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บทท่ี 2 
แนวคดิ ทฤษฎี และงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 

 
การศึกษาคร้ังน้ี เป็นการวิจัยประเภทการพัฒนาทดลอง (experimental development) 

เพ่ือศึกษากระบวนการหมักนํ้าส้มสายชูด้วยเทคนิคการหมักนํ้าส้มสายชูแบบถาด (rapid-tray-
culture method) ใช้กล้วยนํ้าว้าสุกเป็นวัตถุดิบ แล้ว นํานํ้าส้มสายชูที่ได้ไปเป็นส่วนผสมในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดและแซนวิชสเปรด ผู้วิจัยได้ศึกษาแนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
จากเอกสารงานวิจัย ตํารา และสื่ออิเล็กทรอนิกส์ เพ่ือเป็นพ้ืนฐานสําหรับการวิจัย ตามลําดับหัวข้อต่อ 
ดังต่อไปนี้  

1. กล้วยนํ้าว้า 
2. นํ้าส้มสายชูหมัก 
3. นํ้าสลัดและแซนวิชสเปรด 
4. งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

 
1. กล้วยน้ําว้า 

กล้วยนํ้าว้า (Musa sapientum L.) เป็นพืชล้มลุกในสกุล Musa วงศ์ Musaceae มีลําต้น
อยู่ใต้ดิน เรียกว่า เหง้า (rhizome) และมีตา (bud) ที่จะเจริญเป็นหน่อ หรือลําต้นส่วนที่พ้นพ้ืนดิน 
(ลําต้นเทียม) ที่เกิดจากกาบใบหุ้มซ้อนกันแน่น กาบด้านนอกมีสีเขียวอ่อน และมีสีดําประปรายอยู่
ทั่วไป กาบใบจะชูก้านใบ ใบกล้วยมีลักษณะเป็นแผ่นใบขนาดใหญ่ ปลายใบมน กว้างประมาณ 70-90 
เซนติเมตร ยาวประมาณ 1.7-2.5 เมตร กล้วยออกดอกเป็นช่อแดงอมม่วง เรียกว่า ปลี มีกาบหุ้มดอก
เป็นกลีบประดับ เมื่อติดผลจะเรียกว่า เครือ ช่อย่อยเรียกว่า หวี เครือหน่ึงมี 7-10 หวี หน่ึงหวีมีผล
กล้วย 10-16 ผล ผลมีลักษณะกลมยาว กว้าง 3-4 เซนติเมตร มีเหลี่ยม ก้านผลยาว เมื่อสุกเปลือก
เปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีเหลืองปนนํ้าตาล เน้ือสีขาวครีม รสหวาน แกนกลางหรือไส้กลางมีสีเหลือง 
ชมพู หรือขาว ซึ่งทําให้แบ่งกล้วยนํ้าว้าออกได้เป็น กล้วยนํ้าว้าเหลือง กล้วยนํ้าว้าแดง และกล้วยนํ้าว้า
ขาว (เบญจมาศ ศิลาย้อย, 2545; มูลนิธิโครงการสารานุกรมไทยสําหรับเยาวชนฯ, ม.ป.ป.: เว็บไซต์)   

ระยะการสุกของกล้วยสามารถแบ่งตามสีเปลือกของกล้วย ดังน้ี (CSIRO, 1972 อ้างถึงใน          
อัครเดช ใหม่นา, 2551) 
ระยะที่ 1 เปลือกมีเขียว ผลแข็ง ปอกเปลือกยาก เน้ือกล้วยมีสีขาว ไม่มีการสุกและไม่มีกลิ่นกล้วย 
ระยะที่ 2 เปลือกมีสีเขียว และมีสีเหลืองปนเล็กน้อย ผลแข็ง ปอกเปลือกยาก เน้ือกล้วยจะมีสีขาว  
            และไม่มีกลิ่นกล้วย  
ระยะที่ 3 เปลือกมีเขียวมากกว่าสีเหลือง เน้ือน่ิม เน้ือกล้วยยังเป็นสีขาวและไม่มีกลิ่นกล้วย 
ระยะที่ 4 เปลือกมีสีเหลืองมากกว่าสีเขียว เน้ือกล้วยน่ิม เร่ิมจะสามารถปอกเปลือกได้ง่าย เน้ือกล้วยมี 

  สีเหลืองอ่อนแต่ยังไม่มีการสุก และไม่มีกลิ่นกล้วย 
ระยะที่ 5 เปลือกมีสีเหลืองแต่ปลายยังเป็นสีเขียว และเริ่มมีกลิ่นกล้วย 
ระยะที่ 6 เปลือกมีสีเหลืองทั้งผล ผลกล้วยมีเน้ือแน่น 
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ระยะที่ 7 เปลือกมีสีเหลือง และเริ่มมีจุดนํ้าตาลเกิดขึ้น เน้ือกล้วยอ่อนตัวลง สุกเต็มที่ และมีกลิ่นหอม 
ระยะที่ 8 เปลือกมีสีเหลืองและมีจุดสีนํ้าตาลมากขึ้น กล้วยสุกมากเกินไป เน้ือเริ่มอ่อนตัวมาก และมี 

  กลิ่นกล้วยแรง 
 
กล้วยนํ้าว้าจัดเป็นพืชเศรษฐกิจชนิดหน่ึงที่ทํารายได้ให้แก่ประเทศไทย เน่ืองจากเป็นผลไม้ที่

ให้ผลผลิตจํานวนมากตลอดทั้งปี เพาะปลูกได้ทั่วทุกภูมิภาคของประเทศไทย ทั้งปลูกเพ่ือรับประทาน
ในครัวเรือนและปลูกเป็นสวนเพ่ือการค้า มีการขายกล้วยนํ้าว้าในรูปแบบผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ในประเทศ
ไทย การบริโภคกล้วยนํ้าว้าส่วนใหญ่เป็นแบบบริโภคผลสด แต่ก็มีผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วยนํ้าว้า 
การแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น กล้วยตาก กล้วยกวน กล้วยทอด กล้วยฉาบ เป็นต้น สําหรับการ
ส่งออกไปจําหน่ายต่างประเทศ ส่วนใหญ่เป็นผลิตภัณฑ์แปรรูป เช่น กล้วยกระป๋องในนํ้าเช่ือม กล้วย
บวชชี กล้วยผสมกับผลไม้อ่ืน ๆ หรือที่เรียกว่า ฟรุตสลัด 

การบริโภคกล้วยสดนิยมบริโภคผลกล้วยที่สุกเต็มที่ โดยกล้วยจัดเป็นผลไม้ที่บ่มสุกได้ 
(climacteric fruit) เกษตรกรนิยมเก็บเก่ียวกล้วยนํ้าว้าเมื่อผลแก่จัด ซึ่งสังเกตจากเหลี่ยมกล้วยจะ
หายไป ผลอวบกลมมากข้ึน แต่เปลือกยังคงเป็นสีเขียวอยู่ แล้วนํามาบ่ม  เปลือกกล้วยจะเริ่มมีสี
เหลืองหลังจากถึงจุดที่มีการหายใจสูงสุด (climacteric peak) การเปลี่ยนสีเมื่อกล้วยสุก คลอโรฟิลล์
ในเปลือกกล้วยจะสลายตัว ทําให้สีเหลืองของแคโรทีนอยด์ปรากฏให้เห็น กล้วยจะมีการเปลี่ยนแปลง
ทางชีวเคมีภายในเซลล์ โดยกล้วยที่ผลแก่จัดเต็มที่จะมีรสหวานกว่ากล้วยที่ยังไม่แก่เต็มที่ เพราะมีการ
เปลี่ยนสตาร์ชเป็นนํ้าตาลมากข้ึน ทําให้เน้ือสัมผัสน่ิมขึ้น มีเปอร์เซ็นต์นํ้าตาลมากข้ึน เหมาะสมต่อการ
บริโภค (สายชล เกตุษา, 2528) ทั้งน้ี ปริมาณคุณค่าทางอาหารของกล้วยนํ้าว้าสุกในส่วนที่
รับประทานได้ 100 กรัม แสดงดังตารางที่ 2.1 

 
ตารางที่ 2.1 ปริมาณคุณค่าทางอาหารของกล้วยนํ้าว้าสุกในส่วนที่รับประทานได้ 100 กรัม  
 

สารอาหาร ปริมาณคุณค่าทางอาหาร 
พลังงาน (กิโลแคลลอรี่) 122 
โปรตีน (กรัม) 1.2 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 26.1 
ไขมัน (กรัม) 0.3 
วิตามินเอ (หน่วยสากล, IU) 37.5 
วิตามินบีหน่ึง (มิลลิกรัม) 0.03 
วิตามินบีสอง (มิลลิกรัม) 0.04 
วิตามินซี (มิลลิกรัม) 14 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 12 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 32 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 0.8 
ที่มา: กองโภชนาการ กรมอนามัย (2530)  
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 กล้วยนํ้าว้าระยะสุกงอม ราคาผลสดมักถูกลง เมื่อทิ้งไว้นานก่อให้เกิดการเน่าเสีย เสียมูลค่า  
ส่วนใหญ่มักนําไปแปรรูปเป็นกล้วยตาก หรือกล้วยกวน เน่ืองจากผลิตภัณฑ์กล้วยนํ้าว้าแปรรูป
ประเภทอื่น ๆ จะต้องใช้ กล้วยที่สุกน้อยกว่าน้ี มีงานวิจัยการนํากล้วยนํ้าว้าสุกงอมมาแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ เช่น ซอส ไวน์ นํ้าส้มสายชูหมัก เป็นต้น  

ปัจจุบัน พบการนํากล้วยนํ้าว้ามาหมักเป็นนํ้าส้มสายชู เช่น โรงพยาบาลเจ้าพระยาอภัย          
ภูเบศรได้แนะนําวิธีการหมักนํ้าส้มสายชูจากเน้ือกล้วยนํ้าว้าสุก (ช่วยคิดช่วยทํา, 2556: เว็บไซต์) และ
เว็บไซต์ไทยเกษตรศาสตร์ได้แนะนําวิธีการหมักนํ้าส้มสายชูจากเปลือกกล้วย เพ่ือเป็นการใช้ประโยชน์
จากวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตร (ไทยเกษตรศาสตร์, 2554: เว็บไซต์) 

 
2. น้ําส้มสายชูหมัก 

นํ้าส้มสายชู (vinegar) เป็นเครื่องปรุงรสอาหารที่ใช้ทั่วไปในชีวิตประจําวัน ซึ่งเป็นที่รู้จักกัน
มาต้ังแต่สมัยโบราณ โดยแรกเร่ิมพบว่าเป็นลักษณะการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์ประเภทไวน์ คือไวน์มี
รสเปร้ียว เน่ืองจากการปนเป้ือนของเช้ือแบคทีเรียในสกุล Acetobacter ทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลง
แอลกอฮอล์ให้เป็นกรดอะซิติก (acetic acid) ในสภาพที่มีออกซิเจน ดังน้ัน จึงเรียกผลิตภัณฑ์น้ีว่า 
vinaigre ซึ่งเป็นภาษาฝร่ังเศสที่หมายถึงไวน์เปร้ียว (sour wine) โดยคําว่า vin แปลว่าไวน์ และ 
aigre แปลว่าเปรี้ยว (ดุษณี ธนะบริพัฒน์, 2546)  

 
2.1 ประเภทของน้ําส้มสายชู 
     ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 204) พ.ศ.2543 เรื่อง นํ้าส้มสายชู แบ่ง

นํ้าส้มสายชูออกเป็น 3 ชนิด ได้แก่ 
     (1) นํ้าส้มสายชูหมัก เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําธัญพืช ผลไม้ หรือนํ้าตาลมาหมักเพ่ือ

เปลี่ยนนํ้าตาลให้เป็นแอลกอฮอล์โดยใช้ยีสต์ แล้วนําไปหมักต่อด้วยเช้ือนํ้าส้มสายชูเพ่ือเปลี่ยน
แอลกอฮอล์ให้เป็นกรดนํ้าส้มสายชู นํ้าส้มสายชูหมักตามกรรมวิธีธรรมชาติจะได้นํ้าส้มสายชูที่มีกลิ่น
หอมและรสชาติดี กลิ่นหอมของน้ําส้มสายชูหมักได้จากสารบางชนิดที่เกิดขึ้นจากกระบวนการหมัก 
นํ้าส้มสายชูหมักส่วนใหญ่จะมีสีเหลืองอ่อน หรือสีตามธรรมชาติของวัตถุดิบที่ใช้หมัก มีรสหวานของ
นํ้าตาลที่หมักไม่หมด ความแตกต่างในด้านกลิ่นรสข้ึนอยู่กับชนิดของวัตถุดิบที่ใช้ในการหมัก และกลิ่น
รสจะดีย่ิงขึ้นเมื่อเก็บรักษาไว้เป็นเวลานาน ๆ นํ้าส้มสายชูหมักมักมีตะกอนที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติ  

     (2) นํ้าส้มสายชูกลั่น เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําแอลกอฮอล์กลั่นเจือจาง มาหมักกับ
เช้ือนํ้าส้มสายชูโดยมีการเติมแร่ธาตุและอาหารเสริมที่จําเป็นต่อการเจริญของเช้ือนํ้าส้มสายชู  
นอกจากกรรมวิธีน้ี นํ้าส้มสายชูกลั่นยังได้จากการนํานํ้าส้มสายชูหมักมากลั่นอีกครั้งหน่ึง ทําให้
นํ้าส้มสายชูกลั่นที่ได้มีลักษณะใส ไม่มีสี ไม่มีตะกอน และขาดกลิ่นรสบางอย่างที่พบในน้ําส้มสายชู
หมัก  

     (3) นํ้าส้มสายชูเทียม เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําเอากรดอะซิติก (กรดน้ําส้ม) ที่ได้จาก
สังเคราะห์ขึ้นทางเคมี มาเจือจางให้มีความเปร้ียวเหมือนนํ้าส้มสายชูหมักหรือนํ้าส้มสายชูกลั่น โดย
กรดน้ําส้มที่นํามาเจือจางจะต้องมีความบริสุทธ์ิสูงเหมาะสมที่จะนํามาเป็นอาหารได้ และนํ้าที่ใช้เจือ
จางต้องเหมาะสมท่ีจะใช้ด่ืมได้ นํ้าส้มสายชูเทียมจะมีลักษณะใส ไม่มีสี ไม่มีตะกอน 



มห
าวทิ

ยาล
ยัร
าช
ภฏั
ธน
บุรี

7 
 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ  กําหนดมาตรฐานของปริมาณกรดนํ้าส้มในนํ้าส้มสายชู
หมักหรือนํ้าส้มสายชูกลั่น ให้มีปริมาณกรดนํ้าส้มไม่น้อยกว่า 4% และสําหรับนํ้าส้มสายชูเทียมให้มี
ปริมาณกรดนํ้าส้มไม่น้อยกว่า 4% แต่ไม่เกิน 7% รวมถึงกําหนดให้ตรวจพบสารปนเป้ือนต่าง ๆ ได้แก่ 
สารหนู ตะกั่ว ทองแดง สังกะสี และเหล็ก ได้ไม่เกินปริมาณท่ีกําหนดตามมาตรฐาน และต้องไม่พบ
กรดกํามะถัน หรือกรดแร่อิสระอย่างอ่ืน เป็นต้น  

 
2.2 กระบวนการหมักน้ําส้มสายชู 
     นํ้าส้มสายชูเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากกระบวนการหมัก 2 ขั้นตอน โดยในข้ันตอนแรกเป็น

การหมักนํ้าตาล (C6H12O6) ให้กลายเป็นเอธิลแอลกอฮอล์ (C2H5OH) โดยใช้ยีสต์ในสกุล 
Saccharomyces cerevisiae  ซึ่งเป็นกระบวนการหมักแบบไม่ใช้อากาศ จากนั้น ในข้ันตอนที่สอง
เอธิลแอลกอฮอล์จะถูกหมักต่อให้เป็นกรดนํ้าส้ม หรือกรดอะซิติก (acetic acid: CH3COOH) โดย
แบคทีเรียผลิตกรดนํ้าส้มสายชู (acetic acid bacteria) ในสภาพที่มีออกซิเจน 

     ในระหว่างกระบวนการหมักนํ้าตาลให้เป็นแอลกอฮอล์ สภาวะที่มีผลต่อการเจริญของ
ยีสต์ อัตราการหมักแอลกอฮอล์ และผลิตผลท่ีได้จากการหมัก ได้แก่ อุณหภูมิในการหมัก ค่าความ
เป็นกรด-ด่าง (pH) ความเข้มข้นของนํ้าตาล และแหล่งไนโตรเจน ดังต่อไปนี้ (ปิยะรัชช์ กุลเมธี, 
ม.ป.ป.: เว็บไซต์)  

     (1) อุณหภูมิในการหมักมีผลต่อการเจริญของยีสต์ โดยยีสต์ที่มีสายพันธ์ุแตกต่างกัน
ตอบสนองต่ออุณหภูมิในการหมักแตกต่างกัน โดยทั่วไป อุณหภูมิที่เหมาะสมในการหมักแอลกอฮอล์ 
คือ 18-20 องศาเซลเซียส นอกจากน้ี ในระหว่างการหมักจะมีพลังงานความร้อนเกิดข้ึนจากปฏิริยา
การหมัก ซึ่งอุณหภูมิที่สูงมากเกินไปจะชะลอการเจริญของยีสต์ ทําให้อัตราการผลิตแอลกอฮอล์ตํ่า
กว่าที่อุณหภูมิการหมักปกติ แต่การหมักที่อุณหภูมิตํ่าจะทําให้การผลิตแอลกอฮอล์ลดลง และมีการ
ผลิตสารเอสเทอร์ ได้แก่ isoamyl acetate, isobutyl acetate และ ethyl acetate ซึ่งเป็นสารที่ให้
กลิ่นรสมากขึ้น ซึ่งอาจเหมาะกับการผลิตไวน์บางชนิด แต่ไม่จําเป็นต่อการหมักแอลกอฮอล์เพ่ือนําไป
หมักนํ้าส้มสายชูต่อไป     

     (2) ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) เป็นปัจจัยที่มีความสําคัญต่อการเจริญของยีสต์ และช่วย
ควบคุมการปนเป้ือนของจุลินทรีย์ที่ไม่ต้องการ โดยค่า pH ที่เหมาะสม คือ 3.5-4.0 โดยที่ค่า pH น้อย
กว่า 3.5 อัตราการเจริญของยีสต์จะลดลง  

     (3) ความเข้มข้นของนํ้าตาลในน้ําหมัก นํ้าตาลเป็นแหล่งคาร์บอนซึ่งเป็นธาตุอาหารที่
สําคัญในการเจริญของยีสต์ ความเข้มข้นของน้ําตาลที่เหมาะสม คือ ร้อยละ 20-24 ถ้าสูงกว่าน้ียีสต์
อาจตายได้ เน่ืองจากความเข้มข้นของนํ้าตาลที่ระดับสูง จะมีแรงดันออสโมติกสูง ส่งผลทําให้นํ้าจาก
เซลล์เคลื่อนที่ออกมายังสารละลายจนทําให้เซลล์เห่ียว เสียสภาพ 

     (4) แหล่งไนโตรเจน เป็นธาตุอาหารสําคัญที่ส่งเสริมการเจริญของยีสต์ รองลงมาจาก
แหล่งคาร์บอน มีงานวิจัยพบว่า การเติมไนโตรเจนลงในถังหมักจะช่วยเพ่ิมอัตราการผลิตเอธานอล 
และลดระยะเวลาการหมักลง (Arrizon และ Gschaedler, 2002) ช่วยลดปัญหาการหมักหยุดชะงัก
ก่อนถึงระยะเวลาที่เหมาะสม โดยทั่วไป มีสารที่นิยมเติมลงในน้ําหมักเพ่ือเป็นแหล่งไนโตรเจน ได้แก่ 
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แอมโมเนียมซัลเฟต หรือ แอมโมเนียมฟอสเฟต 0.05-0.1% (0.5-1.0 กรัมต่อนํ้าหมัก 1 ลิตร) หรือ
อาจเติมเน้ือองุ่นหรือเน้ือสับปะรดสับซึ่งเป็นผลไม้ที่มีแหล่งอาหารของยีสต์สูงลงไปด้วย  

     การหมักนํ้าส้มสายชูในระดับอุตสาหกรรม ต้องใช้เครื่องจักรและอุปกรณ์การหมักจาก
ต่างประเทศที่มีราคาแพง และใช้เอธิลแอลกอฮอล์เป็นวัตถุดิบ (ดุษณี ธนะบริพัฒน์, 2546) ในขณะที่
การหมักนํ้าส้มสายชูในระดับครัวเรือนมักเป็นการหมักตามวิธีธรรมชาติ ใช้เวลาในการหมักนาน 3-4 
เดือน เน่ืองจากไม่มีการควบคุมปัจจัยและสภาวะในการหมัก จึงทําให้คุณภาพของนํ้าส้มสายชูที่ได้มี
ความไม่สม่ําเสมอ และส่วนใหญ่มีปริมาณกรดอะซิติกน้อยกว่ามาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (วริศชนม์ นิลนนท์ และกุลพร พุทธมี, 2553; จิรภัทร ขันคลาย, 2556)  

     ทีมนักวิจัยสถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ได้
พัฒนาวิธีการหมักนํ้าส้มสายชูด้วยเทคนิคการหมักนํ้าส้มสายชูแบบถาด rapid-tray-culture 
method (สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร, 2552: เว็บไซต์) โดยใช้ถาดสแตนเลสเป็น
อุปกรณ์ในการหมักแทนถังหมักในการผลิตนํ้าส้มสายชูระดับอุตสาหกรรม สามารถทําได้ง่ายในระดับ
ครัวเรือน โดยสามารถผลิตนํ้าส้มสายชูที่มีปริมาณกรดอะซิติกเป็นไปตามมาตรฐานนํ้าส้มสายชู 
นอกจากน้ี ใช้เวลาในการหมักเร็วขึ้นกว่าการหมักนํ้าส้มสายชูแบบพ้ืนบ้าน ซึ่งปัจจัยที่มีผลต่อการหมัก
ในถาด ได้แก่ ปริมาณแอลกอฮอล์ในไวน์ที่ใช้หมักต้องไม่น้อยกว่า ร้อยละ 10 ซึ่งเป็นปัจจัยสําคัญที่ทํา
ให้นํ้าส้มสายชูที่ผลิตได้มีปริมาณกรดอะซิติกสูงเป็นไปตามมาตรฐานกําหนด นอกจากน้ี วริศชนม์         
นิลนนท์ และกุลพร พุทธมี (2553) ศึกษาพบว่า ระดับความสูงของนํ้าหมักในถาดมีผลต่อปริมาณ
กรดอะซิติกในน้ําส้มสายชูที่ผลิตได้ เน่ืองจากแบคทีเรียผลิตกรดนํ้าส้มสายชูต้องการออกซิเจนในการ
หมัก ซึ่งที่ระดับความสูงของนํ้าหมักที่สูงขึ้น แบคทีเรียในส่วนที่อยูลึกลงไปไม่ค่อยเจริญเติบโต จึงทํา
ให้ปริมาณกรดอะซิติกที่ได้น้อยกว่าที่ควร  

 
2.3 ประโยชน์ของน้ําส้มสายชู 
     นํ้าส้มสายชูนอกจากใช้ปรุงรสเปรี้ยวให้อาหารแล้ว สามารถใช้ในการหมักดองอาหารเพ่ือ

ยืดอายุการเก็บรักษาได้ เช่น ใช้ดองผัก ผลไม้ พริกดองนํ้าส้ม หรือใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์อาหาร
อ่ืน ๆ เช่น นํ้าซอส นํ้าจิ้ม นํ้ายํา ในอุตสาหกรรมอาหารมีการนํานํ้าส้มสายชูมาใช้ในการผลิตอาหาร 
นํ้าสลัด ซอสมะเขือเทศ ซอสพริก และอาหารกระป๋อง เป็นต้น  

นอกจากน้ี นํ้าส้มสายชูยังมีประโยชน์เชิงสุขภาพด้วย โดยมีการศึกษาพบว่ากรดอะซิติกมีส่วน
ช่วยลดคอเลสเตอรอลในเลือด ลดความดันโลหิต ส่งเสริมการดูดซึมของแคลเซียม (Xu et al., 2007) 
ช่วยลดระดับการเพิ่มขึ้นของนํ้าตาลกลูโคสและอินซูลินหลังการรับประทานอาหาร ทําให้ความเสี่ยง
ต่อการเกิดโรคเบาหวานลดลง (Johnston et al., 2004) ช่วยระบบการย่อยอาหารได้ดีขึ้น เน่ืองจาก
นํ้าส้มสายชูเป็นกรด ดังน้ันเมื่อรับประทานเข้าไปแล้วจะช่วยให้กระเพาะและลําไส้เป็นกรดอ่อน ๆ ทํา
ให้การย่อยอาหารมีประสิทธิภาพดีย่ิงขึ้น ช่วยให้ระบบขับถ่ายเป็นไปอย่างปกติ ทําให้ผู้บริโภคมี
ผิวพรรณผ่องใส ไม่เป็นสิวฝ้า โมเลกุลของกรดอะซิติกมีขนาดเล็กกว่านํ้าตาล ทําให้ร่างกายสามารถดูด
ซึมได้ดี และทําให้ไม่รู้สึกหิว เหมาะสําหรับผู้ที่ต้องการอดอาหารเพื่อลดความอ้วน (วิฑูรย์, 2527          
อ้างถึงใน ปราณี นิมิบุตร, 2552) และยังมีรายงานว่า นํ้าส้มสายชูมีผลต่อการลดนํ้าหนัก เน่ืองจาก
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ช่วยลดความอยากอาหาร และช่วยลดระดับของคอเลสเตอรอลในเลือดของหนูทดลอง (Ostman         
et al., 2005; Fushimi et al., 2006)   

สําหรับนํ้าส้มสายชูหมักน้ัน นอกจากกรดอะซิติกแล้วยังอุดมไปด้วยสารต่าง ๆ ที่มีประโยชน์
ต่อร่างกายเชิงสุขภาพ ได้แก่ วิตามิน เกลือแร่ กรดอะมิโน รวมท้ังสารพฤกษเคมีอ่ืนๆ ที่ได้จากวัตถุดิบ
ชนิดต่างๆ เช่น สารประกอบฟีนอลิก เป็นต้น ซึ่งสารเหล่าน้ีถูกสกัดออกมาจากวัตถุดิบในระหว่างการ
หมัก Pinsirodom et al. (2008) รายงานว่านํ้าส้มสายชูหมักจากไวน์ขาว ไวน์แดง มอลต์ ข้าว    
แอปเป้ิล เชอร์รี และองุ่น มีปริมาณโพลีฟีนอลท้ังหมดและสมบัติการต้านออกซิเดชันสูงกว่า
นํ้าส้มสายชูกลั่นมาก โดยนํ้าส้มสายชูหมักที่มีสีเข้มจะมีแนวโน้มของปริมาณโพลีฟีนอลทั้งหมดและ
สมบัติการต้านออกซิเดชันสูงกว่านํ้าส้มสายชูที่มีสีอ่อนกว่า 
 
3. น้ําสลัดและแซนวิชสเปรด 

นํ้าสลัด เป็นผลิตภัณฑ์อิมัลชัน (emulsion) ชนิดหน่ึง ซึ่งมีปริมาณน้ํามันแตกต่างกันต้ังแต่
ร้อยละ 20-60 รวมถึงมีความหนืดที่แตกต่างกันไปขึ้นกับชนิดของนํ้าสลัด (ณรงค์ นิยมวิทย์, 2538) 
เพ่ือเป็นพ้ืนฐานสําหรับงานวิจัยเรื่องน้ี ในหัวข้อน้ีได้อธิบายเกี่ยวกับอิมัลชันในเชิงวิทยาศาสตร์การ
อาหาร ดังต่อไปนี้ 

 
3.1 อิมัลชัน (emulsion) 
     อิมัลชัน หมายถึง ระบบคอลลอยด์ (colloid) ที่ประกอบด้วยของเหลวต้ังแต่ 2 ชนิดข้ึน

ไป ซึ่งปกติไม่ผสมเป็นเน้ือเดียวกัน เน่ืองจากแรงตึงผิวของแต่ละของเหลวทําให้เกิดการแยกช้ัน เช่น 
นํ้ากับนํ้ามัน ผสมรวมเป็นเน้ือเดียวกันได้โดยไม่แยกช้ัน โดยของเหลวชนิดหน่ึงแตกตัวเป็นหยดเล็ก ๆ 
เรียกว่า วัฏภาคภายใน หรือวัฏภาคท่ีกระจายตัว (internal or dispersed phase) ซึ่งจะกระจายตัว
แทรกอยู่ในของเหลวอีกชนิดหนึ่ง เรียกว่า วัฏภาคภายนอก หรือวัฏภาคต่อเนื่อง (external or 
continuous phase) (อัมพวัน ต๊ันสกุล, 2551; McClements และ Decker, 2000 อ้างถึงใน มาสิริ 
มโนมัยวจี, 2555) 

     อิมัลชันแบ่งเป็น 2 ประเภท คือ 
     (1) อิมัลชันชนิดนํ้ามันในนํ้า (oil-in-water emulsion, O/W) มีนํ้ามันเป็นวัฎภาค

ภายใน และน้ําเป็นวัฎภาคภายนอก เช่น นํ้านม นํ้าสลัด และมายองเนส 
     (2) อิมัลชันชนิดนํ้าในนํ้ามัน (water-in-oil emulsion, W/O) มีนํ้าเป็นวัฎภาคภายใน 

และน้ํามันเป็นวัฎภาคภายนอก เช่น เนย และมาการีน 
     กลไกการเกิดอิมัลชัน สามารถทําได้ด้วยการใช้แรงกล เช่น การป่ันผสม (blending)        

การโฮโมจิไนซ์ (homogenization) เป็นต้น เพ่ือทําให้ของเหลวที่เป็นวัฎภาคภายในกระจายตัวเป็น
หยดขนาดเล็ก ๆ กระจายทั่วของเหลวที่เป็นวัฎภาคภายนอก ซึ่งเป็นสภาวะที่ไม่เสถียร เน่ืองจากแรง
ตึงผิวระหว่างของเหลว (interfacial tension) จะพยายามดึงอนุภาคของของเหลวรวมตัวเข้าหากัน 
และแยกตัวออกจากของเหลวอีกชนิดหน่ึง เพ่ือให้มีพ้ืนที่ผิวน้อยลง เมื่อของเหลวรวมตัวกันมากขึ้นจะ
เกิดการแยกช้ันขึ้น โดยของเหลวที่มีความหนาแน่นน้อยกว่า จะลอยอยู่ช้ันบนของของเหลวที่มีความ
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หนาแน่นมากกว่า ดังน้ัน เพ่ือไม่ให้เกิดการแยกช้ันเมื่อต้ังทิ้งไว้ จึงต้องทําให้อิมัลชันคงตัวด้วยการลด
แรงตึงผิวของของเหลวทั้งสองส่วน โดยการเติมสารอิมัลซิไฟเออร์ (emulsifier) 

สารอิมัลซิไฟเออร์ คือ สารที่ใช้ลดแรงตึงผิว (surface tension) ของของเหลว โดยช่วย
ป้องกันอิมัลชันไม่ให้แยกเป็นช้ัน ซึ่งในโมเลกุลของอิมัลซิไฟเออร์ มีทั้งส่วนที่ชอบน้ํา (hydrophillic) 
และส่วนที่ไม่ชอบนํ้า (hydrophobic) โดยจะหันส่วนที่ชอบนํ้าเข้าหานํ้า และหันส่วนที่ไม่ชอบนํ้าเข้า
หานํ้ามัน เกิดเป็นฟิลม์หุ้มส่วนที่เป็นวัฎภาคภายในไว้  

กรณีผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดซึ่งมีส่วนผสมของของเหลวท่ีปกติไม่ผสมเป็นเน้ือเดียวกัน คือ นํ้ามัน
พืช และน้ําจากนํ้าส้มสายชูหรือนํ้ามะนาว ของเหลวเหล่าน้ีรวมกันได้จากการตีป่ันอย่างรวดเร็ว ทําให้
ส่วนของนํ้ามันกระจายตัวเป็นหยดเล็ก ๆ ในส่วนของน้ํา โดยมีไข่แดงเป็นอิมัลซิไฟเออร์ช่วยทําให้นํ้า
สลัดมีลักษณะข้นเป็นเน้ือเดียวกัน และไม่แยกเป็นช้ันเมื่อต้ังทิ้งไว้ (หนูเดือน สาระบุตร, 2552) 
นอกจากน้ี นํ้าสลัดบางสูตรอาจจะใส่มัสตาร์ดช่วยเพ่ิมรสชาติด้วย ซึ่งมัสตาร์ดมีคุณสมบัติที่ช่วยให้
ไขมันรวมตัวกับนํ้าได้ดี (ทัศณีย์ ป่ินแก้ว และรามราช หมื่นศรีธาราม, 2553) จึงทําให้อิมัลชันของนํ้า
สลัดสามารถคงตัวอยู่ได้ ซึ่งนํ้าสลัดที่ดีควรมีความคงตัวของอิมัลชันสูง  

 
3.2 น้ําสลัด (salad dressing) 
     มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.672/2547) ให้ความหมายของ “นํ้าสลัด” หมายถึง 

ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากนํ้าส้มสายชูกับเคร่ืองปรุงแต่งกลิ่นรส เช่น นํ้าตาล เกลือ นํ้ามะนาว ตีผสมให้เข้ากัน
ดี อาจเติมนํ้ามันสลัด นํ้ามันพืช แป้งสาลี ผลิตภัณฑ์จากนม เช่น นมสด นมข้นหวาน และอาจเติมผัก 
ผลไม้ ไข่ไก่ สมุนไพร เคร่ืองเทศ เช่น พริกไทย กระเทียม  

     น้ําสลัด แบ่งออกเป็น 3 ชนิด คือ 
     (1) นํ้าสลัดสุก หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากไข่ไก่ที่อาจทําให้สุกก่อนหรือหลังการผสมกับ

นํ้าส้มสายชู เครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส เช่น นํ้าตาล เกลือ นํ้ามะนาว ตีผสมให้เข้ากันดี เติมนํ้ามันสลัด 
นํ้ามันพืช อาจเติมแป้งสาลี ผลิตภัณฑ์จากนม เช่น นมสด นมข้นหวาน และอาจเติมผัก ผลไม้ 
สมุนไพร เคร่ืองเทศ เช่น พริกไทย กระเทียม 

     (2) นํ้าสลัดข้น หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากไข่ไก่ดิบ นํ้าส้มสายชู เครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส 
เช่น นํ้าตาล เกลือ นํ้ามะนาว ตีผสมให้เข้ากันดี เติมนํ้ามันสลัด นํ้ามันพืช อาจเติมแป้งสาลี ผลิตภัณฑ์
จากนม เช่น นมสด นมข้นหวาน และอาจเติมผัก ผลไม้ สมุนไพร เคร่ืองเทศ เช่น พริกไทย กระเทียม 

     (3) นํ้าสลัดใส หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากนํ้าส้มสายชู เครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส เช่น 
นํ้าตาล เกลือ นํ้ามะนาว ตีผสมให้เข้ากันดี อาจเติมน้ํา+มันสลัด นํ้ามันพืช และอาจเติมผัก ผลไม้ 
สมุนไพร เคร่ืองเทศ เช่น พริกไทย กระเทียม 
      3.2.1 ส่วนประกอบหลักในการผลิตน้ําสลัด 
    (1) นํ้ามัน เป็นส่วนผสมที่ทําให้นํ้าสลัดข้นหนืด และให้ความรู้สึกในปากที่เป็น
ลักษณะเฉพาะของนํ้าสลัด นํ้ามันที่เหมาะสําหรับใช้ในการผลิตนํ้าสลัด ได้แก่ นํ้ามันถ่ัวเหลือง นํ้ามัน
เมล็ดฝ้าย นํ้ามันเมล็ดทานตะวัน และนํ้ามันข้าวโพด หรือนํ้ามันดังกล่าวผสมกัน นํ้ามันที่ใช้ควรผ่าน
กระบวนการ winterization เสียก่อน เพ่ือแยกเอาไขมันที่มีจุดหลอมเหลวสูงออกไป เหลือนํ้ามันที่มี
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จุดหลอมเหลวตํ่า สามารถเก็บในตู้เย็นได้โดยไม่แยกช้ัน และยังทําให้อิมัลชันมีความคงตัวดีถึงแม้จะมี
อุณหภูมิเปลี่ยนแปลงขณะนําออกมาใช้งาน (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2548) 
    (2) นํ้าส้มสายชู นอกจากให้รสเปรี้ยวแล้ว ยังช่วยป้องกันการเส่ือมเสียจาก
จุลินทรีย์ นํ้าสลัดโดยทั่วไปนิยมใช้นํ้าส้มสายชูกลั่นเน่ืองจากมีราคาถูกกว่านํ้าส้มสายชูหมัก ปริมาณที่
ใช้จะอยู่ในช่วงร้อยละ 4.5-10.0 การเติมในปริมาณไม่ตํ่ากว่าร้อยละ 2.5 จะทําให้เช้ือซาลโมเนลลาที่
ปนเปื้อนมาต้านทานความร้อนได้น้อยลง แต่จะทําให้คุณสมบัติด้านอิมัลซิไฟเออร์ของไข่แดงลดลงใน
ระหว่างการฆ่าเช้ือ (ศิวาพร, 2535 อ้างถึงใน อรพิน คนเที่ยง, 2554) นํ้าสลัดบางสูตรใช้นํ้ามะนาว
แทนน้ําส้มสายชูบางส่วน เพ่ือให้ได้กลิ่นรสเฉพาะตัวของมะนาว  
    (3) ไข่ไก่ ในการทํานํ้าสลัดสูตรด้ังเดิมจะใช้ไข่แดงเพ่ือทําหน้าที่เป็นอิมัลซิไฟเออร์
ในนํ้าสลัด โดยในไข่แดงมีจะมีสารเลซิตินซึ่งเป็นไลโปโปรตีน (lipoprotein) มีส่วนที่ชอบนํ้าและไม่
ชอบน้ําอยู่ในโมเลกุลเดียวกัน รวมถึงมีฟอสโฟลิปิด (phospholipids) และคอเลสเตอรอล           
ในช่วงแรกของการเกิดอิมัลชัน ไลโปโปรตีนจะเข้าไปดูดซับที่ผิวของอนุภาคของไขมัน และจัดเรียง
โมเลกุลใหม่ทําให้ลดแรงตึงผิวของผิวสัมผัสระหว่างนํ้าและไขมัน ส่งผลให้อิมัลชันมีความคงตัวมากขึ้น 
(หนูเดือน สาระบุตร. 2552) นํ้าสลัดบางสูตรมีการใช้ไข่ไก่ทั้งฟอง ซึ่งจะได้ในส่วนของนํ้าและโปรตีน
เพ่ิมข้ึนจากไข่ขาว แต่ก็ทําให้มีกลิ่นคาวในผลิตภัณฑ์ นอกจากน้ี สีของไข่แดงมีผลต่อความเข้มสีของ
ผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดด้วย 
             เนื่องจากไข่แดงมีคอเลสเตอรอลสูง ทําให้มีการนําเต้าหู้จากถ่ัวเหลืองมาใช้แทน  
ไข่ไก่ในการทํานํ้าสลัดชนิดข้น ซึ่งมีงานวิจัยพบว่า ปริมาณเต้าหู้ที่เพ่ิมข้ึนทําให้ความข้นหนืดของ          
นํ้าสลัดลดลง (พจนีย์ บุญนา และคณะ, 2553) จึงอาจจําเป็นต้องใส่สารเพ่ิมความข้นหนืดเพ่ือช่วย
ปรับปรุงคุณภาพของนํ้าสลัดที่ปราศจากไข่   
           (4) มัสตาร์ด (mustard) เป็นเคร่ืองเทศชนิดหนึ่ง มีสีเหลือง และรสเผ็ด ใช้เป็น
เคร่ืองปรุงรสในนํ้าสลัด ซึ่งนอกจากให้กลิ่นรสเฉพาะตัวแล้ว มัสตาร์ดยังมีคุณสมบัติเป็นอิมัลซิไฟเออร์
ช่วยให้ไขมันรวมตัวกับนํ้าได้ดีขึ้น โดยเฉพาะสูตรที่ใช้ไข่น้อย มัสตาร์ดจะช่วยให้นํ้าสลัดมีความคงตัวที่
ดีได้  
    (5) นํ้าตาลทราย ให้รสหวานแก่ผลิตภัณฑ์ และมีส่วนช่วยในเรื่องเนื้อสัมผัส หรือ
ความข้นหนืดของผลิตภัณฑ์ นํ้าตาลช่วยแต่งเติมรสชาติให้กับอาหาร แต่การบริโภคอาหารที่มีนํ้าตาล
ในปริมาณมากจะก่อให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพ จึงมีการพัฒนานํ้าสลัดเพ่ือสุขภาพโดยใช้สารให้ความ
หวานทดแทนนํ้าตาล เช่น นํ้าตาลฟรุคโตส หรือนํ้าตาลแอลกอฮอล์ เช่น ซอร์บิทอล แมนนิทอล ที่ให้
พลังงานน้อยกว่านํ้าตาลทรายที่ความหวานเท่ากัน หรือใช้สารให้ความหวานที่ไม่มีคุณค่าทาง
โภชนาการ เช่น แอสปาแทม แซคคาริน เป็นต้น นํ้าสลัดบางสูตรใช้นมข้นหวานแทนนํ้าตาลบางส่วน 
ซึ่งอาจมีส่วนช่วยให้นํ้าสลัดมีความข้นขึ้น 
    (6) เกลือ ทําให้ผลิตภัณฑ์มีรสเค็มเพ่ิมขึ้น อาจใช้เกลือเสริมไอโอดีนเพ่ือเพ่ิมธาตุ
อาหาร นอกจากน้ี การเติมเกลือช่วยปรับปรุงลักษณะของอิมัลชันของนํ้าสลัดได้ด้วย เน่ืองจากเกลือ
ช่วยในการกระจายตัวของไข่แดงและทําให้มีพ้ืนที่ผิวมากข้ึน ช่วยทําให้ประจุของโปรตีนเป็นกลางซึ่ง
ทําให้โปรตีนดูดซับหยดนํ้ามันมากขึ้น และการทําให้ประจุเป็นกลางทําให้หยดนํ้ามันเกิดปฏิกิริยาที่
แข็งแรงขึ้น น่ันหมายถึงว่าเกลือช่วยขยายช่วงของ pH ให้ต่างจากค่า pI ในทางตรงข้ามเกลือที่มาก
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เกินไปจะทําให้โปรตีนในไข่แดงตกตะกอนมากกว่าที่จะเคลือบอยู่ที่หยดนํ้ามัน (หนูเดือน สาระบุตร, 
2552)  
    (7) เครื่องเทศและสมุนไพร อาจมีการใช้เครื่องเทศและสมุนไพรเพ่ือปรุงรส เช่น 
พริกไทย หอม กระเทียม อบเชย ออริกาโน โหระพา สะระแหน่ เป็นต้น 
    (8) สารเสริมคุณภาพ เช่น สารเพ่ิมความข้นหนืด อิมัลซิไฟเออร์ วัตถุกันเสีย สาร
ป้องกันการหืน สารให้ความหวานแทนนํ้าตาล เป็นต้น    
 

     3.2.2 กรรมวิธีการผลิตน้ําสลัด 
             แบ่งออกเป็น 2 ขั้นตอน คือ การผสมส่วนผสม และการพาสเจอร์ไรส์ (อรพิน        

คนเที่ยง, 2554) โดยในขั้นตอนการผสม มีวิธีการผสม 3 วิธี ได้แก่ 
            (1) การผสมกรดกับไข่แดงและเครื่องเทศเข้าด้วยกันก่อนใส่นํ้ามัน วิธีน้ีเป็นที่นิยม

มากเพราะเกิดอิมัลชันได้รวดเร็ว และสามารถเติมนํ้ามันได้มากในระยะแรก แต่การกระจายของไขมัน
มีลักษณะเม็ดใหญ่เมื่อเทียบกับการผสมแบบอ่ืน การที่นํ้ามันรวมตัวเป็นเม็ดขนาดใหญ่ขึ้นจึงทําให้สลัด
ครีมเหลวขึ้น โดยในการผสม 2-3 ครั้งแรกจะต้องใช้นํ้ามันน้อย ๆ ก่อน และการเติมนํ้ามันแต่ละครั้ง
จะต้องตีให้นํ้ามันรวมตัวเป็นอิมัลชันแล้วจึงเติมนํ้ามันครั้งต่อไป หลังจากน้ันค่อยเพ่ิมปริมาณนํ้ามัน
มากข้ึน และนํ้ามันที่เติมคร้ังต่อไปไม่ควรมากกว่าอิมัลชันที่เกิดขึ้นแล้ว การตีอย่างรุนแรงและทั่วถึง
หลังจากเติมนํ้ามันคร้ังแรกมีความสําคัญมาก เพราะจะทําให้นํ้าสลัดเหนียวข้นและไม่แตกตัว การตี
อาจทําอย่างต่อเน่ืองหรือหยุดเป็นคร้ังคราวก็ได้ การหยุดตีเป็นครั้งคราวจะทําให้เม็ดนํ้ามันมีโอกาส
สัมผัสกับสารช่วยกระจายไขมันมากขึ้น 

            (2) การผสมโดยใส่กรดกับน้ํามันสลับกันลงไปในส่วนผสมอ่ืน วิธีน้ีผสมไข่กับ
ส่วนผสมแห้งให้เข้ากันก่อน แล้วจึงเติมนํ้ามันอย่างช้า ๆ สลับกับกรด ถ้าใส่นํ้ามันเร็วเกินไปจะทําให้
นํ้ามันจับตัวกันและเกิดการแตกตัว นํ้าสลัดที่ได้มีลักษณะค่อนข้างเหลว เน่ืองจากส่วนผสมเหลว
เกินไปไม่สามารถทําให้นํ้ามันกระจายเป็นเม็ดเล็ก ๆ และอยู่ตัวได้ 

            (3) การผสมโดยใส่กรดหลังจากตีนํ้ามันกับไข่แดงแล้ว วิธีน้ีเป็นการปรับปรุงให้ได้
ความข้นของนํ้าสลัดที่ดีขึ้น โดยเร่ิมจากการผสมนํ้ามันกับไข่แดงก่อนแล้วจึงใส่กรดลงไป นํ้าสลัดที่ได้มี
ลักษณะข้นกว่าวิธีการผสมแบบที่ 2 ในการผสมจะต้องใส่นํ้ามันน้อย ๆ ในระยะแรก และเมื่อตีเข้ากัน
ดีแล้วจึงใส่ให้มากข้ึน ไม่ควรปล่อยให้ส่วนผสมแข็งตัว จะต้องตีนํ้ามันให้รวมตัวก่อนที่จะใส่นํ้ามันลงไป
อีก หลังจากใส่นํ้ามันจนหมดแล้วจึงเร่ิมใส่กรด ปริมาณกรดที่ใส่แต่ละครั้งจะไม่มีผลต่อคุณภาพของ 
นํ้าสลัดมากนัก อย่างไรก็ตาม ไม่ควรใส่กรดจนมากเกินไป การผลิตแบบน้ีให้นํ้าสลัดที่ข้นมาก แต่ถ้า
ต้องการลดความข้นให้น้อยลงให้เปลี่ยนมาใช้วิธีผสมแบบใส่กรดสลับกับนํ้ามันบ้างในระหว่างการผสม  
ถ้านํ้าสลัดมีลักษณะเหนียวข้นมากให้เติมกรดนํ้าส้มลงไปเล็กน้อย 

            การพาสเจอร์ไรส์นํ้าสลัด เป็นกระบวนการใช้ความร้อนที่ตํ่ากว่าจุดเดือดของน้ําใน
การทําลายจุลินทรีย์ก่อโรคทั้งหมด ทั้งแบคทีเรีย ยีสต์และรา และมีผลในการทําลายแบคทีเรียที่ไม่ก่อ
โรคได้ร้อยละ 95-99 ความร้อนระดับน้ีทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลงด้านประสาทสัมผัสและคุณค่าทาง
อาหารน้อย โดยทั่วไป กระบวนการพาสเจอไรส์ใช้อุณหภูมิไม่ตํ่ากว่า 63 องศาเซลเซียส ถ้าใช้อุณหภูมิ
สูงขึ้น ระยะเวลาที่ใช้ในการฆ่าเช้ือจะลดลง ขึ้นอยู่กับองค์ประกอบของอาหาร ได้แก่ ความเป็น           
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กรด-ด่างของอาหาร กรดและด่างจะทําให้โปรตีนแข็งตัว จึงลดความต้านทานความร้อนของจุลินทรีย์ 
และส่วนประกอบของอาหารถ้าเป็นโปรตีนและไขมันจะทําให้จุลินทรีย์ทนร้อนได้ดีขึ้น เพราะจะทําให้
เกิดแผ่นฟิลม์บาง ๆ ล้อมรอบจุลินทรีย์เอาไว้ จึงต้องใช้อุณหภูมิในการทําลายสูงข้ึน รวมท้ังน้ําตาลที่ใช้
ทําให้ความเข้มข้นเพ่ิมข้ึน จึงทําให้ความร้อนเข้าถึงได้ช้าลง นอกจากน้ี การพาสเจอร์ไรส์เป็นการ
ทําลายจุลินทรีย์ส่วนใหญ่ แต่ไม่ใช่ทั้งหมดในอาหาร ดังน้ัน อาหารท่ีผ่านการพาสเจอร์ไรส์แล้ว ต้องทํา
การเก็บรักษาในสภาวะที่สามารถป้องกันจุลินทรีย์ก่อโรคและชะลอการเน่าเสียของอาหารไว้ได้ เช่น 
การเก็บรักษาอาหารที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เน่ืองจากแบคทีเรียส่วนใหญ่ในอาหารไม่สามารถ
เจริญเติบโตหรือผลิตสารพิษได้ที่อุณหภูมิเกินกว่า 4 องศาเซลเซียส (ศิริลักษณ์ สินธวาลัย, 2552) 

   ตามมาตรฐานการผลิตนมพาสเจอร์ไรส์  อุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเช้ือในนํ้านม
คือ 63 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที หรือ 71.5 องศาเซลเซียส นาน 15 วินาที เน่ืองจากนํ้าสลัดชนิด
ข้นมีความหนืดสูง จึงต้องใช้เวลานานในการถ่ายเทความร้อน นอกจากน้ี นํ้าสลัดชนิดข้นมีส่วนผสมที่
เป็นนํ้ามัน ทําให้จุลินทรีย์ทนร้อนได้ดีขึ้น จึงต้องใช้อุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเช้ือที่สูงขึ้น วสาวี พิชัย 
(2550) รายงานว่า การเลือกใช้อุณหภูมิที่ 75 องศาเซลเซียส นาน 5 นาทีในการพาสเจอร์ไรส์นํ้าสลัด
ชนิดข้นจะสามารถทําลายจุลินทรีย์ก่อโรค ทั้งแบคทีเรีย ยีสต์และราได้  
 

3.3 แซนวิชสเปรด 
     แซนวิชสเปรด จัดอยู่ในกลุ่มผลิตภัณฑ์สเปรดหรือผลิตภัณฑ์ป้ายทาขนมปัง ซึ่งเป็น

ผลิตภัณฑ์อาหารที่สามารถตอบสนองกับวิถีชีวิตที่เร่งรีบ และต้องการความสะดวกในการรับประทาน
อาหาร โดยเป็นผลิตภัณฑ์สําเร็จรูปที่ใช้ป้ายทาลงบนขนมปังหรือแครกเกอร์เพ่ือรับประทานได้ทันที 
ผลิตภัณฑ์สเปรดที่พบทั่วไปมีหลากหลายรูปแบบ ได้แก่ แยม เนยถ่ัว แซนวิชสเปรด และชีสสเปรด 
เป็นต้น แซนวิชสเปรดมีส่วนประกอบหลักคือมายองเนสหรือสลัดครีม ผสมผักดองหรือเนื้อสัตว์สุก 
เช่น แตงกวาดอง แครอทดอง เน้ือไก่หั่นฝอย แฮม หรือทูน่า เป็นต้น แซนวิชสเปรดจะมีความข้นน้อย
กว่ามายองเนสและสลัดครีมเพ่ือให้สามารถเกลี่ยบนขนมปังได้ง่าย ส่วนใหญ่มีไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 
30 โดยนํ้าหนัก 
 
4. งานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง   

การศึกษาคร้ังนี้เป็นการพัฒนาทดลองผลิตภัณฑ์ 3 ชนิด ได้แก่นํ้าส้มสายชูหมัก นํ้าสลดัและ
แซนวิชสเปรด ผู้วิจัยจึงได้ศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวข้องจากเอกสารงานวิจัย ตํารา และสื่ออิเล็กทรอนิกส ์
โดยแบ่งออกเป็น 3 หัวข้อ ดังต่อไปนี้ 
 

4.1 งานวิจัยท่ีเก่ียวข้องกับการหมักแอลกอฮอล์และน้ําส้มสายชู 
           Arrizon และ Gschaedler (2002) ศึกษาการทํางานของยีสต์ Saccharomyces 
cerevisiae ที่ใช้หมักเตกีล่าจากอากาเว่สีนํ้าเงิน (blue agave) ที่ระดับความเข้มข้นนํ้าตาลท่ีแตกต่าง
กัน เพ่ือหาระดับนํ้าตาลสูงสุดที่เป็นไปได้ในการหมักเตกีล่าระดับอุตสาหกรรม พบว่า ประสิทธิภาพ
การหมักจะสูงข้ึน ที่ปริมาณนํ้าตาลเริ่มต้นของนํ้าหมัก 170 กรัมต่อลิตร เมื่อมีการเติมแหล่งไนโตรเจน
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จากส่วนผสมของกรดอะมิโนและแอมโมเนียมซัลเฟตลงในนํ้าหมักที่การเจริญเติบโตของยีสต์อยู่ในช่วง 
exponential phase  

     ทีมนักวิจัยสถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
ร่วมกันทําการวิจัยและพัฒนาวิธีการหมักนํ้าส้มสายชูแบบใหม่ที่ใช้เวลาในการหมักเร็วข้ึน เรียกว่า 
Rapid-Tray-Culture Method โดยใช้ถาดสแตนเลสเป็นอุปกรณ์ในการหมักและควบคุมปริมาตรของ
วัตถุดิบไวน์ผลไม้ที่จะหมักต่อปริมาตรของถาดสแตนเลสที่หมักให้อยู่ในสัดส่วนที่เหมาะสม โดยเตรียม
หัวเช้ือจากนํ้ามะพร้าว หรือนํ้าสับปะรด พบว่า อัตราส่วนไวน์ผลไม้และหัวเช้ือนํ้าส้มที่ 1:1 และหมัก 
6-7 วัน ที่อุณหภูมิห้อง จะได้นํ้าส้มสายชูหมักจากไวน์ผลไม้ที่มีกรดน้ําส้ม 6.5-7% (สถาบันค้นคว้า
และพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร, 2552) 

     วริศชนม์ นิลนนท์ และกุลพร พุทธมี (2553) ศึกษากระบวนการผลิตที่เหมาะสมในการ
หมักนํ้าส้มสายชูจากเงาะ โดยศึกษาสายพันธ์ุยีสต์ และอัตราส่วนของเงาะต่อนํ้าที่เหมาะสมในขั้นตอน
การหมักแอลกอฮอล์ ศึกษาสายพันธ์ุแบคทีเรียผลิตนํ้าส้ม ร่วมกับการใช้สาร KMS  ระดับความสูงของ
นํ้าหมักในถาด และการใช้แอมโมเนียมฟอสเฟต (NH4)3PO4 เป็นสารอาหารเสริมในน้ําหมักในขั้นตอน
การผลิตกรดนํ้าส้มสายชู (acetic acid) โดยในข้ันตอนการหมักแอลกอฮอล์ พบว่า ยีสต์สายพันธ์ุ           
S. cerevisae (TISTR5606) ที่อัตราส่วนเงาะต่อนํ้า 1:1 ให้ปริมาณแอลกอฮอล์สูงสุด ในขั้นตอนการ
หมักนํ้าส้มสายชู พบว่า สายพันธ์ุ A. aceti (TISTR 103) ให้ปริมาณกรดนํ้าส้มสายชูสูงสุด  ทั้งน้ี การ
ใช้ KMS ไม่มีผลต่อปริมาณกรดท่ีได้  และพบว่าระดับความสูงของนํ้าหมักในถาดแปรผกผันกับ
ปริมาณกรดที่ได้ ส่วนการใช้สารเสริม (NH4)3PO4 ในปริมาณที่เหมาะสม จะทําให้การหมักเกิด
ประสิทธิภาพดีขึ้น  

     จิรภัทร ขันคลาย (2556) ศึกษาการผลิตนํ้าส้มสายชูหมักจากนํ้าเวย์เต้าหู้ โดยในขั้นตอน
การหมักแอลกอฮอล์ศึกษาปริมาณนํ้าตาลในรูปของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได้ที่ระดับ 18 20 22 และ 
24 องศาบริกซ์ โดยใช้เช้ือยีสต์ Saccharomyces cerevisiae TISTR 5049  พบว่าเมื่อปริมาณ
นํ้าตาลเพ่ิมขึ้น จะได้ผลิตภัณฑ์ที่มีความเข้มข้นของแอลกอฮอล์เพ่ิมขึ้น ในขั้นตอนการหมักนํ้าส้มสายชู
โดยวิธี Rapid-Tray-Culture และเช้ือ Acetobacter aceti TISTR 354 ใช้ปริมาณแอลกอฮอล์
เร่ิมต้นที่ ร้อยละ 4 เพ่ือเตรียมหัวเช้ือนํ้าส้มสายชู  จากน้ันดําเนินการหมักนํ้าส้มสายชูโดยใช้ไวน์แต่ละ
ความเข้มข้น:หัวเช้ือนํ้าส้มสายชูต้ังต้น ในอัตราส่วน 1:1 ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 7 วัน พบว่า 
ปริมาณกรดอะซิติกเพ่ิมขึ้นตามปริมาณแอลกอฮอล์ในไวน์ที่ใช้  โดยไวน์ที่ได้จากนํ้าตาลเร่ิมต้น              
18 องศาบริกซ์ จะให้ปริมาณแอลกอฮอล์ 8.98% และกรดอะซิติก 3.72% ซึ่งน้อยกว่าค่ามาตรฐาน
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 204) พ.ศ.2543 เรื่อง นํ้าส้มสายชู กําหนดให้มีกรดน้ําส้ม
ไม่น้อยกว่า 4 กรัม ต่อ 100 มิลลิลิตร ดังน้ัน ปริมาณนํ้าตาลเริ่มต้นในการหมักแอลกอฮอล์เพ่ือนํามา
หมักนํ้าส้มสายชูไม่ควรน้อยกว่า 20 องศาบริกซ์ เพ่ือให้ได้ปริมาณแอลกอฮอล์ในไวน์ที่นํามาหมัก
นํ้าส้มสายชูไม่น้อยกว่า 10% 

     นวลระหง  เทพวิวัฒน์จิต (2559) ศึกษาการผลิตนํ้าส้มสายชูหมักจากนํ้าหวานจาก 
พบว่า ในขั้นตอนการหมักนํ้าหวานจากให้เป็นแอลกอฮอล์ ใช้วัตถุดิบนํ้าหวานจากที่มีปริมาณนํ้าตาล
เริ่มต้นสําหรับการหมักในรูปของแข็งที่ละลายนํ้าได้ทั้งหมด 23.5 องศาบริกซ์ และปรับค่าความเป็น
กรด-ด่างด้วยการเติมกรดซิตริก เท่ากับ 4.01  ใช้หัวเช้ือที่เตรียมจากยีสต์ผงสําหรับหมักไวน์ทาง
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การค้า หมักที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 9 วัน ได้ปริมาณแอลกอฮอล์เฉลี่ย 12.1%  ในขั้นตอนการหมัก
นํ้าส้มสายชูด้วยเทคนิคการหมักนํ้าส้มสายชูแบบถาด ใช้ส่วนผสมต่อถาด ได้แก่ นํ้าหวานจากผสม          
นํ้าสะอาดให้มีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้ทั้งหมดประมาณ 3 องศาบริกซ์ 600 มิลลิลิตร นํ้าหมัก
แอลกอฮอล์จากนํ้าหวานจาก 1,300 มิลลิลิตร และหัวเช้ือนํ้าส้มสายชูจากสถาบันค้นคว้าและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 100 มิลลิลิตร  ใช้เวลาในการหมัก 7 วัน ได้นํ้าส้มสายชู
ที่มีปริมาณกรดอะซิติกเฉลี่ย 5.7%  
 

4.2 งานวิจัยท่ีเก่ียวข้องกับน้ําสลัด 
     Alben Ercelebi และ Ibanoglu (2008) ศึกษาผลของเพคตินและกัวร์กัมต่อคุณสมบัติ

การไหล โครงสร้างจุลภาค และความคงตัวของครีม ในอิมัลชันที่ใช้ไข่แดง 1% (w/v) เป็นสารให้ความ
คงตัว พบว่า เพคตินที่ความเข้มข้น 0.1% (w/v) ไม่มีผลต่อความหนืดของอิมัลชัน และที่ความเข้มข้น 
0.5% (w/v) ทําให้ความหนืดเพ่ิมขึ้นอย่างมาก โครงสร้างจุลภาคของอิมัลชันแสดงให้เห็นว่าสารไฮโดร
คอลลอยด์ทําให้สารแขวนลอยจับตัวกันเป็นก้อน และความคงตัวของครีมเพ่ิมมากขึ้น กัวร์กัมให้ผลที่
เด่นชัดกว่าเพคตินเน่ืองจากความสามารถในการเพิ่มความหนืดที่สูงกว่า สรุปได้ว่าความเสถียรและ
การไหลของอิมัลชันสามารถควบคุมได้โดยการเติมไฮโดรคอลลอยด์ 

     Drakos และ Kiosseoglou (2008) ศึกษาบทบาทของโปรตีนอัลบูมินในไข่ขาวต่อการ
เปลี่ยนแปลงทางเคมีฟิสิกส์ที่เกิดข้ึนระหว่างการเก็บรักษาน้ําสลัด โดยการเติมไข่ขาวที่ขาดนํ้า 
(dehydrated egg white) ลงในน้ําสลัดที่มีส่วนผสมของไข่แดง และใช้ SDS–PAGE วิเคราะห์การดูด
ซับโปรตีนในอิมัลชัน ใช้กล้องจุลทรรศน์แบบใช้แสงศึกษาการกระจายตัวของเม็ดนํ้ามัน ร่วมกับการวัด
ความหนืด (rheological measurements) พบว่า โปรตีนไข่ขาวที่ไม่ดูดซับในวัฏภาคต่อเน่ือง 
(continuous phase) ของอิมัลชัน ทําให้หยด droplet ในระบบอิมัลชันเกิดการรวมตัวกัน ส่งผลให้
ความเป็นอิมัลชันไม่เสถียร      

     Perrechil et al. (2010) ศึกษาความคงตัวของอิมัลชัน โครงสร้าง และคุณสมบัติการ
ไหลของนํ้าสลัดอิตาเลียนทางการค้า 4 ชนิด พบว่า นํ้าสลัดตัวอย่างมีปริมาณไขมันอยู่ในช่วง 8 – 
34% (w/w) ปริมาณคาร์โบไฮเดรตอยู่ในช่วง 3.8 – 14.4% (w/w) และค่า pH อยู่ในช่วง 3.6 – 3.9 
นํ้าสลัดทุกตัวอย่างจัดอยู่ในกลุ่ม thixotropic fluid ที่มีลักษณะเป็นของไหลแบบนอนนิวโตเนียน ซึ่ง
เมื่อมีอัตราเฉือน (shear rate) คงที่ ความหนืดปรากฏ (apparent viscosity) จะลดลงเม่ือเวลา
เพ่ิมขึ้น โดยลักษณะการไหลที่แตกต่างกันเป็นผลมาจากองค์ประกอบของน้ําสลัดที่แตกต่างกัน
โดยเฉพาะสูตรที่มีการเติมมอลโทเดกซ์ทริน (maltodextrin)  

     ทัศณีย์ ป่ินแก้ว และรามราช หมื่นศรีธาราม (2553) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์นํ้าสลัด
ชนิดครีมจากไข่ขาวเพ่ือสุขภาพ โดยคัดเลือกสูตรนํ้าสลัดจากสูตรมาตรฐาน 3 สูตร มาทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน สี กลิ่น รส เน้ือสัมผัส และความชอบรวมด้วยวิธี 5-point Hedonic 
scale เพ่ือคัดเลือกสูตรที่ผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุดมาปรับปรุงโดยใช้ไข่ขาวแทนในไข่ในสูตร 
จากน้ัน ศึกษาชนิดของสารให้ความคงตัวที่เหมาะสมต่อการผลิตนํ้าสลัดชนิดครีมจากไข่ขาวได้แก่ แป้ง
ข้าวโพด เจลาติน คาราจีแนน และเลซิติน พบว่า สารให้ความคงตัวที่เหมาะสมท่ีสุดคือ คาราจีแนน 
โดยสูตรที่เหมาะสมประกอบด้วย ไข่ขาว 28.28% นํ้าตาลทราย 11.31% เกลือ 1.13% นมข้นหวาน 



มห
าวทิ

ยาล
ยัร
าช
ภฏั
ธน
บุรี

16 
 

6.78% นํ้ามันพืช 35.59% นํ้ามะนาว 7.91% นํ้าส้มสายชู 3.39% คาราจีแนน 0.20% และ         
นํ้า 1.13% สามารถเก็บรักษาได้ 1 เดือนโดยไม่เกิดการเปลี่ยนแปลง 

     พจนีย์ บุญนา และคณะ (2553) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้เพ่ือ
สุขภาพ โดยใช้เต้าหู้แทนไข่แดงในการผลิต พบว่า ปริมาณเต้าหู้ที่เพ่ิมข้ึนทําให้ความข้นหนืดของ    
นํ้าสลัดลดลง และใช้แป้งดัดแปรทดแทนส่วนผสมนํ้ามันทั้งหมด พบว่า เมื่อปริมาณแป้งดัดแปรเพ่ิมขึ้น 
ทําให้ความข้นหนืดของนํ้าสลัดเพ่ิมขึ้นด้วย โดยสูตรนํ้าสลัดที่ผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุด
ประกอบด้วย แป้งดัดแปร 250 กรัม เต้าหู้ถั่วเหลือง 90 กรัม นํ้าส้มสายชู 55 กรัม นํ้าตาลทราย 100 
กรัม นมข้นหวาน 45 กรัม พริกไทยป่น 5 กรัม เกลือ 5 กรัม และมัสตาร์ด 9 กรัม จากศึกษาอายุการ
เก็บรักษาโดยน่ึงให้ความร้อนผลิตภัณฑ์จนได้อุณหภูมิ 60-72 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที บรรจุ
ขณะร้อนลงในภาชนะขวดแก้วที่ผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว กับถุงสุญญากาศ เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (28-
32 องศาเซลเซียส) พบว่า สามารถเก็บรักษาได้อย่างน้อย 1 เดือน โดยค่าคุณภาพต่าง ๆ และคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส มีค่าไม่เกินข้อกําหนด 

     อรพิน คนเที่ยง (2554) ศึกษาการผลิตนํ้าสลัดชนิดข้นลดแคลอรีเสริมสมุนไพร โดยใช้
สารละลายสตาร์ชดัดแปรทดแทนนํ้ามันถ่ัวเหลือง ใช้นมยูเอชทีพร่องมันเนยแทนนมข้นหวาน และใช้
สารให้ความหวานทดแทนน้ําตาลทราย ได้นํ้าสลัดชนิดข้นที่มีค่าพลังงานลดลง และมีคุณภาพเป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภค จากการศึกษาการเสริมสมุนไพรในน้ําสลัดชนิดข้นลดแคลอรี พบว่า การเสริม
ใบเตยมีความเหมาะสมมากที่สุด ส่วนผสมนํ้าสลัดชนิดข้นลดแคลอรีเสริมสมุนไพรจากใบเตย 
ประกอบด้วย สารละลายสตาร์ชดัดแปร 28.6% (เตรียมจากน้ําค้ันใบเตย 8.37% สตาร์ชดัดแปร 
8.20% และนํ้า 12.03%) นํ้ามันถั่วเหลือง 38.01% เต้าหู้ถั่วเหลือง 16.10% นํ้าส้มสายชู 9.85%           
นมยูเอชทีพร่องมันเนย 4.00% มัสตาร์ด 1.61% พริกไทย 0.89% เกลือ 0.89% และซูคราโลส 
0.05%  ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีค่าพลังงาน 4,053 แคลอรีต่อกรัม ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั้งหมด 
17.35 มิลลิกรัมต่อกรัม และความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระ 49.06% สามารถเก็บรักษาใน
ตู้เย็นที่ 4±2 องศาเซลเซียส ได้นานกว่า 45 วัน โดยยังมีคุณภาพทางด้านกายภาพและจุลินทรีย์อยู่ใน
เกณฑ์มาตรฐาน แต่ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั้งหมดและความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระมี
แนวโน้มลดลงในระหว่างการเก็บรักษา  

 
4.3 งานวิจัยท่ีเก่ียวข้องกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์แซนวิชสเปรด 
     สุพรรณิการ์ โกสุม และคณะ (2552) ศึกษาการใช้ไหลบัวทดแทนผักดองในผลิตภัณฑ์

แซนวิชสเปรด พบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับการใช้ไหลบัวทดแทนผักดองที่ระดับร้อยละ 50 ในด้าน
รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉล่ีย 7.47 7.33 และ 7.57 ตามลําดับ ส่วน
ในด้านกลิ่น ผู้ชิมให้การยอมรับร้อยละ 75 และในด้านสี ผู้ชิมให้การยอมรับร้อยละ 100 โดย
องค์ประกอบเคมีของแซนวิชสเปรดที่ใช้ไหลบัวทดแทนผักที่ระดับร้อยละ 50 ประกอบด้วย พลังงาน 
371.67 กิโลแคลอรี่ ความช้ืน 39.66 กรัม โปรตีน 1.57 กรัม ไขมัน 27.85 กรัม คาร์โบไฮเดรต 28.69 
กรัม และเถ้า 2.24 กรัม 

มีรายงานการพัฒนาสูตรแซนวิชสเปรดไขมันตํ่า โดยนักวิจัยจากฝ่ายกระบวนการผลิตและ
แปรรูป สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ด้วยการใช้นํ้านมถ่ัว
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เหลืองเป็นส่วนผสมหลัก ลดการใช้ไขมันและไข่แดงลง กระบวนการในการผลิต เริ่มด้วยการนํานํ้านม
ถั่วเหลือง นํ้ามันพืช นํ้าส้มสายชู นํ้าตาล เกลือ แป้งข้าวเจ้า และ มัสตาร์ดมาปั่นเข้าด้วยกัน นําไปให้
ความร้อนโดยการตุ๋นผ่านนํ้าเดือดจนส่วนผสมมีลักษณะเป็นเน้ือครีม เติมแตงกวาดอง และแครอท 
ดอง ทําการบรรจุขณะร้อนลงในขวดแก้วปิดสนิท พบว่า มีปริมาณไขมัน 16.22% พลังงานท้ังหมด 
217 กิโลแคลอรี ต่อ 100 กรัม และ สามารถเก็บได้นาน 2 เดือนในตู้เย็น โดยไม่ใส่สารกันบูดหรือวัตถุ
กันเสีย มีปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ตํ่ากว่าเกณฑ์ที่กําหนด และผลจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมไม่
แตกต่างจากผลิตภัณฑ์สด (ชัยรัตน์ ส้มฉุน, 2554: ไทยรัฐออนไลน์)  
 
5. กรอบแนวความคิดในการวิจัย 
 

ขั้นตอนการหมักนํ้าส้มสายชูกล้วย 

 
 
 

 
 
 
 
ขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดและแซนวิชสเปรด 
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