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บทความวิจัย 
 

การใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักเป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์น้้าจิ้มไก่ 
Utilization of mucilage from hairy basil seed (Ocimum canum Sims)  

as a stabilizer in chicken dipping sauce 
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บทคัดย่อ 

ศึกษาการใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักเป็นสาร
ให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์น้้าจิ้มไก่ โดยแปรปริมาณ
ของผงเมือก ร้อยละ 0.3, 0.4 และ 0.5 (โดยน้้าหนัก) 
ตามล้าดับ พบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณของผงเมือกจากเมล็ด
แมงลักมากขึ้น มีผลท้าให้ความหนืดของน้้าจิ้มไก่เพิ่ม
มากขึ้น เมื่อน้าน้้าจิ้มไก่ท่ีใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลัก 
ทุกสิ่งทดลองมาทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าน้้าจิ้ม
ไก่ท่ีใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.3 โดยน้้าหนัก 
ได้รับคะแนนการยอมรับสูงสุดของความชอบโดยรวม  
และไม่พบความแตกต่างทางสถิติ (P > 0.05) ในด้าน
ความหนืดของน้้าจิ้มไก่สูตรมาตรฐานและสูตรท่ีใช้     
ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.3  เมื่อน้ามาวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมี พบว่าปริมาณโปรตีน, ไขมัน, เถ้า, 
เส้นใย, ความชื้นและคาร์โบไฮเดรต  เท่ากับร้อยละ 
9.60, 0.10, 3.60, 8.40, 52.44 และ 25.86 ตามล้าดับ 
และมีค่าพลังงานเท่ากับ  142.74 kcal/100 g เมื่อ
ตรวจสอบปริมาณของจุลินทรีย์ท้ังหมด พบว่ามีค่าต่้า
กว่าเกณฑ์มาตรฐาน โดยไม่พบยีสต์  รา  และแบคทีเรีย
กลุ่มโคลิฟอร์ม 
 

ค้าส้าคัญ: ผงเมือกจากเมล็ดแมงลัก สารให้ความคงตัว 
น้้าจิ้มไก่   
 

ABSTRACT 
 This research was studied the utilization of 
mucilage from hairy basil seed (Ocimum canum 
Sims) as a stabilizer using in chicken dipping 
sauce. Variable dried mucilage contents of 0.3, 0.4 
and 0.5% (w/w) were prepared. The results showed 
that the viscosity of chicken dipping sauce 
increased with increasing the mucilage from hairy 
basil seed. The optimum mucilage was found at 
0.3% (w/w) which the viscosity increased 
significantly without any effect on overall 
acceptability (P>0.05). Comparing with control, 
dipping sauce contained 0.3% (w/w) dried mucilage 
was not significantly (p>0.05) affected on viscosity. 
Dipping sauce with mucilage contained of 9.60% 
protein, 0.10% fat, 3.60% ash, 52.44% moisture, 
8.40% fiber and 25.86% carbohydrate, respectively. 
The calorie was calculated as 142.74 kcal/100g. 
Microbiological quality was investigated and showed 
that the total plate count and coliform count were 
lower than those of standard regulation. 
 

Keywords: Mucilage, Hairy basil seed (Ocimum 
canum Sims), Stabilizer, chicken dipping sauce 
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บทน้า 
 แมงลัก (Ocimum canum Sims) เป็นพืชท่ีขึ้น
ในเขตร้อน และปลูกท่ัวไปในประเทศไทย ใบของแมงลัก
ใช้ในการปรุงอาหารเพื่อเพิ่มกลิ่นรส ส่วนเมล็ดแมงลัก
สามารถพองตัวในน้้าได้ถึง 45 เท่า นิยมใส่ในขนมหวาน 
โดยปกติเมล็ดแมงลักท่ีพองน้้าแล้วสามารถใช้เป็น
อาหารส้าหรับคนป่วยเป็นโรคเบาหวานหรือผู้ท่ีต้องการ
ลดน้้าหนัก อีกท้ังยังสามารถใช้เป็นยาระบายชนิด Bulk 
forming laxatives ในคนไข้หลังผ่าตัดหรือในคนสูงอายุ 
นอกจากนี้แล้วยังมีการใช้ผงเมือกหรือมิวซิเลจเมล็ด
แมงลักทดแทนเมล็ดซีเลียม  (Psyllium seed) เพื่อผลิต
เป็นยาระบายส้าเร็จรูป ปัจจุบันได้มีการศึกษาวิจัยการ
เตรียมผงเมือกจากเมล็ดแมงลักด้วยวิธีท้าแห้งแบบเยือก
แข็ง (Freeze drying ) [1] หรือเตรียมผงเมือกจากเมล็ด
แมงลักโดยวิธีอบด้วยความร้อน และใช้เป็นสารช่วย
แขวนตะกอนในต้ารับยาซึ่งได้ผลดีเมื่อเทียบกับสารช่วย
แขวนตะกอนอื่นๆ เช่น เมธิลเซลลูโลส โซเดียมอัลจิเนต 
กัมทรากาแคนท์ และกัมอะคาเชีย [2]   นอกจากนี้ยังมี
การใช้ประโยชน์ของผงเมือกจากเมล็ดแมงลักในทาง
เภสัชศาสตร์ โดยเตรียมเป็นยาระบายเพิ่มกากชนิด
แคปซูล [3]  และยังพบอีกว่าเมื่อรับประทานเมล็ด
แมงลักร่วมกับการให้ค้าแนะน้าทางโภชนบ้าบัดจะท้าให้
ระดับน้้าตาล โคเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์ในเลือด
ของผู้ป่วยเบาหวานชนิดไม่พึ่งอินซูลินลดลง [4] ซึ่ง
ประโยชน์ท่ีได้เหล่านี้ ได้มาจากสารเมือก (Mucilage) ท่ี
อยู่ในเมล็ดแมงลัก ซึ่งสารเมือกจากเมล็ดแมงลักนี้เป็น
สารท่ีมีคุณสมบัติในการเพิ่มความข้นหนืด ท้าให้เกิด
อิมัลชันและท้าให้อิมัลชันคงตัวได้ดี  ซึ่งสารเมือกนี้
จัดเป็นสารประเภทเดียวกับกัม (gum) [5,6] และยังได้มี
การน้ามิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักไปใช้เป็นสารให้ความคง
ตัวในผลิตภัณฑ์ซอสพริกและมายองเนส [7] 
 น้้าจิ้มไก่จัดเป็นผลิตภัณฑ์อาหารประเภทหนึ่งท่ี
มักจะขาดไม่ได้ต้องมีอยู่เกือบทุกมื้อ และน้้าจิ้มไก่ยังเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีช่วยชูรสหรือเสริมรสชาติของอาหาร 
ผลิตภัณฑ์น้้าจิ้มเดิมนั้นจะมีการเตรียมหรือปรุงเพื่อ
บริโภคกันมื้อต่อมื้อเท่านั้น แต่ในปัจจุบันได้มีการผลิต

น้้าจิ้มไก่ในระดับอุตสาหกรรม ซึ่งผลิตภัณฑ์อาหารท่ี
ผลิตในระดับอุตสาหกรรมนั้น จะต้องมีคุณภาพสม่้าเสมอ
ได้มาตรฐาน และควรเก็บได้เป็นระยะเวลานานโดยท่ี
ยังคงคุณภาพเดิมอยู่ ในผลิตภัณฑ์ประเภทน้้าจิ้มนัน้ต้อง
มีลักษณะของเนื้อสัมผัสท่ีได้มาตรฐานส่วนใหญ่จะมี
ความข้นและหนืด การท่ีจะท้าให้ผลิตภัณฑ์มีความข้น
และหนืดท่ีสม่้าเสมอกัน จึงจ้าเป็นจะต้องมีการใช้สารให้
ความคงตัวในผลิตภัณฑ์น้้าจิ้มไก่ ซึ่งสารท่ีใช้ช่วยในการ
ให้ความคงตัว ได้แก่ กัม (Gum) ชนิดต่างๆ ท้ังชนิดท่ี
เป็นสารจากธรรมชาติและจากการสังเคราะห์ เช่น 
กัมทรากาแคนท์ แซนแทนกัม คาราจีแนน เป็นต้น สาร
ให้ความคงตัวมีคุณลักษณะและหน้าท่ีท่ีแตกต่างกันไป
ตามชนิดและปริมาณท่ีใช้ และเนื่องจากมิวซิเลจจาก
เมล็ดแมงลักจัดเป็นสารประเภทเดียวกับกัม และจัดเป็น
วัตถุดิบท่ีปลูกได้ภายในประเทศ มีราคาถูกมากเมื่อ
เทียบกับสารจ้าพวกกัมทางการค้าต่างๆ ซึ่งมีราคาแพง
และส่วนใหญ่ต้องน้าเข้าจากต่างประเทศ จึงมีความสนใจ
ท่ีจะน้าผงเมือกหรือมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักมาใช้เป็น
สารให้ความคงตัวแทนกัมทางการค้าในผลิตภัณฑ์น้้าจิ้ม
ไก่ ซึ่งจะเป็นการช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับเมล็ดแมงลักและ
รูปแบบการน้าไปใช้มากขึ้น ดังนั้นในการทดลองนี้ศึกษา
การใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักเป็นสารให้ความคงตัวใน
ผลิตภัณฑ์น้้าจิ้มไก่ 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
1. การเตรียมผงเมือกจากเมล็ดแมงลักในรูปผงแห้ง 
และวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
  ร่อนเมล็ดแมงลักผ่านตะแกรง เพื่อแยกฝุ่น และ
สิ่งสกปรก แช่เมล็ดแมงลักในน้้าสะอาด ในอัตราส่วน 
1:30 ท่ีอุณหภูมิ 60C เป็นเวลา 1 ชั่วโมง กรองแยกน้้า
ส่วนเกินออก และน้าไปปั่นด้วยเครื่องปั่นผสมท่ีความเร็ว
ต่้า นาน 1 นาที บีบแยกสารเมือกด้วยผ้าขาวบาง และเท
สารเมือกท่ีได้ใส่ถาดอะลูมิเนียม รองด้วยพลาสติก 
ขนาด 3030 cm2 หนาประมาณ 0.5 cm น้าไปอบใน 
Hot air oven ท่ี 55C เป็นเวลา 12 ชั่วโมง น้าไปบดให้
เป็นผงและร่อนผ่านตะแกรงขนาด 60 เมช วิเคราะห์
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องค์ประกอบทางเคมี (ความชื้น, เถ้า, โปรตีน, ไขมัน
และเส้นใย) ของผงเมือกจากเมล็ดแมงลัก ตามวิธีของ 
AOAC [8] และค้านวณหาร้อยละของผลผลิต (%yield) 
 

2. ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของผงเมือกจากเมล็ด
แมงลักในผลิตภัณฑ์น้้าจิ้มไก่ 
  แปรปริมาณของผงเมือกจากเมล็ดแมงลักท่ีเติม
ในผลิตภัณฑ์น้้าจิ้มไก่ 3 ระดับ คือ ร้อยละ 0.3, 0.4 และ 
0.5 (โดยน้้าหนักต่อน้้าหนัก) และเตรียมน้้าจิ้มไก่สูตร
มาตรฐาน ซึ่งมีส่วนผสมเบื้องต้นแสดงดังตารางท่ี 1 ซึ่ง
การผลิตน้้าจิ้มไก่ ท้าโดยชั่งหรือตวงส่วนผสมตามสูตร 
ปั่นพริกแดง (หยาบๆ) กับกระเทียม (ละเอียด) ผสม
ส่วนผสมในหม้อท่ีตั้งไฟอ่อนๆ รอจนเดือด เป็นเวลา 5 
นาที ใส่ขวดแก้วท่ีผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว แล้วน้าน้้าจิ้มไก่ท่ี
เตรียมได้ ไปตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ วิเคราะห์
คุณสมบัติกายภาพ คือวัดค่าความหนืดของน้้าจิ้มไก่ด้วย
เครื่อง Brookfield Viscometer (รุ่น LVT, USA) และการ
วัดค่า pH ด้วยเครื่อง pH meter (Mettler Model Delta 
320, Switzerland) และตัวอย่างน้ามาทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 9-point Hedonic scale ในด้านสี 
ลักษณะปรากฏ รสชาติ ความหนืดและความชอบ
โดยรวม โดย 1 คะแนน หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุด และ 
9 คะแนน หมายถึง ชอบมากท่ีสุด โดยใช้ผู้ทดสอบชิม 
จ้านวน 40 คน และวางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Complete Block Design (RCBD) และ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test 
 

ตารางที่ 1 ส่วนผสมเบื้องต้นของน้้าจิ้มไก่สูตรมาตรฐาน 
 

ส่วนผสม ปริมาณที่ใช้ (ร้อยละ) 
น้้าตาลทราย 
น้้าส้มสายชูกล่ัน 5% 
เกลือ 
กระเทียม 
พริกชี้ฟ้าแดง 
กัวร์กัม 

42 
16 
2.5 
10 
15 
0.2 

3. การทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้้าจิ้มไก่ที่ใช้
ผงเมือกจากเมล็ดแมงลัก 
 น้าน้้าจิ้มไก่สูตรท่ีได้รับความชอบโดยรวมสูงสุด
จากข้อ 2 และสูตรมาตรฐานที่ใช้กัวร์กัมเป็นสารให้ความ
คงตัว มาทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส โดยใช้
ผู้ทดสอบชิม จ้านวน 40 คน ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้านสี ลักษณะปรากฏ รสชาติ  ความ
หนืดและความชอบโดยรวม  โดยใช้แบบทดสอบท่ีให้
คะแนนแบบ  9-point  Hedonic  scale โดยวางแผนการ
ทดลองแบบ Randomized Complete Block Design 
(RCBD) จากนั้นน้าคะแนนมาวิเคราะห์ผลทางสถิติด้วย 
Analysis of variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างของคะแนนเฉลี่ยด้วย Duncan’s New Multiple 
Range Test  และทดสอบคุณสมบัติทางเคมี คือ 
วิเคราะห์ ปริมาณความชื้น, เถ้า, โปรตีน, ไขมันและเส้น
ใย  ตามวิธีของ AOAC [8] หาปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
โดยวิธี Calculation by difference และหาปริมาณ
พลังงานท้ังหมด โดยวิธี Calories conversion factor 
ของ Atwater (2006) ค้านวณโดยใช้ค่า conversion 
factor ส้าหรับ Protein, Carbohydrates และ Fat 
เท่ากับ 4, 4 และ 9 kcal/g ตามล้าดับ [9] 
 
4. ตรวจสอบทางด้านจุลินทรีย์ของน้้าจิ้มไก่สูตร
มาตรฐานและสูตรที่ใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลัก 
 เปรียบเทียบน้้าจิ้มไก่ท่ีผลิตได้จากการใช้ผง
เมือกเมล็ดแมงลัก (ข้อท่ี 2) และน้้าจิ้มไก่สูตรมาตรฐาน 
(ใช้กัวร์กัม) มาตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดต่อ 1 
กรัมของน้้าจิ้มไก่ โดยวิธี Standard plate count (SPC) 
(ดัดแปลงจาก Harrigan, 1998) ตรวจสอบปริมาณ
แบคทีเรียในกลุ่มโคลิฟอร์มต่อ 1 กรัมของน้้าจิ้มไก่ โดย
วิธี Coliform count และตรวจสอบปริมาณยีสต์และราต่อ 
1 กรัมของน้้าจิ้มไก่ [10] 



วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ปีที่ 3 ฉบับที่ 1 มิถุนายน 2549- พฤษภาคม 2550 
 

npiyanoot@hotmail.com 
1 ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
1 Department of food technology, Faculty of science, Siam University 

25 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. การเตรียมผงเมือกจากเมล็ดแมงลักในรูปผงแห้ง 
และวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
  การผลิตผงเมือกจากเมล็ดแมงลักในรูปผงแห้ง 
ดัดแปลงวิธีการสกัดจากศศิธรและปราณี [5] พบว่าได้ผง
เมือกท่ีมีลักษณะเป็นเกล็ดแผ่นบางๆ สีขาวนวล ฟุ้ง
กระจายง่าย ดูดความชื้นได้ดี และบางส่วนจะมีสีคล้้าปน 
เนื่องจาก อิทธิพลของอุณหภูมิในการอบ ซึ่งในการ
ทดลองใช้อุณหภูมิในการอบเท่ากับ 55 C เป็นเวลา 12 
ชั่วโมง ส่งผลให้เกิดการสูญเสียน้้าของโพลีแซ็กคาร์ไรด์
ในผงเมือกเมล็ดแมงลัก สีของผงเมือกท่ีได้จึงมีสีคล้้า [5]  
และการผลิตผงเมือกจากเมล็ดแมงลักในรูปผงแห้ง 
พบว่ามีร้อยละของผลผลิตเท่ากับ 21.18  ซึ่งมีค่า
ใกล้เคียงกันเมื่อเทียบกับร้อยละการผลิตของปลื้มจิตต์
และคณะ [11] ซึ่งได้เท่ากับร้อยละ 21 นอกจากนี้ในการ
สกัดแยกสารเมือกออกจากเมล็ดให้ได้ท้ังหมดนั้นเป็นไป
ได้ยาก เพราะส่วนด้าของเปลือกเมล็ดแมงลักถูกปั่นเป็น
ชิ้นเล็กๆ และเมื่อบีบแยกเมือกออกเปลือกเมล็ดแมงลัก
จึงรอดผ่านผ้ากรอง และติดมากับส่วนเมือกได้ มีผลท้า
ให้สารเมือกท่ีได้มีสีเข้มขึ้นด้วย   เมื่อน้าผงเมือกเมล็ด
แมงลักมาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี พบว่ามี
ปริมาณความชื้น, โปรตีน, ไขมัน, เถ้า, เส้นใยและ
คาร์โบไฮเดรต ดังแสดงในตารางท่ี 2 โดยจะเห็นได้ว่าผง
เมือกมีความชื้นอยู่ในตัวค่อนข้างสูงถึงร้อยละ 11.29 
เนื่องจากเป็นไบโอพอลิเมอร์ท่ีสามารถพองตัวได้ดีในน้้า 
เป็นสารประกอบพวก polyuronide ประกอบด้วยน้้าตาล
และกรด uronic acid [13] จึงสามารถดูดความชื้นจาก
ภายนอกได้ดีและรวดเร็ว [11,12] ส่วนองค์ประกอบทาง
เคมีอื่นๆ พบว่าผงเมือกยังมีองค์ประกอบทางเคมีหลัก 
คือ เส้นใย ท่ีมีสูงถึงร้อยละ 81.04 และมีปริมาณโปรตีน 
และไขมันต่้า [5] จึงเหมาะที่จะน้ามาใช้เป็นส่วนประกอบ
ในอาหารท่ีควบคุมสุขภาพได้  
 

 
 

ตารางที่ 2 องค์ประกอบทางเคมีของผงเมือกจากเมล็ด
แมงลัก 
 

องค์ประกอบทางเคมี ร้อยละ 
ความชื้น 
โปรตีน 
ไขมัน 
เถ้า 

เส้นใย 
คาร์โบไฮเดรต (จากการค้านวณ) 

11.29+0.44 
1.75+0.00 
0.67+0.10 
4.70+0.48 
81.04+0.63 

0.55 
 

2. ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของผงเมือกจากเมล็ด
แมงลักในผลิตภัณฑ์น้้าจิ้มไก่ 
 น้าน้้าจิ้มไก่สูตรมาตรฐาน (ใช้กัวร์กัม) และสูตร
ท่ีใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลัก ร้อยละ 0.3, 0.4 และ 0.5 
โดยน้้าหนัก วิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ พบว่ามีค่า
ความหนืดเท่ากับ 3380, 3030, 4866 และ 7800     
เซนติพอยต์ ตามล้าดับ จะเห็นได้ว่าเมื่อเพิ่มปริมาณของ
ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักให้สูงขึ้น ส่งผลท้าให้ความหนืด
ของผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้น [7] เมื่อวัดค่า pH ของผลิตภัณฑ์
น้้าจิ้มไก่ พบว่ามีค่าอยู่ในช่วง 3.8-3.9 ในทุกๆ สิ่ง
ทดลอง (ตารางท่ี 3) และเมื่อน้าน้้าจิ้มไก่สูตรท่ีใช้ผง
เมือกจากเมล็ดแมงลักท่ีปริมาณร้อยละ 0.3, 0.4 และ 
0.5 ตามล้าดับ มาทดสอบทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 9-
point Hedonic scale เพื่อหาปริมาณของผงเมือกท่ี
เหมาะสมในการใช้เป็นสารให้ความคงตัวในน้้าจิ้มไก่ 
และไม่พบความแตกต่าง (P > 0.05) ของคุณลักษณะใน
ด้านสี ลักษณะปรากฏ และรสชาติในทุกสิ่งทดลอง แต่
พบความแตกต่างทางสถิติ (P  0.05)  ในด้านความ
หนืดและความชอบโดยรวม โดยให้คะแนนความชอบ
โดยรวมสูงสุดในสูตรท่ีใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักท่ี 
ร้อยละ 0.3 รองลงมาคือ ร้อยละ 0.4 และ 0.5 ตามล้าดับ 
จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ชี้ให้เห็นว่าความ
หนืดเป็นปัจจัยหนึ่งในการยอมรับผลิตภัณฑ์น้้าจิ้มไก่ 
เพราะผู้ชิมให้คะแนนความชอบในด้านความหนืดสูงสุด
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ในสูตรท่ีใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักท่ีร้อยละ 0.3 
รองลงมาคือ ร้อยละ 0.4 และ 0.5 ตามล้าดับ (ตารางท่ี 
4) ท้ังนี้เนื่องจากผงเมือกท่ีมีปริมาณมากกว่าร้อยละ 0.3 
จะให้ลักษณะน้้าจิ้มไก่มีความหนืดมากเกินไป ส่งผลให้
คะแนนความชอบในด้านความหนืดลดลง และเมื่อ
เปรียบเทียบกับสูตรมาตรฐาน พบว่าสูตรท่ีใช้ผงเมือก
จากเมล็ดแมงลักท่ีร้อยละ 0.3 ท่ีมีคะแนนความชอบ
โดยรวมสูงสุดใกล้เคียงกัน (ตารางท่ี 3) 
 

ตารางที่ 3 ค่าความหนืดและค่า pH ของน้้าจิ้มไก่สูตร
มาตรฐานและสูตรท่ีใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักปริมาณ 
ต่างๆ กัน 
 

สูตรน้้าจิ้มไก่ ความหนืด  
(centipoise) 

pH 

สูตรมาตรฐาน 3380 3.80 
สูตรท่ี 1 (0.3%) 3030 3.93 
สูตรท่ี 2 (0.4%) 4866 3.97 
สูตรท่ี 3 (0.5%) 7800 3.90 

3. การทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้้าจิ้มไก่ที่ใช้
ผงเมือกจากเมล็ดแมงลัก 
 จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้้าจิ้มไก่
ท่ีใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักเป็นสารให้ความคงตัวท่ี
ปริมาณร้อยละ 0.3 โดยเปรียบเทียบกับสูตรมาตรฐาน 
(ใช้กัวร์กัม) เพื่อประเมินการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า
ไม่พบความแตกต่างทางสถิติ (P>0.05) ของการยอมรับ
ในคุณสมบัติด้ านสี  ลั กษณะปรากฏ รสชาติ และ     
ความหนืด ดังผลในตารางท่ี 5 ท้ังนี้เนื่องจากส่วนผสม
ต่างๆ ของน้้าจิ้มไก่ท่ีใช้มีปริมาณเท่ากัน แตกต่างกันท่ี
ชนิดของสารให้ความคงตัว และจากการวิเคราะห์ค่า
ความหนืด (ตารางท่ี 3) พบว่าค่าความหนืดของน้้าจิ้มไก่
ท้ังสองสูตรมีค่าใกล้เคียงกัน จึงท้าให้ผู้ชิมไม่สามารถ
แยกความแตกต่างในคุณลักษณะต่างๆ ดังกล่าวได้  
 
 

 
 
 
ตารางที่ 4 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้้าจิ้มไก่ท่ีใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักในปริมาณต่างๆ กัน 
 

 
คุณสมบัติ 

ระดับคะแนน* 
สูตรท่ี 1  
(0.3%) 

สูตรท่ี 2  
(0.4%) 

สูตรท่ี 3  
(0.5%) 

สี 7.20 ± 1.32ns 7.00 ± 1.28ns 6.52 ± 1.55ns 
ลักษณะปรากฏ 7.22 ± 1.14ns 6.82 ± 1.10ns 6.55 ± 1.60ns 

รสชาต ิ 7.17 ± 1.67ns 7.25 ± 1.14ns 6.80 ± 1.32ns 
ความหนืด 6.65 ± 1.59a 6.20 ± 1.41ab 5.50 ± 1.81b 

ความชอบโดยรวม 7.35 ± 1.47a 7.17 ± 0.98ab 6.57 ± 1.27b 
 

a,b,… ที่ก้ากับตัวเลขในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  

ns    ที่ก้ากับตัวเลขในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
* คะแนนตั้งแต่ 1-9 โดย 1 = ไม่ชอบมากที่สุด ถึง 9 = ชอบมากที่สุด 
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ตารางที่ 5 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้้าจิ้มไก่สูตรมาตรฐาน และสูตรท่ีใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลัก 
ร้อยละ 0.3 

 

 
คุณสมบัติ 

ระดับคะแนน* 
สูตรมาตรฐาน สูตรท่ีใช้ผงเมือก 

จากเมล็ดแมงลัก (0.3%) 
สี 6.40 ± 1.56ns 6.42 ± 1.50ns 

ลักษณะปรากฏ 6.32 ± 1.28ns 6.30 ± 1.34ns 
รสชาต ิ 5.40 ± 1.56ns 5.77 ± 1.49ns 

ความหนืด 5.90 ± 1.35ns 6.15 ± 1.56ns 
ความชอบโดยรวม 5.65 ± 1.44ns 6.17 ± 1.31ns 

 

a,b,… ที่ก้ากับตัวเลขในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง  มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

ns    ที่ก้ากับตัวเลขในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง  ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
* คะแนนตั้งแต่ 1-9 โดย 1 = ไม่ชอบมากที่สุด ถึง 9 = ชอบมากที่สุด 
 

 

เมื่อน้าน้้าจิ้มไก่สูตรมาตรฐานท่ีใช้กัวร์กัมและ
สูตรท่ีใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.3 มา
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ไม่พบความแตกต่างทาง
สถิติ (p>0.05) ในทุกองค์ประกอบทางเคมี  ยกเว้น
ปริมาณเส้นใย โดยพบว่าสูตรท่ีใช้ผงเมือกจากเมล็ด
แมงลักจะมีปริมาณเส้นใยสู งกว่ าสู ตรมาตรฐาน  
เนื่องจากผงเมือกเป็นสารท่ีมีปริมาณเส้นใยสูงส่งผลให้
น้้าจิ้มไก่มีปริมาณเส้นใยเพิ่มขึ้นด้วย [5]  เมื่อน้ามา
ค้านวณค่าพลังงาน (kcal/100 g)  พบว่าสูตรมาตรฐาน
และสูตรท่ีใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.3 มีค่า

เท่ากับ 166.82 และ 142.74 ตามล้าดับ ซึ่งค่าพลังงานท่ี
ได้รับของน้้าจิ้มไก่สูตรท่ีใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักจึง
ต่้ากว่าสูตรมาตรฐาน  ส่วนปริมาณคาร์โบไฮเดรตในสูตร
มาตรฐานมีค่าสูงกว่า (ตารางท่ี 6) เนื่องจากในกัวร์กัมมี
กาแล็กโตแมนแนน ท่ีมีอยู่สูงถึงร้อยละ 78-82 ซึ่ง
ประกอบด้วยน้้าตาลแมนโนสเป็นโซ่หลัก และมีแขนง
เป็นน้้าตาลกลูโคส ท้าให้ปริมาณคาร์โบไฮเดรตท่ีไม่ใช่
เส้นใยมีสูงกว่าสูตรท่ีใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลัก [14] 
 

 

ตารางที่ 6 องค์ประกอบทางเคมีของน้้าจิ้มไก่สูตรมาตรฐานและสูตรท่ีใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.3  

 

องค์ประกอบทางเคมี 
(ร้อยละ) 

สูตรมาตรฐาน สูตรท่ีใช้ผงเมือกจาก 
เมล็ดแมงลักร้อยละ 0.3  

ปริมาณไขมัน 0.10 ± 0.01 0.10 ± 0.01 
ปริมาณโปรตีน 8.64 ± 0.04 9.60 ± 0.05 
ปริมาณเส้นใย 4.62 ± 0.04 8.40 ± 0.03 

ปริมาณความชื้น       50.50 ± 0.03       52.44 ± 0.04 
ปริมาณเถ้า 3.30 ± 0.05  3.60 ± 0.03 

ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 32.84 25.86 
 พลังงาน (kcal/100 g) 166.82 142.74 
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4. คุณสมบัติด้านจุลินทรีย์ของน้้าจิ้มไก่ที่ใช้สารให้
ความคงตัวจากเมล็ดแมงลักและกัวร์กัม 
  น้าน้้าจิ้มไก่สูตรมาตรฐาน (กัวร์กัม) และสูตรท่ี
ใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.3 เป็นสารให้ความ
คงตัวมาตรวจหาปริมาณแบคทีเรียท้ังหมดโดยวิธี 
Standard Plate Count (SPC), ปริมาณยีสต์ รา และ
ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มโคลิฟอร์ม พบว่ามีปริมาณ
แบคทีเรียท้ังหมด เท่ากับ 120 และ 150 โคโลนีต่อกรัม 
ตามล้าดับ และไม่พบยีสต์  รา และแบคทีเรียกลุ่ม       
โคลิฟอร์มในน้้าจิ้มไก่ท้ัง 2 สูตร (ตารางท่ี 7) ซึ่งการ
ตรวจสอบคุณภาพด้านจุลชีววิทยา ตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนได้เสนอเกณฑ์ก้าหนดไว้ในผลิตภัณฑ์
น้้าจิ้มไก่ [15] จะต้องมีแบคทีเรียท้ังหมดมีค่าไม่เกิน 
1x104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม และมีปริมาณของยีสต์ 
รา ต้องมีค่าไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัมและ
แบคทีเรียกลุ่มโคลิฟอร์ม ต้องมีค่าไม่เกิน 103 โคโลนีต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม จากผลการทดสอบ พบว่าน้้าจิ้มไก่ท้ัง  
2 สูตร มีจ้านวนจุลินทรีย์ท้ังหมดท่ีตรวจพบต่้ากว่า
เกณฑ์ท่ีก้าหนด และไม่พบการเจริญของแบคทีเรียใน
กลุ่มโคลิฟอร์ม ยีสต์และรา  
 
ตารางที่ 7 ปริมาณแบคทีเรียท้ังหมด ยีสต์ ราและ
แบคทีเรียกลุ่มโคลิฟอร์มของน้้าจิ้มไก่ท่ีใช้สารให้ความ 
คงตัวจากเมล็ดแมงลักและกัวร์กัม  

 
 
 

สูตรน้้าจิ้มไก ่
การทดสอบทางจุลชีววิทยา 

Standard 
Plate 
Count 

ยีสต์และรา Coliform 
Count 

สูตรมาตรฐาน 
(ใช้กัวร์กมั) 
(colony/g) 

120 0 0 

สูตรที่ใช้ผง
เมือกจากเมล็ด
แมงลัก 
(colony/g) 

150 0 0 

 

สรุป 
การใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักเป็นสารให้

ความคงตัวในผลิตภัณฑ์น้้าจิ้มไก่ จะให้ความหนืดของ
น้้าจิ้มไก่เพิ่มสูงขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณของผงเมือกจาก
เมล็ดแมงลักมากขึ้น และเมื่อน้าน้้าจิ้มไก่ท่ีใช้ผงเมือก
จากเมล็ดแมงลักเป็นสารให้ความคงตัวมาทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสเปรียบเทียบกับน้้าจิ้มไก่สูตรมาตรฐานท่ี
ใช้กัวร์กัม พบว่าไม่มีความแตกต่างทางสถิติ โดย
ปริมาณผงเมือก ร้อยละ 0.3 ให้คุณสมบัติท่ีเหมาะสมใน
การผลิตน้้าจิ้มไก่ โดยให้คะแนนความชอบโดยรวมสูงสดุ 
และเมื่อวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ไม่พบความ
แตกต่างทางสถิติของค่าดังกล่าวกับสูตรมาตรฐานท่ี
ใช้กัวร์กัม แต่พบเพียงปริมาณเส้นใยท่ีมีอยู่สูงของ
วัตถุดิบเริ่มต้นของเมล็ดแมงลัก 
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