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บทคัดย่อ 
 งำนวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของเนื้อมันเทศสีส้มในกำรทดแทนไขมันของผลิตภัณฑ์น้ ำสลัดข้นเพื่อสุขภำพ
ของผู้บริโภค จำกกำรคัดเลือกสูตรพื้นฐำนที่เหมำะสมจำกควำมชอบของผู้บริโภค พบว่ำ สูตรพื้นฐำนที่เหมำะสมส ำหรับกำรผลิตน้ ำสลัดข้นใช้
ไข่ไก่ 2 ฟอง นมข้นหวำน เกลือป่น มัสตำร์ดครีม พริกไทยป่น น้ ำตำลทรำย น้ ำมันร ำข้ำว และน้ ำส้มสำยชูในปริมำณ 8.62, 2.59, 1.72, 0.86, 
34.48, 34.48 และ 17.24 เปอร์เซ็นต์ ตำมล ำดับ กำรลดปริมำณน้ ำมันพืชโดยใช้มันเทศสีส้มในอัตรำส่วนที่เหมำะสมที่ผู้ทดสอบชิมให้กำร
ยอมรับมำกที่สุดเมื่อเทียบกับสูตรควบคุมคือ กำรใช้น้ ำมันพืชต่อมันเทศสีส้มในอัตรำส่วน 70 : 30 โดยพบว่ำ ผลิตภัณฑ์น้ ำสลัดข้นที่มีเนื้อมัน
เทศสีส้มได้รับคะแนนกำรยอมรับสูงสุดในทุกๆ ด้ำน ระดับควำมชอบปำนกลำงถึงชอบมำก ลักษณะของผลิตภัณฑ์น้ ำสลัดข้นผสมมันเทศสีส้มมี
สีส้มอมเหลืองเล็กน้อย มีค่ำควำมสว่ำง (L*) 59.69 ± 0.04, ค่ำสีแดง (a*) 9.12 ± 0.02 และค่ำสีเหลือง (b*) 35.23 ± 0.05 ระยะทำงกำรไหล 
1.10 ± 0.10 เซนติเมตร ที่ระยะเวลำ 30 วินำที ค่ำควำมเป็นกรดเป็นด่ำง (pH) 4.03± 0.01 และปริมำณกรดทั้งหมดรอ้ยละ 1.36 ± 0.15 เมื่อ
ท ำกำรเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิ 4 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 3 สัปดำห์ พบว่ำ ค่ำควำมหนืดไม่แตกต่ำงจำกวันแรก (p>0.05) และมีค่ำควำมเป็นกรด 
(acid value: A.V.) เพิ่มเล็กน้อยเมื่อเปรียบเทียบกับวันเริ่มต้นในกำรเก็บรักษำ แต่ไม่เกินมำตรฐำนท่ีก ำหนด ซึ่งจะเห็นได้ว่ำ กำรใช้มันเทศสีส้ม
สำมำรถทดแทนไขมันบำงส่วนในกำรผลิตน้ ำสลัดข้นเพื่อสุขภำพได้ และเป็นแนวทำงให้เกษตรกรมีช่องทำงในกำรจ ำหน่ำยมันเทศสีส้มในตลำด
ได้เพิ่มมำกขึ้น 
ค้าส้าคัญ: น้ ำสลัดข้น, สำรทดแทนไขมัน, เนื้อมันเทศสีส้ม 
 
Abstract 

The objective of this research was to study the optimal orange sweet potato pulp for fat replacement of 
thickened salad dressing products for the consumer health. According to the selection of the appropriate basic formula 
based on consumer preferences, it was found that the optimum basic formula for the thickened salad dressing production 
were conducted with two eggs, sweetened condensed milk, salt, mustard cream, ground pepper, sugar, rice bran oil and 
vinegar in the amount of 8.62, 2.59, 1.72, 0.86, 34.48, 34.48 and 17.24 percent, respectively. The reduction of vegetable 
oil content by using orange sweet potato in the optimal ratio accepted by the panelists compared to the control formula 
was vegetable oil to orange sweet potato at a ratio of 70:30. It was found that the orange sweet potato of salad dressing 
products received the highest acceptance score in all aspects vary from moderate to very favorable. The orange sweet 
potato of thickened salad dressing products was with a slight yellowish orange. The brightness (L*) 59.69 ± 0.04, red (a*) 
9.12 ± 0.02 and yellow (b*) 35.23 ± 0.05, flow distance 1.10 ± 0.10 cm at 30 s pH 4.03 ± 0.01 and total acid content of 
1.36 ± 0.15 %. When stored at 4 °C for 3 weeks, the viscosity value was not different from the first day (p > 0.05) and the 

                                                           
†การประชุมวิชาการและการน าเสนอผลงาน ชมรมคณะปฏิบัติงานวิทยาการ อพ.สธ. ครั้งที่ 10 (ระหว่างวันที่ 20 - 22 กันยายน 2565 ณ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์) 
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acid value (A.V.) was slightly increased compared to the first date of storage. Nevertheless, it does not exceed the specified 
standards. It was found that using orange sweet potato can replace some fat in the healthy salad dressing products. 
Furthermore, it is a way for farmers to have more channels to sell orange sweet potatoes in the market. 
Keywords: Thickened salad dressing, Fat replacement substance, Orange sweet potato pulp 
 
บทน้า 

ปัจจุบันอำหำรที่รบัประทำนกันท่ัวไปมักมไีขมันและคอเลสเตอรอลในปริมำณมำก ท ำให้เกิดภำวะของโรคต่ำงๆ ตำมมำ เช่น ปัญหำ
โรคอ้วน โรคควำมดันโลหิตสูง และโรคเบำหวำน เป็นต้น ผู้บริโภคที่มีควำมใส่ใจในสุขภำพ ก็จะหันมำรับประทำนอำหำรที่เป็นผักและผลไม้ซึ่ง
เป็นอำหำรเพื่อสุขภำพ วิธีกำรรบัประทำนที่นิยมกันมำกในปัจจุบนัก็คือ กำรรับประทำนผักหรือผลไม้กับน้ ำสลัด ซึ่งน้ ำสลัดโดยทั่วไปก็จะมี
องค์ประกอบท่ีเป็นไขมัน ไข่แดง น้ ำตำลทรำย และนมข้นหวำน ซึ่งให้พลังงำนและคอเลสเตอรอลสูง โดยพบว่ำผลิตภณัฑ์กลุ่มนี้โดยทั่วไปมี
ปริมำณไขมันในปริมำณสูง (Worrasinchai et al., 2006) และเนือ่งจำกลักษณะของผลิตภัณฑเ์ป็นอิมัลชั่นแบบน้ ำมันในน้ ำ (oil in water) 
วัตถุดิบหลักท่ีนิยมเตมิเข้ำไปจึงเปน็น้ ำมันพืช (เช่น น้ ำมันดอกทำนตะวัน น้ ำมันข้ำวโพด และน้ ำมันถั่วเหลือง) (Di Mattia et al., 2015) จึงท ำ
ให้ผลิตภัณฑ์ชนิดนี้ส่งผลต่อสุขภำพของผู้บริโภค กำรลดปริมำณไขมนัโดยกำรทดแทนด้วยพืชบำงชนิดที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำร จึงเป็นแนวทำง
ที่น่ำสนใจ มันเทศมีชื่อทำงวิทยำศำสตร์วำ่ Ipomoea batatas (L.) Lam. หัวมันเทศเป็นพืชจำกส่วนของรำกมีคุณค่ำทำงโภชนำกำรประกอบ
ไปด้วยเส้นใยอำหำร เบตำ้แคโนทนี (ß-carotene) โดยเฉพำะหัวมนัเทศท่ีมีสี (Lebot, 2010) และยงัเป็นแหล่งของวิตำมินต่ำงๆ ได้แก่ วิตำมิน
ซี วิตำมินเค วิตำมินอี วิตำมินบี และมีคำ่ดัชนีน้ ำตำล (glycemic index) ในระดับปำนกลำง (Allen et al., 2012) นอกจำกน้ี มันเทศยังเป็น
อำหำรเพื่อสุขภำพ (functional food) มันเทศท่ีปลูกโดยทั่วไปส่วนใหญ่เป็นพันธุ์พ้ืนเมือง มีสเีนื้อหลำกหลำยสี ได้แก่ สีขำว สีเหลืออ่อน สีส้ม
อ่อน และสีขำวม่วง (วรำพงษ์ และ มนัสชญำ, 2562) เนื้อมันเทศสสี้มเป็นพืชที่อุดมไปด้วยวติำมินตำ่งๆ มีสำรเบต้ำแคโรทีนในปรมิำณที่สูงกว่ำ
มันเทศชนิดอื่นๆ สำรเบต้ำแคโรทีนเป็นสำรตั้งต้นชองวิตำมินเอ มีประโยชน์ต่อสำยตำ จึงนับว่ำเป็นอำหำรส ำคัญส ำหรับคนท่ีขำดสำรอำหำร
วิตำมินเอ (Bouis & Islam, 2012; Lebot, 2010; Low et al., 2007; Hotz et al., 2012) สำรเบตำ้แคโรทีนที่พบในเนื้อมันเทศสีสม้จะอยู่ใน
รูป 13-cis, all trans และ 9-cis ประกอบอยู่ถึง 10-93 เปอร์เซ็นตข์องแคโรทีนอยด์ทั้งหมดในเนื้อมนัเทศ (Owade, 2018) และพบมีสำรคำโร
ทีนอยด์อยู่ถึง 0.03-13.63 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน้ ำหนักสด (Kathabwalika, 2016) นอกจำกน้ียังพบว่ำ มันเทศสสี้มประกอบไปด้วยแร่ธำต ุ
ได้แก่ เหล็ก สังกะส ีแคลเซียม และแมกนีเซียม ในปรมิำณ 20, 20, 25 และ 50 เปอรเ์ซ็นต์ ตำมล ำดับ ซึ่งสอดคล้องกับปริมำณสำรอำหำรที่ควร
ได้รับประจ ำวัน (recommended daily allowances; RDA) (Hotz et al., 2012) มีกำรน ำเนื้อมนัเทศสีสม้มำใช้ประกอบอำหำรหลังจำกท ำ
ให้สุก  หรืออำจท ำให้เป็นแป้งก่อนน ำมำใช้ (Abidin et al., 2015; Stathers et al., 2013; Truong & Avula, 2010) กำรน ำมำรับประทำนใน
ระดับครัวเรือนมีในลักษณะของกำรน ำมำประกอบอำหำรคำวและอำหำรหวำน ส่วนในระดับอตุสำหกรรมมีกำรน ำมำใช้ในผลิตภณัฑเ์บเกอรี่
โดยท ำให้อยู่ในรูปแป้ง แล้วประยกุต์ใช้ในผลิตภณัฑเ์ค้ก ขนมปัง และมัฟฟิน เป็นต้น (Sandi et al., 2013; Jenkins et al., 2015) แต่ยังไม่พบ
กำรน ำมำประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑน์้ ำสลดัข้น 

พบว่ำมันเทศสสี้มเป็นพืชที่มีคณุคำ่ทำงโภชนำกำรสูง เนื่องจำกมีวิตำมินและเกลือแรห่ลำยชนิด และยังมีไขมันและ คลอเรสเตอรอล
ในปริมำณต่ ำ จึงมีควำมส ำคญัต่อสุขภำพ ซึ่งมีคณุสมบัติที่ดตี่อร่ำงกำยหลำยอย่ำง เช่น ช่วยป้องกันโรคขำดวติำมินเอ ช่วยระบบกำรย่อยของ
ร่ำงกำย ช่วยต้ำนกำรอักเสบ ช่วยเพิ่มภูมติ้ำนทำน และเหมำะกับผู้ป่วยท่ีฟื้นจำกไข้ เนื่องจำกมีพลังงำนและสำรอำหำรหลำยชนิด (Appiyah, 
2021; Low et al., 2020) คณะผูว้ิจัยจึงสนใจน ำเนื้อมันเทศสสี้มมำเพิ่มคุณคำ่ทำงโภชนำกำรให้กับน้ ำสลัดข้น ดังนั้นงำนวิจัยนี้จึงมีวัตถปุระสงค์
ที่จะพัฒนำกำรผลิตน้ ำสลดัข้นโดยกำรใช้มันเทศสสี้มทดแทนกำรใช้น้ ำมันพืชบำงส่วน เพื่อให้เกดิผลติภณัฑ์น้ ำสลดัข้นท่ีเป็นประโยชน์ต่อ
สุขภำพมำกยิ่งข้ึน และเป็นทำงเลอืกให้กับผู้บริโภค นับว่ำเป็นแนวทำงในกำรเพิ่มกำรผลิตน้ ำสลัดข้นทำงกำรค้ำให้หลำกหลำยมำกขึ้น ซึ่งก็จะ
เป็นแนวทำงให้เกษตรกรเพิ่มรำยได้จำกกำรปลูก มันเทศสีสม้เพิ่มมำกข้ึน นับว่ำเป็นประโยชน์มำกแท้แก่มหำชนไทยสืบต่อไป 
วิธีด้าเนินการวิจัย 

1. กำรทดแทนไขมันด้วยเนื้อมันเทศสีส้มในผลติภณัฑ์น้ ำสลดัข้น โดยกำรน ำไข่แดงลงในเครื่องปั่น โดยใช้ควำมเร็วสูงในกำรปั่นเป็น
เวลำ 1 นำที เตมิน้ ำตำลทรำย 34.48% เกลือป่น 2.59% พริกไทยป่น 0.86% มัสตำรด์ครมี 1.72% นมข้นหวำน 8.62% และน้ ำสม้สำยช ู
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17.24% แล้วปั่นให้เข้ำกันด้วยควำมเร็วปำนกลำง 10 วินำที ปรับเป็นควำมเร็วต่ ำ แล้วค่อยๆ เติมน้ ำมันร ำข้ำว 34.48% ลงในเครื่องขณะที่
เครื่องก ำลังปั่น ท ำกำรทดแทนไขมันด้วยเนื้อมันเทศสสี้มตม้สุกบดละเอียด ร้อยละ 0, 10, 20 และ 30 ตำมล ำดับ แล้วท ำกำรเกบ็รักษำ
ผลิตภณัฑ์น้ ำสลัดข้นทดแทนด้วยมันเทศสสี้มสูตรทีไ่ดร้ับกำรยอมรบัมำกที่สุดที่อุณหภูม ิ4 องศำเซลเซียส และเก็บตัวอย่ำงที่ระยะเวลำ 0, 1, 2 
และ 3 สัปดำห์ ตรวจสอบคณุสมบัติทำงด้ำนกำยภำพและเคม ี

2. กำรวิเครำะหส์มบัติทำงกำยภำพของน้ ำสลัดข้นทดแทนด้วยมันเทศสสี้ม ได้แก่ ค่ำควำมคงตัว (consistency) ด้วยเครื่อง 
Bostwick consistometer โดยกำรวัดระยะทำงกำรไหลเป็นเซนติเมตรที่เวลำ 30 วินำที วัดค่ำสี (L*, a*, b*) โดยค่ำ L* หรือควำมสว่ำง (0 = 
สีด ำ, 100 = สีขำว) ค่ำ a* (+a = สีแดง, -a = สีเขียว) ค่ำ b* (+b = สีเหลือง, -b = สีน้ ำเงิน) 

3. กำรวิเครำะหส์มบัติททำงเคมีของน้ ำสลดัข้นทดแทนด้วยมันเทศสสีม้ ได้แก่ ค่ำควำมเป็นกรดเป็นด่ำงด้วยเครื่อง        pH meter 
ยี่ห้อ Sartorius AQ รุ่น PB-10 และวัดค่ำควำมเป็นกรดโดยวิธีกำรไตเตรทใช้ฟีนอฟทำลีนเป็นอินดิเคเตอร์ ค ำนวณปริมำณกรดทั้งหมด และใน
ส่วนของกำรเก็บรักษำผลติภณัฑ์น้ ำสลดัข้นทดแทนด้วยมันเทศสีส้มให้เพิ่มกำรตรวจวัดค่ำ A.V. (Lotfy et al., 2015) 

4. กำรประเมินคณุภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัสของน้ ำสลดัข้นทดแทนมันเทศสสี้ม โดยวิธี 9 – Hedonic Scaling test ท ำกำร
ประเมินโดยผู้ชิมที่ไม่ผ่ำนกำรฝึกฝนจ ำนวน 30 คน โดยประเมินคณุภำพทำงด้ำนสี กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผสั และควำมชอบโดยรวม โดยให้
คะแนน 1 = ไม่ชอบมำกที่สุด, 2 = ไม่ชอบมำก, 3 = ไม่ชอบปำนกลำง, 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย, 5 = เฉยๆ, 6 = ชอบเล็กน้อย, 7 = ชอบปำนกลำง
, 8 = ชอบมำก, 9 = ชอบมำกที่สุด 

5. กำรประเมินทำงด้ำนสถิติ กำรวิเครำะหส์มบตัิทำงเคมีและกำยภำพ วำงแผนกำรทดลองแบบสุม่สมบรูณ์ (Completely 
Randomized Design : CRD) กำรวิเครำะหผ์ลทำงด้ำนประสำทสมัผัส ใช้วิธี RCBD (Randomized Complete Block Design) วิเครำะห์หำ
ควำมแตกต่ำงทำงสถติิ โดยวเิครำะห์ควำมแปรปรวน (ANOVA) เปรียบเทียบควำมแตกตำ่งด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) ที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ 

 
ผลและอภิปรายผล 

จำกตำรำงที่ 1 กำรวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพและทำงเคมีของผลิตภณัฑ์น้ ำสลดัข้นทดแทนด้วยมนัเทศสีสม้ที่ระดับร้อยละ 0, 10, 
20 และ 30 พบว่ำ น้ ำสลัดข้นทดแทนด้วยมันเทศสีส้มมีค่ำควำมสวำ่ง ( L* ) อยู่ในช่วง 56.81 – 67.26 ค่ำสีแดง (a*) อยู่ในช่วง 5.24 – 9.12 
และค่ำสีเหลือง (b*) อยู่ในช่วง 34.11 – 36.22 โดยพบว่ำ ในสูตรควบคุมมีค่ำควำมเป็นสีแดง (a*) น้อยที่สุด (p ≤ 0.05) เนื่องจำกไม่มีกำรเติม
มันเทศสสี้ม ส่วนในสูตรอื่นๆ ที่มกีำรทดแทนเนื้อมันเทศสีสม้เข้ำไปท ำให้มีค่ำควำมเป็นสีแดงเพิม่ขึ้น สอดคล้องกับงำนของเพ็ญศิร ิ(2560) เมื่อ
เติมฟักข้ำวในผลิตภณัฑ์น้ ำสลัดขน้ท ำให้ค่ำควำมสว่ำงลดลง แตค่่ำควำมเป็นสีแดงเพิ่มขึ้น จำกกำรเพิ่มของค่ำควำมเป็นสีแดงในงำนวิจัยนี้ 
เนื่องจำกในเนื้อมันเทศสสี้มมสีำรในกลุ่มแคโรทีนอยด์ เช่น สำรเบตำ้แคโรทีน ซึ่งเป็นรงควตัถุที่มีสสี้ม สีเหลือง สสี้มแดง (Steed & Truong, 
2008) และเมื่อน ำน้ ำสลัดข้นท่ีใช้มันเทศสสี้มทดแทนน้ ำมันพืชไปวดัค่ำควำมคงตัวซึ่งเป็นระยะทำงกำรไหลของน้ ำสลดัในเวลำ 30 วินำที บนรำง
วัดเครื่อง Bostwick Consistometer พบว่ำ น้ ำสลัดข้นท่ีใช้มันเทศสีส้มทดแทนน้ ำมันพืช สูตรที่ 2 และสตูรที่ 3 มีค่ำไม่แตกต่ำงกันทำงสถิติ (p 
> 0.05) แต่พบว่ำน้ ำสลัดข้นสูตรที ่1 (หรือสูตรควบคุม) มีค่ำควำมคงตัวที่ต่ำงจำกสูตรที่ 2, 3 และ 4 (p ≤ 0.05) แสดงให้เห็นว่ำกำรเติมเนื้อมัน
เทศสีสม้มผีลให้น้ ำสลดัข้นมีควำมหนืดเพิ่มขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับงำนวิจัยของเพ็ญศิริ (2560) ที่ศึกษำปริมำณฟักข้ำวที่เหมำะสมในกำรท ำน้ ำสลดั
ข้น พบว่ำกำรเติมฟักข้ำวในปรมิำณที่เพ่ิมขึ้นท ำให้น้ ำสลัดข้นมีควำมหนืดเพิ่มขึ้น  

มันเทศเป็นพืชตระกูลหัวท่ีมปีริมำณของแป้งค่อนข้ำงมำก (Owade et al., 2018) ซึ่งเกิดกระบวนกำรเจลำซิไนเซชันเมื่อโดนควำม
ร้อน ท ำให้มีลักษณะข้นข้ึน จำกผลกำรทดลองเมื่อทดแทนมันเทศสีสม้ในน้ ำสลัดข้น จึงท ำให้ผลิตภัณฑ์น้ ำสลดัข้น มลีักษณะข้นหนืด ด้ำน
คุณภำพทำงเคมี เมื่อน ำน้ ำสลัดขน้ท่ีใช้มันเทศสีส้มทดแทนน้ ำมันพชืไปวัดค่ำควำมเป็นกรดเป็นด่ำง (pH) และปริมำณกรดทั้งหมด พบว่ำ สูตร
ควบคุมมีค่ำ pH และปริมำณกรดทั้งหมดสูงกว่ำสตูรที่เติมเนื้อมันเทศสีสม้ในทุกสูตร 
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ตารางที่ 1 คุณสมบัติทำงกำยภำพและเคมีของผลิตภณัฑ์น้ ำสลัดขน้ทดแทนด้วยมันเทศสีสม้ 
 

คุณสมบัติ 
อัตราส่วน (ร้อยละ) น้้ามนัพืช : มันเทศสีสม้ 

สูตรที่ 1 (ควบคุม) 
100 : 0 

สูตรที่ 2 
90 : 10 

สูตรที่ 3 
80 : 20 

สูตรที่ 4 
70 : 30 

ทางกายภาพ 
ค่ำส ี
   L* 

 
 

67.26 ± 0.04a 

 
 

60.98 ± 0.37b 

 
 

56.81 ± 0.11d 

 
 

59.69 ± 0.04c 
   a* 5.24 ± 0.00c 5.71 ± 0.20d 8.13 ± 0.02b 9.12 ± 0.02a 

   b* 36.22 ± 0.03a 34.11 ± 0.09c 35.16 ± 0.03b 35.23 ± 0.05b 

ระยะทำงกำรไหล (cm) 4.83 ± 0.20a 1.33 ± 0.28b 1.46    ± 0.05bc 1.10  ± 0.10c 

ทางเคมี 
pH 

 
4.19 ± 0.02a 

 
4.16 ± 0.00a 

 
4.10 ± 0.01b 

 
4.03 ± 0.01c 

ปริมำณกรดทั้งหมด (%) 2.33   ± 0.05a 1.33 ± 0.15b 1.33 ± 0.15b 1.36  ± 0.15b 

หมายเหตุ: ตัวอักษร a-d ในแนวนอนเดียวกัน แสดงควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคญัทำงสถิติ (p ≤ 0.05) 
 
ตารางที่ 2 ผลกำรทดสอบทำงด้ำนประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์น้ ำสลัดข้นทดแทนด้วยมันเทศสสี้ม 
 

คุณภาพ 
อัตราส่วน (ร้อยละ) น้้ามนัพืช : มันเทศสีสม้ 

สูตรที่ 1 (ควบคุม) 
100 : 0 

สูตรที่ 2 
90 : 10 

สูตรที่ 3 
80 : 20 

สูตรที่ 4 
70 : 30 

ส ี 6.03  ± 1.16b 6.97  ± 1.25a 6.97  ± 1.30a 7.43  ± 1.28a 

กลิ่น 6.00  ± 1.17b 6.80  ± 1.52a 5.90  ± 1.37b 7.20  ± 1.30a 

รสชำต ิ 6.17  ± 0.95b 6.50  ± 1.22b 6.70  ± 1.58b 7.50  ± 1.22a 
เนื้อสัมผัส 6.43  ± 0.86b 6.43  ± 0.90b 6.57  ± 0.94b 7.63  ± 1.22a 

ควำมชอบโดยรวม 6.40  ± 0.86b 6.80  ± 1.00b 6.80  ± 1.42b 7.77  ± 1.04a 

หมายเหตุ: ตัวอักษร a-b ในแนวนอนเดียวกัน แสดงควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคญัทำงสถิติ (p ≤ 0.05) 
  
 

จำกตำรำงที่ 2 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์น้ ำสลัดข้นทดแทนด้วยเนื้อมันเทศสีส้ม พบว่ำ 
ผลิตภัณฑ์น้ ำสลัดข้นทดแทนมันเทศสีส้มในอัตรำส่วนน้ ำมันพืชต่อเนื้อมันเทศสีส้ม 70 : 30 ได้รับคะแนนควำมชอบในด้ำนสี กลิ่น รสชำติ เนื้อ
สัมผัส และควำมชอบโดยรวมมำกกว่ำผลิตภัณฑ์น้ ำสลัดข้นที่ใช้มันเทศสีส้มทดแทนน้ ำมันพืชในอัตรำส่วน 100 : 0, 90 : 10 และ 80 : 20 
ตำมล ำดับ อย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p ≤ 0.05) เมื่อเปรียบเทียบผลกำรทดสอบทำงด้ำนประสำทสัมผัสกับผลกำรทดสอบทำงด้ำนกำยภำพ 
พบว่ำ เมื่อเติมเนื้อมันเทศสีส้มเพิ่มขึ้น ท ำให้ค่ำควำมเป็นสีแดงเพิ่มขึ้น ผู้บริโภคจึงให้คะแนนควำมชอบมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น แสดงว่ำผู้บริโภคชอบ
ควำมเป็นสีแดงที่เพิ่มขึ้นในเนื้อน้ ำสลัดข้นทดแทนด้วยเนื้อมันเทศสีส้ม ส่วนในด้ำนเนื้อสัมผัสเมื่อเติมเนื้อมันเทศสีส้มเพิ่มมำกข้ึน มีผลท ำให้น้ ำ
สลัดข้นมีควำมหนืดเพิ่มขึ้น และผู้บริโภคก็ให้ควำมชอบในแนวโน้มด้ำนควำมหนืดที่เพิ่มมำกขึ้นกว่ำสูตรควบคุมที่มีควำมหนืดน้อยท่ีสุด อย่ำงไร
ก็ตำมกำรทดแทนบำงส่วนของน้ ำสลัดด้วยเนื้อมันเทศสีส้มท ำให้ผู้บริโภคให้คะแนนในด้ำนต่ำงๆ มำกกว่ำสูตรควบคุม ซึ่งสอดคล้องกับกำร
ทดแทนบำงส่วนของน้ ำสลัดด้วยแป้งข้ำวก่ ำ (บุศรำภำ และ ไตรรัตน์, 2563) ฟักข้ำว (เพ็ญศิริ, 2560) และอะโวกำโด (สุพิชญำ และ วรัชญำ, 
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2564) จะเห็นได้ว่ำกำรทดแทนบำงส่วนของน้ ำสลัดสตูรต่ำงๆ นอกจำกจะเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคแลว้ ยังได้ประโยชน์ทำงด้ำนสุขภำพและได้
ผลิตภัณฑ์ใหม่ส ำหรับผู้ที่ใส่ใจในสุขภำพ 
 
ตารางที่ 3  คุณภำพทำงกำยภำพและเคมีของกำรเก็บรักษำผลิตภณัฑ์น้ ำสลัดข้นทดแทนด้วยมันเทศสีส้ม 
 

คุณสมบัติ 
อายุการเก็บรักษา (สัปดาห)์ * 

0 1 2 3 
ทางกายภาพ 
ค่ำส ี
 L* 

 
 

59.69 ± 0.04a 

 
 

59.69 ± 0.04a 

 
 

57.65 ± 0.10bc 

 
 

57.14 ± 0.04c 
 a* 9.12 ± 0.02a 7.71 ± 0.08b 7.25 ± 0.05c 7.15 ± 0.05c 

 b* 35.23 ± 0.05a 35.14 ± 0.08b 35.04 ± 0.06a 34.89 ± 0.04a 
ระยะทำงกำรไหล (cm)ns 4.83 ± 0.28 4.81 ± 0.31 4.80 ± 0.35 4.78 ± 0.33 

ทางเคมี 
pH  

 
4.16 ± 0.01a 

 
4.08 ± 0.07b 

 
3.95 ± 0.05c 

 
3.90 ± 0.05c 

ปริมำณกรดทั้งหมด (%) 1.36 ± 0.15 a 1.31 ± 0.20b 1.28 ± 0.23b 1.10 ± 0.17c 

ค่ำ A.V. (mg/g) 0.19 ± 0.01d 0.20 ± 0.02c 0.22 ± 0.00b 0.24 ± 0.00a 
หมายเหตุ: ตัวอักษร a-d ในแนวนอนเดียวกัน แสดงควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคญัทำงสถิติ (p ≤ 0.05) 
              ns ไม่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคญัทำงสถิติ (p > 0.05) 

 * อุณหภูมิในกำรเก็บรักษำ 4 องศำเซลเซียส 
 

จำกผลกำรเก็บรักษำในตำรำงที่ 3 พบว่ำ เมื่อท ำกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์น้ ำสลดัที่อุณหภูมิ 4 องศำเซลเซียสเป็นระยะเวลำ 3 สัปดำห ์
ท ำให้ค่ำควำมสว่ำง (L*) และค่ำควำมเป็นสีแดง (a*) ลดลง แตกต่ำงจำกสูตรควบคุมอย่ำงมีนัยส ำคญัทำงสถิติ (p ≤ 0.05) ซึ่งสอดคล้องกับกำร
ทดลองของ บุศรำภำ และ ไตรรตัน์ (2563) ศึกษำกำรท ำน้ ำสลัดไขมันต่ ำเสริมแป้งข้ำวก่ ำท่ีผ่ำนกำรพำสเจอไรซ์ ท ำกำรเก็บรักษำเป็นระยะเวลำ 
28 วัน ที่อุณหภูมิ 25 องศำเซลเซียส ท ำให้ค่ำควำมสว่ำงและค่ำควำมเป็นสีแดงลดลง ส่วนค่ำ acid value มีค่ำระหว่ำง 0.19 และ 0.24 
มิลลิกรัมต่อกรัม ซึ่งไม่เกินค่ำมำตรฐำนของน้ ำมันท่ีก ำหนดไว้ ค่ำ A.V. ของน้ ำมันต้องมีค่ำไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อกรัม (เนื้อทอง และ คณะ, มปป.) 
 
สรุปผล 
 กำรน ำเนื้อมันเทศสสี้มทดแทนไขมันในกำรท ำผลิตภณัฑ์น้ ำสลัดข้น พบว่ำ กำรเพิ่มปริมำณเนื้อมันเทศมีผลให้แนวโน้มของค่ำควำม
หนืดเพิ่มขึ้น ค่ำควำมสวำ่งลดลงและค่ำสีแดงเพิ่มขึ้น แต่กำรเก็บรักษำเป็นระยะเวลำ 3 สัปดำห์ ไม่มผีลต่อคำ่ควำมหนดืของน้ ำสลดัข้นทดแทน
ด้วยเนื้อมันเทศสีสม้ กำรเพิ่มเนื้อมันเทศสสี้มในปรมิำณทีเ่หมำะสมต่อกำรยอมรับของผู้บรโิภคคือ อัตรำร้อยละ 30 จำกกำรทดสอบกำรยอมรับ
ของผู้บริโภค พบว่ำให้ควำมชอบสงูสุดในทุกๆ ด้ำน ได้แก่ ด้ำนสี กลิน่ รสชำติ เนื้อสัมผสั และควำมชอบโดยรวม แสดงให้เห็นว่ำกำรน ำเนื้อมัน
เทศสีสม้ทดแทนไขมันบำงส่วนในผลิตภณัฑ์น้ ำสลัดข้น จึงเป็นประโยชน์ต่อผู้บรโิภคที่ใส่ใจในสุขภำพ และเป็นทำงเลือกให้กับกำรบริโภค
ผลิตภณัฑ์น้ ำสลัดข้นเพิ่มมำกข้ึน รวมทั้งเป็นแนวทำงให้เกษตรกรสำมำรถมรีำยได้เพิ่มขึ้นจำกกำรจ ำหน่ำยมันเทศสีสม้ให้กับผูผ้ลติที่ใช้มันเทศสี
ส้มเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์  
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ข้อเสนอแนะ 
1. ขั้นตอนของกำรเก็บรักษำ ผลิตภณัฑ์มีกำรแยกชั้น ควรศึกษำกำรใช้สำรให้ควำมคงตัวของผลิตภัณฑน์้ ำสลดัข้น และศึกษำปริมำณ

จุลินทรีย์ที่อำจปนเปื้อนมำในผลิตภัณฑ์ในช่วงระยะเวลำของกำรเกบ็รักษำ 
2. ควรศึกษำหำปรมิำณสำรเบตำ้แคโรทีนในน้ ำสลดัข้นทดแทนด้วยมันเทศสีส้ม เพื่อเปรียบเทียบกับสตูรควบคุม และระยะเวลำใน

กำรเก็บรักษำท่ีมผีลต่อปรมิำณสำรเบต้ำแคโรทีน 
3. มันเทศสสี้มมคีุณค่ำทำงโภชนำกำร ซึ่งอำจป้องกันกำรเกดิโรคบำงอย่ำงได้ ดังนั้นจึงควรหำปริมำณสำรต้ำนอนมุูลอสิระจำก

ผลิตภณัฑ์น้ ำสลัดข้นเพิ่มเตมิ และบรรจภุัณฑ์ทีเ่หมำะสมในกำรเก็บรักษำ 
 
กิตติกรรมประกาศ 

คณะผู้วิจัยขอขอบคุณมหำวิทยำลยัเทคโนโลยีรำชมงคลอีสำน วิทยำเขตสรุินทร์ ที่ให้ควำมเอื้อเฟื้อในกำรใช้สถำนท่ี วัสดุ อุปกรณ์ และ
เครื่องมือในกำรด ำเนินงำนวิจัยในครั้งนี้จนส ำเร็จลุล่วงด้วยด ี
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