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บทคดัยอ่ 
 

น า้สลดัครีมเป็นเครื่องปรุงเพื่อเพิ่มความอยากอาหารของผูบ้ริโภค ในปัจจุบนัผูบ้ริโภคตระหนกัถึ งผลของ
การบริโภคไขมนัในไข่แดงและไขมนัที่ใชใ้นน า้สลดั การศึกษานีม้ีวตัถปุระสงคเ์พื่อพฒันาน า้สลดัครมีไรไ้ขแ่ดงดว้ย
เตา้หูถ้ั่วเหลืองและเติมแซนแทนกัม เพื่อทดแทนเตา้หูบ้างส่วนและเพิ่มความคงตวัของน า้สลดัครีม โดยศึกษา
ปรมิาณแซนแทนกมัที่เหมาะสมในผลิตภณัฑน์ า้สลดัครมีจากเตา้หู ้(รอ้ยละ 0.15, 0.30 และ 0.45) และเสริมไขผ่ า
แหง้ เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการในน า้สลดัครีม (รอ้ยละ 1.0, 2.0 และ 3.0) จากการศึกษาพบว่าการทดแทน
เตา้หูด้ว้ยแซนแทนกมัในน า้สลดัครมีจากเตา้หู ้ที่รอ้ยละ 0.30 ไดร้บัคะแนนความชอบดา้นเนือ้สมัผสัและความชอบ
โดยรวมสงูกวา่สตูรอื่นและมีคา่สี ค่าความหนืด และค่าการไหลใกลเ้คียงกบัตวัอย่างควบคมุมากที่สดุ จึงถกูน าไป
พฒันาผลติภณัฑ ์โดยการเสรมิไข่ผ าแหง้ จากการวิจยัพบว่าการเสริมไข่ผ าแหง้รอ้ยละ 1.0 ผูท้ดสอบชิมใหค้ะแนน
ความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ สี รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม สงูกว่าสตูรอื่นและอยู่ในระดบัชอบ
ปานกลางถึงชอบมาก อีกทัง้การเสริมไข่ผ าแหง้ในน า้สลดัปริมาณมากสง่ผลใหค้่าความสว่าง (L*), ค่าดชันีสีแดง 
(a*) และค่าการไหลของน า้สลดัครีมมีค่าลดลง ในขณะค่าดัชนีสีเหลือง (b*) และความหนืดของตัวอย่างสงูขึน้  
ซึง่สง่ผลตอ่การประเมินทางประสาทสมัผสัของผูท้ดสอบชิม ผลการวิจยันีชี้ใ้หเ้ห็นถึงศกัยภาพในการใชแ้ซนแทนกมั
และไขผ่ าทดแทนไขแ่ดงในน า้สลดัครมีจากเตา้หู ้
 

ค ำส ำคัญ: น า้สลดัชนิดขน้ แซนแทนกมั ไขผ่ าแหง้ อาหารจากพืช  
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Abstract 
 

Creamy salad dressing is widely used as a seasoning to enhance consumers’ appetite. 
Nowadays, consumers are aware of the effects of consuming egg yolk and the fat used in salad 
dressings. The purpose of this study was to develop an egg-free creamy salad dressing with tofu and 
the tofu substitution with xanthan gum to increase the texture of such products. The appropriate amount 
of xanthan gum in tofu cream salad dressing was studied (0.15, 0.30, and 0.45%) and then dried 
watermeal was added to increase the nutritional value of the creamy salad dressing (1.0, 2.0 and 
3.0%). The study found that replacement tofu with xanthan gum in cream salad dressing at 0.3% was 
the appropriate amount due to it received the highest liking scores in terms of textural and overall 
acceptance and had color, viscosity, and flow values closest to the control sample. Therefore, it was 
used to develop products by supplementing dried watermeal. The study found that a 1.0% 
supplementation caused panelists to rate their preference for appearance, color, taste, texture and 
overall preference higher than the other formulas with the moderate to very like level. Furthermore, high 
supplementation of dried watermeal resulted in lower lightness (L*), redness (a*) values, and 
consistency of creamy salad dressing, while yellowness (b*) and viscosity were increased which 
affected the sensory evaluation of the panelists. The findings of this study suggested a high potential 
for using xanthan gum and watermeal as egg replacers in tofu creamy salad dressing. 
 
Keywords: Creamy salad dressing, Xanthan gum, Dried watermeal, Plant-based food 
 
บทน ำ 

ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ น ้ า ส ลั ด ค รี ม แ บ บ เท รา ด 
(Pourable salad dressing) ซึ่ ง เ ป็ น ผ ลิ ต ภัณ ฑ์
อิมลัชนัแบบน า้มนัในน า้มีลกัษณะเป็นซอสขน้หนืดสี
เหลืองซึ่งมักท าจากน ้ามันพืช น ้าส้มสายชูกลั่น 
น า้ตาล ไข่แดง มสัตารด์ แป้งดดัแปร น า้ และเกลือ1 
และมีปรมิาณไขมนัรอ้ยละ 20-80 ขึน้อยูก่บัชนิดของ
น า้สลดั2,3 ซึง่ไขแ่ดงเป็นอิมลัซิไฟเออรท์ี่ท  าใหอ้ิมลัชนั
ที่เสถียรและมีคุณภาพเป็นที่ยอมรับได้ อิมัลซิไฟ
เออรส์ามารถลดแรงตงึผิวระหวา่งเฟสของน า้มนัและ
น า้ได ้และสามารถปอ้งกนัการรวมตวัของหยดน า้มนั

โดยการสรา้งสารเคลือบป้องกันรอบ ๆ หยดน า้มนั4 
ไข่แดงมีปรมิาณคอเลสเตอรอลและกรดไขมนัอิ่มตวั
สงู ซึ่งอาจเป็นสาเหตุของโรคหัวใจและหลอดเลือด 
นอกจากนีไ้ข่แดงยงัสามารถเพิ่มความเสี่ยงต่อการ
ปนเป้ือนของจุลินทรยีแ์ละลดอายกุารเก็บรกัษาของ
ผลิตภัณฑ์ ความต้องการของผู้บริโภคผลิตภัณฑ์
อาหารที่มีไขมันต ่าและปราศจากคอเลสเตอรอลที่
เพิ่มขึน้ นอกจากนีใ้นปัจจุบันผูบ้ริโภคไดเ้พิ่มความ
สนใจในการใช้ส่วนประกอบอาหารที่มาจากพืช 
รวมถึงถั่ วเมล็ดแห้ง ถั่ วลันเตา ถั่ วชิกพี  และถั่ ว
เลนทิล แป้งธัญพืชทั้งเมล็ด โปรตีน และไฟเบอร ์ 
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เป็นต้น เนื่องจากคุณสมบัติทางโภชนาการและ
คุณสมบัติเชิงหน้าที่ เป็นเอกลักษณ์ จึงมีการใช้
วัตถุดิบเหล่านีใ้นผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปเพิ่มค่า
เพิ่มต่าง ๆ รวมถึงขนมปัง พาสต้า และน ้าสลัด 4  
ดว้ยเหตนุีจ้ึงมีการศึกษาเพื่อใชว้ตัถดุิบจากพืช เช่น 
เตา้หูถ้ั่วเหลือง เพื่อท าใหน้ า้สลดัครีมคงลกัษณะที่ดี
ใกลเ้คียงเหมือนสตูรดัง้เดิมที่ผลิตดว้ยไข่แดง เตา้หู้
เป็นผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลือง ประกอบดว้ยโปรตีน
จากถั่วเหลือง ไอโซฟลาโวน มีปริมาณไขมันอิ่มตัว
ต ่า และปราศจากคอเลสเตอรอล การบริโภคโปรตีน
จากถั่วเหลืองและไอโซฟลาโวนจึงมีผลดีต่อสขุภาพ
ของผูบ้ริโภค5 เนื่องจากไอโซฟลาโวนเป็นฮอรโ์มน
เอสโตรเจนที่ช่วยในการดูดซึมแคลเซียม บรรเทา
อาการกระดูกพ รุนและมีสารต้านอนุมูลอิสระ 
ที่ช่วยป้องการโรคมะเร็ง6,7 องค์การอนามัยโลก 
(World Health Organization, WHO) แน ะน า ให้
บรโิภคโปรตีนถั่วเหลือง 25 กรมัตอ่วนั8 ซึง่มีงานวิจยั
ที่ใชเ้ตา้หูถ้ั่วเหลืองเพื่อพัฒนาคุณภาพของน า้สลดั 
เช่น ผลิตภัณฑ์น า้สลัดเต้าหู้พลังงานต ่าที่พัฒนา 
โดยใชเ้ตา้หูถ้ั่วเหลืองรอ้ยละ 30 ส่งผลใหน้ า้สลดัมี
ปรมิาณโปรตีนสงูขึน้แต่ปรมิาณไขมนัลดลงจากสตูร
พืน้ฐาน ซึง่ผูบ้รโิภคใหก้ารยอมรบัไมแ่ตกตา่งจากน า้
สลดัสูตรพืน้ฐาน9 และสูตรน า้สลดัครีมที่ผลิตจาก
เตา้หูถ้ั่วเหลืองเพื่อทดแทนการใช้ไข่แดงอตัราส่วน 
1:1 โดยน ้าหนัก ที่รอ้ยละ 22 และน ้ามันมะพรา้ว 
เพื่อทดแทนน า้มันถั่วเหลืองที่รอ้ยละ 37 ท าให้น ้า
สลัดได้รบัคะแนนความชอบจากการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสสูงที่สุด และมีการเปลี่ยนแปลงค่า
ความกรด-ด่าง ส ีและความเลก็นอ้ยเมื่อเก็บรกัษาที่
อณุหภมูิหอ้งเป็นเวลา 14 วนั10  

การใช้อิมัลซิไฟเออรเ์พื่อทดแทนไข่แดงใน
การพฒันาสตูรน า้สลดั ไดแ้ก่ ไฮโดรคอลลอยดแ์ละ
โพลีแซคคาไรด์ ซึ่งมีคุณสมบัติเฉพาะดา้นการเกิด
เจลและท าให้เกิดความข้นหนืด เช่น แซนแทนกัม 
กวัรก์มั โลคสบินกมั กัมอาระบิก และเพคติน มกัถูก
ใชเ้พื่อเพิ่มเนือ้สมัผสั ป้องกนัการแยกตวัของน า้สลดั
จากแรงโน้มถ่วง และเพิ่มความคงตัวในระยะยาว
ใหก้ับน า้สลัด11 กัมเหล่านีม้ักจะให้ความชุ่มชืน้สูง
และประกอบดว้ยโมเลกุลหรือมวลรวมที่ขยายขนาด
ได้ขึน้อยู่กับน ้าหนักโมเลกุล ระดับการแตกแขนง 
โครงสรา้ง และความยืดหยุน่ รวมถึงมีความสามารถ
ในการเพิ่มความหนืดให้กับอาหาร12 แซนแทนกัม
เป็นไฮโดรคลอลอยด์ที่นิยมใช้ในอาหารชนิดหนึ่ง 
เป็นเฮเทอโรโพลีแซคคาไรด ์ที่ผลิตจากจุลินทรยีโ์ดย
การหมักแบบใช้ออกซิเจนของเชือ้ Xanthomonas 
campestris มี เซลลูโลสแกนหลักมี สายโซ่ ก่ิ งที่
ประกอบด้วยหน่วยแมนโนสสองหน่วยคั่นด้วย 
กรดกลโูคโรนิก ท าใหส้ามารถละลายไดท้ัง้ในน า้รอ้น
หรือน า้เย็น มีความหนืดสูงที่ความเขม้ขน้ต ่า และ 
มีความเสถียรดีเยี่ยมในระบบความรอ้นและกรด13 
จึงมักถูกใช้เป็นสารก่อเจลเพื่อใหค้วามขน้หนืดใน
ผลิตภัณฑ์นม ขนมอบ เครื่องดื่ม ซุป ซอส และ 
น า้สลดั ซึ่งพบการใชแ้ซนแทนกัมในการพฒันาสตูร
การผลิตน า้สลัดเพื่อเพิ่มความหนืดในเฟสของน า้ 
ป้องกันการเกิดแยกชั้นครีม และการแยกชั้นของ
อิมัลชัน14 เช่น น า้สลัดเสริมแป้งเลนทิล รอ้ยละ 7 
และแซนแทนกัมรอ้ยละ 0.25 เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการ11 การเติมแซนแทนกัมร้อยละ  0.5  
เพื่อเพิ่มความคงตัวของน า้สลดัจากน า้มันมะกอก
และน า้สม้แอปเป้ิลที่เก็บในตูเ้ย็นไดน้านถึง 90 วัน  
ที่มักส่งผลต่อความหนืดของน ้าสลัดที่ ถือ เป็น
คณุลกัษณะที่ส  าคญัจากมมุมองของผูบ้รโิภค 
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ไ ข่ ผ า ห รื อ ไ ข่ น ้ า  (Wolffia arrhiza (L.) 
Wimm.) สามารถเป็นส่วนผสมของอาหารที่มาจาก
พืชในอนาคตและเป็นแหลง่โปรตีนทางเลือกที่ยั่งยืน
และมีศักยภาพในการทดแทนโปรตีนจากเนือ้สตัว ์
ซึง่เป็นโปรตีนที่ดีต่อสขุภาพ15 ไขผ่  าเป็นพืชสีเขียวใน
น า้ มีขนาดเลก็ ลอยน า้อย่างอิสระ ซึ่งสามารถพบได้
ทั่วไปในแหล่งน า้ที่เคลื่อนไหวช้า ๆ เช่น ทะเลสาบ
และสระน า้16,17 ปริมาณสารอาหารของไข่ผ าไดร้บั
ความสนใจอยา่งกวา้งขวางในการพฒันาสตูรอาหาร
โดยเฉพาะอย่างยิ่ งในอุตสาหกรรมอาหารสัตว ์
อาหารเสริมเพื่อสขุภาพ และผลิตภณัฑอ์าหารเกิด
ใหม่ส  าหรบัมนุษย์18,19 มีรายงานว่าไข่ผ ามีปริมาณ
โปรตีนรอ้ยละ 20-30 ซึ่งสูงกว่าที่พบในธัญพืช 19 
ไข มั น ร้อ ย ล ะ  4-7 แ ป้ ง ร้อ ย ล ะ  4-10 แ ล ะยั ง
ประกอบดว้ยสารแคโรทีนอยดแ์ละโพลีฟีนอล เช่น 
ฟลาโวนอยดแ์ละแอนโทไซยานิน ซึ่งมีคณุสมบตัิเป็น
สารตา้นอนุมูลอิสระ15จากคุณสมบตัิเบือ้งตน้ไข่ผ า
จึงเหมาะสมที่จะเป็นวตัถดุิบจากพืชที่ใชใ้นการเสริม
โปรตีนและคุณค่าทางโภชนาการในผลิตภัณฑ์
อาหาร 

จากขอ้มลูวิจยัผูว้ิจยัไดเ้ลง็เห็นประโยชนข์อง
การน าไขผ่ าซึง่เป็นพืชพืน้บา้นของไทยที่มีคณุคา่ทาง
โภชนการสงูโดยเฉพาะโปรตีน มาใช้ในการพัฒนา
ผลติภณัฑน์ า้สลดัครีมจากเตา้หู ้เพื่อเป็นแนวทางใน
การน าไข่ผ าซึ่งเป็นผกัพืน้บา้นมายกระดบัคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลาย และเป็นการ 
เพื่ อ เพิ่ มมูลค่าให้กับไข่ผ า  อีกทั้ง เป็นการเพิ่ ม
ทางเลอืกใหก้ลุม่ผูบ้รโิภคที่สนใจบริโภคอาหารท่ีเนน้
พืชเป็นหลกัและเหมาะสมกบัพฤติกรรมของผูบ้รโิภค
ในปัจจบุนั 
 

วิธีกำรวิจัย 
1. วัตถุดิบ 

เต้าหู้ถั่ วเหลือง น ้าส้มสายชูหมักจากแอป
เป้ิลธรรมชาติเขม้ขน้รอ้ยละ 5 น า้มันสลดั น า้ตาล
ทราย พรกิไทยแซนแทนกมั และผงไขผ่ าอบแหง้  
2. กำรศึกษำป ริมำณที่ เหมำะสมของแซน
แทนกัมที่ใช้ในน ้ำสลัดครีมจำกเต้ำหู้ 

น ้าสลัดครีมจากเต้าหู้ดัดแปลงจากสูตร 
ของพรทวี และสุวรรณา9 ผลิตด้วยส่วนผสมแสดง
เป็นร้อยละโดยน ้าหนัก  ได้แก่  เต้าหู้ถั่ ว เหลือง  
(รอ้ยละ 35.50) น า้สม้สายชูหมัก (รอ้ยละ 10.65) 
น า้มันสลัด (รอ้ยละ 41.70) น า้ตาลทราย (รอ้ยละ 
10.10) เกลือป่น (ร้อยละ 1.77) และพริกไทยป่น 
(ร้อยละ 0.28) ส าหรับการการศึกษาปริมาณที่
เหมาะสมของแซนแทนกัมที่ใช้ในน า้สลดัครีมจาก
เต้าหูโ้ดยการเติมแซนแทนกัมที่รอ้ยละ 0.15 0.30 
และ 0.45 เพื่อทดแทนเตา้หูถ้ั่วเหลอืง ดงัสตูรน า้สลดั
ที่แสดงใน Table 1 การเตรียมน า้สลดัเริ่มจากเติม
น า้ตาลทรายและแซนแทนกัมในน า้เปล่าคนใหเ้ขา้
กนัตัง้ทิง้ไว ้1 ชั่วโมง เพื่อใหแ้ซนแทนกัมดดูซบัน า้ได้
อย่างเต็มที่ จากนัน้เติมส่วนผสมอื่น ๆ ลงไป ยกเวน้
น า้มันสลัด แลว้ตีผสมให้เข้ากันด้วยเครื่องตีผสม
อาหาร (ยี่หอ้ Electrolux รุ่น EHM3407) หวัตะกรอ้ 
ดว้ยความเร็วปานกลาง 3 นาที เพื่อใหส้ว่นผสมเป็น
เนื ้อเดียวกัน ขั้นตอนสุดท้ายเติมน ้ามันสลัดและ 
ตีผสมต่อด้วยความเร็วสูงสุด 5 นาที น า้สลัดครีม
สูตรควบคุมเตรียมโดยใช้วิ ธีเดียวกันแต่ไม่ เติม 
แซนแทนกัม น า้สลดัทุกสูตรถูกจัดเก็บในขวดแก้ว 
ปิดฝาให้สนิทและที่อุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส  
เพื่อน าไปวิเคราะหค์ณุภาพ 
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Table 1. The recipes used for the preparation of different formulated creamy salad dressing 

Ingredients (% w/w) 
Xanthan substitution (% w/w) 

0 (Control) 0.15 0.30 0.45 
Tofu 35.50 35.35 35.20 35.05 
Vinegar 10.65 10.65 10.65 10.65 
Oil 41.70 41.70 41.70 41.70 
Sugar 10.10 10.10 10.10 10.10 
Salt 1.77 1.77 1.77 1.77 
Pepper 0.28 0.28 0.28 0.28 
Xanthan gum 0 0.15 0.30 0.45 
 
3. ศึกษำผลของกำรเสริมไข่ผ ำแห้งในผลิตภณัฑ์
น ้ำสลัดครีมจำกเต้ำหู ้

ศกึษาปรมิาณของไขผ่ าแหง้ที่เสรมิในน า้สลดั
ครีมจากเตา้หู้ดว้ยปริมาณที่ต่างกัน 3 ระดบั ไดแ้ก่ 
รอ้ยละ 1, 2 และ 3 ของน ้าหนักส่วนผสมทั้งหมด 
โดยใช้สูตรการผลิตน ้าสลัดที่ เติมแซนแทนกัม 
ในปริมาณที่เหมาะสมที่คดัเลือกจากขัน้ตอนในขอ้  
2 เพื่อศกึษาผลของการเสริมไข่ผ าแหง้ที่มีตอ่คณุภาพ
ของผลติภณัฑน์ า้สลดัครมีจากเตา้หู ้

 
4. กำรตรวจสอบคุณภำพของน ้ำสลัดครีม 

4.1 การทดสอบทางประสาทสัมผัส (Sensory 
evaluation)  

ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั ในดา้น
ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สัมผัส และ
ความชอบโดยรวม โดยใชว้ิธีการชิม แบบใหค้ะแนน
ค วาม ช อบ  9 ระดั บ  (9-Point Hedonic Scale)  
(1 = ไม่ชอบมากที่สุด  และ 9 = ชอบมากที่สุด)  
ใช้ผูท้ดสอบชิมที่ไม่ไดร้บัการฝึกฝนจ านวน 50 คน 
ซึ่งเป็นบุคลากรและนักศึกษาปริญญาตรี คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร น าเสนอตัวอย่างน ้าสลัดครีม
พรอ้มขนมปังกรอบรสจืดที่อุณหภูมิห้อง ท าการ 
ติดป้ายรหัสแบบสุ่มด้วยเลข 3 หลัก และต้องกลัว้
ปากด้วยน า้อุ่นเพื่อก าจัดรสชาติของตัวอย่างก่อน
หนา้ น าเสนอทีละตวัอยา่งตามล าดบั 

4.2 การวดัคา่ส ี(Color measurement) 
วดัค่าสใีนระบบ CIE L* a* b* ของน า้สลดัครีม 

ด้ วย เค รื่ อ ง  Spectrophotometer (CM-3 5 0 0 d, 
Konica Minolta, Japan) แลว้บันทึกค่า L* a* และ 
b* โดยคา่ความสวา่ง (L*) มีคา่ตัง้แต ่0-100 คา่ดชันี
สแีดง (a*) เมื่อ ค่า a* มีค่าบวกบ่งบอกถึงความเป็น
สีแดง หากค่า a* มีค่าลบ บ่งบอกถึงความเป็นสี
เขียว และค่าดชันีสีเหลือง (b*) เมื่อค่า b* มีค่าบวก
บ่งบอกถึงความเป็นสีเหลือง หากค่า b* มีค่าลบบ่ง
บอกถึงความเป็นสนี า้เงิน 

4.3 การวดัคา่ความหนืด (Apparent viscosity)  
ความหนืดของน า้สลดัครีมถูกวดัที่อุณหภูมิ 

25±3 องศาเซลเซี ยส  โดยใช้ เค รื่อ ง  Brookfield 
viscometer (ยี่ ห้อBrookfield รุ่น DV-II+, Brookfield 
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Engineering Laboratories, Inc., Massachusetts, 
U.S.A.) พรอ้มกับหัววัด (Spindle) ที่เป็นแกนหมุน
จาน เบอร์ 5 ก่อนการวัดให้น าน ้าสลัดครีมทุก
ตัวอย่างวางไวน้อกตูเ้ย็นเพื่อใหน้ า้สลัดครีมคลาย
ความเย็น จากนัน้วิเคราะหค์า่ความหนืดของน า้สลดั
ครีมที่อุณหภูมิ 25±3 องศาเซลเซียส การอ่านค่า
ความหนืดตัวอย่าง ใช้ปริมาตร 400 มิลลิลิตร  
ใสใ่นบีกเกอร ์500 มิลลลิติร ท าการวดัค่าที่ความเร็ว 
10 รอบต่อนาที เป็นเวลา 30 วินาที ท าการทดลอง
ตัวอย่างละ 3 ซ ้า  บันทึกความหนืด ในหน่ วย 
เซนติพอยส ์(Centipoints, cPs) 

4.4 การวดัคา่การไหล (Consistency) 
น าน า้สลัดครีมมาวัดค่าการไหลบนรางวัด

ของเครื่อง  Bostwick consistometer ที่ อุณ หภูมิ  
25 องศาเซลเซียส แลว้วดัระยะทางการไหล ในเวลา 
30 วินาที ท าการวัดจ านวน 3 ซ า้ แลว้บันทึกระยะ
ทางการไหลของน า้สลดัในหนว่ยเซนติเมตร (cm) 

 
5. กำรวิเครำะหท์ำงสถติิ 

วางแผนการทดลองแบบสุม่ในบล็อกสมบรูณ ์
(Randomized Completely Block Design; RCBD) 
ส าห รับ การทดสอบทางป ระสาทสัม ผัสของ 
น า้สลัด และวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ ์
(Completely Randomized Design; CRD) ส าหรบั
การเปรียบเทียบค่าความหนืด ค่าสี และค่าการไหล 
ของน า้สลดั โดยน าขอ้มูลที่ไดม้าวิเคราะหค์่าความ
แปรปรวนของข้อมูล  (One way ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  
ที่ระดบัความเช่ือมั่นทางสถิติรอ้ยละ 95 
 

ผลกำรวิจัยและอภปิรำยผล 
1. กำรศึกษำป ริมำณที่ เหมำะสมของแซน
แทนกัมที่ใช้ในน ้ำสลัดครีมจำกเต้ำหู้ 
1.1 ผลการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั 

การทดสอบทางประสาทสมัผสัของน า้สลดั
ครีมจากเตา้หูท้ี่เติมแซนแทนกัมรอ้ยละ 0.15, 0.30 
และ 0.45 เพื่ อทดแทนเต้าหู้ถั่ ว เหลืองบางส่วน  
โดยส่งผลใหเ้กิดความขน้หนืดและเพิ่มความคงตัว
ของน ้าสลัดครีม  (Table 2) พบว่า  ค่ าคะแนน
ความชอบทกุดา้นมีระดบัอยู่ในช่วงค่าเฉลี่ยระหว่าง 
6.54-7.58 ซึ่ งอยู่ ในเกณฑ์ระดับชอบปานกลาง 
คะแนนความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น และ
รสชาติ ของน ้าสลัดครีมทั้ง 3 สูตร ไม่แตกต่างกัน 
(p>0.05) ขณะที่คะแนนความชอบดา้นเนือ้สมัผัส
และความชอบโดยรวมของน า้สลดัครีมจากเตา้หูท้ี่
เติมแซนแทนกมัรอ้ยละ 0.30 และ 0.45 มีคะแนนสงู
กว่าน ้าสลัดสูตรที่ เติมแซนแทนกัมร้อยละ 0.15 
(p<0.05) เนื่องจากน ้าสลัดทั้ง 2 สูตร มีความข้น
มากกว่าน ้า  มี รายงานการใช้แซนแทนกัม ใน
ผลิตภณัฑแ์ซนวิชสเปรดจากงาด า (Black sesame 
spread)20 พบว่า เมื่อปริมาณของแซนแทนกัมใน
สตูรการผลติเพิ่มขึน้จะสง่ผลใหส้เปรดมีความเหนียว 
(Cohesive) มากขึน้ เนื่องจากคุณสมบตัิการอุม้น า้
ของแซนแทนกัม อีกทั้งเมื่อมีการเติมแซนแทนกัม
มากขึน้ท าใหน้ า้สลดัมีความเหนียวและเคลือบบน
ชิ้นขนมปังกรอบขณะชิมได้ดี  ด้วยเหตุนี ้จึ งท า 
ผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบดา้นเนือ้สมัผัสและ
ความชอบโดยรวมตอ่น า้สลดัครีมที่เติมแซนแทนกมั
รอ้ยละ 0.30 และ 0.45 สงู และไม่พบความแตกตา่ง
ของผลิตภณัฑท์ัง้ 2 สตูรนี ้ซึ่งสอดคลอ้งกบังานวิจัย
เรื่องผลของแซนแทนกัมต่อคุณสมบัติทางเคมี
กายภาพและประสาทสัมผัสของสเปรดงาด า 21  
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ที่พบว่าการเติมแซนแทนกันมากกว่ารอ้ยละ 0.04 
ในสเปรดจากงามีผลใหผ้ลิตภณัฑม์ากความเหนียว
มาก ผลการวิจัยนีแ้สดงใหเ้ห็นว่าการทดแทนเตา้หู้
บางส่วนด้วยแซนแทนกัมไม่ส่งผลต่อคะแนน

ความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น และรสชาติ 
แต่สง่ผลต่อค่าคะแนนความชอบดา้นเนือ้สมัผสัและ
ความชอบโดยรวม 

 
Table 2. Mean sensory scores of creamy salad dressing added different xanthan gum levels 

Properties 
Xanthan substitution (% w/w) 

0.15 0.30 0.45 
Appearancens 7.28±1.21 7.44±1.01 7.48±0.81 

Colorns 7.16±1.31 7.22±1.06 7.36±0.90 

Odorns 6.64±1.38 6.64±1.43 6.74±1.19 
Tastens 6.54±1.33 7.02±1.38 7.04±1.23 
Texture 6.58±1.23b 7.58±1.05a 7.44±1.09a 
Overall acceptance 6.86±1.21b 7.32±1.21a 7.34±0.92a 
a,b,c Mean values with different letters in each column are significantly different (p<0.05). 
ns Means are not significantly different (p>0.05). 
 

1.2 ผลการวิเคราะหว์ดัคา่ส ี(Color) 
น ้าสลัดครีมจากเต้าหู้ที่ เติมแซนแทนกัม 

เพื่อทดแทนเตา้หูถ้ั่วเหลืองบางสว่น ที่รอ้ยละ 0.15, 
0.30 และ 0.45 โดยน ้าหนักรวมของส่วนผสม
ทั้งหมด ผลการวัดค่าสีพบว่าค่าความสว่าง (L*)  
เพิ่มสูงขึน้  ในขณะที่ค่าดัชนีสีเหลือง (b*) ลดลง  
เมื่อมีการเติมแซนแทนกัมในสูตรการผลิตเพิ่มขึน้ 
(p<0.05) ส่วนการเติมแซนแทนกัมไม่ส่งผลต่อค่า
ดชันีสแีดง (a*) (p>0.05) (Table 3) การเปลีย่นแปลง
ของ L* ที่เกิดขึน้เนื่องจากเตา้หูถ้ั่วเหลืองที่อยู่ในน า้
สลดัซึ่งเป็นเตา้หู้เนือ้อ่อนที่มีสีเหลืองอ่อน10 อีกทั้ง 
ค่าความสว่างที่เพิ่มขึน้เมื่อมีการเติมแซนแทนกัม
เพิ่มขึน้ อาจเป็นเพราะแซนแทนกัมมีความสามารถ
ในการดูดซับน า้ไดด้ี ดังนัน้จึงส่งผลใหดู้ดซบัน า้ไว้

ภายในโครงสรา้งเจลได้22 นอกจากนีล้ักษณะของ
แซนแทนกัมเมื่ อละลายน ้าจะให้เจลมีลักษณะ 
ขาวขุ่น23 ท าให้น า้สลดัครีมมีสีที่สว่างมากขึน้ ส่วน
การเปลี่ยนแปลงของค่าดัชนีสีเหลืองเป็นผลจาก
สดัส่วนของเตา้หูถ้ั่วเหลืองและแซนแทนกัมของน า้
สลัดครีม โดยสูตรควบคุมจะมีค่าดัชนีสีเหลืองสูง
ที่สุดและลดลงเมื่อในสูตรการผลิตมีปริมาณของ
เต้าหู้ถั่วเหลืองลดลงในขณะที่แซนแทนกัมเพิ่มขึน้ 
(Figure 1) 

1.3 ผ ล ก า รวิ เค รา ะ ห์ วั ด ค่ า ค ว าม ห นื ด 
(Apparent viscosity) 

ค่าความหนืดของน า้สลดัครีมจากเตา้หูเ้พิ่ม
สงูขึน้เมื่อมีการเติมแซนแทนกัมเพิ่มขึน้ ซึ่งน า้สลดั
ครีมสตูรควบคุมมีค่าความหนืดต ่าที่สุด และสูตรที่
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เติมแซนแทนกมัรอ้ยละ 0.45 มีคา่ความหนืดสงูที่สดุ 
(Table 3) แซนแทนกัมซึ่งเป็นสารไฮโดรคอลลอยด ์
มีคณุสมบตัิการอุม้น า้สงู น า้หนกัโมเลกลุขนาดใหญ่ 
และมีโครงสรา้งซึ่งเป็นสายโพลีแซคคารไ์รด์แบบ
เสน้ตรงและแบบก่ิง24 การเพิ่มขึน้ของปริมาณไฮโดร
คอลลอยดส์ามารถน าไปสูร่ะดบัการยึดเกาะกนัของ
สายโซ่ที่ เพิ่มขึน้  เช่น พันธะไฮโดรเจนของน ้ากับ
หมู่ ไฮดรอกซิล  และการเปลี่ยนแปลงรูปแบบ
ความเรว็ของของเหลวโดยโมเลกลุที่จบักนัน า้ของตวั
ถูกละลายในระบบอิมัลชัน ดังนั้นจึงเป็นไปได้ว่า 
เมื่อความเข้มข้นของแซนแทนกัมเพิ่มขึน้ส่งผลให้
โมเลกุลที่มีน า้หนกัโมเลกุลขนาดใหญ่มีจ านวนมาก
ขึน้เกิดขึน้ในระบบอิมลัชัน ท าใหอ้ิมลัชันเพิ่มความ
ตา้นทานต่อการไหลและท าให้เกิดความหนืดของ
อิมัลชัน 4 ซึ่ งพบรายงานการศึกษาผลของแซน
แทนกัม ที่ ท  า ให้อ าห ารมี ค วาม เพิ่ ม หนื ด ขึ ้น
เช่นเดียวกันกับน า้สลดัครีมจากเตา้หู้ เช่น น า้สลดั

เสรมิถั่วเลนทิล4 ซอสมะเขือเทศ25 น า้สลดัจากน า้มนั
มะกอกและน า้สม้แอปเปิ้ล26  

1.4 ผลการวิเคราะหว์ดัคา่การไหล (Consistency) 
การเติมแซนแทนกัมเพื่อทดแทนเต้าหู้ถั่ ว

เหลืองบางสว่นในสตูรการผลิตน า้สลดัครีมสง่ผลให้
ค่าการไหลลดลง (Table 3) เนื่องจากการเติมแซน
แทนกัมปริมาณมากขึน้ท าให้น า้สลัดครีมมีความ
เหนียวเพิ่มขึน้18 ส่งผลใหส้ลดัครีมเคลื่อนที่บนราง
ของเครื่องวัดค่าการไหลไดช้้ากว่าน า้สลดัครีมสูตร
ควบคุมที่ไม่ไดเ้ติมแซนแทนกมั ซึ่งสอดคลอ้งกบัผล
การศึกษาเรื่องการพฒันาน า้สลดัไขมนัต ่าเสริมแป้ง
ขา้วก ่า27 ที่พบว่าแซนแทนกมัท าใหน้ า้สลดัไขมนัต ่า
เสริมข้าวก ่ ามีค่าดัชนีการไหลลดลงเนื่ องจาก
สารละลายแซนแทนกัมมีความหนืดสงูและมีความ
เป็น Shear thinning น้อยลงเมื่อเพิ่มสัดส่วนของ
แซนแทนกมัในสตูรของน า้สลดั 
 

Table 3. Changes in the physical properties of creamy salad dressing added different xanthan gum levels 

Properties 
Xanthan substitution (% w/w)  

0 (Control) 0.15 0.30 0.45  
Color      
     L* 80.15±0.06c 78.90±0.13d 80.52±0.04b 81.01±0.20a  
     a*ns 0.70±0.08 0.72±0.06 0.70±0.05 0.72±0.02  
     b* 17.18±0.08a 16.57±0.13b 16.18±0.08c 16.13±0.10c  
Apparent 
viscosity 
(cPs) 

6,446.67±61.10d 8,540.00±91.65c 18,213.33±80.83b 43,713.33±155.35a 
 

Consistency 
(cm) 

8.75±0.35a 8.80±0.57a 4.50±0.14b 2.8±0.42c 
 

a,b,c Mean values with different letters in each column are significantly different (p<0.05). 
ns Means are not significantly different (p>0.05). 
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1.5 ผลการต รวจสอบ โค รงสร้า งจุ ลภ าค 
(Microstructure) 

การกระจายตวัของอนภุาคในอิมลัชนัของน า้
สลดัครีมจากเตา้หูท้ี่มีความเขม้ขน้ของแซนแทนกัม
แตกต่างกันสามารถตรวจสอบได้ด้วยกล้อ ง
จลุทรรศนด์งัแสดงใน Figure 1 ตวัอยา่งน า้สลดัครีม
สตูรควบคุมมีการกระจายตัวของอนุภาคน า้มันไม่
สม ่าเสมอ มีรูปทรงไม่แน่นอนและมีขนาดใหญ่กว่า
อนุภาคในน ้าสลัดครีมสูตรที่ เติมแซนแทนกัม  
น า้สลดัครีมที่เติมแซนแทนกัมรอ้ยละ 0.15 มีขนาด

อนภุาคสม ่าเสมอ รูปรา่งกลม ขนาดหยดน า้มนัใหญ่
กว่าอนุภาคในน า้สลัดครีมสูตรที่เติมแซนแทนกัม
รอ้ยละ 0.3 และ 0.45 ตามล าดบั ซึ่งสตูรที่เติมแซน
แทนกัมเพิ่มขึน้ส่งผลใหก้ารกระจายตวัของอนุภาค
ในน า้สลดัครีมเป็นระเบียบมากขึน้ จากศึกษาก่อน
หน้านีพ้บว่าความหนืดของน ้าสลัดมักจะเพิ่มขึน้ 
จากการเติมแซนแทนกัมที่มีความเข้มข้นสูง  และ 
อาจเป็นผลใหห้ยดน า้มันในน า้สลดัมีขนาดเล็กลง
และไมจ่บัตวัเป็นกอ้น26,28  

 

 
Figure 1. General characteristics of different creamy salad dressings (Upper) . The lower figure was 
microstructure under microscopy (x40). a, b, c and d were control, 0.15%, 0.30% and 0.45% xanthan 
gum substitution samples, respectively.  
 

ดงันัน้เมื่อพิจารณาจากผลการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสและคุณภาพทางกายภาพด้าน ส ี
ความหนืดและค่าการไหล พบว่า น า้สลดัครีมสตูรที่
เติมแซนแทนกัมทดแทนเตา้หูถ้ั่วเหลืองบางส่วนที่
รอ้ยละ 0.30 เป็นสตูรที่เหมาะสมเพื่อใชใ้นการวิจัย
ขัน้ตอ่ไป เนื่องจากผูท้ดสอบชิมใหค้ะแนนความชอบ
ในดา้นเนือ้สัมผัส (ความขน้หนืด) และความชอบ

โดยรวมสงูและมีค่าสี ค่าความหนืด และค่าการไหล
ใกลเ้คียงกบัสตูรควบคมุมากที่สดุ 
2. กำรศึกษำผลของกำรเสริมไข่ผ ำแห้ งใน
ผลิตภณัฑน์ ้ำสลัดครีมจำกเต้ำหู้ 

2.1 ผลการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั 
การทดสอบทางประสาทสมัผสัของน า้สลดั

ครีมจากเตา้หู้ที่เติมแซนแทนกัมรอ้ยละ 0.30 และ
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เสรมิไขผ่ าแหง้ปริมาณตา่งกนั 3 ระดบั ไดแ้ก่ รอ้ยละ 
1, 2 และ 3 ของน า้หนกัส่วนผสมทัง้หมด พบว่าค่า
คะแนนความชอบทกุดา้นมีระดบัอยู่ในช่วงค่าเฉลี่ย
ระหว่าง 7.12-8.14 ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ระดับชอบปาน
กลางถึงระดบัชอบมาก คะแนนความชอบดา้นกลิ่น
ของน า้สลดัครีมทัง้ 3 สตูร ไม่แตกต่างกนั (p>0.05) 
ขณะที่ค่าคะแนนความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ ส ี
รสชาติ เนือ้สมัผสัและความชอบโดยรวมของน า้สลดั
ครมีจากเตา้หูท้ี่เติมแซนแทนกมัรอ้ยละ 0.30 เสรมิไข่
ผ าแห้งร้อยละ 1.0 มีคะแนนสูงที่ สุด  (p<0.05) 
(Table 4) ไข่ผ าแหง้มีลกัษณะเป็นผงสีเขียวคล า้ซึ่ง

เป็นสขีองคลอโรฟิลลท์ี่เป็นรงควตัถสุเีขียว มีรายงาน
ถึงไข่ผ าแห้งที่อบด้วยอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
พบมีคลอโรฟิลลอ์ยู่ในช่วง1.32-1.69 มิลลิกรมัต่อ
กรมั29 จากเหตุนีม้ีผลท าให้น า้สลดัครีมเสริมไข่ผ า
แห้งมีสีเขียว เมื่อเติมในระดับต ่าจะท าให้น า้สลัด
ครีมมีสีเขียวอ่อนกว่าสตูรที่เสริมในปริมาณมาก ซึ่ง
สง่ผลต่อการคะแนนความชอบของผูท้ดสอบ อีกทัง้
น า้สลดัครีมที่เสรมิไขผ่ าแหง้รอ้ยละ 2.0 และ 3.0 ท า
ใหน้ า้สลดัมีลักษณะขน้หนืดมากเกินไปจึงท าให้ผู้
ทดสอบชิมใหค้ะแนนความชอบต ่ากว่าน า้สลดัสตูร
เสรมิไขผ่ าแหง้รอ้ยละ 1.0 

 
Table 4. Mean sensory scores of tofu creamy salad dressing supplemented with different dried 

watermeal powder levels 

Properties 
Dried watermeal supplementation (% w/w) 

1.0 2.0 3.0 
Appearance 8.04±0.88a 7.36±0.88b 7.34±0.77b 
Color 7.92±0.99a 7.28±0.99b 7.28±1.01b 
Odorns 7.32±0.99 7.20±0.93 7.12±0.92 
Taste 7.80±0.88a 7.50±0.89ab 7.32±0.98b 
Texture 7.84±0.91a 7.16±1.15b 7.22±0.97b 
Overall acceptance 8.14±0.99a 7.38±0.90b 7.28±0.90b 
a,b,c Mean values with different letters in each column are significantly different (p<0.05). 
ns Means are not significantly different (p>0.05). 

 

2.2 ผลการวเิคราะหว์ดัคา่ส ี(Color) 
น ้าสลัดครีมจากเต้าหู้ที่ เติมแซนแทนกัม 

รอ้ยละ 0.30 และเสริมไข่ผ าแห้งรอ้ยละ 1.0, 2.0 
และ 3.0 โดยน า้หนักรวมของส่วนผสมทัง้หมด ผล
การวดัคา่สพีบวา่คา่ L* และ a* มีคา่ลดลง ในขณะท่ี

ค่า b* เพิ่มขึน้ เมื่อมีการเสริมไข่ผ าแหง้ในสูตรการ
ผลิตเพิ่มขึน้ (p<0.05) (Table 5) โดยน า้สลัดครีม
เสรมิไขผ่ าแหง้รอ้ยละ 1 มีคา่ L* และ a* สงูที่สดุและ
ค่า b* ต ่ าที่สุด เนื่องจากไข่ผ าแห้งมี สีเขียวจาก
คลอโรฟิลลท์ าใหเ้มื่อเติมไข่ผ าแหง้ในสตูรการผลิต
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น า้สลดัครีมสง่ผลใหผ้ลิตภณัฑม์ีสีเขม้ขึน้เมื่อเติมไข่
ผ าแหง้มากจะเห็นไดจ้ากค่า a* ที่มีค่าติดลบเพิ่มขึน้ 
และยังท าให้ค่า  L* ของน ้าสลัดลดลง ส่วนการ
เปลีย่นแปลงของของคา่ b* แสดงใหเ้ห็นวา่น า้สลดัมี
สเีหลอืงเพิ่มในผลติภณัฑ ์อาจเป็นเพราะคลอโรฟิลล์
ที่ท  าใหเ้กิดสีเขียวสว่างในไข่ผ าสดซึง่ไม่ทนต่อความ
รอ้นสามารถเปลี่ยนรูปเป็นฟีโอไฟทินเป็นสีเขียวปน
น ้าตาลมักพบได้ในการแปรรูปผักและผลไม้ด้วย

ความรอ้น30 นอกจากนีส้ารส าคัญที่มีมากในไข่ผ า
กลุ่มแคโรทีนอยด์คือ ลูทีน (Lutein) ประกอบด้วย
แซนโทรฟิลลท์ี่มีสีเหลืองประมาณ 30-80 มิลลิกรมั
ต่อ 100 กรมั และทนความรอ้นจากการแปรรูปได้
ดีกวา่คลอโรฟิลล์31 จากสาเหตทุี่กลา่วมานีอ้าจสง่ผล
ให้ค่า b* เพิ่มขึน้ได้เมื่อเสริมไข่ผ าแห้งในสูตรการ
ผลิตน า้สลดัครีมจากเตา้หูท้ี่เติมแซนแทนกมัรอ้ยละ 
0.30 

 
Table 5. Changes in the physical properties of creamy salad dressing supplemented with different 

dried watermeal powder levels 

Properties 
Dried watermeal supplementation (% w/w) 

1.0 2.0 3.0 
Color    

L* 54.50±0.32a 47.00±0.22b 42.82±0.24c 
a* -5.31±0.07a -6.09±0.05b -6.30±0.01c 
b* 22.11±0.14b 23.05±0.20a 23.01±0.10a 

Apparent viscosity (cps) 16,080.00±156.20c 17,440.00±274.95b 31,680.00±80.00a 
Consistency (cm) 5.50±0.00a 5.50±0.00a 5.25±0.00b 

a,b,c Mean values with different letters in each column are significantly different (p<0.05). 

 

2.3 ผลการวเิคราะหว์ดัคา่ความหนืด (Apparent 
viscosity) 

คา่ความหนืดของน า้สลดัครมีจากเตา้หูท้ี่เติม
แซนแทนกมัรอ้ยละ 0.30 เพิ่มสงูขึน้เมื่อมีการเสรมิไข่
ผ าแหง้ในปริมาณที่เพิ่มขึน้ในสตูรการผลติ (Table 5) 
มีรายงานวา่ไขผ่ าประกอบดว้ยโปรตีนรอ้ยละ 20-30 
ซึ่งสูงกว่าปริมาณโปรตีนที่พบในธัญพืช19 โปรตีน
หลกัในไข่ผ า คือ ไรบูโลส-1, 5-บิสฟอสเฟตคารบ์อกซิเลส 
(Ribulose-1, 5-bisphosphate carboxylase, RuBisCO) 

ซึ่งประกอบด้วยกรดอะมิโนที่จ  าเป็น ยิ่งไปกว่านั้น
โปรตีน RuBisCO ยงัเป็นตวัเลือกที่ดีเพื่อใชเ้สริมใน
อาหารจากพืช (Plant-based plant) เนื่องจากมี
คุณค่าทางโภชนาการ สามารถย่อยและดูดซึมได้
ง่าย รวมถึงไม่ก่อให้เกิดอาการแพ้32 นอกจากนี ้
โปรตีน RuBisCO ยงัมีคุณสมบตัิในการก่อเจลและ
อิมลัซิฟิเคชันที่ดี ความสามารถในการเกิดโฟมและ
ความสามารถในการละลายสงู33 ดว้ยเหตนุีจ้ึงท าให้
น ้าสลัดครีมที่ เติมไข่ผ าแห้งมีลักษณะข้นหนืด 
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และมีคา่ความหนืดที่สงูขึน้ จึงอาจสง่ผลใหผู้ท้ดสอบ
ชิมชอบลกัษณะของน า้สลดัครีมที่ไม่ขน้จนเกินไปท า
ให้สูต รที่ เติ ม ไข่ผ าแห้ง  ร ้อยละ  1.0 มี คะแนน
ความชอบดา้นตา่ง ๆ สงูที่สดุ 

2.4 ผลการวเิคราะหว์ดัคา่ไหล (Consistency) 
ค่าการไหลของน า้สลดัครีมจากเตา้หูท้ี่เติม

แซนแทนกมัรอ้ยละ 0.30 เพิ่มสงูขึน้เมื่อมีการเสรมิไข่
ผ าแหง้ในปริมาณที่เพิ่มขึน้ในสตูรการผลิต (Table 5) 
ซึ่งเป็นผลจากโปรตีน RuBisCO ที่มีคุณสมบัติใน
การเกิดเจล32 ที่สง่ผลใหน้ า้สลดัครีมมีลกัษณะที่ขน้
หนืดขึน้ซึ่งสมัพนัธ์กับค่าความหนืด เมื่อมีการเสริม
ไข่ผ าแห้งในปริมาณที่เพิ่มขึน้ อาจเป็นเพราะเกิด
โครงสร้างของเจลที่แข็งแรงขึน้ของแซนแทนกัม
ร่วมกับเจลที่เกิดจากโปรตีนในไข่ผ าแหง้ ท าใหน้ า้
สลดัครมีที่เสริมไข่ผ าแหง้ในปริมาณมากเคลือ่นที่ได้
ชา้กวา่สตูรที่เสรมิไขผ่ าแหง้ในปรมิาณนอ้ยกวา่ 

เมื่อพิจารณาคุณภาพทางกายภาพและการ
ประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัของน า้สลดัครีม
ที่เติมแซนแทนกัมรอ้ยละ 0.30 พบว่าผูท้ดสอบชิม 
ใหค้ะแนนความชอบเฉลี่ยต่อตัวอย่างน า้สลดัครีม 
ที่ เสริมไข่ผ าแห้งรอ้ยละ 1.0 เนื่องจากมีคะแนน
ความชอบด้านต่าง  ๆ สูงกว่าสูตรอื่น  อีกทั้งมี
คุณภาพ ด้านสี  ความหนืด  และค่าการไหลที่
สอดคลอ้งกบัผลการประเมินทางประสาทสมัผสั  
 

สรุปผลกำรวิจัย 
การพฒันาผลิตภณัฑ์น า้สลดัครีมจากเตา้หู้

ซึ่งมีการเติมแซนแทนกัมรอ้ยละ 0.30 เป็นสูตรที่ได้
คะแนนความชอบจากประเมินทางประสาทสมัผัส 
สูงที่สุด อีกทั้งมีคุณภาพทางกายภาย ได้แก่ ค่าส ี
ความหนืด และค่าการไหล ใกลเ้คียงกบัน า้สลดัครีม

สตูรพืน้ฐานจึงถูกน าไปพัฒนาเพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการโดยการเสริมไข่ผ าแห้งที่ ร ้อยละ 1.0  
ซึ่งไดร้บัคะแนนความชอบทางประสาทสมัผสัดา้น
ต่าง ๆ สูงกว่าน ้าสลัดครีมสูตรอื่น  อย่างไรก็ดี
การศึกษาคุณสมบัติอื่น ๆ ที่เก่ียวข้องกับคุณภาพ
ของน ้ าสลัดค รีม  เช่ น  ค วามคงตั ว  (Stability) 
โครงสรา้งจุลภาค (Microstructure) และคณุสมบตัิ
การไหล (Rheological properties) เป็นสิ่งที่น่าสนใจ
ส าหรบัการตอ่ยอดงานวิจยัในอนาคต 
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