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สาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
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สถานที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษา : โรงพยาบาลธรรมศาสตร์เฉลิมพระเกยีรติ 95 หมู่ 8 ต าบลคลองหนึ่ง อ.คลองหลวง จ.ปทุมธานี 12120 
 
 

บทคัดย่อ 
กลุ่มงานโภชนาการเป็นกลุ่มงานสนับสนุนที่ส า คัญของ

โรงพยาบาลธรรมศาสตร์เฉลิมพระเกียรติรับผิดชอบจัดบริการอาหารผู้ป่วย 
เพื่อเป็นการด ารงชีวิตให้อยู่รอดและมีสุขภาพดีตลอดระยะเวลาที่เข้ารับ
การรักษาในโรงพยาบาล ทั้งนี้ปัจจุบันมีผู้ป่วยเฉพาะโรคที่เข้ารับการรักษา
เป็นจ านวนมากจึงจัดท าโครงงานซอสเพิ่มรสชาติอาหารส าหรับผู้ป่วยลด
หวาน ลดมัน ลดเค็ม  จึงได้มีการศึกษาการสูตรมาตรฐาน ท าการ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยคะแนนโดยใช้ค่าสถิติ t - test dependent  ที่ระดับ
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 พบว่า ซ่ึงพบว่าสูตรท่ีเหมาะสมที่สุดในการผลิตซอ
สมีคะแนนเฉลี่ยอยู่ที่ 4.15 ประกอบด้วย มะเขือเทศ หอมใหญ่ น้ ามัน โป๊ย
กั๊ก น้ าผึ้ง  น้ าส้มสายชู  และน้ าเปล่า พัฒนาสูตรศึกษาปริมาณใบโหระพา
ที่เหมาะสมท าการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยคะแนนโดยใช้แบบทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส 5 Point Hedonic Scale ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบที่ 50 กรัม มากที่สุดมีคะแนนเฉลี่ยอยู่
ที่ 3.73 และการวัดค่าความพอดี ทดสอบการยอมรับต่อผู้ป่วย เมื่อทดสอบ
การยอมรับของผู้ป่วย พบว่า ผู้ป่วยให้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะคือ 
สี กลิ่น รสชาติ ความข้น เนื้อสัมผัส และความชอบรวม อยู่ในเกณฑ์ชอบ
มากมากกว่าร้อยละ 60 ซ่ึงสามารถน ามาเป็นเครื่องปรุงรสหรือเพิ่มรสชาติ
ในอาหารให้ผู้ป่วยได้ 

 

1.บทน า     
โรงพยาบาลธรรมศาสตร์เฉลิมพระเกียรติเป็นหน่วยงานใน

สังกัดส านักงานอธิการบดีมหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ โดยมีภารกิจการ
ให้บริการทางด้านการแพทย์และสาธารณะสุขแก่ประชาชนโดยทั่วไป การ
จัดตั้งได้รับพระมหากรุณาธิคุณจากพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวฯ โปรด
เกล้าฯ พระราชทานนามว่า โรงพยาบาลธรรมศาสตร์เฉลิมพระเกียรติ 

 
 
 
 

 
 

2. หลักการและเหตุผล 

โรงพยาบาลธรรมศาสตร์ เฉลิมพระเกียรติ ในหน่วย งาน
โภชนาการที่ท าการรับผิดชอบด้านอาหารของผู้ป่วยตั้งแต่การผลิตอาหารที่
มีคุณภาพ มีความเหมาะสมกับผู้ป่วยในแต่ละสภาวะของร่างกาย แต่ละโรค 
ถูกสุขลักษณะ สะอาด ปลอดภัย ดังนั้นโภชนาการและอาหารบ าบัดโรคมี
ความส าคัญอย่างยิ่ง โดยเฉพาะผู้ป่วยที่ต้องพักรักษาตัวอยู่ในโรงพยาบาล
ในภาวะเจ็บป่วยด้วยแล้วร่างกายมีการเปลี่ยนแปลงหลายอย่าง อาจมี
อาการตามโรคและความเจ็บป่วยที่เป็นอยู่ ส่งผลให้ผู้ป่วยมีความอยาก
อาหารน้อยลง จากการส ารวจการทานอาหารของผู้ป่วยที่ต้องทานอาหาร
ลดหวาน ลดมัน ลดเค็มนั้น ความอยากของการรับประทานอาหารลดลง 
และประกอบกับรสชาติของอาหารมีรสจืด ท าให้ผู้ป่วยไม่อยากรับประทาน 
จึงส่งผลให้ผู้ป่วยได้รับพลังงานไม่เพียงพอตามที่แพทย์หรือนักโภชนาการ
ก าหนดอาจท าให้ภาวะทางโภชนาการของผู้ป่วยเส่ือมลง 

 

3. วิธีการด าเนินงาน 
     3.1 สูตรมาตรฐาน   ศึกษาสูตรมาตรฐานในการผลิต “ซอสเพิ่มรสชาติ
อาหารส าหรับผู้ป่วยลดหวาน ลดมัน ลดเค็ม” ซ่ึงมีสิ่งทดลองจ านวน 2 สิ่ง
ทดลอง โดยเป็นสูตรที่ต่างกัน ผลิตตามสูตรและกรรมวิธีการผลิต น า
ตัวอย่างที่ได้ทดสอบชิมกับผู้ทดสอบ 15 คน ทดสอบคะแนนความชอบ 
คุณลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความข้น เนื้อสัมผัส และความชอบ
รวม โดยใช้แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 5 Point Hedonic Scale 
และรวบรวมข้อมูลและประเมินผลโดยคิดค่าเฉลี่ยความชอบของผู้ทดสอบ  

 

ซอสสูตรมาตรฐาน 

 
 

 

1. นักศึกษาสาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลธัญบุร ี
2. นักโภชนาการอาหาร โรงพยาบาลธรรมศาสตร์เฉลิมพระเกียรต ิ
3. อาจารย์ สาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลธัญบุรี 



 

    3.2 ขั้นพัฒนาสูตร  การศึกษาพัฒนาสูตรในการผลิต ซึ่งมี 3  สิ่งทดลอง 
คือปริมาณโหระพา 50 กรัม, 100 กรัม และ 150 กรัม ตามล าดับ โดยทา
การผลิตตามสูตรและกรรมวิธีการผลิต น าตัวอย่างที่ได้ทดสอบชิมกับผู้
ทดสอบ 15 คน โดยใช้แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 5 Point Hedonic 
Scale และรวบรวมข้อมูลและประเมินผลโดยคิดค่าเฉลี่ยความชอบของผู้
ทดสอบ 

 

ซอสเสริมน้ าใบโหระพา 

    3.3 ศึกษาการยอมรับและวัดความรู้สึก      Just about right scale  
สอบถามแนวโน้มการปรับปรุงผลิตภัณฑ์แบบ(Just about right scale) 
ระดับ 1 ถึง 5 ท าการประเมินคุณภาพด้านคุณลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ ความข้น เนื้อสัมผัส และความชอบรวม เพื่อดูทิศทางการปรับปรุง
ผลิตภัณฑ์ คือ ถ้าปัจจัยคุณภาพตัวใดมีคะแนนอยู่ในเกณฑ์ช่วงพอดีตั้งแต่
ร้อยละ 60 ขึ้นไปไม่ต้องท าการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ 
    3.4 ศึกษาการยอมรับของผู้ป่วยต่อซอสเพิ่มรสชาติอาหารส าหรับผู้ป่วย
ลดหวาน   ลดมัน ลดเค็ม  น าตัวอย่างที่ได้ทดสอบชิมกับผู้ป่วยจ านวน 12 
คน โดยทดสอบคะแนนความชอบคุณลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
ความข้น เนื้อสัมผัส และความชอบรวม โดยใช้แบบทดสอบทางประสาท
สัมผัส 5 Point Hedonic Scale และรวบรวมข้อมูลและประเมินผล 
 

4. ผลการด าเนินงาน 

    4.1 สูตรมาตรฐาน ผู้บริโภคให้ค่าคะแนนความชอบรวมสูตรที่ 1 
มากกว่าสูตรท่ี 2 โดยมีคะแนนเฉลีย่ 4.15 และ 2.51 ตามล าดับ สูตร
มาตรฐานที่ได้มีดังนี้ 
ส่วนผสม 
มะเขือเทศ  1 ½ กิโลกรัม  
หอมใหญ่  50 กรัม  
น้ ามัน  1 ช้อนโต๊ะ  
โป๊ยกั๊ก  5 ดอก 
น้ าผึ้ง  2 ช้อนโต๊ะ 
เกลือ  ¼  ช้อนชา 
น้ าส้มสายชู  1 ช้อนชา 
น้ าเปล่า  ½  ถ้วยตวง 
วิธีท า   

1. ล้างมะเขือเทศ หอมใหญ่ให้น้ าสะอาดไหลผ่าน 
2. หั่นมะเขือเทศ หอมใหญ่สับหยาบ 

3. น ามะเขือเทศไปลวกในน้ าเดือด 3 นาทีเพื่อให้เปลือกนุ่ม ตักขึ้น
พักไว้ 

4. เทน้ ามันลงในกระทะ ผัดหอมใหญ่ให้สุกจากนั้นน าไปปั่นรวม
กับมะเขือเทศที่ลวกแล้ว     ใส่น้ าครึ่งถ้วยตวง ปั่นให้ละเอียด 

5. น ามะเขือเทศที่ปั่นมาตั้งไฟเค่ียว ใส่โป๊ยกั๊ก ปรุงรสด้วยเกลือ 
น้ าส้มสายชูและน้ าผึ้ง เค่ียวต่อจนงวดให้น้ าและเนื้อเข้ากัน 

6. น ามากรองเพื่อให้ได้ซอสที่ เนียนละเอียด น าจัดเสิร์ฟหรือ
จัดเก็บได้ทันที 

    4.2 ขั้นพัฒนาสูตร พบว่า ผู้บริโภคให้ค่าคะแนนความชอบปริมาณ
โหระพา50 กรัม มากที่สุดรองลงมาคือปริมาณโหระพาที่ 100 กรัม และ 
150 กรัม  โดยมี คะแนนเฉลี่ ย  3.73 รองลงมาคือ  2.79 และ 1.57 
ตามล าดับ 

    4.3 ศึกษาการยอมรับและวัดความรู้สึก Just about right scale  
สอบถามแนวโน้มการปรับปรุงผลิตภัณฑ์แบบ(Just about right scale)  

1. ลักษณะข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  ผลการส ารวจข้อมูลทาง
ประชากรศาสตร์ของผู้บริโภคจ านวน 15 คน พบว่าผู้ตอบแบบสอบถาม
เป็นเพศหญิงร้อยละ 100 ซ่ึงอยู่ในช่วงอายุ 26-30 ปีคิดเป็นร้อยละ 46.66 
ช่วงอายุ 31-35 ปี ร้อยละ 20 มากว่า 45 ปี ร้อยละ 13.33  การศึกษา
ระดับปริญญาตรี    ร้อยละ 60 ระดับสูงกว่าปริญญาตรีร้อยละ 26.67 
และระดับอนุปริญญา/ปวส.ร้อยละ 13.33 อาชีพพนักงานมหาวิทยาลัย/
พนักงานโรงพยาบาลร้อยละ 86.66 และรับจ้างร้อยละ 13.33 มีรายได้
เฉลี่ยต่อเดือนอยู่ในช่วง 25,001-30,000กับ 30,001-35,000 บาทร้อยละ 
26.66 เท่ากันทั้ง 2 กลุ่ม และมีรายได้สูงกว่า  35,001 บาท ร้อยละ 20  

2. ผลการทดสอบวัดค่าความรู้สึก(Just about right scale)  พบว่า ซอส
เพิ่มรสชาติอาหารที่ได้รับการพัฒนาแล้วนั้น มีคะแนนวัดค่าความรู้สึก(Just 
about right scale)  ผู้ทดสอบให้ค่าคะแนนความรู้สึกมีคะแนนมากกว่า
ร้อยละ 60 ขึ้นไป ไม่ต้องปรับปรุงผลิตภัณฑ์ จึงเกิดความมั่นใจในสูตรที่ได้
ท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์นี้ 

    4.4 ศึกษาการยอมรับของผู้ป่วยต่อซอสเพิ่มรสชาติอาหารส าหรับผู้ป่วย
ลดหวาน ลดมัน    ลดเค็ม  พบว่า ซอสเพิ่มรสชาติอาหารส าหรับผู้ป่วยลด
หวาน ลดมัน ลดเค็มนั้น มีคะแนนความชอบทุกคุณลักษณะคือด้านสี  กลิ่น  
รสชาติ และความข้น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมอยู่ในช่วงชอบมาก 

5. สรุปผล ปัญหาอุปสรรคและข้อเสนอแนะ 

    5.1 สรุปผล 

จากการที่น าผลิตภัณฑ์ให้นักโภชนาการโรงพยาบาลธรรมศาสตร์เฉลิมพระ
เกียรติประเมินการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์  “ซอสเพิ่มรสชาติ
อาหารส าหรับผู้ป่วยลดหวาน ลดมัน ลดเค็ม” 15 คน สรุปผลการประเมิน 



 

ดังนี้ สูตรที่เหมาะสมที่สุดในการผลิตซอส ประกอบด้วย  มะเขือเทศ 1 ½  
กิโลกรัม  หอมใหญ่ 50 กรัม  น้ ามัน 1 ช้อนโต๊ะ  โป๊ยกั๊ก 5 ดอก  น้ าผึ้ง 2 
ช้อนโต๊ะ เกลือ ¼  ช้อนชา  น้ าส้มสายชู  1 ช้อนชา น้ าเปล่า ½  ถ้วยตวง  
จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ซอส 2 สูตร พบว่าผู้บริโภค
ให้ค่าคะแนนความชอบรวม            ซอสสูตรที่ 1 มากที่สุดโดยมีค่า
คะแนนเฉลี่ย 4.15 จากนั้นน าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสในการเสริมใบ
โหระพาที่มีปริมาณต่างกันทั้ง 3 สิ่งทดลอง พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนน
ความชอบรวมสิ่งทดลองที่เสริมปริมาณ ใบโหระพาที่ 50 กรัมมากที่สุด 
โดยมีคะแนนเฉลี่ย 3.37 ดังนั้นจึงน าซอสที่ผ่านการทดสอบและพัฒนาแล้ว 
มาท าการทดสอบสูตรครั้งที่ 3 เพื่อให้เกิดความมั่นใจในมาตรฐานของสูตร
ที่ได้เลือก พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนวัดค่าความรู้สึกอยู่ในช่วงไม่ต้อง
ปรับปรุงมากกว่าร้อยละ 60 สุดท้าย ท าการทดสอบการยอมรับของ
ผู้บริโภคที่ เป็นกลุ่มผู้ป่วยต่อผลิตภัณฑ์  โดยผู้บริโภคให้ ค่าคะแนน
ความชอบทุกคุณลักษณะ อยู่ในเกณฑ์ชอบมากมากกว่าร้อยละ 60 

 ดังนั้นจึงเลือกซอสสูตรดังกล่าวเป็นซอสที่สามารถใช้เพิ่มรสชาติ
อาหารในการประกอบเมนูต่างๆส าหรับผู้ป่วยลดหวาน ลดมัน ลดเค็ม ซ่ึง
เป็นผู้ป่วยที่รับประทานอาหารเฉพาะโรค เพื่อให้ผู้ป่วยรับประทานอาหาร
ได้มากขึ้นและเกิดประสิทธิผลในการรักษาทางการแพทย์ร่วมกับอาหาร ใน
โรงพยาบาลธรรมศาสตร์เฉลิมพระเกียรติ 

     5.2 ข้อเสนอแนะ 
1. ควรเลือกมะเขือเทศที่สุกงอม เพื่อให้สีของซอสมีความสดน่า

รับประทาน 
2. การปั่นน้ าใบโหระพาใช้น้ าครึ่งสูตรก่อน เนื่องจากจะมีฟอง พอ

กรองแยกกากเสร็จแล้วจึงค่อยเติมน้ าที่เหลือค้ันอีกรอบเพื่อให้
ได้รสเค็มของโหระพามากที่สุด 

3. การกรองซอสจะช่วยให้เนื้อซอสเนียนมากขึ้น 
4. ในการทดสอบกับผู้ป่วยจริงอาจใช้เนื้อสัตว์ชนิดใดก็ได้ตาม

ความเหมาะสม 
5. ควรใช้ซอสควบคู่กับการจัดตกแต่งอาหารให้น่ารับประทาน 

เพื่อกระตุ้นความอยากอาหารของผู้ป่วยได้ 
6. รสเปรี้ยวของมะเขือเทศไม่คงตัว จ าเป็นต้องชิมซอสก่อนปรุง

ด้วยน้ าส้มสายชู  
7. รสชาติของซอสสามารถปรับเปลี่ยนได้ เพื่อให้ผู้ป่วยมีความ

อยากอาหาร 
8. ควรใช้ไฟอ่อน – กลาง ในการเค่ียวซอส 
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