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บทคัดย่อ 
 

 การพัฒนาน้ําสลัดชนิดข้นโดยการใช้เต้าหู้แทนไข่แดงในการผลิตเพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร
สุขภาพ มีการศึกษาชนิดของเต้าหู้ 2 ชนิด คือ เต้าหู้อ่อนและเต้าหู้หลอด โดยปริมาณเต้าหู้ที่เพ่ิมขึ้นมี
ผลทําให้ความข้นหนืดของนํ้าสลัดลดลง โดยผู้บริโภคให้การยอมรับนํ้าสลัดชนิดข้นที่ใช้ปริมาณเต้าหู้
ร้อยละ 20 และใช้แป้งดัดแปรแทนส่วนผสมที่เป็นนํ้ามันทั้งหมดในการผลิต โดยพบว่าเมื่อปริมาณแป้ง
ดัดแปรเพ่ิมขึ้น มีผลทําให้ความข้นหนืดของนํ้าสลัดเพ่ิมขึ้นด้วย โดยผู้บริโภคให้การยอมรับการใช้แป้ง
ดัดแปรในการผลิตปริมาณร้อยละ 2-3 และเมื่อทําการศึกษาอายุการเก็บรักษาของนํ้าสลัด พบว่า 
มากกว่า 4 สัปดาห์ และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 ± 1 องศาเซลเซียส 

 การถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีการพัฒนาน้ําสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้  ใช้ผู้ทดสอบจํานวน 
30 คน ส่วนใหญ่ คือ เพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 86.67   อายุระหว่าง 15-24  ปี คิดเป็นร้อยละ 50.00 
อาชีพส่วนใหญ่ คือ  พนักงานบริษัท คิดเป็นร้อยละ 36.66  และมีรายได้ 10,001–15,000 บาท/
เดือน  คิดเป็นร้อยละ 36.66 มีความพึงพอใจในการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติ อยู่ในระดับมากถึงมากที่สุด   
( x  = 4.70)  คิดเป็นร้อยละ  83.20 
 
 
คําสําคัญ: นํ้าสลัดชนิดข้น เต้าหู้ แป้งดัดแปร 
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Abstract 
 

 Types of tofu for replacement egg yolk affected the quality of salad dressing 
were studied with respect for health food industry. Soft and steam tofu could be 
replaced egg yolk on salad dressing processing. The salad dressing which was 
obtained from steam tofu was accepted than soft tofu. The steam tofu cause 
decreased the viscosity of the salad dressing. The salad dressing was obtained from 
20% of steam tofu gave a good sensory quality. Modified starch could be used as 
ingredient for replacement of oil in salad dressing processing. Addition of modified 
starch also increased the viscosity of the salad dressing. The modified starch could 
be added as ingredient to 2-3% and could be kept more than 4 weeks at 

temperature 5 ± 1 C 
 The salad dressing which obtained from steam tofu technology was 
transferred to 30 panels. The trainee majority groups were female 86.67%, 15-24 
years old 50%, the occupation were employees 36.66% and income 10,001-15,000 
baht. The training process was evaluated by trainee, the satisfaction was the most 
appropriate (x = 4.7) (83.2%) 
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30   ความพึงพอใจต่อการจัดโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้เพ่ือ

สุขภาพ 55 
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สารบญัแผนภาพ 

 
แผนภาพที ่   หนา้ 

1 ขั้นตอนการทําผลิตภัณฑ์พ้ืนฐาน           31 
2 ขั้นตอนการทําผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้น      32 
   
   
   

   
   
     

 
 



บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.  ความเป็นมา และความสําคัญของปัญหา 

ทุกวันน้ีไม่ว่าจะไปทานข้าวที่ไหน หรือไม่ว่าจะเดินไปเลือกซื้อผักสด ผลไม้สด ผลิตภัณฑ์
อาหาร  ตามซูเปอร์มาร์เก็ตที่ใด  สิ่งหน่ึงที่มักพบอยู่เสมอคือการโฆษณาในด้านความสะอาด ความสด 
ความปลอดสารพิษรวมทั้งคุณสมบัติพิเศษของอาหารต่างๆ ที่วางขายอยู่ทั่วไป ทั้งหมดน้ีเกิดจากการ
หันมาให้ความสําคัญกับสุขภาพมากข้ึนของผู้บริโภค โดยท่ัวไปแล้วอาหารเพื่อสุขภาพ (Healthy 
Food)  หมายถึงอาหารที่สะอาด สด ใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติในการผลิต และมีความปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภค  ซึ่งกําลังได้รับความนิยมอย่างสูงในหมู่คนที่ใช้ชีวิตอยู่ในเมืองเป็นเพราะคนกลุ่มน้ีต้องใช้ชีวิต
ในสภาพสังคมท่ีเร่งรีบ และเต็มไปด้วยมลพิษ ดังน้ันคนเมืองจึงพยายามหาทางออกด้วยการเลือกทํา
กิจกรรมที่เก่ียวข้องกับการดูแลสุขภาพมากขึ้น  โดยเฉพาะในเรื่องอาหารการทาน  ดังคําพูดที่กล่าวว่า  
“You are what you eat”  ย่ิงกลายมาเป็นสิ่งที่คนกลุ่มน้ีให้ความสําคัญ  ซึ่งเห็นได้จากความ
ต้องการอาหารปลอดสารพิษ อาหารที่มีไขมันตํ่า รวมทั้งอาหารที่มีโคเลสเตอรอลตํ่าหรือไม่มีเลย ที่
เพ่ิมขึ้นทุกวัน ทั้งน้ีรวมไปถึงอาหารที่ปราศจากเน้ือสัตว์ใหญ่ด้วย 
 ซึ่งรายการอาหารที่เป็นที่นิยมอันดับต้นๆ ของชีวิตคนเมือง คือ สลัด  เน่ืองด้วยส่วนประกอบ
หลักคือผัก ผู้บริโภคส่วนใหญ่เช่ือว่าทานผักมาก ๆ  จะทําให้สุขภาพดี  แต่เมื่อดูส่วนประกอบรองซึ่ง
ได้แก่นํ้าสลัด ทั้งนํ้าสลัดชนิดใส และนํ้าสลัดชนิดข้นหรือก็คือมายองเนส (Mayonnaise) ที่มีขายทั่วๆ  
ไปในท้องตลาด ส่วนใหญ่มักทําจากไข่แดงของไข่ไก่กับนํ้ามันสลัดหรือน้ํามันพืช และปรุงรสด้วย
นํ้าตาลทราย นํ้าส้มสายชู  เกลือ พริกไทย มัสตาร์ด(พันธิพา, 2542) ในไข่ไก่มีสารอาหารที่ให้คุณค่า
ทางโภชนาการครบถ้วนไม่ว่าจะเป็นโปรตีนไขมันเกลือแร่ต่างๆ แต่ในไข่ไก่มีปริมาณกรดไขมันชนิด
อ่ิมตัวสูงถึงร้อยละ 31.9  ทําให้ไข่แดงมีโคเลสเตอรอลสูง ซึ่งเป็นสาเหตุทําให้ไขมันอุดตันในเส้นเลือด
(นิลิน ,2538) รวมท้ังในนํ้ามันพืช ซึ่งมักได้ยินคํากล่าวอ้างจากโฆษณามาโดยตลอดว่าไม่มี
โคเลสเตอรอล  ซึ่งก็เป็นความจริง แต่ในนํ้ามันพืชมีกรดไขมันอ่ิมตัวสูง ที่เป็นสาเหตุให้ร่างกายสร้าง
โคเลสเตอรอลมากขึ้นและขับถ่ายนํ้าออกน้อย ผลคือจะมีโคเรสเตอรอลสะสมในเลือด และอาจจะทํา
ให้เส้นเลือดตีบจนอุดตันในที่สุดได้    

ดังน้ันคณะผู้วิจัยจึงมีความสนใจศึกษาผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นที่มีกรดไขมันชนิดอ่ิมตัวให้
น้อยลงโดยการนําเต้าหู้จากถั่วเหลือง มาใช้แทนไข่ไก่ในการทํานํ้าสลัดชนิดข้น เพราะเต้าหู้ที่ผลิตจาก
ถั่วเหลือง มีกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัว เชิงซ้อนอยู่ร้อยละ 19 กรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อน ช่วยลด
ปริมาณคอเลสเตอรอลในเลือด ช่วยในการทํางานของอวัยวะสําคัญต่างๆ ของร่างกาย และในถั่ว
เหลืองมีสารเลซีทีน ที่มีกรดไขมันชนิดอ่ิมตัวเชิงซ้อนประกอบอยู่ในสารที่ช่ือว่า “ฟอสโฟไลปิด” ซึ่งอยู่
ในสภาพที่พร้อมจะนําไปใช้ในระบบเผาผลาญไขมันได้ โดยเฉพาะโคเลสเตอรอลได้ทันที เลซีทีนในถั่ว
เหลืองช่วยป้องกันบําบัดโรคหัวใจ ช่วยบํารุงประสาท ป้องกันโรคที่เกิดจากตับ และไต(เกษมศรี, 
2534) นอกจากน้ัน ถั่วเหลืองมีปริมาณโปรตีน แคลเซียม ฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก และวิตามินอีกด้วย 
โปรตีนในถั่วเหลืองเป็นโปรตีนที่ได้จากพืช และไพโตอีสโตรเจน (ฮอร์โมนอีสโตรเจนจากพืช) ซึ่งช่วย
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ลดการแปรปรวนต่างๆ ในสตรีวัยทองได้ถั่วเหลืองมีกรดอะมิโนที่จําเป็นต่อร่างกายมนุษย์ คือ อลานีน 
ไลซีน ลูซีน และไอโซลูซีน ในทางวิทยาศาสตร์พบว่าถั่วเหลืองมีคุณสมบัติเป็นอาหารที่มี
คอเลสเตอรอลตํ่า ลดความดันในเลือด รักษาระดับนํ้าตาลในเลือด และช่วยในระบบขับถ่าย มี
คุณสมบัติในการต่อต้านมะเร็ง ป้องกันโรคหัวใจ ทําให้ประจําเดือนสตรีเป็นปกติ และทําให้กระดูก
แข็งแรง จากการวิจัยที่ประเทศสิงค์โปร์ มีการยืนยันว่าอาหารจากถ่ัวเหลือง สามารถลดอัตราการเป็น
มะเร็งเต้านมให้ผู้หญิงได้มาก (อุทัย, 2543) ถั่วเหลืองยังมีสารกลุ่มไบโอฟลาวานอยด์ และไอโซฟ
ลาโวนมีฤทธ์ิเป็นไฟโตรเอสโตรเจน พบว่าช่วยทดแทนฮอร์โมน และลดโอกาสเสี่ยงของการเป็นมะเร็ง
เต้านมของผู้หญิงร้อยละ 50 (วิชัย, 2543) และยังพบว่าถั่วเหลืองมีคุณค่าต่อสุขภาพหลายด้าน อาทิ 
ช่วยลดโคเลสเตอรอล เน่ืองจากถ่ัวเหลืองมีกรดไลโนเลอิก และกรดไลโนเลนิกสูง ขณะที่มีกรดไขมัน
อ่ิมตัวน้อย มีประโยชน์ต่อภาวะกระดูกโปร่งบาง และยังมีรายงานการวิจัยว่าการบริโภคถั่วเหลืองจะ
ช่วยขับแคลเซียมออกมาในปัสสาวะทําให้แคลเซียมสามารถคงตัวในกระดูกได้มากข้ึน(อรอนงค์, 
2543) 

                    
2. วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1. เพ่ือศึกษาการใช้เต้าหู้หลอดแทนไข่ไก่ในการผลิตนํ้าสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้ 
2. เพ่ือศึกษาอายุการเก็บของน้ําสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้ 
3. เพ่ือถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีการพัฒนานํ้าสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้ 

 
3.  ขอบเขตของการวิจัย 
   1. เต้าหู้ที่ใช้ในการทดลองมี 2 ชนิด คือ เต้าหู้อ่อน และ เต้าหู้หลอด 
 2. ผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดเป็นชนิดข้น โดยมีไข่ไก่เป็นส่วนผสมหลัก 
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4. กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
5. นิยามศพัท ์
 
 น้ําสลัดชนิดข้น  หมายถึง  นํ้าสลัดชนิดข้นหรือมายองเนส ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่มี
องค์ประกอบของน้ํามัน มีลักษณะเป็นอิมัลชันชนิดน้ํามันในนํ้า กึ่งแข็งกึ่งเหลวมีลักษณะค่อนข้าง
ข้นจนรินให้ไหลออกได้ยาก ส่วนใหญ่มีสีเหลืองอ่อนถึงเหลืองปานกลาง 
 เต้าหู้     หมายถึง   ผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลือง  โดยการนํามาแช่นํ้าและล้าง
นํ้าให้สะอาด จากน้ันจึงนําไปบด กรองกากถ่ัวเหลืองออกจนได้นํ้าเต้าหู้ดิบแล้วนําไปต้ม จากน้ันผ่าน
ขั้นตอนการทําเป็นเต้าหู้ชนิดต่างๆ  ซึ่งการทําเต้าหู้แต่ละชนิดวิธีการก็จะแตกต่างกัน (วิกิพีเดีย 
สารานุกรมเสรี, มปป.) 
 สุขภาพ    หมายถึง  สุขภาวะที่สมบูรณ์ทั้งทางกาย แข็งแรง  ไม่เป็นโรค ไม่
พิการ ไม่มีอุบัติเหตุอันตราย และมีสิ่งแวดล้อมที่ส่งเสริมสุขภาพ ส่วนด้านทางจิต คือ มีจิตใจท่ีมี
ความสุข รื่นเริง ไม่ติดขัด มีเมตตา มีสติ มีสมาธิ และทางสังคมมีการอยู่ร่วมกันด้วยดี มีครอบครัวที่
อบอุ่น ชุมชนเข้มแข็ง สังคมมีความยุติธรรม และทางจิตวิญญาณ โดยทั้ง 4 ด้านน้ี จะต้องเกิดข้ึนจาก
การจัดการทางสุขภาพในระดับต่างๆท้ังสุขภาพในระดับของปัจเจกบุคคล (Individual Health) 
สุขภาพของครอบครัว (Family Health) อนามัยชุมชน (Community Health) และสุขภาพของ
สาธารณะ (Public Health)(all about Healthy, 2551) 

พฒันาผลติภณัฑ์น้ําสลดัชนดิข้น 
1.ศึกษากระบวนการผลิตน้ําสลัดชนิดข้น

จากเต้าหู้ 
- ศึกษาการใช้ polydrextose เพ่ือ

ทดแทนไขมันบางส่วนในการผลิตน้ําสลัดชนิด
ข้นจากเต้าหู้ 

- ศึกษาปริมาณ modified starch ใน
การผลิตนํ้าสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้ 

- วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส
และคุณภาพทางเคมี 

 
2.ศึกษาอายุการเก็บน้ําสลัดชนิดข้นจาก 

เต้าหู้ 
- วิเคราะห์คุณภาพทางเคมีกายภาพ 
- วิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 

น้ําสลัดชนิดขนจากเตาหู

สุขภาพท่ีดีของประชาชน ระดับ
โคเลสเตอรอลอยูในเกณฑปกติ 
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 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ หมายถึง  การแสวงหาผลิตภัณฑ์ใหม่ หรือกระบวนการการ
ปรับปรุงผลิตภัณฑ์ โดยการกําหนดมาตรฐานคุณภาพผลิตสินค้าให้ได้ตามมาตรฐาน และมีการควบคุม
ที่เหมาะสม  
 
6. ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

1.  ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
1.1  ได้กระบวนการผลิตและทราบปริมาณเต้าหู้ที่เหมาะสมในการแทนไข่ไก่ในการ 

ผลิตนํ้าสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้ 
1.2  เป็นทางเลือกผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพให้ผู้บริโภคได้ทุกเพศ ทุกวัย 

2.  ผู้ใช้ประโยชน์ในงานวิจัย 
2.1  ผู้ใช้ประโยชน์ทางตรง ได้แก่ ผู้ที่รักสุขภาพ ผู้ประกอบการด้านอาหารเพ่ือ

สุขภาพ 
2.2  ผู้ใช้ประโยชน์ทางอ้อม ได้แก่ นักวิชาการ นักศึกษา เกษตรกรผู้ปลูกถ่ัวเหลือง  

และผู้สนใจทั่วไป 
 
 



บทที่  2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
  การวิจัยคร้ังน้ี เป็นการศึกษาเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้เพ่ือ
สุขภาพ ซึ่งผู้วิจัยได้ศึกษา ค้นคว้า จากหนังสือ วารสาร บทความ และงานวิจัยต่างๆ ที่เก่ียวข้องใน
การวิจัย ครั้งน้ี  คือ 
 1.  ความรู้เก่ียวกับผลิตภัณฑ์นํ้าสลัด 
 2.  วัตถุดิบที่ใช้สําหรับผลิตนํ้าสลัด 
 3.  ผลิตภัณฑ์เต้าหู้จากถั่วเหลือง 
 4.  ปัจจัยที่มีผลต่อการเกิดอิมัลชัน 
 
1.  น้ําสลัด 
     1.1 นิยาม 

มายองเนสเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้พัฒนาขึ้นมาต้ังแต่ปี ค.ศ. 1756 ที่ Mediterranean Island 
มายองเนสเป็นอิมัลชันชนิดหน่ึงที่อยู่ในสภาพก่ึงของแข็ง (semi-solid) ส่วนผสมของมายองเนส 
ประกอบด้วย นํ้ามันสลัด ไข่แดง นํ้าส้มสายชู นํ้ามะนาว เกลือ นํ้าตาลทราย มัสตาร์ด เครื่องเทศ ผงชู
รส พริก (paprika) และสารปรุงแต่งกลิ่นและรส (food seasoning) มายองเนสที่ผสมเสร็จเรียบร้อย
แล้วจะต้องมีนํ้ามันไม่น้อยกว่า 65 เปอร์เซ็น โดยปกติจะมีประมาณ 70 – 80 เปอร์เซ็น และมีความ
เป็นกรดไม่น้อยกว่า 2.5 เปอร์เซ็น ในรูปกรดแอซีติก (in aqueous phase) ในการทํามายอง
เนสหากไม่ใช้นํ้ามันสลัด อาจใช้นํ้ามันพืช เช่น นํ้ามันถั่วเหลือง นํ้ามันข้าวโพด หรือนํ้ามันเมล็ดฝ้าย
แทนก็ได้ 
 ลักษณะเนื้อของมายองเนสเป็นอิมัลชันชนิดนํ้ามันในน้ํา (oil-in-water)  มีนํ้ามันกระจายอยู่
ในส่วนที่เป็นนํ้า (continuous phase) ของนํ้าส้มสายชูและนํ้ามะนาว มีไข่แดงทําหน้าที่เป็น         
อิมัลซิไฟเออร์(พันธิพา, 2542) และเป็น Least protein Complex  ชนิดหนึ่งจะทําให้เกิดการ
เกาะยึดอยู่ตัว(Stabilizing Agent)  ทําให้ส่วนผสมรวมตัวกันเป็นเนื้อเดียวกัน(สุวรรณ, 2539)
กลิ่นและรสชาติของมายองเนสได้จากน้ําส้มสายชู นํ้าตาลทราย เกลือ และเครื่องเทศ มายองเนส มี
อายุการเก็บรักษาค่อนข้างนาน นํ้าส้มสายชูและเกลือจะช่วยทําหน้าที่เป็น preservative มายองเนส
จะเกิดการเสียสภาพเมื่ออิมัลชันถูกทําลาย หรือเกิดจากนํ้ามันมีกลิ่นหืนเน่ืองจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
หรือมีกานปนเป้ือนด้วยจุลินทรีย์ มายองเนสที่ใช้นํ้ามันสลัดเป็นส่วนผสม อิมัลชันที่เกิดข้ึนจะมีความ
คงตัวดีที่อุณหภูมิตํ่าจึงสามารถเก็บไว้ในตู้เย็นได้นาน(นิธิยา, 2548) 
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     1.2  วัตถุดบิทีใ่ชส้ําหรบัผลติน้าํสลดั (นิธิยา, 2548) 
โดยทั่วไปส่วนผสมของหลักมายองเนส หรือ เดรสชิง ชนิดต่างๆ จะประกอบด้วย 
1.2.1 น้ําตาล นํ้าตาลเป็นสารประกอบอินทรีย์ที่เป็นผลึก ละลายได้ดีในนํ้าและมีรสหวาน 

จัดอยู่ในอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต นํ้าตาลที่มีจําหน่ายในท้องตลาดน้ันเป็นนํ้าตาลทรายขาวที่ผลิต
จากอ้อย นํ้าตาลน้ีเป็นนํ้าตาลซูโครสที่บริสุทธ์ิ 99.9 % (จิตธนาและ อรอนงค์, 2539) มีสูตรโมเลกุล
ว่า  C12H22O11 เป็นนํ้าตาลโมเลกุลคู่ (disaccharide) เกิดจากการจับตัวของนํ้าตาลกลูโคสและ
ฟรักโทส  มีนํ้าหนักโมเลกุล 342 หน่วย ในสภาวะที่มีความร้อนสูงหรือมีนํ้าย่อย หรือมีสภาพกรด/
เบสสูงก็จะมีผลให้เกิดการแตกตัวเป็นนํ้าตาลเด่ียวทั้งสอง (และก็จะดําเนินปฏิกิริยาแตกต่างออกไป 
จะได้สารประกอบต่าง ๆ หลายชนิด ขึ้นอยู่กับระดับความเป็นกรด/เบส) ปกตินํ้าตาลบริสุทธ์ิจะอยู่ใน
รูปผลึกแบบ monoclenic ไม่มีสีและมีลักษณะโปร่งแสง เมื่อพืชสังเคราะห์จะสร้างแป้งเพ่ือเก็บไว้
เป็นอาหาร แต่ในพืชบางชนิดสามารถสังเคราะห์นํ้าตาลซูโครสได้ในปริมาณสูงและเก็บไว้ในลําต้นหรือ
หัวได้ เช่น อ้อย หรือพืชหัว เมื่อพืชประเภทน้ีมาสกัดโดยนํ้า นํ้าตาลก็จะละลายออกมาและเมื่อทําการ
สกัดสิ่งแปลกปลอมออก ก็สามารถตกผลึกนํ้าตาลออกมาได้ นํ้าตาลจัดได้ว่าเป็นวัตถุดิบที่สําคัญมาก
ในอุตสาหกรรมอาหาร นอกจากจะเป็นสารให้ความหวานแล้ว ยังมีหน้าที่อ่ืน ๆอีกมากที่หาสารอ่ืน ๆ 
ทดแทนไม่ได้ ทั้งน้ีเพราะน้ําตาลมีคุณสมบัติเด่นหลายประการ เช่นความหนืด ความแววมัน เป็นต้น 
ในประเทศไทยมีการใช้นํ้าตาลในอุตสาหกรรมอาหารและยาโดยกลุ่มอุตสาหกรรมเครื่องด่ืมเป็น
อุตสาหกรรมที่ใช้มากที่สุด สิ่งที่เกิดข้ึนหลังจากการแตกตัวของนํ้าตาลทรายที่อุตสาหกรรมอาหารมัก
ประสบปัญหาเสมอก็คือ สภาพการเกิดสี เช่น สีชมพู, สีแดงหรือสีนํ้าตาล ซึ่งเกิดจากปฏิกิริยาของ
นํ้าตาลโมเลกุลเด่ียว การนํานํ้าตาลไปใช้ในอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือที่จะให้ความหวานน้ัน มีความ
จําเป็นที่จะต้องรู้หลักการหรือคุณสมบัติที่สําคัญ ๆ ของน้ําตาลและผลกระทบที่จะเกิดขึ้นในระหว่าง
กระบวนการผลิต เพ่ือที่ทําให้สามารถควบคุมกระบวนการผลิตได้ (กล้าณรงค์, 2542) นํ้าตาลซูโครส
จะมีคุณสมบัติการให้ความหวานที่ถูกกําหนดให้เป็นค่ามาตรฐาน มีค่าเท่ากับ 100 หน่วย 
(สารละลาย 20%) เมื่อเปรียบเทียบกับนํ้าตาลชนิดอ่ืน ๆที่ความเข้มข้นและอุณหภูมิเดียวกัน จะได้
ผลลัพธ์ ดังตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 เปรียบเทียบความหวานของน้ําตาลชนิดต่าง ๆ 
 

ชนดิของน้ําตาล ความหวาน หน่วย 
นํ้าตาลฟรักโทส 

นํ้าตาลฟรักโทสและกลูโคส (Invert sugar) 
นํ้าตาลซูโครส 

นํ้าตาลกลูโคส (Anhydrous) 
นํ้าตาลกลูโคส (Monohydrate) 

นํ้าตาลมอลโทส 
นํ้าตาลแล็กโทส 

140-175 
100-130 

100 
70-75 
60-75 

30 
15 

ที่มา: Eisenberg (1955) 
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1.2.2 น้ําส้มสายชู นํ้าส้มสายชู(vinegar) หรือกรดแอซีติก (acetic acid) เป็นสารละลายใส 
มีสีหรือไม่มีสีขึ้นอยู่กับชนิดของวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต ชาวโรมันและกรีกได้นํานํ้าส้มสายชูที่ผลิตได้
จากการปล่อยไวน์ทิ้งไว้ให้เกิดการหมักในธรรมชาติ มาทําเจือจางและใช้เป็นเครื่องด่ืม ในปัจจุบัน
นํ้าส้มสายชูเป็นเคร่ืองปรุงรสที่ผลิตได้จากวัตถุดิบพวกแป้งหรือนํ้าตาล โดยกระบวนการหมัก 2 ระยะ 
คือการหมักนํ้าตาลให้เป็นแอลกอฮอล์โดยยีสต์สายเช้ือ Saccharomyces cerevisiae หลังจากน้ันจึง
เป็นการออกซิไดส์แอลกอฮอล์ให้เป็นกรดแอซีติกโดยแบคทีเรีย Acetobacter (Adams, 1985)  ซึ่ง
นํ้าส้มสายชูจะต้องประกอบด้วยกรดแอซีติกไม่น้อยกว่า 4 กรัมต่อ 100 มิลลิลิตร หรือ 4  
เปอร์เซ็นต์ และเอทานอลไม่มากกว่า 0.5 เปอร์เซ็นต์ (นํ้าหนักต่อปริมาตร) (Frazier and 
Westhoff,1988) นํ้าส้มสายชูหรือที่ชาวบ้านเรียกว่ากรดนํ้าส้มน้ัน เป็นเคร่ืองปรุงรสอาหารที่ใช้เป็น
ประจําทุกครอบครัว นอกจากจะช่วยปรุงแต่งรสอาหารแล้ว ยังช่วยระบบการย่อย การดูดซึมอาหาร
ของร่างกายได้อย่างมีประสิทธิภาพ (จิราภรณ์ และคณะ, 2529 ; ปัญญา, 2530)  

นํ้าส้มสายชูตามคําจํากัดความของสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม หมายถึง 
ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเป็นของเหลวใส ทําจากวัตถุดิบที่เหมาะสม เช่น ธัญพืช ผลไม้นํ้าตาล หรือ
กากนํ้าตาล นํ้าส้มสายชูที่สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมรับรองให้มาตรฐาน มี 2 ชนิด 
คือ นํ้าส้มสายชูหมัก (fermented vinegar) และน้ําส้มสายชูกลั่น (distilled หรือ spirit vinegar) (จิ
ราภรณ์ และคณะ, 2529)  

นํ้าส้มสายชูหมัก (fermented vinegar) หมายถึง นํ้าส้มสายชูที่ได้จากการหมักธัญพืช ผลไม้ 
หรือนํ้าตาล ด้วยส่าหรือยีสต์เพ่ือให้ได้แอลกอฮอล์ แล้วหมักต่อด้วยเช้ือนํ้าส้มสายชูนํ้าส้มสายชูหมัก
จัดเป็นนํ้าส้มสายชูที่มีกลิ่นหอมและรสชาติดี มีสีต่างกันตามสีของวัตถุดิบ  กลิ่นหอมของน้ําส้มสายชู
หมักน้ีมาจากสารบางชนิดที่เกิดข้ึนจากกระบวนการหมัก และกลิ่นรส  จะดีย่ิงขึ้นเมื่อเก็บรักษาไว้เป็น
เวลานาน ๆ 

นํ้าส้มสายชูกลั่น (distilled vinegar หรือ spirit vinegar หรือ white vinegar) เป็น
นํ้าส้มสายชูที่ได้จากการนํานํ้าสุราขาวเจือจาง หรือแอลกอฮอล์เจือจางมาหมักกับเชื้อนํ้าส้มสายชูโดย
มีการเติมเกลือแร่และอาหารเสริมที่จําเป็นต่อการเจริญของเช้ือนํ้าส้มสายชู นํ้าส้มสายชูกลั่น นอกจาก
จะได้จากกรรมวิธีข้างต้นแล้ว ยังอาจได้จากการนํานํ้าส้มสายชูหมักมากลั่นอีกครั้งหน่ึง นํ้าส้มสายชู
กลั่นที่ได้มีลักษณะใส ไม่มีสี และขาดกลิ่นรสบางอย่างที่พบในนํ้าส้มสายชูหมัก 

นํ้าส้มสายชูเทียม เป็นสารละลายที่ได้จากการผสมกรดแอซีติก ซึ่งสังเคราะห์ขึ้นทางเคมีในนํ้า
บริสุทธ์ิ ให้มีความเข้มข้นไม่น้อยกว่า 4 กรัมแต่ไม่เกิน 7 กรัมต่อ 100 มิลลิลิตรที่อุณหภูมิ 27 องศา
เซลเซียส นํ้าส้มสายชูเทียมเป็นนํ้าส้มสายชูที่มีราคาถูก มีความบริสุทธิ์สูง แต่ขาดกลิ่นรสท่ีดี 
นอกจากน้ียังมีนํ้าส้มสายชูอีกชนิดหน่ึงเพ่ิมขึ้นมา เรียกว่านํ้าส้มสายชูปลอมซึ่งได้จากกรดอนินทรีย์ที่มี
พิษร้ายแรง เช่น กรดกํามะถัน กรดเกลือ ซึ่งมีราคาถูกมาเจือจางกับนํ้าแทนที่จะใช้หัวนํ้าส้มพวกกรด
แอซีติกล้วน (Glacial acetic acid) ซึ่งมีราคาแพงมาผสมนํ้าถ้ารับประทานนํ้าส้มสายชูปลอมเข้าไป
จะทําให้เย่ือบุกระเพาะและลําไส้อักเสบ อาจทําให้เป็นโรคกระเพาะเร้ือรัง และยังบ่ันทอนระบบ
ประสาท ตลอดจนระบบการย่อยอาหารอีกด้วยในนํ้าส้มสายชูปลอมนอกจากจะมีอันตรายจากความ
เข้มข้นของกรดแล้ว ยังอาจมีสารปนเป้ือนอ่ืน ๆ เช่น ปรอท, ตะกั่วและสารหนู ซึ่งล้วนเป็นอันตราย
ทั้งสิ้น (ปัญญา, 2530; พรพรรณ, 2537) 
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วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตนํ้าส้มสายชูต้องเป็นวัตถุดิบที่ไม่เป็นพิษ ประกอบด้วยนํ้าผลไม้ หรือ
สารละลายนํ้าตาลที่หมักได้สามารถนํามาใช้ในการผลิตนํ้าส้มสายชูได้ วัตถุดิบ 12 หลายชนิดที่
นํามาใช้ในการผลิตนํ้าส้มสายชูได้ เช่น แอปเปิล กล้วย เปลือกกล้วย มะม่วงหิมพานต์ยางโกโก้ นํ้า
มะพร้าว เน้ือเมล็ดกาแฟ อินทผลัม เอทานอล องุ่น เมล็ดธัญพืช นํ้าผึ้ง ขนุน ลูกพลับข้าวมอลต์ 
มะม่วง ผลิตภัณฑ์เมเปิล หางนม กากนํ้าตาล ส้ม ปาล์ม ลูกท้อ ลูกแพร์ สับปะรดลูกพลัมแห้ง ข้าว 
นํ้าอ้อย มันเทศ มะขาม ชา มะเขือเทศ แตงโม และไวน์ (Adam, 1985 ; Ghose and Bhadra, 
1985) 

จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับการผลิตนํ้าส้มสายชู เน่ืองจากนํ้าส้มสายชูเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการ
หมัก 2 ขั้นตอน คือการเปลี่ยนนํ้าตาลให้เป็นเอทิลแอลกอฮอล์ และการออกซิไดส์เอทิลแอลกอฮอล์
ให้เป็นกรดแอซีติก ดังน้ันจุลินทรีย์ที่เก่ียวข้องกับการหมักนํ้าส้มสายชูจึงมี 2 ชนิด คือ ยีสต์และ
แบคทีเรีย โดยยีสต์จะเป็นตัวเปลี่ยนนํ้าตาลให้เป็นแอลกอฮอล์ในสภาพที่ไม่มีออกซิเจน ยีสต์ที่นิยมใช้
กันอย่างแพร่หลาย ได้แก่ Saccharomyces cerevisiae ซึ่งให้แอลกอฮอล์ในปริมาณสูง หลังจากน้ัน
แบคทีเรียจะเปลี่ยนแอลกอฮอล์ให้เป็นกรดแอซีติก ในสภาพที่มีออกซิเจนที่อุณหภูมิระหว่าง 15–34 
องศาเซลเซียส โดยแบคทีเรียที่นิยมใช้ในการผลิตนํ้าส้มสายชู คือ  Acetobacter sp. (พวงพร, 
2530)  ยีสต์ที่ใช้ในการผลิตนํ้าส้มสายชูนอกเหนือจาก S. cerevisiae แล้วยังอาจใช้ยีสต์ชนิดอ่ืน ๆ  
เช่น ในการผลิต wine vinegar จะเลือกใช้ยีสต์ S.ellipsoideus การผลิต malt vinegar จะใช้ยีสต์  
S. cerevisiae ที่ได้จากการผลิตเบียร์และบางครั้งอาจมีการเติม S.diastaticus เพ่ือช่วยเปลี่ยน
คาร์โบไฮเดรตที่เช้ือ S. cerevisiae ใช้ไม่หมด นอกจากน้ียังอาจใช้เช้ือ S.carlsbergensis ในการผลิต
ก็ได้ (อรพิน, 2526) แต่ก็มีแบคทีเรียหลายชนิดสามารถผลิตกรดแอซีติกได้ แต่ก็มีแบคทีเรียเพียง  
กลุ่มเดียวคือ acetic acid bacteria ที่มีความสําคัญในอุตสาหกรรมการผลิตนํ้าส้มสายชู แบคทีเรียใน  
กลุ่ม acetic acid bacteria น้ีมี 2 สกุลด้วยกันคือ Acetobacter และ Gluconobacter 
(Acetomonas) แบคทีเรีย 2 สกุล  น้ีแตกต่างกันคือ Gluconobacter จะออกซิไดส์เอทานอลให้เป็น
กรดแอซีติกแต่เพียงอย่างเดียว ในขณะที่ Acetobacter สามารถออกซิไดส์เอทานอลให้เป็น กรดแอ
ซีติกและนํ้าเรียกกระบวนการน้ีว่า overoxidation (Frazier and Westhoff, 1988) ซึ่งในการผลิต
นํ้าส้มสายชูส่วนใหญ่จะใช้เช้ือ Acetobacter โดยจะเลือกใช้เฉพาะสายเช้ือที่ให้กรดแอซีติกสูงกว่า 4 
กรัมต่อ 100 มิลลิลิตรเท่าน้ัน และเรียกแบคทีเรียที่ใช้ในการผลิตนํ้าส้มสายชูว่า เช้ือนํ้าส้มสายชู 
(รสสุคนธ์, 2528) 

จุลินทรีย์อีกชนิดหน่ึงที่มีการศึกษากันอย่างกว้างขวางในระบบการเล้ียงเช้ือแบบผสม(mixed 
culture system) เพ่ือการผลิตกรดแอซีติกคือ Clostridiumthermocellum ซึ่งเป็นแบคทีเรียที่
เจริญได้ดีที่อุณหภูมิสูง (thermophile) ไม่ต้องการออกซิเจนในการเจริญ และสร้างสปอร์ได้  
อุณหภูมิที่เหมาะต่อการเจริญของเช้ือน้ีคือใกล้ 60 องศาเซลเซียส บทบาทสําคัญของเช้ือน้ีในการผลิต
กรดแอซีติกคือ สามารถเจริญได้เร็วและเปลี่ยนแหล่งวัตถุดิบพวกคาร์บอนให้เป็นอะซิเตตได้ดีกว่าเอ
ทานอล นอกจากน้ียังได้มีการคัดเลือกจุลินทรีย์เพ่ือนําเลี้ยงร่วมกับ C. thermocellum เพ่ือช่วยให้
เช้ือแบคทีเรียน้ีมีประสิทธิภาพในการให้ผลผลิตที่ต้องการได้ดีขึ้น (Zeikus, 1980) เช่นการใช้เช้ือ
แบคทีเรีย Acetogenium kivui เลี้ยงร่วมกันกับ C. thermocellum เพ่ือผลิตกรดแอซีติก แต่พบว่า
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ผลผลิตที่ได้น้อยมาก และค่าใช้จ่ายในการแยกผลิตภัณฑ์ออกมาก็ค่อนข้างยุ่งยากและเสียค่าใช้จ่ายสูง
เมื่อเปรียบเทียบกับกระบวนการผลิตนํ้าส้มสายชูทั่ว ๆ ไป (Weimer, 1991) 

ปฏิกิริยาการเกิดนํ้าส้มสายชู กระบวนการหมักเพ่ือให้ได้กรดแอซีติกหรือนํ้าส้มสายชูเป็น
ปฏิกิริยา 2 ขั้นตอน คือ ขั้นแรกเป็นการเปลี่ยนนํ้าตาลให้เป็นเอทิลแอลกอฮอล์กับก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ภายใต้สภาวะที่ไม่มีออกซิเจน โดยเช้ือยีสต์ที่มีอยู่แล้วตามธรรมชาติในวัตถุดิบที่ใช้
ในการหมัก หรือจากการใส่เช้ือยีสต์ลงไปในกระบวนการหมัก (ปัญญา, 2530 ; Frazier and 
Westhoff, 1988) ดังสมการที่ 1 
 
ยีสต์ 

C6H12O6 -----------------------------------------> 2CO2 + 2C2 H5OH + พลังงาน    สมการท่ี 1 
     นํ้าตาล                                ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์  เอทิลแอลกอฮอล์ 

 
น้ําผลไม้ 

ขั้นตอนที่สองเป็นปฏิกิริยาการออกซิไดส์เอทิลแอลกอฮอล์ให้เป็นกรดแอซีติกหรือ  
นํ้าส้มสายชูโดยการทํางานของเช้ือแบคทีเรียภายใต้สภาวะที่มีออกซิเจน โดยสามารถเขียนเป็นสมการ
ที่ 2 ดังน้ี 

 
Acetobacter sp. 

C2 H5 OH + O2 ---------------------------------------> CH3 COOH + H2O             สมการที่ 2 
เอทิลแอลกอฮอล์   ออกซิเจน                กรดแอซติีก   นํ้า 
 

ปฏิกิริยาการเปลี่ยนเอทิลแอลกอฮอล์เป็นกรดแอซีติกหรือนํ้าส้มสายชูน้ันเป็นปฏิกิริยา 2
ขั้นตอน โดยสรุปดังน้ี 

 
ขั้นตอนที่หน่ึงเป็นการเปลี่ยนเอทิลแอลกอฮอล์ให้เป็นแอซีตัลดีไฮด์ (acetaldehyde) โดย

การทํางานของเอนไซม์แอลกอฮอล์ดีไฮโดรจีเนส (alcohol dehydrogenase) ดังสมการที่ 3 ต่อไปน้ี 
 
alcohol 

CH3 CH2 OH + O ---------------------------------------> CH3 CHO + H2 O          สมการที่ 3 
              เอทานอล         แอซีตัลดีไฮด์ 
 

ขั้นตอนที่สองเป็นการเปลี่ยนแอซีตัลดีไฮด์ให้เป็นกรดแอซีติกโดยปฏิกิริยาจะแบ่งได้เป็น  2 
ขั้นตอนคือ ขั้นแรกเป็นการเปลี่ยนแอซีตัลดีไฮด์ให้เป็นไฮเดรตแอซีตัลดีไฮด์ (hydrated  
acetaldehyde) ดังสมการที่ 4 
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            H 
CH3 CHO + H2O -----------------------------------------> CH3-C OH                สมการที่ 4 

            OH 
แอซีตัลดีไฮด์                                                    ไฮเดรตแอซีตัลดีไฮด์ 
 

จากน้ันโปรตอน 2 ตัวของไฮเดรตแอซีตัลดีไฮด์จะถูกกระตุ้นและส่งผ่านไปยังอะตอมของ
ออกซิเจนโดยเอนไซม์แอซีตัลดีไฮด์ดีไฮโดรจีเนส ดังสมการที่ 5 
 
                           H acetaldehyde 

CH3-C OH + O2 -------------------------------------> CH3 COOH + H2O        สมการที่ 5 
                         OH dehydrogenase 
                          ไฮเดรตแอซีตัลดีไฮด์  กรดแอซีติก 
 

นอกจากน้ีการเกิดกรดแอซีติกอาจเกิดข้ึนภายใต้สภาวะท่ีไม่มีออกซิเจนโดย แอซีตัลดีไฮด์  2 
โมเลกุลจะทําปฏิกิริยากัน โดยเรียกปฏิกิริยาน้ีว่า Cannizaro dismutation reaction ทําให้ได้กรด
แอซิติกและเอทานอลอย่างละ 1 โมเลกุล (Ghose and Bhadra, 1985) ดังสมการที่ 6 ต่อไปน้ี 
 
   2CH3 CHO + H2 O ----------------------------> C2H5 OH + CH3 COOH         สมการที่ 6 
     แอซีตัลดีไฮด์      เอทานอล    กรดแอซีติก 
 

เอทานอลที่เกิดขึ้นจากปฏิกิริยาน้ีจะกลับไปสู่ปฏิกิริยาที่หน่ึงใหม่ได้และเกิดเป็นกรดแอซิติก
ในที่สุด ในทางทฤษฎีพบว่าเอทานอล 1 ลิตร สามารถเปลี่ยนเป็นกรดแอซิติกได้ 1.036  กิโลกรัม 
และน้ํา 0.313 กิโลกรัม (Adams, 1985) และในกระบวนการผลิตจะต้องมีออกซิเจนอยู่เพียงพอ 
หากออกซิเจนไม่เพียงพอและความเข้มข้นของกรดแอซีติกและเอทานอลสูงจะทําให้เซลล์ แบคทีเรีย
ตายได้ ระดับความเข้มข้นของกรดแอซีติกและเอทานอลสูงสุดไม่ควรเกิน 5 เปอร์เซ็นต์  ใน
กระบวนการหมัก ปัจจุบันสายเช้ือแบคทีเรียที่มีประสิทธิภาพ จะผลิตกรดแอซีติกได้สูงสุด  13–14 
เปอร์เซ็นต์ (ดุษณี, 2546)  นํ้าส้มสายชูที่ผลิตได้ปกติจะมีลักษณะขุ่น จึงจําเป็นต้องทําให้ใสโดยการ
กรองหรือใช้สารทําให้ใส (fining agent) ในการกรองจะใช้ diatomaceus earth หรือ 
ultrafiltration ซึ่งการกรองจะช่วยกําจัดสารแขวนลอยต่าง ๆ เช่นแบคทีเรียและอ่ืน ๆ ส่วนการทํา
นํ้าส้มสายชูให้ใสโดยใช้สารทําให้ใสจะใช้เบนโทไนต์ (bentomite) เป็นส่วนใหญ่ โดยจะใช้ในปริมาณ 
500–3,000 กรัม ต่อนํ้าส้มสายชู 1,000 ลิตร ปริมาณที่ใช้มากหรือน้อยจะข้ึนอยู่กับความขุ่นของ
นํ้าส้มสายชูที่ผลิตได้โดยจะใส่เบนโทไนต์ลงไปและต้ังทิ้งไว้เป็นเวลาหลายช่ัวโมง จนกระทั่งนํ้าส้มสายชู
ใสและสะดวกต่อการกรอง (อรพิน, 2526 ; Ebner, 1982 ; Ebner and Follmann, 1983) 
นํ้าส้มสายชูที่ได้มีลักษณะใสขึ้น การเก็บนํ้าส้มที่ได้ควรใส่ภาชนะปากแคบ เพ่ือป้องกันไม่ให้เปอร์เซ็นต์
นํ้าส้มลดลง เน่ืองจากการ Oxidation (ดุษณี, 2546)กรดอินทรีย์ที่ใส่ในผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้น
คอเลสเตอรอลตํ่าเป็นส่วนสําคัญที่ป้องกัน การเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์โดยส่วนใหญ่จะใช้นํ้าส้มสายชู
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กลั่น นํ้าส้มสายชูกลั่นเป็นกรดอินทรีย์ที่มีราคาถูกถ้ามีการเติมกรดน้ําส้ม (acetic acid) จะทําให้ ซาล
โมเนลลา ที่ปนเป้ือนมามีความสามารถในการต้านทานความร้อนลดลง แต่จะมีข้อเสียคือทําให้
คุณสมบัติในการเป็นอิมัลซิไฟเออร์ของ 16 ไข่แดงเสียไปในระหว่างการฆ่าเช้ือ การใช้นํ้าส้มสายชูควร
มีการกําจัดโลหะหนักในนํ้าส้มสายชู ออก เพราะจะเป็นตัวเร่งการออกซิไดซ์ (oxidised) ของนํ้ามัน 
นํ้าสลัดบางย่ีห้อใช้นํ้ามะนาว เพ่ือให้กลิ่นรสมะนาว หรือบางส่วนเพื่อเหตุผลในการโฆษณา 
นํ้าส้มสายชูไซเดอร์ (cider vineger) นํ้าส้มสายชูมอลต์ (malt vinegar) และน้ําส้มสายชูไวน์ มีราคา
แพงกว่านํ้าส้มสายชูกลั่นแต่ให้กลิ่นรสท่ีดีขึ้น โดยทั่วไปนํ้าส้มสายชูเหล่าน้ีจะมีสีคล้ํา เมื่อทําเป็น
ผลิตภัณฑ์ก็จะมีสีคล้ําด้วย อาจจะแก้ไขได้โดยใช้ถ่านกรองเพ่ือฟอกสี แต่ก็จะทําให้กลิ่นที่ดีถูกดูดไป
ด้วย (มะลิ, 2534) 

1.2.3 น้ํามัน ( Oil )  นํ้ามันและไขมันเป็นอาหารที่ให้พลังงานสูงมาก จึงเป็นแหล่งพลังงาน
ที่สําคัญ ไขมัน  1 กรัม ให้พลังงาน 9 แคลอรี ไขมันและนํ้ามันส่วนใหญ่มีสารอาหารชนิดอ่ืนและสาร
อ่ืนปนอยู่น้อยมาก (อรวินท์ และประชา, 2522) นํ้ามันมีกรดไขมันเป็นส่วนประกอบที่สําคัญ 2 ชนิด 
คือ  กรดไขมันที่อ่ิมตัวและกรดไขมันที่ไม่อ่ิมตัว แต่กรดไขมันที่มีความสําคัญทางโภชนาการคือ  กรด
ไขมันไม่อ่ิมตัว โดยสังเกตดูง่าย ๆ คือ กรดไขมันที่อ่ิมตัวจะมีลักษณะเป็นมันแข็ง (FAT) เช่นไขมันที่ได้
จากสัตว์ นํ้ามันหมู ส่วนกรดไขมันที่ไม่อ่ิมตัวจะมีลักษณะเป็นนํ้ามัน (Oil) คือ  นํ้ามันพืชทุกชนิด  
นํ้ามันที่ใช้ควรเป็นนํ้ามันสลัด นํ้ามันสลัดก็คือนํ้ามันที่ใช้ประกอบอาหารน่ันเอง ซึ่งอาจทําจากนํ้ามัน
เมล็ดฝ้าย นํ้ามันถั่วเหลือง นํ้ามันดอกคําฝอย นํ้ามันข้าวโพด นํ้ามันเมล็ดทานตะวัน นํ้ามันโอลีฟหรือ
นํ้ามันที่ผ่านกรรมวิธีการกําจัดกลิ่นมาแล้วหรือไม่ก็ได้และเป็นนํ้ามันที่ไม่แข็งตัวที่อุณหภูมิ 4–10 
องศาเซลเซียส นํ้ามันพวกนี้จะไม่ค่อยตกผลึกที่อุณหภูมิตํ่าจึงไม่เกิดปัญหาการแตกตัวของนํ้าสลัดเมื่อ
เก็บไว้ในตู้เย็น ในขณะที่นํ้ามันที่ใช้ประกอบอาหารอาจแข็งตัวก็ได้ เน่ืองจากนํ้าสลัดเป็นอิมัลชันชนิด
นํ้ามันในน้ํา เม็ดนํ้ามันจะกระจัดกระจายอยู่ในสารละลายที่ประกอบด้วยนํ้า นํ้าตาล นํ้าส้มสายชู ฯลฯ 

Woolhn (1969) กล่าวว่า นํ้ามันที่ใช้ในการทํานํ้าสลัดควรผ่านกระบวนการ winterization
ซึ่งเป็นกระบวนการแยกไตรกลีเซอร์ไรด์ที่หลอมเหลวท่ีอุณหภูมิสูงออกจากนํ้ามันที่แช่เย็น ทําให้นํ้ามัน
ที่ได้ใสเมื่อเก็บไว้ที่อุณหภูมิตู้เย็น ทําให้อิมัลชันไม่เสียสภาพเมื่อเก็บไว้ในตู้เย็น นํ้ามันเป็นปัจจัยที่
สําคัญอันหน่ึงที่ทําให้นํ้าสลัดข้นหนืด และยังช่วยให้มีความรู้สึกในปากลื่นข้ึนและดีขึ้นการเติมสารที่
เป็นกรดและเคร่ืองเทศ เพ่ือช่วยกลบกลิ่นที่ไม่ดี แต่ถ้านํ้ามันเร่ิมหืนแล้วสารที่เติมลงไปจะย่ิงช่วยเสริม
ให้กลิ่นผิดปกติมากยิ่งขึ้น (Thomas, 1975)สําหรับวิธีการทดสอบว่านํ้ามันสลัดชนิดใดเป็นนํ้ามัน
สลัดหรือไม่น้ันอาจทําได้ง่ายกล่าวคือใส่นํ้ามันลงในขวดที่มีความจุ 4 ออนซ์ (115 กรัม) ปิดฝาให้
สนิท นําไปแช่แข็งที่อุณหภูมิ  0 องศาเซลเซียส ถ้าน้ํามันชนิดน้ันยังคงใสหลังจากแช่ไว้ 5.5 ช่ัวโมง 
นํ้ามันชนิดน้ันเหมาะสําหรับทํานํ้ามันสลัด แต่อย่างไรก็ดีนํ้ามันหลายชนิดที่เกิดผลึกได้ช้าในระยะแรก
และไม่มีลักษณะขุ่น แต่เมื่อต้ังทิ้งไว้นานจะแข็งตัวปัจจุบันนํ้ามันที่นิยมนํามาใช้ทํานํ้ามันสลัด คือ 
นํ้ามันถ่ัวเหลือง และน้ํามันเมล็ดทานตะวันเน่ืองจากมีบทบาทลดระดับคอเลสเตอรอลในไลโปรตีนที่มี
ความหนาแน่นตํ่า (Low Density Lipoprotein Cholestrol : LDL-C) ในเลือด จากการศึกษาของ 
Hui (1996) พบว่า นํ้ามันเมล็ดทานตะวัน มีปริมาณกรดไขมันไลโนเลอิกสูงกว่านํ้ามันถ่ัวเหลืองมาก 
ซึ่งกรดไขมันชนิดน้ีสามารถช่วยได้ และน้ํามันแต่ละชนิดมีกรดไขมันจําเป็น (essential fatty acid) 
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คือ ไลโนเลอิก (linoleic) และไลโนเลนิก (linolenic) ที่ร่างกายสร้างไม่ได้จําเป็นต้องได้รับจากการ
บริโภค ในปริมาณต่าง ๆ กัน ดังตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2 การเปรียบเทียบปริมาณกรดไขมัน ระหว่างนํ้ามันถั่วเหลืองและนํ้ามันเมล็ดทานตะวัน 
กรดไขมัน 

 

ชนดิ น้ํามันถ่ัวเหลือง น้ํามันเมลด็ทานตะวัน 
ปาล์มมิติก 
สเตียริก 
โอเลอิก 

ไลโนเลอิก 
ไลโนเลนิก 

11.0 
  4.0 
24.0 
54.0 
  7.0 

  7.0 
  5.0 
19.0 
69.0 
  0.0 

ที่มา : Hui (1996) 
 

1.2.4 มัสตาร์ด (Mustard) มัสตาร์ดมีคุณสมบัติที่จะช่วยให้ไขมันรวมตัวกับนํ้าได้ดีขึ้น 
โดยเฉพาะตํารับที่ใช้ไข่น้อยมัสตาร์ดจะช่วยได้มาก แต่สําหรับตํารับที่ใช้ไข่มากความสําคัญของ
มัสตาร์ดจะน้อยลง แต่อย่างไรก็ดี มัสตาร์ดก็ให้กลิ่นแรงมากเมื่อสัมผัสนํ้า ทั้งน้ีเน่ืองจากมีนํ้ามัน allyl 
isothiocyanate เกิดข้ึนโดยการทํางานของเอนไซม์ glucosidase การเก็บไว้นานจะทําให้กลิ่นลดลง 
การทําลายเอนไซม์โดยนํามัสตาร์ดไปแช่นํ้าส้มสายชูก่อนนําไปใช้จะช่วยให้รักษากลิ่นไว้ได้นานขึ้น 
นอกจากจะใช้มัสตาร์ดโดยตรงแล้วอาจใช้นํ้ามัน allyl isothiocyanate แทนก็ได้ ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมี
กลิ่นมัสตาร์ดแรง และไม่มีจุดดําเกิดขึ้นในผลิตภัณฑ์ สามารถเก็บผลิตภัณฑ์ ได้อย่างน้อย 3 เดือนโดย
ไม่ทําให้กลิ่นเสียไปนอกจากส่วนผสมที่ได้กล่าวมาแล้ว ก็มีการใส่เกลือและนํ้าตาลลงไปในมายองเนส 
ด้วย แต่ปริมาณไม่มากนัก ทั้งน้ีเน่ืองจากมีนํ้าอยู่ในมายองเนสเพียงร้อยละ 20 เท่าน้ัน การใส่เกลือ
และน้ําตาลเพียงเล็กน้อยก็จะทําให้ความเข้มข้นของสารละลายสูงมากและช่วยลดค่า aw ในมายอง
เนส ให้มีค่าประมาณ 0.92 เพราะสารทั้งสองน้ีละลายในน้ําเท่าน้ัน ส่วนเคร่ืองเทศอ่ืนๆ ที่ใช้กันคือ
กระเทียมผงหอมผง และอบเชยผง (ณรงค์ และ อัญชนีย์, 2528) 

 
1.2.5 นมข้น (Condensd milk) นมข้นหมายถึงนมสดที่ระเหยเอานํ้าบางส่วนออกและ

อาจทําให้หวานโดยเติมนํ้าตาลนมข้นมี 2 ชนิด ได้แก่ 
1.2.5.1 นมข้นไม่หวาน (Unsweeten condensed milk) หรือเรียกว่านมข้นจืด  

หรือนมระเหยนํ้าได้จากการทําให้นํ้าระเหยออกจากน้ํานมประมาณร้อยละ 60 ทําให้นํ้านมข้นขึ้น 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีไขมันนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 7.5 ธาตุนํ้านมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 17.5 
และวิตามินดีไม่เกินร้อยละ 0.1 

1.2.5.2 นมข้นหวาน (sweeten condensed milk) ได้จากการระเหยนํ้าบางส่วน 
ออกจากน้ํานม และทําให้มีรสหวานโดยการเติมนํ้าตาล นมข้นหวานมีไขมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 8 
และธาตุนํ้านมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ปริมาณนํ้าตาลประมาณ ร้อยละ 45-50(อบเชย, 
2544) 
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 1.2.6  เกลือ  เกลือที่ใช้ในการปรุงอาหารนั้นเป็นเกลือป่นละเอียดที่ใช้ประกอบอาหารท่ัวไป
ประกอบด้วยโซเดียมคลอโรด์ร้อยละ 99 ส่วนที่เหลือเป็นความช้ืน คลอไรด์ และซัลเฟตอ่ืนๆ  
(จิตธนา และอรอนงค์, 2549) ซึ่งเกลือมีหน้าที่ 

1.2.6.1 ทําให้อาหารมีรสดี 
  1.2.6.2 เน้นกลิ่นรสของส่วนผสมอ่ืน ๆ  ความหวานของนํ้าตาลจะเด่นชัดขึ้นด้วย
รสเค็มของเกลือ 
  1.2.6.3 ขจัดความไม่มีรสชาติออกไปในการทําผลิตภัณฑ์  เกลือที่ใส่ลงไปในสูตรจะ
ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีรสชาติดีขึ้น  เกลือจะช่วยเน้นรสชาติของส่วนผสมอ่ืนให้เด่นขึ้น 

1.2.7 พริกไทย เป็นพืชสมุนไพรที่ให้รสชาติเผ็ดร้อน มีกลิ่นหอมพริกไทยยังมีประโยชน์ต่อ
ร่างกายเพราะช่วยเพ่ิมสารอาหาร และวิตามินอยู่หลายชนิด แสดงดังตารางที่ 3 เช่น แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส เหล็ก วิตามินเอ วิตามินบี 1 และวิตามินบี 2 รวมอยู่ด้วยประโยชน์ทางด้านอาหาร เป็น
เคร่ืองปรุงในนํ้าพริกแกง ใช้เติมในอาหารคาวประเภทต่างๆ และยังใช้เป็นส่วนประกอบของนํ้าสลัดนํ้า
ข้น และน้ําสลัดนํ้าใส (อบเชย และขนิษฐา, 2547) 

 
ช่ือพฤกษศาสตร์             :   Piper nigrum Linn 
ช่ืออังกฤษ             :   Pepper , White pepper , Black pepper , Pepper Corn 
สรรพคุณของพริกไทย   :      ใบ  - แก้ลมจกุเสียดแน่น แก้ปวดมวนท้อง 

ดอก           -  รสร้อน แก้ตาแดงเนื่องจากความดัน      
โลหิตสูง 

เมล็ด          - แก้เผ็ดร้อน แก้ลมอัมพฤกษ์ แก้ลมลั่น
ในท้องอืดท้องเฟ้อ แก้เสมหะ  

ราก            - รสร้อน ขับลมในลําไส้ แก้ปวดท้อง  
  แก้ลมวิงเวียน  
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ตารางที่ 3   แสดงคุณค่าทางโภชนาการในส่วนที่กินได้ของพริกไทย 100 กรัม 
 

        ที่มา : กองโภชนาการ, 2544 
 

1.2.8  ไข่ไก่  
   1.2.8.1  โครงสร้าง ไข่ที่ออกใหม่ๆ เปลือกไข่จะค่อนข้างโปร่งแสง แล้วค่อย ๆ  
ขุ่นทึบแสงเปลือกไข่เป็นพวกหินปูน หรือผลึกของแคลเซียมคาร์บอเนตจับอยู่ในเส้นใยของโปรตีนมี
ลักษณะแข็งเรียบที่เปลือกไข่จะมีรู มีลักษณะเป็นรูเล็กๆ ซึ่งจะทําให้ความช้ืน และก๊าซหรืออากาศ
รอบ ๆ ผ่านเข้าออกได้ ลักษณะอย่างน้ีมีประโยชน์ในการเจริญเติบโตของตัวอ่อนในไข่ แต่ทําให้ไข่ที่
เก็บไว้เสียง่าย ภายนอกเปลือกไข่มีเย่ือบางๆ เรียก นวล(cuticle) ซึ่งจะป้องกันไม่ให้นํ้าระเหยจาก
ภายในมากเกินไป ทั้งยังป้องกันการติดเช้ือของไข่ด้วย ไข่ที่ใหม่อาจมีนวลไข่ปิดรูเปลือกอยู่ช่วยป้องกัน
การระเหยของน้ําในไข่และป้องกันจุลินทรีย์จากภายนอกเข้าไปทําลายไข่ สีของเปลือกไข่ก็อาจเป็นสี
ขาวจนถึงออกสีนํ้าตาลย่อมขึ้นกับพันธ์ุไก่ ซึ่งไม่เกี่ยวกับสีของไข่แดงหรือไม่เกี่ยวกับคุณค่าทาง
โภชนาการ หรือคุณภาพของไข่ ระหว่างเปลือกไข่กับไข่ขาวมีเย่ือ 2 ช้ัน ซึ่งจะแยกจากกันเมื่อไข่ที่
ออกมาน้ันเย็นลง เย่ือข้างในจะหดตัวทําให้เกิดช่องอากาศ(air cell) ที่ปลายไข่ด้านป้านระหว่างเย่ือทั้ง
สอง ปรากฏว่าเมื่อเก็บไข่ไว้นาน ช่องอากาศจะย่ิงขยายโตขึ้น ในไข่ใหม่แทบจะไม่พบช่องอากาศอยู่
เลย ไข่สดมีทั้งไข่ขาวข้น และไข่ขาวใส หรือที่เรียกว่า ไข่นํ้าค้าง ไข่ขาวใสน้ีจะมีอยู่ 2 แห่ง ด้วยกันคือ  
ที่อยู่รอบไข่แดงและอยู่ส่วนของไข่ด้านป้าน ไข่ขาวที่เหลือเป็นชนิดข้น ไข่ถ้าสดจะมีไข่ขาวไม่ข้นมาก 
และจะทําหน้าที่ยึดไข่แดงไว้ตรงกลางฟองไข่เมื่อตอกออก ไข่ใส่จานไข่ขาวที่ได้จะมีลักษณะต้ังนูน  
เมื่อนําไปทําไข่ดาวในนํ้ามันหรือในน้ําหรือนําไปต้มแข็งก็จะให้ลักษณะดีน่ารับประทานกว่าไข่ที่มี
ปริมาณไข่ขาวใสมาก ไข่ขาวจะข้นมากหรือน้อยย่อมแตกต่างกันไปในไก่แต่ละตัว ไข่จากแม่ไก่อ่อนมัก
มีปริมาณไข่ขาวข้นมากกว่าที่ได้จากแม่ไก่แก่  รอบไข่แดงจะมีเย่ือหุ้ม (vityelline membrane) และ
มีสายยึดไข่แดง  ไว้ตรงกลางของไข่ ไข่ที่เก็บไว้นานไข่ขาวจะมีลักษณะเหลวลงจึงไม่สามารถประคอง

คณุคา่ทางโภชนาการ ปริมาณ 
พลังงาน 380.0      แคลอรี ่
โปรตีน 11.3      กรัม 
ไขมัน 6.6      กรัม 

คาร์โบไฮเดรต 68.8      กรัม 
เส้นใย 3.8      กรัม 

แคลเซียม 164.0     มลิลิกรัม 
ฟอสฟอรัส 164.0     มลิลิกรัม 

เหล็ก 3.2     มิลลิกรัม 
วิตามินบี1 0.07   มลิลิกรัม 
วิตามินบี2 0.07   มิลลิกรัม 

ไนอะซีน 0.2     มิลลิกรัม 



๑๕ 

ไข่ให้อยู่กลางฟองได้ดีเหมือนไข่สด ไข่แดงจึงลอยเคลื่อนไปมาได้ ไข่ไม่ว่าจะได้ผสมเช้ือหรือไม่ก็ตาม 
จะมีจุดกําเนิด(germ) อยู่ที่ไข่แดง จุดกําเนิดน้ีมีสีอ่อนๆ สีของไข่แดงน้ันย่อมขึ้นกับอาหารที่ไก่ได้รับ 
ถ้าอาหารไก่มีสารสีเหลือง(carotenoids)สูง สารน้ีจะไปตกตะกอนอยู่ในไข่แดงจึงทําให้ไข่แดงของไก่
น้ันมีสีเหลืองเข้ม(อบเชย และขนิษฐา, 2544) 
  1.2.8.2 ส่วนประกอบทางเคมี ที่สําคัญของไข่ ได้แก่ นํ้า โปรตีน ไขมัน และ
คาร์โบไฮเดรต ซึ่งมีปริมาณสัดส่วนแตกต่างกันในไข่ขาว และไข่แดง  โปรตีน และไขมันส่วนใหญ่จะอยู่
ในไข่แดงในไข่ขาวจะมีไขมันอยู่น้อยมาก นํ้าส่วนใหญ่จะอยู่ในไข่ขาวส่วนคาร์โบไฮเดรตจะมีน้อยทั้งใน
ไข่ขาวและไข่แดง โปรตีนที่สําคัญในไข่แดง ได้แก่ ไวเทลลิน (vitellin)  ฟอสไวติน (phosvitin)  
สําหรับโปรตีนที่สําคัญในไข่ขาวได้แก่  โอวอลบูมิน (ovalmin) โอโวโคนาลบูมิน (ovoconalbumin)  
ไขมันในไข่แดง ประกอบด้วย ไตรกลีเซอไรด์ ฟอสโฟไลปิด และไลโปโปรตีน ฟอสโฟไลปิดที่สําคัญใน
ไข่แดง ได้แก่ เลซิทิน (lecithin) ซึ่งเป็นสารที่มีความสําคัญที่ทําให้ไข่มีคุณสมบัติในการทําให้เกิด
อิมัลชัน (emulsion) ได้ไขมันที่สําคัญอีกตัวหน่ึงคือ  โคเลสเตอรอลพบในไข่แดง ถ้าบริโภคมากเกินไป
เกิดผลเสียต่อร่างกายได้ รงควัตถุในไข่แดงนั้นเน่ืองมาจาก แคโรทีนอยด์ (carotenoid)  ซึ่งส่วนใหญ่
เป็นแซนโธฟิล (xanthophyll) ได้มาจากอาหารที่สัตว์กิน ไก่ที่เลี้ยงด้วยอาหารต่างกัน สีของไข่แดงจะ
ต่างกันด้วย เกลือแร่ที่สําคัญได้แก่ กํามะถัน ฟอสฟอรัส แคลเซียม แมกนีเซียม และเหล็ก  
  
2.  ผลิตภัณฑ์เต้าหู้จากถ่ัวเหลือง 
     2.1 ประวัติความเป็นมา 
  ถั่วเหลืองเป็นจัดว่าเป็นอาหารหลัก และเป็นที่นิยมบริโภคในกลุ่มประเทศทางตะวันออก และ
ตะวันออกเฉียงใต้ของทวีปเอเชีย ซึ่งปัจจุบันกลุ่มประเทศทางตะวันตกได้หันมาให้ความสนใจในการ
บริโภคถ่ัวเหลืองมากข้ึน เน่ืองจากถ่ัวเหลืองเป็นแหล่งของโปรตีนที่มีราคาถูก  มีคุณค่าทางโภชนาการ
ใกล้เคียงเน้ือสัตว์  และพบว่าในถั่วเหลืองมีสารที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกายในการช่วยป้องกันโรคหัวใจ  
โรคกระดูกพรุน และมะเร็งบางชนิด  โดยปัจจุบันได้มีการรณรงค์ให้มีการบริโภคถ่ัวเหลืองกันมากขึ้น  
เน่ืองจากในปี 1998 FDA (Food  and  Drug  Administration)  ได้อนุญาตให้มีการอ้างประโยชน์
ของการบริโภคโปรตีนจากถั่วเหลืองในการช่วยป้องกันการเกิดโรคหัวใจ  เน่ืองจากมีไอโซฟลาโวนส์ที่
มีคุณสมเป็นแอนติออกซิแดนท์ช่วยป้องกันการอุดตันของหลอดเลือดได้ (Federal  Register, 1998) 
และช่วยลดความเสี่ยงในการเกิดมะเร็งปากมดลูก  มะเร็งเต้านม  มะเร็งต่อมลูกหมาก และมะเร็ง
ลําไส้ได้(Uzzan, 2004)  โดยเฉลี่ยคนปกติบริโภคถ่ัวเหลืองเพียงวันละ 150 กรัม ก็เพียงพอต่อ
ความต้องการโปรตีนของร่างกาย(วรลักษณ์ และยุพร, 2545)  นอกจากน้ีถั่วเหลืองยังประกอบไป
ด้วยกรดไขมันไม่อ่ิมตัวในปริมาณที่สูงถึง 85 % และมีกรดไขมันที่ดี และมีประโยชน์ต่อการบริโภค 
ได้แก่  ไลโนเลอิก และไลโนเลนิก  ในปริมาณสูงถึงร้อยละ 30 – 40  ดังน้ันการแปรรูปถั่วเหลืองเป็น
ผลิตภัณฑ์จึงเป็นแนวทางที่น่าสนใจ  เพ่ือตอบสนองความต้องการรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพของ
ผู้บริโภคในยุคปัจจุบัน 

การแปรรูปถั่วเหลืองให้ได้ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีหลากหลายขึ้น  และเป็นที่นิยมของผู้บริโภค
ผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลืองที่จําหน่ายในท้องตลาดแบ่งได้เป็นกลุ่มใหญ่ดังน้ี นํ้ามันถั่วเหลือง ถั่วเหลือง
เป็นพืชนํ้ามันที่สําคัญในหลายประเทศอาหารท่ีทําจากถ่ัวเหลือง ประเทศในแถบเอเชีย เช่น ไทย จีน 



๑๖ 

ญี่ปุ่น และประเทศอ่ืนในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ แบ่งได้เป็น 2 ประเภท ได้แก่ ผลิตภัณฑ์จากถั่ว
เหลืองที่ไม่ผ่านการหมักและผ่านการหมักก่อน ผลิตภัณฑ์จากถ่ัวเหลืองที่ไม่ผ่านการหมัก เช่น นํ้านม
ถั่วเหลือง เต้าหู้ ถั่วงอกที่เพาะจากถ่ัวเหลือง เป็นต้น ส่วนผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักถ่ัวเหลือง เช่น 
ถั่วเน่า เทมเป้  ซอสถ่ัวเหลือง เต้าเจี้ยว เป็นต้นโปรตีนจากถั่วเหลือง หลังจากการสกัดนํ้ามันถ่ัวเหลือง
ด้วยตัวทําละลายแล้ว ส่วนที่เหลือจะเป็นเน้ือถ่ัวทีอุดมด้วยโปรตีน สามารถแปรรูปเป็นอาหารหลาย
ชนิด เช่น  เน้ือเทียม(โปรตีนเกษตร) แป้ง  เบเกอรี่  ทําโปรตีนเข้มข้น หรือผ่านกรรมวิธีเพ่ือแยกเอา
โปรตีนบริสุทธ์ิ ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ได้จากการแปรรูปถ่ัวเหลือง ปัจจุบันได้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ  
ขึ้นเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคในหลายๆ ประเทศ เพ่ือเป็นการขยายตลาดและ
เพ่ิมความนิยมในการบริโภคถ่ัวเหลือง ผลิตภัณฑ์ที่มีการพัฒนาขึ้นใหม่ เช่น ไอศกรีม โยเกิร์ตถั่วเหลือง 
เนยถ่ัวเหลือง เป็นต้นอาหารเสริมจากถ่ัวเหลือง เน่ืองจากถ่ัวเหลืองมีสารเคมี ที่เป็นประโยชน์หลาย
ชนิด เช่น เลซิทิน โอลิโกแซคคาไรด์ วิตามินอี สเตอรอล  ไฟเตท  เป็นต้น  สามารถใช้ถั่วเหลืองเพ่ือ
ช่วยเพ่ิมเย่ือใย และคุณค่าทางอาหาร 

ในอุตสาหกรรมอาหารได้มีการนําโปรตีนจากถั่วเหลืองเข้ามาใช้เป็นส่วนผสมของอาหารมาก
ขึ้นโดยเฉพาะอุตสาหกรรมการผลิตผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ เน่ืองจากโปรตีนถั่วเหลืองสามารถช่วยปรับปรุง
ลักษณะเนื้อสัมผัส และช่วยลดต้นทุนการในการผลิตได้  แต่โปรตีนจากถั่วเหลืองส่วนใหญ่นําเข้าจาก
ต่างประเทศ และมีวิธีการผลิตที่ยุ่งยาก วรลักษณ์ และยุพร  (2545) ได้ทําการทดลองเตรียมผงเต้าหู้
เพ่ือใช้ทดแทนการนําเข้าของโปรตีนถั่วเหลืองจากต่างประเทศ โดยการตกตะกอนโปรตีนจากนํ้านมถ่ัว
เหลืองแล้วนําตะกอนที่ได้มาทําการอบแห้ง พบว่า ผงเต้าหู้มีคุณสมบัติเป็นอิมัลชันที่มีความคงตัวที่สูง
ไม่พบการแยกช้ันของนํ้ามัน และสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องได้มากกว่า 3 เดือน โดยไม่มีกลิ่น
หืน และมีโปรตีนสูงกว่าเน้ือสัตว์ถึง  2.5  เท่า  

เต้าหู้ เป็นผลิตภัณฑ์ที่ปราศจากโคเรสเตอรอล และเป็นอาหารที่มีพลังงานตํ่า  เมื่อ
เปรียบเทียบกับเน้ือสัตว์  โดยถ้าได้รับโปรตีนจากเต้าหู้  20  กรัมต่อวันแทนโปรตีนจากเนื้อสัตว์ก็
เพียงพอในการช่วยลดระดับ  คอเรสเตอรอลในกระแสเลือดได้ (Hideo and Kawassaki, 1990)  
แต่เต้าหู้เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณนํ้าสูง  เกิดการเน่าเสียได้ง่ายจากจุลินทรีย์  จึงมีการปรับปรุง และ
พัฒนาผลิตผงเต้าหู้  เพ่ือลดปัญหาการเสื่อมเสียเน่ืองจากจุลินทรีย์  โดยการนําเต้าหู้มาลดความช้ืน 
และบดให้ละเอียด  ซึ่งสามารถนําโปรตีนถั่วเหลืองในรูปของเต้าหู้มาใช้ในผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ได้  
เน่ืองจากกระบวนการผลิตเต้าหู้มีกระบวนการที่ไม่ยุ่งยาก  ไม่ซับซ้อน  ราคาถูก  สามารถผลิตใช้ได้
เองภายในประเทศ (วรลักษณ์  และยุพร  2545) 

Xie and Hettiarachchy(1997)  ศึกษาการใช้ส่วนผสมระหว่างโปรตีนถ่ัวเหลืองเข้มข้น
ร่วมกับแซนแทนกัม  เปรียบเทียบกับโบไวน์ซีรัมอัลบูมิน พบว่า การละลายของไนโตรเจนมากขึ้นใน
อิมัลชันที่ใช้โปรตีนถั่วเหลืองเข้มขันร่วมกับแซนแทนกัม ส่งผลให้การเกิดอิมัลชันมีค่าสูงข้ึน 

สุพรรณิการ์ และมลศิริ (2540) ทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เบอร์เกอร์หมูสูตร
ที่เติม  SPI  เปรียบเทียบกับการเติมผงเต้าหู้  พบว่า เมื่อเติมผงเต้าหู้ทดแทนเน้ือหมูร้อยละ 15 ผู้
ประเมินไม่สามารถบอกความแตกต่างของผลิตภัณฑ์เบอร์เกอร์หมูสูตรปกติได้ และเมื่อทดสอบ
ความชอบของผลิตภัณฑ์โดยใช้  Preference test พบว่า คุณสมบัติด้าน สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส 
และการยอมรับรวมของผลิตภัณฑ์เบอร์เกอร์หมูที่เติม  SPI และผงเต้าหู้ไม่มีความแตกต่างกัน 
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Hua et al (2003)  ศึกษาคุณสมบัติการเกิดเจลของของผสมระหว่างโปรตีนถ่ัวเหลือง
กับกัม คาราจีแนน  แซนแทนกัม  โลคอสบีนกัม และโพรพิวลีนไกลคอลอัลจีเนต พบว่า ความแข็งแรง
ของเจลของผสมระหว่างโปรตีนถั่วเหลืองกับคาราจีแนนมีค่าแรงต้านขึ้นอยู่กับความเข้มข้นของ
ส่วนผสม  แรงต้านของเจลจะเปลี่ยนแปลงตามความเข้มข้นของแซนแทนกัม  ส่วนเจลของโปรตีนถ่ัว
เหลืองกับโพรพิวไกคอลอัลจีเนต  จะมีค่าความแข็งแรงของเจล และคงตัวสูงกว่ากัมชนิดอ่ืน ๆ  
เน่ืองจากเกิดพันธะโควาเลนท์ระหว่างโพรพิวลีนไกคอลอัลจีเนตกับโปรตีนถั่วเหลือง  
     2.2 นิยาม  

คือ  ผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลืองซึ่งให้คุณค่าทางโภชนาการสูงโดยเฉพาะโปรตีน ซึ่งให้โปรตีน
มากกว่าเน้ือสัตว์บางชนิดถึง 2 เท่าในปริมาณที่เท่ากันและมีราคาถูกอีกด้วย  ถั่วเหลืองซึ่งนํามาผลิต
เป็นเต้าหู้ยังมีเลซิทิน ซึ่งมีผลในการลดไขมันและช่วยสงเสริมการทํางานของระบบประสาทที่เกี่ยวกับ
ความทรงจํา รวมท้ังฮอร์โมนจากพืชที่เรียกว่า ไฟโตเอสโทรเจน ที่มีการวิจัยพบว่ามีผลในการป้องกัน
มะเร็งและมีผลดีต่อผู้หญิงวัยทองคือช่วยชะลอภาวะหมดประจําเดือนและลดความเส่ียงในการเป็น
มะเร็งเต้านม 

สรุปได้ว่า เต้าหู้เหมาะกับทุกคนในครอบครัวโดยเฉพาะอย่างย่ิงผู้ใหญ่วัย 40 ปีขึ้นไปเพราะ
เต้าหู้จะช่วยให้ระบบการย่อยทํางานได้ดีขึ้น 
     2.3 ชนิดของเต้าหู ้

2.3.1 เต้าหูช้นดิอ่อน 
2.3.1.1 เต้าหู้ชนิดเหลืองนิ่ม วิธีการทําต่างจากเต้าหู้ขาวแข็งเพราะใช้แคลเซียม 

ซัลเฟต (ผงยิปซัม หรือที่เรียกในภาษาจีนแต้จิ๋วว่า"เจียะกอ") ในการทําให้โปรตีนในนํ้านมถั่วเหลือง
ตกตะกอน ซึ่งเน้ือจะเนียนและไม่แข็งเท่าเต้าหู้ขาวแข็ง เมื่อตกตะกอนแล้วนํามาใส่ผ้าขาวบางห่อใน
บล็อกให้เป็นก้อนแล้วนําไปต้ม ใส่ขมิ้นให้ได้สีเหลือง คุณสมบัติเด่นของเต้าหู้เหลืองน่ิมคือ เมื่อนําไป
ทอดแล้วจะทําให้ได้เต้าหู้ที่กรอบนอกนุ่มใน เต้าหู้ชนิดน้ีเหมาะที่จะนําไปผัดกับกุยช่ายขาว ทอดจิ้ม
นํ้าจิ้มเปรี้ยวหวาน ทอดกินกับนํ้าพริกกะปิหรือทอดจิ้มกับนํ้าจิ้มซีฟู้ดก็ได้  

2.3.1.2 เต้าหู้ชนิดขาวอ่อน  ลักษณะอ่อนนุ่มกว่าเต้าหู้เหลืองน่ิม กรรมวิธีการ 
ผลิตเหมือนกับเต้าหู้เหลืองน่ิมจะต่างกันเพียงเวลาในการทําน้อยกว่า เต้าหู้ชนิดน้ีนิยมนําไปทําเป็น
แกงจืด เต้าหู้น่ึง หรือสเต็กเต้าหู้  

2.3.1.3 เต้าหู้ชนิดห่อผ้า วิธีการทําเหมือนกับเต้าหู้ชนิดขาวอ่อน ต่างกันเพียงการ 
บรรจุหีบห่อที่นํามาห่อผ้าแล้วมัดทําให้แข็งและคงรูปร่างได้ดีมากขึ้นเมื่อนําไปทําอาหาร ส่วนใหญ่จะ
นําไปทําเต้าหู้ทรงเคร่ืองหรือแกงจืด  

2.3.2 เต้าหูช้นดิแข็ง 
2.3.2.1 เต้าหู้ชนิดขาวแข็ง  ทําจากนํ้าเต้าหู้ผสมกับดีเกลือ (แมกนีเซียมซัลเฟต)  

ที่ช่วยทําให้เกิดการตกตะกอนเมื่อตกตะกอนแล้วจึงนําไปใส่ในผ้าขาวที่ปูอยู่ในบล็อก พอสะเด็ดนํ้า
แล้วจึงห่อให้เป็นก้อนแล้วทําให้สะเด็ดนํ้าอีกครั้งก็จะได้เป็นเต้าหู้ขาวแข็ง 
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2.3.2.2 เต้าหู้ชนิดเหลืองแข็ง วิธีการทํานําเต้าหู้ขาวแข็งไปหมักในเกลือแล้วจึง 
นําไปต้ม พร้อมทั้งใส่ขมิ้นให้เป็นสีเหลืองเคลือบบริเวณผิวของเต้าหู้ทําให้เน้ือเต้าหู้ชนิดน้ีแข็งและมี
ความยืดหยุ่นกว่าชนิดขาวแข็ง ส่วนใหญ่นําไปทําผัดไทย หมี่กะทิ ผัดถ่ัวงอก ผัดขลุกขลิกนํ้าพริกเผา
หรือนําไปผสมเป็นเคร่ืองก๋วยเต๋ียวหลอด  

2.3.2.3 เต้าหู้ชนิดทอด มีส่วนประกอบคล้ายกับเต้าหู้ขาวแข็งแต่มีสัดส่วนและ 
เทคนิคที่แตกต่างกัน เน้ือสัมผัสที่ได้จากเต้าหู้ชนิดน้ีมีความอ่อนนุ่มกว่าเต้าหู้ขาวแข็ง เมื่อนําไปทอด
แล้วจะพองตัวมากกว่าและภายในจะมีเน้ือเต้าหู้อยู่ไม่พองหรือกลวง โดยมากจะใส่ในอาหารประเภท
ต้ม (พะโล้ ต้มผัดจับฉ่าย แกงต่างๆ และลูกช้ินแคะ)  

2.3.2.4 เต้าหู้ชนิดซีอ๊ิวดํา วิธีทํานําเต้าหู้ชนิดเหลืองแข็งไปเคี่ยวกับซีอ๊ิวดําและ 
เครื่องเทศสมุนไพรต่างๆ เพ่ือให้เกิดกลิ่นหอมและรสชาติที่แตกต่างโดยใส่นํ้าตาลทรายแดงทําให้มี
รสชาติที่กลมกล่อมสามารถเก็บไว้ได้นานกว่าเต้าหู้ชนิดอ่ืนๆ เพราะมีความช้ืนน้อย ถ้าเก็บใส่ช่องฟรีซ
จะเก็บไว้ได้นานหลายเดือน นิยมนําไปยํากับเก้ียมไฉ่ ผัดกับดอกกุยช่าย ใส่ในอาหารเจแทนเน้ือหมูใน
พะโล้เจหรือทานเป็นอาหารว่างก็ได้  

2.3.3 เต้าหู้หลอด เป็นเต้าหู้เน้ือน่ิมมีสองชนิดคือ ชนิดที่ทํามาจากถ่ัวเหลืองล้วนและชนิดที่
ผสมไข่ไก่ (เรียกว่าเต้าหู้ไข่) นิยมนํามาใส่ในแกงจืด สุกียาก้ี ทําเต้าหู้อบ เต้าหู้ตุ๋นหรือนํามาคลุกกับ
แป้งข้าวโพดแล้วทอด  

2.3.4 เต้าหู้พวง เป็นเต้าหู้หั่นเป็นช้ินแล้วทอด ร้อยเชือกขายเป็นพวงใช้ใส่ในก๋วยเต๋ียว
เย็นตาโฟและพะโล้ 

2.3.5 เต้าหู้โมเมน เป็นการผลิตแบบญี่ปุ่น เต้าหู้ชนิดน้ีเน้ือค่อนข้างแข็งแน่น นําไปปรุงเป็น 
อาหารได้เหมือนเต้าหู้ขาวแข็ง 

2.3.6 เต้าหู้คินุ เป็นการผลิตแบบญี่ปุ่นเช่นกัน เน้ือเหมือนเต้าหู้ขาวอ่อนสามารถนําไป
ประกอบอาหารได้เช่นเดียวกับเต้าหู้ขาวอ่อน 
 
3. อิมัลชัน 
     3.1 นิยาม  

อิมัลชัน (Emulsion) หมายถึง ระบบที่ประกอบด้วยอนุภาคของเหลวชนิดหน่ึง ซึ่งเรียกว่า 
วัฏภาคภายใน หรือวัฏภาคที่กระจายตัว (Internal phase, Disperse phase) เป็นหยอดอนุภาค
กระจายตัวอยู่ในของเหลวอีกชนิดหน่ึงเรียกว่า วัฏภาคภายนอก (External phase) หรือวัฏภาค
ต่อเน่ือง (Continuous phase) ซึ่งของเหลวสองชนิดที่ผสมกันอยู่ในลักษณะที่ไม่เป็นเน้ือเดียวกัน 
เพียงแต่ไม่ได้แยกจากกันอย่างชัดเจน เช่น นํ้าและนํ้ามัน (อัมพวัน, 2551) 
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     3.2 ชนดิของอิมัลชนั 
สามารถแบ่งชนิดของอิมัลชันตามชนิดของของเหลวที่เป็นวัฏภาคภายในและวัฏภาคภายนอก

ได้เป็น 
3.2.1 อิมัลชันชนิดนํ้าในนํ้ามัน (W/O emulsion) คือ อิมัลชันอนุภาคของนํ้าเป็นวัฏภาค

ภายใน 
3.2.2 อิมัลชันชนิดนํ้ามันในนํ้า (O/W emulsion) คือ อิมัลชันที่มีอนุภาคของนํ้ามันเป็นวัฏ

ภาคภายใน 
 

วิธีทดสอบว่าอาหารเป็นอิมัลชันนํ้ามันในน้ําหรืออิมัลชันชนิดนํ้าในนํ้ามัน แสดงในตารางที่ 4 
 

ตารางที่  4  การทดสอบความแตกต่างระหว่าง อิมัลชันชนิดนํ้ามันในน้ําหรืออิมัลชันชนิดนํ้าในนํ้ามัน 
 

 Oil-in-water emulsion                                                 Water-in-oil emulsion     

Can be diluted by the addition of water                                Can be diluted by 
the addition of oil   
Has a reasonably high electrical conductivity                       Has a low electrical 
conductivity 
Will take up water-soluble dyes                                 Will take up oil-soluble dyes 
ที่มา:  Lewis (1987) 
 
     3.3 กลไกการเกิดอิมัลชัน 

3.3.1 การใช้พลังงาน การใช้พลังงานกลเป็นการลดขนาดอนุภาค เพ่ือนทําให้แรงตึงผิว
ลดลงโดยใช้แรงกลจากเครื่องโฮโมจิไนซ์ (homogenizer) เครื่องผสม (mixer) และ เคร่ืองบด
คอลลอยด์ (colloid mill) การลดขนาดอนุภาคทําให้วัฏภาคภายในแตกกระจายเป็นหยดเล็กๆ และ
ช่วยเพ่ิมพ้ืนที่ผิวสัมผัสระหว่างของเหลว 2 ชนิด ตัวอย่างเช่นการแปรรูปนํ้ากะทิ นํ้ากะทิผ่านเครื่องโฮ
โมจิไนซ์แบบสองข้ันตอน (two-stage homogenizer) ที่ความดัน 25/3 MPa เพ่ือทําให้อนุภาค
ไขมันในนํ้ากะทิมีขนาดเล็กลง ดังแสดงในตารางที่ 5 และสามารถกระจายตัวอยู่ในนํ้าได้ดีขึ้น ทําให้
อิมัลชันคงตัว 
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ตารางที่ 5   ขนาดอนุภาคไขมันในน้ํากะทเิมื่อผ่านเครื่องโฮโมจิไนซ์ในแต่ละรอบ 
 

No. of passes Volume weighted mean diameter (mm) 
0 
1 
2 
3 

10.35=0.06 
3.15=0.09 
2.92=0.05 
2.75=0.08 

 
3.3.2 การใชส้ารอิมัลซิไฟเออร์ (emulsifier) สารอิมัลซิไฟเออร์ทําใหห้ยดเล็กๆที่กระจาย

ตัวอยู่น้ันคงตัวอยู่ได้ อิมัลชัซิไฟเออร์จะทําหน้าที่ให้วัฏภาคภายในและภายนอกผสมเป็นเนื้อเดียวกัน 
โดยจะต้องเป็นสารที่ถูกดูดซบัได้ที่ผิวสัมผสัระหว่างของเหลว 2 ชนิด และเกิดฟิล์มที่แขง็แรงหุ้มรอบ
หยดอนุภาค การเติมสารอิมัลซไฟเออร์ช่วยลดแรงตึงผิวเพ่ือให้ของเหลว 2 ชนิดผสมกันได้ดีขึ้น ทั้งน้ี
ชนิดของสารอิมัลซไฟเออร์ต้องเป็นสารเคมีที่ได้ผ่านการับรองว่าปลอดภัย (Generally Recognized 
As Safe, GRAS) และปริมาณของสารอิมัลซไฟเออร์ที่เติมก็ต้องเป็นไปตามที่กําหนดในมาตรฐาน
อาหาร 

Tansakul และChaisawang(2006)เติม 0.6% Montanox 60 (Polyox yethylene 
(20) sorbitan monostearate) ซึ่งเป็นสารอิมัลซิไฟเออร์ชนิดหน่ึงในน้ํากะทิ ก่อนที่นํ้ากะทิผ่าน
เครื่องโฮโมจิไนซ์แบบสองขั้นตอนที่คาดหวัง 25/3 MPa เพ่ือให้นํ้ากะทิมีความเป็นเน้ือเดียวกันและ
คงตัว 

การเลือกใช้สารอิมัลซไฟเออร์เพ่ือให้เหมาะสมกับอิมัลชันแต่ละชนิดอาจพิจารณาจากค่า 
HLB (Hydrophile-Lypophile Balance) ดังแสดงในสูตรที่ 1 และตารางที่ 6 และ 7  

 
HLB  =   weight percentage of hydrophilic groups     สูตรที่ 1 

                                        weight percentage of hydrophilic groups   
 

ค่า HLB เป็นค่าที่บอกถึงความสามารถในการละลายนํ้าและนํ้ามัน สารที่มีค่า HLB สูง แสดง
ว่ามีสัดส่วนของส่วนที่ชอบนํ้าสูง  
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ตารางที่ 6  การเลือกใช้สารลดแรงตึงผิวจาก HLB number 
 

ค่า HLB การนําไปใช ้
0-3 
3-6 
7-9 

8-18 
13-15 
15-18 

สารกันการเกิดฟอง (antifoaming agent) 
           อิมัลซิไฟเออร์ชนิด W/O 
           สารทาํให้เปียก (Wetting agent) 
           อิมัลซิไฟเออร์ชนิด O/W 
           สารนําความสะอาด (Detergent) 
           สารทาํละลาย (Solubilizer) 

ที่มา: Becher (2001) และ Whitenurst (2004) 
 
ตารางที่ 7  HLB number ของ emulsifiers ที่นิยมใช้ในอาหาร 
 

ชื่อทางการค้า ขื่อทางวิทยาศาสตร ์ HLB 
Tween 60 
Tween 80 
Tween 81 
Span 20 
Span 40 
Span 60 
Span 80 

Polyoxethylene (20) sorbitan monostearate 
Polyoxethylene (20) sorbitan monooleate 
Polyoxethylene (5) sorbitan monooleate 
Sorbital monolaurate 
Sorbitan monopalmitate 
Sorbitan monostearate 
Soritan monooleate 

14.9 
15 
10 
8.6 
6.7 
4.7 
4.3 

 

ที่มา: ดัดแปลงจาก Becher (2001) 
 

3.3.3 ความไม่คงตัวทางกายภาพของอิมัลชัน มักเกิดจากการรวมตัวกันของวัฏภาคภายใน 
แล้วแยกออกวัฏภาคภายนอก โดยจะข้ึนอยู่กับส่วนประกอบและโครงสร้างของอิมัลชัน รวมทั้ง
สภาพแวดล้อม เช่น อุณหภูมิ สภาวะการเก็บ ความไม่คงตัวทางกายภาพของอิมัลชันมีหลายประเภท 

3.3.4 การจับกลุ่ม (Flocculation) หยดอนุภาคในอิมัลชันจะมีการเคลื่อนที่อยู่ตลอดเวลา
ซึ่งอาจเน่ืองมาจากพลังงานความร้อน แรงโน้มถ่วง หรือแรงที่ให้  เช่น  ซึ่งการเคลื่อนที่น้ีทําให้อนุภาค
เกิดการชนกันแล้วอาจรวมกันเป็นกลุ่มหรืออาจแยกจากกันก็ได้ ทั้งน้ีการจับกลุ่ม (flocculation)  คือ
การที่อนุภาค 2 อนุภาคข้ึนไปรวมกลุ่มกันเกาะกันด้วยแรงอ่อนๆ  โดยไม่ได้รวมตัวเป็นอนุภาค
เดียวกัน การจับกลุ่ม (flocculation) เป็นคงไม่คงตัวแบบไม่ถาวรแต่รุนแรงกว่าการแยกช้ันเน่ืองจาก
แรงโน้มถ่วง  อาจเกิดก่อน  หลัง  หรือระหว่างการแยกช้ันจากแรงโน้มถ่วงก็ได้  การจับกลุ่ม  
(flocculation)  จะเร่งให้เกิดการแยกช้ันเน่ืองจากแรงโน้มถ่วงของโลกในอิมัลชันที่เจอจางเกิดเร็วข้ึน
แลยังทําให้อิมัลชันมีความหนืดมากข้ึนจนกลายเป็นเจลได้ 
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3.3.5 การรวมกัน  (Coalescense) คือการที่หยดอนุภาค  2  อนุภาคข้ึนไปหลอมรวมตัว
เป็นอนุภาคเดียวกันที่มีขนาดใหญ่ขึ้น  เน่ืองจากฟิล์มที่ห่อหุ้มวัฏภาคภายในถูกทําลายลง เป็นความไม่
คงตัวชนิดถาวร ซึ่งจะทําให้เกิดครีม (creaming) และการตกตะกอน  (sedimentation) เร็วข้ึน และ
ยังอาจทําให้เกิดการแยกช้ันของนํ้ามัน  (oiling  off)  น้ันคือส่วนของนํ้ามันแยกเป็นช้ันบนสําหรับ
อิมัลชันชนิดนํ้ามันในน้ํา หรือส่วนของน้ําแยกอยู่ช้ันล่างสําหรับอิมัลชันชนิดนํ้าในนํ้ามัน 

 
4. เลซิทนิ  
     4.1 นิยาม 

เลซิทิน คือ ฟอสฟาติดิลคอลีน ซึ่งเป็นฟอสโฟลิพิดชนิดหนึ่งในโมเลกุลของเลซิทิน 
ประกอบด้วย กลีเซอรอล กรดไขมัน กรดฟอสฟอริก  และคอลีน  เลซิทินที่ผลิตจําหน่ายทางการค้า
ไม่ใช่เลซิทินบริสุทธ์ิ จะมีนํ้ามัน และฟอสโฟลิพิดชนิดอ่ืนๆ  ผสมอยู่ด้วย (นิธิยา, 2548)  เลซิทิน
ธรรมชาติที่สกัดได้จากถ่ัวเหลืองมีส่วนประกอบโดยปริมาณดังน้ี 
  นํ้ามันถั่วเหลือง   35   เปอร์เซ็นต์ 
  ฟอสฟาติดิลคอลีน  16    เปอร์เซ็นต์ 
  ฟอสฟาติดิลเอทานอลามีน 14    เปอร์เซ็นต์ 
  ฟอสฟาติดิลอิโนซิทอล  10    เปอร์เซ็นต์ 
  ไฟโตไกลโคลิพิด       7    เปอร์เซ็นต์ 
  คาร์โบไฮเดรต และสารอ่ืนๆ   7    เปอร์เซ็นต์ 
  ความช้ืน        1    เปอร์เซ็นต์ 

เลซิทินที่ผลิตจําหน่ายทางการค้าน้ี จะนําไปใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหารและใช้เป็น
ส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ยาและเคร่ืองสําอาง 
 ฟอสโฟลิพิดหรือฟอสฟาไตด์ชนิดที่พบมากที่สุดในเลซิทินธรรมชาติ  คือฟอสฟาติดิลคอลีน  
ฟอสฟาติดิลเอทานอลามีน  และฟอสฟาติดิลอิโนซิทอล ฟอสฟาไตด์มีหน้าที่เป็นองค์ประกอบที่สําคัญ
ของเซลล์เมมเบรนของสิ่งที่มีชีวิตทุกชนิด 
     4.2 กรรมวิธีการผลติเลซทิินในอุตสาหกรรม 

ในอดีตได้มีการสกัดแยกเลซิทินออกมาจากไข่แดง ข้าวโพด ถั่วลิสง และเรพสีด แต่ใน
ปัจจุบันเลซิทินเป็นผลพลอยได้จากการผลิตนํ้ามันถ่ัวเหลือง  คือได้มาจากขั้นตอนการกําจัดกัม  โดย
การทํา  degumming  นํ้ามันถ่ัวเหลืองดิบ(crude oil)  ที่สกัดออกมาจากเมล็ดถ่ัวเหลืองด้วยตัวทํา
ละลายเอกเซน  จะมีฟอสฟาไตด์อยู่ประมาณ  2 – 3  เปอร์เซ็นต์  เฮกเซนสามรถสกัดฟอสฟาไตด์
ออกมาจากเมล็ดถั่วเหลืองได้เพียงครึ่งหน่ึงของที่มีอยู่เท่าน้ัน  ประมาณการผลิตเลซิทินจากนํ้ามันถั่ว
เหลืองทั่วโลกมีประมาณ  374,000  ตัน  แต่ความต้องการมีเพียง 150,000  ตัน  เท่าน้ัน  
ส่วนที่มากเกินพอจะนําไปผสมกับนํ้ามันในขั้นตอนการรีไฟน์น้ํามันด้วยด่าง  เพ่ือเปล่ียนไปเป็น  
Soapstock  สูตรของฟอสฟาไตด์ที่เป็นส่วนประกอบหลักของเลซิทินธรรมชาติ   
 วิธีการทํา degumming  ทําได้โดยนํานํ้ามันถ่ัวเหลืองดิบมาเติมนํ้าลงไปประมาณ  1 – 2.5  
ปอนด์ต่อนํ้ามัน 100 ปอนด์  ที่อุณหภูมิประมาณ 60 – 70  องศาเซลเซียส  ฟอสฟาไตด์ที่ละลาย
ได้ในนํ้าและมีความหนาแน่นมากกว่านํ้ามันจะตกตะกอนอยู่ด้านล่าง  ซึ่งแยกออกจากน้ํามันโดยใช้
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เครื่องเหว่ียงตะกอนฟอสฟาไตด์ที่ได้น้ี เรียกว่า กัม  ซึ่งจะมีเลซิทินปนอยู่มาก อาจนํากัมที่ได้ไปทําให้
แห้งโดยใช้  film  dryer  จะได้ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะข้นหนืดคล้ายพลาสติก  มีสีนํ้าตาลแดง  มีนํ้ามัน
ถั่วเหลืองปนอยู่ประมาณ 1 ใน 3 ส่วน และเป็นฟอสฟาไตด์ชนิดต่างๆ รวมกันทั้งหมดประมาณ 2  
ใน  3  ส่วน  บางคร้ังอาจมีการเติมไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์  หรือเบนโซอิลเพอร์ออกไซด์ลงไปผสม
กับเลซิทินที่ละลายอยู่ในนํ้าเพ่ือฟอกสีให้สีจางลงก่อนที่จะนําไปทําแห้ง  และมีการเติมนํ้ามันพืชและ
กรดไขมันลงไปเพ่ือเปลี่ยนสถานะของเลซิทินจากที่ข้นหนืด(plastic)  ให้เป็นของเหลวที่เทหรือไหลได้
ง่าย (fluid) และสามารถละลายในตัวทําละลายชนิดต่างๆ  ได้อย่างรวดเร็ว  กระบวนการทําเลซิทิน
ให้แห้งเป็นกระบวนการที่สําคัญ  เพราะขนาดที่ปริมาณนํ้าลดลงต่ํากว่า  20  เปอร์เซ็นต์  ความหนืด
จะเพิ่มขึ้นและสีจะคลํ้ามากขึ้นเลซิทินจะมีความหนืดสูงสุดเมื่อความช้ืนลดลงเหลือ 8 เปอร์เซ็นต์  
หลังจากนั้นความหนืดจะลดลงอย่างรวดเร็วในช่วงที่ความช้ืนลดลงจาก 7 เป็น 4 เปอร์เซ็นต์ 
 The  National  Oilseed  Processors  Association  (NOPA)  ได้จําแนก เลซิทินที่ผลิต
จําหน่ายเป็นการค้าออกเป็น 6 ชนิด ตามความข้นหนืดและสีของเลซิทิน  โดยแบ่งตามลักษณะความ
ข้นหนืดได้เป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มที่มีความข้นหนืดตํ่าหรือมีสภาพเป็นของเหลวกับกลุ่มที่มีความข้น
หนืดสูงและมีสภาพเป็นพลาสติก  นอกจากน้ันในแต่ละกลุ่มยังแบ่งย่อยออกเป็นกลุ่มละ 3 ชนิดที่
เหมือนกัน คือ เลซิทินธรรมชาติ  (natural) เลซิทินที่ฟอกสีครั้งเดียว  (single-bleached)  และเลซิ
ทินที่ฟอกสี 2 ครั้ง (double-bleached) แสดงดังตารางที่ 8   
 ปริมาณฟอสฟาไตด์ที่มีอยู่ในเลซิทินแต่ละชนิด  จะคิดเทียบเป็นปริมาณของสารที่ไม่ละลาย
ในอะซีโตน ส่วนไตรกลีเซอไรด์ กรดไขมัน และสเตอรอล ละลายได้ในอะซีโตน  สําหรับสารปนเปื้อน
อ่ืนๆ จะคิดเทียบจากส่วนของสารที่ไม่ละลายในเฮกเซน 
 ค่า  acid value ของเลซิทิน หมายถึง จํานวนมิลลิกรัมของโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ที่ใช้ทํา
ให้กรดทั้งหมดที่มีอยู่ในเลซิทิน  1  กรัมเป็นกลางพอดี  ซึ่งความเป็นกรด(acidity)  ที่วัดได้น้ีมาจาก
ฟอสฟาไตด์และกรดไขมันในนํ้ามันพืช ตัวอย่างเช่น พลาสติกเลซิทินที่มีความหนืดสูง สามารถ
เปลี่ยนเป็นชนิดที่มีความหนืดตํ่าได้โดยเติมนํ้ามันถั่งเหลืองหรือกรดไขมันลงไป  2 – 5  เปอร์เซ็นต์ 
 สําหรับสีของเลซิทินวัดโดยใช้ Gardner colour scale และความหนืดใช้วัดด้วย  
Conventional  viscometer  ส่วนความแข็งตัวของพลาสติกเลซิทินใช้วัดด้วย Penetrometer 
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ตารางที่ 8  ความแตกต่างของเลซิทนิแต่ละชนดิ 
 

สมบตัิของเลซทิิน 
ธรรมชาต ิ

ของเหลว พลาสตกิ 
ฟอกสคีร้ังเดียว 

ของเหลว  พลาสตกิ 
ฟอกสีสองครั้ง 

ของเหลว  พลาสตกิ 
สารที่ไม่ละลายในอะซีโตน 
(%  ค่าต่ําที่สุด) 
ความชื้น  (%  ค่าสูงที่สุด) 
สารที่ไม่ละลายในเบนซิล 
(%  ค่าสูงที่สุด) 
Acid  value  (%  ค่าสูงที่สุด) 
สี (Gardner;  ค่าสูงที่สุด) 
(สารละลายละลายเลซิทิน  
5%  ในนํ้ามันแร่) 
ความหนืด (poises) 
ที่อุณหภูมิ 25ซ (ค่าสูงที่สุด) 
Penetration  (มิลลิเมตร) 
(24 ชั่วโมงที่อณุหภูมิ 25 ซ) 

  62.00         65.00  
 
    1.00           1.00 
    0.30           0.30 
      
  32.00         30.00 
  18.00         18.00 
    
 
150.00            - 
 
      -             22.00 

  62.00          65.00 
 
    1.00            1.00 
    0.30            0.30 
 
  32.00          30.00 
  19.00          14.00 
 
   
150.00               - 
 
     -              22.00 

  62.00        65.00 
 
    1.00          1.00  
    0.30          0.30 
  
  32.00        30.00  
  12.00        12.00 
 
 
150.00             - 
 
     -             22.00 

ที่มา: Wolf and Sessa(1978) และ Perkins(1995)  อ้างอิงในนิธิยา  รัตนาปนนท์ (2548) 
 
ปัจจุบันการผลิตอุตสาหกรรมเลซิทินจากถ่ัวเหลืองมีความก้าวหน้ามาก  ทําให้ได้ผลิตภัณฑ์เล

ซิทินชนิดใหม่ๆ  ออกมาอีกหลายชนิดใหม่ๆ เช่น รีไฟน์เลซิทินเป็นเลซิทินที่เตรียมได้โดยนําเอาเลซิทิน
ธรรมชาติมาแยกออกเป็นแต่ละส่วน  โดยใช้ตัวทําละลายที่แตกต่างกัน  เช่น  ใช้ตัวทําละลายเป็นอะซี
โตนจะได้เลซิทินชนิดปราศจากนํ้ามัน (oil-free phosphatide) เน่ืองจากกรดไขมันและนํ้ามันถั่ว
เหลืองละลายได้ในอะซีโตนส่วนฟอสฟาไตด์ซึ่งไม่ละลายในอะซีโตนจะตกตะกอนแยกออกมาได้ 
 เมื่อใช้ตัวทําละลายที่เป็นแอลกอฮอล์ จะได้เลซิทินส่วนที่ละลายในแอลกอฮอล์(alcohol-
soluble  fraction) ซึ่งประกอบด้วยฟอสฟาติดิลคอลีน  และบางส่วนของฟอสฟาติดิลเอทานอลามีน  
ส่วนที่เหลือซึ่งไม่ละลายในแอลกอฮอล์จะเป็นฟอสฟาติดิลอิโนซิทอล  และบางส่วของฟอสฟาติดิลเอ
ทานอลามีน  นอกจากน้ันยังใช้ปฏิกิริยาทางเคมีสังเคราะห์อนุพันธ์ของเลซิทิน ได้แก่  ไฮดรอกซีเลเตด
เลซิทิน และอะซิทิเลเตดเลซิทิน 
     4.3 สมบัติทางกายภาพของเลซิทิน 

4.3.1 เลซิทินธรรมชาติที่ได้จากการทํา Degumming  นํ้ามันถั่วเหลืองดิบ เมื่อนํามา
กรองและทําให้แห้งจะได้ผลิตภัณฑ์ที่มีสีนํ้าตาลเข้ม  เมื่อนําไปฟอกสีจะได้เลซิทินที่มีจางลงเลซิทินที่ได้
น้ีมีฟอสฟาไตด์ประมาณ  65  เปอร์เซ็นต์  มีลักษณะเป็นพลาสติกที่อุณหภูมิห้อง มีความหนืดสูงที่สุด  
และมีความช้ืน  2 – 3  เปอร์เซ็นต์  เมื่อเติมนํ้ามันถั่วเหลืองหรือกรดไขมันลงไป จะทําให้มีความหนืด
ลดลงกลายเป็นของเหลวได้ 

4.3.2 ฟอสฟาตดิลิคอลนีและฟอสฟาตดิิลเอทานอลามีน จะอยู่ในรูปของ Zwitterions  มี
ประจุลบอยู่ที่ออกซิเจนอะตอมของหมู่ฟอสเฟต และมีประจุบวกอยู่ที่ไนโตรเจนอะตอม  เมื่อนําเอา
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ฟอสฟาไตด์ทั้ง 2 ชนิดน้ีไปละลายในเบนซีน จะเกิดรวมตัวกันเป็น  multi-molecular  aggregation  
โดยประจุบวกและประจุลบของแต่ละโมเลกุลจะเช่ือมต่อกันด้วยพันธะไออนิก (ionic bonding)  และ
ปล่อยส่วนที่เป็นสายยาวของกรดไขมันหันเข้าไปละลายอยู่ในตัวทําละลาย 

4.3.3 ฟอสโฟลิพิดที่เป็นส่วนประกอบอยู่ในเลซิทินธรรมชาติ  สามารถจะละลายหรือไม่
ละลายในตัวทําละลายใดๆ  ขึ้นอยู่กับการกระจายตัวของประจุ  และการเปลี่ยนแปลงชนิดของประจุ  
เช่น  ตัวทําละลายอะซีโตน  จะเปลี่ยนแปลงการกระจายตัวของประจุบนโมเลกุลของฟอสโฟลิพิด  ทํา
ให้ฟอสโฟลิพิดตกตะกอนในอะซีโตน  หรือละลายได้น้อยมากเพียง  0.003  เปอร์เซ็นต์  นํ้าหนักต่อ
ปริมาตรที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ดังน้ัน  acetone  insoluble  matter  (A.I.)  ของเลซิทินซึ่งใช้
เป็นตัวช้ีบ่งปริมาณของฟอสฟาไตด์  และตะกอนของฟอสโฟลิพิดที่ได้  เมื่อทําให้แห้งจะเป็นของแข็งมี
ลักษณะเป็นเม็ดๆ  (granular  solid) ไม่มีกลิ่น  แต่มีรสชาติคล้าเนยขาว 

4.3.4 เลซิทินทั้งที่อยู่ในรูปปราศจากน้ํามัน(oil-free form) หรือเลซิทินธรรมชาติที่มีค่า 
A.I. ประมาณ  67  ยังไม่สามารถนํามาใช้เป็น surface  active  agent ได้ เน่ืองจากยังมีการ
กระจายตัวในนํ้าหรือที่เป็นกลางในน้ําได้ยาก ต้องปรับปรุงลักษณะของเลซิทินให้มีสมบัติที่สามารถ
กระจายตัวในนํ้าได้เป็นอย่างดี โดยนําเลซิทินไปทําปฏิกิริยากับ polyhydric  alcohol  และ  epoxy  
compound  หรือทําให้เกิดปฏิกิริยาไฮดรอกซิเลช่ัน (hydroxylation)  ที่โมเลกุลของกรดไขมันชนิด
ไม่อ่ิมตัวหรือรวมตัวกับ  dispersing  agents  อ่ืนๆ  หรือแยกออกเป็นฟอสฟาไตด์ส่วนย่อยๆ  ก็ได้  
ฟอสฟาไตด์ที่ได้จากถั่วเหลืองมีค่า isoelectric point 3.5 และเมื่อทําให้กระจายตัวในนํ้าสารละลาย
ที่ได้มีค่าพีเอชประมาณ  6.6 

4.3.5 ทําหน้าที่เป็นอิมัลซิไฟอิงเอเจนต์ ได้อย่างดี เน่ืองจากโครงสร้างโมเลกุลของเลซิทินที่
มีทั้งประจุบวกและประจุลบ การท่ีเลซิทินธรรมชาติมีส่วนประกอบหลักเป็นฟอสฟาไตด์ 3 ชนิด คือ 
ฟอสฟาติดิลคอลีน  ฟอสฟาติดิลเอทานอลามีน และฟอสฟาติดิลอิโนซิทอล จะทําให้รวมตัวกับ 
polyhydric  alcohol  ได้เป็นอย่างดี  สัดส่วนของฟอสฟาไตด์ทั้ง  3  ชนิดน้ีที่มีอยู่ในเลซิทิน
ธรรมชาติ  หรือเลซิทินที่ปราศจากน้ํามัน  จะเป็นตัวกําหนดลักษณะของอิมัลซิไฟอิงเอเจนต์ว่าจะใช้
กับอิมัลชันชนิดนํ้ามันในน้ํา (oil-in-water, O/W)  หรือในนํ้ามัน  (water-in-oil, W/O)  ตัวอย่างเช่น  
เมื่อนําเลซิทินไปละลายในเอธานอล จะแยกออกได้เป็น 2 ส่วน คือ ส่วนที่ละลายได้ในเอธานอลซึ่งจะ
เป็นส่วนที่มีปริมาณฟอสฟาติดิลคอลีนมากที่สุด  รองลงมาเป็นฟอสฟาติดิลเอทานอลามีน  และมีฟอส
ฟาติดิลฟอสฟาติดิลอิโนซิทอลน้อยที่สุด ฟอสฟาไตด์ส่วนนี้จะเป็นอิมัลซิไฟอิงเอเจนต์ที่ดีสําหรับ
อิมัลชันชนิดนํ้ามันในนํ้า  และเลซิทินยังทําหน้าที่ช่วยลดความหนืดของช็อคโกแลต  ทําให้เคลือบผิว
ได้ง่ายขึ้น 

สําหรับฟอสฟาไตด์ส่วนที่ไม่ละลายในเอธานอล จะมีฟอสฟาติดิลอิโนซิทอลมากที่สุด  
รองลงมาเป็นฟอสฟาติดิลเอทานอลามีน  และมีฟอสฟาติดิลคอลีนน้อยที่สุด จะทําหน้าที่เป็นอิมัลชัน
ซิไฟอิงเอเจนต์ที่ดีสําหรับอิมัลชันชนิดนํ้ามันในนํ้า และยังหนืที่เป็นสารต้านการกระเด็น(anti-
apattering  agent) เมื่อทอดอาหารในเนยขาว เพราะเลซิทินจะช่วยให้น้ํากระจายตัวและระเหย
ออกไปอย่างช้าๆ  ระหว่างการทอด  นํ้าในอาหารจะออกมาในรูปที่เป็นฟองระเหยออกไปมากกว่าที่
จะกระเด็นออกมา 
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การนําเลซิทินเหล่าน้ีมาผสมรวมกับอิมัลชันซิไฟอิงเอเจนต์สังเคราะห์ชนิดอ่ืนๆ  จะช่วยเสริม
ฤทธ์ิกันทําให้สามารถทําหน้าที่เป็นอิมัลชันซิไฟอิงเอเจนต์ได้ดีย่ิงขึ้น เมื่อนําไปใช้ประโยชน์ใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

4.3.5 สมบัติทางเคมีของเลซิทิน เน่ืองจากเลซิทินที่ผลิตจําหน่ายทางการค้ามีส่วนประกอบ
ค่อนข้างซับซ้อน เมื่อนําเลซิทินชนิดปราศจากนํ้ามันไปแยกโดยใช้  Silicic acid columm และ 
Thin-layer  chomatography  พบว่าประกอบด้วยฟอสโฟลิพิดประมาณ 80 เปอร์เซ็นต์ และเป็น
สารปรกอบอ่ืนที่ไม่ใช่ฟอสโฟลิพิด เช่น ไกลโคลิพิดอีกประมาณ  20 เปอร์เซ็นต์ สมบัติของเลซิทิน  
ได้แก่  

4.3.5.1 เลซิทินชนิดที่ปราศจากน้ํามันจะมีความไวต่อการเกิด oxidative  
rancidity ได้ง่ายกว่าเลซิทินธรรมชาติ  เพราะเลซิทินที่ได้จากธรรมชาติจะมีวิตามินบีปนอยู่ด้วย จึง
ทําหน้าที่เป็นสารต้านออกซิเดชันแต่เมื่อนําไปสกัดเอานํ้ามันออกด้วยอะซีโตน  วิตามินอีจะละลาย
ออกไปอยู่ในตัวทําละลายด้วย จึงเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันได้ง่าย 

สําหรับเลซิทินที่อยู่ในรูปเม็ดเล็กๆ  จะมีพ้ืนที่ผิวมากกําว่าเลซิทินที่อยู่ในรูป 
ของเหลวหรือรูปพลาสติก  ทําให้มีโอกาสสัมผัสกับออกซิเจนในอากาศได้ง่าย หากมีธาตุเหล็กปนอยู่
ด้วยเล็กน้อยจะย่ิงเร่งปฏิกิริยาการเสื่อมสลายให้เกิดเร็วขึ้น ทําให้มีกลิ่นหืนและรสขม  นอกจากน้ีรส
ขมยังเกิดขึ้นได้เมื่อเลซิทินได้รับความร้อนจนมีอุณหภูมิสูงเกิน  40  องศาเซลเซียส  และจะกลายเป็น
สีดําเมื่ออุณหภูมิสูงข้ึนไปอีก  หรือเมื่อสัมผัสกับกรดแร่  เช่น  กรดเกลือ  หรือกํามะถัน 

4.3.5.2 เลซิทินสามมารถแปรสภาพโดยอาศัยปฏิกิริยาทางเคมี  เพ่ือให้มีสมบัติ 
เป็นอิมัลชันซิไฟอิงเอเจนต์ได้ดีขึ้นและเพ่ิมการกระจายตัวในนํ้า โดยการไฮโดรไลซิสแยกเอากรดไขมัน
ออกจากโมเลกุลของเลซิทินด้วยกรดหรือด่าง ปฏิกิริยาที่เกิดข้ึนยังผันแปรไปตามอุณหภูมิและเวลาที่
ใช้ด้วย 

การไฮโดรไลซิสเลซิทินด้วยกรดจะได้เป็นกรดไขมันอิสระ glycerol  
phosphorylated bases, glytcerophosphoric aciad  อิโนซิทอล และ nitrogenous bases  
หากไฮโดรไลซิสด้ยด่างจะได้เกลือของกรดไขมันหรือสบู่และเกลือของฟอสเฟตที่แตกต่างจากไฮโดรไล
ซิสด้วยกรด 

การไฮโดรไลซิสด้วยเอนไซด์ไลเพสปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นสามารถควบคุมได้ดีกว่าการใช้ 
กรดหรือด่าง ดังน้ันจึงสามารถไฮโดรไลซ์กรดไขมันออกไปเพียง 1 โมเลกุล ได้เป็นไลโซเลซิทิน  
(lysolecitin)  ซึ่งจะมีสมบัติเป็นไฮโดรฟิลิก  คือ ชอบนํ้ามากกว่าเลซิทิน จึงทําหน้าที่เป็นอิมัลชันซิไฟ
อิงเอเจนต์และอิมัลชันชนิดนํ้ามันในน้ําได้เป็นอย่างดี 

4.3.6 กรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวที่เป็นองค์ประกอบในโมเลกุลของเลซิทิน เลซิทินที่สกัดได้
จากถั่วเหลืองสามารถเกิดปฏิกิริยาไฮโดรจิเนชันได้  โดยมีนิกเกิล  แพลเลเดียม หรือแพลทินัมเป็น
ตัวเร่งปฏิกิริยา (คะตะลิสต์)  การใช้แพลทินัมเป็นคะตะลิสต์  บางครั้งมีสีเขียวเกิดขึ้นระหว่างปฏิกิริยา
ไฮโดรจิเนชันและเลซิทินยังคงมีกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวอยู่สูง ปัญหานี้แก้ได้โดยการเปลี่ยนมาใช้
นิกเกิล  หรือแพลเลเดียมเป็นคะตะลิสต์แทนจะทําให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้ภายหลังการเกิดปฏิกิริยาไฮโดร
จิเนช่ันมีสีอ่อนทนต่อการเกดออกซิเดชัน  มีกลิ่นและรสชาติอ่อนกว่าเลซิทินที่ไม่ได้ไฮโดรจิเนชัน แต่มี
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ข้อเสียก็คือเลซิทินที่ผ่านการไฮโดรจิเนชันจะกระจายตัวในตัวทําละลายที่เป็นนํ้าได้ยาก และมีสมบัติ
ในการเป็นอิมัลซิไฟอิงเอเจนต์ได้ตํ่ากว่าเลซิทินธรรมชาติและรีไฟน์ เลซิทิน 

4.3.7 เลซิทินธรรมชาติสามารถนํามาดัดแปลงโดยอาศัยปฏิกิริยาทางเคมีซึ่งทําได้หลาย
วิธีได้แก่ 

4.3.7.1 ปฏิกิริยาไฮดรอกซิเลชัน(hydroxylation) เป็นปฏิกิริยาที่หมู่อะมิโนของ 
ฟอสฟาติดิลเอทานอลามีนถูก acetylated ด้วยแอซิติกแอนไฮไดรด์ (acetic  anhydride) 

4.3.7.2 ปฏิกิริยาซันโฟเนชัน(sulfonation) เป็นปฏิกิริยาการแทนที่ประจุบวก 
ของ Zwitterion ที่โมเลกุลของฟอสฟาติดิลคอลีนให้กลายเป็นประจุลบ  โดยให้เลซิทินทําปฏิกิริยา
กับซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ในภาวะที่มีแอลดีไฮด์  คีโตน หรือฟีนอล จะได้เป็นอนุพันธ์ซัลโฟเนต ทําให้มี
การละลายที่ดีขึ้นมีสมบัติเป็นอิมัลซิไฟอิงเอเจนต์ที่ดีสําหรับอิมัลชันชนิดนํ้ามันในน้ํา และทนต่อการ
ตกตะกอนด้วยกรดหรือเกลือ 

4.3.7.3.ปฏิกิริยาฮาโนจิเนชัน(hanogenation) เป็นปฏิกิริยาที่กรดไขมันชนิดไม่ 
อ่ิมตัวในโมเลกุลของเลซิทินทําปฏิกิริยากับคลอลีน โบรมีน หรือไอโอดีนที่ตําแหน่งพันธะคู่ได้เป็น 
halogenated phosphatides  ซึ่งมีสมบัติทางเคมีและกายภาพเปลี่ยนไปจากเดิมเพียงเล็กน้อย
เท่าน้ัน และจะไม่นําไปใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร 

4.3.7.4 ปฏิกิริยาไฮดรอกซิเลชัน(hydroxylation) เป็นปฏิกิริยาระหว่างเลซิทิน 
กับไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์ และมี water-soluble  aliphatic  carboxylic  acid หรือเพอร์แอซิด  
(peracids)  ด้วยอนุพันธ์ที่ได้สามารถกระจายตัวได้ดีในนํ้า  และมีสมบัติอีกหลายประการท่ีดีกว่าเลซิ
ทินธรรมชาติจึงนิยมนําไปใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร 

4.3.8 ประโยชน์ของเลซิทินในอุตสาหกรรมอาหาร เลซิทินถูกนํามาใช้เติมลงในผลิตภัณฑ์
อาหารมากมายหลายชนิดที่มีไขมันเป็นส่วนผสมสําหรับเลซิทินที่ใช้เติมลงในอาหาร(food grade)  ซึ่ง
สกัดมาจากถั่วเหลืองมีลักษณะเฉพาะปริมาณที่ใช้เติมในผลิตภัณฑ์อาหารอยู่ในช่วง 0.5 – 3.0  
เปอร์เซ็นต์ 

เลซิทินจะทําหน้าที่เป็นอิมัลซิไฟอิงเอเจนต์  เน่ืองจากในโมเลกุลของเลซิทินมีส่วนที่เป็นกรด
ไขมันสายยาวซึ่งมีสมบัติเป็นไฮโดรโฟบิกคือไม่ชอบอาบนํ้า และส่วนที่เป็นหมู่ฟอสเฟตซึ่งต่ออยู่กับเบส 
หรือพอลิออล (polyol)  จะมีสมบัติเป็นไฮโดรฟิลิกคือ ชอบนํ้า ดังน้ันใน oil : water system จะมีเล
ซิทินแทรกตัวอยู่ที่ oil : water interfaces โดยมีส่วนที่เป็นโพลาร์หรือไฮโดรฟิลิกละลายอยู่ในนํ้าและ
ส่วนที่เป็นไฮโดรโฟบิกหรือลิโฟฟิลิกละลายอยู่ในนํ้า ดังน้ันโมเลกุลของเลซิทินจึงทําหน้าที่เป็นตัวก้ัน 
(barrier) อยู่ระหว่างผิวของหยดนํ้ามันกับนํ้า ป้องกันไม่ให้หยดน้ํามันมีรวมตัวกัน ทําให้อิมัลชันมี
ความคงตัวดี 
 นอกจากจะใช้เลซิทินเป็นอิมัลซิไฟอิงเจนต์แล้ว ยังใช้ทําหน้าที่เป็นสารช่วยลดความหนืดช่วย
ปรับปรุงลักษณะปรากฎของอาหาร ช่วยให้ผิวอนุภาคเปียก (wetting) และต้านการกระเด็นของ
นํ้ามัน หน้าที่ของเลซิทินในอาหารบางชนิด 
 ตัวอย่างของผลิตภัณฑ์อาหารท่ีเติมเลซิทิน มีดังน้ี 

1.  ขนมอบที่มีแป้งและนํ้ามันหรือไขมันเป็นส่วนผสม จะเติมเลซิทินลงไปประมาณ 0.1 – 
0.3 เปอร์เซ็นของนํ้าหนักแป้ง เลซิทินจะมีผลต่อสมบัติของโปรตีนกลูเตนในแป้ง ช่วยทําให้ขนมอบมี
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รสชาติและลักษณะเน้ือดีขึ้น เก็บความช้ืนได้ดี ยืดอายุการวางขาย และอ้างได้ว่าเป็นผลิตภัณฑ์ขนม
อบที่เสริมเลซิทิน  

2.  เครื่องด่ืมชนิดผงสําเร็จรูป การเติมเลซิทินลงไปในเครื่องด่ืมชนิดผงสําเร็จรูปบางชนิดจะ
ช่วยทําให้ส่วนผสมที่เป็นของแข็งและมีไขมันผสมอยู่มี wettability ทําให้กระจายตัวได้ง่ายและ
รวดเร็วเมื่อเติมนํ้าหรือนํ้านมลงไป ปริมาณเลซิทินที่ใช้เติมได้สูงถึง 10 เปอร์เซ็นต์ของไขมันทั้งหมดที่
มีอยู่ในเครื่องด่ืมชนิดผงนั้น ๆ 

3.  ส่วนผสมโดนัทสําเร็จรูปในส่วนผสมของโดนัทสําเร็จรูปจะมีการเติมเลซิทินลงไป 0.5 – 
1.0 เปอร์เซ็นต์เพ่ือช่วยให้ผสมเข้ากับนํ้าได้ง่ายและรวมตัวเป็นเน้ือเดียวกันได้อย่างรวดเร็ว เพราะ
หากใช้เวลาในการผสมนาน จะทําให้ส่วนผสมเหนียวเกินไป โดนัทที่ได้จะมีคุณภาพตํ่า  

4.  ส่วนผสมเค้กสําเร็จรูป ในส่วนผสมเค้กสําเร็จรูปก็มีการเติมเลซิทินลงไปเช่นเดียวกัน
ประมาณ 0.025 – 0.50 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งจะช่วยให้ส่วนผสมของเค้กผสมเข้ากับนํ้านมหรือนํ้าได้ง่าย
และรวดเร็ว โดยเฉพาะเค้กที่ใช้เฉพาะไข่ขาว หรือ white cake เพราะในไข่ขาวไม่มีเลซิทินเลย และ
หากเติมไข่แดงลงไปเค้กที่ได้จะมีสี ดังน้ันจึงต้องเติมเลซิทินลงไป และเลซิทินยังช่วยไม่ให้เค้กยุบตัวลง
ระหว่างการอบด้วย 

5.  แคนด้ี (Candy) แคนด้ีที่มีไขมันเป็นส่วนผสม ประมาณ 0.2 – 1.0 เปอร์เซ็นต์ เพ่ือช่วย
ให้นํ้าตาล ไขมัน นํ้า ผสมเข้ากันดี และป้องกันไม่ให้แคนด้ีเย้ิมเหนียวเหนอะหนะมีลักษณะเนื้อหยาบ
เป็นเม็ด ๆ หรือแตกเป็นร่อง 

6.  ช็อกโกแลต การเติมเลซิทินลงในช็อกโกแลต ประมาณ 0.3 – 0.5 เปอร์เซ็นต์ เลซิทินซึ่ง
มีสมบัติเปียกนํ้าได้ง่ายและกระจายตัวได้อย่างรวดเร็ว จะช่วยลดความหนืดของช็อกโกแลต ทําให้
เคลือบผิวได้ง่ายและทนความช้ืน โดยเฉพาะเมื่อใช้ช็อกโกแลตเคลือบผิวด้านนอกของผลิตภัณฑ์ เช่น
เคลือบไอศกรีมแท่งและยังสามารถใช้ช็อกโกแลตในกระบวนการผลิตที่มีอุณหภูมิ เป็นช่วงกว้าง 

7.  ไอศกรีม ในส่วนผสมของไอศกรีมจะมีเลซิทินอยู่ประมาณ 0.001 – 0.1เปอร์เซ็นต์ จะ
ทําให้ไอศกรีมที่ได้มีเน้ือเนียน นุ่ม ไม่หยาบเป็นเม็ดทราย เน่ืองจากการตกผลึกของนํ้าตาลแล็กโทสใน
ไอศกรีมที่มีนํ้านม หรือนมผงผสมอยู่เป็นปริมาณมาก เลซิทินยังช่วยให้ผงช็อกโกแลตกระจายตัวได้ดี
ในไอศกรีมช็อกโกแลตและลดการใช้ไข่แดงให้น้อยลงด้วย 

8.  เนยเทียม การเติมเลซิทินลงในเนยเทียมเริ่มใช้มาต้ังแต่ปี ค.ศ. 1940 เนื่องจากเลซิทินมี
สมบัติเป็นอิมัลซิไฟอิงเอเจนต์ที่ดีสําหรับอิมัลชันชนิดน้ําในน้ํามัน จึงใช้เลซิทินเติมลงในเนยเทียม
ประมาณ 0.15 – 0.5 เปอร์เซ็นต์เพ่ือทําหน้าที่เป็นอิมัลซิไฟอิงเอเจนต์ อาจใช้ร่วมกับโมโนและไดเอ
ซิลกลีเซอรอลก็ได้ เลซิทินยังทําหน้าที่เป็นสารต้านการกระเด็นขณะทอด ช่วยให้ผลิตภัณฑ์ที่ทอดมีสี
นํ้าตาลเร็วขึ้น เป็นสารต้านออกซิเดชันได้และช่วยอุ้มนํ้าในผลิตภัณฑ์อาหารท่ีเติมเนยเทียมได้ด้วย 

9.  ส่วนผสมแพนเค้กสําเร็จรูป เมื่อเติมเลซิทิน 0.25 เปอร์เซ็นต์ ลงในส่วนผสมของแพน
เค้กสําเร็จรูป จะช่วยทําให้ผสมเข้ากันได้เร็วขึ้น และเวลาทอดจะไม่ติดภาชนะ 

10.  เนยขาว ในเนยขาวจะมีการผสมเลซิทินลงไป 0.5 – 1.0 เปอร์เซ็นต์ จะช่วยให้เนย
ขาวผสมเข้าเป็นเน้ือเดียวกันกับส่วนอ่ืนในการทําขนมอบได้ง่ายขึ้น 



บทที่  3 
วิธีการทดลอง 

 
การศึกษาครั้งน้ีเป็นการวิจัยเชิงทดลอง (Experiment Research) โดยศึกษาการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้เพ่ือสุขภาพและอายุการเก็บ ตลอดจนถ่ายทอดความรู้ และ
เทคโนโลยีการพัฒนานํ้าสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้ โดย มีขั้นตอนการดําเนินงานวิจัย ดังน้ี 
 
1.  วัสดุและอุปกรณท์ีใ่ช้ในการทอลอง 
 1.1  วัตถุดบิที่ใช้ในการทดลอง 
  1.1.1  เต้าหู้ขาวหลอด 
  1.1.2  นํ้าส้มสายชู     
  1.1.3  นํ้าตาลทราย     
  1.1.4  เกลือ     
  1.1.5  มัสตาร์ดครีม       
  1.1.6  พริกไทยป่น         
  1.1.7  นํ้ามันพืชถั่วเหลือง     
  1.1.8  แป้งดัดแปร (Modified Starch)  
  1.1.9  แป้งดัดแปร (Modified Starch)       

1.2  อุปกรณท์ี่ใช้ในการทดลอง 
  1.2.1 เคร่ืองป่ันผสม   
  1.2.2  เคร่ืองช่ังนํ้าหนักดิจิตอล 
  1.2.3  กะละมังสแตนเลส 
  1.2.4  ขวดแก้วใส 
  1.2.5  ถุงพลาสติก (Polypropylene-PP) 

1.2.6  เคร่ืองช่ังดิจิตอล ตรา Precisa 240 A 
1.2.7 เคร่ืองปิดผนึกสุญญากาศ (Vaccuum seal) ตรา Multivac 

1.3  อุปกรณท์ี่ใช้ในการทดสอบคณุภาพ 
     - อุปกรณ์ในการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

1.3.1 เคร่ืองวัดค่า aw ด้วยเครื่อง Hygro Lab รุ่น Rotranic 
1.3.2 เคร่ืองวัดค่าสี ด้วยเครื่อง Hunter Lab รุ่น Color Flex 
1.3.3 เคร่ืองวัดความหนืด (Bostwick consistometer) Brookfilde 
1.3.4 เคร่ืองวัดความเป็นกรด-เบส (pH meter) ย่ีห้อ Orion รุ่น model 420 

     - อุปกรณ์ในการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
1.3.5 Hot air oven รุ่น WTB binder 
1.3.6 ถ้วยอบความช้ืน 
1.3.7 โถดูดความช้ืน 
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1.3.8 เคร่ืองย่อยโปรตีน ตรา Gerhardt รุ่น Kjeldatherm 
1.3.9 เคร่ืองกลั่นโปรตีน ตรา Gerhardt รุ่น Vapodest 20 
1.3.10 เคร่ืองวิเคราะห์ไขมัน ตรา Velp scientipica รุ่น Model Ser 148 
1.3.11 เคร่ืองวิเคราะห์เย่ือใย ตรา Velp scientipica รุน่ Fiwe 
1.3.12 เตาเผา Furnance ตรา Lenton รุ่น EF 11/8 
1.3.13 เคร่ือง rotary evaparator ตรา Edmund Euhler(TUBINOEN) รุ่น RV2 
1.3.14 เคร่ืองทําความเย็น (coolant) ตรา Tempest C – 18L 

      - อุปกรณ์สําหรับวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
1.3.15 ตู้น่ึง (autoclave) ตรา Velp scientipica รุ่น Smart Clave 
1.3.16 ตู้บ่มเช้ือ ตรา Memmert 
1.3.17 จานเพาะเช้ือ 
1.3.18 ตะเกียงแอลกอฮอล์ 
1.3.19 แผ่นเพาะเลี้ยงเช้ือ Petrifilm Aerobic Count Plate และ Petrifilm 
Yeast and Mold ตรา 3M 
1.3.20 อุปกรณ์เคร่ืองแก้วต่าง ๆ เช่น หลอดทดลอง ปิเปต เป็นต้น 
1.3.21 เคร่ืองเขย่าหลอดทดลอง ตรา Varter qenie 2 

 
วิธีการทดลอง 
1.  เพื่อศึกษากระบวนการผลิตน้ําสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้ 

1.1 การคดัเลอืกหาตาํรบัพืน้ฐานของผลติภณัฑ์น้าํสลดัชนดิขน้ 
ทําการค้นคว้าตํารับพ้ืนฐานในการทํานํ้าสลัดชนิดข้น ทําการค้นคว้าตํารับพ้ืนฐานในการทํา

นํ้าสลัด เพ่ือหาตํารับพ้ืนฐานสําหรับผลิตภัณฑ์ นํ้าสลัดชนิดข้น โดยทําการควบคุมวัตถุดิบที่นํามาใช้
ปรุงเป็นนํ้าสลัดในแต่ละ ตํารับให้เป็นวัตถุดิบชนิดเดียวกันหมดทุกตํารับ คือ นํ้าส้มสายชู นํ้าตาลทราย 
นมข้นหวานพริกไทยป่น เกลือ มัสตาร์ด ไข่ทั้งฟอง และน้ํามันพืช ได้ตํารับพ้ืนฐาน 3 ตํารับ  

1.2   การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของน้ําสลัดตํารับพื้นฐานทั้ง 3 ตํารับ   
จากตํารับพ้ืนฐาน 3 ตํารับ วางแผนการทดลองแบบ Randomized complete block 

design, RCBD  โดยตํารับนํ้าสลัดพ้ืนฐานทั้ง 3 ตํารับเป็นปัจจัยที่แตกต่างกัน โดยใช้การทดสอบแบบ 
Central Location Test โดยใช้กลุ่มผู้บริโภคเป้าหมายจํานวน 30 คน) คือ เป็นบุคคลทั่วไปที่นิยม
รับประทานนํ้าสลัด โดยวิธีการให้ค่าคะแนนความชอบ (9–point Hedonic Scaling Test, 1 = ไม่
ชอบมากที่สุด ถึง 9 = ชอบมากที่สุด) ในคุณลักษณะต่าง ๆ ของน้ําสลัดตํารับพ้ืนฐานเป็นส่ิงที่ต้องการ
ศึกษา คือ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส ความชอบรวม ทํา 2 ซ้ํา สุ่มตัวอย่างแบบง่ายในการ
เสิร์ฟ (Simple Random Sampling) โดยเปิด ตารางสุ่ม นําข้อมูลที่ได้จากการทดสอบทางประสาท
สัมผัส วิเคราะห์ผลโดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ สําเร็จรูปวิเคราะห์ความแปรปรวน โดยใช้ ANOVA 
ที่ระดับความเช่ือมั่นที่ 95 % และทดสอบความแตกต่างด้วยวิธี Duncan’s Multiple Range Test 
นําตํารับนํ้าสลัดที่ได้รับคะแนนความชอบมากที่สุดนําไปเป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ซึ่งกรรมวิธีในการผลิต
นํ้าสลัด ดังแผนภาพที่ 1  ผสมส่วนผสมทุกอย่างยกเว้นนํ้ามันพืชใส่เคร่ืองปั่น ได้แก่ 
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นํ้าส้มสายชู, นํ้าตาลทราย, นมข้นหวาน, พริกไทยป่น, เกลือ, มัสตาร์ด และไข่ทั้งฟอง 
 

ป่ันส่วนผสมให้เข้ากัน 
 

ด้วยความเร็วสูงสุด 2 นาที 
 

ค่อย ๆ เติมนํ้ามันพืชจนหมด 
 

ป่ันด้วยความเร็วสูงสุด(เบอร์ 3 ของเคร่ืองป่ัน) จนเป็นเน้ือเดียวกัน 
 

นํ้าสลัด 
 

              แผนภาพที ่1 ขัน้ตอนการทําผลิตภัณฑ์พ้ืนฐาน 
 

1.3 ตรวจสอบคุณสมบัติของน้ําสลัดตํารับพื้นฐานทางกายภาพและทางเคมี   
นําน้ําสลัดตํารับต้นแบบที่ผ่านการคัดเลือกโดยได้รับการยอมรับและได้คะแนนความชอบรวม

ของผลิตภัณฑ์สูงที่สุด มาทําการวัดคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี ได้แก่ ค่าสี ค่าwater activity 
(Aw) ค่าความเป็นกรด-เบส ค่าความเป็นกรดทั้งหมด ค่าเพอร์ออกไซด์ โปรตีนไขมัน ความช้ืน เถ้า 
เย่ือใย และคาร์โบไฮเดรต ตามวิธีของ AOAC (2000) และค่าความหนืดโดยการวัดลักษณะทุกหัวข้อ
ทํา 3 ซ้ํา แล้วหาค่าเฉลี่ย 

1.4 การทาํน้าํสลดัชนดิข้น 
ทํานํ้าสลัดชนิดข้นตามตํารับนํ้าสลัดพ้ืนฐานที่ผ่านการคัดเลือก แต่เปลี่ยนวัตถุดิบ คือ ไข่ โดย

ใช้เต้าหู้ถั่วเหลืองแทนผสมส่วนผสมทุกอย่างยกเว้นนํ้ามันพืชใส่เคร่ืองปั่น 
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นํ้าส้มสายชู นํ้าตาลทราย นมข้นหวาน พริกไทยป่น เกลือ มัสตาร์ด และเต้าหู้ถั่วเหลือง 
 

ป่ันส่วนผสมให้เข้ากัน 
ด้วยความเร็วสูงสุด 2 นาที 

 
ค่อย ๆ เติมนํ้ามันพืชจนหมด 

 
ป่ันด้วยความเร็วสูงสุด จนเป็นเน้ือเดียวกัน 

 
นํ้าสลัดชนิดข้น 

 
                           แผนภาพที ่ 2 ขั้นตอนการทําผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้น 

 
1.5 การศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของเตา้หูถ่ั้วเหลอืง: น้ําส้มสายชู: มัสตาร์ด เพื่อทดสอบ 
การยอมรับที่มีผลต่อนํ้าสลัดชนิดข้นศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของปริมาณ เต้าหู้ถั่วเหลือง : 

นํ้าส้มสายชู : มัสตาร์ดที่เหมาะสม แปรปริมาณของเต้าหู้ถั่วเหลืองในปริมาณ 50, 70, และ 90 กรัม 
ใช้ปริมาณนํ้าส้มสายชูเป็นปริมาณ 75, 65, และ 55 กรัม และใช้มัสตาร์ดในปริมาณร้อยละ 10 
ของปริมาณเต้าหู้ถั่วเหลืองคือ 5, 7, และ 9 กรัม ตามลําดับ โดยจะใช้ส่วนผสมและกรรมวิธีตามข้อ 
2.3 ทําการทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้น โดยใช้วิธี 
QDA (Quantitative Descriptive Analysis) ให้คะแนนความเข้ม ซึ่งสเกลที่ใช้เป็นลักษณะLine 
Scale ขนาดยาว 15 เซนติเมตร (0 = เข้มน้อยที่สุด ถึง 15 = เข้มมากที่สุด) ใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการ
ฝึกฝน จํานวน 12 คน (เพ็ญขวัญ, 2536) วิเคราะห์ผลโดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์สําเร็จรูป
วิเคราะห์ความแปรปรวน โดยใช้ ANOVA ที่ระดับความเช่ือมั่นที่ 95 % และทดสอบความแตกต่าง
ด้วยวิธี Duncan’s Multiple Range Test โดยคํานึงถึงคะแนนในด้านความชอบรวม, ความเนียน
ละเอียด, ความข้นหนืด, กลิ่นนํ้าส้มสายชู, กลิ่นถั่วเหลือง, สี, รสเปร้ียว, รสเค็ม, รสหวาน ตามลําดับ 

1.6 ตรวจสอบคุณสมบัติของน้ําสลัดชนิดข้นทางกายภาพและทางเคมี 
นําผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นที่ผ่านการพัฒนามาทําการวัดลักษณะที่ได้โดยค่าที่ทําการวัดทาง

กายภาพ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ โดยพิจารณาด้านลักษณะเน้ือ การแยกช้ันค่าสี และค่าความหนืด 
คุณภาพทางเคมี ได้แก่ การวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีน ไขมัน ความช้ืน เถ้าเย่ือใยและคาร์โบไฮเดรต 
ตามวิธีของ AOAC (2000) ค่า water activity(Aw) ค่าความเป็นกรด–เบส(pH) ค่าเพอร์ออกไซด์ 
และคอเลสเตอรอลตามวิธีของ In house method, Based on AOAC 976.26โดยการวัดลักษณะ
ทุกหัวข้อทํา 3 ซ้ํา แล้วหาค่าเฉลี่ย 

1.7 ศึกษาการยอมรบัน้าํสลดัชนดิข้นของกลุ่มผูบ้ริโภค 
การศึกษาการยอมรับนํ้าสลัดชนิดข้นกับบุคคลทั่วไป ที่มีอายุระหว่าง 15 –64 ปี จํานวน 

100 คน ใช้วิธีการสุ่มแบบบังเอิญ (Accidental Sampling) โดยทดสอบชิมผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้น
พร้อมผักจ้ิมที่เสนอให้และตอบแบบสอบถามเพ่ือประเมินความชอบของผลิตภัณฑ์ ใช้แบบทดสอบดัง

Modified Starch
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แสดงในภาคผนวก ข. รวบรวมแบบสอบถามท้ังหมด ตรวจสอบความถูกต้อง ทําการประมวลผลและ
วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูป 

 
2. เพื่อศึกษาอายุการเก็บของน้ําสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้ 

นํานํ้าสลัดชนิดข้นที่ได้รับการยอมรับมาทําการศึกษาอายุการเก็บ โดยวิธีการ Hot Filling ที่
อุณหภูมิ 60–72 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที หลังจากน้ันบรรจุผลิตภัณฑ์ภายใต้บรรยากาศ
ปกติทันที ในภาชนะขวดแก้วใสกับถุงสุญญากาศซึ่งจะบรรจุนํ้าสลัดชนิดข้น เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 
เน้นปัจจัยสําคัญซึ่งน่าจะมีการเปลี่ยนแปลงเมื่ออายุการเก็บเพ่ิมขึ้น ทําการทดสอบโดยการสุ่มตัวอย่าง
มาตรวจสอบคุณภาพทางด้านสี กลิ่นหืน รสเปร้ียวและความเนียนละเอียดของเน้ือสัมผัส ทุกๆ 
สัปดาห์ใน 3 สัปดาห์แรก และสุ่มตรวจสอบคุณภาพทุกๆ 3 วันในสัปดาห์ที่ 4 ซึ่งในระหว่างการเก็บ
รักษามีการทดสอบและวิเคราะห์ดังน้ี 
     2.1 การตรวจสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 

โดยใช้วิธี Modified qualitative descriptive analysis เพ่ือทดสอบการยอมรับของ
ผลิตภัณฑ์ ให้คะแนนความเข้ม ซึ่งสเกลที่ใช้เป็นลักษณะ Line Scale ขนาดยาว 15 เซนติเมตร (0 = 
เข้มน้อยที่สุด ถึง 15 = เข้มมากที่สุด) ใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝน จํานวน 12 คน (เพ็ญขวัญ
,2536) วิเคราะห์ผลโดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์สําเร็จรูป โดยทําการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของสี
กลิ่นหืน รสเปรี้ยว ความเนียนละเอียดของเน้ือสัมผัส กําหนดความเข้มอ่อนของแต่ละลักษณะไว้ที่
ปลาย เส้นตรง จากนั้นทําการกําหนดระดับความเข้มของแต่ละคุณลักษณะเป็นคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑ์ และแบบสอบถามด้านการยอมรับของผลิตภัณฑ์ ใช้วิธี 9–point Hedonic 
scale test (1=ไม่ยอมรับมากที่สุด ถึง 9=ยอมรับมากที่สุด) 
     2.2 การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ โดยทําการวัดค่าสี ค่า Aw (Water 
Activity) และค่าความหนืด 
     2.3 การตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์ โดยทําการวัดค่าความเป็นกรด-เบส (pH) 
และค่าเพอร์ออกไซด์ 
     2.4 การตรวจสอบคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ คือ วิเคราะห์ Total plate 
count โคลิฟอร์ม, ยีสต์และรา และแล็กโทบาซิลลัส ตามวิธีของสํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (2540) -มอก. 1402 ในช่วงระยะเวลาการเก็บรักษา 

 
3. เพื่อถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีการพัฒนาน้ําสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้ 
     3.1 ประชุมคณะวิทยากร ผู้ดําเนินงานและผู้ที่เก่ียวข้อง ช้ีแจ้งวัตถุประสงค์ ขั้นตอนต่างๆ โดย
คัดเลือกกลุ่มเป้าหมายในการถ่ายทอดเทคโนโลยีจํานวน 30 คน 
     3.2 ถ่ายทอดเทคโนโลยี โดยวิธีการบรรยาย การสาธิต และการฝึกภาคปฏิบัติ   
     3.3 ประเมินผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีโดยใช้แบบประเมินความพึงพอใจท่ีสร้างขั้น 5 ระดับซึ่ง
แบ่งออกเป็น 2 ตอน 

ตอนท่ี  1  ข้อมูลทั่วไป 
ตอนท่ี  2  ความพอพึงใจเก่ียวกับการฝึกอบรมการทําผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้ 
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     3.4 ประเมินผลจากแบบสอบถามความพึงพอใจที่มีต่อการจัดฝึกอบรม  ความรู้เทคโนโลยีที่ได้รับ
หลังการได้รับถ่ายทอดเทคโนโลยี   
     3.5 สรุปผลประเมินของผู้เข้าอบรมหลังจากได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี  ซึ่งผูร้บัการอบรมต้อง
มีความพอใจไม่น้อยกว่าร้อยละ  82   
 
สถิตทิีใ่ช้ในการวิเคราะหข์้อมูล 

สถิติที่ใช้ คือ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน T - Test  
 
ระยะเวลาในการทดลอง 

ระยะเวลาทําการวิจัย 1 ปี (1 ตุลาคม 2552 – 30 กันยายน 2553) 
 
 แผนการดําเนินการวิจัยตลอดโครงการ 
 

ลําดับ 
ที ่

                                     เวลา 
  กิจกรรม 

พ.ศ.  2552 พ.ศ.  2553 
ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ มี.ค. เม.ย พ.ค มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

1 ศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ําสลัดชนิดข้น             
2 ศึกษากระบวนการผลิตน้ําสลัดชนิดข้น

จากเต้าหู้ 
-  ศึกษาการใช้ polydrextose เพ่ือ
ทดแทนไขมันบางส่วนในการผลิตน้ํา
สลัดชนิดข้นจากเต้าหู้ 
-  ศึกษาปริมาณ modified starch 
ในการผลิตน้ําสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้ 
- วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส
และคุณภาพทางเคมี 

            

3 ศึกษาอายุการเก็บน้ําสลัดชนิดข้นจาก
เต้าหู้ 
-วิเคราะห์คุณภาพทางเคมีกายภาพ 
-วิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 

            

4 ถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีการ
พัฒนาน้ําสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้ 
-คัดเลือกกลุ่มเป้าหมาย 
-ดําเนินการถ่ายทอด 
-ประเมินผลการถ่ายทอด 

            

5 จัดทํารายงานการวิจัย             
สถานที่ทําการวิจัย 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร                       
168   ถ.ศรีอยุธยา  แขวงวชิระพยาบาล   เขตดุสิต  กรุงเทพฯ  10300   
โทรศัพท์ 0 2281 9231-4  โทรสาร 0 2282 4490 



บทที่  4 
ผลการทดลอง 

 
1. ผลการศึกษากระบวนการผลิตน้ําสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้ 
     1.1   ผลการคัดเลือกหาตํารับพื้นฐานน้ําสลัดชนิดข้น 

ผลการคัดเลือกตํารับพ้ืนฐาน 3 ตํารับ โดยคํานึงถึงชนิดของวัตถุดิบที่ใกล้เคียงกันและการ
เป็นตํารับที่ได้รับการยอมรับ ได้แก่ พจนีย์ บุญนา (2550) อรอนงค์ ลําดวน (มปป.) และมนตรี สกุล
แก้ว (มปป.) ตํารับทั้ง 3 ตํารับมีความแตกต่างกันทางด้านปริมาณของวัตถุดิบ โดยผู้วิจัยควบคุมตัว
แปรด้วยการเลือกซื้อวัตถุดิบย่ีห้อเดียวกัน และใช้ไข่ไก่เบอร์ 0 นํ้าหนัก ประมาณ 50–60 กรัม 
เพ่ือให้เกิดความสม่ําเสมอของผลิตภัณฑ์   
 
ตารางที่  9  การยอมรับทางประสาทสัมผสัน้ําสลัดพ้ืนฐานทั้ง 3 ตํารับ 
 

ปัจจัยคณุภาพ 
น้ําสลดัตาํรบัพืน้ฐาน 

สตูรที่ 1 สตูรที่ 2 สตูรที่ 3 
สี ns 
กลิ่น 

กลิ่นรส 
รสชาติ 

เน้ือสัมผัส 
ความชอบรวม 

6.73 ± 1.25 
6.33 ± 1.41a 
6.58 ± 1.35a 
6.98 ± 1.27a 
6.95 ± 1.02a 
6.78 ± 1.14b 

6.50 ± 1.26 
5.73 ± 1.25b 
5.88 ± 1.21b 
5.77 ± 1.45b 
6.28 ± 1.39b 
6.05 ± 1.26c 

6.78 ± 1.11 
6.55 ± 1.15a 
6.98 ± 1.19a 
7.47 ± 1.02a 
7.22 ± 0.75a 
7.50 ± 0.90a 

หมายเหตุ: สูตรท่ี 1 พจนีย์ บุญนา (2550) 
สูตรท่ี 2 อรอนงค์ ลําดวน (มปป.) 
สูตรท่ี 3 มนตรี สกุลแก้ว (มปป.) 
ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
 
ด้านสี พบว่า นํ้าสลัดทั้ง 3 ตํารับ มีความไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ

ความเช่ือมั่นร้อยละ 95 โดยผลการทดสอบจากตารางที่ 6 แสดงให้พบว่า นํ้าสลัดตํารับพ้ืนฐานทั้ง 3 
ตํารับ ได้แก่ นํ้าสลัดตํารับของมนตรี สกุลแก้ว ได้คะแนนความชอบเฉลี่ย 6.78 คือ ชอบเล็กน้อยนํ้า
สลัดตํารับของพจนีย์ บุญนา ได้คะแนนความชอบเฉลี่ย 6.73 คือ ชอบเล็กน้อย และน้ําสลัดตํารับ
ของอรอนงค์ ลําดวน ได้คะแนนความชอบเฉลี่ย 6.50 คือ ชอบเล็กน้อย 

ด้านกลิ่น พบว่า นํ้าสลัดตํารับของอรอนงค์ ลําดวน มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ
ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 กับนํ้าสลัดตํารับของพจนีย์ บุญนา และน้ําสลัดตํารับมนตรี สกุลแก้ว 
แต่นํ้าสลัดตํารับของพจนีย์ บุญนา และนํ้าสลัดตํารับมนตรี สกุลแก้ว ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 โดยผลการทดสอบจากแสดงให้พบว่านํ้าสลัดตํารับ
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ของมนตรี สกุลแก้ว ได้คะแนนความชอบเฉลี่ย 6.55 คือ ชอบเล็กน้อย นํ้าสลัดตํารับของพจนีย์ บุญ
นา ได้คะแนนความชอบเฉลี่ย 6.33 คือ ชอบเล็กน้อย และนํ้าสลัดตํารับของอรอนงค์ ลําดวน ได้
คะแนนความชอบเฉลี่ย 5.73 คือ บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

ด้านกลิ่นรส พบว่า น้ําสลัดตํารับของจริยามีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเช่ือมั่นร้อยละ 95 กับนํ้าสลัดตํารับพจนีย์ บุญนา และน้ําสลัดตํารับมนตรี สกุลแก้ว แต่นํ้าสลัด
ตํารับของอภิญญาและน้ําสลัดตํารับมนตรี สกุลแก้ว รี่ มีความไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 โดยผลการทดสอบ แสดงให้พบว่านํ้าสลัดตํารับของมนตรี สกุล
แก้ว ได้คะแนนความชอบเฉลี่ย 6.98 คือ ชอบเล็กน้อย นํ้าสลัดตํารับของพจนีย์ บุญนา ได้คะแนน
ความชอบเฉล่ีย 6.58 คือ ชอบเล็กน้อย และน้ําสลัดตํารับของอรอนงค์ ลําดวน ได้คะแนนความชอบ
เฉลี่ย 5.88 คือ บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

ด้านรสชาติ พบว่า นํ้าสลัดทั้ง 3 ตํารับ มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเช่ือมั่นร้อยละ 95 โดยนํ้าสลัดตํารับของมนตรี สกุลแก้ว ได้คะแนนความชอบเฉลี่ย 7.47คือ 
ชอบปานกลาง นํ้าสลัดตํารับของพจนีย์ บุญนา ได้คะแนนความชอบเฉลี่ย 6.98 คือ ชอบเล็กน้อย 
และน้ําสลัดตํารับของอรอนงค์ ลําดวน ได้คะแนนความชอบเฉลี่ย 5.77 คือ บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่
ชอบ 

ด้านเน้ือสัมผัส พบว่า นํ้าสลัดตํารับของอรอนงค์ ลําดวน มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 กับนํ้าสลัดตํารับของอภิญญา และน้ําสลัดตํารับของมนตรี 
สกุลแก้ว แต่นํ้าสลัดตํารับของพจนีย์ บุญนา และน้ําสลัดตํารับมนตรี สกุลแก้ว มีความไม่มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 โดยน้ําสลัดตํารับของมนตรี สกุล
แก้ว ได้คะแนนความชอบเฉลี่ย 7.22 คือ ชอบปานกลาง นํ้าสลัดตํารับของพจนีย์ บุญนา ได้คะแนน
ความชอบเฉล่ีย 6.95 คือชอบเล็กน้อยและน้ําสลัดตํารับของอรอนงค์ ลําดวน ได้คะแนนความชอบ
เฉลี่ย 6.28 คือ ชอบเล็กน้อย 

ด้านความชอบรวม พบว่า นํ้าสลัดทั้ง 3 ตํารับ มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 โดยนํ้าสลัดตํารับของมนตรี สกุลแก้ว ได้คะแนนความชอบเฉลี่ย 7.50 
คือ ชอบปานกลางนํ้าสลัดตํารับของพจนีย์ บุญนา ได้คะแนนความชอบเฉลี่ยคือ 6.78 คือ ชอบ
เล็กน้อย และน้ําสลัดตํารับของอรอนงค์ ลําดวน ได้คะแนนความชอบเฉลี่ย 6.05 คือ ชอบเล็กน้อย 

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส แสดงให้พบว่าคะแนนความชอบรวม และคะแนน
ความชอบด้านรสชาติของทั้ง 3 ตํารับ มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น
ร้อยละ 95 ส่วนคะแนนความชอบด้านเน้ือสัมผัส, กลิ่นรส, กลิ่นและสี นํ้าสลัดตํารับพจนีย์ บุญนา  
และนํ้าสลัดตํารับมนตรี สกุลแก้ว ได้คะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 และได้คะแนนมากกว่านํ้าสลัดตํารับอรอนงค์ ลําดวน ดังน้ันเมื่อ
พิจารณาจากคะแนนความชอบเฉล่ียสูงสุดในแต่ละปัจจัยคุณภาพ จะพบว่านํ้าสลัดตํารับมนตรี สกุล
แก้ว ได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุดในทุกปัจจัยคุณภาพ ดังน้ันจึงเลือกนํ้าสลัดตํารับมนตรี สกุล
แก้ว เป็นนํ้าสลัดตํารับพ้ืนฐานสําหรับการพัฒนาทํานํ้าสลัดชนิดข้น   
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     1.2  ศึกษากระบวนการผลิตน้ําสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้         
จากการทดสอบผู้บริโภคเพ่ือคัดเลือกตํารับพ้ืนฐานสําหรับผลิตนํ้าสลัดชนิดข้น แสดงดัง

ตารางที่ 10 แล้วปรากฏว่า ได้ใช้นํ้าสลัดตํารับของมนตรี สกุลแก้ว ที่ผ่านการคัดเลือกโดยมีคะแนน
การยอมรับของผลิตภัณฑ์สูงที่สุด เป็นผลิตภัณฑ์น้ําสลัดตํารับพ้ืนฐานทํานํ้าสลัดชนิดข้นโดยใช้เต้าหู้ถั่ว
เหลืองและ modified starch ทดแทนไข่และนํ้ามัน ในผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดตํารับพ้ืนฐานในปริมาณ 
100 เปอร์เซ็นต์ของน้ําหนักส่วนผสมของไข่  

 
ตารางที่ 10 ส่วนผสมของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดตํารับพ้ืนฐานกับนํ้าสลัดชนิดข้น 
 

วัตถุดบิ 
ตํารบัน้ําสลดัพืน้ฐาน ตํารบัน้ําสลดัชนดิขน้ 

ปริมาณ (กรัม) ปริมาณ (กรัม) 
นํ้าส้มสายชู 
นํ้าตาลทราย 
นมข้นหวาน 
พริกไทยป่น 

เกลือ 
มัสตาร์ด 
นํ้ามันพืช 

ไข่ 
เต้าหู้ถั่วเหลือง 

  75 
100 
  45 
   5 
   5 
   5 

               250 
50 
  - 

  75 
100 
  45 
   5 
   5 
   5 
   - 
   - 
 50 

 
     1.3  การทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผสัของน้าํสลดัชนดิข้น 

จากการทํานํ้าสลัดชนิดข้นตํารับพ้ืนฐานที่ใช้เต้าหู้ถั่วเหลืองและ modified starch ทดแทน
ไข่และนํ้ามันในปริมาณร้อยละ 100 ปรากฏว่า คุณภาพของนํ้าสลัดชนิดข้นที่ได้ไม่เป็นไปตามที่
ต้องการ คือมีการแยกช้ัน และมีกลิ่นนํ้าส้มสายชูมาก ดังน้ันจึงทําการพัฒนาสูตรนํ้าสลัดชนิดข้นโดย
เลือกใช้นํ้าสลัดตํารับของมนตรี สกุลแก้ว เป็นนํ้าสลัดตํารับพ้ืนฐานแปรปริมาณของเต้าหู้ถั่วเหลือง 3 
ระดับในปริมาณ 50, 70, และ 90 กรัม ใช้ปริมาณนํ้าส้มสายชูกลั่น 3 ระดับเป็น 50, 70, และ 90 
กรัม ตามลําดับ และใช้ปริมาณมัสตาร์ด 3 ระดับเป็น 5, 7, และ 9 กรัม ตามลําดับ ได้สูตรนํ้าสลัด
ทั้งหมด 5 ตํารับรวมสูตรพ้ืนฐาน แสดงดังตารางที่ 11 โดยคํานึงถึงคะแนนในด้านความชอบรวม 
ความเนียนละเอียด, ความข้นหนืด, กลิ่นนํ้าส้มสายชู, กลิ่นถ่ัวเหลือง, สี, รสเปร้ียว, รสเค็ม, รสหวาน 
ตามลําดับ 
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ตารางที่ 11   ผลการเปรียบเทียบปริมาณส่วนผสมของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้น 
 

วัตถุดบิ 
ตํารบัที ่1 ตํารบัที ่2 ตํารบัที ่3 ตํารบัที ่4 ตํารบัที ่5 

กรัม % กรัม % กรัม % กรัม % กรัม % 
เต้าหู้ถั่ว
เหลือง 
นํ้าส้มสายชู 
 
มัสตาร์ด 
 
นํ้าตาล
ทราย 
นมข้นหวาน 
 
พริกไทยป่น 
 
เกลือ 
 
modified 
starch 

  50 
   

75 
 

   5 
 

100 
   

45 
 

   5 
 

   5 
 

250 

  9.35 
 

14.03 
 

  0.93 
 

18.69 
   

8.41 
 

  0.93 
 

  0.93 
 

46.73 

  70 
  

65 
 

   7 
 

100 
   

45 
 

   5 
 

   5 
 

250 

12.80 
 

11.89 
 

  1.28 
 

18.28 
  

 8.23 
 

  0.91 
 

  0.91 
 

45.70 

  70 
   

55 
 

   7 
 

100 
   

45 
 

   5 
 

   5 
 

250 

13.04 
 

10.24 
 

  1.31 
 

18.62 
  

 8.38 
 

  0.93 
 

  0.93 
 

46.55 

  90 
   

65 
 

   9 
 

100 
  

 45 
 

   5 
 

   5 
 

250 

15.82 
 

11.42 
 

  1.58 
 

17.57 
   

7.91 
 

  0.88 
 

  0.88 
 

43.94 

  90 
   

55 
 

   9 
 

100 
  

 45 
 

   5 
 

   5 
 

250 

16.10 
   

9.85 
 

  1.61 
 

17.89 
   

8.05 
 

  0.89 
 

  0.89 
 

44.72 

 
จากการทดสอบ โดยใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝน จํานวน 15 คน ชิมทดสอบตัวอย่างที่

นําเสนอ 5 ตัวอย่าง ให้คะแนนความเข้ม ซึ่งสเกลที่ใช้เป็นลักษณะ Line Scale ขนาดยาว 15
เซนติเมตร ร่วมอภิปรายเพ่ือกําหนดคุณลักษณะเชิงประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นใน
ปัจจัยคุณภาพด้านสี, กลิ่นนํ้าส้มสายชู, กลิ่นถ่ัวเหลือง, รสเปร้ียว, รสเค็ม, รสหวาน, ความข้นหนืด, 
ความเนียนละเอียดและด้านความชอบรวมได้ผลการทดลองดังตารางที่ 12 
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ตารางที ่12   การยอมรับทางประสาทสัมผัสของนํ้าสลัดชนิดข้นทั้ง 5 ตํารับ 
 

ปัจจัยคณุภาพ 
น้ําสลดัชนดิขน้ทั้ง 5 ตํารบั 

ตํารบัที ่1 ตํารบัที ่2 ตํารบัที ่3 ตํารบัที ่4 ตํารบัที ่5 
สี 
 
กลิ่นนํ้าส้มสายชู ns 
 
กลิ่นถั่วเหลือง ns 
 
รสเปร้ียว ns 
 
รสเค็ม ns 
 
รสหวาน ns 
 
ความข้นหนืด ns 
 
ความเนียนละเอียด ns 

5.04b 
±1.96 
10.72 
±3.05 
3.33 ± 
2.60 
7.64 ± 
1.68 
6.13 ± 
1.92 
6.95 ± 
1.43 
7.73 ± 
2.91 
7.74 ± 
2.92 

5.52b 
±1.49 
9.64 ± 
2.95 
3.43 ± 
1.96 
7.50 ± 
1.35 
4.71 ± 
2.29 
6.47 ± 
1.87 
7.26 ± 
2.42 
6.87 ± 
1.91 

5.72b ± 
1.82 
8.13 ± 
2.43 
3.84 ± 
2.32 
6.43 ± 
1.24 
4.78 ± 
2.30 
6.71 ± 
1.32 
7.71 ± 
2.58 
6.97 ± 
1.78 

8.13a ± 
2.02 
9.73 ± 
2.94 
3.86 ± 
2.18 
7.28 ± 
0.61 
6.18 ± 
1.58 
6.08 ± 
1.70 
7.25 ± 
1.89 
7.32 ± 
2.11 

8.15a ± 
2.43 
8.25 ± 
2.83 
3.83 ± 
2.54 
6.50 ± 
1.87 
5.53 ± 
2.08 
6.54 ± 
1.67 
7.58 ± 
2.39 
9.31 ± 
2.97 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
 

ด้านสี  พบว่า นํ้าสลัดชนิดข้นในตํารับที่ 4 และตํารับที่ 5 ได้คะแนนความเข้มด้านสีแตกต่าง
จากนํ้าสลัดชนิดข้นในตํารับที่ 1, ตํารับที่ 2 และตํารับที่ 3 อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ
เช่ือมั่นร้อยละ 95 ตํารับนํ้าสลัดชนิดข้นตํารับที่ 4 และตํารับที่ 5 ได้คะแนนความเข้มด้านสีอยู่ในช่วง 
8.13-8.15 คือ อยู่ในช่วงเข้มปานกลาง 

ด้านกลิ่นนํ้าส้มสายชู พบว่า ตํารับผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นทั้ง 5 ตํารับ ได้คะแนนความเข้ม
ด้านกลิ่นนํ้าส้มสายชูไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 โดย
ได้รับคะแนนความเข้มอยู่ในช่วง 8.13–10.72 คืออยู่ในช่วงเข้มปานกลาง ถึง เข้มมาก โดยนํ้าสลัด
ชนิดข้นตํารับที่ 1, 2 และ 4 ได้คะแนนความเข้มเฉลี่ย 10.72, 9.64 และ 9.73 ตามลําดับ คือมี
ความเข้มมาก นํ้าสลัดชนิดข้นตํารับที่ 3 และ 5 ได้คะแนนความเข้มเฉลี่ย 8.13 และ 8.25 คือมี
ความเข้มปานกลาง 

ด้านกลิ่นถ่ัวเหลือง พบว่า ตํารับผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นทั้ง 5 ตํารับ ได้คะแนนความเข้ม
ด้านกล่ินถั่วเหลืองไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 โดย
ได้รับคะแนนความเข้มอยู่ในช่วง 3.33–3.86 คืออยู่ในช่วงเข้มน้อยโดยนํ้าสลัดชนิดข้นตํารับที่ 1, 2, 
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3, 4 และ 5 ได้คะแนนความเข้มเฉลี่ย 3.33, 3.43, 3.84, 3.86, และ 3.83 ตามลําดับ คือมี
ความเข้มน้อย 

ด้านรสเปรี้ยว พบว่า ตํารับผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นทั้ง 5 ตํารับ ได้คะแนนความเข้มด้านรส
เปร้ียวไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 โดยได้รับคะแนน
ความเข้มอยู่ในช่วง 6.43–7.64 คืออยู่ในช่วงเข้มปานกลาง โดยนํ้าสลัดชนิดข้นตํารับที่ 1, 2, 3, 4 
และ 5 ได้คะแนนความเข้มเฉลี่ย 7.64, 7.50, 6.43, 7.28 และ 6.50 ตามลําดับ คือมีความเข้ม
ปานกลาง 

ด้านรสเค็ม พบว่า ตํารับผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นทั้ง 5 ตํารับ ได้คะแนนความเข้มด้านรส
เค็มไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 โดยได้รับคะแนน
ความเข้มอยู่ในช่วง 4.71–6.18 คืออยู่ในช่วงเข้มน้อย ถึง เข้มปานกลางโดยนํ้าสลัดชนิดข้นตํารับที่ 
1 และ 4 ได้คะแนนความเข้มเฉลี่ย 6.13 และ 6.18 คือมีความเข้มปานกลาง นํ้าสลัดชนิดข้นตํารับ
ที่ 2, 3 และ 5 ได้คะแนนความเข้มเฉลี่ย 4.71, 4.78 และ 5.53 ตามลําดับ คือมีความเข้มน้อย 

ด้านรสหวาน พบว่า ตํารับผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นทั้ง 5 ตํารับ ได้คะแนนความเข้มด้านรส
หวานไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 โดยได้รับคะแนน
ความเข้มอยู่ในช่วง 6.08–6.95 คืออยู่ในช่วงเข้มปานกลางโดยนํ้าสลัดชนิดข้นตํารับที่ 1, 2, 3, 4 
และ 5 ได้คะแนนความเข้มเฉลี่ย 6.95, 6.47, 6.71, 6.08 และ 6.54 ตามลําดับ คือ มีความเข้ม
ปานกลาง 

ด้านความข้นหนืด พบว่า ตํารับผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นทั้ง 5 ตํารับ ได้คะแนนความเข้ม
ด้านความข้นหนืดไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 โดย
ได้รับคะแนนความเข้มอยู่ในช่วง 7.25–7.73 คืออยู่ในช่วงเข้มปานกลาง โดยนํ้าสลัดชนิดข้นตํารับที่ 
1, 2, 3, 4 และ 5 ได้คะแนนความเข้มเฉลี่ย 7.73, 7.26, 7.71, 7.25 และ 7.58 ตามลําดับ คือ 
มีความเข้มปานกลาง 

ด้านความเนียนละเอียด พบว่า ตํารับผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นทั้ง 5 ตํารับ ได้คะแนนความ
เข้มด้านความเนียนละเอียดไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 
95 โดยได้รับคะแนนความเข้มอยู่ในช่วง 6.87–9.31 คือ อยู่ในช่วงเข้มปานกลาง ถึง เข้มมาก โดย
นํ้าสลัดชนิดข้นตํารับที่ 5 ได้คะแนนความเข้มเฉลี่ย 9.31 คือ มีความเข้มมาก นํ้าสลัดชนิดข้นตํารับที่ 
1, 2, 3 และ 4 ได้คะแนนความเข้มเฉลี่ย 7.74, 6.87, 6.97, และ 7.32 ตามลําดับ คือ มีความ
เข้มปานกลาง 

จากตารางที่ 12 แสดงให้พบว่านํ้าสลัดชนิดข้นทั้ง 5 ตํารับ ได้คะแนนความเข้มเฉลี่ยไม่ว่าจะ
เป็นความเข้มในด้านกลิ่นนํ้าส้มสายชู, กลิ่นถ่ัวเหลือง, รสเปร้ียว,รสเค็ม, รสหวาน, ความข้นหนืด, 
ความเนียนละเอียดเฉลี่ยทั้งหมดมีความไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ
เช่ือมั่นร้อยละ 95 แต่นํ้าสลัดชนิดข้นตํารับที่ 5 มีคะแนนการยอมรับด้านความเนียนละเอียดสูงกว่า
ตํารับอ่ืน และคะแนนความเข้มด้านสีตํารับที่ 4และตํารับที่ 5 แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 จากตํารับที่ 1, 2 และ 3 ดังน้ัน จึงทําการคัดเลือกนํ้าสลัดชนิดข้น
ตํารับที่ 5 เป็นตํารับที่มีความเหมาะสมท่ีสุด การที่คะแนนการยอมรับนํ้าสลัดชนิดข้นตํารับที่ 5 ได้รับ
การคัดเลือกเป็นตํารับที่เหมาะสมท่ีสุดอาจเน่ืองจากการลดปริมาณนํ้าส้มสายชูลงทําให้ผลิตภัณฑ์นํ้า



 

 

41 

สลัดชนิดข้นมีกลิ่นนํ้าส้มสายชูลดลง และการเพ่ิมปริมาณเต้าหู้ถั่วเหลืองทําให้เน้ือผลิตภัณฑ์นํ้าสลัด
ชนิดข้นมีความเนียนละเอียดเพ่ิมขึ้นเน่ืองจากเต้าหู้ถั่วเหลืองมีปริมาณนํ้ามาก      
     1.3  คณุสมบตัทิางกายภาพและทางเคมีของน้าํสลดัชนดิข้น 

นําผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นที่ผ่านการคัดเลือกมาตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ 
ลักษณะปรากฏ โดยพิจารณาด้านลักษณะเน้ือ การแยกช้ัน ค่าสีและค่าความหนืด คุณภาพทางเคมี 
ได้แก่ การวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีน, ไขมัน, ความช้ืน, เถ้า, เย่ือใย และคาร์โบไฮเดรต ตามวิธีของ 
AOAC (2000) ค่า water activity ค่าความเป็นกรด–เบส ค่าเพอร์ออกไซด์ และคอเลสเตอรอล 
ตามวิธี in house method, ตาม AOAC 976.26 โดยการวัดคุณลักษณะทุกข้อทํา 3 ซ้ํา แล้วหา
ค่าเฉลี่ย ได้ผลดังน้ี 

 
ตารางที่ 13  คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของน้ําสลัดชนิดข้น 
 

คณุลักษณะ น้ําสลดัชนดิขน้ 
คณุภาพทางกายภาพ 
      ลักษณะปรากฏ 
          ลกัษณะเน้ือ 
          การแยกช้ัน 
       ค่าส ี
          ความสว่าง (L*) 
          ค่าสแีดง(a*) 
          ค่าสีเหลือง(b*) 
       ค่าความหนืด (เซนติปัวส์) 
       ค่า Water Activity (Aw) 
คณุภาพทางเคมี (%) 
       ความช้ืน 
       คาร์โบไฮเดรต 
       โปรตีน 
       ไขมัน 
       เถ้า 
       เย่ือใย 
       ค่าเพอร์ออกไซด์ (mEq/Kg) 
       ความเป็นกรด–เบส 
       ค่าความเป็นกรดทั้งหมด(มิลลกิรัม/100 กรัม) 

 
 

เนียนละเอียด 
ไม่แยกช้ัน 

 
70.17 ± 0.171 
2.76 ± 0.291 

29.98 ± 0.101 
79231 
0.911 

 
24.571 
28.812 
6.081 

32.411 
1.361 
6.771 
2.001 
3.851 
0.701 

 
- ลักษณะปรากฏ พบว่า นํ้าสลัดชนิดข้นมีเน้ือเนียนละเอียดไม่แยกช้ัน  
- ค่าสี พบว่า จากผลการวิเคราะห์แสดงให้พบว่านํ้าสลัดชนิดข้น ได้ค่า L* มีค่าเป็นบวก 

ซึ่งแสดงถึงค่าความสว่าง (lightness) ที ่70.17±0.17 ค่า a* ซึ่งมีค่าเป็นลบแสดงถึงสี
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เขียวที่ 2.76 ± 0.29 ส่วนค่า b* ได้ค่าบวก แสดงถึงสีออกทางสีเหลืองที่ 
29.98±0.10 โดยภาพรวมแล้วนํ้าสลัดชนิดข้นเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีสีเหลอืงครีมออกสว่าง 
(Peley and Baley, 1983)  

- ค่าความหนืด พบว่า นํ้าสลัดชนิดข้น มีค่าความหนืด 7,923 เซนติปัวส์  
- ค่า water activity พบว่า นํ้าสลัดชนิดข้น มีค่า Aw = 0.91 
- องค์ประกอบทางเคมี พบว่า นํ้าสลัดชนิดข้น มี โปรตีนไขมัน ความช้ืน เถ้า เย่ือใย และ

คาร์โบไฮเดรต เท่ากับ 6.08%, 32.41%, 24.57%, 1.36%, 6.77%, 28.81%, 
ตามลําดับ  

- ค่าความเป็นกรด-เบส พบว่า นํ้าสลัดชนิดข้น มีค่า pH = 3.85ซึ่งเป็นอาหารที่มีความ
เป็นกรด (มัทนา, 2545)  

- ค่าความเป็นกรดทั้งหมด พบว่า นํ้าสลัดชนิดข้นมีค่าความเป็นกรดทั้งหมด เท่ากับ 0.7 
มิลลิกรัม/100 กรัม  

- ค่าเพอร์ออกไซด์ พบว่า นํ้าสลัดชนิดข้น มีค่าเพอร์ออกไซด์เท่ากับ 2 mEq/Kg  
 
2.  ผลการศึกษาอายุการเก็บของน้ําสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้ 

นํานํ้าสลัดชนิดข้นที่ได้รับการยอมรับมาทําการศึกษาอายุการเก็บ โดยวิธีการ Hot Filling 
โดยน่ึงให้ความร้อนผลิตภัณฑ์จนได้อุณหภูมิ 60–72 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที เพ่ือป้องกัน
การแยกช้ันของผลิตภัณฑ์หากได้รับความร้อนสูง จากน้ันบรรจุผลิตภัณฑ์ภายใต้บรรยากาศปกติทันที 
ในภาชนะขวดแก้วใสที่ผ่านการฆ่าเช้ือแล้วกับถุงสุญญากาศซึ่งจะบรรจุนํ้าสลัดชนิดข้นเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิห้อง ทําการทดสอบโดยการสุ่มเก็บตัวอย่างมาตรวจสอบคุณภาพเป็นเวลา 4 สัปดาห์ โดยใน 
3 สัปดาห์แรก และสุ่มตรวจสอบคุณภาพทุกๆ 3 วัน ในสัปดาห์สุดท้าย  
     2.1 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 

โดยใช้วิธี Modified qualitative descriptive analysis ทําการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของ
สี กลิ่นหืน รสเปร้ียว ความเนียนละเอียดของเน้ือสัมผัส และด้านการยอมรับของผลิตภัณฑ์ ใช้วิธี  9-
point Hedonic scale test ผลปรากฏว่า  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางด้านความเข้มสี พบว่า นํ้า
สลัดชนิดข้นบรรจุในภาชนะบรรจุขวดแก้วใส มีคะแนนความเข้มสีอยู่ในช่วง 6.92–8.52 ส่วนนํ้า
สลัดชนิดข้นบรรจุในถุงสุญญากาศมีคะแนนความเข้มสีอยู่ในช่วง 6.90–10.36  โดยในวันที่ 0, 7, 
14 และวันที่ 27 มีค่าคะแนนความเข้มสีไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ
เช่ือมั่นร้อยละ 95 แต่ในวันที่ 21, 24 และวันที่ 30 ค่าคะแนนความเข้มสีแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 ตามตารางที่ 14 จะพบว่าสีของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัด
ชนิดข้นมีแนวโน้มที่มีสีเข้มขึ้น ดังที่ Eichner and Wolf (1983) กล่าวว่าปัจจัยที่มีผลต่อการทํา
ปฏิกิริยาเมลลาร์ด คือ อุณหภูมิ และความช้ืนในอาหาร ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากในผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิด
ข้น เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องและมีค่า water activity สูงจึงทําให้ค่าสีในผลิตภัณฑ์มีความเข้มขึ้น 

การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางด้านกลิ่นหืน พบว่า นํ้าสลัดชนิดข้นบรรจุในภาชนะบรรจุขวด
แก้วใส มีคะแนนด้านกลิ่นหืนอยู่ในช่วง 1.96–5.48 ส่วนนํ้าสลัดชนิดข้นบรรจุในถุงสุญญากาศมี
คะแนนด้านกลิ่นหืนอยู่ในช่วง 2.18–4.30   โดยในวันที่ 0, 7, 14, 21 และวันที่ 30 มีคะแนน
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ความหืนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 แต่ในวันที่ 24 
และ 27 ค่าคะแนนความหืนแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
ตามตารางที่ 15 พบว่า กลิ่นหืนของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้น  มีแนวโน้มที่มีกลิ่นหืนเพ่ิมขึ้น แต่
เน่ืองจากในนํ้ามันจากผลิตภัณฑ์ยังไม่เกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันมากพอที่จะทําให้เกิดกลิ่นหืน เพราะ
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในภาชนะบรรจุแบบขวดแก้วใสและถุงบรรจุสุญญากาศสามารถป้องกัน
ออกซิเจนได้เป็นอย่างดีการเปลี่ยนแปลง 

คุณภาพทางด้านรสเปรี้ยว พบว่า นํ้าสลัดชนิดข้นบรรจุในภาชนะบรรจุขวดแก้วใส มีคะแนน
ความเข้มด้านรสเปรี้ยวอยู่ในช่วง 8.09–8.63 ส่วนนํ้าสลัดชนิดข้นบรรจุในถุงสุญญากาศ มีคะแนน
ความเข้มด้านรสเปรี้ยว อยู่ในช่วง 7.13–9.44 โดยในวันที่ 0, 7, 14 และวันที่ 27 มีคะแนนความ
เข้มด้านรสเปร้ียวไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 แต่ใน
วันที่ 21, 24 และวันที่ 30 ค่าคะแนนความเข้มด้านรสเปรี้ยวแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 แสดงให้พบว่า รสเปร้ียวของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นค่อนข้างคงที่ แต่
จะมีรสเปร้ียวเพ่ิมขึ้นเล็กน้อยในวันที่ 30 ตามตารางที่ 16 

การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางด้านความเนียนละเอียด พบว่า นํ้าสลัดชนิดข้นบรรจุในภาชนะ
บรรจุขวดแก้วใส มีคะแนนความเนียนละเอียดอยู่ในช่วง 9.08–11.82 ส่วนนํ้าสลัดชนิดข้นบรรจุใน
ถุงสุญญากาศ มีคะแนนความเนียนละเอียด อยู่ในช่วง 9.63–11.33 ตามตารางท่ี 17 โดยในวันที่ 
0, 14, 24 และวันที่ 30 มีค่าคะแนนความเนียนละเอียดไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ
ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 แสดงให้พบว่าความเนียนละเอียดของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นมี
แนวโน้มลดลงเล็กน้อย (หยาบมากข้ึน)  

เมื่ออายุการเก็บเพ่ิมข้ึนการทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นที่เก็บรักษาเป็น
ระยะเวลา 1 เดือน ในอุณหภูมิห้อง (28-32 องศาเซลเซียส) พบว่า ในภาชนะบรรจุขวดแก้วใสมี
คะแนนด้านการยอมรับอยู่ในช่วง 6.75–7.75 คือยอมรับเล็กน้อยถึงยอมรับปานกลาง  ซึ่งคะแนน
อยู่ในช่วงที่สามารถยอมรับได้ และที่ภาชนะบรรจุถุงสุญญากาศ มีคะแนนระดับการยอมรับอยู่ในช่วง 
6.92–7.92 คือยอมรับเล็กน้อยถึงยอมรับปานกลาง โดยในวันที่ 0, 7, 14, 24 และวันที่ 30 มีค่า
คะแนนระดับการยอมรับไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
แต่ในวันที่ 21 และวันที่ 27 ค่าคะแนนระดับการยอมรับแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเช่ือมั่นร้อยละ 95 โดยในวันที่ 21 และวันที่ 27 ได้ค่าคะแนนระดับการยอมรับ 7.42 และ 
7.58 ตามลําดับคือยอมรับปานกลาง ตามตารางที่ 18 ซึ่งคะแนนที่ได้สูงกว่าการยอมรับ (6=ยอมรับ
เล็กน้อย) แสดงว่าผู้ทดสอบยอมรับผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้น  

การยอมรับของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นมีแนวโน้มลดลง เน่ืองจากการเปลี่ยนแปลงของ
คุณลักษณะต่างๆ ของผลิตภัณฑ์ ว่ามีค่าด้อยลง คือ สีเริ่มคล้ําขึ้น, เริ่มมีกลิ่นหืน, ความเนียนละเอียด
ลดลง(หยาบมากข้ึน) ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากลักษณะผลิตภัณฑ์ในทุกๆ ด้านมีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย 
แต่คุณภาพของผลิตภัณฑ์ในทุกๆ ด้านนั้นยังคงอยู่ในช่วงที่ยอมรับได้ 
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ตารางที่  14  คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านระดับความเข้มสีของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นที่บรรจุ
ในขวดแก้วใสและถุงสุญญากาศ ที่อุณหภูมิห้อง(28-32 องศาเซลเซียส) ในระยะเวลาการเก็บ 1 
เดือน 
 

วันที ่
การทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผัสดา้นระดบัความเข้มส ี

ขวดแก้วใส ถุงสญุญากาศ 
   0 ns 
   7 ns 
 14ns 
21 
24 

  27 ns 
30 

6.92 ± 0.70 
7.28 ± 0.95 
7.08 ± 1.03 
7.60 ± 0.74b 
7.20 ± 1.16b 
6.81 ± 0.83 
8.52 ± 1.19b 

6.90 ± 0.81 
7.89 ± 0.99 
7.07 ± 0.90 
9.16 ± 1.38a 
8.43 ± 0.91a 
7.17 ± 0.99 

10.36 ± 1.34a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
 
 
 
ตารางที่  15  คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านระดับความเข้มกลิ่นหืนของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นที่
บรรจุในขวดแก้วใสและถุงสุญญากาศ ที่อุณหภูมิห้อง(28-32 องศาเซลเซียส) ในระยะเวลาการเก็บ 
1 เดือน 
 

วันที ่
การทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผัสดา้นระดบัความเข้มกลิน่หืน 

ขวดแก้วใส ถุงสญุญากาศ 
   0 ns 
   7 ns 
 14ns 
 21 ns 

            24  
            27 

 30 ns 

2.11 ± 0.80 
1.96 ± 1.00 
2.42 ± 1.54 
3.93 ± 1.99 

3.92 ± 1.85 a 
5.48 ± 1.85 a 
4.78 ± 1.74 

2.18 ± 1.10 
2.48 ± 1.42 
2.22 ± 1.14 
4.12 ± 2.34 

3.09 ± 1.24 b 
3.23 ± 1.46 b 
4.30 ± 2.05 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
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ตารางที่ 16 คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านระดับความเข้มรสเปรี้ยวของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นที่
บรรจุในขวดแก้วใสและถุงสุญญากาศ ที่อุณหภูมิห้อง (28-32 องศาเซลเซียส) ในระยะเวลาการเก็บ 
1 เดือน 
 

วันที ่
การทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผัสดา้นระดบัความเข้มรสเปร้ียว 

ขวดแก้วใส ถุงสญุญากาศ 
   0 ns 
   7 ns 
 14ns 
21 
24 

   27 ns 
30 

8.63 ± 1.84 
8.59 ± 1.82 
8.09 ± 1.15 

8.13 ± 1.59 a 
8.14 ± 1.54 a 
8.74 ± 1.20 
8.32 ± 1.00b 

8.13 ± 2.04 
8.08 ± 1.93 
7.55 ± 1.03 

7.55 ± 1.89 b 
7.13 ± 1.47 b 
8.33 ± 1.32 
9.44 ± 1.37a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
 
 
ตารางที่  17  คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านระดับความเข้มด้านความเนียนละเอียดของผลิตภัณฑ์
นํ้าสลัดชนิดข้นที่บรรจุในขวดแก้วใสและถุงสุญญากาศที่อุณหภูมิห้อง (28-32 องศาเซลเซียส) ใน
ระยะเวลาการเก็บ 1 เดือน 
 

วันที ่
การทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผัสดา้นระดบัความเนียนละเอียด 

ขวดแก้วใส ถุงสญุญากาศ 
   0 ns 

7  
 14ns 

            21 
 24 ns 

            27  
            30ns 

11.50 ± 0.91 
11.82 ± 1.46 a 
10.43 ± 1.17 
9.31 ± 1.24 b 
9.66 ± 1.87 
9.08 ± 1.34 b 
9.78 ± 1.42 

11.33 ± 1.07 
10.65 ± 1.78 b 
10.09 ± 1.36 
10.13 ± 1.11 a 
9.92 ± 1.53 
9.63 ± 1.62 a 
10.16 ± 1.59 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
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ตารางที่  18 คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านระดับการยอมรับของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นที่บรรจุ
ในขวดแก้วใสและถุงสุญญากาศ ที่อุณหภูมิห้อง(28-32 องศาเซลเซียส) ในระยะเวลาการเก็บ 1 
เดือน 
 

วันที ่
การทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผัสดา้นระดบัการยอมรับ 

ขวดแก้วใส ถุงสญุญากาศ 
   0 ns 
   7 ns 
 14ns 
21 

  24 ns 
  27 ns 

            30 

7.75 ± 0.43 
7.67 ± 0.47 
7.50 ± 0.50 
6.75 ± 0.43 b 
6.92 ± 0.76 
6.75 ± 0.72 b 
6.92 ± 0.64 

7.92 ± 0.79 
7.50 ± 0.67 
7.75 ± 0.62 
7.42 ± 0.51 a 
7.17 ± 0.58 
7.58 ± 0.67 a 
6.92 ± 0.79 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
 
 
     2.2  ผลการตรวจสอบคณุภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภณัฑ์ 

โดยใช้วิธี Modified qualitative descriptive analysis และด้านการยอมรับของผลิตภัณฑ์ 
ใช้วิธี 9-point Hedonic scale test เปรียบเทียบในวันที่ 0 กับวันที่ 30 ผลปรากฏว่าการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพทางด้านความเข้มสี, ความเข้มด้านกลิ่นหืน, ความเข้มด้านความเนียนละเอียด, 
ด้านการยอมรับ พบว่า น้ําสลัดชนิดข้นในภาชนะบรรจุขวดแก้วใสและถุงสุญญากาศ ในวันที่ 0 กับ
วันที่ 30 มีค่าคะแนนความเข้มแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95  
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางด้านความเข้มรสเปรี้ยว พบว่า นํ้าสลัดชนิดข้น ในภาชนะบรรจุขวดแก้ว
ใสและถุงสุญญากาศ ในวันที่ 0 กับวันที่ 30 ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ
เช่ือมั่นร้อยละ 95  
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ตารางที่  19 คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านความเข้มสี, ความเข้มด้านกลิ่นหืน, ความเข้มด้านรส
เปรี้ยว, ความเข้มด้านความเนียนละเอียด, ด้านการยอมรับ ของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นที่บรรจุใน
ขวดแก้วใส เปรียบเทียบในวันที่ 0 กับวันที่ 30 ที่อุณหภูมิห้อง (28-32 องศาเซลเซียส) ใน
ระยะเวลาการเก็บ 1 เดือน 
 

คณุภาพทางประสาทสัมผัส 
อายุการเกบ็น้าํสลดัชนดิข้นในขวดแก้วใส 
วันที ่0 วันที ่30 

ระดับความเข้มส ี
ระดับความเข้มด้านกลิ่นหืน 
ระดับความเข้มด้านรสเปร้ียว ns 
ความเข้มด้านความเนียนละเอียด 
ด้านการยอมรับ 

6.92 ± 0.70b 
2.11 ± 0.80 b 
8.63 ± 1.84 

11.50 ± 0.91a 
7.75 ± 0.43 a 

8.52 ± 1.19 a 
4.78 ± 1.74 a 
8.32 ± 1.00 

9.78 ± 1.42 b 
6.92 ± 0.64 b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
 
 
ตารางที่ 20 คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านความเข้มสี, ความเข้มด้านกล่ินหืน, ความเข้มด้านรส
เปร้ียว, ความเข้มด้านความเนียนละเอียด, ด้านการยอมรับ ของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นที่บรรจุในถุง
สุญญากาศ เปรียบเทียบในวันที่ 0 กับวันที่ 30 ที่อุณหภูมิห้อง (28-32 องศาเซลเซียส) ใน
ระยะเวลาการเก็บ 1 เดือน 
 

คณุภาพทางประสาทสัมผัส 
อายุการเกบ็น้าํสลดัชนดิข้นในถุงสญุญากาศ 

วันที ่0 วันที ่30 
ระดับความเข้มส ี
ระดับความเข้มด้านกลิ่นหืน 
ระดับความเข้มด้านรสเปร้ียว  
ความเข้มด้านความเนียนละเอียด 
ด้านการยอมรับ 

6.90 ± 0.81b 
2.18 ± 1.10 b 
8.13 ± 2.04 b 
11.33 ± 1.07 a 
7.92 ± 0.79 a 

10.36 ± 1.34a 
4.30 ± 2.05 a 
9.44 ± 1.37 a 

10.16 ± 1.59 b 
6.92 ± 0.79 b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
  
 
     2.3 การตรวจสอบคณุภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ 

โดยค่าที่ทําการวัด ได้แก่ ค่าสี ค่า Aw (Water Activity) และค่าความหนืด ผลปรากฏว่า  
เมื่อทําการเก็บผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นคอเลสเตอรอลตํ่า เป็นระยะเวลา 1 เดือนที่อุณหภูมิห้อง 
(28-32 องศาเซลเซียส) ดังตารางที่ 24 พบว่า ในภาชนะบรรจุขวดแก้วใส มีค่าสี คือค่า L* (ความ
สว่าง), a* (สีแดง-สีเขียว) และ b* (สีเหลือง-นํ้าเงิน) อยู่ในช่วง 57.87–70.17,-0.03–3.10 และ 
19.19–29.98 ตามลําดับ และในภาชนะบรรจุถุงสุญญากาศ มีค่าสี คือค่า L* (ความสว่าง), a* (สี
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แดง-สีเขียว) และb* (สีเหลือง-นํ้าเงิน) อยู่ในช่วง 48.44–70.17, 1.66-3.51 และ 15.37–
30.93 ตามลําดับ เมื่อผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บเพ่ิมขึ้น ค่า L* (ความสว่าง) มีแนวโน้มที่ลดลงเมื่ออายุ
การเก็บเพ่ิมขึ้น ดังที่ Eichner and Wolf (1983) กล่าวว่าปัจจัยที่มีผลต่อการทําปฏิกิริยาเมลลาร์ด 
คืออุณหภูมิ และความช้ืนในอาหาร ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากในผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิห้องและมีค่า Aw สูงจึงทําให้ค่าสีในผลิตภัณฑ์มีความเข้มขึ้นซึ่งสอดคล้องกับ ผลของการ
ประเมินคุณภาพทางกายภาพด้วยประสาทสัมผัส และจากการวัดค่า a*(สีแดง-สีเขียว)ในวันที่ 7 
พบว่า ค่าสีที่วัดได้มีความผิดพลาด เน่ืองมาจากความผิดปกติของเคร่ือง Hunter Lab รุ่นColor Flex
ค่า Aw (Water Activity) คือ อัตราส่วนของความดันไอนํ้าในอาหารต่อความดันไอนํ้าของนํ้าบริสุทธ์ิ 
ค่า Aw เป็นตัวควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ในอาหาร โดยจุลินทรีย์ส่วนใหญ่ไม่สามารถจะ
เจริญเติบโตเมื่อค่า Aw ตํ่ากว่า 0.90 (Barbosa-C’anovas and Vega-Mercado,1996) ยีสต์และ
แบคทีเรียส่วนใหญ่จะถูกยับย้ังการเจริญเติบโตเมื่อมีค่า Aw ตํ่ากว่า 0.8 และ 0.9 ตามลําดับ เมื่อทํา
การเก็บผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้น เป็นระยะเวลา 1 เดือน ที่อุณหภูมิห้อง (28-32 องศาเซลเซียส) 
ดังตารางที่ 27 พบว่า ในภาชนะบรรจุขวดแก้วใส มีค่า Aw อยู่ในช่วง 0.96–1.00 และในภาชนะ
บรรจุถุงสุญญากาศ มีค่า Aw อยู่ในช่วง 0.95–1.00 การท่ีผลิตภัณฑ์มีค่า Aw ค่อนข้างสูงแต่ยังสาม
รถคงคุณภาพอยู่ได้ เน่ืองจากนํ้าสลัดเป็นผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีความเป็นกรด ซึ่งความเป็นกรด-เบส น้ี
จะเป็นตัวช่วยควบคุมและป้องกันจุลินทรีย์ที่ทําให้ผลิตภัณฑ์เสื่อมเสียได้ (ตวงศิริ, 2542)เมื่อทําการ
เก็บผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิด เป็นระยะเวลา 1 เดือน ที่อุณหภูมิห้อง (28-32 องศาเซลเซียส) ดังตาราง
ที่ 24 พบว่า ในภาชนะบรรจุขวดแก้วใสมีค่าความหนืด อยู่ในช่วง 7,923–6,148 เซนติปัวส์ และ
ในภาชนะบรรจุถุงสุญญากาศมีค่าความหนืด อยู่ในช่วง 6,999–7,923 เซนติปัวส์  

จากตารางแสดงให้พบว่าความหนืดของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้น มีแนวโน้มที่มีความหนืด
ลดลง เน่ืองจากเมื่อเก็บเป็นเวลานานข้ึน ความข้นจะลดลงจากการที่นํ้ามันซึ่งกระจายตัวเป็นอนุภาค
ขนาดเล็กในอิมัลชันเกิดการรวมตัวและมีขนาดใหญ่ขึ้นทําให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเหลว (บูชิตและสม
พิศ, 2542) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

49 

ตารางที่  21 คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นในภาชนะบรรจุขวดแก้วใสและถุง
สุญญากาศในระหว่างการศึกษาอายุการเก็บ 1 เดือนที่อุณหภูมิห้อง (28-32 องศาเซลเซียส) 
 

คณุภาพทางกายภาพ 

วันที ่

ขวดแกว้ใส ถุงสญุญากาศ 

L* a* b* Aw 

ความ 
หนดื 
(เซนต ิ
ปัวส)์ 

L* a* b* Aw 

ความ 
หนดื 
(เซนต ิ
ปัวส)์ 

0  
7 

14 
21 
24 
27 
30 

70.17 
59.22 
59.27 
58.66 
58.48 
57.87 
58.66 

2.76 
-

0.03 
2.36 
2.27 
3.07 
3.10 

29.98 
19.19 
19.57 
19.62 
20.38 
19.72 
20.07 

0.91 
0.96 
0.96 
1.00 
1.00 
1.00 
1.00 

7,923 
7,235 
7,292 
6,912 
6,538 
6,172 
6,148 

70.17 
48.44 
59.80 
57.86 
56.91 
55.47 
53.18 

2.76 
1.66 
2.05 
2.93 
2.72 
3.03 
3.51 

29.98 
15.37 
19.35 
18.97 
20.92 
19.71 
18.68 

0.91 
0.95 
0.95 
1.00 
1.00 
1.00 
1.00 

7,923 
7,381 
7,323 
7,378 
7,187 
7,150 
6,999 

 
 
     2.4  การตรวจสอบคณุภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ 

โดยทําการวัดค่าสี ค่า Aw (Water Activity) และค่าความหนืด เปรียบเทียบในวันที่ 0 กับ
วันที่ 30 ผลปรากฏว่า เมื่อทําการเก็บผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้น เป็นระยะเวลา 1 เดือน ที่
อุณหภูมิห้อง (28–32 องศาเซลเซียส) พบว่า นํ้าสลัดชนิดข้นในภาชนะบรรจุขวดแก้วใส มีค่า L* 
(ความสว่าง), b* (สีเหลือง-นํ้าเงิน), ค่า Aw (Water Activity) และค่าความหนืดในวันที่ 0 และวันที่ 
30 แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 แต่มีค่า a* (สีแดง-สีเขียว) 
ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 ส่วนนํ้าสลัดชนิดข้นใน
ภาชนะบรรจุถุงสุญญากาศ มีค่า L* (ความสว่าง), b* (สีเหลือง-นํ้าเงิน),และค่า Aw (Water Activity) 
ในวันที่ 0 และวันที่ 30 แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 แต่มีค่า 
a* (สีแดง-สีเขียว) และค่าความหนืดไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น
ร้อยละ 95  
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ตารางที ่ 22   คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์นํ้าสลดัชนิดข้นในภาชนะบรรจุขวดแก้วใสและถุง
สุญญากาศสุญญากาศ เปรียบเทียบในวันที่ 0 กับวันที่ 30 ระหว่างการศึกษาอายุการเก็บ 1 เดือนที่
อุณหภูมิห้อง (28-32 องศาเซลเซียส) 
 

คณุภาพทางกายภาพ 
คณุภาพทางกายภาพผลติภณัฑ์น้ําสลดัชนดิข้น 

เปรียบเทียบในวันที ่0 กบัวันที ่30 
วันที ่0 วันที ่30 

ขวดแก้วใส 
         L* 
         a* ns 

         b* ns 
        Aw ns 
        ความหนืด ns (เซนติปัวส์) 

 
70.17 a 
 2.76 
29.98  
  0.91 
7,923  

 
70.17 a 

2.76  
             29.98  

 0.91 
             7,923  

ถุงสญุญากาศ 
        L* 
        a*  
        b* 
       Aw ns 
       ความหนืดns (เซนติปัวส์)  

 
58.66 a 
  2.28 b 
20.07a 
  1.00  
6,148 

 
53.18b 
  3.51 a 
18.68b 
  1.00  

              6,999  
หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
 
      2.5 การตรวจสอบคณุภาพทางเคมีของผลติภณัฑ์ 

โดยทําการวัดค่าความเป็นกรด-เบส และค่าเพอร์ออกไซด์ ผลปรากฏว่าหลังจากเก็บ
ผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นระยะเวลา 1 เดือนที่อุณหภูมิห้อง (28-32 องศาเซลเซียส) ทําการวัดค่า
ความเป็นกรด–เบส โดย pH meter พบว่าภาชนะบรรจุขวดแก้วใส มีค่าความเป็นกรด-เบส อยู่
ในช่วง 3.85–4.09 ซึ่งค่าเฉล่ียความเป็นกรด-เบส ของน้ําสลัดชนิดข้นจะลดลงเมื่อเวลาในการเก็บ
รักษาเพ่ิมขึ้น โดยค่าความเป็นกรด-เบส จะเร่ิมลดลงหลังจากการเก็บ 1 อาทิตย์และในภาชนะบรรจุ
ถุงสุญญากาศ มีค่าความเป็นกรด-เบส อยู่ในช่วง 3.85–4.05 ซึ่งค่าเฉล่ียความเป็นกรด-เบส ของน้ํา
สลัดชนิดข้นจะลดลงเมื่อเวลาในการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น โดยค่าความเป็นกรด-เบส จะเร่ิมลดลงหลังจาก
การเก็บ 1 อาทิตย์ เช่นกัน แต่ผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นยังเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคเน่ืองจาก
คุณภาพด้านอ่ืน ๆ ยังเป็นไปตามมาตรฐาน และด้านรสชาติยังไม่มีการเปลี่ยนแปลง  

ค่า P.V. หมายถึง จํานวนมิลลิสมมูล (mEq) ของเพอร์ออกไซด์ต่อนํ้ามันตัวอย่าง 1 กิโลกรัม 
โดยปกติแล้วนํ้ามันใหม่จะมีค่า PV ไม่เกิน 10 mEq/Kg ค่าการหืนจะเร่ิมที่ 20-40 mEq/Kg 
(กมลวรรณ, 2546) จากตารางที่ 27 พบว่า ในภาชนะบรรจุขวดแก้วใส มีค่าเพอร์ออกไซด์อยู่ในช่วง 
2–14 mEq/Kg และในภาชนะบรรจุถุงสุญญากาศ มีค่าเพอร์ออกไซด์ 2–16 mEq/Kg  จะพบว่าค่า
เพอร์ออกไซด์ที่ได้มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเมื่ออายุการเก็บเพ่ิมข้ึนการที่ค่าเพอร์ออกไซด์ที่ได้จากผลการ
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วิเคราะห์ทางเคมีตลอดอายุการเก็บรักษามีการเพ่ิมขึ้นและลดลงน้ัน อาจเน่ืองจากสารประกอบ
ออกไซด์เป็นสารที่ไม่เสถียรจึงมีการเปลี่ยนเป็น Secondary oxidation product (Gordon, M., 
2001) ค่า PV ที่วิเคราะห์ได้ยังอยู่ในช่วงที่ค่อนข้างตํ่าซึ่งสอดคล้องกับ กิตติ (2522) ได้รายงานไว้
ว่า นํ้ามันถ่ัวเหลืองที่ใส่ เทอร์เทียรี บิวทิล ไฮโดรคิวโนน จะทําให้ค่าเพอร์ออกไซด์ตํ่าในระหว่างการ
เก็บรักษา แต่จะเกิดกลิ่นที่ไม่ต้องการได้ จากการทดลองของ Mihare etal (1983) พบว่า เมื่ออายุ
การเก็บเพ่ิมขึ้นค่าเพอร์ออกไซด์ของน้ําสลัดครีมที่แยกช้ันจะมีค่าสูงกว่านํ้าสลัดครีมที่ไม่แยกช้ัน และ
นํ้าสลัดครีมที่เก็บในหลอดพลาสติกเป็นเวลา 6 เดือน ค่าเพอร์ออกไซด์มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น โดยมีค่า
เพอร์ออกไซด์อยู่ในช่วงเท่ากับ 0.8–6.67  mEq/Kg 
 
ตารางที่  23 ค่าความเป็นกรด–เบส ของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นที่บรรจุในขวดแก้วใสและถุง
สุญญากาศที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (28-32 องศาเซลเซียส) ในระยะเวลาการเก็บ 1 เดือน 
 

วันที ่ ค่าความเปน็กรด – เบส (pH) 
ขวดแก้วใส ถุงสญุญากาศ 

0 ns 
7 ns 

14 ns 
21 ns 
24 ns 
27 ns 
30 ns 

3.85 ± 0.04 
3.85 ± 0.03 
3.95 ± 0.02 
3.98 ± 0.03 
4.01 ± 0.02 
4.04 ± 0.04 
4.09 ± 0.07 

3.85 ± 0.02 
3.90 ± 0.01 
3.95 ± 0.03 
3.98 ± 0.02 
4.01 ± 0.03 
4.04 ± 0.02 
4.05 ± 0.02 

หมายเหตุ : ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
  
 
     2.6 การตรวจสอบคณุภาพทางเคมีของผลติภณัฑ์ 

โดยทําการวัดค่าความเป็นกรด-เบส ค่าเพอร์ออกไซด์ เปรียบเทียบในวันที่ 0 กับวันที่  30 
ผลปรากฏว่าเมื่อทําการเก็บผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้น พบว่า ค่าความเป็นกรด-เบสของนํ้าสลัดชนิดข้น
ในภาชนะบรรจุขวดแก้วใสในวันที่ 0 และวันที่ 30 มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 แต่นํ้าสลัดชนิดข้นในภาชนะบรรจุถุงสุญญากาศ ในวันที่ 0 และวันที่ 
30 มีความไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 เมื่อทําการ
เก็บผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้น พบว่า ค่าเพอร์ออกไซด์นํ้าสลัดชนิดข้นในภาชนะบรรจุขวดแก้วใสและ
ภาชนะบรรจุถุงสุญญากาศ ในวันที่ 0 และวันที่ 30 มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
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ตารางที่  24  คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นในภาชนะบรรจุขวดแก้วใสและถุง
สุญญากาศสุญญากาศ เปรียบเทียบในวันที่ 0 กับวันที่ 30 ระหว่างการศึกษาอายุการเก็บ 1 เดือนที่
อุณหภูมิห้อง (28-32 องศาเซลเซียส) 
 

คณุภาพทางเคมี 
 

คณุภาพทางกายภาพผลติภณัฑ์น้ําสลดัชนดิข้น 
เปรียบเทียบในวันที ่0 กบัวันที ่30 

วันที ่0 วันที ่30 
ขวดแก้วใส 
    กรด-เบส 
    ค่าเพอร์ออกไซด์ 

 
3.85 ± 0.04 b 

2 b 

 
3.85 ± 0.02 b 

2 b 
ถุงสญุญากาศ 
    กรด-เบสns 
    ค่าเพอร์ออกไซด์ 

 
4.09 ± 0.07 a 

14 a 

 
4.05 ± 0.02 a 

16 a 
หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
     2.7 การตรวจสอบคณุภาพทางดา้นจุลินทรีย์ของผลติภณัฑ์ 

เมื่อนําผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นที่บรรจุในขวดแก้วใสและถุงสุญญากาศมาเก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้องและทําการตรวจสอบคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ ตลอดระยะเวลา 1 เดือน พบว่า 
จุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 1 x 104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  โคลิฟอร์ม น้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 
กรัม(ตารางที่ 25), ยีสต์และรา น้อยกว่า 10 ต่อตัวอย่าง 1 กรัมและไม่พบแล็กโทบาซิลลัส  
เน่ืองจากตรวจไม่พบว่าอาหารเลี้ยงเช้ือเปลี่ยนสีจากสีม่วงเป็นสีเหลือง ทั้งน้ีเน่ืองจากผลิตภัณฑ์นํ้าสลัด
ชนิดข้น มีค่าความเป็นกรด–เบสตํ่าทําให้จุลินทรีย์ทั่วไปไม่สามารถเจริญได้ และการให้ความร้อนกับ
ผลิตภัณฑ์ในข้ันบรรจุทําให้จุลินทรีย์ถูกทําลาย เน่ืองจากจุลินทรีย์มีความต้านทานความร้อนได้น้อย
เมื่ออยู่ในสภาวะที่เป็นกรด นอกจากน้ีอาจเน่ืองจากผลิตภัณฑ์ชนิดข้นในขวดแก้วปิดสนิทด้วยฝา
เกลียวและบรรจุในถุงสุญญากาศที่ปิดผนึกด้วยความร้อน ทําให้การปนเป้ือนระหว่างการศึกษาอายุ
การเก็บมีโอกาสน้อยอย่างไรก็ตามถึงแม้ว่าผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นจะเป็นผลิตภัณฑ์ที่ค่อนข้าง
ปลอดภัยโดยคุณสมบัติความเป็นกรดแต่ก็ยังต้องระมัดระวังเร่ืองความสะอาดเพราะอาจปนเป้ือนจาก
จุลินทรีย์ที่ทนกรด หรือที่ทนสภาวะนี้ได้ (มะลิ, 2534) 
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ตารางที่ 25  ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (CFU/g) ของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นที่บรรจุในขวดแก้วใส
และถุงสุญญากาศที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (28-32 องศาเซลเซียส) ในระยะเวลาการเก็บ 1 เดือน 
 

วันที ่
ปริมาณจุลนิทรีย์ทัง้หมด (CFU/g) 

ขวดแกว้ใส ถุงสญุญากาศ 
0 
7 

14 
21 
24 
27 
30 

< 1 x 104 
< 1 x 104 
< 1 x 104 
< 1 x 104 
< 1 x 104 
< 1 x 104 
< 1 x 104 

< 1 x 104 
< 1 x 104 
< 1 x 104 
< 1 x 104 
< 1 x 104 
< 1 x 104 
< 1 x 104 

 
ตารางที่  26 ปริมาณโคลิฟอร์ม (CFU/g) ของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นที่บรรจุในขวดแก้วใสและถุง
สุญญากาศที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (28-32 องศาเซลเซียส) ในระยะเวลาการเก็บ 1 เดือน 
 

วันที ่
ปริมาณโคลิฟอร์ม (CFU/g) 

ขวดแกว้ใส ถุงสญุญากาศ 
0 
7 

14 
21 
24 
27 
30 

< 3 
< 3 
< 3 
< 3 
< 3 
< 3 
< 3 

< 3 
< 3 
< 3 
< 3 
< 3 
< 3 
< 3 

 
ตารางที่  27  ปริมาณยีสต์และรา (CFU/g) ของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นที่บรรจุในขวดแก้วใสและ
ถุงสุญญากาศที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (28-32 องศาเซลเซียส) ในระยะเวลาการเก็บ 1 เดือน 
 

วันที ่
ปริมาณยีสตแ์ละรา (CFU/g) 

ขวดแกว้ใส ถุงสญุญากาศ 
0 
7 

14 
21 
24 
27 
30 

< 10 
< 10 
< 10 
< 10 
< 10 
< 10 
< 10 

< 10 
< 10 
< 10 
< 10 
< 10 
< 10 
< 10 
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ตารางที่ 28  การตรวจสอบแล็กโทบาซิลลัสของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นที่บรรจุในขวดแก้วใสและ
ถุงสุญญากาศที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง(28-32 องศาเซลเซียส) ในระยะเวลาการเก็บ 1 เดือน 
 

วันที ่
การตรวจสอบแล็กโทบาซลิลสั 

ขวดแกว้ใส ถุงสญุญากาศ 
0 
7 

14 
21 
24 
27 
30 

ไม่เปล่ียนสีจากสีม่วงเป็นสีเหลือง 
ไม่เปล่ียนสีจากสีม่วงเป็นสีเหลือง 
ไม่เปล่ียนสีจากสีม่วงเป็นสีเหลือง 
ไม่เปล่ียนสีจากสีม่วงเป็นสีเหลือง 
ไม่เปล่ียนสีจากสีม่วงเป็นสีเหลือง 
ไม่เปล่ียนสีจากสีม่วงเป็นสีเหลือง 
ไม่เปล่ียนสีจากสีม่วงเป็นสีเหลือง 

ไม่เปล่ียนสีจากสีม่วงเป็นสีเหลือง 
ไม่เปล่ียนสีจากสีม่วงเป็นสีเหลือง 
ไม่เปล่ียนสีจากสีม่วงเป็นสีเหลือง 
ไม่เปล่ียนสีจากสีม่วงเป็นสีเหลือง 
ไม่เปล่ียนสีจากสีม่วงเป็นสีเหลือง 
ไม่เปล่ียนสีจากสีม่วงเป็นสีเหลือง 
ไม่เปล่ียนสีจากสีม่วงเป็นสีเหลือง 

 
 
3. ผลการถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีการพฒันานํ้าสลัดชนิดข้นจากเต้าหู ้

ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ของผู้อบรมถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีการพัฒนาน้ําสลัดชนิด
ข้นจากเต้าหู้ พบว่า ส่วนใหญ่ คือ เพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 86.67 อายุระหว่าง 15-24 ปี คิดเป็น
ร้อยละ 50.00 ระดับการศึกษาปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 56.66 อาชีพส่วนใหญ่ คือ พนักงาน
บริษัท คิดเป็นร้อยละ 36.66 และมีรายได้ 10,001–15,000 บาท/เดือนคิดเป็นร้อยละ 36.66 
 
 
ตารางที่  29 ลักษณะทางประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค 

(n = 30) 
ลักษณะทางประชากรศาสตร์ จํานวน ร้อยละ 

เพศ 
           ชาย 
           หญิง 
อายุ 
            15-24 ปี 
            25-34 ปี 
            35-44 ปี 
ระดบัการศกึษา 
           มัธยมศึกษา หรือเทียบเท่า 
           อนุปริญญา/ ปวส. 
           ปริญญาตรี 
           ปริญญาโท 
 

 
  4 
26 

 
15 
  8 
  7 

 
6 
5 

17 
2 

 
13.33 
86.67 

 
50.00 
26.67 
23.33 

 
20.00 
16.67 
56.66 
6.67 
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ตารางที่  29 ลักษณะทางประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค (ต่อ) 
   (n = 30) 

ลักษณะทางประชากรศาสตร์ จํานวน ร้อยละ 
อาชพี 
         ธุรกิจสว่นตัว 
         นิสิต/นักศึกษา 
        พนักงานบริษัท 
         ข้าราชการ 
         แม่บ้าน 
รายไดต้่อเดือน (บาท) 
           น้อยกว่า 5,000 บาท 
          5,001-10,000 บาท 
        10,001-15,000 บาท 
        15,001-20,000 บาท 
         มากกว่า 25,000 บาท 

 
2 

11 
3 
6 
8 

 
  5 
  9 
11 
  3 
  2 

 
  6.67 
36.66 
10.00 
20.00 
26.67 

 
16.67 
30.00 
36.66 
10.00 
  6.67 

 
 
ตารางที่  30 ความพึงพอใจต่อการจัดโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้เพ่ือสุขภาพ 

                                                 (n = 30) 
หัวข้อประเมิน x  แปลผล 

ด้านการดาํเนนิงาน 
1.  การประชาสัมพันธ์ข่าวสารโครงการ 4.53 

 
มากที่สุด 

2.  การกําหนดระยะเวลา/สถานที่/หลักสูตร 4.73 มากที่สุด 
3.  การใหร้ายละเอียดการอบรม 4.80 มากที่สุด 
4.  การรับสมคัร 4.73 มากที่สุด 
5.  เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความเป็นมิตรและสุภาพ 4.60 มากที่สุด 
โดยรวมด้านการดําเนนิงาน 4.68 มากทีส่ดุ 
ด้านสิ่งอํานวยความสะดวกในการฝึกอบรม 
6.  สถานที่ฝึกอบรม 4.60 

 
มากที่สุด 

7.  การบริการอาหาร ของว่าง และเครื่องด่ืม 4.73 มากที่สุด 
8.  การบริการห้องน้ํา 4.63 มากที่สุด 
โดยรวมด้านสิง่อํานวยความสะดวกในการฝึกอบรม 4.67 มากทีส่ดุ 
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ตารางที่  30 ความพึงพอใจต่อการจัดโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้เพ่ือสุขภาพ
(ต่อ) 

                                                 (n = 30) 
หัวข้อประเมิน x  แปลผล 

ด้านกระบวนการอบรม 
9.   หลักสูตรและเน้ือหาตรงตามความต้องการ 4.57 

 
มากที่สุด 

10.  เอกสารและสื่อประกอบการอบรม 4.87 มากที่สุด 
11. วัสดุอุปกรณ์ภายในห้องปฏิบัติการ 4.73 มากที่สุด 
12.  ความเช่ียวชาญของวิทยากร 4.77 มากที่สุด 
13.  ความสามารถในการถ่ายทอดความรู้และทักษะของวิทยากร 4.83 มากที่สุด 
14.  ผลงานสาํเร็จ (ช้ินงาน) 7.90 มากที่สุด 
โดยรวมด้านกระบวนการอบรม 4.78 มากทีส่ดุ 
โดยรวม 4.70 มากทีส่ดุ 

 
จากตาราง พบว่า  โดยภาพรวมผู้เข้าร่วมอบรมเชิงปฏิบัติ  มีความพึงพอใจในการฝึกอบรม

อยู่ในระดับมากที่สุด ( x  = 4.70) ซึ่งคิดเป็นร้อยละ 83.20 
 



บทที่  5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
การผลิตผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้น แบ่งตามขั้นตอนการศึกษาได้ดังน้ีการคัดเลือกหาตํารับ

พ้ืนฐานของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้น การทําผลิตภัณฑ์เต้าหู้ถั่วเหลือง การทําผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิด
ข้น การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้น ศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ์นํ้า
สลัดชนิดข้น ซึ่งสรุปผลการทดลองได้ดังน้ี 

1. จากการค้นคว้าเพ่ือหาตํารับพ้ืนฐานของน้ําสลัดชนิดข้นที่จะนํามาใช้เพ่ือการวิจัยน้ี ได้
ตํารับนํ้าสลัดมา 3 ตํารับ โดยคํานึงถึงชนิดของวัตถุดิบที่ใกล้เคียงกัน และการเป็นตํารับที่ได้รับการ
ยอมรับ ทําการคัดเลือกตํารับนํ้าสลัดพ้ืนฐาน 3 ตํารับ โดยการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการ
ให้คะแนนความชอบแบบ 9-point Hedonic Scale Test ผลปรากฏว่า นํ้าสลัดทั้ง 3 ตํารับได้รับ
คะแนนความชอบใกล้เคียงกัน แต่นํ้าสลัดตํารับมนตรี สกุลแก้ว ได้คะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุดทุก
ปัจจัยคุณภาพ ดังน้ันจึงเลือกนํ้าสลัดตํารับมนตรี สกุลแก้ว เป็นนํ้าสลัดตํารับพ้ืนฐานสําหรับการพัฒนา
ทําผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้น 

2. การทําผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้น โดยใช้เต้าหู้ถั่วเหลืองและ modified starch ทดแทนไข่
และนํ้ามันในปริมาณ 100 เปอร์เซ็นต์ในตํารับพ้ืนฐาน ใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝน โดยผลการ
วิเคราะห์ทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีให้ผู้ทดสอบกําหนดความยาวLine scale แบบ Unstructured 
scale เพ่ือกําหนดคุณลักษณะเชิงประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ ผลปรากฏว่า ส่วนผสมที่เหมาะสมใน
การผลิตผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้น  คือ ใช้นํ้าส้มสายชู 55 กรัมนํ้าตาลทราย 100 กรัม นมข้นหวาน 
45 กรัม พริกไทยป่น 5 กรัม เกลือ 5 กรัม มัสตาร์ด 9 กรัม นํ้ามันถ่ัวเหลือง 250 กรัม เต้าหู้ถั่ว
เหลือง 90 กรัม   

ดังน้ันนํ้าสลัดชนิดข้นที่ได้รับการพัฒนามีคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี ผลปรากฏว่า 
ค่า L* (ความสว่าง), a* (สีแดง-สีเขียว) และ b* (สีเหลือง-สีนํ้าเงิน) อยู่ในช่วง70.17±0.17, 2.76 
± 0.29 และ 29.98 ± 0.096 ตามลําดับ  

ค่าความหนืด 7923 เซนติปัวส์  
ค่าโปรตีน, ไขมัน, ความช้ืน, เถ้า, เย่ือใยหยาบ, คาร์โบไฮเดรต เท่ากับ 6.08%, 32.41%, 

24.57%, 1.36%, 6.77%, 28.81% ตามลําดับ  
ค่า Aw เท่ากับ 0.91 ความเป็นกรด–เบส เท่ากับ 3.85 ค่าความเป็นกรดทั้งหมด เท่ากับ 

0.70 มิลลิกรัม/100 กรัม  
ค่าเพอร์ออกไซด์ เท่ากับ0.50 มิลลิสมมูลย์/กิโลกรัม  
3. ศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นที่เก็บรักษา เป็นระยะเวลา 1 เดือน ที่

อุณหภูมิห้อง (28-32 องศาเซลเซียส) พบว่าในบรรจุภัณฑ์ขวดแก้วใส และถุงสุญญากาศ สามารถ
เก็บรักษาได้อย่างน้อย 1 เดือน โดยค่าคุณภาพในด้านต่าง ๆ คือ ค่าสีของน้ําสลัด ค่าAw (Water 
Activity), ค่าความหนืด, ค่าเพอร์ออกไซด์, ค่าความเป็นกรด–เบสคุณภาพทางจุลินทรีย์และคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส มีค่าไม่เกินจากข้อกําหนดในช่วงระยะเวลาที่ทําการศึกษา อยู่ในระดับที่มีความ
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ปลอดภัยต่อการบริโภค แต่อายุการเก็บรักษาที่มากขึ้นมีผลทําให้คุณภาพในด้านต่างๆ ของผลิตภัณฑ์
นํ้าสลัดชนิดข้น มีแนวโน้มลดลง โดยที่ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝนยังยอมรับในผลิตภัณฑ์   

4. เพ่ือถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีการพัฒนาน้ําสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้ จํานวน 30 คน 
ส่วนใหญ่คือ เพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 86.67 อายุระหว่าง 15-24 ปี คิดเป็นร้อยละ 50.00 ระดับ
การศึกษาปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 56.66 อาชีพส่วนใหญ่ คือ พนักงานบริษัท คิดเป็นร้อยละ 
36.66 และมีรายได้ 10,001–15,000 บาท/เดือน คิดเป็นร้อยละ 36.66  

โดยภาพรวมผู้เข้าร่วมอบรมเชิงปฏิบัติ  มีความพึงพอใจในการฝึกอบรมอยู่ในระดับ มากที่สุด 
( x  = 4.70) ซึ่งคิดเป็นร้อยละ 83.20 
 
ข้อเสนอแนะ 
   ควรส่งเสริมการผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นเพ่ือการส่งออก และพัฒนาในเชิงอุตสาหกรรมเพ่ือ
เพ่ิมมูลค่าของการค้าภายนอกประเทศ 
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สตูรพืน้ฐานที ่ 
(พจนีย์  บุญนา, 2550) 

 
ส่วนผสม 

เต้าหู้ขาวชนิดหลอด   200   กรัม 
นํ้าส้มสายชู      90   กรัม 
นํ้าตาลทราย    200   กรัม 
เกลือป่น         20   กรัม 
มัสตาร์ดครีม        8   กรัม 
พริกไทยป่น        2   กรัม 
นํ้ามันถั่วเหลือง    280   กรัม 

 
 
วิธทีํา 
 1.  ผสมนํ้าสม้สายชู นํ้าตาลทราย เกลือป่น มัสตาร์ดครมี พริกไทยป่น คนให้เข้ากัน 
 2.  ใส่เต้าหู้ในเคร่ืองป่ัน ใส่สว่นผสมในข้อ 1 ป่ันให้เข้ากันใช้เวลา 20 วินาที 
 3.  ค่อยๆ ใสนํ้่ามันป่ันอีก 50 วินาท ี
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สตูรพืน้ฐานที ่ 2 
(อรอนงค์  ลําดวน,  มปป) 

ส่วนผสม 
เต้าหู้ขาวชนิดหลอด     70   กรัม 
นํ้าส้มสายชู    150   กรัม 
นํ้าตาลทราย    100   กรัม 
เกลือป่น         15   กรัม 
มัสตาร์ด         10   กรัม 
พริกไทยป่น        5   กรัม 
นํ้ามันพืช    150   กรัม 

 นมข้นหวาน      50   กรัม 
 
วิธีทํา 
 1. น่ึงเต้าหู้ขาวหลอดให้ร้อน   
 2. ใส่เต้าหู้ขาวหลอดในโถปั่นตามด้วยนํ้าตาลทราย เกลือ นมข้นหวาน นํ้าส้มสายชู  
พริกไทยป่น มัสตาร์ด เปิดเคร่ืองใช้ความเร็วสูงค่ายๆ เทนํ้ามันพืชที่ละน้อยจนหมดส่วนผสมจนข้น 
 3.  เทนํ้าสลัดที่ได้เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด เก็บไว้ในตู้เย็น 
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สตูรพืน้ฐานที ่ 3 
(มนตรี สกลุแก้ว, มปป.) 

 
ส่วนผสม 

เต้าหู้ขาวชนิดหลอด     110   กรัม 
นํ้าส้มสายชู        50   กรัม 
นํ้าตาลทราย      100   กรัม 
เกลือป่น          10   กรัม 
มัสตาร์ด               5   กรัม 
พริกไทยป่น          2   กรัม 
นํ้ามันพืชถั่วเหลือง     200   กรัม 

  
วิธีทํา 
 1. ใส่เต้าหู้ขาวหลอด นํ้าส้มสายชู นํ้าตาลทราย เกลือ พริกไทยป่น ใสเ่คร่ืองปั่น ป่ันให้เข้ากัน   
 3.  ค่อยๆ ใสนํ้่ามันป่ันให้เข้ากัน 
 3.เทใส่ภาชนะ 
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67         
               โครงการวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑนํ้าสลัดชนิดขนจากเตาหูเพ่ือสุขภาพ 

โครงการวิจัยรื่อง  การพัฒนาผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้เพ่ือสุขภาพ 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

ถ่ายทอดเทคโนโลยี  โดย 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์พจนีย์  บุญนา 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์จอมขวัญ  สุวรรณรักษ์ 
อาจารย์วรลักษณ์  ปัญญาธิติพงศ์ 

อาจารย์ปรัชญา  แพมงคล 
 

น้ําสลดัชนดิขน้จากเตา้หู้เพือ่สุขภาพ 
ส่วนผสม 
 เต้าหู้ขาวหลอด    480  กรัม 
 นํ้าส้มสายชู    180  กรัม 
 นํ้าตาลทราย    420  กรัม 
 เกลือ       42  กรัม 
 มัสตาร์ดครีม      18  กรัม 
 พริกไทยป่น        6  กรัม 
 แป้งดัดแปร      35  กรัม 
 แป้งดัดแปร      23  กรัม 
 
วิธีทํา 

1. ผสมนํ้าส้มสายชู นํ้าตาลทราย  เกลือป่น  มัสตาร์ด  พริกไทยป่น  คนให้เข้ากัน 
2. นําเต้าหู้ใส่เคร่ืองป่ันใส่ส่วนผสมในข้อที่ 1  ป่ันให้เข้ากันใช้เวลา  20  วินาที 
3. ค่อย ๆ  ใส่แป้งดัดแปร  ป่ัน  50 นาที 
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               โครงการวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑนํ้าสลัดชนิดขนจากเตาหูเพ่ือสุขภาพ 

โครงการวิจัยรื่อง  การพัฒนาผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้เพ่ือสุขภาพ 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

ถ่ายทอดเทคโนโลยี  โดย 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์พจนีย์  บุญนา 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์จอมขวัญ  สุวรรณรักษ์ 
อาจารย์วรลักษณ์  ปัญญาธิติพงศ์ 

อาจารย์ปรัชญา  แพมงคล 
 

น้ําสลดัจากเตา้หู้เพือ่สขุภาพ 
ส่วนผสม 
 เต้าหู้ขาวหลอด    160  กรัม 
 นํ้าส้มสายชู       90  กรัม 
 นํ้าตาลทราย    200  กรัม 
 เกลือป่น      20  กรัม 
 มัสตาร์ดครีม         8  กรัม 
 พริกไทยป่น         2  กรัม 
 นํ้ามันถั่วเหลือง    320  กรัม 
 
วิธีทํา 

1. ผสมนํ้าสายชู  นํ้าตาลทราย  เกลือป่น  มัสตารด์ พริกไทยป่น คนให้เข้ากัน 
2. นําเต้าหู้ใส่เคร่ืองป่ันใส่ส่วนผสมในข้อที่ 1 ป่ันให้เข้ากันใช้เวลา 20 วินาที 
3. ค่อย ๆ  ใส่นํ้ามันถั่วเหลืองป่ันให้เข้ากัน  ใช้เวลา  50 วินาที   
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               โครงการวิจัยการพัฒนาผลติภัณฑน้ําสลัดชนิดขนจากเตาหูเพื่อสขุภาพ 

 
 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร 
ตารางฝึกอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยี 

โครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ําสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้เพื่อสขุภาพ 
วันที่ 24  กันยายน  2553 

 
เวลา 
วัน 

08.00-
09.00 

09.00-10.00 10.00-
11.00 

11.00-
12.00 

12.00-
13.00 

13.00-
14.00 

14.00-
15.00 

15.00-
16.00 

16.00-
17.00 

24  ก.ย. 53 
ลงทะเบียน 
พิธีเปิด 

ทฤษฎีเกี่ยวกับน้ําสลัดวัตถุดิบที่ใชใ้นการทําน้ําสลัด 
 

ผศ.พจนีย์  บุญนา, ผศ.จอมขวัญ  สุวรรณรักษ์   
อ.วรลักษณ์  ปัญญาธิติพงศ์,  อ.ปรัชญา  แพมงคล 

 

พัก
รับ

ปร
ะท

าน
อา

หา
รก

ลา
งว

ัน 
 

ปฏิบัติการทําน้ําสลัดชนิดขน้จากเต้าหู้ 
 

ผศ.พจนีย์  บุญนา, ผศ.จอมขวัญ  สุวรรณรักษ์   
อ.วรลักษณ์  ปัญญาธิติพงศ์,  อ.ปรัชญา  แพมงคล 

 
 
หมายเหตุ เวลา 10.00-10.30 น.และ 15.00-15.30 น. พักรับประทานอาหารว่าง 
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ภาพการถ่ายทอดเทคโนโลยี การพฒันาผลติภณัฑ์น้ําสลดัชนดิขน้จากเต้าหูเ้พื่อสขุภาพ 
ณ คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  มทร. พระนคร 
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ประวตัคิณะผูว้จิัย 
 หัวหน้าโครงการวิจัย 

1.  ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย)   นางสาวพจนีย์  บุญนา 
     ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ)   MISS PHOTCHANEE  BUNNA 
2.  เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน  3 9099 00380 491 
3.  ตําแหน่งปัจจุบัน  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ระดับ 8 
4.  หน่วยงานที่อยู่ที่สามารถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ e-mail 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศัพท์ 0 2281 9231-4โทรสาร 0 2282 4490 E-mail : 
photchanee_1@hotmail.com 

5.  ประวัติการศึกษา  
ปีทีส่ําเร็จ
การศกึษา 

ระดับ 
ปริญญา 

อกัษรย่อปริญญา 
และชื่อเต็ม 

สาขาวิชาเอก สถาบนัการศกึษา ประเทศ 

 
 
 

โท 
 

ตร ี
 

คศ.บ 
(คหกรรมศาสตรมหบัณฑิต)

คศ.ม 
คหกรรมศาสตรบัณฑิต 

อาหารและโภชนาการ 
 
อาหารและโภชนาการ 
 

ม.เกษตรศาสตร ์
 

มทร.ธัญบรุ ี

ไทย 
 

ไทย 
 

      6.  สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
 สาขาการศึกษา กลุ่มวิชา หลักสูตรและการสอน    

7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ  
โดยระบุสถานภาพในการทําการวิจัยว่าเป็นผู้อํานวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละข้อเสนอการวิจัย  

7.1 ผู้อํานวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย – 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย – 
7.3 งานวิจัยที่ทําเสร็จแล้ว : ชื่อผลงานวิจัย ปีที่พิมพ์ การเผยแพร่ และแหล่งทุน 

 1.  โครงการวิจัยเรื่อง ยุทธศาสตร์การสร้างผู้ประกอบอาหารไทยในประเทศญี่ปุ่น 
 2.  โครงการวิจัย เรื่อง เอกลักษณ์และรูปแบบของธุรกิจอาหารไทยประเภทร้าน 
ข้าวแกงในเขตจังหวัดภาคใต้ของประเทศไทย  
7.4 งานวิจัยที่กําลังทํา :  

1. โครงการวิจัยเรื่อง เกณฑ์มาตรฐานอาหารไทยเพื่อการอนุรักษ์และต่อยอดธุรกิจ 
อาหาร งานวิจัยทําได้ ร้อยละ 90      

ประวัติคณะผู้วิจัย 
ผู้ร่วมวิจัย 

        1.  ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย)   นางจอมขวัญ  สุวรรณรักษ์ 
     ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ)   MRS. JOMKHWUN  SUWANNARAK 
2.  เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน 3 2103 00157 24 2 
3.  ตําแหน่งปัจจุบัน ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ระดับ 8 
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4.  หน่วยงานที่อยู่ที่สามารถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ e-mail 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรงุเทพมหานคร 10300 
โทรศัพท์ 0 2281 9231-4 โทรสาร 0 2282 4490  
E-mail :  jomkhwun_4127@hotmail.com 

      5.  ประวัติการศึกษา    
ปีทีส่ําเร็จ
การศกึษา 

ระดับ 
ปริญญา 

อกัษรย่อปริญญา 
และชื่อเต็ม 

สาขาวิชาเอก สถาบนัการศกึษา ประเทศ 

 
 
 

โท 
 

ตร ี
 

M.M 
( Master in Management)  

คศ.บ 
(คหกรรมศาสตรบัณฑิต)      

Management 
 

อาหารและ
โภชนาการ 

 

TUP-RIT 
 

มทร.ธัญบรุ ี

ไทย 
 

ไทย 
 

               6.  สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
  สาขาสังคมวิทยา กลุ่มวิชา ภูมิปัญญาท้องถิ่น 

7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดย
ระบุสถานภาพในการทําการวิจัยว่าเป็นผู้อํานวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจยั หรือผู้ร่วมวิจัยในแต่
ละข้อเสนอการวิจัย  

7.1 ผู้อํานวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย – 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัยยุทธศาสตร์การสร้างผู้ประกอบอาหาร
ไทยในประเทศญี่ปุ่น งบประมาณแผ่นดิน 2550-2551 
7.3 งานวิจัยที่ทําเสร็จแล้ว : ชื่อผลงานวิจัย ปีที่พิมพ์ การเผยแพร่ และแหล่งทุน                       

1. ผู้ร่วมวิจัย โครงการวิจัยและถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ชุมชนในจังหวัด 
นนทบุรี ปี พ.ศ. 2549  งบประมาณแผ่นดิน พ.ศ.2547-2549 

2. ผู้ร่วมวิจัย โครงการวิจัยความต้องการศึกษาต่อและคุณลักษณะของ 
ผู ้สําเร ็จการศึกษา สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตโชติเวช งบ
ผลประโยชน์ พ.ศ. 2549 

3.   หัวหน้าโครงการวิจัย.  โครงการวิจัยยุทธศาสตร์การสร้างผู้ประกอบ  
  อาหารไทยในประเทศญี่ปุ่น งบประมาณแผ่นดิน 2550-2551 

7.4 งานวิจัยที่กําลังทํา :  
          โครงการวิจัยเรื่อง เกณฑ์มาตรฐานอาหารไทยเพื่อการอนุรักษ์และต่อยอด 
          ธุรกิจอาหาร งานวิจัยทําได้ ร้อยละ 90 

 
ประวัติคณะผู้วิจัย 
 ผู้ร่วมวิจยั 

1.  ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย)  นางสาววรลักษณ์  ปัญญาธิติพงศ์  
              ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) MISS.WORALAK  PANYATHITIPONG   

  2.  เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน    3  6601  00038  92 1 
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3.  ตําแหน่งปัจจุบัน   อาจารย์ ระดับ 5 
4.  หน่วยงานที่อยู่ที่สามารถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ e-mail 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศัพท์ 0 2281 9231-4  โทรสาร 0 2282 4490      
e-mail  woralakpan@yahoo.com 

5.  ประวัติการศึกษา 
ปีทีส่ําเร็จ
การศกึษา 

ระดับ 
ปริญญา 

อกัษรย่อปริญญา 
และชื่อเต็ม 

สาขาวิชาเอก สถาบนัการศกึษา ประเทศ 

2545 
 
 

2542 

โท 
 

 
ตร ี

M.Sc. 
(Master of Science)  

 
B.Sc. 

(Bachelor of Science)  

Food Science 
 
 

 Food Sci & 
Tech. 

สถาบันเทคโนโลยี 
พระจอมเล้าเจ้าคุณ
ทหารลาดกระบงั
มหาวิทยาลัย 

ราชภัฏพิบูลสงคราม 

ไทย 
 
 

ไทย 
 

6.  สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
สาขาสังคมวิทยา กลุ่มวิชา ภูมิปัญญาท้องถิ่น 

7. ประสบการณ์ทีเ่กีย่วข้องกบัการบริหารงานวิจยัทัง้ภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการทําการวิจัยว่าเป็นผู้อํานวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้
ร่วมวิจัยในแต่ละข้อเสนอการวิจัย  

   ผู้อํานวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
   หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  
     งานวิจยัทีท่ําเสร็จแล้ว : ชื่อผลงานวิจัย ปีทีพ่ิมพ์ การเผยแพร่ และแหล่งทนุ (อาจ
มากกว่า 1 เรื่อง)  

1.   วรลักษณ ์ปัญญาธิติพงศ์ และยุพร พืชกมทุร.  2545.  การศกึษากระบวนการผลิต
ผงเต้าหู้เพื่อใชเ้ปน็แหล่งโปรตนีทดแทน.  การประชุมวิชาการเกษตรเพื่อผู้บริโภค สจล.   

2.   วรลักษณ ์ปัญญาธิติพงศ์ และยุพร พืชกมทุร.  2546.  การใชป้ระโยชน์ของผง
เต้าหู้ในผลิตภณัท์ลกูชิน้หมู.  การประชุมวิชาการอตุสาหกรรมเกษตรครั้งที ่5  นวัตกรรมผลิตภัณท์อาหาร
เพื่อสุขภาพ. 

3.   วลัย  หุตะโกวิท,  ศิริมา  วรรณรงัษ,ี  วรลักษณ์  ปัญญาธิติพงศ์ และนพพร  สกุลยืน
ยงสุข.  2547.  การศกึษาการผลิตน้ําส้มสายชูหมักจากน้ําคัน้เปลอืกสบัปะรด.  สถาบันเทคโนโลยีราช
มงคล  วิทยาเขตโชติเวช. 

4.   ดวงแข  สุขโข,  ชญาภัทร ์ สุทธิมิตร,  สุพรรณิการ์  โกสุม และวรลักษณ์  ปัญญาธิติ
พงศ์.  2547.  การพฒันาผลติภณัฑ์ผลไม้กวนจากส่วนเหลือทิง้ของโรงงานผลไม้กระปอ๋งในระดบั
อุตสาหกรรมขนาดย่อม.  สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตโชติเวช. 

5.   ศิริมา  วรรณรงัสี และวรลักษณ ์ปัญญาธติิพงศ์.  2550.  กระบวนการผลติและ
การใชป้ระโยชน์ของผงเต้าหู ้เพื่ออุตสาหกรรมอาหารสุขภาพ   
      งานวิจัยที่กาํลังทาํ : -  
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ประวัติคณะผู้วิจัย 
1.  ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย)  นายปรัชญา  แพมงคล 

       ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) MR. PRACHYA  PAEMONGKOL 
2.  เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน   3 6698 00081 19 3 
3.  ตําแหน่งปัจจุบัน  พนักงานมหาวิทยาลัย 
4.  หน่วยงานที่อยู่ที่สามารถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ e-mail 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศัพท์ 0 2281 9231-4 โทรสาร 0 2282 4490  
e-mail : aut_2111@hotmail.com 

     5. ประวัติการศึกษา 
ปีทีส่ําเร็จ
การศกึษา 

ระดับ
ปริญญา 

อกัษรย่อปริญญา 
และชื่อเต็ม 

สาขาวิชาเอก สถาบนัการศกึษา ประเทศ 

2548 
 

2546 
 

โท 
 

ตร ี
 

วท.ม  
(วิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต)คศ.บ 
(คหกรรมศาสตร

บัณฑิต) 

โภชนศาสตร์ศึกษา 
 
อาหารและโภชนาการ 

  

มหาวิทยาลัยเชยีงใหม่ 
 

สถาบันเทคโนโลยี 
ราชมงคล วิทยาเขตโชติ

เวช 

ไทย 
 

ไทย 
 

6.  สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ  
     สาขาสังคมวิทยา กลุ่มวิชา ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดย

ระบุสถานภาพในการทําการวิจยัวา่เป็นผูอ้ํานวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละข้อเสนอการวิจัย  - 

 งานวิจยัทีท่ําเสร็จแล้ว : 
  1.   สุมาลี เกียรติชนก,  องัคณา จารุพินทุโสภณ,  ชุติมา สังคะหะ และ 
ปรัชญา  แพมงคล.  (2549).  การสํารวจความต้องการฝกึอาชีพระยะสัน้ของสตรี  อําเภอไทรน้อย  
จังหวดันนทบุรี.  มหาวิทยาลัยราชภัฎพระนคร. 
  2.  สุมาลี เกียรติชนก, อังคณา จารุพินทุโสภณ, ชุติมา สังคะหะและ 
ปรัชญา  แพมงคล.  (2550).  ความพึงพอใจการฝกึอบรมหลกัสตูรอาหารเพื่อการประกอบอาชีพระยะ
สั้นของประชาชนกลุ่มผู้สนใจ อําเภอไทรนอ้ย จ.นนทบุรี.  มหาวิทยาลัยราชภัฎพระนคร. 
  3.  เรืองศรี  ชีพเป็นสุข, รุจิรัศม์  มุตธิกุล, ปรัชญา  แพมงคล, อุมาลี  นามดวงและเปมิ
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