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บทที ่3 
วสัดุ  อุปกรณ์ และวธีิการทดลอง 

 
3.1 วตัถุดิบ  

- เกลือ  ตราปรุงทิพย ์
- พริกไทย  ตรามือ 
- มสัตาร์ด  ตราฟราร์น 
- เตา้หูถ้ ัว่เหลืองชนิดอ่อน  ตราเกษตร 
- น ้าส้มสายชู  ตราฉลากทอง 
- สตาร์ชดดัแปร (modified starch)  บริษทั สยาม มอดิฟายด ์สตาร์ช จ ากดั (ภาคผนวก ฉ-1)  
- น ้ ามนัพืช  จ  านวน 4 ชนิด ไดแ้ก่  น ้ ามนัถัว่เหลือง ตราองุ่น  น ้ ามนัมะกอก ตรา  Bertolli 

Extra Light   น ้ามนัดอกทานตะวนั ตรามรกต  และน ้ามนังา ตราชา้งคู่ 
- ชนิดของนม  จ  านวน 3 ชนิด ไดแ้ก่ นมขน้หวาน ตราคาร์เนชัน่  นมยเูอชที และนมยเูอชที

พร่องมนัเนย  ตราโฟร์โมสต ์
- เมล็ดถัว่เหลือง ตราไร่ทิพย ์
- ขา้วโพดหวานสองสี  ตลาดเมืองใหม่ 
- สารให้ความหวาน 3 ชนิด ไดแ้ก่ น ้ าตาลทราย ตรามิตรผล ซูคราโลส (ภาคผนวก ฉ-2)

และอะซีซลัเฟม-เค บริษทั จี.เอม็.พี. จ  ากดั  
- สมุนไพร 20 ชนิด ไดแ้ก่  หญา้หวาน ผกัเซียงดา ใบชะพลู ใบหม่อน  สะระแหน่ญ่ีปุ่น 

เหง้าไพล  โหระพาช้าง (ยี่หร่า)  ผกัชีล้อม กระถิน บัวบก  ค่ึนฉ่าย ผกัแว่น ใบเตย             
ใบสะเดา  ยอดมะระ  ผกัหนามปู่ ยา่  ผกัชีฝร่ัง  รางจืด  สะระแหน่ และมะตูม  ร้านคา้ปลีก 
ตลาดเมืองใหม่ และตลาดวโรรส  
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3.2 สารเคมี 
1) สารเคมีท่ีใชว้เิคราะห์ 

- Acetic acid (J.T. Baker Inc., USA) 
- Sodium hydroxide (Merck, Germany)  
- Thiobarbituric acid reagent (Sigma, USA) 
- Hydrochloric acid (Merck, Germany) 
- 2,2- diphenyl-l-picrylhydrazyl, DPPH (Sigma, USA) 
- Folin-Ciocalteu reagent (Merck, Germany)   
- Methanol (Merck, Germany) 
- Sodium carbonate (Merck, Germany) 
- Gallic acid (Carlo, Italy) 
- Phenolphthalein (May & Baker, England) 

2) อาหารเล้ียงเช้ือท่ีใชว้เิคราะห์เช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด  Escherichia coli  และเช้ือยสีตแ์ละรา  
- Plate count agar (Merck, Germany) 
- Potato dextrose agar (Merck, Germany) 
- Peptone water  (Merck, Germany) 
- Tartaric acid  (Merck, Germany) 
- EC broth (Merck, Germany) 
- Levine EMB agar (Merck, Germany) 
- Lauryl sulfate tryptose broth (LST) (Merck, Germany) 

 
3.3 อุปกรณ์ และเคร่ืองมือ 

- เคร่ืองป่ันผลไม ้(Buono Model : BUO-TSK9355) 
- เคร่ืองคั้นน ้าแบบไฮดรอลิก (Sakaya : Model M310RZ, Thailand) 
- เคร่ืองบดเน้ือ  (Meat mincer: Thailand ) 
- ถุงผา้ส าหรับอดัไฮดรอลิก (Sakaya, Thailand) 
- เคร่ืองชัง่ดิจิตอล (Tanita: Model KD-200, China) 
- เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าทศนิยม  2  ต  าแหน่ง  (Ohaus: Model  TS2KS, USA) 
- เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าทศนิยม  4  ต  าแหน่ง  (AND: Model HR-200, Japan) 
- เคร่ืองวดัค่าพลงังาน (Bomb calorimeter: Model 1356, USA) 
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- เคร่ืองวดัค่าความเป็นกรด-ด่าง (Cyber: Model scan-510, Singapore) 
- เคร่ืองวดัสี  (Minolta chroma meter : Model CR-300, Japan) 
- เคร่ืองวดัค่าการดูดกลืนแสง (UV-Vis Spectrophotometer: Rotina 46R, Germany) 

- เคร่ืองวดัความหนืด (Brookfield-Programmable Viscometer: Model LVDV-II+,  
Germany) 

- เคร่ืองวดัปริมาณน ้าอิสระ (AquaLab Model TE3, Decagon Devices, USA) 
- เคร่ืองหมุนเหวีย่ง (Model Z 200 A , Germany) 
- อ่างน ้าควบคุมอุณหภูมิ  (Memmert: Model WB14, Germany) 
- เทอร์โมมิเตอร์ (thermometer) 
- โถดูดความช้ืน (desiccators)  และกระป๋องอบความช้ืน (moisture can) 
- ชุดเคร่ืองมือ และอุปกรณ์วเิคราะห์เช้ือจุลินทรีย ์ 
- ชุดเคร่ืองมือไทเทรต 
- ชุดกลัน่แอลกอฮอล์ และเตาไฟฟ้า 
- อุปกรณ์อ่ืนๆ ไดแ้ก่ ขวดแกว้ใส  ชอ้นตกัสาร บีกเกอร์ ขวดรูปชมพู่ กระบอกตวง        

ปิเปต กรวยแกว้ ขวดวดัปริมาตร หลอดทดลอง แท่งแกว้คน หมอ้สแตนเลส ทพัพี    
และชุดอุปกรณ์ทดสอบชิม 

 
3.4 วธีิการวจัิย 
        3.4.1 ศึกษาสูตรที่เหมาะสมของน า้สลดัชนิดข้นลดแคลอรี 

3.4.1.1 ศึกษาชนิดน า้มันพชืและสตาร์ชดัดแปรทดแทนน า้มันถั่วเหลอืง 
 งานวิจยัน้ีใชน้ ้ าสลดัชนิดขน้ของวลัลภ (2550) เป็นสูตรเร่ิมตน้ในการพฒันา ประกอบดว้ย 
น ้ ามนัถัว่เหลืองร้อยละ 44.72 น ้ าตาลทรายร้อยละ 17.89  เตา้หู้ถัว่เหลืองร้อยละ 16.10 น ้ าส้มสายชู 
ร้อยละ 9.85  นมขน้หวานร้อยละ 8.05 มสัตาร์ดร้อยละ 1.61  พริกไทยร้อยละ 0.89  และเกลือ      
ร้อยละ 0.89  (ภาคผนวก ข-1 ) ท าการศึกษาชนิดน ้ ามนัพืช  และสารละลายสตาร์ชดดัแปร ทดแทนน ้ ามนั    
ถัว่เหลืองในปริมาณท่ีเท่ากันในแต่ละสูตร  โดยใช้น ้ ามนัพืชแตกต่างกัน  3  ชนิด  ได้แก่   น ้ ามนัมะกอก         
น ้ ามันดอกทานตะวนั  น ้ ามันงา     และส่วนผสมของน ้ ามันถั่วเหลือง  ท่ีประกอบด้วยน ้ ามันถั่วเหลือง                    
ร้อยละ  38.01    และสารละลายสตาร์ชดัดแปร  (ความเข้มข้นร้อยละ 28.6 โดยน ้ าหนัก) ร้อยละ 6.71                                   
( ตามสูตรท่ีเหมาะสมของนิรมล,  2548)  น าส่วนผสมทั้งหมดยกเวน้น ้ ามนัพืช ไปป่ันด้วยเคร่ืองป่ัน        
น ้าผลไมท่ี้ความเร็วสูง เป็นเวลา 2 นาที แลว้ ลดความเร็วลง เพื่อเติมน ้ามนัพืชลงไปผสม  ทีละนอ้ย  
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ป่ันส่วนผสมจนเป็นเน้ือเดียวกนั  น าน ้ าสลดัชนิดขน้ท่ีไดไ้ปพาสเจอร์ไรส์ท่ีอุณหภูมิ  75 oซ   เป็น
เวลา 5 นาที ท าให้เย็นโดยทนัที จนอุณหภูมิลดลง 40 oซ หลงัจากนั้นบรรจุในขวดแก้วท่ีผ่าน        
การฆ่าเช้ือ ท าการปิดฝา   (วสาว,ี 2550)  
 น าน ้ าสลดัชนิดขน้ท่ีเตรียมไดท้ั้งหมด ไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และค่าพลงังาน    
ท่ีไดรั้บจากการบริโภค วางแผนการทดลองโดยวิธีสุ่มตลอด (Completely Randomized Design, 
CRD) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) เปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 วิเคราะห์คุณภาพ
ทางดา้นกายภาพ ไดแ้ก่ 

1) ค่าสี  วดัค่าสีดว้ยระบบ  L*  a* และ b*  ดว้ยเคร่ือง Minolta chroma meter  
2) ค่าความหนืด วดัดว้ยเคร่ือง  Brookfield-Programmable  Viscometer รุ่น LVDV-II 

โดยใชห้วั spindle S4 ความเร็ว 0.5 รอบต่อนาที 
3) ความคงตวัของอิมลัชนั ดดัแปลงตามวธีิของ Chun et al. (1997) 
4) ค่าพลงังาน  วดัดว้ยเคร่ือง  Bomb calorimeter: Model 1356, USA 

น าน ้ าสลัดท่ีได้ไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั ได้แก่ ลักษณะปรากฏ  สี กล่ิน 
รสชาติ  เน้ือสัมผสั  และความชอบโดยรวม ใช้ผูท้ดสอบชิม จ านวน 50 คน ซ่ึงเป็นบุคคลท่ีเคย
รับประทานสลดั โดยใช้ระบบการให้คะแนนแบบ  9-point hedonic scale  ก าหนดให้  1 เป็น
คะแนนท่ีไม่ชอบมากท่ีสุด จนถึง  9 เป็นคะแนนท่ีชอบมากท่ีสุด วางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Complete Block Design (RCBD)  น าคะแนนท่ีไดจ้ากผูท้ดสอบชิมไปวิเคราะห์     
ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA)  เปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT)  คดัเลือกสูตรท่ีเหมาะสม ซ่ึงท่ีไดรั้บการยอมรับทางประสาทสัมผสั
สูงสุด และใหค้่าพลงังานต ่าสุดน าไปศึกษาขั้นตอนต่อไป 

 
3.4.1.2 ศึกษาชนิดของนมในการทดแทนนมข้นหวาน 
น าสูตรน ้ าสลัดชนิดข้นท่ีคดัเลือกได้จากข้อ 3.4.1.1 ไปผลิตเป็นน ้ าสลัดชนิดข้นโดย

ท าการศึกษาชนิดของนมทดแทนนมข้นหวานในปริมาณท่ีเท่ากันในแต่ละสูตร  โดยใช ้                 
นมท่ีแตกต่างกนั 4 ชนิด ไดแ้ก่ นมยูเอชที นมยูเอชทีพร่องมนัเนย นมขา้วโพด และนมถัว่เหลือง 
เปรียบเทียบกบันมขน้หวาน (สูตรพื้นฐาน) ซ่ึงมีขั้นตอนการเตรียมวตัถุดิบ ดงัน้ี 

1) นมขา้วโพด น าขา้วโพดหวานสองสี ลอกเปลือก เอาไหมออก ลา้งท าความสะอาด
ฝานเน้ือขา้วโพด แลว้น าไปน่ึงเป็นเวลา 10 นาที หลงัจากนั้นน าขา้วโพดน่ึงท่ีไดป่ั้นกบัน ้าดว้ย   
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เคร่ืองป่ันน ้ าผลไม้ อตัราส่วนข้าวโพดน่ึงต่อน ้ า เท่ากับ 1:2 โดยน ้ าหนัก กรองด้วยผา้ขาวบาง      
แยกกาก  นมข้าวโพดท่ีได้น า ไปพาส เจอร์ไรส์ ท่ี อุณหภู มิ  72  oซ  เ ป็น เวลา  15  วินา ที      
(Arunratsamee, 1999) 

2) นมถัว่เหลือง น าเมล็ดถัว่เหลือง ลา้งท าความสะอาด แช่น ้ าในอตัราส่วนถัว่เหลือง 
ต่อน ้ าเท่ากับ 1:3 โดยน ้ าหนัก โดยแช่ท่ีอุณหภูมิ 25-28 oซ เป็นเวลา 8 ชั่วโมง จากนั้นล้างน ้ า          
ให้สะอาด 2 คร้ัง น าถั่วเหลืองท่ีผ่านการแช่ไปบดกับน ้ าด้วยเคร่ืองป่ันน ้ าผลไม้ อัตราส่วน             
ถั่วเหลือง (ใช้น ้ าหนักถั่วเหลืองก่อนแช่) ต่อน ้ าเท่ากับ 1:5 โดยน ้ าหนัก กรองแยกกากด้วย              
ผา้ขาวบาง  นมถัว่เหลืองท่ีไดไ้ปตม้ท่ีอุณหภูมิ 90 oซ เวลา 5 นาที แลว้กรองดว้ยผา้ขาวบางอีกคร้ัง           
(สุพฒัน์, 2546)  

น านมยูเอชที  นมยูเอชทีพร่องมันเนย และนมท่ีเตรียมได้ในข้อ 1) และ 2) ไปปรับ        
ความหวานให้มีระดบัความหวานเท่ากบันมขน้หวานในสูตรด้วยน ้ าตาลทราย (ภาคผนวก ข-2)      
จากนั้นน ้ าสลัดท่ีได้ในแต่ละสูตร ไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และทางประสาทสัมผสั 
เช่นเดียวกบัขอ้ 3.4.1.1 คดัเลือกสูตรท่ีเหมาะสม ซ่ึงได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผสัสูงสุด   
และใหค้่าพลงังานต ่าสุดน าไปศึกษาในขั้นตอนต่อไป 
 

3.4.1.3 ศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของสารให้ความหวานทดแทนน า้ตาลทราย 
น าสูตรน ้ าสลัดชนิดข้นท่ีคัดเลือกได้จากข้อ 3.4.1.2 ไปผลิตเป็นน ้ าสลัดชนิดข้น

ท าการศึกษาปริมาณของสารให้ความหวานน ้ าตาลทราย โดยใช้สารให้ความหวาน 2 ชนิด คือ             
ซูคราโลส และอะซีซัลเฟม-เค แยกศึกษาแต่ละชนิด โดยปรับให้มีความหวานใกล้เคียงกับ      
น ้ าตาลทรายในสูตร 5 ระดบัความหวาน คือ หวานเป็นร้อยละ 80 100 120 140 และ 160             
ของน ้ าตาลทรายหรือเทียบเท่ากบัปริมาณท่ีเติมในแต่ละสูตร คือร้อยละ 0.02   0.03   0.04   0.05 
และ 0.06 ของส่วนผสมทั้งหมด และปรับน ้ าหนักให้ครบตามสูตรพื้นฐาน ด้วยสารละลาย      
สตาร์ชดดัแปร ความเขม้ขน้ร้อยละ 28.6   

 จากนั้นน าน ้ าสลดัท่ีผลิตไดใ้นแต่ละชนิดของสารให้ความหวานทดแทนน ้ าตาลทรายไป
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั ด้านความหวานและความชอบโดยรวม เปรียบเทียบกับ     
สูตรพื้นฐาน โดยใช้เทคนิค Ratio Profile Test ผูท้ดสอบชิมจ านวน 50 คน โดยใช้สเกลเส้นตรง
แบบ Horizontal line scale ขนาดเส้นตรงยาว 10 เซนติเมตร ไม่มีหมายเลขก ากบั มีค าบอก   
ลกัษณะตอนหัวและทา้ยเส้นเพื่อเป็นหลกัยึด (ภาคผนวก ง-1) โดยท าเคร่ืองหมายบนเส้นตรง    
แทนความเขม้ของคุณลกัษณะดา้นต่างๆ ของน ้าสลดัชนิดขน้ท่ีทดสอบ  จากนั้นท าการวดัความยาว
จากจุดเร่ิมตน้ของเส้นถึงจุดต าแหน่งของตวัอย่าง (sample) แล้วน ามาหารด้วยค่าความยาวจาก
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จุดเร่ิมต้นของเส้นถึงจุดต าแหน่งท่ีเหมาะสม (ldeal)  แล้วน าสัดส่วนท่ีได้ของผูท้ดสอบชิม              
แต่ละคนมาหาค่าเฉล่ีย ได้เป็นคะแนนสัมพทัธ์ของแต่ละลกัษณะ  ขอ้มูลท่ีได้น าไปคดัเลือกหา
ปริมาณสารให้ความหวานแต่ละชนิดท่ีเหมาะสม ซ่ึงมีความหวานใกลเ้คียงกบัสูตรพื้นฐาน  เพื่อ
น าไปศึกษาในขั้นตอนต่อไป 

 

3.4.1.4 ศึกษาชนิดของสารให้ความหวานทีเ่หมาะสมในการทดแทนน า้ตาลทราย 
น าสูตรน ้ าสลัดท่ีคัดเลือกปริมาณของสารให้ความหวานท่ีเหมาะสมในแต่ละชนิด           

จากขอ้ 3.4.1.3 ไปผลิตเป็นน ้ าสลดัชนิดขน้เปรียบเทียบคุณภาพกบัสูตรพื้นฐานท่ีเติมน ้ าตาลทราย 
ท าการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมีและทางประสาทสัมผ ัส เช่นเดียวกับข้อ 3.4.1.1       
คดัเลือกสูตรท่ีเหมาะสม ซ่ึงไดรั้บการยอมรับทางประสาทสัมผสัสูงสุด และให้ค่าพลงังานต ่าสุด
น าไปศึกษาในขั้นตอนต่อไป 

 

  3.4.2   ศึกษาสูตรที่เหมาะสมของน า้สลดัชนิดข้นลดแคลอรีเสริมสมุนไพร 
 3.4.2.1 ศึกษาความเป็นไปได้ของสมุนไพรทีเ่หมาะสมกบัน า้สลดัชนิดข้น  

ศึกษาสมุนไพรท่ีมีศกัยภาพด้านปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระ จ านวน 20 ชนิด ได้แก่     
หญา้หวาน   ผกัเซียงดา ใบชะพลู ใบหม่อน สะระแหน่ญ่ีปุ่น เหง้าไพล โหระพาช้าง (ยี่หร่า)        
ผกัชีล้อม กระถิน บวับก ค่ึนฉ่าย ผกัแว่น ใบเตย ใบสะเดา ยอดมะระ ผกัหนามปู่ ย่า ผกัชีฝร่ัง   
รางจืด สะระแหน่ และมะตูม (นวลศรี และอญัชนา, 2545) มีขั้นตอนการเตรียมวตัถุดิบ ดงัน้ี 

1) สมุนไพรสด ไดแ้ก่ หญา้หวาน  ผกัเซียงดา ใบชะพลู ใบหม่อน  สะระแหน่ญ่ีปุ่น 
เหง้าไพล  โหระพาช้าง (ยี่หร่า)  ผกัชีล้อม กระถิน บัวบก  ค่ึนฉ่าย ผกัแว่น ใบเตย ใบสะเดา        
ยอดมะระ  ผกัหนามปู่ ย่า ผกัชีฝร่ัง  และสะระแหน่  น าสมุนไพรแต่ละชนิดไปบดผสมกับน ้ า
สัดส่วน 1  ต่อ 2 โดยน ้ าหนกั บดดว้ยเคร่ืองป่ันน ้ าผลไม ้  แลว้บีบคั้นกรองแยกดว้ยผา้ขาวบาง        
ไดเ้ป็นน ้าคั้นสมุนไพร 

2) สมุนไพรแหง้ ไดแ้ก่   
1. มะตูมแห้ง  น ามะตูมแห้ง  ไปชั่งน ้ าหนัก เ ร่ิมต้น  ล้างท าความสะอาด                  

แช่น ้ าสะอาดท่ีอุณหภูมิ  25 oซ  เวลา 8 ชัว่โมง ดว้ยอตัราส่วนมะตูมแห้ง  1 ส่วนต่อน ้ า  3  ส่วน            
โดยน ้ าหนัก จากนั้นน าไปบดให้ละเอียดด้วยเคร่ืองบดเน้ือ บีบคั้นน ้ าด้วยเคร่ืองอดัไฮโดรลิก          
ไดเ้ป็นน ้าคั้นมะตูม  

2. รางจืดแห้ง น ารางจืดแห้ง ไปชั่งน ้ าหนักแล้วน าไปแช่น ้ าท่ีอุณหภูมิน ้ าเดือด 
นาน 2-5 นาที ดว้ยอตัราส่วนรางจืดแห้ง 1 ส่วนต่อน ้ า 5 ส่วนโดยน ้ าหนกั จากนั้นกรองแยกดว้ย             
ผา้ขาวบาง ไดเ้ป็นน ้าคั้นรางจืด 
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จากนั้นน าน ้ าคั้นสมุนไพรท่ีเตรียมไดไ้ปผสมกบัน ้ าสลดัชนิดขน้ลดแคลอรี เพื่อหาความ
เป็นไปได้ในการเติมลงในน ้ าสลัด โดยการอภิปรายกลุ่ม (focus group discussion) ผูท้ดสอบ    
จ  านวน 50 คน ซ่ึงเป็นบุคคลท่ีเคยรับประทานน ้ าสลดั ให้ผูท้ดสอบแต่ละคนหยดน ้ าคั้นสมุนไพรลง
ในน ้ าสลดัชนิดขน้ลดแคลอรี แลว้ทดสอบด้วยการดู  ดม และชิม จนครบ 20  ชนิด  โดยใช้แบบ
ประเมินการทดสอบการอภิปรายกลุ่ม (ภาคผนวก ง-3) ท าการรวบรวมขอ้มูล น าขอ้มูลท่ีได้ไป
วิเคราะห์โดยวิธี Friedman test ดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูป Megastat ซ่ึงท างานภายใต ้  Microsoft 
Excel  (J. B. Orris, Butler University, Indianapolis) เพื่อหาสมุนไพรท่ีไดรั้บการคดัเลือก  3  อนัดบั
แรก น าไปศึกษาในขั้นตอนต่อไป 

 
3.4.2.2 ศึกษาปริมาณของน ้าคั้นสมุนไพรแต่ละชนิดที่เหมาะสมในการเติมลงในน ้าสลัด

ชนิดข้น 
 น าสมุนไพรท่ีไดรั้บการคดัเลือก 3 อนัดบัแรก จากขอ้ 3.4.2.1 ไปลา้ง สะเด็ดน ้ า หัน่เป็น   
ช้ินเล็กๆ บดให้ละเอียดดว้ย เคร่ืองบดเน้ือ และบีบคั้นน ้ าดว้ยเคร่ืองคั้นน ้ าแบบไฮดรอลิก ไดเ้ป็น    
น ้ าคั้นสมุนไพร ท าการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของน ้ าคั้นสมุนไพรในการเติมลงในน ้ าสลัด      
ชนิดข้นลดแคลอรี ซ่ึงมีส่วนผสมและขั้นตอนการเตรียมดังน้ี เร่ิมจากการเตรียมสารละลาย       
สตาร์ชดดัแปร ประกอบดว้ย สตาร์ชดดัแปร  และปริมาณน ้ าหรือน ้ าคั้นสมุนไพร  คนผสมรวมกนั 
จากนั้นน ้ าไปป่ันผสมกับส่วนผสมอ่ืน ๆ ซ่ึงประกอบด้วย  น ้ ามันถั่วเหลือง  เต้าหู้ถั่วเหลือง 
น ้ าส้มสายชู   นมยูเอชทีพร่องมันเนย  มัสตาร์ด   พริกไทย  เกลือ และซูคราโลส  วางแผน           
การทดลองแบบ Mixture design โดยศึกษาปัจจัย 2 ปัจจัย คือ ปริมาณน ้ าและปริมาณ                    
น ้ าคั้นสมุนไพร  (ภาคผนวก ข-5)  จากนั้นน าน ้ าสลดัท่ีไดไ้ปวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั 
เช่นเดียวกบัขอ้ 3.4.1.1 และคุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ 

1) ความสามารถในการก า จัดอ นุมู ล อิสระ  วิ เ คราะ ห์โดยวิ ธี  1,1-diphenyl-2-
picrylhydrazyl radicals (DPPH) radical scavenging assay (Aruoma et al., 1997) 

2) ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั้งหมด วิเคราะห์โดยวิธี Folin-Ciocalteu รายงานผลใน
รูปของ  gallic acid equivalents (GAE) (รัตติยา, 2544; Zoecklein et al., 1995)   

น าขอ้มูลคุณภาพท่ีไดไ้ปวิเคราะห์ทางสถิติโดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูป  Design Expert 6.0 
หาสมการความสัมพนัธ์ และเลือกสมการท่ีมีค่าสัมประสิทธ์ิ (coefficient of determination, R2) 
มากกวา่หรือเท่ากบัร้อยละ 85 จากนั้นน าไปสร้างกราฟพื้นท่ีตอบสนอง (response surface graph)  
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เพื่อหาปริมาณท่ีเหมาะสมของน ้ าคั้นสมุนไพรแต่ละชนิดในการเติมลงในน ้ าสลดัชนิดขน้ ท่ีไดรั้บ
คะแนนการยอมรับ   รวมทั้งปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั้งหมด   และความสามารถในการก าจดั-
อนุมูลอิสระสูง เพื่อน าไปศึกษาในขั้นตอนต่อไป 
 

3.4.2.3 การคัดเลอืกชนิดของน า้คั้นสมุนไพรทีเ่หมาะสมในการเติมลงในน า้สลดัชนิดข้น 
น าปริมาณท่ีเหมาะสมของน ้ าคั้นสมุนไพรแต่ละชนิดท่ีคดัเลือกได้จากขอ้ 3.4.2.2 ไป

เปรียบเทียบเพื่อเลือกของชนิดน ้ าคั้นสมุนไพรท่ีเหมาะสมในการเติมลงในน ้ าสลัดชนิดขน้ลด
แคลอรี ท าการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ คุณภาพทางประสาทสัมผสั เช่นเดียวกบัขอ้ 
3.4.1.1 และวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี เช่นเดียวกบัขอ้ 3.4.2.2 คดัเลือกสูตรท่ีเหมาะสม ซ่ึงไดรั้บ
คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัสูง เพื่อน าไปศึกษาขั้นตอนต่อไป 

 

3.4.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาน ้าสลัดชนิดข้นลดแคลอรี และน ้าสลัดชนิดข้นลดแคลอรี
เสริมสมุนไพร 
 จากสูตรน ้ าสลดัชนิดขน้ลดแคลอรี ในขอ้ 3.4.1.4 และน ้ าสลดัชนิดขน้ลดแคลอรีเสริม
สมุนไพรท่ีคดัเลือกได้ในข้อ 3.4.2.3  น าไปตรวจวดัคุณค่าทางโภชนาการเพื่อน าไปใช้เป็น        
ขอ้มูลในการจดัท าฉลากโภชนาการ  (nutrition labeling)  ไดแ้ก่  ไขมนัอ่ิมตวั   คอเลสเตอรอล  
โปรตีน  คาร์โบไฮเดรต  ใยอาหาร  น ้ าตาล  โซเดียม  วิตามินเอ  วิตามินบี 1  วิตามินบี 2  และ
แคลเซียม  และน าไปเก็บรักษาไวอุ้ณหภูมิ 4+2 oซ เป็นเวลา 45 วนั เพื่อตรวจวดัคุณภาพทางดา้น
กายภาพ เคมี และจุลินทรีย ์ในระหวา่งการเก็บรักษา ณ เวลาเร่ิมตน้ และทุกๆ 15 วนั    

1) วเิคราะห์คุณภาพทางดา้นกายภาพ เช่นเดียวกบัขอ้ 3.4.1.1 โดยเพิ่มการวเิคราะห์ ไดแ้ก่ 
1.1) วดัปริมาณน ้าอิสระ (aw)  ดว้ยเคร่ืองวดัปริมาณน ้าอิสระ (AquaLab Model TE3, 

Decagon Devices, USA) 
2) วเิคราะห์คุณภาพทางดา้นเคมี เช่นเดียวกบัขอ้ 3.4.2.2 โดยเพิ่มการวเิคราะห์ ไดแ้ก่ 

2.1)  ความเป็นกรด-ด่าง (pH)  วดัโดยใชเ้คร่ือง  pH meter  (AOAC, 2000) 
2.2)  ปริมาณกรดทั้งหมด  วเิคราะห์โดยการไทเทรต (AOAC, 2000) 
2.3)  ค่าความหืน thiobarbituric acid reactive substance (TBARS) (Pegg, 2001) 
2.4)   ความคงตวัของอิมลัชนั ดดัแปลงตามวธีิของ Chun et al. (1997) 

3) คุณภาพดา้นจุลินทรีย ์ไดแ้ก่   
3.1) เช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด (total plate count) (BAM, 2002)   
3.2) Escherichia coli  (E. coli) โดยวธีิ MPN (BAM, 2002)   
3.3) ยสีตแ์ละรา (BAM, 2002)   


