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Abstract: The research aims of this study are (i) extract and study to physicochemical properties of mucilage 
powder form hairy basil seed; (ii) to study the physicochemical properties of salad dressing cream basic 
formula and; (iii) to study the optimum of salad dressing cream basic formula with mucilage powder form hairy 
basil seed and (iv) to study shelf life of final product. The isolation of the mucilage powder yielded 20.98% w/w 
color values (L*, a* and b*) were 63.97, 3.33, and 13.66 respectively. The water holding capacity, viscosity and 
water activity (aw) were 238.22 g/g dried mucilage powder, 0.48 and 288.46 cP. pH value was 7.52. The 
optimum replacement of the mucilage powder was 0.5% to the weight of soy bean oil in salad dressing cream. 
The ingredient of the formula consisted of egg, salt, sugar, vinegar, soy bean oil and mucilage powder were 
16.91, 1.31, 21.31, 10.49, 49.74 and 0.24%, respectively. The chemical compositions including moisture, 
protein, fat, ash, fiber, carbohydrate and calories were 19.17, 1.24, 21.51, 2.22, 7.69, 47.90% and 389.11 Kcal. 
Total calories were reduced comparable to the control was  49.63%. The 9-point hedonic scale of the consumer 
overall liking were moderately like (7.36 scores). The product can be stored at room temperature (28-33 °C) for 
4 weeks. 
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ค าน า 
 
ปัจจุบันสลดัเป็นเมนูที่ได้รับความนิยมในการ

บริโภคทัง้วัยรุ่น วัยท างานและผู้ สูงอายุ โดยเฉพาะ
ผู้บริโภคที่รักสขุภาพ โดยประกอบด้วยผกัและผลไม้ตาม
ฤดูกาลปลูกโดยธรรมชาติ กับวิธีอื่นที่ท าให้ผักมีความ
ปลอดภยั เก็บได้นานและต้องมีความสะอาด เช่น วิธีการ
ลดอุณหภูมิแบบสญุญากาศเพื่อรักษา คุณภาพระหว่าง
การเก็บรักษาของผัก (เพชรดา และคณะ, 2561) วิธีการ
อบรมการส่งเสริมให้เกษตรกรใช้  สารเคมีให้ถูกต้อง 
เหมาะสม และมีประสิทธิภาพกับมะเขือเทศ ที่เป็นผักที่
นิยมในกลุม่เมนสูลดัผกั (ณฏัฐวฑุท์ และคณะ, 2560) หรือ 
มีการปลูกแบบไม่ใช้ดิน เช่น ผักไฮโดรโปนิกส์ โดยเมนู
สลดัจะมีน า้สลดัชนิดข้นและชนิดใสทานควบคู่เพื่อท าให้
รสชาติกลมกล่อม ซึ่งในน า้สลดัชนิดข้นมีสารอาหารที่ให้
พลงังานสงู มีส่วนประกอบของมายองเนส ไข่แดงของไข่
ไก่กับน า้มนัสลดัโดยใช้น า้มนัพืช และปรุงรสด้วยน า้ตาล
ทราย น า้ส้มสายชู เกลือ พริกไทย มสัตาร์ด โดยเฉพาะใน
น า้มันพืชจะให้พลังงานค่อนข้างสูง ท าให้ร่างกายเกิด
คอเลสเตอรอลมากขึน้และขบัถ่ายออกน้อย ส่งผลให้เกิด
การสะสมคอเลสเตอรอลในเลือด อาจท าให้เกิดเส้นเลือด
ตีบและอุดตันได้  โดยส่วนใหญ่น า้สลัดที่บริโภคกัน
โดยทัว่ไปมีปริมาณไขมนัทัง้หมดอยูใ่นช่วงร้อยละ 30-65 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

โดยน า้หนกั (ส านกังานมาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม, 
2547) ส าหรับเมล็ดแมงลกัมีเส้นใยอาหาร หรือสารพอลิ
แซ็กคาไรด์ เรียกว่า กัม (gum) และ มิวซิเลจ (mucilage) 
เป็นโพลีแซคคาไรด์ที่จัดอยู่ในกลุ่มไฮโดรคอลลอยด์ มี 
โครงสร้างประกอบด้วยโพลิเมอร์ของน า้ตาลโมเลกุลเดี่ยว
ชนิดเดียวหรือหลายชนิด จับกับส่วนของกรดยูโรนิก 
(uronic acid) สามารถพบได้ทั่วไปในส่วนต่าง ๆ ของพืช 
ได้แก่ เปลือกไม้ใบ ราก และเมล็ด เป็นต้น  สารเมือกที่อยู่
ในมิวซิเลจหรือสารเมือกเป็นสารกลุ่มใยอาหารที่สามารถ
ละลายน า้ ได้  (soluble dietary fiber) ซึ่ งจัด เป็ นสาร
ประเภทเดียวกบักมั โดยเฉพาะที่มาจากเมลด็ เช่น กวัร์กมั 
เป็นต้น (ศศิธร และปราณี, 2545) ซึ่งมีคณุสมบตัิทางการ
ประกอบอาหาร โดยมักใช้ เป็นสารให้ความคงตัว 
(stabilizer) ซึ่งเป็นสว่นประกอบของพืชที่ไม่ถกูย่อยสลาย
ได้ด้วยเอนไซม์ในระบบทางเดินอาหารของร่างกายมนษุย์ 
และเป็นแหล่งของใยอาหารซึ่งสามารถก่อตัวเป็นเจล 
ป้องกันไม่ให้สารแขวนลอยตกตะกอนและป้องกันไม่ให้
อนภุาคภายในจบัตวักนัท าให้อิมลัชนัเกิดเสถียรภาพ เมื่อ
รับประทานเข้าไปจะท าให้เพิ่มความหนืดของในทางเดิน
อาหาร ท าให้อตัราการย่อย การดูดซึมและการส่งผ่านใน
ทางเดินอาหารช้าลง เพิ่มปริมาณอุจจาระและเพิ่มอตัรา
การส่งผ่านในล าไส้ใหญ่  การใช้ประโยชน์มิวซิเลจจาก
เมล็ดแมงลักในอาหาร มีหลายผลิตภัณฑ์ โดยเมล็ด

บทคัดย่อ: การวิจยัครัง้นีม้ีวตัถปุระสงค์เพื่อสกดัและศึกษาคณุภาพทางเคมี กายภาพ ของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลกั เพื่อ
ศึกษาคุณภาพทางเคมี กายภาพ ของน า้สลัดครีมสูตรพืน้ฐานและปริมาณมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักที่เหมาะสมใน
ผลิตภณัฑ์น า้สลดัครีมสตูรพืน้ฐาน และศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ ผลการศึกษาพบว่า การสกดัมิวซิเลจจาก
เมล็ดแมงลกัได้ผลผลิต  ร้อยละ 20.98 ค่าสี L*, a*, b* เท่ากับ 63.97, 3.33 และ 13.66 ตามล าดับ ค่าปริมาณน า้อิสระ
เทา่กบั 0.48 ความสามารถในการอุ้มน า้เทา่กบั 238.22 กรัมต่อผงเมือกแห้ง 1 กรัม ความหนืดเทา่กบั 288.46 เซนติพอยด์ 
คา่ความเป็นกรด-ดา่งเทา่กบั 7.52 ผลการศกึษาปริมาณมิวซิเลจจากเมลด็แมงลกัที่เหมาะสมในน า้สลดัครีมเทา่กบั ร้อยละ 
0.5 ของน า้มนัถั่วเหลือง  มีส่วนผสม ดงันี ้ไข่ไก่ เกลือป่น น า้ตาลทราย น า้ส้มสายชู น า้มันถั่วเหลือง และมิวซิเลจเมล็ด
แมงลักเท่ากับ ร้อยละ 16.91, 1.31, 21.31, 10.49, 49.74 และ 0.24 ตามล าดับ องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณ
ความชืน้ โปรตีน ไขมัน เถ้า กาก คาร์โบไฮเดรต และพลงังานเท่ากับ ร้อยละ 19.17, 1.24, 21.51, 2.22, 7.69, 47.90 และ 
389.11 กิโลแคลอรี ค่าพลงังานของผลิตภัณฑ์น า้สลดัครีมลดลง ร้อยละ 49.36 เมื่อเทียบกับสูตรควบคุม ผู้บริโภคให้
คะแนนความชอบโดยรวมเท่ากับ  7.36 (ชอบปานกลาง) ผลิตภณัฑ์เก็บรักษาได้ 4 สปัดาห์ ที่อณุหภมูิห้อง (28-33 องศา
เซลเซียส) 
 
ค าส าคัญ: มิวซิเลจเมลด็แมงลกั  การทดแทนไขมนั  น า้สลดั 

วารสารเกษตร 34(2): 319 - 329 (2561) 

โดยทัว่ไปมีปริมาณไขมนัทัง้หมดอยู่ในช่วงร้อยละ 30-65         
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แมงลกัเป็นสารให้ความคงตัว ในไอศกรีมจากน้อยหน่า 
(ปิยนสุร์ และระวิวรรณ, 2553) การใช้เป็นสารให้ความคง
ตวัในผลิตภณัฑ์น า้จิม้ไก่ (ปิยนุสร์ และเนตรนภา, 2550) 
หรือน าไปใช้ในผลิตภณัฑ์อาหารควบคุมน า้หนกัและเพื่อ
เป็นทางเลือกใหม่ให้แก่ผู้บริโภค โดยการผลิตเป็นบิสกิต 
ลดพลงังาน (จันทร์ฉาย, 2550) เป็นต้น และมีการใช้เป็น
ยาระบายในแพทย์แผนไทย (ลกัขณา, 2545; ศศิธร และ
ปราณี, 2545; Leelahagul et al., 1992) ดงันัน้ทางเลือกที่
จะสามารถลดพลงังานโดยการใช้พืชสมุนไพรท้องถ่ินที่มี
ปริมาณใยอาหารและมีสารให้ความคงตวัในผลติภณัฑ์ได้ 
คือการศกึษาการใช้ มิวซิเลจจากเมลด็แมงลกัในปริมาณที่
เหมาะสมในน า้สลัดเพื่อสุขภาพเป็นทางเลือกที่ดีให้แก่
ผู้บริโภค 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

 
งานวจิยันีม้กีารด าเนินการ 3 ตอน ตามล าดบั ดงันี ้

 
ตอนที่ 1 การสกัดและศึกษาคุณภาพของมิวซิเลจจาก
เมลด็แมงลกั 

แช่เมล็ดแมงลักในน า้สะอาดที่อุณหภูมิ  60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง กรองแยกน า้ส่วนเกิน
ออก น าไปป่ันด้วยเคร่ืองป่ันผสมที่ความเร็วต ่าสดุนาน 1 
นาที  โดยใช้ เคร่ืองป่ันยี่ ห้อ  sharp รุ่น EM-Ice power 
ประเทศไทย บีบแยกเมือกด้วย ผ้าขาวบางเทเมือกที่ได้ใส่
ถาด น าไปอบในตู้อบลมร้อนที่อณุหภมูิ 55 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 12 ชั่วโมง (ศศิธร และปราณี, 2545) จากนัน้ท า
การวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์  ด้านคุณภาพ
กายภาพ ได้แก่ ปริมาณน า้อิสระ (aw) ค่าสี (L*, a*, b*) 
ความสามารถในการอุ้ มน า้ตามวิธี Leelahagul et al. 
(1992) ความหนืด ตามวิธี Leelahagul et al. (1992) และ
ค านวณร้อยละผลผลิต (% yield) คณุภาพทางเคมี ได้แก่ 
ร้อยละปริมาณความชืน้ โปรตีน ไขมนั เถ้า กาก (AOAC, 
2000) คาร์โบไฮเดรตและพลงังานโดยการค านวณ และค่า
ความเป็นกรดดา่ง (AOAC, 2000) 

 
ตอนที่ 2 คุณ ภาพของน ้าสลัดค รีมสูต รพื ้นฐาน  
การศกึษาคณุลกัษณะทางกายภาพและการยอมรับในการ

ทดแทนมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักในผลิตภัณฑ์น า้สลัด
ครีมในปริมาณที่ตา่งกนั 

ท าการผลิตน า้สลดัครีมสูตรพืน้ฐาน (สุบรรณ, 
2554) มีส่วนผสม ได้แก่ ไข่ไก่  ร้อยละ 16.91 เกลือป่น 
ร้อยละ 1.31 น า้ตาลทราย ร้อยละ 21.31 น า้ส้มสายชู    
ร้อยละ 10.49 และน า้มันถั่วเหลือง ร้อยละ 49.98 เท
สว่นผสมต่าง ๆ ลงในโถป่ันยกเว้นน า้มนั จนสว่นผสมเข้า
กันเทน า้มันที่ละน้อยลงโถในขณะที่เคร่ืองป่ันท างานใน
ระดับความเร็วต ่า ป่ันด้วยเคร่ืองป่ันยี่ห้อ sharp รุ่น EM-
Ice power ประเทศไทย ท่ีความเร็วเบอร์ 2 นาน 1 นาที 
ป่ันจนน า้มันเป็นเนือ้เดียวกับส่วนผสมทัง้หมด เก็บน า้
สลดัเพื่อวิเคราะห์ ท าการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
ได้ แก่  ป ริม าณ น ้าอิ ส ระ  (aw) วัด ค่ าค วามคงตั ว 
(consistency) ค่าการเกาะติด (cohesiveness) ดดัแปลง
ตามวิ ธี  (Hill, 2006) คุณภาพทางเคมี  ได้แก่  ร้อยละ
ปริมาณความชืน้ โปรตีน ไขมนั เถ้า กาก ตามวิธี (AOAC, 
2000) คาร์โบไฮเดรตและพลงังานโดยการค านวณ วดัค่า
ความเป็นกรดด่าง ปริมาณกรดทัง้หมดเปรียบเทียบกับ
กรดซิต ริก ตามวิธี (AOAC, 2000) และท าการประเมิน
ความชอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี  9-point hedonic 
scale โดย 1 คือ ไม่ชอบมากที่สดุ และ 9 คือ ชอบมากที่สดุ 
(ไพโรจน์, 2539) ลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ทดสอบ 
ได้แก่ ในด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความหนืด 
และการยอมรับโดยรวม ท าการทดสอบกับผู้ บริโภค
กลุม่เปา้หมายที่มีอายรุะหวา่ง 15-60 ปี จ านวน 30 คน 

ศึกษาการทดแทนมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักที่
เหมาะสม 5 ระดับ คือ ร้อยละ 0.5, 1.0, 1.5, และ 2.0 
(ร้อยละของน า้มันถั่วเหลือง) วัดคุณภาพทางกายภาพ 
ได้แก่ ค่าสี (L*, a*, b*) วดัค่าความคงตวั ค่าการเกาะติด 
ดดัแปลงตามวิธี (Hill, 2006) โดยวางแผนการทดลองแบบ
สุ่ ม สมบู รณ์  (completely randomized design: CRD) 
วิเคราะห์ความแปรปรวนโดย (ANOVA) และเปรียบเทียบ
ค่ า เฉลี่ ย โด ย วิ ธี  Duncan’s new multiple range test 
(DMRT) และท าการประเมินความชอบทางประสาทสมัผสั
ด้วยวิธี 9-point hedonic scale โดย 1 คือ ไม่ชอบมาก
ที่สดุ และ 9 คือ ชอบมากที่สดุ (ไพโรจน์, 2539) ลกัษณะ
ทางประสาทสัมผัสที่ทดสอบ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ ส ี
กลิ่น รสชาติ ความหนืด และการยอมรับโดยรวม ท าการ
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ทดสอบกบัผู้บริโภคกลุม่เป้าหมายที่มีอายรุะหว่าง 15-60 
ปี จ านวน 30 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์  (randomized complete block design: RCBD) 
เพื่อคดัเลอืกสตูรที่ได้คา่เฉลีย่การยอมรับมากที่สดุ 

 
ตอนที่ 3 การศึกษาอายุการเก็บน า้สลดัครีมที่ปริมาณ
มิวซิเลจจากเมลด็แมงลกัทดแทนไขมนัที่เหมาะสม 

น าน า้สลัดครีมที่มีปริมาณมิวซิเลจจากเมล็ด
แมงลกัทดแทนไขมนัท่ีเหมาะสมมาบรรจุใส่ขวดแก้วใสที่
ผ่านการฆ่าเชือ้และเก็บที่อุณหภูมิห้อง การทดสอบโดย
เก็บตัวอย่าง มาตรวจสอบทุก ๆ สัปดาห์ เป็นเวลา 4 
สัปดาห์ วัดคุณภาพทางกายภาพ เคมี  และ ประสาท
สมัผัส คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี (L*, a*, b*) วัด
ค่าความคงตัว ค่าการเกาะติด ดัดแปลงตามวิธี (Hill, 
2006) คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ค่าความเป็นกรดด่าง ค่า
เพอร์ออกไซด์  (PV) (mEq/kg) ตามวิ ธี  (AOAC, 2000) 
คุณภาพทางจุลินทรีย์ ได้แก่ จุลินทรีย์ทัง้หมด (โคโลนี /
กรัม) ยีสต์และรา (โคโลนี/กรัม) ตามวิธี (AOAC, 2000) 
การประเมินความชอบทางประสาทสมัผสัด้วยวิธี 9-point 
hedonic scale ลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ทดสอบ  
ได้แก่ ลกัษณะปรากฏ สี กลิน่ รสชาติ ความหนืด และการ
ยอมรับโดยรวม ท าการทดสอบกบัผู้บริโภคกลุม่เปา้หมาย
ที่มีอายรุะหวา่ง 15-60 ปี จ านวน 30 คน 

 
ผลการศึกษาและวิจารณ์ 

 
ตอนที่ 1 ผลการสกัดและศึกษาคุณภาพของมิวซิเลจ 
จากเมลด็แมงลกั 

ในการผลิตมิวซิเลจจากเมลด็แมงลกั เมื่อแห้งจะ
มีลกัษณะเป็นแผ่นบาง ๆ สีขาวนวล อยู่ในรูปผงจะมีการ
ฟุ้งกระจายได้ง่ายมีบางส่วนที่มีสีด าหรือน า้ตาลคล า้ปน
มาด้วย เนื่องจากส่วนสีด าของเมล็ดแมงลกัถกูย่อยขนาด
เป็นชิน้เล็ก ๆ เมื่อท าการกรองจึงปะปนออกมากับสาร
เมือกได้ (สุธินี และคณะ, 2555) ดังนัน้สารเมือกที่ได้มี
สีคล า้มากขึน้ จากการสกัดและศึกษาคุณภาพ (ตารางที่ 
1) ได้ผลผลิตเท่ากับร้อยละ 20.98 ต่อน า้หนักของเมล็ด
แห้ง ปริมาณน า้อิสระ (aw) มีค่าเท่ากับ 0.48 เป็นไปตาม
คุณลกัษณะตามมาตรฐานของอาหารแห้งน้อยกว่า 0.6 

(ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2546) 
ความหนืด เท่ากบั 288.46 เซนติพอยด์ โดยค่าความหนืด
เป็นผลมาจากความสามารถในการอุ้มน า้ เส้นใยอาหารที่
ละลายในน า้และไม่ละลายในน า้ เนื่องจากมิวซิเลจจาก
เมล็ดแมงลักมีการพองตัวที่ดี อนุภาคของมิวซิเลจจาก
เมล็ดแมงลกัขยายตวัใหญ่ขึน้ มีความสามารถในการอุ้ม
น า้มาก จะส่งผลให้มีความหนืดมากตามไปด้วย และใน
มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักมีสารเมือกซึ่งจัดเป็นเส้นใย
อาหารที่ละลายในน า้ได้เมื่อละลายในน า้แล้วดดูซบัน า้ไว้
กบัตวัท าให้มีความหนืดเพิ่มขึน้ (วิมล, 2537) และเป็นสาร
ที่สามารถพองตวัในน า้ได้ดี เป็นสารประกอบพวกพอลยิโูรไนด์ 
ประกอบด้วยน า้ตาลและกรดยโูรนิค (ปลืม้จิตต์ และคณะ, 
2526) และบางส่วนของสารเมือกที่เป็นเส้นใยที่ย่อยไม่ได้
นัน้ประเภทพอลิแซ็คคาไรด์ที่ไม่เป็นโครงสร้าง (Non-
structural polysaccharides) หรือเส้นใยที่เป็นพอลิแซ็ค
คาไรด์ แต่ไม่ท าหน้าที่เป็นโครงสร้างผนังเซลล์พืช ได้แก่ 
กัมและมิวซิเลจ (นิธิยา, 2553) เมื่อวิเคราะห์ค่าความ
สว่าง (L*) ของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักมีค่าเท่ากับ 
63.97 ค่าสีแดงหรือสีเขียว (a*) โดยที่ (+a*) แสดงความ
เป็นสีแดง (-a*) แสดงความเป็นสีเขียว เท่ากับ 3.33 ค่าสี
เหลือง หรือสีน า้เงิน (b*) โดยค่าสี (+b*) แสดงความเป็นสี
เหลือง ค่าสี (-b*) แสดงความเป็นสีน า้เงิน เท่ากับ 13.66  
เนื่องจากการสกดัเมือกเมล็ดแมงลกัจะเอาเมล็ดสีด าออก  
และบางส่วนจะมีสีคล า้ปนมาจากการเปลี่ยนแปลง
โครงสร้างของน า้ตาลในมิวซิเลจเมล็ดแมงลกัที่ผ่านความ
ร้อนจึงท าให้มิวซิเลจเมล็ดแมงลกัมีสีเข้มขึน้ (ศศิธร และ
ปราณี, 2545) 

เมื่อน ามิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักมาวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมี  (ตารางที่  2) พบว่ามี  ปริมาณ
ความชืน้ โปรตีน ไขมัน เถ้า กาก คาร์โบไฮเดรต และ
พลงังาน เท่ากับร้อยละ 12.83, 1.87, 0.66, 4.86, 34.00, 
46.68 และ 200.16 กิ โลแคลอร่ี  ตามล าดับ จากการ
วิเคราะห์ จะเห็นว่าองค์ประกอบที่เป็นโปรตีนและไขมัน
ปริมาณที่ต ่าและมีปริมาณกาก คาร์โบไฮเดรตค่อนข้างสงู 
องค์ประกอบสว่นใหญ่ของเมล็ดแมงลกัเป็นคาร์โบไฮเดรต
ที่ ร่างกายย่อยไม่ได้แต่แบคทีเรียที่อาศัยในส าไส้ใหญ่
สามารถย่อยได้ ประกอบด้วยสายของเม็ดแป้งจ านวน
มากมายเรียงตวักนัแนน่ (สมุิตรา, 2554) สว่นกากที่ 

วารสารเกษตร 34(2): 319 - 329 (2561) 

มากมายเรียงตัวกันแน่น (สุมิตรา, 2554) ส่วนกากที่             
. 
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เหลอือยูจ่ะประกอบด้วยสารที่ไมล่ะลายน า้ ความเป็นกาก
อาหารที่สงู ได้แก่ เซลลโูลส เฮมิเซลลโูลส ลิกนิน เมื่อสว่น
ที่ละลายน า้ได้ เช่น เพกติน กัม สารเมือก สามารถดูดซบั
น า้ไว้ นอกจากนีค้่าความเป็นกรดด่างของมิวซิเลจจาก
เมล็ดแมงลักเท่ากับ 7.52 มีค่าเป็นกลาง มิวซิเลจเมล็ด
แมงลกัสามารถพองตัวได้ดีเมื่อความเป็นกรด-ด่างเป็น
กลาง (ลกัขณา, 2545) (ปริมาณความชืน้ร้อยละ 12.83 
อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน ก าหนดความชืน้
ผลิตภัณฑ์อาหารแห้งไม่ เกิน ร้อยละ 18 (ส านักงาน
มาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม, 2546) 
 
ตอนที่ 2 ผลการศึกษาคณุภาพน า้สลดัครีมสตูรพืน้ฐาน 
คุณลกัษณะทางกายภาพและการยอมรับในการทดแทน
มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักในผลิตภัณฑ์น า้สลัดครีมใน
ปริมาณที่ตา่งกนั 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

จากการวิ เคราะห์คุณภาพน า้สลัดครีมสูตร
พืน้ฐานมีสว่นประกอบ ได้แก่ ไข่ไก่ เกลือป่น น า้ตาลทราย 
น า้ส้มสายชู และ น า้มนัถั่วเหลือง เท่ากับ ร้อยละ 16.91, 
1.31, 21.31, 10.49 และ 49.98 ตามล าดับ พบว่า ค่า
ความสว่าง (L*) น า้สลัดครีมสูตรพืน้ฐานมีค่าเท่ากับ 
82.68  ซึ่งมีคา่ไปในทิศทางสว่าง เนื่องจากวตัถดุิบของน า้
สลดัครีมสตูรพืน้ฐานสว่นใหญ่มีเพียงสีเหลืองใส ค่าสีแดง 
(a*) เท่ากับ 4.11 ในส่วนผสมน า้สลัดครีมมีความเข้มสี
ของไข่แดงที่ใส่ในน า้สลัดครีม ค่าสีเหลือง หรือสีน า้เงิน 
(b*) เท่ากับ 22.25 ค่าความคงตัว มีค่าเท่ากับ 887.09 
กรัมต่อวินาที ผลิตภณัฑ์มีลกัษณะเป็นเนือ้เดียวกัน จาก
สว่นผสมวตัถดุิบสว่นใหญ่เป็นของเหลวท าให้น า้สลดัครีม
มีลักษณะข้นเหลว ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเนือ้
สมัผสัคงตวั (จิรารัตน์, 2554) ส าหรับค่าการเกาะติด มีค่า
เท่ากับ -18.58 กรัม ในส่วนผสมน า้สลัดครีมมีส่วน 

Table 1. The yield and physical properties of mucilage powder from hairy basil seed 
Properties Analysis of mucilage powder 

Yield (%) 20.98 ± 0.88 
water activity (aw) 0.48 ± 0.02 
water holding capacity (WHC) (g /g dried mucilage powder) 238.22 ± 0.70 
Viscosity (cP) 288.46 ± 1.15 
Colors  

L*  63.97 ± 0.56 
a* 3.33 ± 0.05 
b* 13.66 ± 0.28 

Mean ± standard deviation (SD) 

Table 2. The pH and chemical properties and chemical composition of mucilage powder from hairy basil seed 
Properties Analysis of hairy basil mucilage powder 

pH 7.52 ± 0.21 
Moisture (%) 12.83 ± 0.17 
Protein (%) 1.87 ± 0.06 
Fat (%) 0.66 ± 0.29 
Ash (%) 4.86 ± 0.03 
Crude fiber (%) 34.00 ± 0.29 
Carbohydrate (%) 46.68 ± 1.40 
Energy (kg calorie /100 g) 200.16 ± 1.10 

Mean ± standard deviation (SD) 
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ประกอบที่เรียกว่าเลซิติน ซึ่งมีในไขแ่ดง ช่วยท าหน้าที่เป็น
อิมลัซิไฟเออร์ ท าหน้าที่ เป็นอิมลัซิไฟอิงเอเจนต์ได้อย่างดี 
และโครงสร้างโมเลกลุของเลซิทินมีทัง้ประจุบวกและประจุ
ลบจะ ช่วยให้น า้เข้ากับน า้มัน และยังช่วยไม่ให้แยกตัว
ออกจากกัน (เกษมศรี, 2540) ซึ่งค่าการเกาะตวัที่ติดลบ
มากจะแสดงถึ งลักษณะของเนื อ้สัมผัสเหนี ยวขึ น้             
(จิรารัตน์, 2554) 

ผลของการศึกษาคุณภาพทางเคมีของน า้สลดั
ครีมสตูรพืน้ฐาน พบว่ามี ปริมาณความชืน้ โปรตีน ไขมนั 
เถ้า กาก คาร์โบไฮเดรต และพลงังาน เท่ากบั 13.12, 0.79, 
43.42, 1.26, 1.94, 39.45, 552.18 กิโลแคลอร่ี ตามล าดบั 
และมีค่าปริมาณกรดทัง้หมดเท่ากับร้อยละ 0.15 ส าหรับ
คุณภาพทางประสาทสมัผสัของน า้สลดัครีมสตูรพืน้ฐาน 
(9-point hedonic scale) คะแนนอยู่ในระดับความชอบ
ปานกลาง โดยลักษณะของน า้สลัดครีมสูตรพื น้ฐาน
สว่นผสมเข้ากันเนียนเป็นเนือ้เดียวกนัไม่เป็นน า้เหลวและ
ยงัคงตวัเป็นเนือ้ครีม 

ผลของการวิเคราะห์คุณค่าทางกายภาพใน
ศกึษาการทดแทนมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลกัที่เหมาะสมใน
ผลิตภณัฑ์น า้สลดัครีม (ตารางที่ 3) พบว่าค่าความสว่าง 
(L*) ของน า้สลัดครีมที่มีมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักทัง้ 5 
สูตร จะมีค่าอยู่ในช่วง 75.60-82.62 ซึ่งทุกสิ่งทดลองมี
ความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความ
เช่ือมั่นร้อยละ 95 เนื่องจากโครงสร้างของมิวซิเลจจาก
เมล็ดแมงลกัเป็นใยอาหารที่ละลายน า้ได้และสว่นประกอบ 
ของอาหารที่มีสายโมเลกลุของน า้ตาลจ านวนมากเมื่อผา่น
การให้ความร้อนส่งผลให้โมเลกุลของน า้ตาลเปลี่ยนเป็น
สารประกอบเชิงซ้อนมีสีคล า้ขึน้ หรือปฏิกิริยาการเกิดสี
น า้ตาล (browning reaction) (นิ ธิยา, 2553) จากการ             
. 

 
 
 
 
 
 
 
 

ทดลองพบว่า เมื่อเติมมิวซิเลจจากเมลด็แมงลกัมากขึน้ใน
ผลิตภัณฑ์น า้สลัดครีมท าให้ค่าความสว่างมีค่าลดลง 
สอดคล้องกับค่าสีแดง (a*) มีค่า 4.11 ลดลงเป็น 3.45 
และค่าสีเหลือง (b*) พบว่ามีค่า 24.19 ส่งผลให้ค่าความ
ปริมาณมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลกัที่มากขึน้ ทัง้เนื่องจากสี
เป็นสีเหลืองลดลง เท่ากับ 19.99 จากผลการทดลอง จะ
เห็นว่าค่าสีแดงและคา่สเีหลืองลดลง เมื่อเพิ่มปริมาณของ
มิวซิเลจได้ผา่นการให้ความร้อนท าให้มีสคีล า้ออกน า้ตาล
เข้ม เมื่อเพิ่มปริมาณมีผลท าให้มีค่าสีแดงและสีเหลือง
ลดลงด้วย 

ค่าความคงตวั มีค่าอยู่ในช่วง 887.09-5014.29 
กรัมต่อวินาที เนื่องจากโครงสร้างของสารเมือกเป็นเฮเทอ
โรโพลแีซ็กคาไรด์ที่มีโครงสร้างซบัซ้อน ท าให้โครงสร้างนัน้
มีความคงตวั (ปิยนสุร์, 2550) และนอกจากนีย้งัมีเลซิทิน
ในไข่แดงที่ท าหน้าที่เป็นตวัท าละลายไขมนัให้แตกตวัเป็น
อนภุาคเลก็ ๆ  ทัง้สารเมือกในผงเมือกเมลด็แมงลกัและเลซิทิน 
ในไข่แดง สามารถใช้เป็นอิมัลซิไฟเออร์ได้ (วิภาวรรณ, 
2549) ในการเติมปริมาณมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักจะ
ส่งผลต่อความคงตัวของน า้สลัด ดังนัน้เมื่อน ามาใส่ใน
ผลติภณัฑ์น า้สลดัครีมท าให้มีเนือ้สมัผสัคงตวัเพิ่มมากขึน้
จากสูตรควบคุม ส าหรับค่าการเกาะตัว มีค่าเท่ากับ           
(-18.58) - (-217.10) กรัม จากการทดลองพบว่า ปริมาณ
มิวซิเลจที่มากขึน้จากสง่ผลให้ความแข็งแรงในการเกาะตวั
กันภายในโครงสร้างของเนือ้อาหารนัน้มีค่าเพิ่มมากขึน้
ด้วย เพราะในโครงสร้างของมิวซิเลจ มีองค์ประกอบเฮเทอ
โรโพลีแซ็กคาไรด์ที่มีโครงสร้างซับซ้อนและคล้ายคลึง
กับกัมซึ่งเป็นโพลิเมอร์ของน า้ตาลในกลุ่มกาแลคทูโรนิก 
และกลคูโูรนิกมีก่ิงแขนงเป็นน า้ตาลโมโนแซ็กคาไรด์หลาย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 3. Physical properties of salad cream with different levels of mucilage powder of hairy basil seed 

Formula 
Colors Consistency 

g/sec 
Cohesiveness 

(g) L* a* b* 

1 (control) 82.62a ± 0.13 4.11c ± 0.04 22.25c ± 0.16 887.09e ± 9.96 18.58e ± 0.85 
2 80.87b  ± 0.11 4.33b ± 0.04 24.19a ± 0.04 2063.30d ± 8.54 94.80d ± 0.42 
3 78.71c ± 0.12 4.44a ± 0.02 23.62b ± 0.03 4217.10c ± 10.53 178.90c ± 1.93 
4 77.48d ± 0.04 3.45e ± 0.02 21.70d ± 0.06 4527.57b ± 15.61 193.52b ± 0.33 
5 75.60e  ± 0.02 3.86d ± 0.03 19.99e ± 0.05 5014.29a ± 16.79 217.10a ± 3.94 

Values with different letters in superscript in columns are significantly different (P≤0.05); Mean ± standard deviation (SD) 
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ชนิดให้ความข้นหนืดช่วยในการยดึเกาะ ท าให้โครงสร้างมี
ความคงตวั (ปิยนสุร์, 2550) 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั โดยใช้
วิธีทดสอบแบบ 9-point hedonic scale (ตารางที่ 4) พบว่า
ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบในลักษณะปรากฏ ด้านส ี
รสชาติ ความหนืด และการยอมรับโดยรวมพบว่าสตูรที่ 2 
มีคะแนนความชอบไม่แตกต่างกับสตูรที่ 1 (control) แต่มี
ความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) กบัสตูร
ที่ 3 สูตรที่ 4 และสตูรที่ 5 ส าหรับด้านกลิ่น พบว่าทุกสตูร
ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (P>0.05)
ดงันัน้จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และคุณภาพ
ทางประสาทสมัผสั การทดแทนมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลกั
ในผลิตภัณฑ์น า้สลดัครีมในปริมาณที่ต่างกัน สามารถ
คดัเลือกสตูรที่เหมาะสมได้ โดยเลือกน า้สลดั สตูรที่ 2 คือ 
น า้สลดัทดแทนมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลกั ร้อยละ 0.5 มี
ส่วนผสมดังนี ้ไข่ไก่ เกลือป่น น า้ตาลทราย น า้ส้มสายช ู
น า้มันถั่วเหลือง และมิวซิเลจ จากเมล็ดแมงลักเท่ากับ 
ร้อยละ 16.91, 1.31, 21.31, 10.49, 49.74 และ 0.24 
ตามล าดับ มีองค์ประกอบทางเคมี มีปริมาณความชืน้ 
โปรตีน ไขมนั เถ้า กาก คาร์โบไฮเดรต และพลงังานเทา่กบั
ร้อยละ 19.17, 1.24, 21.51, 2.22, 7.69, 47.90 และ 389.11 
กิโลแคลอร่ี ตามล าดบั และพบว่ามีปริมาณพลงังานลดลง
จากสตูรพืน้ฐานถึงร้อยละ 49.36 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตอนที่ 3 ผลการศึกษาอายุการเก็บน า้สลัดครีมที่
ปริมาณมิวซิเลจจากเมลด็แมงลกัทดแทนไขมนัที่เหมาะสม 

น า้สลดัครีมที่มีการใช้มิวซิเลจจากเมลด็แมงลกัที่
เหมาะสมที่ได้จากตอนท่ี 2 แล้วน ามาบรรจุในขวดแก้วที่
ผ่ านการฆ่ าเชื อ้  บรรจุน า้สลัดชนิ ดข้นเก็บ รักษาที่
อุณหภูมิห้อง (28-33 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 4 สปัดาห์ 
และท าการสุ่มตัวอย่างมาวิ เคราะห์คุณภาพทุก  ๆ 1 
สัปดาห์  โดยเก็บตัวอย่างมาตรวจสอบคุณภาพทาง
กายภาพ (ตารางที่  5) ซึ่ งผลการทดลองพบว่า เมื่ อ
ระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มมากขึน้ สง่ผลให้ค่าความสวา่ง 
(L*) ลดลง เนื่องจากการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดระหว่างการ
เก็บรักษา ท าให้ผลิตภัณฑ์มีสีน า้ตาล (นิ ธิยา, 2553)
ในขณะระยะเวลาในการเก็บรักษาไม่ส่งผลให้ค่าความ
เป็นสีแดงเปลี่ยนแปลง และสีเหลือง (b*) กลบัมีค่าลดลง
ตามระยะเวลาในการเก็บรักษา 

ค่าความคงตัวจะมีค่ าอยู่ ในช่ วง 2105.32-
2175.36 กรัมต่อวินาที เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานาน
ขึน้ ส่งผลให้ค่าความคงตัวลดลงเพียงเล็กน้อย ใน
ส่วนผสมของน า้สลดัมีปริมาณน า้มันซึ่งกระจายตัวเป็น
อนุภาคขนาดเล็กในอิมัลชันเกิดการรวมตัวและมีขนาด
ใหญ่ขึน้ท าให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเหลว (บูชิตา และ            
สมพิศ, 2542) ร่วมกบัในผลติภณัฑ์มีไขแ่ดง ช่วยท าหน้าที่
เป็นอิมัลซิไฟเออร์ ด้วยคุณสมบัติของอิมัลซฺไฟเออร์
นอกจากจะท าหน้าที่ในการเป็นตวัประสานส่วนท่ีเป็นน า้
และน า้มันให้สามารถกระจายตวัอยู่ด้วยกันแล้ว ยังช่วย
เพิ่มความหนืด และท าให้เกิดความคงตวัของผลิตภณัฑ์
ได้อีกด้วย (McClements, 2005) ส าหรับค่าการเกาะตัว         
. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 4. Means hedonic scale of sensory evaluation of salad cream with different levels of mucilage powder 
from hairy basil seed 

Formula 
Means hedonic scale of sensory evaluation (scores) 

Appearance Color Odorns Taste Viscosity 
 

Overall 
acceptability 

1 (control) 7.20a ± 0.72 7.15ab ± 0.60 6.28 ± 1.34 7.66a ± 0.76 7.36a ± 0.74 7.63a ± 0.85 
2 7.45a  ± 0.98 7.61a ± 0.58 6.51 ± 1.33 7.20a ± 1.24 6.86a ± 1.18 7.53a ± 0.99 
3 6.58b ± 0.99 6.71bc ± 0.97 6.15  ± 1.20 6.60b ± 1.29 6.20b ± 1.12 6.80b ± 0.97 
4 6.33bc  ± 0.86 6.68bc ± 1.04 6.15 ± 0.94 6.13b ± 1.05 5.75bc ± 0.91 6.41bc ± 0.90 
5 6.00c ± 1.06 6.46c ± 1.04 6.03 ± 0.88 6.10b ± 1.06 5.31c ± 1.26 6.01c ± 1.01 

Values with different letters in superscript in columns are significantly different (P≤0.05); Mean ± standard deviation (SD) 

การใช้มิวซิเลจของเมล็ดแมงลักทดแทนไขมันในน า้สลัดเพื่อสุขภาพ 
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มีค่าอยู่ในช่วง (-93.18) - (-108.12) กรัม ระยะเวลาการ
เก็บรักษาที่นานขึน้ไม่ส่งผลให้ความแข็งแรงในการเกาะ
ตวักันภายในโครงสร้างของเนือ้อาหารมีการเปลี่ยนแปลง 
แสดงให้เห็นว่ามิวซิเลจจากเมล็ดแมงลกัสามารถใช้เป็น
สารให้ความข้นหนืด และเป็นสารช่วยในการยึดเกาะ 
ส่งผลให้โครงสร้างผลิตภัณฑ์มีความคงตัว (ปิยนุสร์, 
2550) 

การตรวจสอบคณุภาพทางเคมี (ตารางที่ 6) ของ
ผลิตภัณฑ์น า้สลดัครีม โดยท าการวัดค่าความเป็นกรด-
ด่าง พบว่าผลิตภณัฑ์น า้สลดัครีมที่บรรจุขวดแก้วใส มีค่า
ความเป็นกรด-ด่าง ระหว่าง 3.75-3.98 มีความแตกต่าง
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
มีแนวโน้มเพิ่มขึน้ ในน า้สลดัชนิดมีสว่นผสมของน า้มนัพืช 
โดยจากการศกึษาของนิธิยา (2548) คา่ความเป็นกรด-ดา่ง
จะบ่งชีก้ารสลายตัวและการหืนของน า้มันพืช โดยถ้าค่า
ความเป็นกรด-ด่างสูง แสดงว่าโมเลกุลของไตรกลีเซอไรด์
ของน า้มันพืชสลายตัวได้เป็นกรดไขมันอิสระ อย่างไรก็
ตามการวิเคราะห์ปริมาณออกซิเดชันของไขมันโดยค่า
เพอร์ออกไซด์ (peroxide value, PV) ค่าเพอร์ออกไซด์นัน้
เป็นสารท่ีไม่เสถียรมีการเปลี่ยนแปลงโดยอนุมูลอิสระที่
เกิดขึน้มารวมตัวกันเองเกิดเป็นสารใหม่ (secondary 
product) ซึ่งท าให้เกิดสี กลิ่น และรส ที่ผิดปกติของน า้มนั
และไขมนั (Gordon, 2001) คา่ที่บง่ชีถ้ึงค่าการหืนจะเร่ิมที่  
20-40 mEq/kg (กมลวรรณ, 2550) จากการวิ เคราะห์
พบว่า ค่าเพอร์ออกไซด์ (PV) มีค่า 3.05-16.33 mEq/kg 
แสดงให้เห็นว่าระยะเวลาการเก็บรักษา 4 สปัดาห์ ยงัอยู่
ระดบัที่ไมส่ามารถบอกถึงความหืนในผลติภณัฑ์ได้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลของระยะเวลาการเก็บรักษาต่อคณุภาพด้าน
จุลินทรีย์ของน า้สลัดทดแทนมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 
ร้อยละ 0.5 (ตารางที่ 6) พบว่า ตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษานาน 4 สัปดาห์ จุลินทรีย์ทัง้หมดไม่เกิน 1 × 104 
โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ยีสต์และรา น้อยกว่า 10 ต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน สอดคล้องกับ
มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนน า้สลดั (ส านกังานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2547) มีค่าความเป็นกรด-ด่าง 
3.75 ซึ่งถือว่ามีความเป็นกรด-ด่าง ต ่าท าให้จุลินทรีย์
ทัว่ไปไมส่ามารถเจริญได้ และการถนอมอาหารโดยการให้
ความร้อนส าหรับผลิตภณัฑ์ก่อนบรรจุขวดแก้วท าให้การ
ปนเปือ้นระหวา่งการเก็บรักษามีโอกาสน้อยที่จะท าให้เกิด
จลุนิทรีย์ 

ผลของการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของน า้สลัดครีมมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 4 สัปดาห์ 
(ตารางที่  7) พบว่า ผู้ บริโภคให้คะแนนด้านลักษณะ
ปรากฏ กลิ่น สี รสชาติ ทัง้ 4 สปัดาห์ ไม่มีความแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) ส าหรับความหนืด 
การยอมรับโดยรวม ผู้ บริโภคให้คะแนนความชอบใน
สัปดาห์ที่  0, 1 และ 2 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) แต่คะแนนความชอบลดลง
ในระดบัคะแนนในสปัดาห์ที่ 3 และ 4 แสดงว่าระยะเวลา
ในการเก็บรักษาส่งผลต่อคะแนนความชอบด้านความ
หนืด การยอมรับโดยรวมเพียงเล็กน้อย เมื่อพิจารณา
คะแนนโดยภาพรวมของน า้สลัดครีมซึ่งอยู่ ในระดับ
ความชอบเลก็น้อยถึงปานกลาง มีคา่ 6.90-7.36 คะแนน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 5. Physical properties of salad cream with mucilage powder of hairy basil seed 

Week 
Color Consistencyns 

g/sec 
Cohesivenessns 

g L* a*ns b* 

0 81.88a ± 0.32 3.51 ± 0.04 32.15c ± 0.12 2165.32 ± 6.32 -108.12 ± 3.15 
1 80.17a ± 0.21 3.33 ± 0.04 34.29a ± 0.11 2125.02 ± 5.51 -99.90 ± 3.52 
2 80.71b ± 0.22 3.83 ± 0.02 33.42b ± 0.22 2105.32 ± 9.21 -98.40 ± 2.53 
3 78.56c ± 0.06 3.45 ± 0.02 21.50d ± 0.06 2175.36 ± 7.11 -93.18 ± 0.33 
4 75.30c ± 0.24 3.86 ± 0.03 20.43e ± 0.05 2111.31 ± 4.13 -97.10 ± 0.94 

Values with different letters in superscript in columns are significantly different (P≤0.05); ns = not significantly different (P>0.05)  
Mean ± standard deviation (SD) 
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สรุป 
 

การสกัดและศึกษาคุณภาพของมิวซิเลจจาก
เมล็ดแมงลกั พบว่าสามารถสกดัได้ผลผลิตร้อยละ 20.98 
น า้สลดัครีมสตูรพืน้ฐาน มีองค์ประกอบทางเคมี ปริมาณ
ความชืน้ โปรตีน ไขมัน เถ้า กาก คาร์โบไฮเดรต และ
พลังงานเท่ากับร้อยละ 13.12, 0.79, 43.42, 1.26, 1.94, 
39.45 และ 552.18 กิโลแคลอร่ี ตามล าดับ เมื่อท าการ 
ศึกษาการใช้มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักที่ เหมาะสมใน
ผลิตภัณฑ์น า้สลัดครีม คือ ร้อยละ 0.5 ของน า้มันถั่ว
เหลือง ส่งผลให้ค่าพลงังานของผลิตภัณฑ์น า้สลัดครีม
ลดลง ร้อยละ 49.36 ผลิตภัณฑ์น า้สลัดครีมมีส่วนผสม 
ได้แก่ ไขไ่ก่ เกลอืป่น น า้ตาลทราย น า้ส้มสายช ูน า้มนัถัว่ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ถัว่เหลือง และมิวซิเลจเมลด็แมงลกัเทา่กบั ร้อยละ 16.91, 
1.31, 21.31, 10.49, 49.74 แ ล ะ  0.24 ต า ม ล า ดั บ   
องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชืน้ โปรตีน 
ไขมนั เถ้า กาก คาร์โบไฮเดรต และพลงังานเท่ากบั ร้อยละ 
19.17, 1.24, 21.51, 2.22, 7.69, 47.90 และ 389.11 กิโล-
แคลอรี น ามาบรรจุในขวดแก้ว ท่ีผ่านการฆ่าเชือ้ เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิห้อง (28-33 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 4 
สปัดาห์ ผลการเก็บรักษาแสดงให้เห็นว่าเมื่อระยะเวลา
การเก็บรักษานานขึน้ ส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) และสี
เหลือง (b*) มีค่าลดลงตามระยะเวลาในการเก็บรักษา แต่
ไม่ส่งผลให้ค่าความเป็นสีแดง (a*) ระยะเวลาในการเก็บ
ตลอด 4 สปัดาห์ ไม่สง่ผลต่อการเปลี่ยนแปลงต่อคา่ความ
คงตวั และค่าการเกาะติด และไม่เกิดกลิน่หืนในผลิตภณัฑ์ 

Table 6. Chemical and microbial properties of salad cream with mucilage powder of hairy basil seed during 
storage 

Week 
Chemical  properties Microbial properties 

pH Peroxide value (PV) 
(mEq/kg) 

Total plate count 
(cfu/g) 

Yeast and mold 
(cfu/g) 

0 3.75 ± 0.37c 3.05 ± 0.11e <1× 104 < 10 
1 3.76 ± 0.47c 6.97 ± 0.23d < 1× 104 < 10 
2 3.85 ± 0.36b 9.42 ± 0.22c <1× 104 < 10 
3 3.88 ± 0.75b 13.54 ± 0.32b < 1× 104 < 10 
4 3.98 ± 0.12a 16.33 ± 0.52a < 1× 104 < 10 

Values with different letters in superscript in columns are significantly different (P≤0.05); Mean ± standard deviation (SD) 

Table 7. Means hedonic scale of sensory evaluation of salad cream with mucilage powder of hairy basil seed 
during storage 

Week 
Means hedonic scale of sensory evaluation (scores) 

Appearancens Colorns Odorns Tastens Viscosity 

 
Overall 

acceptability 

0 6.98 ± 0.33 7.17 ± 0.42 7.08 ± 0.37 7.36 ± 0.16 7.21a ± 0.45 7.19a ± 0.21 
1 7.10 ± 0.11 7.05 ± 0.65 7.28 ± 0.21 7.31 ± 0.46 7.19a ± 0.10 7.13a ± 0.11 
2 7.15 ± 0.22 7.31 ± 0.58 7.21 ± 0.33 7.20 ± 0.24 7.16a ± 0.18 7.13a ± 0.79 
3 7.08 ± 0.31 7.11 ± 0.97 7.17 ± 0.20 7.30 ± 0.29 7.10b ± 0.12 6.90b ± 0.47 
4 7.03 ± 0.32 7.15 ± 0.65 7.20 ± 0.31 7.31 ± 0.66 7.09b ± 0.72 6.91b ± 0.16 

Values with different letters in superscript in columns are significantly different (P≤0.05); ns = not significantly different (P>0.05)  
Mean ± standard deviation (SD) 

ได้แก่ ไข่ไก่ เกลือป่น น า้ตาลทราย น า้ส้มสายชู น า้มัน-      
. 
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เนื่ องจากระดับค่าเพอร์ออกไซด์  (PV) เกิดขึ น้เพียง
เล็กน้อย ผู้บริโภคให้ระดบัคะแนนความชอบเล็กน้อยถึง
ปานกลาง มีค่า 6.90-7.36 คะแนน ปริมาณจุลินทรีย์
ทัง้หมด <1× 104 cfu/g ยีสต์และรา <10 cfu/g ไม่เกินที่
มาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชนน า้สลดั (มผช. 672/2547) 
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