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บทคัดย่อ 
 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ของการวิจัย  คือ  ศึกษา
ปริมาณที่เหมาะสมของออริกาโนที่ใส่ลงในซอสมะละกอ
ส าหรับผัดและเพื่อศึกษาความพึงพอใจที่มีต่อซอส
มะละกอส าหรับผัด  โดยในการวิจัยครั้งนี้กลุ่มเป้าหมาย
ประกอบด้วย  ครู  และนักเรียนสาขาอาหารและโภชนาการ  
วิทยาลัยอาชีวศึกษาสุพรรณบุรี  จ านวน  60  คน  เครื่องมือ
ที่ใช้ในการวิจัยแบบทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัส
ในแต่ละปัจจัย  แล้วน ามาวัดผลความชอบ  9  ระดับ   
(9 – Point  Hedonic  Scale  Test)  โดยใช้สถิติค่าร้อยละ  
ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 ผลการวิจัยมีดังนี้  จากสูตรซอสมะละกอส าหรับผัด    
ที่กลุ่มเป้าหมายให้การยอมรับมากที่สุดคือ  สูตรที่ใส่     
ออริกาโนท่ีระดับ  0.20%  คือ  ปริมาณ  9.55  กรัม  เมื่อ
น าไปทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสทางด้านสี   
กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส  (ความเหนียว)  มีความชอบ 
โ ด ย ร วม   เ ท่ า กั บ   7.95  (0.83), 7.58  (1.22), 7.78 
(0.90), 8.01  (0.78), 8.12  (0.91)  ตามล าดับ  และความ
พึงพอใจของผู้บริโภคต่อซอสมะละกอส าหรับผัด  อยู่ใน
ระดับมาก 
 
ค าส าคัญ  :  ซอสมะละกอ, ออริกาโน 
 
Abstract 
 This  research  aimed  to  put  some oregano  
into  the  papaya  sauce  for  fried  and  to  study  
the  consumers’  satisfaction.  In  this  research, 
the  samples  consisted  of 60  teachers  and  students  
in  Suphanburi  Vocational  College. The  instruments  
used  in  the  research  were  the  sensory  tests  
(the  9-point  Hedonic  Scale  on  each  factor), 
the  data  analysis  were  mean  and  standard 
deviation. 
*พรเทพ  กลิ่นแดง 
E-mail  :  pomthep949@gmail.com 

 The  results  were  as  follows  :  1)  the  samples  
were  the  most  accepted  in  the  Papaya  Sauce  
Recipe  for  Stir  2)  the  samples  were  the  most  
accepted  the  most  in  9.55 grams  of  oregano  
3)  the  texture,  taste  and  toughness  were  7.95  
(0.83),  7.58  (1.22), 7.78  (7.83).  8.01  (0.78), 8.12  
(0.91), respectively  and  4 )   the  consumers’  
satisfaction  were  the  highest  for  fried  papaya  sauce. 
 
Keywords  :  Papaya  sauce, Oregano 
 
1. บทน า 
 ปัจจุบันคนไทยมีพฤติกรรมการรับประทานอาหาร
ขึ้นอยู่กับแต่ละพื้นที่แต่ละภูมิภาค  แต่หากว่าบุคคลทั่วไป
ในปัจจุบันนิยมที่จะรับประทานอาหารที่รับวัฒนธรรมมา
จากตะวันตก  และอาหารที่นิยมรับประทานในปัจจุบันน้ัน
หากว่าเป็นจานเดียว  อาหารอิตาเลียนประเภทต่าง ๆ 
และมี รสชาติหวานมันพร้อมทั้ งมี กลิ่ น เครื่ อ ง เทศ 
(ก่องกาญจน์  กิจรุ่งโรจน์ , 2555)  ก็จะเป็นที่ยอมรับ
โดยทั่วไปพร้อมกันนั้น  กลิ่นของอาหารยังช่วยบอก
ลักษณะและวัฒนธรรมการกินได้อีกด้วย  ดังนั้น  “ซอส” 
จึงเป็นเครื่องปรุงรสที่จ าเป็นต่อการประกอบอาหาร 
ซึ่งซอสมะละกอเป็นผลิตภัณฑ์อีกชนิดหนึ่งที่ใช้วัตถุดิบใน
การท าที่มีราคาถูกเป็นผลไม้ไทยอีกชนิดหนึ่ง   ที่เป็น
ผลิตภัณฑ์ทางธรรมชาติ  มีกลิ่นหอมของเครื่องเทศต่าง ๆ 
ซึ่งเป็นกลิ่นหอมที่เหมาะสมในการปรุงรสอาหารประเภท
ผัดต่าง ๆ ที่เป็นอาหารตะวันตก  และเครื่องเทศอีกชนิด 
คือ  ออริกาโน  เป็นพืชสมุนไพร  และถูกใช้เป็นเครื่องเทศ
ที่แพร่หลายในยุโรปใช้เป็นเครื่องเทศที่เป็นส่วนประกอบหลัก 
ที่ใช้ในการปรุงอาหารอิตาเลียน อื่น ๆ มีคุณสมบัติเด่นใน
การต้านเช้ือแบคทีเรีย  (anti-bacterial)  และต้านการอักเสบ 
(anti-inflammatory)  เช่น  โรคในระบทางเดินหายใจ 
(Respiratory tract disorder)  โรคในระบบทางเดิน
อาหาร  (Gastrointestinal : GI)  โรคทางเดินปัสสาวะ
อักเสบ  (Urinary tract infection)  (พิมพ์เพ็ญ  พรเฉลิมพงศ์,  
2557)  ส าหรับผัด  เพื่อจะได้ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณค่า
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ทางโภชนาการเพิ่มขึ้นและเพื่อให้พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
จากคุณประโยชน์จึงคิดน าเครื่องเทศออริกาโน  มาใส่ลง
ในผลิตภัณฑ์ซอสมะละกอปรุงรสอาหารที่สะดวกต่อ 
ผู้ประกอบอาหารและไม่เป็นการเสียเวลาในการเตรียม
เครื่องเทศท่ีมีหลายชนิดด้วยกันพร้อมท้ังเป็นทางเลือกใหม่
ให้กับผู้บริโภคและยังช่วยแก้ไขปัญหาการเน่าเสียของ
วัตถุดิบทางการเกษตร  เมื่อวัตถุดิบนั้นมีมากเกินกว่า
ความต้องการของผู้บริโภคแล้วยังมีราคาต้นทุนในการผลิต
ต่ าและเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ด้านอาหารให้มีมูลค่าเพิ่มและ
ตรงความต้องการของผู้บริโภค  คณะผู้วิจัยจึงศึกษา
ปริมาณที่เหมาะสมของออริกาโนในซอสมะละกอส าหรับ
ผัดในการวิจัยครั้งนี ้
 
2. วัตถุประสงค์การวิจัย  

2.1 เพื่อศึกษาปริมาณออริกาโน  ที่เหมาะสมใน 
ซอสมะละกอส าหรับผัด  

2.2 เพื่อศึกษาความพึงพอใจที่มีต่อซอสมะละกอ
ส าหรับผัด 
 
3. สมมุติฐานของการวิจัย   

3.1 ปริมาณออริกาโนท่ีใส่ลงในซอสมะละกอส าหรับ
ผัดมีความเหมาะสมในระดับมาก 

3.2 กลุ่มเป้าหมายมีความพึงพอใจต่อซอสมะละกอ
ส าหรับผัดในระดับมาก 

 
4. กรอบแนวคิดการวิจัย 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพที ่ 1  กรอบแนวคิดการวิจัย 
 
 
 
 
 
 
 
 

5. วิธีการด าเนินการวิจัย 
 5.1 ขอบเขตงานวิจัย   

 5.1.1 ขอบเขตด้านเนื้อหา 
  ปริมาณของออริกาโนที่ใส่ลงในซอส

มะละกอส าหรับผัด 
  5.1.2 ขอบเขตด้านกลุ่มเป้าหมาย 
   กลุ่มเป้าหมายที่ ใ ช้ในการวิจัยครั้งนี้
ประกอบด้วย  ครู  และนักเรียนสาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ  วิทยาลัยอาชีวศึกษาสุพรรณบุรี  จ านวน  60  คน
โดยใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจง 
 5.2 สื่อ  วัสดุ  อุปกรณ์และวิธีการวิจัย 

 5.2.1 วัสดุ  อุปกรณ ์
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่ 2  วัตถุดิบและอุปกรณ์ที่ใช้ในการท าซอส
มะละกอส าหรับผัด 

 
5.2.2 ขั้นตอนการผลิตซอสมะละกอส าหรับผัด

ในการผลิตซอสมะละกอมีขั้นตอนในการด าเนินการดังนี้ 
 5.2.2.1 ศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่

เกี่ยวข้องผู้วิจัยได้ศึกษาเอกสารในการผลิตซอสมะละกอสูตร
พื้นฐานการแปรรูปซอส  ประเภทของซอส  และการศึกษา
ความพึงพอใจของผู้บริโภคและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 5.2.2.2 ผลิตซอสมะละกอส าหรับผัด 
ตามกระบวนการผลิตโดยปริมาณออริกาโนที่ ใส่ลงใน         
ซอสมะละกอ  โดยการใช้สูตรซอสมะละกอมาเติมออริกาโน 
ในปริมาณที่แตกต่างกัน  3  ระดับ  คือ  0.10%  0.20% และ  
0.30%  ของส่วนผสมทั้งหมด  โดยการด าเนินการทดลอง
ทั้งหมดมีการวางแผนการทดสอบความชอบทางประสาท
สัมผัสในแต่ละปัจจัยในด้านสี  กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส  
(ความเหนียว)  และความชอบโดยรวมแล้วน ามาวัดผล
ความชอบ  9  ระดับ  (9  –  Point  Hedonic  Scale  
Test)  และหาค่าเฉลี่ยโดยใช้ผู้ชิม 

 
 
 
 
 
 
 

ตัวแปรต้น 
ปริมาณออริกาโน
ที่ในซอสมะละกอ

ส าหรับผัด 
 

ตัวแปรตาม 
1.  ความเหมาะสมของ
ปริมาณออริกาโนในซอส
มะละกอส าหรบัผดั 
2. ความพึงพอใจที่มีต่อ
ซอสมะละกอส าหรับผดั 
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ปั่นเนื้อพริกช้ีฟ้ากับน้ าและหอมหวัใหญ่ให้ละเอยีด 

ผสมเนื้อมะละกอสุกรวมกับเนื้อพริกชี้ฟ้า  หอมหัวใหญ่ที่ปั่นละเอียดรวมกับ
น้ ามันพืช  และผสมเครื่องปรุงคือ  น้ าส้มสายชู  เกลือ   

น้ าตาลทราย  อบเชยป่น  กานพลปู่น  พริกไทยป่น  ออริกาโนป่นคนให้เข้ากัน 

เทส่วนผสมของมะละกอลงในกระทะกวนคนให้เข้ากัน 

 

กวนส่วนผสมของซอสในกระทะตัง้ไฟกวน  40  นาทีด้วยไฟปานกลาง  
 

กรอกซอสมะละกอลงขวดที่นึ่งฆ่าเช้ือแล้วจนเต็ม  ปิดฝา  ปิดฉลาก 

สิ้นสุดจะได้ซอสมะละกอส าหรับผดั 
 

เริ่มต้นปอกเปลือกมะละกอเอาเมด็ออกหั่นเป็นช้ิน  
และปั่นให้ละเอียด 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

ภาพที่  3  แสดงขัน้ตอนการผลิตซอสมะละกอส าหรับผัด 

 
 5.2.2.3 ผลิตซอสมะละกอส าหรับผัด

ตามสูตรที่มีความพึงพอใจสูงสุดหาค่าความพึงพอใจของ
ผู้บริโภคซอสมะละกอส าหรับผัด  โดยการน าสูตรซอส
มะละกอส าหรับผัด  สูตรที่ได้คะแนน  การประเมิน
ความชอบทางประสาทสัมผัสสูงสุดน าไปทดสอบกับ
กลุ่มเป้าหมายโดยใช้แบบการทดสอบความชอบทาง
ประสาทสัมผัสในแต่ละปัจจัยในด้าน  5  ด้าน  ได้แก่  สี  
กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส(ความเหนียว)  และความชอบ
โดยรวม  แล้วน ามาวัดผลความชอบ  9  ระดับ  (9 – Point  
Hedonic  Scale  Test)  และน าไปหาค่าทางสถิติ 
  5.2.3 การเก็บรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูล 
   5.2.3.1 กลุ่มเป้าหมายที่ใช้ในการวิจัย  
ครั้งนี้ประกอบด้วย  ครู  และนักเรียนสาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ  วิทยาลัยอาชีวศึกษาสุพรรณบุรี  จ านวน  60  คน 
 

   5.2.3.2 เครื่องมือที่ในการวิจัย  ได้แก่  
แบบทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัส  ในแต่ละปัจจัย  
ในด้านสี  กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม 
แล้วน ามาวัดผลความชอบ  9  ระดับ  (9 – Point  
Hedonic  Scale  Test)  โดยมีการตรวจสอบเครื่องมือโดย
ผู้เช่ียวชาญ  
   5.2.3.3 การเก็บรวบรวมข้อมูลที่ได้จาก
การศึกษาปริมาณของออริกาโน  ที่ใส่เติมลงในซอสมะละกอ
โดยการน าแบบสอบถามที่ได้มาท าด้วยเครื่องคอมพิวเตอร์โดย
ใช้สถิติการวิจัย  คือ  ร้อยละ  ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน  ปริมาณที่แตกต่างกัน  3  ระดับ  คือ  0.20% 
0.40  %  และ  0.60%  ของส่วนผสมทั้งหมด 
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6. ผลการวิจัย 
6.1 จากศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของออริกาโน 

ที่ใส่ลงในซอสมะละกอส าหรับผัดในแสดง  ดังตารางที่  1 

และผลแสดงค่าเฉลี่ยความชอบในด้านต่าง  ๆ ของ
การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของออริกาโนที่ใส่ลงในซอส
มะละกอ  ส าหรับผัด  3  สูตรแสดงดังตารางที่  2 

 
ตารางที่  1  แสดงการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของออริกาโนท่ีใส่ลงในซอสมะละกอส าหรับ  ผัด  3 สูตร 
 

วัตถุดิบ 
สูตร (กรัม) 

1 2 3 
มะละกอสุก 3,000 3,000 3,000 
หอมหัวใหญ ่ 500 500 500 
พริกช้ีฟ้าแดง 200 200 200 
น้ ามันพืช 50 50 50 
น้ าเปล่า 750 750 750 
น้ าส้มสายช ู 120 120 120 
น้ าตาลทราย 125 125 125 
เกลือป่น 15 15 15 
อบเชยป่น 5 5 5 
กานพลูป่น 5 5 5 
พริกไทยป่น 5 5 5 
ออริกาโน 9.55 19.10 28.65 

 ปริมาณที่ เหมาะสมของออริกาโนที่ ใส่ลงในซอส
มะละกอส าหรับผัดในปริมาณที่แตกตา่งกัน  3  ระดับ  คือ 
0.20%  0.40%  และ  0.60%  ของส่วนผสมทั้งหมด  โดย      
การวางแผนการทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสใน  
แต่ละปัจจัยในด้านสี  กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส  (ความ
เหนียว)  และความชอบโดยรวมซึ่งผลการศึกษาปริมาณที่
เหมาะสมของออริกาโนที่ใส่ลงในซอสมะละกอส าหรับผัด 
โดยใช้ปริมาณออริกาโนในแต่ละสูตรคือ  9.55, 19.10, และ  
28.65  กรัม  ตามล าดับ 
 
ตารางที ่ 2  แสดงค่าเฉลีย่ความชอบในด้านต่าง ๆ ของ   

  การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของออริกาโน 
  ที่ใสล่งในซอสมะละกอส าหรับผดั  3  สตูร 

 

ปัจจัยคุณภาพ 
ความชอบของสูตรต่าง ๆ 

1 2 3 

ส ี 7.66 7.06 7.00 
กลิ่น 7.29 6.97 6.95 
รสชาต ิ 7.11 7.02 6.57 
เนื้อสัมผัส (ความเหนียว) 7.37 7.17 6.03 
ความชอบโดยรวม 7.26 7.11 6.89 

 6.2 จากศึกษาความพึงใจของผู้บริโภคต่อการบริโภค
ซอสมะละกอส าหรับผัด  ปริมาณออริกาโนที่ใส่ซอส
มะละกอส าหรับผัด  สูตรที่  2  มีความเหมาะสมที่สุด      
ในปริมาณออริกาโนที่  0.20%  คือปริมาณ  9.55  กรัม 
ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุด  ดังแสดงตารางที่  3 
 
ตารางที่  3  แสดงความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อการบริโภค 

 ซอสมะละกอส าหรับผัด 
 

ปัจจัย 
คุณภาพ 

ค่าเฉลี่ย 

ส่วน
เบ่ียงเบน
มาตรฐาน

(S.D.) 

ระดับ
ความพึง
พอใจ 

ส ี 7.95 0.83 มาก 
กลิ่น 7.58 1.22 มาก 
รสชาต ิ 7.78 0.90 มาก 
เนื้อสัมผัส  
(ความเหนียว) 

8.05 0.78 มาก 

ความชอบโดยรวม 8.12 0.91 มาก 
  
 ปริมาณออริกาโนที่ใส่ลงในซอสมะละกอส าหรับผัด  
ซึ่งผู้ชิมให้การยอมรับในด้านสี  กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส 
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(ความเหนียว)  และความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อ 
การบริ โภคซอสมะละกอส าหรับผัดอยู่ ในระดับมาก 
(X̅  =  8.12, S.D.  =  0.91)  และเมื่อพิจารณาเป็นข้อ
พบว่า  ทุกข้อมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก  โดยเรียง
คะแนนเฉลี่ยจากมากไปน้อย  ดังนี้   ด้านเนื้อสัมผัส  
(ความเหนียว)  (X̅  =  8.05 , S.D.  =  0.78) ,  ด้านส ี
(X̅  =  7.95, S.D.  =  0.83), ด้านรสชาติ  (X̅  =  7.78, 
S.D.  =  0.90)  และด้านกลิ่น  (X̅  =   7.58, S.D.  =  1.22) 
 
7. สรุปผลการวิจัย 
  จากการศึกษาพบว่า  ปริมาณของออริกาโน 
ที่ ใ ส่ ล ง ใ น ซ อ ส ม ะ ล ะ ก อส า ห รั บ ผั ด ที่ เ ห ม า ะ ส ม 
โดยกลุ่มเป้าหมายมีความชอบมากที่สุด  คือ  ปริมาณ 
ออริกาโนระดับ  0.20%  ซึ่งมีปริมาณ  9.55  กรัม 
เมื่อน าไปทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสทางด้านสี  
กลิ่น รสชาติเนื้อสัมผัส  (ความเหนียว)  และความชอบ
โดยรวมอยู่ในระดับมาก  และความพึงพอใจของครู  และ
นักเรียนสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  วิทยาลัย
อาชีวศึกษาสุพรรณบุรี  จ านวน  60  คนที่มีต่อซอส
มะละกอส าหรับผัดอยู่ในระดับมาก  
  
8. อภิปรายผลการวิจัย 

จากการวิจัยพบว่าซอสมะละกอส าหรับผัดมีปริมาณ
ออริกาโนที่ เหมาะสมและผู้บริ โภคมีความพึงใจต่อ
ผลิตภัณฑ์โดยรวม  ทั้งนี้เป็นเพราะปริมาณของออริกาโน 
มีผลต่อรสชาติและคุณภาพของซอส  และซอสมะละกอ
ส าหรับผัดที่มี   ออริกาโนที่ เหมาะสมท าให้คุณภาพ 
ตรงตามความต้องการของผู้บริโภค  ซึ่งสอดคล้องกับ
แนวคิดของ  (กรมวิทยาศาสตร์บริการ, 2552)  ที่พบว่า 
ปริมาณหรืออัตราส่วนของส่วนผสมและเครื่อ งเทศ 
ที่ต่างกันท าให้คุณภาพของซอสมะละกอนั้นต่างกัน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

9. ข้อเสนอแนะ 
 9.1 จากผลการวิจัย  พบว่า  กลิ่นของซอสมะละกอ
ส า ห รั บ ผั ด   มี ค่ า เ ฉ ลี่ ย ร ะ ดั บ น้ อ ย สุ ด   ดั ง นั้ น 
จะต้องพัฒนาด้านกลิ่นของซอสมะละกอเพื่อให้กลิ่น  รส 
ใหม้ีคุณภาพที่ดีขึ้น 
 9.2 ผ ลิ ต ภั ณฑ์ ซ อสมะละก อที่ เ หม าะส า ห รั บ 
การผัดสปาเก็ตตี้  มักกะโรนี  ควรมีการเติมเนื้อสัตว์และ
ผักเพื่อให้ได้คุณภาพของอาหารเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย
มากขึ้น 
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