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บทคัดย่อ 
พัฒนาสูตรมายองเนสที่เหมาะสมโดยใช้ส่วนประกอบหลักท่ีต่างกัน 3 ชนิด คือ 1) นมข้นหวานดัดแปลงและ            

นมสดชนิดจืด 2) ไข่แดง และ 3) ไข่ขาว และศึกษาผลไลโคปีนจากมะเขือเทศท่ีมีต่อคุณสมบัติทางเคมีกายภาพ และ
ประสาทสัมผัสของมายองเนส จากผลการศึกษาพบว่า มายองเนสสูตรที่ 1 มีค่า TBA และค่าความข้นหนืดสูงที่สุด สูตรที่ 2                  
มีปริมาณกรดทั้งหมด ค่าความเข้มของสีแดงและสีเหลืองสูงที่สุด แต่มีความข้นหนืดน้อยที่สุด สูตรที่ 3 มีค่า TBA ค่าความ
เข้มของสีแดงและสีเหลืองน้อยที่สุด และมีค่าความสว่างมากที่สุด โดยพบว่ามายองเนสทั้ง 3 สูตร มีสมบัติทางด้านประสาท
สัมผัสไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p > 0.05) จึงคัดเลือกมายองเนสสูตรที่ 1 เพื่อศึกษาผลของการเสริมไลโคปีนจาก
มะเขือเทศที่ระดับร้อยละ 0 3 6 และ 9 โดยน้ าหนัก ที่มีต่อคุณสมบัติทางด้านต่าง ๆ พบว่า การเติมไลโคปีนจากมะเขือเทศ
ในปริมาณมากขึ้น ท าให้ปริมาณไลโคปีน ค่าความเข้มของสีแดงและสีเหลืองเพิ่มขึ้น แต่มีค่าความข้นหนืดลดลง การเติมไล
โคปีนไม่มีผลต่อค่า pH ปริมาณกรดทั้งหมด ค่า TBA และค่าความสว่าง รวมทั้งสมบัติทางประสาทสัมผัสในด้านต่าง ๆ 
ยกเว้น มายองเนสที่เติมไลโคปีนร้อยละ 6 และ 9 ได้รับคะแนนความชอบทางด้านกลิ่นรสสูงที่สุด การศึกษาอายุการเก็บ
รักษาของมายองเนสเสริมไลโคปีนที่ระดับร้อยละ 6 ที่อุณหภูมิห้อง นาน 9 สัปดาห์ พบว่า ปริมาณกรดทั้งหมดและความ
ข้นหนืดของมายองเนสไม่เปลี่ยนแปลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา แต่ค่าความเป็นกรด-ด่าง ค่าTBA ค่าความสว่าง และ
ค่าความเข้มของสีแดงและสีเหลืองของผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้น 

 

Abstract 
 The optimum formula for production of mayonnaise was developed with different on main 
ingredients (Formula 1; sweetened condensed milk and UHT milk, formula 2; egg yolk, formula 3; white 
egg). The effect of tomato lycopene added on physicochemical and sensory properties of mayonnaise 
was investigated. Physicochemical properties results on formula development were found that the 
formula 1 had the highest in TBA value and consistency.  While, formula 2 had the highest in total 
acidity, a* and b* and formula 3 had the lowest in TBA, a* and b* but the highest in L*. In addition, 
sensory evaluations were not significant different (p > 0.05) between the 3 developed formulas. Thus, 
the mayonnaise formula 1 was selected to investigate the effect of tomato lycopene levels (0 3 6 and 
9%) on physicochemical properties. The results were found that lycopene content, a* and b* increased 
with high level of tomato lycopene, while the consistency value was decrease. Furthermore, the levels 
of tomato lycopene were not effect on pH, total acidity, TBA and L*. Sensory evaluation revealed that 
the 6 and 9 % of tomato lycopene added had the highest on flavor. Thus, mayonnaise supplemented 
with 6% of tomato lycopene was selected to study the storage at ambient temperature for 9 weeks. 
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The results were found that total acidity, TBA and consistency were not significant on during storage. 
However, the pH, TBA, L*, a* and b* was increase. 
ค าส าคัญ    :  มายองเนส ไลโคปีน มะเขือเทศ และการเก็บรักษา   
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1. บทน า 
ไลโคปีน ( Lycopene ) จัดเป็นสารในกลุ่มของแคโรทีนอยด์ (carotenoid) ที่พบกระจายอยู่ทั่วไปในร่างกาย 

สังเคราะห์ได้โดยพืชและจุลินทรีย์ ร่างกายมนุษย์ไม่สามารถสังเคราะห์แคโรทีนอยด์ขึ้นเองได้ จ าเป็นต้องได้รับจากการ
บริโภคเข้าไป (Bramley, 2000) มีรายงานว่ามะเขือเทศสดมีปริมาณไลโคปีน 12 มิลลิกรัม ใน 100 กรัม (Alda และ
คณะ, 2009) ส่วนมะเขือเทศผงมีปริมาณไลโคปีน 1.13-1.26 มิลลิกรัมต่อกรัม (Xianquan, 2005) และไลโคปีนส่วน
ใหญ่อยู่ในเปลือกและส่วนของเนื้อมะเขือเทศที่ไม่สามารถละลายในน้ าได้ (Sharma และ Le Maguer, 1996) 
นอกจากนี้ยังพบได้จากผลไม้อื่นๆ อีกหลายชนิด ได้แก่ แตงโม ฝรั่ง มะละกอ และพืชตระกูลส้ม เป็นต้น (Clinton, 
1998) ไลโคปีนเป็นสารที่สามารถป้องกันการเกิดโรคเรื้อรังได้หลายชนิดโดยเฉพาะโรคมะเร็งต่าง ๆ เนื่องจากไลโคปีนมี
คุณสมบัติในการจับอนุมูลอิสระ (free radical) ในร่างกาย ซึ่งเป็นสาเหตุส าคัญของการเกิดโรคมะเร็ง หรือท่ีเรียกกันว่า
เป็นสารต้านออกซิเดชัน (antioxidant) ช่วยยั้บยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันชนิด low density 
lipoprotein (LDL) จึงสามารถป้องกันการเกิดโรคหัวใจและโรคหลอดเลือดแข็งตัว  (atherosclerosis) ได้ (Kris-
Etherton, และคณะ, 2002; Xianquan, 2005: Kong และคณะ, 2010)  

สารให้สีหลักของมะเขือเทศ คือ all-trans-lycopene และรองลงมาคือ cis-isomers และ แคโรทีนอยด์  
อื่นๆ รวมทั้ง เบตา-แคโรทีน (-carotene) ไฟโทฟลูอีน (phytofluene) ไฟโทอีน (phytoene) และโทโคฟีรอล 
(tocopherol) มีการใช้ไลโคปีนสกัดจากมะเขือเทศเพื่อเป็นสารให้สีในผลิตภัณฑ์นม เครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ 
ผลิตภัณฑ์ธัญพืช ขนมปัง และขนมอบ ซึ่งจะให้สีเหลืองและสีแดงของไลโคปีนสกัดจากมะเขือเทศ (Rath, Olempska-
Beer และ Kuznesof, 2009) เมื่อน ามาแปรรูปด้วย ความร้อนเป็นน้ าผลไม้และซอสมะเขือเทศแล้ว ยังสามารถดูดซึม
เข้าไปในร่างกายได้ ปัจจัยส าคัญที่มีผลต่อการแปรรูปและเก็บรักษาไลโคปีน คือ ความร้อน แสงสว่าง และออกซิเจน 
(Xianquan และคณะ, 2005)  มีหลายงานวิจัยได้ศึกษาการเติมผลิตภัณฑ์จากมะเขือเทศหรือไลโคปีนจากมะเขือเทศ
ลงในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ เช่น แพตตี้ (patty) แฟรงค์เฟอร์เตอร์ (frankfurter) หรือเนื้อบด (miced meat) 
(Candogan, 2002; Sa´nchez-Escalante และคณะ, 2003; Østerlie และ Lerfall, 2005) และมีงานวิจัยของ Rath 
และคณะ (2009) ได้ศึกษาความคงตัวของไลโคปีนในเจลาติน เค้ก เครื่องดื่ม ลูกกวาด ไอศกรีม น้ าสลัด และมาการีน 
แต่ยังไม่มีงานวิจัยที่ศึกษาการใช้ไลโคปีนที่สกัดจากมะเขือเทศในมายองเนส ซึ่งมีส่วนประกอบของน้ ามันพืชเป็น
องค์ประกอบหลัก เพื่อใช้เป็นสารให้สีและป้องกันการเกิดกลิ่นหืน (rancidity) จากปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน 
(lipid oxidation) มีรายงานว่า ไลโคปีนสามารถละลายได้ในไขมัน คลอโรฟอร์ม เบนซิน และสารละลายอินทรีย์ได้
มากกว่าน้ า โดยสามารถละลายในน้ ามันพืชได้ 0.2 กรัมต่อลิตร ที่อุณหภูมิห้อง (Xianquan และคณะ, 2005) ดังนั้น
การเติมไลโคปีนจากมะเขือเทศลงในมายองเนส น่าจะท าให้ผลิตภัณฑ์เป็นอิมัลชันท่ีมีลักษณะเนื้อเนียนละเอียด มีความ
คงตัว ไม่แยกช้ัน และมีสารสีแดงท่ีสกัดจากธรรมชาติ ให้สีสันสวยงามดึงดูดใจผู้บริโภค และการเสริมไลโคปีนนอกจาก
จะได้รับประโยชน์จากไลโคปีนในมายองเนสเพิ่มขึ้นแล้ว คุณสมบัติการเป็นสารต้านออกซิเดชัน น่าจะช่วยป้องกันการ
เกิดกลิ่นหืนของไขมันในมายองเนสในระหว่างการเก็บรักษาได้  
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ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงขอบเขตการศึกษาเพื่อคัดเลือกสูตรมายองเนสที่เหมาะสมส าหรับศึกษาปริมาณไลโคปีน
จากมะเขือเทศท่ีใช้เสริมในการผลิตมายองเนส และศึกษาการเกิดกลิ่นหืนของผลิตภัณฑ์ในระหว่างการเก็บรักษา โดยมี
วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของไลโคปีนที่มีต่อคุณสมบัติทางเคมีกายภาพและประสาทสัมผัสของมายองเนส 

 

2. วิธีการทดลอง 
2.1 วัตถุดิบ  
 มะเขือเทศ (Lycopersicon esculentum L.) พันธุ์อีเป๋อ ได้รับความอนุเคราะห์จากสถาบันวิจัยเทคโนโลยี
เกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา  
2.2 การสกัดไลโคปีนจากมะเขือเทศ  
 การสกัดไลโคปีนจากมะเขือเทศ ดัดแปลงตามวิธีของ Choudhari และ Ananthanarayan (2007) ล้างและ
ลวกมะเขือเทศสุกที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที แยกเปลือกและเมล็ดออกจากเนื้อและน้ าด้วยเครื่องบีบ
อัด (screw press) น าส่วนที่เป็นเนื้อและน้ าของมะเขือเทศบดละเอียดมาเติมเอนไซม์เซลลูเลส  ร้อยละ 0.2 ที่อุณหภูมิ 
50 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง หยุดการท างานของเอนไซม์โดยใช้ความร้อนที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 10 
นาที น ามาปั่นเหวี่ยง (centrifuge) ด้วยเครื่องปั่นเหวี่ยง (Hettich รุ่น Universal 16) ที่ความเร็ว 500 รอบต่อนาที 
เป็นระยะเวลานาน 10 นาที เก็บแช่แข็งที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส ส าหรับน ามาใช้ในการเตรียมมายองเนสเสริมไล
โคปีนต่อไป 
2.3 การเตรียมมายองเนส 
 2.3.1 การเลือกสูตรมายองเนส 
  ช่ังส่วนผสมมายองเนสที่มีชนิดและปริมาณของส่วนประกอบที่ต่างกัน ได้แก่ สูตรที่ 1 นมข้นหวาน
ดัดแปลงและนมสดชนิดจืด สูตรที่ 2 ไข่แดง และสูตรที่ 3 ไข่ขาว เป็นส่วนประกอบหลัก โดยมีส่วนประกอบอื่น ๆ                  
ดังแสดงในตารางที่ 1  
 

ตารางที่ 1 สูตรมายองเนสที่มีส่วนประกอบและปริมาณที่ตา่งกัน 
ส่วนประกอบ (ร้อยละโดยน้ าหนกั) สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

น้ าส้มสายช ู 6.48 9 8.80 
น้ ามันถั่วเหลือง 47.47 74 70.38 
มัสตาร์ดชนิดครีม 1.72 0.36 0.73 
น้ าตาลทราย 6.47 1 - 
เกลือ 1.72 1 0.73 
นมข้นหวานดัดแปลง 32.36 - - 
นมสดชนิดจืด 3.24 - - 
พริกไทยด า  0.54 - - 
พริกไทยขาว - 0.36 - 
ไข่แดง - 14  
ไข่ขาว - - 19.35 
 

  ผสมส่วนประกอบในแต่ละสูตรตามล าดับขั้นตอนดังนี้ สูตรที่ 1 ผสมน้ าส้มสายชู มัสตาร์ด น้ าตาล
ทราย เกลือ และพริกไทยด า ให้เข้ากันด้วยตะกร้อจนส่วนผสมละลายหมด ใส่นมข้นหวานดัดแปลงและนมสดชนิดจืด 
คนให้เข้ากัน แล้วค่อย ๆ รินน้ ามันใส่ส่วนผสมทั้งหมด พร้อมปั่นด้วยเครื่องปั่น (blender) (Philips, 600 W, 2 L)                
จนเป็นเนื้อเดียวกัน  สูตรที่ 2 ตีไข่แดง ด้วยตระกร้อให้เป็นเนื้อเดียวกัน ผสมเกลือ มัสตาร์ด น้ าตาล พริกไทยขาว              
คนให้เข้ากัน ใส่น้ าส้มสายช ูคนจนส่วนผสมที่เป็นของแข็งละลายหมด ค่อยๆ รินน้ ามันพร้อมกันตีให้เข้ากัน เข้าเครื่อง
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ปั่นให้เนื้อเนียนละเอียด และสูตรที่ 3 ตีไข่ขาวให้ละเอียดจนเป็นเนื้อเดียวกัน  ใส่น้ าส้มสายชู เกลือ มัสตาร์ด ผสมให้
เข้ากัน  ค่อย ๆ รินน้ ามันพร้อมตีให้เข้ากัน  เข้าเครื่องปั่นให้เข้ากันจนเนื้อเนียนละเอียด ตรวจสอบคุณสมบัติทางด้าน
เคมีกายภาพ และประสารทสัมผัสในข้อ 2.4-2.6 
 2.3.2 การเตรียมมายองเนสเสริมไลโคปีนจากมะเขือเทศ 
  คัดเลือกสูตรที่เหมาะสมส าหรับการผลิตมายองเนสเสริม ไลโคปีนจากมะเขือเทศ และแปร
ปริมาณไลโคปีนที่ระดับร้อยละ 0 3 6 และ 9 ของน้ าหนักทั้งหมด ช่ังส่วนผสมของสูตรที่คัดเลือกได้ในข้อ 2.3.1 และ
ผสมตามขั้นตอนการเตรียมตัวอย่าง ตรวจสอบคุณสมบัติทางด้านเคมีกายภาพ และประสาทสัมผัส รวมทั้งวิเคราะห์หา
ปริมาณไลโคปีน และคัดเลือกปริมาณไลโคปีนจากมะเขือเทศท่ีเหมาะสม เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางด้านเคมีกายภาพของ
มายองเนสเสริมไลโคปีนในระหว่างการเก็บรักษาต่อไป  
2.4 การทดสอบคุณสมบัติทางเคมีกายภาพ  
 ทดสอบคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของมายองเนสหลังการผลิต 3 วัน ได้แก่ ค่าสี โดยใช้เครื่องวัดสี 
(colorimeter) (Hunter Lab, Color Quest XE, USA) ค่าความข้นหนืด (consistency) ด้วยเครื่องวัดความข้นหนืด 
(Bostwick consistometer) (CSC Scientific co., INC) ค่าความเป็นกรด-ด่าง ด้วยเครื่องวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง 
(pH meter) (Consort, C381, Switzerland) และปริมาณกรดทั้งหมด (total acidity) ด้วยวิธีการไตเตรท 
(titration) (AOAC, 2005) 
2.5 การวิเคราะห์กลิ่นหืน 
 การวิเคราะห์หา Thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) โดยช่ังตัวอย่าง 2.0 กรัม ใส่ใน
หลอดทดลอง เติมสารละลายผสม (กรดไทโอบาร์บิทูริก ความเข้มข้นร้อยละ 0.375 และกรดไตรคลอโรอะซิติก ความ
เข้มข้นร้อยละ 15 โดยน้ าหนักต่อปริมาตร ละลายในสารละลายไฮโดรคลอริกเข้มข้น 0.25 นอร์มัล) ปริมาตร 10 
มิลลิลิตร ให้ความร้อนในอ่างน้ าร้อนท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที ท าให้เย็น แล้วน าไปปั่นเหวี่ยงที่
ความเร็ว 8,500 รอบต่อนาที เป็นเวลา 20 นาที น าของเหลวส่วนบน (supernatant) วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความ
ยาวคลื่น 532 นาโนเมตร โดยใช้เครื่องวัดค่าการดูดกลืนแสง (UV-visible spectrophotometer, Genesys รุ่น 
10uv) และใช้สารละลายผสมที่ไม่มีการเติมตัวอย่างเป็น blank ค านวณหาค่าความเข้มข้นของมาโลนอลดีไฮด์ (MDA) 
โดยใช้ค่าสัมประสิทธิ์ 1.56 x 105 M-1cm-1 และเปลี่ยนความเข้มข้นของ MDA เป็นค่า Thiobarbituric acid (TBA) 
ซึ่งมีหน่วยเป็นมิลลิกรัมมาโลนอลดีไฮด์ต่อตัวอย่าง 1 กิโลกรัม (mg MDA/kg) โดยค านวณตามวิธีของ Jayasingh และ 
Cornforth (2003) 
2.6 การประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  
 ประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสทางด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่นรส  รสชาติ  ลักษณะเนื้อสัมผัส  
และความชอบโดยรวม โดยวิธีทดสอบความชอบ (liking test) ของผู้บริโภค โดยใช้สเกลความชอบ 9 ระดับ (9 - 
point hedonic  scale)  โดยใช้ผู้ทดสอบทั่วไปท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน อายุระหว่าง 19 - 45  ปี  จ านวน 45 คน 
2.7 การวิเคราะห์หาปริมาณไลโคปีน 
 ช่ังตัวอย่างหนัก 0.5 กรัม เติมสารละลายผสม (สารละลายเอทานอล ร้อยละ 25 เฮกเซน ร้อยละ 50                    
อะซิโตน ร้อยละ 25 และสารละลาย BHT ร้อยละ 0.05) ปริมาตร 20 มิลลิลิตร ที่เก็บไว้ในขวดสีชา ผสมให้เข้ากัน 
และเติมน้ ากลั่น ปริมาตร 3 มิลลิลิตร แยกสารละลายเฮกเซน (สีแดงส้ม) ที่อยู่ส่วนบนออก โดยตั้งทิ้งไว้ในที่มืดนาน                
5 นาที น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 503 นาโนเมตร ค านวณหาปริมาณไลโคปีน โดยใช้สูตร ปริมาณ             
ไลโคปีน (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) = (A503 x 31.2) / น้ าหนักตัวอย่าง (กรัม) (Fish, Perkins-Veazie และ Collins,  
2002) 
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การประชุมวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 
 

2.8 การวิเคราะห์ทางสถิติ  
 วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) ส าหรับการทดสอบคุณสมบตัทิางเคมี
กายภาพ และวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) ส าหรับการประเมินผลทาง
ประสาทสัมผัสของมายองเนส ทดสอบความแปรปรวนทางสถิติ  (Analysis  of  Variance,  ANOVA)  หาค่าเฉลี่ยและ
เปรียบเทยีบความแตกต่างระหว่างทรีทเมนท์ (treatment) โดยวิธ ีDuncan, s New  Multiple  Range Test 
(DMRT) (p < 0.05)  
 

3. ผลการทดลองและวิจารณ์ผล 
3.1 ผลของชนิดและปริมาณองค์ประกอบท่ีแตกต่างกันที่มีต่อคุณสมบัติทางเคมีกายภาพและประสาทสัมผัสของ   
มายองเนส 
 คัดเลือกชนิดและปริมาณองค์ประกอบท่ีแตกต่างกันของมายองเนสแต่ละสูตร ได้แก่ สูตรที่ 1 มีส่วนประกอบ
ของนมข้นหวานดัดแปลง นมสดชนิดจืด และพริกไทยด า สูตรที่ 2 มีส่วนผสมของไข่แดง และพริกไทยขาว และสูตรที่ 
3 มีส่วนผสมของไข่ขาว เป็นส่วนประกอบหลัก ตารางที่ 2 แสดงผลของชนิดและปริมาณองค์ประกอบ หรือสูตรที่
แตกต่างกันที่มีต่อคุณสมบัติทางด้านเคมีกายภาพ และประสาทสัมผัสของมายองเนส 
 

ตารางที่ 2 ผลของคุณสมบตัิทางเคมีกายภาพของมายองเนส 3 สูตร 
คุณสมบัติทางเคมีกายภาพ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
pH ns  4.20 ± 0.09 4.07 ± 0.06 4.13 ± 0.04 
Total acidity (% acetic acid) 0.29 ± 0.01 c 0.42 ± 0.03 a 0.38 ± 0.02 b 
TBA (mg MDA/kg) 4.15 ± 0.19 a 0.78 ± 0.03 b 0.43 ± 0.01 c 
Consistency (cm) 0 ± 0.00 c 4.77 ± 1.42 a 0.13 ± 0.15 b 
L* 40.65 ± 1.50 c 78.46 ± 2.72 b 89.18 ± 1.51a 
a*  -1.43 ± 0.37 b 0.20 ± 0.24 a -3.74 ± 0.26 c 
b* 17.67 ± 0.18 b 36.10 ± 1.61 a 14.39 ± 0.75 c 
ns          ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p > 0.05)     
a, b, c ตัวอักษรที่แตกตา่งกันในแถวเดียวกันมีความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p  0.05) 
 

  จากผลการทดลองพบว่า ตัวอย่างสูตรที่ 2 มีปริมาณกรดทั้งหมด (กรดอะซิติก) สูงที่สุด เนื่องจากมีปริมาณ
น้ าส้มสายชู (ร้อยละ 9) มากที่สุด สูตรที่ 1 มีค่า TBA สูงที่สุด อาจเนื่องจากในส่วนผสมมีนมข้นหวานดัดแปลง ร้อยละ 
32.36 และน้ ามันถั่วเหลืองเพียงร้อยละ 47.47 ในขณะที่สูตรที่ 2 และ 3 มีปริมาณน้ ามันถั่วเหลืองสูงถึงร้อยละ 74.0 
และ 70.38 ตามล าดับ การเติมนมข้นหวานดัดแปลงซึ่งมีส่วนประกอบของน้ ามันปาล์ม อาจท าให้เกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันในระหว่างการเก็บรักษานมข้นหวานมาก่อนที่จะน ามาเป็นส่วนผสมในการผลิตมายองเนส  
 ตัวอย่างสูตรที่ 1 มีค่าความข้นหนืดสูงที่สุด รองลงมาคือ ตัวอย่างสูตรที่ 3 และ 2 ตามล าดับ เนื่องจากสูตรที่ 
1 มีส่วนประกอบท่ีเป็นของเหลว ได้แก่ น้ าส้มสายชูและน้ ามันถั่วเหลืองน้อยกว่าสูตรที่ 3 และ 2 ตามล าดับ ส าหรับค่า
ความสว่างของตัวอย่างเรียงล าดับจากค่ามากไปหาน้อย ได้แก่ สูตรที่ 3, 2 และ 1 ตามล าดับ เนื่องจากความสว่างของ
ผลิตภัณฑ์จะสัมพันธ์กับชนิดหรือสีของวัตถุดิบที่ใช้เป็นส่วนผสม ได้แก่ ไข่ขาว ไข่แดง และนมข้นหวานดัดแปลงซึ่งมี
พริกไทยด าเป็นส่วนผสม ตามล าดับ ส่วนค่าความเข้มของสีแดงและสีเหลือง พบว่า มายองเนสสูตรที่ 2 มีค่าสูงที่สุด 
เนื่องจากมีไข่แดงเป็นส่วนประกอบ ท าให้ผลิตภัณฑ์มีสีเหลืองอมส้มแดง รองลงมาคือสูตรที่ 1 และ 3 ตามล าดับ ซึ่งค่า
ความเข้มของสีแดงและสีเหลืองให้ผลสอดคล้องไปในทิศทางเดียวกัน จากผลการทดลองจะเห็นได้ว่า ชนิดและปริมาณ
ของวัตถุดิบที่น ามาใช้ในการผลิตมายองเนสแต่ละสูตร มีผลท าให้ปริมาณกรดทั้งหมด ค่า TBA ค่าความสว่าง ค่าความ
เข้มของสีแดงและสีเหลืองแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p  0.05) ยกเว้นความเป็นกรด-ด่าง 
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 ผลของสูตรมายองเนสที่แตกต่างกันที่มีต่อการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส โดยใช้วิธีการทดสอบ
ความชอบของผู้ทดสอบทั่วไป จ านวน 42 คน แสดงในตารางที่ 3 ผลการประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของมา
ยองเนส 3 สูตร พบว่า คะแนนความชอบทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p > 0.05) ทุกตัวอย่างได้รับคะแนนความชอบอยู่ในช่วง 4-6 คือ 
รู้สึกเฉย ๆ ถึง ชอบเล็กน้อย  
 

ตารางที่ 3 ผลการประเมินคณุลักษณะทางประสาทสมัผสัของมายองเนส 3 สูตร 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะปรากฏ ns  5.44 + 1.40 5.07 + 1.52 5.16 + 1.43 
สี ns 5.44 + 1.40 5.07 + 1.52 5.16 + 1.43 
กลิ่นรส ns 4.79 + 1.44 4.90 + 1.46 4.74 + 1.48 
รสชาติ ns 4.58 + 1.55 4.81 + 1.76 4.55 + 1.66 
ลักษณะเนื้อสัมผัส ns 4.99 + 1.62 4.95 + 1.58 4.95 + 1.56 
ความชอบโดยรวม ns 4.96 + 1.32 5.01 + 1.45 4.90 + 1.48 
ns       ไม่มคีวามแตกต่างกันอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ (p > 0.05)     
 

 จากผลการทดลองข้างต้นสรุปได้ว่า มายองเนสสูตรที่ 1 มีค่าความข้นหนืดสูงที่สุด น่าจะส่งผลท าให้
ผลิตภัณฑ์มีความคงตัวในระหว่างการเก็บรักษาได้ดี และมีคะแนนความชอบทางด้านลักษณะปรากฏ สี และลักษณะ
เนื้อสัมผัสสูงที่สุด (แม้จะไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ) แต่เนื่องจากสูตรที่ 1 มีค่า TBA มากกว่าตัวอย่างสูตร
อื่น ๆ แสดงให้เห็นว่าเกิดกลิ่นหืนได้ง่าย จึงควรจะน ามายองเนส สูตรที่ 1 ซึ่งมีนมข้นหวานดัดแปลงและนมสดชนิดจืด
เป็นส่วนประกอบหลักมาปรับปรุงคุณภาพด้านการหืนให้มีค่า TBA ลดน้อยลง โดยการเติมไลโคปีนจากมะเขือเทศ ซึ่งมี
คุณสมบัติเป็นสารต้านออกซิเดชัน และศึกษาผลของการเติมไลโคปีนในระดับต่าง ๆ ที่มีต่อคุณสมบัติทางเคมีกายภาพ 
และประสาทสัมผัสของมายองเนส  
3.2 ผลของไลโคปีนจากมะเขือเทศที่มีต่อคุณสมบัติทางเคมีกายภาพและประสาทสมัผัสของมายองเนส 
 ผลของการเติมไลโคปีนจากมะเขือเทศที่ระดับร้อยละ 0, 3, 6 และ 9 ในมายองเนส สูตรที่ 1 ที่มีต่อ
คุณสมบัติทางเคมีกายภาพ แสดงในตารางที่ 4 จากผลการทดลองพบว่า ค่าความเป็นกรด-ด่าง ไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) อาจเนื่องจากส่วนประกอบที่เป็นนม ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นบัฟเฟอร์ การเติมไลโคปีนเพิ่ม
มากขึ้น ไม่ท าให้ปริมาณกรดทั้งหมดแตกต่างกัน (p > 0.05) และการเติมไลโคปีนที่สกัดจากมะเขือเทศในมายองเนส 
ไม่ท าให้ค่า TBA แตกต่างกัน อาจเนื่องจากการเพิ่มสารสกัดไลโคปีนจากมะเขือเทศในปริมาณดังกล่าว ไม่เพียงพอต่อ
การยับยั้งการเกิดกลิ่นหืนของน้ ามันในมายองเนสที่ท าปฏิกิริยากับอากาศ ซึ่งสามารถเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันได้ง่าย
มากส าหรับผลิตภัณฑ์น้ ามันพืชที่มีกรดไขมันไม่อิ่มตัวสูง ดังนั้นอาจต้องใช้สารสกัดจากธรรมชาติที่มีความเข้มข้นสูง 
หรืออยู่ในรูปแบบผง หรือใช้ร่วมกับการใช้สารเคมีชนิดอื่น เพื่อป้องกันการเกิดกลิ่นหืน การเติมปริมาณไลโคปีนที่ระดับ
ร้อยละ 9 ท าให้มีปริมาณไลโคปีนสูงที่สุด คือ 21.50 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม รองลงมาคือ ที่ระดับร้อยละ 6 3 และ 0 
ตามล าดับ จากผลการทดลองพบว่า ค่าความข้นหนืดของผลิตภัณฑ์น้อยลง เมื่อเติมไลโคปีนจากมะเขือเทศปริมาณ
เพิ่มขึ้น เนื่องจากไลโคปีนที่สกัดได้ มีปริมาณน้ าสูง จึงท าให้ค่าความข้นหนืดของผลิตภัณฑ์ลดน้อยลง และพบว่าการ
เติมไลโคปีนมีผลท าให้ค่าความเข้มของสีแดงและสีเหลืองสูงขึ้น เนื่องจากไลโคปีนเป็นสารสีแดง และมีเบตา -แคโรทีน            
ที่เป็นสารสีส้มเหลือง ส่งผลให้ค่าความเข้มของสีแดงและสีเหลืองมีค่าสูงขึ้นและสอดคล้องกัน 
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ตารางที่ 4 ผลของปริมาณไลโคปนีจากมะเขือเทศท่ีมตี่อคุณสมบตัทิางเคมีกายภาพของมายองเนส 
คุณสมบัติทางเคมีกายภาพ  ปริมาณไลโคปีน (ร้อยละ)  

0 3 6 9 
pH ns  4.26 + 0.07 4.19 + 0.08 4.11 + 0.07 4.08 + 0.05 
Total acidity ns  
(% acetic acid) 

0.36 + 0.07 0.45 + 0.08 0.46 + 0.08 0.51 + 0.09 

TBA ns (mg MDA/kg) 3.59 + 0.30 3.56 + 0.10 3.49 + 0.03 3.71 + 0.07 
Lycopene (mg/kg) 5.90 ± 0.04 d 9.40 ± 0.16 c 15.80 + 0.04 b 21.50 + 0.07 a 
Consistency (cm) 0  + 0.00 d 0.23 + 0.06 c 0.63 + 0.06 b 0.90 + 0.00 a 
L* ns 47.86 + 0.61 47.99 + 2.10 48.62 + 0.85 48.06 + 0.68 
a*  -0.486 + 0.36 d 10.62 + 1.12 c 15.67 + 0.34 b 18.76 + 0.75 a 
b* 19.97 + 0.34 d 35.04 + 0.73 c 43.35 + 0.79 b 47.87 + 2.71 a 
ns           ไมม่ีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p > 0.05)                                                                                                            
a, b, c, d ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแถวเดียวกันมีความแตกต่างอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ (p  0.05) 
 

 ส าหรับผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของมายองเนสที่เติมไลโคปีนจากมะเขือเทศต่างระดับ (ตารางที่ 5) 
พบว่า ลักษณะปรากฏ สี รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ               
(p > 0.05) ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อย ตัวอย่างท่ีเติมไลโคปีนที่ระดับ ร้อยละ 9 และ 6 ได้รับ
คะแนนความชอบด้านกลิ่นรสสูงที่สุด อาจเนื่องมาจากการเติมไลโคปีนปริมาณสูง จะท าให้ตัวอย่างมีกลิ่นและรสเปรี้ยว
ของมะเขือเทศมากข้ึน 
 

ตารางที่ 5 ผลการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของมายองเนสที่เติมไลโคปีนจากมะเขือเทศในปริมาณที่
 แตกต่างกัน 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  

0 
ปริมาณไลโคปีน 

3 
(ร้อยละ) 

6 
 
9 

ลักษณะปรากฏ ns 5.20 + 1.32 5.38 + 1.27 5.50 + 1.22 5.60 + 1.32 
สี ns 5.00 + 1.55 5.20 + 1.36 5.62 + 1.21 5.45 + 1.47 
กลิ่นรส    4.90 + 1.52 c   5.15 + 1.37 b  5.40 + 1.34 a 5.45 + 1.43 a 
รสชาติ ns 5.33 + 1.56 5.65 + 1.35 5.83 + 1.22 5.57 + 1.39 
ลักษณะเนื้อสัมผัส ns 5.33 + 1.35 5.53 + 1.30 5.58 + 1.36 5.53 + 1.34 
ความชอบโดยรวม ns 5.25 + 1.32 5.50 + 1.26 5.75 + 1.26 5.59 + 1.47 
ns        ไม่มีความแตกตา่งกันอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) 
a, b, c  ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแถวเดียวกันมีความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p  0.05) 
 

จากผลการวิเคราะห์ทางเคมีกายภาพ และประสาทสัมผัสของมายองเนสที่เติมไลโคปีนจาก มะเขือเทศที่
ระดับต่าง ๆ พอจะสรุปได้ว่า การเติมไลโคปีนที่ระดับ ร้อยละ 9 จะท าให้ปริมาณไลโคปีน ค่าความเข้มของสีแดงและสี
เหลืองสูงที่สุด และได้รับคะแนนทางด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมไม่
แตกต่างที่ระดับอื่น ๆ และการเติมไลโคปีนที่ระดับร้อยละ 6 และ 9 ได้รับคะแนนความชอบทางด้านกลิ่นรสสูงที่สุด
และไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ แต่การเติมปริมาณไลโคปีนที่ระดับร้อยละ 9 ท าให้มายองเนสมีความข้นหนืดน้อย
กว่าที่ระดับร้อยละ 6 ดังนั้นจึงเลือกเติมไลโคปีนจากมะเขือเทศที่ระดับร้อยละ 6 เนื่องจากได้รับคะแนนทางด้าน
ประสาทสัมผัสไม่แตกต่างจากระดับ ร้อยละ 9 แต่มีความข้นหนืดสูงกว่า ซึ่งเป็นคุณลักษณะส าคัญของมายองเนสในระ
หว่างการเก็บรักษา 



299 

The 5th Rajamangala University of Technology National Conference 
 

3.3 ผลของอายุการเก็บรักษาที่มีต่อคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของมายองเนสเสริมไลโคปีน 
จากมะเขือเทศ 

ตารางที่ 6 แสดงผลของการเติมไลโคปีนจากมะเขือเทศที่ระดับร้อยละ 6 ที่มีต่อคุณสมบัติทางเคมีกายภาพ
ของมายองเนสในระหว่างการเก็บรักษา จากผลการทดลองพบว่า ค่าความเป็นกรด -ด่าง ค่าความเข้มของสีเหลือง
เพิ่มขึ้นในระหว่างการเก็บ 3 สัปดาห์แรก และพบว่าค่า TBA ค่าความสว่าง และค่าความเข้มของสีแดงเพิ่มขึ้นเมื่อ
สัปดาห์ที่ 6 หลังจากนั้นไม่เปลี่ยนแปลงตลอดการเก็บรักษานาน 9 สัปดาห์ ส่วนปริมาณกรดทั้งหมดและค่าความข้น
หนืดของมายองเนสไม่เปลี่ยนแปลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

 

ตารางที่ 6 ผลของการเติมไลโคปีนจากมะเขือเทศท่ีระดับร้อยละ 6 ที่มีต่อคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของ  
 มายองเนสในระหว่างการเก็บรักษา 
คุณสมบัติทางเคมีกายภาพ  ระยะเวลาการเก็บรักษา (สัปดาห์)  

0 3 6 9 

pH   3.74 + 0.03 b 4.11 + 0.07 a 4.06 + 0.01 a 4.10 + 0.06 a 
Total acidity ns (% acetic acid) 0.44 + 2.21 0.47 + 1.89 0.47 + 2.02 0.41 + 1.32 
TBA  (mg MDA/kg) 3.39 + 0.04 b 3.73 + 0.04 b 4.11 + 0.13 a 4.17 + 0.37 a 
Consistency ns (cm) 0.55  + 0.18 0.23 + 0.06 0.33 + 0.15 0.30 + 0.00 
L*  41.36 + 0.92 b 42.03 + 1.10 b 48.43 + 1.10 a 48.12 + 0.78 a 
a*  9.89 + 0.50 b 10.77 + 0.75 ab 11.40 + 0.74 a 11.54 + 0.25 a 
b* 31.52 + 0.69 b 36.71 + 2.04 a 37.75 + 1.90 a 38.28 + 0.88 a 
ns    ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05)     
a, b  ตัวอักษรที่แตกตา่งกันในแถวเดียวกันมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p  0.05) 
 

4. สรุป 
 การผลิตมายองเนสเสริมไลโคปีนจากมะเขือเทศ เลือกใช้มายองเนส สูตรที่ 1 ซึ่งมีนมข้นหวานดัดแปลงและ
นมสดชนิดจืดเป็นวัตถุดิบ เนื่องจากมีความข้นหนืดสูงที่สุด และการเติมไลโคปีนจากมะเขือเทศในปริมาณต่าง ๆ ลงใน
มายองเนสสูตรที่ 1 ไม่มีผลต่อค่า TBA แต่การเติมไลโคปีนจากมะเขือเทศที่ระดับร้อยละ 9 มีผลท าให้ปริมาณไลโคปีน 
ค่าความเข้มของสีแดงและสีเหลืองสูงที่สุด แต่มีความข้นหนืดต่ าที่สุด ดังนั้นจึงเลือกเติมไลโคปีนจากมะเขือเทศที่ระดับ
ร้อยละ 6 และศึกษาอายุการเก็บรักษาในขวดแก้วท่ีอุณหภูมหิ้อง พบว่า สามารถเก็บได้นาน 3 สัปดาห์ โดยปริมาณกรด
ทั้งหมด ค่า TBA ค่าความข้นหนืด ค่าความสว่าง และค่าความเข้มของสีแดงไม่เปลี่ยนแปลงตลอดการเก็บรักษา 
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