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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนีม้ีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาสูตรน้้าสลัดแครอทเพื่อสุขภาพและเพื่อศึกษาระดับการยอมรับของพนักงานแผนกครัว และแผนก
บริการอาหารและเครื่องดื่ม โรงแรมอมารี หัวหินที่มีต่อน้้าสลัดเพื่อสุขภาพท่ีได้รับการพัฒนาขึ้นโดยการน้าแครอทเติมลงในสูตร เลมอน เดรสซิ่ง 
ในปริมาณที่แตกต่างกัน คือ 100 กรัม 200 กรัม และ 300 กรัม เพื่อศึกษาคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบรวม ท้าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9-Point Hedonic Scale กับผู้ทดสอบชิม จ้านวน 
5 คน (หัวหน้าพ่อครัวใหญ่ รองหัวหน้าพ่อครัวใหญ่ และหัวหน้าพ่อครัว) และประเมินการยอมรับของพนักงานที่มีต่อผลิตภัณฑ์ จ้านวน 25 คน 
วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ค่าความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการวิจัยพบว่า สูตรน้้าสลัดที่เติมแครอท 200 กรัม ได้รับคะแนน
ความชอบมากที่สุด พนักงานยอมรับน้้าสลัดแครอท ในระดับมากที่สุด โดยด้านรสชาติ ได้รับการยอมรับมากที่สุด ( x = 4.52) รองลงมาคือ ด้านความชอบ
รวม ( x = 4.48) ด้านเนื้อสัมผัส ( x =4.44) ด้านสี ( x = 4.32)  และด้านกลิ่น ( x = 4.24) ตามล้าดับ ผลการวิจัยแสดงให้เห็นว่า
ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นสามารถน้าไปให้บริการลูกค้าที่บริโภคอาหารเพื่อสุขภาพของโรงแรมได้ 
  
ค้าส้าคัญ : น้้าสลัด  แครอท  น้้าสลัดเพื่อสุขภาพ  อาหารเพื่อสุขภาพ 
 

Abstract  
This study aimed to develop healthy carrot salad dressing recipe and to examine levels of acceptance for healthy 

salad dressing developed by staff in Kitchen and Food and Beverage Department at Amari Hua Hin Hotel. The experiment 
recipes were developed by mixing 100 g, 200 g, or 300 g of carrot into lemon salad dressing to investigate developed 
product attributes, i.e. color, odor, taste, texture, and overall preference. Preferences for the products were rated on the 
9-Point Hedonic Scale by 5 panelists (Executive chef, Sous chef and chef de parte) using their sensory organs. An 
assessment of product acceptance was also conducted with 25 staffs.  Descriptive statistics, percentage; mean; and 
standard deviation, were used to analyze the data. The study indicated that the experiment on carrot salad dressing recipe 
that mixed 200 g of carrot into lemon salad dressing received the highest level of preference. Additionally, the results 
revealed that the staff expressed extremely high acceptance for the experimental salad dressing recipes, especially for its 
taste ( x = 4.52) followed by overall preference ( x = 4.48), texture ( x =4.44), color ( x = 4.32), and odor ( x  = 4.24) 
respectively. The study implied that the developed products could provide service for customers who prefer having 
healthy food at the hotel. 
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บทน้า   
โรงแรมอมารี หัวหิน เป็นโรงแรมที่มีมาตรฐานสากลระดับ 4 ดาว เปิดให้บริการครั้งแรกเมื่อวันที่ 1 สิงหาคม พ.ศ. 2555 

ตั้งอยู่ติดกับชายหาดเขาตะเกียบ ให้บริการห้องพักตกแต่งแบบร่วมสมัย มีห้องพักสไตล์โมเดิร์น รวม 223 ห้อง แบ่งเป็นห้องพัก
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ประเภทต่าง ๆ เช่น ห้องดีลักซ์ ห้องสวีทที่มีห้องโถง พร้อมกับสิ่งอ้านวยความสะดวกที่ทันสมัย รวมทั้งห้องอาหารหลากหลายรูปแบบ
ไว้บริการ ได้แก่ ห้องอาหารไทยรีฟ (Thai Reef) บริการอาหารไทยต้นต้ารับ ห้องอาหาร ชอร์ไลน์ บีช คลับ (Shoreline Beach 
Club) บริการอาหารเมนูปิ้ง ย่าง เมนูบาร์บีคิว อาหารทะเลสด และอาหารไทย คอรัล เลาจน์ (Coral Lounge) บริการอาหารยุโรป 
อาหารไทย Afternoon Tea และเครื่องดื่มชา กาแฟ  อควา พูลบาร์ (Aqua Pool Bar) บริการทั้งอาหารนานาชาติ และอาหาร
ท้องถิ่นรวมถึงอาหารไทยสตรีทฟู้ด สะเต๊ะ และเครื่องดื่ม และห้องอาหารโมเสก (Mosaic)  ให้บริการอาหารเช้า (Buffet Breakfast) 
บริการอาหารยุโรป  อาหารไทย สลัดและน้้าสลัด ขนมปัง   ขนมหวาน และเครื่องดื่มประเภทต่ าง ๆ [9] จากการศึกษาการท้าสลัด
ของห้องอาหารโมเสก (Mosaic) ของโรงแรมอมารี หัวหิน จะนิยมใช้แครอทเป็นผักหลักโดยขูดเป็นเส้นส้าหรับให้บริการอาหารเช้าทุก
วันท้าให้มีแครอทส่วนหัวและท้ายที่เหลือใช้เป็นประมาณ 5-10 กิโลกรัมต่อสัปดาห์ โดยที่โรงแรมไม่ได้น้าไปใช้ประโยชน์แต่อย่างใด 
ทั้งๆที่แครอทมีประโยชน์ต่อสุขภาพมาก เพราะเป็นผักที่มีวิตามินและแร่ธาตุหลายชนิด ทั้งวิตามินเอ วิตามิน บี1 วิตามิน บี 2 วิตามิน
ซี แคลเซียม ฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก รวมทั้งสารฟอลคารินอล (falcarinol) ซึ่งช่วยต่อต้านเซลล์มะเร็ง นอกจากนั้นแครอทยังมีสรรพคุณ
ในการบ้ารุงผิวพรรณ ชะลอวัย ลดริ้วรอย ลดระดับน้้าตาลในเลือด ช่วยบ้ารุงสายตาและสร้างภูมิต้านทานโรคให้ร่างกายได้อีกด้วย [8] 

ปัจจุบันมีเศษอาหารถูกทิ้งเป็นขยะอาหาร (Food Waste) จ้านวนมาก โดยในแต่ละปีมีปริมาณ 1,800 ตัน จากข้อมูลของ
กรมควบคุมมลพิษ พบว่า ในปี พ.ศ. 2560  ขยะในประเทศไทย ร้อยละ 64 หรือประมาณ 17.6 ล้าน เป็นขยะอินทรีย์ ซึ่งหมายถึงคน
ไทยสร้างขยะอาหารเฉลี่ยปีละ 254 กิโลกรัมต่อคน [3]  ดังนั้นการลดขยะอินทรีย์หรือขยะอาหารจึงเป็นสิ่งจ้าเป็นอย่างยิ่งในปัจจุบัน 
ซึ่งแนวทางหนึ่งในการลดขยะอาหารหรือขยะอินทรีย์คือการประกอบอาหารโดยไม่สร้างขยะ (Zero-waste cooking) โดยใช้เศษ
อาหาร พืชผักส่วนที่เหลือมาสร้างเป็นอาหารจานใหม่ ซึ่งสมาคมร้านอาหารแห่งชาติ  (National Restaurant Association)  
ในสหรัฐอเมริกาได้รายงานว่า ในปี พ.ศ. 2562  แนวโน้มความนิยมในการประกอบอาหารโดยไม่สร้างขยะเป็นแนวโน้มความนิยมที่
ก้าลังมาแรงอันดับ 3 รองจากเครื่องดื่มและอาหารผสมกัญชา [13] การน้าอาหารที่เหลือใช้มาสร้างสรรค์เมนูใหม่ จึงเป็นแนวทางที่
น่าสนใจที่โรงแรมจะน้าไปใช้เพื่อลดขยะอาหารภายในโรงแรม ดังนั้นผู้วิจัยจึงเล็งเห็นถึงความส้าคัญของการลดปริมาณขยะอินทรีย์ใน
การน้าแครอทที่เหลือใช้เหล่านี้ไปเพิ่มรสชาติ ลักษณะ และสีให้กับน้้าสลัดชนิดน้้าใส เพราะปัจจุบันน้้าสลัดที่มีบริการในห้องอาหาร
เช้ามีเพียง 5 ชนิด เท่านั้น หากมีน้้าสลัดชนิดใหม่ที่ได้จากแครอทจะเป็นการเพิ่มความหลากหลายและทางเลือกให้แก่ลูกค้าได้มากขึ้น 
รวมทั้งเป็นการใช้แครอทให้เกิดประโยชน์ได้อย่างคุ้มค่าและสามารถลดขยะอินทรีย์ได้อีกทางหนึ่งด้วย  
 

 
 

รูปที่ 1 แครอทเหลือใช้ 
(ภาพถ่ายโดยผู้วิจัย) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Academic Journal of Phetchaburi Rajabhat University. 
11 (September - December) 75 - 81 (2021) Vol. 11, No. 3 77 

  

วารสารวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ปีที่ 11 (ฉบับที่ 3)  กันยายน – ธันวาคม พ.ศ. 2564 

กรอบแนวคิดการวิจัย 
    จากการทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง ผู้วิจัยได้ก้าหนดกรอบแนวคิดในการวิจัย ดังรูปที่ 2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 2  กรอบแนวคิดการวิจัย 

 

วิธีการด้าเนินการวิจัย 
 ในการท้าน้้าสลัดแครอทเพื่อสุขภาพ ใช้สูตร น้้าสลัดเลมอน  (Lemon Dressing) ของแผนกครัวเย็น โรงแรมอมารี หัวหิน 
เป็นสูตรมาตรฐาน ประกอบด้วย น้้ามันมะกอก 300 กรัม น้้าเลมอน 60 กรัม น้้าผึ้ง 30 กรัม มัสตาร์ด 5 กรัม เกลือ พริกไทย 
เล็กน้อย และน้ามาปรับสัดส่วนโดยการลดปริมาณของน้้ามันลง เหลือ 250 กรัมและน้้าผึ้ง เหลือ 15 กรัม เปลี่ยนน้้าเลมอนเป็นน้้า
มะนาว 30 กรัม แล้วเติมแครอทต้มสุก ในปริมาณที่แตกต่างกันคือ 100 กรัม 200 กรัม และ 300 กรัมต่อสูตร 
 ขั้นตอนการท้าน้้าสลัดเสริมแครอท 
 1. น้าเศษแครอทไปหั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋า แล้วต้มในน้้าเดือดจนสุกนิ่ม พักไว้ให้เย็น แล้วน้าไปปั่นจนละเอียด  
ด้วยความเร็วระดับ 2-3 ประมาณ 1 นาที พักไว้   
 2. ตีน้้าสลัด โดยเริ่มจากใส่มัสตาร์ด น้้าผึ้ง ใช้ตะกร้อมือตีให้เข้ากัน ใส่น้้ามะนาวครั้งละ 1 ช้อนชา ตีให้เข้ากัน  
ด้วยความเร็วสม่้าเสมอ ใส่น้้ามันมะกอกครั้งละ 1 ช้อนชา ตีให้เข้ากันสลับกับน้้ามะนาว ใส่สลับกันจนหมด ใส่แครอทที่ปั่นไว้ครั้งละ 
1 ช้อนชา ตีให้เข้าจนหมด ปรุงรสด้วยเกลือและพริกไทย น้าไปให้ผู้ทดสอบชิม 
 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสน้้าสลัดเสริมแครอท 
 การเลือกผู้ทดสอบ โดยพิจารณาจากความรู้ ประสบการณ์ และความเชี่ยวชาญในการประกอบอาหาร จ้านวน 5 คน 
ประกอบด้วย Executive chef จ้านวน 1 คน Sous chef 1 คน และ Chef de parte จ้านวน 3 คน ท้าการทดสอบชิม จ้านวน 3 ครั้ง 
โดยแต่ละครั้ง มีระยะเวลาห่างกัน 3 สัปดาห ์และชิมเวลาเดียวกันทั้ง 3 ครั้ง 
 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
 1. แบบประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส เพื่อประเมินคุณภาพของน้้าสลัดที่ผ่านการทดลองสูตรแล้ว  5 
คุณลักษณะซึ่งประกอบด้วย สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบรวมของผู้ประเมินที่มีต่อผลิตภัณฑ์ โดยใช้วิธีการให้คะแนน
ความชอบ 1 ถึง 9 (9-point hedonic scale) [4]    
 2. แบบสอบถามการยอมรับน้้าสลัด เสริมแครอทประกอบด้วยข้อมูล 2 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 เป็นข้อมูลพื้นฐานทั่วไป 
ประกอบด้วย เพศ อายุ ระดับการศึกษา และรายได้ต่อเดือน จ้านวน 4 ข้อ ส่วนที่ 2 ประกอบด้วยค้าถามเกี่ยวกับการยอมรับต่อ
ผลิตภัณฑ ์ทั้ง 5 ลักษณะ ได้แก่ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบรวม  
 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 ผู้วิจัยด้าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลระหว่างเดือนกรกฎาคม 2563 ถึงเดือน กุมภาพันธ์ 2564 จากการทบทวนเอกสาร 
ต้าราวิชาการ งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ดังนี้ 

ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

แครอทเหลือใช้จากการให้บริการ
อาหารเช้าแบบบุฟเฟต์ 

กระบวนการพัฒนาน้้าสลัดแครอท 
เพื่อสุขภาพ 

น้้าสลัดแครอทเพื่อสุขภาพ 

น้าไปให้บริการลูกค้า 
 

ประเมินการยอมรับ 
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 1. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผู้ประเมินที่ประกอบด้วย Executive chef, Sous chef, chef de Parte 
ของโรงแรมอมารี หัวหิน จ้านวน 5 คน เพื่อประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการทดลองสูตรแล้ว ทั้ง 5 ด้าน ของผู้ประเมินที่มี
ต่อผลิตภัณฑ์ โดยใช้วิธีการให้คะแนนความชอบ 1 ถึง 9 (9-point hedonic scale)  [5]  ณ โรงแรมอมารี หัวหิน อ้าเภอหัวหิน 
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์โดยมีเกณฑ์ในการพิจารณา คือ 
  1 เท่ากับ ไม่ชอบมากที่สุด  
  2 เท่ากับ ไม่ชอบมาก  
  3 เท่ากับ ไม่ชอบปานกลาง  
  4 เท่ากับ ไม่ชอบน้อย  
  5 เท่ากับ เฉย ๆ  
  6 เท่ากับ ชอบน้อย  
  7 เท่ากับ ชอบปานกลาง  
  8 เท่ากับ ชอบมาก  
  9 เท่ากับ ชอบมากที่สุด  
 2. การประเมินการยอมรับน้้าสลัดเพื่อสุขภาพจากแครอท โดยพนักงานโรงแรม  25 คน โดยใช้แบบสอบถามในส่วนข้อมูล
การยอมรับใช้เกณฑ์มาตราส่วนประมาณค่า (rating scales) ตามวิธีการลิเคอร์ท (Likert) [10] โดยก้าหนดมาตราส่วนไว้ 5 ระดับ คือ 
  5 หมายถึง ยอมรับมากที่สุด  
  4 หมายถึง ยอมรับมาก  
  3 หมายถึง ยอมรับปานกลาง  
  2 หมายถึง ยอมรับน้อย  
  1 หมายถึง ยอมรับน้อยที่สุด  
  จากนั้นท้าการแปลผลค่าเฉลี่ยโดยใช้เกณฑ์การวัดระดับการยอมรับผลิตภัณฑ์ ตามเกณฑ์ [2] ดังนี้  
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.21-5.00 หมายถึง ระดับการยอมรับมากที่สุด  
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.41-4.20 หมายถึง ระดับการยอมรับมาก  
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.61-3.40 หมายถึง ระดับการยอมรับปานกลาง  
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.81-2.60 หมายถึง ระดับการยอมรับน้อย 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.80 หมายถึง ระดับการยอมรับน้อยท่ีสุด 
 และน้าผลการประเมินมาวิเคราะห์ 
 สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
 1. การพัฒนาน้้าสลัดเพื่อสุขภาพจากแครอท ผู้วิจัยวิเคราะห์ข้อมูลการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์แต่ละด้าน โดยวิเคราะห์ด้วยค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
 2. การยอมรับน้้าสลัดแครอทเพื่อสุขภาพ วิเคราะห์ข้อมูลด้วยความถี ่ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 

ผลการวิจัย 
 1. ผลการพัฒนาน้้าสลัดเพื่อสุขภาพจากแครอท ทั้ง 3 สูตร พบว่า น้้าสลัดสูตร 1 (แครอท 100 กรัม) ค่อนข้างเหลว สูตร 3 
(แครอท 300 กรัม) ข้นมากเกินไป ส่วนสูตร 2 (แครอท 200 กรัม) ได้น้้าสลัดที่ข้นพอดี และเมื่อน้าไปประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส พบว่า น้้าสลัด สูตร 2 มีคะแนนความชอบรวมมากกว่า 7 ทุกคุณลักษณะที่ทดสอบ ดังรายละเอียดแสดงในตารางที่ 1  
 

 
 
 
 
 
 

รูปที่ 3 น้้าสลัดเพื่อสุขภาพจากแครอท 
(ภาพถ่ายโดยผู้วิจัย) 
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ตารางที่ 1 แสดงค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

คุณลักษณะ 
สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

x  S.D. x  S.D. x  S.D. 
ด้านสี 6.76 0.97 8.16 0.94 6.64 0.64 
ด้านกลิ่น 6.36 1.32 7.92 0.65 6.76 0.83 
ด้านรสชาติ 6.76 1.37 8.68 0.73 6.56 1.16 
ด้านเนื้อสัมผัส 6.48 1.36 8.44 0.81 6.36 0.15 
ด้านความชอบรวม 6.48 1.36 8.28 0.93 6.40 0.12 

 จากตารางที่ 1 แสดงให้เห็นว่าผู้ประเมินให้การยอมรับน้้าสลัดแครอทเพื่อสุขภาพ สูตร 2 มากที่สุด ( x  =7.92-  x = 8.68) 
โดยคุณลักษณะด้านรสชาติ มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ( x = 8.68)  รองลงมาด้านเนื้อสัมผัส  ( x  = 8.44) ด้านความชอบรวม ( x  = 8.28)  
ด้านสี ( x = 8.16)  และด้านกลิ่น มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุด ( x  = 7.92) ตามล้าดับ ผู้วิจัยจึงน้าน้้าสลัดแครอทเพื่อสุขภาพสูตร 2  
ที่ประกอบด้วย น้้ามันมะกอก ร้อยละ 50.20 แครอท ร้อยละ 40.16 น้้ามะนาว ร้อยละ 6.02 น้้าผึ้ง ร้อยละ 3.01 และมัสตาร์ด ร้อยละ 0.60 
ไปทดสอบการยอมรับของพนักงานต่อไป 
 2. ผลการประเมินการยอมรับน้้าสลัดแครอทเพ่ือสุขภาพ ของพนักงานโรงแรมอมารี หัวหิน พบว่าพนักงานเป็นเพศชายและ
เพศหญิงจ้านวนใกล้เคียงกัน คิดเป็นร้อยละ 52 และร้อยละ 48 มีอายุระหว่าง 31-40 ปี คิดเป็นร้อยละ 48 ส่วนใหญ่จบการศึกษา
ระดับปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 72 มีรายได้ระหว่าง 10,000-15,000 บาทต่อเดือน คิดเป็นร้อยละ 40 ให้การยอมรับน้้าสลัดแครอท
เพื่อสุขภาพ ดังตารางที่ 2 
ตารางท่ี 2 แสดงค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานการยอมรับน้้าสลัดแครอทเพื่อสุขภาพ 

คุณลักษณะ x  S.D. ระดับการยอมรับ 
ด้านสี 4.32 0.63 มากที่สุด 
ด้านกลิ่น 4.24 0.66 มากที่สุด 
ด้านรสชาติ 4.52 0.58 มากที่สุด 
ด้านเนื้อสัมผัส 4.44 0.58 มากที่สุด 
ด้านความชอบรวม 4.48 0.65 มากที่สุด 

 จากตารางที่ 2 แสดงให้เห็นว่า ภาพรวมของพนักงานมีการยอมรับน้้าสลัดแครอทเพื่อสุขภาพอยู่ในระดับมากที่สุดทุก
คุณลักษณะ  เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่า ด้านรสชาติ ได้รับการยอมรับมากที่สุด  ( x  = 4.52) รองลงมาคือ ด้านความชอบรวม 
( x = 4.48) ด้านเนื้อสัมผัส ( x = 4.44) ด้านสี ( x = 4.32)  และด้านกลิ่น ( x = 4.24) ตามล้าดับ 
 

อภิปรายผล 
 จากผลการศึกษาการพัฒนาสูตรน้้าสลัดแครอทเพื่อสุขภาพ พบว่า น้้าสลัดที่ทดลองทั้ง 3 สูตร เมื่อน้าไปทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส พบว่าน้้าสลัดแครอทเพื่อสุขภาพ สูตร 2 ที่ประกอบด้วย น้้ามันมะกอก ร้อยละ 50.20 แครอท ร้อยละ 40.16  
น้้ามะนาว ร้อยละ 6.02 น้้าผึ้ง ร้อยละ 3.01 และ มัสตาร์ด ร้อยละ 0.60 ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมมากที่สุด แสดงให้เห็นว่า
การเติมแครอทลงไปในส่วนผสมท้าให้น้้าสลัดมีรสชาติดี สีสวย และมีลักษณะข้น สอดคล้องกับศึกษาการผลิตผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพจาก
น้้ามังคุดโดยใช้น้้ามังคุดเป็นส่วนประกอบของศุภมาศ กลิ่นขจร และคณะ [12] ที่พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับน้้าสลัดที่มีปริมาณน้้า
มังคุด ร้อยละ 35 โดยน้้าหนัก ในขณะที่การศึกษาของ กัญญา  บ้ารุงคีรี  และคณะ [1] ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าสลัดเสริมเยื่อแก้ว
มังกรเพื่อสุขภาพ  พบว่า น้้าสลัดที่เสริมเยื่อแก้วมังกรร้อยละ 20 ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สุด และการศึกษาของเพ็ญศิริ  
คงสิทธิ์ [7] ที่ศึกษาการผลิตน้้าสลัดชนิดข้นผสม   ฟักข้าว พบว่าสูตรที่เหมาะสมประกอบไปด้วย น้้ามันพืช ร้อยละ 51.81 น้้าตาลทราย 
ร้อยละ 21.17 น้้าส้มสายชู  ร้อยละ 14.89 ไข่แดง ร้อยละ 10.91 มัสตาร์ด ร้อยละ 0.82 พริกไทยป่น 0.12 เกลือ 0.28 และปริมาณฟัก
ข้าวที่เหมาะสมในการท้าน้้าสลัดชนิดข้นผสมฟักข้าว คือ ร้อยละ 3 ส่วนบุศราภา ลีละวัฒน์ และไตรรัตน์ แก้วสะอาด [4] ศึกษาการ
พัฒนาน้้าสลัดไขมันต่้าเสริมแป้งข้าวก่้า พบว่า น้้าสลัดไขมันต่้าเสริมแป้งข้าวก่้าท่ีได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากที่สุด สามารถ
เตรียมได้จากอัตราส่วนของน้้ามันร้าข้าว ร้อยละ 25.95 แป้งข้าวก่้า ร้อยละ  5.78 และแซนแทนกัมร้อยละ 0.50 โดยน้้าหนัก 
 ส้าหรับผลการศึกษาการยอมรับน้้าสลัดแครอทเพื่อสุขภาพ พบว่าพนักงานให้การยอมรับน้้าสลัดแครอทเพื่อสุขภาพในระดับ
มากที่สุดทุกคุณลักษณะ โดยด้านรสชาติ ได้รับการยอมรับมากที่สุด ( x = 4.52) รองลงมาคือ ด้านความชอบรวม ( x = 4.48)  
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ด้านเนื้อสัมผัส ( x = 4.44) ด้านสี ( x = 4.32)  และด้านกลิ่น ( x = 4.24) ตามล้าดับ สอดคล้องกับ วรพรรณ  ฉิ่งเล็ก [11] ที่ศึกษา
การท้าน้้าสลัดจากเสาวรสเหลือใช้ พบว่า พนักงานโรงแรมให้การยอมรับ    น้้าสลัดจากเสาวรส ด้านรสชาติ และความชอบรวม  
ระดับมากที่สุด ( x = 4.31- 4.42) ด้านลักษณะ และสี ให้การยอมรับระดับมาก ( x = 4.00- 4.05) ส่วนด้านกลิ่นให้การยอมรับระดับ
ปานกลาง ( x = 3.36)  ดังนั้นจึงน้าน้้าสลัดแครอทเพื่อสุขภาพไปให้บริการลูกค้าที่มาใช้บริการที่โรงแรมอมารี หัวหิน เพื่อเพิ่ม
ทางเลือกการรับประทานน้้าสลัดเพื่อสุขภาพให้กับลูกค้าได้ ทั้งนี้เนื่องจากเป็นน้้าสลัดเพื่อสุขภาพเพราะมีส่วนผสมของน้้ามันมะกอกซึ่ง
มีประโยชน์ในการช่วยลดระดับไขมันเลวในร่างกาย ซึ่งอาจช่วยลดความเสี่ยงในการเกิดโรคจากระดับไขมันในเลือดสูง เช่น โรคหัวใจ 
นอกจากนั้นยังช่วยลดน้้าหนัก ลดความดันโลหิตสูง และมีสารต้านอนุมูลอิสระอีกด้วย [6] และแครอทยังเป็นผักที่มีวิตามินและแร่ธาตุที่
มีประโยชน์ต่อร่างกายมาก เช่น วิตามินเอ วิตามินบี 1 บี 2 วิตามินซี แคลเซียม ฟอสฟอรัส รวมทั้งสารฟอลคารินอล ซ่ึงช่วยต่อต้าน
เซลล์มะเร็ง นอกจากนั้นยังมีสรรพคุณในการบ้ารุงผิวพรรณ ชะลอวัย ลดริ้วรอย และสร้างภูมิต้านทานโรคให้ร่างกายได้อีกด้วย [8]  
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 4  การให้บริการน้้าสลัดแครอทเพ่ือสุขภาพ โรงแรมอมารี หัวหิน 

(ภาพถ่ายโดยผู้วิจัย) 
 

ข้อเสนอแนะ 
1. ข้อเสนอแนะในการน้าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

 1.1 สามารถน้าน้้าสลัดแครอทเพ่ือสุขภาพไปให้บริการลูกค้า 
1.2 สามารถน้าสูตรไปถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กับกลุ่มคนที่สนใจในการท้าน้้าสลัดแครอทเพ่ือสุขภาพเพื่อเพิ่มคุณค่าทาง

โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์ 
 2. ข้อเสนอแนะในการท้าวิจัยครั้งต่อไป 
 2.1 ควรมีการศึกษาอายุการเก็บของน้้าสลัดแครอทเพ่ือสุขภาพ 
 2.2 ควรมีการศึกษาการน้าผัก ผลไม้ เหลือใช้ไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพชนิดอื่น ๆ 
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