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บทคัดย่อ 
 การพัฒนาสูตรเครื่องพริกแกงหม่าล่าส้าหรับท้าน ้าซุปหม่าล่าเข้มข้น เครื่องแกงหม่าล่า 3 สูตร   
ถูกผลิตเป็นพริกแกงหม่าล่าเปรียบเทียบสูตรทางการค้า สูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดคือ สูตรที่ 3  
ซึ่งมีส่วนผสม ของพริกฮวาเจียว พริกไทยด้า พริกขี หนูแห้ง พริกป่น ยี่หร่า กระเทียม ขิง ผงพะโล้ เกลือ น ้าตาล
ทรายแดง ซีอิ๊วขาว ซอสฮอยซิน และ น ้ามันมะกอก เท่ากับร้อยละ 6.58, 6.58, 0.88, 6.58, 6.58, 2.19, 7.02, 
6.58, 2.19, 15.35, 13.16, 13.16 และ 13.16 โดยน ้าหนักตามล้าดับ กรรมวิธีการผลิตน ้าซุปหม่าล่าเข้มข้นท้า
ได้โดยน้าเครื่องพริกแกงหม่าล่ามาผสมกับน ้าสต๊อกใสและให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 100  องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
10 นาที บรรจุลงในขวดที่ผ่านการฆ่าเชื อขนาด 250 มิลลิลิตร และท้าให้เย็นทันที  เมื่อน้าไปเจือจางเป็นน ้าซุป
หม่าล่า มีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสทางด้านสี (6.15) ด้านกลิ่น (6.30) ด้านรสชาติ (6.67) ด้านความ
เผ็ด (6.71) และด้านความชอบโดยรวม (6.80) อยู่ในระดับชอบปานกลาง-มาก  ผลิตภัณฑ์น ้าซุปหม่าล่าเข้มข้น 
มีค่าความสว่าง (L*) , ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*)  เท่ากับ 30.51, 5.55 และ 6.44 
ตามล้าดับ แตกต่างอย่างไม่มีนัยส้าคัญทางสถิติกับสูตรการค้า และมคี่ากิจกรรมของน ้า (aw) ของเครื่องพริกแกง
หม่าล่า และน ้าซุปหม่าล่าเข้มข้น เท่ากับ 0.74 และ 0.98 ตามล้าดับ 

 

ค าส าคัญ:  เครื่องพริกแกงหม่าล่า  น ้าซุปหม่าล่าเข้มข้น น ้าซุปหม่าล่า  
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Issara Puakpromma1  Thanaphat Thitiwacharatanakul2  Punnawit Pattarawichaiwong3 

Manunya Khamwachiraphitak4* 

 

Abstract 
 This study concerns the development of a Mala curry paste recipe for the 
concentrated Mala broth product. Here, 3 Mala curry paste recipes were developed and 
compared with the commercial recipe. The most satisfied recipe was the 3rd one which contains 
6.58% of Hwa Jiao, 6.58% of black pepper, 0.88% of dried chili, 6.58% of chili powder, 6.58% of 
cumin, 2.19% of garlic, 7.02% of Ginger, 6.58% of Pae-Lo powder, 2.19% of salt, 15.35% of brown 
sugar, 13.16% of soy sauce, 13.16% of hoisin sauce, and 13.16% of olive oil. The concentrated 
Mala broth was processed by mixing the Mala curry paste with clear broth and heated at 100ºc 
for 10 minutes. Then, its was placed into 250 ml sterilized bottles containin, and cooled 
immediately. When diluted, the Mala soup had sensory acceptance scores as follows: color 
(6.15), smell (6.30), taste (6.67), spiciness (6.71) and overall taste (6.80) (medium-high preferred). 
The concentrated Mala broth product had L*, a * and b * values of 30.51, 5.55 and 6.44, 
respectively. The difference was not statistically significant with the commercial recipe and               
the aw values of Mala curry paste and the concentrated Mala broth were 0.74 and 0.98, 
respectively. 
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บทน า 
 ปัจจุบันจากสถานการณ์ของสังคมโลกในยุคโลกาภิวัตน์ ส่งผลให้หลายวัฒนธรรมของสังคมโลกเกิด  
การเปลี่ยนแปลงไป การผสมผสานของวัฒนธรรมและองค์ความรู้ด้านอาหารก็เช่นเดียวกัน ท้าให้เกิดการ
ประยุกต์และดัดแปลงอาหารให้ดูมีความทันสมัยและเป็นสากลมากยิ่งขึ น มีการผสมผสานของวัฒนธรรมอาหารที่
เกิดขึ นย่างรวดเร็ว (ศรุดา นิติวรก, 2557) เพื่อใหต้อบโจทย์ความต้องการของผู้บริโภคทั งในเรื่องของรสชาติและ
ภาพลักษณ์ “หม่าล่า”เป็นหนึ่งในเครื่องปรุงรสที่ได้รับความนิยมในประเทศจีนและแพร่หลายในประเทศไทย 
ผ่านปิ้งย่างยูนนานที่ชาวจีนยูนนานในอ้าเภอแม่สายจังหวัดเชียงราย   โดยน้ามาท้าเมนูปิ้งย่าง สุกี และชาบู 
จัดเป็นอาหารที่เกิดจากการผสมผสานวัฒนธรรมที่เกิดจากการกินของมนุษย์  ค้าว่า หม่าล่า (Mala) มาจาก
ภาษาจีน หม่า (Ma) หมายถึง อาการชาที่ปลายลิ น และ ล่า (La) หมายถึง รสชาติเผ็ด ส่วนประกอบส้าคัญที่ท้า
ให้หม่าล่ามีรสชาติออกซ่า ๆ ชาลิ น คือ เครื่องเทศพืชท้องถิ่นของจีนท่ีช่ือว่า ฮวาเจียว (Hua-jiao)  หรือ  ชวงเจี่ย  
ที่แปลว่าพริกเสฉวน (Sichuan pepper, Szechuan pepper) ซึ่งเป็นเครื่องเทศจากผลและเมล็ดมีรูปร่างคล้าย
พริกไทยด้า มีถิ่นก้าเนิดในมณฑลเสฉวน ของจีน ชาวจีนนิยมน้าฮวาเจียวมาผสมกับ ผงพริกป่น ให้รสชาติที่
เรียกว่า “หม่าล่า” (Mala flavor) มีสรรพคุณช่วยขับลมในกระเพาะอาหาร กระตุ้นการเคลื่อนไหวของล้าไส้ ช่วย
ย่อยอาหารอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยต่อต้านเชื อราและเชื อไวรัสในร่างกาย แก้อักเสบ สมุนไพรของ
ไทยที่มีเชื อสายเดียวกันกับฮวาเจียว คือ  มะแขว่น เครื่องเทศของทางเหนือซึ่งสารสกัดจากก้านมะแขว่นและ
เมล็ดมะแขว่นมีปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์สูง ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดมีความสัมพันธ์โดยตรงกับ
ปริมาณรวมฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ที่เพิ่มขึ น (สุวดี  โพธิ์วิจิตร และ คณะ, 2562) ในปัจจุบันส่วนผสมของ
เครื่องเทศส้าเร็จรูปหม่าล่า นอกจากฮวาเจียวแล้ว ยังประกอบด้วยผงพริกป่น เกลือ ผงชูรส และเครื่องเทศอื่น ๆ 
เช่น โป๊ยกั๊ก ยี่หร่า ขิงผง เป็นต้น ซึ่งพืชเหล่านี  ล้วนมีสรรพคุณช่วยดับกลิ่นคาว และบ้ารุงเลือด ไล่ความเย็น 
(กรุณา วงษ์กระจ่าง, 2562) หม่าล่าในไทยเป็นที่รู้จักผ่าน ‘ปิ้งย่างยูนนาน’ เมนูหมู หมึก กุ้ง ไก่ ไส้ กรอก แฮม 
เห็ดออรินจิ เห็ดเข็มทอง และผักต่างๆ เชน่ ข้าวโพดและกระเจี๊ยบเสียบไม้ เคลือบด้วยผงหม่าล่าก่อนจะน้าไปปิ้ง
ให้สุก (ภัทรานิษฐ์ จิตส้ารวย, 2563) ปัจจุบันมีนวัตกรรมมากมายที่ช่วยเพิ่มความสะดวกในการประกอบอาหาร 
น ้าซุปส้าเร็จรูปเป็นอีกหนึ่งนวัตกรรมที่ช่วยเพิ่มความสะดวกในครัวเรือน เพียงใส่น ้าซุปลงไปในหม้อ ก็ได้รสชาติ
เหมือนน ้าซุปที่ใช้เวลาเคี่ยวนาน ๆ สะดวก และประหยัดเวลาในการปรุงอาหาร น ้าซุปส้าเร็จรูปมีรสชาติ
หลากหลาย เช่น รสหมู  รสไก่ รสต้มย้า รสแกงเขียวหวาน ฯลฯ และน ้าซุปหม่าล่าเป็นอีกหนึ่งผลิตภัณฑ์ที่ก้าลัง
ได้รับความนิยมในปัจจุบัน ดังนั น ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าซุปหม่าล่าเข้มข้นที่ได้รับ           
การยอมรับจากผู้ทดสอบชิม เพื่อให้สอดคล้องกับความนิยมบริโภคของคนไทย อันจะเป็นการเพิ่มผลิตภัณฑ์
ทางเลือกแก่ผู้บริโภคและตอบสนองความต้องการของผู้ที่ช่ืนชอบในการรับประทานหม่าล่า และเป็นพื นฐานใน
การพัฒนาเป็นซอส และซุปผงต่อไป  
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1. เพื่อพัฒนาสูตรเครื่องพริกแกงหมา่ล่าในการผลติน ้าซุปหมา่ล่าเข้มขน้  
2. ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบชิมของน ้าซุปหม่าล่า 
3. วิเคราะห์และคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีบางประการของเครื่องพริกแกงหม่าล่า และ 

น ้าซุปหม่าล่าเข้มข้น 
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วิธีด าเนินการวิจัย 

1.  การเตรียมส่วนผสมและวิธีการผลิต  
     ส่วนผสมของเครื่องแกงหม่าล่า 3 สูตร (สัดส่วนดังตารางที่ 1)  ถูกผลิตเป็นพริกแกงหม่าล่า
เปรียบเทียบเครื่องพริกแกงหม่าล่าทางการค้า โดยมีวิธีการผลิตดังต่อไปนี  

    1.1 การเตรียมส่วนผสมท้าได้โดยน้าส่วนผสมที่เป็นของแห้ง เช่น พริกไทยด้า พริกขี หนูแห้ง พริก
ป่น ลูกผักชี ยี่หร่า ไปปั่นจนละเอียด (Philips รุ่น HR2061, ประเทศไทย) ความแรงระดับ 3 เป็นเวลา 3 นาที 
และปั่นกระเทียม ขิง  ความแรงระดับ 3 เป็นเวลา 3 นาที จากนั นน้าไปผสมกับส่วนผสมที่เป็นของเหลวทั งหมด
ให้เข้ากันได้เป็นเครื่องพริกแกงหม่าล่า  

    1.2 การผลิตน ้าซุปหม่าล่าเข้มข้น ท้าได้โดยน้าเครื่องแกงหม่าล่ามา 100 กรัม ผสมกับน ้าสต๊อกใส
รสไก่ 1 ลิตร ให้ความร้อนที่ 100 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที บรรจุลงในขวดที่ผ่านการฆ่าเชื อขนาดบรรจุ 250 
มิลลิลิตรขณะร้อน และท้าให้เย็นทันที จะได้น ้าซุปหม่าล่าเข้มข้น 
 
ตารางที่ 1  ส่วนผสมของเครื่องพริกแกงหม่าล่าแต่ละสตูร 
 

ส่วนผสม สูตรที่ 1  สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

พริกฮวาเจียว 120 19.67 15 7.98 15 6.58 
พริกไทย 5 0.82 - - - - 
พริกไทยด้า 10 1.94 15 7.98 15 6.58 
พริกขี หนูแห้ง - - 2 1.06 2 0.88 
พริกป่น 240 39.34 15 7.98 15 6.58 
ยี่หร่า 5 0.82 15 7.98 15 6.58 
กระเทียม - - 5 2.66 5 2.19 
ขิง - - 16 8.51 16 7.02 
ลูกผักชี 60 9.84 - - - - 
ผงพะโล้ 15 2.46 15 7.98 15 6.58 
งาขาว 30 4.92 - - - - 
เกลือ 5 0.82 - - 5 2.19 
น ้าตาลทรายแดง 5 0.82 15 7.98 35 15.35 
ซีอิ๊วขาว - - 30 15.96 30 13.16 
ซอสฮอยซิน - - 15 7.98 30 13.16 
น ้ามันมะกอก - - 30 15.96 30 13.16 
น ้ามันถั่วเหลือง 100 16.39 - - - - 
น ้ามันงา 15 2.46 - - - - 
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2. การประเมินทางประสาทสัมผัส และการวิเคราะห์คุณภาพด้านต่างๆ  
   ส้าหรับการประเมินทางประสาทสัมผัส ท้าโดยน้าน ้าซุปหม่าล่าเข้มข้นทั ง 3 สูตร มาผสมกับน ้าร้อน

ในอัตราส่วน 1:1 โดยน ้าหนักต่อปริมาตร แบ่งใส่ภาชนะส้าหรับทดสอบชิมในปริมาตร 30 มิลลิลิตร จัดเสิร์ฟ
ขณะร้อน เปรียบเทียบกับสูตรทางการค้า  ทดสอบโดยวิธี  9 Point Hedonic Scale  โดยใช้ผู้ทดสอบชิม         
กึ่งฝึกฝน ซึ่งเป็นอาจารย์ที่มีความเชี่ยวชาญและนักศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร์ จ้านวน 30 คน เพื่อประเมิน
ทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ ความเผ็ด และ ความชอบโดยรวม  เพื่อคัดเลือกสูตรที่ได้รับการยอมรับ
มากที่สุด และวัดค่าสี L*, a* และ b* ด้วยเครื่อง Color Reader (CR-10 ยี่ห้อ Minolta) ส้าหรับสูตรที่ได้รับ
การยอมรับจะถูกน้ามาวัดค่ากิจกรรมของน ้า (Water activity, aw) ด้วยเครื่อง Aqualab รุ่น Series 3   
(รุ่น aw CX 3) 

3. การวางแผนการทดลอง  
   ในการทดลองนี วางแผนการทดสอบแบบการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อก 

(Randomized Complately Block Design, RCBD)  ส้ าหรับการทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผั ส  
และการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Randomized Complately Design, CBD) ส้าหรับลักษณะการ
ทดสอบทางกายภาพ วิเคราะห์ผลทางสถิติโดยทดสอบความแปรปรวนโดยใช้ Analysis of Variance (ANOVA) 
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้ Duncan New Multiple Range’s Test (DMRT) ที่ระดับ
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป 
 
  
 

 
 สูตรทางการค้า   สูตรที่ 1          สูตรที่ 2        สูตรที่ 3 

ภาพที่ 1 ผลติภณัฑ์เครื่องพริกแกงหม่าล่าทั ง 3 สูตร เปรียบเทียบกบัสูตรทางการค้า   
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 สูตรทางการค้า   สูตรที่ 1          สูตรที่ 2        สูตรที่ 3 

ภาพที่ 2 ผลติภณัฑ์น ้าซุปหม่าล่าเข้มข้นผลติภณัฑ์เครื่องพริกแกงหม่าล่าแกงหม่าล่าทั ง 3 สูตร  
เปรียบเทยีบกับสตูรทางการค้า   

 
 

 
            สูตรทางการค้า   สูตรที่ 1          สูตรที่ 2        สูตรที่ 3 

ภาพที่ 3 ผลติภณัฑ์น ้าซุปหม่าล่าแกงหม่าล่าทั ง 3 สูตร จากการผสมซุปหม่าล่าเข้มข้นกับน า้ร้อน 
ในอัตราส่วน 1:1 โดยน ้าหนักต่อปริมาตรเปรียบเทียบกับสูตรทางการค้า   

 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

ลักษณะปรากฏของเครื่องพริกแกงหม่าล่า และผลิตภัณฑ์น ้าซุปหม่าล่าเข้มข้น แสดงดังภาพที่ 1 และ 
2 และเมื่อน้าซุปหม่าล่าเข้มข้นผสมกับน ้าร้อนในอัตราส่วน 1:1 โดยน ้าหนักต่อปริมาตรจะได้เป็นผลิตภัณฑ์น ้าซุป
หม่าล่า ภาพที่ 3   

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน ้าซุปหม่าล่า พบว่าผ่านการเตรียมโดยน้าน ้าซุปหม่าล่า
เข้มข้นมาเจือจางในน ้าร้อนด้วยอัตราส่วน 1: 1 โดยน ้าหนักต่อปริมาตร (ตารางที่ 2) พบว่าทั ง 4 สูตรมีคะแนน
ความชอบแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p<0.05) ในด้านสี  รสชาติ  ความเผ็ด และความชอบโดยรวม 
โดยพบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับด้านสีมากที่สุดคือสูตรที่ 1 (6.92) รองลงมาเป็นสูตรทางการค้า 
(6.25) ซึ่งแตกต่างอย่างไม่มีนัยส้าคัญทางสถิติกับสูตรที่ 3 (6.15) โดยสูตรที่ได้รับการยอมรับน้อยที่สุด คือ  
สูตรที่ 2 (5.69) ส่วนการยอมรับด้านกลิ่นไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติในทุกสูตร (p>0.05) โดยสูตรที่มีแนวโน้ม
ค่าคะแนนการยอมรับมากที่สุด คือสูตรที่ 3 มากที่สุด (6.30) และในด้านรสชาติ ผู้ทดสอบชิมให้คะแนน 
การยอมรับสูตรทางการค้า (6.78) และสูตรที่ 3 มากที่สุด (6.67) รองลงมา คือ สูตรที่ 2 (6.18) ซึ่งไม่มี 
ความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส้าคัญทางสถิติกับสูตรที่ 1 (5.69) เช่นเดียวกับด้านความเผ็ด ผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
การยอมรับสูตรที่ 3 (6.71) และสูตรทางการค้ามากที่สุด (6.42) และด้านความชอบโดยรวม ผู้ทดสอบชิมให้
คะแนนการยอมรับสูตรทางการค้า (6.87) และสูตรที่ 3 มากที่สุด (6.80) รองลงมา คือ สูตรที่ 2 (6.42) ซึ่งไม่มี
ความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส้าคัญทางสถิติกับสูตรที่ 1 (5.97) ดังนั น เมื่อพิจารณาจากทุกคุณลักษณะ 
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เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรการค้า จะเห็นได้ว่าน ้าซุปหม่าล่า สูตรที่ 3 ได้รับการยอมรับโดย ไม่แตกต่างอย่างไม่มี
นัยส้าคัญทางสถิติกับสูตรทางการค้าในทุกคุณลักษณะ โดยมีคะแนน 6.80 (ชอบปานกลาง-มาก) 
 
ตารางที่ 2  ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของน ้าซุปหม่าล่า  ค่าสีของน ้าซุปหม่าล่าเข้มข้นและเครื่อง 
               พริกแกงหม่าล่า  
 

หมายเหตุ a-c หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  
             ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
             ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95                    
 
  จากภาพท่ี 1-3 และค่าสีในตารางที่ 2 เห็นได้จากทั งเครื่องพริกแกง และน ้าซุปหม่าล่าเข้มข้น สูตรที่ 3 
มีสีเข้มกว่าสูตรอื่นๆ น่าจะเป็นผลจากสีของซีอิ วขาวและซอสฮอยซินซึ่งมีสีน ้าตาลเข้ม ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบกับสูตร
ที่ 2 ท่ีมีปริมาณส่วนผสมทั งสองอย่างนี น้อยกว่าสูตรที่ 3 หรือไม่มีส่วนผสมของซีอิ วขาวและซอสฮอยซินในสูตรที่ 
1 จึงส่งผลให้มีสีน ้าตาลน้อยกว่าสูตรที่ 3 สอดคล้องกับค่าสีของเครื่องพริกแกง ค่าสี a* สูตรทางการค้า (20.2) 
สูตรที่ 1 (10.2) สูตรที่ 2 (4.6) สูตรที่ 3 (6.2) และ ค่าสี b* ของสูตรทางการค้า (23.2) สูตรที่ 1 (14.6) สูตรที่ 2 
(6.5) สูตรที่ 3 (8.8)   

ส้าหรับสีของน ้าซุปหม่าล่าเข้มข้น ซึ่งเกิดจากการน้าเครื่องพริกแกงแต่ละสูตรมาผ่านกรรมวิธีผลิตเป็น
น ้าซุปหม่าล่าเข้มข้น และผ่านให้ความร้อน 100 องศาเซลเซียสนาน 10 นาที จึงเห็นเป็นสีเข้ม โดย ให้ค่าสี L* 
ของน ้าซุปหม่าล่าเข้มข้นทุกสูตร ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดยมีค่าอยู่ระหว่าง 30 -33 และค่าสี a*  
(ความเป็นสีแดง) สูตรที่ 2 (8.36) มากที่สุด รองลงมาคือ สูตรการค้า(6.58) ซึ่งแตกต่างอย่างไม่มีนัยส้าคัญทาง

คุณลักษณะ สูตรทางการค้า สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
การประเมินทางประสาทสัมผสัของน ้าซุปหม่าล่า   
ส ี 6.25 ± 0.21b 6.92 ± 0.03a 5.69 ± 0.12c 6.15 ± 0.11b 
กลิ่นns 6.20 ± 0.04 6.05 ± 0.35 6.10 ± 0.28 6.30 ± 0.24 
รสชาต ิ 6.78 ± 0.14a 5.69 ± 0.26b 6.18 ± 0.35ab 6.67 ± 0.50a 
ความเผด็ 6.42 ± 0.21ab 6.05 ± 0.07c 6.35 ± 0.07c 6.71 ± 0.06a 
ความชอบโดยรวม 6.87 ± 0.14a 5.97 ± 0.14b 6.42 ± 0.40b 6.80 ± 0.14a 
     
ค่าสีของน ้าซุปหม่าล่าเขม้ข้น 
     L*ns 32.00 ± 1.48 30.36 ± 0.09 33.57 ± 3.08 30.51 ± 0.61 
     a* 6.58 ± 0.20b 4.38 ± 0.87c 8.36 ± 1.07a 5.55 ± 0.38bc 
     b* 9.27 ± 0.94a 6.15 ± 0.61b 11.87 ± 2.60a 6.44 ± 0.20b 
     
ค่าสีของเครื่องพริกแกงหม่าล่า 
     L* 35.8 37.5 31.2 26.7 
     a* 20.2 10.2  4.6  6.2 
     b* 23.2 14.6  6.5  8.8 
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สถิติกับสูตรที่ 3 (5.55) และสูตรที่ 1 (4.38) มีค่าน้อยที่สุด ค่าสี b* (ความเป็นสีเหลือง) มากที่สุดคือ สูตรที่ 2 
(11.87) มากท่ีสุด ซึ่งไม่แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติกับสูตรทางการค้า (9.27) รองลงมาคือ สูตรที่ 3 (6.44)  
ซึ่งไม่แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติกับสูตรที่ 1 (6.15) เมื่อน้ามาเมื่อจางเป็นน ้าซุปหม่าล่าสูตรที่ 1 มีสีน ้าตาล
อมแดง และสูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 มีสีน ้าตาลเข้มกว่า (ภาพที่ 3) 

สีของเครื่องพริกแกง และน ้าซุปเข้มข้นอาจเป็นผลจากตัวสีของเครื่องเทศสมุนไพรต่างๆ ที่มีใน
ส่วนผสม และปฏิกิริยาสีน ้าตาลที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard Reaction) ซึ่งเกิดจาก
กรดอะมิโนหรือโปรตีนท้าปฏิกิริยากับสารพวกน ้าตาลอัลดีไฮด์หรือคีโตน ในขณะให้ความร้อนให้ได้สารเมลานอย
ดินที่ให้สีน ้าตาล (ศิริลดา ไกรลมสม, 2560) โดยการเกิดปฏิกิริยาระหว่างน ้าตาลโมเลกุลเดี่ยวกับกรดอะมิโนของ
โปรตีน ผลิตภัณฑ์ที่ได้อยู่ในรูปของสารประกอบกลูโคส-เอมีนที่มีสีน ้าตาล เนื่องจากมีน ้าตาลเป็นส่วนประกอบ
เพราะโดนความร้อนจากการต้มเคี่ยวเป็นเวลานาน โดยเฉพาะหากปฏิกิริยาระหว่างกรดอะมิโนและน ้าตาล
เกิดขึ นที่อุณภูมิสูงจะท้าให้ได้สีน ้าตาลเข้ม (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2544) นอกจากนี  สารให้กลิ่นที่ระเหยได้หลาย
ชนิดจะเกิดได้จากปฏิกิริยาเมลลาร์ดระหว่างการปรุงอาหารเพื่อท้าให้อาหารมีกลิ่นและรสชาติ มีกลิ่นหอมของ
พริกฮวาเจียวแสดงถึงเอกลักษณ์ของหม่าล่า และมีค่า aw ของเครื่องแกงหม่าล่า น ้าซุปหม่าล่าเข้มข้น และน ้าซุป
หม่าล่า สูตรที่ 3 เท่ากับ 0.74, 0.98 และ 0.99 ตามล้าดับ 
 

สรุป 
 สูตรเครื่องพริกแกงหม่าล่าส้าหรับใช้เป็นส่วนผสมในน ้าซุปหม่าล่าเข้มข้นที่ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับ 
ใกล้เคียงกับสูตรทางการค้ามากที่สุดคือ สูตรที่ 3 โดยเมื่อเจือจางเป็นน ้าซุปแล้วมีคะแนนอยู่ในช่วง 6.15-6.80 
(ชอบปานกลาง-มาก) โดยได้รับการยอมรับไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติกับสูตรทางการค้าในทุก
คุณลักษณะ ค่า aw ของเครื่องพริกแกงหม่าล่า และ น ้าซุปหม่าล่าเข้มข้น เท่ากับ 0.74 และ 0.98 ตามล้าดับ  
ส่วนผสมของเครื่องแกงหม่าล่าสูตรที่ 3 ประกอบด้วย พริกฮวาเจียว พริกไทยด้า พริกขี หนูแห้ง พริกป่น ยี่หร่า 
กระเทียม ขิง ผงพะโล้ เกลือ น ้าตาลทรายแดงซีอิ๊วขาว ซอสฮอยซิน และ น ้ามันมะกอก ร้อยละ 6.58, 6.58, 
0.88, 6.58, 6.58, 2.19, 7.02, 6.58, 2.19, 15.35, 13.16, 13.16 และ 13.16 ตามล้าดับ กรรมวิธีการผลิต     
น ้าซุปหม่าล่าเข้มข้นท้าได้โดยน้าเครื่องพริกแกงหม่าล่าผสมกับน ้าสต๊อก และให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 100      
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที บรรจุลงในขวดที่ผ่านการฆ่าเชื อขนาด  250 มิลลิลิตร ขณะร้อน และท้าให้เย็น
ทันที โดยผลิตภัณฑ์น ้าซุปหม่าล่าเข้มข้นมีค่าส ีL*, a* และ b*  เท่ากับ 30.51, 5.55 และ 6.44 ตามล้าดับ   

ข้อเสนอแนะ 
 การวิจัยนี เป็นการศึกษาเบื องต้น ควรศึกษาเพิ่มเติมด้านอายุการเก็บรักษา คุณค่าโภชนาการ และความ
ปลอดภัยทางจุลินทรีย์ สูตรดังกล่าวสามารถน้าไปใช้เป็นสูตรพื นฐานในการพัฒนาเป็นซอสหม่าล่าเข้มข้น 
พาสเจอร์ไรซ์และซุปผง หรือใช้เป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์อาหารชนิดอื่น ๆ ทีต่้องการกลิ่นรสหม่าล่าได้ 
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