
 

 153 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ปริมาณฟักข้าวที่เหมาะสมในการท าน า้สลัดชนิดข้น 
 

Appropriate Quantity of Gac Fruit in Making Salad Cream 
 

เพญ็ศิริ คงสิทธ์ิ1/* 
Phensiri Khongsit1/* 

 
1/สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัราชภฏัเทพสตรี อ.เมือง จ.ลพบรีุ 15000 

1/Division of Food Science and Technology, Faculty of Science and Technology, Thepsatri Rajabhat University, Lop Buri 15000, 
Thailand 

*Corresponding author: Email: pk_noon@hotmail.com 
 

(Received: 1 March 2016; Accepted: 8 August 2016) 

Abstract: This study was conducted to optimise gac fruit salad cream formulation base on sensory evaluation. 
The optimised formula was consisted of 0.12% paper, 0.28% salt, 0.82% mustard, 10.91% yolk, 14.89% 
vinegar, 21.17% sugar and 51.81% vegetable oil. It was found that salad cream with 3% gac fruit was 
acceptable by panelists. Chemical and physical properties of product were similar with control salad cream. 
The total soluble solid, pH , antioxidant activity were 61.52 °Brix , 3.27 and 85.47 (g/ml), respectively. The color 
(L*, a* and b*) were 70.43, 22.71 and 41.12 respectively. Shelf-life of salad cream mixed with gac fruit was 
studied. The product can be stored at refrigeration temperature (4 ± 2 ˚C) for 4 weeks. The microbial properties 
were in line with standard. 
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ค าน า 
 

ปัจจุบันผู้ บริโภคได้หันมาสนใจอาหารเพื่ อ
สุขภาพ (healthy foods) เพิ่มมากขึน้ เนื่องจากแนวโน้ม
ของการเจ็บป่วยจากโรคเรือ้รังต่าง ๆ เช่น โรคมะเร็ง โรค
หลอดเลือดหัวใจ และโรคเบาหวาน เป็นต้น จะเห็นได้ว่า
ในระดบัประเทศและระดบัโลกมีการเพิ่มมาตรการต่าง ๆ 
เพื่อให้ผู้คนในสงัคมมีชีวิตที่แข็งแรงอยา่งตอ่เนื่อง สขุภาพ
ที่ดีนัน้เร่ิมต้นได้ง่ายด้วยการรับประทานอาหารที่เป็น
ประโยชน์ต่อสุขภาพ (Healthcare, 2557) โดยทั่วไปแล้ว
อาหารเพื่อสขุภาพ หมายถึง อาหารที่ก่อให้เกิดประโยชน์
ต่อร่างกาย นอกเหนือจากสารอาหารหลักที่จ าเป็นต่อ
ร่างกาย นอกจากนี ้ยงัลดอตัราเสีย่งตอ่โรคตา่ง ๆ ปัจจบุนั
อาหารเพื่อสุขภาพได้รับความสนใจอย่างแพร่หลาย       
(เยาวภา, 2557) โดยเฉพาะสลัดที่มีพืน้ฐานดัง้เดิมเป็น
อาหารตะวันตกและได้รับความนิยม เนื่องจากได้ช่ือว่า
เป็นอาหารเพื่ อสุขภาพโดยมี ผักและผลไม้สดเป็น
สว่นประกอบหลกั ซึ่งการปลกูผกัและผลไม้ของเกษตรกร
เป็นอาชีพของคนสวนใหญ่ของประเทศไทย (ยศ และ
ชนินทร์, 2558) ผักและผลไม้อุดมไปด้วยคาร์โบไฮเดรต 
วิตามิ น เกลือแร่และใยอาหาร ซึ่ งให้พลังงานและ
สารอาหารที่ ช่วยให้ระบบขับถ่ายเป็นไปอย่างปกติ 
อย่างไรก็ตาม น า้สลัดมี ส่วนผสมและคุณค่าทาง
โภชนาการแตกตา่งกนั ขึน้อยูก่บัวตัถดุิบและสว่นผสมที่ใช้
ในการผลติ (ทวีทอง, 2552) ซึง่โดยทัว่ไปแล้วน า้สลดั เป็น 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากน า้ส้มสายชูกับเคร่ืองปรุงรสและมี
สว่นผสมของน า้มนัพืช มีลกัษณะเป็นของเหลวข้นกึ่งแข็ง 
เป็นอิมัลชันในรูปของน า้มันในน า้ ผสมรวมเป็นเนื อ้
เดียวกนัโดยไมแ่ยกชัน้ เนื่องจากมีสว่นผสมที่เป็นไขมนัจึง
มีโอกาสเสื่อมเสียได้จากการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของ
ไขมนัท าให้เกิดกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ระหว่างการเก็บรักษา
ซึง่สง่ผลให้มีอายกุารเก็บรักษาสัน้ลง ปัจจบุนัมีงานวิจยัที่
เก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์น า้สลัดให้มีอายุการเก็บ
รักษานานขึน้โดยมีการเสริมสมุนไพรชนิดต่าง ๆ ซึ่ง
นอกจากจะช่วยรักษาคณุภาพของน า้สลดัให้มีคณุภาพดี
แล้วยังช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการอีกด้วย ส าหรับ
อาหารเพื่ อสุขภาพที่มีสมุนไพรและผลิตภัณฑ์จาก
ธรรมชาติก าลังได้ รับความสนใจมากขึน้ เนื่ องจาก
สมุนไพรเป็นพืชท้องถ่ิน หาได้ง่าย อีกทัง้มีสารออกฤทธ์ิ
ทางชีวภาพท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ มีฤทธ์ิในการยบัยัง้
อนมุลูอิสระและปอ้งกนัการเกิดออกซิเดชนัของไขมนั ช่วย
ลดความเสีย่งตอ่การเกิดโรคตา่ง ๆ 

ฟักข้าวจัดเป็นพืชสมุนไพรที่อุดมไปด้วยสาร
ออกฤทธ์ิทางชีวภาพซึ่ง ได้แก่ เบต้าแคโรทีน และไลโคปีน 
ในการยบัยัง้ปฏิกิริยาออกซิเดชนัที่เป็นสาเหตขุองการเกิด
สารอนมุลูอิสระที่เป็นอนัตรายต่อสขุภาพและท าให้อาหาร
ประเภทไขมนัเกิดการเหม็นหืนอีกด้วย (สขุุมาลย์, 2543) 
ดงันัน้ในการวิจยัครัง้นี ้จึงมีแนวคิดที่จะพฒันาผลติภณัฑ์
น า้สลดัชนิดข้น โดยเสริมน า้ฟักข้าวที่อดุมไปด้วยสารออก
ฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 

บทคัดย่อ: งานวิจยันีม้ีวตัถปุระสงค์เพื่อศึกษาการผลิตน า้สลดัชนิดข้นผสมฟักข้าว โดยคดัเลือกสตูรพืน้ฐานของน า้สลดั
ชนิดข้นจากการยอมรับของผู้ บริโภค โดยพบว่าสูตรที่เหมาะสมประกอบไปด้วย พริกไทยป่น เกลือ มัสตาร์ด ไข่แดง 
น า้ส้มสายชู น า้ตาลทราย และน า้มนัพืชในสดัส่วน 0.12, 0.28, 0.82, 10.91, 14.89, 21.17 และ 51.81% ตามล าดบั และ
ปริมาณฟักข้าวที่เหมาะสมในการท าน า้สลดัชนิดข้นผสมฟักข้าว คือ ร้อยละ 3 ซึ่งให้ลกัษณะใกล้เคียงน า้สลดัสตูรควบคมุ
ที่ผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สดุ โดยมีค่าปริมาณของแข็งที่ละลายทัง้หมดเท่ากบั 61.52 องศาบริกซ์  ค่าความเป็นกรด-
ดา่งเทา่กบั 3.27 กิจกรรมต้านอนมุลูอิสระเท่ากบั 0.80 กรัมต่อมิลลลิิตร ค่าความหนืดเท่ากบั 85.47 เซนติพอยส์ คา่ความ
สว่าง (L*) ค่าสแีดง (a*)และค่าสีเหลือง (b*) เท่ากบั 70.43, 22.71 และ 41.12 ตามล าดบั และศึกษาผลของระยะเวลาการ
เก็บรักษาต่อคณุภาพของน า้สลดัชนิดข้นผสมฟักข้าว โดยการเก็บรักษาที่อณุหภูมิตู้ เย็น  (4 ± 2 °C)  เป็นเวลา 4 สปัดาห์ 
พบว่า  คา่ความเป็นกรด-ดา่ง ความหืน ความหนืด และคา่สเีหลืองมีแนวโน้มเพิ่มขึน้ แต่กิจกรรมต้านอนมุลูอิสระ คา่ความ
สวา่ง และคา่สแีดง มีแนวโน้มลดลง โดยพบปริมาณจลุนิทรีย์ไมเ่กินที่มาตราฐานก าหนด 
 
ค าส าคัญ: น า้สลดัชนิดข้นผสมฟักข้าว  ฟักข้าว 

วารสารเกษตร 33(1): 153 - 161 (2560) 
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โดยมีวตัถปุระสงค์ของงานวิจยัคือ เพื่อศกึษาและคดัเลอืก
สตูรพืน้ฐานของน า้สลดัชนิดข้น  ศกึษาผลของปริมาณฟัก
ข้าวที่ เหมาะสมในน า้สลัดชนิดข้น และศึกษาผลของ
ระยะเวลาในการเก็บรักษาตอ่คณุภาพของน า้สลดัชนิดข้น
ผสมฟักข้าว 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
 

1. การคัดเลือกสูตรพืน้ฐานน า้สลัดชนิดข้น 
การศึกษาอัตราส่วนผสมเบือ้งต้นของน า้สลัด

ชนิดข้นรสดัง้เดิม 3 สตูร ต่อการยอมรับของผู้บริโภค โดย
ชัง่สว่นผสมตามสตูร  ดงัตารางที่ 1  โดยป่ันไขแ่ดงผสมกบั
น า้ตาลทรายจนขึน้ฟู เติมสว่นผสมที่เหลือ ได้แก่ มสัตาร์ด 
เกลือ น า้ส้มสายชู และพริกไทยป่น แล้วป่ันผสมจนเป็น 
เนือ้เดียวกนั ประมาณ 15 วินาที จากนัน้เทน า้มนัพืชลงใน
ส่วนผสมทีละน้อย โดยท าการป่ันส่วนผสมให้เข้ากันไป
เร่ือย ๆ จนส่วนผสมแข็งตัว จากนัน้ใส่น า้มันพืชจนหมด 
น าน า้สลัดชนิดข้นที่ได้บรรจุใส่ขวดแก้วที่มีฝาปิดสนิท 
และน าไปทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค โดยใช้วิธีการ
ทดสอบแบบ 9-point hedonic scale ท าการทดสอบ
คณุลกัษณะ ได้แก่ สี กลิ่น รสชาติ ความเป็นเนือ้เดียวกัน 
และการยอมรับโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบจ านวน 30 คน ที่ผา่น
การฝึกอบรมการทดสอบด้านประสาทสมัผสั 
 
2. การศึกษาปริมาณที่ เหมาะสมของฟักข้าวในน า้
สลัดชนิดข้น 

ท าการผลิตน า้สลดัชนิดข้นผสมฟักข้าวจากการ
คัดเลือกสูตรพืน้ฐานที่ได้จากการศึกษาในขัน้ตอนที่ 1  
โดยเลอืกฟักข้าวที่มีลกัษณะผลสกุ สแีดงหรือแดงอมส้ม  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

มีอายกุารเก็บเก่ียว 7-8 สปัดาห์ น าฟักข้าวมาผ่าคร่ึง แล้ว
แยกเนือ้และเมล็ดออกโดยใช้ช้อนคว้านที่เนือ้เยื่อเมล็ดฟัก
ข้าว จากนัน้แยกเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวออกจากเมล็ด และ
แปรปริมาณฟักข้าว 4 ระดับ คือ 0, 3, 6 และ 9% (w/w) 
จากนัน้น าน า้สลดัชนิดข้นผสมฟักข้าวมาท าการตรวจสอบ
คณุภาพทางด้านกายภาพ โดยวดัความหนืด โดยใช้เคร่ือง 
Viscometer รุ่น LVDV-II+PX  และค่าสี โดยใช้เคร่ืองวดัส ี
รุ่น Color Flex EZ ส่วนการตรวจสอบทางเคมี  โดยวัด
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมด  ตามวิธี  AOAC 
(2000) ค่าความเป็นกรด-ด่าง โดยใช้เคร่ือง pH meter  
กิจกรรมการต้ านอนุมูลอิสระ (DPPH) ตามวิ ธีของ 
Dasgupta and De (2004) และทดสอบทางด้านประสาท
สมัผสั โดยใช้วิธีการทดสอบแบบ 9-point hedonic scale 
กับผู้ทดสอบจ านวน 30 คน ท าการทดสอบคุณลกัษณะ 
ได้แก่ สี กลิ่น รสชาติ ความเป็นเนือ้เดียวกัน และการ
ยอมรับโดยรวม และวางแผนการทดลองแบบ completely 
randomize design (CRD)  ห าค่ า เฉ ลี่ ย  แล ะค วาม
แปรปรวน (ธนกิจ และพิไลรัก, 2559)  และตรวจสอบ
ความแตกต่าง  ของผลิตภัณฑ์ด้วย DMRT (Duncan’s 
multiple range test) ที่ระดบัความเช่ือมัน่ 95% 
 
3. การศึกษาผลของระยะเวลาในการเก็บรักษาต่อ
คุณภาพของน า้สลัดชนิดข้นผสมฟักข้าว 

ท าการผลิตน า้สลดัชนิดข้นผสมฟักข้าวโดยใช้
สตูรที่คดัเลือกจากตอนที่ 2 โดยน ามาบรรจุใสใ่นขวดแก้ว
และปิดฝาให้สนิท เก็บรักษาที่อุณหภูมิตู้ เย็น  (4 ± 2 ºC) 
จากนัน้น ามาทดสอบทางด้านกายภาพ  โดยวดัความหนืด 
โดยใช้เคร่ือง Viscometer รุ่น LVDV-II+PX  และค่าสี โดย
ใช้เคร่ืองวดัส ีรุ่น Color Flex EZ  สว่นการตรวจสอบทาง 

 
 
 
 
 
 
 
 

Table 1. The ingredient percentages of salad cream 
Ingredient Formula 1 Formula 2 Formula 3 

yolk  10.72 10.32 10.91 
salt 2.06 1.99 0.28 
pepper  0.12 0.34 0.12 
mustard  0.81 0.78 0.82 
sugar  20.79 20.02 21.17 
vinegar  14.63 17.57 14.89 
vegetable oil  50.87 48.98 51.81 

 

ปริมาณฟักข้าวที่เหมาะสมในการท าน า้สลัดชนิดข้น 
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เคมี โดยวดัค่าความเป็นกรด-ด่าง โดยใช้เคร่ือง pH meter  
กิจกรรมการต้ านอนุมูลอิสระ (DPPH) ตามวิ ธีของ 
Dasgupta and De (2004)  และค่าความหืน (TBA ) ตาม
วิธีของ Pearson (1999) การตรวจสอบทางด้านจุลินทรีย์ 
ปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมด  Salmonella, Staphylococcus 
aureus,  Escherichia coli  และ ยีสต์   รา  ตามวิธีของ 
AOAC (2000) และทดสอบทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์  โดยใช้วิธีการทดสอบแบบ 9-point hedonic 
scale ผู้ทดสอบจ านวน 30 คน เป็นเวลา 4 สปัดาห์ และ
ท าการสุ่มตัวอย่างมาท าการวิเคราะห์คุณภาพทุก ๆ 1 
สัปดาห์  โดยวางแผนการทดลองแบบ factorial in 
completely randomize design (CRD) หาค่าเฉลี่ยและ
ความแปรปรวนโดยวิธี one-way analysis of variance 
และตรวจสอบความแตกต่าง ของผลิตภณัฑ์ด้วย DMRT 
(Duncan’s multiple range test) 

 
ผลการทดลองและวิจารณ์ 

 
1. ผลการคัดเลือกสูตรพืน้ฐานน า้สลัดชนิดข้น 

จากการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัของ
ผลิตภัณฑ์  โดยใช้วิธีการทดสอบแบบ 9-point hedonic 
scale ของน า้สลัดชนิดข้นรสดัง้เดิมมา 3 สูตร ผลการ
ทดลอง (ตารางที่ 2) โดยคุณลักษณะด้านสีของน า้สลัด
ชนิดข้นทัง้ 3 สตูร พบวา่ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบใน
ด้านสีไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ  ส่วนด้านกลิ่น
รสชาติ และการยอมรับโดยรวม พบว่าสตูรที่ 1 และ 2 ไม่มี
ความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญั แตม่ีความแตกตา่งกนั
กบัสตูรที่ 3 อยา่งมีนยัส าคญั สว่นคณุลกัษณะด้านความ 

 
 
 
 
 
 
 
 

ความเป็นเนือ้เดียวกัน พบว่าสูตรที่ 1 และ 3 ไม่แตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ส่วนสูตรที่  1 และ 2 ไม่
แตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญั 

จากการศึกษาคุณภาพทางประสาทสมัผสัของ
น า้สลดัชนิดข้นรสดัง้เดิมสามารถคดัเลือกสูตรพืน้ฐานที่
เหมาะสมได้ โดยเลือกน า้สลดัชนิดข้นรสดัง้เดิมสูตรที่ 3 
คือ ไข่แดง 10.91% เกลือ 0.28% พริกไทยป่น 0.12% 
มัสตาร์ด 0.82% น า้ตาลทราย 21.17% น า้ส้มสายช ู
14.89% และน า้มันพืช 51.81% เป็นสูตรพืน้ฐานในการ
ทดลองตอ่ไป  
 
2. ผลการศึกษาปริมาณที่ เหมาะสมของฟักข้าวใน
น า้สลัดชนิดข้น 

เมื่อผลิตน า้สลดัชนิดข้นสตูรที่ได้รับการยอมรับ
จากผู้บริโภคมากที่สุดในตอนท่ี 3.1 ที่มีการแปรปริมาณ
ฟักข้าวเป็น 4 ระดับ คือ 0, 3, 6 และ 9%(w/w) จากน า้
สลดัชนิดข้นสตูรพืน้ฐาน และน ามาวิเคราะห์คณุภาพทาง
กายภาพ (ตารางที่  3) โดยวัดค่าความหนืดและค่าส ี
พบวา่ คา่ความหนืดมีคา่อยูร่ะหวา่ง 83.43-105.27 cP ซึ่ง
มีแนวโน้มเพิ่มขึน้ เพราะฟักข้าวมีเส้นใยสงู จึงท าให้ความ
หนืดมีแนวโน้มเพิ่มขึน้ ส่วนค่าสี พบว่าน า้สลัดชนิดข้น
ผสมฟักข้าวมีค่าความสว่าง (L*) ลดลงจาก 81.18 ไปเป็น 
64.69 เมื่อเพิ่มปริมาณของฟักข้าว ทัง้นีอ้าจเกิดจากฟัก
ข้าวที่ใช้มีสีส้มของสารในกลุ่มแคโรทีนอยด์ (Aoki et al., 
2002) เมื่อใสป่ริมาณเพิ่มมากขึน้ จึงท าให้น า้สลดัชนิดข้น 
มีค่าความสว่างลดลง และสอดคล้องกับค่าสีแดง (a*) 
พบว่าน า้สลดัชนิดข้น มีคา่สีแดงเพิ่มขึน้ จาก 1.54 ไปเป็น 
33.33 และคา่สเีหลอืง (b*) เพิ่มขึน้จาก 30.25 ไปเป็น 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 2. Means hedonic scale of sensory evaluation of salad cream with different formula 
Formula Means hedonic scale of sensory evaluation (scores) 

 Color ns Odor Taste smoothness Overall 
acceptability 

1 6.93 ± 1.28 5.77b ± 1.83 6.03b ± 1.67 7.03ab ± 1.03 6.47b ± 1.68 
2 6.63 ± 1.16 5.63b ± 1.85 5.77b ± 1.65 6.50b ± 1.11 5.93b ± 1.53 
3 7.10 ± 1.06 6.63a ± 1.13 7.27a ± 1.17 7.27a ± 1.11 7.27a ± 1.05 

Values with different letters in superscript in columns are significantly different (P<0.05)  
ns = not significantly different (P<0.05) 
Mean ± standard deviation (SD) 
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 49.95 จากผลการทดลอง จะเห็นว่าค่าสีแดงและค่าสี
เหลืองเพิ่ มขึ น้  เมื่ อเพิ่ มปริมาณฟักข้าวเพิ่ มขึ น้  ทั ง้
เนื่องจากสีของฟักข้าวมีสีแดงส้ม เมื่อเพิ่มปริมาณการใช้
ในผลิตภณัฑ์น า้สลดัชนิดข้นมากขึน้ จึงมีผลท าให้มีค่าสี
แดงและสเีหลอืงเพิ่มมากขึน้ด้วย 

ส่วนการวิ เคราะห์คุณภาพทางเคมี  พบว่า
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมด มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนยัส าคญั มีค่าอยู่ระหว่าง 28.47-63.21 Brix สว่น
ค่าความเป็นกรด-ด่าง มีค่าใกล้เคียงกันอยู่ระหว่าง 3.18-
3.63 เนื่องจากปริมาณฟักข้าวที่เติมลงไปมีค่าความเป็น
กรด-ด่างประมาณ 6.12 (ยุทธนา, 2553) เมื่อปริมาณฟัก
ข้าวเพิ่มขึน้ส่งผลท าให้น า้สลดัชนิดข้นผสมฟักข้าวมีค่า
ความเป็นกรด-ด่างเพ่ิมขึน้ และจากการศึกษาฤทธ์ิการ
ต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธี DPPH ซึ่งนิยมรายงานผลเป็นค่า 
IC50 หมายถึง ความเข้มข้นของสารต้านอนุมลูอิสระ ที่ท า
ให้ความเข้มข้นของอนมุูลอิสระลดลง 50% โดยพิจารณา
จาก ค่าที่มีค่าน้อยจะมีความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระที่สูงพบว่า มีค่าอยู่ระหว่าง 0.31-4.91 g/ml โดย
พบวา่เมื่อเติมฟักข้าวลงไปในน า้สลดัชนิดข้นในปริมาณที่ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เพิ่มมากขึน้จะส่งผลท าให้มีสมบัติต้านอนุมุลอิสระสูง 
เนื่ องจากฟักข้าวมี ไลโคปีนและบี ต้ า-แคโรทีนเป็น
องค์ประกอบ  ทัง้ยงัเป็นสารตัง้ต้นของวิตามินซี และท า
หน้าที่เสมือนเป็นสารต้านอนมุลูอิสระอีกด้วย (นิธิยา และ
พิมพ์เพ็ญ, 2553) (ตารางที่ 4) 

ส่วนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
โดยใช้วิธีทดสอบแบบ 9-point hedonic scale พบว่าผู้
ทดสอบให้คะแนนความชอบในด้านความเป็นเนือ้เดียวกนั 
ไม่แตกต่างกนัในทกุสตูร สว่นด้านสี พบว่าผู้ทดสอบให้ใน
สูตรที่ 2 ไม่ต่างจากสูตรที่ 3 และ 4 แต่มีความแตกต่าง
อย่างมีนยัส าคัญกับสตูรที่ 1 ซึ่งเป็นสตูรควบคุม แต่สตูร
ควบคมุ ไม่แตกต่างจากสตูรที่ 3 สว่นด้านกลิ่นพบว่า สตูร
ที่  2 ไม่ความแตกต่างจากสูตรที่  3 และ 4  แต่มีความ
แตกต่างกันกับสูตรควบคุมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
ส่วนด้านรสชาติและการยอมรับโดยรวม พบว่าผู้ทดสอบ
ให้คะแนนสตูรที่ 2 ไม่ตา่งจากสตูรที่  3 และ 4 แตแ่ตกตา่ง
อย่างมีนัยส าคัญกับสูตรควบคุม และสูตรควบคุม ไม่
แตกตา่งจากสตูรที่ 3 และ 4  ดงัแสดงในตารางที่ 5 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 3. Physical properties of salad cream mixed with gac fruit with different levels of gac fruit 
Formular Viscosity 

(cP) 
Color 

L*(lightness) a*(redness) b*(yellowness) 
1 83.43d ± 0.15 81.18a ± 0.32 1.54d ± 0.26 30.25d ± 0.47 
2 85.47c ± 0.25 70.43b ± 0.39 22.71c ± 0.31 41.12c ± 0.18 
3 87.67b ± 0.25 68.11c ± 0.05 27.34b ± 0.08 42.15b ± 0.07 
4 105.27a ± 1.25 64.69d ± 0.13 33.33a ± 0.18 49.95a ± 0.23 

Values with different letters in superscript in columns are significantly different (P<0.05)  
Mean ± standard deviation (SD) 

Table 4. Chemical properties of salad cream mixed with gac fruit with different levels of gac fruit 
Formular Total soluble solid (°Brix) pH DPPH 

(g/ml) 
1 63.21a ± 0.04 3.18d ± 0.01 4.91a ± 0.29 
2 61.52b ± 0.46 3.27c ± 0.02 0.80b ± 0.01 
3 54.12c ± 0.15 3.56b ± 0.02 0.53c ± 0.01 
4 28.47d ± 0.45 3.63a ± 0.02 0.31d ± 0.01 

Values with different letters in superscript in columns are significantly different (P<0.05)  
ns = not significantly different (P<0.05)  
Mean ± standard deviation (SD) 
 
 

ปริมาณฟักข้าวที่เหมาะสมในการท าน า้สลัดชนิดข้น 
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ดงันัน้จากการศึกษาคุณภาพทางเคมี คุณภาพ
ทางกายภาพ และคณุภาพทางประสาทสมัผสัของ น า้สลดั
ชนิดข้นผสมฟักข้าวสามารถคัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสมได้ 
โดยเลือกน า้สลดัชนิดข้นผสมฟักข้าวสตูรที่ 2 คือน า้สลดั
ชนิดข้นผสมฟักข้าว 3% มีส่วนผสมดังนี ้ไข่แดง 10.59% 
เกลื อ  0.27% พ ริก ไทยป่ น  0.12% มั สตาร์ด  0.80% 
น า้ตาลทราย 20.55% น า้ส้มสายชู 14.46% น า้มันพืช 
50.30% และฟักข้าว 2.91% เป็นสตูรที่ให้ลกัษณะที่ดีของ
น า้สลดั และมีคา่คะแนนการยอมรับของผู้บริโภคสงูที่สดุ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3. ผลการศึกษาผลของระยะเวลาในการเก็บรักษา
ต่อคุณภาพของน า้สลัดชนิดข้นผสมฟักข้าว 

ท าการศึกษาน า้สลดัชนิดข้นผสมฟักข้าวโดยใช้
สูตรที่คัดเลือกจากตอนที่  3.2 มาท าการเก็บรักษาที่
อณุหภมูิตู้ เย็น ( 4 ± 2 ºC) เป็นเวลา 4 สปัดาห์ และท าการ
สุ่มตัวอย่างมาท าการวิเคราะห์คุณภาพทุก ๆ 1 สปัดาห์  
มาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี  (ตารางที่  6) ซึ่งผลการ
ทดลองพบว่า เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มมากขึน้ 
สง่ผลให้สมบตัิการต้านอนมุลูอิสระมีคา่ลดลง เนื่องจาก  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 5. Means hedonic scale of sensory evaluation of salad cream with different levels of gac fruit 
Formular Means hedonic scale of sensory evaluation (scores) 

Color Odor Taste Smoothnessns Overall 
acceptability 

1(control) 6.23b ±1.36 4.93b ±1.55 6.23b ±1.28 7.33 ±1.21 6.43b ±1.41 
2 7.30a ±1.30 6.17a ±1.45 7.03a ±0.86 7.40 ±1.23 7.53a ±1.17 
3 6.90ab ±1.77 6.07a ±1.11 6.57ab ±1.43 7.13 ±1.28 6.77ab ±0.97 
4 7.10a ±1.73 5.70a ±1.34 6.40ab ±1.30 6.97 ±1.40 7.27ab ±1.60 

Values with different letters in superscript in columns are significantly different (P<0.05)  
ns = not significantly different (P<0.05)  
Mean ± standard deviation (SD) 
 
 Table 6. Chemical properties of salad cream mixed with gac fruit during storage 

Time (Weeks) DPPH (g/ml) pH TBA 
(mg malonaldehyde/kg) 

0 
1 
2 
3 
4 

0.88c ± 0.09 
1.56c ± 0.08 
2.78c ± 0.08 
28.22b ± 0.35 
56.06a ± 4.78 

3.27e ± 0.02 
3.39d ± 0.02 
3.46c ± 0.03 
3.58b ± 0.02 
3.66a ± 0.03 

1.58e ± 0.08 
1.92d ± 0.03 
2.11c ± 0.04 
2.45b ± 0.04 
2.93a ± 0.03 

Values with different letters in superscript in columns are significantly different (P<0.05)  
ns = not significantly different (P<0.05)  
Mean ± standard deviation (SD) 
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ไลโคปีนในผักและผลไม้จะอยู่ รวมกับโปรตี นเป็น
โครงสร้างที่ซับซ้อน การบดท าให้ไลโคปีนออกมานอก
เซลล์ได้มากขึน้ ท าให้ไลโคปีนที่อยู่รวมกบัโปรตีนแตกออก 
เกิดการปลดปล่อยไลโคปีนท าให้ไลโคปีนมีเสถียรภาพ
ลดลง จึงมีความไวต่อแสง ความร้อน กรด และออกซิเจน
มากขึน้ ส่งผลให้ไลโคปีนไม่เสถียรในระหว่างการเก็บ
รักษาและเกิดการเสื่อมสภาพสลายลงเร่ือย ๆ เมื่อเวลา
ผ่านไป (เปรมศิริ และรณชัย, 2554)  ส่วนค่าความเป็น
กรด-ด่าง พบว่าค่าความเป็นกรด-ด่างมีค่าเพิ่มขึน้ เมื่อ
อายุการเก็บรักษาเพิ่มมากขึน้ ซึ่งในน า้สลัด ชนิดข้นมี
น า้มันพืชเป็นส่วนผสม โดยจากการศึกษาของนิธิยา 
(2553) คา่ความเป็นกรด-ดา่งจะบ่งชีก้ารสลายตวัและการ
หืนของน า้มนัพืช โดยถ้าคา่ความเป็นกรด-ดา่งสงู แสดงว่า
โมเลกุลของไตรกลีเซอไรด์ของน า้มันพืชสลายตัวได้เป็น
กรดไขมนัอิสระมาก 

สว่นการวิเคราะห์ปริมาณออกซิเดชันของไขมนั
โดยใช้ thiobarbituric acid เป็นวิธีหนึ่งที่นิยมใช้ในการ
วิเคราะห์ค านวณหาอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ที่มี
ไขมันเป็นองค์ประกอบ และใช้เป็นดัชนีชีว้ ัดความเหม็น
หืนของผลิตภัณฑ์ด้วย (นิธิยา, 2553) ซึ่งในทางประสาท
สมัผสัจะเร่ิมรู้สึกถึงกลิ่นแปลกปลอมในอาหารได้เมื่อค่า 
TBA  มากกว่า 3.00 mg malonaldehyde/kg (Tanikawa, 
1985) จากการทดลองพบว่าค่า TBA เร่ิมต้นของน า้สลดั
ช นิ ด ข้ น ผ ส ม ฟั ก ข้ า ว  มี ค่ า เท่ า กั บ  1.58 mg 
malonaldehyde/kg และมีค่าเพิ่มขึน้ เมื่อระยะเวลาการ
เ ก็ บ รั ก ษ า เพิ่ ม ขึ ้ น  แ ต่ มี ค่ า ไ ม่ เ กิ น  3 mg 
malonaldehyde/kg เมื่อเก็บรักษานาน 4 สปัดาห์ ถือว่า
เป็นค่าที่ยอมรับได้  และผู้ ทดสอบไม่รับรู้กลิ่นหืนของ               
. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

น า้สลดัชนิดข้นผสมฟักข้าว  เนื่องจากฟักข้าวที่เติมลงใน
น า้สลดัมีไลโคปีนและเบต้า-แคโรทีนที่มีคุณสมบัติเป็น
วตัถกุนัหืนตามธรรมชาติ จึงช่วยชะลอการเกิดออกซิเดชนั
ในน า้สลัดชนิดข้นผสมฟักข้าว อีกทัง้ได้เก็บรักษาที่
อุณหภูมิต ่า ซึ่งเป็นปัจจัยที่มีส่วนช่วยท าให้ปฏิกิริยา
ออกซิเดชนัเกิดขึน้ได้ช้า 

สว่นการวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ (ตาราง
ที่ 7) พบว่าเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึน้ ค่า
ความหนืดมีแนวโน้มเพิ่มขึน้ ค่าสีของน า้สลดั พบว่า น า้
สลัดชนิดข้นผสมฟักข้าวมีค่าความสว่าง (L*) ลดลง 
ในขณะที่ค่าสีแดง (a*) และสเีหลือง (b*) กลบัมีคา่เพิ่มขึน้
ตามระยะเวลาในการเก็บรักษา เนื่องจากเมื่อระยะเวลา
การเก็บรักษาเพิ่มขึน้ท าให้เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดขึน้
ระหวา่งการเก็บรักษา ท าให้ผลติภณัฑ์มีสนี า้ตาล 

ผลของระยะเวลาการเก็บรักษาต่อคุณภาพ
ด้านจุลินทรีย์ของน า้สลัดชนิดข้นผสมฟักข้าว 3% ที่
อุณหภูมิตู้ เย็น (4 ± 2 ºC) (ตารางที่ 8) พบว่าน า้สลัด
ชนิดข้นผสมฟักข้าว 3% ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา
นาน 4 สปัดาห์ มีปริมาณจลุินทรีย์ทัง้หมด Salmonella, 
Staphylococcus aureus, Escherichia coli และ ยีสต์ 
รา อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน สอดคล้องกับมาตรฐาน
ผลิตภัณ ฑ์ชุมชนน า้สลัด (มผช  672/2547) ผลของ
ระยะเวลาการเก็บรักษาต่อคุณภาพด้านประสาทสมัผัส
ของน า้สลดัชนิดข้นผสมฟักข้าว 3% (ตารางที่ 9) พบว่า
การศึกษาคุณลกัษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ ความเป็นเนือ้
เดียวกัน และการยอมรับโดยรวม พบว่าในช่วง 2 สปัดาห์
แรกของการเก็บรักษา ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญ แต่จะเร่ิมมีความแตกต่างเมื่อเก็บรักษาใน             
. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 7. Physical properties of salad cream mixed with gac fruit during storage 
Time 

(Weeks) 
Viscosity 
(cP) 

Color 

0 
1 
2 
3 
4 

70,634e ± 238.56 
72,518d ± 87.56 
73,404c ± 186.36 
78,179b ± 703.53 
79,512a ± 443.39 

68.67a ± 0.19 
68.55a ± 0.15 
66.25b ± 0.17 
65.68c ± 0.03 
61.60d ± 0.44 

29.75b ± 0.86 
29.20c ± 0.12 
28.48d ± 0.20 
28.09d ± 0.21 
33.86a ± 6.46 

1.58e ± 0.45 
1.92d ± 0.21 
2.11c ± 0.20 
2.55b ± 0.23 
2.93a ± 0.99 

Values with different letters in superscript in columns are significantly different (P<0.05)  
Mean ± standard deviation (SD) 
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สัปดาห์ที่ 3 และ 4 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยเมื่อ
ระยะเวลาการเก็บ รักษาเพิ่ มขึ น้  ส่งผลให้คะแนน
ความชอบด้านสี กลิ่น รสชาติ ความเป็นเนือ้เดียวกนั และ
การยอมรับโดยรวม มีคา่ลดลง 
 

สรุป 
 

การคัดเลือกสูตรพืน้ฐานน า้สลัดชนิดข้น โดย
คดัเลือกจากการทดสอบทางประสาทสมัผสั พบว่าสตูรที่
เหมาะสมคือ ไข่แดง เกลือ พริกไทยป่น มสัตาร์ด น า้ตาล
ทราย น า้ส้มสายชู  และน า้มันพื ช เท่ากับ  10.91%, 
0.28%, 0.12%, 0.82%, 21.17%, 14.89% และ 51.81% 
ตามล าดับ โดยสูตรที่เหมาะสมของน า้สลดัชนิดข้นผสม
ฟักข้าว คือ การใช้ฟักข้าวในอัตราส่วน 3% ของน า้สลัด
ชนิดข้น ซึ่งจะท าให้ได้ลักษณะของน า้สลัดที่ดีและ
ผู้บริโภคให้การยอมรับ ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ทัง้หมดมีค่าเท่ากับ 54.12 ± 0.15 °Brix ความเป็นกรด-
ด่างมีค่าเท่ากับ 3.56 ± 0.02 กิจกรรมต้านอนุมูลอิสระมี
ค่าเท่ากับ 0.53 ± 0.01 g/ml ค่าสี L* a* และb* เท่ากับ 
70.43 ± 0.39, 22.71 ± 0.31 แ ล ะ  41.12 ± 0.18 
ตามล าดับ ค่าความหนืดเท่ากับ 85.47 ± 0.25 cP และ
คณุภาพด้านประสาทสมัผสั สี กลิ่น รสชาติ ความเป็นเนือ้
เดียวกนั และความชอบโดยรวม มีคะแนนความชอบด้าน
ประสาทสัมผัสเท่ากับ 7.30 ± 1.30, 6.17 ± 1.45, 7.03 ± 
0.86, 7.40 ± 1.23 แ ล ะ  7.53 ± 1.17 ต า ม ล า ดั บ 
การศึกษาผลของระยะเวลาในการเก็บรักษาต่อคุณภาพ
ของน า้สลดัชนิดข้นผสมฟักข้าว 3% เพื่อท าการวิเคราะห์
คุณภาพในด้านต่าง ๆ ระหว่างการเก็บ รักษาเป็น
ระยะเวลา 4 สปัดาห์ที่อุณหภูมิ 4 ± 2 °C พบว่า น า้สลดั
ชนิดข้นผสมฟักข้าว สามารถเก็บรักษาที่อณุหภมูิตู้ เย็นได้
มากกว่า 4 สปัดาห์ โดยมีค่าความเป็นกรด-ด่างมีแนวโน้ม
เพิ่มมากขึน้ กิจกรรมการต้านอนมุลูอิสระมีแนวโน้มลดลง 

Table 8. Microbial properties of salad cream mixed with gac fruit during storage 
Time 

(Weeks) 
Total plate count 

(cfu/g) 
Salmonella  
(cfu/g) 

Staphylococcus aureus 
(MPN/g) 

Escherichia coli 

(MPN/g) 
Yeast and 

mold (cfu/g) 
0 <1×104 ND <3.0 <3.0 <10 
1 <1×104 ND <3.0 <3.0 <10 
2 <1×104 ND <3.0 <3.0 <10 
3 <1×104 ND <3.0 <3.0 <10 
4 <1×104 ND <3.0 <3.0 <10 

ND = not detected 
 

Table 9. Means hedonic scale of sensory evaluation of salad cream mixed with gac fruit during storage 
Time 

(Weeks) 
Means hedonic scale of sensory evaluation (scores) 

Color Odor Taste Smoothness Overall 
acceptability 

0 6.90a ± 0.84 6.40a ± 0.86 6.97a ± 1.00 6.93a ± 0.78 7.07a ± 0.83 
1 6.82a ± 0.64 6.35ab ± 0.92 6.90a ± 1.02 6.85a ± 1.01 6.95a ± 0.95 
2 6.70a ± 0.84 6.13ab ± 0.73 6.77a ± 0.82 6.53ab ± 0.90 6.53ab ± 0.86 
3 6.17b ± 0.75 5.87b ± 086 6.07b ± 1.08 6.10b ± 0.80 6.03b ± 1.10 
4 4.60c ± 0.93 4.87c ± 1.04 4.90c ± 1.27 4.57c ± 1.30 4.90c ± 1.27 

Values with different letters in superscript in columns are significantly different (P<0.05)  
Mean ± standard deviation (SD) 
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ส่วนค่าความหืนมีแนวโน้มเพิ่มมากขึน้ ค่าความหนืดมี
แนวโน้มเพิ่มมากขึน้ ค่าสี L* มีแนวโน้มลดลง ค่าสี a* มี
แนวโน้มเพิ่มมากขึน้ ค่าสี b* มีแนวโน้มลดลง นอกจากนี ้
พบว่าน า้สลดัชนิดข้นผสมฟักข้าว 3% ตรวจพบการเจริญ
ของปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมด, Staphylococcus aureus, 
Escherichia coli และยีสต์  รา แต่ ไม่ เกินที่มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนน า้สลดั (มผช.672/2547) และตรวจไม่
พบ Salmonella  
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