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บทคัดย่อ 
 

การปรับปรุงความข้นหนืดและความคงตัว ในผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมด โดยการใช้สาร
แซนแทนกัม (xanthan gum) ปริมาณ 0.30 ,0.35 และ0.40 กรัม หรือแป้งดัดแปร ปริมาณ5 และ10 กรัม 
ต่อ 1 สูตรการผลิต (1300 กรัม) การทดลองพบว่า การเติมแซนแทนกัม และแป้งดัดแปร ท้าให้ค่าความ
หนืดเพิ่มขึ น เมื่อวัดด้วย Brookfield Viscometer อยู่ระหว่าง 1515 – 8625.67 cP และท้าให้ค่าดัชนีความ
คงตัว (Consisteney index) มีค่าลดลง เมื่อวัดด้วย Bostwick Consistometer อยู่ระหว่าง 1.97 – 0.67             
ซม/นาที อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) ระยะเวลาในการเก็บน ้าสลัดครีมโฮมเมด 8 วัน มีผลท้าให้
ค่าความหนืดลดลงและค่าดัชนีความคงตัวเพิ่มขึ นอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) การปรับปรุง
ผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมันที่มีไขมันลดลง ร้อยละ 44 โดยใช้แซนแทนกัมร่วมกับ                    
แป้งดัดแปร ในปริมาณแซนแทนกัมที่ 0.30 และ0.40 กรัม ร่วมกับแป้งดัดแปรที่ 5, 10, 15 กรัม                  
ต่อ 1 สูตรการผลิต พบว่ามีผลให้ค่าความหนืดเพิ่มขึ น ยกเว้นค่าความหนืดของตัวอย่างที่ใช้ปริมาณ   
แซนแทนกัมที่ 0.30 กรัม ร่วมกับแป้งดัดแปรทางการค้าที่ 5 กรัม และให้ค่าดัชนีความคงตัวมีค่า
สอดคล้องกับค่าความหนืด เมื่อเก็บรักษาน ้าสลัดครีมโฮมเมดระยะเวลา 8 วัน มีผลท้าให้ค่าความหนืด
ลดลง และค่าดัชนีความคงตัวเพิ่มขึ น การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน 
พบว่าผู้ทดสอบให้การยอมรับต่อลักษณะสีเพิ่มขึ น กลิ่นรสและรสชาติลดลง อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≤ 0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับน ้าสลัดครีมโฮมเมดสูตรปกติ ในการทดสอบน ้าสลัดครีมโฮมเมดลด
ไขมันรับประทานคู่กับผักสด พบว่าปริมาณแซนแทนกัมที่ 0.40 ร่วมกับแป้งดัดแปรที่ 15 กรัม ได้รับ
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คะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุด การทดสอบน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมันรับประทานคู่กับขนมปัง 
พบว่าปริมาณแซนแทนกัมที่ 0.40 ร่วมกับแปรดัดแปรที่ 10 กรัม มีความชอบโดยรวมมากที่สุด 
 
ค้าส้าคัญ : น ้าสลัดครีม แซนแทนกัม แป้งดัดแปร ลดไขมัน 
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ABSTRACT 
 

Homemade salad cream was improved its appearance in terms of viscosity and consistency 
by using xanthan gum for 0.30, 0.35 and 0.40 g or modified starch 5 and 10 g per 1 recipe (1300 g).  
It was found that the addition of xanthan gum or modified starch could significantly increase the 
viscosity measureing with Brookfield Viscometer which the result was between 1515-8625.67 cP, 
and decrease the consistency index measuring with Bostwick Consisteometer, which the result was 
between 1.97-0.68 cm/minute, (p≤ 0.05). The duration of storing homemade salad cream was 8 days, 
resulting in the decrease of viscosity and the increase of consistency index with statistical significance 
(p≤ 0.05). The viscosity and consistency improvement of low fat homemade salad cream (44% fat 
reduction) using xanthan gum combination with modified starch for 0.3, 0.4 g and 5, 10 and 15 g 
respectively per 1 recipe (1300 g).was investigated. It was found all combination could increase the 
viscosity except the sample 0.3 g of xanthan gum combining with modified starch for 5 g. 
Furthermore, the consistency index conformed to the viscosity. When storing the low fat salad cream 
for 8 days, decreasing the viscosity and increasing the consistency index was observed. The 
acceptance test of low-fat homemade salad cream was found that the panelists more prefer the color 
and less accept on smell and taste with statistical significance (p≤ 0.05). Comparing to normal recipe 
homemade salad cream. The sample of  with xanthan gum for 0.4 g combining 15 g of modified 
starch has gained satisfaction the most when consuming with fresh vegetables. Regarding to 
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spreadibility. the testing by eating the low fat salad cream with bread, using xanthan gum for 0.4 g 
combine modified starch for 10 g has been accepted the most. 
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บทที ่1 

บทน้า 
 

1.1 ความส้าคญัและที่มา 
ปัจจุบันผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพก้าลังได้รับความนิยมอย่างสูงเพราะผู้บริโภคหันมา

สนใจสุขภาพในเร่ืองของคลอเลสเตอรอล (cholesterol) มากขึ นซึ่งคลอเลสเตอรอล (cholesterol) เป็น
สารที่ส้าคัญของร่างกายเมื่อมีปริมาณพอเหมาะไม่มากเกินไป ช่วยในเร่ืองการดูดซึมวิตามินที่ละลายใน
ไขมันเข้าสู่ร่างกาย แต่หากร่างกายมีปริมาณคลอเลสเตอรอลมากเกินไปก่อให้เกิดอันตรายต่อร่างกาย 
ดังนั นสลัดจัดเป็นอาหารจานส้าหรับผู้รักสุขภาพเป็นอันดับต้นๆ เน่ืองจากสลัดมีส่วนประกอบหลักเป็น
ผักและผลไม้ที่อุดมไปด้วยวิตามินและเกลือแร่ที่จ้าเป็นต่อร่างกาย เป็นแหล่ งของใยอาหารที่ช่วย
ส่งเสริมสุขภาพของระบบทางเดินอาหารและควบคุมน ้าหนัก ในการรับประทานสลัดให้อร่อยสิ่งหนึ่งที่
ช่วยสร้างเสริมรสชาติและกลิ่นรสของผัก ผลไม้ในจานสลัด คือ น ้าสลัดครีม ท้าให้มีน ้าสลัดหลากหลาย
รูปแบบและรสชาติออกมาจ้าหน่าย เพื่อตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคที่มีความชอบแตกต่าง
กัน ท้าให้อุตสาหกรรมการผลิตน ้าสลัดมีแนวโน้มการเติบโตอย่างต่อเน่ืองในช่วงหลายปีที่ผ่านมา  

น ้าสลัดครีมประกอบด้วยส่วนประกอบแต่ละอย่างที่มีหน้าที่ เฉพาะตัว ปริมาณที่ใช้แต่ละตัว 
มีผลต่อคุณลักษณะที่ดีตามที่ผู้ผลิตต้องการ อัตราส่วนของน ้ามันและไข่ที่ใช้มีผลต่อลักษณะปรากฎ 
ความหนืด และเนื อสัมผัสของสลัดครีม การใช้เกลือ น ้าตาล น ้าส้มสายชู และเคร่ืองเทศที่เหมาะสมจะ
ช่วยในด้านความเนียนและรสชาติของสลัดครีม ลักษณะอิมัลชันของสลัดครีมมีผลต่อการรับรู้ถึงกลิ่น
รสด้วยกล่าวคือ อิมัลชันที่หนืดเหนียวท้าให้รู้สึกถึงรสชาติที่อ่อนลง และสภาพอิมัลชันที่อ่อนท้าให้
ความรู้สึกถึงความหวาน กลิ่นรสของกรดน ้าส้ม และความเค็มได้ชัดเจนขึ น ดังนั นจึงต้องท้าให้กลิ่นรส
เหล่านี ผสมกลมกลืนกันให้ดี 

สารให้ความข้นหนืด (thickening agent) เป็นสารที่ท้าหน้าที่เพิ่มความข้นหนืดให้แก่อาหาร 
ส่วนสารให้ความคงตัว (stabilizing agent) คือ สารที่ช่วยท้าหน้าที่แขวนลอยของสารตั งแต่ 2 ชนิด ที่ไม่
รวมกันในอาหารเกิดการรวมตัวกันและกระจายตัวกันอย่างสม่้าเสมอ สารให้ความข้นหนืด และสารให้
ความคงตัวเป็นสารที่อยู่ใน กลุ่มไฮโดรคอลลอยด์ ท้าหน้าที่เพิ่มความหนืด ความคงตัวให้กับอาหาร
เหลวได้ เช่น ซอส ซุป เป็นต้น ตัวอย่างของสารให้ความข้นหนืด และความคงตัว ที่ใช้ในอาหาร ได้แก่ 
สตาร์ช (starch) สตาร์ชดัดแปร (modified starch) คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส (carboxy methyl cellulose; 
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CMC) โลคัสท์บีนกัม (locust bean gum) คาราจีแนน (carrageenan) กลูโคแมนแนน (glucomannan)     
แพคติน (pectin) แซนแทนกัม (xanthan gum) แอลจิเนต (alginate) เป็นต้น (รัชดาภรณ์ จีนบุญ, 2013) 

สารท้าให้ความคงตัวส่วนใหญ่ใช้เป็นส่วนผสมของ ไอศกรีม น ้าสลัด อาหารแช่แข็ง เพื่อท้า
ให้อาหารคงตัว ป้องกันการแยกชั นของเหลว รวมไปถึงป้องกันการสูญเสียกลิ่นรส และคุณค่าทาง
โภชนาการ เป็นสารที่มีขนาดโมเลกุลใหญ่มาก เมื่อเปรียบเทียบกับโมเลกุลของน ้า และเป็นสารที่จะ
แขวนลอยอยู่ในน ้า โดยจับกับโมเลกุลของน ้าได้ดี ดังนั น เมื่อเติมในผลิตภัณฑ์อาหารจึงช่วยเพิ่มความ
ข้นหนืด และท้าให้เกิดความคงตัว เพื่อปรับปรุงคุณภาพและเนื อสัมผัส และสามารถเพิ่มความคงตัวของ
ผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีม การทดลองนี จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อปรับปรุงความคงตัวของน ้าสลัดครีม และ
พัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมชนิดลดไขมัน โดยปรับปรุงคุณภาพเนื อสัมผัสของน ้าสลัดครีมให้เนื อ
เนียน คงตัว และไม่แยกชั นในระหว่างระยะเวลาในการเก็บ ท้าให้เป็นที่ยอมรับและเพิ่มความต้องการ
ของผู้บริโภค  

 

1.2 วัตถุประสงค์ 
1.2.1. เพื่อศึกษาผลของแซนแทนกัมและแป้งดัดแปรทางการค้าต่อการปรับปรุงความคงตัวของ

ผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมสูตรปกติ 
1.2.2. เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมลดไขมันโดยใช้แซนแทนกัมร่วมกับแป้งดัดแปรทาง

การค้าเป็นสารให้ความข้นหนืดและเพิ่มความคงตัว 
1.2.3. ศึกษาคุณลักษณะและทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมลดไขมัน 

รวมทั งอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์  
 

1.3 ประโยชน์ที่ได้รับ 
1.3.1 ทราบถึงปริมาณของแซนแทนกัมหรือแป้งดัดแปรที่ใช้ในการปรับปรุงความคงตัวในน ้าสลัด

ครีมสูตรปกติ 
1.3.2 พัฒนาสูตรน ้าสลัดครีมลดไขมันที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค และทราบถึงอายุการเก็บ

รักษา 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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1.4  ขอบเขตงานวิจัย 
ศึกษาการเติมแซนแทนกัมหรือแป้งดัดแปรส้าหรับช่วยปรับปรุงความคงตัว เพื่อป้องกันการ

แยกชั นในระหว่างการเก็บรักษาของน ้าสลัดครีมโฮมเมดสูตรปกติ และศึกษาการเติมแซนแทนกัม
ร่วมกับแป้งดัดแปรเพื่อเพิ่มความข้นหนืด ปรับปรุงความคงตัวและป้องกันการแยกชั นของน ้าสลัดครีม
โฮมเมดชนิดลดไขมันตลอดจนศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมดชนิดลดไขมัน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 

 

 

บทที ่2 

ทฤษฎี และวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1  ผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีม 
   น ้าสลัดครีม หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการผสมน ้ามันพืช กับไข่แดง ให้เป็นเนื อเดียวกัน 
ปรุงแต่งรสให้เข้มข้นด้วยน ้าตาล น ้าส้มสายชู และส่วนประกอบอ่ืนๆ ที่ใช้ส้าหรับปรุงแต่งรสอาหาร     
มีลักษณะทั่วไปเป็นสีขาวนวลถึงสีเหลืองนวล มีลักษณะเหลวค่อนข้างข้นเป็นเนื อเดียวกัน มีกลิ่นรส
ตามส่วนประกอบที่ใช้ท้า ปริมาณไขมันทั งหมดต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 30 โดยน ้าหนักแต่ไม่ถึง ร้อยละ 
65 โดยน ้าหนัก มีความเป็นกรด-ด่างไม่เกิน 4.1 และมีปริมาณน ้าไม่เกินร้อยละ 30 โดยน ้าหนัก 
(ส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2540) 

 น ้าสลัด แบ่งออกเป็น 3 ชนิด (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน น ้าสลัด, 2547) 
2.1.1. น ้าสลัดสุก คือผลิตภัณฑ์ที่ท้าจากไข่ไก่ที่ท้าให้สุกก่อนการผสมกับน ้าส้มสายชู 

เคร่ืองปรุงแต่งกลิ่นรส เช่น น ้าตาล เกลือ น ้ามะนาว ตีผสมให้เข้ากันดี เติมน ้ามันสลัด น ้ามันพืช อาจมี
การเติมแป้งสาลี ผลิตภัณฑ์จากนม เช่น นมสด นมข้นหวาน และอาจเติมผัก ผลไม้ สมุนไพร เคร่ืองเทศ 
เช่น กระเทียม พริกไทย  

2.1.2. น ้าสลัดข้น คือผลิตภัณฑ์ที่ท้าจากไข่ไก่ดิบ น ้าส้มสายชู เคร่ืองปรุงแต่งกลิ่นรส 
เช่น น ้าตาล เกลือ   น ้ามะนาว ตีผสมให้ เข้ากันดี เติมน ้ามันสลัด น ้ามันพืช อาจมีการเติมแป้งสาลี 
ผลิตภัณฑ์จากนม เช่น นมสด  นมข้นหวาน และอาจเติมผัก ผลไม้ สมุนไพร เคร่ืองเทศ เช่น กระเทียม 
พริกไทย 

2.1.3. น ้าสลัดใส คือผลิตภัณฑ์ที่ท้าจากน ้าส้มสายชู เคร่ืองปรุงแต่งกลิ่นรส เช่น น ้าตาล 
เกลือ น ้ามะนาว ตีผสมให้เข้ากันดี เติมน ้ามันสลัด น ้ามันพืช อาจเติมผัก ผลไม้ สมุนไพร เคร่ืองเทศ เช่น 
กระเทียม พริกไทย 

 

2.2  การเสื่อมเสียของน ้าสลัด 
  ลักษณะการเสียและอายุการเก็บของน ้าสลัดเกิดขึ นเมื่อเม็ดน ้ามันรวมตัวกันมีขนาดใหญ่ขึ น 
ถ้าเกิดขึ นในขณะท้าการผสมแสดงว่าการรวมตัวเป็นอิมัลชันไม่สมบูรณ์ อาจเกิดขึ นจากการใส่น ้ามัน
เร็วเกินไป ใช้สารช่วยกระจายไขมันน้อยเกินไปหรือตีน้อยเกินไป หรือการใช้น ้ามากเกินไป เมื่อตั งมา

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ยองเนสหรือน ้าสลัดไว้นานอาจเกิดการแยกชั นได้ โดยเฉพาะส่วนที่อยู่ล่างสุดของขวด กรณีเช่นนี เกิด
จากมีส่วนผสมของน ้าเกิน 15 เปอร์เซ็นต์ การแช่แข็งท้าให้สารอิมัลซิไฟเออร์หลุดออกจากผิวของเม็ด
น ้ามัน น ้ามันจะรวมตัวกัน และมีขนาดใหญ่ขึ น การเก็บไว้ที่อุณหภูมิสูงเกินไป ท้าให้การขยายตัวของ
น ้าและน ้ามันไม่เท่ากันท้าให้น ้ามันแตกตัวออก การปิดฝาภาชนะบรรจุไม่สนิทหรือเปิดขวดไว้นาน ท้า
ให้น ้าระเหยออกไปมาก เม็ดน ้ามันจะแตกตัวออก การแยกชั นอาจเกิดจากแรงสั่นสะเทือน เมื่อภาชนะ
บรรจุได้รับแรงสะเทือนมาก ท้าให้เม็ดน ้ามันรวมตัวกันได้ง่าย โดยเฉพาะเมื่อท้าการขนส่งเป็นระยะ
ทางไกล ๆ การแตกตัวของน ้าสลัดอาจแก้ไขได้ โดยน้าน ้าสลัดที่มีปัญหาใส่ลงในน ้า น ้าส้มสายชู หรือ
ไข่ก็ได ้โดยใส่ลงไปทีละน้อย ๆ สลับกับการตีให้เข้ากัน (ณรงค์ นิยมวิทย์ และ อัญชนีย์ อุทัยพัฒนาชีพ, 
2538) มายองเนสหรือน ้าสลัดมีอายุการเก็บรักษาค่อนข้างนาน น ้าส้มสายชูและเกลือจะช่วยท้าหน้าที่
เป็นสารช่วยในการเก็บรักษา (preservative) น ้าสลัด จะเกิดการเสียสภาพเมื่ออิมัลชันถูกท้าลายหรือเกิด
จากน ้ามันมีกลิ่นหืนเนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชันหรือมีการปนเปื้อนด้วยจุลินทรีย์ น ้าสลัดที่มีน ้ามัน
เป็นส่วนผสม อิมัลชันที่เกิดขึ นจะมีความคงตัวดีที่สุดที่อุณหภูมิต่้า จึงสามารถเก็บไว้ในตู้เย็นไว้ได้นาน 
(Depree and Savage, 2001)  
 

2.3  อิมัลชัน (Emulsion) 
อิมัลชันคือ ระบบคอลลอยด์ (colloid) ที่ประกอบด้วยของเหลวตั งแต่ 2 ชนิดขึ นไปกระจาย

ตัวเป็นหยดของเหลวเล็ก ๆ ซึ่งไม่ผสมเป็นเนื อเดียวกัน ความคงตัวของอิมัลชันเกิดจากการมี
องค์ประกอบชนิดที่สามอยู่ระหว่างผิวของของเหลวทั งสอง องค์ประกอบชนิดที่สามดังกล่าวเรียกว่า
สารอิมัลซิไฟเออร์ (emulsifier) ช่วยให้อิมัลชัน (emulsion) คงตัว ด้วยการลดแรงตึงผิว (surface 
tension) ของของเหลว ช่วยท้าให้อิมัลชันมีความคงตัว และป้องกันไม่ให้อิมัลชันแยกเป็นชั น ซึ่งใน
โมเลกุลของอิมัลซิไฟเออร์ มีทั งส่วนที่ชอบน ้า (hydrophillic) และส่วนที่ไม่ชอบน ้า (hydrophobic) โดย
จะหันส่วนที่ชอบน ้าเข้าหาน ้า และหันส่วนที่ไม่ชอบน ้าเข้าหาน ้ามัน เกิดเป็นฟิล์มหุ้มส่วนที่เป็นวัฎภาค
ภายในไว้ ตัวอย่างของอิมัลซิไฟเออร์ ที่ใช้ในอาหาร เช่น โมโนกลีเซอไรด์ (monoglyceride) ไดกลีเซอ
ไรด์ (diglyceride) ฟอสโฟลิพิด (phospholipid) เช่น เลซิทิน (lecithin)  แบ่งออกได้เป็น 2 ชนิด คือ 

2.3.1 อิมัลชันชนิดน ้ามันในน ้า (oil-in-water emulsion หรือ O/W) อิมัลชันชนิดนี น ้าเป็นส่วน
ต่อเนื่อง มีอนุภาคของน ้ามันเป็นส่วนกระจายตัว กระจายตัวอยู่ในส่วนต่อเนื่อง ตัวอย่างอิมัลชันน ้ามัน
ในน ้า ได้แก่ น ้านม น ้าสลัด มายองเนส ซุป ซอส และน ้ากะทิ เป็นต้น 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/colloid
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0674/emulsion-อิมัลชัน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0515/surface-tension-แรงตึงผิว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0515/surface-tension-แรงตึงผิว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1032/hydrophobic-ไม่ชอบน้ำ-ไฮโดรโฟบิก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1181/monoglyceride-e471
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1182/diglyceride-e471
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1093/phospholipid-ฟอสโฟลิปิด
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1280/lecithin-เลซิทิน
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2.3.2 อิมัลชันชนิดน ้าในน ้ามัน (water-in-oil emulsion หรือ W/O) อิมัลชันชนิดนี น ้าเป็นส่วน
กระจายตัว และมีน ้ามันเป็นส่วนต่อเนื่อง ตัวอย่างอิมัลชันน ้าในน ้ามัน ได้แก่ เนยสด มาการีน และ
ผลิตภัณฑ์ทาขนมปัง เป็นต้น 

ผลิตภัณฑ์อาหารที่เป็นอิมัลชันต้องมีความคงตัว เพราะลักษณะของเนื ออาหารเป็นตัวบ่งชี            
คุณภาพของอาหารนั นๆ ทั งน ้าสลัดแบบข้นและแบบใส เป็นการท้าให้เกิดอิมัลชันชนิดน ้ามันหยดเล็กๆ 
อยู่ในน ้า ไขมันหยดใหญ่รวมตัวกันได้ง่ายกว่าไขมันหยดเล็ก ดังนั นจึงต้องท้าให้ไขมันเป็นหยดเล็กๆ  
จึงคงสภาพอิมัลชันอยู่ได้นาน ซึ่งขึ นอยู่กับชนิดของน ้ามัน สัดส่วนของส่วนผสม และอุณหภูมิที่เก็บ
รักษา อิมัลชันชนิด oil in water สามารถท้าให้มีความคงตัวอยู่ได้โดยท้าให้มีความหนืดสูง โดยการเติม 
กัม หรือสารเพิ่มความข้นหนืด (thickener) ลงในอิมัลชันเพิ่มความข้นหนืดให้กับสารละลาย                        
(หนูเดือน สาระบุตร, 2552) ได้แก่ เจลาติน ไข่  แป้ง ยางพืช (gum) แพคติน (pectin) เคซี, นมข้นหวาน 
เป็นต้น การท้าอิมัลชันมีหลายวิธี ปกติใช้วิธีเขย่าไขมันให้เข้ากับน ้าหรือตีน ้ามันให้เป็นหยดเล็กๆ ใน
อุตสาหกรรมใช้วิธีโฮโมเจนไนส์คือการดันให้ไขมันผ่านรูเล็ก ๆ เมื่อได้ไขมันเป็นหยดเล็กแล้ว ต้องเติม
สารที่ท้าให้อิมัลชันคงตัวซึ่งเรียกว่าอิมัลซิไฟเออร์ลงไปล้อมรอบอนุภาคของน ้ามัน ท้าให้ลดแรงตึงผิว
บริเวณรอยสัมผัสของน ้ามันและน ้า แล้วยังท้าให้อนุภาคของน ้ามันสามารถกระจายตัวอยู่ในน ้าได้ 
(Fabien and Ulrich, 2007) ภาพที่ 2.1 แสดงการเกิดอิมัลชัน (emulsion) ชนิดน ้ามันในน ้า 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.1 การเกิดอิมัลชัน (emulsion) ชนิด น ้ามันในน ้า 
ที่มา: http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/emulsifier (29/11/2015) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/emulsifier
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2.4 ความคงตัวต่อการเกิดออกซิเดชัน (Oxidative stability) 
ความคงตัวต่อการเกิดออกซิเดชันเป็นตัวบ่งชี การควบคุมคุณภาพที่ส้าคัญส้าหรับการผลิต 

การสูญเสียความคงตัวต่อการเกิดออกซิเดชันในผลิตภัณฑ์จะท้าให้เกิดการเหม็นหืน การเหม็นหืนของ
อาหารเป็นการเสื่อมเสียเนื่องจากปฏิกิริยาเคมีที่เกิดในอาหารพวกไขมันและน ้ามัน รวมทั งอาหารที่ มี
ไขมันและน ้ามันเป็นองค์ประกอบ ซึ่งเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน อัตราการเกิดออกซิเดชันของไขมันมี
ผลจากปัจจัยหลายประการ โดยเฉพาะอุณหภูมิภายนอกเป็นตัวแปรที่ส้าคัญ การมีออกซิเจนบริเวณที่
เก็บรักษาอาหารท้าให้อัตราการเกิดออกซิเดชันเพิ่มขึ น ในท้านองเดียวกันน ้ามีบทบาทส้าคัญเนื่องจาก
การออกซิเดชันของไขมันในอาหารมักเกิดด้วยอัตราสูงที่ aw ต่้ามาก  

การเหม็นหืนของผลิตภัณฑ์เกิดขึ นเนื่องจากปฏิกิริยาออโตออกซิเดชัน (autoxidation) ที่
พันธะคู่ของกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวกับออกซิเจนในอากาศ เกิดเป็นพันธะเปอร์ออกไซด์ที่ต้าแหน่ง
พันธะคู่ ออโตออกซิเดชันจะเกิดขึ นเองแบบต่อเน่ืองตลอดเวลาเมื่อไขมันและน ้ามันสัมผัสกับออกซิเจน
ในอากาศ ท้าให้มีกลิ่นและรสชาติผิดปกติ การหืนด้วยปฏิกิริยานี จะเกิดขึ นในอาหารที่มีไขมันหรือ
น ้ามันผสมอยู่ด้วย โดยเฉพาะในอาหารที่ใช้น ้ามันปรุงอาหาร การมีโลหะ เช่น ทองแดง และตะกั่ว                
จะเป็นตัวเร่งปฏิกิริยาให้เร็วขึ น นอกจากนี ความร้อน และแสงก็มีผลช่วยเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันด้วย  
 

2.5  อาหารลดไขมัน 
ปัจจุบันคนไทยใส่ใจในสุขภาพกันมากขึ นท้าให้ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพได้รับความ

นิยมสูงขึ น โดยเฉพาะผู้ที่มีปัญหาเร่ืองน ้าหนักตัวเกินมาตรฐานจะเพิ่มความระมัดระวังในการ
รับประทานอาหารมากขึ น เนื่องจากโรคอ้วนเป็นสาเหตุที่ท้าให้เกิดโรคอ่ืน ๆ ตามมา  เช่น โรคหลอด
เลือดหัวใจตีบ โรคเบาหวาน โรคนิ่วในถุงน ้าดี มะเร็งบางชนิด และโรคความดันโลหิตสูง เป็นต้น การ
บริโภคอาหารที่มีปริมาณไขมันสูงเป็นสาเหตุหนึ่งของการมีน ้าหนักตัวที่เกินมาตรฐาน ด้วยเหตุนี ผู้ที่ใส่
ใจในสุขภาพจึงนิยมบริโภคอาหารที่มีไขมันต่้า ท้าให้การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อควบคุมน ้าหนักตัว 
และลดส่วนผสมที่เป็นสารให้พลังงานมีแนวโน้มมากขึ นในธุรกิจอุตสาหกรรมอาหารที่มีการแข่งขัน
ทางด้านการผลิตและพัฒนาสูตรเพื่อให้ตรงต่อความต้องการของผู้บริโภค ทั งในแง่การส่งเสริมสุขภาพ
และรสชาติ อาหารลดไขมันก้าลังเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีบทบาทส้าคัญต่อการเลือกซื อผลิตภัณฑ์ของ
ผู้บริโภคเป็นอย่างมากเนื่องจากมีปริมาณไขมันที่ลดลงท้าให้ดีต่อสุขภาพ จึงท้าให้มีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารลดไขมันหรือไขมันต้่าออกมาเป็นจ้านวนมาก เป็นการตอบสนองต่อความต้องการของ
ผู้บริโภค นอกจากนี ในแง่ของการลดต้นทุนการผลิต น ้าสลัดถือได้ว่าเป็นหนึ่งในผลิตภัณฑ์อาหารที่มี

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การพัฒนาสูตรการผลิตโดยการลดปริมาณไขมันเพื่อตอบสนองต่อกระแสการตื่นตัวของผู้บริโภค
ทางด้านสุขภาพ เนื่องจากส่วนผสมหลักของน ้าสลัดมีปริมาณไขมันสูง (กัลยา ขันธรัตน์, 2553) 
ประกาศของกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 เร่ือง ฉลากโภชนาการที่ว่าการที่จะใช้ค้าว่า
ลดปริมาณของไขมันได้นั นปริมาณไขมันลงตั งแต่ร้อยละ 25 ขึ นไป เมื่อเปรียบเทียบกับอาหารอ้างอิง 

 

2.6  วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตสลัดครีม 

2.6.1  น ้ามัน (Oil) 
น ้ามันเป็นอาหารที่ให้พลังงานมากที่สุด มีกรดไขมันเป็นส่วนประกอบที่ส้าคัญ 2 ประเภท คือ 

กรดไขมันอ่ิมตัว และกรดไขมันไม่อ่ิมตัว แต่กรดไขมันที่มีความส้าคัญทางโภชนาการ คือ กรดไขมัน
ไม่อ่ิมตัว ลักษณะโดยทั่วไป คือ กรดไขมันที่อ่ิมตัวจะมีลักษณะเป็นมันแข็ง (fat) เช่น ไขมันที่ได้จาก
สัตว์ น ้ามันหมู ส่วนกรดไขมันที่ไม่อิ่มตัวจะมีลักษณะเป็นน ้ามัน (oil) คือ น ้ามันพืชทุกชนิด น ้ามันที่ใช้
ส้าหรับท้าน ้าสลัดครีมควรเป็นน ้ามันกรดไขมันที่ไม่อ่ิมตัว เช่น น ้ามันเมล็ดฝ้าย น ้ามันถั่วเหลือง น ้ามัน
ดอกค้าฝอย น ้ามันข้าวโพด น ้ามันเมล็ดทานตะวัน หรือน ้ามันมะกอก น ้ามันกลุ่มนี จะไม่ตกผลึกที่
อุณหภูมิต่้าจึงไม่เกิดปัญหาการแตกตัวของสลัดครีมเมื่อเก็บไว้ในตู้เย็นเนื่องจากสลัดครีมเป็นอิมัลชัน
ชนิดน ้ามันในน ้า น ้ามันจะกระจายอยู่ในสารละลายที่ประกอบด้วยน ้า ไข่ น ้าส้มสายชู น ้าตาล ฯลฯ  

น ้ามันที่ใช้ควรเป็นน ้ามันสลัด ซึ่งอาจท้าจากน ้ามันเมล็ดฝ้าย น ้ามันถั่วเหลือง น ้ามันดอกค้าฝอย 
น ้ามันข้าวโพด น ้ามันเมล็ดทานตะวัน น ้ามันมะกอก เป็นน ้ามันที่ผ่านกรรมวิธีการก้าจัดกลิ่นมาแล้ว
หรือไม่ก็ได้ และเป็นน ้ามันที่ไม่แข็งตัวที่อุณหภูมิ 4–10 องศาเซลเซียส น ้ามันประเภทนี จะไม่ตกผลึกที่
อุณหภูมิต่้าจึงไม่เกิดปัญหาการแตกตัวของน ้าสลัดเมื่อเก็บไว้ในตู้เย็น ในขณะที่น ้ามันที่ใช้ประกอบ
อาหารทั่วไปอาจแข็งตัว 

น ้ามันที่ใช้ในการท้าน ้าสลัดควรผ่านกระบวนการ winterization ซึ่งเป็นกระบวนการแยกไตร
กลีเซอร์ไรด์ที่หลอมเหลวที่อุณหภูมิสูงออกจากน ้ามันที่แช่เย็น ท้าให้น ้ามันที่ได้ใสเมื่อเก็บไว้ที่อุณหภูมิ
ตู้เย็น ท้าให้อิมัลชันไม่เสียสภาพเมื่อเก็บไว้ในตู้เย็น น ้ามันเป็นปัจจัยที่ส้าคัญอันหนึ่งที่ท้าให้น ้าสลัดข้น
หนืด และยังช่วยให้มีความรู้สึกในปากลื่นขึ นและดีขึ น การเติมสารที่เป็นกรดหรือเคร่ืองเทศ เพื่อช่วย
กลบกลิ่นที่ไม่ดี แต่ถ้าน ้ามันเร่ิมหืนแล้วสารที่เติมลงไปจะยิ่งช่วยเสริมให้กลิ่นผิดปกติมากยิ่งขึ น  

ปัจจุบันน ้ามันที่นิยมน้ามาใช้ท้าน ้ามันสลัด คือ น ้ามันถั่วเหลือง และน ้ามันเมล็ดทานตะวัน
เนื่องจากมีบทบาทลดระดับคอเลสเตอรอลชนิดไลโปรตีนที่มีความหนาแน่นต่้า (Low Density 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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Lipoprotein Cholestrol : LDL-C) ในเลือด น ้ามันเมล็ดทานตะวัน มีปริมาณกรดไขมันไลโนเลอิก                
สูงกว่าน ้ามันถั่ว และน ้ามันทั งสองชนิดมีกรดไขมันจ้าเป็น (essential fatty acid) คือ ไลโนเลอิก 
(linoleic) และไลโนเลนิก (linolenic) ที่ร่างกายสร้างไม่ได้จ้าเป็นต้องได้รับจากการบริโภค ในปริมาณ 
ดังตารางที่ 2.1 

ตารางท่ี 2.1 ปริมาณกรดไขมัน ในน ้ามันถั่วเหลืองและน ้ามันเมล็ดทานตะวัน 
กรดไขมัน น ้ามันถั่วเหลือง น ้ามันเมล็ดทานตะวัน 
ปาล์มมิติก 11.0 7.0 
สเตียริก 4.0 5.0 
โอเลอิก 24.0 19.0 
ไลโนเลอิก 54.0 69.0 
ไลโนเลนิก 7.0 0.0 

ที่มา : Hui (1996) 
 

2.6.2  ไข่ (Egg) 
ปริมาณและชนิดของไข่จะมีผลต่ออิมัลชัน ความหนืดและความคงตัว โดยไข่แดงจะท้าหน้าที่

เป็นอิมัลซิไฟเออร์ (Matz, 1972) กล่าวว่าไข่แดงประกอบด้วยกลีเซอร์ไรด์ (glyceride) และฟอสโฟไล
ปิด (phospholipids) ในอัตราส่วนประมาณ 2 : 1 ร้อยละ 30 ของกรดไขมันในกลีเซอร์ไรด์เป็นกรด
ไขมันที่อ่ิมตัว ส่วนฟอสโฟไลปิดท้าให้ไข่แดงมีคุณสมบัติเป็นอิมัลซิไฟเออร์ประกอบขึ นด้วยเลซิทิน 
(lecithin) ร้อยละ 60 เซฟฟาลิน (cephalin) ร้อยละ 25 และสารอ่ืนๆ อีกร้อยละ 15 (Weiss, 1983) 

โปรตีนที่ส้าคัญในไข่แดง ได้แก่ ไวเทลลิน (vitellin) ฟอสไวติน (phosvitin) ส้าหรับโปรตีนที่
ส้าคัญในไข่ขาวได้แก่โอวอลบูมิน (ovalbumin) โอโวโคนาลบูมิน (ovoconalbumin) ไขมันในไข่แดง
ประกอบด้วยไตรกลีเซอไรด์ ฟอสโฟไลปิด และไลโปโปรตีน ฟอสโฟไลปิดที่ส้าคัญในไข่แดง ได้แก่ 
เลซิติน (lecithin) โคเลสเตอรอล เป็นสารสเตอรอลที่พบในไข่แดง รงควัตถุในไข่แดงเนื่องมาจากแคโร
ทีนอยด์ (carotenoid) ซึ่งส่วนใหญ่เป็น แซนโธฟิล (xanthophyll) เกลือแร่ที่ส้าคัญ ได้แก่ ก้ามะถัน 
ฟอสฟอรัส แคลเซียม แมกนิเซียม โปแตสเซียม และเหล็ก (อบเชย วงศ์ทอง และ ขนิษฐา พูนผลกุล, 
2554) 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2.6.3 น ้าตาล (Sugar) 
น ้าตาลทรายเป็นสารประกอบอินทรีย์ที่เป็นผลึก ละลายได้ดีและมีรสหวาน จัดอยู่ในอาหาร

ประเภทคาร์โบไฮเดรต น ้าตาลทรายหรือน ้าตาลซูโครส มีสูตรทางเคมี คือ C12 H 22 O11 น ้าตาลทรายขาว
จะมีขนาดความละเอียดต่างกัน มีตั งแต่ผงละเอียด ธรรมดา และหยาบ น ้าตาลทรายขาวที่ใช้ได้ผลดีควร
มีความละเอียดและขาว เพราะจะสามารถผสมเข้ากับส่วนผสมอ่ืนได้ดี ถ้าน ้าตาลมีผลึกใหญ่และหยาบ
จะละลายไม่ดีเท่าที่ควร เพราะผลึกใหญ่ละลายไม่หมดแต่จะสามารถละลายได้ดีเมื่อได้รับความร้อน 
น ้าตาลทรายขาวจะให้ความหวานแก่ผลิตภัณฑ์และเนื ออาหารมีลักษณะที่ดี เพิ่มคุณค่าทางอาหารแก่
ผลิตภัณฑ์ โดยน ้าตาลทรายขาว 1 กรัม จะให้พลังงาน 4 กิโลแคลอร่ี  

ปริมาณน ้าตาลที่เติมลงในผลิตภัณฑ์น ้าสลัด มีวัตถุประสงค์เพื่อให้ความหวาน และสร้างความ
หนืดแก่ผลิตภัณฑ์ การที่สารละลายน ้าตาลมีความหนืดสูง จะท้าการแพร่กระจายตัวของอากาศหรือ
ออกซิเจนเป็นไปได้ช้า จึงเป็นการป้องกันการเกิดออกซิเดชัน ในการท้าน ้าสลัดมีปริมาณการใช้ ร้อยละ 
1-12 โดยขึ นอยู่กับชนิดของน ้าสลัด นอกจากนี การเติมน ้าตาลลงในอาหารนอกจากจะเพิ่มแรงตึงผิว 
แรงดันออสโมติกแล้ว ยังลดความอิสระของน ้าลงอีกด้วย การลดค่า aw ท้าให้จุลินทรีย์ไม่สามารถ
เจริญเติบโตในอาหารได้ (กล้าณรงค์ ศรีรอต, 2542) น ้าตาลซูโครสจะมีคุณสมบัติการให้ความหวานที่
ถูกก้าหนดให้ค่ามาตรฐาน มีค่าเท่ากับ 100 หน่วย (สารละลายร้อยละ 20) เมื่อเปรียบเทียบกับน ้าตาล
ชนิดอ่ืนๆ ที่ความเข้มข้น และอุณหภูมิเดียวกัน ดังตารางที่ 2.2 

 
ตารางท่ี 2.2  เปรียบเทียบความหวานของน ้าตาลชนิดต่างๆ 
 

ชนิดของน ้าตาล ความหวาน (หน่วย) 
น ้าตาลฟรุกโทส 140 - 175 
น ้าตาลซูโครส 100 - 130 
น ้าตาลกลูโคส 60 -75 
น ้าตาลมอลโทส 30 
น ้าตาลแล็กโทส 15 
 ที่มา : Eisenberg (1995) 
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2.6.4  น ้าส้มสายชู (vinegar) 
น ้าส้มสายชู (vinegar) หรือกรดแอซีติก (acetic acid) เป็นสารละลายใส มีสีหรือไม่มีสีขึ นอยู่กับ

ชนิดของวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต ชาวโรมันและกรีกได้น้าน ้าส้มสายชูที่ผลิตได้จากการปล่อยไวน์ทิ งไว้
ให้เกิดการหมักในธรรมชาติ มาท้าเจือจางและใช้เป็นเคร่ืองดื่ม ในปัจจุบันน ้าส้มสายชูเป็นเคร่ืองปรุงรส
ที่ผลิตได้จากวัตถุดิบพวกแป้งหรือน ้าตาล โดยกระบวนการหมัก 2 ระยะ คือการหมักน ้าตาลให้เป็น
แอลกอฮอล์โดยยีสต์สายเชื อ Saccharomyces cerevisiae หลังจากนั นจึงเป็นการออกซิไดส์แอลกอฮอล์
ให้เป็นกรดแอซีติกโดยแบคทีเรีย Acetobacter (Adams, 1985) ซึ่งน ้าส้มสายชูจะต้องประกอบด้วยกรด
แอซีติกไม่น้อยกว่า 4 กรัมต่อ 100 มิลลิลิตร หรือร้อยละ 4 และเอทานอลไม่มากกว่าร้อยละ 0.5 (น ้าหนัก
ต่อปริมาตร) 

น ้าส้มสายชูแบ่งออกเป็น 3 ชนิดคือ  
1.น ้าส้มสายชูหมัก เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าธัญพืช ผลไม้หรือน ้าตาลเมาหมั กกับเชื อ

น ้าส้มสายชูตามกรรมวิธีธรรมชาติ 
2.น ้าส้มสายชูกลั่น เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าแอลกอฮออล์กลั่นเจือจาง (dilute distilled 

alchol ) มาหมักกับเชื อน ้าส้มสายชู 
3.น ้าส้มสายชูเทียม เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จาการน้าเอากรดน ้าส้ม (acetic acid) มาเจือจาง                     

(อบเชย วงศ์ทอง และ ขนิษฐา พูนผลกุล, 2554)          
น ้าส้มสายชู เป็นเคร่ืองปรุงรสอาหารที่ใช้เป็นประจ้าทุกครอบครัว นอกจากจะช่วยปรุงแต่งรส

อาหารแล้ว ยังช่วยระบบการย่อย การดูดซึมอาหารของร่างกายได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
กรดอินทรีย์ที่ใส่ในผลิตภัณฑ์น ้าสลัดชนิดข้นเป็นส่วนส้าคัญที่ป้องกันการเสื่อมเสียจาก

จุลินทรีย์ โดยส่วนใหญ่จะใช้น ้าส้มสายชูกลั่น น ้าส้มสายชูกลั่นเป็นกรดอินทรีย์ที่มีราคาถูก การใช้
น ้าส้มสายชูควรมีการก้าจัดโลหะหนักในน ้าส้มสายชูออก เพราะจะเป็นตัวเร่งการออกซิไดซ์ (oxidised) 
ของน ้ามัน น ้าสลัดบางยี่ห้อใช้น ้ามะนาว เพื่อให้กลิ่นรสมะนาว หรือบางส่วนเพื่อเหตุผลในการโฆษณา 
น ้าส้มสายชูไซเดอร์ (cider vineger) น ้าส้มสายชูมอลต์ (malt vinegar) และน ้าส้มสายชูไวน์ มีราคาแพง
กว่าน ้าส้มสายชูกลั่นแต่ให้กลิ่นรสที่ดีขึ น โดยทั่วไปน ้าส้มสายชูเหล่านี จะมีสีคล ้า เมื่อท้าเป็นผลิตภัณฑ์
ก็จะมีสีคล ้าด้วย อาจจะแก้ไขได้โดยใช้ถ่านกรองเพื่อฟอกสี แต่ก็จะท้าให้กลิ่นที่ดีถูกดูดไปด้วย           
(มะลิ เนติประมุข, 2534) 
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2.6.5  มัสตาร์ด (Mustard) 
มัสตาร์ดมีคุณสมบัติที่จะช่วยให้ไขมันรวมตัวกับน ้าได้ดีขึ น  โดยเฉพาะสูตรที่ใช้ไข่น้อย 

มัสตาร์ดจะช่วยได้มาก แต่ส้าหรับสูตรที่ใช้ไข่มากความส้าคัญของมัสตาร์ดจะน้อยลง แต่อย่างไรก็ดี 
มัสตาร์ดก็ให้กลิ่นแรงมากเมื่อสัมผัสน ้า ทั งนี เนื่องจากมีน ้ามัน allyl isothiocyanate เกิดขึ นโดยการ
ท้างานของเอนไซม์ glucosidase การเก็บไว้นานจะท้าให้กลิ่นลดลง การท้าลายเอนไซม์โดยน้ามัสตาร์ด
ไปแช่น ้าส้มสายชูก่อนน้าไปใช้จะช่วยให้รักษากลิ่นไว้ได้นานขึ น นอกจากจะใช้มัสตาร์ดโดยตรงแล้ว
อาจใช้น ้ามัน allyl isothiocyanate แทนก็ได้ ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีกลิ่นมัสตาร์ดแรง และไม่มีจุดด้าเกิดขึ น
ในผลิตภัณฑ์ สามารถเก็บผลิตภัณฑ์ ได้อย่างน้อย 3 เดือนโดยไม่ท้าให้กลิ่นเสียไป (ณรงค์ นิยมวิทย์ 
และ อัญชนีย์  อุทัยพัฒนาชีพ, 2538) 

 
2.6.6  แซนแทนกัม (Xanthan gum) 
แซนแทนกัม เป็นสารไฮโดรคอลลอยด์ มีคุณสมบัติละลายได้ทั งในน ้าเย็นและน ้าร้อน เมื่อเป็น

สารละลายมีความหนืดสูง ทนต่อการย่อยด้วยเอนไซม์ มีความคงตัวสูงต่อความร้อนและ pH ความหนืด
ของสารละลายแซนแทนกัมจะคงที่ถึงแม้อุณหภูมิจะเปลี่ยนแปลงในช่วง 0-100 oC หรือ pH จะ
เปลี่ยนแปลงในช่วง 1-13 ก็ตาม นอกจากนั นสารละลายแซนแทนกัมยังมีคุณสมบัติเป็น pseudoplastic 
ซึ่งมีความส้าคัญต่อกลิ่น ลักษณะปรากฎและความรู้สึกเมื่ออาหารอยู่ในปาก (mouthfeel) แซนแทนกัม
ใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์อาหารหลายชนิด ท้าหน้าที่เป็นสารเพิ่มความหนืด เพิ่มความคงตัว และท้าให้
อนุภาคแขวนลอยได้ดี เช่น ใช้เป็นสารเพิ่มความคงตัวให้กับไอศกรีม ถ้าน้าแซนแทนกัมมาผสมกับ 
Locust bean gum จะนิยมน้ามาใช้กับอาหารประเภท ขนมหวาน ซอสมะเขือเทศส้าหรับ พิซซ่า ไส้ขนม
อบ และไส้พาย เป็นต้น นอกจากนั นยังผสมกับทั ง locust bean gum และ guar gum ในอัตราส่วนที่
เหมาะสมเพื่อให้ได้ความข้นหนืดและคุณสมบัติเฉพาะตามความต้องการส้าหรับอาหารชนิดหนึ่งๆ เช่น 
ในผลิตภัณฑ์อาหารประเภท frozen desserts, pasteurized process cheese spread, cottage cheese, salad 
dressing, sour cream และ fruit syrups เป็นต้น (ดุษฎี อุตภาพ, 2557) 

แซนแทนกัมถูกน้ามาใช้อย่างแพร่หลายในอุตสาหกรรมอาหารและยา  แซนแทนกัมช่วย
ปรับปรุงคุณภาพโดยรวมของน ้าสลัด โดยคุณสมบัติเป็นสารเพิ่มความคงตัว หรือสารให้ความข้นหนืด
ในอาหาร ซึ่งจะปรับปรุงคุณสมบัติของอาหารให้เป็นที่ต้องการของผู้บริโภคมากขึ น  (เกศินี สุระนาถ 
และ สพสวัสดิ์ ค้าโพนทัน, 2545)  
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ปริมาณที่แนะน้าให้ใช้กับสลัดครีมขึ นอยู่กับปริมาณน ้าที่ใช้  คือ ประมาณร้อยละ 0.2-0.3 
ส้าหรับสูตรที่มีน ้ามันร้อยละ 50-60  และร้อยละ 0.3-0.4 ส้าหรับสูตรที่มีน ้ามันร้อยละ 30 ร้อยละ                   
0.4-0.6 ส้าหรับสูตรที่มีน ้ามันร้อยละ10-20 (Imeson, 1992) 

 
2.6.7   แป้งดัดแปร  (Modified Starch) 
แป้งเป็นคาร์โบไฮเดรตที่สะสมอยู่ในพืช เช่น ข้าวโพด ข้าวสาลี มันส้าปะหลัง มันเทศ เป็นต้น 

โดยบทบาทที่ส้าคัญของแป้ง คือ เป็นแหล่งพลังงานของมนุษย์ แต่เนื่องจากเนื อสัมผัสของแป้งมีความ
เฉพาะตัว และมีความหนืดค่อนข้างสูง ดังนั นในหลายๆอุตสาหกรรมจึงได้น้าแป้งมาใช้เพื่อปรับปรุง
คุณสมบัติของอาหารให้น่ารับประทานมากขึ นเช่น ใช้เป็นสารให้ความหนืด (thickener) ใน
อุตสาหกรรมซุป ซอส แยม เป็นต้น นอกจากนี แป้งยังสามารถใช้เป็นสารเพิ่มเนื อสัมผัส (texturizer) 
ของอุตสาหกรรมอาหาร แป้งดิบ (native starch) แต่ละชนิดมีคุณสมบัติที่เฉพาะเจาะจง ซึ่งบางครั งไม่
เป็นที่ต้องการใช้ในระดับอุตสาหกรรม เนื่องจากมีช่วงความหนืดที่แคบ มีลักษณะเนื อสัมผัสที่ไม่
สอดคล้องกับคุณภาพของอาหาร มีความคงทนต่อแรงเฉือนในกระบวนการผลิตน้อยและคงทนต่อ
สภาวะต่างๆได้น้อย มีผลให้คุณภาพของผลิตภัณฑ์ไม่ได้มาตรฐานและมีต้นทุนการผลิตที่สูงขึ น ท้าให้
ความสามารถในการแข่งขันในตลาดลดน้อยลง 

การดัดแปรแป้งเป็นการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติของแป้งดิบเพื่อให้สอดคล้องกับการน้าไปใช้
งาน เช่น การดัดแปรแป้งเพื่อสามารถทนต่อแรงเฉือนต่างๆ ได้ สามารถผ่านกระบวนการผลิตได้โดยไม่
ท้าให้ความหนืดและเนื อสัมผัสเปลี่ยนไป นอกจากนี  การดัดแปรแป้งยังท้าให้ลักษณะเนื อสัมผัสดีขึ น 
สามารถลดการคืนตัว (retrogradation) และการเกิดเป็นเจล (gelatinization) การสูญเสียน ้าของเจล 
(syneresis) ลดลง มีความคงตัวสูงหลังจากคืนรูปจากจุดเยือกแข็ง (freeze-thaw stability) นอกจากนี แป้ง
ดัดแปรยังสามารถเพิ่มเติมคุณสมบัติพิเศษเพื่อให้สอดคล้องกับการน้าไปใช้ในหลายๆอุตสาหกรรม      
ท้าให้ได้ผลิตภัณฑ์ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค และยังท้าให้ผลิตภัณฑ์มีความหลากหลายอีกด้วย 
(Klaikherd, 2011) แป้งดัดแปรตามความหมายที่ก้าหนดในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ (อุตสากรรม มอก. 
1073-2535) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าแป้งสตาร์ช เช่น แป้งมันส้าปะหลัง แป้งข้าวโพด แป้ง
มันฝร่ัง และแป้งสาลี เป็นต้น มาเปลี่ยนคุณสมบัติทางเคมีจากเดิมด้วยความร้อน เอนไซม์ และสารเคมี
ชนิดต่างๆ เพื่อให้เหมาะสมกับการน้าไปใช้ในอุตสาหกรรมที่แตกต่างกัน เนื่องจากแป้งดัดแปรมีราคา
ต่้าเมื่อเทียบกับสารทดแทนไขมันที่มาจากแหล่งอ่ืนๆ ท้าให้สามารถลดต้นทุนในการผลิตได้ ปัจจุบันมี
แป้งดัดแปรที่หลากหลายทั งในเชิงหน้าที่ และคุณสมบัติเพื่อให้ผู้ผลิตสามารถเลือกใช้ให้เหมาะสมกับ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ผลิตภัณฑ์ ความต้องการของผู้บริโภค และมีต้นทุนในการผลิตต้่า ในปัจจุบันผู้ผลิตสามารถเลือกใช้แป้ง 
ดัดแปรเป็นสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์อาหารหลากหลายมากขึ น สารทดแทนไขมันที่มาจากแปร
ดัดแปรมักใช้ในรูป bodying agent และ texture modifier (กัลยา ขันธรัตน์, 2553) 

 
2.6.8  เกลือ (Salt) 
เกลือที่ใช้ทั่ว ๆไปหรือโซเดียมคลอไรด์มีบทบาท อย่างมากในอุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจาก

ราคาถูกและใช้ได้หลากหลายเพื่อเป็นเคร่ืองปรุงรส หรือใช้เพื่อการถนอมอาหาร ในน ้าสลัดครีมใช้เพื่อ
เพิ่มรสชาติให้เข้มข้นขึ น 

 
2.6.9  นมข้น (Condensd milk) 
นมข้นหมายถึงนมสดที่ระเหยเอาน ้าบางส่วนออกและอาจท้าให้หวานโดยเติมน ้าตาล นมข้น มี 

2 ชนิด ได้แก่ 
2.6.9.1 นมข้นไม่หวาน (unsweetened condensed milk) หรือเรียกว่านมข้นจืด หรือนม

ระเหยน ้า ได้จากการท้าให้น ้าระเหยออกจากน ้านมประมาณร้อยละ 60 ท้าให้น ้านมข้นขึ น ผลิตภัณฑ์ที่
ได้มีไขมันนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 7.5 ธาตุน ้านมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 17.5 และวิตามินดีไม่
เกินร้อยละ 0.1 นิยมน้ามาเติมในเคร่ืองดื่ม ชา กาแฟ นิยมใช้ท้าไอศกรีม เค้ก 

2.6.9.2 นมข้นหวาน (sweetened condensed milk) ได้จากการระเหยน ้าบางส่วนออกจากน้ า
นม และท้าให้มีรสหวานโดยการเติมน ้าตาล  นมข้นหวานมีไขมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ  8                 
และธาตุน ้ านมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่ า ร้อยละ 20 ปริมาณน ้ าตาลประมาณร้อยละ  45-50                            
(อบเชย วงศ์ทอง และ ขนิษฐา พูนผลกุล, 2554) 

 

2.7 งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
มะลิ เนติประมุข (2534) พบว่า ปริมาณแซนแทนกัมที่ใช้ในน ้าสลัดครีมลดพลังงานที่เหมาะสม 

คือที่ร้อยละ 0.3 ท้าให้ไม่พบเม็ดไขมัน และรอยแยกที่ผิวหน้า ซึ่งอธิบายได้ว่าปริมาณแซนแทนกัมที่
สูงขึ น มีความสามารถในการยึดสารแขวนลอย หรือเม็ดไขมันไม่ให้มีการแยกตัวออกมาได้ดีกว่า แต่
อย่างไรก็ตามการเลือกใช้ปริมาณแซนแทนกัม ยังต้องค้านึงถึงเนื อสัมผัสของน ้าสลัดครีม คือไม่ให้หนืด
จนเกินไป 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0754/condiment-เครื่องปรุงรส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0333/food-preservation-การถนอมอาหาร
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ตวงสิริ เจตนาธรรมจิต (2542) พัฒนาผลิตภัณฑ์มายองเนสลดพลังงาน โดยศึกษาการใช้                 
แป้งดัดแปรความเข้มข้น ร้อยละ 20-30 เพื่อใช้ทดแทนไขมันร้อยละ 50 และศึกษาปริมาณแซนแทนกัม
พร้อมทั งปรับรสชาติโดยทดสอบกับผู้บริโภคจ้านวน 72 คน จากการวิจัย พบว่า สูตรที่เหมาะสมของมา
ยองเนสลดพลังงาน ประกอบด้วย น ้ามันเมล็ดทานตะวันร้อยละ 33 แป้งดัดแปรร้อยละ 20-30 ไข่แดง 
ร้อยละ 3 เลซิทินร้อยละ 0.1 น ้าตาลร้อยละ 8 น ้าส้มสายชูร้อยละ 5 เกลือร้อยละ 1 หางนมผง ร้อยละ 1 
แซนแทนกัมร้อยละ 0.5 และมัสตาร์ดร้อยละ 1 กรรมวิธีการผลิตคือ ตีผสมไข่แดงกับเลซิทินสลับกับ
น ้ามันและส่วนผสมที่เป็นของแข็งและน ้าส้มสายชู โดยใช้เคร่ืองบดผสมชนิดความเร็วสูง เป็นเวลานาน 
20 นาที และพาสเจอร์ไรซ์ที่ 63 องศาเซลเซียส เวลา 30 นาที มายองเนสลดพลังงานที่ได้มีสีเหลืองนวล 
มันวาว เป็นเนื อเดียวกัน เนียน และข้นหนืดปานกลาง 

กสิภูมิ ทวนคง (2549) ศึกษาผลของการใช้แป้งพุทธรักษา แป้งพุทธรักษาดัดแปรชนิดไฮดรอก
ซีโพรพิลที่ระดับการแทนที่ 0.11 และแป้งพุทธรักษาดัดแปรชนิดแอซีเทตที่ระดับการแทนที่  0.08 
เปรียบเทียบกับแป้งมันส้าปะหลังและแป้งทางการค้า เพื่อเป็นสารให้ความข้นหนืดและเพิ่มความคงตัว
ในซอสมะเขือเทศโดยมีซอสทางการค้าเป็นชุดอ้างอิง พบว่าซอสมะเขือเทศที่เติมแป้งทุกชนิดที่ระดับ
ความเข้มข้น 1.5% w/w มีความหนืดต่้ากว่าซอสทางการค้า (ความหนืดเร่ิมต้นที่ 2757 cP) ส่วนที่ระดับ
ความเข้มข้น 3.0% w/w พบว่าซอสที่เติมแป้งพุทธรักษาที่ไม่ดัดแปร แป้งพุทธรักษาดัดแปรชนิด                 
แอซิเทต แป้งพุทธรักษาดัดแปรชนิดไฮดรอกซีโพรพิล แป้งดัดแปรทางการค้าและแป้งมันส้าปะหลัง               
มีค่าความหนืดเร่ิมต้น 1644, 5118, 5490, 9015 และ 3855 cP และลดลงเป็น 1443, 4641, 3903, 5403 
และ2745 cP ตามล้าดับ เมื่อเก็บที่อุณหภูมิห้องนาน 8 สัปดาห์ ซอสมะเขือเทศที่เติมแป้งพุทธรักษาไม่                    
ดัดแปรจะเกิดการแยกตัวของน ้าสูงสุด (41-57%) ส่วนแป้งดัดแปรชนิดแอซีเทตและแป้งทางการค้ามี
การแยกตัวของน ้าปานกลาง (15-22%) และแป้งดัดแปรชนิดไฮดรอกซีโพรพิลกับแป้งมันส้าปะหลังมี
การแยกตัวของน ้าต่้า (1-8%) ในขณะที่ซอสมะเขือเทศทางการค้าที่เก็บรักษาในสภาวะเดียวกันพบว่ามี
การแยกตัวของน ้า 15-18% ซอสมะเขือเทศที่ผสมแป้งดัดแปรชนิดไฮดรอกซีโพรพิลพบว่ามีลักษณะ
เนื อสัมผัสที่เรียบเนียน ไม่มีการแยกชั นของน ้าและเนื อมะเขือเทศ 

หนูเดือน สาระบุตร (2552) ศึกษาคุณสมบัติทางเคมี กายภาพ และรีโอโลจีของน ้าสลัดข้นไขมัน
ต่้า โดยการเติมแป้งข้าวเหนียว แป้งข้าวเจ้า และแป้งข้าวโพดเพื่อทดแทน บางส่วนของน ้ามันในสูตร
การผลิต ท้าการผสมแป้งข้าวเหนียว แป้งข้าวเจ้า และแป้งข้าวโพดที่อัตราส่วนต่างๆ ได้ทั งหมด 10 สูตร 
เมื่อท้าการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี และกายภาพ พบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p<0.05) 
โดยใช้สูตรที่ไม่มีการเติมเจลแป้งสุก (ใช้น ้ามัน 100%) เป็นหน่วยการทดลองควบคุม ผลการทดลอง

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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พบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p<0.05)  ของคุณสมบัติทางลักษณะเนื อสัมผัสและทางเคมี
ของน ้าสลัดข้นไขมันต่้าแต่ละสูตร ค่าพลังงานของน ้าสลัดข้นไขมันต่้าพบว่าสูตรที่ 6  ที่เติมสัดส่วนเจ
ลแป้งสุกของแป้งข้าวเหนียว:แป้งข้าวจ้าว:แป้งข้าวโพด เท่ากับ 66.67 : 16.67 : 16.67 ให้ค่าพลังงานต่้า 
(386.05±2.70 กิโลแคลอร่ี/100 กรัม) และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบว่าผู้บริโภคให้การ
ยอมรับไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ 

พจนุตม์ แซ่เจา และ พนิตตา เพชโรภาส (2555) พบว่า การใช้ปริมาณไข่แดงร้อยละ 7 ร่วมกับ
ปริมาณกัมอาราบิกร้อยละ 8 ให้ความคงตัวต่อมายองเนสลดไขมันมากกว่าการใช้ไข่แดงร้อยละ 7 เพียง
อย่างเดียว และสามารถลดปริมาณไขมันจากเดิมลงไปร้อยละ 30 เมื่อเปรียบเทียบกับมายองเนสในรูป
แบบไขมันเต็ม 

Takaga และ Fukuda (1976) พบว่า น ้าสลัดครีมที่ใส่แซนแทนกัม จะมีค่าความหนืด และการ
ไหลที่ยืดหยุ่น (dynamic elasticity) สูงที่สุดเมื่อเทียบกับน ้าสลัดครีมที่ใส่ แป้งข้าวโพด กัวร์ เพคติน 
ส่วนที่สกัดได้จากเมล็ดมะขาม (tamarind seed extracts) และโปรตีนในไข่ขาว หรือโปรตีนจากถั่ว
เหลือง นอกจากนี ยังพบว่า แซนแทนกัมสามารถป้องกันการรวมตัวของเม็ดไขมัน เมื่อเก็บไว้ที่ 5 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 

Rutenburg และ Solarek (1984) พบว่าประโยชน์ของแป้งดัดแปรแบบครอสลิงกิง ที่ใช้ใน
อาหาร ได้แก่ การใช้ในอาหารที่มีกรดสูง เช่น น ้าสลัด ซอส เพื่อท้าหน้าที่เป็นสารให้ความข้นหนืด และ
แป้งดัดแปรจะไม่สูญเสียความหนืดที่ค่าพีเอชต่้า สามารถใช้ได้กับเคร่ืองมือโฮโมจิไนเซอร์ที่ปั่นอาหาร
ด้วยความเร็วสูงได้ เน่ืองจากแป้งดัดแปรมีอัตราการพองตัวและการเกิดเจลาตินไนซ์ลดลง จึงเหมาะที่จะ
ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารกระป๋องที่ต้องการให้ความหนืดต่้าในช่วงแรก ซึ่งมีผลให้การน้าความร้อนใน
กระป๋องเป็นไปอย่างรวดเร็วจึงใช้เวลาในการฆ่าเชื อน้อยลง แต่ผลิตภัณฑ์จะมีความหนืดตามต้องการ
เมื่อเย็นตัวลง 

Depree และSauage (2001) พบว่าอิมัลชันที่มีน ้ามันน้อยกว่าร้อยละ 40 เสียความคงตัวเมื่อเก็บที่ 
5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 วัน อิมัลชันที่มีไขมันร้อยละ 50 หรือ ร้อยละ 55 ต้องการการเติมซูโครส
เพื่อป้องกันการเกิดครีม เนื่องมาจากซูโครสช่วยเพิ่มชั นรอบ ๆ หยดน ้ามันและท้าให้เกิดปฏิกิริยา
ระหว่างหยดน ้ามันมากขึ น การลดขนาดของหยดน ้ามันโดยการตีเพิ่มขึ นช่วยเพิ่มความคงตัวของ
อิมัลชั่น 

Mancini และคณะ (2002) ศึกษาอิทธิพลของความเข้มข้น และน ้าหนักโมเลกุลของแอลจิเนต 
ต่อคุณสมบัติของมายองเนสเพื่อใช้ทดแทนไขมันบางส่วน เนื่องจากแอลจิเนตเป็นโพลีแซคคาไรด์

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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น้ามาใช้ในอุตสาหกรรมอาหารมากเพราะมีคุณสมบัติท้าให้ผลิตภัณฑ์เกิดความคงตัวสามารถเกิด
อิมัลชันได้ดี และมีความข้นหนืด จากการศึกษาพบว่าการใช้ความเข้มข้น 0.5 และ 0.8 กรัมต่อ 100 กรัม 
และน ้าหนักโมเลกุลของแอลจิเนต 76 และ 120 กิโลดอลตัน (kDa) มีอายุการเก็บรักษานานกว่าสูตร
มาตรฐานที่ใช้แป้งข้าวโพดแทนไขมัน 

Mandala และคณะ (2004) ศึกษาผลของการใช้แซนแทนกัม (xanthan gum) และโลคัสบีนกัม                 
(locust bean gum) ต่อสมบัติทางรีโอโรจีของซอสขาว (white sauce) ซึ่งประกอบด้วยเคซีน (casein) 
น ้ามันมะกอก (olive oil) และแป้งข้าวโพด โดยโปรตีนเคซีนเป็นตัวหลักในการท้าหน้าที่เป็นตัวเพิ่ม
ความคงตัว (stabilizer) และแป้งข้าวโพดรวมทั งไฮโดรคอลลอยด์ที่เติมลงไปเป็นตัวเสริมให้ซอสมี
ความคงตัวมากขึ น พบว่าซอสขาวที่ไม่เติมแซนแทนกัมและโลคัสบีนกัม (ชุดควบคุม) มีลักษณะเป็น
pseudoplastic emulsion และไม่อยู่ตัวเมื่อเก็บรักษาไว้ เมื่อเติมแซนแทนกัมและโลคัสบีนกัมมีผลท้าให้
ซอสมีความหนืด และความคงตัวมากมากขึ น และอยู่ตัวมากกว่าเมื่อท้าการเก็บรักษา 

Sahin และ Ozdemir (2004) ศึกษาสมบัติทางรีโอโรจีของซอสมะเขือเทศที่เติมสารให้ความข้น
หนืดชนิดต่างๆ ดังนี  ทากาแคนกัม (tragacanth gum) กัวร์กัม (guar gum) คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส 
(carboxy methyl cellulose) แซนแทนกัม (xanthan gum) และโลคัสบีนกัม (locust bean gum) พบว่าสาร
ให้ความข้นหนืดทั ง 5 ชนิด สามารถเพิ่มความหนืดของซอสได้ โดยความหนืดเพิ่มขึ นเมื่อความเข้มข้น
ของสารสูงขี น กัวร์กัมและโลคัสบีนกัมให้ความหนืดของซอสสูงสุด ตามด้วยแซนแทนกัม ทากา
แคนกัมและคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสตามล้าดับ ซอสที่เติมแซนแทนกัมที่ความเข้มข้น 1% จะมี
ลักษณะของเนื อซอสเป็นเมือก (slimy texture) และซอสที่เติมกัวร์กัมจะมีกลิ่นที่ไม่ดี 

Liu และคณะ (2007) ศึกษาคุณสมบัติรีโอโลจี ลักษณะเนื อสัมผัส และคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑ์มายองเนสไขมันต้่า ที่ใช้สารทดแทนไขมันต่างชนิดกัน ได้แก่ แป้งดัดแปร เพคติน 
และคาร์จีแนน เพื่อเพิ่มความข้นหนืด ความคงตัวในผลิตภัณฑ์ จากการศึกษาพบว่าการใช้สารทดแทน
ไขมัน 50% ของไขมันในผลิตภัณฑ์มายองเนสให้ค่าพลังงานต่้ากว่าสูตรมาตราฐาน มีความชื นสูงขึ น
เนื่องจากมีน ้าเป็นส่วนประกอบ แต่มีลักษณะเนื อสัมผัส และพฤติกรรมการไหลแบบ pseudoplastic 
คล้ายกันกับสูตรมาตรฐาน และผู้บริโภคให้การยอมรับอยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลางถึงชอบมาก 
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บทที ่3 

อุปกรณ์และวิธีการด้าเนินงาน 
 

3.1 วัตถุดิบ 
3.1.1 ไข่ไก่    ตราซีพี (เบอร์1)   
3.1.2 น ้ามันถั่วเหลือง    ตรากุ๊ก 
3.1.3 น ้าส้มสายชูกลั่น 5 %   ตราคิวพี 
3.1.4 น ้าตาลทราย    ตรามิตรผล 
3.1.5 เกลือ     ตราปรุงทิพย์ 
3.1.6 มัสตาร์ด    ตราเฟรนช์ 
3.1.7 นมข้นจืด    ตราคาร์เนชั่น 
3.1.8 นมขาดมันเนยพาสเจอร์ไรส์  ตราเมจิ 
3.1.9 แซนแทนกัม    บริษัท ท็อปไฟลท์ อินเตอร์ฟู้ดส์ จ้ากัด 

3.1.10แป้งดัดแปร Ultra Tex 4   บริษัท เนชั่น
แนล สตาร์ช แอนด์ เคมิเคิล  

(ไทยแลนด์) จ้ากัด 
 

3.2 เครื่องมือและอุปกรณ์ 
3.2.1 เคร่ืองปั่นผสม   Moulinex   
3.2.2      เคร่ืองชั่งทศนิยม 2 ต้าแหน่ง   Sartorius, Bp3100S  เยอรมัน 
3.2.2 เคร่ืองวัด water activity  Aqualab รุ่น 4TE  อเมริกา  
3.2.3 เคร่ืองวัดความเป็นกรด-ด่าง Mettler Toledo, FEP-20/FG2 สวิตเซอร์แลนด์ 
3.2.4 เคร่ืองวัดความหนืด  Brookfield, DV-III  เยอรมัน  
3.2.5 เคร่ืองวัดความคงตัว  Bostwick Consistometer  
3.2.6 เคร่ืองแก้ว  
3.2.7 ตู้เย็น 
3.2.8 เคร่ืองครัว 
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3.3 วิธีการด้าเนินงานวิจัย 
3.3.1 กรรมวิธีการผลิตน ้าสลัดครีมโฮมเมด 

น้าน ้ามันถั่วเหลือง ไข่ไก่ต้มสุกทั งฟอง มัสตาร์ด และเกลือ ใส่ลงในโถปั่น ปั่นส่วนผสมให้
เข้ากันด้วยความเร็วสูงสุดเป็นเวลา 2 นาที ปิดสวิตช์พักเคร่ือง 1 นาที แล้วท้าการเปิดสวิตช์เคร่ืองปั่น
ผสมใส่น ้าตาลทราย น ้าส้มสายชูกลั่น นมข้นจืด ปั่นส่วนผสมจนเป็นเนื อเดียวกันด้วยความเร็วสูงสุด
เป็นเวลา 2 นาที ปิดสวิตชเ์คร่ืองปั่นผสม บรรจุ และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 1สูตรการผลิต
แสดงในตารางที่ 3.1 

 
ตารางท่ี 3.1 วัตถุดิบของน ้าสลัดครีมโฮมเมด (1 สูตรการผลิต 1,300 กรัม) 

      วัตถุดิบ               ปริมาณ (กรัม) 

ไข่ต้มสุก (ฟอง) 1 (63 กรัม) 

น ้ามันถั่วเหลือง (มล) 500 

น ้าตาลทราย (กรัม) 200 

น ้าส้มสายชู (มล) 100 

เกลือ (กรัม) 7 

มัสตาร์ด (กรัม) 25 

นมข้นจืด (มล) 405 

 
3.3.2 ศึกษาปริมาณแซนแทนกัมและแป้งดัดแปร เพื่อเพิ่มความคงตัวของน ้าสลัดครีมโฮมเมด 
 เติมปริมาณแซนแทนกัมที่ 0.30, 0.35 และ 0.40 กรัม ต่อ 1 สูตรการผลิต โดยละลายแซน
แทนกัมในน ้าส้มสายชูกลั่นจนสมบูรณ์ ด้าเนินการผลิตน ้าสลัดครีมเช่นเดียวกับ กรรมวิธีการผลิตน ้า
สลัดครีมโฮมเมดในข้อ 3.3.1 

เติมปริมาณแป้งดัดแปรในปริมาณที่ 5 และ 10 กรัม ต่อ 1 สูตรการผลิต โดยละลายแป้งดัด
แปรในนมข้นจืดจนสมบูรณ์และด้าเนินการเตรียมขั นตอนเช่นเดียวกับ กรรมวิธีการผลิตน ้าสลัดครีม             
โฮมเมดในข้อ 3.3.1 และท้าการตรวจสอบสมบัติน ้าสลัดครีมโฮมเมด ดังนี   
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3.3.2.1 วัดค่าดัชนีความคงตัว (Consisteney index) โดยใช้เคร่ือง Bostwick Consistometer  
วัดระยะทางการไหลของน ้าสลัดครีม (ซม) โดยใช้น ้าสลัดครีมปริมาณ 50 มิลลิลิตร เทลง Bostwick 
Consistometer จับเวลา 1 นาที ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

3.3.2.2 วัดค่าความหนืด โดยใช้เคร่ือง Brookfield Viscometer ใช้small sample หัว Spindle 
เบอร์ 25 วัดค่า Torque ที่ 80% ควบคุมอุณหภูมิที่ 25 องศาเซลเซียส 

3.3.2.3 วัดค่าความเป็นกรด – ด่าง โดยใช้เคร่ือง pH meter  
3.3.2.4 วัดค่า aw โดยใช้เคร่ือง Aqualab  
ท้าการทดลอง 3 ซ ้า วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD) โดยน ้าสลัดครีมโฮมเมดไม่

เติมแซนแทนกัม และแป้งดัดแปร เป็นตัวอย่างควบคุม วิเคราะห์ผลทางสถิตด้วยการวิเคราะห์ความ
แปรปรวน (ANOVA) โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส้าเร็จรูป เปรียบเทียบข้อมูลที่ระดับนัยส้าคัญสถิติ 
(p≤ 0.05) 

3.3.2.5 ศึกษาอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตู้เย็น 4 องศาเซลเซียส โดยตรวจสอบสมบัติความคง
ตัว (3.3.2.1) และความหนืด (3.3.2.2) และดูการแยกชั นโดยใช้การสังเกตด้วยสายตา โดยน้าน ้าสลัดครีม
โฮมเมดใส่ในหลอดทดลอง (test tube) ขนาด 10 มิลลิลิตร ทิ งไว้นาน 8 วัน ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
สังเกตการเปลี่ยนแปลง 
 
3.3.3 ศึกษาการใช้แซนแทนกัมร่วมกับแป้งดัดแปรเพื่อเพิ่มความข้นหนืด และความคงตัวในน ้าสลัด

ครีมสูตรลดไขมัน 
ใช้แซนแทนกัมในปริมาณ 0.30 และ 0.40 กรัม ต่อ 1 สูตรการผลิต (ละลายแซนแทนกัมใน

น ้าส้มสายชูกลั่นจนสมบูรณ์) และใช้แป้งดัดแปรในปริมาณ 5, 10 และ 15 กรัม ต่อ 1 สูตรการผลิต 
(ละลายในนมขาดมันเนย 0% พาสเจอร์ไรส์ จนสมบูรณ์) ในการผลิตน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน โดย
ส่วนผสมน ้ามันถั่วเหลือง ลดลงจากปริมาณในสูตรมาตรฐาน ร้อยละ 46 และทดแทนส่วนของเหลวที่
หายไปด้วยนมขาดมันเนย 0% พาสเจอร์ไรส์ โดยน ้าหนักของส่วนผสมอ่ืนๆคงเดิม แสดงปริมาณ
ส่วนผสมน ้าสลัดครีมโฮมเมดสูตรลดไขมันใน ตารางที่ 3.2 ด้าเนินการเตรียมขั นตอนเช่นเดียวกับ 
กรรมวิธีการผลิตน ้าสลัดครีมโฮมเมดในข้อ 3.3.1 
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ตารางท่ี 3.2 ปริมาณส่วนผสมน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน (1 สูตรการผลิต 1,300 กรัม) 

ส่วนผสม 

ปริมาณส่วนผสม (กรัม) 

สูตร
มาตรฐาน 

XG*0.30 

MS*  5 

XG*0.30 

MS*  10 

XG*0.30 

MS*  15 

XG*0.40 

MS*  5 

XG*0.40 

MS*  10 

XG*0.40 

MS*  15 

ไข่ต้มสุก 63 63 63 63 63 63 63 

น ้ามันถั่วเหลือง 500 270 270 270 270 270 270 

น ้าส้มสายชูกลั่น 5 % 100 100 100 100 100 100 100 

น ้าตาลทราย 200 200 200 200 200 200 200 

เกลือ 7 7 7 7 7 7 7 

มัสตาร์ด 25 25 25 25 25 25 25 

นมข้นจืด 405 405 405 405 405 405 405 

นมขาดมันเนย 0%  0 230 230 230 230 230 230 

แซนแทนกัม 0 0.30 0.30 0.30 0.40 0.40 0.40 

แป้งดัดแปรUltra Tex 4 0 5 10 15 5 10 15 

*   XG  =  แซนแทนกัม    MS  = แป้งดัดแปร 
 

3.3.3.1 การตรวจสอบคุณสมบัติน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมันใช้วิธีการตรวจสอบเดียวกัน
กับข้อที่ 3.3.2.1 - 3.3.2.5 

3.3.3.2 ทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อน ้าสลัดครีมโฮมเมดสูตรลดไขมัน โดยใช้ผู้ทดสอบ

ทั่วไปจ้านวน 30 คน ให้คะแนนแบบ Hedonic Scale 7-point ประเมินปัจจัยคุณภาพด้าน สี กลิ่น รสชาติ 
และท้าการทดสอบน ้าสลัดครีมโฮมเมดเมื่อรับประทานทานคู่กับผักสด โดยประเมินปัจจัยคุณภาพด้าน                  
ความข้นหนืด เนื อสัมผัส คุณสมบัติการเกาะติดของน ้าสลัดกับผักสด และความชอบโดยรวมเมื่อ
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รับประทานคู่กับผักสด และท้าการทดสอบน ้าสลัดครีมโฮมเมดเมื่อ รับประทานคู่กับขนมปัง                            
โดยประเมินปัจจัยคุณภาพด้านความข้นหนืด เนื อสัมผัส คุณสมบัติการสเปรด  (ทาลงบนขนมปัง)                  
และความชอบโดยรวมเมื่อรับประทานคู่กับขนมปัง วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล๊อกสมบูรณ์ 
(RCBD) วิ เคราะห์ผลทางสถิติด้วยการวิ เคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) โดยใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ส้าเร็จรูป เปรียบเทียบข้อมูลที่ระดับนัยส้าคัญสถิติ (p≤0.05) 
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บทที ่4 

ผลการทดลองและวิจารณ ์
 

4.1 ผลการศึกษาการใช้แซนแทนกัมและแป้งดัดแปรเพื่อเพิ่มความคงตัวของน ้าสลัดครีม           
โฮมเมด 

ในระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมด จะเร่ิมเกิดการแยกชั นของน ้าสลัดครีม
โฮมเมดในวันที่ 2 ท้าให้คุณสมบัติทางกายภาพไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค ในขณะที่คุณสมบัติทาง
ชีวภาพหรือจุลินทรีย์ยังไม่เสื่อมเสีย จึงได้มีแนวคิดการแก้ไขปัญหาการแยกชั นของน ้าสลัดครีมโฮมเมด 
โดยวิธีการเติมแซนแทนกัมหรือแป้งดัดแปร เพื่อเพิ่มความคงตัวของน ้าสลัดครีมโฮมเมดไม่ให้เกิดการ
แยกชั น ตลอดระยะเวลาในการเก็บอย่างน้อย 1 สัปดาห์ 

ผลการทดลองเติมแซนแทนกัม (XG)หรือแป้งดัดแปร (MS) ในผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมด
แสดง ดังตารางที่ 4.1 พบว่าสารให้ความคงตัวทั ง 2 ชนิด มีผลต่อค่าความหนืดของน ้าสลัดครีมโฮมเมด 
ท้าให้ค่าความหนืดของน ้าสลัดครีมโฮมเมดเพิ่มขึ น ค่าความหนืดของสูตรมาตรฐานมีค่า 1515.00 cP 
เมื่อเติมแซนแทนกัมในปริมาณ 0.30, 0.35, 0.40 กรัม ท้าให้ความหนืดเพิ่มขึ นเป็น 2901.67, 6003.67 
และ 7848.00 cP ตามล้าดับ และเมื่อเติม แป้งดัดแปร ในปริมาณที่ 5 และ 10 กรัม ท้าให้ความหนืด
เพิ่มขึ น เป็น 7777.67 และ 8625.67 cP ตามล้าดับ โดยStanislav and Sheets (1971) กล่าวว่าแซนแทนกัม
ช่วยให้อิมัลชันคงตัว และปรับปรุงคุณภาพโดยรวมของน ้าสลัดได้ โดยมีความสามารถในการยึดสาร
แขวนลอย หรือเม็ดไขมันไม่ให้มีการแยกตัวออกมา แต่อย่างไรก็ตามการเลือกใช้ปริมาณแซนแทนกัม 
ยังต้องค้านึงถึงเนื อสัมผัสของน ้าสลัดครีม คือไม่ให้หนืดจนเกินไป โดยในงานวิจัยของ  กสิภูมิ ทวนคง 
(2549) การใช้แป้งดัดแปรเพื่อลดการคืนตัวในซอสมะเขือเทศ โดยการเติมแป้งดัดแปรในปริมาณความ
เข้มข้น 1-6% w/w แตกต่างกันไป ปรากฏว่าซอสมะเขือเทศมีความหนืดสูงขึ นตามล้าดับเมื่อความ
เข้มข้นของแป้งสูงขึ น ซึ่งสอดคล้องกับความคงตัวในน ้าสลัดครีมโฮมเมด พบว่าเมื่อเพิ่มความเข้มข้น
ของแป้งดัดแปรจาก ร้อยละ 8 เป็นร้อยละ 10 ส่งผลท้าให้ความหนืดความคงตัวของมายองเนสสูตร
ไขมันต้่ามีแนวโน้มเพิ่มขึ น (กัลยา ขันธรัตน์, 2553) 

การวัดค่าความคงตัวของน ้าสลัดครีมโฮมเมด พบว่าค่าดัชนีความคงตัวของสูตรมาตรฐาน             
มีค่า 1.97 ซม/นาที เมื่อเติม แซนแทนกัม ในปริมาณ 0.30, 0.35, 0.40 กรัม ท้าให้ความคงตัวเพิ่มขึ นเป็น 
1.40, 1.13 และ1.07 ซม/นาที ตามล้าดับ และเมื่อเติม แป้งดัดแปร ในปริมาณที่ 5, 10 กรัม ท้าให้ความคง
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ตัวเพิ่มขึ นเป็น 0.80 และ0.67 ซม/นาที โดยมีความสอดคล้องกับค่าความหนืดที่วัดข้างต้นเมื่อน ้าสลัด
ครีมโฮมเมดมีความหนืดมากขึ น จึงท้าเกิดแรงต้านทานการไหลของน ้าสลัดครีมโฮมเมด ท้าให้เกิดการ
ไหลได้ช้าลง ทั งนี เนื่องจาก แซนแทนกัมเป็นสารที่นิยมใช้เพิ่มความหนืดและช่วยให้ความคงตัวใน
อาหาร ความคงตัวนี ขึ นอยู่กับความเข้มข้นของแซนแทนกัม โดยยิ่งมีความเข้มข้นของแซนแทนกัมมาก
ความคงตัวของสารละลายก็ยิ่งมาก นอกจากนั นแซนแทนกัมสามารถใช้ในอาหารที่มีกรดอะซิติคกรดซิ
ตริค หรือกรดฟอสฟอริกได้ (Urlacher and Noble, 1997)  

จะเห็นได้จากตารางที่ 4.1 พบว่าตัวอย่างที่เติมแซนแทนกัม 0.40 กรัม และแป้งดัดแปร 5 กรัม 
มีค่าความหนืดที่ใกล้เคียงกัน แต่มีค่าความคงตัวแตกต่างกัน จากการสังเกตด้วยสายตาพบว่า การเติม
แป้งดัดแปร นั นท้าให้เนื อของน ้าสลัดครีมโฮมเมดมีความข้นและดูเสมือนว่าเนื อของน ้าสลัดครีม                
โฮมเมดหนักกว่า การเติมแซนแทนกัม จึงท้าให้การไหลของน ้าสลัดครีมโฮมเมดที่เติมแซนแทนกัมไหล
ได้ดีกว่าน ้าสลัดครีมโฮมเมดที่เติมแป้งดัดแปร จึงท้าให้ค่าความคงตัวของ แซนแทนกัม 0.40 กรัม 
แตกต่างจากน ้าสลัดครีมโฮมเมดที่เติม แป้งดัดแปร 5 กรัม ถึงแม้จะมีความหนืดใกล้เคียงกัน  

 
ตารางท่ี 4.1 คุณภาพทางด้านกายภาพของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมดเติมแซนแทนกัมหรือแป้งดัด 

แปรเปรียบเทียบกับสูตรมาตรฐาน 

หมายเหตุ 1. ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั ง หมายถึงแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05)   
 2. ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
 
 

ตัวอย่าง ความหนืด 
(cP) 

ดัชนคีวามคงตัว 
(ซม/นาที) 

aw pHns 

สูตรมาตรฐาน 1515.00 ±134.45e 1.97 ±0.31a 0.9649 ±0.0008a 3.71±0.08 
XG 0.30 2901.67 ±75.86d 1.40 ±0.10b 0.9630 ±0.0005b 3.71±0.15 
XG 0.35 6003.67 ±203.61c 1.13 ±0.58bc 0.9621±0.0013bc 3.58±0.02 
XG  0.40 7848.00 ±77.32b 1.07 ±0.12bc 0.9620±0.0009bc 3.68±0.16 
MS 5 7777.67 ± 67.89b 0.80 ±0.10cd 0.9605±0.0007c 3.58±0.13 
MS 10 8625.67 ±183.84a 0.67 ±0.29d 0.9621±0.0010bc 3.66±0.10 
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  การเติมปริมาณแซนแทนกัมหรือแป้งดัดแปร ท้าให้มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของค่า aw                  
(water activity)  แตกต่ างกันอย่ างมีนัยส้ าคัญทางสถิติ  (p≤ 0.05)  โดยสูตรมาตรฐานมีค่ า  aw                 
(water activity) มากที่สุดคือ 0.9649  เมื่อมีการเติมปริมาณแซนแทนกัม หรือ แป้งดัดแปรท้าให้ aw 
(water activity) ลดลงในน ้าสลัดครีมโฮมเมด ดังแสดงในตารางที่ 4.1 เนื่องจากการเติมแซนแทนกัม 
หรือ แป้งดัดแปร ท้าให้น ้าในน ้าสลัดครีมโฮมเมดท้าหน้าที่เป็นตัวท้าละลาย ท้าให้น ้าอิสระลดลง             
ค่า aw จึงลดลงจากสูตรมาตรฐานเล็กน้อย การที่ผลิตภัณฑ์มีค่า aw สูงแต่ยังสามารถคงคุณภาพอยู่ได้
เนื่องจากน ้าสลัดครีมโฮมเมดมีค่าความเป็นกรดสูงซึ่งความเป็นกรดสูงนี จะช่วยควบคุมและป้องกัน
จุลินทรีย์ที่ท้าให้ผลิตภัณฑ์เสื่อมเสียได้ (ตวงสิริ เจตนาธรรมจิต, 2542) 

  การเติมแซนแทนกัมหรือแป้งดัดแปร ในน ้าสลัดครีมโฮมเมดพบว่าไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลง
ของค่าความเป็นกรดด่าง (pH) อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p 0.05) ซึ่งโดยมาตรฐานอุตสาหกรรม 
(มอก.1402 – 2540) ได้ก้าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม มายองเนส และสลัดครีม ว่าค่าความ
เป็นกรด-ด่างจะต้องไม่เกิน 4.1 ในผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมดพบว่าค่าความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) 
อยู่ในช่วง 3.58 – 3.71 ซึ่งไม่เกินตามมาตรฐานอุตสาหกรรมได้ก้าหนดไว้ 
 จากตารางที่ 4.1 จะเห็นได้ว่าการเติมแซนแทนกัมหรือแป้งดัดแปรนั นสามารถช่วยปรับปรุง
คุณภาพด้านความหนืดและความคงตัวของน ้าสลัดครีมโฮมเมดได้ จากการทดลองนี ผู้วิจัยเลือกใช้แซน
แทนกัมที่ 0.30 กรัม มาปรับปรุงคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมด เพราะปริมาณแซน
แทนกัมเพียงแค่ 0.30 กรัม ก็สามารถปรับปรุงคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์ ได้ดีกว่าสูตรมาตราฐาน และยัง
เป็นการประหยัดต้นทุนในการใช้สารอีกด้วย อย่างไรก็ตามแซนแทนกัมนั นจะมีผลกระทบต่อน ้าสลัด
ครีมโฮมเมดในเร่ืองรสชาติ หากใส่แซนแทนกัมในปริมาณที่มากเกินไปจะท้าให้เกิดรสขมในน ้าสลัด
ครีมโฮมเมดได้ และแซนแทนกัมยังจะส่งผลท้าให้น ้าสลัดครีมโฮมเมดมีปริมาณฟองอากาศเล็กๆ 
กระจายตัวอยู่ที่เนื อของน ้าสลัดครีมโฮมเมดได้มากกว่าการใช้แป้งดัดแปร ส่วนแป้งดัดแปรท้าให้เนื อน ้า
สลัดครีมโฮมเมด มันวาว มีความรู้สึกของเนื อสัมผัสในปากลื่น เกาะติดลิ นมากกว่าน ้าสลัดครีมโฮมเมด
ที่ใส่แซนแทนกัม (ทดสอบโดยผู้วิจัย) อีกทั งราคาของแป้งดัดแปรก็ยังมีราคาที่ถูกว่าแซนแทนกัม 
อย่างไรก็ตามสารทั ง 2 ชนิด สามารถช่วยปรับปรุงคุณภาพทางกายภาพของน ้าสลัดครีมโฮมเมดได้ ใน
การที่จะเลือกใช้แซนแทนกัมหรือแปรดัดแปร ในการปรับปรุงคุณภาพของน ้าสลัดครีมโฮมเมด นั นก็
ขึ นอยู่กับความสะดวก และความพึงพอใจของผู้ใช้ว่าจะเลือกใช้สารชนิดใด โดย Takaga และ Fukuda, 
1976 กล่าวว่าส้าหรับน ้าสลัดครีมที่ใส่แซนแทนกัม จะมีค่าความหนืด และการไหลที่ยืดหยุ่น              
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(dynamic elasticity) ได้ดีที่สุดเมื่อเทียบกับน ้าสลัดครีมที่ใส่ แป้งข้าวโพด กัวร์ เพคติน ส่วนที่สกัดได้
จากเมล็ดมะขาม (tamarind seed extracts) และโปรตีนในไข่ขาว หรือโปรตีนจากถั่วเหลือง 
 
การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลติภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมด  

จากการเก็บรักษาน ้าสลัดครีมโฮมเมด ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 วัน พบว่า
ปริมาณแป้งดัดแปร ที่ 10 กรัม มีค่าความหนืดสูงสุด และแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) 
กับปริมาณแซนแทนกัมที่ 0.40, 0.35, 0.30 กรัม แป้งดัดแปร 5 กรัม และสูตรมาตรฐาน (ตารางที่ 4.2) 
ตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมด ค่าความหนืดของน ้าสลัดครีมโฮมเมด
ทุกสูตรลดลง อย่างมีอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) ระยะเวลาในการเก็บตั งแต่วันที่ 0 จนถึงวันที่ 8 
โดยค่าความหนืดในสูตรมาตรฐานนั นลดลงจาก 1515 cP เป็น 940.97 cP ส่วนในน ้าสลัดครีมโฮมเมดที่
มีการปรับปรุงคุณภาพโดยการเติมแซนแทนกัมหรือแป้งดัดแปร ตลอดระยะเวลาในการเก็บตั งแต่วันที่ 
0 จนถึงวันที่ 8 ค่าความหนืดจะลดลงอย่างมากในวันที่ 2 หลังจากนั น จะลดลงอย่างช้าๆ (ภาพที่ 4.1) 
อย่างไรก็ตามถึงแม้ว่าจะเก็บครบเป็นระยะเวลา 8 วัน แต่ยังคงมีค่าความหนืดที่สูงกว่าสูตรมาตรฐาน 
โดยแซนแทนกัมที่ 0.30 กรัม มีค่าความหนืด 2901.67 cP ลดลงเหลือ 1666.67 cP แซนแทนกัมที่ 0.35 
กรัม มีค่าความหนืด 6003.67 cP ลดลงเหลือ 4402.33 cP แซนแทนกัมที่ 0.40 กรัม มีค่าความหนืด 
7848.00 cP ลดลงเหลือ 4726.33 cP แป้งดัดแปรที่ 5 กรัม มีค่าความหนืด 7777.67 cP ลดลงเหลือ 
4600.67 cP แป้งดัดแปรที่ 10 กรัม มีค่าความหนืด 8625.67 cP ลดลงเหลือ 4762.33 cP ดังแสดงใน
ตารางที่ 4.2 และภาพกราฟที่ 4.1 ซึ่งสอดคล้องกับ วัลลภ บรรจง (2550) ท้าการทดลองน ้าสลัดชนิดข้น
คอเลสเตอรอลต่้าเก็บเป็นระยะเวลา 1 เดือนพบว่าค่าความหนืดของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดชนิดข้น
คอเลสเตอรอลต่้า มีแนวโน้มที่มีความหนืดลดลง เนื่องจากเมื่อเก็บเป็นเวลานานขึ น  ความข้นจะลดลง
จากการที่น ้ามันซึ่งกระจายตัวเป็นอนุภาคขนาดเล็กในอีมัลชันเกิดการรวมตัวและมีขนาดใหญ่ขึ นท้าให้
ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเหลว (บูชิตา รัตน์ไธสง และสมพิศ นิชลานนท์, 2542) 
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ภาพท่ี 4.1 ความหนืดของน ้าสลัดครีมโฮมเมดเติมเซนแทนกัมหรือแป้งดัดแปร ระยะเวลาในการเก็บ

รักษา 8 วัน ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

 
ระยะเวลาในการเก็บของน ้าสลัดครีมโฮมเมดมีผลต่อค่าดัชนีความคงตัว ซึ่งสอดคล้องกับ

ค่าความหนืดที่กล่าวมาข้างต้น พบว่าปริมาณแป้งดัดแปร ที่ 10 กรัม มีความคงตัวมากกว่าปริมาณ               
แซนแทนกัมที่ 0.40, 0.35, 0.30 กรัม อีกทั งยังมากกว่าแป้งดัดแปร ที่ 5 กรัม และสูตรมาตรฐานด้วย โดย
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) ระยะเวลาในการเก็บรักษา 8 วัน ที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส (ตารางที่ 4.3) ในสูตรมาตรฐานค่าความคงตัวในน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดลง จึงท้าให้ค่าการ
ไหลเพิ่มมากขึ นจาก 1.97 ซม/นาที เพิ่มเป็น 4.97 ซม/นาที  ส่วนในน ้าสลัดครีมโฮมเมดที่มีการปรับปรุง
คุณภาพโดยการเติมแซนแทนกัมหรือแป้งดัดแปรนั นตลอดระยะเวลาในการเก็บ 8 วัน ค่าความคงตัวจะ
ค่อยๆ ลดลง โดยแซนแทนกัมที่ 0.30 กรัม มีค่าความคงตัว 1.40 ซม/นาที เพิ่มเป็น 3.00  ซม/นาที             
แซนแทนกัมที่ 0.35 กรัม มีค่าคงตัว 1.27 ซม/นาที เพิ่มเป็น 2.43 ซม/นาที แซนแทนกัมที่ 0.40 กรัม มีค่า
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ความคง 0.80 ซม/นาที เพิ่มเป็น 2.00 ซม/นาที แป้งดัดแปรที่ 5 กรัม มีค่าความคงตัว 1.07 ซม/นาที เพิ่ม
เป็น 2.00 ซม/นาที แป้งดัดแปรที่ 10 กรัม มีค่าความคงตัว 0.67 ซม/นาที เพิ่มเป็น 1.70 ซม/นาที ค่าความ
คงตัวของน ้าสลัดครีมโฮมเมด หากยิ่งมีระยะทางในการไหลมากแสดงถึงความหนืดลดลง น ้าสลัดครีม
โฮมเมดในสูตรปรับปรุงที่เติมแซนแทนกัม และแป้งดัดแปรลงไป ช่วยท้าให้มีค่าความคงตัวมากกว่า 
สูตรควบคุม เพราะเมื่อเติมปริมาณแซนแทนกัม และแป้งดัดแปรแล้วจะไปช่วยเพิ่มแรงต้านทานการ
ไหลเน่ืองจากการยึดเกาะกันได้ดีขึ นเลยท้าให้ไหลได้ช้าลง ดังแสดงในตารางที่ 4.3 และภาพกราฟที่ 4.2  
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ภาพท่ี 4.2 ดัชนคีวามคงตัวของน ้าสลัดครีมโฮมเมดเติมเซนแทนกัมหรือแป้งดัดแปร ระยะเวลาใน

การเก็บรักษา 8 วัน ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
 
จากการศึกษาระยะเวลาในการเก็บผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมด ด้วยวิธีการสังเกตทางสายตาใน

หลอดทดลอง พบว่าผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมดในระยะเวลาการเก็บในวันที่ 0 และวันที่ 1 น ้าสลัดครีม
โฮมเมดยังคงสภาพรวมเป็นเนื อเดียวกันในทุกตัวอย่างการทดลอง ในระยะเวลาในการเก็บในวันที่ 2 เร่ิมมี
การเปลี่ยนแปลงสูตรมาตรฐาน มีการเกิดการแยกชั นเล็กน้อยในตัวของน ้าสลัดครีมโฮมเมด โดยสังเกต
ส่วนของเหลวที่แยกออกบริเวณก้นหลอดทดลอง เมื่อท้าการวัดระยะความสูงของการแยกชั นของตัวน ้า
สลัดครีมโฮมเมดสูตรมาตรฐานวัดได้ประมาณ 0.4 เซนติเมตร ระยะเวลาในการเก็บในวันที่ 3 และวันที่ 4 
เมื่อท้าการวัดปริมาณการแยกชั นของตัวน ้าสลัดครีมโฮมเมดสูตรมาตรฐานวัดได้ประมาณ 0.7 เซนติเมตร 
ระยะเวลาในการเก็บวันที่ 5  เมื่อท้าการวัดปริมาณการแยกชั นของตัวน ้าสลัดครีมโฮมเมดสูตรมาตรฐาน 
วัดได้ประมาณ 0.9 เซนติเมตร ระยะเวลาในการเก็บวันที่ 6 เมื่อท้าการวัดปริมาณการแยกชั นของตัวน ้า
สลัดครีมโฮมเมดสูตรมาตรฐาน วัดได้ประมาณ 1.2 เซนติเมตร ระยะเวลาในการเก็บวันที่ 7 และวันที่ 8  
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เมื่อท้าการวัดปริมาณการแยกชั นของตัวน ้าสลัดครีมโฮมเมดสูตรมาตรฐาน ยังคงวัดได้ประมาณ 1.2 
เซนติเมตร ซึ่งแสดงให้เห็นว่าเมื่อน ้าสลัดครีมโฮมสูตรมาตรฐาน เกิดการแยกชั นจนถึงจุดจุดหนึ่งการแยก
ชั นนั นก็จะคงที่ ส่วนในตัวอย่างที่ได้มีการปรับปรุงคุณภาพน ้าสลัดครีมโฮมเมดด้วยแซนแทนกัมหรือแป้ง
ดัดแปรนั น ในการสังเกตด้วยสายตาไม่พบการเปลี่ยนแปลงของน ้าสลัดครีมโฮมเมดในหลอดการทดลอง
ยังคงเป็นเนื อเดียวกัน ดังภาคผนวก จ  

 
ตารางท่ี 4.4 ระยะการแยกชั นของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมดในหลอดทดลอง เก็บรักษา 8 วัน                    

ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

วัน 
ระยะการแยกชั น (ซม) 

สูตรมาตรฐาน XG 0.30 XG 0.35 XG 0.40 MS 5 MS 10 

0 - - - - - - 

1 - - - - - - 

2 0.4 - - - - - 

3 0.7 - - - - - 

4 0.7 - - - - - 

5 0.9 - - - - - 

6 1.2 - - - - - 

7 1.2 - - - - - 

8 1.2 - - - - - 

 
4.2 ผลการศึกษาการใช้ปริมาณแซนแทนกัมร่วมกับแป้งดัดแปร เพื่อเพิ่มความข้นหนืดและความคงตัว ใน

น ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน 
จากสูตรน ้าสลัดครีมโฮมเมด ได้มีการพัฒนาสูตรมาเป็นน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน การลด

ปริมาณน ้ามันลงและทดแทนด้วยนมขาดมันเนย 0%  การทดลองนี ที่เลือกใช้นมขาดมันเนย 0% ไม่เลือก
การใช้น ้ามาทดแทนน ้ามันในส่วนที่หายไป เพราะว่านมขาดมันเนยมีตัวอิมัลชันช่วยในเร่ืองของเนื อ
สัมผัสของน ้าสลัดครีมโฮมเมดได้มากกว่าน ้าและยังช่วยในเร่ืองของรสชาติ แต่ก็ยังไม่สามารถช่วยได้มาก
นักจึงยังท้าให้เกิดปัญหาเนื อของน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมันเหลวเกินไป เนื่องจากอิมัลชันของน ้าสลัด
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ครีมเป็นชนิดน ้ามันในน ้า (oil-in-water emulsion หรือ O/W) เมื่อน ้าสลัดครีมโฮมเมดสูตรลดไขมันมี
ปริมาณน ้ามันน้อยลงท้าให้น ้ามันซึ่งเป็นเฟสกระจาย (dispersed phase) ในเฟสต่อเนื่อง (continuous 
phase) คือ น ้ามันมีปริมาณน้อยเกินไป ท้าให้มีความหนืดความคงตัว น้อยเกินไป เป็นลักษณะที่ไม่ตรงกับ
ความต้องการของผู้บริโภค จึงท้าการแก้ไขปัญหาของน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน โดยวิธีการใช้แซน
แทนกัมร่วมกับแป้งดัดแปร เพื่อเพิ่มความข้นหนืดของน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน  และป้องกันไม่ให้
เกิดการแยกชั น ตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา  

ในการทดลองครั งนี หากจะใช้เพียงแซนแทนกัมหรือแป้งดัดแปร เลือกใช้เพียงอย่างใดอย่างหนึ่ง
ก็สามารถช่วยในเร่ืองของความหนืด และความคงตัวของน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมันได้  การใช้                 
แซนแทนกัมเพียงอย่างเดียวนั นจะต้องใช้ในปริมาณสูงขึ น ซึ่งตัวแซนแทนกัมนั นมีผลต่อเร่ืองของรสชาติ 
ส่วนแป้งดัดแปรหากใช้เพียงอย่างเดียวจะต้องใช้ในปริมาณมากก็จะท้าให้ผู้บริโภครู้สึกได้ว่าน ้าสลัดครีม
มีแป้งผสมอยู่ เมื่อรับประทานเข้าไปท้าให้รู้สึกเหมือนน ้าสลัดครีมเคลือบที่ลิ น ในการทดลองครั งนี จึง
เลือกที่จะน้าสารทั ง 2 ชนิดเข้ามาใช้ร่วมกันแทนการจะเลือกใช้สารชนิดใดชนิดหนึ่ง 
  การทดลองน้าแซนแทนกัมและแป้งดัดแปรมาใช้ร่วมกันเพื่อปรับปรุงคุณภาพของน ้าสลัดครีม
โฮมเมดชนิดลดไขมัน พบว่ามีผลต่อค่าความหนืดแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) ค่าความ
หนืดของสูตรมาตรฐาน (น ้าสลัดครีมโฮมเมดสูตรปกติ) มีค่า 1588.67 cP เมื่อใช้แซนแทนกัมร่วมกับ   
แป้งดัดแปร ในปริมาณแซนแทนกัม 0.30 กรัม ร่วมกับแป้งดัดแปรที่ 10 และ15 กรัม ท้าให้มีค่ากว่าหนืด
เพิ่มเป็น 1685.00 และ3975.67 cP ตามล้าดับ ในปริมาณแซนแทนกัม 0.40 กรัม ร่วมกับแป้งดัดแปรที่ 5, 
10, 15 กรัม มีค่าความหนืดมากกว่าสูตรมาตรฐานคือ 1629.67, 2060.67 และ7960.33 cP ตามล้าดับ ดัง
ตารางที่ 4.5 แต่อย่างไรก็ตามเมื่อปริมาณแซนแทนกัมและแป้งดัดแปรมีปริมาณเพิ่มมากขึ นท้าให้ ค่าความ
หนืดของน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมันเพิ่มขึ นเช่นกัน โดยสอดคล้องกับ  Mancini และคณะ (2002) ศึกษา
คุณสมบัติทางรีโอโลจี (ความข้นหนืด)ของมายองเนสที่มีการไหลและการเปลี่ยนแปลงรูปทรงแบบ 
viscoelastic โดยใช้เทคนิค oscillatory shear พบว่าเจลมีลักษณะนิ่ม และความหนืดมากขึ นเมื่อระดับ
ปริมาณไขมันและความเข้มข้นของแซนแทนกัมที่ใช้แทนไขมันมากขึ น อย่างไรก็ตาม การใช้แซน
แทนกัมร่วมกับแป้งดัด ในปริมาณที่มากจนความข้นหนืดสูงเกินไป ก็อาจจะไม่ใช่ลักษณะที่ต้องการของ
ผู้บริโภคก็ได้ 
 ในการทดลองพบว่าตัวอย่างที่ใช้ ปริมาณแซนแทนกัม 0.30 กรัม ร่วมกับแป้งดัดแปร 5 กรัม มีค่า
ความหนืด 1162.00 cP ซึ่งมีความหนืดน้อยกว่าสูตรมาตรฐาน เป็นเพราะว่าน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน 
ได้ท้าการลดน ้ามันจากเดิม 500 กรัม เหลือเพียง 270 กรัม ต่อสูตรและทดแทนปริมาณน ้ามันด้วยนมขาด
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มันเนย 0% จึงท้าให้การใช้แซนแทนกัมในปริมาณ 0.30 กรัม ร่วมกับแป้งดัดแปร 5 กรัม ปริมาณสารที่ใช้
ดังกล่าวไม่เพียงพอต่อการปรับปรุงคุณภาพความหนืดของน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมันให้มีความหนืด
เทียบเท่ากับสูตรมาตรฐาน 
 ความคงตัวของน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน ท้าการวัดด้วย Bostwick Consistometer โดยการ
เปรียบเทียบวัดจากระยะทางการไหลของน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน เมื่อปริมาณแซนแทนกัมใช้
ร่วมกับแป้งดัดแปรมีปริมาณเพิ่มขึ น ท้าให้ความคงตัวของน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมันเพิ่มขึ นตามด้วย 
ท้าให้การไหลของน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมันไหลช้าลง เมื่อวัดจากระยะทาง ดัชนีความคงตัวของ
ตัวอย่างแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) ซึ่งสอดคล้องกับค่าความหนืดที่กล่าวมาข้างต้น 
โดยค่าความคงตัวของสูตรมาตรฐานมีค่า 1.83 ซม/นาที เมื่อใช้แซนแทนกัมร่วมกับแป้งดัดแปร                 
ในปริมาณแซนแทนกัมที่ 0.30 กรัม ร่วมกับแป้งดัดแปรที่ 10 และ15 กรัม ค่าความคงตัวคือ 1.83 และ 0.97 
ซม/นาที ตามล้าดับ ในปริมาณแซนแทนกัมที่ 0.40 กรัม ร่วมกับแป้งดัดแปรที่ 5, 10 และ15 กรัม ค่าความ
คงตัวคือ 1.87, 1.27 และ0.50 ซม/นาที ตามล้าดับ ดังตารางที่ 4.4 โดย Barnes (1995) ได้เพิ่มความเข้มข้น
ของแป้งดัดแปรจากร้อยละ 8 เป็นร้อยละ 10 ส่งผลท้าให้ปริมาณเม็ดแป้งในเฟสต่อเนื่องมีค่าสูงขึ น และ
เมื่อวัดพฤติกรรมการไหลของตัวอย่างมายองเนสที่แทนที่ไขมัน ด้วยแป้งดัดแปรความเข้มข้นร้อยละ 10 
พบว่าค่าการไหลของมายองเนสมีความคงตัวมากกว่า แป้งดัดแปรความเข้มข้นร้อยละ 8 จากการทดลอง
พบว่าการใช้ ปริมาณแซนแทนกัมที่ 0.30 กรัมร่วมกับแป้งดัดแปรที่ 5 กรัม ไม่สามารถท้าให้น ้าสลัดครีม
โฮมเมดลดไขมันมีค่าความคงตัว สูงกว่าสูตรมาตรฐาน เป็นเหตุผลเดียวกันกับที่กล่าวข้างต้นใน ในค่าของ
ความหนืดในน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน 
  จากการศึกษาเพื่อปรับปรุงคุณภาพน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมันพบว่า ปริมาณแซนแทนกัมใช้
ร่วมกับแป้งดัดแปร ในผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมันมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของค่า aw (water 
activity) อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05)โดยตัวอย่างสูตรมาตรฐานมีค่า aw (water activity) คือ 0.9620 
เมื่อเติมปริมาณแซนแทนกัมใช้ร่วมกับแป้งดัดแปร ท้าให้ aw (water activity) เพิ่มขึ นเนื่องจากมีการลด
ปริมาณน ้ามันลง เพิ่มปริมาณนมขาดมันเนย 0 % เข้าไปแทนที่ เลยท้าให้มีน ้าอิสระเพิ่มมากขึ นในน ้าสลัด
ครีมโฮมเมดลดไขมัน ถึงแม้จะมีการน้าน ้าอิสระบางส่วนมาท้าหน้าที่เป็นตัวท้าละลายแซนแทนกัมและ
แป้งดัดแปรแล้วก็ตาม แต่ปริมาณของน ้าอิสระในน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมันก็ยังคงมีมากกว่า                  
สูตรมาตรฐาน ในปริมาณแซนแทนกัมที่ 0.30 กรัม ร่วมกับแป้งดัดแปรที่ 5, 10 และ15 กรัม ค่า aw                
(water activity) คือ 0.9771, 0.9791 และ 0.9794 ตามล้าดับปริมาณแซนแทนกัมที่ 0.40 กรัม ร่วมกับแป้ง
ดัดแปรที่ 5, 10 และ15 กรัม aw (water activity) คือ 0.9765, 0.9783 และ0.9785 ตามล้าดับแตกต่างกันอย่าง
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มีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) ดังแสดงในตารางที่ 4.4 จะเห็นได้ว่าค่า aw (water activity)  มีค่าค่อนข้างสูง 
ซึ่งวัลลภ บรรจง, (2550) เมื่อท้าการผลิตน ้าสลัดครีมน ้าสลัดชนิดข้นคอเลสเตอรอลต่้า พบว่ามีค่า aw อยู่
ในช่วง 0.95 – 1.00 ซึ่งถือได้ว่าผลิตภัณฑ์มีค่า aw ค่อนข้างสูง แต่เกิดการเสื่อมเสียได้ช้า เพราะมีค่าความ
เป็นกรดสูงจึงช่วยยับยั งการเกิดจุลินทรีย์ 
  การใช้แซนแทนกัมร่วมกับแป้งดัดแปร ในน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมันพบว่าไม่มีผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงของค่าความเป็นกรดด่าง (pH) อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p  0.05) โดยมาตรฐาน
อุตสาหกรรม (มอก.1402 – 2540) ได้ก้าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม มายองเนส และสลัดครีม 
ว่าค่าความเป็นกรด-ด่างจะต้องไม่เกิน 4.1 ดังตารางที่ 4.5 พบว่าค่าความเป็นกรดเป็นด่าง อยู่ในช่วง                  
3.53 – 3.58 ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
 
ตารางท่ี 4.5 คุณภาพทางด้านกายภาพของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมดสูตรลดไขมันเติมแซนแทนกัม 

ร่วมกับแป้งดัดแปรเปรียบเทียบกับสูตรมาตรฐาน 
 
ตัวอย่าง ความหนืด 

(cP) 
ดัชนคีวามคงตัว 

(ซม/นาที) 
aw pH ns 

สูตรมาตรฐาน 1588.67±17.95f 2.17±0.15b 0.9620±0.0064b 3.53±0.02 
XG 0.30 MS 5 1162.00±9.84g 2.50±0.10a 0.9771±0.0024a 3.57±0.07 
XG 0.30 MS 10 1685.00±5.00d 1.83±0.15c 0.9791±0.0018a 3.58±0.01 
XG 0.30 MS 15 3975.67±10.69b 0.97±0.15e 0.9794±0.0009a 3.58±0.02 
XG 0.40 MS 5 1629.67±12.74e 1.87±0.15c 0.9765±0.0007a 3.58±0.02 
XG 0.40 MS 10 2060.67±8.32c 1.27±0.25d 0.9783±0.0014a 3.55±0.07 
XG 0.40 MS 15 7960.33±4.16a 0.50±0.10f 0.9785±0.0006a 3.55±0.04 

 

หมายเหตุ 1. ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั ง หมายถึงแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05)   
 2. ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน 
  การเก็บรักษาน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 วัน พบว่า
ระยะเวลาในการเก็บรักษาส่งผลท้าให้ค่าความหนืดของน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน มีความแตกต่างกัน
อย่างมีอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) จะเห็นได้จากระยะเวลาในการเก็บวันที่ 0 ของทุกตัวอย่างมีค่า
ความหนืดมากที่สุด ระยะเวลาการเก็บตั งแต่วันที่ 2 – วันที่ 8 มีค่าความหนืดค่อยๆ ลดลง ตามล้าดับ เมื่อ
ครบระยะเวลาในการเก็บ 8 วัน น ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมันทุกสูตรยังคงมีค่าความหนืดมากกว่า สูตร
มาตรฐานในวันที่ 8 ยกเว้น สูตรที่ปริมาณแซนกัม 0.30 กรัม ใช้ร่วมกับแป้งดัดแปรที่ 5 กรัม ที่มีค่าความ
หนืดต่้ากว่าสูตรมาตรฐานตั งแต่การเก็บรักษาวันที่ 0 เพราะปริมาณน ้ามันในน ้าสลัดครีมโฮมเมดสูตรลด
ไขมัน นั นได้ลดปริมาณน ้ามัน ซึ่งมีความสอดคล้องกับ Worrasinchai และคณะ (2007) พบว่าค่าความ
หนืดของมายองเนสลดลง โดยการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ นอาจเป็นผลมาจากเกิดการเกาะกลุ่มและรวมตัวกัน
ของอนุภาคเม็ดไขมันขนาดเล็ก จึงท้าให้ค่าความแน่นเนื อและค่าการยึดเกาะมีแนวโน้มลดลงตาม
ระยะเวลาการเก็บ 
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ภาพท่ี 4.3 ความหนืดของน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมันที่ใช้แซนแทนกัมร่วมกับแป้งดัดแปรระยะเวลา
การเก็บรักษา 8 วัน ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

 
จากระยะการเก็บรักษาน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน พบว่าการเก็บรักษาน ้าสลัดครีมโฮมเมด 

ลดไขมัน ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 วัน พบว่าระยะเวลาในการเก็บส่งผลท้าให้ค่าดัชนีความ
คงตัวของน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน มีความแตกต่างกันอย่างมีอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) โดย
ดูจากระยะทางการไหล (ซม/นาที) ของน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน ในการเก็บวันที่ 0 ของทุกตัวอย่าง    
มีความคงตัวมากที่สุด เป็นเพราะว่าเมื่อเติมแซนแทนกัมร่วมกับแป้งดัดแปรลงไปในน ้าสลัดครีมโฮมเมด
ลดไขมันแล้ว ยิ่งท้าให้อนุภาคของไขมันมีการแขวนลอยจับตัวยึดเกาะกันแน่นขึ นท้าให้เกิดความข้นหนืด 
จึงท้าให้เกิดแรงต้านทานการไหล ก็ท้าให้น ้าสลัดครีมไหลได้ช้าลง ส่วนระยะเวลาการเก็บตั งแต่วันที่ 2 ถึง
วันที่ 8 มีค่าความคงตัวค่อยๆ ลดลงอย่างช้าๆ หากระยะทางในการไหลยิ่งไหลได้มาก แสดงว่าค่าความ            
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คงตัวลดลง แต่ถ้ายิ่งระยะทางในการไหลน้อย แสดงว่ามี ค่าความคงตัวมากโดยสอดคล้องกับ 
Santipanichwong and Suphantarika (2007) โดยการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ นอาจเป็นผลมาจากการเกิดการ
เกาะกลุ่มและรวมตัวกันของอนุภาคเม็ดไขมันขนาดเล็กที่มีในระบบ จึงท้าให้ค่าความแน่นเนื อและค่าการ
ยึดเกาะมีแนวโน้มลดลงตามระยะเวลาการเก็บ เมื่อระยะเวลาในการเก็บ 8 วัน น ้าสลัดครีมโฮมเมดลด
ไขมันเกือบทุกสูตรยังคงมีค่าความคงตัวมากกว่าสูตรมาตรฐาน ยกเว้น สูตรที่ปริมาณแซนแทนกัม 0.30 
กรัม ใช้ร่วมกับแป้งดัดแปร 5 กรัม เน่ืองจากปริมาณของสารทั ง 2 ชนิด ที่เติมลงไป ไม่เพียงพอที่จะช่วยท้า
ให้น ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมันมีความคงตัวมากกว่าสูตรมาตรฐานได้ ซึ่งเป็นเหตุผลสอดคล้องกันกับ
อายุการเก็บของค่าความหนืด ที่กล่าวมาข้างต้น จะแสดงในตารางที่ 4.7 และภาพที่ 4.4 

ในการศึกษาการใช้ปริมาณแซนแทนกัมร่วมกับแป้งดัดแปร เพื่อปรับปรุงคุณภาพของน ้าสลัด
ครีมโฮมเมดลดไขมัน พบว่าปริมาณของแซนแทนกัมที่0.30 กรัมใช้ร่วมกับแป้งดัดแปร 10 กรัม ก็สามารถ
ช่วยปรับปรุงคุณภาพให้ดีขึ นกว่าน ้าสลัดครีมสูตรมาตรฐานได้แล้ว 

 

 

 
ภาพท่ี 4.4 ดัชนีความคงตัวของน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมันที่ใช้แซนแทนกัมร่วมกับแป้งดัดแปร

ระยะเวลาการเก็บรักษา 8 วัน ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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จากการศึกษาระยะเวลาในการเก็บผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมดสูตรลดไขมัน ด้วยวิธีก าร
สังเกตทางสายตาในหลอดทดลอง พบว่าผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน ระยะเวลาการเก็บใน
วันที่ 0 และวันที่ 1 น ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน ยังคงสภาพรวมเป็นเนื อเดียวกันทุกหลอดการทดลอง                 
ในระยะเวลาการเก็บวันที่ 2 เร่ิมมีการเปลี่ยนแปลง โดยสูตรมาตรฐานมีการเกิดการแยกชั นเล็กน้อย                
โดยสังเกตส่วนของเหลวที่แยกออกบริเวณก้นหลอดทดลอง เมื่อท้าการวัดระยะความสูงของการแยกชั น
การแยกชั นของตัวน ้าสลัดครีมโฮมเมดสูตรมาตรฐานวัดความสูงได้ 0.4 เซนติเมตร ระยะเวลาในการเก็บ
วันที่ 3 เมื่อท้าการวัดปริมาณการแยกชั นของตัวน ้าสลัดครีมโฮมเมดสูตรมาตรฐาน วัดได้ 0.6 เซนติเมตร 
ระยะเวลาในการเก็บวันที่ 4 เมื่อท้าการวัดปริมาณการแยกชั นของตัวน ้าสลัดครีมโฮมเมดสูตรมาตรฐานวัด
ได้ 0.7 เซนติเมตร ระยะเวลาในการเก็บวันที่ 5 เมื่อท้าการวัดปริมาณการแยกชั นของตัวน ้าสลัดครีมโฮ
มเมดสูตรมาตรฐาน วัดได้ 0.9 เซนติเมตร ระยะเวลาในการเก็บวันที่ 6 เมื่อท้าการวัดปริมาณการแยกชั น
ของตัวน ้าสลัดครีมโฮมเมดสูตรมาตรฐานวัดได้ 1 เซนติเมตร ระยะเวลาในการเก็บวันที่ 7 และวันที่ 8  เมื่อ
ท้าการวัดปริมาณการแยกชั นของตัวน ้าสลัดครีมโฮมเมดสูตรมาตรฐานยังวัดได้ 1 เซนติเมตร ซึ่งแสดงให้
เห็นว่าเมื่อน ้าสลัดครีมโฮมเมด เกิดการแยกชั นจนถึงจุดหนึ่งจะคงที่ ส่วนในตัวอย่าง ที่ได้มีการเติมแซน
แทนกัมและแป้งดัดแปรนั น ในการสังเกตด้วยสายตายังคงไม่พบเห็นการเปลี่ยนแปลงของน ้าสลัดครีมโฮ
มเมดลดไขมัน โดยยังคงเป็นลักษณะเนื อเดียวกัน ดังภาพผนวก จ  
ตารางท่ี 4.8 ระยะการแยกชั นของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมันในหลอดทดลอง เก็บรักษา                   

8 วัน ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

วัน 

ระยะการแยกชั น (ซม) 

สูตร
มาตรฐาน 

XG0.30 
MS5 

XG0.30 
MS10 

XG0.30 
MS15 

XG0.40 
MS5 

XG0.40 
MS10 

XG0.40 
MS10 

0 - - - - - - - 
1 - - - - - - - 
2 0.4 - - - - - - 
3 0.6 - - - - - - 
4 0.7 - - - - - - 
5 0.9 - - - - - - 
6 1 - - - - - - 
7 1 - - - - - - 
8 1 - - - - - - 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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4.3 คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน  
จากการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมันโดยใช้แบบสอบถาม ดัง

แสดงในภาคผนวก ผลการทดลองแสดงในตารางที่ 4.7 ในคุณลักษณะ ด้านสีเมื่อท้าการลดปริมาณน ้ามัน
ลงแล้วเติมนมขาดมันเนย 0% เข้าไปทดแทนน ้ามัน ท้าให้สีของน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมันสีอ่อนลง
กว่าสูตรมาตรฐาน จึงมีผลต่อความชอบของผู้ทดสอบ แนวโน้มของผู้ทดสอบชอบสีที่อ่อนลง โดย
คะแนนด้านสีของ XG 0.40 MS 15 กรัม ได้คะแนนสูงที่สุด มีคะแนนที่ 5.37 ในคุณลักษณะด้านกลิ่นเมื่อ
เติมแซนแทนกัมร่วมกับแป้งดัดแปร ท้าให้คะแนนความชอบของผู้บริโภคลดลงเมื่อเทียบกับสูตร
มาตรฐาน อาจเป็นเพราะผู้บริโภครับรู้ถึงกลิ่นของแซนแทนกัมที่เติมลงไป จึงท้าให้แนวโน้มคะแนน
ความชอบด้านกลิ่นของสูตรมาตรฐาน ได้คะแนนความชอบมากที่สุด มีคะแนนที่ 5.30  คุณลักษณะด้าน
รสชาติเมื่อท้าการเติมสารให้ความข้นหนืดความคงตัวดังกล่าว เพื่อท้าการเพิ่มความหนืดในตัวน ้าสลัด
ครีมโฮมเมดลดไขมัน ท้าให้มีผลต่อคะแนนความชอบของผู้ทดสอบ ความหนืดที่เพิ่มขึ นท้าให้การรับรู้
รสชาติน้อยลง จึงท้าให้คะแนนด้านความชอบในด้านรสชาติน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดลงอย่างไรก็ตาม 
ตัวอย่างน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน XG 0.30 MS 10 มีคะแนนความชอบด้านรสชาติสูงที่สุด มีคะแนน
ที่ 5.20 

การทดสอบรับประทานกับผักสดของน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน พบว่าผู้ทดสอบมีแนวโน้ม
ต้องการความข้นหนืด และคุณสมบัติการเกาะติดของน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน เมื่อรับประทานคู่กับ
ผักสด จึงท้าให้คะแนนความชอบด้านคุณภาพสมบัติการเกาะติด และความชอบโดยรวมของตัวอย่าง                
XG 0.40 MS 15 มีคะแนนสูงที่สุด โดยมีคะแนนคุณสมบัติการเกาะติดที่ 5.43 และคะแนนความชอบ
โดยรวมที่ 5.50 สูงกว่าสูตรมาตรฐาน (ตารางที่ 4.7)    

การทดสอบรับประทานคู่กับขนมปัง การยอมรับของผู้ทดสอบในเร่ืองของความข้นหนืด และ
เนื อสัมผัส ผู้ทดสอบมีแนวโน้มความชอบของตัวอย่าง XG0.40 MS10 กรัม มากที่สุด มีคะแนนความชอบ
อยู่ที่ 5.47 และ 5.50 ตามล้าดับ เป็นเพราะผู้ทดสอบชอบลักษณะความข้นหนืด ของเนื อสัมผัสที่ไม่มาก
หรือน้อยเกินไปเมื่อรับประทานคู่กับขนมปัง ด้านคุณสมบัติการสเปรดหรือการทาลงบนขนมปัง ผู้
ทดสอบมีแนวโน้มความชอบของ XG0.40 MS15 มีคะแนนความชอบที่ 5.50 มากกว่าสูตรมาตรฐาน เป็น
เพราะความข้นหนืดมากท้าให้การไหลของน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน เมื่อท้าการสเปรดหรือการทา  
บนขนมปังแล้วให้ความรู้สึกคล้ายๆกับการทาแยมลงบนขนมปัง จึงท้าให้ผู้ทดสอบมีแนวโน้มความชอบ
สูงกว่าสูตรมาตรฐาน อย่างไรก็ตามด้านความชอบโดยรวมเมื่อรับประทานคู่กับขนมปัง ผู้ทดสอบมี
แนวโน้มให้คะแนนความชอบของ XG 0.40 MS 10 มีคะแนน 5.67 มากที่สุด ดังตารางที่ 4.7  
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4.4 ค่าพลังงานของน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน 
ในสูตรน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน ได้ลดน ้ามันจากเดิม 500 กรัม เหลือเพียง 270 กรัม ต่อ 1 

สูตรการผลิต ค้านวณเป็นร้อยละ การลดลงถึงของไขมัน จากสูตรปกติลดลงถึงร้อยละ 44 (ภาคผนวก จ) 
ซึ่งสอดคล้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 เร่ือง ฉลากโภชนาการที่ว่าด้วย
การใช้ค้าว่าลดปริมาณของไขมันได้นั นปริมาณไขมันลงตั งแต่ร้อยละ 25 ขึ นไป เมื่อเปรียบเทียบกับอาหาร
อ้างอิง 

โดยการค้านวณพลังงานผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมด ต่อ 1 สูตรการผลิต (1,300 กรัม) จะมี
พลังงานทั งหมด 5,983.75 กิโลแคลอร่ี ส่วนในน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน เมื่อท้าการลดปริมาณไขมัน 
ท้าให้ได้พลังงานทั งหมด 4,031.05 กิโลแคลอร่ี ซึ่งพลังงานลดลงจากเดิมถึง 1,952.70 กิโลแคลอร่ี ลดลง
ร้อยละ 32.63 (ภาคผนวก ฉ) 
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บทที ่5 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 
1.ศึกษาการใช้แซนแทนกัมในปริมาณ 0.30 , 0.35 , 0.40 กรัม หรือ แป้งดัดแปรในปริมาณ 5 

และ10 กรัม ต่อ 1 สูตร (1,300 กรัม) การผลิต เพื่อปรับปรุงคุณภาพน ้าสลัดครีมโฮมเมด พบว่าการเติม       
แซนแทนกัม และแป้งดัดแปร สามารถช่วยปรับปรุงคุณภาพของในน ้าสลัดครีมโฮมเมดได้ ท้าให้น ้า             
สลัดครีมโฮมเมดมีความข้นหนืด และความคงตัวเพิ่มขึ น อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) ในการเก็บ
รักษาน ้าสลัดครีมโฮมเมดเป็นระยะเวลา 8 วัน พบว่าเมื่อท้าการเติมสารทั ง 2 ชนิด สามารถช่วยในการ
แก้ไขปัญหาการแยกชั นของน ้าสลัดครีมโฮมเมดได้  

 2.การใช้แซนแทนกัมปริมาณที่ 0.30 และ0.40 กรัม ร่วมกับแป้งดัดแปรปริมาณที่ 5, 10 และ15 
กรัม ต่อ 1 สูตร (1,300 กรัม)  เพื่อปรับปรุงคุณภาพน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน พบว่ามีผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงของค่าความหนืด และความคงตัว อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p≤ 0.05) เมื่อปริมาณแซน
แทนกัมใช้ร่วมกับแป้งดัดแปร มีปริมาณเพิ่มมากขึ นท้าให้ค่าความหนืด และความคงตัวเพิ่มขึ นจากสูตร
มาตรฐาน ยกเว้นสูตรที่ปริมาณแซนแทนกัม 0.30 กรัม ใช้ร่วมกับแป้งดัดแปรที่ 5 กรัม จะมีค่าความหนืด
และความคงตัวน้อยกว่าสูตรมาตรฐาน การเก็บรักษาน ้าสลัดครีมโฮมเมดสูตรลดไขมัน ที่อุณหภูมิ 4      
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 วัน พบว่าค่าความหนืดและความคงตัวลดลงอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤ 
0.05) อีกทั งสารทั ง 2 ชนิดที่ใช้ร่วมกัน ยังสามารถช่วยไม่ให้เกิดการแยกชั นของน ้าสลัดครีมโฮมเมดลด
ไขมันตลอดระยะเวลาเก็บรักษา 8 วัน 

3.ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน เมื่อมีการเติมแซน
แทนกัมและแป้งดัดแปร พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบต่อคุณลักษณะด้านสี เพิ่มขึ น กลิ่น และ
รสชาติลดลง อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) การทดสอบ น ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมันเมื่อ
รับประทานคู่กับผักสด พบว่าผู้ทดสอบมีความชอบในเร่ืองของความข้นหนืด เนื อสัมผัส และคุณสมบัติ
การเกาะติด ของน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) ซึ่ง
น ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมันปริมาณแซนแทนกัม 0.40 ร่วมกับแป้งดัดแปร 15 กรัม ได้รับคะแนน
ความชอบโดยรวมสูงที่สุด ผลการทดสอบน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมันเมื่อรับประทานคู่กับขนมปัง 
พบว่าผู้ทดสอบมีความชอบในเร่ืองของความข้นหนืด เนื อสัมผัส และคุณสมบัติการสเปรด ของน ้าสลัด
ครีมโฮมเมดลดไขมัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) โดยน ้าสลัดครีมโฮมเมดลด
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ไขมัน ปริมาณแซนแทนกัม 0.40 กรัม ร่วมกับแป้งดัดแปรที่ 10 กรัม ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูง
ที่สุด 

4. น ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน ท้าการลดไขมันลงจากน ้าสลัดครีมโฮมเมด (สูตรปกติ) ได้      
ร้อยละ 44.02 จึงส่งผลท้าให้ค่าพลังงานทั งหมดจากเดิม 5,983.75 กิโลแคลอร่ี ลดลงเหลือพลังงานทั งหมด 
4,031.05 กิโลแคลอร่ี พลังงานลดลงร้อยละ 32.63  

 

ข้อเสนอแนะ 
1.งานวิจัยนี ศึกษาระยะเวลาในการเก็บน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมันเป็นระยะเวลา 8 วัน เพื่อดลูักษณะการ
เปลี่ยนแปลงของน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน หากผู้วิจัยท่านใดสนใจศึกษาต่อสามารถศึกษาเพิ่มติมใน
เร่ืองของระยะเวลาในการเก็บในนานขึ น มากกว่า 8 วันเพื่อดูลักษณะการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ น 
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 การวิเคราะห์ทางกายภาพ 
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1.การวิเคราะห์ความหนืดด้วยเครื่อง Brookfild Digltal Rheometer  
 
อุปกรณ์  
1. ชุด small sample adapter  
2. หัววัดเบอร์ SC4-25  
3. Chamber SC4-13R  
 

วิธีการ  
1. เช็คระดับลูกน ้า ปรับระดับลูกน ้าให้อยู่จุดกึ่งกลางของกรอบและเปิด Power switch ด้านหลังตัวฐาน  

เคร่ือง  
2. กดปุ่ม Motor on/ off เคร่ืองจะท้าการปรับศูนย์อัตโนมัติเมื่อหน้าจอขึ น Auto zero is complete กด Next  
3. น้าตัวอย่างน ้าสลัดครีมโฮมเมดใส่ใน chamber ที่ติดตั งเข้ากับชุด small sample adapter ควบคุมอุณหภูมิ

ตลอดการวิเคราะห์ที่ 25 องศาเซลเซียส  
4. ใส่หัววัดเบอร์ SC4-25 และจุ่มหัววัดในตัวอย่างน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน  
5. กด Select SPDL เพื่อเลือกรหัสหัวคือ 25 และกด Select SPDL อีกครั งเพื่อตอบตกลง  
6. ใส่ตัวเลขวัดค่า Torque 80 % อ่านค่าความหนืดของตัวอย่างเป็น cP.  
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2. วิเคราะห์ความคงตัวด้วยเคร่ือง Bostwick Consistometer 
 
อุปกรณ์ 
1.ชุดเคร่ือง Bostwick Consistometer ขนาดของเคร่ืองยาว 355 มิลลิเมตร กว้าง 88 มิลลิเมตร  
สูง 140 มิลลิเมตร 

 2. บีกเกอร์ ขนาด 80 มิลลิลิตร 
 
วิธีการ  
1. เช็คระดับลูกน ้า ปรับระดับลูกน ้าให้อยู่จุดกึ่งกลางของกรอบ  
2. เตรียมตัวอย่างน ้าสลัดครีมโฮมเมด ใส่ลงในบีกเกอร์ที่ 50 มิลลิลิตร ปิดแผ่นตัวล็อคกั นลง  
3. เทตัวอย่างน ้าสลัดครีมโฮมเมดลงช่องใส่ตัวอย่าง ที่มีแผ่นตัวล็อคกั นไว้ 
4. จากนั น ให้ดันตัวล็อคฝากั นเลื่อนขึ น แล้วปล่อยให้น ้าสลัดครีมโฮมเมดไหลไปตามพื นที่ท้าการทดสอบ

มีสเกลบอกค่า จับเวลา 60 วินาที  
5. อ่านค่าความคงตัวของตัวอย่างมีหน่วยเป็นเซนติเมตร 
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 การวิเคราะห์ทางเคมี 
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1.การวัดค่าความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) 
 
อุปกรณ์ 
1.เคร่ือง pH meter (Mettler Toledo, FEP-20/FG20) 
 
วิธีการ 
1.เปิดเคร่ือง pH meter 
2.ท้าการปรับเทียบมาตรฐาน ( Calibrate) เคร่ือง pH meter 
3.น้าตัวอย่างน ้าสลัดครีมโฮมเมดต้องการตรวจวัดค่าพีเอช 
4.ตรวจวัดค่าพีเอชโดยน้าหัววัดของเคร่ือง pH meter จุ่มลงในบีกเกอร์ที่บรรจุตัวอย่างน ้าสลัดครีม 
5.รอให้บนจอแสดงผลของเคร่ือง pH meter ปรากฏค้าว่า Ready จึงอ่านค่าพีเอช 
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2. การวิเคราะห์ปริมาณน้ าอิสระ (Water activity, aw) 
  

อุปกรณ์ 
1. เคร่ืองวัด aw (AQUALAB series4TE) 
2. ตลับและฝาพลาสติกส้าหรับเคร่ืองวัด aw 
3. ชุดท้าความสะอาด 

 
การเตรียมตัวอย่าง 
1.ใส่ตัวอย่างน ้าสลัดครีมโฮมเมด ในตลับประมาณ 1/3 ของตลับหรือไม่เกินคร่ึงหนึ่งของตลับ              
เกลี่ยตัวอย่างให้คลอบคลุมทั่วตลับเพื่อประสิทธิภาพในการวัด 

2. ตรวจสอบให้แน่ชัดว่าที่ขอบริมและด้านนอกของตลับวัดสะอาดห้ามมีตัวอย่างติดบริเวณตลับวัด aw 
 
การเปิดเครื่อง 
1. เปิดเคร่ือง aw ทิ งไว้ประมาณ 30 นาทีเพื่อการวัดที่มีประสิทธิภาพสูง 
2. น้าตลับวัด aw ใส่ลงในเคร่ืองระวังไม่ให้ให้ตัวอย่างหกหล่น 
3. ดันคันโยกไปในต้าแหน่ง Open/Load ไปยังต้าแหน่ง Read เคร่ืองจะเร่ิมวัดค่า aw 
4. เมื่อเคร่ืองวัดเสร็จ (ใช้เวลาประมาณ 5-10 นาที) จะมีสัญญาณเตือนให้อ่านค่า aw ที่หน้าจอ 
5. เปลี่ยนคันโยกจากต้าแหน่ง Read ไปยังต้าแหน่ง Open/Load เพื่อน้าตลับออก 
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 แบบสอบถาม 
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เอกสารแนะน้าแบบสอบถาม 
 

 

แบบสอบถามนี  เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาวิทยานิพนธ์ตามหลักสูตร 

ปริญญาวิทยาศาสตร์มหาบัณฑิต สาขาเทคโนโลยีการจัดและบริการอาหาร 

คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

สถาบันเทคโนโลยี พระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

 

“ขอขอบพระคุณอย่างสูงส้าหรับเวลาและความคิดเห็นอันมีค่าต่อการศึกษา

และขอเรียนว่าข้อมูลส่วนตัวของท่านในแบบสอบถามนี จะไม่

ถูกน้าไปเผยแพร่เพื่อการอ่ืนแต่อย่างใด” 

 

นางสาวสุชาดา ทองอ้น 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน 
ค้าแนะน้า : กรุณาท้าเคร่ืองหมายลงในวงเล็บ ( ) หน้าค้าตอบที่ท่านเห็นว่าเหมาะสม และตรงกับความ

คิดเห็นของท่านมากที่สุด 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถาม 
1.เพศ 
(   ) ชาย   (   ) หญิง 
2.อายุ 
(   ) ต่้ากว่า 15 ป ี  (   ) 15-24 ปี  (   ) 25-34 ป ี (   ) 35-44 ป ี

(   ) 45-54 ป ี (   ) 55-64 ปี  (   ) สูงกว่า 64 ป ี

3.ท่านรับประทานน ้าสลัดบ่อยเพียงใด 

(   ) รับประทานทุกวัน  (   ) 1-2 ครั งต่อสัปดาห์ (   ) 3-4 ครั งต่อสัปดาห์ 

(   ) นานๆ ครั ง  (   ) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)........................................... 

4.รูปแบบของน ้าสลัดที่ท่านรับประทาน (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

(   ) รับประทานกับขนมปัง (   ) รับประทานกับผักสด  (   ) รับประทานกับอาหารทอด 

 (   ) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)........................................... 

 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลด้านการยอมรับของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน 
ค้าแนะน้า : กรุณาทดสอบผลิตภัณฑ์สลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน และให้คะแนนตามความรู้สึกของท่าน 

โดยมีเกณฑ์การให้คะแนนความชอบดังที่ก้าหนด และกรุณาบ้วนปากก่อนทดสอบตัวอย่าง 
โดยล้าดับการทดสอบจากทางด้านซ้ายไปขวา 
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สเกลความชอบ 
1 = ไม่ชอบมากที่สุด 2 =  ไม่ชอบมาก  3 = ไม่ชอบปานกลาง  4 = เฉยๆ  
5 = ชอบปานกลาง 6 = ชอบมาก  7 = ชอบมากที่สุด 
 

 
ข้อเสนอแนะ……………………………………………………………………………..............................

.......................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................... 

 
เนื อสัมผัส = ความเนียน /ความละเอียดของเนื อตัวอย่าง 

คุณลักษณะ 862 245 458 522 498 
สี      
กลิ่น      
รสชาติ      
การทดสอบกับผักสด 
ความข้นหนืด      
เนื อสัมผัส      
คุณสมบัติการเกาะติด      
ความชอบโดยรวม      
การทดสอบกับขนมปัง 
ความข้นหนืด      
เนื อสัมผัส      
คุณสมบัติการสเปรด      
ความชอบโดยรวม      
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ข้อมูลแบบสอบถาม 
ตารางท่ี ค1. ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถาม 
 

ข้อมูล ผลกาส้ารวจ ร้อยละ 
เพศ ชาย 23 

 หญิง 77 
อายุ ต่้ากว่า 15 ป ี 0 

 15-24 ปี 3.3 
 25-34 ปี 73.3 
 35-44 13.3 
 45-54 6.7 
 55-64 3.3 
 สูงกว่า 64 ปี 0 

ท่านรับประทานน ้าสลัดบ่อยเพียงใด รับประทานทุกวัน 0 
 1-2 ครั งต่อสัปดาห์ 33.3 
 3-4 ครั งต่อสัปดาห์ 23.3 

 นานๆ ครั ง 43.3 
รูปแบบของน ้าสลัดที่ท่านรับประทาน รับประทานกับขนมปัง 30 

 รับประทานกับผักสด 67 
 รับประทานกับอาหารทอด 

อ่ืนๆ 
3 
0 

 
หมายเหตุ จ้านวนผู้ทดสอบ 30 คน
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ภาคผนวก ง 

รูปขั นตอนการผลิตน ้าสลัดครีมโฮมแมด 
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ง1 เตรียมวัตถุดิบ 

 

 

 

 

 

 

ง2 น้าน ้ามันถั่วเหลือง ไข่ไก่ต้มสุกทั งฟอง มัสตาร์ด และเกลือ ใส่ลงในโถปั่น ปั่นส่วนผสมให้เข้ากันด้วย

ความเร็วสูงสุดเป็นเวลา 2 นาที 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



65 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ง3 ปั่นผสมใส่น ้าตาลทราย น ้าส้มสายชูกลั่น นมข้นจืด ปั่นส่วนผสมจนเป็นเนื อเดียวกันด้วยความเร็ว

สูงสุดเป็นเวลา 2 นาที 

 

 

 

 

 

 

ง4 น ้าสลัดครีมโฮมเมด 
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ภาคผนวก จ 

รูปลักษณะการแยกชั นของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมด 

น ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน ในหลอดทดลอง                    

ระยะการเก็บรักษา 8 วัน ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
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จ1 ลักษณะการแยกชั นของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมด ในหลอดทดลองในการเก็บรักษา  8 วัน                  

ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

 

 

 

 

 

 

 

จ2 ลักษณะการแยกชั นของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน ในหลอดทดลองในการเก็บรักษา                

8 วัน ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
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ภาคผนวก ฉ 

การค้านวณ 
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ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม  (ฉบับที่  2243) พ.ศ.2540 เ ร่ืองก้าหนดมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม มายองเนสและสลัดครีม ไขมันทั งหมด สลัดครีมต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 30 โดย
น ้าหนักแต่ไม่ถึงร้อยละ 65 โดยน ้าหนัก” 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 เร่ือง ฉลากโภชนาการที่ว่าด้วย
การใช้ค้าว่าลดปริมาณของไขมันได้นั นปริมาณไขมันลงตั งแต่ร้อยละ 25 ขึ นไป เมื่อเปรียบเทียบกับอาหาร
อ้างอิง 

1. การค้านวณไขมันในน ้าสลัดครีมโฮมเมด ต่อ 1 สูตรการผลิต (1,300 กรัม) 

ปริมาณน ้ามันที่ใช้ 500 กรัม   

ปริมาณนมข้นจืดที่ใช้ 405 กรัม มีปริมาณไขมันในนม ร้อยละ 5.6 

คิดเป็นปริมาณไขมันในนม คิดเป็นร้อยละ 5.6  

ปริมาณไขมันในนมข้น จืด  = 22.68 กรัม 

น ้ามันทั งหมดในสูตร = 500 + 22.68 = 522.68 กรัม  

... ปริมาณของน ้ามันคิดเป็นร้อยละ = ร้อยละ 40.20  

2. การค้านวณไขมันในน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน ต่อ 1 สูตรการผลิต (1,300 กรัม) 

ปริมาณของน ้ามัน 270 กรัม 

ปริมาณไขมันในนมข้นจืด 22.68 กรัม 

รวมปริมาณไขมันในน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน = 270 + 22.68 = 292.68 กรัม 

... ปริมาณของน ้ามันคิดเป็นร้อยละ = ร้อยละ 22.5 

3. ปริมาณไขมันในสูตรลดไขมันลดลง =  = ร้อยละ 44.02 
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ภาคผนวก ช 

ตารางค่าพลังงาน (กิโลแคลอรี่) 

น ้าสลัดครีมโฮมเมด และน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน 
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ในการค้านวณพลังงาน (กิโลแคลอร่ี) ในน ้าสลัดครีม และน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมันนั น 

โดยใช้การเทียบจาก ตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการอาหารของกรมอนามัย ค้านวณออกมาได้ตาราง

ดังนี  

1.ตารางพลังงาน (กิโลแคลอร่ี) ของน ้าสลัดครีมโฮมเมด ต่อ 1 สูตรการผลิต (1,300 กรัม) 

รายการอาหาร ปริมาณอาหาร 

(กรัม) 

ค่าพลังงาน 

(กิโลแคลอรี) 

โปรตีน 

( กรัม ) 

ไขมัน 

(กรมั) 

คาร์โบไฮเดรต 

( กรัม ) 

ไข่ต้มสุก 63 102.69 8.13 7.25 0.50 

น ้ามันถั่วเหลือง 500 4,415 _ 500 _ 

น ้าส้มสายชูกลั่น 100 10 _ _ 4.3 

น ้าตาลทราย 200 770 _ _ 200 

เกลือ 7 0.014 _ _ _ 

มัสตาร์ด 25 135.25 5.5 9.93 5.95 

นมข้นจืด 405 550.80 27.95 32.4 38.48 

รวม - 5,983.75 41.58 549.58 249.23 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.ตารางพลังงาน (กิโลแคลอร่ี) ของน ้าสลัดครีมโฮมเมดลดไขมัน ต่อ 1 สูตรการผลิต (1,300 กรัม) 

รายการอาหาร ปริมาณอาหาร 

(กรัม) 

ค่าพลังงาน 

(กิโลแคลอรี) 

โปรตีน 

( กรัม ) 

ไขมัน 

(กรัม) 

คาร์โบไฮเดรต 

( กรัม ) 

ไข่ต้มสุก 63 102.69 8.13 7.25 0.50 

น ้ามันถั่วเหลือง 270 2,384.10 _ 270 _ 

น ้าส้มสายชูกลั่น 100 10 _ _ 4.3 

น ้าตาลทราย 200 770 _ _ 200 

เกลือ 7 0.014 _ _ _ 

มัสตาร์ด 25 135.25 5.5 9.93 5.95 

นมข้นจืด 405 550.80 27.95 32.4 38.48 

นมขาดมันเนย 0% 230 78.20 7.82 0.23 11.04 

แซนแทนกัม 0.30 และ0.40 _ _ _ _ 

แป้งดัดแปร 5, 10 และ15 _ _ _ _ 

รวม - 4,031.05 49.4 319.81 260.27 

 

 
 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ประวัติผู้เขียน 
 

ชื่อ-นามสกุล  นางสาวสุชาดา ทองอ้น 
วัน เดือน ปีเกิด  29 พฤศจิกายน พ.ศ. 2528 ที่จังหวัดชลบุรี 
ที่อยู่    237/1 ถนนสุขาภิบาล ต้าบลวัดใหม่ อ้าเภอเมือง จังหวัดจันทบุรี 22000 
ประวัติการศึกษา  พ.ศ. 2551 จบการศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

อุตสาหกรรมอาหารและการบริการ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต 

 พ.ศ. 2555 ศึกษาต่อในหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต                            
สาขาเทคโนโลยีการจัดและบริการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

การน้าเสนอผลงาน  โครงการประชุมวิชาการบัณฑิตศึกษาระดับชาติและนานาชาติ ครั งที่ 5 
“การศึกษาเชิงสร้างสรรค์ ทุนปัญญาสู่อาเซียน” ระหว่างวันที่ 16 – 17 
กรกฎาคม 2558 จัดโดย มหาวิทยาลัยศิลปากร 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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