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ผลของการทดแทนไขมันบางส่วนด้วยเนื้ออะโวคาโดในผลิตภัณฑ์น้้าสลัดเพ่ือสุขภาพ 

 
สุพิชญา ค้าคม1* วรัชญา หงษ์ทอง 2 

 

 

 

 

บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการทดแทนไขมันด้วยเนื้ออะโวคาโด (Persea Americana Mill.) 
ต่อสี (L*, a* และ b*) คุณค่าทางโภชนาการ สมบัติทางประสาทสัมผัส และอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์น้้า
สลัด โดยศึกษาการทดแทนไขมันด้วยเนื้ออะโวคาโดในผลิตภัณฑ์น้้าสลัด 6 ระดับ คือ 0 (สูตรควบคุม), 10, 20, 
30, 40 และร้อยละ 50 (น้้าหนักต่อปริมาตร) ผลการวิจัยพบว่าเนื้ออะโวคาโดส่งผลต่อสี (L*, a* และ b*) คุณค่า
ทางโภชนาการ และการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อน้้าสลัด เมื่อเพิ่มปริมาณเนื้ออะโวคาโดจากร้อยละ 0 เป็น 50 
ส่งผลใหค้่า b* เพิ่มขึ้นจาก 18.88 เป็น 24.05 นอกจากน้ีค่า L* และ a* ลดลง (p≤ 0.05) คุณค่าทางโภชนาการ
ของผลิตภัณฑ์น้้าสลัด ได้แก่ พลังงาน ไขมัน และกรดไขมันอิ่มตัวของผลิตภัณฑ์น้้าสลัดลดลงตามปริมาณของ
เนื้ออะโวคาโดที่เพิ่มขึ้น ในขณะที่ใยอาหาร แคลเซียม โพแทสเซียม และวิตามินซีเพิ่มขึ้น ผลิตภัณฑ์น้้าสลัดที่ใช้
เนื้ออะโวคาโดทดแทนร้อยละ 50 ได้รับการยอมรับสูงสุด อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์น้้าสลัดสามารถเก็บได้นานถึง  
4 สัปดาห์ โดยภาพรวมจากผลการวิจัยพบว่าเนื้ออะโวคาโดอาจะเหมาะกับการใช้ทดแทนไขมันในน้้าสลัด 
เพื่อสุขภาพ 
 

ค้าส้าคัญ:  การทดแทนไขมัน  น้้าสลัด  อะโวคาโด 
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RESULT OF PARTIAL FAT REPLACEMENT WITH AVOCADO (Persea americana Mill.) PULP 

IN HEALTHY SALAD DRESSING PRODUCT 
 

Supichaya Khumkhom1*  Valatchaya Hongthong2 

 

Abstract 
This research aimed to study the fat replacement with avocado ( Persea americana 

Mill.) pulp on color (L*, a*, and b*), nutritional values, sensory properties, and shelf life of the 
salad dressing products by studying the proper ratio of the avocado pulp as a fat replace in 
salad dressing for 6 levels: 0 (control formula), 10, 20, 30, 40, and 50% (w/v). The results showed 
that avocado pulp affects the color (L*, a*, and b*), nutritional values, and consumer acceptance 
of salad dressing.  When increasing the contents of avocado pulp from 0 to 50%, the b*  value 
increased from 18. 88 to 24. 05.  Moreover, the L*  and a*  value decreased ( p ≤  0. 05) .  The 
nutritional values of the salad dressing product, namely energy, fat and saturated fatty acids of 
salad dressing products was decreased as the ratios of avocado pulp increased while dietary 
fiber, calcium, potassium, and vitamin C increased.  Salad dressing products with avocado pulp 
replacement at 50 % showed the highest acceptance. However, the salad dressing products can 
be stored for 4 weeks.  Overall, the results showed that avocado pulp may be suitable as a fat 
replacement in healthy salad dressing applications. 
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บทน้า 
 ปัจจุบันผู้บริโภคสมัยใหม่หันมาบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพที่ให้คุณค่าทางโภชนาการและพลังงานต่้า น้้าสลัด
จึงเป็นทางเลือกส้าหรับผู้บริโภคที่นิยมรับประทานกับผัก ผลไม้หรือกลุ่มของธัญพืชชนิดต่าง ๆ ทั้งนี้การที่เมนู
สลัดจะเป็นที่ยอมรับนั้นขึ้นอยู่กับหลายปัจจัย ได้แก่ คุณภาพของผัก และชนิดของน้้าสลัดซึ่งมีส่วนผสมที่แตกตา่ง
กัน การเลือกชนิดของน้้าสลัดมารับประทานร่วมกับผักสลัดจึงเป็นตัวแปรที่จะท้าให้สลัดมีรสชาติ คุณค่าทาง
โภชนาการและให้พลังงานท่ีแตกต่างกัน (บุศราภา ลีละวัฒน์ และไตรรัตน์ แก้วสะอาด, 2563) น้้าสลัดครีมเป็น
อิมัล ชันชนิดน้้ ามันในน้้ า  (Oil in water) มีการกระจายตัวอยู่ ในส่วนที่ เป็นน้้ า  ( continuous phase)  
ของน้้าส้มสายชู น้้าตาล และเกลือ โดยมีไข่แดงเป็นตัวผสานให้เป็นเนื้อเดียวกัน หรือเรียกว่าอิมัลซิไฟเออร์  
(นิธิยา รัตนาปนนท์ , 2548) ซึ่งจะท้าหน้าที่ เพื่อให้เกิดความคงตัวและลดแรงตึงผิว (surface tension)  
ช่วยป้องกันอิมัลชันไม่ให้แยกช้ัน โดยลดแรงตึงผิวระหว่างเฟสทั้งสองเฟสหรือส่งเสริมการกระจายตัวของอนุภาค
เม็ดน้้ามันในเฟสต่อเนื่องได้อย่าง สม่้าเสมอท้าให้น้้ากับน้้ามันสามารถรวมตัวกันได้ ซึ่งโดยทั่วไปน้้าสลัดครีมท้ามา
จากน้้าส้มสายชู น้้ามันพชื หรือน้้ามันสลัด มายองเนส มัสตาร์ดและน้้าตาล มีปริมาณไขมันอยู่ในสูตรไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 30 ของน้้าหนัก และไม่เกินร้อยละ 60 มีปริมาณไข่แดงที่คิดเป็นปริมาณของแข็งแล้วไม่น้อยกว่าร้อยละ 
4 ของปริมาณไข่แดงทั้งหมดในสูตร (Susan, 2016) เป็นที่ทราบกันโดยทั่วไปว่าน้้าสลัดครีมมีรสชาติหวานและมี
ปริมาณไขมันสูงมากจึงส่งผลต่อสุขภาพได้ หากเลือกรับประทานบ่อยหรือเป็นประจ้าอาจท้าให้ร่างกายได้รับ
ไขมันในปริมาณที่มากเกินความเหมาะสม ก่อให้เกิดความเสี่ยงต่อโรคต่าง ๆ  เช่น โรคอ้วน โรคหัวใจและหลอด
เลือด และโรคความดันโลหิตสูง เป็นต้น ด้วยสาเหตุนี้จึงต้องมีการศึกษาวิจัยการทดแทนไขมันมาใช้ในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์น้้าสลัดเพื่อสุขภาพ 
 อะโวคาโด (Persea Americana Mill.) เป็นผลไม้กึ่งเขตร้อนที่มีถิ่นก้าเนิดในประเทศเม็กซิโกและ
อเมริกากลาง และมีการผลิตและบริโภคอย่างกว้างขวางทั่วโลก จัดอยู่ในวงศ์ Lauraceae และสกุล Persea  
ซึ่งมีมากกว่า 150 พันธุ์ ในประเทศไทยมีการเพาะปลูกอะโวคาโดมายาวนานไม่น้อยกว่า 80 ปี โดยมิชชันนารี
ชาวอเมริกันน้าเข้ามาปลูกที่จังหวัดน่านและมูลนิธิโครงการหลวงได้แนะน้าให้เกษตรกรชาวเขาปลูกเป็นอาชีพ
เสริม จนกระทั่งเป็นผลไม้เศรษฐกิจที่ส้าคัญชนิดหนึ่งบนพื้นที่สูง อะโวคาโดเป็นผลไม้ที่มีคุณค่าทางอาหารสูง 
(Super fruit) (ศรัญญา อุทธิยาเส้า และคณะ, 2559) ประกอบไปด้วยโปรตีน (ร้อยละ 1–3) คาร์โบไฮเดรต  
(ร้อยละ 0.8–4.8) ใยอาหาร (ร้อยละ 1.4–3; ใยอาหารไม่ละลายน้้าร้อยละ 70 และใยอาหารที่ละลายน้้าได้ 
ร้อยละ 30) วิตามิน (วิตามินซี, วิตามินอี, วิตามินเค, โคลีน ไนอาซิน และกรดแพนโทธีนิก) และแร่ธาตุ (ร้อยละ 
0.8–1.5) นอกจากนี้ผลอะโวคาโดเป็นที่รู้จักมากที่สุดว่ามีปริมาณไขมันสูง (ร้อยละ 12–24) ซึ่งส่วนใหญ่มีไขมัน
อิ่มตัว (มากกว่า     ร้อยละ 70) มีความส้าคัญและจ้าเป็นต่อเยื่อหุ้มเซลล์ (Salazar-Lopez et al., 2020; 
Jimenez et al., 2020) อีกทั้งเนื้ออะโวคาโดเป็นแหล่งที่อุดมไปด้วยสารประกอบออกฤทธิ์ทางชีวภาพมีผลดีต่อ
สุขภาพ จากรายงานของ Melgara et al. (2018) พบว่าอะโวคาโดช่วยลดความเครียดจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
และมีฤทธ์ิต้านการอักเสบ (Tremocoldi et al., 2018) การทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์อาหารด้วยสารที่มีสมบัติ
ทางกายภาพและท้าหน้าที่คล้ายไขมันทั่วไปจึงเป็น ทางเลือกหนึ่งที่สามารถน้ามาช่วยลดการเติมไขมันในอาหาร
ได้ โดยสารทดแทนไขมันนี้ช่วยให้พลังงานในอาหารลดลง ในขณะที่ยังคงรักษาความอร่อยของอาหาร รวมถึง
รักษาเนื้อสัมผัสและความรู้สกึในปาก (Mouthfeel) ได้ไม่แตกต่างจากไขมันปกติ (O'Connor & O'Brien, 2016) 
จากประโยชน์และความส้าคัญที่กล่าวมาข้างต้น งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์น้้าสลัดเพื่อสุขภาพ โดยศึกษาปริมาณเนื้ออะโวคาโดที่จะน้ามาลดปริมาณไขมันที่เป็นส่วนผสมของน้้า
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สลัดลง คุณค่าทางโภชนาการ สมบัติทางประสาทสัมผัส และอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์
น้้าสลัดที่ดีต่อสุขภาพ และมีปริมาณไขมันและพลังงานลดลงเป็นทางเลือกหนึ่งของผู้ที่รักสุขภาพ  
 

 
 

ภาพที่ 1 อะโวคาพันธุ์บัคคาเนีย (Persea americana Mill.; Buccaneer) 
ที่มา : ภาพถ่ายโดยผู้เขียน   

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1. เพื่อศึกษาปริมาณเนื้ออะโวคาโดที่เหมาะสมส้าหรับการทดแทนไขมันต่อค่าสี และคุณภาพทางด้าน

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์น้้าสลัดเพื่อสุขภาพ 
2. เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์น้้าสลัดเพื่อสุขภาพ 
3. เพื่อศึกษาปริมาณจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์น้้าสลัดเพื่อสุขภาพ 

 

วิธีด้าเนินการวิจัย 
1. การเตรียมน้้าสลัดทดแทนไขมันด้วยอะโวคาโด 
    การเตรียมน้้าสลัด ท้าได้โดยเริ่มต้นด้วยการน้าส่วนผสมที่เป็นของแห้ง (ตารางที่ 1) ได้แก่ น้้าตาล

ทราย พริกไทย และเกลือ ผสมให้เข้ากัน และเติมส่วนผสมที่เป็นของเหลว ได้แก่ น้้าส้มสายชู นมข้นหวาน 
มัสตาร์ด ไข่ไก่และเนื้ออะโวคาโดผลแก่สุกสีเหลืองเล็กน้อย (ร้อยละ 0-50) โดยดัดแปลงจากวิธีการของ (กรวิทย์            
สักแกแก้ว และคณะ, 2563) จากนั้นน้าส่วนผสมทั้งหมดไปปั่นผสมให้เข้ากันโดยใช้เครื่องปั่นเอนกประสงค์ 
ที่ความเร็ว 4,500 รอบต่อนาที เป็นเวลา 1 นาที จากนั้นค่อย ๆ เติมน้้ามันพืชลงไปอย่างช้า ๆ จนกะทั่งหมด 
หลังจากนั้นจึงเพิ่มความเร็วเป็น 5,300 รอบต่อนาที นาน 2 นาที แล้วบรรจุลงในขวดแก้วแล้วปิดฝาให้สนิท 
น้าไปพาสเจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสเป็นระยะเวลา 15 นาที จากนั้นหยุดท้าการลดความร้อนทันทใีน
อ่างน้้าแข็ง น้าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสก่อน น้าไปวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคม ีและกายภาพต่อไป 
           2. การศึกษาปริมาณเนื้ออะโวคาโดทดแทนไขมันในน้้าสลัด 
    น้าผลิตภัณฑ์น้้าสลัดสูตรควบคุมทีผ่่านการคัดเลือกมาศึกษาหาปริมาณเนื้อผลอะโวคาโดที่เหมาะสม
ในผลิตภัณฑ์น้้าสลดั 6 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 (100:0) สูตรควบคุม, ร้อยละ 10 (90:10), ร้อยละ 20 (80:20), ร้อยละ 
30 (70:30), ร้อยละ 40 (60:40) และร้อยละ 50 (50:50) โดยน้้าหนักของส่วนผสมน้้ามัน ตารางที ่1 โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) และประเมินคุณภาพทางด้านประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑ์น้้าสลัดทดแทนไขมันด้วยเนื้ออะโวคาโดท้าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ 
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ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมด้วยวิธี 9-Point hedonic scale test เพื่อ
คัดเลือกน้้าสลัดที่ทดแทนไขมันด้วยเนื้ออะโวคาโดที่ได้รับการยอมรับสูงสุดจากผู้เช่ียวชาญทางด้านอาหารและ
นักศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา จ้านวน 50 คน  
 
ตารางที่ 1 ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์น้้าสลัดที่ทดแทนไขมันด้วยเนื้ออะโวคาโดในระดับที่แตกต่างกัน 
 

ส่วนประกอบ ปริมาณการทดแทนเนื้ออะโวคาโด (ร้อยละ) 
0 10 20 30 40 50 

น้้ามันถั่วเหลือง 
เนื้ออะโวคาโด 
ไข่ไก่ 
น้้าส้มสายช ู
นมข้นหวาน 
น้้าตาลทราย 
มัสตาร์ด 
เกลือ 
พริกไทย 

250 
0 
50 
75 
45 
100 
5 
5 
5 

225 
25 
50 
75 
45 
100 
5 
5 
5 

200 
50 
50 
75 
45 
100 
5 
5 
5 

175 
75 
50 
75 
45 
100 
5 
5 
5 

150 
100 
50 
75 
45 
100 
5 
5 
5 

125 
125 
50 
75 
45 
100 
5 
5 
5 

 
3. การวิเคราะห์ลักษณะของสีและคุณค่าทางโภชนาการของน้้าสลัดเนื้ออะโวคาโดที่ระดับการ

ทดแทนที่แตกต่างกัน (ร้อยละ 0-50) 
      3.1 การวัดค่าสีของน้้าสลัดทดแทนไขมันด้วยเนื้ออะโวคาโด ได้แก่ ค่าความความสว่าง (L*) ค่า
ความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) วิเคราะห์โดยใช้เครื่องวัดสี รุ่น  Color Quest XE 
(HunterLab, USA) ท้าการทดลอง 5 ซ้้าต่อตัวอย่าง 
                3.2 ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีพ้ืนฐานของผลิตภัณฑ์น้้าสลัดทดแทนไขมันด้วยเนื้ออะโวคาโด  
                 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีพื้นฐาน (proximate composition) ของน้้าสลัดทดแทน
ไขมันด้วยเนื้ออะโวคาโดร้อยละ 50 ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ความช้ืนและเถ้า โดยวิธีของ AOAC 
(2000) 
      3.3 ท้าการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของน้้าสลัดทดแทนไขมันด้วยเนื้ออะโวคาโดร้อยละที่
แตกต่างกัน 

          ท้าการค้านวณสารอาหารในตัวอย่างโดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป Inmucal-Nutrients V. 4.0 
(Institution of Nutrition, 2018) โดยค้านวณจากปริมาณส่วนประกอบที่ใช้ในการผลิตน้้าสลัดที่มีการทดแทน
ด้วยเนื้ออะโวคาโดในปริมาณที่แตกต่างกันเพื่อหาค่าของพลังงาน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน วิตามินและแร่
ธาตุอื่น ๆ 
 
 4. วิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์  
     การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ น้าน้้าสลัดทดแทนไขมันด้วยเนื้ออะโวคาโดร้อยละ 50 มาบรรจุ
ใส่ขวดแก้วใสที่ผ่านการฆ่าเชื้อและเก็บที่อุณหภมูิห้องและท้าการทดสอบอายุการเก็บรักษา โดยวิเคราะห์คุณภาพ
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ทางจุลินทรีย์ ได้แก่ จุลินทรีย์ทั้งหมด (Total plate count) ยีสต์และรา (Yeast and mold) ตามวิธีของ AOAC 
(2000) 
 
 5. การวิเคราะห์ทางสถิติ 
  งานวิจัยนี้วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Complete randomized design, CRD) วิเคราะห์
ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติของค่าเฉลี่ยโดยใช้ Duncan’s Multiple 
Range Test (DMRT) ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p≤0.05) และการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส  
วางแผนการทดลองแบบบล็อกสุ่มสมบูรณ์ (Randomized complete block design, RCBD) วิเคราะห์ความ
แปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติของค่าเฉลี่ยโดยใช้ Duncan’s Multiple Range 
Test (DMRT) ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p≤0.05) โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส้าเร็จรูป 

 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
 1. ผลของปริมาณเนื้ออะโวคาโดทดแทนไขมันที่เหมาะสมต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์น้้าสลัด 
      จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าสลัดทดแทนไขมันด้วยเนื้ออะโวคาโด ร้อยละ 0, 10, 20, 30, 40 และ 
50 โดยน้้าหนักของส่วนผสมน้้ามัน และน้ามาทดสอบ ได้แก่ คุณลักษณะด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมด้วยวิธี 9–point hedonic scaling test (ตารางที่ 2) พบว่าผลิตภัณฑ์น้้าสลัด
ทดแทนไขมันด้วยเนื้ออะโวคาโดในปริมาณที่แตกต่างกัน ส่งผลท้าให้ค่าคะแนนเฉลี่ยทุกคุณลักษณะมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤0.05) โดยเฉพาะตัวอย่างน้้าสลัดทดแทนไขมันด้วยเนื้ออะโวคาโดร้อย
ละ 50 มีค่าคะแนนความชอบ ด้านสี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูงที่สุด และมีค่าคะแนนเท่ากับ 
8.08, 8.20, 8.24 และ 8.22 คะแนนตามล้าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบมาก ยกเว้นค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบ
ในด้านลักษณะที่ปรากฏและรสชาติมีค่าคะแนนเท่ากับ 8.18 และ 8.18 คะแนนตามล้าดับ รองลงมาคือตัวอย่าง
น้้าสลัดที่ทดแทนไขมันด้วยเนื้ออะโวคาโดร้อยละ 40, 30, 20,10 และสูตรควบคุมตามล้าดับ ซึ่งมีค่าคะแนน
ความชอบทุกคุณลักษณะอยู่ในระดับความชอบมากถึงชอบปานกลาง โดยผลิตภัณฑ์น้้าสลัดที่ทดแทนไขมันด้วย
เนื้ออะโวคาโดร้อยละ 10 และ 20 มีคะแนนความชอบทุกคุณลักษณะมากกว่าน้้าสลัดสูตรควบคุมอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ (p < 0.05) ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลาง อาจเนื่องจากเมื่อทดแทนเนื้ออะโวคาโดใน
ปริมาณที่เพ่ิมขึ้น (ร้อยละ 0-50) ลักษณะคุณภาพของน้้าสลัดไม่แตกต่างกับตัวอย่างควบคุม จากการรายงานการ
วิจัยของ (ชชุรัตน์ ศรีจันทร์วงศ ์และคณะ (2564) ที่ท ำกำรศึกษำองค์ประกอบทำงเคมีของอะโวคำโด พบว่าปริมาณ
ไขมันร้อยละ 4.61 ซึ่งปริมาณไขมันในอะโวคาโดร้อยละ 60-80 เป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัว (Unsaturated 
fatty acid)  ดังนั้นการทดแทนเนื้ออะโวคาโดในปริมาณที่เพิ่มขึ้น ซึ่งเป็นองค์ประกอบหลักส่งผลให้โครงสร้าง
และเนื้อสัมผัสของน้้าสลัดยังคงตัวใกล้เคียงกับสูตรควบคุม อีกทั้งจากการสอบถามผู้ทดสอบชิมทราบถึง
ประโยชน์ของอะโวคาโดเป็นผลไม้เพื่อสุขภาพจึงเป็นที่ยอมรับของผู้ทดสอบชิม ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ    
ชนิรัตน์ ผึ่งบรรหำร และคณะ (2564) ได้ศึกษาการใช้เนื้ออะโวคาโดทดแทนเนยขาวร้อยละ 100 ในผลิตภัณฑ์ครมี
ตกแต่งหน้าเค้กซึ่งผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับทางด้านประสาทสัมผัส เนื่องจากเมื่อน้าเนื้ออะโวคาโดมาทดแทน
เนยขาว เนื้อครีมแต่งหน้าเค้กมีลักษณะเรียบเนียน ไม่หยาบ เนื้อสัมผัสที่มีความใกล้เคียงกับสูตรครีมแต่งหน้า
เค้กทั่วไป 
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ตารางที่ 2 ผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์น้้าสลัดทดแทนไขมันด้วยเนื้ออะโวคาโด 
 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

2. ปริมาณเนื้ออะโวคาโดที่เหมาะสมต่อค่าสีของผลิตภัณฑ์น้้าสลัด 
            การศึกษาผลของปริมาณเนื้ออะโวคาโดต่อค่าสีของน้้าสลัด ผลการทดลองแสดงดงัตารางที่ 3 พบว่า
ทั้งค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) มีความแตกต่างกันตามปริมาณ
องค์ประกอบอย่างมีนัยส้าคัญ (p≤0.05) ซึ่งแสดงให้เห็นว่าเมื่อทดแทนปริมาณเนื้ออะโวคาโดเพิ่มขึ้น (ร้อยละ  
0-50) ส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) และค่าความเป็นสีแดง (a*) ลดลง จาก 62.90 เป็น 57.09 และจาก 1.55  
เป็น  -1. 46 ตามล้าดับ ในขณะที่ค่าความเป็นสีเหลืองเพิ่มขึ้นจาก 18.88 เป็น 24.05 ทั้งนี้เนื่องจากในเนื้อ 
อะโวคาโดมีสารสีหรือรงควัตถุท่ีมีช่ือว่าคลอโรฟิลล์ (chlorophyll) ซึ่งสารสีชนิดนี้จะลดลงเมื่อผลไม้สุกได้ที่หรือ
แก่จัดจึงท้าให้ค่าความเป็นสีเหลืองเพิ่มขึ้น (Lopez-Vega et al., 2021) และจากการรายงานของ ชชุรัตน์  
ศรีจันทร์วงศ์ และคณะ (2564) พบว่าเนื้ออะโวคาโดประกอบไปด้วยสารสีกลุ่มแคโรทีนอยด์และมีปริมาณเบต้า 
แคโรทีน (Beta-carotene) เท่ำกับ 65.94 µg/100 g. จึงแสดงค่ำสีให้เห็นเป็นเหลืองและแดงเมื่อทดแทนร้อยละ
ปริมำณที่เพ่ิมขึ้น สอดคล้องกับงำนวิจัยของ ปิยนสุร์ น้อยด้วง และคณะ (2558) ซึ่งท้าการศึกษาการใช้ผงเยื่อฟัก
ข้าวแห้งเสริมในมำยองเนส 4 ระดับคือ (ร้อยละ 0.05, 0.10, 0.15 และ 0.20) และพบว่ำเมื่อเพิ่มปริมำณผงเยื่อ
ฟักข้ำวแห้งที่ใช้มำกขึ้น มีผลท ำให้มำยองเนสที่ผลิตได้ มีค่ำควำมเป็นสีแดงและค่ำควำมเป็นสีเหลืองเพิ่มขึ้น  
ส่วนค่ำควำมสว่ำงมีแนวโน้มที่ลดลง 
 
 

 

ปริมาณ
การ

ทดแทน
เนื้อ 

อะโวคาโด 
(ร้อยละ) 

คะแนนเฉลี่ยคุณลกัษณะทางด้านประสาทสัมผัส 

ลักษณะท่ี
ปรากฏ 

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
ความชอบ
โดยชอบ 

0 
(control) 

7.68b±1.15 7.64 b±0.98 7.02 c ±0.95 7.56 c ±0.86 7.48 c ±0.86 7.72 b ±0.80 

10 7.92ab±0.75 7.80ab±0.80 7.46 b±0.86 7.74bc±0.92 7.58 c ±0.90 7.88 ab±0.87 

20 8.00ab±0.99 7.86ab±1.01 7.72ab±0.80 8.08ab±0.87 7.90ab±0.95 7.94 ab±0.81 

30 8.26 ª±0.75 7.96ab±1.00 7.90ab±0.09 8.36a ±0.69 8.08 a ±0.92 8.16 a ±0.76 

40 8.10 a±0.81 7.60 b±1.14 8.02ab±0.84 8.14a ±0.96 8.40 a ±0.80 8.18 a ±0.85 

50 8.18 a±0.77 8.08 a±0.82 8.20ab±0.91 8.18a ±0.98 8.24 a ±0.79 8.22 a ±0.91 
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ตารางที่ 3 ค่าสีของผลิตภัณฑ์น้้าสลัดทดแทนไขมันด้วยเนื้ออะโวคาโดในระดับที่แตกต่างกัน 

ปริมาณเนื้อ 
อะโวคาโด 
(ร้อยละ) 

ค่าสี 
ค่าความสว่าง  

(L*) 
ค่าความเป็นสีแดง  

(a*) 
ค่าความเป็นสีเหลือง 

 (b*) 
0 (control) 62.90±0.65a 1.55±0.07a 18.88±0.17c 

10 63.45±0.34a -0.34±0.12b 19.02±0.47c 
20 60.55±0.41b -1.16±0.43c 22.45±0.27b 
30 55.47±0.24b -1.55±0.52cd 25.30±0.25a 
40 56.72±0.05c -1.77±0.16d 25.84±0.50a 
50 57.09±0.45c -1.46±0.54cd 24.05±0.62a 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

3. ผลของปริมาณเนื้ออะโวคาโดทดแทนไขมันต่อคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์น้้าสลัด  
            ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์น้้าสลัดทดแทนไขมันด้วยเนื้ออะโวคาโด 
ในปริมาณที่แตกต่างกัน โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป ( Inmucal-Nutritrents v.4.0) แสดงดังตารางที่ 4
พบว่าน้้าสลัดที่ทดแทนไขมันด้วยเนื้ออะโวคาโดเพิ่มขึ้นจากรอ้ยละ 0 ถึงร้อยละ 50 ของส่วนผสมน้้ามันมีผลท้าให้
ผลิตภัณฑ์มีพลังงานลดลงจาก 601 เป็น 396.21 กิโลแคลอรี มีปริมาณไขมัน และกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวลดลง
จาก 53.41 และ 29.28 เป็น 8.74 และ 5.08 กรัมต่อ 100 กรัมตามล้าดับ และมีคาร์โบไฮเดรต โปรตีน  
ใยอาหาร เพิ่มขึ้น จาก 27.93, 2.28 และ 0.31 เป็น 30.69, 2.52 และ 0.76 กรัมต่อ 100 กรัมตามล้าดับ อีกทั้ง
มีแคลเซียม ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม และวิตามินซีเพิ่มขึ้นจาก 37.24, 52.35, 58.66 และ 0.09 เป็น 41.45, 
58.66, 173.92 และ 3.78 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมตามล้าดับ ซึ่งแสดงให้เห็นว่าในผลิตภัณฑ์น้้าสลัดทดแทนไขมัน
ด้วยเนื้ออะโวคาโดร้อยละ 50 ท้าให้พลังงาน ไขมันและกรดไขมันอ่ิมตัวลดลง และช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ
ให้กับผลิตภัณฑ์ เนื่องจากเนื้ออะโวคาโดมีปริมาณคาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เท่ากับ 7.71, 1.0 และ 4.61 
ตามล้าดับ (ชชุรัตน์ ศรีจันทร์วงศ์ และคณะ, 2564) และสอดคล้องกับงานวิจัยของ จิตรำ กลิ่นดี และคณะ 
(2548) ซึ่งท้าการศึกษาชนิดของกรดไขมันท่ีเป็นองค์ประกอบของอะโวคาโดพันธุ์บัคคาเนีย พบว่า กรดไขมันท่ีมี
มากที่สุดคือ กรดโอเลอิก (Oleic acid) และมีกรดไขมันชนิดอิ่มตัวและกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวในไขมันจาก
เนื้ออะโวคาโดพันธุ์บัคคาเนีย เท่ากับ 3.25 และ 6.75 กรัมต่อ 100 กรัมตำมล ำดับ ดังนั้นกำรบริโภคน้ ำสลัด
ทดแทนไขมันด้วยเนื้ออะโวคำโดจึงส่งผลดีต่อสุขภำพของผู้บริโภค 
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ตารางที่ 4  คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์น้้าสลัดทดแทนไขมันด้วยเนื้ออะโวคาโดต่อปริมาณ 100 กรัม 
 

คุณค่าทางโภชนาการ 
ปริมาณเนื้ออะโวคาโด (ร้อยละ) 

0 10 20 30 40 50 

พลังงาน (Kcal) 
คาร์โบไฮเดรต (g) 
ไขมัน (g) 
โปรตีน (g) 
ใยอาหาร (g) 
กรดไขมันอ่ิมตัว (g) 
แคลเซียม (mg) 
ฟอสฟอรัส (mg) 
โพแทสเซียม(mg) 
วิตามินซี (mg) 

601.0 
27.93 
53.41 
2.28 
0.31 
8.74 
37.24 
52.35 
58.66 
0.09 

582.0 
28.48 
48.58 
2.33 
0.40 
8.01 
38.09 
53.61 
81.71 
0.83 

519.50 
29.04 
43.75 
2.38 
0.49 
7.27 
38.93 
54.87 
104.76 
1.57 

478.4 
29.59 
38.92 
2.43 
0.58 
6.54 
39.77 
56.14 
127.81 
2.30 

437.3 
30.14 
34.09 
2.47 
0.67 
5.81 
40.61 
57.40 
150.87 
3.04 

396.21 
30.69 
29.28 
2.52 
0.76 
5.08 
41.45 
58.66 
173.92 
3.78 

 
  4. องค์ประกอบทางเคมีพ้ืนฐานของผลิตภัณฑ์น้้าสลัดทดแทนไขมันด้วยเนื้ออะโวคาโดที่ผ่านการ
คัดเลือก 
           ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีพื้นฐานของผลิตภัณฑ์น้้าสลัดทดแทนไขมันด้วยเนื้ออะโวคาโด
ร้อยละ 50 แสดงดังตารางที่ 4 พบว่าตัวอย่าง 100 กรัม มีองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ โปรตีน ไขมัน เถ้า 
ความช้ืน และคาร์โบไฮเดรต เท่ากับ 2.16, 27.64, 1.49, 38.83 และ 29.88 กรัมตามล้าดับ 
 
  5. อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์น้้าสลัดทดแทนไขมันด้วยเนื้ออะโวคาโดที่ผ่านการคัดเลือก 
           ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้้าสลัดทดแทนไขมันด้วยเนื้ออะโวคาโดร้อยละ 50  
เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 28-33 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 วัน พบว่าผลิตภัณฑ์น้้าสลัดมีจ้านวนจุลินทรีย์
ทั้งหมด 4.2x103  โคโลนีต่อกรัม ยีสต์ และรา 1.0x102 โคโลนีต่อกรัม ซึ่งไม่เกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้้าสลัด 
มผช.672/2547 (ส ำนักงำนมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม, 2547) ก้าหนดมาตรฐานของจ้านวนจุลินทรีย์
ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 1 x 104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม สอดคล้องกับงานวิจัยของกรรณิกำร์ อ่อนส ำลี, (2561)  
ที่ได้ท้าการศึกษาอายุการเก็บรักษาของน้้าสลัดที่ทดแทนด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก ร้อยละ 0.5 โดยน้้าหนัก 
ที่อุณหภูมิห้อง 28-33 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 4 สัปดาห์ พบว่าตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาน้้าสลัดชนดิ
ข้น มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ และราอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้้าสลัด  
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ตารางที่ 5  องค์ประกอบทางเคมีพื้นฐานและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์น้้าสลัดทดแทนไขมันด้วยเนื้อ       
               อะโวคาโดร้อยละ 50 
 

การวิเคราะห์ ผลิตภัณฑ์น้้าสลัดทดแทนไขมนัด้วยเนื้ออะโวคาโด 
ร้อยละ 50 

องค์ประกอบทางเคมี 
    โปรตีน (ร้อยละ) 
    ไขมัน (ร้อยละ) 
    เถ้า (ร้อยละ) 
    ความช้ืน (ร้อยละ) 
    คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 

2.16 
27.64 
1.49 
38.83 
29.88 

จุลินทรีย์ 
   ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ( CFU/g)  
   ยีสต์และรา ( CFU/g)                    

4.2x103                                
1.0x102 

 

สรุป 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าสลัดด้วยการทดแทนไขมันด้วยเนื้ออะโวคาโดต่อค่าส ี(L*, a* และ b*) คุณค่า
ทางโภชนาการ สมบัติทางประสาทสัมผัส และอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์น้้าสลัด โดยศึกษาการทดแทน
ไขมันด้วยเนื้ออะโวคาโดในผลิตภัณฑ์น้้าสลัดจ้านวน 6 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม), 10, 20, 30, 40 
และ 50 (น้้าหนักต่อปริมาตร) ผลการวิจัยพบว่าเนื้ออะโวคาโดส่งผลต่อสี (L*, a* และ b*) คุณค่าทางโภชนาการ 
และการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อน้้าสลัด เมื่อเพิ่มปริมาณเนื้ออะโวคาโดจาก 0 เป็น 50 % ค่า b* เพิ่มขึ้นจาก 
18.88 เป็น 24.05 นอกจากนี้ ค่า L* และ a* ลดลง (p≤ 0.05) คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์น้้าสลัด 
ได้แก่ พลังงาน ไขมัน และกรดไขมันอิ่มตัวของผลิตภัณฑ์น้้าสลัดลดลงตามปริมาณของเนื้ออะโวคาโดเพิ่มขึ้น 
ในขณะที่ใยอาหาร แคลเซียม โพแทสเซียม และวิตามินซีเพิ่มขึ้น ผลิตภัณฑ์น้้าสลัดที่ใช้เนื้ออะโวคาโดทดแทน
ร้อยละ 50 ได้รับการยอมรับสูงสุด อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์น้้าสลัดสามารถเก็บได้นาน 4 สัปดาห์ โดยภาพรวม
จากผลการวิจัยพบว่าเนื้ออะโวคาโดสามารถใช้ทดแทนไขมันในน้้าสลัดเพื่อสุขภาพ 

 

ข้อเสนอแนะ 
1. ควรท้าการศึกษากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ และวิเคราะหห์าความคงตัว (Consistency) ของน้้าสลัด

ทดแทนไขมันด้วยเนื้ออะโวคาโด 
2. ควรท้าการศึกษาอายุการเก็บรักษาของน้้าสลัดตัวอย่างควบคุมเปรียบเทียบกับน้้าสลัดทดแทนไขมัน

ด้วยเนื้ออะโวคาโด เพื่อให้เห็นถึงความแตกต่างของคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาได้ชัดเจนยิ่งขึ้น 
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