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บทคัดยอ 

ซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาว เปนผลิตภัณฑท่ีพัฒนาข้ึนมาจากสูตรซอสมะเขือเทศ

ตนแบบโดยอาศัยหลักการ Mixture Design งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาปริมาณฟกขาวท่ี

เหมาะสมในการเสริมลงไปในซอสมะเขือเทศ โดยแปรปริมาณฟกขาว 5 ระดับ คือรอยละ 0, 3.7, 

7.4, 11.1 และ 14.8 โดยน้ําหนักตามลําดับ จากการศึกษาพบวาผูบริโภคใหการยอมรับซอสมะเขือ

เทศเสริมฟกขาวรอยละ 14.8 โดยมีคาของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได 25.76 °Brix  pH 4.2 มีคาสี L* 

28.44 a*31.38 และ b* 32.72 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัส พบวาซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาว

รอยละ 14.8 ไดรับคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส สี กลิ่น รสชาติ และความชอบ

โดยรวม มีคาเทากับ 6.45 6.80 6.50 6.35 6.40 และ 6.65 คะแนน ตามลําดับ ซ่ึงคุณลักษณะ

ท้ังหมดอยูในระดับชอบเล็กนอย  

 

คําสําคัญ : ฟกขาว ซอสมะเขือเทศ การประเมินทางประสาทสัมผัส 

 

Abstract 

Ketchup supplemented with gac fruit was a product developed from the 

prototype ketchup formulation using the principle of mixture design. This research 

aimed to determine the appropriate amount of gac fruit supplemented to ketchup 

by varying 5 levels of gac fruit, 0, 3.7, 7.4, 11.1, and 14.8 weight percent, respectively. 

It was found that consumers accepted ketchup supplemented with 14.8% gac fruit, 

with the total water-soluble solid (TSS) value of 25.76 °Brix, pH 4.2, and coloring of L* 

28.44, a*31.38, and b* 32.72. The sensory evaluation results showed that ketchup 

supplemented with 14.8% gac fruit received scores for appearance, texture, color, 
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odor, taste and overall satistaction of 6.45, 6.80, 6.50, 6.35, 6.40, and 6.65, 

respectively, which all features were in the level of slightly liking. 

 

Keywords: gac fruit, ketchup, sensory evaluation 

 

1.บทนํา 

 ฟกขาว (Momordica cochinchinensis (Lour.) Spreng.) เปนพืชพ้ืนบานท่ีมีคุณคา

ทางสารอาหารท่ีเปนประโยชนตอสุขภาพสูง และมีศักยภาพท่ีจะใชเปนวัตถุดิบในการแปรรูปเปน

อาหารเพ่ือสุขภาพ (พัชริน สงศรี, 2555, หนา 1-6) ฟกขาวมีปริมาณเบตาแคโรทีน และไลโคพีนสูง

กวาผักและผลไมชนิดอ่ืนๆ (Vuong and other, 2006, pp. 664-668; Burke and other, 2005, 

pp. 259-266; Ishida and other, 2004, pp.274-279; Aoki and other, 2002, pp. 2479-2482) 

ซ่ึงสารสําคัญขางตนสามารถลดความเสี่ยงจากโรคมะเร็งบางชนิด เชน มะเร็งตอมลูกหมาก มะเร็ง

ลําไส มะเร็งกระเพาะอาหาร และโรคหลอดเลือดหัวใจ เปนตน แตเนื่องจากฟกขาวมีกลิ่นรสท่ี

เฉพาะตัวและยังไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภคสวนใหญ จึงมีการนําฟกขาวมาเสริมลงในซอสมะเขือ

เทศ เพ่ือศึกษาการยอมรับของผูบริโภค 

 ซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวเปนผลิตภัณฑท่ีดัดแปลงมาจากซอสมะเขือเทศ   ซ่ึงซอส

มะเขือเทศเปนผลิตภัณฑท่ีนิยมบริโภคกันอยางแพรหลาย ซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวท่ีผลิตมานี้จะมี

สี กลิ่น รส เฉพาะของมะเขือเทศและฟกขาว   มีลักษณะปรากฏคลายกับซอสมะเขือเทศ  ซ่ึงซอส

มะเขือเทศเสริมฟกขาวนี้สามารถใชเปนอีกตัวเลือกหนึ่งท่ีเพ่ิมรสชาติใหกับอาหารใหมีความ

หลากหลาย อาจใชเปนสวนผสมในอาหารบางอยางได เชน ไสกรอก สปาเกตตี กุงผัดซอสมะเขือเทศ

เสริมฟกขาว หรือใชรับประทานเปนเครื่องจิ้มใหกับอาหารประเภทอบ ทอดตางๆ 

  

2.วัตถุประสงคของการวิจัย 

 2.1  เพ่ือแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวและไดผลิตภัณฑใหม

จากฟกขาวท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ 

 2.2 เพ่ือศึกษาคุณสมบัติเบื้องตนบางประการและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ

ซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาว 
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3. วิธีการดําเนินการวิจัย 

 ข้ันแรกไดมีกระบวนการหาสูตรตนแบบซอสมะเขือเทศ โดยการใชหลักการ Mixture 

Design โดยมีการแปรระดับสวนผสมสําคัญ 3 อยางในการผลิตซอสมะเขือเทศคือ มะเขือเทศ น้ําตาล 

และน้ําสมสายชู สวนผสมอ่ืนจะมีปริมาณคงท่ี สูตรตนแบบท่ีไดจากหลักการ Mixture Design 

ท้ังหมด 6 สูตร เม่ือทดลองผลิตซอสมะเขือเทศท้ัง 6 สูตรแลวผานกระบวนการประเมินทางประสาท

สัมผัส และการประเมินทางดานกายภาพและเคมีเบื้องตนแลว จะไดสูตรตนแบบท่ีจะใชในการวิจัย

ตอไป มีสวนผสมดังแสดงในตารางท่ี 1 
 

ตารางท่ี 1  

สูตรมาตรฐานของซอสมะเขือเทศตนแบบโดยอาศัยหลักการ Mixture Design และผานการ

ประเมินทางประสาทสัมผัส 

สวนผสม กรัม รอยละ 

มะเขือเทศ 217.58 80.6 

น้ําตาล 34.75 12.9 

น้ําสมสายชู 14.97 5.5 

เกลือ 2.7 1 

รวม 270 100 

ท่ีมา: (ดัดแปลงจากสวนผสมของซอสมะเขือเทศ kings kitchen, ภูเขาทอง, ไฮน และBrook, 2557) 

 นําซอสมะเขือเทศสูตรตนแบบดังกลาวมาผลิตผลิตภัณฑซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวโดยการ

แปรปริมาณฟกขาวท่ีเหมาะสม ดังนี้ 
 

ตารางท่ี 2 

ปริมาณฟกขาวท่ีเสริมลงในซอสมะเขือเทศสูตรตนแบบ 5 สูตร 

 

สูตรซอสมะเขือเทศเสริมฟก

ขาว 

ปริมาณฟกขาวท่ีใช 

(รอยละ) 

ปริมาณฟกขาวท่ีใช 

(กรัม) 

1 (ควบคุม) 0 0 

2 3.7 10 

3 7.4 20 

4 11.1 30 

5 14.8 40 
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วิธีการผลิตซอสมะเขือเทศ 

 นํามะเขือเทศสุกมาลางทําความสะอาด จากนั้นนําไปนึ่งเปนเวลา 40 นาที เม่ือครบเวลา

นํามะเขือเทศท่ีผานการนึ่งมาลอกเปลือกออก ยีเนื้อมะเขือเทศผานตะแกรงเพ่ือเอาเมล็ดออก นํา

กระทะตั้งไฟตมน้ําใหเดือด นําเนื้อมะเขือเทศท่ียีแลว และสวนผสมอ่ืนๆตามอัตราสวน (สูตรซอส

มะเขือเทศเสริมฟกขาว จะใชฟกขาวใชอัตราสวนเนื้อฟกขาวและเยื่อฟกขาวเปน 1:1) ใสลงในหมอ 

แลวนําหมอไปตั้งในกระทะท่ีมีน้ําเดือด เค่ียวซอสท่ีอุณหภูมิ 80-85 องศาเซลเซียส เปนเวลาประมาณ 

30 นาที จากนั้นใสเกลือ คนใหเกลือละลาย นําลงจากเตา ท้ิงไวใหเย็น แลวบรรจุลงภาชนะปดสนิท 

 

เกณฑการประเมินผล  

           การเปรียบเทียบผลิตภัณฑซอสมะเขือเทศ และซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวท่ีระดับตางๆ         

 1) การทดสอบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบชิม ระดับก่ึงฝกฝน

จํานวน  20 คน   เปนผูทดสอบชิมซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวท้ังหมด 5 สูตร  ทดสอบชิมซอสมะเขือ

เทศเสริมฟกขาวพรอมกับมันฝรั่งทอด ใชวิธีทดสอบแบบ 9-point Hedonic Scale Test (9 = ชอบ

มากท่ีสุด, 1 = ไมชอบมากท่ีสุด)  ประเมินคุณภาพดานลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส ความเปรี้ยว ความ

หวาน รสชาติ และความชอบโดยรวม    

           2) ดานกายภาพ  

           - วัดคาสี โดยใชเครื่องวัดคาสี ยี่หอ Hunter Lab รุน Color Quest XT  

          3) ดานเคมี  

           - วิเคราะหของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได โดยใชเครื่อง Hand refract meter  

           - วัดคา pH โดยใชเครื่อง pH-meter  

           จากนั้นทําการเปรียบเทียบผลิตภัณฑซอสมะเขือเทศ   ซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวและ

ซอสมะเขือเทศทางการคา นํามาวิเคราะหองคประกอบในดานตางๆ ดังนี้ 

           - วิเคราะหปริมาณเถา (วันเพ็ญ, 2536) 

           - วิเคราะหปริมาณเสนใย (วันเพ็ญ, 2536)  

           วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD)  ทําการทดลอง 3 

ซํ้า แลววิเคราะหความแปรปรวนแบบ  Analysis of variance : ANOVA  จากนั้นเทียบคาเฉลี่ยหา

ความแตกตางทางสถิติแบบ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)    
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4. ผลการวิจัย 

 จากการผลิตผลิตภัณฑซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาว แลวนํามาประเมินผลดานตางๆ ดังนี้ 

 

ตารางท่ี 3 ผลการวิเคราะหทางดานประสาทสัมผัสของการศึกษาผลิตภัณฑซอสมะเขือเทศเสริม

ฟกขาว 

 

 

สูตร

ท่ี 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส 

ลักษณะ

ปรากฏ 

เนื้อสัมผัส 

 

สี 

 

กล่ิน 

(NS) 

รสชาติ 

(NS) 

ความชอบ

โดยรวม 

(NS) 

1 6.05±0.89 ab 6.05±0.60b 5.35±1.27c 6.00±0.73 6.20±1.01 6.45±0.89 

2 6.45±0.83a 6.80±0.62a 5.95±0.83abc 6.10±1.07 6.45±0.89 6.65±1.04 

3 5.65±0.81b 6.00±0.92b 6.15±1.09ab 5.60±0.75 6.15±0.67 6.15±0.81 

4 5.60±0.82b 5.95±1.19b 5.70±1.13bc 5.90±1.12 6.10±1.02 6.30±1.03 

5 6.45±0.99a 6.80±1.11a 6.50±1.43a 6.35±0.93 6.40±1.14 6.65±1.14 

หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษในแนวตั้งท่ีแตกตางกัน แสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติท่ีระดับ

ความเช่ือมั่นรอยละ 95 (p ≤ 0.05) 

                : NS หมายถึง ขอมูลท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมั่นรอยละ 95 (p › 

0.05) 

 

 จากตารางท่ี 3 แสดงผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานตางๆ โดยผูทดสอบแบบก่ึง

ฝกฝน พบวาซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวรอยละ 14.8 มีคาคะแนนการประเมินทางดานประสาท

สัมผัสดานลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และสี แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน

รอยละ 95 (p ≤0.05) สวนลักษณะทางประสาทสัมผัสดานกลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม พบวา

ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p›0.05) 
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ตารางท่ี 4  

ผลการศึกษาทางกายภาพดานสี L*, a*, b*ของผลิตภัณฑซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาว 

สูตรท่ี L*   a*   b*   

1 25.86±0.07b 29.07±0.06c 27.29±0.34c 

2 23.94±0.14c 26.17±0.18d 25.79±0.47d 

3 26.49±1.82b 30.39±0.14b 29.28±0.72b 

4 28.46±0.15a 31.33±0.19a 30.28±0.67a 

5 28.44±0.19a 31.38±0.36a 30.72±0.04a 

หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษในแนวตั้งท่ีแตกตางกัน แสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติท่ีระดับ

ความเช่ือมั่นรอยละ 95 (p ≤ 0.05) 

 จากตารางท่ี  4 การศึกษาทางกายภาพดานสีของซอสมะเขือเทศ และซอสมะเขือเทศ

เสริมฟกขาวท่ีระดับตางๆพบวา ซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวรอยละ 14.8 มีคาสี L*, a*, b* เพ่ิมข้ึน

สูงสุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p ≤ 0.05) 

 

ตารางท่ี 5  

ผลการศึกษาทางดานเคมีของซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาว 

สูตรท่ี TSS (  °Brix)   pH 

1 28.28±0.09b 3.96±0.07c 

2 31.93±0.06a 4.05±0.09bc 

3 26.94±0.05c 4.32±0.02a 

4 24.82±0.10e 4.33±0.13a 

5 25.76±0.34d 4.20±0.19ab 

หมายเหต:ุ ตัวอักษรภาษาอังกฤษในแนวตั้งท่ีแตกตางกัน แสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติท่ีระดับ

ความเช่ือมั่นรอยละ 95 (p ≤ 0.05) 

 

 ตารางท่ี 5 ผลการศึกษาทางดานเคมีบางประการของซอสมะเขือเทศ และซอสมะเขือเทศ

เสริมฟกขาวท่ีระดับตางๆ พบวาคาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดและคา pH ในซอสมะเขือเทศ 

มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p ≤ 0.05) 
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ตารางท่ี 6 

ผลการวิเคราะหหาปริมาณเถา ปริมาณเสนใยและปริมาณความหนืดผลิตภัณฑซอสมะเขือเทศ

เสริมฟกขาว 

สูตร เถา 

(รอยละ) 

เสนใย 

(รอยละ) 

ซอสมะเขือเทศสูตรตนแบบ 8.08±0.39b 0.14±0.01a 

สูตรซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาว 8.34±0.59b 0.13±0.00a 

สูตรซอสมะเขือเทศทางการคา 10.61±0.70a 0.07±0.00b 

หมายเหต:ุ ตัวอักษรภาษาอังกฤษในแนวตั้งท่ีแตกตางกัน แสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติท่ีระดับ         

ความเช่ือมั่นรอยละ 95 (p ≤ 0.05) 

 

 เม่ือผานการประเมินทางดานประสาทสัมผัส ทางกายภาพ และทางเคมีแลว พบวาซอส

มะเขือเทศเสริมฟกขาวรอยละ 14.8 เปนสูตรท่ีดีท่ีสุด จึงเลือกมาเพ่ือนํามาเปรียบเทียบกับซอสมะเขือ

เทศสูตรตนแบบ และซอสมะเขือเทศทางการคาในดานคารอยละของเถา และเสนใย ไดผลดังตารางท่ี 

6 กลาวคือ ในดานปริมาณเถา ซอสมะเขือเทศทางการคาจะมีปริมาณเถาสูงกวาซอสมะเขือเทศสูตร

ตนแบบ และซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p 

≤ 0.05) สวนในดานปริมาณเสนใย พบวาซอสมะเขือเทศทางการคา มีปริมาณเสนใยนอยกวาซอส

มะเขือเทศสูตรตนแบบและซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน

รอยละ 95(p ≤ 0.05) 

 

5. อภิปรายผล 

 การพัฒนาผลิตภัณฑซอสมะเขือเทศโดยเสริมฟกขาว 5 ระดับ คือ รอยละ 0, 3.7, 7.4, 

11.1, และ 14.8 (0 กรัม 10 กรัม 20 กรัม 30 กรัม และ 40 กรัม) ตามลําดับ จากนั้นนํามาประเมิน

ทางดานประสาทสัมผัส จะเห็นวาเม่ือเสริมฟกขาวในปริมาณท่ีมากข้ึนผูทดสอบชิมใหการยอมรับใน

ดานตางๆเพ่ิมข้ึนโดยมีคาคะแนนความชอบอยูในระดับชอบเล็กนอย ในดานคาสี พบวาเม่ือเสริมฟก

ขาวในซอสมะเขือเทศปริมาณมากข้ึน แนวโนมคาสีมีคาเพ่ิมข้ึน ท้ังคาความสวาง( L* ) คาสีแดง  (a* ) 

และคาสีเหลือง( b* ) ท้ังนี้เนื่องจากในฟกขาวท่ีเสริมลงไปมีท้ังเนื้อฟกขาวและเยื่อฟกขาว ในอัตราสวน 

1:1 ซ่ึงในฟกขาวมีปริมาณของเบตาแคโรทีน และไลโคพีนอยูสูง (พัชริน สงศรี, 2555, หนา 1-6) 

ประกอบกับในมะเขือเทศเองก็มีปริมาณเบตาแคโรทีน และไลโคพีนอยูแลว จึงเปนการสงเสริมใหคาสี

เพ่ิมข้ึน ในสวนของคาปริมาณของแข็งท่ีละลายได และคา pH นั้น พบวาคาปริมาณของแข็งท่ีละลาย

ไดมีแนวโนมลดลงเม่ือเพ่ิมปริมาณฟกขาวท่ีเสริมลงไป เนื่องจาก ในฟกขาวมีปริมาณของแข็งท่ีละลาย
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ไดอยูประมาณ 5.07°Brix และในมะเขือเทศมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดอยูประมาณ 4.77°Brix เม่ือ

ฟกขาวปริมาณเพ่ิมมากข้ึน ทําใหเกิดการเจือจาง ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดจึงมีคาลดลง ในสวน

ของคา pH การเติมฟกขาวเพ่ิมข้ึน คา pH มีแนวโนมเพ่ิมข้ึน เพราะปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึนของฟกขาว เจือ

จางความเปนกรดของน้ําสมสายชูลง 

 เม่ือนําซอสมะเขือเทศสูตรตนแบบ ซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวและซอสมะเขือเทศ

ทางการคามาเปรียบเทียบกันในดานเถา และเสนใย พบวาปริมาณเถาของซอสมะเขือเทศทางการคามี

มากกวาซอสมะเขือเทศสูตรตนแบบและซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวอยางมีนัยสําคัญ เนื่องจากเถาท่ี

ได คือสารประกอบอนินทรียสาร (แรธาตุ) ท่ีเหลืออยูจากการเผาอาหาร องคประกอบของเถาข้ึนอยู

กับชนิดของอาหาร เถาประกอบดวย แรธาตุตางๆ เชน แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก โซเดียม 

โพแทสเซียม และแมกนีเซียม (วันเพ็ญ จิตรเจริญ, 2536) องคประกอบเหลานี้มีอยูในวัตถุดิบท่ีนํามา

ผลิต เชนในมะเขือเทศมี แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก และซอสมะเขือเทศสูตรทางการคาใชวัตถุดิบ

มากกวาซอสมะเขือเทศสูตรตนแบบ  และซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาว เม่ือนํามาทําการวิเคราะหหา

เถาจึงทําใหซอสมะเขือเทศทางการคามีปริมาณเถามากกวา สวนปริมาณเสนใย เนื่องจากในซอส

มะเขือเทศมีสวนประกอบท่ีเสนใยอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ เม่ือผานข้ันตอนการสกัด จะมี

สวนประกอบของสารประกอบอินทรียท่ีไมละลายเหลืออยู ไดแก สวนของเซลลูโลสและลิกนิน 

องคประกอบเหลานี้มีอยูในวัตถุดิบท่ีนํามาผลิต เชน มะเขือเทศ ฟกขาว เปนตน จึงทําใหปริมาณเสน

ใยในซอสมะเขือเทศสูตรตนแบบ และซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาว มีปริมาณเสนใยมากกวาซอส

มะเขือเทศทางการคา 

 

6. สรุปผล 

 ซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวเปนผลิตภัณฑท่ีพัฒนามาจากซอสมะเขือเทศสูตรตนแบบโดย

มีการเสริมฟกขาว 5 ระดับ คือ รอยละ 0, 3.7, 7.4, 11.1, และ 14.8 (0 กรัม 10 กรัม 20 กรัม 30 

กรัม และ 40 กรัม) ตามลําดับ เม่ือนําซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวมาทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 

ดานลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส สี กลิ่น รสชาติ ความชอบโดยรวม และเม่ือประเมินดานกายภาพ วัด

คาสี ดาน ทางเคมี วัดคา pH TSS (ของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด) พบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับซอส

มะเขือเทศเสริมฟกขาวสูตรท่ีมีปริมาณฟกขาวรอยละ 14.8 (40 กรัม) การประเมินองคประกอบดาน

เคมีพบวาซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวมีปริมาณเถารอยละ 8.34 เสนใยรอยละ 0.13 ซ่ึงมีประมาณเถา

นอยกวาซอสมะเขือเทศทางการคา แตมีปริมาณเสนใยมากกวาซอสมะเขือเทศสูตรทางการคา  
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7. ขอเสนอแนะ 

 7.1 ซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาว อาจนํามาตอยอดโดยการนําฟกขาวมาทดแทนเนื้อ

มะเขือเทศเพ่ิมข้ึนจนกวาผูบริโภคสามารถยอมรับได  

 7.2 ควรมีการวัดปริมาณสารสําคัญ (เบตาแคโรทีน และไลโคพีน) ท่ีมีอยูในซอสมะเขือ

เทศสูตรปกติ และซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาว ตลอดจนซอสมะเขือเทศทางการคา 
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