
น้ําตาลทรายขาว 37.5 กรัมน้ําตาลทรายขาว 37.5 กรัม

      ซอสหอยนางรม 37.5 กรัม      ซอสหอยนางรม 37.5 กรัม

น้ําพริกเผา 37.5 กรัมน้ําพริกเผา 37.5 กรัม

น้ําเปลา 112.50 กรัมน้ําเปลา 112.50 กรัม

Xanthan gum 0.20 กรัมXanthan gum 0.20 กรัม

จากนั้นนําไปใส่
เคร ือ่งป่ัน และใส่

xanthan gum

บรรจุซอสไขเ่ค็มใส่
บรรจุภณัฑ์ทีเ่ตรยีมไว ้

ซอสไขเค็มสําหรับอาหารคาว
Salted Egg Sauce 

ข้ันตอนการทําข้ันตอนการทํา

        ไขเค็ม 10 ฟอง
  ไขแดง 174.5 กรัม

ไขขาว 37.5 กรัม

        ไขเค็ม 10 ฟอง
  ไขแดง 174.5 กรัม

ไขขาว 37.5 กรัม

วัตถุดิบ

แยกไขข่าวและไขแ่ดง บดไขข่าวและไขแ่ดง
และผสมรวมกนั

ใส่นาเปล่า นาตาลทราย
ซอสหอยนางรม ซอส
ฝาเขยีว นาพรกิเผา
และผสมให้เขา้กนั

นํามาให้ความรอ้น 85°C 15 นาที
(ใชว้ธิ ีdouble boil เพือ่ความรอ้น
ทีเ่สถียร สามารถทําต่อเน่ืองได้)

ป่ันผสมให้เป็น
เน้ือเดียวกนั

ซอสฝาเขียว 1 ชอนชาซอสฝาเขียว 1 ชอนชา

เทคนิคการปรบัเน้ือสมัผสัซอส
ใชส้ารปรบัเน้ือสมัผสั คือ แซนแทนกมั (xanthan gum) เพือ่ทําให้ซอสมคีวามหนืดทีค่งตวั
สามารถใชค้วามรอ้นแบบพาสเจอไรซ์กบัผลิตภณัฑ์ได้ โดยซอสไมสู่ญเสียความหนืด
แซนแทนกมั เป็นวตัถุเจอืปนอาหาร มเีลข INS 415  สามารถใชใ้นอาหารได้ตามปรมิาณที่
เหมาะสม ปรมิาณทีต่าทีสุ่ดซึง่ให้ผลทางด้านเทคโนโลยทีางการผลิตตามทีต้่องการภายใต้
หลกัเกณฑ์และวธิกีารทีดี่ในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice , GMP))


