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บทคัดย่อ 
  งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือคัดเลือกน้้าจิ้มไก่
สูตรพ้ืนฐานและพัฒนาน้้าจิ้มไก่สูตรมะม่วงหาวมะนาว
โห่ทดแทนน้้าส้มสายชูที่ระดับร้อยละ 0, 25, 50, 75 
และ 100 ตามล้าดับ พบว่าผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับ
น้้าจิ้มไก่สูตรทดแทนมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ระดับร้อยละ 
100 โดยเฉพาะลักษณะด้านกลิ่นและรสชาติ (p<0.05) 
การใช้น้้ามะม่วงหาวมะนาวโห่ทดแทนน้้าส้มสายชูส่งผล
ต่อคุณลักษณะและคุณภาพของน้้าจิ้มไก่ที่ได้ ด้านคุณภาพ
ทางกายภาพ พบว่าน้้าจิ้มไก่สูตรทดแทนมะม่วงหาว
มะนาวโห่ ร้อยละ 100 มีสีเข้มขึ้นแต่ไม่มีนัยส้าคัญ เกิด
จากสีของมะม่วงหาวมะนาวโห่ และพบว่ามีค่าความหนืด
สูงกว่าน้้าจิ้มไก่สูตรพ้ืนฐานอย่างมีนัยส้าคัญ (p<0.05) 
คุณภาพทางเคมี พบว่า น้้าจิ้มไก่สูตรทดแทนมะม่วงหาว
มะนาวโห่มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเท่ากับ 
64.50±0.01 °Brix มีค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 
2.99±0.03 มีปริมาณกรด เท่ากับ ร้อยละ 1.82±0.02  
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด เท่ากับ 0.75±0.00 
mg GAE/g และมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH เท่ากับ 
6.25±0 .00 µmole Trolox/g นอกจากนี้ การใช้ น้้ า
มะม่วงหาวมะนาวโห่ทดแทนน้้าส้มสายชูในน้้าจิ้มไก่ 
พบว่าท้าให้มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตและค่าพลังงานสูง
กว่าน้้าจิ้มไกสู่ตรพ้ืนฐาน น้้าจิ้มไก่สูตรมะม่วงหาวมะนาว
โห่ที่ผลิตได้มีความปลอดภัยจากเชื้อก่อโรคและจุลินทรีย์
ที่ท้าให้เกิดการเน่าเสียซ่ึงเป็นไปตามมาตรฐานของน้้าจิ้ม
ไก ่
 
ค้าส้าคัญ: น้้าจิ้มไก,่ มะม่วงหาวมะนาวโห่, การพัฒนาผลิตภัณฑ,์ 
คุณภาพ 
 

ABSTRACT 
 The aims of this research were to select the 
basic recipe and develop Thai dipping sauces for 
chicken from karanda juice, which was used to replace 
vinegar at 0, 25, 50, 75 and 100%, respectively.  The 
panelists gave the highest score and accepted Thai 
dipping sauce for chicken from karanda juice at 100% 
substitution level, especially the odor and taste 
scores (p<0.05) .  The effect of karanda juice used to 
replace vinegar on the characteristics and qualities of 
karanda Thai dipping sauce for chicken was also 
studied. For physical properties, the color of karanda 
Thai dipping sauce for chicken 100% was darker, due 
to the color of karanda fruits and viscosity value was 
higher than basic Thai dipping sauce (p<0.05). For 
chemical properties, the total soluble solid of karanda 
Thai dipping sauce for chicken 100% was 64.50±0.01 
°Brix, pH value was 2.99±0 . 0 3 , total acidity was 
1.82±0.02%, total phenolic content was 0.75±0.00 mg 
GEA/g sample and DPPH scavenging radical activity 
was 6.25±0.00 µmole Trolox/g sample.  In addition, 
karanda juice used to replace vinegar in Thai dipping 
sauce for chicken was found to have higher 
carbohydrate content and calorie than basic recipe 
Thai dipping sauce.  Karanda Thai dipping sauce for 
chicken was safe from pathogens and spoilage 
microorganisms, which complied with the standard 
for Thai dipping sauce. 
 

Keywords:  Thai Dipping Sauce for Chicken, Karanda 
Fruit, Product Development, Quality 
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บทน้า 
  ในส้ารับอาหารไทยที่นอกจากจะมีข้าวเป็น
อาหารหลักแล้ว ยังประกอบด้วยเครื่องจิ้ม ที่สามารถ
จ้าแนกได้ออกเป็นทั้งน้้าพริก หรือน้้าจิ้ม อาหารประเภท
เครื่องจิ้มนอกจากช่วยเพ่ิมความหลากหลายให้อาหาร
แต่ละมื้อแล้วนั้น น้้าจิ้มยังสามารถเป็นตัวช่วยชูรสชาติ
ให้อาหารในแต่ละจานได้อีกด้วย ยกตัวอย่างเช่น น้้าจิ้ม
อาหารทะเล ที่มีรสชาติเปรี้ยว เผ็ด เค็ม และมีรสหวาน
ตัด นอกจากช่วยดับความคาวของอาหารทะเลแล้ว ยัง
ช่วยดึงรสหวานของเนื้ออาหารทะเลออกมาให้โดดเด่น
ขึ้น หรือน้้าจิ้มส้าหรับอาหารทอดที่มีรสชาติหวานน้า 
และตัดด้วยรสชาติเปรี้ยวเล็กน้อย มีลักษณะข้นหนืด 
เมื่อจิ้มแล้วน้้าจิ้มเคลือบชิ้นอาหาร ช่วยตัดความเลี่ยน
จากน้้ามัน และยังเพ่ิมความกลมกล่อมให้เมนูอาหาร
ทอดอีกด้วย โดยการท้าน้้าจิ้มนั้นฐานวัตถุดิบของน้้าจิ้ม
แต่ละชนิดจะมีความคล้ายคลึงกัน ได้แก่ กระเทียม พริก 
น้้าปลา น้้าตาล และรสเปรี้ยวที่ได้จากน้้ามะขามเปียก 
น้้าส้มสายชู หรือน้้ามะนาว ซึ่งการท้าน้้าจิ้มนั้นไม่มีสูตร
ตายตัว สามารถปรับรสชาติได้ตามความต้องการ น้้าจิ้ม
ของไทยจะมีความโดดเด่นในรสชาติ ทั้งมีความพิเศษคือ
พืชสมุนไพรที่น้ามาใช้ ซึ่งนอกจากท้าให้มีกลิ่นหอมเป็น
เอกลักษณ์ ยังส่งผลดีต่อสุขภาพ [1]. Thai Industrial 
Standards Institute [2] ให้รายละเอียดว่า น้้าจิ้มไก่ 
หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าพริกชี้ฟ้าสีแดงสด
หรือดอง พริกขี้หนูแดงสดสับหรือบด กระเทียมสดหรือ
กระเทียมดองสับหรือบด เติมเครื่องปรุงรส เช่น น้้าตาล 
เกลือ น้้าส้มสายชู ผสมให้เข้ากัน อาจเติมส่วนผสมอ่ืน 
เช่น สารเพ่ิมความเป็นกรด เช่น กรดซิตริก สเตบิไลเซอร์ 
เช่น กัม แป้งดัดแปร ให้ความร้อนจนมีความข้นตาม
ต้องการ จากการส้ารวจข้อมูลทางโภชนาการของน้้าจิ้ม
ไก่ทางการค้า พบว่า หนึ่งหน่วยบริโภค (2 ช้อนโต๊ะ หรือ 
36-38 กรัม) ประกอบด้วย พลังงานทั้งหมด 80-100 
กิ โลแคลอรี  ไขมันทั้ งหมด 0 กรัม โปรตีน 0 กรัม 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 19-24 กรัม ใยอาหาร น้อยกว่า 1 
กรัม น้้าตาล 12-14 กรัม โซเดียม 480-750 มิลลิกรัม 
ด้วยความต้องการของผู้บริโภคที่เปลี่ยนไป ใส่ใจสุขภาพ
มากขึ้น มีความต้องการในการลดความเสี่ยงของโรค

ต่างๆ ผู้คนเริ่มให้ความส้าคัญของการบริโภคอาหารที่มี
ประโยชน์ท้าให้อาหารเพ่ือสุขภาพ หรือพืชผักสมุนไพร
ได้รับความนิยมจากกลุ่มคนที่ไม่ใช่เพียงผู้สูงอายุที่ต้อง
ควบคุมอาหารเท่านั้น 
  มะม่วงหาวมะนาวโห่ มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า 
Carissa carandas L. อยู่ในวงศ์ Apocynaceae มีชื่อ
เรียกอ่ืนๆ เช่น มะนาวไม่รู้โห่  (ภาคกลาง) มะนาวโห่ 
(ภาคใต้) หนามขี้แฮด (เชียงใหม่) หนามแดง (กรุงเทพฯ) 
จัดอยู่ ในประเภทพืชไม้ พุ่มยืนต้น มีถิ่นก้าเนิดจาก
ประเทศอินเดีย ในไทยพบมากที่จังหวัดสมุทรปราการ 
และจังหวัดราชบุรี [3] ผลมะม่วงหาวมะนาวโห่มีวิตามินซี
สูง ประมาณ 86 มิลลิกรัม/100 กรัม [4] ผลสุกสามารถ
น้ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลายชนิด เช่น ผลิตภัณฑ์
พร้อมดื่ม ผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห่กวน-แช่อ่ิม 
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีม ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ เป็นต้น นอกจากนี้
มะม่วงหาวมะนาวโห่ ยังมีแอนโทไซยานิน ซึ่งเป็นรงควัตถุ
ที่พบทั้งในดอกและในผล ให้สีแดง น้้าเงิน ม่วง ละลาย
น้้าได้ดี เป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ คือ สารต้านอนุมูล
อิสระ ซึ่งจากการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระท้าให้แอนโท
ไซยานินมีบทบาทต่อการป้องกันการเกิดโรคต่างๆ เช่น 
โรคเกี่ยวกับหลอดเลือดหัวใจ โรคมะเร็ง โรคเบาหวาน 
เป็นต้น [5-6] จากการศึกษาของ Pewlong et al. [7] 
พบว่าผลมะม่วงหาวมะนาวโห่ระยะผลสุก (ผลมีสีชมพู
เข้มถึงม่วง) มีปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด ปริมาณสาร
แอนโทไซยานินทั้งหมด และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 
DPPH สูงที่สุด 4.67 GAE/g, 54.80 mg/L และ 2.42 
AAE/g ตามล้าดับ เมื่อเปรียบเทียบกับระยะผลดิบ (ผลมี
สีเขียว) และผลกึ่งสุก (ผลมีสีขาวปนชมพู) และมีวิตามิน
ซี 180.40 mg/100g แต่เนื่องจากผลมะม่วงหาวมะนาว
โห่มีรสชาติเปรี้ยวจัด โดยมีค่าความเป็นกรด-ด่าง เฉลี่ย
เท่ากับ 2.70 และมีรสฝาดขม [4] ดังนั้นจึงต้องมีการหา
ปริมาณที่เหมาะสมในการแปรูปเป็นผลิตภัณฑ์ จาก
เหตุผลที่กล่าวข้างต้น ผู้วิจัยจึงเกิดแนวคิดในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์น้้ าจิ้มไก่โดยใช้มะม่วงหาวมะนาวโห่มา
ทดแทนสารให้ความเปรี้ยวคือน้้าส้มสายชู  เพ่ือให้มี
รสชาติใหม่เพ่ิมมากขึ้น ทั้งยังเพ่ิมคุณประโยชน์ คือ มี
สารต้านอนุมูลอิสระตามธรรมชาติและวิตามินซี  เป็น
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แนวทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพและ
สร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
 
วัสดุ อุปกรณ์ และวิธีการทดลอง 
1. การศึกษาสูตรพื้นฐานของน้้าจิ้มไก่ 
  การศึกษาสูตรพ้ืนฐานของน้้าจิ้มไก่ 3 สูตร คือ 
สูตรที่ 1-2 [8] และสูตรที่ 3 [9] ดังแสดงใน Table 1 
โดยชั่งส่วนผสมตามสูตร ปั่นพริกชี้ฟ้าพันธุ์มันบางช้าง 
กระเทียมไทยตรามายช้อยส์ กระเทียมดองตราวนัสนันท์ 
และรากผักซี (ส้าหรับสูตรที่ 3) ด้วยเครื่องปั่นผสมตรา 
Hamilton beach เวลา 20 วินาที เคี่ยวส่วนผสมที่ปั่น
กับน้้าส้มสายชูตรา อสร. น้้ากระเทียมดองตราวนัสนันท์ 
น้้าสะอาด น้้าตาลทรายขาวตรามิตรผล เกลือตราทหาร

พราน แป้งมันส้าปะหลัง และซอสพริก (ส้าหรับสูตรที่ 
1) ที่อุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส เวลา 25 นาที ปิดไฟ 
บรรจุลงขวดแก้ว (น้้าหนัก 240 กรัมต่อขวด) 
  น้าไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบรวม เป็นผู้ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร 
จ้านวน 50 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
คณะเทคโนโลยี คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร ด้วยวิธีการทดสอบการยอมรับแบบ 9-
Point Hedonic Scale [10] เพ่ือคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานที่
เหมาะสมมาศึกษาในขั้นตอนต่อไป 

 
Table 1 The basic recipe of Thai dipping sauces for chicken 

Ingredient (g) 
Recipe of Thai dipping sauces for chicken 

1 [8] 2 [8] 3 [9] 
Red chili 200 230 70 
Pickled garlic 100 35 40 
Garlic - 50 60 
Pickled garlic juice - 210 - 
Vinegar 600 630 240 
Water 300 210 - 
Sugar 675 710 90 
Salt 20 20 3 
Tapioca starch 10 - - 
Chili Sauce 100 - - 
Coriander root  - - 15 

 
2. การเตรียมมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
  ดัดแปลงตามวิธีการของ Rittilert [11] ท้าการ
คัดเลือกมะม่วงหาวมะนาวโห่จากต้าบลตะคร้้าเอน 
อ้าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี น้าผลสุก (ผิวมีสีแดง-
ม่วงเข้ม) ระยะเก็บเกี่ยวช่วงเดือนเมษายนถึงเดือน
มิถุนายน ล้างให้สะอาด ผ่าครึ่งตามยาว เอาเมล็ดออก 
บดด้วยเครื่องบด Vitamix นาน 5 นาที ให้ละเอียด คั้น

น้้าด้วยผ้าขาวบาง เก็บรักษาในตู้เย็น (อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส) 
 
3. การศึกษาปริมาณที่ เหมาะสมของมะม่วงหาว
มะนาวโห่ท่ีใช้ทดแทนน้้าส้มสายชูในน้้าจิ้มไก่ 
  น้าน้้าจิ้มไก่สูตรพ้ืนฐานที่ผ่านการคัดเลือกจาก
ข้อ 1 มาศึกษาปริมาณมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ใช้ทดแทน
น้้าส้มสายชูในน้้าจิ้มไก่แตกต่างกัน 5 ระดับ คือ ร้อยละ 
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0,  25,  50,  75 และ 100 ตามล้าดับ คัดเลือกน้้าจิ้มไก่
สูตรมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับ
มากที่สุดท้าการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี 
และทางจุลชีววิทยาต่อไป 
 
4. การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
  4.1 ค่าสีและความหนืด 
 วิเคราะห์ค่าสีของตัวอย่างน้้าจิ้มไก่ด้วยเครื่องวัด
สี (ColorFlex, HunterLab, USA) แสดงค่าสีที่วัดได้เป็น
ค่าสี L*, a* และ b* โดย L* แสดงค่าความสว่าง มีค่า
ตั้งแต่ 0 (ด้า) จนถึง 100 (สว่าง) ค่า a* แสดงค่าความเป็น
สีแดง (ค่า +) และสีเขียว (ค่า -) และค่า b* แสดงค่าความ
เป็นสีเหลือง (ค่า +) และสีน้้าเงิน (ค่า -) วิเคราะห์ค่าความ
หนืดของตัวอย่างน้้าจิ้มไก่ด้วยเครื่องวัดค่าความหนืด 
(Digital Viscometer, model SNB-3) spindle no. L2, 
temperature 28-30ºC, 100 rpm. 
 
5. การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
 5.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและค่า
พลังงาน 
 วิเคราะห์ปริมาณกรด (ร้อยละ) ของตัวอย่าง
น้้าจิ้มไก่ ด้วยวิธีการไตเตรท [12] ค่าความเป็นกรด-ด่าง 
(pH) โดยใช้เครื่องวัด pH (ORION-420A, USA) และ
ปริมาณของแข็ งที่ ล ะลาย ได้  ( °Brix)  ด้ วย เครื่ อ ง 
Refractometer (Neonics, China) วิเคราะห์องค์ประกอบ
ทางเคมี ตามวิธีมาตรฐาน AOAC [13-15] ดังนี้ ปริมาณ
ความชื้น ปริมาณเถ้า และปริมาณเยื่อใย [13] ปริมาณ
ไขมัน [14] ปริมาณโปรตีน [15] ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
ด้วยวิธีค้านวณผลต่างของสารอาหารทั้งหมด และ
วิเคราะห์ค่าพลังงาน ด้วยเครื่อง Bomb Calorimeter 
(IKA® C5000) 
 
 5.2 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและ
คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ (DPPH radical scavenging 
capacity) 
  วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดโดย
ใช้วิธี Folin-Ciocalteu colorimetric ดัดแปลงจากวิธี

ของ Maizura et al. [16] ค่าที่ได้มาเปรียบเทียบกับ
กราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก รายงานผลเป็นปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในหน่วยมิลลิกรัมสมมูล
กรดแกลลิกต่อตัวอย่าง 1 กรัมน้้าหนักสด วิเคราะห์
คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ DPPH โดยดัดแปลงวิธีจาก 

Zigoneanu et al. [17] ค่าที่ได้เปรียบเทียบกับกราฟ
มาตรฐานของ Trolox รายงานผลเป็นคุณสมบัติต้าน
อนุมูลอิสระ DPPH ในหน่วยไมโครโมลสมมูลของ Trolox 
ต่อตัวอย่าง 1 กรัมน้้าหนักแห้ง ค้านวณความสามารถใน
การเป็นสารต้านอนุมูลอิสระของตัวอย่างเทียบกับ
สารละลายมาตรฐาน Trolox 
 
6. การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
  การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาตัวอย่าง
น้้าจิ้มไก่ ประกอบด้วยจุลินทรีย์ทั้งหมด, ยีสต์และรา [18] 
Salmonella spp. (in 25 g) [19] และ Staphylococcus 
aureus (in 0.1g) [20] 
 
7. การวิเคราะห์ทางสถิติ 
  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส วาง
แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD)  วิ เ ค ร า ะห์ ค ว า ม
แปรปรวนของข้อมูลด้วย One-way ANOVA และท้าการ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วย DMRT 
(Duncan's Multiple-Range Test) จ้านวน 50 ซ้้า ที่ระดับ
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 การวิเคราะห์คุณลักษณะทาง
กายภาพ ทางเคมี และจุลชีววิทยา วางแผนการทดลอง
แบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, 
CRD) และท้าการเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย
ด้วยวิธี Independent Sample T-Test จ้านวน 3 ซ้้า ที่
ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 [21] ด้วยโปรแกรมวิเคราะห์
ข้อมูลทางสถิต ิSPSS 20.0 [IBM, SPSS Inc.] 
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ผลการทดลอง และวิจารณ์ 
1. ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของน้้าจิ้มไก่ 
  จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของน้้าจิ้มไก่สูตรพ้ืนฐานจ้านวน 3 สูตร โดยผู้เชี่ยวชาญ
ทางด้านอาหาร จ้านวน 50 คน (Table 2) พบว่า
คะแนนคุณลักษณะในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของน้้าจิ้มไก่
สูตรพ้ืนฐานทั้ง 3 สูตร ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติระดับ (p>0.05) เมื่อพิจารณาระดับ
ความชอบในแต่ละด้าน พบว่า คะแนนการยอมรับจะอยู่

ในระดับยอมรับปานกลางถึงมาก โดยผู้ทดสอบชิมให้
การยอมรับด้านลักษณะปรากฏในสูตรที่ 2 สูงที่สุด มี
คะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 8.01±0.65 คือ ยอมรับในระดับมาก 
แตกต่างจากสูตรที่ 1 และ สูตรที่ 3 ที่มีคะแนนการ
ยอมรับปานกลาง ทั้งนี้อาจเป็นเพราะส่วนผสมในสูตรที่ 
2 นอกจากนี้ยังเป็นสูตรไม่มีส่วนผสมของแป้งที่อาจจะ
ส่งผลต่อคุณค่าทางโภชนาการของน้้าจิ้มไก่ ดังนั้นจึง
คัดเลือกสูตรที่ 2 เป็นสูตรพ้ืนฐานในการศึกษาต่อไปใน
การศึกษาปริมาณการทดแทนน้้ามะม่วงหาวมะนาวโห่  

 
Table 2 Sensory evaluation scores of the basic Thai dipping sauces for chicken 

Sensory evaluation 
the basic Thai dipping sauces for chicken 

1 2 3 
Appearancens 7.74±0.76 8.01±0.65 7.88±0.91 
Colorns 7.68±0.71 7.81±0.81 7.72±0.69 
Odorns 7.79±0.84 7.74±0.59 7.68±0.78 
Tastens 7.74±0.57 7.78±0.96 7.71±0.72 
Texturens 7.72±0.75 7.81±0.92 7.75±0.59 
Overall likingns 7.79±0.76 7.94±0.87 7.80±0.86 

ns The superscripts with the same letters within the same row are not significantly different (p>0.05). 
 
2. การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของมะม่วงหาวมะนาว
โห่ท่ีใช้ทดแทนในน้้าจิ้มไก่ 
 จากการคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของน้้าจิ้มไก่ สูตร
ที่ 2 ท้าการศึกษาหาปริมาณที่เหมาะสมของน้้ามะม่วง
หาวมะนาวโห่ที่ใช้ทดแทนน้้าส้มสายชูในจิ้มไก่ จ้านวน 5 
ระดับคือ ร้อยละ 0,  25,  50,  75 และ 100 ตามล้าดับ 
แสดงดัง Table 3 ผลประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสโดยผู้เชี่ยวชาญทางด้านอาหาร จ้านวน 50 คน 
(Table 4) พบว่าผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับน้้าจิ้มไก่
สูตรมะม่วงหาวมะนาวโห่ทดแทนน้้าส้มสายชู ร้อยละ 
100 สูงที่สุด โดยให้คะแนนในด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมสูงสุด ด้วยคะแนน

เฉลี่ยเท่ากับ 8.01, 8.09, 8.38, 8.41 และ 8.21 
ตามล้าดับ ในด้านเนื้อสัมผัสผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับ
น้้าจิ้มไก่สูตรมะม่วงหาวมะนาวโห่ทดแทนน้้าส้มสายชูที่
ระดับ ร้อยละ 75 สูงที่สุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 
7.78 เมื่อน้ามาเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย
พบว่า ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญที่
ระดับ (p<0.05) จากผลคะแนนจะเห็นได้ว่าการใช้
มะม่วงหาวมะนาวโห่ทดแทนน้้าส้มสายชูในน้้าจิ้มไก่ ท้า
ให้คะแนนการยอมรับเพ่ิมสูงขึ้น โดยเฉพาะในลักษณะ
ด้านกลิ่นและรสชาติ 
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Table 3 Formulated Thai dipping sauces for chicken from karanda juice 

Ingredient (g) 
Formulas 

0% 25% 50% 75% 100% 
Red chili 230 230 230 230 230 
Garlic 50 50 50 50 50 
Pickled garlic 35 35 35 35 35 
Pickled garlic juice 210 210 210 210 210 
Sugar 710 710 710 710 710 
Salt 20 20 20 20 20 
Water 210 210 210 210 210 
Vinegar 630 472.5 315 157.5 - 
Karanda juice - 157.5 315 472.5 630 

 
Table 4 Sensory evaluation scores of Thai dipping sauces for chicken in different karanda juice 

Sensory evaluation 
 Formulas 

0% 25% 50% 75% 100% 
Appearance 7.68±0.87b 7.70±0.76b 7.64±0.71b 7.73±0.96b 8.01±0.95a 
Color 7.26±0.69c 7.53±0.57b 7.54±0.56b 7.92±0.78ab 8.09±0.67a 
Odor 7.11±0.68c 7.14±0.72c 7.06±0.81c 7.32±0.74b 8.38±0.93a 
Taste 7.24±0.70c 7.34±0.67bc 7.30±0.88bc 7.49±0.56b 8.41±0.65a 
Texture 7.52±0.73b 7.49±0.84b 7.45±0.98b 7.78±0.92a 7.61±0.82ab 
Overall liking 7.23±0.76b 7.13±0.68b 7.19±0.74b 7.29±0.62b 8.21±0.57a 

The superscripts with the different letters within the same row are significantly different (p<0.05).  
 
3. ผลการวิเคราะห์คุณภาพของน้้าจิ้มไก่สูตรพื้นฐาน
และน้้ าจิ้มไก่สูตรมะม่วงหาวมะนาวโห่ทดแทน
น้้าส้มสายชู 
 3.1 คุณภาพทางกายภาพ 
  ศึกษาเปรียบเทียบสูตรพ้ืนฐานน้้าจิ้มไก่สูตรที่ 2 
(ที่ผ่านการคัดเลือกจากข้อ 1) และน้้าจิ้มไก่สูตรน้้า
มะม่วงหาวมะนาวโห่ทดแทนน้้าส้มสายชู ร้อยละ 100 
ในน้้าจิ้มไก่ (ที่ผ่านการคัดเลือกจากข้อ 2) โดยการ
วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ประกอบด้วยค่าสี L* a* 
b* และค่าความหนืด (Table 5) พบว่าคุณลักษณะด้าน
สีของน้้าจิ้มไก่สูตรพ้ืนฐาน มีค่าสี L* (ค่าความสว่าง) a* 
(ค่าความเป็นสีแดง) b* (ค่าความเป็นสีเหลือง) สูงกว่า
แบบไม่มีนัยส้าคัญ กับน้้าจิ้มไก่สูตรทดแทนน้้ามะม่วง

หาวมะนาวโห่ร้อยละ 100 (p>0.05) ซึ่งน้้าจิ้มไก่สูตร
ทดแทนมะม่วงหาวมะนาวโห่จะมีค่าความสว่าง (L*) 
ลดลง เนื่องจากสีของผลมะม่วงหาวมะนาวโห่ ใน
การศึกษาใช้ผลสุกท้าให้ลักษณะของน้้าจิ้มไก่มีสีแดงเข้ม
ขึ้น (ค่า a* และ b* ต่้า) มีค่าสีม่วงน้้าเงินเข้มเพราะ
ปริมาณแอนโทไซยานินมากที่สุด [7] สารแอนโทไซ
ยานินเป็นสารพฤกษเคมีชนิดหนึ่งที่มีความสามารถใน
การต้านอนุมูลอิสระที่ด ีนอกจากนี้สีของแอนโทไซยานิน
จะเปลี่ยนแปลงไปตามสภาวะความเป็นกรด-ด่าง ใน
สภาพที่เป็นกรดมีค่าความเป็นกรด-ด่าง ต่้ากว่า 3 มี
ความเป็นกรดสูงจะท้าให้แอนโทไซยานินมีสีแดง [22] 
การใช้น้้ามะม่วงหาวมะนาวโห่นอกจากจะเพ่ิมรสชาติ
ใหม่ให้กับน้้าจิ้มไก่แล้ว ยังช่วยเพ่ิมคุณประโยชน์ทาง
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ชีวภาพได้อีกด้วย ซึ่งมีบทบาทในการป้องกันโรคเรื้อรัง
ต่างๆ เหมาะส้าหรับรับประทานกับการอาหารประเภท
ทอดได้ดีโดยมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระที่เกิดการ
น้้ามัน ดังนั้นการเติมมะม่วงหาวมะนาวโห่ในน้้าจิ้มจึง
อาจให้ทั้งสารอาหารและสารต้านอนุมูลอิสระแก่น้้าจิ้ม
ได้ด้วย [23] ส้าหรับความหนืด พบว่าน้้าจิ้มไก่สูตร
พ้ืนฐานมีค่าความหนืดเท่ากับ 905.26 cP และน้้าจิ้มไก่

สูตรมะม่วงหาวมะนาวโห่ทดแทนน้้าส้มสายชู ร้อยละ 
100 มีค่าความหนืดเท่ากับ 1267.33 cP พบว่าการใช้
น้้ามะม่วงหาวมะนาวโห่ทดแทนน้้าน้้าส้มสายชู ร้อยละ 
100 ในน้้าจิ้มไก่มีความหนืดเพิ่มขึ้น (p<0.05) โดยความ
หนืดที่เกิดขึ้นอาจเป็นผลมาจากเพกติน น้้าตาล และ
กรดที่อยู่ในผลมะม่วงหาวมะนาวโห่ [6] 

 
Table 5 Physical properties of Thai dipping sauces for chicken from karanda juice 

Physical properties basic 100% of karanda juice 
Color  L*ns 28.86±0.11 27.66±0.64 
         a*ns 21.29±0.13 21.17±0.17 
         b* 13.63a±0.16 11.52b±0.80 
Viscosity (cP) 905.26b±1.10 1267.33a±2.82 

The superscripts with the different letters within the same row are significantly different (p<0.05). 
ns The superscripts with the same letters within the same row are not significantly different (p>0.05). 
 
 3.2 คุณภาพทางเคมีและค่าพลังงาน 
  จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีของน้้าจิ้มไก่สูตร
พ้ืนฐานสูตรที่ 2 และน้้าจิ้มไก่สูตรน้้ามะม่วงหาวมะนาว
โห่ทดแทนน้้าส้มสายชู ร้อยละ 100 แสดงผลดัง Table 
6 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ (°Brix) ของน้้าจิ้มไก่สูตร
พ้ืนฐาน เท่ากับ 62.50 และน้้าจิ้มไก่สูตรน้้ามะม่วงหาว
มะนาวโห่ทดแทนน้้าส้มสายชู ร้อยละ 100 เท่ากับ 
64.50 (p<0.05) ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้้าจิ้มไก่สูตร
พ้ืนฐานเท่ากับ 3.38 และน้้าจิ้มไก่สูตรน้้ามะม่วงหาว
มะนาวโห่ทดแทนน้้าส้มสายชู ร้อยละ 100 เท่ากับ 2.99 
(p<0.05) ปริมาณกรดของน้้าจิ้มไก่สูตรพ้ืนฐาน เท่ากับ 
1.92 สูงกว่าน้้าจิ้มไก่สูตรน้้ามะม่วงหาวมะนาวโห่
ทดแทนน้้าส้มสายชู ร้อยละ 100 เท่ากับ 1.82 (p>
0.05) จากการศึกษาของ Rittilert and Warin [22] 
พบว่า น้้ามะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ได้จากผลสุก (แดง-ม่วง
เข้ม) มีค่าความเป็นกรด-ด่าง 2.85 ปริมาณกรดทั้งหมด
ในรูปกรดซิตริก 0.37 และปริมาณของแข็งที่ละลายน้้า

ได้ 8.46 (°Brix) คือผลไม้ส่วนใหญ่เมื่อสุก กรดอินทรีย์
จะลดลงเพราะใช้ในกระบวนการหายใจและบางส่วน
เปลี่ยนรูปไปเป็นน้้าตาลท้าให้มีความหวานเพ่ิมขึ้น 
อาหารที่มีค่าความเป็นกรด-ด่างต้่าจะมีปริมาณกรดที่สูง 
การที่อาหารมีค่าความเป็นกรด-ด่างต่้ากว่า 4.5 จะช่วย
ถนอมอาหารช่วยให้อาหารมีอายุการเก็บรักษายาวนาน
ขึ้น Suwannalers [24] กล่าวว่า การจะน้าวัตถุดิบมา
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ควรค้านึงถึงค่าความเป็นกรด-ด่าง
ที่ต่้ากว่า 4.5 และค่าความเป็นกรดในอาหารสูง ทั้งนี้
จุลินทรีย์ที่เจริญและขยายพันธุ์ได้ในอาหารที่เป็นกรด
เป็นชนิดที่ไม่ทนความร้อนและสามารถฆ่าเชื้อได้ด้วย
ความร้อนระดับการพาสเจอร์ไรซ์โดยใช้ความร้อน
อุณหภูมิต่้ากว่า 100 องศาเซลเซียสได้ นอกจากนี้ยัง
พบว่าค่าความหวานและค่าความเป็นกรด-ด่างของ
น้้าจิ้มไก่สูตรมะม่วงหาวมะนาวโห่ ร้อยละ 100 ต่้ากว่า
น้้าจิ้มไก่สูตรพ้ืนฐาน เนื่องจากองค์ประกอบในผลมะม่วง
หาวมะนาวโห่ 
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Table 6 Chemical properties of Thai dipping sauces for chicken from karanda juice 
Chemical properties basic 100% of karanda juice 
Total soluble solid (°Brix) 
pH value 
Total acid (%)ns 

62.50b±0.01 
3.38a±0.05 
1.92±0.08 

64.50a±0.01 
2.99b±0.03 
1.82±0.02 

Total phenolic content (mg GAE/g wt basis) 0.42b±0.00 0.75a±0.00 
DPPH scavenging activity (IC50 µg Trolox/ml) 6.28b±0.01 6.25a±0.01 
Moisture (g/100g) 29.0 27.2 
Total carbohydrate (g/100 g) 69.1 70.6 
Protein (g/100g) <1.25 <1.25 
Fat (g/100g) 0 0 
Fiber (g/100g) 0.97 0.97 
Ash (g/100g) 1.92 2.15 
Calories (Kcal/100g) 276 282 

The superscripts with the different letters within the same row are significantly different (p<0.05). 
ns The superscripts with the same letters within the same row are not significantly different (p>0.05). 
 
  สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดด้วยวิธี Folin-
Ciocalteu reagent ในน้้าจิ้มไก่สูตรพ้ืนฐาน เท่ากับ 0.42 
มิลลิกรัมกรดแกลลิคต่อกรัมตัวอย่าง และน้้าจิ้มไก่สูตร
น้้ามะม่วงหาวมะนาวโห่ทดแทนน้้าส้มสายชู  ร้อยละ 
100 เท่ากับ 0.75 มิลลิกรัมกรดแกลลิคต่อกรัมตัวอย่าง 
(p<0.05) ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH ของน้้าจิ้มไก่สูตร
พ้ืนฐาน (IC50) คือ 6.28 µg Trolox/ml และน้้าจิ้มไก่สูตร
น้้ามะม่วงหาวมะนาวโห่ทดแทนน้้าส้มสายชู  ร้อยละ 
100 เท่ากับ 6.25 µg Trolox/ml (p<0.05) ค่า IC50 (µg 
Trolox/ml) หมายถึ ง  ค่ าความเข้มข้นที่ ส าร นั้ นมี
ประสิทธิภาพในการยับยั้งอนุมูลอิสระลงไปครึ่งหนึ่ง 
(ร้อยละ 50) กล่าวคือ ค่า IC50 น้อยจะแสดงความสามารถ
ในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่า IC50 ที่มีค่ามาก จากผล
การทดลองพบว่าน้้าจิ้มไก่สูตรทดแทนมะม่วงหาว
มะนาวโห่ ร้อยละ 100 มีค่า IC50 น้อยกว่าน้้าจิ้มไก่สูตร
พ้ืนฐาน แสดงถึงประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระได้
สู งกว่ าน้้ าจิ้ ม ไก่สู ตร พ้ืนฐาน สัม พันธ์กับปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้ งหมดที่พบว่าน้้ าจิ้มไก่สูตร
ทดแทนน้้ามะม่วงหาวมะนาวโห่ ร้อยละ 100 สูงกว่า
น้้าจิ้มไก่สูตรพ้ืนฐาน 

  องค์ประกอบทางเคมีของน้้าจิ้มไก่สูตรพ้ืนฐาน
และน้้าจิ้มไก่สูตรน้้ามะม่วงหาวมะนาวโห่ทดแทน
น้้าส้มสายชู ร้อยละ 100 แสดงผลดัง Table 6 พบว่า
น้้าจิ้มไก่สูตรพ้ืนฐานมีพลังงานทั้งหมดร้อยละ 276 kcal 
และปริมาณคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 69.1g น้อยกว่าน้้าจิ้ม
ไก่สูตรน้้ามะม่วงหาวมะนาวโห่ทดแทนน้้าส้มสายชู ร้อยละ 
100 ให้พลังงานทั้งหมดร้อยละ 282 kcal และปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 70.6g โดยจะเห็นได้ว่าพลังงาน
ของน้้าจิ้มไก่ทั้ง 2 สูตร มาจากคาร์โบไฮเดรต จาก
การศึกษาจะเห็นได้ว่าน้้าจิ้มไก่สูตรมะม่วงหาวมะนาวโห่
ทดแทนน้้าจิ้มสายชู ร้อยละ 100 มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต
สูงกว่าน้้าจิ้มไก่สูตรพ้ืนฐาน ซึ่งเป็นผลมาจากปริมาณ
น้้าตาลทรายและองค์ประกอบทางเคมีของมะม่วงหาว
มะนาวโห่ ซึ่งผลดังกล่าวสอดคล้องกับปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ (°Brix) นอกจากนี้การใช้มะม่วงหาวมะนาวโห่
ทดแทนน้้าส้มสายชู ร้อยละ 100 ในน้้าจิ้มไก่ ยังช่วยเพิ่ม
ปริมาณเถ้าได้อีกด้วย คือ มีปริมาณเถ้าร้อยละ 2.15g 
ซึ่งสูงกว่าน้้าจิ้มไก่สูตรพ้ืนฐาน เถ้าเป็นสารอนินทรีย์ที่
เหลือจากการเผา ประกอบด้วยแร่ธาตุต่างๆ เช่น 
แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก โซเดียม โพแทสเซียม และ
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แมกนีเซียม จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของ
มะม่วงหาวมะนาวโห่โดย Kumar et al. [26] พบว่า
มะม่วงหาวมะนาวโห่ มีปริมาณความชื้น ร้อยละ 91 
โปรตีน ร้อยละ 1.1 ไขมัน ร้อยละ 2.9 คาร์โบไฮเดรต 
ร้อยละ 2.9 ใยอาหาร ร้อยละ 1.5 น้้าตาล ร้อยละ 0.51-
0.94 แร่ธาตุ ร้อยละ 0.6 แคลเซียม ร้อยละ 0.021 และ
ฟอสฟอรัส ร้อยละ 0.028 
 
  3.3 คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
  จากการศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยาของ
น้้าจิ้มไก่สูตรพ้ืนฐานและน้้าจิ้มไก่สูตรน้้ามะม่วงหาว
มะนาวโห่ทดแทนน้้าส้มสายชู ร้อยละ 100 แสดงผลดัง 

Table 7 พบว่า จ้านวนจุลินทรีย์ที่นับได้ทั้งหมดทั้ง 2 
ตัวอย่าง น้อยกว่า 10 CFU/g ยีสต์และรา น้อยกว่า 10 
CFU/g ไม่พบ Salmonella spp. และ Staphylococcus 
aureus ในน้้ าจิ้ ม ไก่ทั้ ง  2 ตัวอย่ าง  ซึ่ ง เป็นไปตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมก้าหนด คือ จ้านวน
จุลินทรีย์ที่นับได้ทั้งหมด (Total viable count, TVC) 
น้อยกว่า 1x104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม เชื้อรา น้อย
กว่า 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม Salmonella spp. 
ไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม และ Staphylococcus 
aureus ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
ตามมาตรฐานก้าหนด (มผช.514-2556) 

  
Table 7 Microbiological properties of Thai dipping sauces for chicken from karanda juice 

Microbiological properties basic 100% of karanda juice 
Total viable count (CFU/g) <10 <10 
Yeast and Mold (CFU/g) <10 <10 
Salmonella spp. (in 25 g) Not detected Not detected 
Staphylococcus aureus (in 0.1g) Not detected Not detected 

 
สรุปผล 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าจิ้มไก่จากน้้ามะม่วง
หาวมะนาวโห่ทดแทนการใช้น้้าส้มสายชู พบว่าผู้ทดสอบ
ชิมให้การยอมรับน้้าจิ้มไก่สูตรมะม่วงหาวมะนาวโห่
ทดแทนน้้าส้มสายชูที่ระดับ ร้อยละ 100 สูงที่สุด จาก
การศึกษาคุณลักษณะพบว่าการใช้มะม่วงหาวมะนาวโห่
ทดแทนน้้าส้มสายชู ร้อยละ 100 มีผลต่อค่าสี คือท้าให้
น้้าจิ้มไก่มีสีเข้มขึ้น น้้าจิ้มไก่มีลักษณะหนืดขึ้น มีปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้สูงขึ้น ค่าความเป็นกรด-ด่างต่้าลง มี
ความเป็นกรดสูง เพ่ิมปริมาณแร่ธาตุ และช่วยเพ่ิม
คุณค่าทางชีวภาพคือ มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดสูงขึ้น ซึ่งเป็นผลมาจากสารแอนโทไซยานิน
สัมพันธ์กับฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH ที่สูงกว่าเมื่อ
เทียบกับน้้าจิ้มไก่สูตรพ้ืนฐาน ดังนั้ นน้้ าจิ้มไก่สูตร
ทดแทนมะม่วงหาวมะนาวโห่ถือได้ว่าเป็นทางเลือกอย่าง
หนึ่งส้าหรับอาหารประเภทจิ้มที่ใช้พืชสมุนไพรที่มีคุณค่า 
ทั้งนี้จากการศึกษาจะพบว่าน้้าจิ้มไก่สูตรน้้ามะม่วงหาว

มะนาวโห่ทดแทนน้้าส้มสายชู ร้อยละ 100 จะมีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตและให้ค่าพลังงานที่สูงกว่าน้้าจิ้มไก่สูตร
พ้ืนฐาน ดังนั้นจึงเป็นแนวทางในการศึกษาครั้งต่อไป
สามารถลดปริมาณน้้าตาลในส่วนประกอบของน้้าจิ้มไก่ 
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