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บทที ่2 
 เอกสาร และงานวจิยัทีเ่กีย่วข้อง 

 
2.1  ผลติภัณฑ์น า้สลดั 
 น ้ ำสลดัเป็นอิมลัชนัชนิดน ้ ำมนัในน ้ ำ (oil-in-water emulsion, O/W) คือ ไดจ้ำกกำรผสม
น ้ ำมนัพืชหรือไขมนัพืชกบัไข่แดงให้เป็ นเน้ือเดียวกนัหรือเกิดอิมลัชนั (emulsion) ปรุงแต่งรส
ดว้ยน ้ ำตำลทรำย  น ้ ำส้มสำยชู และส่วนประกอบอ่ืนๆ ท่ีใช้ปรุงแต่งรสอำหำร โดยมีน ้ ำท่ีไดจ้ำก
น ้ ำส้มสำยชู และไข่เป็นเป็นตวักลำง (continous phase) ให้เกิดกำรกระจำยตวัของเม็ดน ้ ำมนัขนำด
เล็ก (dispersed phase) (McClements et al , 1999)  กำรกระจำยตวัของน ้ ำมนัและของเหลวคงตวั    
ไดน้ำนมำกน้อยเพียงใดข้ึนอยู่กบัหลำยปัจจยั ไดแ้ก่ อุณหภูมิท่ีใช้เก็บผลิตภณัฑ์ ควำมเขม้ขน้ของ
สำรช่วยกระจำย ควำมเป็นกรด-ด่ำง  ประจุบนอนุภำคน ้ ำมนั ปริมำณสำรแขวนลอย และสำรท่ีมี
ลกัษณะเป็นผง เช่น แป้ง และเคร่ืองเทศต่ำงๆ ท่ีผสมอยูใ่นน ้ ำสลดั เป็นตน้ (ศิริลกัษณ์, 2525) นิยม
น ำน ้ ำสลัดมำรับประทำนร่วมกับสลัด และอำหำรอ่ืนๆ เพื่อเพิ่มควำมอร่อยและควำมชอบ 
(ส ำนกังำนมำตรฐำนผลิตภณัฑ์อุตสำหกรรมมำยองเนสและสลดัครีม,  2540)  น ้ ำสลดัสำมำรถ    
แบ่งไดเ้ป็น 2 แบบ คือ แบบตกั (spoonable) และแบบเท (pourable) ข้ึนอยู่กบัองค์ประกอบและ
ลกัษณะทำงรีโอโลยี  โดยน ้ ำสลัดแบบตกัมีปริมำณไขมนัสูง และมีพฤติกรรมคล้ำยพลำสติก
มำกกวำ่จึงตอ้งตกัออกจำกบรรจุภณัฑ์ เช่น สลดัครีมชนิดต่ำง ๆ  ส ำหรับน ้ ำสลดัแบบเท มีปริมำณ
ไขมนัต ่ำกวำ่ และไหลไดเ้ม่ือเทออกจำกบรรจุภณัฑ ์เช่น น ้ำสลดัน ้ำใส (Allen et al, 1982)  
 น ้ ำสลดัท่ีดีควรมีควำมคงตวัของอิมลัชนัสูง คือ กำรท่ีอิมลัชนัรักษำสภำพกำรกระจำยตวั
ของส่วนกระจำยตวัในส่วนต่อเน่ืองอย่ำงสม ่ำเสมอ  ไม่เกิดกำรเปล่ียนแปลงเม่ือเก็บไวเ้ป็นระยะ
เวลำนำน  ส ำหรับกำรสูญเสียควำมเสถียรของอิมลัชนั เกิดจำก 2 สำเหตุ คือ จำกแรงโน้มถ่วง      
ของโลก ซ่ึงจะท ำให้อิมลัชนัเกิดกำรตกตะกอน (sedimentation) หรือเกิดกำรลอยตวั (creaming) 
นอกจำกน้ียงัเกิดได้จำกกำรท่ีเม็ดน ้ ำมันเคล่ือนท่ีเข้ำใกล้กันมำก จนท ำให้เกิดกำรเกำะกลุ่ม 
(flocculation) หรือกำรรวมตวั (coalescence) กนัได ้ท ำให้เกิดกำรเปล่ียนแปลงของกำรกระจำยตวั   
ส ำหรับอิมลัชันชนิดน ้ ำมนัในน ้ ำ สำมำรถท ำให้คงตวัอยู่ได้โดยใช้วิธีใดวิธีหน่ึง (นิธิยำ, 2545; 
McClements et al , 1999) ดงัน้ี 
 1) ท ำให้มีชั้นของประจุไฟฟ้ำอยู่ท่ีผิวของอนุภำคน ้ ำมนัในอำหำรท่ีเป็นอิมลัชัน ประจุ
ไ ฟ ฟ้ ำ เ ห ล่ ำ น้ี มั ก เ กิ ด ข้ึ น จ ำ ก ก ำ ร ดู ด ซั บ เ อ ำ ส ำ ร อิ มั ล ซิ ไ ฟ เ อ อ ร์ ไ ว้ ท่ี ผิ ว
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 2) ท ำให้เกิดฟิล์มของโปรตีนหรือสำรลดแรงตึงผิวรอบ ๆ หยดน ้ ำมนั ฟิล์มเหล่ำน้ีจะมี   
ผลดีต่อหยดน ้ำมนัท ำใหอิ้มลัชนัคงตวั 
 3) ท ำใหมี้ควำมหนืดเพิ่มข้ึน โดยเติมกมัหรือสำรเพิ่มควำมหนืด (thickener) ลงในอิมลัชนั 
ควำมหนืดท่ีเพิ่มข้ึนท ำให้อนุภำคคอลลอยด์เคล่ือนตวัไดช้ำ้ลง มี Brownian movement ลดลง ท ำให้
อนุภำคคอลลอยดมี์โอกำสท่ีจะรวมตวัและแยกชั้นลดลง อิมลัชนัจึงคงตวัดีข้ึน 
  น ้ ำสลัดคล้ำยกับมำยองเนส  เป็นอิมัลชันของน ้ ำมนัในน ้ ำส้มสำยชู โดยมีไข่แดงเป็น      
อิมลัซิไฟเออร์ และมีส่วนประกอบคลำ้ยกนั ไดแ้ก่ มีน ้ ำมนั  ไข่  น ้ ำส้มสำยชูหรือน ้ ำมะนำว  เกลือ         
สำรให้ควำมหวำน  เคร่ืองเทศ (ยกเวน้แซฟฟรอนหรือขมิ้น) กล่ินรสธรรมชำติ  Ethylene-diamine-
tetra-acetic acid (EDTA) กรดมะนำว หรือกรดมำลิค   สำรยบัย ั้งกำรเกิดผลึก และผงชูรส แต่ไม่มี
กำรก ำหนดปริมำณของกรดในน ้ ำส้มสำยชู หรือน ้ ำมะนำว อำจใส่สำรให้ควำมคงตวั (stabilizer) 
และสำรใหค้วำมหนืด (thickener) เช่น กมั เป็นตน้  
 2.1.1 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการผลติน า้สลดัชนิดข้น 

 วตัถุดิบหลกัท่ีใช้ในกำรผลิตน ้ ำสลดัชนิดขน้ ประกอบด้วย น ้ ำมนัถัว่เหลือง น ้ ำส้มสำยชู 
มสัตำร์ด  น ้ ำคั้นใบเตย นมยเูอชทีพร่องมนัเนย เกลือป่น   และพริกไทย นอกจำกน้ียงัมีส่วนผสม
ของสำรละลำยสตำร์ชดัดแปร เพื่อใช้เป็นสำรทดแทนไขมนั (fat substitute) และสำรเพิ่ม         
ควำมขน้หนืด รวมทั้งเตำ้หูถ้ ัว่เหลืองชนิดอ่อนเพื่อใชเ้ป็นอิมลัซิไฟเออร์ 

1) น ้ ำมัน  เป็นส่วนผสมท่ีท ำให้น ้ ำสลัดข้นหนืด และให้ควำมรู้สึกในปำกท่ีเป็น
ลกัษณะเฉพำะของน ้ ำสลดั  น ้ ำมนัท่ีเหมำะส ำหรับใช้ในกำรผลิตน ้ ำสลดั ได้แก่ น ้ ำมนัถัว่เหลือง 
น ้ ำมนัเมล็ดฝ้ำย  น ้ ำมนัเมล็ดทำนตะวนั และน ้ ำมนัขำ้วโพดหรือน ้ ำมนัดงักล่ำวผสมกนั  น ้ ำมนัท่ีใช้
ควนผ่ำนกระบวนกำร winterization เสียก่อนเพื่อแยกเอำไขมนัท่ีมีจุดหลอมเหลวสูงออกไปจำก
น ้ ำมนั ส่วนท่ีเหลือจะเป็นน ้ ำมนัท่ีมีจุดหลอมเหลวต ่ำ เม่ือเก็บไวใ้นตูเ้ย็นท่ีอุณหภูมิ 4-10 oซ จึง
สำมำรถเก็บรักษำผลิตภณัฑ์ไวใ้นตูเ้ยน็ได้  และยงัท ำให้อิมลัชนัมีควำมคงตวัดีถึงแมจ้ะมีอุณหภูมิ
เปล่ียนแปลงขณะน ำออกมำใชง้ำน (นิธิยำ, 2548) 

2) น ้ำส้มสำยชู  นอกจำกใหก้ล่ินรสแลว้ ยงัป้องกนักำรเส่ือมเสียจำกจุลินทรีย ์  น ้ ำส้มสำยชู
มี 2 ชนิด ไดแ้ก่ น ้ ำส้มสำยชูหมกั ท่ีไดจ้ำกกำรหมกัธัญพืช ผลไม ้ หรือน ้ ำตำล ดว้ยส่ำหรือยีสต์
เพื่อให้ไดแ้อลกอฮอล์ แลว้หมกัต่อดว้ยเช้ือน ้ ำส้มสำยชู   ซ่ึงจดัเป็นน ้ ำส้มสำยชูท่ีมีกล่ินหอมและ
รสชำติดี มีสีต่ำงกันตำมสีของวตัถุดิบ  กล่ินหอมของน ้ ำส้มสำยชูหมกัน้ีได้จำกสำรบำงชนิด           
ท่ีเกิดข้ึนจำกกระบวนกำรหมกั และกล่ินรสจะดียิ่งข้ึนเม่ือเก็บรักษำไวเ้ป็นเวลำนำน ๆ ส่วน
น ้ ำ ส้มสำยชูกลั่น  ได้จำกกำรน ำน ้ ำ สุรำขำวเ จือจำงหรือแอลกอฮอล์ เ จือจำงมำหมักกับ                     
เช้ือน ้ ำส้มสำยชู  โดยมีกำรเติมเกลือแร่และอำหำรเสริมท่ีจ ำเป็นต่อกำรเจริญของเช้ือน ้ ำส้มสำยชู 



6 
 

น ้ำส้มสำยชูกลัน่นอกจำกจะไดจ้ำกกรรมวธีิขำ้งตน้แลว้ ยงัไดจ้ำกกำรน ำน ้ ำส้มสำยชูหมกัมำกลัน่อีก
คร้ังหน่ึงท ำให้น ้ ำส้มสำยชูกลัน่ท่ีได้มีลกัษณะใส ไม่มีสี และขำดกล่ินรสบำงอย่ำงท่ีพบใน
น ้ ำส้มสำยชูหมกั (จิรำภรณ์ และคณะ, 2529) ดงันั้นน ้ ำสลัดทัว่ไปจึงนิยมใช้น ้ ำส้มสำยชูกลั่น 
เน่ืองจำกมีรำคำถูกกว่ำ ปริมำณท่ีใช้จะอยู่ในช่วงร้อยละ 4.5-10.0  กำรเติมในปริมำณไม่ต ่ำกว่ำ     
ร้อยละ 2.5 จะท ำให้เช้ือซำโมเนลลำท่ีปนเป้ือนมำตำ้นทำนควำมร้อนได้น้อยลง แต่จะท ำให้
คุณสมบติัดำ้นอิมลัซิไฟเออร์ของไข่แดงลดลงในระหวำ่งกำรฆ่ำเช้ือ (ศิวำพร, 2535) 

3) เตำ้หูถ้ ัว่เหลือง เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ำกของเหลว  ซ่ึงสกดัไดจ้ำกกำรบดถัว่เหลืองกบัน ้ ำ 
อำจเติมไข่หรือสำรอำหำรอ่ืนๆ เพื่อเพิ่มคุณค่ำทำงโภชนำกำร ลกัษณะทัว่ไปของเตำ้หู้ถัว่เหลือง    
คือมีสีขำวนวลถึงเหลืองนวลตำมธรรมชำติของผลิตภณัฑ์ หรือส่วนประกอบท่ีใชท้  ำ และไม่มีสีคล ้ำ        
มีกล่ินรสตำมธรรมชำติของผลิตภณัฑ์  ปรำศจำกกล่ินรสอ่ืนๆ ท่ีไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ินเน่ำเสีย     
รสเฝ่ือน รสขม รสเปร้ียว  เป็นตน้ ลกัษณะเน้ือสัมผสัไม่แข็งหรือเหลวเกินไป เน้ือเนียน ไม่แยกชั้น 
และไม่มีฟองอำกำศ  ตอ้งปรำศจำกส่ิงแปลกปลอม เช่น เส้นผม ฝุ่ น ผง ช้ินส่วนของแมลง ส่ิงอ่ืนท่ี
ไม่พึงประสงค ์ โปรตีน ตอ้งไม่นอ้ยกวำ่ร้อยละ 5 โดยน ้ ำหนกั ควำมเป็นกรด-เบส ตอ้งอยู่ในช่วง 
5.5- 6.0  (ส ำนกังำนมำตรฐำนผลิตภณัฑ์อุตสำหกรรมเตำ้หู้หลอด มอก.1004, 2533)  เตำ้หู้มีโปรตีน
สูง คุณภำพดี และยอ่ยง่ำย เม่ือเทียบน ้ำหนกักรัมต่อกรัม  เตำ้หูมี้สัดส่วนปริมำณโปรตีน (ร้อยละ 11) 
ใกลเ้คียงกบัไข่ (ร้อยละ13) ในแง่คุณภำพโปรตีน เม่ือดูจำกปริมำณกรดอะมิโนจ ำเป็น และควำมง่ำย
ในกำรยอ่ย แมโ้ปรตีนจำกเตำ้หูจ้ะมีคุณภำพไม่ดีเท่ำไข่ นมววั และปลำ แต่ก็อยูใ่นระดบัใกลเ้คียงกบั
เน้ือไก่ และเน้ือววั  เน่ืองจำกเตำ้หู้เป็นของแข็งก่ึงเหลว จึงมีปัญหำในกำรขนส่ง หำกตอ้งกำรเก็บ
เตำ้หูไ้วไ้ดน้ำนๆ ตอ้งเก็บท่ีอุณหภูมิต ่ำ  

4) สตำร์ชดัดแปร  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีได้จำกกำรน ำแป้งธรรมชำติ (native starch) เช่น            
แป้งมนัส ำปะหลงั แป้งข้ำวโพด แป้งมนัฝร่ัง หรือแป้งสำลี มำเปล่ียนแปลงสมบติัทำงเคมี หรือ
ฟิสิกส์โดยใชเ้อนไซม ์ หรือสำรเคมีชนิดต่ำงๆ เพื่อใหเ้หมำะสมกบักำรน ำไปใชอุ้ตสำหกรรมอำหำร 
เม่ือปริมำณไขมนัในน ้ ำสลดัลดลง ท ำให้เกิดสัดส่วนของน ้ ำหรือตวักลำงภำยในน ้ ำสลดัเพิ่มข้ึน 
จ ำนวนหยดน ้ำมนัจะลดลง ซ่ึงจะมีผลท ำใหน้ ้ำสลดัมีควำมขน้หนืด  และควำมเสถียรลดลง สำมำรถ
แกไ้ขไดโ้ดยกำรเติมสำรท่ีเพิ่มควำมหนืด เช่น แป้งหรือสำรแขวนลอยอ่ืน เม็ดแป้งขำ้วท่ีมีอนุภำค
ขนำดเล็กจนมีขนำดใกล้เคียงกบัไมเซลล์ของไขมนัในอำหำร สำมำรถน ำมำใช้เป็นสำรทดแทน
ไขมนัในอำหำรได้ เน่ืองจำกมีขนำดใกล้เคียงกนัจะให้ควำมรู้สึกต่อเน้ือสัมผสั (texture) และ
ควำมรู้สึกเม่ืออยูใ่นปำก (mouthfeel) ใกลเ้คียงกบัไขมนัในอำหำร (Chun et al, 1997) โดยทัว่ไป  
กำรผลิตน ้ ำสลดัในอุตสำหกรรมจะผสมแป้งท่ีผ่ำนกำรให้ควำมร้อน  เพื่อให้เกิดเจลำติไนเซชัน      
ในระดบัท่ีเหมำะสม   จำกนั้นจึงลดอุณหภูมิลงจนเยน็  (hot process)  แลว้จึงน ำไปเป็นส่วนผสมใน   
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น ้ ำสลดั เพื่อช่วยลดไขมนัท่ีตอ้งผสมในน ้ ำสลดัลง ในบำงกรณีกระบวนกำรผลิตท่ีไม่ตอ้งกำรใช้
ควำมร้อน (cold process) ก็สำมำรถใช้แป้งพรีเจลำติไนซ์เพื่อให้ควำมหนืดในน ้ ำเยน็แทนกำรใช้
แป้งดิบได ้(Cock and Vanhemelrijck, 1995)  

5) นมยเูอชทีพร่องมนัเนย เป็นน ้ำนมดิบท่ีผำ่นท่ีผำ่นกระบวนกำรฆ่ำเช้ือโรคดว้ยควำมร้อน
ท่ีอุณหภูมิไม่ต ่ำกวำ่  133 oซ เวลำ 1 - 2 วินำที ควำมร้อนระดบัน้ีจะช่วยยืดอำยุกำรเก็บรักษำนมไว้
ไดน้ำน คุณค่ำทำงโภชนำกำรถูกท ำลำยไปนอ้ยมำก แลว้บรรจุในภำชนะท่ีสะอำด เก็บไวไ้ดน้ำน 6 
เดือน มีปริมำณมนัเนยไม่ต ่ำกวำ่ร้อยละ 0.1 ของน ้ำหนกั อยำ่งไรก็ตำมปริมำณมนัเนยในนมชนิดน้ีท่ี
มีจ  ำหน่ำยในทอ้งตำลำดอยูท่ี่ปริมำณร้อยละ 1-2  (นรินทร์, 2550) 

6) มสัตำร์ด  มีคุณสมบติัท่ีช่วยให้ไขมนัรวมตวักบัน ้ ำไดดี้ข้ึน โดยเฉพำะสูตรท่ีใชไ้ข่นอ้ย 
มสัตำร์ดจะช่วยไดม้ำก แต่ส ำหรับสูตรท่ีใชไ้ข่มำกควำมส ำคญัของมสัตำร์ดจะนอ้ยลง แต่มสัตำร์ด
จะให้กล่ินแรงมำกเม่ือสัมผสัน ้ ำ เน่ืองจำกมีน ้ ำมนั glucosinolate myrosinase เกิดข้ึนโดยกำรท ำงำน
ของเอนไซม ์glucosidase กำรเก็บไวน้ำนจะท ำให้กล่ินลดลง กำรท ำลำยเอนไซมโ์ดยน ำมสัตำร์ดไป
แช่น ้ำส้มสำยชูก่อนน ำไปใชจ้ะช่วยให้รักษำกล่ินไวไ้ดน้ำนข้ึน นอกจำกจะใชม้สัตำร์ดโดยตรงแลว้  
อำจใชน้ ้ ำมนั allyl isothiocyanate แทนก็ได ้ ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ะมีกล่ินมสัตำร์ดแรง และไม่มีจุดด ำ
เกิดข้ึนในผลิตภณัฑ ์สำมำรถเก็บผลิตภณัฑ ์ไดอ้ยำ่งนอ้ย 3 เดือนโดยไม่ท ำใหก้ล่ินเสียไป   

7) เกลือ นิยมน ำมำเป็นส่วนผสมของน ้ ำสลดัหรืออำหำรชนิดอ่ืนๆ ได้แก่ เกลือแกงหรือ 
โซเดียมคลอไรด์ (NaCl) มีรสเค็ม ใชใ้นกำรปรุงอำหำร ช่วยให้ผลิตภณัฑ์มีรสเค็มเพิ่มข้ึน และจะมี
ผลต่อ กำรเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์ ซ่ึงเกลือจะท ำให้เซลล์ของจุลินทรีย์เกิดพำสโมไลซีส 
(plasmolysis) ท ำให้ปริมำณของออกซิเจนในส่วนของน ้ ำในอำหำรลดลง คลอไรด์อิออน (Cl-)       
จะท ำให้เยื่อหุ้มเซลล์เกิดควำมเสียหำย และมีผลต่อเอนไซม์ท่ีย่อยโปรตีนของจุลินทรียอี์กด้วย               
ซ่ึงเกลือท่ีน ำมำใชบ้ริโภคนั้นตอ้งเป็นผลึกของสำรประกอบคลอไรดท่ี์สะอำด และไม่มีส่ิงปลอมปน
ท่ีเป็นอนัตรำยต่อผูบ้ริโภค เกลือท่ีใช้ในชีวิตประจ ำวนั มกัมีส่วนผสมของสำรเคมีบำงอย่ำง เพื่อ
วตัถุประสงค์ในกำรเพิ่มธำตุอำหำร ป้องกันกำรสลำยตัวของสำรเพิ่มธำตุอำหำร และป้องกัน
ควำมช้ืน สำรท่ีเติมลงไป ได้แก่ สำรประกอบไอโอดีน เช่น โพแทสเซียมไอโอดีน เพื่อป้องกัน     
โรคคอพอก (วรำวฒิุ, 2538) 

8) เคร่ืองปรุงรสในน ้ำสลดัมีกำรใชเ้คร่ืองปรุงรสอ่ืนๆ ไดแ้ก่ หอม กระเทียม พริกไทย ห้ำม
ใช้เคร่ืองเทศท่ีให้สี ยกเวน้มัสตำร์ดให้สีเหลือง  และพำริก้ำมัสตำร์ด ขณะท่ีพำริก้ำให้สีแดง 
นอกจำกน้ีน ้ ำสลัดบำงชนิดอำจมีกำรเติมผงชูรส กรดซิตริก อิมัลซิไฟเออร์ หรือสำรเพิ่ม            
ควำมขน้หนืด เช่น กมั เพกติน ข้ึนอยูก่บักำรพฒันำสูตรของน ้ำสลดั  
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2.1.2 กรรมวธีิการผลติน า้สลัด 
1) กำรผสมส่วนผสม โดยทัว่ไปมีวธีิกำรผสม 3 วธีิ (ณรงค ์และอญัชนีย,์ 2528) ไดแ้ก่ 

1. กำรผสมกรดกบัไข่แดงและเคร่ืองเทศเขำ้ดว้ยกนัก่อนใส่น ้ ำมนั กำรผสมแบบน้ีนิยม
กนัมำกเพรำะท ำให้เกิดอิมลัชันไดร้วดเร็ว และสำมำรถเติมน ้ ำมนัไดม้ำกในระยะแรก แต่กำร
กระจำยของไขมนัมีลกัษณะเม็ดใหญ่เม่ือเทียบกบักำรผสมแบบตีไข่กบัน ้ ำ  และน ้ ำมนัก่อนเติมกรด 
จะท ำให้น ้ ำมนัรวมตวัเป็นเม็ดขนำดใหญ่ข้ึนจึงท ำให้สลดัครีมเหลวข้ึน กำรผสมแบบน้ีจะตอ้งใช้
น ้ำมนันอ้ย ๆ ก่อน โดยเฉพำะ 2-3 คร้ังแรก และกำรเติมน ้ ำมนัแต่ละคร้ังจะตอ้งตีให้น ้ ำมนัรวมตวั
เป็นอิมลัชนัแลว้จึงเติมน ้ ำมนัคร้ังต่อไป หลงัจำกนั้นค่อยเพิ่มปริมำณน ้ ำมนัมำกข้ึน แต่น ้ ำมนัท่ีเติม
คร้ังต่อไปไม่ควรมำกกว่ำอิมลัชนัท่ีเกิดข้ึนแลว้ ข้ึนอยู่กบัอุณหภูมิและควำมเร็วของกำรตี กำรตี
อย่ำงรุนแรงและอย่ำงทัว่ถึงหลงัจำกเติมน ้ ำมนัคร้ังแรกมีควำมส ำคญัมำกเพรำะจะท ำให้น ้ ำสลดั
เหนียวขน้และไม่แตกตวั กำรตีอำจท ำอย่ำงต่อเน่ืองหรือหยุดเป็นคร้ังครำวก็ได ้ กำรหยุดเป็น        
คร้ังครำวจะท ำใหเ้มด็น ้ำมนัมีโอกำสสัมผสักบัสำรช่วยกระจำยไขมนัมำกข้ึน 

2. ใส่กรดกบัน ้ำมนัสลบักนัลงไปในส่วนผสมอ่ืน วิธีน้ีผสมไข่กบัส่วนผสมแห้งให้เขำ้
กนัก่อนแลว้จึงเติมน ้ำมนัอยำ่งชำ้ๆ สลบักบักรด ถำ้ใส่น ้ำมนัเร็วเกินไปจะท ำใหน้ ้ำมนัจบัตวักนัและ
เกิดกำรแตกตวั น ้ำสลดัท่ีไดมี้ลกัษณะค่อนขำ้งเหลวทั้งน้ีเน่ืองจำกส่วนผสมเหลวเกินไปไม่สำมำรถ
ท ำใหน้ ้ำมนักระจำยเป็นเมด็เล็กๆ และอยูต่วัได ้

3. ใส่กรดหลงัจำกตีน ้ ำมนักบัไข่แดงแลว้ เป็นวิธีกำรท่ีไดป้รับปรุงให้ดีข้ึนเป็นวิธีท่ี
ผสมน ้ำมนักบัไข่แดงก่อนแลว้จึงใส่กรดลงไป สลดัครีมท่ีไดมี้ลกัษณะขน้กวำ่ใส่กรดสลบักบัน ้ ำมนั
ในกำรผสมตอ้งให้ส่วนผสมแข็งตวัจะตอ้งใส่น ้ ำมนันอ้ยๆ ในระยะแรก และเม่ือตีเขำ้กนัดีแลว้จึง
ใส่ใหม้ำกข้ึนไม่ควรปล่อยให้ส่วนผสมแข็งตวัจะตอ้งตีน ้ ำมนัให้รวมตวัก่อนท่ีจะใส่น ้ ำมนัลงไปอีก
หลงัจำกใส่น ้ ำมนัจนหมดแลว้จึงเร่ิมใส่กรด ปริมำณกรดท่ีใส่แต่ละคร้ังจะไม่มีผลต่อคุณภำพของ  
น ้ ำสลดัมำกนกั แต่อยำ่งไรก็ตำมไม่ควรใส่กรดจนมำกเกินไป กำรผลิตแบบน้ีให้น ้ ำสลดัท่ีขน้มำก 
แต่ถ้ำต้องกำรลดควำมข้นให้น้อยลงให้เปล่ียนมำใช้วิธีผสมแบบใส่กรดสลับกับน ้ ำมนับ้ำงใน
ระหวำ่งกำรผสมถำ้น ้ำสลดัมีลกัษณะเหนียวขน้มำกใหเ้ติมกรดน ้ำส้มลงไปเล็กนอ้ย  
 2) กำรพำสเจอร์ไรส์น ้ำสลดั 

กระบวนกำรพำสเจอไรส์เป็นกระบวนกำรท่ีสำมำรถท ำลำยจุลินทรียก่์อโรค ทั้งแบคทีเรีย 
ยีสต์ และรำได้ทั้งหมด และท ำลำยแบคทีเรียท่ีไม่ก่อโรคได้ร้อยละ 95-99 รวมทั้งท ำให้เกิดกำร
เปล่ียนแปลงดำ้นประสำทสัมผสัและคุณค่ำทำงอำหำรน้อยท่ีสุด โดยกระบวนกำรพำสเจอไรส์ใช้
อุณหภูมิไม่ต ่ำกว่ำ 63 oซ หำกอุณหภูมิสูงข้ึน ระยะเวลำท่ีใช้ในกำรฆ่ำเช้ือจะลดลงข้ึนอยู่กับ
องคป์ระกอบของอำหำร ไดแ้ก่ ควำมเป็นกรด-ด่ำงของอำหำร กรดและด่ำงจะท ำให้โปรตีนแข็งตวั 
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จึงลดควำมตำ้นทำนควำมร้อนของจุลินทรีย ์และส่วนประกอบของอำหำร ถำ้เป็นโปรตีนและไขมนั
จะท ำให้จุลินทรียท์นร้อนไดดี้ข้ึน เพรำะจะท ำให้เกิดแผน่บำงๆ ลอ้มรอบจุลินทรียเ์อำไว ้จึงตอ้งใช้
อุณหภูมิในกำรท ำลำยสูงข้ึน  รวมทั้งน ้ำตำลท่ีใชท้  ำให้ควำมเขม้ขน้เพิ่มข้ึนจึงท ำให้ควำมร้อนเขำ้ถึง
ไดช้ำ้ลง  ซ่ึงกำรพำสเจอร์ไรส์เป็นกำรท ำลำยจุลินทรียส่์วนใหญ่ แต่ไม่ใช่ทั้งหมดในอำหำร ดงันั้น
อำหำรท่ีผ่ำนกำรพำสเจอร์ไรส์แล้ว ตอ้งท ำกำรเก็บรักษำในสภำวะท่ีสำมำรถป้องกันจุลินทรีย ์     
ก่อโรคและชะลอกำรเน่ำเสียของอำหำรไวไ้ด ้(ศิริลกัษณ์, 2552) เช่น กำรเก็บรักษำอำหำรท่ีอุณหภูมิ     
4 oซ  เน่ืองจำกแบคทีเรียส่วนใหญ่ในอำหำรไม่สำมำรถเจริญเติบโตหรือผลิตสำรพิษไดท่ี้อุณหภูมิ   
เกินกวำ่  4 oซ  (Tucker, 2008)   โดยทัว่ไปอุณหภูมิและเวลำในกำรฆ่ำเช้ือในน ้ ำนมคือ  63 oซ นำน 
30 นำที หรือ 71.5 oซ นำน 15 วินำที (Brown, 2011)  ส ำหรับน ้ ำสลดัชนิดขน้มีควำมหนืดสูงตอ้งใช้
เวลำนำนในกำรถ่ำยเทควำมร้อน  อีกทั้งน ้ ำสลัดชนิดข้นมีส่วนผสมของน ้ ำส้มสำยชูท่ีให้ควำม     
เป็นกรดสูง และส่วนผสมท่ีเป็นน ้ ำมันท ำให้จุลินทรีย์ทนร้อนได้ดีข้ึน กำรเลือกใช้อุณหภูมิ ท่ี           
75 oซ  นำน  5 นำที ในกำรพำสเจอร์ไรส์น ้ ำสลดัชนิดขน้จึงจะสำมำรถท ำลำยจุลินทรียก่์อโรค ทั้ง
แบคทีเรีย ยสีต ์และรำได ้และเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิ  4 oซ  จึงจะสำมำรถป้องกนัจุลินทรียก่์อโรคและ
ชะลอกำรเน่ำเสียของน ้ำสลดัชนิดขน้ไวไ้ด ้(วสำว,ี 2550)  
 

2.2 สารให้ความหวานทดแทนน า้ตาลทรายในการผลติน า้สลดัชนิดข้น 
น ้ ำตำลช่วยแต่งเติมรสชำติให้กบัอำหำร แต่กำรบริโภคอำหำรท่ีมีน ้ ำตำลในปริมำณมำกจะ

ก่อให้เกิดผลเสียต่อสุขภำพ ไดแ้ก่ โรคหัวใจ โรคอว้น หรือโรคเบำหวำน เป็นตน้ ดงันั้นจึงมีกำร
คน้ควำ้หำสำรให้ควำมหวำนต่ำงๆ มำใชท้ดแทนส่วนของน ้ ำตำลท่ีมีมำกในอำหำร  เช่น แยม เยลล่ี 
น ้ ำอดัลม ลูกกวำด และขนมหวำน เพื่อตอ้งกำรหลีกเล่ียงกำรบริโภคน ้ ำตำลท่ีมำกเกินไป ซ่ึงเป็น
ผลเสียต่อสุขภำพ และท ำให้ผูบ้ริโภคมีทำงเลือกท่ีจะบริโภคอำหำรมำกข้ึน เช่น ในกลุ่มผูบ้ริโรคท่ี
ตอ้งกำรลดน ้ำหนกั (มลศิริ, 2545) 

ประเภทของสำรใหค้วำมหวำน แบ่งไดเ้ป็น 2 ประเภท ไดแ้ก่ 
2.2.1 สารให้ความหวานทีม่ีคุณค่าทางโภชนาการ ไดแ้ก่ น ้ำตำล และชูกำร์แอลกอฮอล ์ 

 1) น ้ำตำล เช่น ซูโครส ฟรุกโตส กลูโคส ใหพ้ลงังำน 4 กิโลแคลอรีต่อกรัม โดยน ้ ำตำล
ซูโครส และกลูโคสจะถูกย่อยและดูดซึมไดอ้ย่ำงรวดเร็ว ท ำให้ระดบัน ้ ำตำลในเลือดสูงข้ึน ส่วน
น ้ ำตำลฟรุกโตสให้ควำมหวำนมำกกวำ่ แต่ถูกดูดซึมไดช้ำ้กวำ่ซูโครส และไม่ตอ้งอำศยัอินซูลินใน
กำรผำ่นเขำ้สู่เซลล ์ท ำใหมี้กำรน ำมำใชเ้ป็นสำรใหค้วำมหวำนแก่ผูป่้วยเบำหวำนแทนกลูโคส    
 2) ชูกำร์แอลกอฮอล์ (sugar alcohol) เช่น ซอร์บิทอล (sorbitol) แมนนิทอล (manbitol) 
ไซลิทอล (xylitol)  ไอโซมอลต ์(isomalt)  มำลิทอล (malitol)  แลคติทอล (lactitol) และทำกำโลส 
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(tagalose) ซ่ึงสำรให้ควำมหวำนประเภทน้ีจะให้พลงังำนประมำณ ร้อยละ 50-60 ของน ้ ำตำลปกติ 
หรือ 2 กิโลกรัมแคลอรีต่อกรัม ไม่ท ำให้ฟันผุ ถูกดูดซึมได้ช้ำกว่ำ ท ำให้ระดับน ้ ำตำลในเลือด    
สูงข้ึนช้ำกวำ่ซูโครส หรือกลูโคส แต่ถำ้รับประทำนมำกอำจท ำให้ทอ้งเสียได ้เน่ืองจำกร่ำงกำยไม่
สำมำรถดูดซึมได ้จึงดึงน ้ำเขำ้สู่โพรงล ำไส้ ท ำใหเ้กิดอำกำรทอ้งเสียตำมมำ    
 2.2.2 สารให้ความหวานที่ไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ สำรกลุ่มน้ีมีทั้ งหมด 5 ชนิดท่ี
องคก์ำรอำหำรและยำของสหรัฐอเมริกำยอมรับให้ใชไ้ดอ้ย่ำงปลอดภยั โดยปริมำณสูงสุดต่อวนัท่ี
สำมำรถรับประทำนไดอ้ยำ่งปลอดภยัโดยไม่เกิดอนัตรำยใดๆ เรียกวำ่ acceptable daily intake 

levels (ADI) ไดแ้ก่ 
 1) แอสพำร์แทม (aspartame) ให้พลงังำนเท่ำกบัน ้ ำตำล คือ 4 กิโลแคลอรีต่อกรัม 
เน่ืองจำกใหค้วำมหวำนเป็น 180-200 เท่ำของน ้ ำตำล จึงใชใ้นปริมำณนอ้ยมำกจนถือวำ่ปริมำณท่ีใช้
ไม่ให้พลงังำน ลกัษณะโดยทัว่ไปเป็นผงผลึกสีขำวและไม่มีกล่ิน  และประกอบดว้ยกรดอะมิโน 2 
ชนิด คือ แอสพำร์ติก แอซิด (aspartic acid) และฟีนิลอะลำนิน (phenylalanine) กำรละลำยจะข้ึนอยู่
กบัควำมเป็นกรด-ด่ำง และอุณหภูมิ  ซ่ึงสลำยตวัเม่ือสัมผสัควำมร้อนสูง ท ำให้เกิดรสขม ไม่สำมำถ
ใชใ้นกำรปรุงอำหำรขณะร้อนบนเตำได ้สำมำรถใชเ้ป็นสำรให้ควำมหวำนในผลิตภณัฑ์ต่ำงๆ เช่น 
เคร่ืองด่ืม หมำกฝร่ัง ของหวำน และธัญพืชต่ำงๆ ซ่ึงปริมำณท่ีองค์กำรอำหำรและยำของ
สหรัฐอเมริกำอนุญำตให้รับประทำนได ้(ADI) ไม่เกิน 40-50 มิลลิกรัมต่อน ้ ำหนกัตวั 1 กิโลกรัม   
ต่อวนั 
 2) แซคคำริน (saccharin) หรือขณัฑสกร เป็นสำรใหค้วำมหวำนท่ีใชก้นัมำนำน จะให้
ควำมหวำน 300-400 เท่ำของน ้ ำตำล แต่จะหวำนเพิ่มข้ึนทีละนอ้ยจนสูงสุด แลว้จะหวำนอยูน่ำนจน
รู้สึกขม ฝำด และกระดำ้ง (metallic) แต่จะมำกหรือนอ้ยข้ึนกบัควำมเขม้ขน้ของแซคคคำรินท่ีใช้
ไม่ให้พลงังำน และทนควำมร้อนสูงได ้ปริมำณท่ีองคก์ำรอำหำรและยำของสหรัฐอเมริกำอนุญำต
ใหรั้บประทำนได ้(ADI) ไม่เกิน 5 มิลลิกรัมต่อน ้ำหนกัตวั 1 กิโลกรัมต่อวนั  

 3) อะซีซลัเฟม เค (acesulfame-K) มีลกัษณะเป็นผลึกสีขำว ไม่มีกล่ิน ไม่ดูดควำมช้ืน 
ละลำยน ้ำไดดี้ เม่ือละลำยน ้ำแลว้จะไดส้ำรละลำยท่ีมีค่ำพีเอชเป็นกลำง ให้ควำมหวำน  200 เท่ำของ
น ้ ำตำล แมว้่ำควำมหวำนจะเพิ่มข้ึนอย่ำงรวดเร็ว แต่จะมี aftertaste เล็กน้อย และมีควำมหวำนมี
คุณภำพดีกวำ่ Na-saccharin เม่ืออะซีซลัเฟม เค มีควำมเขม้ขน้ปำนกลำง ส่วนท่ีควำมเขม้ขน้สูงๆ 
สำมำรถตรวจสอบรสสังเครำะห์ทำงเคมี รสขม และมีกำรเหลือคำ้งอยูน่ำนได ้(กลำ้ณรงค์, 2542)  มี
ควำมคงตัวและทนต่อควำมร้อนสูงได้  คือสลำยตัวท่ีอุณหภูมิสูงกว่ำ 235 oซ ไม่มีคุณค่ำทำง
โภชนำกำร เม่ือร่ำงกำยไดรั้บจะถูกดูดซึมและขบัออกทำงปัสสำวะโดยไม่มีกำรเปล่ียนแปลง มกัใช้
ร่วมกบัสำรให้ควำมหวำนตวัอ่ืน เช่น  แอสพำร์แทม เพื่อลดรสขม และเสริมฤทธ์ิให้มีควำมหวำน



11 
 

เพิ่มข้ึนดว้ย โดยปริมำณท่ีองคก์ำรอำหำรและยำของสหรัฐอเมริกำอนุญำตให้รับประทำนได ้(ADI) 
ไม่เกิน 15 มิลลิกรัมต่อน ้ ำหนกัตวั 1 กิโลกรัมต่อวนั โดยอนุญำตให้ใชใ้นอำหำรต่ำงๆ ไดแ้ก่ ลูกอม
ลูกกวำดต่ำงๆ หมำกฝร่ัง ของหวำน อำหำรประเภทของอบ   เคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์  น ้ ำเช่ือม  ของ
หวำนท่ีแช่แขง็หรือแช่ตูเ้ยน็ และซอสรสหวำนต่ำงๆ  
 4) ซูครำโลส (sucralose) มีรสชำติใกล้เคียงกบัน ้ ำตำลซูโครส แต่ให้ควำมหวำน       
เป็น 600 เท่ำของน ้ ำตำล ไม่ถูกดูดซึมเข้ำสู่ร่ำงกำย จึงใช้ทดแทนน ้ ำตำลซูโครสได้ในเกือบ            
ทุกผลิตภณัฑ์  ซูครำโลสไม่ท ำปฏิกิริยำกบัส่วนประกอบอ่ืน ๆ ในอำหำร ละลำยน ้ ำไดดี้ และคงตวั
ต่อควำมร้อนสูง ไม่ดูดควำมช้ืน สำมำรถใชใ้นกำรปรุงอำหำรได ้ไม่ท ำให้เกิดรสขม หรือเฝ่ือนติด
ปลำยล้ินจึงสำมำรถน ำมำใชเ้ป็นสำรใหค้วำมหวำนทดแทนน ้ำตำลในผลิตภณัฑอ์ำหำรไดห้ลำยชนิด 
เช่น อำหำรกระป๋อง ไอศกรีม ขนมขบเค้ียว ซอส ลูกกวำด หมำกฝร่ัง ผลิตภณัฑ์นม แยม เยลล่ี ผกั
และผลไมด้อง น ้ ำตำลส ำหรับโรยหน้ำขนม เคร่ืองด่ืมต่ำงๆ เป็นตน้ โดยปริมำณท่ีองค์กำรอำหำร
และยำของสหรัฐอเมริกำอนุญำตให้รับประทำนได้ (ADI) ไม่เกิน 15 มิลลิกรัมต่อน ้ ำหนักตวั           
1 กิโลกรัมต่อวนั  (วรรณคล, 2551) 
 
2.3 สารต้านอนุมูลอสิระในผกัและสมุนไพรพืน้บ้าน   

สำรต้ำนอนุมูลอิสระ (antioxidant)   คือ สำรเคมีท่ีท ำหน้ำท่ีต่อต้ำนหรือยบัย ั้งกำรเกิด 
ปฏิกิริยำออกซิเดชัน รวมไปถึงสำรท่ีสำมำรถยบัย ั้งและควบคุมอนุมูลอิสระไม่ให้ไปกระตุ้น        
กำรเกิดปฏิกิริยำออกซิเดชัน จึงช่วยยบัย ั้ งอนุมูลอิสระไม่ให้ท ำลำยองค์ประกอบของเซลล ์          
สำรต้ำนอนุมูลอิสระมีทั้ งท่ีเป็นสำรธรรมชำติและสำรสังเครำะห์ เช่น  สำรประกอบฟีนอลิค 
(phenolic) แคโรทีนอยด์ (carotenoid) วิตำมิน เอนไซม์ (enzyme) และโคเอนไซม ์(co-enzyme)  
บำงชนิด เป็นตน้ และสำรแต่ละชนิดก็มีหนำ้ท่ีแตกต่ำงกนั บำงชนิดพบในเซลล์ร่ำงกำยเรำ แหล่ง
ของสำรแอนติออกซิแดนทท่ี์ส ำคญัและปลอดภยัท่ีสุดคือ อำหำร โดยในอำหำรจ ำพวกผกัและผลไม้
มกัพบสำรประกอบฟีนอลิค สำรในกลุ่มแคโรทีนอยด์ และวิตำมิน ส่วนในเคร่ืองด่ืมต่ำงๆ ประเภท
ชำ ไวน์ และน ้ ำผลไมจ้ะพบสำรประกอบฟีนอลิคเป็นส่วนใหญ่ หรือแมแ้ต่ในพืชเคร่ืองเทศและ
สมุนไพร เช่น กำนพลู ขิง ขมิ้น ฯลฯ มกัพบสำรประกอบฟีนอลิคทั้งหมด ซ่ึงเป็นสำรแอนติออกซิ-

แดนท์ท่ีส ำคญั (นวลศรี และอญัชนำ, 2546) รวมถึงผกัพื้นบำ้นและสมุนไพร ลว้นมีคุณค่ำทำง
โภชนำกำร มีสรรพคุณในทำงกำรแพทยแ์ละเภสัชกรรม ซ่ึงผกัพื้นบำ้นหลำยชนิดจดัเป็นสมุนไพร
ดว้ย คือสำมำรถใชรั้บประทำนเป็นอำหำร หรือเป็นยำได ้เช่น สะระแหน่ ต ำลึง  ผกัพื้นบำ้นของไทย
มีสำรอำหำรท่ีจ ำเป็นต่อกำรท ำงำนของเซลล ์(functional food) และสำรอ่ืนๆ ท่ีตำ้นอนุมูลอิสระเป็น
ตวัส ำคญัท่ีท ำใหเ้กิดโรค และมีสำรอำหำรจำกพืช (phytonutrient) หลำยชนิดมีฤทธ์ิตำ้นอนุมูลอิสระ
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หรือลดอตัรำเส่ียงต่อกำรเกิดมะเร็งชนิดต่ำงๆ เช่น พืชในตระกูล Allium เช่น หวัหอมฝร่ัง หอมแดง 
ตน้หอม กระเทียม สำมำรถลดควำมเส่ียงของโรคมะเร็งในกระเพำะอำหำร  สำรไอโซฟลำโวนอยด์ 
(isoflavoniods) เช่น  genistein daidzien ซ่ึงพบในถัว่เหลืองและกวำวเครือขำว ท่ีสำมำรถป้องกนั
มะเร็งเตำ้นม  และโพลีฟีนอล (polyphenol) เช่น catechin  ellagic acid   ferulic acid  และ caffeic 
acid ซ่ึงพบได้จำกชำ  ชำเขียว สำรสกดัจำกเปลือกสน   เม็ดองุ่น และเม็ดมะขำม ล้วนมีฤทธ์ิ        
ตำ้นอนุมูลอิสระ สำมำรถยบัย ั้งกำรเหน่ียวน ำให้เกิดมะเร็งในปอด และมะเร็งหลอดอำหำรใน
สัตวท์ดลอง  สำรกลุ่ม glucosinolates และ indoles  สำมำรถลดควำมเส่ียงมะเร็งล ำไส้ใหญ่        
ทวำรหนกั ต่อมไทรอยด์ เตำ้นม และมะเร็งอ่ืนๆ ได้  หลำยชนิดจดัอยู่ในวงศ์ผกักำด (cruciferae) 
เช่น หวัไชเทำ้ ผกักำดนก  นอกจำกน้ียงัพบวำ่สมุนไพรท่ีมีวติำมินสูงยงัมีคุณสมบติัตำ้นอนุมูลอิสระ  
เช่น วติำมินซี และวติำมินอี (β-tocopherol) ท่ีไดจ้ำกน ้ำมนัพืช ซ่ึงเป็นองคป์ระกอบส ำคญัของระบบ
ตำ้นอนุมูลอิสระ และป้องกนัอนัตรำยท่ีเกิดจำกอนุมูลอิสระสำรกลุ่มแคโรทีนอยด์ (caroteniod)    
บำงชนิดสำมำรถเปล่ียนเป็นวิตำมินเอในล ำไส้มนุษย์ได้  (โดยวิตำมินเอปริมำณ 1 IU มีค่ำ
เท่ำกบัเบตำ้-แคโรทีน 0.6 ไมโครกรัม/100 กรัม ) พบว่ำ ในใบยอมีวิตำมินเอ  มำกท่ีสุดเท่ำกบั 
43,333 IU/100 กรัม รองลงมำคือใบย่ำนำง  30,625   IU/100 กรัม  ผกักูด  ใบกระเจ๊ียบแดง          
ยอดชะอม  ต ำลึง  บวับก  ผกับุง้ไทย  และผกัแวน่  (ออ้มบุญ, 2546) 

ส ำหรับคุณภำพทำงเภสัชด้ำนควำมสำมำรถในกำรก ำจดัอนุมูลอิสระโดยใช้ดชันีแอนติ-
ออกแดนท ์(antioxidant index) เป็นดชันีบ่งช้ีศกัยภำพในกำรเป็นสำรตำ้นอนุมูลอิสระ คือ ถำ้ผกั
หรือสมุนไพรชนิดใดมีดัชนีแอนติออกซิแดนท์สูง  แสดงว่ำผ ักหรือสมุนไพรชนิดนั้ นมี
ควำมสำมำรถในกำรต้ำนอนุมูลอิสระสูงด้วย ซ่ึงสำมำรถจัดแบ่งผกั-สมุนไพร พื้นบ้ำนของ
ภำคเหนือออกเป็น 3 กลุ่ม (นวลศรี และอญัชนำ, 2545) ดงัน้ี 

1) กลุ่มท่ีมีสำรตำ้นอนุมูลอิสระสูง คือ มีค่ำตั้งแต่ 12.00 ไดแ้ก่ หญำ้หวำน ผกัเซียงดำ 
ชะพลู หม่อน สะระแหน่ญ่ีปุ่น และเหงำ้ไพล 

2) กลุ่มท่ีมีสำรตำ้นอนุมูลอิสระปำนกลำง   คือ  มีค่ำตั้งแต่ 6.00-11.99 ไดแ้ก่ โหระพำ-
ช้ำง ผกัชีล้อม กระถิน ฟ้ำทะลำยโจร ผกัปิด สะระแหน่ บัวบก ผกัฮ้วนหมู กวำวเครือขำว        
ชุมเห็ดเทศ   ค่ึนฉ่ำย ผกัแวน่ เตย สะเดำ ยอดมะระ พญำปลอ้งทอง (พญำยอ) ผกัหนำมปู่ ยำ่ ผดัแปม 
ผกัชีฝร่ัง รำงจืด และมะตูม 

3) กลุ่มท่ีมีสำรตำ้นอนุมูลอิสระต ่ำ คือมีค่ำตั้งแต่ 1.00-5.99 ได้แก่  เถำวลัย์เปรียง 
โหระพำ มะเขือเครือ ใบยอ และทองพนัช่ำง ฯลฯ เป็นตน้  
 
 



13 
 

2.4 การกล่าวอ้างทางโภชนาการเพือ่การจัดท าฉลากโภชนาการในผลติภัณฑ์อาหาร 
 กำรกล่ำวอำ้งทำงโภชนำกำร (nutrition claim) หมำยถึง กำรแสดงขอ้ควำมหรือขอ้มูลใดๆ 
ท่ีเก่ียวข้องกับโภชนำกำรของอำหำรนั้น เช่น กำรระบุถึงปริมำณของพลังงำน โปรตีน ไขมัน 
คำร์โบไฮเดรต ตลอดจนวิตำมิน หรือเกลือแร่ต่ำงๆ กำรกล่ำวอ้ำงทำงโภชนำกำร แบ่งเป็น               
3 ประเภท ไดแ้ก่  

1. กำรกล่ำวอำ้งปริมำณสำรอำหำร (nutrient content claim)  คือ กำรกล่ำวอำ้งถึงระดบั 
(level) ของสำรอำหำรหรือพลงังำนในอำหำรนั้น เช่น  เป็นแหล่งของแคลเซียม (source of calcium)  
มีปริมำณใยอำหำรสูงและไขมนัต ่ำ (high in fiber and low in fat) เป็นตน้ 

2. กำรกล่ำวอำ้งปริมำณโดยเปรียบเทียบ (comparative claim) เป็นกำรเปรียบเทียบ
ปริมำณของสำรอำหำรหรือพลงังำนท่ีมีในอำหำรตั้งแต่สองอยำ่งข้ึนไป ไดแ้ก่ นอ้ยกวำ่ (less than 
หรือ  fewer)  มำกกวำ่ (more than)  ลดปริมำณลง (reduced) พลงังำนนอ้ย (lite  light)  เสริม (added 
fortified  enriched) เป็นต้น โดยเปรียบเทียบกับอำหำรอ้ำงอิง ซ่ึงอำหำรอ้ำงอิงส ำหรับใช้
เปรียบเทียบน้ีอนุญำตได้เพียงสองแบบ คือ อนุญำตให้เปรียบเทียบกับผลิตภณัฑ์สูตรปกติของ  
ผูผ้ลิตเองหรือผลิตภณัฑป์ระเภทเดียวกนัหรือคลำ้ยคลึงกนัเท่ำนั้น  

3. กำรกล่ำวอำ้งเก่ียวกบัหนำ้ท่ีของสำรอำหำร (nutrient function claim) คือ กำรกล่ำว  
อำ้งถึงหนำ้ท่ีของสำรอำหำรท่ีมีต่อร่ำงกำย มีเง่ือนไขคือ  

1) สำรอำหำรท่ีมีกำรกล่ำวอำ้งถึง ตอ้งอยู่ในบญัชีสำรอำหำรท่ีแนะน ำให้บริโภค
ประจ ำวนัส ำหรับคนไทยอำยตุั้งแต่ 6 ปีข้ึนไป (Thai RDI)  

2) ผลิตภณัฑด์งักล่ำวตอ้งมีสำรอำหำรนั้นอยูใ่นระดบัท่ีจดัวำ่  “เป็นแหล่งของ” ของ
สำรอำหำรในหน่ึงหน่วยบริโภคอำ้งอิงและปริมำณหน่ึงหน่วยบริโภคท่ีแสดงบนฉลำก  

3) กำรกล่ำวอำ้งหนำ้ท่ีสำรอำหำร ตอ้งกล่ำวถึงสำรอำหำรตำมขอ้ 1) โดยไม่ใช่ กำร
กล่ำวอำ้งถึงตวัผลิตภณัฑเ์ป็นกำรเฉพำะ  

4) กำรกล่ำวอำ้งตอ้งมีหลกัฐำนทำงวทิยำศำสตร์ท่ีเช่ือถือได ้
5) กำรกล่ำวอำ้งจะตอ้งไม่มีขอ้ควำมระบุหรือมีควำมหมำยให้เขำ้ใจว่ำกำรบริโภค

สำรอำหำรนั้นจะสำมำรถป้องกนัหรือบ ำบดัรักษำโรคได ้ 
 หน่ึงหน่วยบริโภค หมำยถึง ปริมำณอำหำรท่ีคนไทยปกติทัว่ไปรับประทำนได้หมดใน       
1 คร้ัง ปริมำณอำหำรหน่ึงหน่วยบริโภคท่ีระบุในฉลำกโภชนำกำรเป็นอำหำรท่ีผูผ้ลิตแนะน ำให้
ผูบ้ริโภครับประทำนผลิตภณัฑน์ั้นๆ ในแต่ละคร้ัง หรือเรียกวำ่ กินคร้ังละ  
 ปริมำณอำหำรหน่ึงหน่วยบริโภคน้ีก ำหนดได้จำกปริมำณ หน่ึงหน่วยบริโภคอ้ำงอิง         
ซ่ึงเป็นค่ำปริมำณอำหำรโดยน ้ ำหนักหรือปริมำตรของกำรรับประทำนแต่ละคร้ังท่ีประมวล           
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ได้จำกกำรส ำรวจพฤติกรรมกำรบริโภค และข้อมูลจำกผูผ้ลิตเป็นเกณฑ์  ทั้ งน้ีปริมำณอำหำร       
หน่ึงหน่วยบริโภคดงักล่ำวอำจไม่เท่ำกบัปริมำณหน่ึงหน่วยบริโภคอำ้งอิงก็ได ้ แต่จะตอ้งเป็นค่ำ     
ท่ีใกลเ้คียงตำมหลกัเกณฑ์ท่ีก ำหนด  จึงไดก้ ำหนดปริมำณหน่ึงหน่วยบริโภคอำ้งอิงของผลิตภณัฑ์
อำหำรต่ำงๆ จดัเป็น 7 กลุ่ม ตำมลกัษณะของผลิตภณัฑห์รือลกัษณะกำรบริโภคผลิตภณัฑ ์ไดแ้ก่ 

1. กลุ่มนมและผลิตภณัฑ์ (dairy products)  เช่น นมขน้หวาน  หน่ึงหน่วยบริโภคเท่ำกบั    
20 กรัม และโยเกิร์ตชนิดพร้อมด่ืม หน่ึงหน่วยบริโภคเท่ำกบั 150 มิลลิลิตร 

2. กลุ่มเคร่ืองด่ืม (พร้อมด่ืม) (beverages) เช่น น ้ าผลไม้ ชา กาแฟ และเคร่ืองด่ืมอ่ืนๆ     
หน่ึงหน่วยบริโภค เท่ำกบั 200 มิลลิลิตร 

3. กลุ่มอาหารขบเค้ียวและขนมหวาน (snack food and desserts) เช่น มนัฝร่ังทอด        
หน่ึงหน่วยบริโภค เท่ำกับ 30 กรัม  ขนมหวานไทย ได้แก่ สังขยา วุน้ ทองหยิบ ทองหยอด         
หน่ึงหน่วยบริโภค เท่ำกบั 80 กรัม  เป็นตน้ 

4. กลุ่มอาหารก่ึงส าเร็จรูป (semi- processed foods) เช่น ขา้วตม้ โจ๊ก หน่ึงหน่วยบริโภค
เท่ำกบั 50 กรัม 

5. กลุ่มขนมอบ (bakery products) เช่น ขนมปัง หน่ึงหน่วยบริโภค เท่ำกบั 50 กรัม 
6. ธญัพืชและผลิตภณัฑ์ (cereals and grain products) เช่น อาหารเช้าจากธญัพืชพร้อม

บริโภค หน่ึงหน่วยบริโภค เท่ำกบั 15 กรัม 
7. กลุ่มอ่ืนๆ (miscellaneous) เช่น น ้าสลดัชนิดต่างๆ หน่ึงหน่วยบริโภค เท่ำกบั 30 กรัม 

 ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบบัท่ี 182 พ.ศ. 2541 เร่ือง ฉลำกโภชนำกำร               
ไดก้  ำหนดเง่ือนไขกำรกล่ำวอำ้งทำงโภชนำกำรของอำหำรไวด้งัน้ี (ตำรำง 1)  
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ตาราง 1.1  เง่ือนไขการกล่าวอา้งทางโภชนาการของอาหารปริมาณหน่ึงหน่วยบริโภค 

พลงังาน/ 
สารอาหาร 

ข้อกล่าวอ้าง 
เงือ่นไข 

(ต่อปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างองิ 
และต่อปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคทีแ่สดงบนฉลาก)* 

พลงังาน 

ปราศจาก, ไม่มี 
(free, without, free of, no, zero) 

มีพลงังานนอ้ยกวา่ 5 กิโลแคลอรี 
 

ต ่า 
(low, few, low source of, low in) 

มีพลงังานไม่เกิน 40 กิโลแคลอรี 

ลด, นอ้ยกวา่ 
(reduced, reduced in, less, fewer, 

lower, lower in) 

ลดปริมาณพลงังานลงตั้งแต่ร้อยละ 25 ข้ึนไปเม่ือ
เทียบกบัอาหารอา้งอิง 

พลงังานนอ้ย 
(light, lite) 

1. ลดปริมาณไขมนัลงตั้งแต่ร้อยละ 50 ข้ึนไปเทียบกบั
อาหารอา้งอิง (ส าหรับผลิตภณัฑน์ั้นมีพลงังานจาก
ไขมนัตั้งแต่ร้อยละ 50 ข้ึนไป ของพลงังานทั้งหมด)  

2. ลดพลงังานลงตั้งแต่ 1/3 ส่วนข้ึนไปเทียบกบัอาหาร
อา้งอิง (ส าหรับผลิตภณัฑ์นั้นมีพลงังานจากไขมนั
นอ้ยกวา่ร้อยละ 50 ของพลงังานทั้งหมด) 

ไขมนัทั้งหมด 

ปราศจาก, ไม่มี 
(free, without, free of, no,  zero, 

nonfat) 

มีไขมนัทั้งหมดนอ้ยกวา่ 0.5 กรัม  
 

ต ่า 
(low, low in, low source of,  little) 

มีไขมนัทั้งหมดไม่เกิน 3 กรัม 
 

ลด, นอ้ยกวา่ 
(reduced, reduced in, lower, lower in, 

less) 

ลดปริมาณไขมนัทั้งหมดลงตั้งแต่ร้อยละ 25  ข้ึนไป
เม่ือเทียบกบัอาหารอา้งอิง 

คอเลสเตอรอล 

ปราศจาก, ไม่มี 
(free, without, free of, no, zero) 

1. มีคอเลสเตอรอลนอ้ยกวา่ 2 มิลลิกรัม และ 
2. กรดไขมนัอ่ิมตวัไม่เกิน 2 กรัม  

ต ่า 
(low, low in, low source of, little) 

1. มีคอเลสเตอรอลไม่เกิน 20 มิลลิกรัม และ 
2. กรดไขมนัอ่ิมตวัไม่เกิน 2 กรัม 

ลด, นอ้ยกวา่ 
(reduced, reduced in, lower, lower in, 

less) 

1. ลดปริมาณคอเลสเตอรอลลงตั้งแต่ร้อยละ 25     
 ข้ึนไป เม่ือเทียบกบัอาหารอา้งอิง 
2. มีกรดไขมนัอ่ิมตวัไม่เกิน 2 กรัม 

ทีม่า: ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ืองฉลากโภชนาการ (2541)  
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2.5 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 
อรุณี  (2541) ไดศึ้กษำกำรทดแทนไขมนัในน ้ ำสลดัครีม โดยเติมแป้งฟอสเฟตในระดบั    

ร้อยละ 1-3 แป้งดดัแปร Clearam CH20 ในระดบัร้อยละ 0.2-0.4 แซนแทนกมัในระดบัร้อยละ     
0.2-0.4 และใยอำหำรจำกเปลือกมะนำวในระดบัร้อยละ 0-2 พบว่ำ แป้งฟอสเฟตและ Clearam 
CH20 ไม่มีผลต่อควำมหนืด ควำมคงตวัของอิมลัชนั ในขณะท่ีแซนแทนกมั และใยอำหำรมีผลต่อ
ควำมหนืด และสีของผลิตภณัฑ์ แต่ไม่มีผลต่อควำมคงตวัของน ้ ำสลดั คือเม่ือควำมเขม้ขน้ของ       
ใยอำหำรเพิ่มข้ึน ควำมหนืดจะเพิ่มข้ึน ดงันั้นสูตรน ้ ำสลดัท่ีเหมำะสมท่ีได้รับกำรยอมรับสูงสุด     
คือสูตรท่ีประกอบดว้ย แป้งฟอสเฟตร้อยละ 1 แซนแทนกมัร้อยละ 0.2  และใยอำหำรร้อยละ 1  
 ตวงศิริ (2542) ไดศึ้กษำกำรทดแทนน ้ ำมนัดว้ยสำรละลำยแป้งดดัแปรจำกมนัส ำปะหลงั    
ในมำยองเนสลดพลงังำน โดยใชส้ำรละลำยแป้งดดัแปร (ควำมเขม้ขน้ร้อยละ 30) ทดแทนน ้ ำมนั  
ในระดบัร้อยละ 50 และปรับควำมคงตวัของมำยองเนสดว้ยแซนแทนกมั ในปริมำณร้อยละ 0.5   

ของส่วนผสมทั้งหมด แลว้น ำมำยองเนสท่ีไดไ้ปพำสเจอไรซ์ท่ี อุณหภูมิ 63 oซ เวลำ 30 นำที พบวำ่ 
มำยองเนสลดพลงังำนไดรั้บกำรยอมรับในระดบัชอบปำนกลำง ซ่ึงไม่แตกต่ำงจำกสูตรไขมนัเต็ม 
และมีพลังงำนลดลงเป็นร้อยละ 41.2 จำกสูตรไขมนัเต็ม และยงัศึกษำอำยุกำรเก็บโดยใช้วิธี          
เร่งสภำวะ พบว่ำมำยองเนสท่ีได้ยงัสำมำรถเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิ 5 oซ ไดน้ำน 144 วนั และท่ี
อุณหภูมิ 25 oซ นำน 36 วนั  
 สมภพ (2546) ได้ศึกษำกำรทดแทนไข่แดงทั้ งหมดในสูตรพื้นฐำนด้วยไข่ เหลว                
ลดคอเลสเตอรอล ซ่ึงคิดเป็นร้อยละ 6.72 ของส่วนผสมทั้งหมด และทดแทนน ้ ำ  น ้ ำส้มสำยชู
บำงส่วนดว้ยน ้ ำมะนำวและกล่ินรสมะนำว (ร้อยละ 5 และ 0.02 ของส่วนผสมทั้งหมด) พบว่ำ 
ผลิตภณัฑส์ลดัครีมลดคอเลสเตอรอลกล่ินรสผลไม ้ไดรั้บกำรยอมรับในระดบัชอบปำนกลำง  และ
สำมำรถลดคอเลสเตอรอลลงไดร้้อยละ 86.3 ของสูตรพื้นฐำน โดยน ้ ำสลดัท่ีผำ่นกำรพำสเจอไรซ์ท่ี
อุณหภูมิ 63 oซ  เวลำ 30 นำที แลว้บรรจุลงในซองพลำสติกใส LDPE สำมำรถเก็บรักษำไดไ้ม่     
นอ้ยกวำ่ 65 วนั ท่ีอุณหภูมิ 25 oซ 

 ปิยมำศ (2547) ไดศึ้กษำกำรเก็บรักษำสลดัครีมฟักทองในขวดแกว้ปิดสนิทขนำดบรรจุ   
250 กรัม เป็นเวลำ 90 วนั ท่ีอุณหภูมิ 10 oซ และ 30 oซ พบว่ำ สลดัครีมฟักทองเก็บรักษำท่ีทั้งสอง
อุณหภูมิ มีค่ำวอเตอร์แอคติวิต้ี (aw) ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง   ค่ำควำมเป็นกรดทั้งหมด (acid value) 
และค่ำ thiobarbituric reactive substance (TBARS) เพิ่มข้ึน แต่ควำมหนืดและควำมคงตวัของ
อิมลัชนัลดลง ส ำหรับปริมำณจุลินทรียท์ั้งหมดยสีตแ์ละรำนั้นมีปริมำณคงท่ีตลอดอำยกุำรรักษำ ซ่ึง 
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อยู่ในเกณฑ์มำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรมมำยองเนสและสลัดครีม เม่ือพิจำรณำทำงด้ำน
ประสำทสัมผสั พบวำ่ ผูบ้ริโภคยงัให้กำรยอมรับสลดัครีมฟักทองท่ีเก็บรักษำไว ้ ท่ีอุณหภูมิ 10 oซ 
เป็นเวลำ 70 วนั และอุณหภูมิ 30 oซ เวลำ 35 วนั  ตำมล ำดบั  
 นิรมล (2548) ไดศึ้กษำกำรทดแทนไขมนัในน ้ ำสลดัดว้ยสำรละลำยสตำร์ชดดัแปรจำกขำ้ว
พนัธ์ุสกลนคร พนัธ์ุขำวดอกมะลิ 105 และพนัธ์ุสุพรรณบุรี 1 โดยเตรียมเป็นสำรละลำยสตำร์ชขำ้ว
ดดัแปรท่ีควำมเขม้ขน้ร้อยละ 40 น ำไปให้ควำมร้อนจนเกิดเจลำติไนซ์ แล้วทดแทนน ้ ำมนัใน
ส่วนผสมน ้ ำสลดัสูตรไขมนัเต็ม ในระดบัร้อยละ 15-60 พบว่ำ คะแนนทำงประสำทสัมผสัและ 
ควำมคงตวัของน ้ ำสลดัสูตรทดแทนไขมนัในระดบัร้อยละ 15-60 ไม่แตกต่ำงจำกสูตรไขมนัเต็ม 
อยำ่งไร ก็ตำมกำรทดแทนในระดบัร้อยละ 30 ข้ึนไป ท ำใหค้วำมหนืดของน ้ำสลดัลดลง 

วสำวี (2550) ไดศึ้กษำกำรพฒันำสูตรน ้ ำสลดัไข่โอเมกำ้-3 โดยหำปริมำณท่ีเหมำะสมของ
ไข่แดงโอเมกำ้-3 และน ้ ำมนัถัว่เหลือง พบวำ่ สูตรท่ีไดรั้บกำรยอมรับสูงสุดประกอบดว้ย ไข่แดง
ร้อยละ 10 และน ้ ำมนัถัว่เหลืองร้อยละ 44  เม่ือน ำน ้ ำสลดัไข่โอเมกำ้-3 ไปพำสเจอไรซ์ท่ีอุณหภูมิ    
75 oซ เป็นเวลำ 5 นำที บรรจุขวดแกว้ แลว้เก็บรักษำท่ีอุณหภูมิห้อง และอุณหภูมิ 4 oซ เป็นเวลำ       
1 เดือน พบว่ำ ควำมหนืดของน ้ ำสลดัไม่มีกำรเปล่ียนแปลง แต่ค่ำสี L* (ควำมสว่ำง) และค่ำ a*       
(สีเหลือง) เพิ่มข้ึน ส่วนค่ำ b* (สีแดง) ลดลง เม่ือพิจำรณำทำงดำ้นจุลินทรียข์องน ้ ำสลดัไข่โอเมกำ้-3 
สำมำรถเก็บรักษำได ้4 สัปดำห์ ท่ีอุณหภูมิ 4 oซ และท่ี 2 สัปดำห์ท่ีอุณหภูมิหอ้ง  
 วลัลภ (2550) ไดศึ้กษำกำรทดแทนไข่ในน ้ ำสลดัดว้ยเตำ้หู้ถัว่เหลือง และศึกษำปริมำณท่ี
เหมำะสมของเตำ้หู้ถัว่เหลือง น ้ ำส้มสำยชู และมสัตำร์ดในส่วนผสมน ้ ำสลดั พบว่ำสูตรน ้ ำสลดัท่ี
เหมำะสมประกอบดว้ย น ้ ำมนัถัว่เหลือง 250 กรัม น ้ ำตำลทรำย 100 กรัม  เตำ้หู้ถัว่เหลือง 90 กรัม
น ้ำส้มสำยชู 55 กรัม   นมขน้หวำน 45 กรัม  มสัตำร์ด 9 กรัม พริกไทยป่น 5 กรัม และเกลือ  5 กรัม  
ให้ผลิตภณัฑ์น ้ ำสลดัมีสีเหลืองนวล ไม่มีคอเลสเตอรอล ไดค้ะแนนกำรยอมรับทำงประสำทสัมผสั
ในระดบัชอบเล็กน้อยถึงชอบปำนกลำง  นอกจำกน้ียงัสำมำรถเก็บรักษำได้นำนกว่ำ 30 วนั ใน
ภำชนะบรรจุขวดแกว้ใส และถุงสุญญำกำศท่ีอุณหภูมิหอ้ง (28-32 oซ)   
 


