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บทคัดยอ 

การนำเศษเหลือจากอุตสาหกรรมอาหารมาใชเพ่ือปรับปรุงคุณภาพอาหารเปนสิ่งที่ไดรับความสนใจมากขึ้น เนื่องจากเปนการ

ลดปริมาณของเสียและเพิ่มมูลคาใหแกเศษเหลือเหลานั้น งานวิจัยนี้จึงทำการศึกษาผลของผงอัลเบโดเสาวรสสีมวงตอคุณภาพของน้ำ

สลัดลดไขมัน โดยน้ำสลัดมีปริมาณน้ำมันลดลงจากสูตรปกติรอยละ 30 ผงอัลเบโดที่เติมในน้ำสลัด คือ รอยละ 0  0.3  0.5  1.0  1.5 

และ 2.0 ของน้ำหนักน้ำสลัด พบวา น้ำสลัดลดไขมันมีความหนืดเพ่ิมขึ้นเมื่อเพ่ิมปริมาณผงอัลเบโด (p<0.05) ผงอัลเบโดรอยละ 1.0 

ของน้ำหนักน้ำสลัดเปนปริมาณมากที่สุดที่เติมในผลิตภัณฑ สัปดาหที่ 4 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (30±2 องศาเซลเซียส) น้ำ

สลัดลดไขมันทีม่ีผงอัลเบโดเปนสวนประกอบมีคาสีและคา pH คงท่ี (p≥0.05) ไมพบการเจริญของเชื้อจุลินทรีย ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด

และความสามารถในตานอนุมูลอิสระเทากับ 79.00±2.57 mg GAE/100g และรอยละ 21.33±1.89 ตามลำดับ นอกจากนี้น้ำสลัดมีคา 

TBARs นอยกวาน้ำสลัดสูตรปกติ (p<0.05) แสดงใหเห็นวาผงอัลเบโดเสาวรสสมีวงสามารถใชเปนสวนประกอบในน้ำสลดัลดไขมันโดยมี

บทบาทสำคัญตอการเพ่ิมความหนืดและเพ่ิมความคงตวัในระหวางเก็บรักษา 
 

ABSTRACT 

Nowadays, transformation by-products from food industrials into food ingredients are receiving more 

attention because of decreasing waste and valorization of agricultural residues. The objective of this research was 

to study effect of purple passion fruit albedo powder on the quality of reduced-fat salad dressing, which the oil 

level was decreased about 30% from control. Albedo powder was added at 0, 0.3 0.5, 1.0, 1.5 and 2.0% to salad 

dressing. The results showed that increasing in the concentration of albedo powder increased the viscosity of 

salad dressing (p<0.05). The maximum content of albedo powder for improving the quality of salad dressing was 

1.0% by weight of salad dressing.  After storage for 4 weeks at room temperature (30±2ºC), the color and pH of 

salad dressing did not change (p≥0.05) and microorganism was not detected. The salad dressing had total 
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phenolic content and antioxidant activity as 79.00±2.57 mg GAE/100g and 21.33±1.89%, respectively. Moreover, 

TBARs value of the salad dressing lower than control (p<0.05). This research demonstrated that purple passion 

fruit albedo powder could be used as a food ingredient for improving the viscosity and increasing the stability of 

reducted-fat salad dressing during storage. 
 

คำสำคัญ: การเก็บรักษา  ความหนืด  น้ำสลัดลดไขมัน  เสาวรส  อัลเบโด 

Keywords: Storage, Viscosity, Reduced-fat salad dressing, Passion Fruit, Albedo 
 

บทนำ 

เสาวรสเปนพืชลมลุก ผลมีลักษณะกลมมนมีเปลือกแข็ง 

สีของเปลือกแตกตางกันขึ้นกับสายพันธุ สายพันธุ Passiflora 

edulis Sims เปนเสาวรสสายพันธุที่มีเปลือกสีมวง เนื่องจากมี

สารแอนไทไซยานินเปนสวนประกอบ (17.40-25.36 mg/100 g 

DM) นิยมปลูกในภาคเหนือของประเทศไทย (พลกฤษณ และ

คณะ, 2557) ดานในของผลมีลักษณะเชนเดียวกับสายพันธุอ่ืน 

คือ ประกอบดวยเมล็ดท่ีถูกหอหุมดวยเนื้อเยื่อสีเหลืองลักษณะ

คลายเจล การที่เสาวรสอุดมไปดวยใยอาหาร วิตามินและสาร

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่มีบทบาทสำคัญในการฟนฟูเซลลและ

ปองกันการเกิดภาวะเครียดจากสารอนุมูลอิสระ (oxidative 

stress) ผู บ ริ โภคจึ งรับประทานอยางแพรหลาย เสาวรส

ประกอบดวยสวนเปลือกประมาณรอยละ 60 ของน้ำหนักผล 

แบงเปนเปลือกชั้นนอก (flavedo) และสวนที่มีลักษณะคลาย

ฟองน้ำหรืออัลเบโด (albedo) รอยละ 8.4-11.0 และ 39.1-79.2 

ของปริมาณเปลือกท้ังหมด ตามลำดับ (Oliveira et al., 2012) 

ภายหลังจากรับประทานหรือแปรรูปจึงมีเปลือกเปนเศษเหลือใน

ปริมาณมาก การนำเปลือกเสาวรสมาใชเปนวัตถุเจือปนอาหาร 

(food additive) นอกเหนือจากการนำไปใชเปนปุยหรือใชเปน

อาหารสัตวเปนที่ไดรับความสนใจมากขึ้นเพราะไมเพียงแตเปน

การลดปญหาสิ่งแวดลอม ยังเปนการเพิ่มมูลคาใหแกเศษเหลือ

เหลาน้ัน หนาที่ของเปลือกเสาวรสในผลิตภัณฑอาหารแบงได 3 

ลักษณะ คือ 1) การใชเปนแหลงของใยอาหารในผลิตภัณฑ  

2) การใชเพ่ิมความชุมช้ืนแกผลิตภัณฑ (López-Vargas et al., 

2014) และ 3) การใชเปนสารใหความขนหนืดทดแทนสารให

ความขนหนืดทางการคา (Coelho et al., 2017) เปลือกเสาวรส

ใหคุณสมบัติดังกลาวเนื่องจากประกอบดวยใยอาหารหลัก 3 ชนิด 

ไดแก เซลลูโลส เพคติน และเฮมิเซลลูโลส โดยมีปริมาณเทากับ

รอยละ 42  25 และ 12 ตามลำดับ (Yapo and Koffi, 2008) 

จากการที่เพคตินเปนใยอาหารหลักท่ีใหคุณสมบัติในการเพ่ิม

ความชุมชื้น ใหความหนืดแกผลิตภัณฑ และพบมากในสวน

ของอัลเบโด (Oliveira et al., 2012) งานวิจัยนี้จึงสนใจที่จะ

ขยายการใชประโยชนดวยการนำเปลือกเสาวรสสวนอัลเบโดมา

ปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑลดไขมัน (Reduced-fat) ชนิดก่ึงแข็ง

ก่ึงเหลวโดยใชน้ำสลัดครีมเปนโมเดลในการศึกษา 

น้ำสลัดครีมเปนอิมัลชันชนิดน้ำมันในน้ำ (oil-in-water) 

นิยมรับประทานอยางแพรหลาย น้ำสลัดครีมมีน้ำมันเปน

สวนประกอบรอยละ 20-65 ของปริมาณสวนผสมทั้งหมด หนาที่

สำคัญของน้ำมันในน้ำสลัด คือ ใหเนื้อสัมผัสและความรูสึกในปาก 

(Bortnowska, 2010) รวมถึงมีผลตอการไดรับประโยชนจากสาร

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพบางชนิด (เชน แคโรทีนอยด) (Brown et 

al., 2004) อยางไรก็ตาม น้ำสลัดครีมมีปริมาณไขมันสูง ผูบริโภค

ที่รับประทานจะมีคาไตรกลีเซอรไรดและโคเลสเตอรอลในกระแส

เลือดมากกวาอาหารชนิดเดียวกันที่ไมเติมน้ำสลัด (Omolabake 

et al., 2013) สงผลใหมีความเสี่ยงตอการเปนโรคไมติดตอชนิด

เรื้อรังหลายชนิด ไดแก ความดันโลหิตสูง และโรคหัวใจ เปนตน 

ดังนั้นการพัฒนาน้ำสลัดลดปริมาณน้ำมันจึงเปนทางเลือกที่ดีแก

ผูบริโภค จากการทดลองเบื้องตนเมื่อลดปริมาณน้ำมันในน้ำสลัด

รอยละ 30 จากสูตรปกติ ความหนืดของน้ำสลัดลดลงจาก 

11125±884 เซนติพอยด เปน 2805±169.71 เซนติพอยด การ

เพิ่มความหนืดของน้ำสลัดลดไขมันจึงเปนสิ่ งสำคัญตอการ

ปรับปรุงคุณภาพ ซึ่งมีงานวิจัยที่ ใชวัตถุดิบทางธรรมชาติใน

ทดแทนไขมันและการเพ่ิมความหนืดของระบบ ไดแก เปลือก

สมเขียวหวาน (ปาลิดา และคณะ, 2557) ผงจากรากกลวยไม 

(Pero et al., 2014 ) และเมือกเม็ดแมงลัก (กรรณิการ, 2561) 

เปนตน 
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งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของผงอัลเบโด

เสาวรสสีมวงตอคุณภาพของน้ำสลัดลดไขมัน โดยลดปริมาณ

น้ำมันลงรอยละ 30 จากสูตรปกติ และศึกษาการเปลี่ยนแปลง

คุณภาพของน้ำสลัดระหวางเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (30±2 

องศาเซลเซียส) 
 

วิธีการดำเนินการวิจัย 

1. การเตรียมผงอัลเบโดเสาวรส 

นำเสาวรสพันธุสีมวงมาลางใหสะอาด จากนั้นผาครึ่ง

แยกสวนเนื้อและเมล็ดออก ปอกเปลือกชั้นนอกและนำสวนชั้นใน

ที่มีลักษณะคลายฟองน้ำหรืออัลเบโดมาแชในน้ำเปนเวลา 30 

นาที บีบน้ำออกและทำใหแหงดวยเครื่องตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 

50 องศาเซลเซียส นาน 6 ชั่วโมง นำอัลเบโดแหงไปบดและรอน

ผานตะแกรงรอนขนาดรูปเปด 100 เมช ผงอัลเบโดที่ไดถูกเก็บใน

ถุงอะลูมิ เนียมฟอยดปดสนิทและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4±2  

องศาเซลเซียส เพ่ือรอการตรวจวิเคราะหปริมาณความช้ืน และ 

ใยอาหารทั้ งหมด (AOAC, 2000) เพคติน (Chantaro et al., 

2008) สารประกอบฟนอลิก (Liyana-Pathirana and Shahidi, 

2006) สารแอนโทไซยานิน (Lee et al., 2005) ความสามารถใน

การตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH (Marinova et al., 2011)  

คาสี ความสามารถในการกักเก็บน้ำและน้ำมัน (López-Vargas 

et al., 2013) 

2. การเตรียมน้ำสลัดลดไขมัน 

การเตรียมน้ำสลัดลดไขมันดัดแปลงจาก Monu et al. 

(2016) โดยเตรียมสารละลายน้ำแปงประกอบดวยน้ำ แปง

ขาวโพด ปริมาณแสดงดังตารางท่ี 1 กวนผสมใหเขากันและนำไป

ใหความรอนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที จากนั้น

เติมน้ำตาลทราย น้ำสมสายชู ไขแดง นมขนหวาน เกลือ น้ำ และ

ผงอัล เบ โด  ป นผสมให เข า กันด วยเครื่อ งป น  (Electrolux, 

EBR3646, ประเทศไทย) ความเร็วระดับ 1 นาน 10 นาที และ

คอยๆ เติมน้ำมันรำขาวสลับกับการปนผสม ความเขมขนของ

ผงอัลเบโดที่ทำการศึกษาแบงเปน 6 ระดับ คือ รอยละ 0  0.3  

0.5  1.0  1.5 และ 2.0 ของน้ำหนักน้ำสลัด โดยใหสัญลักษณน้ำ

สลัดแตละสูตรเปน RF  PA0.3%  PA0.5%  PA1.0%  PA1.5% 

และ PA2.0% ตามลำดับ นำน้ำสลัดใสในขวดแกวท่ีผานการลวก

น้ำรอน จากนั้นปดฝาใหสนิทและใหความรอนที่  80 องศา-

เซลเซียส นาน 2 นาที เพ่ือทำการพาสเจอไรซ นำน้ำสลัดมา

เปรียบเทียบคุณลักษณะทางกายภาพและเคมีกับสูตรปกติ 

 

ตารางที่ 1 สวนประกอบของน้ำสลัดสูตรปกตแิละสตูรลดปริมาณไขมันรอยละ 30 จากสูตรปกต ิ

 สูตรปกติ (รอยละ) สูตรลดไขมัน (รอยละ) 

สารละลายน้ำแปง 

     น้ำ 35 35 

     แปงขาวโพด 5 5 

     น้ำตาลทราย 7 7 

น้ำสมสายช ู 7 7 

ไขแดง 6 6 

นมขนหวาน 7 7 

เกลือ 0.7 0.7 

น้ำมันรำขาว 33 23 

น้ำ - 10 

ผงอัลเบโด - 0  0.3  0.5  1.0  1.5  2.0 
 

3. คุณลักษณะทางกายภาพของน้ำสลัด 

การตรวจวัดคุณลักษณะทางกายภาพของน้ำสลัด 

ประกอบดวยการวัดคาสี ระบบ CIE L*  a* และ b* โดยใช

เครื่องวัดสี (Color Flex EZ 45/0, Hunter lab, USA) การวัด

ความหนืดดวยเครื่อง Brookfield viscometer (รุน LVDV3T, 

Brookfield, USA) โดยนำตัวอยางปริมาตร 400 มิลลิลิตร มาวัด

ความหนืดโดยใชหัววัดเบอร 64 ความเร็วรอบ 60 รอบตอนาที  

ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
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4. คุณลักษณะทางเคมขีองน้ำสลัด 

ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด ดัดแปลงจากวิธีของ Liyana-

Pathirana and Shahidi (2006) ชั่งน้ำหนักตัวอยาง 10 กรัม  

ใสในขวดรูปชมพูขนาด 100 มิลลิลิตร เติมสารละลายเอทานอล 

ความเขมขนรอยละ 80 ปริมาตร 8 มิลลิลิตร และสารละลาย

โซเดียมไฮดรอกไซด 2 โมลาร ปริมาตร 2 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน 

นำไปเขยาเปนเวลา 24 ชั่วโมง ที่ความเร็ว 150 รอบตอนาที ที่

อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ปรับ pH ใหต่ำกวา 2 ดวยกรด 

ไฮโดรคลอริก 4 โมลาร 5 มิลลิลิตร นำไปเขยาท่ีความเร็ว 150 

รอบตอนาที เปนเวลา 10 นาที ปนเหวี่ยงท่ีความเร็ว 12000 รอบ

ตอนาที เปนเวลา 10 นาที ปเปตสวนใสปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร  

ใส ในขวดรูปชมพู  ปริมาตร 25 มิลลิลิตร เติมสาร Folin-

Ciocalteu phenol ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร และปรับ pH เปน 

7.0±0.05 ดวยสารละลายโซเดียมไบคารบอเนต (75 กรัมตอลิตร) 

ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรใหเปน 10 มิลลิลิตร ดวยน้ำ

กลั่น ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ชั่วโมง 

และวัดคาดูดกลืนแสงที่ 760 นาโนเมตร โดยใชกรดแกลลิก  

ความเขมขน 0-0.01 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร เปนสารมาตรฐาน 

รายงานปริมาณฟนอลิกเปนหนวย mg GAE/100g 

ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH  

ชั่งน้ำหนักตัวอยาง 10 กรัม ใสในขวดรูปชมพู ปริมาตร 250 

มิลลิลิตร เติมกรดไฮโดรคลอริก ความเขมขนรอยละ 1 (ใชเอทา-

นอล ความเขมขนรอยละ 80 เปนตัวทำละลาย) ปริมาตร 50 

มิลลิลิตร เขยาสารละลายตัวอยางเปนเวลา 5 นาที และท้ิงไว 30 

นาที ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นำสารละลายผสมที่ไดมาปน

เหวี่ยงที่ความเร็ว 8,000 รอบตอนาที เปนเวลา 10 นาที นำสวน

ใสมาวิเคราะหความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธ ีDPPH 

ตามวิธีของ Marinova et al. (2011) โดยป เปตสารละลาย 

DPPH (0.1 มิลลิโมลาร) ปริมาตร 3 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลอง

ที่หุมดวยอะลูมิเนียมฟลอยด จากนั้นปเปตตัวอยางปริมาตร 40 

ไมโครลิตร ปดปากหลอดดวยอะลูมิ เนียมฟลอยด ตั้งทิ้งไวที่

อุณหภูมิหอง นาน 5 นาที นำไปวัดคาดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลืน่ 

517 นาโนเมตร (A) และความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ

คำนวณดังสมการ 

%inhibition DPPH =
 A஽௉௉ு  − ൫A௦௔௠௣௟௘ ௪௜௧௛ ஽௉௉ு − A௦௔௠௣௟௘൯

A஽௉௉ு

× 100 

 

 

5. การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ำสลัดในระหวางเก็บรักษา 

นำน้ำสลัดที่มีความหนืดใกลเคียงกับตัวอยางควบคุมมา

บรรจุในขวดแกวที่มีฝาปดสนิทและเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 

(30±2 องศาเซลเซียส) ทำการตรวจวัดคุณภาพกายภาพ (เชน สี 

และความหนืด) และคุณภาพทางเคมี (เชน คา pH ปริมาณสาร 

ฟนอลิก ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ และคา TBARs) ที่

ระยะเวลาในการเก็บ 0  2 และ 4 สัปดาห โดยคา TBARs ทำ

ตามวิธีของ Lee et al. (2011) และวิเคราะหคุณภาพทางดาน

จุลินทรียตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม มผช. 672 (2547) 

ไดแก จำนวนจุลินทรียท้ังหมด เชื้อซาลโมเนลลา (Salmonella 

spp.) สตาฟ โลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus)  

เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) ยีสตและรา 

6. การวิเคราะหขอมูลทางสถิต ิ

วางแผนการทดลองแบบ Completely randomized 

desigh ขอมูลที่ไดนำมาวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) และ

เปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ย โดยใชวิธี Duncan’s 

New Multple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อมั่นรอย

ละ 95 ดวยโปรแกรมสถิติ SPSS version 11.5 
 

ผลการทดลองและวิจารณ 

เมื่อนำผงอัลเบโดเสาวรสสีมวงไปตรวจวิเคราะห

คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพ (ตารางที่ 2) พบวา มีปริมาณ 

ใยอาหารมากกวารอยละ 60 โดย Larrauri (1999) รายงานวา

วัตถุดิบที่ใชเปนแหลงของใยอาหารในผลิตภัณฑอาหารตองมี

ปริมาณใยอาหารมากกวารอยละ 50 ของปริมาณสวนประกอบ

ทั้ งหมด ดังนั้นผงอัลเบโดเสาวรสสีมวงจึงใช เปนแหลงของ 

ใยอาหารได เมื่อนำผงอัลเบโดไปตรวจวิเคราะหปริมาณสารออก

ฤทธิ์ทางชีวภาพ พบวา มีปริมาณสารแอนโทไซยานินเทากับ 

21.54 mg/100g DM สารแอนโทไซยานินเปนรงควัตถุสีมวงที่มี

ความสามารถในการตานสารอนุมูลอิสระและมีบทบาทสำคัญตอ

การฟนฟูเซลล มักอยูที่บริเวณเปลือกชั้นนอก จากการท่ีเปลือก

ชั้นนอกของเสาวรสมีลักษณะแข็งจึงตองถูกตัดออกโดยมีระดับ

ความลึกจากพ้ืนผิวประมาณ 2 มิลลิเมตร สงผลใหช้ันอัลเบโดมี

รงควัตถุสีมวงติดมาบางสวน ถึงแมผงอัลเบโดมีปริมาณสาร 

แอนโทไซยานินนอยเมื่อเปรียบเทียบกับผงเปลือกผลไมที่มีสีแดง

มวงชนิดอ่ืน เชน เปลือกแกวมังกร ซึ่งมีปริมาณสารแอนโท- 

ไซยานิน เท า กับ  44.39±1.31 mg/100g DM (Vargas et al., 
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2013) อยางไรก็ตาม ผงอัลเบโดเสาวรสยังคงมีความสามารถใน

การตานสารอนุมูลอิสระ ทั้งนี้ เปนผลจากมีสารฟนอลิกเปน

สวนประกอบ สารฟนอลิกที่สำคัญในเปลือกเสาวรส ไดแก สาร 

รู ทิ น  (rutin) แล ะส าร เคอ ร ซิ ติ น -เฮ ก โซ ไส ด  (quercetin 

hexoside) เปนตน (Nguyen et al., 2019) 
 

 

ตารางที่ 2 คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของผงอัลเบโดเสาวรสสีมวง 

คุณสมบัต ิ ปริมาณ 

คุณสมบัตทิางเคมี 

ความชื้น (%) 6.40±0.22 

ปริมาณใยอาหารทั้งหมด (g/100g DM) 65.85±0.35 

เพคติน (g/100g DM) 11.76±0.74 

ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด (mg GAE/100g DM) 161.50±13.44 

ปริมาณแอนโทไซยานิน (mg/100g DM) 21.54±6.03 

ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ (%) 35.00±3.03 

pH 4.92±0.06 

คุณสมบัตทิางกายภาพ  

คาส ี

     L* 69.65±0.03 

     a* 7.16±0.01 

     b* 18.29±0.03 

ความสามารถในการกักเก็บน้ำ (g/g) 11.62±0.02 

ความสามารถในการกักเก็บน้ำมัน (g/g) 6.59±0.33 

DM = Dry Matter 
 

เมื่อพิจารณาคุณสมบัติทางกายภาพ (ตารางที่ 2) พบวา 

ผงอัลเบโดมีความสามารถในการกักเก็บน้ำและน้ำมันสูง 

ความสามารถในการกักเก็บน้ำมันเปนคุณสมบัติสำคัญในการ

นำไปประยุกตใชกับอาหารที่มีน้ำมันเปนสวนประกอบ และยังไป

รบกวนการยอยและดูดซึมไขมันในระบบทางเดินอาหาร 

(Carvalho et al., 2009) ซึ่งเปนผลดีกับผูที่ตองการลดระดับ

ไขมันในกระแสเลือด ความสามารถในการกักเก็บน้ำมันของ 

ใยอาหารขึ้นกับหลายปจจัย ไดแก ความหนาแนนของประจุและ

ปริมาณสารไฮโดรโฟบิกที่พื้นผิว เปนตน จากขอมูลขางตนแสดง

ใหเห็นวาผงอัลเบโดเสาวรสสีมวงมีคุณสมบัติท่ีเหมาะสำหรับ

นำไปประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ 

1. คุณภาพของน้ำสลัดลดไขมันที่มีผงอัลเบโดเสาวรสเปน

สวนประกอบ 

รูปที่ 1 น้ำสลัดมีสีคล้ำเมื่อเติมผงอัลเบโดเสาวรส ซึ่ง

สอดคลองกับการตรวจวัดคาสีดวยเครื่องวัดสี (ตารางที่ 3) น้ำ

สลัดลดไขมันที่มีผงอัลเบโดมีคา L* กับ b* ลดลง และมีคา a* 

เพ่ิมขึ้น โดยคา L*, b* และ a* บงบอกถึงความสวาง ความเปนสี

เหลือง และความเปนสีแดง ตามลำดับ 

 
 
 

 
 

รูปที่ 1 ลักษณะปรากฏของน้ำสลัดสูตรปกติ สูตรลดนำ้มัน (RF) และสตูรลดน้ำมันที่มผีงอัลเบโดเสาวรสสมีวง (PA) 

 

 

 

 

Control RF PA0.3% PA0.5% PA1.0% PA1.5% PA2.0% 
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ตารางที่ 3 คาสขีองน้ำสลดัสตูรปกตแิละสูตรลดน้ำมันทีม่ีผงอัลเบโดเสาวรสสีมวง 

น้ำสลัด 
คาสี 

L* a* b* 

Control 83.07±0.01a 3.69±0.01f 20.33±0.03b 

RF 83.06±0.01a 3.90±0.01e 21.11±0.00a 

PA0.3% 80.29±0.03b 4.22±0.02d 16.33±0.04d 

PA0.5% 78.89±0.01c 4.50±0.00c 15.57±0.01f 

PA1.0% 75.53±0.04d 6.13±0.06b 16.06±0.14e 

PA1.5% 72.13±0.00e 6.17±0.01b 16.58±0.01c 

PA2.0% 69.29±0.02f 6.74±0.01a 16.61±0.01c 

RF = Reduced-fat salad dressing, PA = Passion fruit albedo 

คาเฉลี่ย±SD ที่มีตัวอักษรตางกันในแนวคอลัมน หมายถึง แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

ความหนืดของน้ำสลัดมีความสัมพันธกับปริมาณหยด

น้ำมันที่กระจายตัว (van Aken et al., 2011) ดังนั้นการลด

ปริมาณ น้ ำมั นจึ งส งผล ให น้ ำสลัดมี ความหนื ดลดลงเมื่ อ

เปรียบเทียบกับสูตรปกติ (รูปท่ี 2) ความหนืดของน้ำสลัดลด

ไขมันมีคาเพิ่มข้ึนเมื่อมีผงอัลเบโดเสาวรส (p<0.05) ซึ่งอาจเปน

ผลจาก (1) การเพ่ิมปริมาณของแข็งในระบบซึ่งเพ่ิมขึ้นตาม

ปริมาณของผงอัลเบโดที่ เติม (2) การพองตัวของผงอัลเบโด  

โดยผงอัลเบโดสามารถอุมน้ำไวในโครงสรางไดมากถึง 12 เทา 

(ตารางที่ 2) หรือ (3) การละลายของเพคตินที่เปนสวนประกอบ

ในผงอัลเบโด ซึ่งมีประมาณ 11.76±0.74 g/100g DM (ตารางท่ี 

2) Liew et al. (2014) พบวา เพคตินท่ีพบในเปลือกเสาวรสสวน

ใหญเปนชนิดที่มีเมทอกซิลสูง (High Metroxyl pectin, HM) 

โดยมีระดับเอสเทอริฟเคชัน (degree esterification) รอยละ 

59.8±9.8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 2 ความหนืดของน้ำสลัดสูตรปกติและสูตรลดน้ำมัน (RF) ที่มีผงอัลเบโดเสาวรสสีมวง (PA) 
 

Saha and Bhattachary (2010) รายงานวา  ความ

หนืดของผลิตภัณฑสามารถเพ่ิมข้ึนถึงแมมีเพคตินเพียงรอยละ 

0.3 ของน้ำหนักผลิตภัณฑ โดยทั่วไปเพคตินถูกสกัดออกจาก

โครงสรางของผนังเซลลพืชในสภาวะที่เปนกรด เนื่องจากเกิดการ

ไฮโดรไลซเพคตินที่ ไมละลายน้ำหรือโพรโทเพคติน (proto-

pectin) ไดเปนเพคตินที่ละลายน้ำและหลุดออกจากโครงสราง 

(Hrabovska, 2015) ซึ่ง Liew et al. (2014) พบวา ที่ pH 3.3 

สามารถสกัดเพคตินออกจากเปลือกเสาวรสไดรอยละ 10-14 

และปริมาณเพคตินที่สกัดไดลดลงเหลือรอยละ 6 เมื่อเพ่ิม  

pH เปน 4.5 ซึ่งน้ำสลัดมี pH เทากับ 3.89-3.94 

ถึงแมน้ำสลัดลดไขมันที่มีผงอัลเบโดเสาวรส รอยละ 

1.5 ของน้ำหนักน้ำสลัด มีความหนืดใกลเคียงกับสูตรปกติ (รูปที่ 

2) ภายหลังจากเก็บรักษาเปนระยะเวลา 2 สัปดาห น้ำสลัดจับตัว

เปนกอนและไหลแผไมท่ัวพ้ืนผิวภาชนะ (รูปที่ 3) ซึ่งน้ำสลัดที่ดี

b 

e 

d d 
c 

b 
a
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ควรไหลไปเคลือบบนพื้นผิวของผักหรือช้ินอาหารได การจับตัว

เปนกอนของน้ำสลัดระหวางเก็บรักษาอาจเปนผลจากการเกิด

อันตรกิริยาระหวางใยอาหารกับโปรตีนบนพ้ืนผิวของหยดไขมัน

จนเหนี่ยวนำใหเกิดอนุภาคขนาดใหญ (Chatsisvili et al., 2012) 

โดยสภาวะที่มี pH มากกวา 3.5 กรดในโครงสรางของเพคตินเกิด

การแตกตัว สงผลใหใยอาหารแสดงประจุลบบนพื้นผิว ขณะที่

โปรตีนพ้ืนผิวของหยดไขมันมีประจุบวก เน่ืองจากมี pH นอยกวา

จุดไอโซอิเล็กทริกของโปรตีนไขแดง (pH = 6.0) (Kudre et al., 

2018) ผงอัลเบโดเสาวรสรอยละ 1.0 ของน้ำหนักน้ำสลัดจึงเปน

ปริมาณสูงสุดที่ใชในการปรับปรุงคุณภาพของน้ำสลัดลดไขมัน 

 
 

 

 

 

รูปที่ 3 ลักษณะปรากฏของน้ำสลัดสูตรปกติและสูตรลดน้ำมันที่มีผงอัลเบโดเสาวรสสีมวง (PA) หลังตั้งท้ิงไวที่อุณหภูมิหอง (30±2 

องศาเซลเซียส) นาน 2 สัปดาห 
 

2. การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ำสลัดลดไขมันท่ีมีผงอัลเบโด

เสาวรสเปนสวนประกอบในระหวางเก็บรักษา 

จากผลการทดลองข้ันตนน้ำสลัดลดไขมันที่มีผงอัลเบโด

เสาวรสรอยละ 1.0 ของน้ำหนักน้ำสลัด จึงเปนสูตรที่นำมาศึกษา

ตอ เมื่อทำการเก็บรักษาน้ำสลัดสูตรปกติและน้ำสลัดลดไขมันที่

อุณหภูมิหอง นาน 4 สัปดาห พบวา ระยะเวลาในการเก็บรักษา

ไมมีผลตอคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของน้ำสลัด โดยมีคา pH 

3.88-3.97 (ตารางที่ 4) และมีคาคุณภาพดานเช้ือจุลินทรียเปนไป

ตามที่กำหนดไวในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชุน มผช.672/2547 

โดยจำนวน จุลิ นทรีย ท้ั งหมด  สตาฟ โลค็ อกคัส  ออเรี ยส

(Staphylococcus aureus) ยีสตและรา นอยกวา 10 cfu/g  

เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) นอยกวา 3 MPN/g และ

ไม พบ เช้ื อซาล โม เนลลา (Salmonella spp.) ใน ตั วอย าง  

25 กรัม ทั้งนี้อาจเปนผลจากสภาวะที่เปนกรดจากน้ำสมสายชู

และการพาสเจอไรซ 

 

ตารางที่ 4 คาความเปนกรด-ดาง (pH) ของน้ำสลดัสตูรปกติและสูตรลดน้ำมันทีม่ีผงอัลเบโดเสาวรสสีมวงรอยละ 1.0 ของน้ำหนักน้ำ

สลัด 

น้ำสลัด ระยะเวลาเกบ็ (สัปดาห) คาความเปนกรด-ดางns 

Control 0 3.90±0.04 

 2 3.93±0.02 

 4 3.97±0.03 

PA1.0% 0 3.97±0.03 

 2 3.89±0.05 

 4 3.88±0.05 

RF = Reduced-fat salad dressing, PA = Passion fruit albedo 

ns หมายถึง คาเฉลี่ยไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≥0.05) 
 

ขณะที่ความหนืดของน้ำสลัดลดลงเมือ่เพ่ิมระยะเวลาใน

การเก็บรักษา (รูปที่ 4) อยางไรก็ตาม การลดลงของความหนืดมี

คานอยเมื่อเปรียบเทียบกับน้ำสลัดสูตรปกติ โดยสัปดาหที่ 4 ของ

การเก็บรักษา ความหนืดของน้ำสลัดลดไขมันที่มีผงอัลเบโดลดลง

จากวันแรกรอยละ 21.15 ขณะท่ีสูตรปกติลดลงรอยละ 65.13 

แสดงใหเห็นวา ผงอัลเบโดเสาวรสชวยเพ่ิมความคงตัวของอิมัลชัน 

ซึ่งอาจเปนผลจากการลดการเคลื่อนที่ของหยดน้ำมันดวยการเพ่ิม

ความหนืดของวัฎภาคของเหลว ทำใหลดการแยกชั้นของหยด

น้ำมัน (creaming) ในระหวางเก็บรักษา (Dickinson, 2003) 
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รูปที่ 4 ความหนืดของน้ำสลัดสูตรปกติและสูตรลดน้ำมันที่มีผงอัลเบโดเสาวรสสีมวงรอยละ 1.0 ของน้ำหนักน้ำสลัด เก็บรักษาที่

อุณหภูมิหอง (30±2 องศาเซลเซียส) นาน 4 สัปดาห 
 

รูปที่ 5 น้ำสลัดลดไขมันที่มีผงอัลเบโดเสาวรสมีปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกและความสามารถในการตานสารอนุมูล-

อิสระมากกวาสูตรปกติ ซึ่งเปนลักษณะเดียวกับการเติมเศษเหลือ

จากการแปรรูปผลไมชนิดอื่นลงในผลิตภัณฑอาหาร (Tseng and 

Zhao, 2013) เนื่องจากเศษเหลือจากผลไมเปนแหลงของสาร

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสำคัญ การที่น้ำสลัดลดไขมันมีผงอัลเบโด

เสาวรสสีมวงเปนสวนประกอบเพียงรอยละ 1 ของน้ำหนักน้ำสลัด 

สงผลใหน้ำสลัดที่ไดมีสารแอนโทไซยานินในปริมาณนอย (0.01 

mg/100g) สัปดาหที่  4 ของการเก็บรักษา พบวา น้ำสลัดมี

ความสามารถในการตานสารอนุมูลอิสระเพิ่มขึ้น (รูปที่ 5b) ซึ่ง

สอดคลองกับปริมาณสารประกอบฟนอลิกที่ตรวจวดัได (รูปที่ 5a) 

ปริมาณสารฟนอลิกที่เพ่ิมอาจเปนผลจากการถูกสกัดออกจาก

โครงสรางของผงอัลเบโดดวยกรดอะซิติกในระหวางเก็บรักษา 

โดย Hosseini et al. (2016) พบวา ตัวทำละลายที่มีกรดอะซิติก

เปนสวนประกอบสามารถสกัดสารฟนอลิกเพ่ิมขึ้นจากสภาวะที่ไม

มีกรดอะซิติกประมาณรอยละ 8 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

รูปที่ 5 ปริมาณสารประกอบฟนอลิก (a) และความสามารถในการตานสารอนุมูลอิสระ (b) ของน้ำสลัดลดไขมันที่มีผงอัลเบโดเสาวรส

รอยละ 1 ของน้ำหนักน้ำสลัด เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (30±2 องศาเซลเซียส) นาน 4 สัปดาห 
 

เมื่อพิจารณาถึงคา TBARs ซึ่งเปนคาท่ีบงบอกถึงการ

เกิดการปฏิกิริยาออกซิเดชันอันดับที่สองของกรดไขมัน น้ำสลัด

ลดไขมันที่มีผงอัลเบโดเสาวรสสีมวงมีคา TBARs นอยกวาสูตร

ปกติและมีคาคงที่ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา (รูปที่ 6) 

ทั้งนี้อาจเปนผลจากการมีปริมาณกรดไขมันไมอิ่มตัวลดลง

เน่ืองจากการลดปริมาณน้ำมันและการเพ่ิมความหนืดของน้ำสลัด

จากการมีสารโพลีแซคคาไรดเปนสวนประกอบ เน่ืองจากสารโพลี

แซคคาไรดมีสวนชวยในการชะลอการเคลื่อนท่ีของออกซิเจน 

(Paraskevopoulou et al., 2007) 
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รูปที่ 6 คา TBARs ของน้ำสลัดลดไขมันที่มีผงอัลเบโดเสาวรสสีมวงรอยละ 1 ของน้ำหนักน้ำสลัด เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

(30±2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 4 สัปดาห 
 

สรุปผลการทดลอง 

 ผงอัลเบโดเสาวรสสีมวงสามารถนำมาใชเปนวัตถุเจือ

ปนอาหารเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของน้ำสลัดลดไขมัน โดยบทบาท

หนาที่สำคัญของผงอัลเบโดเสาวรสสีมวง คือ การเพ่ิมความหนืด

และเพิ่มความคงตัวของน้ำสลัดในระหวางเก็บรักษา เนื่องจาก

ผงอัลเบโดเสาวรสสีมวงมีทั้งใยอาหาร สารประกอบฟนอลิก และ

ความสามารถในการตานสารอนุมูลอิสระ โดยผงอัลเบโดเสาวรสสี

มวงรอยละ 1 ของน้ำหนักน้ำสลัดเปนปริมาณมากสุดท่ีสามารถ

นำไปประยุกตใชในน้ำสลัดลดไขมันรอยละ 30 จากสูตรปกต ิ
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