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บทคัดยอ 

ซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาว เปนผลิตภัณฑท่ีพัฒนาข้ึนมาจากสูตรซอสมะเขือเทศ

ตนแบบโดยอาศัยหลักการ Mixture Design งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาปริมาณฟกขาวท่ี

เหมาะสมในการเสริมลงไปในซอสมะเขือเทศ โดยแปรปริมาณฟกขาว 5 ระดับ คือรอยละ 0, 3.7, 

7.4, 11.1 และ 14.8 โดยน้ําหนักตามลําดับ จากการศึกษาพบวาผูบริโภคใหการยอมรับซอสมะเขือ

เทศเสริมฟกขาวรอยละ 14.8 โดยมีคาของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได 25.76 °Brix  pH 4.2 มีคาสี L* 

28.44 a*31.38 และ b* 32.72 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัส พบวาซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาว

รอยละ 14.8 ไดรับคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส สี กลิ่น รสชาติ และความชอบ

โดยรวม มีคาเทากับ 6.45 6.80 6.50 6.35 6.40 และ 6.65 คะแนน ตามลําดับ ซ่ึงคุณลักษณะ

ท้ังหมดอยูในระดับชอบเล็กนอย  

 

คําสําคัญ : ฟกขาว 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 

 ฟกขาว (Momordica cochinchinensis (Lour.) Spreng.) เปนพืชพ้ืนบานท่ีมีคุณคา

ทางสารอาหารท่ีเปนประโยชนตอสุขภาพสูง และมีศักยภาพท่ีจะใชเปนวัตถุดิบในการแปรรูปเปน

อาหารเพ่ือสุขภาพ (พัชริน สงศรี, 2555, หนา 1-6) ฟกขาวมีปริมาณเบตาแคโรทีน และไลโคพีนสูง

กวาผักและผลไมชนิดอ่ืนๆ (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) 

ซ่ึงสารสําคัญขางตนสามารถลดความเสี่ยงจากโรคมะเร็งบางชนิด เชน มะเร็งตอมลูกหมาก มะเร็ง

ลําไส มะเร็งกระเพาะอาหาร และโรคหลอดเลือดหัวใจ เปนตน แตเนื่องจากฟกขาวมีกลิ่นรสท่ี

เฉพาะตัวและยังไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภคสวนใหญ จึงมีการนําฟกขาวมาเสริมลงในซอสมะเขือ

เทศ เพ่ือศึกษาการยอมรับของผูบริโภค 

 ซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวเปนผลิตภัณฑท่ีดัดแปลงมาจากซอสมะเขือเทศ   ซ่ึงซอส

มะเขือเทศเปนผลิตภัณฑท่ีนิยมบริโภคกันอยางแพรหลาย ซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวท่ีผลิตมานี้จะมี

สี กลิ่น รส เฉพาะของมะเขือเทศและฟกขาว   มีลักษณะปรากฏคลายกับซอสมะเขือเทศ  ซ่ึงซอส

มะเขือเทศเสริมฟกขาวนี้สามารถใชเปนอีกตัวเลือกหนึ่งท่ีเพ่ิมรสชาติใหกับอาหารใหมีความ

หลากหลาย อาจใชเปนสวนผสมในอาหารบางอยางได เชน ไสกรอก สปาเกตตี กุงผัดซอสมะเขือเทศ

เสริมฟกขาว หรือใชรับประทานเปนเครื่องจิ้มใหกับอาหารประเภทอบ ทอดตางๆ 

  

2.วัตถุประสงคของการวิจัย 

 2.1  เพ่ือแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวและไดผลิตภัณฑใหม

จากฟกขาวท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ 

 2.2 เพ่ือศึกษาคุณสมบัติเบื้องตนบางประการและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ

ซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาว 
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3. วิธีการดําเนินการวิจัย 

 ข้ันแรกไดมีกระบวนการหาสูตรตนแบบซอสมะเขือเทศ โดยการใชหลักการ Mixture 

Design โดยมีการแปรระดับสวนผสมสําคัญ 3 อยางในการผลิตซอสมะเขือเทศคือ มะเขือเทศ น้ําตาล 

และน้ําสมสายชู สวนผสมอ่ืนจะมีปริมาณคงท่ี สูตรตนแบบท่ีไดจากหลักการ Mixture Design 

ท้ังหมด 6 สูตร เม่ือทดลองผลิตซอสมะเขือเทศท้ัง 6 สูตรแลวผานกระบวนการประเมินทางประสาท

สัมผัส และการประเมินทางดานกายภาพและเคมีเบื้องตนแลว จะไดสูตรตนแบบท่ีจะใชในการวิจัย

ตอไป มีสวนผสมดังแสดงในตารางท่ี 1 
 

ตารางท่ี 1  

สูตรมาตรฐานของซอสมะเขือเทศตนแบบโดยอาศัยหลักการ Mixture Design และผานการ

ประเมินทางประสาทสัมผัส 

สวนผสม กรัม รอยละ 

มะเขือเทศ 217.58 80.6 

น้ําตาล 34.75 12.9 

น้ําสมสายชู 14.97 5.5 

เกลือ 2.7 1 

รวม 270 100 

ท่ีมา: (ดัดแปลงจากสวนผสมของซอสมะเขือเทศ kings kitchen, ภูเขาทอง, ไฮน และBrook, 2557) 

 นําซอสมะเขือเทศสูตรตนแบบดังกลาวมาผลิตผลิตภัณฑซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวโดยการ

แปรปริมาณฟกขาวท่ีเหมาะสม ดังนี้ 
 

ตารางท่ี 2 

ปริมาณฟกขาวท่ีเสริมลงในซอสมะเขือเทศสูตรตนแบบ 5 สูตร 

 

สูตรซอสมะเขือเทศเสริมฟก

ขาว 

ปริมาณฟกขาวท่ีใช 

(รอยละ) 

ปริมาณฟกขาวท่ีใช 

(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 

 นํามะเขือเทศสุกมาลางทําความสะอาด จากนั้นนําไปนึ่งเปนเวลา 40 นาที เม่ือครบเวลา

นํามะเขือเทศท่ีผานการนึ่งมาลอกเปลือกออก ยีเนื้อมะเขือเทศผานตะแกรงเพ่ือเอาเมล็ดออก นํา

กระทะตั้งไฟตมน้ําใหเดือด นําเนื้อมะเขือเทศท่ียีแลว และสวนผสมอ่ืนๆตามอัตราสวน (สูตรซอส

มะเขือเทศเสริมฟกขาว จะใชฟกขาวใชอัตราสวนเนื้อฟกขาวและเยื่อฟกขาวเปน 1:1) ใสลงในหมอ 

แลวนําหมอไปตั้งในกระทะท่ีมีน้ําเดือด เค่ียวซอสท่ีอุณหภูมิ 80-85 องศาเซลเซียส เปนเวลาประมาณ 

30 นาที จากนั้นใสเกลือ คนใหเกลือละลาย นําลงจากเตา ท้ิงไวใหเย็น แลวบรรจุลงภาชนะปดสนิท 

 

เกณฑการประเมินผล  

           การเปรียบเทียบผลิตภัณฑซอสมะเขือเทศ และซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวท่ีระดับตางๆ         

 1) การทดสอบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบชิม ระดับก่ึงฝกฝน

จํานวน  20 คน   เปนผูทดสอบชิมซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวท้ังหมด 5 สูตร  ทดสอบชิมซอสมะเขือ

เทศเสริมฟกขาวพรอมกับมันฝรั่งทอด ใชวิธีทดสอบแบบ 9-point Hedonic Scale Test (9 = ชอบ

มากท่ีสุด, 1 = ไมชอบมากท่ีสุด)  ประเมินคุณภาพดานลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส ความเปรี้ยว ความ

หวาน รสชาติ และความชอบโดยรวม    

           2) ดานกายภาพ  

           - วัดคาสี โดยใชเครื่องวัดคาสี ยี่หอ Hunter Lab รุน Color Quest XT  

          3) ดานเคมี  

           - วิเคราะหของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได โดยใชเครื่อง Hand refract meter  

           - วัดคา pH โดยใชเครื่อง pH-meter  

           จากนั้นทําการเปรียบเทียบผลิตภัณฑซอสมะเขือเทศ   ซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวและ

ซอสมะเขือเทศทางการคา นํามาวิเคราะหองคประกอบในดานตางๆ ดังนี้ 

           - วิเคราะหปริมาณเถา (วันเพ็ญ, 2536) 

           - วิเคราะหปริมาณเสนใย (วันเพ็ญ, 2536)  

           วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD)  ทําการทดลอง 3 

ซํ้า แลววิเคราะหความแปรปรวนแบบ  Analysis of variance : ANOVA  จากนั้นเทียบคาเฉลี่ยหา

ความแตกตางทางสถิติแบบ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)    
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4. ผลการวิจัย 

 จากการผลิตผลิตภัณฑซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาว แลวนํามาประเมินผลดานตางๆ ดังนี้ 

 

ตารางท่ี 3 ผลการวิเคราะหทางดานประสาทสัมผัสของการศึกษาผลิตภัณฑซอสมะเขือเทศเสริม

ฟกขาว 

 

 

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: ตัวอักษรภาษาอังกฤษในแนวตั้งท่ีแตกตางกัน แสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติท่ีระดับ

ความเช่ือมั่นรอยละ 95 (p ≤ 0.05) 

                : NS หมายถึง ขอมูลท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมั่นรอยละ 95 (p › 

0.05) 

 

 จากตารางท่ี 3 แสดงผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานตางๆ โดยผูทดสอบแบบก่ึง

ฝกฝน พบวาซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวรอยละ 14.8 มีคาคะแนนการประเมินทางดานประสาท

สัมผัสดานลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และสี แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน

รอยละ 95 (p ≤0.05) สวนลักษณะทางประสาทสัมผัสดานกลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม พบวา

ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p›0.05) 
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ตารางท่ี 4  

ผลการศึกษาทางกายภาพดานสี L*, a*, b*ของผลิตภัณฑซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาว 

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: ตัวอักษรภาษาอังกฤษในแนวตั้งท่ีแตกตางกัน แสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติท่ีระดับ

ความเช่ือมั่นรอยละ 95 (p ≤ 0.05) 

 จากตารางท่ี  4 การศึกษาทางกายภาพดานสีของซอสมะเขือเทศ และซอสมะเขือเทศ

เสริมฟกขาวท่ีระดับตางๆพบวา ซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวรอยละ 14.8 มีคาสี L*, a*, b* เพ่ิมข้ึน

สูงสุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p ≤ 0.05) 

 

ตารางท่ี 5  

ผลการศึกษาทางดานเคมีของซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาว 

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:ุ ตัวอักษรภาษาอังกฤษในแนวตั้งท่ีแตกตางกัน แสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติท่ีระดับ

ความเช่ือมั่นรอยละ 95 (p ≤ 0.05) 

 

 ตารางท่ี 5 ผลการศึกษาทางดานเคมีบางประการของซอสมะเขือเทศ และซอสมะเขือเทศ

เสริมฟกขาวท่ีระดับตางๆ พบวาคาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดและคา pH ในซอสมะเขือเทศ 

มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p ≤ 0.05) 
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ตารางท่ี 6 

ผลการวิเคราะหหาปริมาณเถา ปริมาณเสนใยและปริมาณความหนืดผลิตภัณฑซอสมะเขือเทศ

เสริมฟกขาว 

สูตร เถา 

(รอยละ) 

เสนใย 

(รอยละ) 

ซอสมะเขือเทศสูตรตนแบบ 8.08±0.39b 0.14±0.01a 

สูตรซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาว 8.34±0.59b 0.13±0.00a 

สูตรซอสมะเขือเทศทางการคา 10.61±0.70a 0.07±0.00b 

หมายเหต:ุ ตัวอักษรภาษาอังกฤษในแนวตั้งท่ีแตกตางกัน แสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติท่ีระดับ         

ความเช่ือมั่นรอยละ 95 (p ≤ 0.05) 

 

 เม่ือผานการประเมินทางดานประสาทสัมผัส ทางกายภาพ และทางเคมีแลว พบวาซอส

มะเขือเทศเสริมฟกขาวรอยละ 14.8 เปนสูตรท่ีดีท่ีสุด จึงเลือกมาเพ่ือนํามาเปรียบเทียบกับซอสมะเขือ

เทศสูตรตนแบบ และซอสมะเขือเทศทางการคาในดานคารอยละของเถา และเสนใย ไดผลดังตารางท่ี 

6 กลาวคือ ในดานปริมาณเถา ซอสมะเขือเทศทางการคาจะมีปริมาณเถาสูงกวาซอสมะเขือเทศสูตร

ตนแบบ และซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p 

≤ 0.05) สวนในดานปริมาณเสนใย พบวาซอสมะเขือเทศทางการคา มีปริมาณเสนใยนอยกวาซอส

มะเขือเทศสูตรตนแบบและซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน

รอยละ 95(p ≤ 0.05) 

 

5. อภิปรายผล 

 การพัฒนาผลิตภัณฑซอสมะเขือเทศโดยเสริมฟกขาว 5 ระดับ คือ รอยละ 0, 3.7, 7.4, 

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

ทางดานประสาทสัมผัส จะเห็นวาเม่ือเสริมฟกขาวในปริมาณท่ีมากข้ึนผูทดสอบชิมใหการยอมรับใน

ดานตางๆเพ่ิมข้ึนโดยมีคาคะแนนความชอบอยูในระดับชอบเล็กนอย ในดานคาสี พบวาเม่ือเสริมฟก

ขาวในซอสมะเขือเทศปริมาณมากข้ึน แนวโนมคาสีมีคาเพ่ิมข้ึน ท้ังคาความสวาง( L* ) คาสีแดง  (a* ) 

และคาสีเหลือง( b* ) ท้ังนี้เนื่องจากในฟกขาวท่ีเสริมลงไปมีท้ังเนื้อฟกขาวและเยื่อฟกขาว ในอัตราสวน 

1:1 ซ่ึงในฟกขาวมีปริมาณของเบตาแคโรทีน และไลโคพีนอยูสูง (พัชริน สงศรี, 2555, หนา 1-6) 

ประกอบกับในมะเขือเทศเองก็มีปริมาณเบตาแคโรทีน และไลโคพีนอยูแลว จึงเปนการสงเสริมใหคาสี

เพ่ิมข้ึน ในสวนของคาปริมาณของแข็งท่ีละลายได และคา pH นั้น พบวาคาปริมาณของแข็งท่ีละลาย

ไดมีแนวโนมลดลงเม่ือเพ่ิมปริมาณฟกขาวท่ีเสริมลงไป เนื่องจาก ในฟกขาวมีปริมาณของแข็งท่ีละลาย
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ไดอยูประมาณ 5.07°Brix และในมะเขือเทศมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดอยูประมาณ 4.77°Brix เม่ือ

ฟกขาวปริมาณเพ่ิมมากข้ึน ทําใหเกิดการเจือจาง ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดจึงมีคาลดลง ในสวน

ของคา pH การเติมฟกขาวเพ่ิมข้ึน คา pH มีแนวโนมเพ่ิมข้ึน เพราะปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึนของฟกขาว เจือ

จางความเปนกรดของน้ําสมสายชูลง 

 เม่ือนําซอสมะเขือเทศสูตรตนแบบ ซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวและซอสมะเขือเทศ

ทางการคามาเปรียบเทียบกันในดานเถา และเสนใย พบวาปริมาณเถาของซอสมะเขือเทศทางการคามี

มากกวาซอสมะเขือเทศสูตรตนแบบและซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวอยางมีนัยสําคัญ เนื่องจากเถาท่ี

ได คือสารประกอบอนินทรียสาร (แรธาตุ) ท่ีเหลืออยูจากการเผาอาหาร องคประกอบของเถาข้ึนอยู

กับชนิดของอาหาร เถาประกอบดวย แรธาตุตางๆ เชน แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก โซเดียม 

โพแทสเซียม และแมกนีเซียม (วันเพ็ญ จิตรเจริญ, 2536) องคประกอบเหลานี้มีอยูในวัตถุดิบท่ีนํามา

ผลิต เชนในมะเขือเทศมี แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก และซอสมะเขือเทศสูตรทางการคาใชวัตถุดิบ

มากกวาซอสมะเขือเทศสูตรตนแบบ  และซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาว เม่ือนํามาทําการวิเคราะหหา

เถาจึงทําใหซอสมะเขือเทศทางการคามีปริมาณเถามากกวา สวนปริมาณเสนใย เนื่องจากในซอส

มะเขือเทศมีสวนประกอบท่ีเสนใยอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ เม่ือผานข้ันตอนการสกัด จะมี

สวนประกอบของสารประกอบอินทรียท่ีไมละลายเหลืออยู ไดแก สวนของเซลลูโลสและลิกนิน 

องคประกอบเหลานี้มีอยูในวัตถุดิบท่ีนํามาผลิต เชน มะเขือเทศ ฟกขาว เปนตน จึงทําใหปริมาณเสน

ใยในซอสมะเขือเทศสูตรตนแบบ และซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาว มีปริมาณเสนใยมากกวาซอส

มะเขือเทศทางการคา 

 

6. สรุปผล 

 ซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวเปนผลิตภัณฑท่ีพัฒนามาจากซอสมะเขือเทศสูตรตนแบบโดย

มีการเสริมฟกขาว 5 ระดับ คือ รอยละ 0, 3.7, 7.4, 11.1, และ 14.8 (0 กรัม 10 กรัม 20 กรัม 30 

กรัม และ 40 กรัม) ตามลําดับ เม่ือนําซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวมาทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 

ดานลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส สี กลิ่น รสชาติ ความชอบโดยรวม และเม่ือประเมินดานกายภาพ วัด

คาสี ดาน ทางเคมี วัดคา pH TSS (ของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด) พบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับซอส

มะเขือเทศเสริมฟกขาวสูตรท่ีมีปริมาณฟกขาวรอยละ 14.8 (40 กรัม) การประเมินองคประกอบดาน

เคมีพบวาซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาวมีปริมาณเถารอยละ 8.34 เสนใยรอยละ 0.13 ซ่ึงมีประมาณเถา

นอยกวาซอสมะเขือเทศทางการคา แตมีปริมาณเสนใยมากกวาซอสมะเขือเทศสูตรทางการคา  
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7. ขอเสนอแนะ 

 7.1 ซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาว อาจนํามาตอยอดโดยการนําฟกขาวมาทดแทนเนื้อ

มะเขือเทศเพ่ิมข้ึนจนกวาผูบริโภคสามารถยอมรับได  

 7.2 ควรมีการวัดปริมาณสารสําคัญ (เบตาแคโรทีน และไลโคพีน) ท่ีมีอยูในซอสมะเขือ

เทศสูตรปกติ และซอสมะเขือเทศเสริมฟกขาว ตลอดจนซอสมะเขือเทศทางการคา 
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