
ผลของชนิดนํ�ามันและกัมอารบิกต่อคุณสมบัติ
ทางกายภาพของมายองเนสผงที�ผ่าน

การทําแห้งแบบแช่เยือกแข็ง

ที�มาของผลิตภัณฑ์

ทําแห้งแบบแช่เยือกแข็ง

ไมโครเอนแคปซูเลชั�น

นวัตกรรม

ผสมส่วนผสมให้เข้า
กันตามลําดับ

ตีให้เป�นเนื�อเดียวกัน

เข้าเครื�องฟรีซดราย

มายองเนสผง

กระบวนการผลิต

สะดวกต่อการเก็บรักษาและการขนส่ง

มายองเนสเป�นผลิตภัณฑ์ที�มีส่วนผสมของนํ�ามัน
เป�นส่วนใหญ่ เมื�อสัมผัสกับแสง ความชื�น หรือ
อุหภูมิที�สูงขึ�น จะทําให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั�น
ได้ง่าย ส่งผลให้สูญเสียคุณค่าทางโภชนาการ
และมีรสชาติที�เปลี�ยนไป มีการเปลี�ยนแปลงของ
ความคงตัวระหว่างการเก็บรักษาและคุณสัมบัติ
ทางประสาทสัมผัสของนํ�ามัน  ส่งผลให้มีอายุ
การเก็บที�สั�นลง

แนวโน้มในการพัฒนามายองเนสเพื�อเพิ�มมูลค่า
ทางการตลาด

จุดเด่นของผลิตภัณฑ์

สะดวกต่อการนําไปใช้

ยืดอายุการเก็บรักษา

รักษาคุณค่าทางโภชนาการและกลิ�นรส

จัดทําโดย นางสาวบุณยาพร  รอดทวี และนางสาวกัญจนา จงนอก  อาจารย์ที�ปรึกษา ดร.โสรยา เกตุจรัส


