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บทคัดย่อ 
 

การใช้โยเกิร์ตและอินนูลินในผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดสูตรถั่วเหลือง มีขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์
นํ้าสลัดสูตรถั่วเหลือง ดังน้ี 1) การคัดเลือกหาผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองสูตรพ้ืนฐาน และ
ทดสอบคุณภาพทางกาย และทางเคมี 2) พัฒนาผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดสูตรถั่วเหลือง โดยการนําถั่วเหลือง
น่ึงบดละเอียด ทดแทนไข่ทั้งหมด และใช้นํ้ามันมะกอกแทนนํ้ามันพืช แล้วนํามาทดสอบทางประสาท
สัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9-point Hedonic Scale Test 3) นําผลิตภัณฑ์นํ้าสลัด
สูตรถั่วเหลืองที่ผ่านการทดสอบมาพัฒนาเป็นนํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองเสริมโยเกิร์ต โดยการเพ่ิมโยเกิร์ต 
ร้อยละ 5 10 และ 15 ของสูตร แล้วศึกษาการยอมรับด้วยการทดสอบทางประสาทสัมผัส 4) นํา
ผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดสูตรถ่ัวเหลืองเสริมโยเกิร์ตที่ได้รับการคัดเลือกมาพัฒนาโดยการเพ่ิมอินนูลิน ร้อยละ 
5 10 และ 15 ของสูตร แล้วทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับ
คุณลักษณะด้านประสาทสัมผัสโดยรวมมากท่ีสุด คือ นํ้าสลัดสูตรถ่ัวเหลืองเสริมโยเกิร์ตและอินนูลิน 
สูตรที่ 3 คือ เพ่ิมโยเกิร์ต ร้อยละ 15 ใช้อินนูลินทดแทนนํ้ามันมะกอก ร้อยละ 15 และพบว่า ลักษณะ
ของนํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองที่พัฒนาได้ มีพลังงานตํ่า ไม่เกิดการแยกช้ันของนํ้ากับไขมัน ผิวหน้ามี
ลักษณะมันเงา สีครีมอ่อน นํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองมีลักษณะเน้ือเนียน มีฟองอากาศแทรกอยู่ในนํ้าสลัด
สูตรถั่วเหลือง และยังมีรสชาติที่กลมกล่อม นํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองมีลักษณะข้น กลิ่นหอม มัน และน้ํา
สลัดสูตรถั่วเหลืองน้ีมีเส้นใยอาหารเป็นจํานวนมาก ซึ่งมีผลจากการใช้ถั่วเหลืองทดแทนไข่แดง และ
การใช้อินนูลินทดแทนน้ํามันมะกอก ทําให้มีเส้นใยอาหารที่ละลายนํ้าได้สูง (dietary fiber) มีส่วนช่วย
ในระบบขับถ่ายของมนุษย์ และยังมีไขมันตํ่า นอกจากน้ี การใช้อินนูลินยังทําให้นํ้าสลัดสูตรถั่วเหลือง
มีความเนียนและเป็นเน้ือเดียวกัน และไม่เกิดการแยกช้ันของนํ้ากับไขมัน และการเพ่ิมโยเกิร์ตซึ่งมีเช้ือ
แบคทีเรียที่มีชีวิตชนิดแลกติกแอซิดแบคทีเรีย ช่วยเกี่ยวกับการย่อยอาหาร และมีผลต่อการกระตุ้น
เซลล์เม็ดเลือดขาวที่ช่วยในการป้องกันการเจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรียที่เป็นอันตราย อีกทั้งยังช่วย
ให้ภูมิคุ้มกันของร่างกายมีความแข็งแรง 
 

คําสําคัญ: ผลิตภัณฑ์นํ้าสลัด ถั่วเหลือง ไข่ โยเกิร์ต อินนูลิน 
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Abstract 
 

 The use of yogurt and inulin in soybean of salad dressing products had steps to 
develop as follows 1) Selection of salad dressing products, basic formula and physical 
and chemical test. 2) Developing soybean of salad dressing products by crushed 
soybeans were used instead of whole eggs and used olive oil instead of vegetable oil. 
The sensory evaluation was done by means of scoring method which was 9-point 
Hedonic Scale Test. 3) Using the developed soybean salad dressing in 2) to develop it to 
soybean mixed yogurt salad dressing by putting yogurt for 5, 10 and 15 of formula then 
study the acceptance by sensory tests. 4) Putting inulin into soybean mixed yogurt salad 
dressing for 5, 10 and 15 of formula then did sensory test It was found that consumers 
rated the most common sensory attributes was soybean mixed yogurt with inulin salad 
dressing third formula which was mixed by 15% of yogurt and inulin and found that 
developed soybean salad dressing had low energy without separation of water and fat, 
the surface is glossy cream. The texture of soybean salad dressing formula was smooth, 
there were bubbles in the salad dressing, soy sauce, and a mellow taste. Soybean salad 
dressing had thick texture and aroma. This soy formula had a lot of fiber. This was due 
to the use of soy substituted for yolks and the use of inulin to replace oil that results to 
have dietary fiber which helped in the digestive system and is low in fat. In addition, the 
use of inulin also made soybean salad dressing was homogeneous, did not separate the 
layer of water with fat. And adding yogurt with lactic acid bacteria helped digestion and 
stimulated white blood cells to help prevent the growth of harmful bacteria. It also 
made strengthens of the immune system. 
Keywords: Soybean Salad Dressing Product, soybean, egg, yogurt, inulin  
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บทที่ 1 
 

บทนํา 
 

 

1.1   ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 

ในปัจจุบันผู้บริโภคเริ่มหันมาใส่ใจในเรื่องสุขภาพมากย่ิงขึ้น เน่ืองจาก การบริโภคอาหาร
บางอย่างที่ทําให้เกิดโรค โดยเฉพาะอาหารที่มีไขมันและคอเลสเตอรอลสูง ทําให้ผู้บริโภคเกิดโรคอ้วน 
ซึ่งจะทําให้เกิดโรคแทรกซ้อนต่าง ๆ มากมาย ได้แก่ โรคความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน โรคหัวใจขาด
เลือด โรคน่ิวในถุงนํ้าดี และโรคข้ออักเสบ เป็นต้น (พันธนันท์, 2555) ผู้บริโภคจึงเลือกรับประทาน
อาหารที่เน้นเป็นผักและผลไม้มากขึ้น สลัดจึงเป็นอีกผลิตภัณฑ์หน่ึงที่ผู้บริโภคนิยมรับประทาน 
ประกอบด้วย นํ้าสลัด และผักเป็นส่วนใหญ่ ผักมีวิตามิน แร่ธาตุและเส้นใยอาหารที่ช่วยในการขับถ่าย  

นํ้าสลัดที่บริโภคโดยทั่วไปมีส่วนผสมของนํ้ามันพืช ไข่แดง นํ้าตาลทราย และนมข้นหวาน ซึ่ง
เป็นส่วนผสมที่ให้พลังงานและคอเลสเตอรอลสูง (มะลิ, 2534) ผู้บริโภคบางรายมีอาการแพ้ไข่ และ
บางรายมีปัญหาในเร่ืองคอเลสเตอรอล นอกจากนี้ ในนํ้าสลัดสูตรปกติ จะมีไขมันถึงร้อยละ 30 ส่วน
นํ้าสลัดไขมันตํ่าก็ยังมีไขมันถึงร้อยละ 8 (หนังสือพิมพ์ผู้จัดการ, 2550) เมื่อรับประทานเป็นประจํา 
แทนที่จะลดนํ้าหนัก กลายเป็นการเพ่ิมนํ้าหนักโดยไม่ทราบสาเหตุ และผู้บริโภคบางกลุ่มที่งดบริโภค
เน้ือสัตว์ หันมานิยมบริโภคผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลือง ผักสด และผลไม้สดมากข้ึน อีกทั้งในเทศกาลเจ 
จะจัดขึ้นทุกปี แต่อาหารประเภทสลัดไม่สามารถรับประทานในช่วงเทศกาลเจได้ เน่ืองจาก นํ้าสลัดมี
ส่วนผสมของไข่ไก่ ซึ่งเป็นวัตถุดิบที่ได้จากผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 

ผู้ศึกษาจึงมีความสนใจในการพัฒนาสูตรนํ้าสลัด มีเป้าหมาย คือ ต้องเป็นนํ้าสลัดสุขภาพ มี
คุณค่าทางโภชนาการสูง รับประทานได้ในเทศกาลเจ สามารถควบคุมนํ้าหนักได้ และผู้มีอาการแพ้ไข่ 
สามารถรับประทานได้ ดังน้ัน ผู้ศึกษาได้ทําการศึกษาจนสามารถสรุปการพัฒนาสูตรนํ้าสลัด โดยมี
หลักการ ดังน้ี  

1) ใช้ถั่วเหลือง ทดแทนไข่ ถั่วเหลืองเป็นเน้ือถ่ัวที่อุดมด้วยโปรตีน และเหมาะกับสตรี 
โดยเฉพาะวัยใกล้หมดประจําเ ดือน  และวัยหมดประจํา เ ดือน  เ น่ืองจาก  มีสารประเภท 
phytoestrogen ซึ่งออกฤทธ์ิคล้ายฮอร์โมนเอสโตรเจน นอกจากน้ี ถั่วเหลืองยังมีคุณประโยชน์ในการ
ป้องกัน และรักษาโรคที่เก่ียวกับระบบหัวใจและหลอดเลือด เช่น ฤทธ์ิต้านการเกิดหลอดเลือดหัวใจ
แข็งตัว ฤทธ์ิลดคอเลสเตอรอล หรือไขมันในเลือด ฤทธ์ิลดความดันโลหิต เป็นต้น (ศิริพร, 2549)  
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2) ลดปริมาณนํ้ามันด้วยอินนูลิน อินูลินเป็นเส้นใยอาหาร (dietary fiber) ที่ไม่ให้แคลอร่ี จึง
ไม่จัดเป็นสารอาหาร มีผลช่วยลดการดูดซึมนํ้าตาลเข้าสู่ในเลือด และลดระดับคอเรสเตอรอล 
(cholesterol) เพ่ิมปริมาณ HDL และลดระดับปริมาณ LDL จึงมีการนํามาใช้กับอาหารสําหรับผู้ป่วย
โรคเบาหวาน และเป็นอาหารลดความอ้วนได้ และมีคุณสมบัติเป็นพรีไบโอติก (prebiotic) คือ เป็น
อาหารของแบคทีเรียในกลุ่มโปรไบโอติก (probiotic) ซึ่งอยู่ในลําไส้ใหญ่ที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย 
ได้แก่ bifidobacteria เน่ืองจาก ไม่ให้พลังงาน แต่มีประโยชน์ต่อสุขภาพและมีบทบาทในร่างกาย 
(functional food) นอกจากน้ี อินนูลินมีความสามารถในการเป็นสารเพ่ิมความข้นหนืด (thickening 
agent) และเป็นสารเพ่ิมความเสถียรให้กับอาหารประเภทอิมัลชัน (emulsifying stabilizer) และที่
สําคัญยังสามารถใช้เป็นสารทดแทนไขมัน (fat replacer) ในอาหารที่มีไขมันสูง เช่น มายองเนส หรือ
นํ้าสลัด  

และ 3) โยเกิร์ต (yoghurt) เป็นผลิตภัณฑ์นม (dairy product) จัดอยู่ในกลุ่มนมเปรี้ยว 
(fermented milk) หมายถึง นมเปร้ียวที่ได้จากการหมัก (fermentation) ด้วยแบคทีเรีย กลุ่มที่ผลิต
กรดแล็กทิก (lactic acid bacteria) ได้แก่ สเตรปโทค็อกคัส เทอร์โมฟิลัส (Streptococcus 
thermophilus) และแล็กโทบาซิลลัส เดลบรึคคิไอ ซับสปีชีส์ บัลแกริคัส (Lactobacillus subsp. 
bulgaricus) หรือแล็กโทบาซิลลัส ซับสปีชีส์ โยเกิร์ตช่วยในการทํางานของระบบย่อยอาหาร และ
ระบบขับถ่าย ลดกรดในกระเพาะอาหาร มีผลให้ระดับคอเลสเตอรอลในเลือดลดลง ถ้าบริโภคอย่าง
สม่ําเสมอจะช่วยลดการเกิดโรคมะเร็งบริเวณลําไส้ใหญ่ หรือบริเวณเน้ือเย่ือกระดูก นอกจากน้ี โยเกิร์ต
ยังมีวิตามินบีอยู่มาก ทําให้มีภูมิคุ้นกันโรค และช่วยในการสร้างเม็ดเลือดอีกด้วย (วราวุฒิ และรุ่งนภา, 
2532) ในด้านการแพทย์ได้มีการนําโยเกิร์ตมาใช้ เพ่ือลดความผิดปกติของทางเดินอาหารจากการ
ท้องเสีย  

ในงานวิจัยน้ี ผู้ศึกษาได้ทําการศึกษาการใช้โยเกิร์ตและอินนูลินในผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดสูตรถั่ว
เหลือง ด้วยผู้ศึกษามีเป้าหมายเพ่ือพัฒนาน้ําสลัดสูตรถั่วเหลืองให้ตอบสนองต่อผู้ที่ต้องการควบคุม
นํ้าหนักได้อย่างมีประสิทธิภาพ ผู้ที่แพ้ไข่ และผู้รับประทานอาหารมังสวิรัติ และผู้ที่รับประทานอาหาร
เจ สามารถรับประทานได้ อีกทั้งยังเป็นทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพมากย่ิงขึ้น 
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1.2 วัตถุประสงค์ 
1.2.1 เพ่ือคัดเลือกนํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองสูตรพ้ืนฐาน 
1.2.2 เพ่ือศึกษาปริมาณของโยเกิร์ตที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองเสริม     

โยเกิร์ต 
1.2.2 เพ่ือศึกษาปริมาณอินนูลินที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดสูตรถ่ัวเหลืองเสริมโยเกิร์ต

และอินนูลิน 
1.2.3 เพ่ือศึกษาคุณภาพทางเคมีของน้ําสลัดสูตรถั่วเหลืองเสริมโยเกิร์ต และอินนูลิน  
 

1.3 ขอบเขตของการศึกษา 
         1.3.1 ศึกษาการใช้โยเกิร์ตและอินนูลินในการผลิตนํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองเสริมโยเกิร์ต และ
อินนูลิน 
         1.3.2 ศึกษาคุณภาพทางเคมีนํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองที่พัฒนาได้ 

 

1.4 ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 
1.4.1 ได้กระบวนการผลิต และทราบปริมาณของโยเกิร์ต และอินนูลินที่เหมาะสมในการ

ทดแทนไข่และน้ํามันในการผลิตนํ้าสลัดสูตรถั่วเหลือง 
1.4.2 เป็นทางเลือกผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพให้ผู้บริโภคได้ทุกเพศและทุกวัย  
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บทที่ 2 
 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
 

 

 การศึกษาคร้ังนี้ เป็นการศึกษาเก่ียวกับการใช้โยเกิร์ตและอินนูลินในผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดสูตรถ่ัว
เหลือง ซึ่งผู้ศึกษาได้ศึกษา ค้นคว้า จากหนังสือ วารสาร บทความ และงานวิจัยต่าง ๆ ที่เก่ียวข้อง 
แนวคิดทฤษฎีและเอกสารงานวิจัยที่เก่ียวข้องในคร้ังน้ี คือ 

1. นํ้าสลัด 
2. วัตถุดิบที่ใช้สําหรับผลิตนํ้าสลัด 
3. ถั่วเหลือง 
4. โยเกิร์ต 
5. อินนูลิน 
6. อิมัลชัน 
 

2.1 น้ําสลัด 
 นิยามความโดยรวมของ “น้าํสลัด” 
 นํ้าสลัด เป็นผลิตภัณฑ์ที่ทําจากนํ้าส้มสายชูกับเครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส เช่น นํ้าตาล เกลือ นํ้า 
มะนาว ตีผสมให้เข้ากันดี อาจเติมนํ้ามันสลัด นํ้ามันพืช แป้งข้าวสาลี ผลิตภัณฑ์จากนม เช่น นํ้านมสด 
นมข้นหวาน และอาจเติม ผัก ผลไม้ ไข่ไก่ เครื่องเทศ เช่น พริกไทย กระเทียม (กันยาวีร์ และ       
กมลมาศ, 2557) 
 2.1.1 ประเภทของน้าํสลัด 
 นํ้าสลัดแบ่งออกเป็น 3 ชนิด คือ 
  2.1.1.1 น้ําสลัดแบบใส (Vinaigrette) เป็นนํ้าสลัดพ้ืนฐานที่มีส่วนผสมของน้ํามันพืช 
ซึ่งสามารถเลือกใช้ตามความเหมาะสม เช่น นํ้ามันเมล็ดฝ้าย นํ้ามันถั่วเหลือง นํ้ามันดอกคําฝอย 
นํ้ามันข้าวโพด นํ้ามันเมล็ดทานตะวันและนํ้ามันมะกอก เป็นต้น มีส่วนผสมของนํ้าส้มสายชูที่ได้จาก
การหมักขององุ่น หรือได้จากผลไม้ชนิดอ่ืน ๆ นอกจากน้ี ยังมีนํ้าตาล เกลือ และเคร่ืองเทศอยู่ใน
ส่วนผสมด้วย นํ้าสลัดแบบน้ําใสสามารถเตรียมได้ง่าย โดยการผสมส่วนผสมทุกอย่างเข้าด้วยกัน แล้ว
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ใช้การเขย่าหรือกวนอย่างรวดเร็ว เพ่ือให้ส่วนผสมรวมเป็นเน้ือเดียวกัน ไม่มีการแยกช้ันระหว่างนํ้ามัน
และน้ําส้มสายชู ซึ่งนํ้าสลัดประเภทน้ี ได้แก่ นํ้าสลัดใสฝร่ังเศส (French dressing) (มีปริมาณนํ้ามัน
ในส่วนผสมมากกว่า ร้อยละ 35) และนํ้าสลัดใสญี่ปุ่น (มีปริมาณน้ํามันในส่วนผสมน้อยกว่า ร้อยละ 
30) ซึ่งนํ้าสลัดใสญี่ปุ่นจะให้พลังงานตํ่าที่สุด  
  2.1.1.2 น้ําสลัดมายองเนส (Creamy dressing) เป็นนํ้าสลัดที่ได้จากส่วนผสมของ
นํ้ามันพืช นํ้าส้มสายชู หรือกรดมะนาว ไข่ เกลือ นํ้าตาล และเครื่องเทศ การเตรียมนํ้าสลัดมายองเนส
น้ัน นิยมให้วิธีการตีนํ้ามันให้เป็นหยดเล็ก ๆ เพ่ือให้สามารถกระจายตัวอยู่ในของเหลวและเกิดเป็น
ระบบอิมัลช่ัน (ระบบที่มีส่วนผสมของน้ําและนํ้ามัน) ขึ้นสําหรับใช้ในทางอุตสาหกรรม การทําให้เกิด
ระบบอิมัลช่ันจะใช้วิธี โฮโมจีไนส์ (การป่ันด้วยความเร็วสูงหรือการใช้ความดัน เพ่ือทําให้สารรวมเป็น
เน้ือเดียวกัน) จากน้ันจึงเติมสารอีมัลซิไฟเออร์ (emulsifier) เพ่ือช่วยให้ระบบอิมัลชันคงตัว ซึ่งจาก
ส่วนผสมไข่จะทําหน้าที่เป็นตัวอีมัลซิไฟเออร์ นอกจากไข่แล้วยังนิยมใช้เจลาดติน เพคตินกัมและแป้ง
ดัดแปร เพ่ือให้เป็นตัวอีมัลซิไฟเออร์ได้อีกด้วย ส่วนในด้านคุณค่าทางโภชนาการของนํ้าสลัดมายอง
เนส พบว่า นํ้าสลัดชนิดน้ีจะให้พลังงานสูง เน่ืองจาก มีปริมาณนํ้ามันในส่วนผสมที่มากกว่าร้อยละ 65 
รวมท้ังยังมีคอเลสเตอรอลด้วย 
   นํ้าสลัดมายองเนสเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้พัฒนาขึ้นมาต้ังแต่ปี ค.ศ. 1756 ที่ 
Mediterranean Island มายองเนสเป็นอิมัลชันชนิดหนึ่งที่อยู่ในสภาพก่ึงของแข็ง (semi-solid) 
ส่วนผสมของมายองเนส ประกอบด้วย นํ้ามันสลัด ไข่แดง นํ้าส้มสายชู นํ้ามะนาว เกลือ นํ้าตาลทราย 
มัสตาร์ด เคร่ืองเทศ ผงชูรส พริก (paprika) และสารปรุงแต่งกลิ่นและรส (food seasoning) มายอง
เนสที่ผสมเสร็จเรียบร้อยแล้ว จะต้องมีนํ้ามันไม่น้อยกว่าร้อยละ 65 ในรูปของกรดแอซีติก (in 
aqueous phase) ในการทํานํ้าสลัดมายองเนส หากไม่ใช้นํ้ามันสลัด อาจใช้นํ้ามันพืช เช่น นํ้ามันถ่ัว
เหลือง นํ้ามันข้าวโพด หรือนํ้ามันเมล็ดฝ้าย แทนก็ได้ 
   ลักษณะเนื้อของมายองเนสเป็นอิมัลชันชนิดนํ้ามันในน้ํา (oil-in-water) มี
นํ้ามันกระจายอยู่ในส่วนที่เป็นนํ้า (continuous phase) ของน้ําส้มสายชู และน้ํามะนาว มีไข่แดงทํา
หน้าที่เป็นอิมัลซิไฟเออร์ (พันธิพา, 2540) และเป็น Least protein Complex ชนิดหน่ึง จะทําให้เกิด
การเกาะยึดอยู่ตัว (Stabilizing Agent) ทําให้ส่วนผสมรวมตัวกันเป็นเน้ือเดียวกัน (สุวรรณ, 2539) 
กลิ่นและรสชาติของมายองเนสได้จากน้ําส้มสายชู นํ้าตาลทราย เกลือ และเครื่องเทศ มายองเนส มี
อายุเก็บรักษาค่อนข้างนาน นํ้าส้มสายชู และเกลือจะช่วยทําหน้าที่เป็น preservative มายองเนสจะ
เกิดการเสียสภาพเมื่ออิมัลชันถูกทําลาย หรือเกิดจากนํ้ามันมีกลิ่นหืน เน่ืองจาก ปฏิกิริยาออกซิเดชัน
หรือมีการปนเป้ือนด้วยจุลินทรีย์ มายองเนสที่ใช้นํ้ามันสลัดเป็นส่วนผสม อิมัลชันที่เกิดข้ึนจะมีความ
คงตัวดีที่อุณหภูมิตํ่า จึงสามารถเก็บไว้ในตู้เย็นได้นาน (นิธิยา, 2548) 
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  2.1.1.3. น้ําสลัดครีม (Cooked dressing) เป็นผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนน้ําสลัดมายองเนส 
เน่ืองจาก นํ้าสลัดครีม จะมีส่วนประกอบหลักคล้ายกับมายองเนส แต่มีปริมาณนํ้ามันและไข่ไก่น้อย
กว่า นอกจากน้ี มีการนําแป้งมาทดแทนส่วนไขมันในส่วนผสม เพ่ือลดค่าพลังงานลง รวมท้ังช่วยทําให้
เกิดความข้น ซึ่งส่วนใหญ่นิยมใช้แป้งสาลี แป้งข้าวโพด และแป้งดัดแปร รวมท้ังกัมชนิดต่าง ๆ โดย
ขั้นตอนการเตรียมต้องทําให้แป้งเปียกก่อนผสมรวมกับส่วนประกอบอ่ืน ๆ จากน้ัน จึงนําไปให้ความ
ร้อนเพ่ือเพ่ิมความข้นและให้รสชาติที่เข้มข้ึน สําหรับนํ้าสลัดครีมมีปริมาณนํ้ามันในส่วนผสมมากกว่า
ร้อยละ 30 (วาสนา, 2554)  
การเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของนํ้าสลัดชนิดต่าง ๆ แสดงดังตารางที่ 2.1 
 
ตารางที่ 2.1 คุณค่าทางโภชนาการของนํ้าสลัดชนิดต่าง ๆ ต่อ 100 กรัมโดยประมาณ 
 

สารอาหาร 
ผลิตภัณฑ์ 

น้ําสลัดใส (ญีปุ่่น) น้ําสลลัดมายองเนส น้ําสลัดครีม 
พลังงาน (kcal) 275 390 333 
ไขมัน (g) 26.2 33.4 27 
โปรตีน (g) 1.6 0.9 1 
คาร์โบไฮเดรต (g) 5.1 23.9 20 
คอเลสเตอรอล (mg) 0 26.0 0 
 
ที่มา: วาสนา (2554) 
 

2.2 วัตถุดิบท่ีใช้สําหรับผลิตน้ําสลัด  
 โดยทั่วไปส่วนผสมหลักของมายองเนส หรือเดรสชิงชนิดต่าง ๆ จะประกอบด้วย 
 2.2.1 น้ําตาล  
  นํ้าตาลเป็นสารประกอบอินทรีย์ที่เป็นผลึก ละลายได้ดีในนํ้า และมีรสหวาน จัดอยู่ใน
อาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต นํ้าตาลที่มีจําหน่ายในท้องตลาดน้ัน เป็นนํ้าตาลทรายขาวที่ผลิตจาก
อ้อย นํ้าตาลน้ีเป็นนํ้าตาลซูโครสที่บริสุทธ์ิร้อยละ 99.9 (จิตธนา และอรอนงค์, 2549)  
  นํ้าตาลมีสูตรโมเลกุลว่า C12H22O11 เป็นนํ้าตาลโมเลกุลคู่ (disaccharide) เกิดจากการ
จับตัวของนํ้าตาลกลูโคสและฟรักโทส มีนํ้าหนักโมเลกุล 342 หน่วย ในสภาวะท่ีมีความร้อนสูงหรือมี
นํ้าย่อย หรือมีสภาพกรด/เบสสูงก็จะมีผลให้เกิดการแตกตัวเป็นนํ้าตาลเด่ียวทั้งสอง (และก็จะดําเนิน
ปฏิกิริยาแตกต่างออกไป จะได้สารประกอบต่าง ๆ หลายชนิด ขึ้นอยู่กับระดับความเป็นกรด/เบส) 
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ปกตินํ้าตาลบริสุทธ์ิจะอยู่ในรูปผลึกแบบ monoclenic ไม่มีสี และมีลักษณะโปร่งแสง เมื่อพืช
สังเคราะห์จะสร้างแป้งเพ่ือเก็บไว้เป็นอาหาร แต่ในพืชบางชนิดสามารถสังเคราะห์นํ้าตาลซูโครสได้ใน
ปริมาณสูง และเก็บไว้ในลําต้นหรือหัวได้ เช่น อ้อย หรือพืชหัว เมื่อพืชประเภทนี้มาสกัดโดยนํ้า 
นํ้าตาลก็จะละลายออกมา และเมื่อทําการสกัดสิ่งแปลกปลอมออก ก็สามารถตกผลึกนํ้าตาลออกมาได้ 
  นํ้าตาล จัดได้ว่า เป็นวัตถุดิบที่สําคัญมากในอุตสาหกรรมอาหาร นอกจาก จะเป็นสาร
ให้ความหวานแล้ว นํ้าตาลยังมีหน้าที่อ่ืน ๆ อีกมากที่หาสารอ่ืน ๆ ทดแทนไม่ได้ ทั้งน้ี เพราะนํ้าตาลมี
คุณสมบัติเด่นหลายประการ เช่น ความหนืด ความแววมัน เป็นต้น ในประเทศไทย มีการใช้นํ้าตาลใน
อุตสาหกรรมอาหารและยา โดยกลุ่มอุตสาหกรรมเคร่ืองด่ืมเป็นอุตสาหกรรมที่ใช้มากที่สุด  
  สิ่งที่เกิดขึ้นหลังจากการแตกตัวของนํ้าตาลทรายที่อุตสาหกรรมอาหารมักประสบ
ปัญหาเสมอก็คือ สภาพการเกิดสี เช่น สีชมพู สีแดง หรือสีนํ้าตาล ซึ่งเกิดจากปฏิกิริยาของนํ้าตาม
โมเลกุลเด่ียว การนํานํ้าตาลไปให้ในอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือที่จะให้ความหวานนั้น มีความจําเป็นที่
จะต้องรู้หลักการ หรือคุณสมบัติที่สําคัญ ๆ ของนํ้าตาล และผลกระทบที่จะเกิดข้ึนในระหว่าง
กระบวนการผลิต เพ่ือที่ทําให้สามารถควบคุมกระบวนการผลิตได้ (กล้าณรงค์, 2542) นํ้าตาลซูโครส 
จะมีคุณสมบัติการให้ความหวานที่ถูกกําหนดให้เป็นค่ามาตรฐาน มีค่าเท่ากับ 100 หน่วย (สารละลาย
ร้อยละ 20) เมื่อเปรียบเทียบกับนํ้าตาลชนิดอ่ืน ๆ ที่ความเข้มข้นและอุณหภูมิเดียวกัน จะได้ผลลัพธ์ 
ดังตารางที่ 2.2 
 
ตารางที่ 2.2 เปรียบเทียบความหวานของน้ําตาลชนิดต่าง ๆ 
 

ชนิดของน้ําตาล ความหวาน หน่วย 
นํ้าตาลฟรักโทส 140 – 175 
นํ้าตาลฟรักโทส และกลูโคส (Invert sugar) 100 - 130 
นํ้าตาลซูโครส 100 
นํ้าตาลกลูโคส (Anhydrous) 70 – 75 
นํ้าตาลกลูโคส (Monohydrate) 60 - 75 
นํ้าตาลมอลโทส 30 
นํ้าตาลแล็กโทส 15 
 

ที่มา: กล้าณรงค์ (2542) 
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 2.2.2  น้ําส้มสายชู 
  นํ้าส้มสายชู (vinegar) หรือกรดแอซีติก (acetic acid) เป็นสารละลายใส มีสีหรือไม่มี
สีขึ้นอยู่กับชนิดของวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต ชาวโรมันและกรีกได้นํานํ้าส้มสายชูที่ผลิตได้จากการปล่อย
ไวน์ทิ้งไว้ให้เกิดการหมักในธรรมชาติ มาทําเจือจางและใช้เป็นเคร่ืองด่ืม  
  ในปัจจุบันนํ้าส้มสายชูเป็นเครื่องปรุงรสที่ผลิตได้จากวัตถุดิบพวกแป้งหรือนํ้าตาล โดย
กระบวนการหมัก 2 ระยะ คือ การหมักนํ้าตาลให้เป็นแอลกอฮอล์โดยยีสต์สายเช้ือ Saccharomyces 
cerevisiae หลังจากน้ัน จึงเป็นการออกซิไดส์ แอลกอฮอล์ให้เป็นกรดแอซีติกโดยแบคทีเรีย 
Acetobacter ซึ่งนํ้าส้มสายชูจะต้องประกอบด้วย กรดแอซีติกไม่น้อยกว่า 4 กรัมต่อ 100 มิลลิลิตร 
หรือร้อยละ 4 และเอทานอลไม่มากกว่าร้อยละ 0.5 (นํ้าหนักต่อปริมาตร) นํ้าส้มสายชูหรือที่ชาวบ้าน
เรียกว่า กรดน้ําส้มน้ัน เป็นเคร่ืองปรุงรสอาหารที่ให้เป็นประจําทุกครอบครัว นอกจากจะช่วยปรุงแต่ง
รสอาหารแล้ว ยังช่วยระบบการย่อย การดูดซึมอาหารของร่างกายได้อย่างมีประสิทธิภาพ (จิราภรณ์, 
2529; ปัญญา, 2530) 

2.2.2.1 นํ้าส้มสายชูหมัก (fermented vinegar) หมายถึง นํ้าส้มสายชูที่ได้จากการ
หมักธัญพืช ผลไม้ หรือนํ้าตาล ด้วยส่าหรือยีสต์เพ่ือให้ได้แอลกอฮอล์ แล้วหมักต่อด้วยเช้ือนํ้าส้มสายชู 
นํ้าส้มสายชูหมักจัดเป็นนํ้าส้มสายชูที่มีกลิ่นหอม และรสชาติดี มีสีต่างกันตามสีของวัตถุดิบ กลิ่นหอม
ของนํ้าส้มสายชูหมักน้ีมาจากสารบางชนิดที่เกิดข้ึนจากกระบวนการหมัก และกลิ่นรส จะดีย่ิงขึ้นเมื่อ
เก็บรักษาไว้เป็นเวลานาน ๆ 

2.2.2.2 นํ้าส้มสายชูกลั่น (distilled vinegar หรือ spirit vinegar หรือ white 
vinegar) เป็นนํ้าส้มสายชูที่ได้จากการนํานํ้าสุราขาวเจือจาง หรือแอลกอฮอล์เจือจางมาหมักกับเช้ือ
นํ้าส้มสายชู โดยมีการเติมเกลือแร่และอาหารเสริมที่จําเป็นต่อการเจริญของเช้ือนํ้าส้มสายชู 
นํ้าส้มสายชูกลั่น นอกจาก จะได้จากกรรมวิธีข้างต้นแล้ว ยังอาจได้จากการนํานํ้าส้มสายชูหมักมากลั่น
อีกครั้งหน่ึง นํ้าส้มสายชูกลั่นที่ได้มีลักษณะใส ไม่มีสี และขาดกลิ่นรสบางอย่างที่พบในนํ้าส้มสายชู
หมัก 

2.2.2.3 นํ้าส้มสายชูเทียม เป็นสารละลายที่ได้จากการผสมกรดแอซีติก ซึ่งสังเคราะห์
ขึ้นทางเคมีในนํ้าบริสุทธ์ิ ให้มีความเข้มข้นไม่น้อยกว่า 4 กรัม แต่ไม่เกิน 7 กรัมต่อ 100 มิลลิลิตรที่
อุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส นํ้าส้มสายชูเทียมเป็นนํ้าส้มสายชูที่มีราคาถูก มีความบริสุทธ์ิสูง แต่ขาด
กลิ่นรสที่ดี นอกจากน้ี ยังมีนํ้าส้มสายชูอีกชนิดหน่ึงเพ่ิมขึ้นมา เรียกว่า นํ้าส้มสายชูปลอมซึ่งได้จากกรด
อินทรีย์ที่มีพิษร้ายแรง เช่น กรดกํามะถัน กรดเกลือ ซึ่งมีราคาถูกมาเจือจางกับนํ้าแทนที่จะใช้หัว
นํ้าส้มพวกกรดแอซีติกล้วน (Glacial acetic acid) ซึ่งมีราคาแพงมาผสมนํ้าถ้ารับประทานนํ้าส้มสายชู
ปลอมเข้าไป จะทําให้เย่ือกระเพาะและลําไส้อักเสบ อาจทําให้เป็นโรคกระเพาะเร้ือรัง และยังบ่ันทอน
ระบบประสาท ตลอดจนระบบการย่อยอาหารอีกด้วยในนํ้าส้มสายชูปลอม นอกจาก จะมีอันตราย
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จากความเข้มข้นของกรดแล้ว ยังอาจมีสารปนเป้ือนอ่ืน ๆ เช่น ปรอท ตะกั่ว และสารหนู ซึ่งล้วนเป็น
อันตรายทั้งสิ้น (ปัญญา, 2530) 
   วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตนํ้าส้มสายชูต้องเป็นวัตถุดิบที่ไม่เป็นพิษ ประกอบด้วย นํ้า
ผลไม้ หรือสารละลายนํ้าตาลที่หมักได้สามารถนํามาใช้ในการผลิตนํ้าส้มสายชูได้ วัตถุดิบ 12 หลาย
ชนิดที่นํามาใช้ในการผลิตนํ้าส้มสายชูได้ เช่น แอปเปิล กล้วย เปลือกกล้วย มะม่วงหิมพานต์ ยางโกโก้ 
นํ้ามะพร้าว เน้ือเมล็ดกาแฟ อินทผลัม เอทานอล องุ่น เมล็ดธัญพืช น้ําผึ้ง ขนุน ลูกพลับ ข้าวมอลต์ 
มะม่วง ผลิตภัณฑ์เมเปิล หางนม กากนํ้าตาล ส้ม ปาล์ม ลูกท้อ ลูกแพร์ สับปะรด ลูกพลัมแห้ง ข้าว
นํ้าอ้อย มันเทศ มะขาม ชา มะเขือเทศ แตงโม และไวน์  
   กรดอินทรีย์ที่ใส่ในผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้น โคเลสเตอรอลตํ่าเป็นส่วนสําคัญที่
ป้องกันการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์ โดยส่วนใหญ่จะใช้นํ้าส้มสายชูกลั่น นํ้าส้มสายชูกลั่นเป็นกรด
อินทรีย์ที่มีราคาถูกถ้ามีการเติมกรดน้ําส้ม (acetic acid) จะทําให้ “ซาลโมเนลลา” ที่ปนเปื้อนมามี
ความสามารถในการต้านทานความร้อนลดลง แต่จะมีข้อเสีย คือ ทําให้คุณสมบัติในการเป็นอิมัลซิไฟ
เออร์ของไข่แดงเสียไปในระหว่างการฆ่าเช้ือ การใช้นํ้าส้มสายชูควรมีการกําจัดโลหะหนักใน
นํ้าส้มสายชูออก เพราะจะเป็นตัวเร่งการออกซิไดซ์ (oxidized) ของนํ้ามัน นํ้าสลัดบางย่ีห้อใช้นํ้า
มะนาว เพ่ือให้กลิ่นรสมะนาว หรือบางส่วนเพ่ือเหตุผลในการโฆษณา นํ้าส้มสายชูไซเดอร์ (cider 
vinegar) นํ้าส้มสายชูมอลต์ (malt vinegar) และน้ําส้มสายชูไวน์ มีราคาแพงกว่านํ้าส้มสายชูกลั่น แต่
ให้กลิ่นรสที่ดีขึ้น โดยท่ัวไป นํ้าส้มสายชูเหล่าน้ีจะมีสีคล้ํา เม่ือทําเป็นผลิตภัณฑ์ก็จะมีสีคล้ําด้วย 
อาจจะแก้ไขได้โดยใช้ถ่ายกรองเพ่ือฟอกสี แต่จะทําให้กลิ่นที่ดีถูกดูดไปด้วย (มะลิ, 2534) 
 2.2.3 น้ํามัน (Oil)  
  นํ้ามันและไขมันเป็นอาหารที่ให้พลังงานสูงมาก จึงเป็นแหล่งพลังงานท่ีสําคัญ ไขมัน 1 
กรัม ให้พลังงาน 9 แคลอร่ี ไขมันและนํ้ามันส่วนใหญ่มีสารอาหารชนิดอ่ืนและสารอ่ืนปนอยู่น้อยมาก      
(อรวินท์ และประชา, 2522) นํ้ามันมีกรดไขมันเป็นส่วนประกอบที่สําคัญ 2 ชนิด คือ กรดไขมันที่
อ่ิมตัว และกรดไขมันที่ไม่อ่ิมตัว แต่กรดไขมันที่มีความสําคัญทางโภชนาการ คือ กรดไขมันไม่อ่ิมตัว 
โดยสังเกตดูง่าย ๆ คือ กรดไขมันที่อ่ิมตัวจะมีลักษณะเป็นมันแข็ง (FAT) เช่น ไขมันที่ได้จากสัตว์ 
นํ้ามันหมู ส่วนกรดไขมันที่ไม่อ่ิมตัวจะมีลักษณะเป็นนํ้ามัน (Oil) คือ นํ้ามันพืชทุกชนิด  
  นํ้ามันที่ใช้ควรเป็นนํ้ามันสลัด นํ้ามันสลัดก็คือ นํ้ามันที่ใช้ประกอบอาหารนั่นเอง ซึ่ง
อาจทําจากน้ํามันเมล็ดฝ้าย นํ้ามันถ่ัวเหลือง นํ้ามันดอกคําฝอย นํ้ามันข้าวโพด นํ้ามันเมล็ดทานตะวัน 
นํ้ามันโอลีฟ หรือนํ้ามันที่ผ่านกรรมวิธีการกําจัดกลิ่นมาแล้ว หรือไม่ก็ได้ และเป็นนํ้ามันที่ไม่แข็งตัวที่
อุณหภูมิ 4-10 องศาเซลเซียส นํ้ามันพวกน้ีจะไม่ค่อยตกผลึกที่อุณหภูมิตํ่า จึงไม่เกิดปัญหาการแตกตัว
ของน้ําสลัด เมื่อเก็บไว้ในตู้เย็น ในขณะท่ีนํ้ามันที่ใช้ประกอบอาหารอาจแข็งตัวก็ได้ เน่ืองจาก นํ้าสลัด
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เป็นอิมัลชันชนิดนํ้ามันในนํ้า เม็ดนํ้ามันจะกระจัดกระจายอยู่ในสารละลายที่ประกอบด้วย นํ้า นํ้าตาล 
นํ้าส้มสายชู ฯลฯ  
  นํ้ามันที่ใช้ในการทํานํ้าสลัด ควรผ่านกระบวนการ winterization ซึ่งเป็นกระบวนการ
แยกไตรกลีเซอร์ไรด์ที่หลอมเหลวที่อุณหภูมิสูงออกจากนํ้ามันที่แช่เย็น ทําให้นํ้ามันที่ได้ใสเมื่อเก็บไว้ที่
อุณหภูมิตู้เย็น ทําให้อิมัลชันไม่เสียสภาพ เมื่อเก็บไว้ในตู้เย็น นํ้ามันเป็นปัจจัยที่สําคัญอันหน่ึงที่ทําให้
นํ้าสลัดข้นหนืด และยังช่วยให้มีความรู้สึกในปากลื่นขึ้น และดีขึ้น การเติมสารที่เป็นกรดและ
เครื่องเทศ เพ่ือช่วยกลบกลิ่นที่ไม่ดี แต่ถ้านํ้ามันเร่ิมหืนแล้ว สารที่เติมลงไปจะยิ่งช่วยเสริมให้กลิ่น
ผิดปกติมากย่ิงขึ้น สําหรับวิธีการทดสอบว่า นํ้ามันสลัดชนิดใดเป็นนํ้ามันสลัดหรือไม่น้ัน อาจทําได้ง่าย 
กล่าวคือ ใส่นํ้ามันลงในขวดที่มีความจุ 4 ออนซ์ (115 กรัม) ปิดฝาให้สนิท นําไปแช่แข็งที่อุณหภูมิ 0 
องศาเซลเซียส ถ้านํ้ามันชนิดน้ันยังคงใสหลังจากแช่ไว้ 5.5 ช่ัวโมง นํ้ามันชนิดน้ันเหมาะสําหรับทํา
นํ้ามันสลัด แต่อย่างไรก็ดี นํ้ามันหลายชนิดที่เกิดผลึกได้ช้าในระยะแรก และไม่มีลักษณะขุ่น แต่เมื่อต้ัง
ทิ้งไว้นานจะแข็งตัว ปัจจุบัน นํ้ามันที่นิยมนํามาใช้ทํานํ้ามันสลัด คือ นํ้ามันถ่ัวเหลือง และน้ํามันเมล็ด
ทานตะวัน เน่ืองจาก มีบทบาทลดระดับโคเลสเตอรอลในไลโปรตีนที่มีความหนาแน่นตํ่า (Low 
Density Lipoprotein Cholestrol : LDL-C) ในเลือด นํ้ามันเมล็ดทานตะวัน มีปริมาณกรดไขมัน   
ไลโนเลอิกสูงกว่านํ้ามันถั่วเหลืองมาก ซึ่งกรดไขมันชนิดน้ีสามารถช่วยได้ และนํ้ามันแต่ละชนิดมีกรด
ไขมันจําเป็น (essential fatty acid) คือ ไลโนเลอิก (linoleic) และไลโนเลนิก (linolenic) ที่ร่างกาย
สร้างไม่ได้ จําเป็นต้องได้รับจากการบริโภคในปริมาณต่าง ๆ กัน ดังตารางที่ 2.3 (ทัศนีย์ และรามราช, 
2553) 
 
ตารางที่ 2.3 เปรียบเทียบกรดไขมัน ระหว่างนํ้ามันถั่วเหลืองและนํ้ามันเมล็ดทานตะวัน  
 

ชนิดกรดไขมัน น้ํามันถ่ัวเหลือง น้ํามันเมล็ดทานตะวัน 
ปาล์มมิติก (ร้อยละ) 11.0 7.0 
สเตียริก (ร้อยละ) 4.0 5.0 
โอเลอิก (ร้อยละ) 24.0 19.0 
ไลโนเลอิก (ร้อยละ) 54.0 69.0 
ไลโนเลนิก (ร้อยละ) 7.0 0.0 
 
ที่มา: ทัศนีย์ และรามราช (2553)  
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 2.2.4 มัสตาร์ด (Mustard) 
  มัสตาร์ดมีคุณสมบัติที่จะช่วยให้ไขมันรวมตัวกับนํ้าได้ดีขึ้น โดยเฉพาะตํารับที่ใช้ไข่น้อย 
มัสตาร์ดจะช่วยได้มาก แต่สําหรับตํารับที่ใช้ไข่มาก ความสําคัญของมัสตาร์ดก็จะน้อยลง อย่างไรก็ดี 
มัสตาร์ดก็ให้กลิ่นแรงมาก เมื่อสัมผัสนํ้า ทั้งน้ี เน่ืองจาก มีนํ้ามัน allyl isothiocyanate เกิดข้ึนโดย
การทํางานของเอนไซม์ glucosidase การเก็บไว้นาน จะทําให้กลิ่นลดลง การทําลายเอนไซม์โดยนํา
มัสตาร์ดไปแช่นํ้าส้มสายชูก่อนนําไปใช้ จะช่วยให้รักษากลิ่นไว้ได้นานขึ้น นอกจากจะให้มัสตาร์ด
โดยตรงแล้ว อาจใช้นํ้ามัน allyl isothiocyanate แทนก็ได้ ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีกลิ่นมัสตาร์ดแรง และ
ไม่มีจุดดําเกิดขึ้นในผลิตภัณฑ์ สามารถเก็บผลิตภัณฑ์ได้อย่างน้อย 3 เดือน โดยไม่ทําให้กลิ่นเสียไป 
นอกจากส่วนผสมที่ได้กล่าวมาแล้ว ก็มีการใส่เกลือและนํ้าตาลลงไปในมายองเนสด้วย แต่ปริมาณไม่
มากนัก ทั้งน้ี เน่ืองจาก มีนํ้าอยู่ในมายองเนส เพียงร้อยละ 20 เท่าน้ัน การใส่เกลือ และน้ําตาลเพียง
เล็กน้อยก็จะทําให้ความเข้มข้นของสารละลายสูงมาก และช่วยลดค่า aw ในมายองเนสให้มี
ค่าประมาณ 0.92 เพราะสารทั้งสองน้ีละลายในนํ้าเท่าน้ัน ส่วนเคร่ืองเทศอ่ืน ๆ ที่ใช้กัน คือ กระเทียม
ผง หอมผง และอบเชยผล (ณรงค์ และอัญชนีย์, 2528) 
 2.2.5 นมข้น (Condense milk)  
  นมข้น หมายถึง นมสดที่ระเหยเอานํ้าบางส่วนออก และอาจทําให้หวานโดยเติม
นํ้าตาล นมข้น มี 2 ชนิด ได้แก่ 

1)  นมข้นไม่หวาน (Unsweeten condensed milk) หรือเรียกว่า นมข้นจืด หรือนม
ระเหยนํ้าได้ จากการทําให้นํ้าระเหยออกจากนํ้านม ประมาณร้อยละ 60 ทําให้นํ้านมข้นขึ้น ผลิตภัณฑ์
ที่ได้มีไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 7.5 ธาตุนํ้านมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 17.5 และวิตามินดี ไม่
เกินร้อยละ 0.1 

2)  นมข้นหวาน (sweeten condensed milk) ได้จากการระเหยนํ้าบางส่วนออกจาก
น้ํานม และทําให้มีรสหวานโดยการเติมนํ้าหวาน นมข้นหวานมีไขมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 8 และ
ธาตุนํ้านมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ปริมาณนํ้าตาลประมาณ ร้อยละ 45-50 (อบเชย, 
2544) 
 2.2.6 เกลือ 
   เกลือเป็นเคร่ืองปรุงที่สําคัญ ทําให้นํ้าสลัดมีรสชาติ โดยท่ัวไปเกลือมี 2 ประเภท คือ 
เกลือสมุทร กับเกลือสินเธาว์ 

1) เกลือสมุทร ได้จากนํ้าทะเล นํามาระเหยนํ้าจนตกผลึกเป็นเมล็ดละเอียดสีขาว มี 2 
ชนิด คือ เกลือเม็ดหยาบและเมล็ดละเอียด เกลือสมุทรเป็นเกลือที่มีธาตุไอโอดีนป้องกันคอพอก 
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2) เกลือสินเธาว์ ได้จากการเอาส่าเกลือหรือดินที่มีรสเค็มมาละลายนํ้า กรองเอาดิน
ทรายออก แล้วต้มเคี่ยวจนงวด มีสีเทาขาว เกลือชนิดน้ีไม่มีธาตุไอโอดีน พบมากทางภาคอีสาน ใช้ปรุง
อาหารได้เหมือนกัน  
   ปัจจุบันมีเกลืออีกชนิดหน่ึง เรียกว่า เกลือป่นหรือเกลือโต๊ะ เป็นเกลือที่ป่นละเอียดแล้ว
เติมสารกันการจับเป็นก้อนของเกลือไปด้วย เหมาะท่ีจะบรรจุขวดเล็ก ๆ ต้ังบนโต๊ะ เพ่ือเหยาะเติมรส 
เกลือประกอบด้วยโซเดียมคลอไรด์ ร้อยละ 99 ส่วนที่เหลือเป็นความช้ืน คลอไรด์ และซัลเฟตอ่ืน ๆ 
(ทัศนีย์ และคณะ, 2553) 
 2.2.7 พริกไทย (Pepper) 
   พริกไทย เป็นพืชสมุนไพรที่ให้รสชาติเผ็ดร้อน มีกลิ่นหอม พริกไทยยังมีประโยชน์ต่อ
ร่างกาย เพราะช่วยเพ่ิมสารอาหาร และวิตามินอยู่หลายชนิด แสดงดังตารางที่ 2.3 เช่น แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส เหล็ก วิตามินเอ วิตามินบี 1 และวิตามินบี 2 รวมอยู่ด้วย ประโยชน์ทางด้านอาหาร เป็น
เครื่องปรุงในนํ้าพริกแกง ใช้เติมในอาหารคาวประเภทต่าง ๆ และยังใช้เป็นส่วนประกอบของนํ้าสลัด
นํ้าข้น และน้ําสลัดนํ้าใส (อบเชย และขนิษฐา, 2547) 
 
ตารางที่ 2.4 คุณค่าทางโภชนาการในส่วนที่รับประทานได้ของพริกไทย 100 กรัม 
 

คุณคา่ทางโภชนาการ ปริมาณ 
พลังงาน (kcal) 380.0 
โปรตีน (g) 11.3 
ไขมัน (g) 6.6 
คาร์โบไฮเดรต (g) 68.8 
เส้นใย (g) 3.8 
แคลเซียม (mg) 164.0 
ฟอสฟอรัส (mg) 164.0 
เหล็ก (mg) 3.2 
วิตามินบี 1 (mg) 0.07 
วิตามินบี 2 (mg)  0.07 
ไนอะซีน (mg) 0.2 

 
ที่มา: กลุ่มงานวิเคราะห์อาหารและโภชนาการ (2544) 
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 2.2.8 ไข่ไก่ 
   โครงสร้างไข่ที่ออกใหม่ ๆ เปลือกไข่จะค่อนข้างโปร่งแสง แล้วค่อย ๆ ขุ่นทึบแสง 
เปลือกไข่เป็นพวกหินปูน หรือผลึกของแคลเซียมคาร์บอเนตจับอยู่ในเส้นใยของโปรตีนมีลักษณะแข็ง
เรียบที่เปลือกไข่จะมีรู มีลักษณะเป็นรูเล็ก ๆ ซึ่งจะทําให้ความช้ืน และก๊าซหรืออากาศรอบ ๆ ผ่านเข้า
ออกได้ ลักษณะอย่างน้ีมีประโยชน์ในการเจริญเติบโตของตัวอ่อนในไข่ แต่ทําให้ไข่ที่เก็บไว้เสียง่าย 
ภายนอกเปลือกไข่มีเย่ือบาง ๆ เรียก “นวล” (cuticle) ซึ่งจะป้องกันไม่ให้นํ้าระเหยจากภายในมาก
เกินไป ทั้งยังป้องกันการติดเช้ือของไข่ด้วย ไข่ที่ใหม่อาจมีนวลไข่ปิดรูเปลือกอยู่ช่วยป้องกันการระเหย
ของนํ้าในไข่และป้องกันจุลินทรีย์จากภายนอกเข้าไปทําลายไข่ สีของเปลือกไข่ก็อาจเป็นสีขาวจนถึง
ออกสีนํ้าตาลย่อมขึ้นกับพันธ์ุไก่ ซึ่งไม่เก่ียวกับสีของไข่แดงหรือไม่เกี่ยวกับคุณค่าทางโภชนาการ หรือ
คุณภาพของไข่ ระหว่างเปลือกไข่กับไข่ขาวมีเย่ือ 2 ช้ัน ซึ่งจะแยกจากกันเมื่อไข่ที่ออกมาน้ันเย็นลง 
เย่ือข้างในจะหดตัวทําให้เกิดช่องอากาศ (air cell) ที่ปลายไข่ด้านป้านระหว่างเย่ือทั้งสอง ปรากฏว่า 
เมื่อเก็บไข่ไว้นาน ช่องอากาศจะย่ิงขยายโตขึ้น ในไข่ใหม่แทบจะไม่พบช่องอากาศอยู่เลย ไข่สดมีทั้งไข่
ขาวข้น และไข่ขาวใส หรือที่เรียกว่า ไข่นํ้าค้าง ไข่ขาวใสน้ี จะมีอยู่ 2 แห่งด้วยกัน คือ ที่อยู่รอบไข่แดง 
และอยู่ส่วนของไข่ด้านป้าน ไข่ขาวที่เหลือเป็นชนิดข้น ไข่ถ้าสดจะมีไข่ขาวไม่ข้นมาก และจะทําหน้าที่
ยึดไข่แดงไว้ตรงกลางฟองไข่เมื่อตอกออก ไข่ใส่จานไข่ขาวที่ได้จะมีลักษณะต้ังนูน เมื่อนําไปทําไข่ดาว
ในนํ้ามันหรือในน้ําหรือนําไปต้มแข็งก็ให้ลักษณะดีน่ารับประทานกว่าไข่ที่มีปริมาณไข่ขาวใสมาก ไข่
ขาวจะข้นมากหรือน้อยย่อมแตกต่างกันไปในไก่แต่ละตัว ไข่จากแม่ไก่อ่อนมักมีปริมาณไข่ขาวข้น
มากกว่าที่ได้จากแม่ไก่แก่ รอบไข่แดงจะมีเย่ือหุ้ม (vityelline membrane) และมีสายยึดไข่แดง ไว้
ตรงกลางของไข่ ไข่ที่เก็บไว้นานไข่ขาว จะมีลักษณะเหลวลง จึงไม่สามารถประคอง 
   ส่วนประกอบทางเคมีที่สําคัญของไข่ ได้แก่ นํ้า โปรตีน ไขมัน และคาร์โบไฮเดรต ซึ่งมี
ปริมาณสัดส่วนแตกต่างกันไปในไข่ขาว และไข่แดง โปรตีน และไขมันส่วนใหญ่จะอยู่ในไข่แดง และใน
ไข่ขาวมีไขมันอยู่น้อยมาก นํ้าส่วนใหญ่จะอยู่ในไข่ขาว ส่วนคาร์โบไฮเดรตจะมีน้อยทั้งในไข่ขาวและไข่
แดง โปรตีนที่สําคัญในไข่แดง ได้แก่ ไวเทลลิน (vitellin) ฟอสไวติน (phosvitin) สําหรับโปรตีนที่
สําคัญในไข่ขาว ได้แก่ โอวอสบูมิน (ovalmin) โอโวโคนาลบูมิน (ovoconalbumin) ไขมันในไข่แดง 
ประกอบด้วย ไตรกลีเซอไรด์ ฟอสโฟไลปิด และไลโปโปรตีน ฟอสโฟไลปิดที่สําคัญในไข่แดง ได้แก่    
เลซิทิน (lecithin) ซึ่งเป็นสารที่มีความสําคัญที่ทําให้ไข่มีคุณสมบัติในการทําให้เกิดอิมัลชัน 
(emulsion) ได้ ไขมันมีสําคัญอีกตัวหน่ึง คือ โคเลสเตอรอลพบในไข่แดง ถ้าบริโภคมากเกินไปเกิด
ผลเสียต่อร่างกายได้ รงควัตถุในไข่แดงนั้น เน่ืองมาจาก แคโรทีนอยด์ (carotenoid) ซึ่งส่วนใหญ่เป็น
แซนโธฟิล (xanthophyll) ได้มาจากอาหารที่สัตว์กิน ไก่ที่เลี้ยงด้วยอาหารต่างกัน สีของไข่แดงจะ
ต่างกันด้วย เกลือแร่ที่สําคัญ ได้แก่ กํามะถัน ฟอสฟอรัส แคลเซียม แมกนีเซียม และเหล็ก (ทัศนีย์
และรามราช, 2553) 
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 2.2.9 มะนาว (Lime) 
   มะนาวเป็นไม้ผลชนิดหน่ึง ผลมีรสเปร้ียวจัด จัดอยู่ในสกุลส้ม (Citrus) ผลสีเขียว เมื่อ
สุกจัดจะเป็นสีเหลือง เปลือกบาง ภายในมีเน้ือแบ่งกลีบ ชุ่มนํ้ามาก นับเป็นผลไม้ที่มีคุณค่า นิยมใช้
เป็นเคร่ืองปรุงรส นอกจากน้ี ยังถือว่า มีคุณค่าทางโภชนาการและทางการแพทย์ด้วย 
   ลักษณะของต้นมะนาว ผลมะนาว โดยทั่วไปมีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 4 – 
4.5 เซนติเมตร ต้นมะนาวเป็นไม้พุ่มเต้ีย สูงเต็มที่ราว 5 เมตร ก้านมีหนามเล็กน้อย มักมีใบดก ใบยาว
เรียวเล็กน้อย คล้ายใบส้ม ส่วนดอกสีขาวอมเหลือง ปกติจะมีดอกผลตลอดทั้งปี แต่ในช่วงหน้าแล้ง จะ
ออกผลน้อย และมีนํ้าน้อย 
   มะนาวเป็นพืชพ้ืนเมืองในภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ผู้คนในภูมิภาคน้ีรู้จักและใช้
ประโยชน์จากมะนาวมาช้านาน นํ้ามะนาวนอกจากใช้ปรุงรสเปรี้ยวในอาหารหลายประเภทแล้ว ยัง
นํามาใช้เป็นเคร่ืองด่ืม ผสมเกลือ และน้ําตาล เป็นนํ้ามะนาว ซึ่งเป็นที่รู้จักกันดีทั้งในประเทศไทย และ
ต่างประเทศทั่วโลก นอกจากน้ี เครื่องด่ืมแอลกอฮอล์บางชนิดยังนิยมฝานมะนาวเป็นช้ินบาง ๆ เสียบ
ไว้กับขอบแก้ว เพ่ือใช้แต่งรส 
   ในผลมะนาวมีนํ้ามันหอมระเหยถึงร้อยละ 7 แต่กลิ่นไม่ฉุนอย่างมะกรูด นํ้ามะนาวจึงมี
ประโยชน์สําหรับใช้เป็นส่วนผสมนํ้ายาทําความสะอาด เคร่ืองหอม และการบําบัดด้วยกลิ่น 
(aromatherapy) หรือน้ํายาล้างจาน ส่วนคุณสมบัติที่สําคัญ คือ การป้องกันและรักษาโรค
ลักปิดลักเปิด เพราะในนํ้ามะนาวมีวิตามินซีเป็นปริมาณมาก (ทัศนีย์ และรามราช, 2553) 
 

2.3 ถ่ัวเหลือง 
 2.3.1 ข้อมูลทางพฤกษศาสตร์ 
  ถั่วเหลืองมีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Gycine Max (L) merril. มีแหล่งกําเนิดในแถบ
เอเชียตะวันออก (Renkema, 2011) เป็นพืชล้มลุก ทรงต้นเป็นพุ่ม เปลือกหุ้มเมล็ดมีทั้งสีเหลือง เขียว 
นํ้าตาล และดํา ในเขตอบอุ่นปลูกถั่วเหลืองได้ปีละครั้งในฤดูร้อน แต่ในเขตร้อน เช่น ประเทศไทยมี
อุณหภูมิตลอดทั้งปีไม่แตกต่างกันมากนัก สามารถปลูกถ่ัวเหลืองได้ปีละสามครั้ง คือ ปลูกในช่วงต้นฤดู
ฝน และกลางฤดูฝนบนที่ดอน และครั้งที่สามในนาที่มีระบบชลประทานหลังจากการเก็บเก่ียวข้าว 
ดังน้ัน เกษตรกรนิยมปลูกถ่ัวเหลืองร่วมกับสลับกับพืชไร่อ่ืน ๆ (คมสันต์ และวารี, 2542) 
 2.3.2 ส่วนประกอบทางเคมีของถ่ัวเหลือง (chemical composition) 
  ส่วนประกอบทางเคมีของถ่ัวเหลืองโดยเฉลี่ย ได้แก่ โปรตีนประมาณร้อยละ 40 
คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 35 ไขมันร้อยละ 20 และเถ้าร้อยละ 5 โดยนํ้าหนักแห้ง (Macrae et al., 
1993) ทั้งน้ี ผันแปรตามปัจจัยต่าง ๆ เช่น สายพันธ์ สภาวะแวดล้อม ฤดูกาล และสภาพภูมิประเทศ 
(Liu, 2000) ถั่วเหลืองมีปริมาณโปรตีนสูง และมีราคาถูก เมื่อเทียบกับโปรตีนถ่ัวจากถั่วชนิดอ่ืน ๆ 
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และสัตว์ ถั่วเหลืองจึงเป็นแหล่งโปรตีนสําหรับบุคคลที่ไม่บริโภคเน้ือสัตว์ โปรตีนในถั่วเหลืองจัดเป็น
โปรตีนที่มีคุณภาพสูง มีคุณค่าทางโภชนาการใกล้เคียงกับโปรตีนจากสัตว์ ปัจจุบัน พบว่า การบริโภค
ถั่วเหลืองในปริมาณที่สูงพอ ร่างกายจะได้รับโปรตีนเพียงพอกับความต้องการได้ และยังประกอบด้วย
กรดอะมิโนที่จําเป็นต่อร่างกายหลายชนิด ได้แก่ วาลีน (valine) ไอโซลิวซีน (isoleucine) ลิวซีน 
(leucine) ทรีโอนีน (threonine) ทริบโตแฟน (typtophan) ฟีนิวลายอะลานีน (phenylalanine) 
และฮีสติดีน (histidine)  
 โปรตีนถั่วเหลืองสามารถแบ่งได้เป็น 2 กลุ่มใหญ่ คือ อัลบูมิน (albumin) ร้อยละ 10 ซึ่ง
สามารถสกัดได้ด้วยนํ้าเปล่า และโกลบูลิน (globulin) ร้อยละ 90 ซึ่งสามารถสกัดออกได้ด้วย
สารละลายเกลือเจือจาง ส่วนของโกลบูลิน ประกอบด้วย โปรตีน 4 กลุ่มย่อย (fraction) คือ 2S (ร้อย
ละ 15), 75 (ร้อยละ 34), 11S (ร้อยละ 41.9) และ 15S (ร้อยละ 9.1) 
 2.3.3 ประโยชน์ของโปรตีนถ่ัวเหลืองต่อสุขภาพ 
  ถั่วเหลืองเรียกได้ว่าเป็น “functional foods” ซึ่งหมายถึง อาหารที่ให้ประโยชน์ไม่
เพียงเฉพาะสารอาหารที่จําเป็นเท่าน้ัน แต่ยังเป็นประโยชน์อย่างมากต่อร่างกาย ดังจะเห็นได้จากที่
คุณกรรมการอาหารและยาของสหรัฐอเมริกา (Food and Drug Administration of the United 
States; FAD) ได้ออกมายืนยันและกล่าวถึงประโยชน์ของโปรตีนถ่ัวเหลืองต่อสุขภาพ เมื่อวันที่ 26 
ตุลาคม ค.ศ. 1999 ว่าเมื่อบริโภคโปรตีนถั่วเหลือง 25 กรัมต่อวัน สามารถช่วยป้องกันโรคหัวใจได้ 
สมาคมหัวใจแห่งอเมริกา (American Heart Association : AHA) ก็ได้กล่าวถึง การบริโภคโปรตีนถ่ัว
เหลือง 25 ถึง 50 กรัมทุกวัน น้ันเป็นสิ่งที่ปลอดภัย และมีประสิทธิภาพในการลดโคเลสเตอรอล และ
ในปัจจุบันมีการศึกษาและวิจัยค่อนข้างมากเก่ียวกับสารในโปรตีนถั่วเหลือง พบว่า มีสารที่มีฤทธ์ิ
ต่อต้านสารก่อมะเร็ง ได้แก่ ไอโซฟลาโวนส์ (isoflavones) ซาพอนิน (saponin) ไฟเตท (phytate) 
สารยับย้ังเอนไซม์โปรติเอส (protease inhibitor) และไฟโตสเตอรอล (phytosterols) (Messina 
and Barnes, 1991) 
   นอกจากความสามารถในการต้านมะเร็งและยับย้ังการเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็ง
ชนิดต่าง ๆ แล้ว การบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารจากโปรตีนถั่วเหลือง ยังสามารถช่วยป้องกัน และลด
ความเสี่ยงต่อการเกิดโรคหลายชนิด เช่น โรคหัวใจ โรคเบาหวาน ภาวะโรคกระดูกพรุนในหญิงก่อน
และหลังหมดประจําเดือน (Fabien et al., 2003) 
การเปรียบเทียบคุณค่าทางอาหารของถั่วเหลืองและไข่ไก่ แสดงดังตารางที่ 2.5 
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ตารางที่ 2.5 เปรียบเทียบคุณค่าทางอาหารของถั่วเหลืองและไข่ 100 กรัม 

 

คุณคา่ทางอาหาร ถ่ัวเหลือง ไข่ไก่ 
พลังงาน (kcal) 430 160 
นํ้า (g) 11.1 73.5 
โปรตีน (g) 34.0 12.3 
ไขมัน (g) 18.7 11.7 
คาร์โบไฮเดรต (g) 31.4 1.4 
ไฟเบอร์ (g) 4.7 - 
เถ้า (g) 4.8 1.1 
แคลเซียม (mg) 245 126 
ฟอสฟอรัส (mg) 500 142.6 
ธาตุเหล็ก (mg) 10 0.86 
วิตามิน เอ (ug) - 272 
ไธอามีน (mg) 0.73 0.15 
ไรโบฟลาวิน (mg) 0.19 0.35 
ไนอาซิน (mg) 1.5 0.4 
วิตามินซี (mg) 14 - 
 

ที่มา: กลุ่มงานวิเคราะห์อาหารและโภชนาการ (2544) 
 

2.4 โยเกิร์ต 
 โยเกิร์ต (yoghurt, yogurt) เป็นผลิตภัณฑ์นมหมักชนิดหน่ึง ซึ่งเป็นที่นิยมบริโภคกัน
โดยทั่วไป มีการผลิตอย่างน้อย 4,000 ปีมาแล้ว มีแหล่งกําเนิดในแถบย่านภูเขาคอเคซัส ตุรกี เกาะใน
ทะเลเมดิเตอร์เรเนียน และกลุ่มประเทศตะวันออกบริเวณคาบสมุทรบอลข่าน ต่อมา โยเกิร์ตจึงแพร่
ไปสหรัฐอเมริกา ยุโรป และทั่วโลก  
 โยเกิร์ตเกิดจากการเติมบักเตรีกรดแลคติกสายพันธ์ุกลุ่ม lactobacillus และ 
Streptococcus ลงไปในนมและทิ้งไว้ให้เกิดการหมัก ทําให้เกิดรสเปรี้ยว และโปรตีนในนมเกิดการ
จับตัวเป็นก้อน Bourlioux and Pochart (1998) ได้ให้ความหมายของคําว่า “โยเกิร์ต”  คือ “เป็น
ผลิตภัณฑ์นมที่มีลักษณะเป็นก้อน เน่ืองจาก กระบวนการหมักของบักเตรีแลคติคพวก Lactobacillus 
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delbrueckii subsp. Bulgaricus และ Streptococcus thermophiles ประเทศสหรัฐอเมริกาได้
กําหนดให้ปริมาณของบักเตรีกรดแลคติกในโยเกิร์ตต้องไม่น้อยกว่า 108 โคโลนี/กรัม ต้ังแต่ตอนเร่ิมทํา
การเติมหัวเช้ือในขั้นตอนของการหมัก ตลอดจนถึงในการเก็บรักษาและจําหน่ายให้แก่ผู้บริโภค 
 2.4.1 ประเภทของโยเกิร์ต 
  โยเกิร์ตสามารถแบ่งออกได้เป็นหลายประเภทด้วยกัน แล้วแต่ว่า จะแบ่งตาม
หลักเกณฑ์อะไร กล่าวคือ หากแบ่งประเภทของโยเกิร์ตตามมาตรฐานกฎหมาย หรือตามปริมาณไขมัน
ในโยเกิร์ต จะสามารถแบ่งโยเกิร์ตออกได้เป็นโยเกิร์ตไขมันสูง โยเกิร์ตไขมันปานกลาง และโยเกิร์ต
ไขมันตํ่า โดยกําหนดให้มีปริมาณไขมันเท่ากับ 3.0, 3.0-0.5 และตํ่ากว่าร้อยละ 0.5 ตามลําดับ 
นอกจากน้ี โยเกิร์ตสามารถแบ่งตามกรรมวิธีการผลิตออกเป็นโยเกิร์ตชนิดเช็ต (set yoghurt) และ
โยเกิร์ตชนิดกวน (stirred yoghurt) โยเกิร์ตชนิดเซ็ตเป็นโยเกิร์ตที่บรรจุทันทีหลังจากมีการเติมหัว
เช้ือจุลินทรีย์ โปรตีนในนมจะเกิดการจับตัวเป็นก้อนในขณะที่อยู่ในภาชนะบรรจุ เมื่อทําการหมักได้
เวลาตามต้องการแล้ว ก็ทําให้เย็น และพร้อมที่จะจําหน่ายให้กับผู้บริโภคทันที ส่วนโยเกิร์ตชนิดกวน
เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักนํ้านมด้วยหัวเช้ือจุลินทรีย์ในถังจนได้ที่ จากนั้น จึงนําเอาโยเกิร์ตที่
ได้มาทําการคนให้แตกหรือแยกกันก่อนที่จะทําให้เย็น แล้วบรรจุเพ่ือจําหน่ายให้กับผู้บริโภคต่อไป 
นอกจากนี้ ยังสามารถแบ่งได้ตามการเติมกลิ่นรสและ/หรือผลไม้ และหรือสารให้ความหวานได้ด้วย 
โดยโยเกิร์ตที่ได้ ถ้าหากว่า ไม่มีการเติมกลิ่นรส และ/หรือ ผลไม้ และ/หรือ สารให้ความหวานลงไป 
จะเรียกว่า เป็นโยเกิร์ตชนิดธรรมชาติ (plain/natural yoghurt) 
 2.4.2  กระบวนการผลิตโยเกิร์ต 
  วิธีการผลิตโยเกิร์ตโดยทั่วไปประกอบด้วย ขั้นตอนดังต่อไปน้ี 

2.4.2.1 การเตรียมนํ้านมสด ได้เก่ การปรับปริมาณของแข็ง ซึ่งเป็นของแข็งที่ไม่ใช่
ไขมัน (solid non-fat; SNF) เพ่ือช่วยให้ได้โยเกิร์ตมีคุณสมบัติทางกายภาพและกลิ่นรสที่ดีตาม
ต้องการ ควรปรับให้นํ้านมมีปริมาณของแข็งร้อยละ 14-16 ซึ่งสามารถทําได้โดยวิธีการต่าง ๆ กัน 
ได้แก่ การต้มที่อุณหภูมิ 60-80 องศาเซลเซียส เพ่ือลดปริมาตรของนมลงประมาณ 2 ใน 3 ของ
ปริมาตรเริ่มต้น การเติมนมผง อาจเป็นนมผงที่มีไขมันตามปกติ หรือนมผงที่ปราศจากไขมัน 
โดยทั่วไปจะเติมประมาณร้อยละ 3-4 การเติมเวย์โปรตีน ซึ่งหากเติมมากเกินไป จะทําให้เกิดรสชาติ
ของเวย์โปรตีน ซึ่งไม่เป็นที่ต้องการ การเติมเคซีน ซึ่งการเติมเคซีนจะเป็นการเพ่ิมทั้งปริมาณโปรตีน
และความหนืดให้แก่โยเกิร์ตที่ได้ การใช้เทคโนโลยีเมมเบรนพวกรีเวิร์สออสโมซิส (reverse osmosis, 
RO) และอัลตราฟิลเตรช่ัน (ultrafiltration, UF) การเติมสารที่ช่วยเพ่ิมความคงตัว (stabilizers) 
เพ่ือให้ลักษณะเฉพาะตัวที่ต้องการในโยเกิร์ต เช่น ลักษณะเน้ือสัมผัส ความหนืด ลักษณะปรากฏ
โครงสร้างของเคิร์ด (curd) และช่วยลดปัญหาการแยกช้ันของนํ้า (syneresis) เป็นต้น ชนิดของสารท่ี
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ช่วยเพิ่มความคงตัวดังกล่าว ได้แก่ คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส เจลาติน นํ้าตาล อัลจิเนต และคารา
จีแนน เป็นต้น 

2.4.2.2 การโฮโมจีไนซ์ (homogenization) เป็นการลดขนาดของเม็ดไขมันในนํ้านม
ให้มีขนาดเล็กลงไปจนมีขนาดเดียวกันทั้งหมด ช่วยให้ไขมันในนํ้านมมีความคงตัว ไม่แยกตัวออกมา
จากนํ้านมหรือโยเกิร์ต 

2.4.2.3 การฆ่าเช้ือ เป็นการให้ความร้อนในระดับพาสเจอร์ไรส์ ให้อุณหภูมิประมาณ 
70-80 องศาเซลเซียส มีจุดประสงค์เพ่ือทําลายจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค หรือจุลินทรีย์อ่ืน ๆ ที่ไม่
ต้องการ ผลของความร้อนยังช่วยกําจัดอากาศที่มีในนม ช่วยให้บักเตรีกรดแลคติกสามารถเจริญเติบโต
ได้ดีขึ้น เน่ืองจาก กิจกรรมของเช้ือบักเตรีกรดแลคติกในสภาวะต้องการอากาศเล็กน้อย นอกจากน้ี ยัง
พบว่า การให้ความร้อนแก่นมสดยังทําให้การเกิดเจลของโยเกิร์ต ในขั้นตอนต่อไป สามารถเกิดได้ดีขึ้น
อีกด้วย โดยความร้อนทําให้เกิดการเสียสภาพของเวย์โปรตีน โมเลกุลของเวย์โปรตีนเกิดการยืดออก 
ช่วยให้โครงสร้างของเจลเกิดได้ดีขึ้น มีความแข็งแรงเพ่ิมขึ้น 

2.4.2.4 การทําให้เย็น หลังจากน้ันจึงลดอุณหภูมิลงให้เหลือประมาณ 40-44 องศา
เซลเซียส ซึ่งเป็นอุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการเจริญของบักเตรีกรดแลคติก 

2.4.2.5 การเติมบักเตรีกรดแลคติก บักเตรีกรดแลคติกที่เติมเป็นหัวเช้ือผสมของ 
Lactobacillus delbreueckii subsp. bulagricus และเช้ือ Streptococcus thermophiles มัก
ใช้ในอัตราส่วนที่เท่ากัน เติมในปริมาณร้อยละ 2 

2.4.2.6 การบ่ม ทําการบ่มที่ อุณหภูมิ 40-44 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นอุณหภูมิที่
เหมาะสมในการทํางานของเช้ือ เป็นเวลานาน 4-5 ช่ัวโมง จนโปรตีนในนมเกิดการตกตะกอนเป็นก้อน 
ซึ่งเป็นลักษณะเฉพาะของโยเกิร์ต เน่ืองจาก กรดที่จุลินทรีย์สร้างขึ้นมาในระหว่างการบ่ม ส่วนใหญ่
เป็นกรดแลคติก ซึ่งเกิดจากการที่นํ้าตาลแลคโตสในนมถูกเปลี่ยนเป็นกรดแลกติกโดยบักเตรีกรดแลก
ติก นอกจากน้ี โปรตีนนมถูกย่อยสลายโดยกระบวนการไอโดรลิซิสได้เป็นเปปไทด์ และกรดอะมิโน
อิสระชนิดต่าง ๆ ซึ่งเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย จุลินทรีย์โยเกิร์ตจะเพ่ิมจํานวนข้ึนจนมีปริมาณ 109 
โคโลนี/มิลลิลิตร นอกจากน้ี ยังพบว่า บักเตรีกรดแลคติกบางชนิดสามารถสังเคราะห์วิตามินบีได้ เช่น 
โฟเลต ซึ่งเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย บักเตรีแลคติกกรดบางชนิดสามารถผลิตสารโพลีแซคคาไรด์ได้ 
ช่วยปรับปรุงลักษณะเน้ือสัมผัสของโยเกิร์ตให้ดีขึ้น และผลจากกระบวนการหมักของบักเตรีกรดแล
คติกยังช่วยให้เกิดกลิ่น และรสเฉพาะตัวของโยเกิร์ต เช่น จากสารประกอบพวกอัลดีไฮด์ เป็นต้น 

2.4.2.7 การทําให้เย็น เมื่อหมักโยเกิร์ตได้ตามต้องการแล้ว นํามาลดอุณหภูมิจนมี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพ่ือควบคุมกิจกรรมของหัวเช้ือโยเกิร์ต และเอนไซม์ 
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2.4.2.8 การเติมองค์ประกอบที่ให้กลิ่นรสและสี ได้แก่ ผลไม้ สารให้กลิ่นรส สี และ
องค์ประกอบอ่ืน ๆ เช่น สารให้ความหวานพวกนํ้าผึ้ง กาแฟ และถั่วต่าง ๆ เป็นต้น การเติมผลไม้ที่มี
ความหวานลงไปในส่วนผสมของโยเกิร์ต เพ่ือปรุงแต่งกลิ่นรส และลดความเปรี้ยวของโยเกิร์ต 

2.4.2.9 การเก็บรักษา ควรเก็บไว้ในตู้เย็น จนกว่าจะรับประทาน โดยท่ัวไป พบว่า 
โยเกิร์ตที่จําหน่ายในทางการค้ามีอายุการเก็บประมาณ 1 เดือน ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

2.4.3 การเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาโยเกิร์ต 
   ในระหว่างการเก็บรักษาโยเกิร์ตมีการเปลี่ยนแปลงเกิดขึ้น เ น่ืองจาก มีการ
เปลี่ยนแปลงค่า pH และการเปลี่ยนแปลงอ่ืน ๆ จากกิจกรรมของเอนไซม์อย่างช้า ๆ ในระหว่างการ
เก็บรักษา แม้ว่า จะเก็บรักษาในตู้เย็นก็ตาม (Walstra และคณะ, 1999) ดังต่อไปนี้ 

2.4.3.1 มีการเปลี่ยนแปลงปริมาณของสารประกอบที่ให้กลิ่นที่ดีของโยเกิร์ต เช่น อะ
ซิตัลดีไฮด์ เอธิลอะซีเตต ไดอะซิติล และเมธานอล โดยปริมาณ อะซิตัลดีไฮด์ เอทธิลอะซีเตต และ
ไดอซิติลในโยเกิร์ตนํ้านมแพะจะลดลง เมื่อเวลาการเก็บรักษานานขึ้น อย่างไรก็ตาม โยเกิร์ตที่ผลิต
จากนํ้านมวัวจะมีปริมาณอะซีตัลดีไฮด์เท่าน้ันที่ลดลงในระหว่างการเก็บรักษานาน 10 วันที่อุณหภูมิ 4 
หรือ 10 องศาเซลเซียส ในขณะที่ปริมาณอะซีติลและเมธานิลเพ่ิมข้ึน (Tamine and Robinson, 
1999) 

2.4.3.2 อัตราการย่อยสลายโปรตีนเพ่ิมข้ึน (Tamine and Robinson, 1999) 
โยเกิร์ตอาจมีรสขม เน่ืองจาก เกิดการย่อยสลายของโปรตีนมากเกินไป 

2.4.3.3 ปริมาณกรดทั้งหมดเพ่ิมข้ึนในระหว่างการเก็บรักษาโยเกิร์ต 5 วันแรก ที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส หลังจากน้ัน จะคงที่ แม้ว่าจะเก็บไว้นานถึง 35 ก็ตาม (Dave and Shah, 
1997) 

2.4.3.4 pH ลดลง ตามปกติ pH ของน้ํานมวัวมีค่าเท่ากับ 6.55-6.62 จากน้ันจะลดลง
เป็น 4.33-4.64 เมื่อสิ้นสุดกระบวนการหมักโยเกิร์ต และจะค่อย ๆ ลดลงอย่างช้า ๆ ในระหว่างการ
เก็บรักษาโยเกิร์ตเป็นเวลา 35 วัน ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส โดยท่ีเวลาการเก็บรักษา 35 วัน 
โยเกิร์ตมีค่า pH อยู่ในช่วง 4.16-4.40 (Dave and Shah, 1997) กล่าวคือ โยเกิร์ตจะมีรสเปร้ียว
เพ่ิมขึ้นเม่ือบริโภค 

2.4.3.5 จํานวนบักเตรีกรดแลคติกที่รอดชีวิตลดลง พบว่า จํานวนเช้ือ Lactobacillus 
delbrueckii subsp. bulgaricus และ Streptococcus thermophiles จะมีการเปลี่ยนแปลง
เล็กน้อยระหว่างการเก็บรักษาโยเกิร์ต โดยหลังจากผลิตโยเกิร์ตที่อุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 3.5-4.0 ช่ัวโมง ปริมาณ S. thermophiles จะเพ่ิมขึ้นประมาณร้อยละ 25-38 ระหว่างการเก็บ
รักษา 5 วันแรกที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และยังคงมีกิจกรรมอยู่ตลอดช่วงระยะเวลาดังกล่าว แต่
หลังจากน้ันจํานวน S. thermophiles ที่รอดชีวิตจะลดลงประมาณร้อยละ 9.5-61.8 ในช่วงเวลาการ
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เก็บอีก 30 วันที่เหลือ ส่วนจํานวนของ L. bulgaricus จะเพ่ิมขึ้นจากจํานวนเริ่มต้น 1.20-3.00x107 
โคโลนี/มิลลิลิตร ประมาณ 12-22 เท่าอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติระหว่างการหมักโยเกิร์ต และระหว่าง
การเก็บรักษา พบว่า จํานวน L. bulgaricus ลดลงประมาณร้อยละ 50 ระหว่างการเก็บรักษา 5 วัน
แรก ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และหลังจากน้ัน จะมีปริมาณลดลงอีกเล็กน้อยในช่วง 5 วันถัดไป 
และอีก 5 วันต่อมาจะมีจํานวนลดลงอย่างรวดเร็ว จนในที่สุดเมื่อทําการเก็บรักษาครบ 35 วัน พบว่า 
จํานวนเช้ือ L. delbrueckii subsp. bulgaricus มีจํานวนน้อยกว่า 105 โคโลนี/มิลลิลิตร จึงกล่าวได้
ว่า จํานวน S. thermophiles ที่รอดชีวิตมีมากกว่า L.bulgaricus เน่ืองจาก จํานวน L. delbrueckii 
subsp. bulgaricus ที่รอดชีวิตมีปริมาณลดลงอย่างรวดเร็ว และลดลงมากกว่า 4 log cycle (Dave 
and Shah, 1997) 

2.4.3.6 เกิดกลิ่นไม่ดี (off-flavors) เน่ืองจาก การปนเป้ือนของจุลินทรีย์โดยเฉพาะ
ยีสต์และรา จุลินทรีย์ดังกล่าวจะทําให้เกิดกลิ่นยีสต์ กลิ่นผลไม้ กลิ่นอับ กลิ่นหืน กลิ่นเนย หรือรสขม 
โดยผู้บริโภคจะสามารถรับรู้กลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ได้ เมื่อยีสต์ และรามีจํานวนประมาณ 104 CFU/
มิลลิลิตรขึ้นไป นอกจากน้ัน ยังพบว่า จุลินทรีย์ที่ปนเป้ือนจะมีการเจริญเติบโตอย่างรวดเร็วเมื่อมี
ออกซิเจนอยู่ในบรรจุภัณฑ์ ฉะน้ัน การบรรจุควรให้มีช่องว่างภายในภาชนะบรรจุน้อยที่สุด และวัสดุที่
ใช้ทําภาชนะบรรจุควรมีคุณสมบัติให้อากาศผ่านได้น้อย ข้อบกพร่องน้ี ยังอาจมีสาเหตุจากการใช้
อุณหภูมิในการหมักตํ่า หรืออาจเกิดจากนํ้านมดิบที่ใช้มีการปนเป้ือนของเพนนิซิลิน จึงทําให้จุลินทรีย์
เร่ิมต้นไม่สามารถเจริญเติบโต และผลิตกรดได้ รวมไปถึงอาจเกิดจากนํ้านมดิบที่ใช้ในการผลิตโยเกิร์ต
มีกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ จึงทําให้มีกลิ่นดังกล่าวในผลิตภัณฑ์สุดท้ายก็ได้ (สุมาลี, 2541 ; Harrigan, 
1998; Walstra และคณะ, 1999) 
 2.4.4  ประโยชน์ของโยเกิร์ตต่อสุขภาพ 
   โยเกิร์ตเป็นแหล่งของโปรตีนที่มีคุณภาพดี แคลเซียม วิตามินบี และสารอาหารอื่น ๆ 
จนกระทั่ง เมื่อเร็ว ๆ น้ี ที่พบว่า โยเกิร์ตยังเป็นแหล่งของบักเตรีที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ (probiotics) 
กล่าวคือ บักเตรีกรดแลคติกอีกด้วย ดังน้ัน ในปัจจุบันน้ี โยเกิร์ตจึงสามารถจัดเป็นอาหารฟังช่ัน 
(functional food)   

2.4.4.1 ช่วยให้ร่างกายสามารถย่อยนํ้าตาลแลกโตสได้ดีขึ้น ตามปกติในนํ้านมมี
นํ้าตาลแลกโตสประมาณร้อยละ 6 ในร่างกายของผู้ใหญ่มากกว่าร้อยละ 50 ไม่สามารถสร้างเอนไซม์
แลกแตสสําหรับย่อยนํ้าตาลแลกโตสได้ บักเตรีแลคติกในโยเกิร์ต เช่น L. delbrueckii subsp. 
bulgaricus, S. thrmophilus สามารถผลิตเอนไซม์แลกแตส ช่วยย่อยนํ้าตาลแลคโตสในนมให้เป็น
นํ้าตาลโมเลกุลเด่ียวชนิดกลูโคสและกาแลกโตส หลังจากน้ัน นํ้าตาลกลูโคสก็จะถูกเปล่ียนไปเป็นกรด
แลคติก เหมาะสําหรับผู้ที่มีปัญหาที่ไม่สามารถย่อยแลคโตสจากการบริโภคนํ้านมธรรมดา ทําให้
ท้องเสีย การที่ท้องเสียเกิด เน่ืองจาก นํ้าตาลแลกโตสที่ไม่ย่อย เคลื่อนที่มายังลําไส้ใหญ่ แล้วผ่านการ
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หมักโดยจุลินทรีย์ในลําไส้ใหญ่ ทําให้เกิดกรดไขมันอิสระขนาดเล็กชนิดต่าง ๆ ซึ่งจะไปจับตัวกับสาร
อิเล็กโตรไลท์ ส่งผลให้ท้องเสียได้ 

2.4.4.2 ช่วยรักษาอาการท้องเสีย ในลําไส้มนุษย์อุดมไปด้วยเช้ือบักเตรีหลายชนิด
ด้วยกัน ซึ่งบางชนิดก็มีประโยชน์ เช่น ช่วยสร้างวิตามินเค แต่บางชนิดก็เป็นโทษ เช่น ทําให้เกิดอาการ
ท้องเสีย เช้ือโรคเหล่าน้ีจะคุมกําลังกันอยู่สภาพสมดุล หากลําไส้ถูกทําให้เสียสมดุล เช้ือบักเตรีที่เป็น
โทษก็จะทําให้เกิดอาการท้องเสียทันที โดยเฉพาะเช้ือ E. coli ที่ทําให้เกิดท้องเสียในเด็กทารก เมื่อ
ทานโยเกิร์ตลงไป จุลินทรีย์ในโยเกิร์ตจะช่วยปรับสมดุลให้กลับคืนมาในเวลาอันรวดเร็ว นอกจาก 
รักษาแล้ว ยังพบว่า โยเกิร์ตยังสามารถป้องกันอาการท้องเดินในเด็กทารกได้อีกด้วย โดยการที่บักเตรี
แลกติกไปช่วยป้องกันไม่ให้เช้ือโรคไปเกาะติดที่เซลล์ลําไส้ได้ นอกจากน้ี ยังสามารถสร้างสารแอนติ
บอด้ีไปจับการสารแอนติเจนที่เช้ือโรคสร้างขึ้นมา ทําให้สารอินติเจนไม่สามารถผ่านเซลล์ลําไส้ไปยัง
กระแสเลือด ช่วยป้องกันการเจ็บป่วยที่เกิดจากเช้ือโรคได้ด้วย เป็นการช่วยเพิ่มระดับภูมิคุ้มกันโรค
ให้กับมนุษย์ นอกจากน้ี เช้ือบักเตรีแลกติกยังสามารถสร้างสารฆ่าเช้ือที่มีการทํางานคล้ายกับสาร
ปฏิชีวนะเรียกว่า แบคเทอริโอซิน (bacteriocin) ช่วยเพ่ิมภูมิคุ้มกันให้กับลําไส้ 

2.4.4.3 ช่วยรักษาแผลในกระเพาะ โยเกิร์ตอุดมด้วยสารไขมันธรรมชาติที่มีฤทธ์ิคล้าย
ฮอร์โมนที่เรียกว่า พรอสตาแกลนดินอี 2 (prostaglandin E2) ซึ่งทําหน้าที่ช่วยปกป้องผนังกระเพาะ 
จากสาร กระตุ้นหลายตัว เช่น แอลกอฮอล์ และบุหร่ี ปัจจุบัน พรอสตาแกลนดินอี 2 สังเคราะห์ 
จําหน่ายเป็น ยารักษาโรคแผลในกระเพาะอาหาร 

2.4.4.4 ช่วยป้องกัน และรักษาการอักเสบที่ช่องคลอด เน่ืองจาก เช้ือยีสต์ชนิด  
Candida vaginitis โดยพบว่า ชนิดของบักเตรีแลคติกที่มีบทบาทมากที่สุด คือ ชนิด L. 
acidophilus โรคน้ี พบว่า เกิดกับผู้หญิงเกือบ 12 ล้านคน ในแต่ละปี ผู้ที่เป็นแล้วก็มักจะเป็นซ้ําได้
อีกเรื่อย ๆ มักเป็นกับผู้ที่ร่างกายอ่อนแอ หรือมีภูมิต้านทานตํ่า เช่น ผู้ป่วยโรคเบาหวาน สตรีมีครรภ์ 
ผู้ที่ทานยาปฏิชีวนะ ผู้ที่เป็นโรคอ้วน 

2.4.4.5 ช่วยระบบการขับถ่าย โดยอาจช่วยทําให้อาหารอยู่ในลําไส้ได้นานขึ้น หรือ
ลดลง ขึ้นอยู่กับสายพันธ์ุของบักเตรีแลคติกที่ใช้ ตัวอย่างเช่น เช้ือ Bifidobacterium animalis ช่วย
ให้กากอาหารเคลื่อนที่ผ่านลําไส้ได้เร็วขึ้น เป็นการช่วยบรรเทาอาการท้องผูกได้ 

2.4.4.6 อ่ืน ๆ เช่น ช่วยลดความเสี่ยงจากการเกิดมะเร้งบริเวณเน้ือเย่ือกระดูก ช่วย
ลดระดับโคเลสเตอรอลและไขมันในเลือด ช่วยบํารุงผิวพรรณ ช่วยไม่ให้ฟุ้งซ่าน และโกธรง่าย  
   สิ่งที่ต้องระวัง คือ ควรเลือกซื้อเฉพาะโยเกิร์ตที่มีบักเตรีแลคติกที่ยังมีชีวิตอยู่ (live 
yoghurt) เท่าน้ัน เน่ืองจาก ในบางประเทศ เช่น สหรัฐอเมริกา ได้อนุญาตให้มีการฆ่าเช้ือโยเกิร์ตได้ 
ซึ่งทําให้  บักเตรีแลคติกถูกทําลายไป  
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 2.4.5  จุลินทรีย์ที่ใช้ในการผลิตโยเกิร์ต 
   ลักษณะทั่วไปของบักเตรีกลุ่มน้ี คือ ย้อมติดสีแกรมบวก ส่วนใหญ่ไม่สร้างสปอร์ รูปร่าง
เป็นทรงกลม หรือก่ึงแท่งกึ่งกลม ไม่สร้างเอนไซม์คะตะเลส (catalase) และต้องการคาร์โบไฮเดรตใน
การเจริญ (บุญจันทร์, 2530) จุลินทรีย์ที่นิยมใช้ในการหมักโยเกิร์ต ได้แก่ L. delbrueckii subsp. 
bulgaricus และ S. thermophllus เป็นหัวเช้ือเริ่มต้นในเกือบทุกประเทศ และอาจมีการใช้เช้ือยีสต์ 
เป็นเช้ือหมักร่วมในผลิตภัณฑ์บางประเภท เพ่ือช่วยในด้านคุณภาพ ความคงตัว และคุณค่าทางด้าน
โภชนากการของผลิตภัณฑ์ที่ดี 

2.4.5.1 ลักษณะการเจริญของจุลินทรีย์ในระหว่างการหมักโยเกิร์ต  
   การเจริญของจุลินทรีย์ในหัวเช้ือโยเกิร์ต มีลักษณะการเจริญที่พ่ึงพากัน คือ ที่
อุณหภูมิการหมัก 40 องศาเซลเซียส เช้ือ Streptococcus จะเจริญได้ดีและสร้างไดอะซิติล 
(diacetyl) และสารประกอบท่ีคล้ายกัน ซึ่งมีผลต่อกลิ่นรสของโยเกิร์ต นอกจากน้ัน เช้ือ 
Streptococcus ยังช่วยกําจัดออกซิเจนออกจากนม ซึ่งหากเหลืออยู่อาจก่อให้เกิด
ไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์ ซึ่งจะไปยับย้ังการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์โยเกิร์ตได้ การเจริญของเช้ือ 
Streptococcus จะดําเนินต่อไปจนกระทั่ง pH เท่ากับ 5.5 จะผลิตสารอาหารที่เหมาะสําหรับการ
เจริญของเช้ือ Lactobacillus เช่น กรดอะมิโน และกรดฟอร์มิก เป็นต้น จะไปช่วยในการเจริญของ
เช้ือ Lactobacillus ให้เจริญต่อจาก Streptococcus ในช่วงหลังของการผลิตโยเกิร์ต เช้ือ 
Lactobacillus มีอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตที่ 45 องศาเซลเซียส และให้ปริมาณกรดแล
คติกในปริมาณที่มากพอที่จะสร้างอะซิตัลดิไฮด์ (acetaldehyde) ซึ่งให้กลิ่นรสเฉพาะของโยเกิร์ตได้ 
โยเกิร์ตที่มีกลิ่นรสดีจะมีปริมาณของอะซดับดิไฮด์เท่ากับ 23-41 ส่วนในล้านส่วน คิดเป็นร้อยละ 90 
ของสารประกอบที่ให้กลิ่น (volatile flavor compound) ทั้งหมด แต่อย่างไรก็ตาม เช้ือ 
Streptococcus ก็สามารถสร้างสารให้กลิ่นรสพวกอะซิตัลดิไฮด์ได้เช่นกัน แต่ปริมาณที่ได้จากเช้ือ 
Streptococcus จะน้อยกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับเช้ือ Lactobacillus (วราวุฒิ และรุ่งนภา, 2532) 

2.4.5.2 Lactobacillus sp.  
   บักเตรีชนิดน้ี มีลักษณะเป็นท่อนยาว อาจเป็นเซลล์เด่ียวหรือติดกันเป็นสาย 
เป็นพวกที่เติบโตได้ในที่มีออกซิเจนน้อยหรือในท่ีไม่มีออกซิเจน ไม่ผลิตเอนไซม์คะตะเลส ติดสีแกรม
บวก  สามารถ เปลี่ ยนน้ํ า ต าล ใ ห้ เ ป็ นกรดแลค ติก  อาจ เ ป็นพวก โฮ โม เฟอร์ เ มน เตที ฟ 
(homofermentative) ซึ่งสามารถเปล่ียนนํ้าตาลให้เป็นกรดแลคติกถึงร้อยละ 80 ที่เหลือเป็นสารอ่ืน 
ๆ อีกปริมาณเล็กน้อย เช่น กรดอะซิติก คาร์บอนไดออกไซด์ และสารอ่ืน ๆ ตัวอย่างเช้ือในกลุ่มน้ี 
ได้แก่ L. bulgaricus, Lactoabcillus helveticus, L. lactis, L. acidophilus, และ L. 
thermopilus เป็นต้น หรือ พวกเฮทเธอโรเฟอร์เมนเตทีฟ (heterofermentative) ซึ่งสามารถ
เปลี่ยนนํ้าตาลเป็นกรดแลคติกได้น้อยกว่าร้อยละ 50 ที่เหลือเป็นพวกแอลกอฮอล์และสารอ่ืนๆ 
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ตัวอย่างเช้ือในกลุ่มน้ี เช่น L. fermentum, L. brevis, L. buchneri และ L. trichodes เป็นต้น 
Lactobacillus บางชนิดทนอุณหภูมิสูงได้ ทําให้สามารถทนอยู่หลังจากการพาสเจอร์ไรซ์ หรือการให้
ความร้อนแบบอ่ืน ๆ  
   L. delbrueckii subsp. bulgaricus มีคุณสมบัติ ดังน้ี มีลักษณะเป็นรูปท่อน
ผอม ๆ มีขนาดปานกลางจนถึงขนาดยาว ในบางคร้ังอาจพบลักษณะโค้งงอบ้าง เซลล์เมื่อแบ่งตัวแล้ว
จะเกาะกันเป็นสายหรือเป็นคู่ ๆ พบได้ในนม แต่แหล่งที่แท้จริงจะมาจากสิ่งแวดล้อม และเครื่องมือ
เคร่ืองใช้ในการผลิตนมแล้วปนเป้ือนเข้าสู่นมในภายหลัง เช้ือชนิดน้ี สามารถแยกได้จากโยเกิร์ตและ
เนยแข็งบางชนิด การเตรียมหัวเช้ือเพ่ือใช้ในการหมักนมทําได้โดยการเติมเช้ือลงไปในนมพร่องมันเนย
ที่ผ่านความร้อนมาพอสมควร ในนมพร่องมันเนยที่คืนรูปหรือในเวย์ ค่อนข้างทนต่อความร้อน 
อุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการเจริญประมาณ 45 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการสร้าง
กรดประมาณ 43-46 องศาเซลเซียส บักเตรีชนิดน้ีหลายสายพันธ์ุสามารถสร้างพอลิแวคคาไรด์ที่มี
ลักษณะเป็นเส้นสายเล็ก ๆ สายพอลิแวคคาไรด์เหล่าน้ี จะยืดตัวออกไปยังกลุ่มก้อนของตะกอนโปรตีน 
ทําให้โยเกิร์ตมีลักษณะเนื้อเนียนและแน่น L. delbrueckii subsp. bulgaricus มีกิจกรรมในการย่อย
สลายโปรตีนมากกว่า S. thermophiles โดยจะไปทําการปล่อยกรดอะมิโนอิสระออกมามากมาย ซึ่ง
ไปกระตุ้นการเจริญของ S. thermophiles อีกทีหน่ึง ปริมาณกรดอะมิโนที่ปลดปล่อยออกมานั้นมี
มากเกินกว่าที่ S. thermophiles ต้องการในการเจริญ ดังน้ัน โยเกิร์ตสุดท้ายจึงมีปริมาณของกรดอะ
มิโนอิสระเพ่ิมขึ้นเป็นจํานวนมาก อีกทั้งยังมีกรดกลูตามิกในปริมาณมากด้วยเช่นกัน 

2.4.5.3 Streptococcus sp. 
   เซลล์ของบักเตรีชนิดน้ีมีลักษณะกลม อาจเป็นเซลล์เด่ียว สองเซลล์ หรือ
หลายเซลล์ติดกันเป็นสาย ลักษณะการเรียงตัวของเซลล์อาจข้ึนกับชนิดและสภาวะการเติบโต โดยบัก
เตรีชนิดน้ีเป็นโฮโมเฟอร์เมนเตทีฟ ความสําคัญของบักเตรีชนิดน้ีในอาหาร คือ อาจพบหลงเหลืออยู่ใน
นํ้านมได้ หลังจากผ่านการพาสเจอร์ไรซ์ เพราะเป็นบักเตรีพวกทนอุณหภูมิสูง และเติบโตได้ในช่วง
อุณหภูมิกว้างประมาณ 5-50 องศาเซลเซียส อีกทั้ยังสามารถทนเกลือได้ถึงร้อยละ 6.5 หรือสูงกว่า
และเติบโตได้ที่ pH เท่ากับ 9.6 
   S. thermophiles เป็นบักเตรีที่พบอยู่ทั่วไปในผลิตภัณฑ์จากนมโดยเฉพาะโย
เกิร์ต ในเนยแข็งหลายชนิดและในสิ่งแวดล้อมที่มีการผลิตผลิตภัณฑ์เหล่าน้ี โดยรูปร่างลักษณะจะเป็น
ทรงกลมเกาะกันเป็นคู่ ๆ หรือเป็นสายยาว และชอบเจริญในสิ่งแวดล้อมที่มีอุณหภูมิสูงถึง 49 องศา
เซลเซียส และทนความร้อนได้สูงมาก ดังน้ัน จึงสามารถทนอุณหภูมิได้สูงถึง 60 องศาเซลเซียส นาน 
30 นาที ซึ่งแตกต่างจากบักเตรีในกลุ่ม Streptococcus ชนิดอ่ืน ๆ ที่เจริญได้ที่อุณหภูมิตํ่ากว่า 
สามารถสร้างกรดได้มากพอที่จะทําให้นมตกตะกอนได้ แต่ความสามารถในการทําให้นมเป็นกรดน้ัน
ยังตํ่ากว่าบักเตรีกรดแลคติกชนิดอ่ืน เช่น Lactobacillus พอสมควร Streptococcus บางสายพันธ์ุ
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สามารถสร้างแคปซูล และเมือกทําให้มีส่วนทําให้โยเกิร์ตมีเน้ือเรียบ และมีความหนืดเพ่ิมขึ้น ซึ่งจะ
ช่วยให้ช้ินผลไม้ที่เติมลงไปสามารถกระจายตัวได้ดีขึ้น โดยเฉพาะเมือกจะเป็นตัวช่วยทําให้โยเกิร์ต
ยังคงรักษาความคงตัวของก้อนตะกอนโปรตีน ในนํ้านมระหว่างกระบวนการหมักในช่วงที่สองหรือใน
ระหว่างการเก็บรักษาได้ 
 

2.5 อินนูลิน 
 2.5.1 ความหมายของอินนูลิน 
   อินนูลิน (inulin) เป็นสารประกอบโพลแซคคาไรคในกลุ่มของฟรุกแตน (fructan) ซึ่ง 
ประกอบด้วยนํ้าตาลฟรุกโตสที่เช่ือมต่อกันเป็นสายยาว (fructososyl-fructose links) มีทั้งชนิดที่
เรียกว่า “อินนูลิน” ซึ่งพบในพืชทั่วไป และลีแวน (levan) ซึ่งเป็นผลผลิตที่ได้จากเช้ือรา หรือ

แบคทีเรีย มีโครงสร้างที่เช่ือมต่อกันด้วยพันธะ β-(2-1) โดยอินนูลินมีจํานวนความยาวสาย (degree 
of polymerization, DP) 2 ถึง 60 หน่วย (DP 2-60) ซึ่งปลายด้านหน่ึงของโครงสร้างอาจมีนํ้าตาล 
กลูโคสเช่ือมต่ออยู่ ส่วนโอลิโกฟรุกโตสมีลักษณะเดียวกัน แต่เช่ือมต่อกันด้วยนํ้าตาลฟรุกโตส 2 ถึง 10 
หน่วย (DP 2-10) ในขณะที่ฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ ประกอบด้วย นํ้าตาลฟรุกโตสที่เช่ือมต่อกัน 
เพียง 2-4 หน่วย ได้แก่ 1-kestose (1- kestotriose; GF2), nystose (1,1-kestotetraose; GF3), 

และ 1F-β-fructofuranosylnystose (1,1,1- kestopentaose; GF4) โดย G หมายถึง นํ้าตาล 
กลูโคส และ F หมายถึง นํ้าตาลฟรุกโตส โดยทั่วไป FOS อาจมีความหมายเดียวกับโอลิโกฟรุกโตส 
และสามารถสร้างได้จากนํ้าตาลซูโครสด้วย 
 2.5.2  ประโยชน์ของอินนูลินต่อสุขภาพ 
   2.5.2.1.  ความเป็นใยอาหาร  
     อินนูลินมีคุณสมบัติคล้ายใยอาหารที่ละลายนํ้าได้ (soluble dietary fiber) 

(Niness KR, 1999) ทั้งน้ี เน่ืองจากโครงสร้างที่เช่ือมต่อกันด้วยพันธะ β-(2-1) ซึ่งร่างกายมนุษย์ไม่
สามารถย่อยได้ จึงทําให้สารเหล่าน้ีไม่ถูกย่อยเป็นนํ้าตาลสายสั้น ๆ ทําให้มีประโยชน์หลายประการ 
ดังน้ี 

1) การช่วยควบคุมนํ้าหนัก  
    จากที่ร่างกายมนุษย์ไม่สามารถย่อยอินนูลินเป็นนํ้าตาลสายสั้น ๆ ทําให้
ไม่ให้พลังงาน แต่จะได้พลังงานเพียงเล็กน้อย จากกระบวนการหมักของจุลินทรีย์ในลําไส้มนุษย์เกิด
เป็นกรดไขมันสายสั้น (short chain fatty acid; SCFA) และกรดชน ิดต ่าง ๆ เช ่น กรดอะซ ิต ิก 
(acetic acid) กรดบิวทร ิก (butyric acid) และกรดโพรพ ิโอนิก (propionic acid) ให้พล ังงานตํ่า 
(Gibson et al., 1995) เพ ียง 1.5 กิโลแคลอรีต่ออินนูลิน 1 กรัม (Roberfroid, 1999) นอกจากน้ี 
การบริโภคอาหารที่เป็นแหล่งใยอาหารอินนูลิน ปริมาณ 8-20 กรัม ร่วมกับมื้ออาหารน้ัน พบว่า ช่วย
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ให้รู้สึกอ่ิม และควบคุม พลังงานที่ได้รับจากอาหารสู่ร่างกายได้ (Welch et al., 2008) แต่บางรายงาน
พบว่า ปริมาณ 16 กรัมต่อวันของการบริโภค FOS จึงสามารถช่วยทําให้รู้สึกอ่ิม ทําให้ควบคุมพลังงาน
ที่ได้รับต่อวันจากอาหารได้ดี (Cani et al., 2006) 

2) การช่วยบรรเทาอาการท้องผูก  
    จากคุณสมบัติความเป็นใยอาหาร การบริโภคท่ีปริมาณ 15 ถึง 40 กรัม 
นาน 2 สัปดาห์ ช่วยเพ่ิมความถ่ีของการขับถ่ายและเพ่ิมมวลอุจจาระได้ถึง 1.5-2 กรัมต่ออินนูลิน 1 
กรัม (Kleessen et al., 1997) โดยเฉพาะอินนูลินที่มีขนาด DP > 25 (Hond et al, 2000) จึงนับว่า 
อินนูลินมีประโยชน์มากในเร่ืองของการขับถ่ายโดยเฉพาะเกิดประโยชน์กับผู้สูงอายุที่มีปัญหาของการ
ขับถ่าย 

3) ค่าดัชนีนํ้าตาลตํ่าและการชะลอการดูดซึมนํ้าตาล  
    มีรายงานการศึกษาพบว่า ค่าดัชนีนํ้าตาล (glycemic Index, GI) มี
ความสัมพันธ์กับโรคหลาย ๆ ชนิด เช่น โรคเบาหวานชนิดที่ 2 โรคหัวใจและหลอดเลือด Barclay et 
al. (2008) เป็นต้น ค่าดัชนีนํ้าตาล จึงเป็นค่าหน่ึงที่กําหนดในการเลือกอาหารบริโภค เพ่ือป้องกัน
ความเสี่ยงต่อการเกิดโรคดังกล่าว โดยเฉพาะการป้องกันโรคแทรกซ้อนจากเบาหวานชนิดที่ 2 และ
โรคอ้วน ผลจากที่ร่างกายมนุษย์ไม่สามารถย่อยอินนูลินได้ จึงทําให้ไม่ถูกย่อยเป็นนํ้าตาลสายสั้นๆ 
และไม่มีผลต่อระดับ นํ้าตาลในเลือด ค่า GI จึงเกือบเป็นศูนย์ 

4) การช่วยเพ่ิมการดูดซึมธาตุแคลเซียมในลําไส้  
    เป็นที่ทราบกันดีว่าธาตุแคลเซียมเป็นองค์ประกอบหลักที่สําคัญของ
กระดูกและฟัน ปัจจุบันอัตราการเกิดโรคกระดูกพรุนมีเพ่ิมมากขึ้น โดยเฉพาะในหญิงวัยหลังหมด
ประจําเดือน นอกเหนือจากการบริโภคอาหารที่มีแคลเซียมให้เพียงพอต่อร่างกายแล้ว ยังมีการศึกษา
มากมายที่ เก่ียวข้องกับสารอาหารที่ช่วยในเรื่องการดูดซึม แคลเซียมให้ร่างกายได้รับมากข้ึน อินนูลิน
เป็นใยอาหารทีสามารถเกิดกระบวนการหมักได้ด้วยจุลนทรีย์ในลําไส้มนุษย์ เกิดเป็นกรดไขมันสายสั้น 
และกรดชนิดต่าง ๆ ทําให้เกิดสภาวะที่เป็นกรดในลําไส้ ลดค่าความเป็นกรด-ด่างหรือค่าพีเอช (pH) 
ช่วยเพ่ิม การละลายและดูดซึมแร่ธาตุได้ดีย่ิงข้ึน 
    มีการศึกษาอินนูลินและโอลิโกฟรุกโตส ปริมาณต้ังแต่ 15-40 กรัม ทั้งใน
กลุ่มวัยเจริญเติบโต หรือวัยรุ่น และในหญิงวัยหมดประจําเดือน โดยจากรายงานการศึกษาของ 
Griffin et al. (2002) แสดงผลของการใช้โอลิโกฟรุกโตสอย่างเดียว และการใช้ร่วมกันของอินนูลิน
และโอลิโกฟรุกโตสเปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุมที่ปริมาณ 4 กรัม นาน 3 สัปดาห์ พบว่า ผลการดูดซึม
แคลเซียมแตกต่างจากกลุ่มควบคุมสูงถึงร้อยละ 20 โดยเฉพาะกลุ่มที่ได้รับอินนูลินและโอลิโกฟรุกโตส
ร่วมกัน 
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    ในการศึกษาของ Abrams et al. (2007) ระยะหลังด้านการเพ่ิมการดูด
ซึมธาตุแคลเซียม พบมีการนํามาใช้ประโยชน์ร่วมกันทั้ งสายสั้นและสายยาว (SYN1 หรือ 
oligofructose - enriched inulin) เพ่ิมมากขึ้น ปริมาณที่ใช้เริ่มต้น 5 กรัม นาน 6 สัปดาห์ เพ่ิมการ
ดูดซึมธาตุแคลเซียมอย่างน้อย ร้อยละ 3 สูงสุดถึงร้อยละ 58 ที่ 40 กรัม เช่นเดียวกับการศึกษาของ 
Coudray et al. (1997) ในหนูที่ฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์ ปริมาณร้อยละ 5 สามารถเพ่ิมการดูดซึม
ธาตุ แคลเซียมมากถึงร้อยละ 40 (Lobo et al., 2006) ผลจากการเพ่ิมการดูดซึมภายในลําไส้ช่วย
เพ่ิมการสะสมธาตุแคลเซียม และเพ่ิมความหนาแน่นของมวลกระดูก (Abrams et al., 2005) 
    Holloway et al. (2007) ศึกษาในกลุ่มวัยแรกรุ่นช่วงอายุ 9-12 ปี 
บริโภค oligo-fructose-enriched inulin ปริมาณ 8 กรัม นาน 8 สัปดาห์ขึ้นไป ติดตามต่อเน่ืองถึง 
1 ปี พบผลต่อการดูดซึมแคลเซียมมากกว่ากลุ่มควบคุม เมื่อนํามาคํานวณหาปริมาณการสะสม
แคลเซียม (net accretion) พบมีการเพ่ิมข้ึน 30+15 มิลลิกรัมต่อวัน และในกลุ่มหญิงวัยหมด
ประจําเดือนบริโภค SYN1 ปริมาณ 10 กรัม นาน 6 สัปดาห์ เพ่ิมการดูดซึม ช่วยป้องกันการสูญเสีย
แร่ธาตุของมวลกระดูก สามารถลดปัจจัยเสี่ยงและป้องกันโรคกระดูกพรุนได้ 

5) การรักษาสมดุลระดับไขมันไตรกลีเซอไรด์และคอเลสเตอรอลในเลือด  
    Roberfroid et al. (1998) ศึกษาการควบคุมระดับไขมันในเลือดมี
ความสัมพันธ์ต่อการลดปัจจัยการเกิดโรคเก่ียวกับหัวใจ และหลอดเลือด จากรายงานการบริโภคอินนู
ลิน 8-20 กรัม นาน 4 สัปดาห์ ช่วยควบคุมระดับไขมัน และโคเลสเตอรอลในเลือดได้อย่างมีนัยสําคัญ 
ด้วยกลไกการควบคุมจากการเกิดอะซิเตต (acetate) และโพรพิโอเนต (propionate) ที่สร้างข้ึนจาก
กระบวนการหมักอินนูลินในลําไส้ และจากการศึกษาของ Letexier et al. (2003) พบว่า การบริโภค
อินนูลิน  ปริมาณ 10 กรัม สามารถควบคุมระดับโคเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์ในเลือดได้ ทั้งน้ี 
เก่ียวข้องกับกระบวนการสร้างไขมันจากตับ (lipogenesis) ที่ลดลง 

6) ลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคมะเร็งลําไส้ใหญ่  
    อินนูลินเป็นใยอาหารที่ อุ้มนํ้าได้ดี ช่วยเพ่ิมปริมาตรของกากอาหาร 
กระตุ้นการบีบตัวของลําไส้ ทําให้ขับถ่ายสะดวกขึ้น สามารถช่วยดูดซับ และดึงสารพิษออกจาก
ร่างกายช่วยลดการหมักหมมของกากอาหารในลําไส้ ทําให้ลดความเส่ียงต่อการเป็นโรคมะเร็งลําไส้ได้
ดี ผลจาก กระบวนการหมักในลําไส้ เกิดเป็นกรดชนิดต่าง ๆ ได้แก่ กรดบิวทิริก และกรดโพรพิโอนิก 
ซึ่งสามารถ ยับย้ังการเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็งได้ (Pool-Zobel BL, 2005) รวมท้ังการใช้
ประโยชน์ร่วมกัน (synbiotic) ของใยอาหารอินนูลิน SYN1 และจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ ได้แก่ 
Lactobacillus rhamnosus GG (LGG) และ Bifidobacterium lactis Bb12 (BB12) เพ่ิม
ประสิทธิภาพในการยับย้ังการเปลี่ยนแปลงของเซลล์มะเร็งในผู้ป่วยมากขึ้น (Rafter et al., 2007) 

7) ความเป็นพรีไบโอติก  
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    Meyer et al. (2009) พบว่า อินนูลินมีคุณสมบัติมากกว่าใยอาหารทั่วไป 
คือ มีคุณสมบัติความเป็นพรีไบโอติก (prebiotic) ที่สามารถเป็นอาหารของจุลินทรีย์ในลําไส้ ของ
มนุษย์โดยเฉพาะจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย ได้แก บิฟิโดแบคทเรีย (bifidobactiria) และยังลด
จุลินทรีย์ที่ก่อโรค (pathogenic organism) เพ่ิมภูมิคุ้มกันให้กับร่างกายได้อีกด้วย ปริมาณท่ีใช้ใน
การศึกษาในทารกเริ่มต้ังแต่ 1.25 กรัม ถึง 4 กรัมต่อวัน และการศึกษาของ Krusse et al. (1999) 
พบว่า สําหรับผู้ใหญ่เร่ิมที่ 5 กรัมต่อวัน และ Rao VA. (2001) พบว่า ระยะเวลานาน 2 เดือนขึ้นไป 
การศึกษาอินนูลิน ปริมาณ 15 กรัมช่วยเพ่ิมการเจริญเติบโตของบิฟิโดแบคทีเรีย  

8) การใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร  
    อินนูลินสามารถใช้เป็นสารทดแทนไขมันใน ผลิตภัณฑ์อาหารโดยไม่ทําให้
เน้ือสัมผัสอาหารต่างไปจากเดิม และมีลักษณะของอาหารที่ยอมรับได้ นอกจากช่วยลดพลังงานใน
ผลิตภัณฑ์แล้วยังเพ่ิมใยอาหารด้วย ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีการเติมอินนูลินทดแทน ได้แก่ ขนม
ปัง นม โยเกิร์ตพร้อมด่ืมและเบอร์เกอรี่ 
    ด้านโภชนาการ ศูนย์ธรรมชาติบําบัดบัลวี มีการสนับสนุนการบริโภคด้วย 
การนําหัวแก่นตะวัน ซึ่งพบว่า เป็นแหล่งใยอาหารอินนูลินสูง ความช้ืนสูง มีนํ้าตาลธรรมชาติและ
พลังงานตํ่าเป็นส่วนประกอบหน่ึงในตํารับอาหาร ได้แก่ ซุปแก่นตะวัน เมนูสลัดแก่นตะวันและยาแก่น
ตะวัน ซึ่งเป็นเมนูอาหารที่ช่วยควบคุมน้ําหนัก จากลักษณะของแก่นตะวันที่มีหัวคล้ายขิงและข่า มี
กลิ่นหอม รสชาติ หวานกรอบ คล้ายมันแกว สามารถบริโภคได้ทั้งสดๆ ช่วยให้ผู้บริโภครู้สึกอ่ิม ได้เร็ว
ขึ้นและลดปริมาณอาหารที่บริโภคได้ (หนังสือพิมพ์ผู้จัดการ, 2550) 

9) แหล่งของใยอาหารอินนูลินในธรรมชาติ 
    โดยทั่วไปใยอาหารอินนูลินสามารถพบได้ในอาหารธรรมชาติ จาก
การศึกษาของ Van et al. (1995) พบปริมาณอินูลินในพืชและผักหัวชนิดต่าง ๆ ที่เป็นแหล่งสะสม
ของแป้ง เช่น พืชหัวชนิดต่าง ๆ ผัก และผลไม้และเครื่องเทศ (ตารางที่ 2.4) ได้แก่ หัวชิโครี (chicory) 
เยรูซาเล็ม อาร์ติโชค (Jerusalem artichoke) หัวหอม กระเทียม กล้วย ข้าวบาร์เลย์ และแป้งสาลี 
เป็นต้น สําหรับแหล่งที่พบในพืชของไทย ทําการศึกษาโดย Judprasong et al. (2011) พบปริมาณ
อินนูลินสูงในกระเทียมโทนหัวใหญ่ กระเทียมจีน กระเทียมไทย และแก่นตะวัน (19-24 กรัมต่อ 100 
กรัม ตัวอย่างสด) และพบอาหารที่มีปริมาณอินนูลินปานกลาง คือ หอมแดง และหอมแขก (3-10 
กรัม ต่อตัวอย่างสด 100 กรัม) (ตารางที่ 2.6)   
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ตารางที่ 2.6 ปริมาณอินนูลินในพืชบางชนิด 
 

ชนิดของพืช 
อินนูลิน  
(g/100g) 

Onion 1.1 - 7.5 
Jerusalem artichoke 16.0 - 20.0 
Chicory 35.7 - 47.6 
Leek 3.0 - 10.0 
Garlic 9.0 - 16.0 
Asparagus 2.0 - 3.0 
Banana 0.3 - 0.7 
Wheat 1.0 - 4.0 
Rye, baked 0.5 - 0.9 
Barley 0.5 - 1.0 
Dandelion 12.0 - 15.0 

 
ที่มา: Van et al. (1995)  
 
ตารางที่ 2.7 ปริมาณอินนูลินในพืชบางชนิดของไทย 
 

ชนิดของพืช ความชื้น อินนูลิน  
(g/100g) 

กระเท ียม 65.8 + 0.7 22.4 + 2.9 
กระเท ียมจ ีน 69.1 + 1.4 24.3 + 1.9 
กระเท ียมโทนหวัใหญ ่ 61.4 + 0.7 29.2 + 5.6 
แก่นตะว ัน 73.4 + 0.3 19.4 + 1.0 
หอมแขก 86.2 + 0.5 3.6 + 1.0 

ที่มา: Judprasong et al. (2011) 
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10) ปริมาณอินนูลินที่แนะนําให้บริโภค 
    อินนูลินยังไม่ได้ถูกกําหนดปริมาณที่แนะนําให้คนบริโภคต่อวัน และยังไม่
มีการศึกษาปริมาณการบริโภค โดยท่ัวไปของคนไทย แต่มีรายงานการศึกษาปริมาณอินนูลินที่ได้รับ
จากอาหารที่บริโภคของคนอเมริกัน พบปริมาณการบริโภคอาหารที่เป็นแหล่งของใยอาหารอินนูลิน 
เฉลี่ย 1-4 กรัมต่อวัน ในขณะที่คนยุโรปบริโภคเฉล่ียมากถึง 11 กรัมต่อวัน (Loo et al., 1995) 
 

2.6. อิมัลชัน (Emulsion) 
 2.6.1 นิยาม 
  อิมัลชัน (Emulsion) หมายถึง ระบบที่ประกอบด้วยอนุภาคของเหลวชนิดหน่ึง ซึ่ง
เรียกว่า วัฎภาคภายใน หรือวัฏภาคท่ีกระจายตัว (Internal phase, Disperse phase) เป็นหยอด
อนุภาคกระจายตัวอยู่ในของเหลวอีกชนิดหน่ึง เรียกว่า วัฏภาคภายนอก (External phase) หรือวัฏ
ภาคต่อเน่ือง (Continuous phase) ซึ่งของเหลวสองชนิดที่ผสมกันอยู่ในลักษณะที่ไม่เป็นเน้ือ
เดียวกัน เพียงแต่ไม่ได้แยกจากกันอย่างชัดเจน เช่น นํ้าและนํ้ามัน (อัมพวัน, 2551) 
 2.6.2 ชนิดของอิมัลชัน 
  สามารถแบ่งชนิดของอิมัลชันตามชนิดของของเหลวที่เป็นวัฏภาคภายในและวัฏภาค
ภายนอกได้เป็น 

2.6.2.1 อิมัลชันชนิดนํ้าในน้ํามัน (W/O emulsion) คือ อิมัลชันอนุภาคของน้ํา
เป็นวัฏภาคภายใน 

2.6.2.2 อิมัลชันชนิดนํ้ามันในนํ้า (O/W emulsion) คือ อิมัลชันที่มีอนุภาคของนํ้ามัน
เป็นวัฏภาคภายนอก 
 วิธีทดสอบว่า อาหารเป็นอิมัลชันชนิดน้ํามันในนํ้า หรืออิมัลชันชนิดน้ําในนํ้ามัน แสดงใน
ตารางที่ 2.8  
 
 
 
 
 
 
 
 
 



30 

ตารางที่ 2.8 การทดสอบความแตกต่างระหว่างอิมัลชันชนิดนํ้ามันในน้ําหรืออิมัลชันชนิดนํ้าในนํ้ามัน 
 

Oil-in-water emulsion Water-in-oil emulsion 
Can be diluted by the addition of water the 
addition of oil 

Can be diluted by 

Has a reasonably high electrical conductivity 
conductivity 

Has a low electrical 

Will take up water- soluble dyes Will take up oil-soluble dyes 

 

ที่มา: พจนีย์ และคณะ (2553)  
 
 2.6.3 กลไกการเกิดอิมัลชัน 
   การใช้พลังงาน การใช้พลังงานกลเป็นการลดขนาดอนุภาค เพ่ือทําให้แรงตึงผิวลดลง 
โดยใช้แรงกลจากเคร่ืองโฮโมจิไนซ์ (homogenizer) เครื่องผสม (mixer) และเครื่องบดคอลลอยด์ 
(colloid mill) การลดขนาดอนุภาคทําให้วัฏภาคภายในแตกกระจายเป็นหยดเล็ก ๆ และช่วยเพ่ิม
พ้ืนที่ผิวสัมผัสระหว่างของเหลว 2 ชนิด ตัวอย่างเช่น การแปรรูปนํ้ากะทิ นํ้ากะทิผ่านเครื่องโฮโมจิไนซ์
แบบสองข้ันตอน (two-stage homogenizer) ที่ความดัน 25/3 MPa เพ่ือทําให้อนุภาคไขมันใน
นํ้ากะทิมีขนาดเล็กลง ดังแสดงในตารางที่ 2.9 และสามารถกระจายตัวอยู่ในนํ้าได้ดีขึ้น ทําให้อิมัลชัน
คงตัว 
 
ตารางที่ 2.9 ขนาดอนุภาคในนํ้ากะทิเมื่อผ่านเครื่องโฮโมจิไนซ์ในแต่ละรอบ 
 

No. of passed Volume weighted mean diameter (mm) 
0 10.35 = 0.06 
1 3.15 = 0.09 
2 2.92 = 0.05 
3 2.75 = 0.08 

 
ที่มา: พจนีย์ และคณะ (2553) 
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 2.6.4 การใช้สารอิมัลซิไฟเออร์  
   สารอิมัลซิไฟเออร์ ทําให้หยดเล็ก ๆ ที่กระจายตัวอยู่น้ันคงตัวอยู่ได้ อิมัลซิไฟเออร์จะ
ทําหน้าที่ให้วัฏภาคภายในและภายนอกผสมเป็นเน้ือเดียวกัน โดยจะต้องเป็นสารที่ถูกดูดซับได้ที่
ผิวสัมผัสระหว่างของเหลว 2 ชนิด และเกิดฟิล์มที่แข็งแรงหุ้มรอบหยดอนุภาค การเติมสารอิมัลซิไฟ
เออร์ช่วยลดแรงตึงผิวเพ่ือให้ของเหลว 2 ชนิดผสมกันได้ดีขึ้น ทั้งน้ี ชนิดของสารอิมัลซิไฟเออร์ต้องเป็น
สารเคมีที่ได้ผ่านการรับรองว่าปลอดภัย (Generally Recognized As Safe, GRAS) และปริมาณของ
สารอิมัลซิไฟเออร์ที่เติมก็ต้องเป็นไปตามที่กําหนดในมาตรฐานอาหาร 
   Tansakul และ Chaisawang (2006) เติมร้อยละ 0.6 Montanox 60 (Polyox 
yethylene (20) sorbitan monostearate) ซึ่งเป็นสารอิมัลซิไฟเออร์ชนิดหน่ึงในนํ้ากะทิ ก่อนที่
นํ้ากะทิผ่านเคร่ืองโฮโมจิไนซ์แบบสองข้ันตอนที่คาดหวัง 25/3 MPa เพ่ือให้นํ้ากะทิมีความเป็นเน้ือ
เดียวกันและคงตัว 
   การเลือกใช้สารอิมัลซิไฟเออร์เพ่ือให้เหมาะสมกับอิมัลชันแต่ละชนิดอาจพิจารณาจาก
ค่า HLB (Hydrophile-Lypophile Balance) ดังแสดงในสูตรที่ 1 และตารางที่ 2.10 และ 2.11 
 สูตรที่ 1  

HLB = weight percentage of hydrophilic groups 
 Weight percentage of hydrophilic groups 

 ค่า HLB เป็นค่าที่บอกถึงความสามารถในการละลายนํ้าและนํ้ามัน สารที่มีค่า HLB สูง แสดง
ว่ามีสัดส่วนของส่วนที่ชอบนํ้าสูง 
 
ตารางที่ 2.10 การเลือกใช้สารลดแรงตึงผิวจาก HLB number 
 

ค่า HLB การนําไปใช ้
0 - 3 สารกันการเกิดฟอง (antifoaming agent) 
3 - 6 อิมัลซิไฟเออรช์นิด W/O 
7 - 9 สารทําให้เปียก (Wetting agent) 
8 - 18 อิมัลซิไฟเออรช์นิด O/W 
13 - 15 สารนําความสะอาด (Detergent) 
15 - 18 สารทําละลาย (Solubilizer) 

 
ที่มา: พจนีย์ และคณะ (2553) 
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ตารางที่ 2.11 HLB number ของ emulsifiers ที่นิยมใช้ในอาหาร 
 

ชื่อทางการค้า ชื่อทางวิทยาศาสตร ์ HLB 
Tween 60 Polyoxethylene (20) sorbitan monostearate 14.9 
Tween 80 Polyoxethylene (20) sorbitan monooleate 15 
Tween 81 Polyoxethylene (5) sorbitan monooleate 10 
Span 20 Sorbital monolaurate 8.6 
Span 40 Sorbitan monopalmitate 6.7 
Span 60 Sorbitan monostearate 4.7 
Span 80 Soritan monooleate 4.3 
 
ที่มา: พจนีย์ และคณะ (2553)  
 2.6.5  ความไม่คงตัวทางกายภาพของอิมัลชัน มักเกิดจาการรวมตัวกันของวัฏภาคภายใน 
แล้วแยกออกวัฏภาคภายนอก โดยจะขึ้นอยู่กับส่วนประกอบ และโครงสร้างของอิมัลชัน รวมท้ัง
สภาพแวดล้อม เช่น อุณหภูมิ สภาวะการเก็บ ความไม่คงตัวทางกายภาพของอิมัลชันมีหลายประเภท 
 2.6.6  การจับกลุ่ม (Flocculation) หยดอนุภาคในอิมัลชันจะมีการเคลื่อนที่อยู่ตลอดเวลา 
ซึ่งอาจเน่ืองมาจากพลังงานความร้อน แรงโน้มถ่วง หรือแรงที่ให้ เช่น ซึ่งการเคลื่อนที่น้ีทําให้อนุภาค
เกิดการชนกันแล้วอาจรวมกันเป็นกลุ่มหรืออาจแยกกันก็ได้ ทั้งน้ี การจับกลุ่ม (flocculation) คือ 
การท่ีอนุภาค 2 อนุภาคข้ึนไปรวมกลุ่มกันเกาะกันด้วยแรงอ่อน ๆ โดยไม่ได้รวมตัวเป็นอนุภาค
เดียวกัน การจับกลุ่ม (flocculation) เป็นคงไม่คงตัวแบบไม่ถาวร แต่รุนแรงกว่าการแยกช้ัน 
เน่ืองจาก แรงโน้มถ่วง อาจเกิดก่อน หลัง หรือระหว่างการแยกช้ันจากแรงโน้มถ่วงก็ได้ การจับกลุ่ม 
(flocculation) จะเร่งให้เกิดการแยกช้ัน เน่ืองจาก แรงโน้มถ่วงของโลกในอิมัลชันที่เจอจางเกิดเร็วข้ึน 
และยังทําให้อิมัลชันมีความหนืดมากขึ้นจนกลายเป็นเจลได้ 
 2.6.7  การรวมกัน (Coalescense) คือ การที่หยดอนุภาค 2 อนุภาคข้ึนไปหลอมรวมตัว
เป็นอนุภาคเดียวกันที่มีขนาดใหญ่ขึ้น เน่ืองจาก ฟิล์มที่ห่อหุ้มวัฏภาคภายในถูกทําลายลง เป็นความไม่
คงตัวชนิดถาวร ซึ่งจะทําให้เกิดครีม (creaming) และการตกตะกอน (sedimentation) เร็วข้ึน และ
ยังอาจทําให้เกิดการแยกช้ันของนํ้ามัน (oiling off) น้ัน คือ ส่วนของนํ้ามันแยกเป็นช้ันบน สําหรับ
อิมัลชันชนิดนํ้ามันในนํ้า หรือส่วนของน้ําแยกอยู่ช้ันล่างสําหรับอิมัลชันชนิดนํ้าในนํ้ามัน (พจนีย์ และ
คณะ, 2553) 
 สารอิมัลซิไฟเออร์ โดยทั่วไปมีวัตถุประสงค์ที่เติมลงไป เพ่ือทําให้เกิดอิมัลชันสามารถทําให้นํ้า
และน้ํามัน หรือไขมันรวมตัวกันเป็นเน้ือเดียวกัน ซึ่งโดยปกติสารที่มีขั้วกับไม่มีขั้ว เมื่อเวลาอยู่รวมกัน 
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มักจะไม่รวมตัวกัน และเกิดการแยกช้ัน แต่ถ้ามีอิมัลซิไฟเออร์ จะทําให้สารท่ีไม่มีขั้วกับมีขั้วสามารถ
รวมตัวกันได้ ซึ่งอิมัลซิไฟเออร์จะช่วยทําให้ระบบอิมัลช่ันมีความลงตัวโดยลดแรงตึงผิวระหว่างพ้ืนผิว
สองเฟส หรือส่งเสริมการกระจายตัวของอนุภาคเม็ดนํ้ามันในเฟสต่อเน่ืองได้อย่างสมํ่าเสมอ เพ่ิมความ
ยืดหยุ่นแก่พ้ืนผิว เพ่ิมแรงผลักเน่ืองจาก electric double layer และยังเพ่ิมความหนืดแก่พ้ืนผิวอีก
ด้วย  
 

2.7. งานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 
มะลิ (2534) ศึกษาเรื่อง การพัฒนาคุณภาพนํ้าสลัดครีมลดพลังงาน พบว่า คุณภาพ

ผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดครีมลดพลังงาน 100 กรัม มีพลังงาน 316.65 กิโลแคลอรี โปรตีน 4.13 กรัม ไขมัน 
24.65 กรัมและคาร์โบไฮเดรต 19.57 กรัม ผลิตภัณฑ์มีสีครีม มีความหนืด 37,800 เซนติพอยต์, pH 
4.05, ค่าเปอร์ออกไซด์ 2.52 มิลลิสมมูลย์ต่อกิโลกรัม, Aw 0.82, แบคทีเรียทั้งหมดน้อยกว่า 100 
โคโลนีต่อกรัม ยีสต์และราน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อกรัม และไม่พบสแตปฟิโลคอคคัสใน 1 กรัม และซา
โมเนลลาใน 25 กรัม การศึกษาอายุการเก็บ โดยเก็บผลิตภัณฑ์ไว้ในขวดแก้วที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส และ 30 องศาเซลเซียส แสดงให้เห็นว่าความแตกต่างของอุณหภูมิการเก็บ มีผลเพียง
เล็กน้อยต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์ แต่สีของผลิตภัณฑ์เข้มขึ้น ความหนืดและค่าเปอร์ออกไซด์เพ่ิมขึ้น และ
การยอมรับของผลิตภัณฑ์ลดลงเล็กน้อยเมื่ออายุการเก็บเพ่ิมขึ้น 

นิตยา (2541) ศึกษาเ ร่ือง การพัฒนาสูตรน้ําสลัดชนิดข้นไขมันตํ่าและปราศจาก
คอเลสเตอรอล โดยใช้สารทดแทนไขมันจากคาร์โบไฮเดรต ได้แก่ Slendid(TM) (เพคทิน) และ N-
Lite(TM)LP (มอดิฟายด์สตาร์ช) จึงถูกนํามาใช้ ปริมาณของนํ้ามันในสูตรมาตรฐาน จะถูกลดลงเป็น 2 
ระดับ คือสูตรที่มีนํ้ามัน ร้อยละ 10 และร้อยละ 4 และถูกทดแทนโดยเพคทินและ มอดิฟายด์สตาร์ช
ในแต่ละสูตร ซึ่งการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า ระดับของ เพคทินที่ใช้ทดแทนไขมันใน
สูตร ร้อยละ 10 Oil SL และสูตร ร้อยละ 4 Oil SL คือ ร้อยละ 1.5 และ 2 ตามลําดับ ส่วนระดับของ
มอดิฟายด์สตาร์ชที่ใช้ทดแทนไขมันในสูตร ร้อยละ 10 Oil NL และสูตร ร้อยละ 4 Oil NL คือ ร้อย
ละ 2 และ 6 ตามลําดับ ระดับความเหมาะสมของเลซิตินซึ่งใช้ ทดแทนไข่แดงในทุกสูตร คือ ร้อยละ 
0.5 สูตรพัฒนาทั้ง 4 สูตรมีคะแนนการยอมรับอยู่ ในช่วง 6.8 -7.2 จากคะแนนความชอบ 9 จุด เมื่อ
เปรียบเทียบการใช้สารทดแทนไขมัน ทั้งสองชนิดพบว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ถึงแม้ว่า ความหนืดของสูตรที่ใช้มอดิฟายด์สตาร์ชจะน้อยกว่าสูตรที่ใช้เพคทิน จากผลการ
ทดลองพบว่า สามารถลดไขมันได้ร้อยละ 81-92 นํ้าสลัดทั้ง 4 สูตรที่ผ่านการพาสเจอไรซ์สามารถเก็บ 
ที่อุณหภูมิห้องเย็น (5 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิห้อง (30 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 3 เดือนโดยไม่
เกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส ทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลชีววิทยา 
ยกเว้นเมื่อเก็บที่อุณหภูมิห้องมีแนวโน้มที่ความหนืดลดลง และค่าเพอร์ออกไซด์สูงข้ึน 
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จันทนา (2542) ศึกษาเรื่อง นํ้าสลัดพลังงานตํ่าจากแป้งบุกและแป้งดัดแปร มีวัตถุประสงค์
ต้องการทดแทนไขมันบางส่วนในนํ้าสลัดเพ่ือลดปริมาณพลังงานที่ได้รับจากไขมัน โดยศึกษาถึง
อัตราส่วนของแป้งบุกต่อแป้งดัดแปรที่ระดับ 50 : 50 , 60 : 40 และ 70 : 30 เพ่ือทดแทนปริมาณ
ไขมันในนํ้าสลัดสูตรพ้ืนฐานโดยลดลงร้อยละ 50 , 60 และ 70 ตามลําดับ ทดสอบการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสเพ่ือคัดเลือกสูตรนํ้าสลัดพลังงานตํ่าที่เหมาะสม ผลการทดสอบพบว่านํ้าสลัดพลังงาน
ตํ่าที่เหมาะสม คือ นํ้าสลัดที่ใช้อัตราส่วนแป้งบุกต่อแป้งดัดแปรในระดับ 60 : 40 และทดแทนไขมัน
ร้อยละ 70 โดยมีส่วนประกอบคือ น้ํามันพืชร้อยละ 16.70 แป้งบุก ร้อยละ 0.51 และแป้งดัดแปรร้อย
ละ 0.33 เลซินธิน ร้อยละ 0.87 กัวร์กัม ร้อยละ 0.42 หางนมผง ร้อยละ 6.39 สารปรุงแต่งรส และ
มัสตาร์ด เมื่อนําสูตรนํ้าสลัดพลังงานตํ่าที่เหมาะสม ไปทดสอบการยอมรับจากผู้บริโภค พบว่า 
ผู้บริโภคจํานวนมากกว่าร้อยละ 70 ให้การยอมรับในระดับต้ังแต่ชอบเล็กน้อยจนถึงระดับความชอบ
มากที่สุด การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของน้ําสลัดพลังงานตํ่าจากแป้งบุกและแป้งดัดแปรสูตรที่
เหมาะสม ประกอบด้วย ไขมันร้อยละ 19.255 คาร์โบไฮเดรท ร้อยละ 18.493 โปรตีน ร้อยละ 1.402 
และพลังงานทั้งหมด 253 กิโลแคลอรี่ และเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรน้ําสลัดพ้ืนฐาน 2 ย่ีห้อ พบว่า นํ้า
สลัดพลังงานตํ่าให้พลังงานลดลงมากกว่าร้อยละ 50 

พจนีย์ และคณะ (2553) พัฒนาน้ําสลัดชนิดข้นโดยใช้เต้าหู้แทนไข่แดงในการผลิตเพ่ือ
อุตสาหกรรมอาหารสุขภาพ มีการศึกษาชนิดของเต้าหู้ 2 ชนิด คือ เต้าหู้อ่อนและเต้าหู้หลอด โดย
ปริมาณเต้าหู้ที่เพ่ิมขึ้นมีผลทําให้ความข้นหนืดของนํ้าสลัดลดลง โดยผู้บริโภคให้การยอมรับนํ้าสลัด
ชนิดข้นที่ใช้ปริมาณเต้าหู้ร้อยละ 20 และใช้แป้งดัดแปรแทนส่วนผสมที่เป็นนํ้ามันทั้งหมดในการผลิต 
โดยพบว่า เมื่อปริมาณแป้งดัดแปรเพ่ิมขึ้น มีผลทําให้ความข้นหนืดของนํ้าสลัดเพ่ิมขึ้นด้วย โดย
ผู้บริโภคให้การยอมรับการใช้แป้งดัดแปรในการผลิตร้อยละ 2-3 และเมื่อทําการศึกษาอายุการเก็บ
รักษาของนํ้าสลัด พบว่า มากกว่า 4 สัปดาห์ และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  
 ทัศนีย์ และรามราช (2553) ศึกษาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดครีมจากไข่ขาวเพ่ือ
สุขภาพ มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาตํารับมาตรฐานของนํ้าสลัดชนิดครีมจากไข่ขาว ศึกษากรรมวิธีการ
ทํานํ้าสลัดจากไข่ขาว ศึกษาชนิดของสารให้ความคงตัวที่เหมาะสม และศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค
ต่อผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดครีมจากไข่ขาว นํามาประเมินทางด้านประสารทสัมผัส ด้วยวิธี 5–point 
hdonic scale เพ่ือเลือกสูตรที่ผู้บริโภคยอมรับมากที่สุด จากการทดสอบ พบว่า สูตรได้รับการ
ยอมรับมากที่สุด มีอัตราส่วนของไข่ขาว ร้อยละ 28.28 นํ้ามันพืช ร้อยละ 39.59 นํ้าตาล ร้อยละ 
11.31 เกลือ ร้อยละ 1.31 นมข้นหวาน ร้อยละ 6.78 นํ้ามะนาว ร้อยละ 7.91 นํ้าส้มสายชู ร้อยละ 
3.39 กรรมวิธีการทํานํ้าสลัดชนิดครีมจากไข่ขาว โดยการนําไข่ขาวสุก ป่ันให้ละเอียด ใส่นํ้ามัน 
นํ้าส้มสายชู ใส่นํ้ามะนาว ลดความเร็วลง เติมนมข้นหวาน นําสูตรมาตรฐาน มาทดลองใส่สารให้ความ
คงตัวที่เหมาะสมต่อการผลิตนํ้าสลัดชนิดครีมจากไข่ขาว โดยใช้แป้งข้าวโพด เจลาติน คาร์ราจีแนน  
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เลซีติน ผลการทดลอง พบว่า สารให้ความคงตัวที่เหมาะสมท่ี คือ คาราจีแนน ผู้บริโภคให้การยอมรับ
มากที่สุด โดยการประเมินการทดสอบ คิดเป็นค่าเฉลี่ย 4.14 กลิ่น 3.97 รสชาติ 4.17 เน้ือสัมผัส 4.17 
และความชอบโดยรวม 4.09 และทดสอบอายุการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 4 สัปดาห์ พบว่า ไม่เกิด
การเปลี่ยนแปลงเมื่อเปรียบเทียบกับที่ 0 สัปดาห์  

ศุภมาศ และคณะ (2554). วิจัยและพัฒนาการผลิตน้ําสลัดผลไม้ชนิดต่างๆ อายุการเก็บ
รักษาและคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ โดยได้พัฒนาสูตรพ้ืนฐานของน้ําสลัดผลไม้ชนิดข้นจาก
ผลไม้ทั้ง 3 ชนิด คือ สับปะรด มังคุด และมะม่วง และพัฒนาสูตรให้มีรสชาติเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค โดยสูตรพ้ืนฐานของนํ้าสลัดผลไม้ชนิดข้นได้จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส ผลการ
ทดลองพบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ชอบนํ้าสลัดชนิดข้นที่มีปริมาณนํ้าตาล ร้อยละ 15.0-21.25 ทั้งน้ี 
ขึ้นกับชนิดและความหวานของผลไม้ที่ใช้เป็นส่วนประกอบ และปริมาณเกลือ ร้อยละ 1.0-1.35 แต่ผล
ของความชอบต่อปริมาณกรดอะซิติกและปริมาณของผลไม้ที่ใช้เป็นส่วนประกอบน้ันแตกต่างกันมาก 
นอกจากน้ีพบว่าการเติมแป้งข้าวโพดในผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 1.0-2.0 โดยน้ําหนักจะทําให้ลักษณะของ
นํ้าสลัดที่ผลิตได้มีลักษณะข้นหนืดน่ารับประทานมากข้ึน หลังจากได้สูตรพ้ืนฐานของน้ําสลัดผลไม้ชนิด
ข้นแล้ว จึงได้พัฒนาสูตรน้ําสลัดโดยการแปรปริมาณกรดอะซิติกและผลไม้ที่ใช้เป็นส่วนประกอบ นํ้า
สลัดสับปะรดมีการแปรปริมาณกรดที่ใช้เป็น ร้อยละ 10, 11 และ 12 และมีการแปรน้ําสับปะรดที่ใช้
เป็น ร้อยละ 25, 30 และ 35 สําหรับนํ้าสลัดมังคุดมีการแปรปริมาณกรดที่ใช้เป็นร้อยละ 13.5, 15.0 
และ 16.5 และมีการแปรน้ํามังคุดที่ใช้เป็น ร้อยละ 30, 35 และ 40 ส่วนนํ้าสลัดมะม่วงมีการแปร
ปริมาณกรดที่ใช้เป็น ร้อยละ 12.5, 15.0 และ 17.5 และมีการแปรเนื้อมะม่วงที่ใช้เป็น ร้อยละ 30, 
35 และ 40 ผลการทดลองพบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับนํ้าสลัดสับปะรดที่มีกรดร้อยละ 11 และน้ํา
สับปะรด ร้อยละ 30 นํ้าสลัดมังคุดที่มีกรด ร้อยละ 15 และน้ํามังคุด ร้อยละ 35 และน้ําสลัดมะม่วงที่
มีกรด ร้อยละ 13.5 และเน้ือมะม่วง ร้อยละ 40 โดยนํ้าสลัดทั้ง 3 ชนิดจะมีความเป็นกรด-ด่างระหว่าง 
3.26-3.49 และมีค่าความหนืด 1,083 - 12,861 cPs เมื่อศึกษาการป้องกันการแยกช้ันระหว่างการ
เก็บรักษา โดยใช้เพคตินชนิดมีกลุ่มเมทอกซิลตํ่า คาราจีแนน และแซนแธนกัม เป็นสารให้ความคงตัว
ในผลิตภัณฑ์ พบว่าแซนแธนกัม ร้อยละ 0.3 โดยนํ้าหนักสามารถป้องกันการแยกช้ันของน้ํามัน และ
เก็บรักษาได้เป็นเวลานาน 4 สัปดาห์ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นํ้าสลัดสับปะรด นํ้าสลัดมังคุด และ
นํ้าสลัดมะม่วง 100 กรัม จะได้รับพลังงาน 345, 316 และ 294 กิโลแคลอรี ตามลําดับ ส่วนคุณค่า
ทางโภชนาการน้ันพบว่า นํ้าสลัดสับปะรดมีวิตามินเอสูงที่สุดคือ 220 มิลลิกรัม/100 กรัม ส่วนนํ้าสลัด
มังคุดมีเหล็กและแคลเซียมสูงโดยใน 100 กรัมจะมีเหล็ก 1.42 มิลลิกรัม และแคลเซียม 36 มิลลิกรัม 
และน้ําสลัดมะม่วงมีค่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุดคือ 552 μmol TE ทั้งน้ี ต้นทุน
การผลิตต่อ 1 กิโลกรัมของนํ้าสลัดสับปะรด นํ้าสลัดมังคุด และน้ําสลัดมะม่วงเป็น 64.81, 100.93 
และ 62.06 บาท ตามลําดับ 
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บทที่ 3 
 
 

วิธีดําเนินการ 
 
 

 การศึกษาครั้งน้ีเป็นการศึกษาเชิงทดลอง (Experiment Research) โดยศึกษาการใช้โยเกิร์ต
และอินนูลินในผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดสูตรถั่วเหลือง ศึกษาคุณภาพทางเคมีนํ้าสลัดสูตรถ่ัวเหลืองที่พัฒนาได้ 
มีขั้นตอนการศึกษา ดังน้ี 

3.1  วัสดุและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการทดลอง 
 3.1.1  วัตถุดิบท่ีใช้ในการทดลอง 
  3.1.1.1 ถั่วเหลือง (ตรา ไร่ทิพย์) 
  3.1.1.2 นํ้าตาลทราย (ตรา มิตรผล) 
  3.1.1.3 นํ้าสมสายชู (ตรา อสร.) 
  3.1.1.4 มัสตาร์ด (ตรา HEINZ) 
  3.1.1.5 เกลือป่น (ตรา ปรุงทิพย์) 
  3.1.1.6 พริกไทยป่น (ตรา มือที่ 1) 
  3.1.1.7 นํ้ามันมะกอก (ตรา SABROSO) 
  3.1.1.8 นํ้ามะนาว  
  3.1.1.9 โยเกิร์ต (ตรา โยลิดา) 
  3.1.1.10 อินนูลิน สําเร็จรูป (ตรา BENEO ORAFTI)  
  3.1.1.11 นมข้นหวาน (ตรา มะลิ) 
 3.1.2  อุปกรณ์และเครื่องมือสําหรับทําน้ําสลัด 
  3.1.2.1 เคร่ืองป่ันผสม (ย่ีห้อ kenwood) 
  3.1.2.2 อ่างผสมสเตนเลส 
  3.1.2.3 ช้อน 
  3.1.2.4  ถ้วย 
  3.1.2.5 ช้อนตวง 
  3.1.2.6 พายยาง 
  3.1.2.7 ตู้เย็น 
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  3.1.2.8 เคร่ืองช่ังนํ้าหนักดิจิตอล ทศนิยม 4 ตําแหน่ง Extend Sartorius ED323S 
 3.1.3  อุปกรณ์และเครื่องมือสําหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
  3.1.3.1 วัดค่าความหนืด (Bostwick consistomerter) ด้วยเครื่อง Brookfield 
Viscometer รุ่น RVDV-II+Pro 
  3.1.3.2  วัดค่า Water Activity (AW) ด้วยเครื่อง Rotronic รุ่น Rotronic  
 3.1.4  อุปกรณ์และเครื่องมือสําหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
  3.1.4.1 ปริมาณเถ้า (Ash) วิเคราะห์ตามวิธีการ (AOAC, 2016) 920.153 
  3.1.4.2 แคลอร่ี (Calories) วิเคราะห์ตามวิธีการ NFI In-house method TE-CH-
169 based on Compendium of Methods for Food Analysis Thailand, 1st Editon (2003) 
  3.1.4.3 แคลอร่ีจากไขมัน (Calories from Fat) วิเคราะห์ตามวิธีการ NFI In-house 
method TE-CH-169 based on Compendium of Methods for Food Analysis Thailand, 
1st Edition (2003) 
  3.1.4.4 คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate) วิเคราะห์ตามวิธีการ NFI In-house 
method TE-CH-169 based on Compendium of Methods for Food Analysis Thailand, 
1st Edition (2003) 
  3.1.4.5 ไขมัน (Fat) วิเคราะห์ตามวิธีการ (AOAC, 2016) 922.06 
  3.1.4.6 ความช้ืน (Moisture) วิเคราะห์ตามวิธีการ (AOAC, 2016) 925.45A 
  3.1.4.7 โปรตีน (Protein) วิเคราะห์ตามวิธีการ NFI In-house method TE-CH-042 
based on AOAC (2016) 981.10 
  3.1.4.8 เส้นใยอาหาร (Dietary Fiber) วิเคราะห์ตามวิธีการ NFI In-hose method 
TE-CH-076 based on AOAC (2016) 985.26  
  3.1.4.9 กรดแลคติด-แบคทีเรีย (Lactic Acid Bacteria) วิเคราะห์ตามวิธีการ ISO 
15214:1998 (E) 
 3.1.5  เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล 
  3.1.5.1 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยให้คะแนนแบบ Hedonic Scale 9 
ระดับ 
  3.1.5.2 วิเคราะห์การยอมรับของกลุ่มตัวอย่างที่มีต่อการใช้โยเกิร์ตและอินนูลินใน
ผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดสูตรถั่วเหลือง การแปลความหมายของระดับค่าเฉลี่ย (กัลยา, 2544) มีเกณฑ์การ
พิจารณาการแบ่งระดับ ด้วยการหาช่วงกว้างของอันตรภาคช้ัน (Clsdd interval) จากการคํานวณหา
ค่าเฉลี่ย จะได้ช่วงกว้าง ที่ระดับ 0.8 ดังน้ี 
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  อันตรภาคช้ัน = คะแนนสูงสุด – คะแนนตํ่าสุด 
      จํานวนช้ัน 
     = 9-1 
         9 
     = 0.8 
 
 8.20 – 9.00 หมายถึง ชอบมากที่สุด 
 7.30 – 8.19 หมายถึง ชอบมาก 
 6.40 – 7.29  หมายถึง ชอบปานกลาง 
 5.50 – 6.39 หมายถึง ชอบเล็กน้อย 
 4.60 – 5.49 หมายถึง เฉยๆ 
 3.70 – 4.59 หมายถึง ไม่ชอบเล็กน้อย 
 2.80 – 3.69 หมายถึง ไม่ชอบปานกลาง 
 1.90 - 2.79 หมายถึง ไม่ชอบมาก 
 1.00 – 1.89 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด  
 

3.2 วิธีการทดลอง 
3.2.1  คัดเลือกสูตรน้ําสลัดถ่ัวเหลือง 

3.2.1.1  การผลิตนํ้าสลัดสูตรถั่วเหลือง 

  คัดเลือกสูตรน้ําสลัดสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร ได้แก่ สูตรที่ 1) Dressing 
sauce dip (2559) สูตรที่ 2) อาภาภรณ์ (2547) และสูตรที่ 3) ณัฐพร และคณะ (มปป.) มีส่วนผสม
ดังตารางที่ ก. 1 (ภาคผนวก ก) ทําการดัดแปลงเป็นสูตรนํ้าสลัดสูตรถั่วเหลือง โดยใช้ถั่วเหลือง 50 
กรัม แทนไข่ที่มีในสูตรเดิม และใช้นํ้ามันมะกอกแทนนํ้ามันพืชในสูตรเดิม ส่วนผสมดังตารางที่ 3.1 
โดยมีขั้นตอนการเตรียมถั่วเหลือง ดังน้ี  

1. ล้างถั่วเหลืองให้สะอาด (จนนํ้าสะอาด) และแช่นํ้าทิ้งไว้ 2 ช่ัวโมง 
2. นําถ่ัวเหลืองขึ้นมาสะเด็ดนํ้า  
3. นําถ่ัวเหลืองไปน่ึงจนสุก ประมาณ 20-30 นาที 
4. ยกถั่วเหลืองลง รอให้เย็น และนําไปป่ันให้ละเอียด 
และมีขั้นตอนการทําน้ําสลัดสูตรถั่วเหลือง แสดงดังแผนภาพที่ 3.1 
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ตารางที่ 3.1 ส่วนผสมที่ใช้ในการทํานํ้าสลัด (สูตรถั่วเหลือง) 
 

ส่วนผสม 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 
ถั่วเหลืองน่ึงบดละเอียด 50 12 50 7 50 10 
นํ้ามันมะกอก 240 57 500  69 300 59 
นํ้ามะนาว - - 20 3 50 10 
นํ้าส้มสายชู 50 12 10 1.39 - - 
นํ้าตาลทราย 60 14 10 1.39 - - 
พริกไทยป่น 2.5 1 5 0.69  0.5 0.10 
มัสตาร์ด 5 2 1.25 0.17 2.5 0.50 
นมข้นหวาน - - 120 17 100 20 
เกลือป่น 10 2 5 0.69 1.6 0.32 
รวม 417.5 100 721.25 100 504.6 100 
 
ที่มา:  สูตรที่ 1 ดัดแปลงจาก Dressing sauce dip (2559) 
 สูตรที่ 2 ดัดแปลงจาก อาภาภรณ์ (2547) 
 สูตรที่ 3 ดัดแปลงจาก ณัฐพร และคณะ (มปป.) 
 

ตีผสมนํ้าส้มสายชู นํ้าตาลทราย เกลือ และถั่วเหลือง (ใช้ความเร็วระดับ 2)                                      
                           ด้วย Kenwood Hand Mixer 

 
 ผสมมัสตาร์ด และพริกไทยป่น (ใช้ความเร็วระดับ 2) 

 
ค่อย ๆ ใส่นํ้ามนัมะกอกอย่างช้าๆ จนหมด (ใช้ความเร็วระดับ 1) 

  
 

นํ้าสลัดสูตรถั่วเหลือง 
 

 แผนภาพท่ี 3.1  ขั้นตอนการผลิตนํ้าสลัดสตูรถั่วเหลือง 
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3.2.1.2  การประเมินคุณภาพ 
  นํานํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองทั้ง 3 สูตร ไปประเมินคุณภาพทางกายภาพ 

ได้แก่ ค่าความหนืด และค่า Water Activity คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ความช้ืน โปรตีน ไขมัน เส้นใย
อาหาร เถ้า และคาร์โบไฮเดรต และคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ การทดสอบการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสของอาจารย์และนักศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ สาขาอาหารและโภชนาการ จํานวน 100 คน โดยใช้การทดสอบแบบ Central 
Location Test วิธีการให้ค่าคะแนนความชอบ (9 – point Hedonic Scaling Test, 1 = ไม่ชอบ
มากที่สุด ถึง 9 = ชอบมากที่สุด) ในคุณลักษณะต่าง ๆ ของนํ้าสลัดสูตรถ่ัวเหลือง ซึ่งสิ่งที่ต้องการ
ศึกษา คือ ด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวม โดยการสุ่มตัวอย่าง
แบบง่ายในการเสิร์ฟ (Simple Random Sampling) แล้วนํามาวิเคราะห์ผลการทดสอบความ
แตกต่างด้วยวิธี Dancan’s Multiple Range Test (DMRT) กําหนดนัยสําคัญทางสถิติ 0.05 

3.2.2 ศึกษาปริมาณโยเกิร์ตท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ําสลัดสูตรถ่ัวเหลือง เสริมโยเกิร์ต 
 นํานํ้าสลัดสูตรถ่ัวเหลืองที่ผ่านการทดสอบและได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัส

มากที่สุด จากข้อ 3.2.1 มาปรับปรุงสูตร ด้วยการเสริมโยเกิร์ต ในการศึกษาครั้งน้ี ผู้ศึกษาใช้โยเกิร์ต
สําเร็จรูป โยลิดา เป็นโยเกิร์ตชนิดคงตัวไม่เหลว ผลิตด้วยการเติมเช้ือแบคทีเรียประเภทแลกติกแอซิด
แบคทีเรีย หลังจากนมผ่านการพาสเจอร์ไรส์ ถูกหมักโดยตรงในถ้วย จึงช่วยรักษาคุณสมบัติธรรมชาติ
ของเช้ือแบคทีเรียประเภทดีที่มีชิวิตอยู่ ในสัดส่วนร้อยละ 5, 10 และ 15 โดยมีขั้นตอนการผลิตดัง
แผนภาพที่ 3.2   
  

ตีผสมนํ้าส้มสายชู นํ้าตาลทราย เกลือ และถั่วเหลือง (ใช้ความเร็วระดับ 2)                            
ด้วย Kenwood Hand Mixer 

 
 ผสมมัสตาร์ด และพริกไทยป่น (ใช้ความเร็วระดับ 2) 

 
ค่อยๆ ใส่นํ้ามนัมะกอกอย่างช้าๆ จนหมด (ใช้ความเร็วระดับ 1) 

  
เติมโยเกิร์ต (ตีด้วยความเร็วระดับ 4) 

 
 แผนภาพท่ี 3.2  ขั้นตอนการผลิตนํ้าสลัดถัว่เหลือง เสริมโยเกิร์ต 
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 นํานํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองเสริมโยเกิร์ตไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ
อาจารย์และนักศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
สาขาอาหารและโภชนาการ จํานวน 100 คน โดยใช้การทดสอบแบบ Central Location Test 
วิธีการให้ค่าคะแนนความชอบ (9 – point Hedonic Scaling Test, 1 = ไม่ชอบมากที่สุด ถึง 9 = 
ชอบมากที่สุด) ในคุณลักษณะต่าง ๆ ของน้ําสลัดสูตรถ่ัวเหลืองเสริมโยเกิร์ต ซึ่งสิ่งที่ต้องการศึกษา คือ 
ด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวม โดยการสุ่มตัวอย่างแบบง่ายใน
การเสิร์ฟ (Simple Random Sampling) แล้วนํามาวิเคราะห์ผลการทดสอบความแตกต่างด้วยวิธี 
Dancan’s Multiple Range Test (DMRT) กําหนดนัยสําคัญทางสถิติ 0.05 

3.2.3  ศึกษาปริมาณอินนูลนิที่เหมาะสมในการผลิตน้ําสลัดสูตรถ่ัวเหลืองเสริมโยเกิร์ต โดย
ใช้อินนูลินทดแทนน้ํามันมะกอก 

 นํานํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองเสริมโยเกิร์ตที่ผ่านการทดสอบและได้รับการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสมากที่สุด จากข้อ 3.2.2 มาปรับปรุงสูตร โดยการใช้อินนูลินทดแทนนํ้ามันมะกอก ใน
การศึกษาคร้ังนี้ ผู้ศึกษาใช้ อินนูลินสําเร็จรูป  BENEO  ORAFTI แบ่งเป็น 3 สูตรดังน้ี  
 สูตรที่ 1) เพ่ิมอินนูลิน ร้อยละ 5 แทนน้ํามันมะกอก ร้อยละ 5  
 สูตรที่ 2) เพ่ิมอินนูลิน ร้อยละ 10 แทนน้ํามันมะกอก ร้อยละ 10  
 และสูตรที่ 3) เพ่ิมอินนูลิน ร้อยละ 15 แทนน้ํามันมะกอก ร้อยละ 15 ขั้นตอนการผลิต
ดังแผนภาพที่ 3.3  
 

ตีผสมนํ้าส้มสายชู นํ้าตาลทราย เกลือ และถั่วเหลือง (ใช้ความเร็วระดับ 2)                             
ด้วย Kenwood Hand Mixer 

 
 ผสมมัสตาร์ด และพริกไทยป่น (ใช้ความเร็วระดับ 2) 

 
ค่อย ๆ ใส่นํ้ามนัมะกอกอย่างช้าๆ จนหมด (ใช้ความเร็วระดับ 1) 

  
 

เติมโยเกิร์ต และอินนูลิน (ตีด้วยความเร็วระดับ 4) 
 

แผนภาพท่ี 3.3  ขั้นตอนการผลิตนํ้าสลัดสตูรถั่วเหลืองเสริมโยเกิร์ตและอินนูลิน 
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 นํานํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองเสริมโยเกิร์ตและอินนูลินไปทดสอบการยอมรับทางประสาท
สัมผัสของอาจารย์และนักศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ สาขาอาหารและโภชนาการ จํานวน 100 คน โดยใช้การทดสอบแบบ Central Location 
Test วิธีการให้ค่าคะแนนความชอบ (9 – point Hedonic Scaling Test, 1 = ไม่ชอบมากที่สุด ถึง 
9 = ชอบมากที่สุด) ในคุณลักษณะต่าง ๆ ของน้ําสลัดสูตรถ่ัวเหลืองเสริมโยเกิร์ตและอินนูลิน ซึ่งสิ่งที่
ต้องการศึกษา คือ ด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวม โดยการสุ่ม
ตัวอย่างแบบง่ายในการเสิร์ฟ (Simple Random Sampling) แล้วนํามาวิเคราะห์ผลการทดสอบ
ความแตกต่างด้วยวิธี Dancan’s Multiple Range Test (DMRT) กําหนดนัยสําคัญทางสถิติ 0.05 

 

3.3 การตรวจประเมินคุณภาพของน้ําสลัดสูตรถ่ัวเหลืองทางเคมี 
 นํานํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองเสริมโยเกิร์ตและอินนูลินที่พัฒนาได้แล้ว มาทําการวัดคุณภาพทาง
เคมี ได้แก่ ค่า เถ้า แคลอรี่ แคลอรี่จากไขมัน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน ความช้ืน โปรตีน เส้นใยอาหาร 
และแบคทีเรียแลคติด 
 

3.4 สถานท่ีในการศึกษาและทดลอง 
     ห้องปฏิบัติการอาหาร ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ วิทยาเขตพระนครใต้   
 

3.5 ระยะเวลาดําเนินงาน 
   เดือนตุลาคม ปี พ.ศ. 2559 – เดือนพฤศจิกายน ปี พ.ศ. 2560 
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บทที่ 4 
 

ผลการวิเคราะห์และอภิปรายผล 
 
 

4.1 ผลการคัดเลือกน้ําสลัดสูตรถ่ัวเหลือง  
 ผู้ศึกษาได้ทําการคัดเลือกนํ้าสลัดสูตรถ่ัวเหลืองสูตรพ้ืนฐาน และนําผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดถั่ว
เหลือง 3 สูตรไปทดสอบคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี ดังรายะละเอียดในตารางที่ 4.1 และนํา
ผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดทั้ง 3 สูตร มาทดสอบคุณภาพด้านประสาทสัมผัส ดังแสดงในตารางที่ 4.2 
 
ตารางที่ 4.1 คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของน้ําสลัดสูตรถั่วเหลือง 
 

คุณภาพ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
คุณภาพทางกายภาพ   

ค่าความหนืด (cp) 50.1+0.65 49.7+0.32 51.6+0.66 
ค่า Water Activity  0.80+0.02 0.76+0.01 0.76+0.01 

คุณภาพทางเคมี    
ความช้ืน (ร้อยละ) 26.58+0.23 25.01+0.24 25.06+0.24 
โปรตีน (ร้อยละ) 4.24+0.31 3.98+0.29 3.86+0.18 
ไขมัน (ร้อยละ)  46.06+0.42 45.25+0.44 45.41+0.43 
เส้นใยอาหาร (ร้อยละ) 2.23+0.18 2.10+0.12 2.66+0.22 
เถ้า (ร้อยละ) 1.93+0.02 2.04+0.10 2.04+0.10 
คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 18.96+0.12 21.62+0.14 20.97+0.12 

 
ที่มา:  สูตรที่ 1) Dressing sauce dip (2559)  
 สูตรที่ 2) อาภากรณ์ (2547)  
 สูตรที่ 3) ณัฐพร และคณะ (มปป.) 

 
จากการทดลองทํานํ้าสลัดสูตรถั่วเหลือง ทั้ง 3 สูตร พบว่า นํ้าสลัดมีความเป็นเน้ือเดียวกัน 

และมีรสชาติที่ใกล้เคียงกัน มีวัตถุดิบที่ใกล้เคียงกัน และเป็นนํ้าสลัดที่ได้รับการยอมรับ และเมื่อนํา
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ผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองทั้ง 3 สูตร ไปทดสอบคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี พบว่า ผลการ
ทดสอบทั้งทางกายภาพและทางเคมี ที่ใกล้เคียงกัน ผู้ศึกษาจึงคัดเลือก 3 สูตรน้ี นํามาดัดแปลง และ
พัฒนาเป็นนํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองต่อไป 

 
ตารางที่ 4.2 คะแนนความชอบนํ้าสลัดสูตรถั่วเหลือง 3 สูตร 
 

คุณลักษณะด้านประสาทสมัผัส 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะที่ปรากฏ 7.06±0.93a 5.88±1.34c 6.04±1.43b 
สี 7.10±0.98a 5.64±1.27b 5.08±1.58c 
กลิ่น 7.00±1.27a 5.54±1.35c 5.76±1.28b 
รสชาติ 6.95±1.15a 5.71±1.21b 5.66±1.39c 
เน้ือสัมผัส 7.05±1.13a 5.98±1.08b 5.98±1.31b 
ความชอบโดยรวม 7.10±1.02a 6.05±1.05c 6.15±1.19b 
หมายเหตุ: อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) 
 
ที่มา:  สูตรที่ 1) ดัดแปลงจาก Dressing sauce dip (2559)  

สูตรที่ 2) ดัดแปลงจาก อาภากรณ์ (2547)  
สูตรที่ 3) ดัดแปลงจาก ณัฐพร และคณะ (มปป.) 
 
จากตารางที่ 4.2 การทดสอบคุณลักษณะด้านประสาทสัมผัสของนํ้าสลัดสูตรถ่ัวเหลือง พบว่า 

คุณลักษณะที่ดีของนํ้าสลัดสูตรที่ 1 ที่ได้รับการดัดแปลง เพ่ิมถั่วเหลือง พบว่า นํ้าสลัดมีความข้น เป็น
เน้ือเดียวกัน ไม่แยกตัว มีสีตามธรรมชาติ มีกลิ่นหอมของถั่วเหลืองและรสชาติดี และการใช้ถั่วเหลือง
ทดแทนไข่ ยังทําให้อ่ิมท้องได้นาน ช่วยดักจับไขมัน ช่วยให้ระบบขับถ่ายเป็นปกติ ดังน้ัน ผู้ศึกษาจึง
เลือกนํ้าสลัด สูตรที่ 1 Dressing sauce dip (2559) เป็นนํ้าสลัดสําหรับการพัฒนาทํานํ้าสลัดสูตรถ่ัว
เหลือง เสริมโยเกิร์ตและอินนูลินต่อไป  
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4.2 ผลการศึกษาปริมาณโยเกิร์ตท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ําสลัดสูตรถ่ัวเหลืองเสริมโย
เกิร์ต 

จากผลการทดสอบการยอมรับคุณลักษณะด้านประสาทสัมผัสของผู้บริโภค นํ้าสลัดสูตรถั่ว
เหลือง สูตรที่ 1 Dressing sauce dip (2559) ผ่านการคัดเลือกโดยมีคะแนนการยอมรับของ
ผลิตภัณฑ์สูงที่สุด โดยผู้ศึกษาได้ทําการพัฒนา โดยเพ่ิมโยเกิร์ตในสัดส่วนร้อยละ 5 , 10 และร้อยละ 
15 ของส่วนผสมทั้งหมดในผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดสูตรถั่วเหลือง ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของน้ําสลัดสูตรถั่วเหลืองเสริมโยเกิร์ต แสดงดังตารางที่ 4.3 

 
ตารางที่ 4.3 คะแนนความชอบนํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองเสริมโยเกิร์ต 
 

คุณลักษณะด้านประสาทสมัผัส 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1  
(ร้อยละ 5)  

สูตรที่ 2 
(ร้อยละ 10) 

สูตรที่ 3 
(ร้อยละ 15) 

ลักษณะที่ปรากฏ 6.81±1.10b 6.24±0.78c 7.06±1.11a 
สี 6.30±0.88b 6.25±0.91c 7.11±1.09a 
กลิ่น 6.00±1.32b 5.77±0.95c 6.73±0.85a 
รสชาติ 6.30±0.70b 5.96±0.73c 7.22±1.05a 
เน้ือสัมผัส 6.29±0.75c 6.30±0.92b 7.21±1.05a 
ความชอบโดยรวม 6.41±0.85c 6.42±0.95b 7.08±1.95a 
หมายเหตุ: อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) 
 
ที่มา:  สูตรที่ 1 เพ่ิมโยเกิร์ต ร้อยละ 5 ของสูตร 

สูตรที่ 2 เพ่ิมโยเกิร์ต ร้อยละ 10 ของสูตร 
สูตรที่ 3 เพ่ิมโยเกิร์ต ร้อยละ 15 ของสูตร 
 
จากตารางที่ 4.3 การทดสอบคุณลักษณะด้านประสาทสัมผัสของนํ้าสลัดสูตรถั่วเหลือง เสริม

โยเกิร์ต 3 สูตร พบว่า คุณลักษณะที่ดีของน้ําสลัดสูตรถั่วเหลืองเสริมโยเกิร์ต ร้อยละ 15 ของสูตร ทํา
ให้นํ้าสลัดมีลักษณะเนื้อสัมผัสเนียนและข้น มีรสชาติกลมกล่อมมากข้ึน และยังทําให้นํ้าสลัดมีสีครีม
เนียนสวยข้ึน ดังน้ัน ผู้ศึกษาจึงเลือกนํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองเสริมโยเกิร์ต สูตรที่ 3 เพ่ิมโยเกิร์ต ร้อยละ 
15 ของสูตร เป็นนํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองเสริมโยเกิร์ต เพ่ือพัฒนาเป็นสูตรเสริมอินนูลินต่อไป 
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4.3 ผลการศึกษาปริมาณอินนูลินท่ีเหมาะสมในการทดแทนนํ้ามันในผลิตภัณฑ์น้ําสลัด
สูตรถ่ัวเหลืองเสริมโยเกิร์ต 

จากผลการทดสอบผู้บริโภคเพ่ือคัดเลือกนํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองเสริมโยเกิร์ต ร้อยละ 15 ผู้
ศึกษาได้พัฒนาสูตรด้วยการใช้อินนูลินเพ่ือทดแทนการใช้นํ้ามันมะกอก จึงได้สูตรนํ้าสลัดสูตรถั่วเหลือง 
เสริมโยเกิร์ตและอินนูลินทดแทนการใช้นํ้ามันมะกอกในปริมาณ ร้อยละ 5, 10 และ 15 ของส่วนผสม
ทั้งหมด เมื่อได้สูตรนํ้าสลัดสูตรถ่ัวเหลืองเสริมโยเกิร์ตและอินนูลิน ทั้ง 3 สูตร ผู้ศึกษาจึงนําไปทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ผลการศึกษา ดังตารางที่ 4.4 
 
ตารางที่ 4.4 คะแนนความชอบของน้ําสลัดสูตรถ่ัวเหลืองเสริมโยเกิร์ตที่มีการใช้อินนูลินทดแทนนํ้ามัน
มะกอก 3 ระดับ 
 

คุณลักษณะด้านประสาทสมัผัส 
คะแนนความชอบ 

ร้อยละ 5  ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 
ลักษณะที่ปรากฏ 6.14±0.89c 6.30±1.01b 8.08±0.27a 
สี 6.27±0.85b 6.07±0.94c 8.13±0.33a 
กลิ่น 6.16±0.87c 6.57±0.94b 8.15±0.35a 
รสชาติ 6.36±0.67c 6.60±0.97b 8.16±0.68a 
เน้ือสัมผัส 6.34±0.89c 6.54±0.77b 8.12±0.32a 
ความชอบโดยรวม 6.50±0.98c 6.63±0.77b 8.08±0.27a 
หมายเหตุ: อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) 
 
ที่มา:  สูตรที่ 1) อินนูลิน ทดแทนน้ํามันมะกอก ร้อยละ 5  

สูตรที่ 2) อินนูลิน ทดแทนน้ํามันมะกอก ร้อยละ 10  
สูตรที่ 3) อินนูลิน ทดแทนน้ํามันมะกอก ร้อยละ 15 
 
จากตารางที่ 4.4 การทดสอบคุณลักษณะด้านประสาทสัมผัสของนํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองเสริม

โยเกิร์ตและใช้อินนูลินทดแทนน้ํามันมะกอก 3 สูตร พบว่า การใส่อินนูลิน ทําให้ถั่วเหลืองผสมเข้าเป็น
เน้ือเดียวกับส่วนผสมอย่างอ่ืนได้ง่าย และเน้ือของนํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองมีความเนียนและเป็นเน้ือ
เดียวกัน และไม่เกิดการแยกช้ันของนํ้ากับไขมัน ผิวหน้ามีลักษณะมันเงา สีครีมอ่อน เน้ือของนํ้าสลัด
สูตรถั่วเหลืองมีลักษณะเป็นเน้ือเนียน มีฟองอากาศแทรกอยู่ในนํ้าสลัด และยังมีรสชาติที่กลมกล่อม 
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นํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองมีลักษณะข้น กลิ่นหอม มัน ดังน้ัน ผู้ศึกษาจึงนํานํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองเสริม
โยเกิร์ตและอินนูลิน สูตรที่ 3 ใช้อินนูลิน ทดแทนน้ํามันมะกอก ร้อยละ 15 ของสูตร นําไปศึกษา
คุณภาพทางเคมีต่อไป 

 
4.4 ผลการตรวจประเมินคุณภาพทางเคมีของน้ําสลัดสูตรถ่ัวเหลืองเสริมโยเกิร์ตและ
อินนูลิน 

ผู้ศึกษานําผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดสูตรถ่ัวเหลืองเสริมโยเกิร์ตและอินนูลิน ที่ผ่านการคัดเลือกมา
ศึกษาองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ การวิเคราะห์หาปริมาณเถ้า แคลอร่ี แคลอร่ีจากไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต ไขมัน ความช้ืน โปรตีน เส้นใยอาหาร และผลิตกรดแบคทีเรียแลคติค ได้ผลการศึกษา 
ดังตารางที่ 4.5  

 
ตารางที่ 4.5 คุณภาพของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองเสริมโยเกิร์ตและอินนูลิน 
 

คุณภาพทางเคมี ผลการทดสอบ หน่วย 
 เถ้า (Ash) 1.81 g/100g 
 แคลอร่ี (Calories) 562.01 Kcal/100g 
 แคลอร่ีจากไขมัน (Calories from Fat) 359.01 Kcal/100g 
 คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate) 48.27 g/100g 
 ไขมัน (Fat) 39.89 g/100g 
 ความช้ืน (Moisture) 7.55 g/100g 
 โปรตีน (Protein) 2.48 g/100g 
 เส้นใยอาหาร (Dietary Fiber) 6.84 g/100g 
 แบคทีเรียแลคติด (Lactic Acid Bacteria) <40 cfu/g 

 
จากองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดถ่ัวเหลืองเสริมโยเกิร์ตและอินนูลิน พบว่า นํ้า

สลัดสูตรถั่วเหลืองน้ีมีเส้นใยอาหารเป็นจํานวนมาก ซึ่งมีผลจากการใช้ถั่วเหลืองทดแทนไข่แดง และ
การใช้อินนูลินทดแทนนํ้ามัน ทําให้มีเส้นใยอาหารที่ละลายนํ้าได้สูง (dietary fiber) มีส่วนช่วยใน
ระบบขับถ่ายของมนุษย์ และยังมีไขมันตํ่า นอกจากน้ี การใช้อินนูลินยังทําให้นํ้าสลัดมีความเนียนและ
เป็นเน้ือเดียวกัน และไม่เกิดการแยกช้ันของนํ้ากับไขมัน และการเพ่ิมโยเกิร์ต ซึ่งมีเช้ือแบคทีเรียที่มี
ชีวิตชนิดแลกติกแอซิดแบคทีเรีย ช่วยเก่ียวกับการย่อยอาหาร  
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บทที่ 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ  
 
 

5.1 สรุปผล 
5.1.1 นํ้าสลัดสูตรถั่วเหลือง ประกอบด้วย ถั่วเหลืองน่ึงบดละเอียด ร้อยละ 12 นํ้ามันมะกอก 

ร้อยละ 57 นํ้าส้มสายชู ร้อยละ 12 นํ้าตาลทราย ร้อยละ 14 พริกไทยป่น ร้อยละ 1 มัสตาร์ด ร้อยละ 
2 และเกลือป่น ร้อยละ 2 คุณลักษณะของน้ําสลัดสูตรถั่วเหลืองมีความข้น เป็นเน้ือเดียวกัน ไม่
แยกตัว มีสีตามธรรมชาติ มีกลิ่นหอมของถั่วเหลืองและรสชาติดี  

5.1.2 นํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองเสริมโยเกิร์ต ร้อยละ 15 มีลักษณะเนื้อสัมผัสเนียนและข้น มี
รสชาติกลมกล่อมมากขึ้น และยังทําให้นํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองเสริมโยเกิร์ตมีสีครีมเนียนสวยข้ึน  

5.1.3 นํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองเสริมโยเกิร์ตและใช้อินนูลินทดแทนนํ้ามันมะกอกในปริมาณร้อย
ละ 15 ทําให้ถั่วเหลืองผสมเข้าเป็นเน้ือเดียวกับส่วนผสมอย่างอ่ืนได้ง่าย และเน้ือของนํ้าสลัดสูตรถ่ัว
เหลืองมีความเนียนและเป็นเน้ือเดียวกัน และไม่เกิดการแยกช้ันของนํ้ากับไขมัน ผิวหน้ามีลักษณะมัน
เงา สีครีมอ่อน เน้ือของนํ้าสลัดสูตรถ่ัวเหลืองมีลักษณะเนียน มีฟองอากาศแทรกอยู่ในนํ้าสลัด และยัง
มีรสชาติที่กลมกล่อม นํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองมีลักษณะข้น กลิ่นหอม มัน 

5.1.4 นํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองเสริมโยเกิร์ตและใช้อินนูลินทดแทนนํ้ามันมะกอกร้อยละ 15 น้ี มี
เส้นใยอาหารเป็นจํานวนมาก ซึ่งมีผลจากการใช้ถั่วเหลืองทดแทนไข่ และการใช้อินนูลินทดแทนนํ้ามัน 
ทําให้มีเส้นใยอาหารที่ละลายน้ําได้สูง (dietary fiber) และยังมีไขมันตํ่า การใช้อินนูลินยังทําให้นํ้า
สลัดสูตรถั่วเหลืองมีความเนียนและเป็นเน้ือเดียวกัน และไม่เกิดการแยกช้ันของนํ้ากับไขมัน และการ
เพ่ิมโยเกิร์ต ซึ่งมีเช้ือแบคทีเรียที่มีชีวิตชนิดแลกติกแอซิดแบคทีเรีย ช่วยเก่ียวกับการย่อยอาหาร 
 

5.2 ข้อเสนอแนะ 
1. ผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดสูตรถ่ัวเหลืองเสริมโยเกิร์ตและใช้อินนูลินทดแทนนํ้ามันมะกอก เป็น

ผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดที่ไม่มีส่วนประกอบของไข่แดง จึงเหมาะสําหรับผู้สูงอายุ หรือผู้ที่มีปัญหาเกี่ยวกับ
หลอดเลือดหรือโรคหัวใจ และการใช้อินนูลินทดแทนน้ํามัน และถั่วเหลืองทดแทนไข่น้ัน ทําให้มีเส้นใย
อาหารท่ีละลายน้ําได้สูง (dietary fiber) ที่มีส่วนช่วยในระบบขับถ่ายของมนุษย์ จึงเหมาะกับผู้ที่
ต้องการควบคุมปริมาณพลังงานจากอาหารท่ีบริโภคในแต่ละวัน ดังน้ัน จึงควรส่งเสริมให้มีการผลิต
ผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองเสริมโยเกิร์ตและอินนูลิน เพ่ือการจัดจําหน่าย 
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2. ผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดสูตรถั่วเหลืองเสริมโยเกิร์ตและอินนูลิน ในการศึกษาคร้ังน้ี มีความช้ืน
ค่อนข้างสูง มีผลต่อการเสียของผลิตภัณฑ์ที่เร็ว ดังน้ัน ควรมีการศึกษาวิจัย เพ่ือปรับปรุง และพัฒนา
วิธีการยืดอายุ เพ่ือการเก็บรักษาที่นานมากขึ้น โดยไม่ต้องใส่วัตถุกันเสีย 
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ตารางที่ ก.1 ส่วนผสมของที่ใช้ในการทํานํ้าสลัด  

ส่วนผสม 
สูตรที่ 1 

(Dressing sauce dip) 
สูตรที่ 2 

(อาภาภรณ์ วงศ์ฟัก) 
สูตรที่ 3 

(ณัฐพร และคณะ) 

กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 
ไข่แดง 80 18 - - 40 8 
ไข่ทั้งฟอง - - 130 16 - - 
นํ้ามันพืช 240 54 500  62 300 61 
นํ้ามะนาว - - 20 2 50 10 
นํ้าส้มสายชู 50 11 10 1 - - 
นํ้าตาลทราย 60 13 10 1 - - 
พริกไทยป่น 2.5 0.56 5 0.62  0.5 0.10 
มัสตาร์ด 5 1 1.25 0.16 2.5 0.51 
นมข้นหวาน - - 120 15 100 20 
เกลือป่น 10 2 5 0.62 1.6 0.32 
รวม 447.5 100 801 100 495 100 
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ถ่ัวเหลือง (ตรา ไร่ทิพย์)  

 
น้ํามันมะกอก (ตรา SABROSO) 

 
โยเกิร์ต (ตรา โยลิดา) 

 
อินนลูิน สําเรจ็รูป (ตรา 

BENEO ORAFTI) 

 
มัสตาร์ด (ตรา HEINZ) 

 
 น้ําสมสายช ู(ตรา อสร.) 

 
เกลือปน่ (ตรา ปรุงทิพย์) 

 
น้ําตาลทราย (ตรา มิตรผล) 

 
 

 

 
 
 

 
 

 

ภาพ ข.1 วตัถุดิบท่ีใช้ในการทดลอง 
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ภาพ ค.1 แสดงการทํางาน 
 
 
 



63 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

ภาคผนวก ง ใบรายงานผลการทดสอบ 
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ภาพ ง.1 ใบรายงานผลการทดสอบ 
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ประวัติการศึกษาและการทํางาน 

 
ชื่อนามสกุล นันทรัตน์ หนูเสมียน 
วัน เดือน ปีเกิด 30 พศฤจิกายน 2535 
ที่อยู่ปัจจุบัน 370 หมู่ที่ 1 ตําบลท่าศาลา อําเภอท่าศาลา จังหวัดนครศรีธรรมราช 80160 
ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศึกษา ชื่อสถาบนั ปีที่สาํเร็จการศึกษา 
ปริญญาตรี   คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร  

2557 
 

ประกาศนียบัตรวิชาชีพ   วิทยาลัยอาชีวศึกษา
นครศรีธรรมราช. 

2553 

มัธยมศึกษาตอนต้น   โรงเรียนศรีธรรมราชศึกษา 
สภาคริสจักรแห่งประเทศไทย   

2550 

 
วุฒิบัตร เกียรติบัตร และถ้วยรางวัล 
พ.ศ.2551 เกียรติบัตรและถ้วยรางวัลชนะเลิศอันดับ1 ประเภทกีฬาบาสเกตบอล ระดับจังหวัด 
พ.ศ.2551 เกียรติบัตรและถ้วยรางวัลรองชนะเลิศอันดับ2 ประเภทกีฬาบาสเกตบอล ระดับภาคใต้ 
พ.ศ.2551 เกียรติบัตรรางวัลรองชนะเลิศอันดับ3 ประเภทกีฬาบาสเกตบอล ระดับประเทศ 
พ.ศ.2552 เกียรติบัตรและถ้วยรางวัลชนะเลิศอันดับ1 ประเภทกีฬาบาสเกตบอล ระดับจังหวัด 
พ.ศ.2552 เกียรติบัตรและถ้วยรางวัลชนะเลิศอันดับ1 ประเภทกีฬาบาสเกตบอล อาชีวะเกมส์ ระดับ

จังหวัด 
พ.ศ.2553 เกียรติบัตรและถ้วยรางวัลรางวัลรองชนะเลิศอันดับ2 ประเภทกีฬาบาสเกตบอล ระดับ

ภาคใต้ 
พ.ศ.2555 เกียรติบัตรรางวัลรองชนะเลิศอันดับ2 ประเภทกีฬาบาสเกตบอล ระดับมหาวิทยาลัย 
พ.ศ.2557 เกียรติบัตรการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาฝ่ายโภชนาการ ระดับดีเด่น ณ โรงพยาบาลเจริญ

กรุงประชารักษ์ 
พ.ศ.2558 เกียรติบัตรการประชุมนักกําหนดอาหารแห่งประเทศไทย 
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