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บทคัดย่อ 
 

 การวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตน ้ าสลดัชนิดขน้ลดแคลอรี      
เสริมสมุนไพร ในการศึกษาน้ีใช้สูตรเร่ิมต้น ซ่ึงประกอบด้วย น ้ ามันถั่วเหลืองร้อยละ  44.72        
น ้ าตาลทรายร้อยละ 17.89  เตา้หู้ถัว่เหลืองร้อยละ 16.10  น ้ าส้มสายชูร้อยละ 9.85   นมขน้หวาน    
ร้อยละ 8.05  มสัตาร์ดร้อยละ  1.61 พริกไทยร้อยละ  0.89  และเกลือร้อยละ 0.89  ในแต่ละขั้นตอน
ของการวจิยัไดมี้การตรวจวดัคุณภาพทางดา้นกายภาพ และทางประสาทสัมผสั  จากการศึกษาชนิด
น ้ ามันพืชและสารละลายสตาร์ชดัดแปรทดแทนน ้ ามนัถั่วเหลืองในสูตรเร่ิมต้น พบว่า การใช ้    
น ้ามนัถัว่เหลืองร้อยละ 38.01 ผสมกบัสารละลายสตาร์ชดดัแปร (ความเขม้ขน้ร้อยละ 28.6) ร้อยละ 
6.71 ไดน้ ้ าสลดัชนิดขน้ท่ีได้รับการยอมรับจากผูท้ดสอบชิมใกล้เคียงกบัสูตรเร่ิมตน้ และให้ค่า
พลงังานลดลงจาก 5,837  แคลอรีต่อกรัม เป็น 5,113 แคลอรีต่อกรัม  เม่ือศึกษาชนิดของนมท่ีใชใ้น
สูตรเร่ิมตน้ พบว่า การใช้นมยูเอชทีพร่องมนัเนยในปริมาณร้อยละ 4.00  ผสมกบัน ้ าตาลทราย       
ร้อยละ  4.05  สามารถทดแทนนมขน้หวานในสูตรได ้โดยมีค่าพลงังานลดลงเหลือ 5,009  แคลอรี
ต่อกรัม  เม่ือน าไปศึกษาสารให้ความหวานทดแทนน ้ าตาลทราย  ซ่ึงใช้อยู่ในสูตรเร่ิมตน้ร้อยละ 
17.89  และใชแ้ทนนมขน้หวานปริมาณร้อยละ 4.05 รวมเป็นร้อยละ 21.94  พบวา่ การใชซู้คราโลส
ร้อยละ 0.05  ผสมกบัสารละลายสตาร์ชดดัแปร (ความเขม้ขน้ ร้อยละ 28.6)  ร้อยละ 21.89  ของสูตร
ไดน้ ้ าสลดัชนิดขน้ลดแคลอรีท่ีมีคุณภาพเป็นท่ียอมรับและมีค่าพลงังานลดลงเหลือ 4,005 แคลอรี   
ต่อกรัม หลังจากนั้ นน าน ้ าสลัดชนิดข้นลดแคลอรีท่ีได้น้ี ไปศึกษาการเสริมสมุนไพร พบว่า           
น ้ าสลดัชนิดขน้ลดแคลอรีเสริมใบเตยมีความเหมาะสมมากท่ีสุด ซ่ึงมีส่วนผสมและขั้นตอนการ
เตรียมดังน้ีเร่ิมจากการเตรียมสารละลายสตาร์ชดัดแปร ประกอบด้วย น ้ าคั้นใบเตยร้อยละ  
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8.37 สตาร์ชดดัแปรร้อยละ 8.20 และ น ้ า ร้อยละ 12.03  คนผสมกนัรวมเป็นร้อยละ 28.6 จากนั้น
น าไปป่ันผสมกบัส่วนผสมอ่ืนๆ ซ่ึงประกอบดว้ย น ้ ามนัถัว่เหลืองร้อยละ  38.01  เตา้หู้ถัว่เหลือง   
ร้อยละ  16.10  น ้าส้มสายชูร้อยละ 9.85   นมยเูอชทีพร่องมนัเนยร้อยละ  4.00  มสัตาร์ดร้อยละ  1.61  
พริกไทยร้อยละ  0.89  เกลือร้อยละ 0.89   และซูคราโลสร้อยละ  0.05  น ้ าสลดัชนิดขน้ลดแคลอรี
เสริมใบเตยท่ีไดมี้ค่าพลงังานเท่ากบั 4,053 แคลอรีต่อกรัมหรือ 160 กิโลแคลอรีต่อหน่ึงหน่วย
บริโภค (180 กรัม)  อีกทั้งยงัมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั้งหมด เท่ากบั 17.35 มิลลิกรัมต่อกรัม 
(วิเคราะห์โดยวิธี Folin-Ciocalteu) และความสามารถในการก าจดัอนุมูลอิสระร้อยละ 49.06 
(วิเคราะห์โดยวิธี DPPH radical scavenging activity)  เม่ือน าน ้ าสลดัชนิดขน้ลดแคลอรี และ         
น ้าสลดัชนิดขน้ลดแคลอรีเสริมใบเตยไปบรรจุขวดแกว้ปิดฝาสนิท  พบวา่ ผลิตภณัฑ์ทั้งสองชนิดท่ี
ไดเ้ม่ือเก็บรักษาไวใ้นตูแ้ช่เยน็ (อุณหภูมิ 4+2 oซ) สามารถเก็บไดน้านกว่า 45 วนั โดยท่ีน ้ าสลดั    
ชนิดขน้ทั้งสองชนิดยงัคงมีคุณภาพทางดา้นกายภาพ และจุลินทรียอ์ยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน แต่เม่ือ
ศึกษาเฉพาะน ้าสลดัชนิดขน้ลดแคลอรีเสริมใบเตย พบวา่ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั้งหมดและ
ความสามารถในการก าจดัอนุมูลอิสระมีแนวโนม้ลดลงในระหวา่งการเก็บรักษา 
                



ฉ 
 

 

Thesis Title                    Production of Reduced Calorie Salad Dressing Fortified with Herbs 
 
Author                            Miss Orapin Kontieng 
 
Degree Master of Science (Food Science and Technology) 
 
Thesis Advisor Asst. Prof. Dr. Somchai  Jomduang                                       
 
 

ABSTRACT  
 

 This research aimed to study an appropriate formula for production of reduced calorie 
salad dressing fortified with herb.  Basic formula of salad dressing used in this study consisted of 
44.72% soybean oil, 17.89% sugar, 16.10% soybean tofu, 9.85% vinegar, 8.05% sweetened 
condensed milk, 1.61% mustard, 0.89% pepper and 0.89% salt. In each step of research, physical 
and sensory qualities were examined. From a study of oil type and modified starch for 
substitution of soybean oil in the basic formula, it was found that the use of 38.01% soybean oil 
with 6.71% modified starch solution (28.6% concentration) resulted in a salad dressing, which 
gained consumer acceptance similar to the basic formula. Energy value of this salad dressing 
decreased from 5,837 cal/g to 5,113.45 cal/g. The study of milk type in the basic formula found 
that a combination of low fat UHT milk at 4.0% and sugar at 4.05% for substitution of sweetened 
condensed milk could reduce energy value to 5,009 cal/g. A study of alternative sweetener for 
substitution of sugar, which was used at 21.94% of the formula (17.89% in the basic formula and 
4.05% from substitution of sweetened condensed milk) found that the use of sucralose at 0.05% 
and modified starch solution (28.6% concentration) at 21.89% resulted in reduced calorie salad 
dressing with acceptable qualities and its energy value decreased to 4,005 cal/g. After that, the 
reduced calorie salad dressing was used for studying herb fortification. It was found that reduced 
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calorie salad dressing fortified with pandan was the most appropriate formula. The ingredients 
and preparation method begin with a preparation of modified starch solution, by mixing of 8.37% 
pandan extract, 8.20% modified starch and 12.03% water, which accounted for 28.60% of the 
formula. Then, it was blended with other ingredients, including 38.01% soybean oil, 16.10% 
soybean tofu, 9.85% vinegar, 4.00% low fat UHT milk, 1.61% mustard, 0.89% pepper, 0.89% salt 
and 0.05% sucralose. The reduced calorie salad dressing fortified with pandan had energy value 
of 4,053.1 cal/g or 160 kcal/serving (180 g). Moreover, it had 17.35 mg/g total phenolic 
compounds (analysed by Folin-Ciocalteu method) and 49.06% antioxidant activity (analysed by 
DPPH radical scavenging activity assay). When reduced calorie salad dressing and reduced 
calorie salad dressing fortified with pandan were packed in hermetically-sealed glass bottle, it was 
found that both products could be kept in refrigerator (temperature 4+2°C) more than 45 days. 
The physical and microbiological qualities of both salad dressing were within standard, But for 
reduced calorie salad dressing fortified with pandan, it was found that total phenolic compounds 
and radical scavenging activity tended to decreased during storage. 
 


