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บทคัดย่อ 

 การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณการใช้เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวในผลิตภัณฑ์
สลัดครีม เพ่ือเปรียบเทียบสมบัติทางเคมีและกายภาพของสลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวเมื่อใช้
ปริมาณไข่แดงและสารเสริมความคงตัวแตกต่างกัน และเพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของสลัดครีม
เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว โดยน าต ารับพ้ืนฐานสลัดครีม ต ารับที่ 3 ที่ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมมา
ท าการทดแทนปริมาณไข่แดงด้วยเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว ที่ร้อยละ 60 70 และ 80 และเติมสารแซน
แทนกัม 0.5 กรัม ในต ารับที่ทดแทนปริมาณไข่แดงด้วยเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว ที่ร้อยละ 70 80 และ 
100 รวมทั้งสิ้น 6 ต ารับ น าต ารับที่ได้มาท าการทดสอบทางประสาทสัมผัส ใช้ผู้ทดสอบชิม      
จ านวน 40 คน ใช้วิธีการทดสอบแบบ  5 - point hedonic scale วางแผนการทดลองแบบสุ่มใน
บล็อกสมบูรณ์ RCBD : (Randomized Complete Block Design) และเปรียบเทียบความแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ยโดยวิธี DMRT (Duncan’s New Multiple Rang Test ) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรม
ส าเร็จรูปทางสถิติ ศึกษาสมบัติทางกายภาพโดยการวัดค่าความหนืดและสมบัติทางเคมีด้วยการวัดค่า
ความเป็นกรดด่าง (pH) ทั้ง 6 ต ารับ และเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ 100 กรัม ของต ารับ
พ้ืนฐานและต ารับที่ทดแทนเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวที่ได้รับการยอมรับ 
 พบว่าการเติมสารแซนแทนกัม 0.5 กรัม ในต ารับที่ทดแทนปริมาณไข่แดงด้วยเยื่อหุ้มเมล็ด
ฟักข้าว ร้อยละ 70 ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมมากที่สุด ซึ่งมีค่าเฉลี่ย ด้านสี 3.70 กลิ่น 3.48 
รสชาติ 3.90 เนื้อสัมผัส 3.78 และความชอบโดยรวม 3.73 วัดค่าความหนืดได้ 7.55 เซนติพอยส์   
ค่าความเป็นกรดด่าง 3.22  และการเปรียบเทียบคุณค่าของต ารับพ้ืนฐานและต ารับที่ทดแทนไข่แดง
ด้วยเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวพบว่า พลังงานและคาร์โบไฮเดรตเพ่ิมข้ึน โปรตีนและไขมันลดลง อีกท้ังยังได้
ประโยชน์จากเบต้าแคโรทีนและไลโคพีนครบถ้วนเนื่องจากผลิตภัณฑ์ไม่ผ่านกระบวนการทางความ
ร้อนท าให้สารอาหารยังคงอยู่ครบถ้วน ผลการศึกษาครั้งนี้สามารถ น าไปใช้ประโยชน์คือ เป็นการท า
ผลิตภัณฑ์ใหม่จากฟักข้าวเพ่ือสร้างรายได้ให้แก่เกษตรกรและได้ผลิตภัณฑ์ที่มีการน าเยื่อหุ้มเมล็ด  
ฟักข้าวมาแปรรูปเพื่อเป็นแนวทางในการประกอบธุรกิจให้แก่ผู้ที่สนใจ 
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Abstract 
 

 This paper’s objective was to research and clarify Aril of gac fruit in a cream 
salad product for comparing chemical and physical property of Aril of gac fruit when 
used a quantity of yolk, thickening agent, and stabilizing agent in different type.    And 
was to study nutrition of Aril of gac fruit.  
 In accordance with bringing a basic recipe number 3 which is accepted by  a 
taster to be a substitution of a yolk by Aril of gac fruit at percentage of 60, 70, and 80 
respectively. And put Xanthan gum at 0.5 gram respectively. In a recipe which 
substitutes quantity of a yolk by Aril of gac fruit at percentage of 70, 80, and 100, the 
total is 6 recipes. Taking a recipe to test a taster of sense 40 tasters using a type of 
test of 5 – point hedonic scale planned a random test in completed block RCBD: 
(Randomized Complete Block Design) and compare the difference between the mean 
by DMRT (Duncan’s New Multiple Rang Test) analyzed by statistic program package 
and study a physical property by pH in 6 recipes comparing a nutrition 100 grams of 
a basic recipe and a substituted recipe of accepted Aril of gac fruit. 

Found that when put Xanthan gum at 0.5 gram in a recipe which substitutes 
a yolk by Aril of gac fruit at percentage of 70, it accepted by a taster the most. The 
mean of color is 3.70, smell is 3.48, taste is 3.90, food texture is 3.78 and overall 
pleasure is 3.73, viscosity measurement is 7.55 centipoise, potential of Hydrogen ion 
(pH) measurement is 3.22. The comparison between value of a basic recipe and a 
recipe which substitutes a yolk by Aril of gac fruit, found that energy and carbohydrate 
are increased but protein and fat are decreased. Moreover it can be profitable from 
Beta Carotene and Lycopene fully. According to a product is not passed by heat 
treatment making it hold a nutrition. The result of this research can be helpful by 
creating a new product from gac fruit to gain new way of income for a agriculturist 
and get a product that has aril of gac fruit to be processed occurred a new way of 
agriculture business for anyone who is interested in. 

 

Key Words : Cream Salad, Gac Friut 
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กิตติกรรมประกาศ 

 

 โครงงานพิเศษฉบับนี้สําเร็จลุล่วงไปด้วยดี ด้วยความช่วยเหลือของอาจารย์ศันสนีย์ ทิมทอง 
อาจารย์ท่ีปรึกษาโครงงานพิเศษ ซ่ึงท่านได้ให้คําแนะนําและข้อคิดเห็นต่างๆ อันเป็นประโยชน์อย่างยิ่ง
ในการทําโครงงานพิเศษฉบับนี้ อีกท้ังยังช่วยแก้ปัญหาต่างๆท่ีเกิดข้ึนระหว่างการดําเนินงานอีกด้วย  
ขอขอบคุณอาจารย์กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์และอาจารย์ปรัชญา  แพมงคลกรรมการสอบโครงงานพิเศษท่ี
ได้กรุณาให้ข้อเสนอแนะ แก้ไข และให้แนวคิดต่างๆท่ีเป็นประโยชน์นอกจากนี้ขอขอบคุณอาจารย์และ
นักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครท่ีให้การช่วยเหลือ
ในการตอบแบบสอบถามและการทดสอบทางประสาทสัมผัส และขอบคุณสําหรับคําแนะนําท่ีเก่ียวข้อง
กับโครงงานพิเศษสลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว ท่ีทําให้สําเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี 
 การศึกษาครั้งนี้ได้รับอุดหนุนงบประมาณจากโครงการส่งเสริมสิ่งประดิษฐ์ และนวัตกรรม
เพ่ือคนรุ่นใหม่ ประจําปีงบประมาณ 2559 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 ผู้ ศึกษาขอกราบขอบพระคุณ คุณพ่อ คุณแม่ และบุคคลในครอบครัว ทุกท่าน                   
ท่ีให้การสนับสนุนท้ังกําลังใจ และกําลังทรัพย์ ตลอดจนความห่วงใยอย่างไม่เคยขาดหาย และ               
กราบขอบพระคุณ คุณครู อาจารย์ ทุกท่านท่ีคอยช่วยเหลือและเป็นกําลังใจตลอดจนขอบคุณ    
เพ่ือน ๆ ทุกคนท่ีคอยให้ความช่วยเหลือ ให้คําแนะนํา และเป็นกําลังใจเสมอมา จนการศึกษาในครั้งนี้
สําเร็จลุล่วงไปด้วยดี 
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           ชวัลญา  เกิดสว่าง 
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บทท่ี 1 
 

บทนาํ 
 

1.1 ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา 
 ปัจจุบันผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพได้รับความนิยมมาก เนื่องจากผู้บริโภคมีความสนใจ    
เรื่องสุขภาพมากขึ้น สลัดเป็นอาหารประเภทหนึ่งท่ีเรียกว่า Raw food ซึ่งเป็นอาหารท่ีทําจากผักผลไม้สด 
ต้นอ่อนของเมล็ดพืชและวัตถุดิบท้ังหมดไม่ผ่านกระบวนการปรุงแต่งทางเคมี อีกท้ังใช้ความร้อนไม่เกิน 46
องศาเซลเซียส เพ่ือคงคุณค่าของสารอาหาร วิตามินและแร่ธาตุแหล่งวัตถุดิบที่นํามาใช้ไม่ผ่านสารเคมี         
(ชรีพรรณ์, 2555) ผู้บริโภคส่วนใหญ่เชื่อว่าการรับประทานผักมากๆ ทําให้สุขภาพดี น้ําสลัดท่ีรับประทาน
กับผักมีหลายชนิด ได้แก่ น้ําสลัดชนิดใส น้ําสลัดชนิดข้น ซึ่งนํ้าสลัดชนิดข้นซ่ึงมีลักษณะที่น่าสนใจเพราะ
เป็นน้ําสลัดชนิดหน่ึงที่ได้รับความนิยม ประกอบด้วยไข่แดง นํ้ามันพืช น้ําตาลทราย นํ้าส้มสายชู เกลือป่น 
มัสตาร์ด และพริกไทยป่น จะเห็นได้ว่าส่วนประกอบหลักของสลัดครีมคือไข่แดง ซ่ึงไข่แดงเป็นอาหารท่ีผู้
รักสุขภาพมักจะหลีกเลี่ยง เนื่องจากในไข่แดงมีปริมาณของไขมันและคอเลสเตอรอลสูง ซึ่งเป็นปัจจัยเส่ียง
ต่อการเกิดโรค เช่น โรคหัวใจขาดเลือด ความดันโลหิตสูงมะเร็งบางชนิด และโรคอ้วน(กรมแพทย์, 2557)
จากปัจจัยเส่ียงท่ีได้กล่าวมาผู้ศึกษาเล็งเห็นประโยชน์จากเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว โดยอ้างอิงจากพิมพ์นิศา
และณัฐชา(2557) ได้ศึกษาเรื่องการใช้เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวทดแทนไข่แดงในเส้นพาสต้า สามารถทดแทน
ไข่แดงได้ร้อยละ 80 นํามาเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการกับตํารับพ้ืนฐาน พบว่าพาสต้าตํารับทดแทน
มีพลังงาน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีนคอลเลสเตอรอลลดลงและมีคุณค่าอาหารมากกว่าตํารับพื้นฐาน 

 เย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าวคือส่วนท่ีได้จากผลสุกของฟักข้าว เมื่อนํามากรองผ่านกระชอนตาถ่ีจะมี
ลักษณะข้นหนืด สีส้มแดงผลมีหนามรอบๆ จะพบปริมาณเบต้าแคโรทีนกับไลโคพีนสูงที่มีสมบัติเป็นสาร
ต้านอนุมูลอิสระ ปัจจุบันมีการศึกษาวิจัยเก่ียวกับไลโคปีนจากเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าวเป็นสารต้านมะเร็ง มี
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูง ช่วยเสริมภูมิคุ้มกันให้ร่างกาย มีส่วนช่วยลดความเสี่ยงของการเกิดโรค       
หลอดเลือดหัวใจ โรคมะเร็งต่อมลูกหมาก มะเร็งปอด และมะเร็งกระเพาะอาหาร และในปัจจุบันมีผู้คิดค้น
ผลิตภัณฑ์จากเมล็ดฟักข้าว เช่น นํ้าฟักข้าว เย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าวสกัดแคปซูล ครีมบํารุงผิว ฯลฯ         
การรับประทานเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวต้องไม่ผ่านความร้อน เพ่ือรักษาประโยชน์ของเบต้าแคโรทีนและไล
โคพีนไม่ให้หายไป (กรณ์กาญจน์, 2556) 
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  ผู้ศึกษาจึงมีความสนใจที่จะศึกษาผลิตภัณฑ์สลัดครีมท่ีมีไข่แดงเป็นส่วนประกอบหลักและ     
ในไข่แดงพบว่ามีปริมาณไขมันและคอเลสเตอรอลสูง ซ่ึงจะส่งผลให้เกิดความเสี่ยงต่อภาวะหลอดเลือด
หัวใจอุดตันได้ในวัยผู้ใหญ่ จากข้อเสียของไข่แดงทําให้ผู้ศึกษามีแนวคิด ท่ีจะทําสลัดครีมเย่ือหุ้มเมล็ดฟัก
ข้าว โดยการนําเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าวมาใช้ในการทําสลัดครีม เพื่อลดปริมาณไข่แดงให้น้อยที่สุด อีกทั้งยัง
เป็นการเพ่ิมประโยชน์จากเบต้าแคโรทีนและไลโคพีนอีกด้วย 
 

1.2 วัตถุประสงค์การศึกษา 

 1.2.1 เพ่ือศึกษาปริมาณการใช้เย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าวในผลิตภัณฑ์สลัดครีม 
 1.2.2 เพื่อเปรียบเทียบสมบัติทางเคมีและทางกายภาพของสลัดครีมเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าวเมื่อใช้
ปริมาณไข่แดงและสารเสริมความคงตัวแตกต่างกัน 
 1.2.3 เพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของสลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
 

1.3 ขอบเขตของการศึกษา 
 1.4.1การศึกษาคร้ังนี้ใช้ฟักข้าวพันธุ์ KKU ac.11-158 แหล่งเพาะปลูกอําเภอกําแพงแสน 
จังหวัดนครปฐม ใช้ส่วนของเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวผลสุก วิธีการเตรียมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวโดยการนําเมล็ด
จากผลฟักข้าวมากรองผ่านกระชอนจนได้เย่ือสีส้มแดง 
 1.4.2 การศึกษาครั้งน้ีใช้ xanthan gum (แซนแทนกัม) 0.5 กรัม ใส่ลงในผลิตภัณฑ์สลัดครีม 
เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว เพื่อเพิ่มความหนืด มีจุดประสงค์เพ่ือลดปริมาณไข่แดงให้ได้มากที่สุด โดยผสมแซน-
แทนกัม 0.5 กรัม ต่อปริมาณนํ้าสลัด 900 กรัม 
 

1.4 นิยามศัพท ์
 1.5.1 สลัดครีม หมายถึง ผ ลิตภัณฑ์ท่ีทําจากไข่ ไ ก่ดิบ นํ้า ส้มสายชู เครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส 
เช่น นํ้าตาล เกลือ น้ํามะนาว ตีผสมให้เข้ากันดี เติมน้ํามันพืชต้องเป็นของเหลวข้น เป็นเนื้อเดียวกันไม่
แยกตัว ถ้ามีการเติมส่วนประกอบอ่ืนต้องกระจายตัวอย่างสม่ําเสมอ 
 1.5.2 เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว หมายถึง ส่วนที่ได้จากการนําเมล็ดในผลฟักข้าวสุกมาแยกนํ้าผ่านทาง
กระชอนเหลือเพียงเมล็ดท่ีมีสีน้ําตาลไม่มีเนื้อสีส้มแดงติดอยู่ 
 1.5.3 สารแซนแทนกัม หมายถึง เป็นสารให้ความหนืด Thickener เป็นสารอุตสาหกรรมปรุงแต่ง
เพิ่มเติม ผลิตจากธรรมชาติ ด้วยกระบวนการหมัก ท่ีได้จากน้ําตาล ประเภท กลูโครส และซูโครส  
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และด้วยการใช้แบคทีเรียที่ทําให้ของเหลวทั้ง 2 ชนิดหรือสารท้ัง 2 ชนิดที่ไม่ผสมกัน ผสมเป็นเน้ือเดียวกัน
(emulsifier)ทําให้ของมีเน้ือสัมผัสดีข้ึน (texture) 
 

1.5 ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
 1.3.1 เป็นแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์โดยใช้ประโยชน์จากฟักข้าวซึ่งเพ่ิมมูลค่าและสร้างรายได้
ให้แก่เกษตรกร 
 1.3.2 เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพเนื่องจากเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าวมีปริมาณ    
เบต้าแคโรทีนและไลโคพีนสูง 



 
 

 

บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวจิัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 

2.1 ฟักข้าว 
 2.1.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 
  ฟักข้าวมีช่ือทางวิทยาศาสตร์คือMomorodicacochinchinensis(Lour.) Sprengอยู่ใน
วงศ์เดียวกับแตงกวาและมะระคือ วงศ์ Cucurbitaceae ช่ือเรียกอ่ืนคือ ข้ีกาเครือ (ปัตตานี) ผักข้าว(ตาก 
ภาคเหนือ) มะข้าว (แพร่) ขี้พร้าไฟ (ภาคใต้) แก็ก (gac-เวียดนาม) Baby Jackfruit, Spiny Bitter 
Gourd Sweet Gourdและ Cochinchin Gourd  
  ฟักข้าวมีถ่ินกําเนิดในประเทศจีน พม่า ไทย ลาว บังกลาเทศ มาเลเซีย และฟิลิปปินส์ 
เป็นพืชที่ชาวเวียดนามใช้ประกอบอาหารมากในชนบทมีปลูกกันเกือบทุกบ้านเรือนฟักข้าวเป็นไม้เถาเล้ือย
พันยืนต้นขนาดใหญ่ มีอายุได้ราว 50 ปี มีมือเกาะใบ 
  ใบ เป็นใบเด่ียวเรียงแบบสลับ รูปหัวใจหรือรูปไข่ปลายแหลม กว้างยาวเท่ากันประมาณ 
6-15 เซนติเมตร ขอบใบหยักเว้าลึกเป็นแฉก 3-5 แฉก ผิวใบมีขน 
  ดอก เป็นดอกเด่ียวพบบริเวณซอกใบ มีกลีบดอก 5 กลีบ กลีบดอกสีขาวแกมเหลือง ยาว 
5-6 เซนติเมตร ตรงกลางมีสีนํ้าตาลแกมม่วง ต้นแยกเพศอยู่คนละต้น ดอกเพศผู้จะมีเกสรเพศผู้ 3 พู โดย
มี 2 พูสมบูรณ์และอีก 1 พู มีความยาวเป็นครึ่งหน่ึงของ 2 พูแรก สําหรับดอกเพศเมียจะมีเกสรเพศเมีย 3 
พู 
  ผลอ่อน มีสีเขียวมีหนาวถี่ แล้วจึงค่อยเปล่ียนเป็นสีเหลือง ส้ม แดง ตามลําดับ ผลของ
ฟักข้าวมี 2 ชนิดผลยาวมีขนาด6-8เซนติเมตรส่วนผลกลมยาว 4-6 เซนติเมตร แต่ละผลหนักต้ังแต่ 0.5-2 
กิโลกรัม 
  ผลเริ่มแก่ จะเปล่ียนจากสีเขียวเป็นสีเขียวอมส้มและเป็นส้มแดงในท่ีสุด ผลมีหนาม
รอบๆ ดูเหมือนเป็นอันตรายน่ากลัว เปลือกผลช้ันนอกไม่ควรรับประทาน เน้ือในขณะผลอ่อนอยู่และเย่ือ
หุ้มเมล็ดคือส่วนท่ีบริโภคได้ ส่วนผลแก่บริโภคเน้ือผลและเย่ือหุ้มเมล็ด 
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 2.1.2 ส่วนประกอบของฟักข้าว 

 
ภาพที่ 2.1 แสดงส่วนประกอบของฟักข้าว 

  ที่มา : Minh et al. (n.d.) 
 

  2.1.2.1 เปลือกผลช้ันนอก(skin) มีปริมาณร้อยละ 18มีหนามโดยรอบ มี 3 ช่วง

เจริญเติบโตได้แก่ 

   1) เม่ือเป็นผลอ่อนจะมีหนามละเอียด สีเขียว เปลือกจะอ่อนบาง หนอนและ

แมลงสามารถเจาะและกัดกินผลผลิตได้ 

   2) แต่เม่ืออายุผลมากขึ้น มีหนามขยายตัว ตามขนาดผลและเน้ือเปลือกแข็ง 

แหลมคม เพื่อป้องกันแมลงและนก หนู กัดแทะ จะมีสีเขียวเข้ม-สีเหลือง  

   3) ระยะผลแก่จัด-สุกงอม จะมีสีส้มถึงส้มแดง มีหนามเริ่มอ่อนตัว ผลเริ่มอ่อนตัว 

เน้ือนุ่ม เปลือกบาง (ระยะน้ีแมลงและนก หนู มักมากัดกิน) ควรทําการป้องกันด้วยการห่อ 

  2.1.2.2 เน้ือฟักข้าว(pulp) มีปริมาณร้อยละ 49 ผลอ่อน เม่ือยังเป็นผลอ่อน แข็งกรอบ 

คล้าย แตงมะระฟักเขียว นิยมนําไปลวก จ้ิมนํ้าพริกหรือแกงส้ม แกงแค ผลสุกจะมีเน้ือน่ิม เปลือกน่ิม     

สีส้มแดงจัด เน้ือน่ิม มือบีบผลยุบตัว เปลือกฉีกขาดง่าย 

  2.1.2.3 เย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าว(aril)มีปริมาณร้อยละ 18 เมื่อผลฟักข้าวสุกเต็มที่ ผ่าดูข้าง
ในผล จะมีเมล็ดเรียงตัวกันจากศูนย์กลางเป็นวงกลม ใจกลางผล ลักษณะ เป็นวุ้นสีแดงเข้ม ล่ืน และ เกาะ
ห่อหุ้มเมล็ดที่มีเปลือกแข็ง มีสารอาหารท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น สารไลโคพีน เบต้าแคโรทีน 

(เมล็ดของฟักข้าว) 

(เปลือกผลช้ันนอก) 

(เนื้อฟักข้าว) 

(เย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าว) 
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  2.1.2.4 เมล็ดของฟักข้าว(seeds) มีปริมาณร้อยละ 14แยกเย่ือหุ้มเมล็ดออกจากเมล็ด 

เมล็ดจะมีเปลือกแข็ง เมื่อแกะเมล็ดออกจะมีเน้ือเมล็ดข้างในสีขาวขุ่น มีรสชาติขมมัน (ไม่นิยมนํามา

รับประทาน) ในยาตําราจีนโบราณใช้เมล็ดเป็นเครื่องปรุงยาแก้โรคปอดและระบบทางเดินหายใจ 
 

 2.1.3 การกระจายพันธ์ุและการเก็บเก่ียว 

 ฟักข้าวไม่ชอบนํ้าขัง ต้องปลูกยกดินสูง เป็นพืชเถาขนาดใหญ่อายุยืน มีชีวิตอยู่ได้กว่า  

50 ปี ถ้าข้ึนเล้ือยพาดผ่านตาย จึงควรสร้างร้านที่แข็งแรงให้เถาของฟักข้าวเล้ือย การปลูกเพาะจากเมล็ด

ของผลสุก เมล็ดมีเปลือกหนาเพาะยาก ฝังดินรดนํ้าคลุมพลาสติกจะงอกในประมาณ 2 สัปดาห์ แต่มัก

แนะนําให้กะเทาะเปลือกเมล็ดให้แตกเล็กน้อยจะช่วยการงอกได้ดี ให้ปลูกหลุมละ 5 ต้น เมื่อเห็นว่าเป็นตัว

ผู้และตัวเมียให้เก็บไว้อย่างละต้นเด็ดต้นอ่ืนทิ้งไป สําหรับการปลูกเพื่อการเกษตร แนะนําให้เก็บต้นเกสร

ตัวผู้ต่อเกสรตัวเมียในอัตราส่วน 1 ต่อ 10  

 ฟักข้าวเริ่มมีดอกหลังแยกรากปลูก ประมาณ 2 เดือน และจะเริ่มผลิดอกประมาณเดือน

พฤษภาคมและให้ดอกจนถึงเดือนสิงหาคม ผลสุกใช้เวลาประมาณ 20 วัน และใน 1 ฤดูกาลจะเก็บเกี่ยว

ผลของฟักข้าวได้ 30-60 ผล โดยเก็บผลสุกได้ต้ังแต่เดือนกรกฎาคมถึงเดือนกุมภาพันธ์ ร่วมระยะเวลา

ประมาณการปลูก 4-5 เดือน 
 

 2.1.4 คุณค่าทางโภชนาการและสารอาหารที่พบในเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 

  2.1.4.1 เบต้าแคโรทีนช่วยบํารุงสุขภาพของดวงตา เบต้าแคโรทีนเมื่อโดนย่อยสลายท่ีตับ

แล้วจะได้วิตามินเอ ซึ่งร่างกายนําไปใช้สร้างสารโรดอปซินในดวงตาส่วนเรตินา ทําให้ตามีความสามารถใน

การมองเห็นในตอนกลางคืนได้ และยังลดความเส่ือมของเซลล์ของลูกตา ลดความเส่ียงต่อการเป็นต้อ

กระจกด้วยช่วยชะลอความแก่ เบต้าแคโรทีนให้ผลในการลดความเส่ือมของเซลล์จากอนุมูลอิสระ ซึ่งเป็น

ปัจจัยหลักที่ทําให้เกิดกระบวนการแก่ ดูแลรักษาผิวพรรณอันเป็นส่วนของร่างกายท่ีดีท่ีสุดท่ีจะทําให้ทราบ

ว่าอนุมูลอิสระมีผลต่อเราแล้วหรือยัง เช่น ผิวเริ่มเหี่ยวย่น ไม่ผ่องใสอีกท้ังยังพบว่าเบต้าแคโรทีน ให้ผล

กระตุ้นเซลล์ภูมิต้านทานในร่างกายท่ีช่ือ ที-เฮลเปอร์ให้ทํางานต้านส่ิงแปลกปลอมได้ดีขึ้น ให้ผลดีกับผู้ท่ีมี

ความเส่ียงต่อมะเร็ง 

   เย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวมีปริมาณเบต้าแคโรทีน มากกว่าแครอท 10 เท่า 
มีไลโคพีนท่ีมากกว่ามะเขือเทศอยู่ 12 เท่า และมีกรดไขมันขนาดยาวประมาณร้อยละ 10 ของมวล การ
ทดสอบในห้องทดลองพบว่า ผลฟักข้าวมีสารไลโคพีนมากกว่าในมะเขือเทศ 70 เท่า มีเบต้าแคโรทีนมากก
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ว่าแครอท 20 เท่า มีวิตามินซีมากกว่าส้ม 40 เท่า และมีซีอาแซนทินมากกว่าข้าวโพด 40 เท่าคุณค่าทาง
โภชนาการของฟักข้าวดังตารางท่ี 2.1 
 

ตารางที่ 2.1 คุณค่าทางโภชนาการของฟักข้าวนํ้าหนัก 100 กรัม 
 

คุณค่าทางโภชนาการ          ผลอ่อน เยื่อหุ้มเมล็ดผลแก่ 

พลังงาน(kcal)            510                 523 
มวลแห้ง(กรัม)               7.00     33.00 
ใยอาหาร(กรัม)               1.03       1.80 
คาร์โบไฮเดรต(กรัม)               1.80      10.50 
โปรตีน(กรัม)               0.94       2.10 
วิตามินซี(มก.)               0.04       0.00 
เบต้าแคโรทีน(มก.)              91.00      76.90 
ไลโคพีน(มก.)              00.00      40.10 
แคลเซียม(มก.)              23.00      56.00 
เหล็ก(มก.)                0.34       0.00 
 

ที่มา : กรณ์กาญจน์ (2556) 
 

 2.1.4.2 ไลโคพีน จัดเป็นอาหารฟังชันนัล (functional food) สารสกัดไลโคพีน เป็น
โภชนะเภสัช (nutraceutical) ในกลุ่มแคโรทีนอยด์ แม้ว่าไลโคพีนจะไม่มีสมบัติเป็น provitamin A แต่มี
ประสิทธิภาพดีที่สุด มีฤทธ์ิเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) ช่วยลดความผิดปกติและความเส่ือม
ของเซลล์ อันเน่ืองมาจากการทําลายของอนุมูลอิสระ การได้รับไลโคพีนในปริมาณที่สูง อาจช่วยลดอัตรา
เส่ียงของการเป็นโรคไขมันอุดตันในเส้นเลือด ป้องกันการเกิดมะเร็ง โดยเฉพาะมะเร็งต่อมลูกหมาก (พิมพ์
เพ็ญและนิธิยา,ม.ป.ป.) ปริมาณไลโคพีนดังตารางท่ี 2.2 
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ตารางที่ 2.2 แสดงปริมาณไลโคพีนของผลไม้ชนิดต่างๆ 
 

ชนิด ปริมาณไลโคพีน ไมโครกรัม/กรัม น้ําหนักผล 
มะเขือเทศสุก 31.00 

41.00 
54.00 

                                   33.60 
                                 380.00 

แตงโม 
ฝรั่ง 
ส้มโอ 
เย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
 

ที่มา : กรณ์กาญจน์ (2556) 
 

  2.1.4.3 วิตามินเอ (retinal) หรือเรียกอีกช่ือหน่ึงว่า เรทีนอล ซ่ึงตับสร้างข้ึนโดยใช้สาร
เบต้าแคโรทีน (beta Carotene) วิตามินเอในรูปของ แคโรทีนได้จะดีมากคือจะป้องกันการสะสมของ
วิตามินเอ และจะไม่ทําให้เกิดการเป็นพิษแก่ร่างกายวิตามินเอและโปรวิตามินเอ ไม่ละลายในนํ้าแต่ละลาย
ได้ในตัวทําละลายไขมันถูกทําลายได้ง่ายโดยการออกซิไดส์ หรือเม่ือได้รับความร้อนสูงมากๆ ในอากาศ
แสงแดด แสงอัลตราไวโอเลต และในไขมันท่ีเหม็นหืน แต่ทนความร้อนกรดและด่างวิตามินเอค่อนข้างคง
ตัว (stable) กว่าแคโรทีนในการเก็บวิตามินจําพวกน้ีจึงเก็บใส่ขวดสีนํ้าตาลและใส่สารต่อต้านปฎิกิริยา
ออกซิเดชัน (antioxidant) อาหารที่อุดมด้วยวิตามินเอ หรือเรทีนอล ได้แก่นม เนย ไข่แดง นํ้ามันตับปลา
หรือตับปลาเป็นแหล่งที่ดีที่สุดนอกจากน้ียังพบในตับเครื่องในสัตว์ กุ้ง และผักใบเขียว เช่น บร็อคโคล่ีพริก 
ผักตําลึง ผักบุ้ง ผักโขมโดยเฉพาะผลไม้ที่มีสีเหลืองเข้มเขียวเข้มและสีแสดจะมีวิตามินเอสูงมาก เช่นมัน
เทศ แครอท ลูกพีช มะละกอ กล้วย สับปะรด ละมุด ขนุน ส้มสดมะม่วงและทุเรียน 
     1) ประโยชน์ของวิตามินเอ ท่ีมีต่อร่างกาย ช่วยในการเห็นในที่สลัวโดยควบคุม
การทํางานของร็อคเซลล์ (rod cells) และโคนเซลล์ (cone cells) ในเรตินา (retina) ของนัยน์ตาช่วย
บํารุงรักษาเซลล์ชนิดบุผิว วิตามินเอมีบทบาทสําคัญเก่ียวกับการสร้างกระดูกและฟันถ้าขาดวิตามินเอ
กระดูกไม่เจริญร่างกายไม่เติบโตกระดูกจะหนาและใหญ่หมดสมรรถภาพในการโค้งงอโดยเฉพาะที่มีรู
กะโหลกศีรษะและไขสันหลัง ทําให้รูตันหรือเบี้ยว จึงกดประสาทสมองและไขสันหลังยังผลให้หูหนวกและ
เป็นอัมพาตของแขนขาได้ส่วนฟันน้ันจะมีการลอกหลุดของเคลือบฟันเหลือแต่เน้ือฟัน (dentine) จึงทําให้
ฟันผุง่าย เบต้าแคโรทีนทําหน้าที่เป็นสารต่อต้านปฏิกิริยาออกซิเดช่ันซ่ึงคอยกําจัดอนุมูลอิสระ (free 
radicals) ก่อนที่มันจะทําปฏิกิริยาทําลายส่วนประกอบต่างๆ ของเซลล์จนทําให้เซลล์น้ันมีการเจริญเติบโต
ที่ผิดปกติ เป็นต้นเหตุให้เกิดโรคมะเร็งเช่น มะเร็งในช่องปาก กล่องเสียง ตับ หรือกระเพาะอาหาร
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นอกจากน้ียังทําให้เกิดความผิดปกติของไขมันในร่างกายซึ่งทําให้หลอดเลือดแดงแข็งตัว และเป็นโรคท่ี
เกี่ยวกับหัวใจได้แต่การกําจัดอนุมูลอิสระจะต้องได้รับเบต้าแคโรทีน วิตามินซี และวิตามินอีได้อย่างพอ
วิตามินเอจําเป็นต่อการทํางานเป็นปกติของระบบสืบพันธ์ุ เช่นการสร้างตัวอสุจิ (spermatogenesis) ใน
ผู้ชายและระบบประจําเดือนของผู้หญิงถ้าอยู่ในระหว่างต้ังครรภ์ถ้าได้รับวิตามินเอไม่พอจะทําให้เด็กมี
โครงสร้างท่ีผิดปกติ (malformation) วิตามินเอท่ีอยู่ในรูปแอลกอฮอล์ (retinol) จะมีประสิทธิภาพสูงใน
การกระตุ้นการสืบพันธ์ุแต่วิตามินเอในรูปของกรด (retinoic acid) จะช่วยในการต้ังครรภ์แต่ไม่ได้ป้องกัน
การแท้งนอกจากน้ีการขาดวิตามินเอทําให้การสังเคราะห์เอสโตรเจนลดลง 
   2) ผลของการได้รับมากไป การได้รับวิตามินเอมากเกินไป จะเกิดอาการเป็นพิษ
ซึ่ งความเป็นพิษ น้ีอาจเ ป็นแบบเฉียบพลันหรือเรื้ อรั ง สําห รับเ ด็กถ้ าไ ด้รับ วิตามินเอมากกว่า 
100 มิลลิกรัม (330,000 IU) หรือผู้ใหญ่ได้รับวิตามินเอมากกว่า 200 มิลลิกรัม (660,000 IU) จะทําให้
เกิดพิษเฉียบพลันมีอาการปวดหัวคล่ืนไส้อาเจียน มีความดันในหัวกะโหลกเพิ่มขึ้นมีการมองเห็นภาพซ้อน 
(double vision) กล้ามเน้ือทํางานไม่ประสานกันอาการจะเกิดอยู่ 1-2 วัน และหาย ไป ถ้าได้รับวิตามิน
เอสูงกว่าน้ีมากๆจะถึงแก่ความตายได้ เพราะระบบหัวใจไม่ทํางานในพวกท่ีได้รับแคโรทีนอยด์ในอาหาร
บริโภคเป็นปริมาณสูงจะทําเกิดภาวะคาโรทีโนซีส (corotenosis) มีอาการคือ ผิวหนังบริเวณร่องจมูกฝ่า
มือและอุ้งเท้ามีสีเหลืองเน่ืองมาจากแคโรทีถูกขับออกมาจากต่อมนํ้ามันของผิวหนัง อาจทําเข้าใจผิดว่า
เป็นโรคดีซ่าน แต่สามารถแยกได้คือในพวกที่กินแคโรทีนนัยน์ตาไม่เหลืองตรวจปัสสาวะไม่พบนํ้าดีอาการ
ดังกล่าวจะหายไป เมื่องดบริโภคอาหารที่มีแคโรทีนอยด์สูง 
   3) ผลของการขาดวิตามินเอจะทําให้ตาพล่าเห็นไม่ชัดมองในมืดไม่เห็นตาสู้แสง
ไม่ได้ระคายเคือง ผอมแห้งง่ายต่อการติดโรคและง่ายต่อการแพ้ส่ิงต่างๆ มีปัญหาเวลาขับรถกลางคืนท่ีตามี
ฝ้าขาวซ่ึงชาวบ้านเรียกว่า ตาเป็นเกล็ดกระด่ี ผมและขนจะร่วง ผมแห้งเล็บเปราะ ผิวหนังตกสะเก็ดและ
ย่นก่อนวัย เบื่ออาหารความรู้สึกรับรสและกล่ินไม่ดี การขาดวิตามินเอจะแสดงออกท่ีส่วนตาก่อนส่วนอ่ืนๆ 
เช่นโรคตาบอดกลางคืนซึ่งเป็นจากการขาดวิตามินเออย่างน้อยๆต่อมาเมื่อขาดวิตามินเอรุนแรงและมาก
ขึ้นจะมีการเปล่ียนแปลงของเย่ือบุนัยน์ตาจนก่อให้เกิดอาการทางตาท่ีเรียกว่า xeropth almia ซึ่งหมาย
รวมถึงการเปล่ียนแปลงที่เกิดกับลูกตาท้ังหมด (ocular manu-festation) โดยปริมาณท่ีแนะนําให้ได้รับ
วิตามินเอดังตารางที่ 2.3 
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ตารางที่ 2.3 ปริมาณที่แนะนําให้ได้รับวิตามิน A ของบุคคลต่อวัน 
 

เพศ อายุ RE. 
ทารก 3-5 เดือน - 

 6-11 เดือน 400 
เด็ก 1-3 ปี 400 

 4-5 ปี 450 
 6-8 ปี 500 

วัยรุ่นชาย 9-15 ปี 600 
 16-18ปี 700 

วัยรุ่นหญิง 9-18ปี 600 
ผู้ใหญ่ชาย 19ปีข้ึนไป 700 
ผู้ใหญ่หญิง 19 ปีขึ้นไป 600 
หญิงต้ังครรภ์ 0-9 เดือน 200 
หญิงให้นมบุตร 0-11 เดือน 375 
 

ที่มา : นิศารัตน์ (2556) 

 

2.2 น้ําสลัด 
 สลัดมีรากศัพท์มาจากภาษาฝรั่งเศส Salade สลัดเป็นอาหารจานแรกของชนชาวฝรั่งเศส ซึ่ง

รับประทานสลัดกันมาต้ังแต่สมัยกรีกโรมัน สลัดเป็นอาหารท่ีทําได้ง่ายแต่สามารถให้คุณค่าทางโภชนาการ

สูง ด้วยลักษณะพิเศษของสลัดท่ีไม่ตายตัว สามารถปรับเปล่ียนได้ตามความพอใจของคนในแต่ละชาติ 

อย่างเช่นคนที่นิยมชมชอบการรับประทานอาหารรสจัดก็สามารถดัดแปลงเพิ่มเติมเครื่องปรุงต่างๆ เติม

พริกไทย เครื่องเทศ หรือแม้แต่สมุนไพรเพื่อปรุงรสปรุงกล่ินให้กับสลัดและนํ้าสลัดให้จัดจ้านขึ้นได้ตาม

ความต้องการ นํ้าสลัดมีความสําคัญสําหรับสลัดทุกจาน เสน่ห์ของนํ้าสลัดคือมีหลากกล่ินหลายรสชาติท่ี

สําคัญจะต้องมีความเข้มข้น ส่วนผสมทุกอย่างต้องพิถีพิถัน กรรมวิธีในการปรุงต้องสะอาด เลือกใช้วัตถุดิบ

ที่ดีเพื่อการเก็บรักษาไว้รับประทานได้นาน   
 นํ้าสลัด หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการผสมนํ้ามันพืชหรือไขมันพืชกับไข่แดงให้เป็นเน้ือสําหรับ
ปรุงแต่งรสอาหาร มีลักษณะทั่วไปเป็นสีขาวนวลถึงสีเหลืองนวล โดยห้ามใช้สีสังเคราะห์ทุกชนิด มีลักษณะ
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เหลวค่อนข้างข้นหนืดเป็นเน้ือเดียวกัน ปริมาณไขมันท้ังหมดต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 30 โดยนํ้าหนักแต่ไม่
ถึงร้อยละ 65 โดยนํ้าหนัก มีความเป็นกรด-ด่างไม่เกิน 4.1 และมีปริมาณนํ้าไม่เกินร้อยละ 30 โดยนํ้าหนัก 
(สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม,2540) 
 

 2.2.1 ประเภทของนํ้าสลัด 
   สํานักงานมาตรฐานชุมชน มผช.672(2547) แบ่งประเภทของนํ้าสลัดออกเป็น  
3 ประเภท ดังน้ี 
  2.2.1.1 นํ้าสลัดแบบสุก หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากไข่ไก่ท่ีอาจทําให้สุกก่อน หรือหลัง

การผสมกับนํ้าส้มสายชู เครื่องปรุงแต่งกล่ินรส เช่น นํ้าตาลเกลือ นํ้ามะนาวตีผสมให้เข้ากันดี เติมนํ้ามัน

สลัด นํ้ามันพืช อาจเติมแป้งข้าวสาลี ผลิตภัณฑ์จากนม เช่น นํ้านมสด นมข้นหวาน และอาจเติม 

ผักผลไม้ สมุนไพรเครื่องเทศ เช่น พริกไทย กระเทียม 

 2.2.1.2 นํ้าสลัดแบบข้นหรือแบบครีมผลิตภัณฑ์ท่ีทําจากไข่ไก่ดิบนํ้าส้มสายชูซึ่งจะเป็น

พวกสลัดครีมชนิดต่างๆ คือ เน้ือของสลัดจะมีลักษณะข้นหนืด ส่วนผสมต่างๆรวมตัวกันถาวรไม่แยกช้ัน ไข่

แดง เป็นอิมัลซิไฟเออร์ (emulsifier) ที่ทําให้นํ้ากับนํ้ามันรวมตัวกันดี มัสตาร์ดเป็นเครื่องปรุงท่ีช่วยทําให้

นํ้าสลัดรวมกันง่ายและถาวรย่ิงขึ้น ถ้าเป็นสลัดข้นหรือแบบครีมสุขภาพ แต่ถ้าเป็นสลัดมังสวิรัติ จะใช้นํ้า

เต้าหู้ (นํ้านมถ่ัวเหลือง) เป็นอิมัลซิไฟเออร์แทนไข่ เพราะถั่วเหลืองมีสารเลซิตินที่มีสมบัติช่วยให้นํ้ากับ

นํ้ามันรวมตัวกันได้ดีเช่นกันสลัดครีม มีอิมัลซิไฟเออร์ทําหน้าท่ียึดนํ้ากับนํ้ามันให้รวมตัวกัน เป็นตัว

ประสานให้อนุภาคของของเหลวสองชนิดท่ีไม่ละลายซึ่งกันและกันและรวมตัวกันได้ แม้ต้ังทิ้งไว้นานๆ ไข่

แดงเป็นอิมัลซิไฟเออร์อย่างดี แต่หากรับประทานมากๆ ก็มีผลต่อระดับคอเลสเตอรอลในร่างกาย ปัจจุบัน

จึงมีการคิดค้นอิมัลซิไฟเออร์รูปแบบต่างๆ เพื่อเป็นทางเลือกสําหรับผู้ท่ีรักสุขภาพด้วยปริมาณการผลิต

และการบริโภคของท้ังมายองเนสและนํ้าสลัดเพิ่มข้ึนอย่างมากในหลายพื้นท่ีท่ัวโลก โดยเฉพาะ

สหรัฐอเมริกาในช่าง 25-50 ปีท่ีผ่านมา สาเหตุใหญ่ท่ีทําให้มีการบริโภคเพิ่มมากขึ้นจากการนํานํ้าสลัดมา

ทาบนขนมปังและใช้ในการเตรียมอาหารอ่ืนๆ นํ้าสลัดสามารถใช้แทนเนย มาการีนในแซนด์วิช  ซ่ึงตลาด

ของผู้ผลิตแซนด์วิช นํ้าสลัดได้รับความสนใจมากเน่ืองจากกล่ินรสของนํ้าสลัดเข้ากันได้ดีกับส่วนผสมอ่ืน 

อีกทั้งยังสามารถเก็บรักษาและนํ้ามาใช้ได้สะดวกมากกว่าเนยและมาการีน 

  2.2.1.3 นํ้าสลัดแบบใส หมายถึงสลัดนํ้าใส เน้ือของสลัดมีการรวมตัวกันช่ัวคราว เมื่อวาง

พักไว้ เครื่องปรุงต่างๆ จะมีการแยกตัวกันเป็นช้ัน ก่อนรับประทานต้องตีหรือเขย่าให้เข้ากันอีกคร้ังก่อน 
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นํ้าสลัดนํ้าใส จะมีนํ้ามันเป็นเครื่องปรุงหลัก จะไม่ใส่ไข่หรือไข่แดงเป็นเครื่องปรุง แล้วใส่เครื่องปรุง และ

เครื่องเทศสมุนไพรสดต่างๆ แต่งกล่ินหอม เลือกใช้นํ้ามันที่ไขมันไม่อ่ิมตัวสูงเป็นหลัก นอกจากน้ีกระเทียม

ยังเป็นเครื่องปรุงสมุนไพร ที่ช่วยทําให้นํ้ากับนํ้ามันรวมตัวกันช่ัวคราว รวมถึงหอมและเครี่องเทศสมุนไพร

ชนิดอ่ืนด้วยโดย 

 ผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดท่ีศึกษาน้ีเป็นแบบนํ้าสลัดแบบข้นหรือแบบครีม ส่วนผสมใช้เย่ือหุ้ม

เมล็ดฟักข้าวที่มีสมบัติเป็นอิมัลซิไฟเออร์ช่วยเป็นตัวประสานให้อนุภาคของของเหลวสองชนิดที่ไม่ละลาย

ซึ่งกันและกันรวมตัวกันได้และใช้เย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าวเพื่อทดแทนไข่แดงบางส่วน 
 

 2.2.2 ลักษณะทั่วไปของนํ้าสลัดแต่ละประเภท 
  2.2.2.1 นํ้าสลัดแบบสุกต้องเป็นของเหลวข้นก่ึงแข็ง เป็นเน้ือเดียวกัน ไม่แยกตัว ถ้ามี
การเติมส่วนประกอบอ่ืนต้องกระจายตัวอย่างสม่ําเสมอ 
  2.2.2.2 นํ้าสลัดแบบข้นหรือแบบครีมต้องเป็นของเหลวข้น เป็นเน้ือเดียวกัน ไม่แยกตัว 
ถ้ามีการเติมส่วนประกอบอ่ืนต้องกระจายตัวอย่างสม่ําเสมอ 
  2.2.2.3 นํ้าสลัดแบบใสต้องเป็นของเหลวใส อาจมีการแยกช้ัน และอาจมีผักผลไม้

สมุนไพรหรือเครื่องเทศลอยตัวอยู่ 
 

 2.2.3 ปัจจัยที่มีผลทําให้น้ําสลัดเส่ือมคุณภาพ 

  ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีผ่านกระบวนการแปรรูปอย่างถูกวิธีและเก็บรักษาไว้อย่างดี ถ้าอาหาร

ผ่านกระบวนการแปรรูปไม่ดีหรือเก็บไว้ในท่ีที่ไม่เหมาะสมและนานเกินควร จะเกิดการเส่ือมคุณภาพ      

มีกล่ินหืน และเน่าเสียจากจุลินทรีย์ได้ 

 2.2.3.1 ค่าเพอร์ออกไซด์(peroxide value)  คือค่าท่ีใช้ในการวัดอัตราการเกิดปฏิกิริยา
lipid oxidation ซ่ึงเป็นสาเหตุของการเกิดกล่ินหืน (rancidity) คือค่าท่ีใช้บ่งช้ีการเส่ือมเสียของนํ้ามัน
และไขมันรวมท้ังอาหารท่ีมีไขมันสูง เช่น อาหารทอด ได้แก่ ถ่ัวปากอ้าทอดถ่ัวทอดแผ่นเป็นต้น       
จํานวนมิลลิกรัมของสารละลายโซเดียมไทโอซัลเฟตความเข้มข้น0.002 โมลาร์ท่ีใช้ในการไตเตรตไขมัน
หรือนํ้ามัน 1 กรัม หรือหมายถึง จํานวนมิลลิสมมูลของเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อไขมันหรือนํ้ามัน 1 
กิโลกรัม หรือมิลลิโมลของออกซิเจนต่อกิโลกรัมของไขมัน (1 มิลลิโมลเท่ากับ 2 มิลลิกรัมสมมูล)ค่าเพอร์
ออกไซด์เป็นการวัด degree of lipid oxidation โดยการหาปริมาณออกไซด์ท่ีมีอยู่ในไขมันหรือนํ้ามัน 
สารเพอร์ออกไซด์จะเกิดขึ้นในไขมันหรือนํ้ามันอย่างช้าๆ ในระหว่างที่ไขมันหรือนํ้ามันถูกเก็บไว้ให้สัมผัส
กับอากาศเรียกว่าเกิด oxidative rancidity เป็นการเกิดออโตออกซิเดชันขึ้นที่พันธะคู่ของของกรดไขมัน
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ชนิดไม่อ่ิมตัว ดังน้ันไขมันหรือนํ้ามันท่ีมีกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวเป็นองค์ประกอบอยู่ในโมเลกุลมาก หรือมี
ค่าไอโอดีนสูง จะเกิด oxidative rancidity ได้ง่ายจึงนิยมวัดค่าเพอร์ออกไซด์ เพื่อใช้ช้ีบ่งการเกิด
ออกซิเดชันของไขมันหรือนํ้ามัน 
 2.2.3.2 จุลินทรีย์กับการเน่าเสียของอาหารอาหารมีการเปล่ียนแปลงทางด้านเคมีและ
ทางกายภาพ ส่งผลต่อคุณลักษณะของอาหาร เช่น ลักษณะเน้ือสัมผัส กล่ิน รสชาติ สี และคุณค่าทาง
อาหารเปล่ียนไป ทําให้อาหารเกิดการเส่ือมคุณภาพและการเน่าเสียของอาหารในท่ีสุด การเน่าเสียเกิด
จากเอนไซม์ท่ีมีอยู่ในอาหารเอง หรือเอนไซม์จากจุลินทรีย์ไปทําให้อาหารเส่ือมคุณภาพ และมีลักษณะท่ี
ผู้บริโภคไม่ต้องการ อาหารแต่ละชนิดจะเน่าเสียได้เร็วช้าต่างกัน ซึ่งสามารถแบ่งอาหารตามความยากง่าย
ในการเน่าเสียได้เป็น 3 ประเภทคือ 
  1) อาหารท่ีเน่าเสียยาก คืออาหารที่มีความคงตัวดี มีปริมาณนํ้าน้อย สามารถ
เก็บไว้ได้นานเป็นเวลาหลายเดือนหรือเป็นปี เช่น ธัญชาติ ถั่วเมล็ดแห้ง นํ้าตาลและแป้ง 
   2) อาหารท่ีเน่าเสียเร็วปานกลาง คืออาหารท่ีมีปริมาณนํ้าค่อนข้างมาก เช่นผัก
และผลไม้ท่ีแก่เต็มที่ถึงแม้ว่าอาหารเหล่าน้ีจะมีปริมาณนํ้ามาก แต่มีเน้ือเย่ือยึดเกาะกันแน่น และบางชนิด
มีเปลือกหุ้มไว้ ทําให้สามารถเก็บได้เป็นเวลาค่อนข้างนาน 
   3) อาหารที่เน่าเสียเร็ว คืออาหารที่มีปริมาณนํ้ามากทําให้เน่าเสียได้ง่าย เช่น
เน้ือสัตว์ ไก่ นมสด และอาหารทะเล 
   ส่วนผสมในผลิตภัณฑ์สลัดครีมเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าว ฟักข้าวคือผักชนิดหน่ึง    
ผักจะมีค่า pH สูงกว่าผลไม้จึงเกิดการเน่าเสียจากแบคทีเรียมากกว่ายีสต์และราผักมีนํ้าเป็นองค์ประกอบ
ส่วนใหญ่ ส่วนปริมาณคาร์โบไฮเดรตมีความแตกต่างกันบ้างในผักแต่ละชนิด รวมทั้งยังอุดมไปด้วยวิตามิน
และแร่ธาตุซึ่งมีความสําคัญต่อการเจริญของจุลินทรีย์ 
 2.2.3.3 ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) ของอาหารค่า pH ของอาหารคือการวัดความเป็น
กรดในรูปความเข้มข้นของไฮโดรเจนไอออน (pH = -log{H})  ค่าpH 4.6 ใช้เป็นเส้นแบ่งความเป็นกรด
ของอาหาร จุลินทรีย์ทุกชนิดมีค่า pHต่าง ๆ ท่ีเก่ียวข้องกับการเจริญเติบโตของมัน ได้แก่ ค่า pH ตํ่าสุด 
(minimum pH) ค่า pH เหมาะสม (optimum pH) และค่า pH สูงสุด(maximum pH) โดยทั่วไปถือว่า
ค่า pH 4.6คือระดับท่ีป้องกันมิให้จุลินทรีย์ก่อโรคเจริญเติบโตหรือผลิตสารพิษออกมา ยีสต์และเช้ือรา
สามารถเจริญเติบโตได้ท่ีค่า pH ตํ่าๆจุลินทรีย์บางชนิดเช่น E. coli 0157:H7มีชีวิตอยู่ได้นานๆ ภายใต้
สภาวะกรดแม้มันจะหยุดเจริญเติบโตไปแล้วก็ตามการควบคุมค่า pHโดยส่วนใหญ่ใช้วิธีหยุดย้ังการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ก่อโรคมากกว่าจะเป็นวิธีทําลายแต่ก็มีจุลินทรีย์จํานวนมากที่ถูกทําลายได้ถ้าท้ิง
ให้อยู่ท่ีpHน้ันนานพออาหารที่มี pH ตํ่ากว่าหรือเท่ากับ 4.6 จัดอยู่ในจําพวกอาหารท่ีเป็นกรด ส่วนอาหาร
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ที่มี pH สูงกว่า 4.6 คืออาหารที่เป็นกรดตํ่า (มี pH ไปทางสูง) ผักและผลไม้ส่วนใหญ่มีความเป็นกรด 
(pH ตํ่ากว่า 7) ผลไม้ท่ีมีความเป็นกรดสูง (pHตํ่ากว่า 4.6) เช่น ส้ม (pH 3.0-4.0) มะนาว (pH 1.8-2.0)
แต่ผลไม้เมืองร้อนบางชนิดอย่างเช่นสับปะรดอาจมีช่วง pH เกิน 4.6 ความแปรปรวนของค่าpH ข้ึนกับ
สภาวะการ เพาะปลูกพืชอาหาร ท่ี มีความเ ป็นกรด ตํ่า  (pHเ กิน 4.6) มักไ ด้แก่อาหาร จําพวก
แป้ง  โปรตีน  และผักส่วนใหญ่ ผลิตภัณฑ์ประเภทเน้ือ นม และถั่วเหลืองมี pH เป็นกลาง นมมีpHค่อนไป
ทางกรด(pH 6.4-6.8) และเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าว (pH 4.78) อาหารท่ีเป็นด่างมีจํานวนน้อยมาก หน่ึงในน้ี
ได้แก่เปลือกหอย (pH 7.5-8.4) การทําให้อาหารมีสภาพกรด (acidification) คือการเติมกรดให้แก่อาหาร
ที่เป็นกรดถึงกรดตํ่าโดยตรง มักได้แก่อาหารที่มีpH 4.6 หรือตํ่ากว่า  มีอยู่บ้างท่ีเติมกรดให้แก่อาหารท่ีมี 
pH สูงกว่า  4.6  อาหารประเภทน้ีเรียกว่า อาหารท่ีทําให้มีสภาพกรด (acidified food) การหมักอาหาร 
(fermentation) คือกระบวนการใช้จุลินทรีย์ไม่ก่อโรคสายพันธ์ุเฉพาะทําให้เกิดการเปล่ียนแปลงทางเคมี
ในอาหารการทํางานของจุลินทรีย์ดังกล่าวทําให้เกิดกรดหรือแอลกอฮอล์โดยท่ัวไปแบคทีเรียทําหน้าท่ีผลิต 
กรดอะซีติกหรือกรดแลคติกออกมาส่วนพวกยีสต์จะผลิตแอลกอฮอล์การผลิตกรดหรือแอลกอฮอล์โดยใช้
กระบวนการหมักดองมีวัตถุประสงค์ 2 อย่าง อย่างแรกก็เพื่อให้อาหารมีคุณสมบัติพึงประสงค์บางอย่าง
โดดเด่น เช่นรสชาติหรือแม้แต่รสสัมผัสท่ีต้องการตัวอย่างได้แก่โยเกิร์ต ทั้งรสชาติและรสสัมผัสเฉพาะตัว
ของมันเกิดขึ้นจากกระบวนการหมักวัตถุประสงค์อีกทางคือการถนอมอาหาร เช่นผลิตภัณฑ์หมักดอง
ทั้งหลาย  อาหารประเภทน้ีจะต้องหมักให้ pH อยู่ที่ 4.6 หรือตํ่ากว่าจึงจะถือว่าปลอดภัยเมื่อไม่ได้เก็บ
รักษาโดยการแช่เย็น ความเป็นกรดช่วยปกป้องอาหารจากแบคทีเรียซึ่งส่วนใหญ่แล้วต้องการ pH ที่เป็น
กลางโดยเฉพาะแบคทีเรียก่อโรคแต่ความเป็นกรดไม่ช่วยหยุดย้ังพวกราอย่างเช่นยีสต์ จึงเป็นเหตุผลว่า
ทําไมผลไม้ถึงเน่าไปโดยธรรมชาติ 
  2.2.3.4 วัตถุเจือปนในอาหารเป็นวัตถุท่ีตามปกติไม่ได้ใช้เป็นอาหารหรือส่วนประกอบท่ี
สําคัญของอาหาร แต่ใช้เจือปนในอาหารเพื่อประโยชน์ทางเทคโนโลยีการผลิต การแต่งสี การปรุงแต่งกล่ิน
รสอาหาร การบรรจุการเก็บรักษาหรือการขนส่งซึ่งมีผลต่อคุณภาพหรือมาตรฐานหรือลักษณะของอาหาร 
รวมถึงวัตถุที่ไม่ได้เจือปนในอาหาร แต่มีภาชนะบรรจุไวเฉพาะใส่รวมกับอาหารเพื่อประโยชน์ดังกล่าว 
ทั้งน้ีให้หมายความรวมถึงวัตถุที่ไม่ได้เจือปนในอาหาร แต่มีภาชนะบรรจุไว้เฉพาะแล้วใส่รวมกับอาหารเพื่อ
ประโยชน์ดังกล่าวข้างต้นด้วย เช่น วัตถุกันช้ืนวัตถุดูดออกซิเจน เป็นต้น แต่ไม่รวมสารอาหารที่เติมเพื่อ
เพิ่มหรือปรบให้คงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารสําหรับวัตถุแต่งกล่ินรสมีรูปแบบการใช้ต่างจากวัตถุ
เจือปนอาหารประเภทอ่ืน กล่าวคือมีปริมาณการใช้ค่อนข้างตํ่าและถูกควบคุมปริมาณการใช้โดยการยอม
รบของผ้ฎบริโภคเป็นสาคําคัญจึงได้แยกให้มีมาตรการในการคุมครองความปลอดภัยให้แก้ผู้บริโภคท่ี
แตกต่างไปจากวัตถุเจือปนอาหารกลุ่มอ่ืน โดยควบคุมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 223) 



15 
 

พ.ศ.2544 เรื่อง วัตถุแต่งกล่ินรสเน่ืองจากปัจจุบันการผลิตอาหารมักทําในรูปอุตสาหกรรมผลิตในปริมาณ
มากๆ และส่งไปจําหน่ายไกลจากแหล่งผลิต จึงมีการนําสารเคมีมาใช้เพื่อประโยชน์ในทางเทคโนโลยีการ
ผลิต และการเก็บรักษา 
  1) การใช้วัตถุเจือปนอาหารมีจุดประสงค์การใช้หลักดังน้ี 
  1.1) เพื่อให้อาหารมีความคงตัว เช่น การใช้อิมัลซิไฟเออร์ทําให้อาหารมี
สภาพเป็นอิมัลช่ันลักษณะสัมผัสคงตัวป้องกันนํ้าและนํ้ามันเกิดการแยกช้ัน สเตบิไลเซอร์และสารช่วยให้
ข้น ทําให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีลักษณะเน้ือสัมผัสคงตัวและเป็นเน้ือเดียวกันช่วยป้องกันการจับตัวเป็นก้อน 
เช่น เกลือไม่เกาะกันและนําไปใช้ได้สะดวก 
  1.2) เพื่อรักษาคุณภาพโดยรวมของผลิตภัณฑ์อาหารเช่น การใช้วัตถุกันเสีย
เพื่อป้องกันการเส่ือมเสียของอาหารจากยีสต์รา แบคทีเรีย วัตถุกันหืน เพื่อป้องกันการเส่ือมเสียจากการ
ออกซิเดชันของอาหารท่ีมีนํ้ามันและไขมันเป็นส่วนประกอบและการเปล่ียนสีของผักและผลไม้ 
  1.3) เพื่อควบคุมความเป็นกรด-ด่างของอาหาร เช่น การเติมกรดลงไปใน
อาหารเพื่อลดอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเช้ืออาหาร การใช้กรดเพื่อช่วยปล่อยก๊าซคารบอนไดออกไซด์ ใน
ผงฟูเพื่อให้ขนมอบมลัีกษณะผลิตภัณฑ์ตามต้องการ 
  1.4) เพื่อแต่งสีให้กล่ินรสอาหาร ตามความต้องการของผู้บริโภค 
   2) ประเภทของวัตถุเจือปนอาหาร 

   2.1) สารป้องกันการหืน (antioxidant) 
  2.2) ซีเควสเตนท์ (sequestrant) 
  2.3) กรดอินทรีย์ (organic acid) 

  2.4) สารท่ีช่วยให้ข้นหรือช่วยให้คงตัว (thickening agent and stabilizing 
agent) 

  2.5) สารที่ทําให้เกิดเจล (gelling agent) 
  2.6) สีผสมอาหาร (coloring agent) 
  2.7) สารปรุงแต่งกล่ินรสอาหาร (flavoring agent) 

 2.8) สารเสริมรส (flavor enhancer) กระตุ้นกล่ินรสของอาหาร 
 2.9) สารให้ความหวานแทนนํ้าตาล (sugar substitute) 

  2.10) สารปรับความเป็นกรด-ด่าง (acid regulator) ควบคุมความเป็นกรด-
ด่างของอาหาร เช่น กรด ด่าง บัฟเฟอร์ 

 2.11) สารเคลือบผิว (glazing agent) เคลือบผิวของอาหาร 
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 2.12) สารช่วยให้คงรูป (firming agent) ให้เน้ือเย่ือของผัก ผลไม้ คงรูป 
 2.13) สารช่วยเก็บความช้ืน (humectant) ป้องกันไม่ให้อาหารแห้ง 
 2.14) สารทําให้เปียก (wetting agent) 

 2.15) สารปรับคุณภาพแป้ง (flour treatment agent) เติมลงไปในแป้ง
เพื่อปรับปรุงคุณภาพ และสี ของผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
 2.16) เอนไซม์ (enzyme) 
 

 2.2.5 เคร่ืองหมายฉลาก 

 2.2.5.1 เครื่องหมายฉลากที่ภาชนะบรรจุนํ้าสลัดทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลขอักษร 

หรือเครื่องหมาย แจ้งรายละเอียดต่อไปน้ีให้เห็นได้ง่าย ชัดเจน 

 2.2.5.2 ช่ือเรียกผลิตภัณฑ์เช่น นํ้าสลัด นํ้าสลัดสุก นํ้าสลัดข้น นํ้าสลัดใส สลัดนํ้าข้น 

สลัดนํ้าใส 

 2.2.5.3 ส่วนประกอบที่สําคัญ 

 2.2.5.4 ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี) 

 2.2.5.5 ปริมาตรสุทธิหรือนํ้าหนักสุทธิ 

 2.2.5.6 วัน เดือน ปีท่ีทํา และวัน เดือน ปีที่หมดอายุหรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน 

(วัน เดือน ปี)”  

 2.2.5.7 ข้อแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา 

 2.2.5.8 ช่ือผู้ทําหรือสถานท่ีทํา พร้อมสถานท่ีต้ัง หรือเครื่องหมายการค้าท่ีจดทะเบียนใน

กรณีท่ีใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไว้ข้างต้น 
 

 2.2.6 การบรรจุ 

 2.2.6.1 ให้บรรจุนํ้าสลัดในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกันการ

ปนเปื้อนจากส่ิงสกปรกภายนอกได้ 

 2.2.6.2 ปริมาตรสุทธิหรือนํ้าหนักสุทธิของนํ้าสลัดในแต่ละภาชนะบรรจุต้องไม่น้อยกว่าท่ี

ระบุไว้ที่ฉลาก 
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 2.2.7 วัตถุดิบที่ใช้ในการทํานํ้าสลัด 
   2.2.7.1 ไข่แดง (yolk or vitellus) ไข่แดงเป็นองค์ประกอบที่สําคัญของไข่ เป็นแหล่ง
สะสมอาหารสําหรับล่อเล้ียงชีวิตใหม่และเป็นท่ีรองรับจุดกําเนิดหรือบลาสโตเดียม (blastoderm) ซึ่งเป็น
จุดต้ังต้นการเจริญเติบโตของตัวอ่อน ไข่แดงมีรูปทรงค่อนข้างกลม ในไข่ใหม่ๆ จะเห็นว่าไข่แดงจะลอยตัว
อยู่ตรงกลางห่อหุ้มด้วยเย่ือหุ้มไข่แดง ซ่ึงเหนียวและใส โดยขั้วไข่แดงยึดที่ตรงหัวท้าย ทําให้ไข่แดงหมุนตัว
ได้ในวงท่ีจํากัดตามแนวแกนกลางเท่าน้ัน และจะหมุนไปได้มากที่สุดเพียงเท่าที่ข้ัวท้ังสองน้ีจะบิดตัวได้
ประมาณหน่ึงรอบเท่าน้ัน โดยทั่วไปไข่แดงจะมีสีเหลืองแก่อ่อนระดับต่างๆ ไปถึงส้ม ข้ึนอยู่กับอาหารท่ีใช้
เล้ียงสัตว์ท่ีจะออกไข่ เช่น ไข่แดงท่ีพบในไข่บางฟองมีสีเหลืองทองของแคโรตินนอย (carotenold) และสี
เหลืองของแซนโทฟิลล์ (carophyll) ซึ่งใช้ผสมลงในอาหารเพื่อเพิ่มสีของไข่แดงให้เข้มย่ิงขึ้น บางครั้งอาจ
พบไข่แดงมีสีแดงอมเขียว ทั้งน้ีมีมาจากสีของอาหารประเภทหญ้าหรือใบไม้ต่างๆ ไข่แดงแบ่งออกเป็นช้ันๆ
ซึ่งช้ันต่างๆ ในไข่แดงมีความหนาไม่เท่ากันช้ันสีจางเป็นช้ันท่ีบางกว่า มีความหนาประมาณ 0.25-0.4 
มิลลิเมตร ส่วนช้ันสีเข้มซึ่งหนากว่าน้ันจะหนาประมาณ 2 มิลลิเมตร ช้ันที่อยู่ในมักจะหนากว่าช้ันที่นอกๆ
แต่ถ้าอาหารท่ีใช้เล้ียงสัตว์ไม่มีความเปล่ียนแปลงมากอาจสังเกตช้ันของสีในไข่แดงได้ยากในไข่แดง        
มีส่วนประกอบคือ 

    1) แกนไข่แดง (late bra or white yolk) ใจกลางของไข่แดงจะเห็นมี
ส่วนประกอบของไข่แดงซึ่งมีลักษณะเป็นจุดๆ สีจางกว่าไข่แดงเล็กน้อยมีขนาดศูนย์กลางประมาณ         
6 มิลลิเมตร ลักษณะคล้ายๆ เย่ือหุ้มไข่แดงแต่ค่อนข้างเหลวเวลาต้มสุกจะไม่แข็งตัวเต็มที่เหมือนไข่แดง
ส่วนอ่ืนจากแกนไข่แดงน้ีจะมีท่อทางยาวขึ้นไปสู่ผิวไข่แดง ปลายเปิดออกที่ใต้จุดกําเนิดหรือบลาสโตเดียม 
เรียกว่า คอของแกนไข่แดง (neck of late bra) จะสังเกตเห็นว่าช้ันต่างๆ ของไข่แดง โดยเฉพาะช้ันท่ี
มองเห็นเป็นแถบจางๆ ทุกช้ันจะมาบรรจบรอบของแต่ละช้ันท่ีคอของแกนไข่แดง 
   2) เย่ือหุ้มไข่แดง (vitelline membrane) ไข่แดงจะห่อหุ้มด้วยเย่ือบางๆ ซึ่ง
เรียกว่า เย่ือหุ้มไข่แดงมีความหนาเพียง 0.024 มิลลิเมตร มีลักษณะอ่อนนุ่ม พองตัวหรือหดตัวได้ ย้อมสี
ติดเย่ือน้ีอาจเป็นเน้ือเย่ือของเคราติน (keratin)และมิวซิล ท่ีประกอบเป็นช้ันต่างๆ ซึ่งจํานวนช้ันยังพิสูจน์
ไม่ได้ชัดเจนในขณะน้ี 
   3) สมบัติและส่วนประกอบของไข่ไข่เป็นอาหารท่ีมีคุณค่าทางอาหารครบถ้วน
สมบูรณ์ โดยมีทั้งนํ้าโปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต แร่ธาตุ และวิตามิน (ยกเว้นวิตามิน ซี) สารอาหาร
เหล่าน้ีประกอบอยู่ในส่วนของเปลือกไข่ขาวและไข่แดงในปริมาณที่แตกต่างกันทางเคมี ฟิสิกส์ และทําให้
ไข่มีคุณสมบัติเฉพาะทางชีวภาพเคมีและฟิสิกส์ด้วย ซึ่งสมบัติของไข่และส่วนประกอบมีความสําคัญในการ
นําไข่ไปใช้ประโยชน์ ธรรมชาติสร้างไข่ให้ประกอบด้วยอาหารที่มีคุณค่าสําหรับเช้ือลูกไก่ได้เจริญเติบโต
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ต่อไป ส่วนของสารอาหารที่สําคัญอยู่ในไข่แดงและไข่ขาว ส่วนประกอบต่างๆ ของไข่ประกอบด้วยสารอาหาร
ในปริมาณต่าง  ๆกัน พบว่าไข่เป็นแหล่งของสารอาหารที่สําคัญ คือ โปรตีน ไขมัน และแร่ธาตุส่วนของไขมัน
ทั้งหมดของไข่อยู่ในไข่แดง ส่วนของโปรตีนพบทั้งไข่แดงและไข่ขาว ซึ่งไข่ขาวประกอบด้วยโปรตีนเป็นส่วน
ใหญ่ ปริมาณแร่ธาตุในไข่ขาวที่วิเคราะห์ออกมาเป็นวัตถุแห้งหรือเถ้ามีเพียงครึ่งหน่ึงของไข่แดงเท่าน้ัน 
ดังน้ันไข่แดงจึงให้คุณค่าทางอาหารสูงกว่าไข่ขาวส่วนประกอบต่างๆของไข่ดังภาพท่ี 2.2 
 

 
ภาพที่ 2.2 แสดงส่วนประกอบต่างๆของไข่ 

   ที่มา : นิธิยา (2545) 
 

  4) สารอาหารในไข่แดงไข่แดงประกอบด้วยนํ้า โปรตีน และแร่ธาตุหลายชนิด 
เช่น เหล็ก แคลเซียม ฟอสฟอรัส วิตามินเอ และวิตามินบี1 รวมท้ังสารโคลีนที่มีส่วนช่วยพัฒนาสมองและ
เสริมสร้างความจํา สารลูทีนและซีแซนทีนท่ีมีประโยชน์ช่วยบํารุงประสาทตาในไข่แดงยังมีไขมันซ่ึงส่วน
ใหญ่เป็นกรดไขมันไม่อ่ิมตัว มีคุณค่าใกล้เคียงกับไขมันปลาทะเล มีกรดโอเมกา-3 ท่ีจําเป็นต่อการทํางาน
ของสมองและเน้ือเย่ือตา รวมถึงกรดโอเมกา-6 และกรดอะราคิโดนิก (ARA)ท่ีสําคัญต่อการพัฒนาระบบ
ประสาทและการทํางานของระบบประสาทตาซ่ึงในไข่แดงจะพบกรดไขมันชนิดหน่ึง คือ เลซิทิน 
(lecithin) ในไข่แดงมีเลซิทินประมาณร้อยละ 6-8 สารประกอบเลซิทินจะทําหน้าท่ีเป็นอิมัลซิไฟเออร์ 
เช่ือมอนุภาคนํ้ามันกับนํ้า ทําให้อนุภาคนํ้ามันสามารถกระจายอยู่ในส่วนนํ้าได้ อาจใช้เฉพาะไข่แดงหรือไข่
ทั้งฟองก็ได้ในอุตสาหกรรมอาจใช้ไข่แช่แข็งหรือผง เพื่อความสะดวกในการผลิต ไข่ผงให้ความหนืดสูงกว่า
ไข่แช่แข็งและไข่สดตามลําดับ ไข่ที่มีความหนืดสูงจะช่วยให้นํ้ามันกระจายตัวได้ดี 
    5) การเลือกซื้อไข่ควรพิจารณาถึงคุณภาพ ขนาด และราคา ไข่คุณภาพดีควรมี
รูปทรงปกติ ด้านหน่ึงป้านด้านหน่ึงแหลมมน เปลือกเกล้ียง ไม่สกปรก ไม่แตกร้าว หรือมีรอยขีด ควรเลือก
ขนาดและเกรดให้เหมาะสมกับการนําไปใช้งาน 
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   6) การดูความสดของไข่ 
      6.1) สังเกตที่เปลือกไข่ว่า เปลือกไข่ยังมีนวลไข่อยู่หรือไม่ (ฝุ่นขาวๆ คล้าย
แป้ง) ถ้ายังมีแสดงว่ายังสดอยู่ 
     6.2) สังเกตท่ีผิวของไข่ว่า มีรูอากาศเยอะและขนาดของรูใหญ่หรือไม่ ถ้ามี
มากและมีรูใหญ่ชัดเจน แสดงถึงความเก่าของไข่ให้เลือกท่ีผิวเกล้ียงๆ ไม่ค่อยมีรูอากาศ 
      7) วิธีเก็บรักษาไข่ควรเก็บในอุณหภูมิตํ่าหรือในตู้เย็น ควรเก็บในภาชนะท่ีปิด
สนิท เพื่อป้องกันการสูญเสียนํ้าของไข่ ควรแยกจากอาหารท่ีมีกล่ินแรง เพราะไข่ดูดกล่ินได้ และควรซื้อใน
ปริมาณท่ีเพียงพอในการใช้ระยะส้ัน 
   2.2.7.2 เกลือที่ใช้ในการทําผลิตภัณฑ์อาหารต่างๆ เช่นเบเกอรี่หรือนํ้าสลัดน้ันเป็นเกลือ
ป่นละเอียดที่ใช้ประกอบอาหารท่ัวๆ ไปประกอบด้วยโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 99ส่วนที่เหลือเป็นความช้ืน 
คลอไรด์ และซัลเฟตอ่ืนๆ 
   1) ชนิดของเกลือ 
       1.1) เกลือธรรมดา (normal salt) ได้แก่ โซเดียมคลอไรด์ โซเดียมคาร์บอเนต  
และแคลเซียมซัลเฟต 
    1.2) เกลือกรด (acid salt) ได้แก่ โซเดียมไบคาร์บอเนต เบคกิ้งโซดา
แคลเซียมแอซิกไพโรฟอสเฟต ซึ่งใช้ในการทําผสมผงฟูหรือเบคกิ้งเพาว์เดอร์ และครีมออฟทาร์ทาร ์
    1.3) เกลือเบส (basic salt) เกลือชนิดน้ีไม่สําคัญสําหรับการทําผลิตภัณฑ์เบ
เกอร่ีและอาหาร 
     1.4) เกลือผสม (double salt) ได้แก่ อะลัม 
 
    2) หน้าที่ของเกลือที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
     1.1) ทําให้อาหารมีรสดี 

     1.2) เน้นรสเค็มของผลิตภัณฑ์ 
     1.3) ขจัดความไม่มีรสชาติในอาหารให้หมดไป 

  ปัจจุบันมีเกลืออีกชนิดหน่ึงเรียกว่าเกลือป่นหรือเกลือโต๊ะเหมาะที่จะบรรจุขวดเล็กๆ ต้ังบน
โต๊ะเพื่อเติมรส เกลือมีประโยชน์ในการปรุงรสและการหมักดอง เพื่อถนอมอาหารเกลือที่นิยมนํามาใช้เป็น
ส่วนผสมนํ้าสลัดและอาหารชนิดอ่ืนๆได้แก่เกลือแกงหรือโซเดียมครอไรด์เกลือท่ีเติมลงจะช่วยให้ผลิตภัณฑ์
มีรสเค็มเพิ่มขึ้นและจะมีผลต่อการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์ 
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  2.2.7.3 นํ้าตาล (sugar) จัดเป็นสารชีวโมเลกุลคาร์โบไฮเดรตประเภทสารให้พลังงานท่ีมี
รสหวาน ละลายได้ดีในน้ํา นิยมนํามาใช้ประโยชน์ในหลายด้าน อาทิ ใช้ปรุงอาหาร ใช้เป็นอาหารเสริม
ให้แก่ร่างกาย ชนิดของนํ้าตาลที่นํามาใช้ประโยชน์มาก ได้แก่ นํ้าตาลซูโครส หรือนํ้าตาลทรายนํ้าตาล
ซูโครส หรือนํ้าตาลทรายเป็นผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมที่ผลิตจากอ้อย (sugar cane) ในเขตร้อน (ประมาณ
ร้อยละ60) และผลิตจากหัวบีท (beet root) ในเขตอบอุ่น (ประมาณร้อยละ40) โดยมีกรรมวิธีการผลิตท่ี
คล้ายกัน คือ การสกัดเอาสารละลายนํ้าตาล นํามากรอง ต้มระเหยนํ้าออก และสุดท้ายเป็นการตกผลึกได้
เป็นก้อนนํ้าตาลขนาดเล็กนํ้าตาลแบ่งตามลักษณะการผลิตชนิดนํ้าตาลที่แบ่งตามลักษณะการผลิตเป็น 2 
ชนิด คือ นํ้าตาลที่ผลิตในระดับอุตสาหกรรม และนํ้าตาลที่ผลิตในระดับครัวเรือนนํ้าตาลทรายหรือท่ี
เรียกว่า ซูโครส (sucrose) เป็นนํ้าตาลไดแซคคาไรด์ (disaccharides) ที่มีรสหวาน ละลายนํ้าได้ง่าย 
ประกอบด้วยโมเลกุลของนํ้าตาลกลูโคส และนํ้าตาลฟรุกโตส เช่ือมต่อพันธะแบบ glycosidic linkage
นํ้าตาลทรายสามารถผลิตได้จากอ้อย เมเปิล บีทรูท และปาล์มชนิดต่างๆ แต่ส่วนมากน้ําตาลทรายท่ีผลิต 
และใช้มากในประเทศไทยผลิตมาจากอ้อย ท่ีเรียกว่า น้ําตาลทราย หรือ น้ําตาลอ้อย นอกจากน้ันยังมีการ
ใช้นํ้าตาลชนิดอ่ืน เช่น น้ําตาลป๊ีบหรือน้ําตาลปึก ที่ผลิตได้จากมะพร้าวหรือจ่ันตาล ซึ่งมีลักษณะสีที่เข้ม 
และมีกล่ินหอมกว่าน้ําตาลทราย 
 1) สมบัติของนํ้าตาลทราย 
 1.1) ความหวานนํ้าตาลเป็นสารให้ความหวานท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ และ
สามารถเปล่ียนเป็นพลังงานได้ รสหวานของนํ้าตาลเกิดจากรสของต่อมรับรสบริเวณปลายล้ินด้านบน ใช้
ค่าความหวานของนํ้าตาลซูโคสเป็นมาตรฐานเปรียบเทียบกับความหวานของนํ้าตาลอ่ืนๆ เน่ืองจากนํ้าตาล
ซูโครสเป็นนํ้าตาลท่ีหวานมากที่สุดในบรรดานํ้าตาลทุกชนิด รองลงมาจะเป็นนํ้าตาลกลูโคส มอลโทส และ
กาแลคโทส 
 1.2) การละลายนํ้านํ้าตาลสามารถละลายได้ดีในนํ้า ปริมาณการละลายได้
มากถึงร้อยละ100ขึ้นกับความเข้มข้น และอุณหภูมิ หากมีความเข้มข้นมากจะละลายได้น้อยลง หากมี
อุณหภูมิสูงจะละลายได้มากขึ้นเช่นกัน  ความสามารถในการละลายนํ้าของนํ้าตาล  
 1.3) การให้สารสีนํ้าตาลในอาหารสารสีนํ้าตาลที่มาจากนํ้าตาลเป็นรงควัตถุ
ที่เกิดจากการไหม้ของนํ้าตาล แต่ไม่ได้ไหม้สนิทจนเกิดสีดํา ซ่ึงการทําให้เกิดการไหม้ของนํ้าตาลจนมีสี
นํ้าตาลหรือนํ้าตาลอมดําเป็นวัตถุประสงค์เพื่อให้เกิดสีของนํ้าตาลสําหรับผสมหรือผลิตในอุตสาหกรรม
อาหาร เช่น ใช้ผสมซีอิ้วดํา ซอสถั่วเหลืองและนํ้าอัดลม เป็นต้น 

 1.4) การดูดซับความช้ืนนํ้าตาลแต่ละชนิดจะสามารถดูดความช้ืนได้แตกต่าง
กัน นํ้าตาลฟรุตโทสเป็นนํ้าตาลท่ีดูดความช้ืนได้ดีท่ีสุด รองลงมาเป็นนํ้าตาลซูโครส มอลโทส และแลคโทส
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นํ้าตาลเม่ือดูดซับความช้ืน และเป็นส่วนผสมในอาหารจะทําให้อาหารมีเน้ือสัมผัสที่นุ่มขึ้นการเก็บรักษา
ความช้ืนจากการดูดซับความช้ืนของนํ้าตาลช่วยให้อาหารที่มีส่วนผสมของนํ้าตาลมีความชุ่มช้ืน ไม่แห้งง่าย 
และสามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน 
     2) หน้าท่ีของนํ้าตาลท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 
     1.1) ทําให้อาหารมีรสหวาน 

       1.2) ทําให้อาหารมีความมันวาว 
   2.2.7.4 นํ้าส้มสายชูตามคําจํากัดความของสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม

หมายถึงผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเป็นของเหลวใส ทําจากวัตถุดิบท่ีเหมาะสม เช่น พืช ผลไม้ นํ้าตาล หรือ

กากนํ้าตาล นํ้าส้มสายชูท่ีสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมรับรองให้มาตรฐาน มี 2 ชนิด คือ

นํ้าส้มสายชูหมัก และนํ้าส้มสายชูกล่ัน  

    1) นํ้าส้มสายชูหมัก หมายถึงนํ้าส้มสายชูท่ีได้จากการหมักธัญพืช ผลไม้ หรือ

นํ้าตาล ด้วยส่าหรือยีสต์เพื่อให้ได้แอลกอฮอล์ แล้วหมักต่อด้วยเช้ือนํ้าส้มสายชูนํ้าส้มสายชูหมักจัดเป็น

นํ้าส้มสายชูที่มีกล่ินหอมและรสชาติดี มีสีต่างกันตามสีของวัตถุดิบกล่ินหอมของนํ้าส้มสายชูหมักน้ีมาจาก

สารบางชนิดท่ีเกิดข้ึนจากกระบวนการหมักและกล่ินรสจะดีย่ิงขึ้นเม่ือเก็บรักษาไว้เป็นเวลานาน ๆ 

    2) นํ้าส้มสายชูกล่ัน หรือเป็นนํ้าส้มสายชูท่ีได้จากการนํานํ้าสุราขาวเจือจาง 

หรือแอลกอฮอล์เจือจางมาหมักกับเช้ือนํ้าส้มสายชู โดยมีการเติมแร่ธาตุและอาหารเสริมที่จําเป็นต่อการ

เจริญของเช้ือนํ้าส้มสายชูกล่ัน นอกจากจะได้จากกรรมวิธีข้างต้นแล้ว ยังอาจได้จากการนํานํ้าส้มสายชู

หมักกล่ันอีกครั้งหน่ึงนํ้าส้มสายชูกล่ันที่ได้มีลักษณะใส ไม่มีสีและขาดกล่ินรสบางอย่างท่ีพบในนํ้าส้มสายชู

หมัก 

     3) นํ้าส้มสายชูเทียม เป็นสารละลายที่ได้จากการผสมกรดแอซีติก ซึ่งสังเคราะห์

ขึ้นทางเคมีในนํ้าบริสุทธ์ิให้มีความเข้มข้นไม่น้อยกว่า 4 กรัมแต่ไม่เกิน 7 กรัมต่อ 100 มิลลิลิตรที่อุณหภูมิ 

27 องศาเซลเซียส นํ้าส้มสายชูเทียมเป็นนํ้าส้มสายชูท่ีมีราคาถูก มีความบริสุทธ์ิสูงแต่ขาดกล่ินรสท่ีดี 

นอกจากน้ียังมีนํ้าส้มสายชูอีกชนิดหน่ึงเพิ่มขึ้นมาเรียกว่านํ้าส้มสายชูปลอมซึ่งได้จากรดอนินทรีย์ที่มีพิษ

ร้ายแรง เช่น กรดกํามะถัน กรดเกลือ ซึ่งมีราคาถูกมาเจือจางกับนํ้าแทนท่ีจะใช้หัวนํ้าส้มพวกกรดแอซีติก

ล้วนซึ่งมีราคาแพงมาผสมนํ้าถ้ารับประทานนํ้าส้มสายชูปลอมเข้าไปจะทําให้เย่ือหุ้มกระเพาะและลําไส้

อักเสบ อาจทําให้เป็นโรคกระเพาะเรื้อรัง และยังบ่ันทอนระบบประสาท ตลอดจนระบบการย่อยอาหาร

อีกด้วยในนํ้าส้มสายชูปลอมนอกจากจะมีอันตรายจากความเข้มข้นของกรดแล้ว ยังอาจมีสารปนเปื้อน อ่ืน 
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ๆ เช่น ปรอท ตะกั่วและสารหนู ซ่ึงล้วนเป็นอันตรายทั้งส้ินโดยผู้ศึกษาได้เลือกนํ้าส้มสายชูกล่ันในการทํา

การทดลองสลัดครีมเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าว 

    2.2.7.5 มัสตาร์ด (mustard) คือเครื่องเทศชนิดหน่ึงใช้เป็นเครื่องปรุงรสเป็นสารให้กล่ิน
และรสที่ได้จากธรรมชาติ มีสีเหลือง รสเผ็ด และมีคุณสมบัติเป็นอิมัลซิไฟเออร์ (emulsifier) เป็นวัตถุเจือ
ปนอาหารช่วยให้อิมัลชันคงตัวด้วยการลดแรงตึงผิวของของเหลวและป้องกันไม่ให้อิมัลชันเกิดการแยกช้ัน
มีคุณสมบัติที่จะช่วยให้ไขมันรวมตัวกับนํ้าได้ดีขึ้น โดยเฉพาะตํารับที่ใช้ไข่น้อยมัสตาร์ดจะช่วยได้มาก 
มัสตาร์ดให้กล่ินแรงมากเม่ือสัมผัสนํ้า ท้ังน้ีเน่ืองจากมีนํ้ามัน allyl isothiocyanate เกิดข้ึนโดยการทํางาน
ของเอนไซม์ glucosidase การเก็บไว้นานจะทําให้กล่ินลดลงการทําลายเอนไซม์โดยนํามัสตาร์ดไปแช่ใน
นํ้าส้มสายชูก่อนนําไปใช้จะช่วยให้รักษากล่ินไว้ได้นานขึ้น นอกจากจะใช้มัสตาร์ดโดยตรงแล้วอาจใช้นํ้ามัน  
allyl isothiocyanate แทนก็ได้ ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จะมีกล่ินมัสตาร์ดแรงและไม่มีจุดดําเกิดข้ึนในผลิตภัณฑ์ 
สามารถเก็บผลิตภัณฑ์ได้อย่างน้อย 3 เดือน โดยไม่ทําให้กล่ินเสียไปนอกจากส่วนผสมท่ีได้กล่าวมาแล้ว ก็
มีการใส่เกลือและนํ้าตาลลงไปในมายองเนสด้วย แต่ปริมาณไม่มากนัก ท้ังน้ีเน่ืองจากมีนํ้าอยู่ในมายองเน
สเพียงร้อยละ 20 เท่าน้ัน การใส่เกลือและนํ้าตาลเพียงเล็กน้อยก็จะทําให้ความเข้มข้นของสารละลายสูง
มากและช่วยลดค่าระดับพลังงานของนํ้าท่ีมีความสําคัญต่อการเส่ือมเสียของอาหารในมายองเนสให้มีค่า
ปริมาณ 0.92 เพราะสารท้ังสองชนิดน้ีละลายในนํ้าเท่าน้ัน ส่วนเครื่องเทศอ่ืน ๆ ท่ีใช้กันคือกระเทียมผง 
หอมผง และอบเชย  
   2.2.7.6 ไขมันนํ้ามันและไขมันเป็นอาหารท่ีให้พลังงานสูงมากดังน้ันจึงเป็นแหล่งพลังงาน
ที่สําคัญ ไขมัน 1 กรัม ให้พลังงาน 9 แคลอรี ไขมันและนํ้ามันส่วนใหญ่มีสารอาหารชนิดอ่ืนและสารอ่ืน 
ปนอยู่น้อยมาก นํ้ามันมีกรดไขมันเป็นส่วนประกอบท่ีสําคัญ 2 ชนิด คือกรดไขมันท่ีอ่ิมตัวและกรดไขมันท่ี
ไม่อ่ิมตัว แต่กรดไขมันท่ีมีความสําคัญทางโภชนาการคือกรดไขมันไม่อ่ิมตัวโดยสังเกตง่ายๆ คือ กรดไขมัน
ที่อ่ิมตัวจะมีลักษณะเป็นมันแข็ง (fat) เช่นไขมันท่ีได้จากสัตว์ นํ้ามันหมูส่วนกรดไขมันท่ีไม่อ่ิมตัวจะมี
ลักษณะเป็นนํ้ามัน (oil) คือนํ้ามันพืชทุกชนิด 
   นํ้ามันท่ีใช้ควรเป็นนํ้ามันสกัด นํ้ามันสกัดก็คือนํ้ามันท่ีใช้ประกอบอาหาร ซึ่งอาจ

ทําจากนํ้ามันเมล็ดฝ้าย นํ้ามันถ่ัวเหลือง นํ้ามันดอกคําฝอย นํ้ามันข้าวโพด นํ้ามันเมล็ดทานตะวัน  นํ้ามัน

มะกอกหรือนํ้ามันที่ผ่านกรรมวิธีการจํากัดกล่ินมาแล้วหรือไม่ก็ได้และเป็นนํ้ามันที่ไม่แข็งตัวท่ีอุณหภูมิ4-

10 องศาเซลเซียส นํ้ามันพวกน้ีจะไม่ค่อยตกผลึกท่ีอุณหภูมิตํ่าจึงไม่เกิดปัญหาการแตกตัวของนํ้าสลัดเม่ือ

เก็บไว้ในตู้เย็น ในขณะที่นํ้ามันท่ีใช้ประกอบอาหารอาจแข็งตัวก็ได้ เน่ืองจากนํ้าสลัดเป็นอิมัลชันชนิด

นํ้ามันในนํ้า เม็ดนํ้ามันจะกระจัดกระจายอยู่ในสารละลายท่ีประกอบด้วยนํ้า นํ้าตาล นํ้าส้มสายชู  
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   ปัจจุบันนํ้ามันที่นิยมนํามาใช้ทํานํ้ามันสลัดคือนํ้ามันถั่วเหลืองและนํ้ามันเมล็ด

ทานตะวันเน่ืองจากมีบทบาทลดระดับคอเลสเตอรอลในไลโปรตีนที่มีความหนาแน่นตํ่า ( low density 

lipoprotein cholestrol : LDL-C) ในเลือด จากการศึกษาพบว่านํ้ามันเมล็ดทานตะวัน มีปริมาณกรด

ไขมันไลโนเลอิกสูงกว่านํ้ามันถั่วเหลืองมาก ซึ่งกรดไขมันชนิดน้ีสามารถช่วย และนํ้ามันแต่ละชนิดมีกรด

ไขมันจําเป็นคือ ไลโนเลอิกและไลโนเลนิก ที่ร่างกายสร้างไม่ได้จําเป็นต้องได้รับจาการบริโภคในปริมาณ

ต่างๆ กัน 

   ดังน้ัน นํ้ามันเป็นปัจจัยท่ีสําคัญอย่างหน่ึงที่ทําให้นํ้าสลัดมีความข้นหนืดและยัง

ช่วยให้มีความรู้สึกในปากมีความล่ืนขึ้น นํ้ามันท่ีอยู่ในสภาพอนุภาคเล็กๆ ทําหน้าที่ให้ความแข็งแรง ถ้า

ปริมาณนํ้ามันย่ิงมาก นํ้าสลัดจะย่ิงข้นจนกระทั่งทรงตัวเป็นของแข็งที่อ่อนนุ่มได้ แต่ถ้านํ้ามันมากเกินไป

จนเกินกว่าส่วนนํ้าจะอุ้มไว้ได้ นํ้ามันจะรวมตัวกันเองและแยกออกจากส่วนนํ้า เรียกว่า เกิดการแยกตัว

ของอิมัลชัน (emulsion breakdown) ตามมาตรฐานกําหนดให้นํ้าสลัดมีนํ้ามันไม่น้อยกว่าร้อยละ 65แต่

ในร้านค้านิยมใช้นํ้ามันร้อยละ 77-82 เพราะให้ลักษณะเน้ือสัมผัสที่เหมาะสม ไม่เละหรือแข็งจนเกินไป  

   2.2.7.7 พริกไทย ช่ือสามัญ/ช่ือภาษาอังกฤษ Pepper ซื่อวิทยาศาสตร์ Piper nigrum 

Linnวงศ์ Piperraceae ช่ืออ่ืน/ช่ือท้องถิ่น พริกน้อย(เหนือ) พริก(ใต้) พริกข้ีนก พริกไทยดําและพริกไทย

ผลขนาดเล็กเป็นพวง เม่ืออ่อนเปลือกสีเขียว เปล่ียนเป็นสีเหลืองและแสดแดงเมื่อสุก เมล็ดตากแห้งแล้ว

ผิวเปล่ียนเป็นสีดํา เหี่ยวย่น เรียกว่าพริกไทยดํา หากนําเปลือกออกจะมีสีขาวเรียกว่า พริกไทยขาวหรือ

พริกไทยล่อน 

   1) บทบาททางอาหาร พริกไทยใช้เป็นสารแต่งกล่ิน รส ในผลิตภัณฑ์หลายชนิด 

เช่น ดับกล่ินคาวของเน้ือสัตว์ พริกไทยอ่อนช่วยให้สบายท้องเพราะน้ํามันหอมระเหยในพริกไทยอ่อนจะ

ช่วยย่อยอาหาร ส่วนพริกไทยดําและพริกไทยล่อนใช้เป็นเครื่องช่วยชูรสและแต่งกล่ินอาหารนอกจากน้ี

พริกไทยยังมีคุณสมบัติฆ่าเช้ือจุลินทรีย์หลายชนิดทําให้เก็บอาหารได้นานขึ้น 

    2) คุณค่าทางด้านโภชนาการของพริกไทย 

    2.1) มีแคลเซียมในปริมาณที่สูงโดยเฉพาะพริกไทยอ่อน แคลเซียมเป็นส่วน

สําคัญในการบํารุงกระดูกและฟันให้แข็งแรงและแคลซียมสามารถป้องกันการเกิดภาวะกระดูกพรุน 

    2.2) มีฟอสฟอรัส วิตามินซี ซึ่งวิตามินซีน้ันเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ชะลอ

การเส่ือมสภาพของเซลล์ ลดความเส่ียงต่อการเกิดโรคมะเร็ง 
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   2.3) มีเบต้าแคโรทีน ซ่ึงเป็นวัตถุดิบต้ังต้นในการสร้างวิตามินเอ และมีส่วนช่วยใน

การมองเห็น 

   2.4) มีสารที่ช่ือว่า ไปเปอรีน และ ฟินอลิกส์ ซึ่งทั้งคู่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระและ

มีสรรพคุณในการป้องกันมะเร็ง 

 

2.3 อิมัลชัน 
  อิมัลชัน เป็นระบบคอลลอยด์ที่พบในอาหารอีกชนิดหน่ึง ท่ีของเหลวเป็นท้ังอนุภาคคอลลอยด์

และตัวกลาง โดยมีของเหลวชนิดหน่ึงที่กระจายตัวเป็นหยดเล็กๆ อยู่ในของเหลวอีกชนิดหน่ึง ของเหลวท้ัง

สองชนิดน้ีจะไม่รวมตัวเป็นเน้ือเดียวกัน อิมัลชันที่เกิดขึ้นจะไม่ค่อยคงตัว ต้องอาศัยอิมัลซิไฟเออร์ หรือ 

surface-active agentsเช่น ไข่แดง มัสตาร์ดเป็นตัวช่วยป้องกันไม่ให้อนุภาคคอลลอยด์รวมตัวกัน ทําให้

อนุภาคคอลลอยด์สามารถกระจายตัวและคงตัวอยู่ในตัวกลางได้ 

 2.3.1 ระบบคอลลอยด์ในอาหาร 
   สารประกอบบางชนิดสามารถเป็นได้ทั้งคริสทอลลอยด์และคอลลอยด์ขึ้นอยู่กับภาวะ
ของสารละลาย นอกจากน้ัน ยังสามารถทําให้พวกท่ีเป็นคริสทอลลอยด์หรือคอลลอยด์ โดยธรรมชาติ 
เปล่ียนเป็นอย่างใดอย่างหน่ึงได้ด้วยวิธีทางเคมี เช่น เปล่ียนนํ้าตาลกลูโคส ซ่ึงเป็นคริสทอลลอยด์ให้เป็น
สตาร์ช เซลลูโลส หรือไกลโคเจน ซึ่งเป็นพวกคอลลอยด์ และในทางตรงกันข้ามก็สามารถเปล่ียน
คอลลอยด์ เช่น สตาร์ช หรือไกลโคเจนให้เป็นนํ้าตาลกลูโคส ซ่ึงเป็นคริสทอลลอยด์ได้เช่นกัน นอกจากน้ัน 
การที่สารอย่างหน่ึงจะเป็นคริสทอลลอยด์หรือคอลลอยด์ของสารน้ัน เช่น เกลือแกงละลายในนํ้าจะเป็นค
ริสทอลลอยด์ แต่ถ้าเกลือแกงละลายในเบนซินจะเป็นคอลลอยด์ เป็นต้น 
   2.3.1.1 ลักษณะของระบบคอลลอยด์ ในระบบคอลลอยด์สามารถแบ่งออกได้เป็น       
2 ส่วน คือ 
    1) ส่วนท่ีเป็นอนุภาคคอลลอยด์ (colloidal particle) ซึ่งแพร่กระจายตัวหรือ
แขวนลอย (dispersed หรือ suspended) อยู่ในตัวกลาง เรียกว่า discontinuous dispersed phase 
หรือ internal phase หรือ micelles นิยมเรียกส้ัน ๆ ว่า dispersed phase ซ่ึงอาจเป็นได้ทั้งของแข็ง 
ของเหลว และก๊าซ 
     2) ส่วนท่ีเป็นตัวกลางทําให้อนุภาคคอลลอยด์กระจายตัว หรือแขวนลอยอยู่ได้ 
เรียกว่า continuous dispersion medium หรือ external phase หรือ intermicellar liquid นิยม
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เรียกส้ันๆว่า dispersed medium ในการจําแนกสารละลายใดๆ ก็ตามว่าเป็นคอลลอยด์น้ันจะพิจารณา
จากขนาดของอนุภาคที่แขวนลอย หรือกระจายตัวอยู่ในตัวกลาง 
 

  2.3.2 ชนิดของคอลลอยด์ 
    เน่ืองจากสารมี 3 สถานะ คือ ของแข็ง ของเหลว และก๊าซ ทําให้แบ่งระบบคอลลอยด์ได้
เป็น 8 ชนิด ดังตารางที่ 2.4 
 

ตารางที่ 2.4 ระบบคอลลอยด์ที่พบในธรรมชาติ 
 

อนุภาคคอลลอยด์ ตัวกลาง ชื่อระบบคอลลอยด์ ตัวอย่าง 
1.ของแข็ง ของแข็ง Solid sol Solid suspension ลูกกวาด พลาสติก หินสี 
2. ของแข็ง ของเหลว Lyosol,sol ยาสีฟัน 
3. ของแข็ง ก๊าซ Solid aerosol ควัน ฝุ่นละออง 
4. ของเหลว ของแข็ง อิมัลชันของแข็ง โอปอลไข่มุก 
5. ของเหลว ของเหลว อิมัลชัน นํ้านม มายองเนส 
6. ของเหลว ก๊าซ Liquid aerosol หมอก ละอองนํ้าในอากาศ 
7. ก๊าซ ของแข็ง โฟมของแข็ง (solid foam) ขนมปัง โฟมของแข็ง 
8. ก๊าซ ของเหลว โฟม (foam) ฟองสบู่ วิพพ์ครีม 
 

ที่มา : นิธิยา (2545) 
 

  2.3.3 ชนิดของระบบคอลลอยด์ 
   สําหรับระบบคอลลอยด์ท่ีพบในอาหารมี 4 ชนิด ได้แก่ 
   2.3.3.1 ของแข็งในของเหลว (solid in liquid) เรียกว่า suspension 
    2.3.3.2 ของเหลวในของเหลว (liquid in liquid) เรียกว่า อิมัลชัน 
    2.3.3.3 ก๊าซในของเหลว (gas in liquid) เรียกว่า โฟม 
 2.3.3.4 ก๊าซในของแข็ง (gas in solid) เรียกว่า โฟมของแข็ง ตัวอย่างเช่น เค้ก และ 
ขนมปัง 
  ในการศึกษาครั้งน้ีเป็นระบบคอลลอยด์ชนิดที่ดังข้อ 2.3.3.2 ข้างต้น คือ ของเหลวใน
ของเหลว (liquid in liquid) ที่เรียกว่า อิมัลชัน 
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  อิมัลชันและอิมัลชันเทคโนโลยีมีความสําคัญ และจําเป็นต่อการทําผลิตภัณฑ์อาหาร
หลายชนิด โดยเฉพาะอาหารจําพวกผลิตภัณฑ์นมและผลิตภัณฑ์ขนมอบ นอกจากน้ันยังจําเป็นต่อการ
ผลิตยา เครื่องสําอาง และยากําจัดศัตรูพืช 
 

 2.3.4 ชนิดของอิมัลชัน 
  อิมัลชันที่พบในอาหารมี 2 ชนิด ได้แก่ 
  2.3.4.1 พวกที่ตัวกลางเป็นนํ้าและอนุภาคคอลลอยด์เป็นนํ้ามัน อิมัลชันท่ีเกิดข้ึน เรียกว่า
อิมัลชันชนิดนํ้ามันในนํ้า (oil-in-water) มีสัญลักษณ์ย่อว่า O/W อิมัลชัน เช่น นํ้านม นํ้าสลัด (salad 
dressing) และ มายองเนส เป็นต้น 
  2.3.4.2 พวกที่ตัวกลางเป็นนํ้ามันและอนุภาคคอลลอยด์เป็นนํ้า อิมัลชันท่ีเกิดข้ึน เรียกว่า
อิมัลชันชนิดนํ้าในนํ้ามัน (water-in-oil) มีสัญลักษณ์ย่อว่า W/O อิมัลชัน เช่น เนย และเนยเทียม  
  อิมัลชันทั้งสองชนิดน้ี เรียกว่า two-phase emulsions แต่ในบางกรณีอาจมีอนุภาคของ
ตัวกลางกระจายตัวอยู่ในอนุภาคคอลลอยด์อีกช้ันหน่ึง ทําให้ได้เป็น W/O/W หรือ O/W/O อิมัลชัน 
เรียกว่า multiple emulsion 
 
 

 
     

ภาพที่ 2.3 การไม่คงตัวของอิมัลชัน 
         ที่มา : นิธิยา (2545) 
 

 2.3.5 กลไกการเกิดอิมัลชัน 
  ของเหลวทุกชนิดจะมีแรงตึงผิวต่อตัวของมันเอง เม่ือนําของเหลว 2 ชนิด ที่ไม่ผสมกันมา
เขย่ารวมกันเพื่อให้เกิดอิมัลชัน แรงตึงผิวจะพยายามทําให้อนุภาคของของเหลวรวมตัวเข้าหากันเอง และ
แยกตัวออกจากของเหลวอีกชนิดหน่ึง เพื่อลดให้มีพื้นที่ผิวน้อยท่ีสุด เพราะเมื่อของเหลวมีอนุภาคใหญ่ขึ้น
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จะมีพื้นท่ีผิวลดลง ของเหลวใดท่ีมีความถ่วงจําเพาะหรือความหนาแน่นน้อยจะแยกตัวลอยอยู่ช้ันบน ส่วน
ของเหลวท่ีมีความถ่วงจําเพาะสูงจะแยกตัวอยู่ช้ันล่าง 
  การทําอิมัลชันต้องทําให้ของเหลวท่ีเป็นอนุภาคคอลลอยด์แตกตัวเป็นหยดเล็กๆ 
กระจายตัวอยู่ในตัวกลาง ของเหลวท่ีมีปริมาตรเท่ากันถ้าทําให้มีขนาดของอนุภาคเล็กมากจะมีพื้นที่ผิว
มาก แต่ถ้าขนาดของอนุภาคใหญ่จะมีพื้นท่ีผิวน้อย เช่น การเขย่านํ้ามันในนํ้า นํ้ามันจะแตกตัวเป็นอนุภาค
เล็กๆ กระจายตัวอยู่ในนํ้า เม่ือต้ังทิ้งไว้ช่ัวระยะเวลาหน่ึง อนุภาคนํ้ามันเล็กๆ จะค่อยๆ รวมตัวกันเป็น
อนุภาคท่ีใหญ่ขึ้นเรื่อยๆ และแยกตัวออกจากนํ้า ทําให้อิมัลชันสลายไปการเกิดอิมัลชันช่ัวระยะเวลาส้ันๆ 
น้ี เรียกว่า อิมัลชันช่ัวคราว (temporary emulsion) การทําให้เกิดอิมัลชันที่มีความคงตัว ทําได้โดยเติม
อิมัลซิไฟอิงเอเจนต์ลงไปเป็น protective coating ให้กับอนุภาคนํ้ามัน โดยอิมัลซิไฟอิงเอเจนต์จะแทรก
ตัวอยู่ระหว่างผิวของอนุภาคและตัวกลางอนุภาคคอลลอยด์จะไม่สามารถรวมตัวกันได้ ทําให้ได้อิมัลชันท่ีมี
ความคงตัว เรียกว่า อิมัลชันถาวร (permanent emulsion) 
   ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีเป็นอิมัลชันต้องมีความคงตัว เพราะลักษณะเน้ือของอาหารเป็นตัว
บ่งช้ีคุณภาพของอาหารน้ันๆ เช่น การตีส่วนผสมของเค้กให้เข้าเป็นเน้ือเดียวกันเป็นอิมัลชัน ถ้าอิมัลชัน
เกิดการแตกตัว จะทําให้ลักษณะเน้ือเค้กหยาบ ในเนยขาว (shortening) ท่ีเป็นส่วนผสมของเค้กจะมีการ
เติมอิมัลซิไฟอิงเอเจนต์ลงไป เพื่อทําให้อิมัลชันมีความคงตัวข้ึน ทําให้ได้ลักษณะของเน้ือเค้กที่ละเอียดและ
ผสมเข้าเป็นเน้ือเดียวกัน 
 

 2.3.6 หน้าที่ของอิมัลซิไฟเออร์ (emulsifier) 
  อิมัลซิไฟเออร์ หรืออิมัลซิไฟอิงเอเจนต์ หรือ surface-active agentเป็นตัวช่วยลดแรง
ตึงผิวของนํ้ากับของเหลวอินทรีย์ที่ไม่รวมกับนํ้าโดยลดแรงตึงระหว่างผิวลงจาก 30-50 ไดน์ต่อเซนติเมตร 
เป็น 0-10 ไดน์ต่อเซนติเมตร แต่การลดแรงตึงระหว่างผิวลงอาจไม่สามารถทําให้อิมัลชันคงตัวได้เสมอไป 
  อิมัลชันส่วนใหญ่ที่พบในอาหารเป็นนํ้าผสมนํ้ามัน นํ้าเป็นโพลาร์ และนํ้ามันเป็นอะโพ
ลาร์ คือไม่มีขั้ว ส่วนอิมัลซิไฟเออร์ในโมเลกุลจะมีลักษณะพิเศษ คือ มี 2 ส่วน ส่วนหน่ึงเป็นโพลาร์สามารถ
ละลายได้ในนํ้า และอีกส่วนหน่ึงเป็นอะโพลาร์สามารถละลายได้ในอนุภาคนํ้ามัน ทําให้โมเลกุลหันเหและ
ถูกดูดซับแทรกตัวอยู่ระหว่างผิวของนํ้ากับอนุภาคนํ้ามันเพื่อลดแรงตึงผิวของอนุภาคนํ้ามัน ลักษณะการ
หันเหโมเลกุลของอิมัลซิไฟเออร์จะผันแปรไปตามชนิดของอิมัลชัน 
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ภาพที่ 2.4 อิมัลซิไฟเออร์ 

  ที่มา : นิธิยา (2545) 
 

 2.3.7 ความคงตัวของอิมัลชันชนิดนํ้ามันในนํ้า 
  อิมัลชันชนิดนํ้ามันในนํ้าสามารถทําให้มีความคงตัวอยู่ได้ โดยใช้วิธีใดวิธีหน่ึง ดังน้ี 
  2.3.7.1 ทําให้มีช้ันของประจุไฟฟ้าอยู่ท่ีผิวของอนุภาคนํ้ามัน ในอาหารท่ีเป็นอิมัลชัน

ประจุไฟฟ้าเหล่าน้ีมักเกิดขึ้นจากการดูดซับเอาพวกอิมัลซิไฟอิงเอเจนต์ไว้ท่ีผิว 
  2.3.7.2 ทําให้การเกิดฟิล์มของโปรตีนหรือ surface-active agent อ่ืน ๆ รอบ ๆ หยด

นํ้ามันฟิล์มเหล่าน้ีจะมีผลดีต่อหยดนํ้ามัน ฟิล์มบางชนิดเกิดข้ึนจากสารประกอบหลาย ๆ ชนิดถูกดูดซับอยู่
ที่ผิวระหว่างนํ้าและนํ้ามัน เช่น ฟิล์มที่ล้อมรอบอนุภาคไขมันในนํ้านมเป็นฟิล์มที่ซับซ้อน (complex film) 
ของสารประกอบหลายชนิด ได้แก่ ฟอสโฟลิพิด คอเลสเตอรอล สเตอรอยด์ และโปรตีนรวมกัน ทําให้
อนุภาคไขมันในนํ้านมกระจายตัวอยู่ในนํ้าได้เป็นอิมัลชันท่ีคงตัว อิมัลซิไฟอิงเอเจนต์ท่ีนิยมใช้กับ W/O 
อิมัลชัน ได้แก่ แคลเซียมโอลีเอต และคอเลสเตอรอล ส่วนอิมัลซิไฟอิงเอเจนต์ที่นิยมใช้กับ O/W อิมัลชัน 
ได้แก่ โปรตีน เดกซ์ทริน เลซิทิน มอโนกลีเซอไรด์และไดกลีเซอไรด์ ในการทํานํ้าสลัด เช่น มายองเนส 
นิยมใส่ไข่แดงลงไป เลซิทินในไข่แดงจะทําหน้าที่เป็นอิมัลซิไฟอิงเอเจนต์ ช่วยทําให้มายองเนสมีความคงตัว
มากขึ้น 

 2.3.7.3 ทําให้มีความหนืดสูง ปัจจัยท่ีมีผลต่อความคงตัวของอิมัลชันอีกอย่างหน่ึง คือ 
ความหนืด การทําให้มีความหนืดเพิ่มข้ึนโดยการเติมพวกกัม หรือสารเพิ่มความหนืด (thickener) ลงใน
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อิมัลชัน เพื่อเพิ่มความหนืดให้กับสารละลาย จะทําให้อนุภาคคอลลอยด์เคล่ือนตัวได้ช้าลง มี Brownian 
movement (การเคล่ือนท่ีของอนุภาคในของไหล ของเหลวหรือก๊าซ)ลดลง ทําให้อนุภาคคอลลอยด์ไม่มี
โอกาสท่ีจะรวมตัวกันได้ และไม่มีโอกาสเกิดการแยกตัว จะทําให้อิมัลชันคงตัวได้ดีขึ้น 

    อาหารท่ีอยู่ในรูปของอิมัลชัน ต้องทําให้อิมัลชันมีความคงตัวสูง ถ้าอิมัลชันไม่มี
ความคงตัวจะทําให้อาหารเสียคุณภาพ ตัวอย่างอาหารท่ีอยู่ในรูปของอิมัลชัน เช่น มายองเนส ซึ่งมี
ส่วนผสมคือ นํ้ามัน นํ้าส้มสายชู และไข่แดง (ไข่แดงประกอบด้วยโปรตีน คอเลสเตอรอล และเลซิทิน เป็น
อิมัลซิไฟเออร์ที่มีในอาหารตามธรรมชาติ) หลังจากผสมกันเป็นอิมัลชันแล้วเมื่อเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องอาจ
แยกตัวออกจากกันได้ อุณหภูมิที่ทําให้อิมัลชันสลายตัว เรียกว่า “breaking temperature” การเกิด
ปรากฏการณ์น้ีขึ้นอยู่กับชนิดของนํ้ามัน สัดส่วนของส่วนผสมและอุณหภูมิท่ีใช้เก็บรักษา 
     2.3.7.4 การไม่คงตัวของอิมัลชัน 

      การไม่คงตัวของอิมัลชัน อาจเกิดจากการรวมตัวกัน (coalescense) หรือการ

จับกลุ่มกันของวัฎภาคภายใน ซึ่งมีสาเหตุมาจากหลายประการ เช่น ในนํ้านม (milk) ความร้อนทําลาย

ฟีมส์โปรตีนท่ีห่อหุ้มวัฎภาคภายใน ทําให้แยกช้ันครีม (cream)ในการผลิตสลัดครีมเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีนํ้า

และนํ้ามันเป็นส่วนประกอบหลักซึ่งการทําให้ส่วนผสมเนียนเป็นเน้ือเดียวกันและทําให้คงตัวอยู่ได้ ต้องใช้

อิมัลซิไฟเออร์ช่วยประสานให้นํ้าและนํ้ามันรวมตัวกันได้โดยไม่แยกช้ัน อิมัลซิไฟเออร์ตามธรรมชาติได้แก่ 

เลซิทินในไข่แดง และในถ่ัวเหลือง อิมัลซิไฟเออร์สังเคราะห์ แต่เมื่อท้ิงไว้นานโดยไม่ใส่สารเสริมอาจทําให้

สลัดครีมยุบตัวลงเน่ืองจากไม่มีสารเสริมช่วยความคงตัวเหตุที่สลัดครีมไม่คงตัวอาจเกิดจากการตีจับ

อากาศเร็วเกินไปทําให้สลัดครีมเกิดฟองจํานวนมาก 
 

 2.3.8 ปัจจัยที่มีผลต่อการเกิดอิมัลชัน 
 2.3.8.1 อัตราส่วนของของเหลวทั้ง 2 ชนิด จะมีผลต่อชนิดของอิมัลชัน เช่น ถ้าเอานํ้ามัน

และนํ้ามาเขย่าเข้าด้วยกัน จะเกิดอิมัลชันทั้ง O/W อิมัลชัน และ W/O อิมัลชัน แต่ชนิดหน่ึงจะคงตัว
มากกว่าอีกชนิดหน่ึง ถ้ามีนํ้ามันน้อยกว่านํ้า O/W อิมัลชันจะคงตัวกว่า W/O อิมัลชัน อย่างไรก็ตาม ไม่
จําเป็นท่ีของเหลวปริมาณมากจะต้องเป็นตัวกลางเสมอไป เช่น ครีม เป็น O/W อิมัลชัน 

 2.3.8.2 ส่วนประกอบทางเคมีของอิมัลซิไฟเออร์น้ันสามารถเป็นตัวบ่งช้ีชนิดของอิมัลชัน
ที่จะเกิดข้ึนได้ เช่น พวก alkali-metal soap ชอบท่ีจะเกิดอิมัลชันชนิด O/W อิมัลชัน เพราะมีส่วนที่เป็น
ไฮโดรฟิลิกมากกว่าไลโพฟิลิก ส่วน heavy-metal soap ชอบที่จะเกิดอิมัลชันชนิด W/O อิมัลชัน เพราะ
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มีส่วนท่ีเป็นไลโพฟิลิกมากกว่าไฮโดรฟิลิก ซึ่งกล่าวโดยทั่วๆ ไปว่า "phase ใด ท่ีอิมัลซิไฟอิงเอเจนต์ละลาย
ได้ดี phase น้ันจะเป็นตัวกลาง" เรียกว่า Bancroft's rule 

 2.3.8.3 วิธีการทําให้เกิดอิมัลชัน โดยการเขย่าเป็นช่วงๆ จะได้ดีกว่าการเขย่าติดต่อกัน 
เพราะขณะหยุดพักเป็นโอกาสให้อนุภาคนํ้ามันดูดซับอิมัลซิไฟอิงเอเจนต์ เข้าไปอยู่ท่ีผิวของอนุภาคนํ้ามัน 
นอกจากน้ันการทําให้เกิดอิมัลชันที่อุณหภูมิสูงจะดีกว่าที่อุณหภูมิตํ่าเพราะอุณหภูมิสูงจะช่วยลดความ
หนืดและแรงตึงผิดให้น้อยลง 

 

   2.3.9 ผลิตภัณฑ์อาหารที่เป็นอิมัลชัน 
   ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีเป็นอิมัลชันต้องมีความคงตัวเพราะลักษณะเน้ือของอาหาร เป็นตัวช้ีบ่ง
คุณภาพของอาหารน้ัน สลัดครีมและมายองเนสเป็นอิมัลชันนํ้ามันในนํ้าสามารถทําให้มีความคงตัวอยู่ได้ 
(นิธิยา,2545) 
    2.3.9.1 ทําให้มีช้ันของประจุไฟฟ้าอยู่ท่ีผิวของอนุภาคนํ้ามัน ในอาหารท่ีเป็นอิมัลชัน
ประจุไฟฟ้าเหล่าน้ีมักเกิดขึ้นจากการดูดซับเอาพวกอิมัลซิไฟเออร์ไว้ท่ีผิว 
    2.3.9.2 ทําให้มีการเกิดฟิล์มของโปรตีนหรือสารลดแรงตึงผิวอ่ืนๆรอบหยดนํ้ามัน ฟิล์ม
เหล่าน้ีจะมีผลดีต่อหยดนํ้ามัน ฟิลม์บางชนิดเกิดขึ้นจากสารประกอบหลายๆชนิดถูกดูดซับอยู่ท่ีผิวระหว่าง
นํ้าและนํ้ามัน ในการทําสลัดครีมและมายองเนส นิยมใส่ไข่แดงลงไป เลซิตินในไข่แดงจะทําหน้าท่ีเป็นอิมัล
ซิไฟเออร์ ช่วยทําให้สลัดครีมและมายองเนสมีความคงตัวมากขึ้น 
 

2.4 ไฮโดรคอลลอยด์ 
 ไฮโดรคอลลอย์หรือไฮโดรฟิลิกคอลลลอยด์ หมายถึง สารประกอบโพลิแซ็กคาไรด์กัม
(polysaccharide gums) ซึ่งเป็นพอลิเมอร์ที่มีสายยาวและยังมีนํ้าหนักของโมเลกุลสูง ในโมเลกุลอาจ
ประกอบด้วยโมโนแซกคาไรด์ชนิดเดียวกันท้ังหมด เป็นฮอโมพอลิแซ็กคาไรด์ เช่น เดกแทรน (dextran) 
และฟอสโฟแมนแนน (phosphomannan) หรือ ประกอบด้วยโมโนแซ็กคาไรด์หลายชนิด เป็นเฮเตอโร
พอลิแซกคาไรด์ เช่น กัมอะราบิก (gum Arabic) กัมแกตติ (gum ghatti) และกัมคารายา (gum karaya) 
เป็นต้น 

 คําว่ากัม (gums) เป็นภาษาอียิปต์ หมายถึง สารที่มีลักษณะเหนียว (stick substance) ดังน้ัน

เมื่อพอลิแซ็กคาไรด์กัมละลายหรือกระจายตัวอยู่ในนํ้าจะทําให้สารที่ละลายเกิดความหนืดสูงหรือมี

ลักษณะเป็นเจล ในอุตสาหกรรมอาหารจึงได้นําเอาพอลิแซ็กคาไรด์กัมไปใช้ประโยชน์เป็นสารเพิ่มความคง

ตัว (stabilizer) สารเพิ่มความหนืด (thickener) อิมัลซิไฟเออร์, suspending, agent, gelling agent, 
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film-forming agent, encapsulating agent และหน้าที่อ่ืนๆในผลิตภัณฑ์อาหาร หน้าท่ีดังกล่าวจะช่วย

ทําให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีคุณภาพที่ดีขึ้น เช่น มีลักษณะเน้ือสัมผัสและลักษณะปรากฏที่ดีและมีอายุการ

วางขายได้นาน 
 

 2.4.1 การจําแนกชนิดของไฮโดรคอลลอยด์ 

  ชนิดของไฮโดรคอลลอยด์สามารถจําแนกตามแหล่งที่มาและลักษณะตามโครงสร้างดังน้ี 

จําแนกตามแหล่งที่มา ซ่ึงแบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ 

 2.4.1.1 ไฮโดรคอลลอยด์ที่ได้จากธรรมชาติ (natural hydrocolloids) ซ่ึงได้จากส่วน

ต่างๆของพืชได้แก่เมล็ด ยาง เช่น โลคัสบีนกัม (locust bean gum) กัมอาราบิก (gum arabic) ราก ลํา

ต้น เช่น แป้ง หรือได้จากสาหร่ายทะเล เช่น คาร์ราจีแนน (carrageenan) หรือได้มาจากสัตว์ เช่น ไคติน 

(chitin) หรือจากกระบวนการหมักโดยเช้ือจุลินทรีย์ เช่น แซนแทนกัม (xanthan gum) 

 2.4.1.2 ไฮโดรคอลลอยด์ท่ีเป็นอนุพันธ์ของสารท่ีได้จากธรรมชาติ หรือ ดัดแปรสารจาก

ธรรมชาติ (modified natural) เช่น อนุพันธ์ของเซลลูโลส และอนุพันธ์ของสตาร์ช 

 2.4.1.3 ไฮโดรคอลลอยด์ที่เป็นสารสังเคราะห์ (synthetic) เช่น พอลิไวนิลไพโรลิดีน 

(polyvinylpyrrolidene) และพอลิเอทิลีนออกไซด์พอลิเมอร์ (polyethylene oxide polymers) 

  ส่วนใหญ่ไฮโดรคอลลอยด์ท่ีนําไปใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร เป็นไฮโดร

คอลลอยด์จากธรรมชาติและดัดแปรจากธรรมชาติ ไฮโดรคอลลอยด์แต่ละชนิด จะมีสมบัติแตกต่างกันเม่ือ

นํามาใช้จะสามารถทําหน้าที่ได้หลายอย่าง เช่น เป็นสารเพิ่มความคงตัว (stabilizer) สารเพิ่มความหนืด 

(thickener) สารท่ีทําให้เกิดเจล (gelling agent) และหน้าท่ีอื่นๆ 

  จําแนกตาม ลักษณะโครงสร้างทาง เคมีของโมเล กุล  และ functional         

หรือ reactive group ที่อยู่ในโมเลกุลของพอลิแซกคาไรด์ ซึ่งอาจเป็นประจุลบ (anionic) ไม่มีประจุ 

(nonionic) หรือเป็นกลาง (neutral)  สําหรับพอลิแซกคาไรด์กัมชนิดที่มีประจุลบ คือ พวกท่ีมีหมู่ซัลเฟต 

หมู่คาร์บอกซิลิก และหมู่ฟอสเฟต 
 

 2.4.2 หน้าที่ของไฮโดรคอลลอยด์ 

ในอุตสาหกรรรมอาหาร ได้นําไฮโดรคอลลอยด์มาใช้ประโยชน์เพื่อปรับปรุงคุณภาพของ

อาหารตามสมบัติของไฮโดรคอลลอยด์แต่ละชนิด ซึ่งจะทําหน้าท่ีได้แตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับชนิดของไฮโดร

คอลลอยด์ที่นิยมใช้กันมาก คือ ทําหน้าท่ีเป็นสารเพิ่มความคงตัว สารเพิ่มความหนืด อิมัลซิไฟอิงเอเจนต์ 
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และสารท่ีทําให้เกิดฟิล์ม (film forming agent) การทําหน้าท่ีดังกล่าวของไฮโดรคอลลอยด์จะสัมพันธ์กับ

ความหนืดของสารละลายท่ีใช้ ซ่ึงจะผันแปรตามความเข้มข้นของสารละลายไฮโดรคอลลอยด์ท่ีใช้ด้วย 

ปริมาณการใช้ไฮโดรคอลลอยด์ในหน้าท่ีดังกล่าวรวมกันประมาณร้อยละ 65 ของไฮโดรคอลลอยด์ท่ี

นํามาใช้ประโยชน์ท้ังหมด สําหรับหน้าที่อื่นๆใช้เพียงเล็กน้อยเท่าน้ัน 
 

 2.4.3 การใช้ประโยชน์ของไฮโดรคอลลอยด์ 

ไฮโดรคอลลอยด์ถูกนํามาใช้ประโยชน์ทั้งอุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรมอ่ืนๆด้วย 

ในประเทศสหรัฐอเมริกาได้เคยรายงานถึงปริมาณของไฮโดรคอยด์ต่ละชนิดท่ีถูกนําไปใช้ประโยชน์ การนํา

พอลิแซกคาไรด์กัมมาใช้งานน้ันต้องดูว่าชนิดน้ันทําหน้าท่ีในผลิตภัณฑ์อาหารอย่างไร และขึ้นอยู่กับสมบัติ

เฉพาะชองกัมชนิดน้ันๆ ผลิตภัณฑ์บางชนิดอาจจะใช้กัมมากกว่าหน่ึงชนิดมาผสมกันเพื่อให้ได้สมบัติ

เฉพาะในการทําหน้าที่สําหรับผลิตภัณฑ์น้ันๆดังน้ันในการศึกษาครั้งน้ีผู้ศึกษาใช้สารแซนแทนกัมในการทํา

สลัดครีมเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าวเพราะแซนแทนกัมมีสมบัติเป็นสารให้ความหนืดและสามารถใช้ได้กับนํ้าสลัด 

   2.4.4 แซนแทนกัมเป็นกัม (gum) 
     แซนแทนกัม เป็นสารให้ความหนืด Thickener เป็นสารท่ีใช้ในอุตสาหกรรมปรุงแต่ง
เพิ่มเติมผลิตจากธรรมชาติด้วยกระบวนการหมักท่ีได้จากนํ้าตาลประเภทกลูโครส และซูโครส และด้วย
การใช้แบคทีเรีย Xanthomonas campestris โดยแบคทีเรียเป็นตัวสําคัญที่ช่วยให้เกิดการสร้างความ
หนืด เป็นสารสังเคราะห์ชีวภาพท่ีเรียกกันอย่างแพร่หลายว่า (bio shythesis) ท่ีได้มาจากธรรมชาติ ร้อย
ละ 100แซนแทนกัมสามารถละลายได้ท้ังในนํ้าเย็นและนํ้าร้อน สารละลายท่ีได้มีความหนืดสูง ทนต่อการ
ย่อยด้วยเอนไซม์ โดยมีความคงตัวสูงต่อความร้อนและ pH ค่าความหนืดของสารละลายและจะคงท่ีถึงแม้
อุณหภูมิจะเปล่ียนแปลงในช่วง 0-100oC หรือ pH จะเปล่ียนแปลงในช่วง 1-13 ก็ตาม ใช้ประโยชน์ใน
ผลิตภัณฑ์อาหารหลายชนิด ทําหน้าท่ีเป็นสารเพิ่มความหนืดเพิ่มความคงตัวและทําให้อนุภาคแขวนลอย
ได้ดีเมื่อเติม Xanthan Gum ลงในของเหลวแล้วทําให้ของเหลวเข็มข้นข้ึน (thickener) ทําให้สาร      
แฝงลอยคงตัว (stabilizer) ทําให้ของเหลวทั้ง 2 ชนิดหรือสาร 2 ชนิดท่ีไม่ผสมกัน ผสมเป็นเน้ือเดียวกัน 
(emulsifier) ทําให้ของมีเน้ือสัมผัสดีขึ้น (texture) 
  2.4.4.1 สมบัติของแซนแทนกัม 
  1) เป็นทิคเกนนิง เอเจนต์ทําให้อาหารมีความข้น ความหนืด  
  2) ทําให้อาหารคงรูป (stabilizer) น่ารับประทาน มันวาว 
  3) ใช้แซนแทนกัมผสมกับกัวร์กัม เพื่อเพิ่มความหนืด  
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  4) ใช้ทดแทนไขมัน (fat replacer) ในอาหารแคลอรีตํ่า 
  5) ใช้เป็นสารก่อโฟม (foaming agent) 
  6) ป้องกันการเกิดผลึกนํ้าแข็งในอาหารแช่เยือกแข็ง 
  2.4.4.2 ผลิตภัณฑ์อาหารทีมีการใช้ xanthan gum 
   1) โยเกิร์ต (yogurt) 
    2) เบเกอรี่ (bakery) 
    3) ไส้ขนม (filling) 
    4) ไอศกรีม (ice cream) 
    5) วิพพ์ครีม (whip cream) 
    6) นํ้าสลัด (salad dressing) 
    7) มายองเนส 
    8) นํ้าเกรวีท่ีราดบนเน้ือสเต็ก 
    9) อาหารแช่แข็ง (frozen food) 
 

2.5 งานวิจัยที่เก่ียวขอ้ง 
 ทัศนีย์และรามราช (2553) จากการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดครีมจากไข่ขาวเพื่อ

สุขภาพมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดจากไข่ขาวที่มีปริมาณคอเลสเตอรอลตํ่ากว่านํ้าสลัด

ทั่วไปให้เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคและศึกษาถึงกระบวนการผลิตนํ้าสลัดครีมจากไข่ขาว โดยการคัดเลือก

จากตํารับนํ้าสลัดมาตรฐาน 3 ตํารับ จากน้ันนําผลิตภัณฑ์มาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน

ความชอบโดยรวม สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัสโดยรวม โดยการให้คะแนนแบบ 5 point hedonic scale 

โดยใช้ผู้ทดสอบชิม 25 คน เพื่อเลือกตํารับมาตรฐานผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดที่ผู้ทดสอบชิมยอมรับมากที่สุด 1 

ตํารับ เป็นตํารับมาตรฐาน วิเคราะห์ผลทางสถิติของค่าเฉล่ียโดยใช้วิธีDMRT (Duncan’s New Multiple 

Rang test) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติเพื่อเลือกตํารับที่ได้รับการยอมรับมากท่ีสุดมา 

และนําผลิตภัณฑ์ที่ได้มาศึกษาในหัวข้อต่อไปนําตํารับมาตรฐานมาทดลองใส่สารให้ความคงตัวท่ีเหมาะสม

ต่อการผลิตนํ้าสลัดชนิดครีมไข่ขาว โดยใช้แป้งข้าวโพด เจลาติน คาร์ราจีแนน เลซิติน และนํามาทดสอบ

โดยใช้หลักการประเมินทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 5 point hedonic scale เพื่อหาชนิดของสารให้ความ

คงตัวท่ีดีท่ีสุดของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดครีมไข่ขาวที่เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค ผลการทดลองพบว่าสาร

ให้ความคงตัวที่เหมาะสมคือ คาราจีแนน ผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุดโดยการประเมินการทดสอบคิด
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เป็นค่าเฉล่ีย ด้านสี 4.14 กล่ิน 3.97 รสชาติ 4.17 เน้ือสัมผัส 4.17 และความชอบโดยรวม 4.09และ

ทดสอบอายุการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 4 สัปดาห์ พบว่า ไม่เกิดการเปล่ียนแปลงเมื่อเปรียบเทียบกับท่ี 0 

สัปดาห์ 

 ปิยนุสร์และคณะ (2558) จากการศึกษาผลของการใช้ผงเย่ือฟักข้าวแห้งเป็นสารกันหืนใน

ผลิตภัณฑ์มายองเนส โดยแปรปริมาณผงเย่ือฟักข้าวแห้งเป็น 4 ระดับ คือร้อยละ0.05 0.10 0.15 และ 

0.20ตามลาดับ พบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณผงเย่ือฟักข้าวแห้งที่ใช้มากขึ้น มีผลทําให้มายองเนสที่ผลิตได้มีค่าสี

แดงและสีเหลืองเพิ่มขึ้น มีค่าความสว่างลดลง และมีปริมาณแคโรทีนอยด์สูงข้ึน จากน้ันเมื่อนํามาทดสอบ

ทางประสาทสัมผัส พบว่าสูตรที่ใช้ผงเย่ือฟักข้าวแห้งร้อยละ0.05 0.10 0.15และตํารับควบคุม มีคะแนน

ความชอบในทุกด้านไม่แตกต่างอย่างมีนัยสาคัญทางสถิติ (p > 0.05) และเมื่อมายองเนสท่ีใช้ผงเย่ือฟัก

ข้าวแห้ง ทั้ง 4 ระดับและตํารับควบคุม มาศึกษาอายุการเก็บรักษาโดยวิธีเร่งสภาวะ พบว่ามายองเนสทุ

กตํารับที่ใช้ผงเย่ือฟักข้าวแห้งมีอายุการเก็บมากกว่าสูตรควบคุม และตํารับที่ใช้ผงเย่ือฟักข้าวแห้งร้อยละ

0.20มีอายุการเก็บรักษานานที่สุด เท่ากับ 182 วัน (5 องศาเซลเซียส) และ 66 วัน (25 องศาเซลเซียส) 

และมีอายุการเก็บรักษานานกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับตํารับท่ีมีการใช้ร้อยละ0.02 (w/w) BHT (สารกันหืน

ทางการค้า) ดังน้ันจะเห็นว่าผงเย่ือฟักข้าวแห้ง สามารถใช้เป็นสารกันหืนได้เช่นเดียวกับสารกันหืนทาง

การค้า และเมื่อวิเคราะห์ค่าเปอร์ออกไซด์ (PV) และ TBA พบว่ามีค่าสูงขึ้น เม่ืออายุการเก็บนานข้ึน และ

การเพิ่มผงเย่ือฟักข้าวแห้งมากข้ึน พบว่าค่า PV และ TBA จะเพิ่มข้ึนในอัตราส่วนที่ช้าลง ส่วนค่าความ

เป็นกรด-ด่าง และปริมาณแคโรทีนอยด์มีค่าลดลง เมื่ออายุการเก็บนานขึ้น 

 พจนีย์และคณะ (2553) จากการวิจัยเพื่อหาตํารับพื้นฐานของนํ้าสลัดชนิดข้นที่จะนํามาใช้    

โดยทําการคัดเลือกตํารับพื้นฐาน 3 ตํารับ โดยการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนน

ความชอบ 9 point hedonic scaleผลปรากฏว่านํ้าสลัดทั้ง 3 ตํารับ ได้รับคะแนนความชอบใกล้เคียงกัน

แต่นํ้าสลัดตํารับมนตรี สกุลแก้วได้คะแนนความชอบเฉล่ียสูงสุดทุกปัจจัยคุณภาพ และเม่ือนํามาพัฒนานํ้า

สลัดชนิดข้นโดยการใช้เต้าหู้แทนไข่แดงในผลิตภัณฑ์เพื่ออุตสาหกรรมอาหารสุขภาพ โดยศึกษาชนิดของ

เต้าหู้ 2 ชนิด คือ เต้าหู้อ่อนและเต้าหู้หลอด พบว่าปริมาณเต้าหู้ท่ีเพิ่มขึ้นมีผลทําให้ความข้นหนืดของนํ้า

สลัดลดลง โดยผู้บริโภคให้การยอมรับนํ้าสลัดชนิดข้นที่ใช้ปริมาณเต้าหู้ร้อยละ 20 และใช้แป้งดัดแปรแทน

ส่วนผสมท่ีเป็นนํ้ามันทั้งหมดในการผลิตโดยพบเมื่อปริมาณแป้งดัดแปรเพิ่มขึ้นมีผลทําให้ความข้นหนืดของ

นํ้าสลัดเพิ่มข้ึนด้วย โดยผู้บริโภคให้การยอมรับการใช้แป้งดัดแปรในการผลิตปริมาณร้อยละ 2-3 และอายุ

การเก็บรักษามากกว่า 4 สัปดาห์ที่อุณหภูมิ 5+1 องสาเซลเซียส  



 
 

 

บทท่ี 3 
 

วิธีดาํเนนิการทดลอง 
 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ในการทดลอง 
  3.1.1 วัตถุดิบ 

   3.1.1.1 ฟักข้าวพันธ์ุ KKU ac.11-158 อําเภอกําแพงแสน จังหวัดนครปฐม 

   3.1.1.2 นํ้าส้มสายชูกล่ัน   ตรา อสร. 

   3.1.1.3 นํ้ามันถั่วเหลือง   ตรา องุ่น 

   3.1.1.4 นํ้าตาลทรายขาว  ตรา ลิน 

   3.1.1.5 ไข่ไก่ เบอร์ 1 

   3.1.1.6 เกลือป่น  ตรา ปรุงทิพย์ 

   3.1.1.7 พริกไทยป่น   ตรา จันท์ 

   3.1.1.8 มัสตาร์ด   ตรา เฟร้นช์ 

  3.1.2  อุปกรณ์ 

   3.1.2.1 เครื่องผสมอาหารย่ีห้อKenwood รุ่น Major premier 

   3.1.2.2 เครื่องช่ังนํ้าหนักย่ีห้อ UWE รุ่น GS-3000 (cap:3000gx0.5g.) 

   3.1.2.3 นาฬิกาจับเวลา 

   3.1.2.4 ตะกร้อมือ 

   3.1.2.5 อ่างผสมอาหาร 

   3.1.2.6 ไม้พายยาง 

   3.1.2.7 เขียง 

   3.1.2.8 มีด 

   3.1.2.9 กระชอน 
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3.2 เคร่ืองมือที่ใช้วิเคราะห์คุณภาพ 

  3.2.1 เครื่องมือวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 

   - เคร่ืองวัดความเป็นกรด-ด่าง(pH meter)  

  3.2.2 เครื่องมือวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

   - เคร่ืองวัดความหนืด(Bostwickconsistometer) Brookfilde 

3.3 วิธีการดําเนินงาน 

   3.3.1 ศึกษาตํารับพื้นฐานของสลัดครีม 

   การศึกษาคร้ังน้ี ผู้ศึกษานําตํารับพื้นฐานของสลัดครีม 3 ตํารับดังตารางท่ี 3.1มาทดลอง
ทําและนําไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้านสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัสและความชอบโดยรวม 
การให้คะแนนแบบ 5-point hedonic scale ใช้ผู้ทดสอบชิมคือ อาจารย์ นักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกร
รมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครจํานวน 40 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ RCBD: (Randomized Complete Block Design) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย
โดยวิธี DMRT (Duncan’s New Multiple Rang test) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติเพื่อ
เลือกตํารับที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดนํามาเป็นตํารับพื้นฐานในการทําสลัดครีมเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
 

ตารางที่ 3.1 ส่วนผสมที่ใช้ในการทําสลัดครีม  
 

ส่วนผสม 
ปริมาณ(ร้อยละ) 

           ตํารับที่ 1                 ตํารับที่ 2                    ตํารับที่ 3 

ไข่แดง(ไข่ไก่)                             23.08                        19.56                         16.62 
นํ้ามันพืช                                 39.74                        54.35                         55.40 
นํ้าส้มสายชู                              15.38                          3.26                         11.07 
นํ้าตาลทราย                             12.82                        19.02                         15.07 
พริกไทย                                   1.92                          0.54                           0.22 
มัสตาร์ด                                   5.13                          2.17                           0.73  
เกลือ                                       1.92                          1.09                           0.88  

ที่มา : ตํารับที่ 1 อังสนา (ม.ป.ป)   

   ตํารับท่ี 2 ดุษฎี (2548) 

 ตํารับท่ี 3 พัชรินทร์ (2556)  
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    3.3.2 การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
      นําตํารับท่ีได้รับการยอมรับจากข้อ 3.3.1มาทดลองทําผลิตภัณฑ์สลัดครีมเย่ือหุ้มเมล็ด  
ฟักข้าว โดยใช้เย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าว (วิธีเตรียมดังภาพที่ 3.1) ทดแทนไข่แดงท้ัง 6 ตํารับท่ีร้อยละ 60 70 
และ80 ของปริมาณไข่แดงทั้งหมดและทดลองเติมสารแซนแทนกัม0.5 กรัม ในตํารับที่ใช้เย่ือหุ้มเมล็ดฟัก
ข้าวทดแทนไข่แดงที่ร้อยละ 70 80 และ 100 ของปริมาณไข่แดงทั้งหมด จากน้ันนําตํารับท่ีได้ 6 ตํารับทํา
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใช้
วิธีการให้คะแนนความชอบ 5 ระดับ (5 - Point Hedonic scale) ใช้ผู้ทดสอบชิมคืออาจารย์ นักศึกษา
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จํานวน 40 คน วิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพโดยการวัดค่าความหนืดและคุณภาพทางเคมีโดยวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง(pH) โดย
การวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ RCBD : (Randomized Complete Block Design) 
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี DMRT (Duncan’s New Multiple Rang Test ) 
วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติเพื่อให้ได้ตํารับสลัดครีมเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าวท่ีได้รับการ
ยอมรับมากที่สุด 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

ภาพที่ 3.1 วิธีการเตรียมเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าว 

 

นําเมล็ดฟักข้าวใส่ลงในกระชอนใช้

ตะกร้อมือกดเพื่อแยกเย่ือหุ้มเมล็ดออก

จากเมล็ดฟักข้าว 

เย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าว 

ล้างทําความสะอาดผลฟักข้าว 

ผ่าลูกฟักข้าว ตักเอาแต่เมล็ดฟักข้าว 
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ภาพที่ 3.2 วิธีการทําสลัดครีมเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าว 

 

 

 

 

*หมายเหตุ แซนแทนกัม 0.5 กรัม ต่อปริมาณนํ้า 250 มิลลิลิตร 

ไม่ผสมแซนแทนกัม 

ตํารับท่ี 1 ร้อยละ 60 

ตํารับท่ี 2ร้อยละ70 

ตํารับท่ี 3 ร้อยละ80 

ผสมแซนแทนกัม ตํารับละ 0.5 กรัม 

ตํารับท่ี 4ร้อยละ 70  

ตํารับท่ี 5ร้อยละ 80 

ตํารับท่ี 6 ร้อยละ 100 

ผสมไข่แดงและเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าว 

โดยการทดแทนปริมาณไข่แดงด้วยเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าว 

ใส่ส่วนผสมลงในโถผสมอาหาร ใช้ความเร็วสูงสุด เป็นเวลา 1 นาที 

เติมนํ้าตาลทราย มัสตาร์ด เกลือ และพริกไทย  
ใช้ความเร็วสูง  เป็นเวลา 30 วินาที 

เติมนํ้ามันพืชหยอดเป็นสายสลับกับนํ้าส้มสายชูจนหมด 

สลัดครีมเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าว 6 ตํารับ 
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3.4 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ 

 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการด้วยการเปรียบเทียบจากการเปิดตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการ

ของอาหารไทย 100 กรัม เพื่อนํามาเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ ระหว่างตํารับพื้นฐานกับตํารับท่ี

ได้รับการยอมรับ  

 

3.5 สถานที่ทําการทดลอง 

 ห้องปฎิบัติการอาหารห้อง 612 สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหารคณะเทคโนโลยี- 

คหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

 

3.6ระยะเวลาในการทําการทดลอง 

   การทดลองครั้งน้ีเร่ิมต้ังแต่เดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2558- พฤษภาคม พ.ศ. 2559 
 

 

 

 



 
 

 

 บทท่ี 4  
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 
 

4.1 ผลการศึกษาตํารับพ้ืนฐานของผลิตภัณฑ์และผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของ
การใช้เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวในผลิตภัณฑ์สลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
 4.1.1 ผลการศึกษาตํารับพ้ืนฐานของผลิตภัณฑ์สลัดครีม 
  การศึกษาครั้งนี้ ผู้ศึกษานําตํารับพ้ืนฐานของสลัดครีมท้ัง 3 ตํารับท่ีได้จาก ตํารับท่ี 1 
อังสนา (ม.ป.ป) ตํารับท่ี 2 ดุษฎี (2548) และตํารับท่ี 3 พัชรินทร์ (2556) มาทดลองทําและนําไป
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้านสี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม          
การให้คะแนนแบบ 5-point hedonic scale ใช้ผู้ทดสอบชิมคือ อาจารย์ นักศึกษา คณะเทคโนโลยี-     
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครจํานวน 40 คน วางแผนการทดลองแบบ
สุ่มในบล็อกสมบูรณ์ RCBD : (Randomized Complete Block Design) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี DMRT (Duncan’s New Multiple Rang test) วิเคราะห์ผลด้วย 
โปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ เพ่ือเลือกตํารับท่ีได้รับการยอมรับมากท่ีสุดมา เป็นตํารับพ้ืนฐานในการทํา
สลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวคะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสดังตารางท่ี 4.1และลักษณะ
ทางกายภาพดังตารางท่ี 4.2 
 

ตารางท่ี 4.1 คะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์สลัดครีมตํารับพ้ืนฐาน 3 ตํารับ 
 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
คะแนนเฉล่ีย 

ตํารับท่ี 1 ตํารับท่ี 2 ตํารับท่ี 3 

สี 3.25+0.78b 3.33 +0.89b 4.23 + 0.77a 
กลิ่น 3.03 +0.90b 3.53 +0.82a 3.82 + 0.71a 
รสชาติ 2.78 +0.92c 3.28 +1.04b 4.18+ 0.78a 
เนื้อสัมผัส 2.88+1.07b 3.25+0.74b 4.13 + 0.72a 
ความชอบโดยรวม 3.15 + 0.92b 3.43 +0.87b 4.27 + 0.68a 
หมายเหตุ : ตัวอักษร a b c ท่ีแตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 
ความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
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 จากตารางท่ี 4.1 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์สลัดครีมตํารับ

พ้ืนฐานท้ัง 3 ตํารับพบว่าคุณลักษณะทุกด้านแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน

ร้อยละ95 มีดังนี้ 

  ด้านสีพบว่าตํารับท่ี 3 แตกต่างกับตํารับท่ี 1 และ 2 อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี

ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 โดยตํารับท่ี 3 ได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุดคือ 4.23 อยู่ในระดับความชอบมาก

เนื่องจากตํารับท่ี 3 มีปริมาณมัสตาร์ดและไข่แดงน้อยกว่าตํารับท่ี 1 และตํารับท่ี 2 ส่งผลให้สีของสลัด

ครีมในตํารับท่ี 3 มีสีเหลืองนวลมากกว่า  

  ด้านกลิ่นตํารับท่ี 2 และ3 แตกต่างกับตํารับท่ี 1 อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเชื่อม่ันร้อยละ 95 โดยตํารับท่ี 2 และ 3 ได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุดคือ 3.53 และ3.82 ตามลําดับอยู่
ในระดับความชอบมาก เนื่องจากตํารับท่ี 2 มีปริมาณน้ําส้มสายชูน้อยกว่าตํารับท่ี 1 และในตํารับท่ี 3 
มีกลิ่นคาวของไข่แดงน้อยกว่าตํารับท่ี 1 ส่งผลให้กลิ่นของสลัดครีมในตํารับท่ี 2 และ 3 มีกลิ่นคาวของ
ไข่แดงน้อยจึงท่ีอยู่ในระดับการยอมรับของผู้ชิมมากท่ีสุด 
  ด้านรสชาติตํารับท่ี 3 แตกต่างกับตํารับท่ี 1 และ 2 อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเชื่อม่ันร้อยละ 95 โดยตํารับท่ี 3 ได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุดคือ 4.18 ซ่ึงอยู่ในระดับความชอบมาก 
เนื่องจากตํารับท่ี 3 มีปริมาณน้ําส้มสายชูน้อยกว่าตํารับท่ี 1และมีปริมาณน้ําตาลน้อยกว่าตํารับท่ี 2 
ส่งผลให้รสชาติของสลัดครีมในตํารับท่ี 3 มีรสชาติท่ีอยู่ในระดับการยอมรับของผู้ชิมมากท่ีสุด  
  ด้านเนื้อสัมผัสตํารับท่ี 3 แตกต่างกับตํารับท่ี 1และ 2 อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 โดยตํารับท่ี 3 ได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุดคือ 4.13 ซ่ึงอยู่ในระดับความชอบ
มาก เนื่องจากตํารับท่ี 3 มีปริมาณน้ําส้มสายชูน้อยกว่าตํารับท่ี 1 และ 2 ทําให้มีเนื้อสัมผัสมีความ   
ข้นหนืดมากกว่าตํารับท่ี 1 และ 2 ส่งผลให้รสชาติของสลัดครีมในตํารับท่ี 3 มีเนื้อสัมผัสเหลวค่อนข้าง
หนืดเป็นเนื้อเดียวกันท่ีจึ งอยู่ ในระดับการยอมรับของผู้ชิมมากท่ีสุด(สํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2540) 
  ด้านความชอบโดยรวมตํารับท่ี 3 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดท่ีคะแนนเฉลี่ย 4.27 
ในระดับความชอบมาก ตํารับท่ี 1และ 2 ได้คะแนนเฉลี่ย 3.15 และ3.43 ตามลําดับ เม่ือพิจารณาแล้ว
จึงคัดเลือกผลิตภัณฑ์สลัดครีมตํารับพ้ืนฐานตํารับท่ี 3 เพ่ือทําการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมการใช้    
เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวทดแทนไข่ 
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ตารางท่ี 4.2 ลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์สลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวจํานวน 3 ตํารับ 
 

ลักษณะทางกายภาพ  ตํารับท่ี 1 ตํารับท่ี 2 ตํารับท่ี 3 
สี สีเหลือง สีเหลืองเข้ม สีเหลืองนวล 
กลิ่น มีกลิ่นฉุนน้ําส้มสายชู มีกลิ่นคาวไข่ กลิ่นหอม ไม่คาวไข่ 
รสชาติ ค่อนข้างเปรี้ยว ค่อนข้างหวาน กลมกล่อม  
เนื้อสัมผัส เนื้อสัมผัสเหลว ค่อนข้างข้นหนืด  มีความข้นพอดี 

   

   จากตารางท่ี 4.1 และ 4.2 พบว่าตํารับท่ี 3 ได้คะแนนเฉลี่ยจากผู้ทดสอบชิมมาก
ท่ีสุดในทุกด้านโดยด้านสีได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุดคือ 4.23 มีสีเหลืองนวล ด้านกลิ่นได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุด
คือ 3.82 มีกลิ่นหอมและไม่มีกลิ่นคาวของไข่ ด้านรสชาติได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุดคือ 4.18มีความกลม
กล่อมของรสชาติมากท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกับทุกตํารับ ด้านเนื้อสัมผัสได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุดคือ 4.13 
มีความข้นท่ีพอดี ด้านความชอบโดยรวมได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุดคือ 4.27ดังนั้นจากตางรางท่ี 4.1 และ 
4.2 สรุปได้ว่าตํารับท่ี 3 ได้รับคะแนนเฉลี่ยจากผู้ทดสอบชิมมากท่ีสุด 
  

  4.1.2 ผลการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใช้เย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าวในผลิตภัณฑ์สลัด
ครีมเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
    การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใช้เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวในผลิตภัณฑ์สลัดครีม
โดยผู้ศึกษานําตํารับท่ีได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิม มาทดลองทํา 6 ตํารับ จากนั้นนําไปทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้านสี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม การให้คะแนน
แบบ 5-point hedonic scale ใช้ผู้ทดสอบชิมคือ อาจารย์ นักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครจํานวน 40 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ RCBD : (Randomized Complete Block Design) และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยโดยวิธี DMRT (Duncan’s New Multiple Rang test) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมสําเร็จรูป
ทางสถิติ เพ่ือเลือกตํารับท่ีได้รับการยอมรับมากท่ีสุด คะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัส
แสดงดังตารางท่ี 4.3 และลักษณะทางกายภาพแสดงดังตารางท่ี 4.4 
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ตารางท่ี 4.3 คะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสสลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 6 ตํารับ 
 

ผลิตภัณฑ์ 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

สี กล่ินns รสชาติ เนื้อสัมผัส 
ความชอบ
โดยรวม 

สลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวท่ีปริมาณแตกต่างกัน 3 ระดับ 
ตํารับท่ี 1 3.33+ 0.94b 3.00+ 1.06 3.37+ 0.90ab 2.95+ 0.96c 3.12 + 0.91b 
ตํารับท่ี 2 3.57+1.01ab 3.30+ 1.14 3.50+1.06ab 3.05+ 0.99ab 3.35+ 0.89ab 
ตํารับท่ี 3 3.38+ 0.87ab 3.10+ 0.90 3.40+ 1.30ab 3.05+ 1.09ab 3.28+ 0.85ab 

สลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวท่ีปริมาณแตกต่างกัน 3 ระดับและเสริมสารแซนแทนกรัม 0.5 กรัม 
ตํารับท่ี 4 3.70+ 1.11ab 3.48+ 1.06 3.90+ 1.06a 3.78+ 1.05a 3.73+ 1.04a 
ตํารับท่ี 5 3.83+ 0.93a 3.20+ 1.00 3.57+1.20ab 3.47+ 0.85ab 3.40 +0.93ab 
ตํารับท่ี 6 2.88 + 1.11c 3.15+ 1.10 3.12 + 1.14b 2.70+ 1.00c 3.03 + 1.07b 

 หมายเหตุ : 1) ตัวอักษร a b c ท่ีแตกต่างกันในแนวตั้ง หมายถึง ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 

                ทีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 

 2) nsคือ ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ ทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 

 3) ตํารับท่ี 1 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 60) 

     ตํารับท่ี 2 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 70) 

   ตํารับท่ี 3 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 80) 

 4) ตํารับท่ี 4 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 70 + แซนแทนกัม 0.5 กรัม) 

    ตํารับท่ี 5 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 80 + แซนแทนกัม 0.5 กรัม) 

                 ตํารับท่ี 6 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 100 + แซนแทนกัม 0.5 กรัม) 
 

   จากตารางท่ี 4.3 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสสลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวท้ัง   
6 ตํารับ พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนเฉลี่ยด้านกลิ่นไม่แตกต่างกัน 

กก ด้านสี พบว่าตํารับท่ี 2 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 70) ตํารับท่ี 3 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 
80) และตํารับท่ี 4 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 70) ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เชื่อม่ันร้อยละ 95 โดยตํารับท่ี 5 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 80 + แซนแทนกัม0.5 กรัม)มีคะแนนเฉลี่ย
สูงสุดคือ 3.83 ตํารับท่ี 1 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 60) ตํารับท่ี 5 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 80 + แซน-
แทนกัม 0.5 กรัม) ตํารับท่ี 6 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 100 + แซนแทนกัม 0.5 กรัม) แตกต่างกับตํารับ
ท่ี 2 3 และ 4 เนื่องจากตํารับท่ี 5 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 80 + แซนแทนกัม 0.5 กรัม) มีเยื่อหุ้มเมล็ด
ฟักข้าวท่ีมีอัตราส่วนพอเหมาะทําให้เกิดสีท่ีทําให้ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมมากท่ีสุด 
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   ด้านกลิ่น พบว่ากลิ่นในทุกตํารับมีค่าเฉลี่ยท่ีไม่แตกต่างกัน โดยมีคะแนนเฉลี่ย 3.00 
3.30 3.10 3.48 3.20 และ 3.15 ตามลําดับ 
  ด้านรสชาติ พบว่า ตํารับท่ี 1 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 60) ตํารับท่ี 2 (ทดแทนไข่แดง
ร้อยละ 70) ตํารับท่ี 3 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 80) และตํารับท่ี 5 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 80 + แซน-
แทนกัม 0.5 กรัม) ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 โดยตํารับท่ี 
4 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 70 + แซนแทนกัม 0.5 กรัม) มีคะแนนเฉลี่ยสูงสุดคือ 3.90 ตํารับ ตํารับท่ี 4 
(ทดแทนไข่แดงร้อยละ 70 + แซนแทนกัม 0.5 กรัม) และตํารับท่ี 6 (ทดแทนไข่แดง 100 + แซน
แทนกัม 0.5 กรัม) แตกต่างกันกับตํารับท่ี 1 2 3 และ 5เนื่องจากในตํารับท่ี 4 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 
70 + แซนแทนกัม 0.5 กรัม) มีรสชาติของฟักข้าวท่ีพอเหมาะกับส่วนผสมอ่ืนๆ ทําให้สลัดครีมเยื่อหุ้ม
เมล็ดฟักข้าวมีรสชาติท่ีเป็นท่ียอมรับจากผู้ทดสอบชิมมากท่ีสุด 
  ด้านเนื้อสัมผัส พบว่าตํารับท่ี 2 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 70) ตํารับท่ี 3 (ทดแทนไข่

แดงร้อยละ 80) และตํารับท่ี 5 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 80 + แซนแทนกัม 0.5 กรัม) ไม่แตกต่างกัน

อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 และในตํารับท่ี 1 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 60) 

ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 กับตํารับท่ี 6 (ทดแทนไข่แดง

ร้อยละ 100 + แซนแทนกัม 0.5 กรัม) โดยตํารับท่ี 4 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 70 + แซนแทนกัม 0.5 

กรัม) แตกต่างกันกับทุกตํารับและมีคะแนนเฉลี่ยสูงสุด คือ 3.78 เนื่องจากของเหลวทุกชนิดท่ีใช้คือ

เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวทดแทนไข่แดงท่ีร้อยละ70 น้ํามันถ่ัวเหลือง ไข่แดง และมัสตาร์ด ของเหลวเหล่านี้

ไม่สามารถผสมกันได้ นํามาตีผสมรวมกันเพ่ือให้เกิดอิมัลชัน แรงตึงผิวจะพยายาม ทําให้อนุภาคของ

ของเหลวรวมตัวเข้าหากันเองและแยกตัวออกจากของเหลวอีกชนิดหนึ่งเพ่ือลดให้มีพ้ืนท่ีผิวน้อยท่ีสุด

และเนื่องจากในไข่แดงมีเลซิทินซ่ึงเป็นกรดไขมันชนิดหนึ่งท่ีทําหน้าท่ีเป็นอิมัลซิไฟเออร์ รวมไปถึงเยื่อ

หุ้มเมล็ดฟักข้าวและมัสตาร์ดท่ีทําหน้าท่ีเป็นอิมัลซิไฟเออร์เช่นเดียวกัน ทําให้สลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ด 

ฟักข้าวมีตัวช่วยลดแรงตึงผิวของน้ํากับของเหลวท่ีไม่รวมกับน้ํา ซ่ึงทําให้อิมัลชันสามารถคงตัวอยู่ได้ให้

เป็นเนื้อเดียวกัน การเติมสารแซนแทนกัมเป็นปัจจัยท่ีมีผลต่อความคงตัวของอิมัลชันอีกอย่างหนึ่งจะ

ทําให้อนุภาคคอลลอยด์เคลื่อนตัวได้ช้าลง ทําให้อิมัลชันคงตัว ได้ดีและไม่มีโอกาสเกิดการแยกตัวจึง

ทําให้สลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวมีเนื้อสัมผัสท่ีดีข้ึน(นิธิยา, 2545)  

  ด้านความชอบโดยรวม พบว่าตํารับท่ี 2 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 70) ตํารับท่ี 3 

(ทดแทนไข่แดงร้อยละ 80) และตํารับท่ี 5 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 80 + แซนแทนกัม 0.5 กรัม) ไม่

แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 และในตํารับท่ี 1 (ทดแทนไข่แดง
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ร้อยละ 60) ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 กับตํารับท่ี 6 

(ทดแทนไข่แดงร้อยละ 100 + แซนแทนกัม 0.5 กรัม) โดยตํารับท่ี 4 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 70 + 

แซนแทนกัม 0.5 กรัม) แตกต่างกันกับทุกตํารับและมีคะแนนเฉลี่ยสูงสุด คือ 3.73 เนื่องจากการใช้

เยื่อหุ้มเมล็ด  ฟักข้าวทดแทนไข่แดงท่ีร้อยละ70 และเสริมสารแซนแทนกรัม 0.5 กรัมให้มีลักษณะท่ี

ข้นหนืดท่ีพอเหมาะแก่ความต้องการของผู้ทดสอบชิม ทําให้มีรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวมเป็นท่ียอมรับมากท่ีสุด 

ตารางท่ี 4.4 ลักษณะทางกายภาพของสลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
 

ผลิตภัณฑ์ 
ลักษณะทางกายภาพ 

สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส 
สลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวท่ีปริมาณแตกต่างกัน 3 ระดับ 
ตํารับท่ี 1 
 

สีส้มอ่อน 
 

มีกลิ่นของฟักข้าว
น้อย 

มีรสเปรี้ยวนํา
รสหวานตาม 

มีความหนืดเล็กน้อย 

ตํารับท่ี 2 
 

สีส้มปานกลาง มีกลิ่นของฟักข้าว
ปานกลาง 

มีรสเปรี้ยวและ 
หวานพอดี 

มีความข้นหนืด
เล็กน้อย 

ตํารับท่ี 3 
 

สีส้มปานกลาง มีกลิ่นของฟักข้าว
ปานกลาง 

มีรสชาติ
เปรี้ยวหวาน 

มีความข้นหนืด
เล็กน้อย 

สลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวท่ีปริมาณแตกต่างกัน 3 ระดับและเสริมสารแซนแทนกรัม 0.5 กรัม 
ตํารับท่ี 4 
 

สีส้มปานกลาง มีกลิ่นของฟักข้าว
ปานกลาง 

มีรสชาติ
เปรี้ยวหวาน
พอดี 

มีความข้นหนืด 

ตํารับท่ี 5 
 

สีส้มปานกลาง มีกลิ่นของฟักข้าว
ปานกลาง 

มีรส
เปรี้ยวหวาน 

มีความข้นหนืดมาก 

ตํารับท่ี 6 
 

สีส้มเข้ม มีกลิ่นของฟักข้าว
มาก 

มีรสเปรี้ยวนํามี
ความมันมาก 

มีความหนืดเล็กน้อย 

 หมายเหตุ : 1) ตํารับท่ี 1 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 60) 

      ตํารับท่ี 2 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 70) 

      ตํารับท่ี 3 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 80) 

   2) ตํารับท่ี 4 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 70 + แซนแทนกัม 0.5 กรัม) 

    ตํารับท่ี 5 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 80 + แซนแทนกัม 0.5 กรัม) 

    ตํารับท่ี 6 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 100 + แซนแทนกัม 0.5 กรัม) 
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   จากตารางท่ี 4.3 และ 4.4 พบว่าตํารับท่ี 4 ได้คะแนนเฉลี่ยจากผู้ทดสอบชิมมาก

ท่ีสุดในด้านรสชาติได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุดคือ 3.90 มีรสชาติเปรี้ยวหวานกลมกล่อมพอดี ด้านเนื้อสัมผัส

ได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุดคือ 3.78 มีความข้นหนืดพอดี ด้านความชอบโดยรวมได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุดคือ 

3.73 และในด้านสีผู้ทดสอบชิมให้คะแนนเฉลี่ยมากท่ีสุดในตํารับท่ี 5 คือ 3.83 เนื่องจากมี             

สีส้มปานกลาง และในด้านกลิ่นผู้ทดสอบชิมให้คะแนนไม่แตกต่างกันเนื่องจากกลิ่นของ              

เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว มีกลิ่นท่ีไม่แตกต่างกันในทุกตํารับดังนั้นจากตางรางท่ี 4.1 และ 4.2 สรุปได้ว่า

ตํารับท่ี 4 ได้รับคะแนนเฉลี่ยจากผู้ทดสอบชิมมากท่ีสุด  
 

4.2 ผลการศึกษาสมบัติทางเคมีและทางกายภาพของผลิตภัณฑ์สลัดครีมเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
 เม่ือนําตํารับสลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวท้ัง 6 ตํารับ ไปวิเคราะห์สมบัติทางเคมีและทาง
กายภาพ ได้แก่ ค่าความหนืด และค่า pH ได้ผลแสดงดังตารางท่ี 4.5  
 

ตารางท่ี 4.5 ผลการศึกษาสมบัติทางเคมีและทางกายภาพผลิตภัณฑ์สลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 6 
ตํารับ 

ผลิตภัณฑ์ 
สมบัติทางเคมีและทางกายภาพ 

ความหนืด(centipoise) ค่าpH 

ตํารับพ้ืนฐาน 7.20× 103 3.73 
สลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวท่ีปริมาณแตกต่างกัน 3 ระดับ 
ตํารับท่ี 1  1.17×104 3.43 
ตํารับท่ี 2  1.29×104 3.38 
ตํารับท่ี 3  1.34 x104 3.28 
สลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวท่ีปริมาณแตกต่างกัน 3 ระดับและเสริมสารแซนแทนกรัม 0.5 กรัม 
ตํารับท่ี 4  7.55×103 3.22 
ตํารับท่ี 5  1.35 x104 3.40 
ตํารับท่ี 6  5.02 x103 3.44 
หมายเหตุ : 1) ตํารับท่ี 1 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 60) 

     ตํารับท่ี 2 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 70) 

     ตํารับท่ี 3 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 80) 

  2) ตํารับท่ี 4 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 70 + แซนแทนกัม 0.5 กรัม) 

    ตํารับท่ี 5 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 80 + แซนแทนกัม 0.5 กรัม) 

    ตํารับท่ี 6 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 100 + แซนแทนกัม 0.5 กรัม) 
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 จากตารางท่ี 4.5 จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีและทางกายภาพของผลิตภัณฑ์สลัดครีม

เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวพบว่า ตํารับท่ีได้รับการยอมรับตํารับท่ี 4 (ทดแทนไข่แดงร้อยละ 70 + แซน-

แทนกัม 0.5 กรัม) มีค่าความหนืดสูงสุด คือ 7.55 ×103 ในตํารับท่ี 6 (ร้อยละ 100 + แซนแทนกัม 

0.5 กรัม) มีค่าความหนืดตํ่าท่ีสุดคือ 5.02× 103   

 จากการศึกษาพบว่าในตํารับท่ี 4 (ร้อยละ 70 + แซนแทนกัม0.5 กรัม) มีปริมาณของไข่แดง

และเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวผสมกันอยู่ อีกท้ังยังมีสารเติมสารแซนแทนกัม 0.5 กรัม จึงทําให้ในตํารับนี้

เกิดค่าความหนืดมากกว่าตํารับพ้ืนฐานท่ีไม่มีการผสมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวและสารแซนแทนกัม

เนื่องจากไข่แดงเป็นตัวทําให้เกิดอิมัลชันได้ดีแต่ในตํารับท่ี 6 มีปริมาณแตกต่างกันร้อยละ 100 และ

เสริมสารแซนแทนกัม 0.5 กรัมนี้ ไม่มีไข่แดงจึงทําให้เกิดค่าความหนืดท่ีตํ่าท่ีสุด ดังนั้นจึงสรุปได้ว่า

ตํารับท่ีเสริมสารแซนแทนกัมสามารถส่งผลให้ความหนืดเพ่ิมข้ึน และความหนืดมีผลต่อความเสถียรใน

รูปลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ท่ีมีอนุภาคขนาดเล็กกระจายตัวอยู่ การยอมรับของผู้บริโภคในการรับรู้กลิ่น 

รส และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ (บุญรักษ์, ม.ป.ป.) 

 ค่าความเป็นกรด-ด่างของสลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวท้ัง 6 ตํารับ พบว่าการเติมเยื่อหุ้ม

เมล็ดฟักข้าวมีผลทําให้ ค่าความเป็นกรดด่างลดลง เม่ือเปรียบเทียบกับตํารับพ้ืนฐาน ตํารับท่ีได้รับการ

ยอมรับมีค่าความเป็นกรดด่างคือ 3.73pH และในมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมสลัดครีมต้องมีค่า

ความเป็นกรด-ด่าง (pH) ไม่เกิน 4.1 (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2540) 
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4.3 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
  การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของตํารับพ้ืนฐานและตํารับท่ีได้รับการยอมรับผลการศึกษา
ได้จากการเปรียบเทียบตารางคุณค่าทางโภชนาการ แสดงผลดังตารางท่ี 4.6 
 

ตารางท่ี 4.6 เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการสลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวปริมาณ 100 กรัม 
 

สารอาหาร ตํารับพ้ืนฐาน ตํารับท่ีได้รับการยอมรับ 
พลังงาน(kcal) 620.44 645.67 
โปรตีน(กรัม)   2.57     1.14 
ไขมัน(กรัม) 60.78   57.32 
คาร์โบไฮเดรต(กรัม) 15.76   17.00 
เบต้าแคโรทีน(มก.)  0.00     9.60 
ไลโคพีน(มก.)  0.00     4.68 
  

   จากตารางท่ี 4.6 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ด
ฟักข้าวพบว่าตํารับท่ีได้รับการยอมรับให้พลังงานและคาร์โบไฮเดรตท่ีมากกว่าตํารับพ้ืนฐาน และตํารับ
ท่ีได้รับการยอมรับมีไขมันท่ีต่ํากว่าตํารับพ้ืนฐาน อีกท้ังยังมีประโยชน์จากเบต้าแคโรทีนและไลโคพีนได้ 
ครบถ้วนเพราะเนื่องจากผลิตภัณฑ์สลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวไม่ผ่านกระบวนการทางความร้อนทํา

ให้สารอาหารยังคงอยู่ครบถ้วน(กรณ์กาญจน์, 2556) 



 
 

 

บทท่ี 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผล 
 5.1.1 การศึกษาผลิตภัณฑ์สลัดครีมตํารับพ้ืนฐาน 
  จากการศึกษาตํารับพ้ืนฐานของน้ําสลัดท้ัง 3 ตํารับ พบว่าตํารับท่ี 3 ได้รับการ
ยอมรับมากท่ีสุด ในด้านลักษณะท่ีปรากฎสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความหนืด)และความชอบ
โดยรวมโดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ท่ี 4.23 4.18  4.13 และ 4.27 ตามลําดับ ในการเปรียบเทียบความแตกต่าง
พบว่า มีความแตกต่างในด้านลักษณะท่ีปรากฎ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความหนืด) และความชอบ
โดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 ดังนั้นจึงเลือกตํารับท่ี 3 เป็นสลัดครีมสูตร
พ้ืนฐาน 
  5.1.2 การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใช้เย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าวในผลิตภัณฑ์สลัครีม 
  จากการศึกษาปริมาณเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวท่ีเหมาะสมในการทําสลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ด
ฟักข้าวท้ัง 6 ตํารับพบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนเฉลี่ยด้านกลิ่นไม่แตกต่างกันท้ัง 6 ตํารับ ซ่ึงอยู่ใน
ระดับความชอบปานกลาง และผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับตํารับท่ี 4 (ร้อยละ 70 + แซนแทนกัม    
0.5 กรัม) ด้านรสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมมากท่ีสุด ซ่ึงมีคะแนนเฉลี่ย 3.90  3.78 และ
3.73 ตามลําดับ  
 5.1.3 การศึกษาคุณภาพทางเคมีและทางกายภาพของผลิตภัณฑ์สลัดครีมเย่ือหุ้มเมล็ด
ฟักข้าว 
 นําสลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวทดแทนปริมาณไข่แดงด้วยเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวท่ีร้อย
ละ 60 70 และ 80 และเติมสารแซนแทนกัม0.5 กรัม ในตํารับท่ีทดแทนปริมาณไข่แดงด้วยเยื่อหุ้ม
เมล็ดฟักข้าว ท่ีร้อยละ 70 80 และ 100 รวมท้ังสิ้น 6 ตํารับวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพโดย       
การวัดค่าความหนืดและสมบัติทางเคมีด้วยการวัดค่าความเป็นกรดด่าง (pH) ท้ัง 6 ตํารับ ณ สถาบัน
โภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล จังหวัดนครปฐม พบว่าตํารับท่ี4 (ร้อยละ 70 + แซนแทนกัม        
0.5 กรัม) ได้รับการยอมรับมีค่าความหนืด คือ7.55x103 เซนติพอยส์ และมีค่ากรด-ด่าง 3.40 
 5.1.4 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สลัดครีมเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
  จากการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สลัดครีมเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าว
พบว่าตํารับท่ีได้รับการยอมรับให้พลังงานและคาร์โบไฮเดรตท่ีมากกว่าตํารับพ้ืนฐาน โดยมีพลังงานท่ี 



50 
 

645.67 กิโลแคลลอรี่มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต 17.00 กรัม และตํารับท่ีได้รับการยอมรับมีไขมันท่ีตํ่า
กว่าตํารับพ้ืนฐานมีปริมาณไขมันอยู่ท่ี 57.32 กรัม ซ่ึงตํารับพ้ืนฐานมีปริมาณไขมันอยู่ท่ี 60.78 กรัม 
อีกท้ังยังมีประโยชน์จากเบต้าแคโรทีน 9.60 มิลลิกรัมและไลโคพีน 4.68 มิลลิกรัม ทําให้ตํารับท่ีได้รับ
การยอมรับมีปริมาณสารอาหารท่ีมากกว่าและได้สารอาหารครบถ้วนเพราะเนื่องจากผลิตภัณฑ์สลัด
ครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวไม่ผ่านกระบวนการทางความร้อนทําให้สารอาหารยังคงอยู่ครบถ้วน      
(กรณ์กาญจน์, 2556) 
 

5.2 ข้อเสนอแนะ 

ก  5.2.1 เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวสามารถนํามาทดแทนไข่แดงได้ในการทําผลิตภัณฑ์ท่ีมี

ส่วนประกอบของไข่แดง เช่น ผลิตภัณฑ์เบเกอรี 
  5.2.2 ฟักข้าวท่ีใช้ควรเป็นผลท่ีมีลักษณะส้มอมแดง ผลไม่แข็งแต่ต้องไม่นิ่มจนเกินไป    
จะทําให้ง่ายต่อการแยกเยื่อเมล็ดออกจากเมล็ด 
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ภาคผนวก 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก 

ตํารับท่ีใช้ในการศึกษา



 

น้ําสลัดตํารับพ้ืนฐาน ตํารับท่ี 1 

ส่วนผสม 

 ไข่แดง 180 กรัม 

 น้ํามันพืช 310 กรัม 

 น้ําส้มสายชู 120 กรัม 

 น้ําตาลทราย 100 กรัม 

 พริกไทย 15 กรัม 

 มัสตาร์ด 40 กรัม 

 เกลือ 15 กรัม 

วิธีทํา  

1. ตีไข่จนข้ึนเป็นสีนวล ใช้เวลา 1 นาที ท่ีระดับความเร็วสูงสุดของเครื่อง ใช้เครื่องตีผสมอาหาร 

2. ใส่น้ําตาล มัสตาร์ด เกลือ และพริกไทยป่น ตีด้วยความเร็วสูงประมาณ 30 วินาที 

3. หลังจากนั้นค่อยๆ ใส่น้ํามันลงทีละน้อย จนหมด ¼ ถ้วย 

4. ใส่น้ําส้มสายชู ค่อยๆเพ่ิมน้ํามัน ใส่อย่างช้าๆ ตีด้วยความเร็วสูง 

5. ค่อยๆเทน้ํามันท่ีเหลือจนหมด 

(ขณะท่ีตีควรจะปาดส่วนผสมท่ีติดอยู่รอบๆ อ่างผสมอยู่บ่อยๆ เพ่ือจะได้น้ําสลัดท่ีดี) 

ท่ีมา: อังศนา (ม.ป.ป.) 

 

 

 

 

 

 

 



 

สลัดตํารับพ้ืนฐาน ตํารับท่ี 2 

ส่วนผสม 

 ไข่แดง 180 กรัม 

 น้ํามันพืช 500 กรัม 

 น้ําส้มสายชู 30 กรัม 

 น้ําตาลทราย 175 กรัม 

 พริกไทย 5 กรัม 

 มัสตาร์ด 20 กรัม 

 เกลือ 10 กรัม 

วิธีทํา 

1. ตีไข่จนข้ึนเป็นสีนวล ใช้เวลา 1 นาที ท่ีระดับความเร็วสูงสุดของเครื่อง ใช้เครื่องตีผสมอาหาร 

2. ใส่น้ําตาล มัสตาร์ด เกลือ และพริกไทยป่น ตีด้วยความเร็วสูงประมาณ 30 วินาที 

3. หลังจากนั้นค่อยๆ ใส่น้ํามันลงทีละน้อย จนหมด ¼ ถ้วย 

4. ใส่น้ําส้มสายชู ค่อยๆเพ่ิมน้ํามัน ใส่อย่างช้าๆ ตีด้วยความเร็วสูง 

5. ค่อยๆเทน้ํามันท่ีเหลือจนหมด 

(ขณะท่ีตีควรจะปาดส่วนผสมท่ีติดอยู่รอบๆ อ่างผสมอยู่บ่อยๆ เพ่ือจะได้น้ําสลัดท่ีดี) 

ท่ีมา: ดุษฎี(2548) 

 

 

 

 

 

 

 



 

น้ําสลัดตํารับพ้ืนฐาน ตํารับท่ี 3 

ส่วนผสม 

 ไข่แดง 150 กรัม 

 น้ํามันพืช 500 กรัม 

 น้ําส้มสายชู 100 กรัม 

 น้ําตาลทราย 136 กรัม 

 พริกไทย 2 กรัม 

 มัสตาร์ด 7 กรัม 

 เกลือ 8 กรัม 

วิธีทํา 

1. ผสมส่วนผสมทุกอย่างยกเว้นน้ํามันพืช ใช้ความเร็วสูงสุด ใช้เวลาประมาณ 30 วินาที 

2. ค่อยๆเทน้ํามันท่ีเหลือจนหมด 

 (ขณะท่ีตีควรจะปาดส่วนผสมท่ีติดอยู่รอบๆ อ่างผสมอยู่บ่อยๆ เพ่ือจะได้น้ําสลัดท่ีดี) 

ท่ีมา: พัชรินทร์ (2556) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ผลิตภัณฑ์สลัดครีมเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าว 

ส่วนผสม 

 เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 105 กรัม 

 ไข่แดง 45 กรัม 

 น้ํามันพืช 500 กรัม 

 น้ําส้มสายชู 100 กรัม 

 น้ําตาลทราย 136 กรัม 

 พริกไทย 2 กรัม 

 มัสตาร์ด 7 กรัม 

 เกลือ 8 กรัม 

วิธีทํา 

1. ผสมส่วนผสมทุกอย่างยกเว้นน้ํามันพืช ใช้ความเร็วสูงสุด ใช้เวลาประมาณ 30 วินาที 

2. ค่อยๆเทน้ํามันท่ีเหลือจนหมด 

 (ขณะท่ีตีควรจะปาดส่วนผสมท่ีติดอยู่รอบๆ อ่างผสมอยู่บ่อยๆ เพ่ือจะได้น้ําสลัดท่ีดี) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ชุดท่ี............. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
เรื่อง ผลิตภัณฑ์สลัดครีมตํารับพ้ืนฐาน 
วันท่ี .................................... 
คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามลําดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนนแต่
ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงกันกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดยกําหนดให้ 
 เกณฑ์การประเมิน 
   5 = ชอบมากท่ีสุด 

  4 = ชอบมาก 

  3 = ปานกลาง 

  2 = ไม่ชอบเล็กน้อย 

  1 = ไม่ชอบน้อยท่ีสุด 

 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส รหัส ............ รหัส ............ รหัส ............ 

ด้านสี    

กล่ิน    

ด้านรสชาติ    

ด้านเนื้อสัมผัส    

ด้านความชอบโดยรวม    

 

ข้อเสนอแนะ 

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

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

ขอขอบคุณทุกท่านท่ีให้ความร่วมมือในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

คณะผู้จัดทํา 

 

 
 



 

ชุดท่ี............. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

เรื่อง ผลิตภัณฑ์สลัดครีมเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าว  
วันท่ี .................................... 
คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามลําดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนนแต่
ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงกันกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดยกําหนดให้ 
 เกณฑ์การประเมิน 
   5 = ชอบมากท่ีสุด 

  4 = ชอบมาก 

  3 = ปานกลาง 

  2 = ไม่ชอบเล็กน้อย 

  1 = ไม่ชอบน้อยท่ีสุด 

 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
รหัส 

............ 
รหัส 

............ 
รหัส 

............ 
รหัส 

............ 
รหัส 

............ 
รหัส 

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

ด้านสี       

ด้านกล่ิน       

ด้านรสชาติ       

ด้านเนื้อสัมผัส       

ด้านความชอบโดยรวม       

 

ข้อเสนอแนะ 

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

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

ขอขอบคุณทุกท่านท่ีให้ความร่วมมือในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

  คณะผู้จัดทํา



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 
การวิเคราะห์ผลทางสถิติ



 

ผลการศึกษาการประเมินทางประสาทสัมผัสผลิตภณัฑ์สลัดครีมตํารับพ้ืนฐาน  

ด้านสี 

 

 
 

 

 

 

colour 

Duncan
a,,b

 

trt N 

Subset 

1 2 

1 40 3.25  

2 40 3.33  

3 40  4.23 

Sig.  .681 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .660. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

40.000. 

b. Alpha = .05. 

 
 

 

 

 

 

 

 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:colour 

trt Mean Std. Deviation N 

1 3.25 .776 40 

2 3.33 .888 40 

3 4.23 .768 40 

Total 3.60 .920 120 



 

ผลการศึกษาการประเมินทางประสาทสัมผัสผลิตภณัฑ์สลัดครีมตํารับพ้ืนฐาน  

ด้านกลิ่น 

 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:smell 

trt Mean Std. Deviation N 

1 3.03 .891 40 

2 3.53 .816 40 

3 3.82 .712 40 

Total 3.46 .869 120 

 

smell 

Duncan
a,,b

 

trt N 

Subset 

1 2 

1 40 3.03  

2 40  3.53 

3 40  3.82 

Sig.  1.000 .100 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .656. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

40.000. 

b. Alpha = .05. 

 

 
 

 

 

 

 



 

ผลการศึกษาการประเมินทางประสาทสัมผัสผลิตภณัฑ์สลัดครีมตํารับพ้ืนฐาน  

ด้านรสชาติ 

 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:flavour 

trt Mean Std. Deviation N 

1 2.78 .920 40 

2 3.28 1.037 40 

3 4.18 .781 40 

Total 3.41 1.081 120 

 

flavour 

Duncan
a,,b

 

trt N 

Subset 

1 2 3 

1 40 2.78   

2 40  3.28  

3 40   4.18 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .844. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 

b. Alpha = .05. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ผลการศึกษาการประเมินทางประสาทสัมผัสผลิตภณัฑ์สลัดครีมตํารับพ้ืนฐาน  

ด้านเนื้อสัมผัส 

 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:texture 

trt Mean Std. Deviation N 

1 2.88 1.067 40 

2 3.25 .742 40 

3 4.13 .723 40 

Total 3.42 1.001 120 

 

texture 

Duncan
a,,b

 

trt N 

Subset 

1 2 

1 40 2.88  

2 40 3.25  

3 40  4.13 

Sig.  .053 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .737. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

40.000. 

b. Alpha = .05. 

 

 

 

 

 

 

 



 

ผลการศึกษาการประเมินทางประสาทสัมผัสผลิตภณัฑ์สลัดครีมตํารับพ้ืนฐาน  

ด้านความชอบโดยรวม 

 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:overall 

trt Mean Std. Deviation N 

1 3.15 .921 40 

2 3.43 .874 40 

3 4.27 .679 40 

Total 3.62 .954 120 

 

overall 

Duncan
a,,b

 

trt N 

Subset 

1 2 

1 40 3.15  

2 40 3.43  

3 40  4.27 

Sig.  .142 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .691. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

40.000. 

b. Alpha = .05. 

 

 

 

 

 

 

 



 

ผลการศึกษาการประเมินทางประสาทสัมผัสผลิตภณัฑ์สลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว  

ด้านสี 
 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:colour 

trt Mean Std. Deviation N 

1 3.33 .944 40 

2 3.57 1.010 40 

3 3.38 .868 40 

4 2.88 1.114 40 

5 3.83 .931 40 

6 3.70 1.114 40 

Total 3.45 1.038 240 

 

colour 

Duncan
a,,b

 

trt N 

Subset 

1 2 3 

4 40 2.88   

1 40  3.33  

3 40  3.38 3.38 

2 40  3.57 3.57 

6 40  3.70 3.70 

5 40   3.83 

Sig.  1.000 .129 .067 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 1.002. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 

b. Alpha = .05. 

 

 

 



 

ผลการศึกษาการประเมินทางประสาทสัมผัสผลิตภณัฑ์สลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว  

ด้านกลิ่น 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:smell 

trt Mean Std. Deviation N 

1 3.00 1.062 40 

2 3.30 1.137 40 

3 3.10 .900 40 

4 3.15 1.099 40 

5 3.20 .992 40 

6 3.48 1.062 40 

Total 3.20 1.045 240 

 

smell 

Duncan
a,,b

 

trt N 

Subset 

1 

1 40 3.00 

3 40 3.10 

4 40 3.15 

5 40 3.20 

2 40 3.30 

6 40 3.48 

Sig.  .076 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 

1.092. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

40.000. 

b. Alpha = .05. 

 



 

ผลการศึกษาการประเมินทางประสาทสัมผัสผลิตภณัฑ์สลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 

ด้านรสชาติ 
 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:flovour 

trt Mean Std. Deviation N 

1 3.37 .897 40 

2 3.50 1.062 40 

3 3.40 1.297 40 

4 3.12 1.137 40 

5 3.57 1.196 40 

6 3.90 1.057 40 

Total 3.48 1.128 240 

 

flovour 

Duncan
a,,b

 

trt N 

Subset 

1 2 

4 40 3.12  

1 40 3.37 3.37 

3 40 3.40 3.40 

2 40 3.50 3.50 

5 40 3.57 3.57 

6 40  3.90 

Sig.  .110 .060 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 

1.242. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

40.000. 

b. Alpha = .05. 

 



 

ผลการศึกษาการประเมินทางประสาทสัมผัสผลิตภณัฑ์สลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว  

ด้านเนื้อสัมผัส 
 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:texture 

trt Mean Std. Deviation N 

1 2.95 .959 40 

2 3.05 .986 40 

3 3.05 1.085 40 

4 2.70 .992 40 

5 3.47 .847 40 

6 3.78 1.050 40 

Total 3.17 1.042 240 

 

texture 

Duncan
a,,b

 

trt N 

Subset 

1 2 3 

4 40 2.70   

1 40 2.95   

2 40 3.05 3.05  

3 40 3.05 3.05  

5 40  3.47 3.47 

6 40   3.78 

Sig.  .152 .070 .176 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .979. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 

b. Alpha = .05. 

 

 

 



 

ผลการศึกษาการประเมินทางประสาทสัมผัสผลิตภณัฑ์สลัดครีมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว  

ด้านความชอบโดยรวม 
 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:overall 

trt Mean Std. Deviation N 

1 3.12 .911 40 

2 3.35 .893 40 

3 3.28 .847 40 

4 3.03 1.074 40 

5 3.40 .928 40 

6 3.73 1.037 40 

Total 3.32 .968 240 

 
 

overall 

Duncan
a,,b

 

trt N 

Subset 

1 2 

4 40 3.03  

1 40 3.12  

3 40 3.28 3.28 

2 40 3.35 3.35 

5 40 3.40 3.40 

6 40  3.73 

Sig.  .119 .053 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .906. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

40.000. 

b. Alpha = .05. 

 



 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 
ผลการวิเคราะห์สมบัติคุณภาพทางเคมีและทางกายภาพ 

 
 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 



 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 
การเผยแพร่ผลงานโครงงานพิเศษ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 นําเสนอผลงานโครงงานพิเศษภาคนิทรรศการในรูปแบบโปสเตอร์ ในการจัดสัมมนาทาง

วิชาการ หัวข้อเรื่องกุญแจสู่ความสําเร็จของอุตสาหกรรมการบริการอาหาร จัดโดยนักศึกษาชั้นปีท่ี 4 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลพระนคร วันอังคารท่ี 19 เมษายน 2559 ณ ห้องประชุมโชติเวช ชั้น 4 อาคารเรือนปัญญา คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
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ประวัติการศึกษาและการทํางาน 

ช่ือ นามสกุล   มันทนา  เหล่าอู 

วัน เดือน ปีเกิด            29 พฤษภาคม 2536 

ภูมิลําเนา   18/5 ม.6 ตําบลบางกรวย อําเภอบางกรวย  

จังหวัดนนทบุรี 11130 

ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศึกษา   ช่ือสถาบัน   ปีท่ีสําเร็จ 

มัธยมศึกษาตอนปลาย  โรงเรียนสตรีนนทบุรี  2554 

มัธยมศึกษาตอนต้น  โรงเรียนสตรีบูรณวิทย์  2551 

ประถมศึกษา   โรงเรียนศึกษาบัณฑิตย์  2547 

ประวัติการทํางาน 

 ปฎิบัติงานสหกิจศึกษา ระหว่างเดือนมิถุนายน ถึง เดือนกันยายน พ.ศ. 2558 ในตําแหน่ง

นักศึกษาฝึกงาน ณ. ภัตตาคารเยลโล ออร์คิด สาขาสุวรรณภูมิ (อาคาร OPC) 
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ช่ือ นามสกุล   ชวัลญา  เกิดสว่าง 

วัน เดือน ปีเกิด            28 ธันวาคม 2536 

ภูมิลําเนา  1000/106 ถนนประชาชื่น แขวงวงศ์สว่าง เขตบางซ่ือ 

กรุงเทพมหานคร 10800 

ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศึกษา   ช่ือสถาบัน          ปีท่ีสําเร็จ 

ประกาศนียบัตรวิชาชีพ           โรงเรียนจิตรลดาสายวิชาชีพ           2554 

มัธยมศึกษาตอนต้น  โรงเรียนเพชรรัชต์ ในพระอุปถัมภ์           2551 

ประถมศึกษา   โรงเรียนเพชรรัชต์ ในพระอุปถัมภ์           2547 

ประวัติการทํางาน 

 พนักงานร้าน Mezzo Coffee สาขาไอทีสแควร์ หลักสี่ เป็นระยะเวลา 3 เดือน 

 พนักงาน ร้าน True Coffee สาขา มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิตย์  
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