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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1 ทีม่ำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

ปัจจุบนัผูบ้ริโภคให้ความสนใจในเร่ืองสุขภาพกนัมากข้ึน ซ่ึงปัญหาส าคญัอย่างหน่ึงของ
สุขภาพไดแ้ก่ โรคอว้น เป็นภาวะท่ีร่างกายมีไขมนัในร่างกายมาก เน่ืองมาจากการไดรั้บพลงังาน
จากอาหารมากเกินความตอ้งการ พลงังานส่วนเกินน้ีจะถูกเก็บสะสมไวใ้นรูปของไขมนั จึงส่งผล
ต่อปัญหาสุขภาพ เช่น โรคเบาหวาน โรคหัวใจ โรคความดนัโลหิตสูง และโรคมะเร็ง  อาหาร
ประเภทไขมนัมีกรดไขมนัเป็นส่วนประกอบท่ีส าคญั แบ่งไดเ้ป็น 2 ประเภท คือ กรดไขมนัชนิด
อ่ิมตวั พบมากในน ้ ามนัสัตว ์และน ้ ามนัพืชหลายชนิด หากมีปริมาณมากเกินไปจะท าให้อว้น เพิ่ม
ระดบัไขมนัในเลือด และท าให้เส่ียงต่อการเป็นโรคหัวใจ  หลอดเลือดอุดตนัง่าย  ส่วนกรดไขมนั
ชนิดไม่อ่ิมตวั มีส่วนประกอบส าคญัเป็นกรดไขมนัจ าเป็นท่ีช่วยให้เซลล์ในร่างกายเช่ือมต่อกนัไดดี้ 
ช่วยป้องกนัโรคมะเร็ง และควบคุมระดบัน ้ าตาลในเลือด พบมากในน ้ ามนัพืช เช่น  น ้ ามนัถัว่เหลือง 
น ้ ามนังา น ้ ามนัขา้วโพด และน ้ ามนัดอกทานตะวนั เป็นต้น โดยทัว่ไปไขมนัมีการแทรกอยู่กับ
อาหารประเภทโปรตีน เช่น เน้ือสัตว ์นม ไข่ รวมถึงการบริโภคไขมนัท่ีใช้ในการปรุงอาหารดว้ย 
ดงันั้นการเลือกบริโภคอาหารประเภทไขมนัน้อย หรือคอเลสเตอรอลต ่า จะช่วยลดปัญหาการมี
น ้ าหนักเกินหรือโรคอ้วน และยงัลดอัตราเส่ียงการเกิดโรคหัวใจหลอดเลือด ความดัน และ
โรคมะเร็งได ้ 

 น ้าสลดั เป็นผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการผสมมายองเนสกบัน ้ าแป้งตม้สุก (cooked starch paste) 
มีรสชาติคลา้ยมายองเนส แต่มีราคาถูกกวา่ นิยมบริโภคกบัผกั ผลไม ้เน้ือสัตว ์เน้ือปลา และอาหาร
ทะเล หรืออาจใชท้าขนมปังในการท าแซนดว์ชิก็ได ้เรียกวา่ bread spread (นิธิยา, 2548)  มีส่วนผสม
ท่ีประกอบดว้ยน ้ ามนัพืช ไข่แดง น ้ าตาลทราย และนมขน้หวาน ซ่ึงเป็นส่วนผสมท่ีให้พลงังานสูง 
จึงส่งผลใหผู้บ้ริโภคไดรั้บพลงังานสูงเกินความตอ้งการ ซ่ึงปัจจุบนัไดมี้งานวิจยัเก่ียวกบัการพฒันา
ผลิตภณัฑน์ ้าสลดัมากมาย เช่น การพฒันาผลิตภณัฑ์น ้ าสลดัให้มีไขมนัต ่า โดยใชส้ารละลายสตาร์ช
ดดัแปรซ่ึงให้พลงังานต ่ากวา่ไขมนั  (นิรมล, 2548) การทดแทนไข่แดงดว้ยเตา้หู้ถัว่เหลืองในการ
พฒันาน ้ าสลดัชนิดขน้คอเลสรอลต ่า (วลัลภ, 2550) และการพฒันาสลดัครีมลดคอเลสตอรอล     
กล่ินผลไมก้ล่ินรสผลไม ้โดยใชไ้ข่เหลวลดคอเลสเตอรอลทดแทนไข่แดง เติมน ้ ามะนาว และกล่ิน
รสมะนาว (สมภพ, 2546)   
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 ปัจจุบนัสมุนไพรและผลิตภณัฑ์จากธรรมชาติก าลงัได้รับความสนใจมากข้ึน เน่ืองจาก
สมุนไพรเป็นพืชท้องถ่ิน หาได้ง่าย ราคาถูก และปลอดภัย อีกทั้ งเพื่อใช้เป็นยารักษาโรค                
ใช้เป็นอาหาร  เคร่ืองด่ืม  เคร่ืองส าอาง  และสารท่ีใช้ประโยชน์อ่ืนๆ (สุขุมาลย์, 2543) เช่น                   
สารตา้นอนุมูลอิสระ สามารถป้องกนัหรือท าลายอนุมูลอิสระท่ีเป็นอนัตรายต่อร่างกาย ช่วยลด
ความเส่ียงต่อการเกิดโรคต่างๆ ไดแ้ก่ โรคมะเร็ง โรคหวัใจขาดเลือด และโรคความจ าเส่ือม เป็นตน้ 
ซ่ึงพบวา่สมุนไพรไทยหลายชนิดเป็นแหล่งของสารตา้นอนุมูลอิสระธรรมชาติท่ีส าคญั  

ดงันั้นในงานวิจยัน้ีจึงมีแนวคิดเพื่อท่ีจะลดแคลอรีในผลิตภณัฑ์น ้ าสลดัชนิดขน้ โดยน า
วตัถุดิบท่ีให้พลังงานต ่าไปทดแทนส่วนผสมในสูตรน ้ าสลัดท่ีให้ค่าพลังงานสูง และทดแทน    
น ้ าตาลทรายในส่วนผสมดว้ยสารให้ความหวาน  อีกทั้งยงัเสริมสมุนไพรท่ีมีสารตา้นอนุมูลอิสระ  
อีกดว้ย ซ่ึงชนิดและปริมาณของน ้ าคั้นสมุนไพรท่ีเติม อาจส่งผลต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์ท่ีไดท้ั้ง
ทางกายภาพ  เคมี  และประสาทสัมผสั  รวมทั้งสารส าคญัในสมุนไพรท่ีมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ  
ได้แก่   สารประกอบฟีนอลิค  ดังนั้ นจึงต้องมีการศึกษาปัจจัยหรือตัวแปรท่ีส าคัญในการ             
ผลิตดังกล่าว  เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์น ้ าสลัดชนิดข้นท่ีมีคุณลักษณะท่ีดี และมีสารส าคัญท่ีเป็น
ประโยชน์ต่อร่างกาย  ซ่ึงนอกจากจะเพิ่มมูลค่าให้กับวตัถุดิบทางการเกษตรแล้ว  ยงัเป็นแนว
ทางเลือกใหก้บัผูบ้ริโภคท่ีสนใจอาหารเพื่อสุขภาพอีกดว้ย 

 
1.2  วตัถุประสงค์ของกำรวจัิย 

1) เพื่อหาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตน ้าสลดัชนิดขน้ลดแคลอรี และน ้าสลดัชนิดขน้ลด 
แคลอรีเสริมสมุนไพร 

2) เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาน ้ าสลดัชนิดขน้ลดแคลอรี และน ้ าสลดัชนิดขน้ลดแคลอรี
เสริมสมุนไพร  

 
1.3 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับจำกกำรวจัิย 

1) ได้ทราบสูตรท่ีเหมาะสมของน ้ าสลัดชนิดข้นลดแคลอรี  และน ้ าสลัดชนิดข้น              
ลดแคลอรีเสริมสมุนไพร 

2) ได้ทราบอายุการเก็บรักษาของน ้ าสลัดชนิดข้นลดแคลอรี และน ้ าสลัดชนิดข้น            
ลดแคลอรีเสริมสมุนไพร 

3) ได้องค์ความรู้พื้นฐานในการผลิตน ้ าสลดัชนิดขน้ลดแคลอรี และน ้ าสลดัชนิดขน้ลด
แคลอรีเสริมสมุนไพรเพื่อการขยายก าลงัการผลิตไปสู่วสิาหกิจชุมชน และเชิงพาณิชยไ์ด ้
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1.4 ขอบเขตของกำรวจัิย 
งานวิจยัน้ีไดศึ้กษาสูตรท่ีเหมาะสมของน ้ าสลดัชนิดขน้ลดแคลอรี และน ้ าสลดัชนิดขน้ลด

แคลอรีเสริมสมุนไพร โดยมีการทดแทนส่วนผสมท่ีให้พลงังานสูงดว้ยส่วนผสมท่ีให้พลงังานต ่า 
และอีกทั้งเสริมสมุนไพรท่ีมีคุณสมบติัตา้นอนุมูลอิสระสูง รวมทั้งไดศึ้กษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ทางด้านกายภาพ  เคมี  จุลินทรีย์  และคุณค่าทางโภชนาการ ของผลิตภณัฑ์น ้ าสลดัชนิดขน้ใน
ระหวา่งการเก็บรักษา 

 


