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5. บทคัดย่อ    

 การผลิตถั่วหรั่งในซอสมะเขือเทศท าการทดลองที่กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปร

รูปผลิตผลเกษตร ระหว่างเดือนตุลาคม 2560 – กันยายน 2562  โดยการผลิตถั่วหรั่งในซอสมะเขือเทศ 

เริ่มจากท าการคัดเลือกเมล็ดถั่วหรั่งที่สมบูรณ์ ล้างท าความสะอาด น าไปต้มในน้ าเดือดที่ระยะเวลา 0, 10, 20, 30, 

35 และ 40 นาที แช่ในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ร้อยละ 0.5 นาน 60 นาที ท าการวัดค่าสีและเนื้อสัมผัส

โดยใช้แรงกด พบว่า ระยะเวลาที่เหมาะสมในการต้มถั่วหรั่งคือ 20 นาที  เนื่องจากการต้มถั่วหรั่งที่ระยะเวลา  

30 นาทีขึ้นไป เมล็ดถั่วหรั่งจะแตก และถั่วหรั่งที่ต้มเป็นเวลา 20 และ 30 นาที มีค่าสีและค่าแรงกดของการ 

วัดเนื้อสัมผัสใกล้เคียงกัน การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมในการเตรียมซอสมะเขือเทศ ท าการแปรระดับปริมาณ

มะเขือเทศร้อยละ 27 และ 36 ปริมาณน้ าตาลร้อยละ 1, 3 และ 5  และปริมาณเกลือร้อยละ 0.7 และ 1.0  โดย

น้ าหนัก คัดเลือกสูตรที่ดีที่สุดโดยใช้คุณภาพทางประสาทสัมผัส จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า   

ผู้ทดสอบชิมชอบรสชาติของถั่วหรั่งในซอสมะเขือเทศสูตรที่มีปริมาณมะเขือเทศร้อยละ 36 ปริมาณน้ าตาล

ร้อยละ 5 และปริมาณเกลือร้อยละ 1 มากที่สุด ผลิตภัณฑ์ถ่ัวหรั่งในซอสมะเขือเทศมีค่าความเป็นกรดด่างเท่ากับ 



5.0 ค่าสี L* เท่ากับ 29.29 a* เท่ากับ 6.83 b* เท่ากับ -0.62 ส าหรับสภาวะที ่เหมาะสมในการฆ่าเชื้อ

ผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งในซอสมะเขือเทศคือ 121 องศาเซลเซียส เวลา 41 นาที จากการศึกษาอายุการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งในซอสมะเขือเทศที่อุณหภูมิปกติเป็นเวลา 12 เดือน พบว่า ผลิตภัณฑ์มีสีเข้มขึ้น เมล็ด ถั่วมี

ความนิ่มมากขึ้น ค่าความเป็นกรดด่างเปลี่ยนแปลงเล็กน้อยแต่ไม่แตกต่างจากคุณภาพเริ่มต้น คุณภาพด้าน

จุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งในซอสมะเขือเทศอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 

 Abstract  

 The production of Bambara groundnut in tomato sauce was conducted at 

Postharvest and Processing Research and Development Division in October 2017 to 

September 2019. To produce Bambara groundnut in tomato sauce selected by good 

Bambara groundnut kernel quality, cleaned and put in boiling water for 0, 10, 20, 30, 35 and 

40 minutes. Bambara groundnut was soaked in 0.5%calcium chloride solution for 60 

minutes. Color value and texture was investigated. The result showed that the optimum 

time for boiling the Bambara groundnut was 20 minutes. Boiling of Bambara groundnut was 

more than 30 minutes, the Bambara groundnut will break. In addition, the quality of 

Bambara groundnut that boiled at 20 and 30 minutes had similarly color value and texture. 

To study on the suitable ratio for preparing tomato sauce involved that variable levels of 27 

and 36% tomato, 1, 3 and 5% sugar and 0.7 and 1.0% salt by weight. Sensory evaluation of 

consumers found that the best taste of Bambara groundnut in tomato sauce was 36% tomato 

content, 5% sugar content and 1% salt content. Product of Bambara groundnut in tomato 

sauce had pH equal to 5.0, color value L* a* b* wear 29.29, 6.83 and -0.62 respectively. The 

optimal conditions for sterilizing the products, the Bambara groundnut in tomato sauce was 121 

degrees Celsius for 41 minutes.  Afterward, the shelf life of Bambara groundnut in tomato sauce 

product was kept at ambient temperature for 12 months.  The color of Bambara groundnut 

product was darker and more flexibility. The pH value changed slightly but not different from 

the initial quality. The microorganism levels of Bambara groundnut in tomato sauce products 

was in acceptable standard. 

 

6. ค าน า                                  



ถั่วหรั่งเป็นพืชเศรษฐกิจส าคัญที่นิยมปลูกทางภาคใต้ของไทย โดยปลูมากในจังหวัดสงขลา นราธิวาส 

ยะลา กระบี่ ตรัง เป็นต้น ถั่วหรั่งเป็นพืชฤดูเดียวจะเริ่มมีผลผลิตออกสู่ตลาดช่วงเดือนสิงหาคมและกันยายนซึ่งช่วง

ต้นฤดูนี้จะได้ราคาค่อนข้างสูง หลังจากนี้ผลผลิตจะออกสู่ตลาดมากข้ึนท าให้ราคาเริ่มลดลง ถั่วหรั่งพันธุ์สงขลา1 มี

อายุการเก็บเกี่ยว 120-130 วัน ให้ผลผลิตสูง 400-700 กิโลกรัม/ไร่ ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับสภาพดินและการจัดการด้วย 

(ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว, 2553) ถั่วหรั่งสดมีองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ความชื้น 57.3% 

ไขมัน 3.1% โปรตีน 7.8% เถ้า 1.8% เส้นใย 3.0% คาร์โบไฮเดรต 30.0% ถั่วหรั่งแห้งมีองค์ประกอบทางเคมี 

ความชื้น 10.3% ไขมัน 5.2% โปรตีน 18.8% เถ้า 3.4% เส้นใย 4.8% คาร์โบไฮเดรต 51.3%   (ภูมิสันต์ 

และธนาพร, 2536; พืชเกษตร, 2560) ถั่วหรั่งจึงเป็นแหล่งของสารอาหารที่มีความสมดุลทางโภชนาการดีมาก

เหมาะต่อการบริโภคเพ่ือสุขภาพ จากงานวิจัยของ ผศ.ดร.กรวินท์วิชญ์ บุญพิสุทธินันท์ พบว่าสารสกัดจากถั่วหรั่ง 

มีฤทธิ์ในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยในเรื่องของการป้องกันการท าลายดีเอ็นเอในระดับเซลล์และเนื้อเยื่อ ลด

การท าลายคอลลาเจนในชั้นผิวหนังของสารอนุมูลอิสระที่พบในชีวิตประจ าวัน ซึ่งท าให้สามารถลดริ้วรอยและการ

แก่ก่อนวัยได ้ นอกจากนีย้ังช่วยลด ฝ้า กะ และรอยจุดด่างด า บนใบหน้าได ้(เกษตรท ากิน, 2561) 

ปัจจุบันการใช้ประโยชน์และการแปรรูปถั่วหรั่งยังมีไม่มากนัก การบริโภคถั่วหรั่งจะบริโภคในส่วนที่เป็น

ฝักหรือเมล็ด ในทวีปอาฟริกาใช้ถั่วหรั่งในการประกอบอาหารจานหลัก ในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ใช้เป็นผักใน

อาหารประเภทซุป หรือต้มเป็นอาหารทานเล่น  เมล็ดแห้งน าไปประกอบอาหาร เช่น ต้ม อบ ทอดในน้ ามัน หรือ 

อบแล้วบดเป็นแป้งผสมในอาหารต่างๆ (จิระ, 2548) ในภาคใต้ของไทยนิยมบริโภคถ่ัวหรั่งในรูปถั่วหรั่งต้มใส่เกลือ 

เมล็ดแห้งน าไปแช่น้ าแล้วต้มและกวนท าเป็นไส้ขนมพ้ืนเมืองและไส้ขนมเปี๊ยะ เมล็ดแห้งต้มสุกหรือฝักสดต้มสุก

แกะเปลือกสามารถใส่ในอาหารคาวจ าพวกแกงหรือซุปแทนถั่วลิสงหรือถั่วลันเตา ฝักอ่อนของถั่วหรั่งมีรสชาติ

หวานกรอบจึงน ามาผัดหรือใส่ในข้าวผัด ซึ่งแล้วแต่ผู้ปรุงอาหาร   

 การใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์อาหารเป็นวิธีหนึ่งในการถนอมอาหารให้เก็บไว้ได้นาน โดยความ

ร้อนไปท าลายจุลินทรีย์ในอาหาร ซึ่งเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคและเป็นสาเหตุให้อาหารเน่าเสีย ในขั้นตอนการผลิต 

จะท าการบรรจุอาหารในภาชนะปิดสนิทเช่นกระป๋อง แล้วท าให้เกิดสุญญากาศ ระหว่างการปิดผนึก จากนั้นจึง

น าไปฆ่าเชื้อด้วยความร้อน  โดยใช้อุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสม  บรรจุภัณฑ์ที่ใช้จะท าหน้าที่ป้องกันอาหารจาก

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ภายนอก ท าให้เก็บรักษาไว้ได้นาน และปลอดภัยแก่ผู้บริโภค หลักส าคัญในการใช้ความ

ร้อนเพ่ือฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท คือ ท าให้อาหารปลอดภัยต่อผู้บริโภคโดยสามารถเก็บรักษาไว้ได้

นาน นั่นคือ ท าให้อาหารอยู่ใน “สภาวะปลอดเชื้อแบบเชิงการค้า” (Commercial sterility) หมายความว่า ท าให้

อาหารปราศจากเชื้อโรคที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค และไม่มีจุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุของการเน่าเสีย ซึ่งสามารถ

เจริญในอาหารภายใต้สภาวะอุณหภูมิปกติของการเก็บรักษา กระบวนการให้ความร้อนเพ่ือฆ่าเชื้อที่ส าคัญและต้อง

ระวังเป็นพิเศษ คือ ที่ใช้กับ “อาหารที่มีความเป็นกรดต่ า” (Low-acid food)  ซึ่งหมายถึง  อาหารใดก็ตามที่มีค่า



ความเป็นกรดด่างสูงกว่า  4.6  และมีค่าวอเตอร์แอกทิวิตี ( Water  activity,  aw )  สูงกว่า 0.85 อาหารพวกนี้มี

ปริมาณกรดต่ าและปริมาณน้ าสูงพอที่จะให้จุลินทรีย์ที่เป็นอันตรายเจริญได้ ทั้งนี้รวมถึงกระบวนการให้ความร้อน

อาหารที่เดิมเป็นกรดต่ าแต่มีการใส่กรดเพ่ือปรับให้มีค่าความเป็นกรดด่างเท่ากับ 4.6 หรือต่ ากว่าและมีค่าวอเตอร์

แอกทิวิตีสูงกว่า 0.85 ซึ่งเรียกว่า “อาหารปรับกรด” (Acidified food) และ อาหารควบคุมวอเตอร์แอกทิวิตี 

(Water activity controlled food) ซึ่งมีค่า  aw น้อยกว่า 0.85 ด้วย (ทิพาพร, 2562) 

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่องอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ได้ให้

ความหมายของค าว่า อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ดังนี้  

- อาหารที่ผ่านกรรมวิธีที่ใช้ท าลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความร้อนภายหลังหรือก่อน

การบรรจุหรือปิดผนึก ซึ่งเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุอ่ืนที่คงรูปที่สามารถป้องกันมิ

ให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้ และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ หรือ 

- อาหารในภาชนะบรรจุชนิดลามิเนต ฉาบ เคลือบ อัด หรือติดด้วยโลหะหรือสิ่งอ่ืนใด หรืออาหารใน

ภาชนะบรรจุที่เป็นขวดแก้วที่ฝามียางหรือวัสดุ อ่ืนผนึก หรืออาหารในภาชนะบรรจุอ่ืน ซึ่งสามารถป้องกันมิให้

ความชื้นหรืออากาศผ่านซึมเข้าภายในภาชนะบรรจุได้ในภาวะปกติ และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ 

 

ผลิตภัณฑ์ผักผลไม้บรรจุกระป๋อง เป็นบรรจุภัณฑ์ที่สามารถผ่านการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนระดับ 

commercial sterilization ได้ ซึ่งอาหารที่ผ่านการฆ่าเชื้อนี้จะสามารถเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้องได้เป็นเวลานาน 

นอกจากบรรจุภัณฑ์กระป๋องแล้วยังมีบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ อีกที่สามารถผ่านการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนระดับ 

commercial sterilization เช่น ขวดแก้ว บรรจุภัณฑ์อ่อนตัวชนิดถุงรีทอร์ทเพาซ์ (retort pouch) เป็นต้น 

นอกจากผักผลไม้แล้ว ถั่วชนิดต่างๆ ก็นิยมน ามาแปรรูปเป็นอาหารในภาชนะปิดสนิท  โดยตามท้องตลาดมักพบ 

ผลิตภัณฑ์ถั่วชนิดต่างๆ ในน้ าเกลือ เช่น ถั่วลันเตา ถั่วขาว ถั่วลูกไก่ ถั่วแดง  ส าหรับผลิตภัณฑ์อีกชนิดหนึ่งคือถั่ว

ในซอสมะเขือเทศ  ซึ่งปัจจุบันเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลายส าหรับกลุ่มคนรักสุขภาพ โดย

ผลิตภัณฑ์ที่พบคือ ถั่วขาวในซอสมะเขือเทศ การบริโภคผลิตภัณฑ์ถั่วในซอสมะเขือเทศ นอกจากจะได้รับคุณค่า

ทางโภชนาการจากถั่วแล้ว ยังได้รับสารส าคัญจากมะเขือเทศคือไลโคปีนซึ่งมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 

ช่วยป้องกันสารที่ก่อให้เกิดโรคมะเร็ง และช่วยลดโรคความดันโลหิต (Chanrise, 2019)  ถั่วขาวเป็นวัตถดุิบที่ต้อง

น าเข้าจากต่างประเทศ Christina (2019) รายงานว่า ผลิตภัณฑ์จากถั่วขาวมีราคาสูงขึ้น เนื่องจากถั่วขาวมีราคา

เพ่ิมขึ้น การใช้ธัญพืชอ่ืนที่มีคุณค่าทางโภชนาการแทนถั่วขาวน่าจะเป็นการลดต้นทุนการผลิตและเป็นการใช้

วัตถุดิบภายในประเทศให้เกิดความหลากหลาย สุวิมล (2543) ศึกษาการผลิตถั่วเหลืองในซอสมะเขือเทศ สูตรซอส

มะเขือเทศประกอบด้วย มะเขือเทศเข้มข้น (ทางการค้า) 13% น้ าตาล 9.3% น้ าส้มสายชู 10% เกลือ 2% แป้ง

ข้าวโพดดัดแปร 1% น้ า 65% และเครื่องเทศ 0.2%บรรจุปริมาณถั่ว 210 กรัม ต่อ ซอสมะเขือเทศ 190 กรัม ฆ่า



เชื้อที่อุณหภูมิ 121 °C นาน 60 นาที  ดังนั้นถั่วหรั่งจัดเป็นธัญพืชที่อุดมไปด้วยคุณค่าทางโภชนาการและเป็น

วัตถุดิบในประเทศ จึงน่าจะน ามาใช้ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งในซอสมะเขือเทศบรรจุในภาชนะปิดสนิท 

เพื่อเป็นการถนอมอาหารไว้บริโภคในช่วงนอกฤดูกาล ช่วยเพิ่มความหลากหลายให้กับผู้บริโภค เพิ่มความ

สะดวกในการรับประทาน  

 

7. วิธีด าเนินการ     

- อุปกรณ์   

1. ถั่วหรั่งพันธุ์สงขลา มะเขือเทศ 

2. สารเคมี : น้ าตาลทราย เกลือ แคลเซียมคลอไรด์  

3. อุปกรณ์เครื่องครัวสแตนเลส 

4. เครื่องมือวัด - เครื่องวัดสี (Chroma meter, Minolta CR 400)  

- เครื่องวัดความเปน็กรด่าง  

- เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Lloyd instrument) หัววัดขนาด 1 มิลลิเมตร ความเร็ว 50 mm/min 

5. บรรจุภัณฑ์ ได้แก่ ถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ทนความร้อน (retort pouch) ขนาด 120x170x35 mm 

6. เครื่องฆ่าเชื้อโดยใช้ความดัน 

 

- วิธีการ  

1. วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและกายภาพของถัว่หรั่ง เตรียมถั่วหรั่งโดยท าความสะอาด แกะเปลือก 

(Figure 1) น าไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและกายภาพ ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต ไขมัน เถ้า เส้นใย โปรตีน 

ความชื้น ค่าสี และเนื้อสัมผัส 

2. ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการต้มถัว่หรั่งที่ระยะเวลา 0, 10, 20, 30, 35 และ 40 นาท ีวางแผนการ

ทดลองแบบ CRD จ านวน 3 ซ้ า โดยคดัเลือกเมล็ดที่สมบูรณ์ ล้างท าความสะอาดถั่วหรั่ง น าไปต้มในน้ าเดือดตาม

ระยะเวลาที่ก าหนด แช่ในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ร้อยละ 0.5 นาน 60 นาที เมื่อครบเวลาล้างด้วยน้ าสะอาด 

ท าการตรวจคุณภาพค่าสี และเนื้อสัมผัส วิเคราะห์ผลทางสถิติทีร่ะดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยทดสอบความ

แตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

3. ท าการศึกษาผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดเพ่ือใช้เป็นข้อมูลในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งในซอสมะเขือเทศ 

เนื่องจากในท้องตลาดไม่มีผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งในซอสมะเขือเทศจึงเลือกผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงคือผลิตภัณฑ์ถั่วขาวใน

ซอสมะเขือเทศ ท าการคัดเลือกผลิตภัณฑ์ โดยทดสอบทางประสาทสัมผัส ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 30 คน ทดสอบ



ด้วยวิธีการเปรียบเทียบความชอบแบบจัดอันดับ  (Ranking test) และการชิมแบบให้คะแนน 7- point hedonic 

scale 

การชิมเปรียบเทียบความชอบแบบจัดอันดับ ท าโดยน าผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการคัดเลือกมาให้ผู้ชิมทดลองชิม 

ให้เปรียบเทียบความชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์ แล้วจัดอันดับจากมากไปน้อย โดยให้อันดับ 1 หมายถึงชอบน้อยที่สุด 

อันดับ 2 มีความชอบเพ่ิมขึ้นและเรื่อยไป  โดยแต่ละอันดับจะต้องมีตัวอย่างเดียว จากนั้นน าผลรวมของคะแนน

วิเคราะห์ทางสถิติด้วยวิธี Rank sum test โดยใช้ตาราง Critical value of difference between rank sum ที่ 

p = 0.05 (ปราณ,ี 2547) 

การชิมแบบให้คะแนน 7- point hedonic scale  เป็นการชิมโดยให้ผู้ชิมเลือกค าพรรณาที่บ่งบอกถึง

ระดับความชอบ โดยก าหนดให ้1 เป็นคะแนนที่ไม่ชอบมากท่ีสุด และ 7 เป็นคะแนนที่ชอบมากทีสุ่ด วิเคราะห์ผล

ทางสถติิที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยทดสอบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s Multiple 

Range Test (DMRT) 

4. ศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของซอสมะเขือเทศ โดยมีส่วนผสมประกอบด้วยเกลือ น้ าตาล และ

มะเขือเทศ โดยเตรยีมตามอัตราส่วนดังนี้  

สูตรร 1   เกลือร้อยละ 0.7 น้ าตาลร้อยละ 1 และมะเขือเทศร้อยละ 27 แป้งมันร้อยละ 1 

สูตรร 2   เกลือร้อยละ 0.7 น้ าตาลร้อยละ 3 และมะเขือเทศร้อยละ 27 แป้งมันร้อยละ 1 

สูตรร 3   เกลือร้อยละ 0.7 น้ าตาลร้อยละ 5 และมะเขือเทศร้อยละ 27 แป้งมันร้อยละ 1 

สูตรร 4   เกลือร้อยละ 1.0 น้ าตาลร้อยละ 1 และมะเขือเทศร้อยละ 27 แป้งมันร้อยละ 1 

สูตรร 5   เกลือร้อยละ 1.0 น้ าตาลร้อยละ 3 และมะเขือเทศร้อยละ 27 แป้งมันร้อยละ 1 

สูตรร 6   เกลือร้อยละ 1.0 น้ าตาลร้อยละ 5 และมะเขือเทศร้อยละ 27 แป้งมันร้อยละ 1 

สูตรร 7   เกลือร้อยละ 0.7 น้ าตาลร้อยละ 1 และมะเขือเทศร้อยละ 36 แป้งมันร้อยละ 1 

สูตรร 8   เกลือร้อยละ 0.7 น้ าตาลร้อยละ 3 และมะเขือเทศร้อยละ 36 แป้งมันร้อยละ 1 

สูตรร 9   เกลือร้อยละ 0.7 น้ าตาลร้อยละ 5 และมะเขือเทศร้อยละ 36 แป้งมันร้อยละ 1 

สูตรร 10  เกลือร้อยละ 1.0 น้ าตาลร้อยละ 1 และมะเขือเทศร้อยละ 36 แป้งมันร้อยละ 1 

สูตรร 11  เกลือร้อยละ 1.0 น้ าตาลร้อยละ 3 และมะเขือเทศร้อยละ 36 แป้งมันร้อยละ 1 

สูตรร 12  เกลือร้อยละ 1.0 น้ าตาลร้อยละ 5 และมะเขือเทศร้อยละ 36 แป้งมันร้อยละ 1 

 

การเตรียมมะเขือเทศส าหรับท าซอสมะเขือเทศ โดยน ามะเขือเทศพันธุ์ผลโต ล้างท าความสะอาด ลวกในน้ า

เดือด 10 นาที น าขึ้นแช่น้ าเย็น ปอกเปลือก ปั่นละเอียด กรองผ่านตะแกรงเพ่ือเอาเมล็ดออก  



การเตรียมซอสมะเขือเทศ ท าโดยชั่งส่วนผสมตามสูตร น าส่วนของแข็ง (เกลือ น้ าตาล และแป้งมัน) ผสมลง

ในมะเขือเทศ ให้ความร้อนอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที  

 เตรียมผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งในซอสมะเขือเทส โดยน าถั่วหรั่งที่ได้จากการเตรียมด้วยสภาวะที่เหมาะสมในข้อ 

2 บรรจุลงในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ทนความร้อน เติมซอสมะเขือเทศขณะร้อน น าไปฆ่าเชื้อด้วยเครื่องฆ่าเชื้อโดยใช้

ความดันทีอุ่ณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที น ามาตรวจคุณภาพ ได้แก่ ค่าสี ความเป็นกรดด่าง เนื้อ

สัมผัส และทดสอบประสาทสัมผัสด้วยวิธีเปรียบเทียบความชอบแบบจัดอันดับ เพ่ือคัดเลือกสูตรเบื้องต้นให้ได้สูตร

ที่เหมาะสม 3-4 สูตร และน าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 7-point hedonic scale ต่อไป 

5. ศึกษาเวลาในการฆ่าเชื้อที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งในซอสมะเขือเทศ โดยเครื่องมือและ

เจ้าหน้าที่ของสถาบันอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม ท าการทดลอง 2 ซ้ าๆ ละ 10 ตัวอย่าง โดยก าหนดค่า F0 

เท่ากับ 6 นาที โดย ค่า F หมายถึง จ านวนนาทีที่อุณหภูมิหนึ่งซึ่งใช้เพ่ือท าลายจุลินทรีย์ที่ทราบจ านวนในอาหาร

ภายใต้สภาวะที่ก าหนด (ทิพาพร, 2562) ซึ่งตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิด

สนิท ก าหนดให้ค่า F0 ไม่ต่ ากว่า 3 นาที (ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2556 ก) 

6. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งในซอสมะเขือเทศ โดยเตรียมผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งในซอส

มะเขือเทศตามสภาวะที่เหมาะสมจากการศึกษาในข้อ 2  บรรจุลงถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ทนความร้อน และเติมซอส

มะเขือเทศสูตรที่เหมาะสมจากการศึกษาในข้อ 4 น าไปฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 121 °C ระยะเวลาที่เหมาะสมจาก

การศึกษาในข้อ 5 เก็บตัวอย่างในอุณหภูมิปกติเป็นเวลา 14 วัน สุ่มตัวอย่างเพ่ือวิเคราะห์คุณภาพทุก 2 เดือน 

ได้แก่ ค่าสี ความเป็นกรดด่าง น้ าหนักสุทธิ คุณภาพด้านจุลินทรีย์ (Total Plate count, Bacillus cereus, 

Clostridium perfringens, Escherichia coli, Molds, Yeasts, Staphylococcus aureus, Salmonella 

spp., Clostridium botulinum) วางแผนการทดลองแบบ CRD จ านวน 5 ซ้ า วิเคราะห์ผลทางสถิติที่ระดับความ

เชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยทดสอบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

 

- เวลาและสถานที่ เริ่มต้นตุลาคม 2560 – กันยายน 2562  สถานที่ท าการทดลอง 

   กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์  

 

1. ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและกายภาพ พบว่า ถั่วหรั่งมีองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ 

คารโ์บไฮเดรต (รวมใยอาหาร) โปรตีน ไขมัน เถ้า เยื่อใย และความชื้น เท่ากับ 32.96, 8.90, 2.60, 1.70, 12.07 



และ 53.84 กรัม/100 กรัม ตามล าดับ มีค่าสี L* a* และ b* เท่ากับ 45.78, 15.31 และ 1.79 ตามล าดับ และมี

ค่าเนื้อสัมผัส 85.99 นิวตัน 

 

 2. ผลการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการต้มถั่วหรั่งในน้ าเดือด 

 ขั้นตอนหนึ่ งของการผลิตอาหารบรรจุในภาชนะปิดสนิทคือการลวก การนึ่ ง หรือการต้ม  มี

วัตถุประสงค์เพ่ือท าลายเอนไซม์ที่มีอยู่ภายในเซลล์ ช่วยให้วัตถุดิบมีเนื้อนิ่มลง ง่ายต่อการบรรจุ ช่วยลดปริมาณ

จุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนมากับวัตถุดิบ  (ประภาศรี, 2547) ส าหรับการทดลองนี้เลือกวิธีการต้มในน้ าเดือด เนื่องจาก

ต้องการให้เมล็ดถั่วหรั่งนิ่มเพ่ือให้รสชาติของซอสมะเขือเทศซึมเข้าในเมล็ดถั่วหรั่งได้ง่าย จากการทดลองต้มถั่วหรั่ง

ที่ระยะเวลาต่างกัน พบว่า เมล็ดถั่วหรั่งที่ผ่านการต้มมีค่าสีแตกต่างจากเมล็ดถั่วหรั่งที่ไม่ผ่านการต้ม การต้มถั่วหรั่ง

ที่ระยะเวลานานขึ้นมีผลท าให้ค่าสี L* (ความสว่าง) a* (สีแดง - สีเขียว) และ b* (สีเหลือง - สีน้ าเงิน) ลดลง (Table 1)  

โดยค่าสี L*  a* และ b* ของเมล็ดถั่วหรั่งที่ผ่านการต้มที่ระยะเวลา 10, 20, 30, 35 และ 40 นาที มีค่าไมแ่ตกต่างกัน 

(p>0.05) การต้มถั่วหรั่งที่ระยะเวลานานขึ้นจะท าให้ถั่วหรั่งมีสีคล้ ามากขึ้น (Figure 2) และมีเนื้อสัมผัสนิ่มมากข้ึน 

โดยสังเกตได้จากค่าแรงกดของการวัดเนื้อสัมผัส ถั่วหรั่งที่ผ่านการต้มเป็นเวลานานจะมีค่าแรงกดน้อยกว่าถั่วหรั่งที่

ผ่านการต้มเป็นระยะเวลาสั้น นอกจากนี้สังเกตได้ว่าการต้มถั่วหรั่งที่ระยะเวลาตั้งแต่ 30 นาที ขึ้นไป เมล็ดถั่วหรั่งจะแตก  

การต้มถ่ัวหรั่งที่ระยะเวลา 30 นาทีจึงไม่เหมาะสม เมื่อพิจารณาค่าสีและค่าแรงกดการวัดเนื้อสัมผัสของถั่วหรั่งที่ต้ม

เป็นเวลา 20 และ 30 นาที มีค่าใกล้เคียงกัน  ดังนั้นจึงเลือกสภาวะการต้มถัว่หรั่งที่เวลา 20 นาท ีส าหรับการศึกษาใน

ขัน้ตอนต่อไป 

 

3. ผลการศึกษาผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดเพ่ือใช้เป็นข้อมูลในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งในซอสมะเขือเทศ ท า

การคัดเลือกผลิตภัณฑ์ถั่วขาวในซอสมะเขือเทศในท้องตลาดได้ 5 ตรา โดยมีส่วนประกอบและลักษณะดัง Table 2 

และ Figure 3  เมื่อน ามาทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีเปรียบเทียบความชอบแบบจัดอันดับ (Table 3) พบว่า 

ตราที่ 1 ได้คะแนนความชอบมากที่สุด แต่ไม่แตกต่างกับ ตราที่ 3 และ ตราที่ 5   จากส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์

ท้องตลาด พบว่า ตราที่ 1 และ ตราที่ 3 มีปริมาณมะเขือเทศ อยู่ในช่วง 27-35.79% และมีส่วนประกอบที่ให้

รสชาติได้แก่ น้ าตาล และ เกลือ ซึ่งปริมาณน้ าตาลของส่วนประกอบทั้ง 3 ตรา (ตราที่ 1, 3 และ 5) อยู่ในช่วง  

1-5% ปริมาณเกลือของส่วนประกอบทั้ง 3 ตรา อยู่ในช่วง 0.7-1%  ดังนั้นจะน าข้อมูลนี้ใช้เป็นแนวทางใน

การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมในการเตรียมซอสมะเขือเทศ  
  

4. ผลการศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของซอสมะเขือเทศ โดยเตรียมถ่ัวหรั่ง ล้างท าความสะอาด ต้มในน้ า

เดือดเป็นเวลา 20 นาที แช่ในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ร้อยละ 0.5 นาน 60 นาที จากนั้นท าการบรรจุถั่วหรั่ง



ในถุงอะลูมิเนียฟอยล์ทนความร้อน 130 กรัม และเติมซอสมะเขือเทศ 130 กรัม (ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข เรื่องอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ก าหนดให้ อาหารประเภทเมล็ดต้องมีน้ าหนักเนื้อไม่น้อยกว่า 

50) น าไปฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที  (Figure 4) 

จากการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ถ่ัวหรั่งในซอสมะเขือเทศ (Table 4) พบว่า ผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งในซอส

มะเขือเทศทั้ง 12 สูตร มีค่าสี L* a* และ b* ใกล้เคียงกัน โดยมีค่าสี L* อยู่ในช่วง 31.28 ถึง 32.57  ค่าสี a* อยู่

ในช่วง 7.40 ถึง 8.18  ค่าสี b* อยู่ในช่วง -2.39 ถึง -1.24 มีค่าความเป็นกรดด่าง 5.0-5.07 ค่าแรงกดการวัดเนื้อ

สัมผัสอยู่ในช่วง 3.69 ถึง 3.85 นิวตัน  

 การทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือคัดเลือกสูตรที่เหมาะสม ท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี

เปรียบเทียบความชอบแบบจัดอันดับ เนื่องจากมีจ านวนตัวอย่าง 12 ตัวอย่าง จึงท าการทดสอบโดยแบ่งตัวอย่าง

เป็น 2 กลุ่ม ๆ ละ 6 ตัวอย่าง เพื่อคัดเลือกสูตรที่ดีของแต่ละกลุ่ม โดย กลุ่มที่ 1 คือสูตรที่มีปริมาณมะเขือเทศร้อย

ละ 27 ปริมาณเกลือร้อยละ 0.7 และ 1.0 ปริมาณน้ าตาลร้อยละ 1, 3 และ 5 พบว่า สูตรที่ 6 มีคะแนนความชอบ

มากที่สุด 127 คะแนน แต่ไม่แตกต่าง (p>0.5) กับสูตรที่ 3, 2 และ 5 (Table 5)  กลุ่มที่ 2 คือสูตรที่มีปริมาณ

มะเขือเทศร้อยละ 36 ปริมาณเกลือร้อยละ 0.7 และ 1.0 ปริมาณน้ าตาลร้อยละ 1, 3 และ 5 พบว่า สูตรที่ 12 มี 

มีคะแนนความชอบมากที่สุด 130 แต่ไม่แตกต่าง (p>0.5) กับสูตรที่ 11 และ 9 (Table 6) ดังนั้นจึงเลือกสูตร 3, 

6, 9 และ 12 น าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ hedonic scale (7-point) เพ่ือคัดเลือกสูตรที่ดีที่สุด 

 การทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 7-point hedonic scale (Table 7) พบว่า ทั้ง 4 สูตรมีคะแนน

ความชอบด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัสและลักษณะปรากฏ ไม่แตกต่างกัน  ส าหรับคะแนนความชอบด้านรสชาติ พบว่า

สูตรที่ 12 มีคะแนนมากที่สุดแต่ไม่แตกต่าง (p>0.5) กับสูตรที่ 6 และ สูตรที่ 9 จากการทดลองเลือกสูตรที่ 12 

เนื่องจากมีคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุด  

 

5. ผลการศึกษาเวลาในการฆ่าเชื้อที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งในซอสมะเขือเทศ จากการศึกษา

ระยะเวลาที่เหมาะสมส าหรับการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งในซอสมะเขือเทศ โดยสถาบันอาหาร พบว่า สภาวะที่

เหมาะสมในการฆ่าเชื้อ คือ อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 41 นาท ี 

 

6. ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งในซอสมะเขือเทศ โดยเตรียมผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งใน

ในซอสมะเขือเทศตามสภาวะที่เหมาะสม น าไปฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 121 °C ระยะเวลา 41 นาที เก็บตัวอย่างใน

อุณหภมิูในอุณหภูมิปกตเิป็นเวลา 14 วัน จากนั้นท าการสุ่มตัวอย่างเพ่ือวิเคราะห์คุณภาพทุก 2 เดือน  



จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งในซอสมะเขือเทศ ด้วยวิธี 7-point hedonic scale 

พบว่า ผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งในซอสมะเขือเทศมีคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านสี รสชาติ เนื้อสัมผัสและ

ความชอบโดยรวมอยู่ที่ระดับชอบเล็กน้อย (Table 8)  

 

การตรวจคุณภาพผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งในซอสมะเขือเทศที่อายุการเก็บรักษา 12 เดือน (Table 9) พบว่า 

คุณภาพด้านสีของผลิตภัณฑ์มีค่าสี L* และ a* เพ่ิมสูงขึ้นจาก 0 เดือน เมื่อพิจารณาค่า ∆E คือค่าความแตกต่าง

ของสีเมื่อเทียบกับที่ เริ่มต้น พบว่า การเก็บรักษาที่  2-12 เดือน มีค่า ∆E แตกต่างจาก 0 เดือน  ค่าสีที่

เปลี่ยนแปลงส่งผลให้ถั่วหรั่งมีสีเข้มและคล้ ามากขึ้น ค่าความเป็นกรดด่างของผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งในซอสมะเขือเทศที่

เก็บรักษา 2-12 เดือน มีค่าลดลงเล็กน้อยแต่ไม่แตกต่างกับเริ่มต้น 0 เดือน  ส าหรับน้ าหนักเนื้อของผลิตภัณฑ์ 

ถั่วหรั่งในซอสมะเขือเทศ จากการทดลองบรรจุถั่วหรั่ง 130 กรัม และซอสมะเขือเทศ 130 กรัม เมื่อผ่านกระบวน

ฆ่าเชื้อแล้ว ผลิตภัณฑ์มีน้ าหนักเนื้อเท่ากับ 147.45 กรัม การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งในซอสมะเขือเทศเป็น

เวลา 2-6 เดือน มีน้ าหนักเนื้อของผลิตภัณฑ์เปลี่ยนแปลงเล็กน้อยแต่ไม่แตกต่างกับที่ 0 เดือน เมื่อเก็บผลิตภัณฑ์

ถั่วหรั่งในซอสมะเขือเทศเป็นเวลา 8-12 เดือนผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งในซอสมะเขือเทศมีน้ าหนักเนื้อเพ่ิมขึ้น (p≤0.05) 

แตกต่างจาก 0 เดือน  ค่าแรงกดการวัดเนื้อสัมผัสของถั่วหรั่ง พบว่า ที่อายุการเก็บรักษา 0 เดือน ถั่วหรั่งมีค่าแรง

กดการวัดเนื้อสัมผัสเท่ากับ 3.96 นิวตัน เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลานานขึ้น ค่าแรงกดการวัดเนื้อสัมผัสมีค่าลดลง

แตกต่าง (p≤0.05) จาก 0 เดือน ส่งผลให้เนื้อสัมผัสของถั่วหรั่งมีความนิ่มมากข้ึน ส าหรับคุณภาพด้านจุลินทรีย์อยู่

ในเกณฑ์มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 355 เรื่องอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท และ 

ฉบับที ่364 เรื่องมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 

 

7. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ  

การผลิตถั่วหรั่งในซอสมะเขือเทศเพ่ือการบริโภคเป็นการแปรรูปเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา โดยมีขั้นตอน

การผลิตที่เหมาะสมดังนี้ ท าความสะอาดถั่วหรั่ง แกะเปลือก ล้างท าความสะอาดอีกครั้ง จากนั้นน าไปต้มในน้ าเดือด 

ที่ระยะเวลา 20 นาที แช่ลงในสารละลายแคลเซียมคลอดไรด์ความเข้มข้นร้อยละ 0.5 นาน 60 นาที ล้างด้วยน้ า

สะอาด สะเด็ดน้ า บรรจุลงในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ทนความร้อน เติมซอสมะเขือเทศ (ท่ีมีส่วนผสมของมะเขือเทศ

ร้อยละ 36 เกลือร้อยละ 1 น้ าตาลร้อยละ 5 แป้งมันร้อยละ 1) ท าการเติมขณะร้อน ปิดผนึก น าเข้าเครื่องฆ่าเชื้อ

โดยใช้ความดันที่อุณหภูมิการฆ่าเชื้อ 121 องศาเซลเซียส นาน 41 นาที โดยผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งในซอสมะเขือเทศที่

ผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อนี้สามารถเก็บรักษาในอุณหภูมิห้องได้นาน 12 เดือน โดยที่ผลิตภัณฑ์ยังคงมีคุณภาพด้าน

จลุินทรีย์อยู่ในเกณฑต์ามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 



ผลิตภัณฑ์ถ่ัวหรั่งในซอสมะเขือเทศมีคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ทั้งนี้

เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีกลิ่นมะเขือเทศชัดเจน ผู้ทดสอบชิมบางคนไม่ชอบกลิ่นมะเขือเทศ ดังนั้นควรมีการปรับ

วิธีการผลิตซอสมะเขือเทศหรือปรับสูตรโดยการใส่เครื่องเทศเพ่ือลดกลิ่นของมะเขือเทศเพ่ือให้เป็นที่ยอมรับมากข้ึน 

 

8. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์  

สามารถน าเทคโนโลยีการผลิตถั่วหรั่งในซอสมะเขือเทศจากการทดลองนี้ เผยแพร่ให้กับกลุ่มเกษตรและ

ผู้สนใจน าไปผลิตในเชิงพาณิชย์ โดยน าสูตรและวิธีการนี้ไปประยุกต์ใช้กับพืชอ่ืนที่มีคุณสมบัติใกล้เคียงกันได้ 
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Table 1  Color value and firmness of boiled Bambara groundnut for 0-40 minutes 

Boiling time 

(Minute) 

Color  
Firmness (N) 

L* a* b* 

0 43.24 a 15.33 a 2.82 a 86.36 

10 40.35 b 8.82 b -2.84 b 39.63 

20 40.24 b 8.92 b -3.29 b 24.89 

30 40.27 b 8.74 b -3.65 b 24.51 

35 39.72 b 8.59 b -3.79 b 22.06 

40 39.17 b 8.76 b -4.02 b 14.49 

In column, means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT 
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Table 2  Ingredients of commercial Baked beans in tomato sauce 

Ingredients (%) Brand 1  Brand 2  Brand 3  Brand 4  Brand 5 

White kidney bean 47 60 58 60 50 

tomato juice - 10 - - - 

tomato  27 - 35.79 - - 

tomato puree - - - 2.5 3 

water 18.9 17 3 - - 

sugar 5 7 1 2.5 4.5 

salt  1 1 0.7 1 - 

thickening agent - 1.5 1 - - 

Herb/spicy - - 0.5 0.25 0.2 
 

Table 3  Sensory evaluation of commercial Baked beans in tomato sauce 

Baked beans in tomato sauce Score 

Brand 1 150 a 

Brand 2 94 b 

Brand 3 145 a 

Brand 4 73 b 

Brand 5 138 a 

 In column, means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level  

 

 

 

Table 4  Quality of Bambara groundnut in tomato sauce recipes 

Recipe 
Color 

pH Firmness (N) 
L* a* b* 

1 32.57 8.18 -1.24 5.02 3.78 

2 32.37 8.18 -1.37 5.03 3.69 

3 32.28 8.18 -1.40 5.03 3.81 



4 32.14 8.06 -1.58 5.04 3.84 

5 32.08 7.88 -1.73 5.07 3.73 

6 32.19 8.19 -1.41 5.02 3.80 

7 32.00 7.82 -1.77 5.00 3.78 

8 31.66 7.68 -2.01 5.01 3.80 

9 31.50 7.75 -2.11 5.03 3.69 

10 31.63 7.49 -2.11 5.01 3.82 

11 31.43 7.40 -2.29 5.04 3.71 

12 31.28 7.44 -2.39 5.05 3.85 
 

Table 5  Sensory evaluation of Bambara groundnut in tomato sauce recipes (27% tomato) 

Recipe Tomato (%) Salt (%) Sugar (%) Score 

1 27 0.7 1 80 b 

2 27 0.7 3 110 a 

3 27 0.7 5 124 a 

4 27 1 1 80 b 

5 27 1 3 100 ab 

6 27 1 5 127 a 

In column, means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level  
 

 

 

 

 

 

 

Table 6  Sensory evaluation of Bambara groundnut in tomato sauce recipes (36% tomato) 

Recipe Tomato (%) Salt (%) Sugar (%) Score 



7 36 0.7 1 82 c 

8 36 0.7 3 95 bc 

9 36 0.7 5 119 ab  

10 36 1 1 83 c 

11 36 1 3 121 ab 

12 36 1 5 130 a 

In column, means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level  
 

Table 7 Sensory evaluation of Bambara groundnut in tomato sauce (7-point hedonic scale) 

Recipe Sensory evaluation 

color กลิ่น color texture color overall 

3 4.53 a 4.93 a 4.93 b 5.31 a 4.82 a 4.55 c 

6 4.44 a 4.92 a 5.21 ab 5.49 a 4.95 a 5.00 b 

9 4.53 a 4.82 a 5.21 ab 5.33 a 4.90 a 4.92 b 

12 4.58 a 4.82 a 5.42 a 5.41 a 4.88 a 5.30 a 

In column, means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT 
 

Table 8  Sensory evaluation of Bambara groundnut in tomato sauce 

 Sensory evaluation 

Bambara groundnut 

in tomato sauce 

color flavor taste texture appearance overall 

5.22 4.93 5.47 5.78 4.37 5.13 

 



Table 9  Quality of Bambara groundnut in tomato sauce product was kept at ambient temperature for 12 months.   

Qualities 
Shelf life (Month) 

0  2 4 6 8 10 12 

Color L* 29.29 32.74 33.60 33.96 33.55 33.52 32.53 

 a* 6.83 10.41 8.78 9.68 9.48 10.52 9.22 

 b* -0.62 -0.55 2.29 1.93 -0.15 -2.50 2.50 

 ∆ E 0.00 a 5.07 b 5.57 c 6.06 d 5.06b 5.96 d 5.11 b 

pH 5.09 a 4.82 a 5.12 a 5.12 a 5.12 a 5.07 a 5.08 a 

Net weight (g) 260 260 260 260 260 260 260 

Drain weight (g) 147.45 a 147.04 a 146.47 a 148.28 ab 153.37 b 160.18 c 160.23 c 

Firmness (N) 3.96 a 2.85 b 2.76 b 2.43 bc 2.21 cd 2.08 cd 1.93 d 

Total Plate count (CFU/g) <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

Bacillus cereus (CFU/g) <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

Clostridium perfringens (CFU/g) <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

Escherichia coli (MPN/g) <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 

Molds (CFU/g) <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

Staphylococcus aureus (CFU/g) <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

Salmonella spp. (per 25g) Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected 

Yeasts (CFU/g) <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Clostridium botulinum Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected 

In row, means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT 
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Bambara groundnut Washed Peeled 

Figure 1  Steps to prepare Bambara groundnut 
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Figure 2  Boiled Bambara groundnut for 0-40 minute 
 

 
     Brand 1    Brand 2 Brand 3 Brand 4 Brand 5 

Figure 3  Commercial Baked beans in tomato sauce 
 

 

 

 

 

 

 



 

 

  

 

 

steaming soked in CaCl2 packed into retort pouch add tomato sauce 

    

   
seal sterilizing Bambara in tomato sauce 

Figure 4  Step of producing Bambara groundnut in tomato sauce 
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