
  

บทที่ 4 
ผลการทดลองและวิจารณ 

 
4.1  วิธีการเตรียมพริกเพื่อผลิตซอสพริก 
  

การเตรียมพริกที่เหมาะสมตอการนําไปผลิตซอสพริกโดยดองพริกในน้ําดองเปนระยะเวลา 
1 สัปดาห และ 2 สัปดาหจากนั้นตรวจสอบคุณภาพเบื้องตนเทียบกับพริกสด ดังแสดงในตาราง 4.1 

 
ตาราง 4.1  คุณภาพวัตถุดิบพริก 
 

คาคุณภาพ พริกสด พริกดอง 1 สัปดาห พริกดอง 2 สัปดาห 
คาสี L* 36.66a ± 1.20 33.99b ± 1.54 30.89c ± 1.10 
คาสี a* 41.27a ± 2.22 41.25a ± 2.38 36.87b ± 1.45 
คาสี b* 24.18a ± 1.57 22.56a ± 3.81 18.65b ± 1.42 
ปริมาณกรด (%ในรูปกรดอะซิติค) 0.39b ± 0.04 0.94a ± 0.28 0.83a ± 0.02 
ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได (%) 5.11c ± 0.15 8.13b ± 0.17 11.07a ± 0.14 
หมายเหตุ 

- ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแตละแถวแสดงวาขอมูลมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมี

นัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 ( P ≤ 0.05)  
- คาเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ้ํา  ±  คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 

จากตาราง 4.1  เมื่อเปรียบเทียบคาสี L* (คาความสวาง), คาสี a*  (คาสีแดง-สีเขียว) และ   
คาสี b*  (คาสีเหลือง-สีน้ําเงิน) ของพริกดองกับพริกสดพบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (P ≤ 0.05)  โดยพริกสดจะมีคาความสวาง, คาสีแดง, และคาสีเหลืองสูงสุด   สวนคาความ
สวาง, คาสีแดง และคาสีเหลืองของพริกดองมีแนวโนมลดลงเมื่อดองนานขึ้นสอดคลองกับงานวิจัย
ของกุลวดี (2528)    ปริมาณกรดของพริกสดมีนอยที่สุด (รอยละ 0.39) ซ่ึงแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) กับพริกดอง  โดยพริกดองที่ 1 สัปดาหมีปริมาณกรดสูงสุด              
(รอยละ 0.94) และมีคาใกลเคียงกับพริกดอง 2 สัปดาห    ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดในพริกสด

และพริกดองมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญสถิติ (P ≤ 0.05)  โดยพริกดอง 2 สัปดาหมีคา
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดสูงสุดคือ 11.07 เปอรเซ็นตรองลงมาคือพริกดอง 1 สัปดาห และพริก
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สดตามลําดับ   ซ่ึงพบวาเมื่อดองเปนระยะเวลานานๆ จะทําใหปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมีคา
เพิ่มขึ้นเนื่องจากเกิดการแลกเปลี่ยนระหวางน้ําตาลและกรดที่มีความเขมขนกับน้ําในพริกโดย
กระบวนการออสโมซิส  (ไพบูลย, 2532) 
 เมื่อตรวจสอบคุณภาพพริกเบื้องตนแลวจึงนํามาแปรรูปเปนซอสพริกและนําไปตรวจสอบ
คุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และทางดานประสาทสัมผัส  

จากตาราง 4.2  คาความสวางและคาสีเหลืองของซอสพริกมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)  โดยซอสพริกจากพริกสดมีคาความสวางและคาสีเหลืองสูงสุด
รองลงมาคือซอสพริกจากพริกดอง 1 สัปดาหและ 2 สัปดาหตามลําดับ สวนคาสีแดงของซอสพริก
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P >0.05)  โดยพบวาคาสีของซอสพริกมี
ความสัมพันธกับคาสีของวัตถุดิบพริกที่ใชผลิตซึ่งพริกดองระยะเวลานานๆ คาสีของซอสพริกมีคา
คอนขางต่ําแสดงวาสีของซอสพริกที่ไดมีสีแดงเขมเนื่องจากพริกดองมีลักษณะสีแดงคล้ํา   สวน
ซอสพริกสดมีคาสีมากกวาทําใหไดผลิตภัณฑซอสพริกสีสดใสกวา   คาความขนหนืดของซอสพริก

มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)    โดยซอสพริกจากพริกดอง 2  สัปดาหมีคา
ความขนหนืดสูงสุดแตซอสพริกจากพริกดองนาน 1 สัปดาหและซอสพริกจากพริกสดมีคาความ
หนืดไมแตกตางกัน (P > 0.05)  
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ตาราง 4.2  คุณภาพของซอสพริก 
 

ซอสพริก 
ขอมูล คาตรวจวัด 

พริกสด พริกดอง 1 สัปดาห พริกดอง 2 สัปดาห 
คาสี L* 34.03a ± 0.31 30.79b ± 0.35 26.77c ± 0.09 
คาสี a* ns 24.61 ± 0.24 24.80 ± 0.73 24.45 ± 0.51 
คาสี b* 26.69a ± 0.77 20.74b ± 0.71 13.68c ± 0.46 

ดาน
กายภาพ 

คาความหนืด (พอยส.) 73.84b ± 3.76 68.71b ± 4.05 331.50a ± 18.97 
ปริมาณกรด  
(%ในรูปกรดอะซิติค) 

0.68b ± 0.02 0.79a ± 0.01 0.81a ± 0.02 

ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได 
(เปอรเซ็นต) 

20.56c ± 0.19 21.53b ± 0.66 22.84a ± 0.90 

คากิจกรรมของน้ํา 0.88a ± 0.00 0.88a ± 0.00 0.87b ± 0.00 

ดานเคมี 

คาความเปนกรด-ดาง 3.50a ± 0.05 3.47a ± 0.05 3.40b ± 0.01 
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดns (CFU/g) est. < 10  est. < 10 est. < 10 
ปริมาณยีสตและราns (CFU/g) est. < 10 est. < 10 est. < 10 
ปริมาณเชื้อโคลิฟอรมns (MPN/g) < 3 < 3 < 3 

ดานจุล
ชีววิทยา 

ปริมาณเชื้ออีโคไลns (E. coli) 
(MPN/g) 

ND ND ND 

ลักษณะปรากฎns 6.86 ± 1.70 6.53 ± 1.52 6.42 ± 1.57 
สี 7.44a ± 1.50 7.25ab ± 1.40 6.83b ± 1.58 
กลิ่นns 6.59 ± 2.04 6.29 ± 1.71 6.53 ± 1.89 
รสชาติns 7.15 ± 1.74 6.92 ± 1.42 6.46 ± 1.81 
ความขนหนืดns 6.95 ± 1.42 6.59 ± 1.50 6.81 ± 1.73 

ดาน
ประสาท
สัมผัส 

การยอมรับns 6.86 ± 1.94 6.61 ± 1.68 6.35 ± 1.62 
หมายเหตุ 

- ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแตละแถวแสดงวาขอมูลมีความแตกตางกันทางสถิติอยาง    

มีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 ( P ≤ 0.05)  
- ns แสดงวา ขอมูลไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น                     

รอยละ 95 ( P > 0.05) 
- ND  ไมไดตรวจ (not detected) เนื่องจากไมพบโคลิฟอรม 
- est. หมายถึง estimated 
- คาเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ้ํา  ±  คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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ปริมาณกรดทั้งหมดของซอสพริกจากพริกดองมีความแตกตางกันกับซอสพริกจากพริกสด

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)  โดยซอสพริกจากพริกดอง 2 สัปดาหมีปริมาณกรดสูงสุด 
รองลงมาคือซอสพริกจากพริกดอง 1 สัปดาห และซอสพริกจากพริกสดผลิตตามลําดับ   ปริมาณ
กรดท้ังหมดมีความสัมพันธกับวัตถุดิบพริกที่ใชผลิตซึ่งซอสพริกจะมีปริมาณกรดที่สูงขึ้นเมื่อใช
พริกที่ดองเปนระยะเวลานานๆ  

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดในซอสพริกมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ        

(P ≤ 0.05) โดยพริกสดผลิตซอสพริกมีคาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดต่ําสุดคือรอยละ 20.56 และ
พบวาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดจะเพิ่มขึ้นเมื่อใชพริกดอง 1 สัปดาหและ 2 สัปดาหตามลําดับ
ซ่ึงปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมีความสัมพันธกับชนิดของพริกที่ใชดังพิจารณาจากคาปริมาณ
ของแข็งที่พบในการตรวจสอบเบื้องตนในตาราง 4.1     

คากิจกรรมของน้ํา  (aw) ในซอสพริกมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ                

(P ≤ 0.05)  โดยพบวาในซอสพริกจากพริกสดและซอสพริกจากพริกดอง 1 สัปดาหมีคากิจกรรม
ของน้ําสูงสุด สวนซอสพริกจากพริกดองนาน 2 สัปดาหมีคากิจกรรมของน้ําต่ําสุดเนื่องจากการดอง
ทําใหเกิดการออสโมติกของสารละลายพวกเกลือ น้ําตาล และน้ําสมสายชูที่มีความเขมขนสูง 
(ไพบูลย, 2532) 

คาความเปนกรด-ดาง (pH) ของซอสพริกจากพริกสดมีคาความเปนกรดดางสูงสุดคือ 3.50 
รองลงมาคือซอสพริกจากพริกดอง 1 สัปดาห ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ         

(P ≤ 0.05)  กับซอสพริกจากพริกดองนาน 2  สัปดาห โดยทั่วไปแลวซอสพริกจะมีคาความเปน
กรด-ดางอยูในชวง 3.0 – 3.7  (กฤษณา, 2546) และตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนซอสพริก
กําหนดใหมีคาความเปนกรด-ดางนอยกวา 4.5  ซ่ึงคาความเปนกรด-ดางมีความสัมพันธกับปริมาณ
กรดคือเมื่อปริมาณกรดเพิ่มขึ้นคาความเปนกรด-ดางจะมีคาลดลงซึ่งการดองทําใหคาความเปนกรด-
ดางลดลงในทางตรงขามก็จะทําใหมีปริมาณกรดเพิ่มสูงขึ้นและมีผลตอคุณภาพซอสพริกโดยตรง 

คุณภาพทางจุลชีววิทยาผลิตภัณฑซอสพริก มีปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด  ปริมาณยีสต
และรานอยกวา 10 โคโลนีตอตัวอยางซอสพริก 1 กรัม  สวนปริมาณเชื้อโคลิฟอรมนอยกวา 3 MPN
ตอกรัม และตรวจไมพบเชื้ออีโคไลในซอสพริกที่ผลิตไดซ่ึงเปนไปตามมาตรฐานซอสพริกของ 
มผช.  โดยทั่วไปซอสพริกจัดอยูในอาหารประเภทที่มีความเปนกรดสูง (มีความเปนกรด-ดางนอย
กวา 4.5) จึงทําใหจุลินทรียสวนใหญไมสามารถเจริญเติบโตไดถึงแมจะมีคากิจกรรมของน้ํา
คอนขางสูงก็ตาม  อีกทั้งในกระบวนการผลิตไดเติมสารกันเสียธรรมชาติไดแก น้ําสมสายชู และ
เกลือซ่ึงสามารถปองกันการเจริญเติบโตของจุลินทรียได  สวนเชื้อที่อาจเจริญเติบโตไดก็ไมสามารถ
ทนตอุณหภูมิการพาสเจอรไรซได  
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คุณภาพทางประสาทสัมผัสของซอสพริกไดแก ความชอบดานลักษณะปรากฏ กล่ิน 
รสชาติ ความขนหนืดและการยอมรับของซอสพริกทั้งหมดไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P > 0.05)     โดยซอสพริกจากพริกสดมีคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะที่กลาวมา
สูงสุด รองลงมาคือซอสพริกจากพริกดอง 1 สัปดาหและ 2  สัปดาหตามลําดับ    สวนความชอบดาน

สีของซอสพริกมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)   พบวาซอสพริกจากพริก
สดมีความชอบสูงสุดคือ 7.44 รองลงมาคือซอสพริกจากพริกดอง 1 สัปดาห และ 2 สัปดาห
ตามลําดับ  จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแสดงวาผูบริโภคไมสามารถแยกลักษณะความ
แตกตางของซอสพริกจากพริกสดหรือพริกดองไดดังนั้นในการผลิตขั้นตอไปจึงอาจไมจําไปที่จะใช
พริกดองในการผลิต 

จากผลการทดลองซึ่งพบวาการใชพริกดองเปรียบเทียบกับพริกสดในการผลิตซอสพริก
แลวใหผลตอคุณภาพของซอสพริกดานกายภาพ และทางเคมีเทานั้นสวนดานจุลชีววิทยาและดาน
ประสาทสัมผัสไมแตกตางกัน แตเมื่อพิจารณาคุณภาพซอสพริกแลวพบวาการใชพริกสดจะให
คุณภาพทางดานตางๆ ดีกวาการใชพริกดอง เนื่องจากพริกสดจะทําใหซอสพริกมีสีแดงสวางและ
สดใสกวาสงผลตอความชอบดานสีของผูบริโภคดังตาราง 4.2     และทําใหซอสพริกมีปริมาณกรด
นอยกวาพริกดองเชนเดียวกับคาความเปนกรด-ดางของซอสพริกที่มีมากกวาซอสพริกจากพริกดอง
ซ่ึงคุณลักษณะดังกลาวสงผลตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค  อนึ่งเมื่อพิจารณาถึง
ตนทุนและขั้นตอนการผลิตนั้นการใชพริกดองจะมีตนทุนในการผลิตที่สูงเพราะตองเพิ่มขั้นตอน
การดองทําใหเพิ่มเวลาและวัสดุอุปกรณ ซ่ึงทั้งหมดนี้รวมอยูในตนทุนการผลิต   แตในเชิงกลับกัน
การใชพริกดองก็มีประโยชนในแงของการถนอมรักษาพริกในชวงที่มีผลผลิตพริกมากจนลนตลาด
ราคาถูกหรือการเก็บรักษาเพื่อขนสงในระยะทางไกลๆ ซ่ึงถาเปนพริกสดอาจเนาเสียไดงายกวา  

ฉะนั้นจึงเลือกพริกสดเพื่อนําไปใชแปรรูปเปนซอสพริกผสมกลวยน้ําวาในขั้นตอนตอไป 
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4.2  คุณภาพวัตถุดิบกลวยน้าํวาท่ีความสุกระยะตางๆ 
 
 เมื่อนํากลวยน้าํวาที่เก็บเกี่ยวมาจากตนแลวจึงนําบมใหสุกที่อุณหภูมหิองเพื่อศึกษาระยะ
ความสุกโดยบนัทึกคุณลักษณะที่พบดังตาราง 

 
 

กลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 2 
 (ผลดิบ) 

 

 
 
 

กลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 4 
 (ผลหาม) 

 
 
 

 
กลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 6 
 (ผลสุก) 

 
 
 
 

กลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 8 
 (ผลแกจัด) 

 
 
รูปท่ี 4.1   กลวยน้าํวาความสุกระยะตางๆ 
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ตาราง  4.3    ลักษณะที่สังเกตพบในกลวยน้ําวาความสกุระยะตางๆ 
 

ระยะความสุก ลักษณะสังเกตพบ 

ความสุกระยะที่ 2 

ระยะเวลา 1-2 วัน  เปลือกกลวยมีสีเขียวออนๆ เร่ิมปรากฏสีเหลืองออนๆ
เพียงเล็กนอย ผลกลวยมีลักษณะเปนเหลี่ยมอยางชัดเจน ขั้วของผลเปน   
สีเขียว สวนตรงปลายมีสีเขียวเขม และจากภาพตัดขวางเปลือกกลวยคอนขาง
หนามีเนื้อกลวยนอย เนื้อกลวยเปนสีขาวและแข็ง 

ความสุกระยะที่ 4 

ระยะเวลา 3-4 วัน เปลือกกลวยมีสีเหลืองคอนขางมาก โดยมีสีเหลือง
มากกวาสีเขียว  ตรงขั้วมีสีเหลืองออกเขียว ตรงปลายกลวยมีสีเขียวเพียง
เ ล็กนอย  ผลของกลวยมี เห ล่ียมนอยลง  ผลกลวยมี ลักษณะที่นิ่มลง   
จากภาพตัดขวาง เปลือกมีลักษณะหนาและเปนเหล่ียม  เนื้อกลวยมีสีขาว
เหลือง และนิ่ม 

ความสุกระยะที่ 6 
ระยะเวลา 5-6  วัน เปลือกกลวยมีสีเหลืองทั้งผล รวมทั้งขั้วและปลายผล   
ไมพบเหลี่ยมของผลกลวย จากภาพตัดขวางเปลือกกลวยบาง เหล่ียมของผล
กลวยหายไป เนื้อกลวยมีสีคอนขางเหลือง เนื้อนิ่มมาก มีกล่ินหอม 

ความสุกระยะที่ 8 

ระยะเวลา 7-10 วัน เปลือกกลวยมีสีเหลืองเขม มีจุดสีน้ําตาลดําทั่วทั้งผล   
ขั้ วผล เหี่ ยว เชน เดี ยวกับปลายกล วย  เปลือกนิ่ มไมมี เห ล่ียมกล วย   
จากภาพตัดขวางเปลือกบางและเหี่ยว  เนื้อกลวยมีสี เหลืองออกคล้ํ า   
นิ่มเละและ  มีกล่ินหอมคอนขางแรง 
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ตาราง 4.4  คุณภาพของกลวยน้าํวาความสุกระยะตางๆ 
 

ระยะความสุกของกลวยน้ําวา 
คาคุณภาพ 

ระยะที่ 2 ระยะที่ 4 ระยะที่ 6 ระยะที่ 8 
คาสี L* เปลือกกลวย 58.75d ± 1.67 67.62b ± 2.13 71.83a ± 1.41 64.01c ± 3.24 
คาสี a*  เปลือกกลวย -13.85d ± 1.10 -8.35c ± 1.58 -2.64b ± 0.53 +4.44a ± 1.25 
คาสี b* เปลือกกลวย 26.59c ± 3.52 40.48a ± 2.49 37.44b ± 1.82 34.91b ± 3.87 
คาสี L* เนื้อกลวย 81.93a ± 0.56 79.92b ± 0.54 80.14b ± 0.53 71.06c ± 1.65 
คาสี a*  เนื้อกลวย -0.45a ± 0.14 -1.60b ± 0.08 -1.87c ±  0.22 -0.62a ± 0.27 
คาสี b* เนื้อกลวย 14.63c ± 0.65 16.25b ± 0.32 16.32b ± 0.66 20.01a ± 1.17 
คาแรงเจาะเนื้อ ( g-force) 584.52a ± 59.90 130.22b ± 18.96 59.54c ± 9.53 49.68c ± 7.15 
สัดสวนเนื้อตอเปลือก 1.70d ± 0.13 1.93c ± 0.05 2.92b ± 0.18 3.86a ± 0.41 
รอยละปริมาณความชื้น  65.51d ± 0.04 66.03c ± 0.52 67.83b ± 0.33 72.05a ± 0.26 
ปริมาณกรด  
(รอยละในรูปกรดมาลิค) 

0.08d ± 0.01 0.30b ± 0.01 0.33a ± 0.01 0.29c ± 0.01 

ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได 
(เปอรเซ็นต) 

7.33d ± 0.72 17.20c ± 0.92 23.40b ± 0.30 27.80a ± 1.08 

คาความเปนกรด-ดาง 5.50a ± 0.51 4.56b ± 0.02 4.43b ± 0.08 4.36b ± 0.06 
รอยละปริมาณแปง  41.85a ± 0.84 21.39b ± 1.37 6.08c ± 0.54 3.49d ± 0.30 
หมายเหตุ 

- ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแตละแถวแสดงวาขอมูลมีความแตกตางกันทางสถิติอยาง    

มีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 ( P ≤ 0.05)  
- ns แสดงวา ขอมูลไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น                     

รอยละ 95 ( P > 0.05) 
- คาเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ้ํา  ±  คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 
คาความสวางของเปลือกกลวยน้ําวาแตละระยะความสุกมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ  (P ≤ 0.05)   โดยเปลือกกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 6 มีคาความสวางสูงสุด ซ่ึงคาความ
สวางของเปลือกกลวยน้ําวามีแนวโนมสูงขึ้นขณะกลวยใกลสุกและหลังจากนั้นความสวางของ
เปลือกกลวยน้ําวาจะลดลงเมื่อผลกลวยเขาสูความสุกระยะที่ 8     เปลือกกลวยน้ําวาแตละระยะ

ความสุกมีคาสี a* (คาสีแดง-สีเขียว) แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05)  โดยคาสี a* 
ของเปลือกกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 2, ระยะที่ 4, และระยะที่ 6 มีคาสี a* เปนลบแสดงวาเปลือก
กลวยน้ําวาเปนสีเขียวและมีแนวโนมลดลงเมื่อระยะความสุกของกลวยน้ําวามากขึ้นจนกระทั่งกลวย
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สุกเนื่องจากเกิดการสลายตัวของสารสีพวกคลอโรฟลลในเปลือกกลวยน้ําวาระหวางกระบวนการ
สุกของกลวยน้ําวา  หลังจากนั้นคาสี a* จะมีคาเปนบวกแสดงวาเปลือกกลวยมีคาสีแดงเกิดขึ้น
หมายถึงเปลือกกลวยน้ําวาที่แกจัดคือความสุกระยะที่ 8 เปลือกกลวยน้ําวาจะเหี่ยว   สีของเปลือก
กลวยน้ําวาเปนสีน้ําตาลปนแดงซึ่งเกิดจากเปลือกกลวยมีสารประกอบพวกฟนอลิคอยูสูงจึงทําให
เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสสงผลใหเปลือกกลวยที่แกจัดมีสี
น้ําตาลคล้ํา (Siriboon, N. and Banlusilp, P., 2007)     สวนคาสี b* (คาสีเหลือง-สีน้ําเงิน) ของ
เปลือกกลวยน้ําวาแตระยะความสุกมีคาเปนบวกแสดงวาสีของเปลือกกลวยน้ําวามีสีเหลืองและคาสี

เหลืองของเปลือกกลวยน้ําวาแตละระยะความสุกนี้มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 
0.05)  ซ่ึงคาสีเหลืองจะเพิ่มสูงสุดเมื่อกลวยน้ําวาเขาสูความสุกระยะที่ 4 และหลังจากนั้นคาสีเหลือง
ของเปลือกกลวยน้ําวาจะลดลงเมื่อกลวยน้ําวาเขาสูความสุกระยะที่ 6 และระยะที่ 8 ตามลําดับ   ทัง้นี้
คาสีเหลืองนี้จะมีความสัมพันธกับการสุกของกลวยน้ําวาเนื่องจากการสลายตัวของสารสีพวก
คลอโรฟลลขณะเดียวกันก็มีการเปลี่ยนแปลงสารสีเหลืองของกลุมแคโรทีนอยด ไดแก อัลฟา- แค
โรทีน, บีตา- แคโรทีนและลูเตอิน ( Gross et  al., 1976)   ซ่ึงคาสีเหลืองจะมีความสัมพันธตรงขาม
กับคาสีเขียวกลาว คือคาสีเหลืองเพิ่มขึ้นเมื่อกลวยเริ่มสุกขณะเดียวกันคาสีเขียวก็จะมีคาลดลง ซ่ึง
เปนกลไกของการสุกของกลวยน้ําวา (จริงแท, 2549) 

คาความสวางของเนื้อกลวยน้ําวาแตละระยะความสุกมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (P≤ 0.05) โดยพบวาเนื้อกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 2  มีคาความสวางสูงสุดรองลงมาคือ
ความสุกระยะที่ 6  และเมื่อกลวยน้ําวาเขาสูความสุกระยะที่ 8 จะมีคาความสวางนอยสุดเนื่องจาก
เนื้อกลวยน้ําวาที่แกจัดจะเกิดสีน้ําตาลจากปฏิกิริยาของเอนไซม ทั้งนี้เพราะในเนื้อกลวยมีเอนไซม
พวกโพลีฟนอลออกซิเดสอยูสูง   และคาสีเขียวของเนื้อกลวยน้ําวามีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ  (P≤ 0.05)  โดยคาสีเขียวของเนื้อกลวยน้ําวามีแนวโนมเพิ่มขึ้นเมื่อกลวยน้ําวา
ใกลสุกและมีคาสูงสุดเมื่อกลวยน้ําวาสุกเต็มที่หลังจากนั้นก็จะลดลง ซ่ึงเมื่อพิจารณาแลวพบวาคาสี
เขียวในเนื้อกลวยในแตละระยะนั้นมีคอนขางนอยมาก  สวนคาสีเหลืองของเนื้อกลวยน้ําวาในแตละ
ระยะการสุกซึ่งพบวาคาสีเหลืองของเนื้อกลวยน้ําวาจะคาเพิ่มสูงขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ           

(P≤ 0.05) เชนกันโดยคาสีเหลืองจะมีคาสูงสุดเมื่อกลวยมีความสุกอยูในระยะที่ 8 (กลวยสุกแกจัด)  
ลักษณะสีของเปลือกกลวยน้ําวาในระยะดิบ (ความสุกระยะที่ 2) จะมีคาความสวางนอย

เชนเดียวกันกับคาสีเหลืองแตขณะเดียวกันก็จะมีคาสีเขียวสูงสุดและหลังจากนั้นเมื่อเขาสูความสุก
ระยะที่ 4 กลวยน้ําวาเริ่มสุกคาความสวางและคาสีเหลืองก็มีแนวโนมเพิ่มขึ้นในทางตรงกันขามคาสี
เขียวก็จะมีแนวโนมลดลง   เมื่อกลวยน้ําวาสุกเต็มที่ (ความสุกระยะที่ 6) จะพบวามีคาความสวาง
สูงสุดขณะที่มีคาสีเขียวต่ําสุด   หลังจากนั้นเมื่อกลวยน้ําวาแกจัดสีของเปลือกกลวยก็จะเปนสีเหลือง
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ปนสีน้ําตาลทําใหคาความสวางและคาสีเหลืองลดลงดังปรากฏในความสุกระยะที่ 8 ของกลวยน้ําวา  
สวนของเนื้อกลวยน้ําวาดิบจะมีลักษณะเปนสีขาว มีความสวางคอนขางสูงขณะเดียวกันก็มีคาสี
เหลืองต่ํา  หลังจากนั้นเมื่อกลวยน้ําวาเริ่มสุก (ความสุกระยะที่ 4) จะมีคาสีเหลืองเพิ่มสูงขึ้นและ
หลังจากนั้นเมื่อกลวยน้ําวาสุก (ความสุกระยะที่ 6)  สีของเนื้อกลวยน้ําวาจะมีลักษณะขาวออก
เหลือง และเมื่อกลวยน้ําวาแกจัดลักษณะเปนสีเหลืองออกคล้ําดังสังเกตไดจากคาความสวางของสีมี
คาลดลง 
 จากตาราง 4.4  คาความแข็งของเนื้อกลวยน้ําวาและสัดสวนเนื้อกลวยตอเปลือกกลวยพบวา

แตละระยะความสุกของกลวยน้ําวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05)                 
โดยกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 2 (กลวยน้ําวาดิบ) มีคาความแข็งสูงสุดและมีแนวโนมลดลงเมื่อ
กลวยน้ําวาเขาสูระยะความสุกที่ 4 (กลวยน้ําวาเริ่มสุก) , ระยะความสุกที่ 6 (กลวยน้ําวาสุกเต็มที่), 
และความสุกระยะที่ 8 (กลวยน้ําวาแกจัด) ตามลําดับ ซ่ึงเปนความสัมพันธแบบผกผันกับปริมาณ

ความชื้นของเนื้อกลวยน้ําวา และสัดสวนเนื้อกลวยตอเปลือกอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     (P≤ 0.05) 
โดยคุณภาพทั้งสองมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเมื่อกลวยเริ่มสุกและมีคาสูงสุดเมื่อความสุกของกลวยน้ําวาใน
ระยะที่ 8 (กลวยน้ําวาแกจัด) ในขณะเดียวกันความแข็งของเนื้อกลวยก็จะลดลงเนื่องจากเกิดการ
เปลี่ยนแปลงของสารประกอบเพกติกซึ่งเปนสารเชื่อมผนังเซลลใหติดกันในขณะที่ผลไมยังดิบอยู 
สารประกอบเพคติกอยูในรูปไมละลายน้ํา ที่เรียกวา โพรโทเพกทิน เมื่อผลไมสุกจะเกิดปฏิกิริยา
ไฮโดรไลซโพรโทเพกทินเปนเพกทินดวยเอนไซม เพกทินเมทิลเอสเทอเรสและเอนไซมพอลิกา
แล็กทูโรเนส ซ่ึงทั้งเพกทินและกรดเพกทินิกสามารถละลายน้ําได ทําใหเซลลที่เคยยึดเกาะกันแนน
ในผลไมดิบเปลี่ยนมาอยูในสภาพที่เกาะกันอยางหลวมๆ กอใหเกิดการออนตัวของเนื้อเยื้อ ทําใหผล
ไมนิ่มลง (ชลดา, 2539) ในขณะที่กลวยสุกเปลือกกลวยก็มีน้ําหนักลดลงในขณะเดียวกันน้ําหนัก
ของเนื้อกลวยก็จะเพิ่มขึ้นเนื่องจากในเนื้อกลวยมีปริมาณความชื้นที่สูงขึ้นจึงทําใหสัดสวนระหวาง
เนื้อกลวยตอเปลือกกลวยเพิ่มขึ้นตามไปดวยสอดคลองกับ Adao R.C. et  al. (2005) รายงานวาเนื้อ
กลวยมีปริมาณความชื้นสูงขึ้นจากการสลายตัวของสารคารโบไฮเดรตในขณะที่เกิดการหายใจ 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดและรอยละปริมาณแปงในกลวยน้ําวาระยะความสุกตางๆ มี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05) เชนเดียวกันกับปริมาณกรดทั้งหมด (ในรูป
รอยละกรดมาลิค) และคาความเปนกรด-ดาง   ซ่ึงพบวาในความสุกระยะที่ 2 ของกลวยน้ําวาจะมี
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดอยูต่ําที่สุดขณะเดียวก็มีปริมาณกรดมาลิคอยูปริมาณนอยเชนกัน                 
แตในทางกลับกันจะพบคาความเปนกรด-ดางและปริมาณแปงคอนขางสูง โดยปริมาณของแข็งที่
ละลายไดจะมีความสัมพันธกับระยะความสุกของกลวยน้ําวา  โดยจะมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเมื่อกลวย
น้ําวามีระยะความสุกมากขึ้น แตตรงกันขามกับปริมาณแปงซึ่งปริมาณแปงจะมีแนวโนมที่ลดลงเมื่อ
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กลวยน้ําวาเริ่มสุกทั้งนี้เนื่องจากปฏิกิริยาทางชีวเคมีของกลวยน้ําวาในขณะที่กลวยน้ําวาดิบจะมี
ปริมาณแปงมากแตเมื่อกลวยเริ่มสุกจะมีการสลายตัวของแปงในกลวยน้ําวาเปลี่ยนไปอยูในรูปของ
น้ําตาลมากขึ้นจึงทําใหพบปริมาณของแข็งที่ละลายไดเพิ่มสูงขึ้นจนถึงระยะสุดทายของความสุก  
Adao R.C. et  al. (2005)  และ Zhang P. et  al. (2005)  

สวนปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดมาลิคมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเมื่อกลวยมีระยะความสุกที่มาก
ขึ้นซึ่งตรงกันขามกับคาความเปนกรด-ดางก็มีคาลดลง และปริมาณกรดทั้งหมดจะมีปริมาณสูงสุด
เมื่อกลวยสุกเต็มที่  Nootrudee and Propapan (2007) และ Marriot (1980)  
 
 
4.3  ระยะความสุกและปริมาณกลวยน้ําวาในการผลติซอสพริกผสมกลวยน้ําวา 
   

จากหัวขอ 4.2  เมื่อศึกษาคุณภาพของกลวยน้ําวาระยะความสุกตางๆ จึงนํากลวยน้ําวาทั้ง 4 
ระยะความสุกมาผสมทดแทนสวนของพริกที่ใชในสัดสวนปริมาณตางๆ  กัน 3 ระดับคือ 
 ระดับที่ 1 ผสมกลวยน้ําวาปริมาณรอยละ 15  โดยน้ําหนัก 
 ระดับที่ 2 ผสมกลวยน้ําวาปริมาณรอยละ 20  โดยน้ําหนัก 
 ระดับที่ 3 ผสมกลวยน้ําวาปริมาณรอยละ 25  โดยน้ําหนัก 

ผลิตเปนซอสพริกผสมกลวยน้ําวาบรรจุในขวดแกวแลวนําไปตรวจสอบคุณภาพทางดาน
กายภาพ ทางดานเคมี ทางดานจุลชีววิทยา และทางดานประสาทสัมผัส เพื่อหาสัดสวนปริมาณการ
ผสมกลวยน้ําวา และระยะความสุกของกลวยน้าํวาที่ทําใหไดผลิตภณัฑซอสพริกผสมกลวยน้ําวาที่
ผูบริโภคยอมรับมากที่สุดและปลอดภยัตอการบริโภคไดผลดงัแสดงตอไปนี้
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คุณภาพทางดานกายภาพ 
ตาราง 4.5  คุณภาพดานกายภาพของซอสพริกผสมกลวยน้าํวา 
 

คาคุณภาพดานกายภาพ 
ปจจัย 

คาสี L* คาสี a* คาสี b* 
คาความหนืด 

(Poise) 
ชุดควบคุม 33.00e ± 0.19 28.64a ± 0.47 25.26d ± 0.45 78.04d ± 0.36 
ระยะที่ 2 (ผลดิบ) 51.31a ± 3.81 20.10c ± 4.08 39.16a ± 2.29 631.10a ± 404.04 
ระยะที่ 4 (ผลหาม) 49.26b ± 3.90 20.87b ± 4.17 39.06a ± 1.64 328.33b ± 264.20 
ระยะที่ 6 (ผลสุก) 47.18c ± 4.11 18.81d ± 3.55 36.26b ± 0.93 104.14c ± 46.57 

ระดับ 
ความสุก 

ระยะที่ 8 (ผลสุกจัด) 44.62d ± 2.62 18.92d ± 4.36 34.74c ± 2.13 29.11e ± 1.97 
ชุดควบคุม 33.00d ± 0.19 28.64a ± 0.47 25.26d ± 0.45 78.04d ± 0.36 
รอยละ 15 43.79c ± 1.98 23.95b ± 1.23 37.35b ± 2.13 129.52c ± 118.75 
รอยละ 20 48.11b ± 2.81 20.59c ± 0.98 39.12a ± 2.35 174.62b ±130.96 

ระดับ
ปริมาณ 

รอยละ 25 52.38a ± 3.01 14.48d ± 1.05 35.45c ± 1.96 515.36a ± 470.22 
ชุดควบคุม  33.00k ± 0.19 28.63a ± 0.47 25.26i ± 0.45 78.04i ± 0.36 
ระยะที่ 2 รอยละ 15 55.45a ± 0.30 15.20i ± 0.61 36.57de ±1.20 1190.62a ± 2.18 
ระยะที่ 2 รอยละ 20 52.10c ± 0.02 20.17g ± 0.14 41.71a ± 0.36 382.69c ± 6.78 
ระยะที่ 2 รอยละ 25 46.39g ± 0.15 24.95c ± 0.38 39.19c ± 0.77 319.99d ± 2.49 
ระยะที่ 4 รอยละ 15 54.20b ± 0.16 15.45i ± 0.34 36.89d ± 0.13 694.55b ± 9.23 
ระยะที่ 4 รอยละ 20 48.69d ± 0.07 21.85e ± 0.05 40.73b ± 0.12 159.30e ± 0.33 
ระยะที่ 4 รอยละ 25 44.88h ± 0.28 25.31b ± 0.21 39.58c ± 0.11 131.14g ± 2.48 
ระยะที่ 6 รอยละ 15 52.16c ± 0.12 14.27j ± 0.17 35.90ef ± 0.30 145.87f ± 2.50 
ระยะที่ 6 รอยละ 20 47.08f ± 0.27 19.42h ± 0.10 37.19d ± 1.05 125.97h ± 2.24 
ระยะที่ 6 รอยละ 25 42.29i ± 0.25 22.73d ± 0.05 35.69f ± 0.31 40.59j ± 0.20 
ระยะที่ 8 รอยละ 15 47.71e ± 0.80 13.01k ± 0.48 32.41h ± 0.94 30.42k ± 0.14 
ระยะที่ 8 รอยละ 20 44.55h ± 0.81 20.93f ± 0.73 36.86d ± 1.61 30.54k ± 0.14 

Combination 

ระยะที่ 8 รอยละ 25 41.60b ± 0.26 22.81d ± 0.27 34.96g ± 0.39 26.38l ± 0.16 
หมายเหตุ 

- ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแตละคอลัมนแสดงวาขอมูลมีความแตกตางกันทางสถิติ

อยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 ( P ≤ 0.05)  
- คาเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ้ํา  ±  คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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 จากผลการวิเคราะหทางสถิติ 3x4 Factorial design พบวา ระยะความสุกของกลวยน้ําวา 

ปริมาณกลวยน้ําวา ที่เติมลงในสูตรมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05)  จาก
ตารางที่  4.5  แสดง คาความสวางของซอสพริกผสมกลวยน้ําวาที่ไดอยูในชวง 41.60 ถึง 55.45 โดย
พบวาคาความสวางของซอสพริกลวน (ชุดควบคุม) มีคานอยที่สุดซึ่งมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05) กับซอสพริกผสมกลวยน้ําวาผลิตขึ้น คาความสวางของซอสพริกผสม
กลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 2  รอยละ 25 มีคาความสวางสูงสุด รองลงมาคือซอสพริกผสมกลวย
น้ําวาความสุกระยะที่ 4 รอยละ 25 และซอสพริกผสมกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 6 รอยละ 25  
ตามลําดับ  แสดงวาคาความสวางของผลิตภัณฑซอสพริกผสมกลวยจะขึ้นอยูกับระยะสุกของกลวย
น้ําวาและปริมาณของกลวยน้ําวาที่ผสม โดยพบวาคาความสวางของซอสพริกผสมกลวยมีแนวโนม
เพิ่มขึ้นเมื่อผสมกลวยน้ําวาปริมาณสูงสอดคลองกับงานวิจัยของสุภกาญจน และคณะ (2550) ที่
รายงานวาคาความสวางของซอสขนจากสับปะรดเพิ่มขึ้นเมื่อมีปริมาณสับปะรดในสวนผสมมากขึ้น 
ขณะเดียวกันถานํากลวยน้ําวาความสุกระยะแรกๆ (ความสุกระยะที่ 2 และความสุกระยะที่ 4)            
มาผลิตเปนซอสพริกผสมกลวยน้ําวาก็ทําใหคาความสวางเพิ่มขึ้นดวย  

คาสีแดงของซอสพริกผสมกลวยน้ําวาเมื่อเปรียบเทียบกับซอสพริกลวน (ชุดควบคุม)          

แลวพบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05)  โดยซอสพริกผสมกลวยน้ําวามี
คาสีแดงอยูในชวง +13.10 ถึง +25.31 ซ่ึงเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมแลวซอสพริกผสมกลวย
น้ําวาใหคาความเปนสีแดงนอยกวาชุดควบคุมทุกตัวอยาง  โดยคาสีแดงจะผันแปรตามปริมาณเนื้อ
กลวยน้ําวาซึ่งเมื่อผสมกลวยน้ําวารอยละ 15 จะมีคาสีแดงสูงสุดรองลงมาคือการผสมกลวยน้ําวา
รอยละ 20 และรอยละ 25  ตามลําดับ   สวนระยะความสุกของกลวยน้ําวานั้นมีความสัมพันธกันกับ
คาสีแดงคอนขางนอย โดยพบวาการใชกลวยน้ําวาที่ระยะความสุกตางๆ กันในการผลิตนั้นทําใหคา
สีแดงของซอสพริกผสมกลวยน้ําวามีคาใกลเคียง ดังแสดงในตาราง 4.5 
 คาสีเหลืองของซอสพริกผสมกลวยน้ําวามีคาอยูระหวาง  +32.41 ถึง +41.71                           
เมื่อเปรียบเทียบกับซอสพริกลวน (ชุดควบคุม)แลวพบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (P≤ 0.05)     ชุดควบคุมใหคาสีเหลืองนอยสุด   สวนซอสพริกผสมกลวยน้ําวาจะใหคาสี
เหลืองคอนขางสูงโดยการผสมกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 2 รอยละ 20  มีคาสีเหลืองมากที่สุด
รองลงมาคือการผสมกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 4 รอยละ 20 ตามลําดับ   คาสีเหลืองของซอสพริก
ผสมกลวยน้ําวาจะขึ้นอยูกับระยะความสุกของกลวยน้ําวาโดยคาสีเหลืองจะมีแนวโนมลดลงเมื่อใช
กลวยน้ําวาที่สุกเต็มที่หรือแกจัด (ความสุกระยะที่ 6 หรือความสุกระยะที่ 8) ในขณะเดียวกันการ
ผสมกลวยรอยละ 20 จะทําใหมีคาสีเหลืองสูงสุดรองลงมาคือรอยละ 15 และรอยละ 25  ตามลําดับ 
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 ถาพิจารณาปจจัยดานระยะความสุกของกลวยน้ําวาที่สงผลตอคาสีแลวพบวาการผสมกลวย
น้ําวาในระยะที่ 2 จะใหคาความสวางและคาสีเหลืองมากที่สุดรองลงมาคือความสุกระยะที่ 4 และ
ความสุกระยะที่ 6 ตามลําดับ  โดยพบวาซอสพริกผสมกลวยทั้งหมดจะใหคาสีเหลืองและคาความ
สวางสูงกวาชุดควบคุมแตก็ใหคาสีแดงนอยกวาชุดควบคุม   สวนปจจัยดานปริมาณกลวยน้ําวาที่
ผสมลงไปในซอสพริกผสมกลวยนั้นพบวาปริมาณการผสมในสัดสวนที่สูงคือรอยละ 25 จะใหคา
ความสวางมากที่สุดและลดลงไปเมื่อลดสัดสวนในการผสมลงไปซึ่งตรงกันขามกับคาสีแดงซึ่งจะมี
คามากสุดเมื่อมีการผสมกลวยในปริมาณต่ําที่สุด  สวนคาสีเหลืองจะมีคาสูงสุดเมื่อผสมในปริมาณ
รอยละ 20  ในกรณีเดียวกันนี้ก็พบวาการผสมกลวยลงไปก็จะสงผลโดยตรงตอคาสีแดงซึ่งจะทําให
ซอสผสมกลวยน้ําวามีคาสีแดงลดลงไปเมื่อมีการผสมในปริมาณสัดสวนที่เพิ่มสูงขึ้น  
 คาความหนืดแสดงไดดังตาราง 4.5 พบวาซอสพริกผสมกลวยน้ําวาและซอสพริกลวน (ชุด

ควบคุม) มีคาความหนืดแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05)  โดยซอสพริกผสมกลวย
น้ําวามีคาความหนืดระหวาง 26.38 พอยส ถึง 1190.62  พอยส โดยในงานวิจัยของสุภกาญจน และ
คณะ (2550) ไดรายงานความหนืดของซอสขนจากสับปะรดที่ผลิตไดในชวง 57.79 ถึง 75.79 พอยส 
และคาความหนืดของซอสพริกที่จําหนายทั่วไปตามทองตลาดอยูในชวง 8.29 ถึง 81.50  พอยส 
สวนงานวิจัยของกฤษณา (2546) ไดรายงานคาความหนืดของซอสพริกจากแปงกลวยมีคาอยูในชวง 
62.75 ถึง 64.50 พอยส ซ่ึงความหนืดที่แตกตางกันนี้เนื่องมาจากสวนประกอบและกรรมวิธีการผลิต
ที่แตกตางกัน (สุภากาญจน และคณะ, 2550)   โดยจากการทดลองซอสพริกผสมกลวยน้ําวาความ
สุกระยะที่ 2  รอยละ 25 ใหคาความหนืดสูงสุดรองลงมาเปนซอสพริกผสมกลวยน้ําวาความสุก
ระยะที่ 4  รอยละ 25  และซอสพริกผสมที่ใชกลวยความสุกระยะที่ 2 รอยละ 20  ตามลําดับ   ปจจัย
ที่มีอิทธิพลตอคาความหนืดคือระยะความสุกของกลวยน้ําวาและปริมาณกลวยน้ําวาซึ่งคาความหนดื
จะมีจะผันแปรไปตามปริมาณกลวยน้ําวาที่ผสมโดยจะมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเมื่อผสมกลวยน้ําวาใน
ปริมาณที่สูง สวนระยะความสุกของกลวยน้ําก็มีผลตอความความหนืดเชนกันโดยคาความหนืดจะมี
แนวโนมที่ลดลงเมื่อใชกลวยน้ําวาที่มีระยะความสุกเต็มที่ (ความสุกระยะที่ 6) หรือสุกงอม (ความ
สุกระยะที่ 8)  คาความหนืดของผลิตภัณฑซอสพริกผสมกลวยน้ําวานี้มีความสําคัญอยางยิ่งตอ
คุณภาพในการบริโภคโดยจะแสดงลักษณะการไหลของผลิตภัณฑ   ถาผลิตภัณฑมีคาความหนืดสูง
มากก็จะทําใหเทออกจากภาชนะบรรจุไดยากข้ึนเนื่องจากไหลยากเปนลักษณะที่ผูบริโภคไม
ตองการได 
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คุณภาพทางดานเคมี 
ตาราง 4.6  คุณภาพดานเคมขีองซอสพริกผสมกลวยน้ําวา 
 

คาคุณภาพดานเคมี 

ปจจัย 
ปริมาณ
ของแข็ง 

ที่ละลายนํ้าได 
(เปอรเซ็นต) 

ปริมาณกรด 
(รอยละ) 

คากิจกรรมของน้ํา 
คาความเปน 
กรด-ดาง 

ชุดควบคุม 20.00d ± 0.00 0.59d ± 0.01 0.86d ± 0.01 3.68a ± 0.00 
ระยะที่ 2 (ผลดิบ) 23.33a ± 0.48 0.54e ± 0.02 0.86a ± 0.00 3.68a ± 0.01 
ระยะที่ 4 (ผลหาม) 20.67c ± 0.96 0.63a ± 0.02 0.86c ± 0.00 3.58b ± 0.01 
ระยะที่ 6 (ผลสุก) 23.33a ± 1.27 0.61b ± 0.02 0.86b ± 0.00 3.53d ± 0.03 

ระดับ 
ความสุก 

ระยะที่ 8 (ผลสุกจัด) 21.33b ± 1.27 0.60c ± 0.01 0.86c ± 0.00 3.56c ± 0.02 
ชุดควบคุม 20.00d ± 0.00 0.59b ± 0.01 0.86d ± 0.01 3.68a ± 0.00 
รอยละ 15 21.38c ± 1.21 0.60a ± 0.04 0.86a ± 0.00 3.59b ± 0.05 
รอยละ 20 21.83b ± 1.36 0.59ab ± 0.02 0.86b ± 0.00 3.58c ± 0.06 

ระดับ
ปริมาณ 

รอยละ 25 23.29a ± 1.50 0.59b ± 0.04 0.86c ± 0.00 3.59c ± 0.07 
ชุดควบคุม  20.00g ± 0.00 0.59ef ± 0.01 0.86c ± 0.01 3.68b ± 0.01 
ระยะที่ 2 รอยละ 15 24.00b ± 0.00 0.52i ± 0.00 0.86b ± 0.00 3.69a ± 0.01 
ระยะที่ 2 รอยละ 20 23.00c ± 0.00 0.56g ± 0.01 0.86b ± 0.00 3.68b ± 0.01 
ระยะที่ 2 รอยละ 25 23.00c ± 0.00 0.54d ± 0.01 0.87a ± 0.01 3.67c ± 0.01 
ระยะที่ 4 รอยละ 15 21.17e ± 0.09 0.61d ± 0.01 0.86b ± 0.00 3.58de ± 0.01 
ระยะที่ 4 รอยละ 20 20.33fg ±1.32 0.62c ± 0.01 0.86b ± 0.00 3.59d± 0.01 
ระยะที่ 4 รอยละ 25 20.50f ± 0.00 0.64a ± 0.01 0.86b ± 0.00 3.58ed ± 0.01 
ระยะที่ 6 รอยละ 15 25.00a ± 0.00 0.63b ± 0.01 0.85d ± 0.01 3.49i ± 0.01 
ระยะที่ 6 รอยละ 20 23.00c ± 0.00 0.59ef ± 0.00 0.86b ± 0.00 3.53h ± 0.01 
ระยะที่ 6 รอยละ 25 22.00d ± 0.00 0.59f ± 0.01 0.86b ± 0.00 3.56g ± 0.01 
ระยะที่ 8 รอยละ 15 23.00c ± 0.00 0.60e ± 0.01 0.86b ± 0.00 3.57f ± 0.01 
ระยะที่ 8 รอยละ 20 21.00e ± 0.00 0.60e ± 0.01 0.86b ± 0.00 3.54h ± 0.01 

Combination 

ระยะที่ 8 รอยละ 25 20.00g ± 0.00 0.61d ± 0.01 0.86b ± 0.00 3.57f ± 0.01 
หมายเหตุ 

- ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแตละคอลัมนแสดงวาขอมูลมีความแตกตางกันทางสถิติ

อยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 ( P ≤ 0.05)  
- คาเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ้ํา  ±  คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดในซอสพริกผสมกลวยน้ําวาและซอสพริกลวน (ชุดควบคุม) 

มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05) ซ่ึงพบปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดอยู
ในชวง 20.00 ถึง 24.00 สอดคลองกับงานวิจัยของกฤษณา (2546) ไดรายงานคาปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําไดควรอยูในชวง 22.0 ถึง 38.5 และไดตรวจสอบซอสพริกที่จําหนายทั่วไปพบวามปีริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําไดในชวง 36.0 ถึง 38   ขณะเดียวกันในงานวิจัยของสุภกาญจน และคณะ 
(2550) ไดรายงานปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดในซอสขนจากสับปะรดอยูในชวง 29.3 ถึง 37.5  
และซอสพริกที่จําหนายทั่วไปอยูในชวง 30.10 ถึง 35.10  สวนงานวิจัยของจารุวรรณ และคณะ 
(2542) รายงานคาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดในซอสกลวยน้ําวา ซอสกลวยไข และซอสกลวย
หอมทอง ดังนี้คือ 31.00, 31.40  และ 30.00  ตามลําดับ ซ่ึงในงานวิจัยของ ดวงใจ และจักกฤษณ 
(2544) ไดรายงานคาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดในซอสฟกทองอยูที่  31.00 ซ่ึงทั้งหมดตรงกัน
ขามกับงานวิจัยของ ธีรวัลย และนิอร (2540) ที่รายงานคาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของซอส
พริกอยูในชวง 9.5 ถึง 10.4 ซ่ึงปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดที่แตกตางกันนั้นอาจเนื่องมาจากความ
แตกตางของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดในวัตถุดิบแตละชนิดและระยะความสุกของวัตถุดิบ 
รวมถึงปริมาณน้ําตาลที่ใชในสวนผสม  จากการวิเคราะหซอสพริกผสมกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 
6 ปริมาณรอยละ 25  มีปริมาณของแข็งที่ละลายไดมากที่สุดสวนชุดควบคุม (ซอสพริกลวน) พบ
ปริมาณของแข็งนอยที่สุด  ปจจัยที่มีอิทธิพลตอปริมาณของแข็งที่ละลายไดคือ รอยละปริมาณกลวย
น้ําวาที่ผสมกับ ระยะความสุกของกลวยน้ําวาที่ใชผลิต โดยพบวา ปริมาณกลวยน้ําวารอยละ 25 มีคา
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมากที่สุดรองลงมาคือปริมาณกลวยน้ําวารอยละ 20 และรอยละ 15  
ตามลําดับสวนชุดควบคุมใหคาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดนอยที่สุด ซ่ึงปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําไดมีความสัมพันธเชิงบวกกับรอยละปริมาณกลวยน้ําวาที่ใชผสมโดยจะมีแนวโนมเพิ่ม
สูงขึ้นเมื่อใชปริมาณกลวยน้ําวาในสัดสวนการผสมกลวยที่มากขึ้น  สวนปจจัยดานระยะความสุก
พบวา ความสุกของกลวยน้ําวาระยะที่ 2 และความสุกของกลวยน้ําวาระยะที่ 6 จะพบคาปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําไดสูงสุดรองลงมาคือกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 8 และกลวยน้ําวาความสุก
ระยะที่ 4 ตามลําดับ  

ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดอะซิติคของซอสพริกผสมกลวยน้ําวาและซอสพริกลวน        

(ชุดควบคุม) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05)  ดังแสดงในตาราง 4.6             
โดยพบปริมาณกรดทั้งหมดอยูในชวงรอยละ 0.52 ถึง 0.63  ซ่ึงซอสพริกผสมกลวยน้ําวาความสุก
ระยะที่ 4 ปริมาณกลวยรอยละ 15 พบปริมาณกรดมากที่สุด และพบปริมาณกรดนอยที่สุดในซอส
พริกผสมกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 2 ปริมาณกลวยน้ําวารอยละ 25   สวนชุดควบคุมมีปริมาณกรด
ทั้งหมดรอยละ 0.95 ในรูปกรดอะซิติค  ซ่ึงปริมาณกรดทั้งหมดไดคาใกลเคียงกับงานวิจัยของ 
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จารุวรรณ และคณะ (2542) ที่รายงานวาซอสกลวยน้ําวามีปริมาณกรดอยูรอยละ 0.72  ซอสกลวยไข
และซอสกลวยหอมทองมีปริมาณกรดอยูรอยละ 0.78 และ 0.72 ตามลําดับ  ขณะเดียวกันในงานวิจัย
ของสุภกาญจน และคณะ (2550) ไดรายงานวาพบปริมาณกรดรอยละ 0.96 ในซอสขนจากสับปะรด
และซอสพริกที่สุมมาตรวจมีคาปริมาณกรดอยูในชวงรอยละ 1.10 ถึง 1.2   และเมื่อศึกษาอิทธิพล
ของปจจัยดานปริมาณรอยละกลวยน้ําวาที่ผสมพบวาปริมาณกลวยน้ําวาในสัดสวนตางๆ กันจะพบ
คาปริมาณกรดทั้งหมดของซอสพริกผสมกลวยน้ําวาในระดับใกลเคียงกัน 

คาความเปนกรด-ดางของซอสพริกผสมกลวยและซอสพริกลวน (ชุดควบคุม) อยูในชวง 
3.49 ถึง 3.69  สอดคลองกับงานวิจัยของจารุวรรณ และคณะ (2542) โดยซอสกลวยน้ําวาที่ผลิตไดมี
คาความเปนกรด-ดางเทากับ 3.67 ขณะที่ซอสกลวยไขและซอสกลวยหอมทองมีคาความเปน           
กรด-ดางเทากับ 3.72 และ 3.68 ตามลําดับ ขณะเดียวกันงานวิจัยของสุภกาญจน และคณะ (2550) ได
รายงานวาซอสขนจากสับปะรดมีคาความเปนกรด-ดางเทากับ 3.96 และซอสพริกที่จําหนายทั่วไปมี
คาความเปนกรด-ดางอยูในชวง 3.82 ถึง 4.03   โดยคาความเปนกรด-ดางในแตละตัวอยางมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05) ดังแสดงในตาราง 4.6  ซ่ึงพบวาซอสพริกผสม
กลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 2 ปริมาณกลวยน้ําวารอยละ 25 มีคาความเปนกรด-ดางสูงที่สุด 
ขณะเดียวกันพบวาซอสพริกผสมกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 6 ในสัดสวนปริมาณกลวยน้ําวารอย
ละ 25  จะมีคาความเปนกรด-ดางต่ําที่สุด อนึ่งเมื่อพิจารณาผลของอิทธิพลของปจจัยดานปริมาณ
ของกลวยที่ผสมพบวาการผสมกลวยน้ําวาในสัดสวนทั้ง 3 ระดับมีคาความเปนกรด-ดางที่ใกลเคียง
กันแตจะมีคานอยกวาชุดควบคุม สวนผลของปจจัยดานระยะความสุกของกลวยน้ําวาพบวา ซอส
พริกผสมกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 2 จะใหคาความเปนกรด-ดางคอนขางสูงใกลเคียงกับชุด
ควบคุม (ซอสพริกลวน) แตถาใชกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 6 จะใหคาความเปนกรด-ดางต่ําที่สุด 
ทั้งนี้เนื่องจากคาความเปนกรด-ดางของกลวยน้ําวาที่ยังดิบอยูจะมีปริมาณคาความเปนกรด-ดาง
มากกวากลวยที่สุกเต็มที่แลว 

คากิจกรรมของน้ําของซอสพริกผสมกลวยน้ําวาและซอสพริกลวน (ชุดควบคุม) พบวามี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยมีคาอยูระหวาง 0.85 ถึง 0.87 ซ่ึงซอส
พริกผสมกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 2 ปริมาณกลวยน้ําวารอยละ 15  จะมีคากิจกรรมของน้ําสูงสุด 
ในขณะเดียวกันกับซอสพริกผสมกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 6 ปริมาณกลวยน้ําวารอยละ 25 จะมี
คากิจกรรมของน้ําต่ําสุด โดยซอสพริกผสมกลวยน้ําวาสวนใหญมีคากิจกรรมของน้ําที่ใกลเคียงกัน 

เมื่อศึกษาปจจัยดานปริมาณกลวยน้ําวามีอิทธิพลตอคากิจกรรมของน้ําพบวาคากิจกรรม
ของน้ํามีความสัมพันธเชิงลบกับปริมาณกลวยน้ําวา ซ่ึงคากิจกรรมของน้ําจะมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้น
เมื่อผสมกลวยน้ําวาในระดับปริมาณต่ํา   สวนปจจัยดานระยะความสุกของกลวยน้ําวาพบวาความ
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สุกระยะ  ที่ 2 จะมีคากิจกรรมของน้ําสูงที่สุดรองลงมาคือความสุกระยะที่ 6  สวนชุดควบคุมจะให                     
คากิจกรรมของน้ําต่ําที่สุด 
 
คุณภาพทางดานจุลชีววิทยา 

 
เมื่อนําซอสพริกผสมกลวยน้ําวาตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยาไดผลดังแสดงใน            

ตาราง 4.7   พบวาผลิตภัณฑซอสพริกผสมกลวยทุกตัวอยางและซอสพริกลวน(ชุดควบคุม)                
พบปริมาณจุลินทรียทั้งหมดกับปริมาณยีสตและรานอยกวา 10 CFU/g    และพบริมาณเชื้อโคลิ
ฟอรมนอยกวา 3 MPNตอกรัม สวนเชื้ออีโคไลไมพบในซอสพริกผสมกลวยทั้งหมด ซ่ึงเปนไปตาม
มาตรฐานผลิตชุมชน กับงานวิจัยของ สุภกาญจน และคณะ (2550) ซ่ึงไดรายงานวาไมพบจุลินทรีย
ทั้งหมด แบคทีเรียกลุมโคลิฟอรม ยีสตและรา รวมเชื้ออีโคไล  ทั้งนี้เนื่องจากผลิตภัณฑซอสพริก
ผสมกลวยน้ําวาเปนผลิตภัณฑอาหารประเภทกรดสูงคือมี คาความเปนกรด-ดางนอยกวา 4.5 จึงทํา
ใหจุลินทรียไมสามารถเจริญเติบโตไดอีกทั้งไดผานกระบวนการฆาเชื้อแบบพาสเจอรไรสบรรจุ
แบบปดผนึกขณะรอนจึงสามารถปองกันการปนเปอนของจุลินทรียได  อนึ่งซอสพริกผสมกลวย
น้ําวายังมีสวนผสมที่เปนสารกันเสีย ไดแก กรดอะซิติคซึ่งเปนสารที่สามารถยับยั้งการเจริญเติบโต
ของจุลินทรียได  โดยกรดอะซิติคจะไปมีผลตอการทํางานของผนังเซลล และทําใหโปรตีนในเซลล
เกิดการดีเนเจอร   โดยประสิทธิภาพของการยับยั้งจะสูงเมื่อมีคาความเปนกรด-ดางต่ํา 
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ตาราง 4.7  คุณภาพดานจุลชีววิทยาของซอสพริกผสมกลวยน้ําวา 
 

คาคุณภาพดานเคมี 

ปจจัย 
ปริมาณ 
จุลินทรีย
ทั้งหมดns 
(CFU/g) 

ปริมาณ 
ยีสตและราns 

(CFU/g) 

ปริมาณเชื้อ 
โคลิฟอรมns 

(MPN/g) 

ปริมาณเชื้อ 
อีโคไลns 
(E. coli) 
(MPN/g) 

ชุดควบคุม est. < 10  est. < 10  < 3 ND 
ระยะที่ 2 (ผลดิบ) est. < 10  est. < 10  < 3 ND 
ระยะที่ 4 (ผลหาม) est. < 10  est. < 10  < 3 ND 
ระยะที่ 6 (ผลสุก) est. < 10  est. < 10  < 3 ND 

ระดับ 
ความสุก 

ระยะที่ 8 (ผลสุกจัด) est. < 10  est. < 10  < 3 ND 
ชุดควบคุม est. < 10  est. < 10  < 3 ND 
รอยละ 15 est. < 10  est. < 10  < 3 ND 
รอยละ 20 est. < 10  est. < 10  < 3 ND 

ระดับ
ปริมาณ 

รอยละ 25 est. < 10  est. < 10  < 3 ND 
ชุดควบคุม  est. < 10  est. < 10  < 3 ND 
ระยะที่ 2 รอยละ 15 est. < 10  est. < 10  < 3 ND 
ระยะที่ 2 รอยละ 20 est. < 10  est. < 10  < 3 ND 
ระยะที่ 2 รอยละ 25 est. < 10  est. < 10  < 3 ND 
ระยะที่ 4 รอยละ 15 est. < 10  est. < 10  < 3 ND 
ระยะที่ 4 รอยละ 20 est. < 10  est. < 10  < 3 ND 
ระยะที่ 4 รอยละ 25 est. < 10  est. < 10  < 3 ND 
ระยะที่ 6 รอยละ 15 est. < 10  est. < 10  < 3 ND 
ระยะที่ 6 รอยละ 20 est. < 10  est. < 10  < 3 ND 
ระยะที่ 6 รอยละ 25 est. < 10  est. < 10  < 3 ND 
ระยะที่ 8 รอยละ 15 est. < 10  est. < 10  < 3 ND 
ระยะที่ 8 รอยละ 20 est. < 10  est. < 10  < 3 ND 

Combination 

ระยะที่ 8 รอยละ 25 est. < 10  est. < 10  < 3 ND 
หมายเหตุ 

- ns แสดงวา ขอมูลไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95      
( P > 0.05) 

- ND  ไมไดตรวจ (not detected) เนื่องจากไมพบโคลิฟอรม 
- est. หมายถึง estimated 
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คุณภาพทางดานประสาทสมัผัส 
ตาราง 4.8  คุณภาพดานประสาทสัมผัสซอสพริกผสมกลวยน้ําวา 
 

คาคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ปจจัย 

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นกลวย รสชาติ 
ชุดควบคุม 6.70a ± 1.79 7.60a ± 1.53 5.26b ± 2.12 5.64b ± 2.36 
ระยะที่ 2 (ผลดิบ) 3.14d ± 1.11 3.27d ± 1.27 3.27d ± 1.15 3.27d ± 1.05 
ระยะที่ 4 (ผลหาม) 4.14c ± 1.25 4.28c ± 1.22 4.16c ± 1.15 4.32c ± 1.13 
ระยะที่ 6 (ผลสุก) 6.23b ± 1.64 5.92b ± 1.93 6.01a ± 1.71 6.30a ± 1.49 

ระดับ 
ความสุก 

ระยะที่ 8 (ผลสุกจัด) 6.04b ± 1.70 6.21b ± 1.73 6.13a ± 1.82 6.12a ± 1.82 
ชุดควบคุม 6.70a ± 1.79 7.60a ± 1.53 5.26a ± 2.12 5.64a ± 2.36 
รอยละ 15 5.54b ± 1.87 5.78b ± 1.89 5.26b ± 1.88 5.46a ± 1.74 
รอยละ 20 4.76c ± 1.88 4.86c ± 1.89 4.80c ± 1.89 4.88b ± 1.86 

ระดับ
ปริมาณ 

รอยละ 25 4.37d ± 1.89 4.12d ± 1.79 4.63d ± 1.94 4.67b ± 1.98 
ชุดควบคุม  6.70b ± 1.79 7.60a ± 1.52 5.26c ± 2.12 5.64c ± 2.36 
ระยะที่ 2 รอยละ 15 2.72h ± 1.09 2.82i ± 1.26 2.98h ± 1.08 2.88g ± 1.08 
ระยะที่ 2 รอยละ 20 2.96h ± 1.01 3.14i ± 1.14 3.22gh ± 1.08 3.22fg ± 1.00 
ระยะที่ 2 รอยละ 25 3.74g ± 0.96 3.84gh ± 1.22 3.62fg ± 1.21 3.70ef ± 0.93 
ระยะที่ 4 รอยละ 15 3.60g ± 1.21 3.74h ± 1.19 3.84rf ± 1.10 3.88e ± 1.08 
ระยะที่ 4 รอยละ 20 4.00g ± 1.12 4.20fg ± 1.10 4.08e ± 1.07 4.16e ± 0.96 
ระยะที่ 4 รอยละ 25 4.82f ± 1.10 4.90e ± 1.07 4.56d ± 1.20 4.92d ± 1.08 
ระยะที่ 6 รอยละ 15 5.38e ± 1.68 4.52ef ± 1.76 5.40c ± 1.90 5.88bc ± 1.57 
ระยะที่ 6 รอยละ 20 6.10cd ± 1.49 5.80d ± 1.76 5.92b ± 1.72 6.18bc ± 1.62 
ระยะที่ 6 รอยละ 25 7.22a ± 1.17 7.44a ± 0.88 6.72a ± 1.18 6.84a ± 1.08 
ระยะที่ 8 รอยละ 15 5.76de ± 1.65 5.40d ± 1.81 6.28b ± 1.58 6.02bc ± 1.96 
ระยะที่ 8 รอยละ 20 5.98cd ± 1.61 6.30e ± 1.53 5.96b ± 1.90 5.96bc ± 1.81 

Combination 

ระยะที่ 8 รอยละ 25 6.38bc ± 1.81 6.92b ± 1.52 6.14b ± 1.98 6.38ab ± 1.69 
หมายเหตุ 

- ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแตละคอลัมนแสดงวาขอมูลมีความแตกตางกันทางสถิติ

อยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 ( P ≤ 0.05)  
- คาเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ้ํา  ±  คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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ตาราง  4.9  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของซอสพริกผสมกลวยน้ํา (ตอ) 
 

คาคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ปจจัย 

ความเผ็ด ความหนืด ความคงตัว การยอมรับ 
ชุดควบคุม 5.76a ± 2.50 6.64a ± 1.84 6.48a ± 1.83 6.34a ± 2.06 
ระยะที่ 2 (ผลดิบ) 3.25c ± 1.16 3.89c ± 1.22 4.47c ± 1.38 3.15c ± 1.21 
ระยะที่ 4 (ผลหาม) 4.27b ± 1.17 4.83b ± 1.19 5.23b ± 1.19 4.32b ± 1.26 
ระยะที่ 6 (ผลสุก) 5.85a ± 1.79 6.45a ± 1.51 6.79a ± 1.53 6.45a ± 1.76 

ระดับ 
ความสุก 

ระยะที่ 8 (ผลสุกจัด) 5.64a ± 1.77 6.23ab ± 1.74 6.59c ± 1.63 6.27a ± 1.69 
ชุดควบคุม 5.76b ± 2.50 6.64a ± 1.84 6.48a ± 1.83 6.34a ± 2.06 
รอยละ 15 4.27c ± 1.17 5.72b ± 1.58 6.00b ± 1.60 5.69b ± 1.96 
รอยละ 20 3.25c ± 1.16 5.27c ± 1.78 5.72bc ± 1.76 4.89c ± 1.99 

ระดับ
ปริมาณ 

รอยละ 25 5.76a ± 2.50 5.07c ± 1.90 5.59c ± 1.80 4.57c ± 2.00 
ชุดควบคุม  5.76b ± 2.50 6.64a ± 1.84 6.48b ± 1.83 6.34bc ± 2.06 
ระยะที่ 2 รอยละ 15 2.84h ± 1.18 3.46f ± 1.20 4.16e ± 1.39 2.86i ± 1.23 
ระยะที่ 2 รอยละ 20 3.18h ± 1.12 3.80f ± 1.13 4.40e ± 1.40 3.12hi ± 1.21 
ระยะที่ 2 รอยละ 25 3.72g ± 1.01 4.40e ± 1.18 4.86d ± 1.29 3.46gh ± 1.13 
ระยะที่ 4 รอยละ 15 3.82fg ± 1.16 4.40e ± 1.16 5.00d ± 1.14 3.78fg ± 1.23 
ระยะที่ 4 รอยละ 20 4.26ef ± 1.06 4.74e ± 1.10 5.16cd ± 1.28 4.14f ± 1.21 
ระยะที่ 4 รอยละ 25 4.72de ± 1.14 5.36d ± 1.12 5.52c ± 1.11 5.04e ± 0.99 
ระยะที่ 6 รอยละ 15 5.18cd ± 1.87 6.10bc ± 1.72 6.48b ± 1.72 5.60d ± 1.75 
ระยะที่ 6 รอยละ 20 5.62bc ± 1.89 6.52ab ± 1.56 6.84ab ± 1.49 6.06cd ± 1.75 
ระยะที่ 6 รอยละ 25 6.74a ± 1.14 6.74a ± 1.18 7.04a ± 1.34 7.68a ± 0.89 
ระยะที่ 8 รอยละ 15 5.44bc ± 1.91 6.32abc ± 1.77 6.70ab ± 1.58 6.02cd ± 1.81 
ระยะที่ 8 รอยละ 20 5.54bc ± 1.68 6.00c ± 1.83 6.48b ± 1.68 6.22bc ± 1.77 

Combination 

ระยะที่ 8 รอยละ 25 5.94b ± 1.70 6.36abc ± 1.64 6.58b ± 1.64 6.56b ± 1.47 
หมายเหตุ 

- ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแตละคอลัมนแสดงวาขอมูลมีความแตกตางกันทางสถิติ

อยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 ( P ≤ 0.05)  
- คาเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ้ํา  ±  คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 
 
 



 

65 

จากตาราง 4.9  ความชอบดานลักษณะปรากฏของซอสพริกผสมกลวยและซอสพริกลวน 

(ชุดควบคุม) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05) พบวาคะแนนความชอบตอ
ลักษณะปรากฏของซอสพริกผสมกลวยน้ําวาอยูในชวงไมชอบมาก (2.72 คะแนน) ถึง ชอบปาน
กลาง (7.22 คะแนน) โดยซอสพริกผสมกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 6 ปริมาณกลวยน้ําวารอยละ15 
ไดรับคะแนนความชอบสูงที่สุดใกลเคียงกับซอสพริกลวน (ชุดควบคุม) รองลงมาเปนซอสพริก
ผสมกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 8 ปริมาณกลวยน้ําวารอยละ 15   สวนซอสพริกผสมกลวยน้ําวา
ความสุกระยะที่ 2 ปริมาณกลวยน้ําวารอยละ 25 ไดรับคะแนนต่ําที่สุด ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากกลวย
น้ําวาความสุกระยะที่ 2 ใหซอสที่มีหนืดมากกวาซอสพริกผสมกลวยน้ําวาจากระยะความสุกอื่นๆ 
โดยความหนืดลักษณะที่แตกตางกันนี้อาจเปนเพราะกลวยความสุกระยะตนๆ มีแปงเปน
องคประกอบอยูคอนขางสูงจึงทําใหแปงดูดน้ําพองตัวขึ้นและเมื่อไดรับความรอนแปงเกิดเจลลาติ
ไนซทําใหปริมาณน้ําถูกแปงนํามาใชจึงทําใหซอสพริกผสมกลวยน้ําวามีลักษณะขนหนืดมากๆ จน
มีลักษณะเหมือนกลวยกวนทําใหมีลักษณะปรากฎที่ไมตองการของผูบริโภคจึงไดรับคะแนน
ความชอบคอนขางต่ํา 

เมื่อศึกษาถึงปจจัยดานปริมาณกลวยน้ําวาตอคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฎพบวา
การผสมกลวยน้ําวาในปริมาณสัดสวนที่ระดับต่ําๆ คือ ผสมกลวยน้ําวารอยละ 15 จะไดรับคะแนน
ความชอบตอลักษณะนี้มากที่สุดรองลงมาคือรอยละ 20 และรอยละ 25  ตามลําดับแตถึงอยางไรก็
ตามเมื่อเปรียบเทียบกับซอสพริกลวน (ชุดควบคุม) ก็ยังไดรับคะแนนนอยกวาชุดควบคุมในทุก
ระดับ  สวนปจจัยดานระยะความสุกของกลวยน้ําวาพบวาความสุกระยะที่ 6 และความสุกระยะที่ 8  
จะไดรับคะแนนความชอบตอคุณลักษณะปรากฏคอนขางสูงใกลเคียงกับชุดควบคุม  ซ่ึงเปนระยะ
ความสุกที่มีความเหมาะสมในการนําไปผลิตซอสพริกผสมกลวยน้ําวามากกวาการใชกลวยน้ําวา
ความสุกระยะที่ 4 และความสุกระยะที่ 2 ตามลําดับ 

ความชอบดานสีของซอสพริกผสมกลวยน้ําวาและซอสพริกลวน (ชุดควบคุม)  มีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05) ดังแสดงในตาราง 4.9  โดยพบวาซอสพริกผสม
กลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 6 ปริมาณกลวยน้ําวารอยละ 15 ไดรับคะแนนความชอบสูงสุดอยูใน
ระดับชอบปานกลาง (7.44 คะแนน) รองลงมาคือซอสพริกผสมกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 8 
ปริมาณกลวยน้ําวารอยละ 15 ซ่ึงทั้งซอสพริกผสมกลวยน้ําวาทั้งสองนี้มีคาคะแนนความชอบดานสี
ใกลเคียงกับซอสพริกลวน (ชุดควบคุม) สวนซอสพริกผสมกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 2 และความ
สุกระยะที่ 4 จะใหคาคะแนนความชอบตอสีคอนขางนอยคืออยูในความชอบระดับไมชอบปาน
กลางถึงรูสึกเฉยๆ  ( 2.82 ถึง 4.90 คะแนน)  
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เมื่อพิจารณาถึงอิทธิพลที่มีผลตอคะแนนความชอบดานสีซ่ึงพบวา ปริมาณการผสมกลวย
น้ําวารอยละ 25 จะทําใหมีคาคะแนนความชอบดานสีคอนขางต่ําเมื่อเปรียบเทียบกับการผสมกลวย
น้ําวาในสัดสวนรอยละ 15 และรอยละ 20 โดยมีแนวโนมวาคะแนนความชอบดานสีจะเพิ่มสูงขึ้น
เมื่อปริมาณการผสมกลวยน้ําวาในระดับที่ต่ําลง แตก็ยังไดคะแนนความชอบดานสีนอยกวาซอส
พริกลวน (ชุดควบคุม) ทั้งนี้อันเนื่องมาจากเนื้อกลวยน้ําวามีสีโทนขาวเหลืองเมื่อนําไปผสมกับซอส
พริกจะทําใหซอสพริกที่ไดมีสีแดงลดลงยิ่งเมื่อผสมเนื้อกลวยน้ําวาในปริมาณที่สูงซอสพริกผสม
กลวยน้ําวาที่ไดจะมีสีโทนเหลืองซึ่งเปนลักษณะที่ผูบริโภคไมตองการจึงทําใหไดรับคะแนน
ความชอบตอคุณลักษณะดานสีนอยกวาซอสพริกลวน (ชุดควบคุม) หรือซอสพริกผสมกลวยน้ําวา
ในปริมาณนอยๆ  สวนปจจัยของระยะความสุกของกลวยน้ําวาตอผลคะแนนความชอบดานสีพบวา
การใชกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 2 และระยะที่ 4 จะใหคะแนนความชอบดานสีที่คอนขางต่ําเมื่อ
เปรียบเทียบกับการใชกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 6 และ ความสุกระยะที่ 8 แตในการผสมกลวย
น้ําวาลงนั้นทําใหคะแนนความชอบดานสีของผลิตภัณฑมีต่ํากวาซอสพริกลวน (ชุดควบคุม) 

ความชอบดานกลิ่นกลวยของซอสพริกผสมกลวยน้ําวามีคะแนนอยูในชวงไมชอบปาน
กลาง (2.98 คะแนน) ถึงชอบปานกลาง (6.72 คะแนน)  และพบวาคะแนนความชอบดานกลิ่นกลวย

มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05)  ซ่ึงซอสพริกผสมกลวยน้ําวาความสุกระยะ
ที่ 6 ปริมาณรอยละ 15 ไดรับคะแนนความชอบดานกลิ่นกลวยสูงสุด รองลงมาคือซอสพริกผสม
กลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 8 ปริมาณรอยละ 15  ตามลําดับสวนซอสพริกผสมกลวยน้ําวาความสุก
ระยะที่ 2 และความสุกระยะที่ 4 ไดรับคะแนนความชอบดานกลิ่นคอนขางนอยซ่ึงเมื่อเปรียบเทียบ
กับซอสพริกลวน (ชุดควบคุม) และซอสพริกผสมกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 6 และความสุก            
ระยะที่ 8    เมื่อพิจารณาอิทธิพลของปริมาณกลวยน้ําวาพบวามีผลตอคะแนนความชอบดานกล่ิน

กลวยอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05) โดยคะแนนความชอบดานกลิ่นกลวยมีแนวโนมเพิ่มขึ้น
เมื่อปริมาณกลวยน้ําวาที่ผสมในสัดสวนที่ลดลง ซึ่งการผสมกลวยน้ําวารอยละ 15 ไดรับคะแนน
ความชอบสูงสุดรองลงมาคือปริมาณกลวยน้ําวารอยละ 20 และรอยละ 25 ตามลําดับ  สวนระยะ
ความสุกของกลวยน้ําวาก็มีผลตอคะแนนความชอบดานกลิ่นกลวยอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ             

(P≤ 0.05) เชนกันโดยกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 6 และกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 8 จะใหคะแนน
ความชอบดานกลิ่นกลวยสูงสุดในขณะเดียวกันที่กลวยน้ําวาระยะความสุกที่ 2 และ 4 จะใหคะแนน
ความชอบคอนขางนอยกวาซอสพริกลวน (ชุดควบคุม) 

ความชอบดานรสชาติของซอสพริกผสมกลวยน้ําวาและซอสพริกลวน (ชุดควบคุม)            

มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P≤ 0.05) แสดงดังในตาราง 4.9  โดยคะแนนความชอบดาน
รสชาติอยูในชวงไมชอบปานกลาง (2.88 คะแนน) ถึงชอบปานกลาง (6.84 คะแนน) ซอสพริกผสม
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กลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 6 ปริมาณกลวยน้ําวารอยละ 15  ไดรับคะแนนความชอบดานรสชาติสูง
ที่สุดและในทางตรงกันขามพบวาซอสพริกผสมกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 2 ปริมาณกลวยน้ําวา
รอยละ 25  ไดรับความชอบดานรสชาตินอยที่สุดเชนเดียวกันกับซอสพริกผสมกลวยน้ําวาความสุก
ระยะที่ 4 

เมื่อศึกษาปจจัยดานปริมาณกลวยน้ําวาที่ผสมและระยะความสุกของกลวยน้ําวาที่พบวามี

ผลตอคะแนนความชอบดานรสชาติอยางมีนัยสําคัญ (P≤ 0.05) โดยการผสมกลวยน้ําวาในระดับ
ปริมาณที่สูงมีผลทําใหคะแนนความชอบดานรสชาติต่ําลง  เชนเดียวกันกับระยะความสุกของกลวย
น้ําวาซึ่งทําใหคะแนนความชอบลดลงเมื่อใชกลวยน้ําวาที่ความสุกระยะที่ 4 หรือ ความสุกระยะที่ 2 
(ในขณะที่กลวยน้ําวายังดิบหรือหาม) ตามลําดับและพบวาการใชกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 6 ได
คะแนนความชอบดานรสชาติสูงสุด ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากในขณะที่กลวยน้ําวายังดิบหรือหามนั้นมี
รสฝาดเฝอนอยูและมีปริมาณน้ําตาลคอนขางนอยและเมื่อเปรียบเทียบกับกลวยน้ําวาที่สุกแลวโดย
รสชาติฝาดเฝอนนี้เกิดจากสารประกอบพวกแทนนินที่พบในปริมาณสูงในขณะที่กลวยน้ําวายังดิบ
อยูและเมื่อกลวยน้ําวาสุกสารประกอบพวกแทนนินก็จะสลายตัวไปทําใหรสชาติฝาดเฝอนนั้น
หายไปเปนผลใหซอสพริกผสมกลวยน้ําวาที่ไดไมมีรสชาติฝาดเฝอนเหลืออยู 

ความชอบดานรสเผ็ดของผลิตภัณฑซอสพริกผสมกลวยน้ําวาและซอสพริกลวน                   

(ชุดควบคุม) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05) โดยมีคะแนนความชอบดาน
รสเผ็ดอยูในชวงไมชอบปานกลาง (2.84 คะแนน) ถึง ชอบปานกลาง (6.74 คะแนน) และพบวาซอส
พริกผสมกลวยน้ําวาระยะความสุกที่ 6 ในปริมาณกลวยน้ําวารอยละ 15 ไดรับความชอบดานรสเผ็ด
สูงสุดรองลงมาคือซอสพริกผสมกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 8 ในปริมาณกลวยน้ําวารอยละ 15 
เชนกัน ซ่ึงซอสพริกผสมกลวยน้ําวาทั้งดังกลาวนี้ไดรับคะแนนความชอบดานรสเผ็ดมากกวาซอส
พริกลวน (ชุดควบคุม) สวนซอสพริกผสมกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 2 และความสุกระยะที่ 4 
ไดรับคะแนนความชอบดานรสเผ็ดคอนขางต่ําเมื่อเปรียบเทียบกับซอสพริกลวน (ชุดควบคุม)และ
ซอสพริกผสมกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 6 และความสุกระยะที่ 8 ตามลําดับ 

จากผลของปจจัยดานระยะความสุกของกลวยน้ําวาและปริมาณสัดสวนรอยละของกลวย
น้ําวาที่ผสมลงไปทําใหผลิตภัณฑซอสพริกผสมกลวยน้ําวานั้นทําใหไดรับความชอบดานรสเผ็ด

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05) โดยคะแนนความชอบตอรสเผ็ดนี้มีแนวโนมลดลง
เมื่อผสมกลวยน้ําวาในระดับปริมาณที่สูงขึ้น และใชกลวยน้ําวาที่ความสุกระยะที่ 4 และความสุก
ระยะที่ 2 ตามลําดับ  ในขณะเดียวกันการผสมกลวยน้ําวาในปริมาณรอยละ 15 จะทําใหไดรับ
ความชอบดานรสเผ็ดใกลเคียงกับชุดควบคุมมากที่สุด เชนเดียวกับการใชกลวยที่มีความสุกระยะที่ 
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6 หรือ ความสุกระยะที่ 8 ในการผลิตซอสพริกผสมกลวยน้ําวาก็จะทําใหไดรับความชอบดานรส
เผ็ดคอนขางสูงใกลเคียงกับชุดควบคุม 

ความชอบดานความหนืดของผลิตภัณฑซอสพริกผสมและซอสพริกกลวย (ชุดควบคุม)     

มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05) โดยซอสพริกผสมกลวยน้ําวามีคะแนน
ความชอบดานความขนหนืดอยูในชวงไมชอบปานกลาง (3.46 คะแนน) ถึง ชอบปานกลาง              
(6.74 คะแนน) ดังแสดงในตาราง 4.9  และพบวาคะแนนความชอบดานความขนหนืดของซอสพริก
ผสมกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 6 และ ความสุกระยะที่ 8 มีคาใกลเคียงกันเชนเดียวกับชุดควบคุม
และแตกตางกันอยางชัดจนกับซอสพริกผสมกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 2 และระยะที่ 4  โดยซอส
พริกผสมกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 2 ในปริมาณรอยละ 25 ไดรับความชอบดานความหนืดต่ําที่สุด 

ปจจัยที่สงผลตอความชอบดานความขนหนืดคือปริมาณกลวยน้ําวาที่ผสมลงไปและระยะ
ความสุกของกลวยน้ําวานั้น ซ่ึงพบวาปริมาณกลวยน้ําวาที่ผสมจะมีความสัมพันธเชิงลบกับคะแนน
ความชอบดานความขนหนืด กลาวคือเมื่อปริมาณกลวยน้ําวาเพิ่มขึ้นจะทําใหคะแนนความชอบดาน
ความขนหนืดจะลดลง  สวนระยะความสุกของกลวยนั้นก็มีผลตอคะแนนความชอบดานความขน
หนืด กลาวคือคะแนนความชอบดานความขนหนืดจะเพิ่มขึ้นเมื่อใชกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 6 
และระยะความสุกที่ 8 ตามลําดับ 

ปริมาณกลวยน้ําวาและระยะความสุกของกลวยน้ําวามีผลตอคะแนนความชอบดานความ

คงตัวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05)  โดยพบวาปริมาณกลวยน้ําวารอยละ 25 ไดรับความชอบ
ดานความคงตัวต่ําที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับซอสพริกลวน (ชุดควบคุม) ซ่ึงคะแนนความชอบดาน
ความคงตัวจะแปรผันตามระดับปริมาณกลวยน้ําวาที่ผสมลงไป กลาวคือ เมื่อผสมกลวยน้ําวาใน
ระดับปริมาณต่ําๆ  จะไดรับคะแนนความชอบตอความความคงตัวคอนขางสูง  สวนระยะความสุก
ของกลวยก็ใหผลในทํานองเดียวกันคือคะแนนความชอบดานความคงตัวจะมีคาสูงขึ้นเมื่อใชกลวย
น้ําวาที่ระยะความสุกที่ 6 หรือระยะความสุกที่ 8  โดยระยะความสุกที่ 6 จะใหคะแนนความชอบ
ดานความคงตัวสูงที่สุด 

ความชอบดานการยอมรับของผลิตภัณฑซอสพริกผสมกลวยน้ําวาอยูในชวงไมชอบปาน
กลาง (2.86 คะแนน) ถึง ชอบปานกลาง (7.68 คะแนน) โดยพบวาความชอบดานการยอมรับของ
ซอสพริกผสมกลวยน้ําวาและซอสพริกลวน (ชุดควบคุม) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (P≤ 0.05) ดังแสดงในรูป 4.20  ซ่ึงซอสพริกผสมกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 6 ในปริมาณ
กลวยน้ําวารอยละ 15 ไดรับคะแนนการยอมรับสูงสุด รองลงมาคือซอสพริกผสมกลวยน้ําวาความ
สุกระยะที่ 8 ในปริมาณกลวยน้ําวารอยละ 15 เชนกัน โดยซอสพริกผสมกลวยน้ําวาดังกลาวไดรับ
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การยอมรับคอนขางสูงเมื่อเทียบกับชุดควบคุมและซอสพริกผสมกลวยน้ําวาจากระยะความสุกที่ 4 
และความสุกระยะที่ 2 ตามลําดับ  

ปจจัยดานปริมาณกลวยน้ําวามีผลตอคะแนนการยอมรับอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ                 

(P≤ 0.05)  โดยการผสมกลวยน้ําวาในปริมาณรอยละ15 ไดรับการยอมรับคอนขางสูงเมื่อเทียบกับ
ในการผสมรอยละ 20 และรอยละ 25  ตามลําดับ  สวนระยะความสุกของกลวยน้ําวามีผลตอการ

ยอมรับอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) เชนกันโดยพบวาการยอมรับมีแนวโนมสูงขึ้นเมื่อใช
กลวยน้ําวาที่มีความสุกระยะที่ 6  โดยใหคาใกลเคียงกับซอสพริกลวน (ชุดควบคุม) ซ่ึงในทาง
ตรงกันขามการใชกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 2 และความสุกระยะที่ 4 จะไดรับคะแนนการยอมรับ
คอนขางต่ํา 
 เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของซอสพริกผสมกลวยน้ําวาในระหวางการเก็บรักษา
ในขั้นตอนตอไปจึงไดคัดเลือกซอสพริกผสมกลวยน้ําวาโดยพิจารณาจากคุณภาพดานความ
ปลอดภัยในการบริโภคและการยอมรับทางคุณภาพดานประสาทสัมผัสรวมถึงคุณภาพทางดาน
กายภาพ และทางเคมีโดยเปรียบเทียบกับซอสพริกลวน (ชุดควบคุม) ซ่ึงพบวา ปจจัยดานระยะความ
สุกของกลวยน้ําวาที่เหมาะสมตอการใชผลิตซอสพริกผสมกลวยน้ําวามากที่สุดคือ กลวยน้ําวาความ
สุกระยะที่ 6 รองลงมาคือกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 8 และความสุกระยะที่ 4 ตามลําดับ เนื่องจาก
กลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 6 เมื่อนํามาแปรรูปเปนซอสพริกผสมกลวยน้ําวาแลวไดรับการยอมรับ
ทางดานประสาทสัมผัสของผูบริโภคมากที่สุดและใหคุณลักษณะที่ดีเชนเดียวกับซอสพริกลวน         
(ชุดควบคุม) รวมถึงกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 6 เปนระยะที่กลวยน้ําวาสุกเต็มที่ซ่ึงเหมาะสําหรับ
การบริโภคมากที่สุดเพราะมีปริมาณน้ําตาลคอนขางสูงในขณะเดียวกันก็มีปริมาณแปงคอนขางต่ํา
ซ่ึงสงผลไมทําใหซอสพริกผสมกลวยน้ําวามีความขนหนืดสูงจนเกินไปไมเหมาะแกการนําไปใช
และบริโภค รวมไปถึงกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 6 นั้นจะไมมีรสฝาดเฝอนปรากฏอยูซ่ึงแตกตาง
กันกับกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 2 และความสุกในระยะที่ 4 มีผลทําใหซอสพริกผสมกลวยน้ําวาที่
ไดมีรสชาติปกติไมมีรสชาติฝาดเฝอนซึ่งเปนรสชาติที่ผิดปกติของซอสพริกผสมกลวยน้ําวาทําให
ผูบริโภคไมยอมรับได  สวนปจจัยดานปริมาณกลวยน้ําวาที่เหมาะสมคือรอยละ 15 รองลงมาคือรอย
ละ 20 และรอยละ 25 ตามลําดับทั้งนี้เนื่องจากการผสมกลวยน้ําวาในปริมาณรอยละ 15 นั้นจะทําให
ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคและมีคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพที่ดีใกลเคียงกับซอสพริกลวน 
(ชุดควบคุม) มากที่สุด โดยใหลักษณะความขนหนืด, ลักษณะสีที่พอเหมาะเชนเดียวกันกับซอส
พริกลวน (ชุดควบคุม) ซ่ึงแตกตางกันกับซอสพริกผสมกลวยน้ําวาในปริมาณรอยละ 20 และรอยละ 
25 ตามลําดับซึ่งจะใหความขนหนืดที่สูงขึ้นตามลําดับอีกทั้งลักษณะสีของซอสพริกผสมกลวยน้ําวา
ดังกลาวจะใหสีแดงที่จางลงมากจึงทําใหผูบริโภคใหการยอมรับคอนขางนอยกวา ดังนั้นเมื่อ
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พิจารณาโดยรวมแลวจึงพบวา ซอสพริกผสมกลวยน้ําวาความสุกระยะที่ 6 ในปริมาณกลวยน้ําวา
รอยละ 15 ซ่ึงรับการยอมคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานตางๆ ที่สูงและมีความปลอดภัยในการ
บริโภคอีกทั้งมีคุณภาพดานเคมีและกายภาพใกลเคียงกับซอสพริกลวน (ชุดควบคุม) มากที่สุดจึง
เหมาะสมนําไปศึกษาในขั้นตอนตอไป 
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ตาราง  4.10  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของซอสพริกผสมกลวยน้ําวาในระหวางการเก็บรักษา ณ สภาวะอุณหภูมหิอง 
 

ระยะเวลา (วัน) 
ขอมูล คาตรวจวัด 

0 5 10 15 20 25 30 
คาสี L* 47.00e ± 0.55 46.14d ± 0.53 46.06cd ± 0.27 45.60bc ± 0.68 45.14ab ± 0.17 44.98a ± 0.56 44.95a ± 0.53 
คาสี a*   25.61c ± 0.59 22.29b ± 0.98 20.19a ± 0.53 19.98a ± 1.24 20.03a ± 0.37 19.87a ± 0.43 19.42a ± 0.79 
คาสี b* 41.48e ± 1.02 39.34d ± 1.05 38.81cd ± 0.61 37.96bc ± 0.53 37.07ab ± 0.38 36.85a ± 1.89 36.52a ± 1.37 

ดาน
กายภาพ 

คาความหนืด (p.) 48.36d ± 1.44 36.27a ± 2.37 36.19a ± 1.72 34.72a ± 2.07 33.74a ± 2.29 30.80a ± 3.52 28.65a ± 1.06 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (%)  21.44bc ±0.46 23.00bc ± 0.00 21.00d ± 0.87 20.44a ± 0.53 21.33b ± 0.71 22.00c ± 0.00 21.33b ± 0.87 
ปริมาณกรด (%กรดอะซิติค) 0.63a ± 0.01 0.62b ± 0.00 0.58e ± 0.01 0.60c ± 0.00 0.59d ± 0.00 0.59cd ± 0.01 0.60c ± 0.01 
คากิจกรรมของน้ํา 0.87d ± 0.00 0.85a ± 0.00 0.86c ± 0.00 0.85b ± 0.00 0.86c ± 0.00 0.86c ± 0.01 0.86b ± 0.00 

ดานเคมี 

คาความเปนกรด-ดาง 3.73a ± 0.01 3.73a ± 0.00 3.73ab ± 0.01 3.72c ± 0.00 3.73ab ± 0.01 3.73a ± 0.00 3.72a ± 0.00 
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดns (CFU/g) est.< 10  est.< 10  est.< 10  est.< 10  est.< 10  est.< 10  est.< 10  
ปริมาณยีสตและราns (CFU/g) est.< 10  est.< 10  est.< 10  est.< 10  est.< 10  est.< 10  est.< 10  
ปริมาณเชื้อโคลิฟอรมns (MPN/g) < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 

ดานจุล
ชีววิทยา 

ปริมาณเชื้ออีโคns (E. coli) (MPN/g) ND ND ND ND ND ND ND 
หมายเหตุ 

- ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแตละแถวแสดงวาขอมูลมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 ( P ≤ 0.05)  
- ns แสดงวา ขอมูลไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 ( P > 0.05) 
- ND  ไมไดตรวจ (not detected) เนื่องจากไมพบโคลิฟอรม  ;  est. หมายถึง estimated 
- คาเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ้ํา  ±  คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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ตาราง  4.11   การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของซอสพริกผสมกลวยน้ําวาในระหวางการเก็บรักษา ณ สภาวะอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
 

ระยะเวลา (วัน) 
ขอมูล คาตรวจวัด 

0 5 10 15 20 25 30 
คาสี L* 47.00e ± 0.55 45.57d ± 0.42 45.06d ± 0.14 44.13c ± 0.72 43.69bc ± 1.30 43.33b ± 0.52 42.02a ± 1.04 
คาสี a*   25.61d ± 0.59 20.90c ± 0.38 20.77c ± 0.96 20.39bc ± 0.70 20.12b ± 0.91 20.01b ± 0.11 19.28a ± 0.54 
คาสี b* 41.48e ± 1.02 38.71d ± 1.67 37.10c ± 0.47 36.24bc ± 1.44 35.55b ± 1.38 35.20b ± 0.94 32.81a ± 0.61 

ดาน
กายภาพ 

คาความหนืด (p.) 48.36d ± 1.44 32.32c ± 0.63 29.61b ± 1.03 28.50b ± 1.84 28.27b ± 0.80 28.41b ± 0.93 25.73a ± 2.38 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (%)  21.44ab ±0.46 22.00b ± 0.87 21.44ab ± 0.53 21.44ab ± 0.73 21.00c ± 0.87 22.00b ± 0.00 22.00b ± 0.00 
ปริมาณกรด (%กรดอะซิติค) 0.63a ± 0.01 0.61a ± 0.01 0.57e ± 0.00 0.60b ± 0.01 0.57e ± 0.01 0.58d ± 0.00 0.59c ± 0.00 
คากิจกรรมของน้ํา 0.87e ± 0.00 0.85a ± 0.00 0.86d ± 0.00 0.85c ± 0.01 0.86d ± 0.01 0.86d ± 0.00 0.85b ± 0.00 

ดานเคมี 

คาความเปนกรด-ดาง 3.73a ± 0.01 3.72b ± 0.00 3.72b ± 0.00 3.72b ± 0.00 3.72b ± 0.01 3.71c ± 0.00 3.70d ± 0.00 
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดns (CFU/g) est.< 10  est.< 10  est.< 10  est.< 10  est.< 10  est.< 10  est.< 10  
ปริมาณยีสตและราns (CFU/g) est.< 10  est.< 10  est.< 10  est.< 10  est.< 10  est.< 10  est.< 10  
ปริมาณเชื้อโคลิฟอรมns (MPN/g) < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 

ดานจุล
ชีววิทยา 

ปริมาณเชื้ออีโคns (E. coli) (MPN/g) ND ND ND ND ND ND ND 
หมายเหตุ 

- ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแตละแถวแสดงวาขอมูลมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 ( P ≤ 0.05)  
- ns แสดงวา ขอมูลไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 ( P > 0.05) 
- ND  ไมไดตรวจ (not detected) เนื่องจากไมพบโคลิฟอรม  ;  est. หมายถึง estimated 
- คาเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ้ํา  ±  คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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4.4  การเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑซอสพริกผสมกลวยน้ําวาในระหวางการเก็บรักษา 
 
การเปล่ียนแปลงทางกายภาพของผลิตภัณฑ 
 

การเปลี่ยนแปลงคาความสวางของซอสพริกผสมกลวยน้ําวาในระหวางการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง และที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ             

(P≤ 0.05) โดยพบวาตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานั้นคาความสวางของซอสพริกผสมกลวยน้ําวามี
แนวโนมที่จะลดลงอยางอยางตอเนื่องทั้งสองสภาวะการเก็บรักษา ซ่ึงการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 40 
องศาเซลเซียสนั้นจะทําใหคาความสวางลดลงมากกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองทั้งนี้เนื่องมาก
จากอุณหภูมิสูงเปนตัวการสําคัญที่จะไปเรงกลไกปฏิกิริยาทางเคมีตางๆ ใหรวดเร็วยิ่งขึ้นซึ่งสงผล
ตอลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑโดยปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นนี้เปนปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลแบบไม
ใชเอนไซมซ่ึงเกิดการการทําปฏิกิริยาของน้ําตาลรีดิวซกับโปรตีน ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของสุภา
กาญจน และคณะ (2550) ที่ไดรายงานวาปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลมีปจจัยที่สําคัญคือ คาความเปน
กรด-ดาง  ความชื้น ปริมาณน้ําตาลรีดิวซและแรธาตุบางตัว โดยเมื่อมีปริมาณกรดอยูสูงและมี
น้ําตาลอยูมากทําใหเกิดการยอยสลายน้ําตาลซูโครสกลายเปนน้ําตาลรีดิวซซ่ึงเปนสารสําคัญในการ
เกิดปฏิกิริยาและหากมีอุณหภูมิสูงขึ้นจะทําใหปฏิกิริยาเกิดไดเร็วข้ึน 

คาสีแดงของซอสพริกผสมกลวยน้ําวาในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง และท่ี
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05) และจากรูป 
4.22  พบวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสทําใหคาเปนสีแดงจะลดลงไปในชวง 5 วัน
แรกหลังจากนั้นก็จะคงที่ไปตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา สวนการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง คาสี
แดงก็จะมีแนวโนมที่จะลดลงไปในชวง 10 วันแรกของการเก็บรักษาหลังจากนั้นคาสีแดงจะ
คอนขางคงที่ไปตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาเชนเดียวกันกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 40 องศา
เซลเซียส สอดคลองกับงานวิจัยของ ดวงใจและจักรกฤษณ (2544)     ที่รายงานวาคาสีแดงของซอส
ฟกทองมีคาลดลงในระหวางการเก็บรักษา 

การเปลี่ยนแปลงคาสีเหลืองของซอสพริกผสมกลวยน้ําวาในระหวางการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง และที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ซ่ึงพบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (P≤ 0.05) โดยการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนั้นทําใหคาสีเหลืองจะมีแนวโนมที่ลดลงใน
ระหวางการเก็บรักษาเชนเดียวกันกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส แตการเก็บรักษาที่ 
40 องศาเซลเซียสนั้นจะทําใหคาสีเหลืองมีคาลดลงมากกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองทั้งนี้อัน
เนื่องมากจากการเก็บในสภาวะที่อุณหภูมิสูงจะเรงปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงของสารสีกลุมคาโรที
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นอยดซ่ึงใหสีเหลืองเกิดการสลายตัวจึงทําใหคาสีเหลืองของผลิตภัณฑซอสพริกผสมกลวยน้ําวา
ลดลงซึ่งสอดคลองกับการรายงานของดวงใจและจักรกฤษณ (2544)  ที่ไดรายงานวาคาสีเหลืองของ
ซอสฟกทองมีแนวโนมลดลงในระหวางการเก็บรักษา 

ความหนืดของซอสพริกผสมกลวยน้ําวาทั้งสองสภาวะในระหวางระยะการเก็บรักษามี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(P≤ 0.05)  และจากรูป 4.24  พบวาความหนืดมีแนวโนม
ลดลงในระหวางการเก็บรักษาทั้งสองสภาวะ  คาความหนืดจะมีการเปลี่ยนแปลงมากที่สุดใน
ชวงแรกของระยะเวลาการเก็บรักษามากที่สุด โดยพบวา  ณ สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 40 
องศาเซสเซียสคาความหนืดของซอสพริกจะมีแนวโนมที่ลดลงอยางรวดเร็วในชวงระยะ 10 วันแรก
ของการเก็บรักษาและหลังจากนั้นความหนืดก็จะลดลงอยางตอเนื่องแตเกิดขึ้นในอัตราที่ชากวา
ชวงแรกของการเก็บรักษาเชนเดียวกันกับการเก็บรักษา ณ สภาวะอุณหภูมิหอง  โดยความหนืดของ
ซอสพริกผสมกลวยน้ําวาจะลดลงไปอยางรวดเร็วในชวงระยะ 5 วันแรกของการเก็บรักษา หลังจาก
นั้นความหนืดก็จะลดลงไปในอัตราที่ชากวาชวงแรกของการเก็บรักษาซึ่งการเก็บรักษา ณ สภาวะ
อุณหภูมิหองนั้นอัตราการลดลงของความหนืดในซอสพริกผสมกลวยน้ําวาจะเกิดขึ้นไดชากวาการ
เก็บรักษา ณ สภาวะอุณหภูมิ 40 องศา ทั้งนี้เนื่องจากในสภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิสูงขึ้นจะทํา
ใหเกิดการไฮโดรไลซีส (hydrolysis inversion) ขึ้นทําใหน้ําตาลซูโครสเปลี่ยนเปนน้ําตาลอินเวิรท
ไปบางสวนจึงทําใหความหนืดลดลง (กลาณรงค, 2532)  
 
การเปล่ียนแปลงดานเคมีของผลติภัณฑ 
 
 คาความเปนกรด-ดางของซอสพริกผสมกลวยน้ําวาในระหวางการเก็บรักษาทั้งสองสภาวะ

มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05) โดยพบวาคาความเปนกรด-ดางในสภาวะการ
เก็บรักษาทั้งสองมีแนวโนมคงที่ตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษาสอดคลองกับงานวิจัยของ ดวงใจ 
และจักรกฤษณ (2544)    การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดทั้งหมด (ในรูปรอยละกรดอะซิติค) ของซอส
พริกผสมกลวยน้ําวาในระหวางการเก็บรักษา โดยพบวาปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดอะซิติดของ
ซอสพริกผสมกลวยน้ําวา ณ สภาวะการเก็บทั้งสองมีความแตกตางกันอยางอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (P≤ 0.05) ซ่ึงพบวา ณ สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสทําใหปริมาณกรด
ทั้งหมดในซอสพริกผสมกลวยน้ําวามีแนวโนมลดลงเพียงเล็กนอยตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา
เชนเดียวกันกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองเนื่องจากอาจเกิดการระเหยของกรดอะซิติคจึงทําให
ปริมาณกรดทั้งหมดมีคาลดลงเพียงเล็กนอย 
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 การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของซอสพริกผสมกลวยน้ําวาในระหวาง
การเก็บรักษา ณ สองสภาวะซึ่งพบวาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดไมมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05) โดยพบวาปริมาณของแข็งที่ละลายไดของซอสพริกผสมกลวยน้ําวา 
ณ สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองมีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอยตลอดระยะเวลาในการเก็บ
รักษาโดยมีแนวโนมคอนขางคงที่ตลอดชวงระยะเวลาการเก็บรักษาเชนเดียวกับการเก็บรักษา ณ 
สภาวะอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสซึ่งปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของซอสพริกผสมกลวยน้ําวา
คอนขางคงที่ไมมีการเปลี่ยนแปลงสอดคลองกับการทดลองของสุภกาญจน และคณะ (2550) 
รายงานวาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดในซอสขนจากสับปะรดมีคาคงที่ตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษาเชนเดียวกับงานวิจัยของ จารุวรรณ และคณะ (2542) ที่รายงานวาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา
ไดในซอสกลวยไมมีการเปลี่ยนแปลงตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา 
 การเปลี่ยนแปลงของคากิจกรรมของน้ําของซอสพริกผสมกลวยน้ําวาในสภาวะการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิหองและที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ซ่ึงพบวาคากิจกรรมของน้ํา ณ สภาวะการเก็บ

รักษาทั้งสองมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05)โดยการเปลี่ยนแปลงคา
กิจกรรมของน้ําของซอสพริกผสมกลวยน้ําวาในสภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองจะมีแนวโนม
ลดลงอยางรวดเร็วในชวง 5 วันแรกของการเก็บรักษาเชนเดียวกันกับคากิจกรรมของน้ําของซอส
พริกผสมกลวยน้ําวาในสภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส และหลังจากนั้นคา
กิจกรรมของน้ําของซอสพริกผสมกลวยน้ําวาในการเก็บรักษาทั้งสองสภาวะจะมีแนวโนมคอนขาง
คงที่ตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา  

 
การเปล่ียนแปลงทางดานจุลินทรียของผลติภัณฑ 
 

 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางดานจุลชีววิทยาในระหวางการเก็บรักษาซอสพริกผสมกลวย
น้ําวา ณ สองสภาวะการเก็บรักษา ซ่ึงพบวาผลิตภัณฑซอสพริกผสมกลวยน้ําวา ที่เก็บรักษาทั้งสอง
สภาวะอุณหภูมิไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05)  โดยตรวจพบ
เชื้อจุลินทรียทั้งหมดรวมถึงเชื้อยีสตและรานอยกวา 10 CFU/g ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษาทั้ง
สองสภาวะการเก็บ  ขณะเดียวกันตรวจพบเชื้อโคลิฟอรมมีปริมาณนอยกวา 3 MPN ตอซอสพริก
ผสมกลวยน้ําวา 1 กรัม และไมพบเชื้ออีโคไล ในทั้งสองสภาวะการเก็บรักษา  ซ่ึงคุณภาพดานจุล
ชีววิทยานี้เปนไปตามมาตรฐานตามขอกําหนดในการตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑอาหาร
ประเภทซอสพริกผสม โดยมาตรฐานระบุใหสามารถพบจํานวนเชื้อจุลินทรียทั้งหมดไดไมเกิน 
10,000 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม และปริมาณเชื้อยีสตและรา ตองนอยกวา 10 โคโลนีตอกรัม
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ตัวอยาง  สวนเชื้ออีโคไลเมื่อตรวจดวยวิธีเอ็มพีเอ็นแลวตองมีนอยกวา 3 ตัวตอตัวอยาง 1 กรัม ซ่ึง
สอดคลองกับการทดลองของ จารุวรรณ และคณะ (2542) ที่ไดรายงานวาไมพบเชื้อจุลินทรีย
ทั้งหมด แบคทีเรีย กลุมโคลิฟอรม ยีสตและรา  รวมทั้งตรวจไมพบ flat sour ชนิด mesophile และ
ชนิด thermophili ในซอสกลวยน้ําวา, ซอสกลวยไข และซอสกลวยหอมทองในระหวางการเก็บ
รักษาระยะเวลา 6 เดือน ในทํานองเดียวกันกับงานวิจัยของดวงใจ และจักรกฤษณ (2545) ที่รายงาน
วาพบปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดในซอสฟกทองนอยกวา 30 โคโลนีตอกรัม และตรวจไมพบ
เชื้อจุลินทรีย flat sour spoilage ในระหวางระยะเวลาในการเก็บรักษา 1 เดือน 

จากผลการวิเคราะหทางสถิติ 2x7 Factorial design พบวา อุณหภูมิในการเก็บรักษาซอส
พริกผสมกลวยน้ําวาสงผลใหคาสี L*, b*  คาความหนืด คาความเปนกรด-ดาง  ปริมาณกรดทั้งหมด 

และคากิจกรรมของน้ํามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05)  สวนระยะเวลาใน
การเก็บรักษาก็สงผลใหคุณภาพของผลิตภัณฑมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ               

(P≤ 0.05)  ไดแก คาสี L*, a*, b*  คาความหนืด คาความเปนกรด-ดาง ปริมาณกรดทั้งหมด และคา
กิจกรรมของน้ํา สวนคุณภาพดานจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P>0.05) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


