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บทคัดย่อ  

 น ้าสลัดเป็นผลิตภัณฑ์อิมัลชันที่มีส่วนผสมของไข่แดง น ้ามัน น ้าส้มสายชู น ้าตาล 
เกลือ สารให้กลิ่นรส สารให้สี และอิมัลซิไฟเออร์หรือสารเพิ่มความคงตัว ปัจจัยที่ส่งผลต่อความ
คงตัวของน ้าสลัด เช่น ปริมาณของน ้ามัน น ้า และไข่แดงในเฟสของน ้า ความหนืด วิธีในการตี
ผสม ความเป็นกรด-ด่าง และอุณหภูมิ เป็นต้น ซึ่งน ้าสลัดสามารถเป็นอิมัลชันทั งชนิดน ้าใน
น ้ามันหรือน ้ามันในน ้าขึ นอยู่กับว่าเฟสกระจายเป็นน ้าหรือน ้ามันตามล้าดับ ไข่แดงเป็นสารเพิ่ม
ความคงตัวในน ้าสลัดเนื่องจากมีโปรตีนท่ีป้องกันการรวมตัวของเม็ดไขมันหรือน ้า และปรับปรุง
เนื อสัมผัส ในปัจจุบันอิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่มความคงตัวซึ่งรวมถึงโปรตีนจากสัตว์และพืช 
แป้งดัดแปร และกัม ถูกใช้ในผลิตภัณฑ์น ้าสลัดเนื่องจากสามารถลดแรงตึงผิวระหว่างส่วนผสมที่
ชอบน ้าและไม่ชอบน ้าได้ อิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่มความคงตัวหลายชนิดถูกใช้ในการพัฒนา
สูตรน ้าสลัดไขมันต่้าเพื่อลดความเสี่ยงต่อโรคอ้วนและโรคเบาหวานและเหมาะสมกับพฤติกรรม
ของผู้บริโภคในปัจจุบัน ในบทความนี ได้ท้าการรวบรวมผลของการใช้อิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่ม
ความคงตัวท่ีมีต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์น ้าสลัด 
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Abstract 
Salad dressings are emulsions usually made of egg yolks, oil, vinegar, 

sugar, salt, flavoring, coloring emulsifiers and stabilizers. The factors that affect 
the stability of salad dressing such as the amount of oil-water-yolks added in 
aqueous phase, viscosity, method of mixing, pH and temperature. Salad dressing 
can be both the oil-in-water or water-in-oil emulsions, depending on whether 
the dispersed phase is oil or water, respectively. Egg yolk is used as emulsifiers 
in salad dressings because has protein that prevent coalescing of oil or water 
droplets and improve the texture. Currently, other emulsifiers and stabilizers 
include animal and vegetable proteins, modified starches and gums can be as 
food emulsion emulsifiers and stabilizers because of their capacity to reduce the 
interfacial tension between hydrophobic and hydrophilic ingredients. Moreover, 
various emulsifiers and stabilizers are used in the development of low-fat salad 
dressing formulations to reduce the risk of obesity and diabetes and fit current 
consumer behavior. In this paper, the effects of emulsifiers and stabilizers on the 
quality of salad dressing products were reviewed. 

         
Keywords: Salad dressing, Emulsifier, Stabilizer, Emulsion 

 
1. บทน้า 
 น ้าสลัด (salad dressing) เป็นผลิตภัณฑ์อิมัลชันที่จัดเสิร์ฟพร้อมกับผัก ผลไม้ 
เนื อสัตว์ และส่วนประกอบอื่นๆ เพื่อเพิ่มและดัดแปลงรสชาติของอาหาร (Zhen and Boye, 
2016) เนื่องจากผู้บริโภคในปัจจุบันชอบอาหารที่มีผักและผลไม้ ที่พร้อมรับประทานเพื่อความ
สะดวก ดีต่อสุขภาพ และการควบคุมน ้าหนัก (Sumonsiri et al., 2020) ผลิตภัณฑ์น ้าสลัดแบ่งได้
เป็น 2 ประเภทหลัก คือ น ้าสลัดแบบตักด้วยช้อน (spoonable salad dressing) เช่น มายองเนส 
น ้าสลัดใส และน ้าสลัดแบบเทราด (pourable salad dressing) เช่น น ้าสลัดครีม หรือสลัดแบบ
ข้น น ้าสลัดเป็นซอสข้นหนืดสีเหลืองซึ่งมักท้าจากน ้ามันพืช น ้าส้มสายชูกลั่น น ้าตาล ไข่แดง น ้า 
และเกลือ นอกจากนี ยังสามารถเติมอิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่มความคงตัว เช่น โปรตีนจากสัตว์ 
โปรตีนจากพืช แป้งดัดแปร และกัม เพื่อให้มีความหนืดและป้องกันแยกชั นของส่วนผสม 
(Babajide & Olatunde, 2010) การวิจัยก่อนหน้านี แสดงให้เห็นว่าการบริโภคน ้าสลัดท้าให้ได้รับ
ไขมันและคอเลสเตอรอล เนื่องจากมีน ้ามันพืช (อย่างน้อย 30%) และไข่แดง (4%) เป็น
ส่วนประกอบหลัก (Eke-Ejiofor & Owuno, 2014) การบริโภคไขมันมากเกินไปอาจส่งผลให้เกิด
ปัญหาสุขภาพ เช่น โรคอ้วนและโรคเบาหวาน ดังนั นผลิตภัณฑ์อาหารที่มีไขมันต่้า คอเลสเตอรอล 
และแคลอรี่ต่้าจึงมักเป็นที่นิยมโดยเฉพาะในหมู่ผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพ จึงมีการศึกษาเพื่อพัฒนา
ผลิตภัณฑ์น ้าสลัดไขมันต่้าหรือไม่มีไขมันอย่างกว้างขวาง แต่อย่างไรก็ดีเมื่อน้าไขมันออกจาก 
น ้าสลัดจึงเป็นสาเหตุให้เกิดการเปลี่ยนแปลงที่ไม่พึงประสงค์ในด้านความคงตัว เนื อสัมผัส รสชาติ 
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และคุณสมบัติทางเคมีฟิสิกส์ของผลิตภัณฑ์ ด้วยเหตุนี ผู้ผลิตจึงมีการเติมสารทดแทนไขมัน เช่น 
กัม แป้งดัดแปร เวย์โปรตีนเข้มข้น รวมถึงส่วนผสมจากพืช (plant-based ingredients) เพื่อเพิ่ม
เนื อสัมผัส ป้องกันการแยกตัวของส่วนผสมที่ชอบและไม่ชอบน ้าในน ้าสลัด และลดปริมาณแคลอรี่ 
(Zhen and Boye, 2016) โดยทั่วไปไข่แดงเป็นอิมัลซิไฟเออร์หรือสารเพิ่มความคงตัวที่ใช้บ่อย
ที่สุดในผลิตภัณฑ์น ้าสลัด ข้อเสียของไข่แดงคือมีปริมาณคอเลสเตอรอลสูง ซึ่งคอเลสเตอรอล
เป็นสาเหตุของการเกิดโรคหัวใจ นอกจากนี ไข่แดงยังอาจเป็นสารก่อภูมิแพ้ในอาหาร จึงท้าให้
อุตสาหกรรมอาหารพัฒนาทางเลือกอื่นเพื่อทดแทนไข่แดง งานวิจัยหลายชิ นได้ตรวจสอบ
พฤติกรรมของไข่แดงท่ีมีปริมาณคอเลสเตอรอลลดลงด้วยการใช้ตัวท้าละลายอินทรีย์ที่แตกต่าง
กันในการสกัดคอเลสเตอรอลในมายองเนสที่ใช้ไข่แดงเป็นอิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่มความคงตัว
ใ น ก า ร พัฒน า ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ม า ย อ ง เ น ส ค อ เ ร ส เ ต อ ร อล ต่้ า  ( Moros et al., 2 0 0 2 ; 
Paraskevopoulou et al., 1999) การศึกษาความเป็นไปได้ในการใช้โปรตีนจากพืชเป็นอิมัล 
ซิไฟเออร์และสารเพิ่มความคงตัว ได้แก่ โปรตีนจากถ่ัวเหลือง (Diftis et al., 2005) โปรตีนลูปนิ 
(Raymundo et al., 2002) โปรตีนถั่วลันเตา (Franco et al., 2000) โปรตีนจากข้าวสาลี 
(Ghoush et al. 2008) แป้งข้าวโอ๊ต (Sumonsiri et al., 2020) แป้งเลทิน (Zhen et al., 
2013; Zhen and Boyeb, 2016) สารไฮโดรคอลลอยด์ (แซนแทนกัม โพลีไกลคอลแอลจิเนต 
คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส กัวร์กัม คาราจีแนน เพคติน และกัมอารบิก) (De Cássia da 
Fonseca et al., 2009; Paraskevopoulou et al., 2007; Liu et al., 2007; Koh et al., 
2008) ได้รับการศึกษาอย่างกว้างขวาง   
 ในการพัฒนาน ้าสลัดไขมันต่้าที่มีคุณภาพอย่างสม่้าเสมอ สิ่งส้าคัญคือต้องท้าความเข้าใจ 
(1) ตัวแปรในกระบวนการผลิตมีอิทธิพลต่อเนื อสัมผัสและโครงสร้างจุลภาคของผลิตภัณฑ์ขั น
สุดท้ายอย่างไร เพื่อที่จะควบคุมสภาวะการปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ (2) ส่วนผสม (เช่น 
น ้ามัน น ้า อิมัลซิไฟเออร์ สารเพิ่มความข้น สารแต่งกลิ่น) มีส่วนช่วยในระบบอิมัลชันอย่างไร เพื่อ
เลือกวัตถุดิบได้อย่างเหมาะสม (3) คุณลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ์ (เช่น ลักษณะที่ปรากฏ การ
ไหล ความคงตัว โครงสร้างทางจุลภาค และรสชาติ) เพื่อให้ข้อมูลเกี่ยวกับความสัมพันธ์ระหว่าง
คุณลักษณะของหยดน ้าหรือหยดน ้ามัน พฤติกรรมทางกายภาพ และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส 
(4) ศักยภาพในการใช้ส่วนผสมจากพืชทางเลือก เพื่อลดหรือก้าจัดส่วนผสมที่มาจากสัตว์ส้าหรับผู้
ทานมังสวิรัติ ตลอดจนผู้ที่ก้าลังมองหาส่วนผสมที่มีคอเลสเตอรอลต่้าและส่วนผสมที่ปราศจากสาร
ก่อภูมิแพ้ (5) คุณสมบัติทางเคมี กายภาพ และทางประสาทสัมผัสที่เกี่ยวข้องกับส่วนผสมของ 
น ้าสลัดและลักษณะโครงสร้างจุลภาคของผลิตภัณฑ์ไขมันต่้าอย่างไร เพื่อปรับปรุงการผลิตและ
ส่วนประกอบต่าง ๆ ได้ (Zhen and Boye, 2016) การทบทวนวรรณกรรมวิจัยนี มุ่งเน้นไปที่
ประเด็นการใช้อิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่มความคงตัวในน ้าสลัดเพื่อให้ข้อมูลที่เป็นประโยชน์แก่
ผู้ผลิตอาหารที่สนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าสลัดเพื่อสุขภาพ 
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2. วัตถุประสงค์  
2.1 ศึกษาแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าสลดัสลัดเพื่อสุขภาพ 
2.2 ศึกษาผลของการใช้อิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่มความคงตัวชนิดตา่ง ๆ ใน

ผลิตภณัฑ์น ้าสลัด 
 
3. เนื อเร่ือง 
สารเพ่ิมความคงตัวในผลิตน ้าสลัด 
 น ้าสลัดเป็นระบบอิมัลชันที่ไม่คงตัวทางอุณหพลศาสตร์เนื่องจากความแตกต่างกัน
ของความหนาแน่นและความมีขั วที่แตกต่างกันระหว่างน ้ามันและน ้า การรวมตัวของอิมัล 
ซิไฟเออร์และหรือสารเพิ่มความคงตัวเป็นส่วนส้าคัญของการเตรียมอิมัลชัน อิมัลซิไฟเออร์และ
สารเพิ่มความคงตัวถูกใช้ในน ้าสลัดเพื่อป้องกันไม่ให้น ้ามันและน ้าในอิมัลชันแยกตัวและจับตัว
กันเป็นก้อนหลังจากการตีผสมเพื่อสร้างเฟสต่อเนื่องระหว่างการท้าให้เป็นเนื อเดียวกัน อีกทั ง
ช่วยลดแรงตึงผิวระหว่างเฟสของน ้ามันและน ้า และให้การเคลือบป้องกันรอบ ๆ หยดน ้าหรือ
น ้ามันในอิมัลชันแบบน ้ามันในน ้า (oil in water) จึงป้องกันการรวมตัวของหยดน ้าหรือหยด
น ้ามันที่เกิดขึ น  
 ซึ่งอิมัลไฟเออร์ (Emulsifier) เป็นแอมโฟฟิลิกโมเลกุลที่ประกอบไปด้วยส่วนท่ีชอบน ้า
ที่มีขั วและส่วนที่ไม่ชอบซึ่งไม่มีขั ว ในระบบของอิมัลชันส่วนที่ไม่มีขั วจะมีปฏิสัมพันธ์กับเม็ด
ไขมันในขณะที่ส่วนที่มีขั วของอิมัลซิไฟเออร์จะหันไปทางด้านที่สัมผัสกับน ้า ส่วนระบบของ
อิมัลชันแบบน ้าในน ้ามัน การจัดเรียงตัวของอิมัลซิไฟเออร์จะท้าหน้าที่กลับกันโดยส่วนที่ขั วจะ
ตรงไปห่อหุ้มเม็ดละอองน ้าในขณะที่ส่วนที่ไม่มีขั วจะไปหันไปจับกับสารละลายที่เป็นน ้ามันที่
ล้อมรอบเม็ดละอองน ้าอยู่ ซึ่งปฏิสัมพันธ์ดังกล่าวช่วยลดแรงตึงผิวระหว่างเม็ดน ้าหรือน ้ามันท่ีไม่
เข้ากันให้กระจายตัวอยู่ในระบบอิมัลชันไม่ให้รวมตัวกัน (Norn, 2004) ส่วนสารเพิ่มความคงตัว 
(Stabilizer) มักถูกใช้ในอิมัลชันระบบน ้ามันในน ้า (oil in water) เพื่อเพิ่มความหนืดของเฟส
ต่อเนื่องที่เป็นน ้า (aqueous phase) รักษาลักษณะเนื อสัมผัส และเพิ่มความคงตัวของอิมัลชัน
โดยการชะลอการเคลื่อนที่ของเม็ดไขมันโดยป้องกันการเกิดครีม (creaming) จากการรวมตัว
กันของไขมันด้วยแรงสเตอริกและแรงอิเลคโตรสเตติก (Steric and electrostatic forces) 
(Matsumura et al., 2003; Paraskevopoulou et al., 2005) โดยอิมัลชันกลไกที่เกี่ยวข้อง
กับการป้องกันหยดน ้าหรือหยดน ้ามันจากการรวมตัวจะแตกต่างกันไปตามชนิดของอิมัลซิไฟ
เออร์และสารเพิ่มความคงตัวที่ใช้ในน ้าสลัด และรวมถึงปฏิกิริยาไฟฟ้าสถิต แรงสเตอริก แรงไฮ
เดรชัน ความเป็นกรด-ด่าง และความผันผวนของความอุณหภูมิ (McClements, 2008) 
ความสามารถในการท้าอิมัลชัน (emulsifying capacity) โดยทั่วไปถูกก้าหนดโดยการดูดซับ
ของโปรตีน ซึ่งขึ นอยู่กับความเข้มข้น ความไม่ชอบน ้า ความสามารถในการคลี่ออกของสาย 
เปปไทด์ และการรวมตัวที่รอยต่อระหว่างของส่วนผสมที่ไม่เข้ากันอิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่ม
ความคงตัวที่มีความสามารถในการท้าอิมัลชันได้ดีกว่าจะสามารถลดขนาดเฉลี่ยของหยดน ้ามัน
หรือน ้า และเพิ่มปฏิสัมพันธ์ของหยดน ้าหรือหยดน ้ามัน ซึ่งมีบทบาทส้าคัญในการพัฒนา
เครือข่ายที่เช่ือมต่อกันในโครงสร้างระบบอิมัลชัน การเลือกประเภทและปริมาณของอิมัลซิไฟ



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 5 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม – มถิุนายน 2566 

 

102 
 

เออร์และสารเพิ่มความคงตัวต้องค้านึงถึงระดับของส่วนผสม เช่น น ้ามันและน ้าที่จะใช้ในการ
ผลิตน ้าสลัดอาจส่งผลต่อลักษณะที่ปรากฏของผลิตภัณฑ์ เนื อสัมผัส และความรู้สึกในปากของ
ผลิตภัณฑ์  
 อิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่มความคงตัวในอาหารทั่วไป ได้แก่ อิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่ม
ความคงตัวจากโปรตีนจากนม (เวย์โปรตีน เคซีเนต) โปรตีนจากพืช (โปรตีนจากถั่ วและถั่ว
เหลือง) ฟอสโฟลิพิด (เลซิติน) จากไขมัน (โมโนและไดกลีเซอไรด์ และเอสเทอร์ของโมโนและได
กลีเซอไรด์) จากคาร์โบไฮเดรต (starch ester, sucrose ester และ polysorbates) และ
ไฮโดรคอลลอยด์ (กัมอารบิก แซนแทนกัม กัวร์กัม) (Sheldrake 2003; Zhen and Boye, 
2016) ตัวอย่างและคุณสมบัติของอิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่มความคงตัวที่มักถูกใช้ในน ้าสลัด
สูตรพื นฐานและน ้าสลัดไขมันต่้าหรือน ้าสลัดจากพืช มีดังต่อไปนี  
 1) โปรตีน 

การดูดซับโปรตีนที่ส่วนต่อประสานระหว่างน ้ามันกับน ้า  (oil-water interface)
เกี่ยวข้องกับสองขั นตอนหลัก คือ 1) โมเลกุลของโปรตีนตามธรรมชาติจะคลายตัวและกระจาย
ตัวเพื่อแทรกซึมเข้าไปที่ส่วนต่อประสาน 2) โมเลกุลของโปรตีนที่ถูกดูดซับเหล่านี จะถูกจัดเรียง
ใหม่เพื่อให้ได้สถานะของพลังงานอิสระขั นต่้า และท้าให้หยดน ้ามันหรือหยดน ้าไม่รวมตัวกัน 
(Zhen et al., 2013) 

1.1) ไข่แดง (Egg Yolks) 
ไข่แดงเป็นส่วนผสมจากธรรมชาติที่ใช้กันอย่างแพร่หลายในอาหารประเภท

อิมัลชัน เนื่องจากมีคุณสมบัติทางโภชนาการและประสาทสัมผัส รวมกับคุณสมบัติการเป็นอิมัล
ซิไฟเออร์หรือสารเพิ่มความคงตัว สารจับตัวเป็นก้อน และสารก่อเจลที่มีประสิทธิภาพ ตัวอย่าง
ของผลิตภัณฑ์อาหารที่ท้าจากไข่แดง เช่น น ้าสลัด มายองเนส และขนมเค้ก เป็นต้น ไข่แดง
ประกอบด้วยน ้าประมาณ 50% ไขมัน 35% และโปรตีน 15% เป็นระบบที่ซับซ้อนทั ง
องค์ประกอบและโครงสร้าง และมีอนุภาคที่ไม่ละลายน ้าร้อยละ 77–81 ของวัตถุแห้งทั งหมด 
กระจายตัวในของเหลวสีเหลืองใสหรือพลาสมา ซึ่งประกอบด้วยไขมันในไข่แดง แคโรทีนอยด์ 
และโปรตีน (Anton, 2013) ไข่แดงในรูปแบบที่เป็นของเหลว แช่แข็ง และผงแห้ง ถูกน้ามาใช้
ในสูตรของน ้าสลัด โดยประสิทธิภาพที่แตกต่างกันไปขึ นอยู่กับรูปแบบที่ใช้ (Lai & Lin, 2004) 
เมื่อใช้ไข่ทั งฟอง ผลิตภัณฑ์ขั นสุดท้ายจะแข็งกว่าเมื่อใช้ไข่แดงเป็นอิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่ม
ความคงตัว อาจเป็นเพราะการมีอัลบูมินของไข่ขาวที่เสียสภาพที่ส่วนต่อประสานสร้างเมทริกซ์
ในเฟสที่เป็นน ้าและท้าให้อิมัลชันมีความคงตัวมากขึ น (Stauffer, 1999) นอกจากนี แสดงให้
เห็นว่าไข่แดงท้าให้อิมัลชันครีมเทียมมีความคงตัวโดยสร้างเยื่อหุ้มที่แข็งแรงรอบ ๆ หยดน ้ามัน 
โดยส่วนของโปรตีนที่ไม่ชอบน ้าและไตรกลีเซอไรด์อิ่มตัวสายยาวจะเช่ือมต่อกับเฟสของน ้ามัน 
ไข่แดงมีองค์ประกอบที่ซับซ้อน โดยมีอัตราส่วนโปรตีน:ไขมัน 1:2 โดยมีไลโปโปรตีน ฟอสโฟ
ลิพิด และคอเลสเตอรอลเป็นองค์ประกอบหลักของไข่แดง คุณภาพของน ้าสลัดสามารถ
เปลี่ยนแปลงได้โดยการปรับสภาวะต่างๆ เช่น pH ความแรงของไอออนิก องค์ประกอบของตัว
ท้าละลาย และอุณหภูมิของอิมัลชันอาหาร ผลกระทบเหล่านี ขึ นอยู่กับระดับการเสียภาพ
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ธรรมชาติของไมเซลล์ไลโปโปรตีนความหนาแน่นต่้า (low-density lipoprotein) ในไข่แดง
หากโปรตีนเสียสภาพมากจะท้าให้ความคงตัวของอิมัลชันลดลงได้ (Zhen & Boye, 2016) 
โปรตีนไข่แดงที่มไีขมันต่้าสามารถเตรยีมได้โดยการสกัดคอเลสเตอรอลและไขมันอ่ืน ๆ ออกจาก
ไข่แดง ซึ่งไข่แดงคอเลสเตอรอลต่้าอาจมีพฤติกรรมการดูดซับที่รอยต่อประสานระหว่างน ้ากับ
น ้ามันที่มีประสิทธิภาพมากหรือน้อยขึ นอยู่กับวิธีการสกัดไขมันและการเปลี่ยนแปลงโครงสร้าง
ที่ เกิดขึ นระหว่างกระบวนการสกัด  จากภาพที่  1 เป็นการใช้เอ็นไซม์ฟอสโฟไลเปส 
(phospholipase) ส่งผลให้ชั นการดูดซับที่เกิดขึ นจากสารละลายไข่แดงที่ถูกย่อยด้วยเอ็นไซม์ 
(MEY) มีอัตราการดูดซับท่ีเร็วขึ น และความตึงผิวสมดุลที่สูงขึ น การดัดแปรด้วยเอนไซม์ของไข่
แดงยังน้าไปสู่การเกิดฟองและฟิล์มบางเร็วขึ น โดยคุณสมบัติพื นผิวของ MEY นั นควบคุมโดย 
lysophospholipids และกรดโอเลอิกเป็นส่วนใหญ่ ส่งผลให้ระบบอิมัลชันคงตัวมากกว่าไข่แดง
ธรรมชาติ (Gazolu-Rusanova et al., 2019) 

 
          (A)     (B) 

ภาพที่ 1 แสดงการพฤติกรรมการดูดซับของโปรตีนไข่แดงท่ีส่วนต่อประสานระหวา่งน ้ามันกับ
น ้า: (A) ส่วนต่อประสานระหว่างน า้มันกับน ้าและคุณสมบตัิของฟิล์มไข่แดง (EY) ที่เกิดจากการ
รวมตัวกันของโปรตีนและไขมันตามธรรมชาติ (B) เป็นคุณสมบัติของสารละลายไข่แดงท่ีถูกย่อย
ด้วยเอนไซม์ (MEY) ในการเกิดฟลิม์ของไลโซฟอสโฟลิปดิและกรดโอเลอิกที่เกิดการดัดแปรด้วย

เอนไซม ์
ที่มา : Gazolu-Rusanova et al. (2019) 

 
1.2) โปรตีนชนิดอื่น (Other protein) 

การเพิ่มความคงตัวของอิมัลชันมีการรายงานการใช้โปรตีนจากแหล่งอื่น ได้แก่ 
โปรตีนจากนม เช่น เวย์โปรตีนไอโซเลตและเคซีน (Álvarez Cerimedo et al., 2010) โปรตีน
จากพืช เช่น เช่น โปรตีนจากถ่ัวเหลือง (Diftis et al. 2005) โปรตีนลูปิน (Raymundo et al., 
2002) โปรตีนถั่ว (Franco et al., 2000) และโปรตีนจากข้าวสาลี (Ghoush et al., 2008) 
ได้รับการศึกษาอย่างกว้างขวางเพื่อพัฒนาสูตรน ้าสลัด การใช้โปรตีนลูปินไอโซเลตที่อุณหภูมิ 
50–90 °C ในช่วงเวลา 10 และ 40 นาที ส่งผลค่าการไหลและเนื อสัมผัส รวมทั งความไม่ชอบ
น ้าท่ีผิวโปรตีนเพิ่มขึ นเมื่ออุณหภูมิและเวลาการให้ความร้อนในการเตรียมน ้าสลัดเพิ่มขึ น อีกทั ง 
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เส้นผ่านศูนย์กลางของหยดน ้ามันลดลง Dickinson & Casanova (1999) สังเกตเห็นค่าความ
ยืดหยุ่น (viscoelasticity) ของน ้าสลัดเพิ่มขึ นอย่างมาก เมื่อให้ความร้อน (35–45 °C) อิมัลชัน
น ้ามันในน ้าท่ีเพิ่มความคงตัวด้วยโซเดียมเคซีเนตที่มีการควบคุมปริมาณแคลเซียมไอออนิก การ
ที่ค่าความยืดหยุ่นเพิ่มขึ นมีสาเหตุมาจากการปฏิสัมพันธ์ของความไม่ชอบน ้าที่เพิ่มขึ นใน
โครงสร้างที่จับตัวเป็นก้อนด้วยอุณหภูมิที่เพิ่มขึ น อีกทั ง Sirison et.al., (2017) ได้พัฒนา 
น ้าสลัดครีมสูตรใหม่จากส่วนผสมของเต้าหู้ซึ่งเป็นโปรตีนจากถั่วเหลืองโดยใช้เต้าหู้ร้อยละ 50 
และไข่แดงร้อยละ 50 โดยน ้าหนักของอัตราส่วนไข่แดง และน ้ามันมะพร้าวร้อยละ 37 ท้าให้
คุณภาพของน ้าสลัดใกล้เคียงกับสูตรพื นฐานทั งแบบที่เตรียมใหม่และหลังการจัดเก็บในตู้เย็น 
14 วัน อีกทั งได้รับการยอมรับในการประเมินทางประสาทสัมผัสมากกว่าสูตรพื นฐาน จึง
สามารถเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกของผู้บริโภคน ้าสลัดไขมันต่้าได้ 

2) กัม (Gums) 

กัมเป็นสารเพิ่มความข้นหนืด ที่มีส่วนประกอบทางเคมีซึ่งสามารถให้ความคงตัวแก่
ระบบอิมัลชันในอาหารโดยการท้าให้ระบบอาหารข้นหนืดขึ น ลดการเคลื่อนตัวของระบบ และ
โดยการสร้างเครือข่ายที่มีความหนืดที่เป็นระเบียบในเฟสต่อเนื่องเพื่อป้องกันการแยกตัวของ
น ้ามัน หน้าที่ของสารเพิ่มความข้นในอิมัลชันไม่ว่าจะเป็นสารเพิ่มปริมาณ (เช่น แป้ง) หรือโดย
การสร้างเครือข่ายหรือก่อเจล (เช่น เพคติน) โพลีแซคคาไรด์โมเลกุลใหญ่ (กัม) ไมเซลล์เคซีน 
ผลึกไขมัน แป้งและแป้งดัดแปรล้วนจัดอยู่ในประเภทของสารเพิ่มความข้น กัมส่วนใหญ่ที่ใช้เป็น
สารท้าให้ข้นหนืดมักเป็นสารที่ชอบน ้า (hydrophilic) ยกเว้นกัมอารบิกและโพรพิลีนไกล
คอลอัลจิเนต (PGA) ที่ในโครงสร้างมีทั งส่วนท่ีชอบและไม่ชอบน ้า (amphoteric) สามารถสร้าง
ฟิล์มที่ส่วนต่อประสานระหว่างน ้ามันกับน ้าได้ (Zhen & Boye, 2016) 

โดยทั่วไปกัมเป็นไบโอโพลิเมอร์สกัดได้มาจากต้นไม้ พืช ยางของต้นไม้ การหมักโพลิ
เมอร์จากแบคทีเรีย การสังเคราะห์ทางชีวภาพ และการดัดแปลงทางเคมี กัมมักเป็นโมเลกุล
หรือมวลรวมโมเลกุลที่ดูดซับน ้าได้ และขยายตัวด้วยสายโซ่โพลีแซ็กคาไรด์สายยาวซึ่งมีแขนง
ย่อยของน ้าตาลหรือโอลิโกแซ็กคาไรด์จ้านวนมาก โครงสร้างที่เป็นกิ่งแขนงช่วยให้ละลายน ้าไดด้ ี
ความสามารถของกัมดังกล่าวช่วยเพิ่มความหนืดของอิมัลชัน ซึ่งขึ นอยู่กับน ้าหนักโมเลกุล ระดับ
การแตกแขนง โครงสร้าง และความยืดหยุ่น กัมมักถูกเติมในน ้าสลัดและผลิตภัณฑ์มายองเนส
เพื่อเพิ่มความคงตัวของอิมัลชัน ควบคุมความสามารถในการเท ปรับปรุงการเกาะติดภาชนะ 
และควบคุมการแขวนลอยอนุภาคของแข็งหรือเครื่องเทศ (Ma & Barbosa-Canovas 1995) 
กัมส่วนใหญ่ช่วยให้หยดน ้าหรือน ้ามันคงตัว โดยป้องกันการรวมตัวกันของเม็ดไขมันด้วย
ปฏิกิริยาร่วมกันทางกายภาพและเคมี รวมถึงปฏิกิริยาระหว่างไฟฟ้าสถิตกับโพลิ เมอร์สเตียริก 
พันธะไฮโดรเจน คุณสมบัติไม่ชอบน ้า และการเช่ือมพันธะโดยใช้ไอออนบวกเป็นสื่อกลาง 
นอกจากความสามารถในการท้าให้คงตัวแล้ว กัมเหล่านี ยังมีส่วนช่วยปรับปรุงคุณสมบัติการ
ท้างานของอิมัลชันในแง่ของความสามารถในการละลายน ้า ความสามารถในการท้าให้ข้น 
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ความสามารถในการเกิดเจลและท้าให้เจลคงตัว และความสามารถในการสร้างลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ลักษณะของกัมในสูตรน ้าสลัดได้รับอิทธิพลจากค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ความแรง
ของไอออน ความเข้มข้น และอุณหภูมิของสารละลายกัม กัมที่ใช้ในการผลิตน ้าสลัดควรมีความ
คงตัวในสภาพที่เป็นกรด กัมมีแนวโน้มไปสู่การไฮโดรไลซิสที่ค่า pH ต่้าอาจส่งให้ลดความหนืด
ของสารละลายกัมและท้าให้ความคงตัวของน ้าสลัดลดลง กัมที่มักใช้ในน ้าสลัดไขมันต่้าหรือ
ปราศจากไขมัน ได้แก่ แซนแทนกัม โพรพิลีนไกลคอลแอลจิเนต (PGA) และไฮดรอกซีโพรพิล
เมทิลเซลลูโลส (HPMC) กัมเหล่านี มีความต้านทานสูงต่อการไฮโดรไลซิสระหว่างการเก็บรักษา
ที่ระดับ pH ต่้า กัมชนิดต่างๆ อาจค่าความหนืดต่้า (เช่น กัมอารบิก, กัม ghatti) ปานกลาง 
(PGA, แซนแทนกัม) หรือสูง (กัวร์กัม และโลคัสบีนกัม) (De Cássia da Fonseca et al., 
2009) เซลลูโลสจัดอยู่ในกลุ่มของกัมทีถู่กปรับปรุงความสามารถในการละลายด้วยการทดแทน
หมู่ฟังก์ชันในโครงสร้าง เซลลูโลสที่ใช้กันทั่วไปในน ้าสลัดไขมันต่้าและมายองเนสคือ เซลลูโลส
พวกท่ีแทนท่ีด้วยคาร์บอกซีเมทิล เมทิล และไฮดรอกซีโพรพิลีน (Stewart and Mazza, 2000) 
ซึ่ง Abedinzadeh et al. (2016) ได้รายงานผลของแซนแทนกัมที่มีต่อโครงสร้างจุลภาค 
(microstructure) ในน ้าสลัดไขมันต่้าที่ผลิตจากน ้าส้มแอปเปิ้ลและน ้ามันมะกอก แสดงให้เห็น
ว่าการเติมแซนแทนเป็นสารเพิ่มความคงตัวเพิ่มขึ น (ร้อยละ 0.25-0.75) ส่งผลให้ขนาดของเม็ด
น ้ามันมีขนาดเล็กลงและกระจายตัวสม่้าเสมอมากขึ น (ภาพที่ 2) 

 
 
ภาพที่ 2 โครงสร้างจุลภาคของน ้าสลัดไขมันต่้าจากน ้าส้มแอปเปิล้กบัน ้ามันมะกอกท่ีเพิ่มความ

คงตัวด้วยแซนแทนกัมท่ีร้อยละ 0.25, 0.50 และ 0.75 
ที่มา : Abedinzadeh et al. (2016) 

 
3) สารเลียนแบบไขมัน (Fat Mimetics) 

ในปัจจุบันมีการพัฒนาสารทดแทนไขมันชนิดใหม่เพื่อตอบสนองความต้องการที่
เกี่ยวข้องกับกระแสนิยมอาหารลดไขมัน สารทดแทนไขมันในเชิงพาณิชย์บางชนิดผลิตจาก
โปรตีนหรือคาร์โบไฮเดรตเป็นพื นฐาน หรือมีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ท้าให้ผู้บริโภครู้สึกว่า
ได้รับประทานไขมันโดยไม่ให้พลังงานท่ีมาจากไขมัน (Liu et al., 2007) เช่น Simplesse® ซึ่ง
เป็นส่วนผสมของไข่ที่ผ่านการอบด้วยความร้อนและโปรตีนจากนมในรูปของอนุภาคทรงกลมที่
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มีเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 0.5 ถึง 2 มิลลิเมตร (Stauffer 1999) Kelcogel® gellan gum 
เป็นไฮโดรคอลลอยด์ที่ผลิตโดยจุลินทรีย์ Sphingomonas elodea มีหมู่เอซิลในโครงสร้าง
โมเลกุลมีอิทธิพลอย่างมากต่อลักษณะของเจล ผลิตภัณฑ์นี มีจ้าหน่ายในสองรูปแบบ (ปริมาณ 
เอซิลสูงและปริมาณเอซิลต่้า) ซึ่งได้มาจากการสลายตัวภายใต้สภาวะที่เป็นด่าง กัมที่มีหมู่เอซิล 
เจลแลนต่้าสามารถสร้างเจลที่แข็งและเปราะได้ ในขณะที่กัมที่มีเอซิลเจลแลนสูงสามารถสร้าง
เจลที่น่ิมและยืดหยุ่นได้ด ีสามารถใช้เป็นสารเพิ่มเนื อท่ีมีแคลอรี่ต่้าในผลติภัณฑ์อาหารตา่ง ๆ ได้
อย่างมีประสิทธิภาพ และ Olestra® เป็นสารประกอบที่สังเคราะห์จากน ้าตาลซูโครสซึ่ง
สามารถจับกับกรดไขมัน 6-8 ชนิด (ไขมันปกติมักจะมีกรดไขมันเพียง 3 ชนิด) มีรสชาติและ
สัมผัสในปากคล้ายไขมัน แต่ไม่ถูกย่อยในระบบทางเดินอาหารจึงไม่ให้พลังงานหรือคุณค่าทาง
โภชนาการ เป็นต้น 

4) สารทดแทนไขมันอื่น (Other fat replacer) 

4.1) อินูลินเป็นสารโพลีแซคคาไรด์ประเภทหนึ่งที่ร่างกายมนุษย์ไม่สามารถย่อยได้ 
และมีคุณสมบัติเชิงหน้าท่ีเป็นสารก่อเจลและให้ความข้นหนืด จึงถูกใช้เป็นสารทดแทนไขมันใน
ผลิตภัณฑ์อาหารอิมัลช่ันไขมันต่้าต่างๆ ที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบ เช่น ไส้กรอกไก่ (Alaei et 
al., 2018) โยเกิร์ต เนยแข็ง (Juan et al., 2013) และมายองเนส (Alimi et al., 2013) เป็น
ต้น นอกจากนี ยังถูกใช้เพื่อทดแทนไขมันในน ้าสลัดครีมร้อยละ 17.5 ซึ่งท้าให้น ้าสลัดมีพลังงาน
ลดลงร้อยละ 30 อีกด้วย (พนิตตา ภาคภูมิ และคณะ, 2561) 

4.2) น ้ามันสกัดจากเมล็ดเจีย (Chia seed oil) กากของเมล็ดเจียที่ได้จากการผลิต
น ้ามันถือเป็นแหล่งของสารทดแทนไขมันจากธรรมชาติได้ เนื่องจากมีปริมาณโพลีแซคคาไรด์
และโปรตีนสูง โดย Akcicek and Karasu (2018) ได้ทดแทนไขมันได้ถึงร้อยละ 50 เมื่อมีการ
ทดแทนไขมันในน ้าสลัดที่เติมน ้ามันสกัดจากเมล็ดเจียร้อยละ 2 ร่วมกับแซนแทนกัมร้อยละ 0.4 
   
4. องค์ความรู้ใหม ่

การพัฒนาน ้าสลัดไขมันต่้าหรือน ้าสลัดจากพืชด้วยการใช้อิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่ม
ความคงตัวชนิดต่าง ๆ เช่น โปรตีนถั่วเหลือง หรือสารกัม อินูลิน หรือน ้ามันสกัดจากเมล็ดเจีย 
เป็นต้น ซึ่งเป็นสารให้ความข้นหนืดหรือสารก่อเจลในอาหาร เพื่อทดแทนการใช้ไขมันหรือไข่
แดงที่มีแคลอรี่และคอเรสเตอรอลสูงในสูตรการผลิตน ้าสลัดแบบดั งเดิม นอกจากลดไขมัน
แล้วกัมยังช่วยปรับปรุงลักษณะเนื อสัมผัส และเพิ่มความคงตัวของน ้าสลัดได้อีกด้วย หรือการใช้
สารเลียนแบบไขมันทีไ่ม่ให้พลังงานแต่ยังคงลักษณะการรับรู้ขณะบริโภคคล้ายไขมันซึ่งสกัดจาก
โปรตีน คาร์โบไฮเดรต หรือไขมันที่ไม่ถูกย่อยหรือดูดซึมในร่างกาย ท้าให้ผู้บริโภคมีทางเลือก
มากขึ นและเป็นพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่เหมาะพฤติกรรมของผู้บริโภคในปัจจุบัน 
 
5. สรุป 

ส่วนประกอบที่ส้าคัญที่สุดในการผลิตน ้าสลัด คือ น ้ามันและอิมัลซิไฟเออร์หรือสาร
เพิ่มความคงตัว ปริมาณน ้ามันที่มากเกินไปมักท้าให้เกิดปัญหาความคงตัวซึ่งต้องแก้ไขด้วยอิมัล
ซิไฟเออร์และสารเพิ่มความคงตัว ปัจจุบันผู้บริโภคมีแนวโน้มการเลือกซื อผลิตภัณฑ์อาหารและ
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ส่วนผสมที่มีปริมาณน ้ามันน้อย ไขมันและพลังงานต่้าเนื่องจากมีความกังวลเกี่ยวกับโรคที่มีการ
บริโภคไขมัน เช่น โรคอ้วน โรคเบาหวาน อีกทั งผู้บริโภคบางกลุ่มมีความต้องการผลิตภัณฑ์ที่
ปราศจากวัตถุดิบที่มาจากสัตว์ การผลิตน ้าสลัดจากพืชจึงเป็นการพัฒนาแนวทางการผลิต
อาหารเพื่อตอบสนองผู้บริโภคกลุ่มดังกล่าว ดังนั นการพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าสลัดแบบไขมันต่้า
หรือน ้าสลัดจากพืชให้ประสบความส้าเร็จนั นจ้าเป็นต้องมีความเข้าใจที่ครอบคลุมเกี่ยวกับ
อิทธิพลของสภาวะการท้าให้เป็นเนื อเดียวกัน และบทบาทของส่วนผสมต่าง ๆ ต่อคุณสมบัติ
ทางเคมี กายภาพ และคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส แม้ว่ามีงานวิจัยที่เกี่ยวข้องที่หลากหลาย 
แต่ก็ยังต้องมีการศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับการใช้อิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่มความคงตัวชนิดต่าง ๆ 
และประสิทธิภาพของสารเหล่านี ในน ้าสลัด เพื่อทดแทนไขมันหรือไข่แดงในสูตรดั งเดิม ซึ่งมัก
ส่งผลกระทบต่อคุณสมบัติการไหล และประสาทสัมผัสของอิมัลชัน จึงมีความจ้าเป็นต้องเลือก
ให้อิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่มความคงตัวให้เหมาะสมและมีประสิทธิภาพเพื่อช่วยให้หยดน ้ามัน
หรือหยดมีความคงตัวต่อการรวมตัวกัน และเพื่อให้ได้อิมัลชันในน ้าสลัดไขมันต่้าหรือน ้าสลัด
จากพืชทีม่ีคุณสมบัติทางกายภาพคล้ายกับน ้าสลัดสูตรดั งเดิม 

  
6. ข้อเสนอแนะ  

การเลือกใช้อิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่มความคงตัวส้าหรับผลิตภัณฑ์น ้าสลัดซึ่งเป็น
ระบบอาหารอิมัลชัน ควรสอดคล้องกับกฎหมายอาหารรวมถึงความชอบของผู้บริโภคในด้าน
เนื อสัมผัส ลักษณะภายนอก และความรู้สึกในปาก ดังนั นผู้ผลิตจึงจ้าเป็นต้องศึกษาและปฏิบัติ
ตามข้อก้าหนดเหล่านี ด้วยสูตรที่แตกต่างกัน เมื่อมีการปรับสูตรการผลิตบางอย่างของน ้าสลัด
เพื่อพัฒนาน ้าสลัดไขมันต่้า อีกทั งการศึกษาความเป็นไปได้ในการใช้ผลิตภัณฑ์ทางเลือกที่มา
จากพืชทั งหมดในการผลิตน ้าสลัดเพื่อสุขภาพเให้เหมาะสมกับความต้องการของผู้บริโภคที่
ตอ้งการอาหารเพื่อสุขภาพและอาหารที่ปราศจากผลิตภัณฑ์ที่มาจากสัตว์ยังเป็นสิ่งที่น่าสนใจใน
ปัจจุบันอีกด้วย 
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