
 

บทที่ 2 
สาระสําคัญจากเอกสารที่เกี่ยวของ  

 
2.1  ลักษณะผลิตภัณฑซอสพริก (กฤษณา, 2546) 

 
ซอสพริกเปนผลิตภัณฑประเภทเครื่องจิ้มที่บริโภคควบคูกับอาหารคาว เพื่อชวยเพิ่มรสชาติ

ใหอาหารมีความกลมกลอม และนารับประทานมากยิ่งขึ้น โดยนิยมรับประทานกับอาหารจีน
มากกวาอาหารไทย ในอดีตการบริโภคซอสพริกไมเปนที่แพรหลายมากนัก แตในปจจุบันความ
นิยมบริโภคอาหารชาติตางๆ ที่ใชซอสพริกเปนเครื่องปรุงรสมีแพรหลายมากขึ้น อีกทั้งการพลิก
แพลงการปรุงแตงอาหารของไทยเองก็มีมาก จึงทําใหการบริโภคซอสพริกเพิ่มมากกวาอดีต จึงมี
ผูผลิตออกมาจําหนายจํานวนมากรายในทองที่ตางๆ แตก็ยังเรียกชื่อกันจนติดปากวาเปนซอสพริก
ศรีราชาอันเปนแหลงกําเนิดของผลิตภัณฑชนิดนี้อยู  

ซอสพริกเปนเครื่องปรุงรสที่รวมหลายรสผสมกันอยูทั้งความเปรี้ยว เค็ม หวาน และเผ็ด
ลักษณะขนเปนเนื้อเดียวกัน มีทั้งสีแดงและสีเหลือง ขึ้นอยูกับชนิดของพริกที่นํามาใชเปนวัตถุดิบ
และเนื้อจากพริกมีรสเผ็ดหากใชในปริมาณที่มากก็อาจจะใหรสที่เผ็ดมาก ดังนั้น ในการผลิตใหมีรส
เผ็ดนอยลงจึงอาจจะนําสิ่งอื่นๆ มาเปนสวนผสมดวย เชน มะเขือเทศ มะละกอ ฟกทอง โดยจะใช
อยางใดอยางหนึ่งหรือมากกวาหนึ่งอยางมาเปนสวนผสมรวมดวยก็ได เพื่อชวยเพิ่มทั้งความขนของ
ซอส และทําใหซอสมีสีเขมสดใสมากขึ้น โดยไมตองแตงสีอีก แตถายังไดสีที่ไมสวยก็อาจใชสีปรุง
แตงได ดังนั้นซอสพริกจึงมีทั้งซอสพริกลวนคือซอสที่ทําจากพริกลวนๆ และซอสพริกผสมคือซอส
พริกที่มีผักหรือผลไมผสมอยูดวย นอกจากนี้ ซอสพริกที่มีจําหนายในทองตลาดในปจจุบันจึงแบง
ออกเปน 3 ชนิดคือ ชนิดเผ็ดมาก เผ็ดปานกลาง และเผ็ดนอย 
 ตามความหมายของซอสตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (standard for chilli sauce) 
มอก. 242-2533 ฉบับแกไขครั้งที่ 2 ระบุคํานิยามของซอสพริกดังตอไปนี้ 
 ซอสพริก หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทําจากพริก ผสมกับกระเทียม น้ําตาล น้ําสมสายชู เกลือ 
และอาจมีผักผลไม และเครื่องเทศผสมอยูดวยหรือไมก็ได  
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 พริก  หมายถึ ง  พริกพันธุ   คัปซิกัม  ฟรู เตสเซนต .  และ /หรือ  คัปซิกัม  อัมนัม .                     
(Capsicum frutescens. And/or Capsicum annum.)  ที่สด  สุก  สะอาด  หรือ  
พริกที่ถนอมไว    ซอสพริกแบงเปน 2 ชนิด คือ ซอสพริกลวน กับซอสพริกผสม 
ซอสพริกลวน หมายถึง ผลิตภัณฑซอสพริกที่มีเฉพาะพริกกับสวนประกอบอื่น เชน น้ําตาล 
น้ําสมสายชู 
ซอสพริกผสม หมายถึง ผลิตภัณฑซอสพริกที่มีผัก ผลไม เชน มะเขือเทศ มะละกอ ฟกทอง อยางใด 

อยางหนึ่งหรือมากกวาหนึ่งอยางขึ้นไปผสมอยู  
 
คุณลักษณะของซอสพริกท่ีมีคุณภาพ 

 
ตามประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม พระราชบัญญัติมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมซอส

พริก (standard for chilli sauce)  มอก. 242-2529  ฉบับแกไขครั้งที่ 1  และพิมพเพิ่มเติมครั้งที่ 2  
พ.ศ. 2533 
 
ลักษณะทั่วไป 

ซอสพริกลวน ตองมีเฉพาะพริกและสวนประกอบที่ระบุไวยกเวน ผัก ผลไม 
ซอสพริกผสม ตองมีสวนประกอบอยูดวย และตองไมมสีวนประกอบอื่นใดที่มิไดระบุไว 

สี (color)  
ซอสพริกทุกชนิดตองมีสีสดใสตามธรรมชาติของสวนประกอบ 
 
 

ลักษณะเนื้อ (consistency) 
ซอสพริกทุกชนิดเมื่อดตูาเปลาตองมีเนื้อละเอียดสม่ําเสมอ  
 

การปราศจากขอบกพรอง (absence of defect) 
ซอสพริกทุกชนิดจะมีขอบกพรองไดเพียงเล็กนอย เชน มีจุดดํา หรือสะเก็ดดํา เมล็ดพริกที่
เปนสวนประกอบ หรือช้ินสวนของสวนประกอบโดยไมทําใหสี ลักษณะ และคุณภาพของ
ซอสพริกเปลี่ยนไป 
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กล่ินรส (flavor) 
ซอสพริกทุกชนิดตองมีกล่ินรสดี มีกล่ินรสเฉพาะตามลักษณะของเครื่องปรุงของซอสพริก
นั้น ไมมีกล่ินไหม หรือส่ิงแปลกปลอมที่นารังเกียจอื่น 

 
ความแนนเนื้อ 

ซอสพริกลวนและซอสพริกผสมตองมีความแนบแนนดี เมื่อเทลงภาชนะผิวราบ ผิวหนา
ของซอสพริกตองเรียบและเปนเนื้อเดียวกัน ไมมีสวนผสมที่เปนน้ําใสแยกออกมาไมขน
หรือเหลวเกินไป 

 
คุณสมบัติทางเคมีของซอสพริกชนิดขน (กฤษณา, 2546 ; นวลพรรณ, 2548 ; วิชัย, 2521) 
 
ปริมาณกรด (คํานวณเปนกรดอะซิติค) อยูในระหวาง 1.44 ถึง 2.04 เปอรเซ็นต 
ปริมาณเกลือระหวาง 4.0 ถึง 6.4 เปอรเซ็นต 
ปริมาณของแข็งทั้งหมด (total soluble solid) วัดโดยใชรีแฟรคโตมิเตอรอยูระหวาง 22 ถึง 38.5 
องศาบริกซ 
ความเปนกรดดางระหวาง 3.0 ถึง 3.7 
  
2.2  สวนประกอบที่สําคัญในการผลิตซอสพริก  
(กฤษณา, 2546 ; กรมสงเสริมอุตสาหกรรม, 2548 ; นวลพรรณ, 2548 ; สถาบันอาหาร, 2547) 
 
พริก  

พริกที่ใชสําหรับทําซอสพริกจะตองเปนพริกที่เมื่อสุกแลวจะมีสีแดงจัด ทั้งผลจะเปนพริก
ขี้หนูหรือพริกชี้ฟาก็ได แตที่ใชมากคือพริกชี้ฟา เพราะปริมาณเนื้อพริกตอผลมากกวาพริกขี้หนู 
สวนพริกขี้หนูนํามาใชเพื่อแตงรสเผ็ดใหกับซอสคือพริกพันธุบางชาง (ทั้งนี้เพราะผลของพริกมี
ลักษณะยาวและปอม เนื้อหนาและมีสีแดงจัดมาก มีรสเผ็ดปานกลาง) การใชพริกชี้ฟาสีแดงจะให
ซอสพริกที่มีสีสมๆ ออกแดงๆ แตถาตองการซอสพริกสีเหลือง ก็จะตองใชพริกที่มีสีเหลืองใน           
การผลิตโดยธีระวัลยและนิอร (2540) ไดมีการศึกษาดัชนีการเก็บเกี่ยวพริกในการทําซอสพริกที่
ระดับความสุกรอยละ 50 75 และสุกทั้งผล จากพริก 2 สายพันธุที่ปลูก ณ งานพืชผัก สถาบันวิจัย
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และฝกอบรมการเกษตรลําปาง ในการทําซอสพริก พบวา ซอสพริกที่ทําจากพริกสุกทั้งผลมี
ความชื้นนอยที่สุดรอยละ 44.19 แตมีความขนหนืดมากที่สุด คือ 3.02 ซม./30 วินาที สวนคุณภาพ
ทางดานประสาทสัมผัส สี ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด และปริมาณกรดทั้งหมด ไมแตกตาง
กัน สายพันธุพริกที่แตกตางกันมีผลตอคุณภาพของซอสพริกที่แตกตางกันในดานกายภาพและเคมี 
คือ ปริมาณเถาทั้งหมด ความชื้น ความขนหนืด ความเขม (value) และความบริสุทธิ์ (chroma) ของสี              
สวน Trongpanich, K. et al. (2002) ไดศึกษาเปรียบเทียบสายพันธุพริกแตละชนิดในการแปรรปูเปน
ผลิตภัณฑซอสพริก โดยใชพริก 17  สายพันธุจากแปลงพืชของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรเพื่อศึกษา
เปรียบเทียบความเหมาะสมของวัตถุดิบพริกสําหรับการผลิตซอสพริก โดยพิจารณาจากผลผลิตที่ได
และของเสียจากการแปรรูป รวมถึงการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยพบวาพริกสีแดง
โดยเฉลี่ยแลวจะใหผลผลิตรอยละ 89.95 และมีของเสียโดยเฉลี่ยหลังการผลิตรอยละ 55.36  และ
สายพันธุที่ใหของเสียนอยที่สุดหลังการแปรรูปไดแก พันธุ CA 500, CA 223, CA 133, CA 107, 
CA 1107, CA 367, CA 1143-B, CA 1018-C, CA 161 และ CA 1013-A ตามลําดับโดยทั้งหมดใหคา
ของเสียนอยกวาหรือเทากับคาเฉลี่ยของทั้งหมด ผลของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
พบวาพันธุ CA 426 ไดรับคะแนนการยอมรับดานสี ลักษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
การยอมรับโดยรวมสูงที่สุดแตไมมีความแตกตางนัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05)  สวนซอสพริก
ควบคุมไดรับคะแนนการยอมรับโดยรวมคอนขางต่ําอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05)  ในทุก
คุณลักษณะยกเวนคุณลักษณะดานกลิ่น และเนื้อสัมผัส   เนื่องจากพริกใหผลผลิตมากในเดือน
เมษายน-พฤษภาคมและจะมีนอยในฤดูกาลอื่น ดังนั้นโรงงานอาจใชพริกที่เก็บดองไวในน้ําเกลือ
หรือน้ําสมสายชูมาใชทําซอสพริกก็ได แตคุณภาพของพริกดองจะดอยกวาพริกสดในเรื่องของสี
ผลิตภัณฑ แตมีขอดีคือ จะมีกล่ินรสหอมกวาการใชพริกสดผลิต แตถาผลิตแลวเก็บไวสักระยะหนึ่ง
กอน (age) ก็จะทําใหกล่ินดีขึ้น กล่ินพริกสดจะหายไป 
 
น้ําสมสายช ู 

ใชไดทั้งน้ําสมสายชูกล่ัน น้ําสมสายชูเทียมและน้ําสมสายชูหมัก แตน้ําสมสายชูหมักจะมี
คุณภาพดีที่สุด แตเนื่องจากน้ําสมชนิดนี้มีราคาแพงมาก ดังนั้น การผลิตในระดับโรงงานนั้นจึงมัก
ไมใชน้ําสมสายชูหมัก แตจะใชน้ําสมสายชูกล่ันซึ่งมีคุณภาพระดับรองลงมา อยางไรก็ตามยังมี
คุณภาพดีกวาน้ําสมสายชูเทียม 
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น้ําสมสายชูกล่ันไดจากการนําแอลกอฮอลมาเจือจางและหมักตอจนไดน้ําสมสายชู หรือนํา
น้ําสมสายชูหมักมากลั่นเพื่อใหไดผลิตภัณฑที่ใสไมมีตะกอน โดยจะตองมีปริมาณกรดอะซิติค           
ไมต่ํากวา 4 กรัม/ 100 มิลลิลิตร (ดวงใจ และจักรกฤษณ, 2544) 
 
กระเทียม 

กระเทียมจัดเปนวัตถุดิบที่สําคัญอันดับสองรองจากพริก คุณลักษณะของกระเทียมที่ดีที่จะ
ใชทําซอสพริก ควรเปนกระเทียมขนาดเล็กที่ปลูกที่ปลูกตามภาคกลางเพราะใหกล่ินรสฉุนและแรง
กวากระเทียมหัวใหญที่ปลูกในภาคเหนือ แตมีขอจํากัดคือกระเทียมหัวเล็กนั้นปอกเปลือกลําบากให
เวลานานในการปอกและยังมีจํานวนมากกวากระเทียมหัวใหญอีกดวยอาจทําใหเสียเวลาในการปอก
นานจึงนิยมกระเทียมหัวใหญในการผลิตมากกวา 
 
น้ําตาลและเกลือ  

ควรใชน้ําตาลทรายขาวและเกลือที่ฟอกสีแลว ตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมน้ําตาล
ทราย มาตรฐานเลขที่ มอก. 83 และเกลือใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกลือ
บริโภคมาตรฐานเลขที่ มอก. 91  โดยจะตองขจัดสิ่งสกปรกที่ติดมากับน้ําตาลและเกลือออกใหหมด 
เชน หิน กรวด ทราย เปนตน โดยการละลายน้ําตาลเกลือกับน้ําสมสายชู แลวนํามากรองดวยผาขาว
บางเพื่อแยกสิ่งสกปรกตางๆ ดังกลาวออก แลวจึงนําน้ําสมสายชูที่มีสวนผสมของน้ําตาลและเกลือ
แลวไปผสมกับพริกบดตอไป 
 
เคร่ืองเทศ  

เพื่อเพิ่มรสชาติและกลิ่นกับซอสพริก เชน พริกไทย กานพลู อบเชย กระวาน ลูกจันทร 
ดอกจันทร ฯลฯ เครื่องเทศที่นํามาใชแมปริมาณจะนอยมากก็ควรจะคัดเลือกเครื่องเทศที่มีคุณภาพดี 
เชน เครื่องเทศที่แหงสนิท เครื่องเทศที่ไมมีแมลงกัดกิน ขอสําคัญมาก็คือเครื่องเทศนั้นจะตองใหม     
การใชเครื่องเทศ จุดประสงคใหญคือตองการกลิ่นรสของเครื่องเทศนั้นๆ แตไมตองการตัวเครื่อง
เทศผสมกับอาหาร ทั้งนี้ตัวเครื่องเทศมักจะมีสีคลํ้า ดํา มีกากอาหารอยูมาก ถาผสมตัวเครื่องเทศที่
บดละเอียดแลวลงไปจะทําใหซอสพริกมีสีคลํ้า มีเศษหรือช้ินของเครื่องเทศปะปน ยังผลใหคุณภาพ
ซอสต่ําลง ดังนั้นโรงงานอุตสาหกรรมอาหารจึงตองใชวิธีการสกัดเอากลิ่นออกมาใหมากเมื่อผสม
กับอาหาร โดยอาจจะใชวิธีบรรจุเครื่องเทศที่บดละเอียดลงในถุงผาเนื้อละเอียดแลวใสลงในหมอ
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เคี่ยว เมื่อซอสขนไดที่แลวก็ตักถุงผาออกทิ้ง หรือบรรจุเครื่องเทศที่บดละเอียดแลวลงในถุงผาเนื้อ
ละเอียดนําไปตมกับน้ําสมสายชูที่ใชใสในขวดซอสโดยควบคุมอุณหภูมิของน้ําสมสายชูไมเกิน 60 
องศาเซลเซียส นานไมต่ํากวา 2 ชั่วโมง ดานบนของหมอที่ใสน้ําสมสายชูตองปดสนิท วิธีนี้ใช
น้ําสมสายชูเปนตัวทําละลายสกัดสารละลายจากเครื่องเทศ นอกจากนั้นอาจจะใชน้ํามันเครื่องเทศ
โดยตรง  น้ํามันเครื่องเทศแตละชนิดมีจําหนายในทองตลาด  สามารถนํามาใชไดโดยตรง            
(วิชัย, 2521) 

ซอสพริกอาศัยเครื่องปรุงที่ใช เชน เกลือ น้ําสมสายชู น้ําตาล เครื่องเทศเปนเครื่องปองกัน
การบูดเสีย เนื่องจากเมื่อเปดขวดแลวจะบริโภคใหหมดทันทีไมได เพราะใชบริโภคปริมาณนอยกวา
จะหมดตองใชเวลา ซ่ึงบางที่ก็หลายวัน การใชเคมีภัณฑกันบูดบางครั้งก็มีความสําคัญเพราะซอส
พวกนี้ถาจะใชกรดในปริมาณสูงเพื่อการเก็บรักษาก็ไมได เพราะจะทําใหมีรสเปรี้ยวเกินไป ทําให
รสชาติไมอรอย ตามปกติการที่จะรักษาซอสไมใหเกิดการเดือดฟูและมีเชื้อรานั้น ตองใชปริมาณ
กรดที่ระเหยได (volatile acid) ในกรณีนี้คือ กรดอะซิติค ในปริมาณ 3 เปอรเซ็นต 
 
2.3  กระบวนการผลิตซอสพริก 
 
การลางและทําความสะอาด (คณาจารยภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร, 2546) 
 
 วัตถุประสงคที่สําคัญของการทําความสะอาดที่สําคัญคือเพื่อกําจัดหรือลดปริมาณสิ่ง
ปนเปอนตางๆ ที่อาจกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค เชน สารพิษตางๆ ยาฆาแมลง การทําความ
สะอาดยังชวยลดปริมาณจุลินทรียที่จะมีผลตอการเสื่อมเสียคุณภาพของวัตถุดิบที่รอการแปรรูป 
นอกจากนี้ยังเปนการปองกันความเสียหายที่อาจเกิดกับเครื่องมือแปรรูป จากผลของพวกเศษหิน 
โลหะตางๆ ที่ปะปนมาในวัตถุดิบ  
 การทําความสะอาดโดยใชน้ํามีประสิทธิภาพดีกวาการทําความสะอาดแบบแหง เชน ชวย
กําจัดเศษดินจากรากพืช รวมทั้งฝุนละออง ยาปราบศัตรูพืชออกจากผักหรือผลไม การทําความ
สะอาดแบบเปยกโดยใชน้ําทําใหเกิดความเสียหายนอยกวาการทําความสะอาดแบบแหง โดยอาจมี
การเติมน้ํายาทําความสะอาด หรือสารฆาจุลินทรียลงไปดวย การใชน้ําอุนอาจเรงใหเกิดการเนาเสีย
เนื่องจากปฏิกิริยาทางเคมีและจากจุลินทรียเร็วขึ้น นอกจากนั้นจะตองควบคุมเวลาลางใหดีและตอง
ไมปลอยทิ้งไวนานเกินไปกอนนําไปแปรรูป   การทําความสะอาดโดยใชน้ําปริมาณมากซึ่งจะทําให
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ตนทุนสูง ฉะนั้นการลดคาใชจายในขั้นตอนนี้อาจทําไดโดยการหมุนเวียนน้ํากลับมาใชใหมโดยการ
กรองหรือเติมคลอรีนลงไปในน้ํา 
 
การดอง (คณาจารยภาควิชาวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร, 2546) 
 
 เปนกระบวนการทางชีวเคมีที่กอใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของอินทรียสาร โดยปฏิกิริยาของ
เอนไซมที่สรางขึ้นโดยเชื้อจุลินทรีย ทําใหไดเซลลเพิ่มขึ้นหรือสารเคมีซ่ึงเปนผลิตภัณฑที่ตองการ
ทั้งนี้อาจอยูในสภาวะที่มีการใหอากาศเต็มที่หรือมีอากาศเพียงเล็กนอย หรือปราศจากอากาศก็ได  
 การดองพริกนี้มีวัตถุประสงคเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาพริกใหนานขึ้น กอนนํามาแปรรูป
เปนซอสพริก อีกทั้งทําใหเนื้อพริกเปอยยุย  ทําใหเมือกของพริกถูกขจัดออกไป ลดกลิ่นเหม็นเขียว
ของพริกสด รวมถึงทําใหเกิดกลิ่นรสที่ดีกวา การดองพริกมักจะดองดวยน้ําสมสายชู ผสมกับ
น้ําเกลือ และตองกดทับพริกเพื่อใหจมอยูในน้ําดองตลอดเวลาเพื่อมิใหเกิดการเนาเสีย 
 
การลวก (Fellows, 1997) 

 
การลวกเปนกระบวนการเตรียมวัตถุดิบโดยการทําใหรอนกับวัตถุดิบในชวงเวลาสั้นๆ ที่

เหมาะสม ณ อุณหภูมิที่กําหนด ซ่ึงปกติจะใชอุณหภูมิประมาณ 70 ถึง 105 องศาเซลเซียส ซ่ึงมี
วัตถุประสงคสําคัญคือ เพื่อการยับยั้งการทํางานของเอนไซม (enzyme inactivation) ที่มีอยูใน
วัตถุดิบซึ่งเอนไซมเหลานั้นทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงและการเสื่อมเสียคุณภาพของวัตถุดิบได การ
ลวกยังชวยลดปริมาณของจุลินทรียในวัตถุดิบ ชวยทําความสะอาด ชวยไลอากาศที่อยูในเซลลของ
ผักและผลไมออก และยังทําใหวัตถุดิบออนตัวลงสะดวกในการบรรจุ 

การลวกโดยใชปริมาณความรอนที่ไมเหมาะสมอาจจะกอใหเกิดผลเสียตอวัตถุดิบ ถา
ปริมาณความรอนที่ใชนอยเกินไปคือ ถาระยะเวลาการลวกสั้นเกินไปหรืออุณหภูมิในการลวกต่ํา 
เกินไป (under  blanching)  ความรอนในปริมาณดังกลาว อาจไมเพียงพอตอการทําลายเอนไซมที่ทํา
ใหเกิดการเสื่อมเสียคุณภาพของวัตถุดิบ แตถาใหความรอนในการลวกมากเกินไป (over blanching) 
จะทําใหเปนการเพิ่มการสูญเสียคุณคาทางอาหารของวัตถุดิบ และทําใหคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของวัตถุดิบเสื่อมเสียไป เพราะความรอนที่ใชอาจทําลายเนื้อเยื่อแตไมไดทําลายเอนไซม ทําให
เอนไซมเขาทําปฏิกิริยากับสับสเตรตได เอนไซมบางชนิดอาจถูกทําลาย แตเอนไซมบางชนิดอาจถูก
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กระตุนใหมีกิจกรรมมากขึ้น ซ่ึงจะไปเรงปฏิกิริยาการเสื่อมสลายใหเกิดเร็วขึ้น และอาจทําให
ส้ินเปลืองพลังงานสูงสิ้นคาใชจายมาก สวนเอนไซมที่ทนความรอนจะพิจารณาไดจากคา  D- value 
หรือ Z-value เอนไซมสําคัญที่มีผลกระทบตอคุณภาพดานการบริโภคและคุณคาทางโภชนาการของ
ผักและผลไม  ไดแก  เอนไซมไลพอกซิจิ เนส  (lipoxygenase) พอลิฟนอลออกซิเดส 
(polophenoloxidase) พอลิกาแล็กตูโรเนส (polygalacturonase) และคลอโรฟลเลส (chlorophyllase) 
และมีเอนไซมอีก  2 ชนิด ที่พบในผักหลายชนิดที่ทนตอความรอนไดดี คือ เอนไซมแคแทเลสและ
เพอรออกซิเดส เอนไซมเหลานี้ใชเปนตัวบงประสิทธิภาพ โดยเฉพาะเอนไซมเพอรออกซิเดสมี
ความคงตัวมากกวา เอนไซมแคแทเลส หากตรวจวัดกิจกรรมของเอนไซมในผักที่ผานการลวกแลว
ไมพบกิจกรรมของเอนไซมเพอรออกซิเดส แสดงวาเอนไซมอ่ืนๆ ถูกทําลายหมดแลว การทําให
เอนไซมเพอรออกซิเดสถูกทําลายอยางสมบูรณ และมีการสูญเสียคุณภาพที่ระดับต่ําที่สุด คือทําให
ปริมาณวิตามินซีเหลืออยูไดสูงถึง 76-85%   แตปจจุบันมีขอเสนอแนะวาการใชเอนไซมเพอรออกซิ
เดสเปนตัวบงชี้ระดับการลวกอาจไมเหมาะสม เนื่องจากไมมีหลักฐานยืนยันอยางแนชัดเอนไซม
ดังกลาวมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของวัตถุดิบ และการใชความรอนในระดับที่จะทําลาย
เอนไซมเพอรออกซิเดสนี้ อาจทําใหเกิดปญหาการลวกได ดังนั้นจึงมีการแนะนําใหใชเอนไซมที่มี
บทบาทตอการเสื่อมเสียคุณภาพหลักของวัตถุดิบชนิดนั้นๆ เปนตัวบงชี้ระดับการลวก 

การกําหนดระยะเวลาการลวก (blanching time) ที่เหมาะสมนั้นจะขึ้นกับปจจัยหลาย
ประการ เชน ชนิดและลักษณะของวัตถุดิบ อุณหภูมิของการลวก วิธีการลวก และวิธีการที่ใชในการ
แปรรปูวัตถุดิบ กลาวคือ โดยทั่วไประยะเวลาในการลวกควรจะนานขึ้นถาวัตถุดิบมีเอนไซมที่ทําให
เกิดเสื่อมเสียคุณภาพอยูสูง มีเปลือกหนา ไมไดตัดแตง พื้นที่ผิวนอย และถาใชอุณหภูมิในการลวก
ต่ํา นอกจากนี้วิธีการลวกที่ใชก็จะมีผลตอการกําหนดระยะเวลาในการลวกที่เหมาะสม เนื่องจาก
ประสิทธิภาพของการใหความรอนแกวัตถุดิบของแตละวิธีจะแตกตางกัน  

การลวกดวยไอน้ํา เปนวิธีการลวกที่นิยมมากในการเตรียมวัตถุดิบโดยเฉพาะพืชผักที่มีการ
ตัดแตงผิว และมีพื้นที่ผิวหนามาก เนื่องจากการลวกดวยไอน้ํา วัตถุดิบจะเกิดการสูญเสียสารอาหาร
ที่ละลายน้ําไดนอยกวาการลวกดวยน้ํารอนและยังมีปริมาณน้ําทิ้งนอยกวา แตก็มีขอเสียคือคาใชจาย
ในการลงทุนสูงกวาการลวกดวยน้ํารอน ในกรณีที่วัตถุดิบวางซอนกันสูงอาจไดรับความรอนไม
ทั่วถึงและสม่ําเสมอได  
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การลดขนาดและการผสม (คณาจารยภาควชิาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร, 2546) 
  

การลดขนาด (disintegrating operation) เปนปฏิบัติการเฉพาะหนวยที่สําคัญอยางหนึ่งซึ่ง
ใชในการเตรียมวัตถุดิบ โดยใชแรงกลเพื่อทําใหวัตถุดิบมีขนาดเล็กลง และอยูในสภาพที่เหมาะสม
กับการแปรรูปตอไป วัตถุประสงคของการลดขนาด คือ เพื่อเพิ่มพื้นที่ผิวตอปริมาณของอาหารทํา
ใหประสิทธิภาพในการถายเทความรอนสูงขึ้น  อีกทั้งทําใหการผสมหรือสกัดเกิดไดดียิ่งขึ้น
เนื่องจากที่มีขนาดอนุภาคที่เล็ก  การลดขนาดยังชวยปรับปรุงคุณสมบัติของอาหารใหเหมาะสมกับ
การบริโภคและความเหมาะสมกับการแปรรูปขั้นตอไป รวมถึงชวยเพิ่มความหลากหลายในการนํา
ผลิตภัณฑไปใช อยางไรก็ตามการลดขนาดอาจจะไปเรงการเสื่อมเสียของอาหารไดเนื่องจากมี
เอนไซมบางชนิดที่ถูกปลอยออกมาจากเนื้อเยื่อที่ฉีกขาด หรือเนื่องจากกิจกรรมของจุลินทรียและ
ปฏิกิริยาออกซิเดชันเพราะมีพื้นที่ผิวมากทําใหเกิดการสัมผัสกับอากาศมากขึ้น 
 การผสม (mixing operation) เปนปฏิบัติการเฉพาะหนวยที่ใชในการเตรียมวัตถุดิบ โดยเปน
การนําวัตถุตั้งแต 2 ชนิดขึ้นไปมารวมกันโดยอาศัยแรงกลจากภายนอก ชักนําใหวัตถุดังกลาวผสม
เปนลักษณะเนื้อเดียวกัน หรือมีการกระจายตัวระหวางวัตถุที่นํามาผสมตามตองการ เพื่อใหวัตถุดิบ 
มีองคประกอบหรือคุณสมบัติตามที่ตองการเพื่อนําไปแปรรูปตอ และทําใหการกระจายความรอน
เกิดไดดียิ่ง 
 
การพาสเจอไรซ (คณาจารยภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร, 2546) 
 
 กระบวนการใหความรอนที่อุณหภูมิต่ํากวาอุณหภูมิของน้ําเดือดโดยมุงทําลายแบคทีเรีย
พวกที่ไมสรางสปอรและกอใหเกิดโรคกับมนุษย (pathogenic bacteria) สวนจุลินทรียชนิดอื่นๆ ที่
ทนความรอนของการพาสเจอไรซเมื่อมีการขยายจํานวนมากขึ้นสามารถทําใหเกิดอาหารเสื่อมเสีย
ไดเชนกันดังนั้นอาหารที่ผานการพาสเจอไรซตองอาศัยความเย็นชวยเก็บรักษา  อยางไรก็ตาม
อุณหภูมิและเวลาที่ใชจะขึ้นกับชนิดของผลิตภัณฑเปนสําคัญ 
 
กระบวนการพาสเจอไรซอาจทําได 2 ระบบ คือ 

ระบบชาอุณหภูมิต่ําหรือ LTLT (Low Temperature Long Time) เปนระบบที่ใหความรอน
ไมสูงแตใชเวลาในการใหความรอนนาน เชน ที่อุณหภูมิ 60-65 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที แลวทํา
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ใหเย็นทันที เปนวิธีที่งายสามารถทําไดในระดับครัวเรือน ซ่ึงวิธีนี้จะทําใหอาหารเสียคุณคาทาง
โภชนาการไดคอนขางสูง 

ระบบเร็วอุณหภูมิสูงหรือ HTST (High Temperature Short Time) เปนระบบที่ใหความ
รอนในระดับสูงขึ้นแตใชเวลาสั้นลงคือ ที่อุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส นาน 15-16 วินาที
โดยประมาณ แลวทําใหเย็นลงโดยเร็ว ซ่ึงวิธีนี้จะยังคงรักษาคุณคาทางโภชนาการไดดีกวาวิธีแรก 
วิธีนี้มักทําเปนระบบตอเนื่องโดยใหอาหารเหลว เชน น้ํานม น้ําผลไม ไหลผานแผนแลกเปลี่ยน
ความรอนในชวงระยะเวลาที่กําหนดตามชนิดของผลิตภัณฑ 
ขอควรพิจารณาในการใชความรอนระดับพาสเจอรไรส 
 ในการเลือกใชการใหความรอนระดับพาสเจอรไรสแกผลิตภัณฑแตละชนิดจําเปนตอง
พิจารณาถึงปจจัยตางๆ ดังนี้ 
 
องคประกอบของผลิตภัณฑอาหาร 
 อาหารที่มีคาความเปนกรด-ดางต่ํา สามารถใชความรอนระดับพาสเจอรไรซไดเนื่องจากคา
ความเปนกรด-ดางมีผลชวยในการยับยั้งจุลินทรียที่กอใหเกิดการเสื่อมเสียอยูแลว นอกจากนี้แลว 
ระดับปริมาณเกลือ และน้ําตาลก็มีผลทําใหคากัมมันตภาพน้ําต่ําลงซึ่งเมื่อใหความรอนในระดับการ
พาสเจอรไรซจึงเพียงพอตอการยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียได 
 เนื่องจากซอสพริกสวนใหญเปนผลิตภัณฑอาหารกลุมที่มีความเปนกรดอยูสูง มีคาความ
เปนกรด-ดางต่ํากวา 4.5 ดังนั้นจึงนิยมใชความรอนในระดับพาสเจอรไรสแบบ HTST ที่อุณหภูมิ
ประมาณ 80-85 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที และตมกวนอยางสม่ําเสมอ (จารุวรรณ และคณะ, 
2542) 
 
คุณภาพทางโภชนาการและคุณภาพทางประสาทสมัผัส 
 อุณหภูมิและเวลาที่ใชมีผลตอคุณภาพทางโภชนการและคุณภาพทางประสาทสัมผัส
โดยตรงซึ่งโดยทั่วไปแลวการพาสเจอรไรสแบบ  LTLT จะทําใหสูญเสียคุณคาทางโภชนาการและ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสสูงกวาการพาสเจอรไรสแบบ HTST ทําใหการพาสเจอรไรสแบบ 
HTST เปนที่นิยมมากกวาในทางปฏิบัติ 
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การพาสเจอรไรสอาหารที่ไมไดบรรจุในภาชนะ (วิไล, 2543) 
 การพาสเจอรไรสอาหารที่ยังไมไดบรรจุในภาชนะจะใชวิธีการแลกเปลี่ยนความรอนที่ผิว 
(surface heat exchanger) หรือในหมอตม (boiling pan) ซ่ึงจะใชกับการแปรรูปเปนชุดขนาดเล็ก 
สําหรับการพาสเจอรไรสที่ใชกับอาหารเหลวปริมาณมากจะใชอุปกรณแบบตอเนื่อง หรือใช plate 
heat exchanger  ขอดีของการใชวิธี  heat exchanger เมื่อเปรียบเทียบกับการพาสเจอรไรสอาหารที่
บรรจุอยูในภาชนะบรรจุ คือ ความสม่ําเสมอของความรอนที่ไดรับ อุปกรณไมยุ งยากและ เสี ย
คาใชจายนอย  ใชพื้นที่และแรงงานนอย  เปลี่ยนแปลงชนิดผลิตภัณฑไดงาย และควบคุมสภาวะการ
พาสเจอรไรสไดงาย 
 สําหรับ tube heat exchanger จะใชกับของเหลวที่มีความหนืดสูง เชน ครีม มายองเนส 
ซอสมะเขือเทศ และอาหารทารก เปนตน 
  
ผลของการพาสเจอรไรสตอคุณภาพอาหาร (Fellows, 1997) 
 เนื่องจากการพาสเจอรไรสเปนการใชความรอนที่อุณหภูมิต่ํา จึงมีผลตอคุณคาทาง
โภชนาการและคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของอาหารเพียงเล็กนอย และอายุการเก็บรักษาของ
อาหารที่ผานการพาสเจอรไรสจึงสั้นมากกวาอาหารที่ผานการสเตอริไลเซซัน การพาสเจอรไรสมี
ผลทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงตออาหาร ดังนี้ 
 ผลตอสี กล่ิน และรสชาติ น้ําผลไมบางชนิดจะเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลที่เรงดวย
เอนไซมโดยเฉพาะเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส  (Polyphenaloxidase) ซ่ึงจะเกิดไดเร็วขึ้นในภาวะ
ที่มีออกซิเจน แตโดยปกติมักจะไลอากาศออกจากน้ําผลไมกอนการพาสเจอรไรส ซ่ึงจะชวยลด
ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลได  สารสีในผัก  ผลไม และเนื้อสัตวมักไมคอยมีผลกระทบจากการทําพาส
เจอรไรส สําหรับสารใหกล่ินอาจมีการสูญเสียบาง และอาจเกิด cooked flavor ได ผลิตภัณฑอาหาร
บางชนิดมีการเติมกลิ่นสังเคราะหลงไปทนแทนกลิ่นที่หายไป  
 วิตามิน การพาสเจอรไรสน้ําผลไมจะทําใหสูญเสียวิตามินซีและบีตา-แคโรทีน การสูญเสีย
วิตามินบางชนิดอาจลดนอยลงได หากไลอากาศออกเสียกอนเพื่อลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน  
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การบรรจุ (Fellows, 1997) 
 
 การบรรจุอาหารขณะรอน (hot pack หรือ hot fill) เปนการบรรจุอาหารขณะที่ยังคงรอนอยู
ใสลงในภาชนะบรรจุที่สะอาด แตไมจําเปนตองผานการฆาเชื้อมากอน หรืออยูในภาวะ aseptic 
ความรอนจากอาหารจะถายเทใหภาชนะบรรจุเมื่อปดฝาแลว ซ่ึงเชื่อวาความรอนที่ไดรับจากอาหาร
เพียงพบที่จะทําใหเกิดการสเตอริไลซทางการคากับภาชนะบรรจุได การบรรจุแบบนี้นิยมใชกับ
อาหารที่มีความเปนกรดสูง เชน การแปรรูปน้ําผลไมที่มีความเปนกรดสูง (พีเอช ต่ํากวา 4.6) จะตอง
นําน้ําผลไมมาใหความรอนจนถึงอุณหภูมิ 77-100 องศาเซลเซียส ประมาณ 1 นาที แลวบรรจุขณะ
รอนควรมีอุณหภูมิไมต่ํากวา 77 องศาเซลเซียส ปดฝาใหเรียบรอยพักไว 1-3 นาที กลับภาชนะบรรจุ 
กอนนําไปทําใหเย็น ระยะเวลาและอุณหภูมิที่ใชขึ้นอยูกับคาพีเอชของผลิตภัณฑอาหารเปนสําคัญ 
 ในกระบวนการผลิตซอสพริกจะบรรจุซอสพริกลงในภาชนะที่ทําจากแกวโดยการทําให
เปนสุญญากาศโดยบรรจุซอสขณะที่รอนแลวปดผนึกทันทีกอนทําใหเย็น 
 
การทําใหเย็น 
 
 เปนกระบวนการที่ปฏิบัติหลังการฆาเชื้อดวยความรอนแลว  การทําใหเย็นมีวัตถุประสงค
เพื่อลดอุณหภูมิใหต่ําลงอยางรวดเร็วโดยลดใหต่ํากวาอุณหภูมิวิกฤตที่ จุลินทรียชนิดเทอรโมไฟลจะ
เจริญได เปนการปองกันการฟนตัวของจุลินทรียชนิดนี้ และเพื่อระบายความรอนจากอาหารภายใน
ภาชนะบรรจุ ทําใหอาหารไมสุกมากจนเกินไป (over cook) อีกทั้งชวยปองกันการสูญเสียคุณภาพ
ของอาหารไมถูกทําลายมากเกินไป ในทางปฏิบัติมักใชน้ําเย็นที่มีอุณหภูมิต่ํากวา 45 องศาเซลเซียส 
แตก็มีขอควรระวังคือน้ําที่ใชในกระบวนการทําใหเย็นตองเปนน้ําที่สะอาดเพื่อปองกันการปนเปอน
ขาม (cross contamination) ของจุลินทรียในน้ําสูอาหารได 
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ตัวอยางขั้นตอนการผลิตซอสพริกแบบตางๆ 
 
กระบวนการผลิตซอสพริกแบบที่ 1 
 

คัดเลือกคุณภาพพริก ลางแลวผ่ึงใหแหง 
 

บดหยาบดวยเครื่องโมเพื่อเพิ่มพื้นที่สัมผัสระหวางการดอง 
 

นําไปดองในน้ําสมสายชูและเกลือ  
 

นําพริกที่ผานการดองมาผสมกับเครื่องปรุงรส ไดแก น้ําตาลทรายขาว น้ําสมสายชูกล่ัน 5 
เปอรเซ็นต และเกลือปน 

 
ตมประมาณ 10 นาที เพื่อใหเนื้อพริกเปอยยุย 

 
นําเขาเครื่องบดละเอียดประมาณ 7 นาที แลวกรอง 

 
นําไปฆาเชื้ออุณหภูมิประมาณ 90 องศาเซลเซียสนานประมาณ 8 นาท ี

 
บรรจุแบบปลอดเชื้อ 

 
รูป 2.1 กระบวนการผลิตซอสพริกแบบที ่1  

ที่มา : สถาบันอาหาร, 2547 
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กระบวนการผลิตซอสพริกแบบที่ 2  
 

พริกสดลางทําความสะอาด เด็ดกาน 
 

นึ่งดวยไอน้ํานาน 30 นาทีพรอมกับกระเทยีมดอง 
 

แกะเมล็ดพริกออก 
 

นําพริก กระเทยีมดอง และมะละกอมาบดรวมกัน 
เติมน้ําปรุง (น้าํสมสายชูกับเกลือ) 

 
เติมน้ําตาลทราย 

 
ตมนาน 15 นาที 

 
บรรจุขวดที่สะอาด ปดฝา 

 
รูป 2.2  กระบวนการผลิตซอสพริกแบบที ่2  

ที่มา : ธีรวัลยและนิอร, 2540 
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กระบวนการผลิตซอสพริกแบบที่ 3  
 
      พริก     กระเทียม     น้ําตาล       เกลือ  น้ําสมสายช ู  น้ํา 
 
    คัดเลอืก  แชน้าํเดือด 5 นาที แยกเอาฝุนออก  แยกเอาฝุนออก 
  หรือนึ่ง 10 นาท ี
ลางใหสะอาด 
 
  ปลดิกาน  ลอกเยื่อและ 
  เปลือกออก 
แชในน้าํสมสายช ู
 
 
ชั่งน้าํหนัก  ชั่งน้าํหนัก                   ชัง่น้าํหนัก            ชั่งน้ําหนัก   ชัง่น้าํหนัก                    ชั่งน้ําหนัก                 ชัง่น้าํหนัก 
 

ผสมพริกกับกระเทียม 
 

นําไปบดในเครื่องบดหยาบ 
 

นําเขาเครื่องบดครั้งที ่2 แบบบดละเอียด ผสมน้ําตาล เกลอื น้ํา ใหผสมสวนผสมทั้งหมดกลมกลืนเปนเนือ้เดียว 
 
 

ตมเครื่องปรุงในหมอตมยกเวนสวนผสมของน้ําสมสายช ู
ใสเครื่องเทศและสารทาํใหไมแยกตัวใชความรอนระดับพาสเจอรไรส อุณหภูมิประมาณ 70 องศาเซลเซียส 

 
 

กรอง 
 
 

ใสเครื่องเทศตั้งไฟออน ประมาณ ½ ชั่วโมง 
 
 

ปรุงแตงกลิ่น รส ความขนหนืด 
 
 

บรรจุ 
 
 

ทําใหเย็น 
 

รูป 2.3  กระบวนการผลิตซอสพริกแบบที ่3 
ที่มา : วิชัย, 2521 
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2.4  อุตสาหกรรมการผลิตซอสพริก (สถาบันอาหาร,2547) 
 

พริกเปนผลิตผลทางการเกษตรของไทย ที่มีการเพาะปลูกหลายสายพันธุและบริโภคกัน
แพรหลาย ทั้งการบริโภคสด การบริโภคแหง การนําไปดอง นําไปใชผสมที่สําคัญในเครื่องแกง 
ปรุงรสในอาหารไทยทุกชนิด ตั้งแตแกงเผ็ด แกงสม แกงปาและอื่นๆ อีกมาก นอกเหนือไปจากนั้น
คือการนําไปดัดแปลงผานกรรมวิธีการผลิตในรูปของซอสที่มีรสเผ็ดที่เรียกกันวา ซอสพริกเปนการ
เพิ่มมูลคาแกพริก และเปนการชวยเหลือเกษตรกรลดความสูญเสียอันเนื่องจากผลผลิตเนาเสียหาย 
จึงเปนอุตสาหกรรมที่กอประโยชนใหกับเกษตรกร ผูประกอบการอุตสาหกรรม      ตลอดจนถึง
ประเทศชาติดวย 

ซอสพริกมีแหลงการผลิตเริ่มแรกที่อําเภอศรีราชา จังหวัดชลบุรี ผูบริโภคจึงมักเรียกชื่อ
ซอสประเภทนี้วาซอสพริกศรีราชา ดังนั้น ซอสพริกจึงหมายถึงผลิตภัณฑที่ทําจากพริกเปนหลัก
และมีสวนผสมอื่นๆ ดวย ปจจุบันมีผูผลิตหลายราย ผลิตซอสที่มีคุณภาพตางกัน ขึ้นกับคุณภาพของ
วัตถุดิบ เพราะมีการนําสิ่งอื่นนอกจากพริกผสมอยู  อีกทั้งการปรุงแตงสีเทียม และการใช
น้ําสมสายชูซ่ึงเปนสวนผสมสําคัญทําใหมีคุณภาพตางกัน เหลานี้ยอมทําใหคุณภาพของซอสพริก
แตกตางกันไป 

ซอสพริกมีทั้งซอสที่ทําจากพริก พริกสีแดงลวนและพริกสีเหลืองลวน ทําใหซอสพริกมีสี
ตางกัน อีกทั้งการนํา มะเขือเทศมาผสมกับพริก เรียกวา ซอสพริกผสมมะเขือเทศนอกเหนือไปจาก
นั้นคือ ความแตกตางในรสชาติ โดยการปรุงรสใหมีความเผ็ดตางกันเปน 3 ระดับ คือ เผ็ดมาก เผ็ด
ปานกลาง และเผ็ดนอย เพื่อสนองตอบความตองการของผูบริโภคกลุมตางๆ 

ลักษณะตลาดซอสพริก เปนตลาดแขงขันนอยราย การกําหนดราคาผลิตภัณฑของผูผลิต
รายใหญซ่ึงเปนผูนําตลาด จะกําหนดราคาไวสูงกวาคูแขงขันในระดับที่ใกลเคียงกันแตเพียงเล็กนอย
เนื่องจากความไดเปรียบดานสวนครองตลาด เพราะผลิตภัณฑของตนเปนที่นิยมและเปนที่จดจํา
ของผูบริโภคมากกวาผลิตภัณฑของผูผลิตรายเล็ก ในขณะที่ผูผลิตรายเล็กจะกําหนดราคาผลิตภัณฑ
ของตน โดยการเปรียบเทียบกับราคาของคูแขงขันโดยเฉพาะราคาของผูนําตลาด 

ขนาดการผลิตของอุตสาหกรรมซอสพริกแบงได 3 ขนาด คือ ขนาดใหญ ขนาดกลางและ
ขนาดเล็ก ผูประกอบการขนาดใหญ มีกําลังการผลิตซอสพริกประมาณปละ 9,000 ตัน จะผลิตซอส
หลายประเภท เชน ซอสพริก ซอสมะเขือเทศ ซอสหอยนางรม ซอสสุกี้ หรือน้ําจิ้มไก โดยผลิตซอส
พริกประเภทเผ็ดนอยรอยละ 78 เผ็ดระดับปานกลาง รอยละ 22 เนื่องจากความนิยมในการบริโภค
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ซอสพริกรวมกับอาหารตะวันตก ซ่ึงมีรสชาติอาหารไมจัดเทาอาหารไทย การใชซอสพริกประเภท
เผ็ดมาก อาจทําใหรสชาติของอาหารตะวันตกเปลี่ยนแปลงไปมาก 

สวนผูประกอบการขนาดกลาง มีกําลังการผลิตซอสพริกไดประมาณวันละ 1.33 ตัน        
คิดเปนรอยละ 8 ของการผลิตซอสทั้งหมด สวนปริมาณการผลิตของผูประกอบการขนาดเล็ก        
จะขึ้นอยูกับปริมาณความตองการหรืออุปสงคของผูบริโภคมากกวาการพิจารณากําลังการผลิตของ
เครื่องจักรหรือแรงงานคน เนื่องมาจากผูประกอบการขนาดเล็กมีตนทุนจมประเภทเครื่องจักรนอย
กวาเมื่อเปรียบเทียบกับผูประกอบการที่มีขนาดใหญ ดังนั้น ปจจัยที่มีอิทธิพลตอการตัดสินใจผลิต
ของผูประกอบการขนาดเล็ก จึงขึ้นอยูกับอุปสงคของผูบริโภคเปนสําคัญโดยเฉพาะอุปสงคในชวง
เทศกาล ซ่ึงจะมีการบริโภคซอสพริกมากขึ้น 
 
เทคโนโลยีของอุตสาหกรรมการผลิตซอสพริก 

 
การผลิตซอสพริกสามารถทําไดทั้งเพื่อการบริโภคในระดับครัวเรือน และในระดับ

อุตสาหกรรมเพราะกรรมวิธีในการผลิตมิไดยุงยากมาก อีกทั้งสามารถใชอุปกรณในครัวเรือนที่มีอยู
เพื่อทําการผลิตได โดยที่การผลิตในระดับอุตสาหกรรมคงใชอุปกรณลักษณะเดียวกับการผลิต
ระดับครัวเรือน แตเพื่อความเหมาะสมสําหรับการผลิตในปริมาณที่มากเพื่อการคา จึงใชเทคโนโลยี
ในระดับที่สูงแตกตางกันไปตามความเหมาะสมและขนาดของกิจการ 
 
 
เทคโนโลยีการผลิตในปจจุบนั  (สถาบันอาหาร, 2547) 

 
การผลิตซอสพริกของผูประกอบการขนาดใหญในปจจุบัน มีการใชเทคโนโลยีที่ทันสมัย

ทั้งในกระบวนการผลิตและกระบวนการบรรจุหีบหอ เนื่องจากประสิทธิภาพในการผลิตคงที่
มากกวาเมื่อเปรียบเทียบกับการใชแรงงาน โดยเฉพาะเครื่องจักรในการบรรจุหีบหอ สามารถบรรจุ
ลงไปในบรรจุภัณฑไดรวดเร็วและมีประสิทธิภาพมากกวาการใชแรงงานถึงรอยละ 20 – 30
ผูประกอบการบางรายอาจมีขอจํากัดดานเงินทุน ดังนั้น จึงพยายามดัดแปลงเทคโนโลยีการผลิต 
โดยอาศัยประสบการณในการผลิต และผูเชี่ยวชาญดานเครื่องจักร เชน วิศวกรและนักวิชาการ
อุตสาหกรรมการเกษตร เพื่อออกแบบและผลิตเครื่องมือเครื่องจักร เพื่ออํานวยความสะดวกในการ
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ผลิตและประหยัดตนทุน อาทิเชน การดัดแปลงเครื่องบรรจุขวดโดยอาศัยแรงโนมถวงของโลกแทน
การใชแรงดันของลม เพื่อไลอากาศออกจากขวดซอสพริกใหหมด ซ่ึงจะทําใหซอสพริกมีคุณภาพ
ดังเดิม ไมเนาเสียงาย 

ในปจจุบัน ผูผลิตซอสพริกขนาดใหญใหความสําคัญดานการวิจัยและพัฒนามากพอควรซึ่ง
จะเนนการพัฒนาดานผลิตภัณฑเปนหลัก เชน การพัฒนาสูตรผสม และรสชาติมากกวาการ
พัฒนาการผลิต ตลอดจนการตรวจสอบคุณภาพสินคา การรับรองสินคาเพื่อการสงออก                    
การตรวจสอบปริมาณแบคทีเรีย ซ่ึงจะมีมากในฤดูรอน และการตรวจสอบกรดน้ําสม 
 
2.5  การเปล่ียนแปลงคุณภาพของซอสพรกิในระหวางการเก็บรักษา (กฤษณา, 2546 ; กรมสงเสริม
อุตสาหกรรม, 2548 ; จารุวรรณ และคณะ, 2542  ; ดวงใจ และ จักรกฤษณ, 2544 ; นวลพรรณ, 2548 
; สุภกาญจน และคณะ, 2550 ) 

 
ผลิตภัณฑซอสพริกที่ดีควรจะตองมีลักษณะเปนเนื้อเดียวกัน ไมแยกตัวหลังจากการผลิต 

ซ่ึงผูผลิตควรตองสนใจใหมาก ถากอนใชจะเขยาขวดเสียกอนคุณภาพก็จะเหมือนเดิม ส่ิงที่ไมดีก็อยู
ที่ความไมนาดูเทานั้นและผูบริโภคอาจไมชอบ ดังนั้นผูผลิตจึงควรตองระวังเรื่องนี้ใหมากเพราะมี
ผลเสียตอผลิตภัณฑของตน 

เกิดการแยกชั้นไมเปนเนื้อเดียวกันซึ่งเกิดจากสูตรสวนผสมที่ไมเหมาะสม   ทั้งนี้เนื่องจาก
ชนิดของพริกที่นํามาใชเปนวัตถุดิบและเนื้อจากพริกที่มีรสเผ็ด  หากใชในปริมาณมากก็อาจจะให
รสที่เผ็ดมาก  เพื่อใหมีรสเผ็ดนอยลง  จึงอาจจะนําสิ่งอื่นๆ  มาเปนสวนผสมดวย  เชน  แปง  มะเขือ
เทศ  มะละกอ  หรือฟกทอง  โดยจะใชอยางใดอยางหนึ่งหรือมากกวาหนึ่งอยางมาเปนสวนผสม
รวมกันก็ไดเพื่อเพิ่มความเขมขนของซอสพริกและทําใหซอสพริกมีสีเขมมากขึ้นโดยไมตองแตงสี
อีก  และในกรณีที่ซอสพริกมีลักษณะเหลวไมขนหนืด  จึงมักใชแปงเปนสวนผสมเติมลงไปเพื่อทํา
ใหผลิตภัณฑมีความขนหนืดและเพิ่มเนื้อสัมผัสของซอสพริก   แตอยางไรก็ตามการเติมแปงลงไป
ในซอสพริกก็มีขอจํากัดคือตองพิจารณาถึงชนิดของแปงที่ใชและชวงอุณหภูมิของการใสแปง  และ
โดยสวนใหญ  ไดแก  modified  starch    ซ่ึงจะทําใหผลิตภัณฑมีความขนหนืดและมีความคงตัวไม
แยกชั้นเมื่อเย็นลง   ขณะเดียวกันชวงอุณหภูมิของการผสมแปงลงไปในซอสพริก  จะตองละลาย
แปงนั้นใหหมดกอนเติมน้ําแปงลงไปในซอสพริก  คนตลอดเวลาเพื่อใหแปงผสานกับเนื้อซอสพริก  
และปองกันการจับตัวเปนกอน หรือการแยกชั้นเมื่อเย็น  ดังนั้นจึงอาจเติมสวนผสมชนิดอื่นชวย
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ดังเชนในงานวิจัยของละอองดาว และกุลยา (2545) ที่ไดศึกษาการใชมิวซิเลจท่ีเตรียมจากเมล็ด
แมลงลักในผลิตภัณฑซอสพริกโดยผลการเติมมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักประมาณรอยละ 0-0.5 
(น้ําหนักโดยน้ําหนัก) ในซอสพริก พบวาเมื่อปริมาณของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักเพิ่มขึ้น ซอสพริก

จะมีความหนืดสูงขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)  ปริมาณของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักที่
เติมลงไปทุกระดับไมมีผลตอคาความสวาง (L*) ของซอสพริก แตมีผลทําใหคาความเปนสีแดง (a*) 

และคาความเปนสีเหลือง (b*) ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)  ซอสพริกที่เติมมิวซิเล

จจากเมล็ดแมงลักรอยละ 3  ไดรับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสทุกดานสูงที่สุด (P ≤ 
0.05)  เมื่อเก็บซอสพริกนาน 5 สัปดาห พบวาความหนืดของซอสพริกไมมีการเปลี่ยนแปลง จากการ
ทํานายอายุการเก็บของซอสพริกพบวาสามารถเก็บซอสพริกไดนาน 6 เดือนเมื่อเก็บที่อุณหภูมิหอง 
(30 องศาเซลเซียส)    
 เนื่องจากความคงตัวของซอสเปนเรื่องที่สําคัญ คือ การทําซอสปกติตองใชเครื่องปรุงที่มี
สมบัติที่แตกตางกัน จึงทําใหเกิดการแยกตัวไดงายมาก การแยกตัวเกิดจากสาเหตุตางๆกัน เชน 
สาเหตุจากการที่ธรรมชาติของวัตถุที่ทําใหซอสมีความหนืด (viscosity) นอยแตแรก หรือความหนืด
นั้นเกิดการเปลี่ยนแปลง โดยทําใหเสื่อมสภาพลงจากการหุงตมที่ไมถูกตองหรือจากปฏิกริยาทาง
เคมี เชน ใชไฟแรงหุงตมนาน ปฏิกิริยาของน้ําสมสายชู เปนตน ความแตกตางของน้ําหนักของ
สวนประกอบ เชน สวนประกอบชิ้นใหญๆ จะแยกตัวไดงายกวาชิ้นเล็ก 
 การปองกันการแยกตวัทําไดหลายวิธีคือ 
 การผานกรรมวิธี homogenization หรือ emulsification 
 การลดขนาดสวนผสมที่เปนของแข็ง คือทําใหละเอยีดมากๆ โดยการบดและการกรอง 
 ทําใหเย็นลงโดยเรว็หลังจากการตม 
โดยการเติมสารกันการแยกตัวหรือฟลเลอร เชน แปงมัน แปงสาลี แปงขาวโพด เปนตน สารพวก
ยางไม (gum) เชน กัมทรากาแคนธ อินเดียนกัม เพคติน วุน เจลาติน สารพวกเซลลูโลส เปนตน 
 
2.6  การพัฒนาผลิตภัณฑซอสพริกผสม 
 

สุภกาญจน และคณะ (2550) ไดพัฒนาผลิตภัณฑซอสขนจากสับปะรดโดยใชสับปะรดเปน
วัตถุดิบหลักในการผลิตซอสขน จากการสํารวจและวิเคราะหคุณภาพซอสขนที่มีจําหนายใน
ทองตลาด พบวามีผลิตภัณฑที่จําหนายในทองตลาดแบงตามชนิดของวัตถุดิบได 3 ประเภท คือ 
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ซอสพริก ซอสมะเขือเทศและอื่นๆ ไดแก ซอสมะมวงและจากการสํารวจความตองการของ
ผูบริโภค พบวาผูบริโภคตองการใหผลิตภัณฑซอสขนจากสับปะรดเปนเครื่องปรุงรสชนิดเผ็ดที่ชวย
เพิ่มรสชาติอาหารใชรับประทานกับอาหารประเภทตางๆ โดยเฉพาะประเภททอด ในการพัฒนา
สูตรซอสขนจากสับปะรด ใชแผนการทดลองแบบ Mixture design โดยศึกษา 3 ปจจัย คือ ปริมาณ
สับปะรด พริกชี้ฟาดอง และ น้ําตาลทราย พบวาสูตรและกรรมวิธีที่เหมาะสม คือ สับปะรดรอยละ 
55.8 พริกชี้ฟาดองรอยละ 13.95 และ น้ําตาลทรายรอยละ 23.25 โดยใหความรอนที่อุณหภูมิ 85 
องศาเซลเซียสระยะเวลา 15 นาที ผลิตภัณฑซอสขนจากสับปะรดที่พัฒนาไดมีคาความขนหนืด 
5500 cP  ผลิตภัณฑมีสีสม-เหลือง โดยมีคาสี L* C* h เทากับ 28.30 50.81 และ 51.17 ตามลําดับ    
มีปริมาณกรดทั้งหมดรอยละ 0.96  ความเปนกรด-ดาง (pH) 3.96  ปริมาณของแข็งที่ละลายได
ทั้งหมด 37 องศาบริกซ และจากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงขณะเก็บรักษา พบวาเมื่อเก็บที่อุณหภูมิ
และเวลาสูงขึ้นทําใหผลิตภัณฑมีคาความสวางลดลงคาสีของผลิตภัณฑ เปลี่ยนจากสีสม-เหลืองเปน
สีสม-แดงและมีความเขมมากขึ้นความขนหนืดของผลิตภัณฑมีแนวโนมลดลงสวนคุณภาพทางเคมี
มีคาคงที่ปริมาณเชื้อแบคทีเรีย ยีสตและรามีปริมาณไมเกินกวาปริมาณที่มาตรฐานผลิตภัณฑ   
อุตสาหกรรมประเภทซอสพริกกําหนดไวจากการทดสอบผลิตภัณฑกับกลุมผูบริโภคเปาหมาย 
พบวาผูบริโภคมีความชอบรวมในผลิตภัณฑระดับชอบปานกลาง (7.2 จากสเกล 9 ระดับ) มีการ
ยอมรับในผลิตภัณฑรอยละ 90 และสนใจที่จะซื้อหรือแนะนําใหที่บานซื้อผลิตภัณฑซอสขนจาก
สับปะรดรอยละ 89 

 
ดวงใจ และจักรกฤษณ (2544)  ทําการศึกษาการผลิตซอสฟกทองโดยใชอัตราสวนฟกทอง

ที่ระดับ 20  25  30 และ 35 เปอรเซ็นต พบวาอัตราสวนเนื้อฟกทองที่เหมาะสมคือที่ 30 เปอรเซ็นต
เนื่องจากไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุด และจากการศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการ
ผลิตที่เหมาะสมคืออุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียสเวลา 15 นาที เมื่อเปรียบเทียบกับที่อุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียสเปนเวลา 10 นาทีแลวพบวาลักษณะของผลิตภัณฑขนหนืดดีกวาและไดรับการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสมากที่ สุด   โดยซอสฟกทองที่ผลิตไดมีปริมาณความชื้น   ไขมัน   โปรตีน  
คารโบไฮเดรตและเถา รอยละโดยน้ําหนักเปน 65.28, 0.41, 1.12, 29.24  และ 3.95 ตามลําดับ มีคา
ความเปนกรด-ดาง เทากับ 4.1 ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําไดเปน 31 องศาบริกซ ความหนืด
เทากับ 798.60 สวนคุณภาพดานจุลินทรียไมพบจํานวน จุลินทรียทั้งหมดและ Flat sour spoilage  
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 จารุวรรณ  และคณะ (2542)  ไดศึกษากรรมวิธีการผลิตซอสกลวย โดยใชกลวยสุกสาม
ชนิดเปนวัตถุดิบหลัก ไดแกกลวยน้ําวา กลวยไข และกลวยหอมทอง ในปริมาณตาง คือ 10 15 20 
และ 25 เปอรเซ็นตโดยน้ําหนัก พบวาปริมาณสวนผสมที่เหมาะสมคือ กลวย 20 เปอรเซ็นตโดย
น้ําหนัก ผสมกับสวนผสมอื่นๆ ตามสูตร คือ กระเทียมดอง พริกชี้ฟาแดงดอง เกลือ น้ําตาลทราย 
และน้ํา  กรรมวิธีการผลิตใชเทคโนโลยีแบบงายๆ เร่ิมจากบดสวนผสมใหละเอียด ตมและกวนอยาง
สม่ําเสมอที่อุณหภูมิ 80 ถึง 85 องศาเซลเซียส นาน  15 นาที บรรจุผลิตภัณฑขณะรอนลงในขวดที่
ผานการฆาเชื้อแลวปดผนึก และทําใหเย็นทันที เก็บไวที่อุณหภูมิหอง ผลิตภัณฑที่ไดมีลักษณะทาง
กายภาพเปนสีเหลืองแดง เนื้อซอสมีความเนียนคอนขางละเอียด  มีเศษพริกชิ้นเล็กๆ ปะปนอยาง
สม่ําเสมอ ความควบแนนกําลังพอดี ไมขนหรือเหลวเกินไป รสชาติมี 3 รสปนกันระหวาง เปรี้ยว 
หวาน และเค็ม มีกล่ินของน้ําสมสายชู พริกชี้ฟาแดง และกระเทียมเล็กนอย นอกเหนือจากกลิ่น
ดังกลาวแลว ซอสกลวยหอมทองยังมีกลิ่นกลวยเดนชัดมากกวาซอสกลวยไข แตไมมีกล่ินกลวยเลย
ในซอสกลวยน้ําวา ผลการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส พบวาซอสกลวยน้ําวา และซอส
กลวยไขมีคะแนนความชอบดานสี กล่ิน และความควบแนนมากกวาซอสกลวยหอมทองอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05) เมื่อชิมซอสกลวยกับไขเจียวพบวา ผูชิมใหคะแนนซอสกลวยน้ําวา
และซอสกลวยไขในดานกลิ่นรสและการยอมรับรวมมากกวาซอสกลวยหอมทอง ในขณะที่คะแนน
ดานเนื้อสัมผัสแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญ (P > 0.05) ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ
พบวา ระยะเวลา 6 เดือน สามารถเก็บซอสกลวยไดโดยคุณภาพ และคุณสมบัติดานจุลชีววิทยาและ
เคมีไมเปลี่ยนแปลง สวนสี และความคงตัวมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอยโดยเฉพาะซอสกลวยหอม
ทอง เร่ิมมีการแยกชั้นบางในเดือนที่หก  
 
2.7  กลวยน้ําวา 
 

กลวยน้ําวามีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Musa  sapientum.  ช่ือสามัญคือ  Pisang  Awak  ช่ือ
เรียกอื่นๆ ตามภูมิภาค เชน กลวยใต (เชียงใหม  เชียงราย)  กลวยตานีออง  (อุบลราชธานี)  กลวย
มะลิออง  (จันทบุรี)  กลวยออง  (ชัยภูมิ)  Katali (ฟลิปปนส), Pisang Awak (อินโดนีเซีย, มาเลเซีย), 
Yava (นิวกินี), Ducasse (ควีนสแลนด), Yakhine (พมา), Pey kunnan, Kostha bontha, Monohar, 
Sail kolo (อินเดีย), Nyeupe (เคนยา), Seenikehel (ศรีลังกา)  (เบญจมาศ, 2538 : Simmonds, 1982) 
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กลวยน้ําวามีตนกําเนิดจากกลวยปาที่รับประทานได 2 ชนิด คือ Musa acuminate.  และ 
Musa  balbisiana.  ซ่ึงเกิดจากการผสมพันธุขามชนิดกัน  กลวยน้ําวาแบงออกเปน 4 พันธุ ไดแก  
น้ําวาแดง น้ําวาคอม  น้ําวาเหลือง  และน้ําวาขาว   กลวยน้ําวามีตนเทียมสูงไมเกิน 3.5 เมตร 
เสนผาศูนยกลางมากกวา  15 เซนติเมตร กาบลําตนดานนอกสีเขียวออน มีประดําเล็กนอย ดานในสี
เขียวออน กานใบมีรองคอนขางแคบ  เสนกลางใบสีเขียว กานชอดอกไมไมมีขน  ใบประดับรูปไข
คอนขางปอม  มวนงอขึ้นปลายมน  ดานบนสีแดงอมมวงมีนวล  ดานลางสีแดงเขม กานของดอกตัว
เมียตรง ดอกตัวเมียสีงาชาง  เกสรตัวผูสีครีม  เกสรตัวเมียยาวกวาเกสรตัวผูมาก  ดอกตัวผูหลุดรวง
หลังจากใบประดับหลุดแลว  กลีบรวมใหญสีชมพูออน ปลายสีเหลือง  กลีบรวมเดี่ยวสีขาวใส มี
รอยหยักที่ปลาย เครือหอยลง  เครือหนึ่งมี 7-10 หวี  หนึ่งหวีมี 10-16 ผล  ผลใหญกวากลวยไข  
กวาง 3-4  เซนติเมตร มีเหล่ียมกานผลยาว ผลมีความยาวใกลเคียงกับกลวยไข เปลือกหนากวากลวย
ไข  เมื่อสุกเปลี่ยนเปนสีเหลืองปนน้ําตาล เนื้อสีขาว รสหวาน ที่แกนกลางหรือเรียกวา ไสกลาง มีสี
เหลือง  ชมพู  หรือขาว ซ่ึงทําใหแบงออกไดเปนกลวยน้ําวาเหลือง  กลวยน้ําวาแดง  และกลวยน้ําวา
ขาว  นอกจากนี้ยังมีกลวยน้ําวาที่ตนเตี้ยกวา 2.5 เมตร เรียกวา  น้ําวาคอม  (เบญจมาศ, 2538) 

เกษตรกรนิยมเก็บเกี่ยวกลวยน้ําวา เมื่อผลแกจัดเต็มที่สังเกตจากเหลี่ยมกลวยจะหายไป ผล
อวบกลมมากขึ้น (สายชล, 2528) กลวยจะสุกเร็ว และมีเปอรเซ็นตน้ําตาลมาก หรือรสหวานมากกวา
กลวยที่ตัดเมื่อยังเจริญไมเต็มที่  กลวยจัดเปนผลไมที่บมสุก (Climacteric fruit)  โดยเมื่อเก็บเกี่ยว
กลวยที่แกจัดซึ่งเปลือกยังคงเปนสีเขียวอยูแลวนํามาบม กลวยจะมีการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี
ภายในเซลลทําใหมีคุณภาพที่เหมาะสมตอการบริโภคยิ่งขึ้นการเปลี่ยนแปลงตางๆ ที่เกิดขึ้นในระยะ
ที่กลวยกําลังสุกไดแก อัตราการหายใจสูงขึ้น การเปลี่ยนสตารชเปนน้ําตาล การเกิดกลิ่นและรสชาติ
การเปลี่ยนแปลงของแทนนิน  และการมีพลังงานความรอนที่เกิดขึ้น  เปนตน  (Palmer, 1971) 
 
2.8  ดัชนีการเก็บเกี่ยว 
 

การเก็บเกี่ยวมักจะเก็บเกี่ยวเม่ือกลวยมีความแกตางๆ กันทั้งนี้ขึ้นอยูกับวัตถุประสงคของ
การนําไปใช   ถาเพื่อการสงออกไปตางประเทศตองใชระยะเวลาการเดินทางนานก็มักจะเก็บเกี่ยว
เมื่อผลกลวยยังไมแกเต็มที่ คือความแกประมาณ 70-80%  แตถาสงภายในประเทศก็มักจะเก็บเกี่ยว
เมื่อแกเต็มที่แลว ซ่ึงมาตรฐานในการวัดความแกของกลวยสามารถพิจารณาไดหลายวิธีดังนี้ 
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การนับระยะเวลา 
 

วิธีการนับระยะเวลาของกลวย เร่ิมตนจากวันที่ปลีกลวยโผลออกมาใหเห็นจนถึงวันเก็บ
เกี่ยวหรือเร่ิมตนจากวันที่กาบดอกของหวีแรกเปดออกจนถึงวันเก็บเกี่ยว มักใชกับกลวยที่ไม
สามารถพิจารณาจากขนาดมุมของเหลี่ยมไดเนื่องจากกลวยบางชนิด เชน กลวยหักมุก กลวยกลาย 
กลวยหิน ถึงแมวากลวยเหลานี้ก็ยังมีเหล่ียมชัดเจนอยูถึงแมจะแกเต็มที่แลวก็ตาม ซ่ึงกลวยแตละสาย
พันธุก็จะมีระยะเวลาที่แตกตางกันตามตาราง 2.1 
 
ตาราง 2.1  วิธีการนับจํานวนวันของกลวยแตละสายพนัธุ 
 

สายพันธุกลวย 
จําแนกตามกลุม 

(genome) 
ออกดอกถึงให
หวีสุดทาย (วนั) 

หวีสุดทายถึงวนั
เก็บเกีย่ว (วนั) 

ออกดอกถึงวนั
เก็บเกีย่ว (วนั) 

กลวยไข AA 9.88 70.00 79.88 
กลวยเล็บมือนาง AA 11.88 74.63 86.51 
กลวยหอมทอง AAA 10.63 92.63 103.26 
กลวยหักมกุเขยีว ABB 14.63 135.75 150.38 
กลวยน้ําวาคอม ABB 20.50 116.75 137.25 
กลวยน้ําวาขาว ABB 19.00 133.88 152.88 
กลวยน้ําวาแดง ABB 19.00 128.00 147.00 
กลวยน้ําวาเหลือง ABB 21.38 126.00 147.38 
ที่มา : กฤษดา, 2536 
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วิธีการพิจารณาเหลี่ยม (amgularity) ของผลกลวย  
 

การพิจารณาเหลี่ยมของผลกลวยมกัใชบงบอกถึงมาตรฐานความแกของกลวยโดยดจูาก
เหล่ียมของผลกลวยดังนี ้
Full  หมายถึง ผลที่ไมมีเหล่ียมเลย เรียกวา แกเต็มที่ 100 เปอรเซ็นต 
Full ¾  หมายถึง ผลที่มีเหล่ียมแตไมชัดเจน มีความแกประมาณ 90 เปอรเซ็นต 
Light Full ¾ หมายถึง ผลที่มีเหล่ียมเห็นชดัเจน มีความแกประมาณ 80 เปอรเซ็นต 
Light ¾  หมายถึง ผลที่ขนาดครึ่งหนึง่ผลโตเต็มที่หรือมีความแกประมาณ 70 เปอรเซ็นต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูป 2.4  มาตรฐานความแกของกลวยโดยดจูากเหลีย่มของผลกลวย 
ที่มา : เบญจมาศ, 2538 
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2.9  การเปล่ียนแปลงในระหวางการสุกของกลวย 
 
การหายใจ 

 
เมื่อกลวยเกิดการสุกจะมีการเปลี่ยนแปลงเชนเดียวกับผลไมที่มีการสุกแบบ climacteric    

ซ่ึงโดยทั่วไปขณะที่ผลเริ่มสุกจะมีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้น  ระยะแรกของการสุกนี้ เ รียกวา                        
pre climacteric เร่ิมตนจากอัตราการหายใจจะเพิ่มมากขึ้น จนกระทั่งสูงสุด (climacteric peak) 
หลังจากนั้นอัตราการหายใจจะลดลงซึ่งเรียกระยะของการสุกนี้วา post climacteric (ripening)    
ระยะนี้กลวยจะเริ่มสุกงอมและเสื่อมสภาพถาตองการใหผลกลวยมีคุณภาพดีและมีอายุการเก็บ
รักษาที่ยาวนานจึงมักจะเก็บเกี่ยวกอนที่ผลกลวยจะมีอัตราการหายใจสูงสุด (ดนัย, 2540) 

 ในขณะที่อัตราการหายใจเพิ่มสูงขึ้นระหวางผลไมสุกก็จะมีความสัมพันธกับการผลิต      
เอทิลีนที่เพิ่มสูงขึ้นดวย (Rouseff  and Leahy, 1993)  โดยอัตราการสรางเอทิลีนจะสูงสุดเกิดกอน
การหายใจสูงสุด (มนตรี และคณะ, 2542 : Khalafalla and Palzkill, 1990)   เนื่องจากความเขมขน
ของเอทธิลีนที่เพิ่มขึ้นภายในผลจะเปนตัวชักนําใหเกิด climacteric rise ของกระบวนการหายใจ  
และเมื่อการหายใจเพิ่มขึ้นก็ทําใหมีการเปลี่ยนแปลงเนื้อเยื่อตางๆ (Glasson, 1985) ทําใหเกิดการ
ออนนุม การเปลี่ยนแปลงทางเคมีภายในนําไปสูการเสื่อมสภาพไดเร็วข้ึนของกลวย ซ่ึงการ
เปลี่ยนแปลงดังกลาวยอมตองอาศัยพลังงานจากการหายใจมาใชในกระบวนการหายใจในสภาวะที่
มีออกซิ เจนปริมาณเพียงพอ  กอให เกิดการสันดาปน้ํ าตาลกลูโคส   ผลการหายใจได
คารบอนไดออกไซด 6 โมเลกุล  น้ํา 6  โมเลกุล และพลังงาน 146.1  แคลอรี่ (ดังสมการ) การศึกษา
ในกลวยหอมพบวามีอัตราการหายใจสูงสุด  ในระยะที่กําลังและอัตราการหายใจลดลงเมื่อกลวย           
สุกงอม และใกลเนา (Palmer, 1971) 
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การเปล่ียนแปลงสี 
 
 ภายหลังการเก็บเกี่ยวผลิตผลตางๆ มักมีการเปลี่ยนสีเกิดขึ้น โดยเฉพาะสีเขียวจะหายไปมัก
ปรากฏสีเหลือง หรือแดงแทน สีตางๆ ของผลิตผลที่เห็นนี้เกิดจากเม็ดสี (pigment) หรือสารสีตางๆ 
ที่มีอยูภายในเซลลแบงออกไดเปน 2 กลุมใหญๆ คือ พวกที่ละลายน้ําพบในแวคคิวโอล ไดแก          
แอนโทไซยานิน  อีกพวกจะละลายไดในไขมันพบในพลาสติด  มีหลายชนิดดวยกัน  เชน 
คลอโรฟลล สารสีเหลืองคาโรทีน และสารสีแดง เชนไลโคปน  สารสีเหลานี้มีการเปลี่ยนแปลงอยู
ตลอดเวลา  ทําใหสีของผลิตผลเปลี่ยนไปตามองคประกอบของสารเหลานี้ ในผักและผลไมมักจะมี
คาโรทีน และแซนโทฟลลเปนองคประกอบอยูดวย แตถูกสีเขียวของคลอโรฟลลบดบังไวเมื่อผัก
ผลไมเขาสูระยะแกจัด  คลอโรฟลลจะสลายตัวไป สีของคาโรทีนอยดจึงปรากฏใหเห็นโดยปริมาณ
ไมไดเพิ่มขึ้น เชน ในกรณีกลวยหอม และสม (จิรา, 2533)   ทั้งนี้ปจจัยสําคัญที่ทําใหปริมาณ
คลอโรฟลลลดลงแตรงควัตถุชนิดอื่นเพิ่มขึ้น หรือลดลงขึ้นอยูกับอุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษา 
ความแก และพันธุ เชนกลวยบางพันธุจะยังคงมีสีเขียวอยู ถึงแมวาจะสุกแลว อยางไรก็ดีการเก็บ
รักษากลวยไวที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส จะเรงการสลายตัวของคลอโรฟลลทําใหผลกลวยมีสี
เหลืองได (ดนัย และนิธิยา, 2535) 

กลวยเมื่อสุกจะมีการสูญเสียสีเขียวและเกิดสีเหลืองขึ้นแทน โดยปกติแลวผลไมมักมีคาโร
ทีนและแซนโทฟลลเปนองคประกอบอยูแลวแตถูกสีเขียวของคลอโรฟลลบดบัง ในระหวางการสุก
จะเกิดการสลายตัวของคลอโรฟลล จนกระทั่งคลอโรฟลลหมดไปในที่สุดจากนั้นจะปรากฏสีของ
คาโรทีนอยใหเห็น ซ่ึงชนิดของคาโรทีนอยดที่พบในกลวยไดแก α–carotene, β-carotene และ 
lutein (Goldstein and Wick, 1969) 

Palmer (1971) กลาววาสีเปลือกกลวยจะเปลี่ยนจากเขียวเปนเหลือง โดยจะเริ่มเปนสีเหลือง
หลังจาก climacteric peak แลว และหลังจากนั้น 3-7 วัน ในที่อุณหภูมิปกติ จะมีสีเหลืองเต็มที่      
ในเปลือกกลวยดิบปกติมีคลอโรฟลล (chlorophyll) ประมาณ 50-100 ไมโครกรัมตอกรัม และมีแค
โรทีนอยด (carotenoid) ประมาณ 8 ไมโครกรัมตอกรัม ซ่ึงประกอบดวย แซนโทฟล (xanthophyll) 
ประมาณ 5-7 ไมโครกรัมตอกรัม และแคโรทีน (carotene) ประมาณ 1.5-3.5 ไมโครกรัมตอกรัม 
(ของน้ําหนักกลวยสด) และเมื่อกลวยสุกคลอโรฟลลจะสลายตัวทั้งหมดคงเหลืออยูแตเม็ดสีเหลือง
ในประมาณที่คอนขางคงที่ (Von Loesecke, 1950 ; Seymour et al., 1987a ; 1987b)  จากการ

วิเคราะหองคประกอบของแคโรทีนอยดในสวนเปลือกพบวามี α-carotene 7%, β-carotene 14%, 
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lutein 33% และในสวนเนื้อมี α-carotene 31%, β-carotene 28% และ lutein 56% (Gross et al., 
1972)   Thomas (1983) พบวา เมื่อผลเร่ิมแกปริมาณของคลอโรฟลลจะลดลง ทั้งนี้การลดลงของ
คลอโรฟลลในชวงดังกลาวมีสาเหตุเนื่องมาจากเอทธิลีนซึ่งสะสมภายในผลนั้น มีผลกระตุนการ
สรางหรือสะสมแคโรทีนอยด  และการทํางานของเอนไซมคลอโรฟลเลส (Stewart and Wheaton, 
1972 ; Yong and John, 1972) 

  จากการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของกลวยจงึสามารถใชเปนเครื่องบงชี้ถึงระดับความสกุของ
กลวยได   CSIRO (1972) จึงไดแบงความสุกของกลวยตามดัชนีสีเปลือก (Peel Color Index)            
ออกไดเปน 8 ระยะดังนี ้

ระยะที่ 1 เปลือกสีเขียว ผลแข็ง ไมมีการสุก 
ระยะที่ 2 เร่ิมเปลี่ยนสีจากสีเขียวออกเหลืองนิดๆ 
ระยะที่ 3 เร่ิมเปลี่ยนสีจากเขียวออกเหลืองมากขึ้น แตยังมีสีเขียวมากกวาสีเหลือง 
ระยะที่ 4 เร่ิมเปลี่ยนสีจากเขียวออกเหลือง และมีสีเหลืองมากกวาสีเขียว 
ระยะที่ 5 เปลือกเปนสีเหลือง แตที่ปลายยังเปนสีเขียว 
ระยะที ่6 ทั้งผลมีสีเหลือง (ผลสุก) 
ระยะที่ 7 ผิวสีเหลือง และเริ่มมีจุดสีน้าํตาล (สุกเต็มที่มีกล่ินหอม) 
ระยะที ่8 ผิวสีเหลือง และเริ่มมีจุดสีน้าํตาลมากขึ้น (สุกมากเกนิไป เนื้อเร่ิมออนตวั        

และมีกล่ินแรง) 
 
การเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อ  

 
เมื่อกลวยเร่ิมสุกจะมีการเปลี่ยนแปลงลักษณะความแนนเนื้อของเนื้อกลวยดวย ดังนั้นจึง

สามารถใชเปนดัชนีในการวัดระยะการสุกของกลวยไดเชนเดียวกับสีเปลือก (Ramaswamy and 
Tung, 1989) ในระหวางการสุกปริมาณน้ําในเปลือกกลวยและที่กานผลจะลดลงทําใหอัตราสวน
ระหวางน้ําหนักของเนื้อและน้ําหนักของเปลือกเปลี่ยนไป     Stratton  และ Von Loesecke (1931) 
กลาววาความชื้นในเนื้อกลวยจะเพิ่มขึ้นเมื่อผลเร่ิมสุก  เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงของสารประกอบ
เพกติน (pectic substance) ซ่ึงไดแก โปรโตเพกติน (protopectin) ซ่ึงไมละลายน้ําเปลี่ยนเปนเพกติน 
(pectin) ที่ละลายน้ําได และมีผลตอการนิ่มของกลวย (Palmer, 1971) 
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Thakur et al. (1997) รายงานวา ในกลวย (Musa accuminata.) มีสารเพคตินอยู               
รอยละ 0.7-1.2 โดยน้ําหนัก เนื้อกลวยขณะเก็บเกี่ยวมีเซลลูโลสประมาณรอยละ 2-3                            
และคอยๆ ลดลงระหวางการสุก เนื้อกลวยดิบมีเฮมิเซลลูโลสอยูรอยละ 8-10 และลดลงประมาณ
รอยละ 1 ในกลวยสุก   สวน Will  et  al.  (1984) ไดรายงานคาความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมด  pH  และปริมาณของสวนที่บริโภคไดที่ระยะการสุกตางๆ ไวในตาราง 2.2 
 
ตารางที่ 2.2  การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและทางเคมีของกลวยกลุมยอยคาเวนดิชระหวางการสุก 
 

สีเปลือก  
ระยะการสุก สีเขียว1/ 

ความแนนแข็ง 
(กก.) 

ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได (Brix) 

pH 
น้ําหนักสวนที่
บริโภคได2/ 

1 0.210 12.2 3.0 5.6 53 
2 0.105 10.5 7.8 5.1 55 
3 0.048 3.6 12.2 4.6 57 
4 0.029 2.5 18.0 4.7 58 
5 0.011 1.5 21.7 4.8 60 
6 0.005 0.8 24.7 4.9 61 
7 0.004 <0.5 22.5 5.1 62 

1/     คา absorbance ของสารละลายเมื่อวดัที่ 660 นาโนเมตร 
2/     น้ําหนักของเนื้อ (กรัม) ตอ 100 กรัมของกลวยสดทั้งเปลือก 
ที่มา : Will  et  al., (1984) 
 
การเปล่ียนแปลงของแปงเปนน้ําตาล 
 

การเปลี่ยนแปงเปนน้ําตาลในกลวยพบวากลวยดิบมีแปงสะสมประมาณรอยละ 20-25  
น้ําตาลรอยละ 1-2  เมื่อกลวยจะสุกมีน้ําตาลเพิ่มเปนรอยละ 15-20 และมีแปงเหลือรอยละ 1-2 
(Palmer, 1971 ; Simmond, 1982) โดยเอนไซมที่ทําหนาที่ยอยแปงไดแก α–amylase,  β -amylase, 
α- 1,6 –glucosidase และ phosphorylase (Coombe, 1976)   น้ําตาลที่พบในกลวยสุกไดแก ซูโครส 
และฟรุคโตส  สําหรับน้ําตาลที่พบในปริมาณมากที่สุดคือ น้ําตาลซูโครสซึ่งมีอยู                        
ประมาณ 66 เปอรเซ็นต (Oscar et  al., 1981)    
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จากการทดลองของ Hubhard et  al. (1990) พบวา ในกลวยสุกจะมีการสะสมแปงลดลง
เหลือประมาณ 3 เปอรเซ็นตของน้ําหนักสด น้ําตาลในกลวยสุกจะเปนน้ําตาลกลูโคสและฟรุกโทส 
(glucose and fructose) นอกจากนี้ยังพบวามีน้ําตาลมอลโทส (maltose) บางเล็กนอย  และน้ําตาล
แรมโนส (rhammose) บาง แตมีปริมาณนอยมาก ซ่ึงน้ําตาลจะเพิ่มขึ้นเมื่ออัตราการหายใจเพิ่มขึ้น 
และมีการสลายตัวของแปงเกิดขึ้นพรอมกัน ในผลกลวยสุกจะมีปริมาณแปง 1-2 เปอรเซ็นต 
(Salanke  and Desel, 1984) 

เมื่อกลวยสุกอาจจะเกิดจากการสลายตัวของเฮมิเซลลูโลส ซ่ึงในกลวยดิบจะมีเฮมิเซลลูโลส
ประมาณรอยละ 7-8  และลดลงเหลือรอยละ 1 เมื่อกลวยสุก (Simmond, 1982) นอกจากนี้ภายหลัง
ระยะที่กลวยสุกเต็มที่ปริมาณน้ําตาลในกลวยจะลดลง เนื่องจากกลวยใชน้ําตาลในการสันดาป 
(Belitz  and Grosch, 1986) 

ในกลวยพันธุ Embun ภายหลังจากการออกปลี 14 สัปดาห มีการสะสมแปงสูงสุด และ
จากนั้นจะลดลงอยางรวดเร็ว โดยการลดลงของปริมาณแปงมีความสัมพันธกับการเพิ่มขึ้นของ
ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด (Abdullah et  al., 1985)  ผลการวิเคราะหปริมาณแปงและน้ําตาลของกลวย
หอมคาเวนดิช (CSIRO, 1972) และกลวยหอมทอง (Silayol, 1986) ที่ระยะการสุกตางๆ ดังแสดง     
ในตาราง 2.3  
ตารางที่ 2.3  ปริมาณแปงและน้ําตาลของกลวยหอมพันธุคาเวนดิชและหอมทองที่ระยะการสุกตางๆ 
 

คาเวนดิช หอมทอง 
ระยะการสุก 

% แปง % น้ําตาล % แปง % น้ําตาล 
1 20.0 0.5 21.1 0.8 
2 18.0 2.5 18.4 2.7 
3 16.0 4.5 16.1 4.8 
4 13.3 7.5 12.5 8.2 
5 7.0 15.5 6.8 13.2 
6 2.5 18.0 3.3 17.6 
7 1.5 19.0 2.4 18.5 
8 1.0 19.0 1.3 19.9 

ที่มา : เบญจมาศ, 2534 
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Lii  et  al., (1982) ไดศึกษาการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมีและกายภาพของเนื้อกลวยใน

ประเทศไตหวันที่ระยะการสุกตางๆ โดยแบงระยะการสุกจากสีผิวของเปลือกกลวยเปน 8 ระยะซึ่ง
ระยะที่ 0 และระยะที่ 1 กลวยยังคงสดอยูและยังไมเกิดกาซที่ทําใหสุก หลังจากระยะนี้จะเกิดกาซ 
ethylene หรือ acetylene ทําใหกลวยเริ่มสุกและเกิดการเปลี่ยนแปลงองคประกอบทางเคมีของเนื้อ
กลวย ดังตารางที่ 4  พบวาในขณะที่เปลือกยังมีสีเขียว (ระยะที่ 0) มีปริมาณแปงอยูรอยละ 61.74 
และหลังจากนั้นปริมาณแปงจะคอยๆ ลดลงเหลือรอยละ 2.58 ในระยะที่เปลือกกลวยมีสีเหลืองและ
เร่ิมเปนจุดสีน้ําตาล (ระยะที่ 8) นอกจากนี้ยังพบวาปริมาณน้ําตาลรีดิวซซิงและซูโครสมีคาสูงขึ้น
ตามระยะการสุกที่เพิ่มขึ้นดวย 
ตาราง 2.4  องคประกอบทางเคมีเบื้องตนของเนื้อกลวยทีร่ะยะการสุกตางๆ 
 

Stage 
Starch 

(%) 
Reducing 
Sugar(%) 

Sucrose 
(%) 

Protein 
(%) 

Fat 
(%) 

Fiber 
(%) 

Ash 
(%) 

0 61.74 0.34 1.23 5.3 0.78 0.49 3.28 
1 58.58 1.30 6.01 5.62 0.80 0.49 3.31 
2 42.42 10.76 18.42 4.88 0.75 0.60 3.53 
3 39.78 11.45 21.35 4.93 0.73 0.62 3.54 
4 37.59 12.39 27.88 5.38 0.74 0.68 3.58 
5 9.70 25.00 53.07 5.77 0.76 0.78 3.90 
6 6.30 31.22 51.89 5.65 0.71 0.49 3.73 
7 3.33 33.82 51.98 5.60 0.83 0.30 4.05 
8 2.58 33.57 53.22 5.52 0.68 0.30 4.09 

 
Peel color at stage 0-1 : Green,  2 : Green with at trace of yellow,   
3 : More green than yellow, 4 : More yellow than green,  5 : Yellow with green tip,   
6 : All yellow, 7 : Yellow with a few brown spots,  8 : Yellow with many brown spots 
ที่มา : Lii  et  al.,1982 
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รูป 2.5  การเปรียบเทียบปริมาณแปงและน้ําตาลในการสุกของกลวย 
ที่มา : เบญจมาศ, 2538 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

A : pre climacteric (fruit green and hard)        B : climacteric 
 C : ripening (fruit change from green to yellow and start softening) 
 D : eat-ripe and senescent stage (fruit yellow and soft) 

 
รูป 2.6   การเปลี่ยนแปลงปริมาณแปง , ของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (TSS), 

                  ปริมาณน้ํา (water) ในเนือ้กลวย และการทนตอแรงกลของผลกลวย  
     (mechanical  resistance) ของผลกลวย Giant Cavendish (AAA group)  

                   ที่ระยะตางๆ หลังการเก็บเกีย่ว  
ที่มา : John and Marchal, 1995 
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จากรูป 2.5  และรูป 2.6 ในชวงการสุกจะเห็นไดวาปริมาณแปงลดลง แตปริมาณน้ําตาลมาก

ขึ้น นั่นคือกลวยมีรสหวานมากขึ้น ในกลวยกินไดที่มียโีนม AA, AAA เชน กลวยไข  กลวยหอม 
ปริมาณของแปงจะลดลงอยางมากเมื่อกลวยสุก โดยจะเริม่ลดเมื่อกลวยเร่ิมมีการเปลี่ยนสี สําหรับ
ปริมาณของกรดตั้งแตดิบจนสุกจะคอนขางต่ํา ถากลวยนั้นมียีโนม ABB ปริมาณแปงลดลงแตไม
มากเทากลวยในกลุมแรก ความหวานมากขึน้แตไมเทากลุมแรก แตปริมาณของกรดมคีอนขางสูง 
ดังนั้นจะเห็นวากลวยเหลานี้ เชน กลวยน้ําวา กลวยหักมกุ มักจะมแีปงมากเมื่อดิบ และแมสุกแลว
ปริมาณแปงกย็ังมีอยูมาก จึงทําใหเกิดความเหนยีว และมีรสเปรี้ยวเล็กนอย  

 
การเปล่ียนแปลงของสารระเหย 

 
กลวยสุกมีกล่ินหอม  และรสชาติเฉพาะตัวซ่ึงเกิดจากสารระเหย (volatile compound) และ

สารที่ไมระเหยไดงาย (non-volatile compound) หลายชนิดไดแก กรดอินทรีย แอลกอฮอล เอสเทอร 
แอลดีไฮด คีโตน แลกโตน และแอมีน (Gilliver and Nurston, 1976) สารที่ทําใหเกิดกลิ่นหอมที่
สําคัญ ไดแก สารประกอบเอสเทอร ซ่ึงจัดเปนน้ํามันหอมระเหย (essential oil)  ซ่ึงสารระเหยที่พบ
ในกลวยมีอยางนอย 200 ชนิด สวนประกอบหลักๆ ของสารระเหยสามารถแบงออกเปน 3 พวกดัง
แสดงในตารางที่ 2.5  (Tressl  and  Jennings, 1972)  
 
ตาราง 2.5  สารระเหยหลักของกลวย 
 

Banana like Fruity Green woody or musty 
Amyl butyrate Amyl butyrate Amyl alcohol 
Isoamyl acetate Butyl acetate Methyl acetate 
Amyl acetate Butyl butyrate Pentanone 

Amyl propionate Hexyl acetate Butyl alcohol 
ที่มา : Tressl  and  Jennings, 1972 
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การเปล่ียนแปลงกรดอินทรยี และกรดอะมิโน 
 
กลวยดิบมีคาความเปนกรด-ดางประมาณ 5-5.6 เมื่อกลวยสุกปริมาณกรดจะเพิ่มขึ้นซึ่งมีคา

ความเปนกรด-ดาง ประมาณ 4.2-4.75 กรดหลักๆ ในกลวยไดแก กรดมาลิก กรดซิตริก และกรด
ออกซาลิค (Gane, 1936 ; Palmer, 1971 ; Marriott, 1980)   ความเปนกรด-ดางของกลวยน้ําวาพบวา
จะอยูในชวง 4.5 ถึง 4.6   ซ่ึงกรดที่พบมากในกลวยสุกคือ กรดมาลิก นอกจากนี้ยังมีกรดอื่นๆ อีก 
เชน glyceric acid, glycolic acid, succinic acid และ keto  หรือ oxo acid สวนกรดที่มีปริมาณนอย
มากไดแก quinic acid  (Hulme, 1971)   

Marriott  (1980) รายงานวาในระหวางการสุกจะมีปริมาณกรดเพิ่มขึ้น ซ่ึงกรดที่พบใน
กลวยไดแก กรดมาลิก, กรดซิตริค และกรดออกซาลิก (Oscar et al., 1981) สําหรับเอนไซมใน 
amino acid metabolism ไดแก glutamate oxaloacetate transferase และ glutamate pyruvate 
decarboxylase ซ่ึงเปนเอนไซมในการสราง asparatate และ alanine พบสูงสุดในระยะ climacteric  
สําหรับปริมาณโปรตีนพบวามีปริมาณคอนขางคงที่ในระหวางการสุก 
 
การเปล่ียนแปลงสารประกอบฟนอลและแทนนิน 

 
สารประกอบฟนอลจะพบมากบริเวณเปลือกกลวยและสาระประกอบที่พบไดแก                  

3,4-dihydroxyphenylethylamine และ 3,4-dihydroxyphenylanine ซ่ึงสารประกอบเหลานี้จะถูก
ออกซิไดซโดย polyphenoloxidase ได quinine ซ่ึงทําใหผลไมเกิดจุดสีน้ําตาลอยางรวดเร็ว             
(Palmer, 1971) และจากการศึกษาของ Jayaraman et al. (1982) พบวากิจกรรมของ polyphenol 
oxidase  ที่ทําใหเกิดจุดสีน้ําตาลในกลวยนั้น ในกลวยพันธุที่มีอัตราการเกิดจุดสีน้ําตาลต่ําจะมี
กิจกรรมของ polyphenol oxidase ต่ําดวย และจะพบปริมาณของ ascorbic acid สูง 

ในเนื้อกลวยดิบจะมีสารประกอบพวกฟนอลที่สําคัญไดแก leucoanthocyanin และ 
catechin ซ่ึงเรียกรวมวา แทนนิน  ในกลวยดิบแทนนินอยูในรูปที่ละลายน้ําได ทําใหเกิดรสฝาดและ
ทําใหเกิดสีคลํ้า  เมื่อกลวยเกิดบาดแผลจากการปอกหั่น เนื่องจากการทํางานของเอนไซม 
polyphenol oxidase กระตุนใหแทนนินทําปฏิกิริยากับออกซิเจนในอากาศ และเปลี่ยนเปน
สารประกอบสีดํา แทนนินเมื่อทําปฏิกิริยากับกรด และไดรับความรอนจะเปลี่ยนเปนสารประกอบ
โมเลกุลใหญที่เรียกวา tannin red หรือ phorbaphene แทนนินเมื่อทําปฏิกิริยากับเหล็กที่มาจากมีด 
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หรือภาชนะที่ใชจะเกิดสีน้ําเงินดําของ tannic acid เมื่อผลไมสุก แทนนินเปลี่ยนไปอยูในรูปที่ไม
ละลายน้ํา ทําใหรสฝาดของกลวยหายไป (Von Loesecke, 1950) 
 
การเปล่ียนแปลงไขมนั 

 
Goldstein  and  Wick (1969) พบวาเปลือกมีไขมันปริมาณ 1.5% สวนเนื้อประมาณ 1% 

และไมมีการเปลี่ยนแปลงในระหวางการสุก ซ่ึงกรดไขมันหลักของกลวยไดแก กรดปาลมิติก กรด
โอลีอิก กรดลิโนลีอิก และกรดลิโนลีนิก 
การเปล่ียนแปลงวิตามนิ 

 
Ratapa  et  al. (1989) ไดทําการทดลองในกลวยน้ําวาและกลวยหักมุก พบวา ในกลวยน้ําวา

ปริมาณวิตามินซีจะคอยๆ เพิ่มขึ้นเมื่อกลวยมีการสุกเพิ่มขึ้น และคอยๆ ลดลงในชวงที่ผลกลวยมีการ
สุกเต็มที่ สวนในกลวยหักมุกจะมีปริมาณวิตามินซีเพิ่มขึ้นในกลวยสุก สวนในผลดิบของทั้งกลวย
น้ําวาและกลวยหักมุกจะมีปริมาณวิตามินเอมากกวากลวยสุก 
 
2.10  คุณคาทางโภชนาการของกลวยน้ําวา (เบญจมาศ, 2538) 
 
 กลวยสุกมักจะมีรสหวานเปนอาหารที่ยอยงาย ระยะเวลาในการยอยกลวยสุกหลังจาก
รับประทานแลวส้ันกวา นม หรือสม ดั้งนั้นกลวยจึงเหมาะที่จะเปนอาหารของทารกหรือผูที่ประสบ
ปญหาเกี่ยวกับลําไส กลวยสวนใหญรับประทานไดทั้งผลดิบและสุก กลวยเปนอาหารที่มีคุณคาสูง
แตมีไขมัน  คอเรสเตอรอลและเกลือแรต่ํ า  จึง เหมาะเปนอาหารของคนที่ลดความอวน                          
กลวยมีโปแตสเซียมอยูคอนขางสูงจึงชวยลดความดันโลหิตสูงได  กลวยมีไขมันต่ําและมีพลังงาน
สูงจึงเปนอาหารที่เหมาะกับคนชรา รวมถึงผูเปนโรคเกี่ยวกับทางเดินอาหารและเด็กที่ทองเสียบอยๆ 
กลวยยังสามารถลดแกสในกระเพาะ ซ่ึงเกิดจากความเครียด และยังมีวิตามินเอ วิตามินบี 6  และ
วิตามินซี อีกดวย 
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ตาราง 2.6  คุณคาทางโภชนาการของกลวยน้าํวาดิบและสุก ตอ 100 กรัม 
 
สารอาหาร กลวยน้ําวาดิบ กลวยน้ําวาสุก 
ความชื้น (%) 69.0 71.6 
พลังงาน (แคลอรี) 110.0 100.0 
ไขมัน (กรัม) 0.2 0.3 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 28.7 26.1 
โปรตีน (กรัม) 1.4 1.2 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 8.0 12.0 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 35.0 32.0 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 0.9 0.8 
วิตามินเอ (IU) 483.0 375.0 
วิตามินบี 1 (มลิลิกรัม) 0.04 0.03 
วิตามันบี 2 (มลิลิกรัม) 0.02 0.04 
ไนอาซีน (มิลลิกรัม) 0.6 0.6 
วิตามินซี (มิลลิกรัม) 31 14.0 
ที่มา : เบญจมาศ, 2538 
 
 การรับประทานกลวยที่ตมหรือทําใหสุกดวยความรอนมักจะทําใหวิตามินลดลง ดังนั้นจึง
ควรรับประทานกลวยสด จึงจะไดคุณคาทางโภชนาการมากกวา และปริมาณวิตามิน ซี ในกลวยสุก
จะนอยกวากลวยดิบดังเชน การศึกษากลวยน้ําวา 100 มิลลิกรัมจะพบวากลวยน้ําวาดิบจะมีวิตามินซี
อยูประมาณ 30 มิลลิกรัม เมื่อสุกจะมีเพียงประมาณ 24 มิลลิกรัมและถาสุกงอมจะลดลงเหลือ
ประมาณ 19 มิลลิกรัม ถานําไปแปรรูปเปนกลวยตากวิตามินซีจะลดลงเหลือเพียง 3 มิลลิกรัมเทานั้น 
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2.11 การใชประโยชนจากกลวย 
 
นวลพรรณ (2548) ไดวิจัยการผลิตพิวรีกลวยน้ําวาบรรจุกระปองและการนําไปใช

ประโยชนในการผลิตซอสพริกผสม ซ่ึงพบวาพิวรีกลวยน้ําวาบรรจุกระปองที่ผลิตโดยใชอัตราสวน
กลวยน้ําวาตอน้ําเทากับ 90 ตอ 10 รวมกับการฆาเชื้อดวยความรอนที่ระดับ 18

212F  เทากับ 1 และ 3 
นาที ซ่ึงเปนผลิตภัณฑที่ไดรับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสอยูในเกณฑสูง รวมทั้งมีการ
เปลี่ยนแปลงในระหวางการเก็บรักษา 9 สัปดาหนอยที่สุด มาผลิตเปนซอสพริกผสม โดยใชปริมาณ 
25 30 35 และ 40 เปอรเซ็นต พบวา เมื่อใชพิวรีกลวยน้ําวาบรรจุกระปองในปริมาณที่มากขึ้น ซอส
พริกผสมจะมีคาความหนืด ความคงตัว ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด คาสีในดานความ

สวางและความเปนสีเหลืองเพิ่มขึ้น สวนคาความเปนสีแดงจะลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 
0.05)   และเมื่อทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส พบวา ซอสพริกผสมที่ใชพิวรีกลวยน้ําวา
บรรจุกระปองในปริมาณ 35 เปอรเซ็นต จะมีคะแนนความชอบในดานกลิ่น เนื้อสัมผัส 
ความสามารถในการไหลออกจากขวด และการยอมรับโดยรวมสูงที่สุด 

 
กฤษณา (2546) ไดทําการศึกษาการใชประโยชนจากแปงกลวยในการผลิตซอสพริก โดยใช

แปงกลวยที่ผลิตจากกลวยน้ําวาที่มีระยะความแก 4 ระยะ คือ 70 80 90 และ 100 เปอรเซ็นต และ
ปริมาณแปงกลวยที่ใชในการผลิตซอสพริกเปน 2  4  6  และ 8 เปอรเซ็นต จากการศึกษาพบวา
ปริมาณแปงกลวยที่เหมาะสมที่ใชในการผลิตซอสพริก คือที่ระดับ 4 เปอรเซ็นต และเมื่อนํามาใชใน
การผลิตซอสพริก โดยทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภค พบวาซอสพริกจากแปง
กลวยที่ผลิตจากกลวยน้ําวาที่ระยะความแก 70  80  90 และ 100 เปอรเซ็นต เปนที่ยอมรับของ
ผูบริโภค และเมื่อนําซอสพริกจากแปงกลวยมาเปรียบเทียบกับซอสพริกที่มีจําหนายทั่วไปตาม
ทองตลาด คือ ซอสพริกไฮน ซอสพริกโรซา และซอสพริกศรีราชา พบวา ซอสพริกจากแปงกลวยมี
องคประกอบทางเคมี พีเอช ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด ความหนืด ความคงตัว และสี 
(คา L* a* b*) แตกตางจากซอสพริกที่มีจําหนายทั่วไปตามทองตลาดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ         

(P ≤ 0.05) เมื่อทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภค พบวา คะแนนความชอบดาน
ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส ความสามารถในการไหลออกจากขวด และการ

ยอมรับโดยรวมไมแตกตางจากซอสพริกศรีราชา (P ≤ 0.05) 
 


