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 บทที่ 1 
บทนํา 

 
ความเปนมาและความสําคัญ 
 

ในปจจุบันผูบริโภคเริ่มหันมาใสใจในเรื่องสุขภาพมากย่ิงข้ึน เน่ืองจากการบริโภคอาหาร
บางอยางทําใหเกิดโรค โดยเฉพาะอาหารที่มีไขมันและคอเลสเตอรอลสูง ทําใหผูบริโภคเกิดโรคอวน  
ซึ่งจะเกิดโรคแทรกซอนตางๆ มากมาย ไดแก โรคความดันโลหิตสูง  โรคเบาหวาน โรคหัวใจขาดเลือด 
โรคน่ิวในถุงนํ้าดี และโรคขออักเสบ เปนตน (พัทธนันท ศรีมวง, 2552) ผูบริโภคจึงเลือกรับประทาน
อาหารที่เนนจําพวกผักสด  สลัดจึงเปนอีกผลิตภัณฑหน่ึงที่ผูบริโภคนิยมรับประทาน ประกอบดวย 
นํ้าสลัดและผักเปนสวนใหญ  ผักมีวิตามิน  แรธาตุและเสนใยอาหารที่ชวยในการขับถาย  แตนํ้าสลัดที่
บริโภคโดยทั่วไปมีสวนผสมของนํ้ามันพืช  ไขแดง นํ้าตาลทราย และนมขนหวาน ซึ่งเปนสวนผสมที่ให
พลังงานและคอเลสเตอรอลสูง (มะลิ เนติประมุข, 2534; วัลลภ บรรจง, 2550; พจนีย บุญมา และ
คณะ, 2553) เมื่อรับประทานเปนประจํา แทนที่จะลดนํ้าหนัก กลับกลายเปนเพิม่นํ้าหนักโดยไมทราบ
สาเหตุ  อีกทั้ งในเทศกาลเจซึ่งจะจัดข้ึนทุกป มีผูบริโภคบางกลุมงดบริโภคเน้ือสัตวหันมานิยมบริโภค
ผลิตภัณฑจากถ่ัวเหลือง  ผักสดและผลไมสดมากข้ึน  แตอาหารประเภทสลัดไมสามารถรับประทาน
ในชวงเทศกาลเจได  เน่ืองจากนํ้าสลัดมีสวนผสมของไขไก  ซึ่งเปนวัตถุดิบที่ไดจากผลิตภัณฑจากสัตว  
นอกจากน้ีนํ้าสลัดยังมีสวนผสมของนํ้ามันพืชในปริมาณที่สูง ซึ่งมีผลตอสุขภาพเชนเดียวกัน งานวิจัยน้ี
ผูวิจัยไดทําการพัฒนาผลิตภัณฑนํ้าสลัดตํารับด้ังเดิม คือ มีไขเปนสวนผสม และพลังงานสูง ใหเปน
ผลิตภัณฑนํ้าสลัดที่ไมมีไขเปนสวนผสมและพลังงานตํ่า  โดยทําการพัฒนาตํารับพื้นฐานของนํ้าสลัด
เตาหู  ซึ่งเตาหูที่นํามาศึกษาในงานวิจัยน้ีจะใชเตาหูถ่ัวเหลือง เน่ืองจากตองการผลิตนํ้าสลัด ให
ตอบสนองผูที่รับประทานอาหารมังสวิรัติหรือเจ และไดนําปลายขาว 2 สายพันธุ ไดแก ปลายขาว
พันธุเหลืองประทิว 123 และพันธุหอมมะลิ 105 ที่เปนผลผลิตพลอยไดจากโรงสีขาวสวนดุสิต นํามา
แปรรูปเปนแปงขาวเปนการเพิ่มมูลคาใหกับแปงขาวโดยใชเปนสารทดแทนไขมัน  เน่ืองจากแปงขาว
เปนสารกลุมของคารโบไฮเดรต มีคุณสมบัติเฉพาะดานการเกิดเจลและใหความขนหนืด จึงนิยม 
นําแปงมาใชประโยชนในการปรับปรุงเน้ือสัมผัสของอาหาร (นิธิยา รัตนาปนนท, 2553) โดยนํามา
ทดแทนนํ้ามันในนํ้าสลัดเตาหู  เพราะในการผลิตนํ้าสลัดแตละครั้งจะใชนํ้ามันปริมาณมาก ซึ่งถา
สามารถลดปริมาณการใชไดจะเปนผลดีตอสุขภาพและเปนการลดตนทุนไดอีกทางหน่ึงดวย   

ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพื่อผลิตนํ้าสลัดใหเปนนํ้าสลัดที่พลังงานตํ่า  โดยใชผลผลิต
พลอยไดจากโรงสีขาวสวนดุสิตใหเกิดประโยชนสูงสุด  โดยศึกษากระบวนการผลิตที่เหมาะสมที่จะทํา
ใหเกิดเจลที่ดีเพื่อใช เปนสารทดแทนไขมัน  อีกทั้งยังสามารถรับประทานไดในทุกเทศกาลและเปน
ทางเลือกใหแกผูบริโภคที่ใสใจสุขภาพมากย่ิงข้ึน  
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วัตถุประสงคของการวิจัย 
 

1. เพื่อพัฒนาตํารับผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูพลังงานตํ่าใหผูบริโภคยอมรับสูงที่สุด 
2. เพื่อศึกษาคุณคาทางโภชนาการและพลังงานของผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูพลังงานตํ่า  
3. เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูพลังงานตํ่า 
 

ขอบเขตการวิจัย   
 

1. ขอบเขตเน้ือหา 
                 งานวิจัยน้ีศึกษาตํารับพื้นฐานของผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหู   โดยคัดเลือกตํารับมา 3 ตํารับ 
จากน้ันประเมินทางดานประสาทสัมผัสจากผูเช่ียวชาญทางดานอาหาร จํานวน 5 คน เพื่อคัดเลือก
ตํารับพื้นฐานที่มีการยอมรับสูงที่สุด  ศึกษาชนิดขาวและวิธีการโมแปงขาวตอคุณสมบัติการเกิดเจล 
คือ ปลายขาว 2 สายพันธุ  ทําการโมเปยก และโมผสม  จากน้ันทําการวัดคุณภาพทางกายภาพ เคมี   
ศึกษาปริมาณแปงที่เหมาะสมตอผลติภัณฑนํ้าสลดัเตาหู  โดยแปรระดับการทดแทนไขมันดวยเจลแปง
ที่แตกตางกัน คือ ที่รอยละ 0, 20, 40, 60, 80 และ100 วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมีและ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และศึกษาคุณภาพทางภายภาพ เคมแีละจุลินทรียของผลิตภัณฑ
นํ้าสลัดเตาหูพลังงานตํ่า  พรอมกับคํานวณคุณคาทางโภชนาการและพลังงานทั้งหมด อีกทั้งสํารวจ
การยอมรับของผูบริโภค 
         2.  ขอบเขตประชากร  ไดแก 

     -  ผูเช่ียวชาญทางดานอาหาร จํานวน 5 คน 

               -  นักศึกษา หลกัสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบรกิาร  และหลักสูตร 

คหกรรมศาสตร  จํานวน 50 คน 

               -  ผูบริโภค จํานวน 100 คน 

 

คําจํากัดความท่ีใชในงานวิจัย 
 
 ปลายขาว คือ เมล็ดขาวเต็มเมล็ดที่หัก  มีขนาดเล็กและรอนผานตะแกรงโลหะรูกลมเบอร 7 
(หนา 0.79 มิลลิเมตร และมีเสนผาศูนยกลางรู 1.75 มิลลิเมตร) 
          นํ้าสลัด  คือ ผลิตภัณฑที่ทําจากนํ้าสมสายชูกับเครื่องปรุงแตงกลิ่นรส  เชน นํ้าตาลทราย  
เกลือ นํ้ามะนาว ตีผสมใหเขากันดี  เติมนํ้ามัน แปง ผลิตภัณฑจากนม เชน นมสด นมขนหวาน และ
อาจเติมผัก ผลไม ไขไก สมุนไพร เครื่องเทศ  เชน พริกไทย กระเทียม เปนตน 
          เตาหู คือ ผลิตภัณฑที่ไดจากถ่ัวเหลือง นํ้าสะอาด เกลือปนไอโอดีน แมกนีเซียมซัลเฟต  
มีทั้งแบบเตาหูแข็งและเตาหูออน  มสีีเหลืองและสีขาว 
          พลังงานตํ่า คือ อาหารที่ใหพลังงานลดลงกวาพลังงานเดิมหรือเปนการปรับเปลี่ยนสวนผสม
ของอาหารใหมีพลังงานลดลง 
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ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 
           1. ไดตํารับผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูพลังงานตํ่าที่ผูบริโภคยอมรบัสงูทีสุ่ด  

           2. ไดนําผลผลิตพลอยไดมาใชประโยชนและเพิม่มลูคาวัตถุดิบในโรงสีขาวสวนดุสิต 

           3. สามารถนําไปเผยแพรกับหนวยงานราชการ  ผูประกอบการอุตสาหกรรม  กลุมวิสาหกจิ
ชุมชนและรานคา  เพื่อใหเกิดผลิตภัณฑทีห่ลากหลายและเปนทางเลือกใหแกผูบรโิภคที่ใสใจสุขภาพ  
 


