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การวจิัยและพฒันาน า้สลดัผลไม้เพือ่สุขภาพ 

Production of Salad Dressing from Fruits 
 

ศุภมาศ  กล่ินขจร 1  นารีรัตน์ สุนทรธรรม 1 
   พจันา สุภาสูรย ์ 2   เสริมสุข สลกัเพช็ร์ 1 

 

บทคดัย่อ 
 

การวิจยัและพฒันาน ้ าสลดัผลไมเ้พื่อสุขภาพ ด าเนินการทดลองท่ีส านกัวิจยัและพฒันาวิทยาการหลงั
การเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร ระหวา่งเดือนตุลาคม 2551 ถึงเดือนกนัยายน 2553 มีวตัถุประสงคเ์พื่อ
วิจยัและพฒันาการผลิตน ้ าสลดัผลไมช้นิดต่างๆ อายุการเก็บรักษาและคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ ์
โดยไดพ้ฒันาสูตรพื้นฐานของน ้าสลดัผลไมช้นิดขน้จากผลไมท้ั้ง 3 ชนิดคือ สับปะรด มงัคุด และมะม่วง และ
พฒันาสูตรให้มีรสชาติเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค โดยสูตรพื้นฐานของน ้ าสลดัผลไม้ชนิดขน้ได้จากการ
ทดสอบทางประสาทสัมผสั ผลการทดลองพบว่า ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ชอบน ้ าสลดัชนิดขน้ท่ีมีปริมาณน ้ าตาล 
15.0-21.25% ทั้งน้ีข้ึนกบัชนิดและความหวานของผลไมท่ี้ใชเ้ป็นส่วนประกอบ และปริมาณเกลือ 1.0-1.35% 
แต่ผลของความชอบต่อปริมาณกรดอะซิติกและปริมาณของผลไมท่ี้ใช้เป็นส่วนประกอบนั้นแตกต่างกนัมาก 
นอกจากน้ีพบว่าการเติมแป้งขา้วโพดในผลิตภณัฑ์ 1.0-2.0% โดยน ้ าหนกัจะท าให้ลกัษณะของน ้ าสลดัท่ีผลิต
ได้มีลกัษณะขน้หนืดน่ารับประทานมากข้ึน หลังจากได้สูตรพื้นฐานของน ้ าสลดัผลไมช้นิดขน้แล้ว จึงได้
พฒันาสูตรน ้ าสลดัโดยการแปรปริมาณกรดอะซิติกและผลไมท่ี้ใชเ้ป็นส่วนประกอบ น ้ าสลดัสับปะรดมีการ
แปรปริมาณกรดท่ีใชเ้ป็น 10, 11 และ 12% และมีการแปรน ้ าสับปะรดท่ีใช้เป็น 25, 30 และ 35% ส าหรับ      
น ้ าสลดัมงัคุดมีการแปรปริมาณกรดท่ีใช้เป็น 13.5, 15.0 และ 16.5% และมีการแปรน ้ ามงัคุดท่ีใชเ้ป็น 30, 35 
และ 40% ส่วนน ้าสลดัมะม่วงมีการแปรปริมาณกรดท่ีใชเ้ป็น 12.5, 15.0 และ 17.5% และมีการแปรเน้ือมะม่วง
ท่ีใช้เป็น 30, 35 และ 40% ผลการทดลองพบว่าผูบ้ริโภคให้การยอมรับน ้ าสลดัสับปะรดท่ีมีกรด 11% และ    
น ้ าสับปะรด 30% น ้ าสลดัมงัคุดท่ีมีกรด 15% และน ้ ามงัคุด 35% และน ้ าสลดัมะม่วงท่ีมีกรด 13.5% และ     
เน้ือมะม่วง 40% โดยน ้ าสลดัทั้ง 3 ชนิดจะมีความเป็นกรด-ด่างระหวา่ง 3.26-3.49 และมีค่าความหนืด 1,083-
12,861 cPs เม่ือศึกษาการป้องกนัการแยกชั้นระหวา่งการเก็บรักษา โดยใชเ้พคตินชนิดมีกลุ่มเมทอกซิลต ่า  คา
ราจีแนน และแซนแธนกมั เป็นสารให้ความคงตวัในผลิตภณัฑ์ พบวา่แซนแธนกมั 0.3% โดยน ้ าหนกัสามารถ
ป้องกนัการแยกชั้นของน ้ ามนั และเก็บรักษาไดเ้ป็นเวลานาน 4 สัปดาห์ ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส น ้ าสลดั
สับปะรด น ้ าสลัดมงัคุด และน ้ าสลัดมะม่วง 100 กรัมจะได้รับพลังงาน 345, 316 และ 294 กิโลแคลอรี
ตามล าดบั ส่วนคุณค่าทางโภชนาการนั้นพบวา่ น ้าสลดัสับปะรดมีวติามินเอสูงท่ีสุดคือ 220 มิลลิกรัม/100 กรัม 
                                                        
1 ส านกัวจิยัและพฒันาวทิยาการหลงัการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 
2 ส านกัพฒันาระบบและรับรองมาตรฐานสินคา้พืช 
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ส่วนน ้ าสลดัมงัคุดมีเหล็กและแคลเซียมสูงโดยใน 100 กรัมจะมีเหล็ก 1.42 มิลลิกรัม และแคลเซียม 36 มิลลิกรัม 
และน ้ าสลดัมะม่วงมีค่าความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระสูงท่ีสุดคือ 552 mol TE ทั้งน้ีตน้ทุนการผลิต
ต่อ 1 กิโลกรัมของน ้ าสลดัสับปะรด น ้ าสลดัมงัคุด และน ้ าสลดัมะม่วงเป็น 64.81, 100.93 และ 62.06 บาท
ตามล าดบั 
  




