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บทสรุปผู้บริหาร 
 

สืบเน่ืองจากวิถีการด ารงชีวิตและพฤติกรรมการบริโภคอาหารของคนไทย นิยมรับประทานอาหาร 
นอกบา้น และพึ่งพาอาหารส าเร็จรูปมากข้ึน อาหารท่ีผลิตและจ าหน่ายมกัมีปริมาณโซเดียมสูง ท าให้ร่างกาย
ได้รับปริมาณโซเดียมเกินความตอ้งการ จนเกิดโรคต่างๆ เช่น ความดนัโลหิตสูง โรคหัวใจ โรคไต เป็นตน้ 
ผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูปเป็นท่ีนิยมเพิ่มข้ึนอย่างรวดเร็ว เน่ืองจากเป็นการถนอมอาหาร พฒันาสูตรอาหาร 
รวมถึงสร้างความสะดวกสบายให้แก่ผูบ้ริโภค โดยเฉพาะประเทศไทยเป็นประเทศผูผ้ลิตสินคา้เกษตร จึงมี
ผูป้ระกอบการแปรรูปอาหารทั้งขนาดเล็ก กลาง และขนาดใหญ่ กวา่ 1 ลา้นราย ท าการผลิตอาหารแปรรูปเพื่อ
การจ าหน่าย ทั้งในและต่างประเทศ โดยใช้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวตักรรม ในการพฒันา
ผลิตภณัฑ์ให้มีความหลากหลาย มีความจ าเพาะต่อผูบ้ริโภคแต่ละเพศ วยั หรือมีวตัถุประสงค์พิเศษในการใช ้
เช่น นมทดแทนส าหรับผูแ้พน้มววั อาหารเพื่อผูต้อ้งการควบคุมปริมาณน ้ าตาล และอาหารเสริมส าหรับเด็ก 
อยา่งไรก็ตาม การผลิตอาหารแปรรูปมีความจ าเป็นท่ีจะตอ้งใชว้ตัถุเจือปนอาหารเพื่อการคงคุณภาพและการยืด
อายุการเก็บรักษา ถึงแม้จะมีการตรวจสอบโดยขั้นตอนทางวิทยาศาสตร์ว่าวตัถุเจือปนอาหารนั้นมีความ
ปลอดภยัในการบริโภค แต่อาจเป็นแหล่งของโซเดียมท่ีร่างกายจะไดรั้บเพิ่มข้ึนจากการบริโภคอาหารสด การ
พฒันาผลิตภณัฑ์แปรรูปลดเกลือโซเดียม จึงเป็นทางเลือกของผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ ผลิตภณัฑ์ตน้แบบ
เพื่อสุขภาพในโครงการน้ีรวม 11 ผลิตภัณฑ์ สามารถลดปริมาณโซเดียม ได้ร้อยละ 26.06 – 53.2 ซ่ึงทุก
ผลิตภณัฑ์สามารถกล่าวอา้งทางโภชนาการไดว้่าเป็นผลิตภณัฑ์อาหารลดเกลือโซเดียมตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับท่ี 182 พ.ศ. 2541 ซ่ึงระบุว่าผลิตภณัฑ์ท่ีจะกล่าวอ้างได้ว่ามีการลดสารอาหารนั้น จะต้อง
สามารถท าการลดปริมาณสารอาหารนั้นๆไดอ้ย่างน้อยร้อยละ 25 จากสูตรเดิม มีผูเ้ช่ียวชาญ นักวิทยาศาสตร์
อาหารรุ่นใหม่และผูป้ระกอบการ เขา้ร่วมโครงการ 27 ท่าน และมีผูรั้บข่าวสารผา่นโครงการกวา่ 10,000 ราย 
ในดา้นการยอมรับผลิตภณัฑ์ ผูบ้ริโภคให้การยอมรับทุกผลิตภณัฑ์ โดยใชก้ารศึกษาการทดสอบทางประสาท
สัมผสัเพื่อประเมินการยอมรับและความชอบของผูบ้ริโภค และมีการตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบติัการเพื่อ
ยืนยนัผลการลดปริมาณเกลือโซเดียมในทุกโครงการ รวมถึงมีกิจกรรมถ่ายทอดองค์ความรู้การผลิตให้
ผูป้ระกอบการ ทั้ ง 10 องค์กร พบว่าผูป้ระกอบการให้ความพอใจในผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิต ซ่ึง
สามารถน าไปท าการผลิตจ าหน่ายในเชิงพาณิชยต่์อไปได ้อยา่งไรก็ตาม จากการด าเนินโครงการในปีน้ี พบวา่มี
ขอ้เสนอแนะเพิ่มเติมเร่ืองควรเพิ่มกิจกรรมการประชาสัมพนัธ์ผลิตภณัฑท่ี์เขา้ร่วมโครงการใหผู้บ้ริโภคทราบวา่
มีผลิตภัณฑ์ทางเลือกเพื่อสุขภาพเพิ่มข้ึน และมีข้อเสนอแนะจากคณะผูว้ิจ ัยถึงประเด็นการปรับเปล่ียน
พฤติกรรมการบริโภคอาหารรสจดัใหน้อ้ยลง วา่เป็นแนวทางในการรักษาสุขภาพอยา่งแทจ้ริง ท่ีเครือข่ายฯ ควร
ส่งเสริมให้มีการกระตุน้เตือนผูบ้ริโภคอยา่งสม ่าเสมอ จึงจะสามารถปรับพฤติกรรมได ้โดยตอ้งอาศยัศาสตร์ใน
เชิงการประชาสัมพนัธ์ท่ีชดัเจน มีความต่อเน่ือง และตอ้งน ากระแสการรักษาสุขภาพมาขยายผลร่วมกบัผลการ
ด าเนินโครงการน้ีให้ขยายวงกวา้งข้ึนอยา่งเขม้แข็งต่อไป รวมถึงควรศึกษาเร่ืองคุณภาพและอายุการเก็บรักษา
ผลิตภณัฑร่์วมดว้ย 
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ทีม่าและความส าคัญของปัญหา   
ประเทศไทยมีทรัพยากรธรรมชาติท่ีอุดมสมบูรณ์จนสามารถเป็นผลิตผลิตอาหารเล้ียงคนทั้งในและ

นอกประเทศไดใ้นอนัดบัตน้ๆ ของโลก แต่กลบัประสบปัญหาทุพโภชนาการ ทั้งการขาดสารอาหารและการ
ได้รับสารอาหารเกิดความตอ้งการของร่างกาย เป้าหมายของการผลิตอาหารในปัจุบนัจึงตอ้งพฒันาไปสู่การ
ผลิตอาหารท่ีเหมาะสมกับพฤติกรรมการบริโภคและวิถีชีวิตท่ีเปล่ียนไป จากสถิติทัว่โลกและประเทศไทย 
พบวา่ ปัจจุบนัมีการบริโภคอาหารท่ีมีรสเค็มเพิ่มมากข้ึน โดยพบวา่การไดรั้บปริมาณเกลือโซเดียมเฉล่ียต่อคน
สูงกวา่ค่าปริมาณเกลือโซเดียมท่ีก าหนดให้ควรไดรั้บเกลือไม่เกินวนัละ 1 ชอ้นชา หรือมีโซเดียมไม่เกินวนัละ 
2,000 มิลลิกรัม (1) แต่ค่าเฉล่ียของคนไทย คือ บริโภคเกลือประมาณวนัละ 2 ช้อนชา ได้รับโซเดียมต่อวนั
มากกวา่ 4,000 มิลลิกรัม โดยยงัไม่รวมโซเดียมจากอาหารอ่ืนๆ การไดรั้บโซเดียมท่ีมากกวา่ปริมาณท่ีแนะน าจะ
ท าให้เกิดปัญหาทางสุขภาพตามมา จากปัญหาสุขภาพในการส ารวจสภาวะสุขภาพอนามยัของประชาชนไทย ปี 
2534-2552(2) พบวา่อตัราความชุกของโรคความดนัโลหิตสูงเพิ่มข้ึนจากร้อยละ 5.4 ในปี 2534 เป็นร้อยละ 11.0 
ในปี 2540 และเพิ่มสูงข้ึนเป็นร้อยละ 21.4 ในปี 2552 นัน่คือมีผูป่้วยโรคความดนัโลหิตสูงมากกว่าร้อยละ 20 
หรือประมาณ 10 ล้านคนของประชากรไทย และจากขอ้มูลสถิติส านักนโยบายและยุทธศาสตร์ ส านักงาน
ปลดักระทรวงสาธารณสุข พบว่าสถานการณ์การป่วยและเขา้รับการรักษาในสถานบริการสาธารณสุขของ
กระทรวงสาธารณสุขดว้ยโรคความดนัโลหิตสูงมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนอยา่งต่อเน่ืองในทุกภาคเช่นกนั เม่ือเทียบจาก
ขอ้มูลท่ีผา่นมา(พ.ศ.2543-พ.ศ.2553) พบวา่อตัราการป่วยดว้ยโรคความดนัโลหิตสูงเพิ่มจาก 259 คนเป็น 1,349 
คน ต่อประชากรแสนคน ซ่ึงมีอตัราการเพิ่มสูงข้ึนกว่า 5 เท่า(3) ทั้งน้ีโรคความดนัโลหิตสูงยงัเป็นปัจจยัเส่ียง
ส าคญัต่อการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ และโรคไตเร้ือรังท่ีมีอตัราการป่วยและการตายสูงเช่นกนั โดยสาเหตุ
ของโรคความดนัโลหิตสูง นอกจากความเครียดแลว้การไดรั้บโซเดียมเขา้สู่ร่างกายมากเกินไปส่งผลให้เกิดการ
คลัง่ของของเหลวในเลือด ท าให้เกิดแรงดนัในเส้นเลือดสูงข้ึน เม่ือการเปล่ียนแปลงทางเศรษฐกิจและสังคม
ของไทย มีผลท าให้คนไทยส่วนใหญ่มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารนอกบา้น และพึ่งพาอาหารส าเร็จรูปมาก
ข้ึน จึงเป็นการยากท่ีจะควบคุมปริมาณเกลือโซเดียมท่ีไดรั้บจากอาหารในแต่ละวนั เน่ืองจากไม่ไดป้รุงอาหาร
แต่ละม้ือเอง รวมถึงความนิยมอาหารรสจดัท่ีท าใหรู้้สึกอร่อย ผูบ้ริโภคจึงมีความเส่ียงต่อปัญหาสุขภาพมากข้ึน  

เกลือโซเดียมคลอไรด์ท่ีใชใ้นอุตสาหกรรมอาหารมีหน้าท่ีเป็นเคร่ืองปรุงรส และมีหน้าท่ีเป็นสารช่วย
ในกระบวนการผลิตหรือในการแปรรูป (processing aids) เช่น การหมกัดองถนอมอาหาร การคงคุณภาพเน้ือ
สัมผสั และการท าลายเช้ือจุลินทีย์ก่อโรค โดยเกลือโซเดียมจะท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงโครงสร้างของ
องคป์ระกอบอาหาร ท าให้ผลิตภณัฑ์เกิดกล่ิน รส เฉพาะตวั และมีส่วนในการลดปริมาณน ้าอิสระในอาหารเพื่อ
ควบคุมการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียท่ี์ก่อใหเ้กิดการเสียของอาหารได ้แต่อาหารส าเร็จรูปจ านวนมากท่ีผลิต
ในระดบัอุตสาหกรรม สามารถควบคุมปริมาณเกลือโซเดียมไดจ้ากการปรับปรุงสูตรการผลิตโดยใชค้วามรู้ดา้น
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหาร ดงันั้นจึงจ าเป็นอย่างยิ่งส าหรับภาคอุตสาหกรรมอาหารท่ีควรมีการ
ศึกษาวิจยัเพื่อลดปริมาณเกลือโซเดียม ซ่ึงเป็นอีกทางหน่ึงท่ีช่วยให้ผูบ้ริโภคได้เลือกบริโภคอาหารท่ีดีต่อ
สุขภาพมากข้ึน 
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 การด าเนินโครงการน้ีมีข้ึนเพื่อให้ความรู้แก่นักวิชาการจากกลุ่มผูป้ระกอบการอุตสาหกรรมอาหาร 
นกัวิทยาศาสตร์ดา้นอาหาร และบุคลากรจากสถาบนัการศึกษา โดยเฉพาะนกัพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารรุ่นใหม่ 
ให้ตระหนกัถึงอนัตรายท่ีเป็นผลจากการบริโภคอาหารท่ีมีส่วนประกอบของโซเดียมมากเกินไป เพื่อน าความรู้
ท่ีไดรั้บไปขยายผลพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารลดปริมาณเกลือโซเดียม พร้อมทั้งน าความรู้ในการพฒันาสูตรอาหาร
โดยการใช้สารทดแทนเกลือ (Salt Replacer) ได้แก่ สารท่ีมีคุณสมบติัในการให้รสชาติเหมือนเกลือแต่ไม่มี
โซเดียม เช่น โพแทสเซียมคลอไรด ์ลิเทียมคลอไรด์ แคลเซียมคลอไรด ์แมกนีเซียมคลอไรด ์แมกนีเซียมซลัเฟต 
รวมถึงเกลือทะเลท่ีมีการปรับโครงสร้างผลึก ซ่ึงมีการใชก้นัอยา่งกวา้งขวางโดยมกัจะใชร่้วมกบัเกลือโซเดียม
ในอุตสาหกรรมอาหาร เพื่อหวงัผลดา้นสุขภาพของผูบ้ริโภค ให้ห่างไกลจากโรคท่ีเกิดจากการรับประทานเกลือ
โซเดียมมากเกินไป โดยเฉพาะอาหารในกลุ่มผลิตภณัฑ์จากเน้ือสัตว ์ไดแ้ก่ กุนเชียง แฮม หมูหยอง ไส้กรอก 
แหนม หมูยอ หมูแผน่ เป็นผลิตภณัฑท่ี์ถึงแมไ้ม่ไดมี้รสเคม็จดั แต่มีปริมาณเกลือโซเดียมสูง ทั้งน้ีเน่ืองจากมีการ
เติมสารถนอมคุณภาพอาหาร คือ โซเดียมไนเตรต โซเดียมไนไตรท์ เพื่อควบคุมการเจริญของเช้ือก่อโรค และ
คงสีแดงของผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวไ์ว ้อีกทั้งยงัเป็นกลุ่มผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมีการบริโภคอยา่งแพร่หลาย เป็นไดท้ั้ง
อาหารม้ือหลกัและอาหารว่าง นิยมใช้เป็นส่วนประกอบอาหารในสูตรต่างๆ รวมถึงผลิตภณัฑ์บางชนิดมีรส
หวานน า ท าใหผู้บ้ริโภคเขา้ใจผดิวา่เป็นอาหารท่ีไม่เคม็จดั ไม่จ  าเป็นตอ้งระวงัปริมาณการบริโภคเกลือโซเดียม  

จากขอ้เทจ็จริงท่ีวา่ การปรับเปล่ียนพฤติกรรมของผูบ้ริโภคในเร่ืองรสชาติเป็นเร่ืองยาก เพราะผูบ้ริโภค
ยงัคงติดอาหารรสจดัและรสเค็มอยู ่และยงัไม่ตระหนกัถึงปัญหาของเกลือโซเดียมท่ีมีต่อสุขภาพอย่างแทจ้ริง 
เพราะถึงแมภ้าคอุตสาหกรรมจะลดปริมาณเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑ์อาหารได้ แต่ผูบ้ริโภคก็จะเติมเกลือหรือ
เคร่ืองปรุงอ่ืนๆ ในอาหารเพิ่มเองเม่ือไม่พอใจในรสชาติ การให้ความรู้กบัผูบ้ริโภคให้มีความรู้ และเขา้ใจใน
เร่ืองของอนัตรายจากการบริโภคเค็มว่าส่งผลต่อสุขภาพร่างกายอย่างไร จึงเป็นวิธีท่ีจะสามารถปรับเปล่ียน
พฤติกรรมผูบ้ริโภคได ้โดยการสร้างส่ือความรู้ท่ีสามารถเขา้ถึงผูบ้ริโภคได ้ผา่นเครือข่ายนกัวทิยาศาสตร์อาหาร 
และผูป้ระกอบการอาหาร ร่วมกบัการสร้างกระแสผา่นส่ือ online การให้ความรู้ผา่นฉลากอาหาร และการเปิด
เวทีให้ผูด้  าเนินโครงการในเครือข่ายลดเกลือ สามารถน าความรู้มาแลกเปล่ียน จดัแสดงและสร้างเครือข่าย
เพิ่มข้ึนได ้เพื่อค่อยๆ ปรับเปล่ียนพฤติกรรมการบริโภค ดว้ยการให้ความรู้ และสร้างความเขา้ใจในเร่ืองโทษท่ี
จะส่งผลต่อร่างกายเม่ือบริโภคเกลือมากเกินไป จึงจะเป็นวิธีท่ีจะสามารถเปล่ียนพฤติกรรมของบริโภคไดอ้ยา่ง
ถาวร 
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ปริมาณโซเดียมในอาหารส าเร็จรูปต่อหน่ึงหน่วยบริโภค (4-7) 

ชนิดอาหาร ปริมาณอาหาร ปริมาณโซเดียม (มิลลกิรัม) 
บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป รสตม้ย  า 1 ซอง (60 กรัม) 1,640 
โจก๊ก่ึงส าเร็จรูป 1 ถว้ยตวง 1122 
ผกักาดดอง 20 กรัม 1044 
ปลากระป๋อง 150 กรัม 730 
ไส้กรอก 2 ช้ิน (30 กรัม) 200 
กุนเชียง 30 กรัม 700 
หมูแผน่ 30 กรัม 862 
หมูหยอง 20 กรัม 856 
แหนมยา่ง 1 ไม ้ 480 
ปลาเส้น 20 กรัม 885  
ซอสปรุงรส 1 ชอ้นชา (5 กรัม) 400  
น ้าจ้ิมไก่  2 ชอ้นชา (10 กรัม) 420 
น ้าปลา 1 ชอ้นชา (5 กรัม) 500 

 
ดงันั้นการสร้างเครือข่ายนกัพฒันาสูตรอาหารลดปริมาณเกลือโซเดียม จากการสร้างความร่วมมือกบั

ผูป้ระกอบการอุตสาหกรรมอาหาร นกัวิชาการ สถาบนัการศึกษา และผูผ้ลิตส่ือ หรือ นกัส่ือสารมวลชน จึงเป็น
เร่ืองท่ีตอ้งด าเนินการควบคู่ไปกบัการสร้างความเขา้ใจให้กบัผูบ้ริโภคโดยตรง เพื่อน าไปสู่เป้าหมายการเพิ่ม
ชนิดและปริมาณอาหารปรับสูตรลดเกลือโซเดียมให้มีมากข้ึนในทอ้งตลาด และมีนกัพฒันาสูตรอาหารุ่นใหม่ท่ี
มีความรู้ ความเขา้ใจในประเด็นปัญหาดา้นสุขภาพ สามารถต่อยอดไปสู่การพฒันาสูตรอาหารท่ีมีโภชนาการ
เหมาะสมกบัผูบ้ริโภคแต่ละกลุ่ม เป็นการเพิ่มความตระหนกัในการดูแลสุขภาพและกระตุน้ใหเ้กิดความอยากรู้
ขอ้มูลสุขภาพและโภชนาการด้านอ่ืนๆ จึงเป็นการเพิ่มจ านวนแรงงานผูมี้ความรู้และประสบการณ์ดา้นการ
พฒันาสูตรอาหารลดเกลือโซเดียม ใหข้ยายสู่ภาคอุตสาหกรรมอาหาร ซ่ึงมีมากกวา่ 70,000 โรงงานได ้ 
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กลยุทธ์ทีใ่ช้ในการด าเนินโครงการ  
1. ฝึกอบรมให้นกัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยทีางอาหารและบุคลากรจากส่ือสารมวลชนต่างๆ เช่น นิตยสาร 

เครือข่ายคณะท างานภาคประชาชน ตระหนกัถึงอนัตรายจากการบริโภคโซเดียมมากเกินไปเพื่อสร้าง
เครือข่ายนกัพฒันาสูตรอาหารลดปริมาณเกลือโซเดียม 

2. สร้างความร่วมมือระหวา่งผูป้ระกอบการอุตสาหกรรมอาหารท่ีตอ้งการปรับสูตรการผลิต กบัผูเ้ช่ียวชาญเพื่อ
ศึกษา ปรับปรุงกระบวนการผลิตอาหาร และการใชส้ารทดแทนโซเดียม ท่ีมีผลต่อรสชาติและคุณภาพ
ผลิตภณัฑ์ 

3. สร้างกระแส / การบริโภคอาหารท่ีมีความเคม็ลดลงเพื่อสุขภาพใหมี้การเผยแพร่ผา่นส่ือต่างๆ ตามแผนการ
ประชาสัมพนัธ์อยา่งต่อเน่ือง 
 

วตัถุประสงค์ของโครงการ ตัวช้ีวดัความส าเร็จ 
1. จดัการฝึกอบรมเผยแพร่องค์ความรู้เร่ืองอนัตราย
ของก ารบ ริโภค เค็ ม แ ก่ นั ก วิท ย าศ าส ต ร์แล ะ
เทคโนโลยีทางอาหาร ผูป้ระกอบการอุตสาหกรรม
อาหาร และส่ือมวลชน เพื่อน าไปสู่การพฒันาสูตร
อาหารท่ีดีต่อสุขภาพ และเผยแพร่ความรู้สู่ประชาชน
ต่อไป 
 

1. มีผูป้ระกอบการในอุตสาหกรรมอาหารเข้าร่วม
กิจกรรมอบรมไม่นอ้ยกวา่ 150 คน  
2. เชิญผูเ้ช่ียวชาญ หรือนักวิชาการด้านการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 8 คน และนักวิชาการรุ่นใหม่ท่ี
สนใจเรียนรู้เทคนิคการปรับสูตรอาหารลดเกลือ 8 
คน ลงพื้นท่ีให้ค  าแนะน าการปรับสูตรการผลิตอาหาร
ลดเกลือโซเดียม  

2. ให้ผูป้ระกอบการระดับอุตสาหกรรมอาหารได้
ร่วมมือกบันกัวิชาการ พฒันาสูตรอาหารให้มีปริมาณ
โซเดียมลดลงจากสูตรปกติ 

1. ผู ้ป ระกอบการอุตสาหกรรมอาหารเข้า ร่วม
โครงการพฒันาสูตรอาหารเพื่อลดเกลือโซเดียม  8 
แห่ง  

3. สร้างกระแสความสนใจเร่ืองการบริโภคอาหารลด
เกลือโซเดียม และสร้างองค์ความรู้ให้แก่ผูบ้ริโภค
สามารถศึกษาข้อมูลได้ทั้ งทาง Internet และ ส่ือ
ส่ิงพิมพ ์เพื่อการเปล่ียนพฤติกรรมการบริโภค ให้ลด
การกินเคม็ 

1. เผยแพร่องคค์วามรู้ให้ผูบ้ริโภคศึกษาไดอ้ยา่งทัว่ถึง 
ผ่านส่ือต่างๆ ของเครือข่ายโครงการลดการบริโภค
เคม็(โซเดียม)ในประเทศไทย 
2. ก าหนดแผนการเผยแพร่ความรู้อยา่งต่อเน่ือง 
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กลุ่มเป้าหมายทีไ่ด้รับประโยชน์ 
กลุ่มเป้าหมายหลกั 

- ผูป้ระกอบการอุตสาหกรรมอาหารส าเร็จรูปจากเน้ือสัตวข์นาดกลางและเล็ก เช่น ผูผ้ลิตกุนเชียง 
แฮม หมูหยอง ไส้กรอก แหนม หมูยอ หมูแผน่ 

- นักวิชาการวิทยาศาสตร์การอาหาร และนักพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารจากหน่วยงานภาครัฐ และ
สถาบนัอุดมศึกษา 

 
กลุ่มเป้าหมายรอง  

- ผูป้ระกอบการอุตสาหกรรมอาหารประเภทอ่ืนๆ ท่ีสนใจขอ้มูล 
- กลุ่มส่ือมวลชน และผูท่ี้สนใจทัว่ไป 

 
ผลทีค่าดว่าจะได้รับ / ความต่อเน่ืองยัง่ยืน 

ของโครงการ 
วธีิการทีจ่ะน าไปสู่ความต่อเน่ืองยัง่ยืนของโครงการ

เป็นอย่างไร 
1. นักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหาร และ
นักวิชาการในกลุ่มผูป้ระกอบการในอุตสาหกรรม
อาหาร มีความรู้เร่ืองอนัตรายต่อร่างกายท่ีเป็นผลจาก
การบริโภคอาหารท่ีมีเกลือโซเดียมมากเกินไป เพื่อ
น าไปใช้ปรับสูตรการผลิตอาหารให้ลดปริมาณ
โซเดียมลงอยา่งนอ้ย 16 คน 

เน้ น ก า ร ส่ื อ ส า ร ค ว า ม รู้ ใ น เค รื อ ข่ า ย ข อ ง
นักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหาร และ
นักวิชาการ โดยถ่ายทอดความรู้จากผูเ้ช่ียวชาญสู่
นกัวิชาการรุ่นใหม่ผา่นการอบรมให้ความรู้ และการ
ลงพื้นท่ีร่วมพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 
  

2. เกิดผลิตภณัฑ์อาหารลดปริมาณโซเดียม โดยการ
ศึกษ าวิ จัยท างวิท ย าศ าสต ร์ ร่วมกัน ระห ว่ าง
ผู ้ป ระกอบการในระดับ อุตสาหกรรมอาหาร 
นกัวชิาการ และผูเ้ช่ียวชาญดา้นการพฒันาผลิตภณัฑ์
อาหาร 8 ผลิตภณัฑ ์

ประชาสัมพนัธ์ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมีการลดปริมาณ
โซเดียมแลว้ ผ่านช่องทางท่ีสมาคมจดักิจกรรม เช่น 
การประชุม สัมมนา นิทรรศการและการประกวด
ผลิตภณัฑอ์าหาร 

3. เกิดกระแสการดูแลสุขภาพดว้ยการบริโภคอาหาร
ลดปริมาณโซเดียม และกระแสการอ่านฉลากอาหาร
เพื่อศึกษาขอ้มูลทางโภชนาการดา้นอ่ืนๆ เพิ่มข้ึน ซ่ึง
จะส่งผลให้ผู ้บ ริโภคสามารถเลือกซ้ืออาหารท่ี
เหมาะสมกับสภาวะสุขภาพของตนเองและคนใน
ครอบครัวได ้ 

มีการเผยแพร่ส่ือ /บทความ เร่ืองการลดเกลือ เพื่อให้
ค  าแนะน าแก่ผูท่ี้สนใจใหส้ามารถศึกษาขอ้มูลไดท้าง
ส่ือต่างๆ ของเครือข่ายโครงการลดการบริโภคเค็ม
(โซเดียม)ในประเทศไทย 
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1.  กจิกรรมการด าเนินงาน 

1.1 จดัประชุมวางแผนด าเนินงาน และติดตามผล สรุปประเด็น  
1.2 จดัการฝึกอบรมจ านวน 2 คร้ัง โดยจดัในกรุงเทพ 1 คร้ัง และ ต่างจงัหวดั 1 คร้ัง 
1.3 ส ารวจความตอ้งการของผูป้ระกอบการท่ีสนใจเขา้ร่วมโครงการพฒันาสูตรการผลิตอาหาร 

1.4 ด าเนินการให้ค  าปรึกษาในการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร 8 อยา่งโดยผูเ้ช่ียวชาญและนกัพฒันา

สูตรอาหารรุ่นใหม่ 16 ราย 

1.5 ถอดบทเรียนความรู้และสรุปผลการฝึกอบรม 

1.6 ประชาสัมพนัธ์โครงการ และผลการด าเนินงาน รวมถึงเผยแพร่ความรู้เร่ืองอนัตรายจากการ

บริโภคเกลือโซเดียมมากเกินไปผา่นส่ือ 

1.7 สร้างส่ือ /บทความ เพื่อให้ค  าแนะน า พร้อมเสนอแนวทางให้แก่ผูบ้ริโภคสามารถศึกษาขอ้มูล

ไดท้ั้งทาง Internet และ ส่ิงพิมพ ์
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ผลการด าเนินงานโครงการ 
ด าเนินการฝึกอบรมคร้ังท่ี 1  

เร่ือง ลดปริมาณเกลือโซเดียมเพื่อสุขภาพผูบ้ริโภค 
(ลดเกลือ – ลดเคม็ – ลดภยัร้ายต่อสุขภาพ) ปี 2 

วนัพฤหสับดี ท่ี 23 เดือน มีนาคม 2560 เวลา 09.00 -16.15 น. 
ณ หอ้งบุหลนัพิทกัษพ์ล ชั้น 3 ณ อาคารสถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร 

เวลา หัวข้อ 

08.30 - 09.00 น. ลงทะเบียน  
09.00 - 09.10 น. กล่าวเปิดงานสัมมนา “ลดปริมาณเกลือโซเดียมเพื่อสุขภาพผูบ้ริโภค”  

โดย ผศ.นพ.สุรศกัด์ิ กนัตชูเวสศิริ ประธานโครงการลดการบริโภคโซเดียมในประเทศไทย  
09.10 - 09.20 น. แนะน าโครงการ “ลดเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหารส าเร็จรูป”  

โดย ศ.ดร.ภาวณีิ ชินะโชติ 
นายกสมาคมวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยทีางอาหารแห่งประเทศไทย  

09.20 - 10.30 น. -แนวโนม้ของผูบ้ริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูงในประเทศไทย  
-ภยัร้ายท่ีมากบัการบริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูง  
โดย ผศ.ดร.พชัราณี ภวตักุล  
ภาควชิาโภชนวทิยา คณะสาธารณสุขศาสตร์ มหาวทิยาลยัมหิดล 

10.30 - 10.45 น. รับประทานอาหารวา่ง  
10.45 –11.45 น. -ท าความรู้จกักบัเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหารส าเร็จรูป  

-การทดแทนเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูป  
โดย ผศ.ดร. ธงชยั พุฒทองศิริ  
คณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั 

11.45 –12.15 น. ประชุมใหญ่สามญัประจ าปี2560 
12.00 - 13.00 น. พกัรับประทานอาหารกลางวนั  
13.00 - 15.00 น. เทคนิคการแปรรูปผลิตภณัฑ์อาหารลดเกลือโซเดียมและการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค  

โดย พชัรินทร์ สุขประเสริฐ บริษทั ไมทต้ี์ อินเตอร์เนชัน่แนล จ ากดั 
15.00 - 15.15 น. รับประทานอาหารวา่ง  
15.15 -16.00 น. แนวทางการวิเคราะห์หาปริมาณเกลือในผลิตภณัฑ์อาหาร  

โดย คุณนุชจรี ประสมศรี  
ศูนยบ์ริการประกนัคุณภาพอาหาร สถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 

16.00 - 16.15 น. ถาม – ตอบขอ้สงสัย  
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มีผูเ้ขา้ร่วมอบรมทั้งส้ิน 153 คน  
1.แบ่งเป็นกลุ่มผูป้ระกอบการ 113 คน  
2.กลุ่มอาจารย/์นกัศึกษา 27 คน  
3.หน่วยงานราชการ 6 คน 
4.อ่ืนๆ 1 คน 
 
3.1.1 ผลการสรุปแบบสอบถามการอบรม 
เร่ือง ลดปริมาณเกลือโซเดียมเพื่อสุขภาพผูบ้ริโภค ลดเกลือ - ลดเคม็ - ลดภยัร้ายต่อสุขภาพ ปี2 
เกณฑใ์นการประเมิน : 4 = ดีมาก 3 = ดี 2 = พอใช ้1 = ควรปรับปรุง  
 

รายการ 4 3 2 1 

1. การประเมินผลภาพรวมของการจัดเสวนาความปลอดภัยอาหาร 

1.1 การลงทะเบียนเขา้ร่วมเสวนา 50.98% 42.16% 6.86% 0.00% 

1.2 อุปกรณ์ในการเสวนา 44.12% 49.02% 6.86% 0.00% 

1.3 เอกสารประกอบการเสวนา 57.84% 39.22% 2.94% 0.00% 

1.4 สถานท่ีจดัเสวนา 45.10% 50.98% 3.92% 0.00% 

1.5 อาหาร-ของวา่ง/กาแฟ 39.22% 42.16% 14.71% 3.92% 

1.6 เวลาของการจดัเสวนา 40.78% 55.34% 2.91% 0.97% 

1.7 การอ านวยความสะดวกของผูจ้ดั 44.12% 53.92% 1.96% 0.00% 

1.8 ความพอใจจากการสัมมนา 15.69% 64.71% 16.67% 2.94% 
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รายการ 4 3 2 1 

2. คุณภาพของการน าเสนอ 
- แนวโน้มของผู ้บริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูงใน
ประเทศไทย 
- ภยัร้ายท่ีมากบัการบริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูง 

34.31% 62.75% 2.94% 0.00% 

- ท  าความรู้จกักบัเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหารส าเร็จรูป 
- การทดแทนเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูป 

40.20% 56.86% 1.96% 0.98% 

- เทคนิคการแปรรูปผลิตภณัฑ์อาหารลดเกลือ  โซเดียมและ
การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค 

32.35% 64.71% 2.94% 0.00% 

- แนวทางการวเิคราะห์หาปริมาณเกลือในผลิตภณัฑอ์าหาร 15.69% 64.71% 16.67% 2.94% 
3. สอดคล้องกบังาน/อาชีพ หรือ โอกาสในการน าข้อมูลไปใช้งาน 
- แนวโน้มของผู ้บริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูงใน
ประเทศไทย 
- ภยัร้ายท่ีมากบัการบริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูง 

40.20% 57.84% 1.96% 0.00% 

- ท าความรู้จกักบัเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑ์อาหารส าเร็จรูป 
- การทดแทนเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูป 

50.98% 42.16% 6.86% 0.00% 

- เทคนิคการแปรรูปผลิตภณัฑ์อาหารลดเกลือ  โซเดียมและ
การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค 

35.64% 60.40% 3.96% 0.00% 

- แนวทางการวเิคราะห์หาปริมาณเกลือในผลิตภณัฑอ์าหาร 17.65% 61.76% 17.65% 2.94% 
4. ได้แลกเปลีย่นความรู้และประสบการณ์ 
- แนวโน้มของผู ้บริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูงใน
ประเทศไทย 
- ภยัร้ายท่ีมากบัการบริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูง 

35.29% 57.84% 6.86% 0.00% 

- ท าความรู้จกักบัเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑ์อาหารส าเร็จรูป 
- การทดแทนเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูป 

38.24% 51.96% 9.80% 0.00% 

- เทคนิคการแปรรูปผลิตภณัฑ์อาหารลดเกลือ  โซเดียมและ
การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค 

30.39% 61.76% 7.84% 0.00% 

- แนวทางการวเิคราะห์หาปริมาณเกลือในผลิตภณัฑอ์าหาร 17.76% 61.68% 18.69% 1.87% 



14 
 

 
 

ข้อเสนอแนะการสัมมนา 
 จากการประเมินความพึงพอใจจากแบบสอบถามของผูเ้ข้าร่วมการอบรมเร่ืองลดปริมาณเกลือโซเดียมเพื่อ
สุขภาพผูบ้ริโภค(ลดเกลือ – ลดเคม็ – ลดภยัร้ายต่อสุขภาพ)ปี 2 ผูเ้ขา้อบรมมีความพึงพอใจต่อการจดัอบรม แบ่ง
ตามหวัขอ้แบบสอบถามดงัน้ี 
1.การประเมินผลภาพรวมของการจดัเสวนาความปลอดภยัอาหาร 
จากการประเมินพบวา่ผูป้ระเมินมีความพึงพอใจในเร่ือง การลงทะเบียนเขา้ร่วมเสวนาและเอกสารประกอบการ
เสวนา ในระดบัดีมาก และ อุปกรณ์ในการเสวนาสถานท่ีจดัเสวนา อาหาร-ของว่าง/กาแฟ เวลาของการจดั
เสวนา การอ านวยความสะดวกของผูจ้ดั ความพอใจจากการสัมมนา อยูใ่นระดบั ดี 
2.คุณภาพของการน าเสนอ 
จากการประเมินพบวา่ผูป้ระเมินมีความพึงพอใจในเร่ือง  
 - แนวโนม้ของผูบ้ริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูงในประเทศไทย 
 - ภยัร้ายท่ีมากบัการบริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูง 
 - ท  าความรู้จกักบัเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหารส าเร็จรูป 
 - การทดแทนเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูป 
 - เทคนิคการแปรรูปผลิตภณัฑอ์าหารลดเกลือ โซเดียมและการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค 
 - แนวทางการวเิคราะห์หาปริมาณเกลือในผลิตภณัฑอ์าหารอยูใ่นระดบัท่ีดี ทั้งหมด 
3.สอดคลอ้งกบังาน/อาชีพ หรือ โอกาสในการน าขอ้มูลไปใชง้าน 
 - แนวโนม้ของผูบ้ริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูงในประเทศไทย 
 - ภยัร้ายท่ีมากบัการบริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูง 
 - ท  าความรู้จกักบัเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหารส าเร็จรูป 
 - การทดแทนเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูป 
 - เทคนิคการแปรรูปผลิตภณัฑอ์าหารลดเกลือ โซเดียมและการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค 
 - แนวทางการวเิคราะห์หาปริมาณเกลือในผลิตภณัฑอ์าหารอยูใ่นระดบัท่ีดี ทั้งหมด 
4.ไดแ้ลกเปล่ียนความรู้และประสบการณ์ 
 - แนวโนม้ของผูบ้ริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูงในประเทศไทย 
 - ภยัร้ายท่ีมากบัการบริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูง 
 - ท  าความรู้จกักบัเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหารส าเร็จรูป 
 - การทดแทนเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูป 
 - เทคนิคการแปรรูปผลิตภณัฑอ์าหารลดเกลือ โซเดียมและการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค 
 - แนวทางการวเิคราะห์หาปริมาณเกลือในผลิตภณัฑอ์าหารอยูใ่นระดบัท่ีดี ทั้งหมด 
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ด าเนินการฝึกอบรมคร้ังท่ี 2  

เร่ือง ลดปริมาณเกลือโซเดียมเพื่อสุขภาพผูบ้ริโภค 
(ลดเกลือ – ลดเคม็ – ลดภยัร้ายต่อสุขภาพ) 

วนั จนัทร์ ท่ี 7 เดือน สิงหาคม 2560 เวลา 09.00 -16.00 น. 
ณ โรงแรม มณีนาราคร จงัหวดัเชียงใหม่ 

เวลา หัวข้อ 
08.30 - 09.00 น. ลงทะเบียน 
09.00 – 10.30 น. - แนวโนม้ของผูบ้ริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูงในประเทศไทย 

- ภยัร้ายและปัญหาสุขภาพท่ีมากบัการบริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูง 
โดย ผศ.นพ. สุรศักด์ิ กันตชูเวสศิริ  
ประธานโครงการลดการบริโภคโซเดียมในประเทศไทย 

10.30 – 10.45 น. รับประทานอาหารวา่ง 
10.45 – 12.00 น. - แนวโนม้การพฒันาอาหารเพื่อสุขภาพ 

-ท าความรู้จกักบัเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหารส าเร็จรูป 
โดย ผศ. ดร.สุทัศน์ สุระวงั 
ภาควิชาเทคโนโลยกีารพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

12.00 – 13.00 น. พกัรับประทานอาหารกลางวนั 
13.00 – 14.30 น.  - การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารส าเร็จรูปลดเกลือโซเดียม  

 - แนวคิดและวธีิการใชส้ารทดแทนเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหาร 
โดย ผศ.ดร.สุจินดา ศรีวัฒนะ 
ภาควิชาเทคโนโลยกีารพัฒนาผลิตภัณฑ์  
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

14.30 – 14.45 น. รับประทานอาหารวา่ง 
14.45 – 15.30 น. - แนวคิดและวธีิการใชส้ารทดแทนเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหาร 

 - ตวัอยา่งการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารท่ีใชส้ารทดแทนเกลือโซเดียม 
โดย ผศ.ดร.สุจินดา ศรีวัฒนะ 
ภาควิชาเทคโนโลยกีารพัฒนาผลิตภัณฑ์  
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

15.30-16.00 น. ถาม-ตอบ 
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มีผูเ้ขา้ร่วมอบรมทั้งส้ิน 102 คน  
1.แบ่งเป็นกลุ่มผูป้ระกอบการ 82 คน  
2.กลุ่มอาจารย/์นกัศึกษา 19 คน  
3.หน่วยงานราชการ 1 คน 
4.อ่ืน 1 คน 

 

ผลการสรุปแบบสอบถามการอบรม 

เร่ือง ลดปริมาณเกลือโซเดียมเพื่อสุขภาพผูบ้ริโภค ลดเกลือ - ลดเคม็ - ลดภยัร้ายต่อสุขภาพ ปี2 
เกณฑใ์นการประเมิน : 4 = ดีมาก 3 = ดี 2 = พอใช ้1 = ควรปรับปรุง  
 

รายการ 4 3 2 1 

1. การประเมินผลภาพรวมของการจัดเสวนาความปลอดภัยอาหาร 

1.1 การลงทะเบียนเขา้ร่วมเสวนา 54.17% 37.50% 8.33% 0.00% 

1.2 อุปกรณ์ในการเสวนา 33.33% 56.25% 8.33% 2.08% 

1.3 เอกสารประกอบการเสวนา 37.50% 35.42% 22.92% 4.17% 

1.4 สถานท่ีจดัเสวนา 50.00% 37.50% 12.50% 0.00% 

1.5 อาหาร-ของวา่ง/กาแฟ 41.67% 39.58% 18.75% 0.00% 

1.6 เวลาของการจดัเสวนา 41.67% 54.17% 4.17% 0.00% 

1.7 การอ านวยความสะดวกของผูจ้ดั 50.00% 45.83% 2.08% 2.08% 

1.8 ความพอใจจากการสัมมนา 31.25% 64.58% 4.17% 0.00% 
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รายการ 4 3 2 1 

2. คุณภาพของการน าเสนอ 

- แนวโนม้ของผูบ้ริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูงในประเทศไทย 
- ภัยร้ายและปัญหาสุขภาพท่ีมากับการบริโภคอาหารท่ีมีปริมาณ
โซเดียมสูง 

58.33% 39.58% 2.08% 0.00% 

- แนวโนม้การพฒันาอาหารเพื่อสุขภาพ 
- ท าความรู้จกักบัเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหารส าเร็จรูป 

60.42% 37.50% 2.08% 0.00% 

- การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารส าเร็จรูปลดเกลือโซเดียม  
- แนวคิดและวธีิการใชส้ารทดแทนเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหาร 
- ตวัอยา่งการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารท่ีใชส้ารทดแทนเกลือโซเดียม 

68.75% 27.08% 4.17% 0.00% 

3. สอดคล้องกบังาน/อาชีพ หรือ โอกาสในการน าข้อมูลไปใช้งาน 
- แนวโนม้ของผูบ้ริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูงในประเทศไทย 
- ภัยร้ายและปัญหาสุขภาพท่ีมากับการบริโภคอาหารท่ีมีปริมาณ
โซเดียมสูง 

47.92% 47.92% 4.17% 0.00% 

- แนวโนม้การพฒันาอาหารเพื่อสุขภาพ 
- ท าความรู้จกักบัเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหารส าเร็จรูป 

54.17% 43.75% 2.08% 0.00% 

- การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารส าเร็จรูปลดเกลือโซเดียม  
- แนวคิดและวธีิการใชส้ารทดแทนเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหาร 
- ตวัอยา่งการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารท่ีใชส้ารทดแทนเกลือโซเดียม 

75.00% 22.92% 2.08% 0.00% 

4. ได้แลกเปลีย่นความรู้และประสบการณ์ 
- แนวโนม้ของผูบ้ริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูงในประเทศไทย 
- ภัยร้ายและปัญหาสุขภาพท่ีมากับการบริโภคอาหารท่ีมีปริมาณ
โซเดียมสูง 

41.67% 39.58% 
18.75

% 
0.00% 

- แนวโนม้การพฒันาอาหารเพื่อสุขภาพ 
- ท าความรู้จกักบัเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหารส าเร็จรูป 

45.83% 39.58% 
14.58

% 
0.00% 

- การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารส าเร็จรูปลดเกลือโซเดียม  
- แนวคิดและวธีิการใชส้ารทดแทนเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหาร 
- ตวัอยา่งการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารท่ีใชส้ารทดแทนเกลือโซเดียม 

64.58% 31.25% 4.17% 0.00% 
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ภาพการฝึกอบรม 

  

  

  

  
  
  



20 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลการพฒันาผลติภัณฑ์ลดเกลือโซเดยีม 
ในอาหารส าเร็จรูป 
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กลุ่มที่ 1 
นักพฒันา/วจิัย นางสาวกษัมาพร ปัญต๊ะบุตร 

    
สถานประกอบการ บริษทั อกริ โพรเซสซ่ิง อินดสัทรี จ  ากดั 

ผลติภัณฑ์ที่น ามาพฒันา มะขาม5รส 
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ลดเกลือโซเดียมในผลติภัณฑ์อาหารส าเร็จรูป 

 
 
1. ข้อมูลนักพฒันา/วจัิย 

ช่ือ นางสาวกษัมาพร ปัญตะ๊บุตร 
โทร 029428629 

 อเีมล ifrkpp@ku.ac.th 
สังกดั สถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
 
ช่ือ นางอญัชนา ก าลงัหาญ 
โทร 029428629 

 สังกดั สถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
 
2. ข้อมูลสถานประกอบการ/บริษัท 

ช่ือสถานประกอบการ บริษทั อกริ โพรเซสซ่ิง อินดสัทรี จ  ากดั 
ตราสินค้า ต ารับวงั 
ข้อมูลผู้ติดต่อ คุณสุภาพร โสภิญสวสัด์ิรัตน์ 
อเีมล: tamrabwang@gmail.com 
ผลติภัณฑ์ของสถานประกอบการ มะขาม5รส 
 

3. รายละเอยีดผลติภัณฑ์ทีน่ ามาพฒันา 
ช่ือผลติภัณฑ์ มะขาม5รส 
รายละเอยีดผลิตภัณฑ์ เน้ือมะขามแทจ้ากธรรมชาติ 100% จากแหล่งปลูกมะขามท่ีดีท่ีสุดแห่งหน่ึงของ
ไทย อร่อย สะอด รับประทานสะดวก ส่วนผสมอ่ืนๆได้แก่ เกลือไอโอดีน น ้ า น ้ าตาล พริกป่น สี
ธรรมชาติ ไม่ใชว้ตัถุกนัเสีย ไม่ใส่ผงชูรส ไม่มีเจลลาติน 
กลุ่มผู้บริโภค ผูบ้ริโภคทุกเพศ ทุกวยั 
แหล่งขายและการกระจายสินค้า ซูปเปอร์มาร์เก๊ต ออนไลน์ ร้านขายของฝาก 
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รูปภาพประกอบ 
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ผลการทดสอบคุณภาพทางห้องปฏิบัติการ 
4. แผนการด าเนินการพฒันาผลติภัณฑ์ 
ตารางท่ี 1 แผนการด าเนินงานพฒันาผลิตภณัฑ์ 

 เดือนที ่
กจิกรรมการด าเนินงาน 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

น าตวัอย่างผลิตภณัฑ์ท่ีจะปรับสูตร
มาวเิคราะห์ 

         

พัฒนาสูตรลดเก ลือโซ เดียม ให้
ผูป้ระกอบการ 

         

ศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภณัฑ ์          
ถ่ายทอดสูตรลดเกลือโซเดียมให้
ผูป้ระกอบการ 

         

สรุปผลการด าเนินงาน          
 
 
5. วธีิการพฒันาผลติภัณฑ์ 

- หารือและขอขอ้มูลจากผูป้ระกอบการเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์ท่ีตอ้งการปรับสูตร จากขอ้มูลท่ีได้
จากผูป้ระกอบการ สูตรเดิมของผลิตภณัฑ ์ใชเ้กลือในปริมาณร้อยละ 3.75 โดยน ้าหนกั และส่วนผสมอ่ืนๆ
ไดแ้ก่ มะขาม น ้าตาล พริก น ้า 

- น าตวัอย่างผลิตภณัฑ์มะขาม5รส อดัเม็ดท่ีตอ้งการปรับสูตรลดเกลือโซเดียม ท าการวดัค่า
water activity ค่าความช้ืน ความเป็นกรด-ด่าง เม่ือท าการวิเคราะห์พบวา่ค่าต่างๆเป็นดงัน้ี ค่าwater activity 
เท่ากบั 0.445 ± 0.002 ค่าปริมาณความช้ืน เท่ากับ 0.57 ± 0.02 % และความเป็นกรด-ด่าง เท่ากบั 2.48 ± 
0,06 

- ด าเนินการทดลองผลิตมะขามแกว้อดัเม็ดโดยปรับสูตรลดโซเดียม ซ่ึงมีแนวทางการปรับสูตร
คือลดปริมาณเกลือใหไ้ดม้ากกวา่ร้อยละ 25 ใชเ้น้ือมะขามท่ีมีความเปร้ียว และเพิ่มพริก 

- น าตวัอย่างผลิตภณัฑ์ท่ีปรับสูตรลดเกลือโซเดียม ท าการวดัค่าความเป็นกรด-ด่างของเน้ือ
มะขาม มะขามแกว้อดัเมด็ ค่าwater activity ค่าความช้ืน และศึกษาอายกุารเก็บผลิตภณัฑ ์
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ข้ันตอนมะขามแก้วอดัเม็ด สูตรลดโซเดียม 
ส่วนผสม 
เน้ือมะขามบด  
น ้าตาลทรายขาว  
เกลือ  
พริกป่นละเอียด  
น ้า  
 

 
ส่วนผสมของมะขามแกว้สูตรลดเกลือโซเดียม 

 
วธีิท า 

1.การเตรียมเน้ือมะขามบด 

 ผสมเน้ือมะขามกบัน ้าเปล่าในอตัราส่วน 1:1 โดยน ้าหนกั เพื่อเตรียมไวเ้ป็นเน้ือมะขามบดในสูตร 

 

เน้ือมะขามกบัน ้าเปล่า 
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ละลายเน้ือมะขามกบัน ้าเปล่า 

 

 
ลกัษณะเน้ือมะขามบดท่ีเตรียมได ้

 
2. ผสมเกลือ พริกป่นละเอียด และน ้าตาลเขา้ดว้ยกนั 

 
ผสมเกลือ พริกป่นละเอียด และน ้าตาล 
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3. ตั้งกระทะ กบัเตาไฟฟ้า ใชไ้ฟอ่อนท่ีสุด ใส่เน้ือมะขามบดท่ีเตรียมไวใ้นขอ้ 1  

 
ใส่เน้ือมะขามบดลงในภาชนะท่ีใชก้วน 

 
4. ค่อยๆ ใส่ส่วนผสมของเกลือ พริกป่นละเอียด และน ้าตาล ลงไปในกระทะ 

 
ใส่ส่วนผสมของเกลือ พริกป่นละเอียด และน ้าตาล 

5. กวนส่วนผสมต่างๆ จนเขา้กนัไดดี้และมีความเหนียวพอเหมาะในการป้ันอดัเป็นเมด็ 

 
กวนส่วนผสม 
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6. เทมะขามท่ีกวนเสร็จแลว้ ลงในถาด เพื่อป้ันเป็นกอ้น 

 
เทมะขามท่ีกวนไดใ้ส่ถาด 

 

 
มะขามแกว้หรือมะขามกวน 

 
 

7. น าข้ึนรูปโดยการป้ันอดัเป็นเมด็ 

 
ลกัษณะมะขามแกว้อดัเมด็ 
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มะขามแกว้อดัเม็ดสูตรลดเกลือโซเดียม 
 

เม่ือน าตวัอยา่งวตัถุดิบคือเน้ือมะขาม เน้ือมะขามบด และผลิตภณัฑ์มะขามแกว้อดัเม็ดสูตรลดเกลือ
โซเดียม มาท าการวิเคราะห์มีค่าปริมาณความช้ืน ความเป็นกรด-ด่างและ water activity ได้ค่าต่างๆแสดงดงั
ตารางท่ี 2 

 
ตารางที่ 2 ค่าปริมาณความช้ืน ความเป็นกรด-ด่างและ water activityของผลิตภณัฑ์มะขามแกว้อดัเม็ดสูตรลด
เกลือโซเดียมร้อยละ 30 
ตวัอยา่ง ปริมาณความความช้ืน (%) ความเป็นกรด-ด่าง (pH) Water activity 
เน้ือมะขาม 20.84 + 4.10 2.01 + 0.04 0.556 +0.001 
เน้ือมะขามบด 65.43 + 8.35 3.56 + 0.06 0.952 + 0.018 
มะขามแก้วสูตรลดเกลือ
โซเดียม 

 1.21 + 4.11 2.44 + 0.03 0.366 + 0.010 
 

 

6. การศึกษาอายุการเกบ็ผลติภัณฑ์ 
ท าการศึกษาอายุน าตวัอยา่งผลิตภณัฑ์มะขามแกว้อดัเม็ดสูตรลดเกลือโซเดียม บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟ

ลอยดแ์บบซิป เก็บไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง เพื่อศึกษาอายกุารเก็บผลิตภณัฑ ์เป็นเวลา 6 เดือน โดยน าตวัอยา่งมาท าการ
วเิคราะห์ทุกๆ 2 เดือน เพื่อวเิคราะห์ค่าปริมาณความช้ืน ความเป็นกรด-ด่างและ water activity ดงัตารางท่ี 3 
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ลกัษณะถุงอลูมิเนียมฟลอยดท่ี์ใชบ้รรจุ 

 
ตารางที ่3 ค่าปริมาณความช้ืน ความเป็นกรด-ด่างและ water activity ผลิตภณัฑ์มะขามแกว้อดัเม็ดสูตรลดเกลือ
โซเดียม เม่ือเก็บในถุงอลูมิเนียมฟลอยดท่ี์ใชบ้รรจุ เป็นเวลา 6 เดือน 
 
 
 
 

 

 

 

 
ลกัษณะมะขามแกว้อดัเมด็สูตรลดเกลือโซเดียม ท่ีเก็บไวน้าน 6 เดือนในถุงอลูมิเนียมฟลอยดแ์บบซิป ท่ี

อุณหภูมิหอ้ง 
 
 
 

เดือนท่ี ความช้ืน (%) ความเป็นกรด-ด่าง (pH) Water activity 
0  1.21 + 4.11 2.44 + 0.03 0.366+ 0.010 
2 1.37 + 2.56 2.43 + 0.02 0.358 + 0.003 
4 1.57 + 2.31 2.43 + 0.09 0.355 + 0.001 
6  1.99 + 3.97 2.41 + 0.05 0.353 + 0.005 
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 เม่ือท าการเก็บรักษามะขามแกว้อดัเม็ดสูตรลดเกลือโซเดียม ท่ีเก็บไวน้าน 6 เดือนในถุงอลูมิเนียมฟ
ลอยด์แบบซิป ท่ีอุณหภูมิห้อง พบว่ามีค่าความช้ืนเพิ่มข้ึนเล็กน้อย ค่า Water activity ลดลง และลักษณะ
ผลิตภณัฑมี์สีเขม้ข้ึน 
 

7. ผลการวเิคราะห์ผลติภัณฑ์ 

จากปริมาณโซเดียมของผลิตภณัฑ์เดิม คือ ผลิตภณัฑ์มะขาม5รส ต ารับวงัท่ีบรรจุภณัฑ์ มีค่าเท่ากบั 
1077 mg/100 g และผลการวิเคราะห์มะขามแกว้อดัเม็ด สูตรลดเกลือโซเดียม มีค่าเท่ากบั 7929.61 mg/kg หรือ 
793 mg/100 g  ซ่ึงผลิตภณัฑใ์หม่สูตรลดโซเดียม สามารถลดปริมาณโซเดียมจากเดิมประมาณ ร้อยละ 26.36 
 
 

8. สรุปผลการพฒันาผลติภัณฑ์ 

 ในการพฒันาผลิตภณัฑ์มะขามแก้วอดัเม็ดโดยปรับสูตรลดเกลือโซเดียม ซ่ึงมีแนวทางการปรับสูตรคือลด
ปริมาณเกลือให้ไดม้ากกวา่ร้อยละ 25 ใช้เน้ือมะขามท่ีมีความเปร้ียว และเพิ่มปริมาณพริกนั้น ผลิตภณัฑ์ใหม่
สูตรลดโซเดียม สามารถลดปริมาณโซเดียมจากเดิมประมาณ ร้อยละ 26.36 โดยเม่ือท าการศึกษาอายุการเก็บ
เป็นเวลา 6 เดือน ในถุงอลูมิเนียมฟลอยด์แบบซิป ท่ีอุณหภูมิห้อง พบว่าผลิตภณัฑ์มีการเปล่ียนแปลงของค่า
ปริมาณความช้ืน ความเป็นกรด-ด่างและ water activityเล็กน้อย และเน่ืองจากการพฒันาผลิตภัณฑ์น้ีเป็น
งานวิจยัในระดบัห้องปฏิบติัการ มีขอ้จ ากดัด้านปริมาณการผลิต วตัถุดิบ ขนาดและชนิดของเคร่ืองมือและ
อุปกรณ์ท่ีแตกต่างไปจากการผลิตของผูป้ระกอบการ ซ่ึงตอ้งมีการผลิตขั้นต ่ากวา่100 กิโลกรัมต่อคร้ัง โดยสูตร
และขั้นตอนการผลิตมะขามแกว้อดัเมด็สูตรลดเกลือโชเดียมท่ีพฒันาน้ี สามารถใชเ้ป็นแนวทางในการปรับปรุง
สูตร กรรมวธีิการผลิตของผูป้ระกอบการ และสามาถถ่ายทอดความรู้ เพื่อไปประยกุตใ์ชใ้หเ้หมาะสมได ้
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กลุ่มที่ 2 
นักพฒันา/วจิัย ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.นนัทรัตน์ ณ นครพนม 

    
สถานประกอบการ บริษทั เอซีเค ฟู้ดเทค จ ากดั 

ผลติภัณฑ์ที่น ามาพฒันา น ้าสลดัครีม (Salad Cream Dressing) 
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ลดเกลือโซเดียมในผลติภัณฑ์อาหารส าเร็จรูป 

 
 
1. ข้อมูลนักพฒันา/วจัิย 

ช่ือ ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.นนัทรัตน์ ณ นครพนม 
 อเีมล nantarat@g.swu.ac.th 

สังกดั สาขาวชิาวทิยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ     คณะเทคโนโลยแีละนวตักรรมผลิตภณัฑ์
การเกษตร มหาวทิยาลยัศรีนครินทรวโิรฒ 
 
ช่ือ ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.พรทิพย ์ศิริสุนทราลกัษณ์ 

 อเีมล porntips@g.swu.ac.th 
สังกดั สาขาวชิาวทิยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ     คณะเทคโนโลยแีละนวตักรรมผลิตภณัฑ์
การเกษตร มหาวทิยาลยัศรีนครินทรวโิรฒ 
 
ผู้ช่วยวจัิย ช่ือ นางสาวรุ่งฟ้า พิมลศรี 
อเีมลล์ aewrungpha@gmail.com 
สังกดั สาขาวชิาวทิยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

 
2. ข้อมูลสถานประกอบการ/บริษัท 

ช่ือสถานประกอบการ บริษทั เอซีเค ฟู้ดเทค จ ากดั 
ทีอ่ยู่ ส านกังานเลขท่ี 933 ถนนอ่อนนุช แขวงสวนหลวง เขตสวนหลวง กรุงเทพฯ 10250 
ตราสินค้า Super Fresh 
ข้อมูลผู้ติดต่อ คุณสัจจมาศ ภูมี 
อเีมล: sadjamas@superfreshsalad.com 
ผลิตภัณฑ์ของสถานประกอบการ  ผกัสลัดไฮโดรโปนิกส์ ชุดสลัดมิกซ์ น ้ าสลัดชนิดต่างๆ ได้แก่ 
Balsamic Dressing, Spicy Dressing, Salad Cream Dressing, Japanese White Sesame, Wasabi Cream, 
Black Sesame Cream และ Seafood Dressing เป็นตน้ 
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3. รายละเอยีดผลติภัณฑ์ทีน่ ามาพฒันา 
ช่ือผลติภัณฑ์ น ้าสลดัครีม (Salad Cream Dressing) 

รายละเอียดผลิตภัณฑ์ น ้ าสลดัครีมเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีได้รับความนิยมทัว่ไป เน่ืองจากมีสีเหลืองนวล รสชาติ
เขม้ขน้ทั้งเปร้ียว หวาน และเค็ม ไม่เพียงแต่รับประทานคู่กบัผกัสลดัหรือใช้เป็นส่วนประกอบในอาหาร น ้ า
สลัดครีมถูกน าไปใช้เป็นส่วนผสมหลักในการผลิตน ้ าสลัดอ่ืนของบริษัท ได้แก่ Japanese White Sesame, 
Wasabi Cream, Black Sesame Cream และ Seafood dressing เป็นตน้ ดงันั้นการลดปริมาณโซเดียมในน ้ าสลดั
ครีมจึงเป็นแนวทางในการลดปริมาณโซเดียมในน ้าสลดัชนิดอ่ืนดงักล่าวขา้งตน้ 

 เม่ือพิจารณาจากส่วนประกอบของสลดัครีมท่ีวางจ าหน่าย ปริมาณโซเดียมในผลิตภณัฑ์มาจากเกลือปรุง
รสและวตัถุกนัเสีย เน่ืองจากวตัถุกนัเสียท่ีใช ้คือ โซเดียมเบนโซเอต ซ่ึงเกลือปรุงรสและโซเดียมเบนโซเอตมี
โซเดียมเป็นส่วนประกอบ 400 มิลลิกรัมต่อกรัม และ 160 มิลลิกรัมต่อกรัม ตามล าดบั ดงันั้นน ้าสลดัครีม Super 
fresh 1 หน่วยบริโภค (60 กรัม) จะมีโซเดียมเป็นส่วนประกอบประมาณ 416 มิลลิกรัม (ค่าโดยประมาณจากการ
ค านวณ) Thai RDI แนะน าให้ปริมาณโซเดียมท่ีควรไดรั้บต่อวนัไม่เกิน 2,400 มิลลิกรัม และควรไดรั้บไม่เกิน 
1,300 มิลลิกรัม ส าหรับผูท่ี้มีภาวะความดนัโลหิตสูง ถึงแมน้ ้ าสลดัครีม Super fresh มีปริมาณโซเดียมไม่สูงเม่ือ
เปรียบเทียบกบัน ้ าสลดัครีมหลายยี่ห้อท่ีมีขายในทอ้งตลาด การลดปริมาณโซเดียมให้น้อยลงอีกจะยิ่งเป็นผลดี
ต่อผูบ้ริโภค 

กลุ่มผู้บริโภค บุคคลทัว่ไปและกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีใส่ใจในสุขภาพดว้ยการรับประทานสลดั 
แหล่งขายและการกระจายสินค้า จ าหน่ายในห้างสรรพสินคา้ทัว่ไป ไดแ้ก่ Top super marker เป็นตน้ โดยการ
จดัจ าหน่ายมี 3 ลกัษณะ คือ แบบบรรจุขวด บรรจุซอง และบรรจุรวมกบัชุดผกัสลดั (ready to eat salad mix 
set) 

 
รูปผลติภัณฑ์ทีต้่องการปรับสูตรลดเกลือโซเดียม 

 
น ้าสลดัครีม 
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4. แผนการด าเนินการพฒันาผลติภัณฑ์ 

กจิกรรม เดือนที่ 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 
1. ติดต่อประสานงานบริษทั             
2.พ ั ฒ น า น ้ า ส ลั ด สู ต ร
พื้นฐาน* 

            

3.ตรวจสอบคุณภาพของน ้ า
สลดัสูตรพื้นฐาน 

            

4.การทดแทนเกลือโซเดียม
คลอไรด์ด้วยโพแทสเซียม 
คลอไรด์ต่อคุณภาพของน ้ า
สลดัครีม 

            

5. การลดขนาดอนุภาคของ
เกลือปรุงรสต่อคุณภาพของ
น ้าสลดัครีม 

            

6 . น าตัวอ ย่ าง ท่ี ผ่ าน ก าร
คดัเลือกจากการกิจกรรมท่ี 4 
แล ะ  5  ไป ท ดล อ งจ ริ ง ท่ี
บริษัท เพื่อให้บริษัทท าการ
คัดเลือกและปรับสูตรให้มี
ความเหมาะสม 

            

6. การเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ของน ้ าสลัดหลังเก็บรักษา
เป็ นระยะ เวลา 4 เดื อน  ท่ี
อุณหภูมิหอ้ง** 

            

7.ส รุปผลการทดลองและ
จดัท ารายงาน 

            

* เพื่อใชเ้ป็นผลิตภณัฑต์น้แบบส าหรับแนะน าบริษทั        ** การตรวจวิเคราะห์ปริมาณเช้ือจุลินทรียท์างสถาน
ประกอบการเป็นผูต้รวจวเิคราะห์ 
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5. วธีิการพฒันาผลติภัณฑ์ 
 1. การเตรียมน ้าสลดัครีมสูตรพื้นฐาน 

ชัง่ส่วนผสม ประกอบดว้ย น ้ ามนัถัว่เหลือง น ้ าตาลทราย น ้ าส้มสายชู ไข่ไก่ เกลือ สารเพิ่มความคงตวั 
(xanthan gum) แป้งมนัส าปะหลงัและน ้า โดยปริมาณไข่ไก่ ปริมาณสารเพิ่มความคงตวัและแป้งมนัส าปะหลงั
จะถูกปรับเพื่อให้ได้สีและความหนืดใกล้เคียงกบัตวัอย่างต้นแบบ วิธีการเตรียมน ้ าสลัดท าได้โดยเตรียม
สารละลายน ้ าแป้ง และน าไปให้ความร้อน นาน 5 นาที จากนั้นทิ้งให้เยน็ท่ีอุณหภูมิห้อง เติมส่วนผสมอ่ืนลง
ไปและป่ันผสมให้เขา้กนั พร้อมกบัค่อยๆ เติมน ้ ามนั ค่าสีท าการทดสอบในระบบ CIE a* b* และ L* ความ
หนืดของผลิตภณัฑ์ตรวจวดัดว้ยเคร่ือง Brookfield Viscometer หวัวดัชนิด Disc NO. 64 ความเร็ว 60 รอบต่อ
นาที ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  

 
 2. การทดแทนปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรดด์ว้ยโพแทสเซียมคลอไรดต่์อคุณภาพของน ้าสลดัครีม 

 ชัง่ปริมาณน ้ามนัถัว่เหลือง น ้าตาลทราย น ้ าส้มสายชู ไข่ไก่ สารเพิ่มความคงตวั แป้งมนัส าปะหลงัและ
เกลือตามท่ีไดจ้ากการทดลองในขอ้ 1 โดยเกลือท่ีใชเ้ป็นเกลือท่ีผสมระหวา่งโซเดียมคลอไรด์กบัโพแทสเซียม
คลอไรด์ในอตัราส่วน 100:0, 75:25, 70:30, 60:40 และ 50:50 น ้ าหนกัต่อน ้ าหนกั น าน ้ าสลดัท่ีไดไ้ปตรวจวดัค่า
สี ความหนืด ความคงตวัและทดสอบทางประสาทสัมผสั สูตรท่ีดีท่ีสุดพิจารณาจากการมีค่าสี ความหนืดและ
ความคงตวัใกลเ้คียงกบัตวัอยา่งควบคุม รวมถึงมีค่าการยอมรับทางประสาทสัมผสัในระดบัมากถึงมากท่ีสุด  

 
 3. การลดขนาดอนุภาคของเกลือปรุงรสต่อคุณภาพของน ้าสลดัครีม 

 ชัง่ปริมาณน ้ ามนัถัว่เหลือง น ้ าตาลทราย น ้ าส้มสายชู ไข่ไก่ สารเพิ่มความคงตวั แป้งมนัส าปะหลงั
ตามท่ีไดจ้ากการทดลองในขอ้ 1 น าเกลือปรุงรสไปลดขนาด โดยน าไปบดดว้ยเคร่ืองบด นาน 1 นาที และน าไป
ร่อนผ่านตะแกรงร่อนขนาดรูเปิด 100 เมช เพื่อให้เกลือท่ีได้มีขนาดน้อยกว่า 0.149 mm จากนั้นน าไปเติมใน
ส่วนผสมอ่ืนเปรียบเทียบกบัการใช้เกลือปกติ (ตวัอย่างควบคุม) ปริมาณเกลือท่ีใช้แบ่งเป็น 4 ระดบั คือ 70%, 
60%, 50% และ 30% ของปริมาณเกลือในสูตรควบคุม น าน ้ าสลดัท่ีไดไ้ปตรวจวดัค่าสี ความหนืด ความคงตวั
และทดสอบทางประสาทสัมผสั สูตรท่ีดีท่ีสุดพิจารณาจากการมีค่าสี ความหนืดและความคงตวัใกล้เคียงกบั
ตวัอยา่งควบคุม รวมถึงมีค่าการยอมรับทางประสาทสัมผสัในระดบัมากถึงมากท่ีสุด สูตรท่ีดีท่ีสุดไปวดัปริมาณ
โซเดียม ตามวธีิ AOAC 2000 

 
 4. ทดลองปฏิบติัจริงท่ีสถานประกอบการ 

น าตวัอยา่งท่ีผ่านการคดัเลือกในการทดลองขอ้ท่ี 2 และ 3 มาทดลองจริงท่ีสถานประกอบการ เพื่อให้
สถานประกอบการคดัเลือกและปรับสูตรใหเ้หมาะสม  
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5. การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑใ์นระหวา่งการเก็บรักษา 
น าน ้าสลดัครีมสูตรไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด เติมโซเดียมเบนโซเอต ปริมาณ 0.1% เพื่อให้เหมือนกบั

ท่ีผลิตทางการคา้ สุ่มตวัอย่างเพื่อส่งตรวจวดัปริมาณโซเดียม ตามวิธี AOAC 2000 เปรียบเทียบกับตวัอย่าง
ควบคุม ส่งตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารอาหาร (nutrition fact) จากนั้นน าไปบรรจุถุงปิดสนิท และท าการเก็บ
รักษาเป็นเวลา 4 เดือน โดยท าการตรวจวิเคราะห์ปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้ งหมดและจุลินทรียก่์อโรค (สถาน
ประกอบการเป็นผูต้รวจ) ค่าสี และความหนืดของผลิตภณัฑ์ในวนัแรกของการผลิตและหลงัเก็บรักษาทุก 1 
เดือน  

6.ผลการวเิคราะห์ผลติภัณฑ์ 

6.1 การทดแทนปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรดด์ว้ยโพแทสเซียมคลอไรดต่์อคุณภาพของน ้าสลดัครีม 
 คุณลกัษณะดา้นความหนืดเป็นค่าคุณภาพท่ีควรพิจารณาเป็นส่ิงแรกเม่ือทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์
ด้วยเกลือชนิดอ่ืนส าหรับผลิตภณัฑ์น ้ าสลดั เน่ืองจากการเปล่ียนแปลงชนิดของเกลือจะมีผลต่อการละลาย
โปรตีนจากโครงสร้างอาหาร โดยทัว่ไปโซเดียมมีประสิทธิภาพในการละลายโปรตีนจากโครงสร้างอาหาร
มากกว่าแร่ธาตุชนิดอ่ืน การละลายไดข้องโปรตีนมีบทบาทส าคญัต่อความคงตวัและการกระจายตวัของหยด
น ้ ามนัในน ้ าสลดั ซ่ึงจะส่งผลกระทบต่อความหนืด จากการทดลอง พบว่า การทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์
ดว้ยโพแทสเซียมคลอไรดท่ี์อตัราส่วนต่างๆ ไม่มีผลต่อค่าความหนืดของผลิตภณัฑ ์(ภาพท่ี 1) และผลิตภณัฑไ์ม่
เกิดการแยกชั้นถึงแมต้ั้งไวท่ี้อุณหภูมิห้อง นาน 1 สัปดาห์ แสดงให้เห็นวา่ เกลือโพแทสเซียมคลอไรด์สามารถ
น ามาทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ในการผลิตน ้ าสลดัครีมได ้โดยไม่มีผลต่อความคงตวัและความหนืดของ
ผลิตภณัฑ ์ 

 
ค่าความหนืดของน ้าสลดัครีมท่ีทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรดด์ว้ยเกลือโพแทสเซียมคลอไรดท่ี์อตัราส่วนต่างๆ 
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นอกจากน้ีน ้ าสลดัครีมท่ีได้มีค่าความเป็นกรดด่างในช่วง 3.49-3.62 (ตารางท่ี 1) ซ่ึงเป็นช่วงเดียวกบั
ตวัอย่างทางการคา้ (pH = 3.52±0.09) อย่างไรก็ตาม การทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ดว้ยโพแทสเซียมคลอ
ไรด์มีผลต่อค่าสีของผลิตภณัฑ์ โดยผลิตภณัฑ์มีค่า a* ซ่ึงบ่งบอกความเป็นสีแดง และ b* บ่งบอกความเป็นสี
เห ลื อ งล ด ล ง  โ ด ย เฉ พ าะ อ ย่ า ง ยิ่ ง  เ ม่ื อ ท ด แ ท น เก ลื อ โซ เดี ย ม ค ล อ ไ รด์ ด้ ว ย โพ แ ท ส เซี ย ม 
คลอไรดใ์นอตัราส่วน 50:50 (w/w) (ตารางท่ี 1)  
ตารางท่ี 1 ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) และค่าสีของน ้ าสลดัท่ีทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ดว้ยโพแทสเซียม
คลอไรดท่ี์อตัราส่วนต่างๆ 

NaCl:KCl (w/w) pH 
ค่าสี 

L* a* b* 
100:0 3.49±0.08b 81.20±0.11c 0.58±0.06a 19.13±0.18a 

75:25 3.41±0.00b 82.34±0.02a 0.51±0.03b 17.51±0.10b 

70:30 3.46±0.03b 82.15±0.09a 0.47±0.04b 17.00±0.13c 

60:40 3.47±0.00b 81.66±0.06b 0.36±0.04c 16.70±0.13c 

50:50 3.60±0.01a 81.30±0.01c 0.35±0.07c 15.69±0.01d 

40:60 3.62±0.01a 82.29±0.04a 0.66±0.03a 16.72±0.10c 

หมายเหตุ อกัษรพยญัชนะตวัพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนัมีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญั
ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 
 เน่ืองจากน ้ าสลดัเป็นระบบอิมลัชนัท่ีมีความซับซ้อนในเร่ืองของรสชาติและเน้ือสัมผสั ดงันั้นจึงตอ้ง
อาศยัความช านาญในการทดสอบคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์ คณะผูว้ิจยัจึงน าน ้ าสลดัทุกสูตรไปให้ทางบริษทั
เป็นผูท้  าการทดสอบทางลักษณะทางประสาทสัมผสั ผลท่ีได้พบว่า ผูท้ดสอบให้การยอมรับด้านสีของ
ผลิตภณัฑ์ แต่การใชเ้กลือโพแทสเซียมคลอไรด์ส่งผลต่อรสชาติ โดยมีรสขมปรากฏ โดยเฉพาะอยา่งยิ่ง เม่ือใช้
เกลือโพแทสเซียมคลอไรดใ์นปริมาณท่ีมากกวา่ 25 %  
6.2 การลดขนาดอนุภาคของเกลือปรุงรสต่อคุณภาพของน ้าสลดัครีม 

 การลดขนาดอนุภาคของเกลือปรุงรสเป็นวิธีการหน่ึงท่ีน ามาใช้ลดปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรด์ใน
ผลิตภณัฑ์อาหาร เน่ืองจากการลดขนาดอนุภาคส่งผลให้โซเดียมคลอไรด์แพร่ไปตามท่ีต่างๆไดเ้ร็ว รวมถึงท่ี
บริเวณต่อมรับรสท่ีล้ิน ท าให้ผูบ้ริโภครับรสเค็มได้ถึงแมใ้ช้เกลือโซเดียมคลอไรด์ในปริมาณเพียงเล็กน้อย 
โดยทัว่ไปการลดขนาดอนุภาคของเกลือให้มีขนาดต ่ากว่า 20 ไมโครเมตร จะใช้เทคโนโลยีขั้นสูงในการลด
ขนาด เช่น การบดภายใตแ้รงดนัสูง เป็นตน้ แต่เพื่อเป็นแนวทางหน่ึงให้บริษทั จึงเลือกวธีิการเตรียมดว้ยการบด
ดว้ยแรงกล (เช่น ป่ันดว้ยเคร่ืองป่ันผสมอาหารแห้ง) เพื่อให้ง่ายต่อการน าไปประยุกตใ์ช ้ดงันั้นเกลือลดขนาดท่ี
เตรียมได้จึงยงัคงมีขนาดท่ีไม่ได้เล็กมาก โดยก่อนน ามาใช้ให้ร่อนผ่านตะแกรงร่อนท่ีมีขนาดรูเปิด100 เมช 
เพื่อให้แน่ใจวา่เกลือท่ีไดจ้ะมีขนาดอนุภาคนอ้ยกวา่ 0.149 มิลลิเมตร หรือ 149 ไมโครเมตรภายหลงัจากน าเกลือ
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ท่ีเตรียมไดไ้ปใช้ในน ้ าสลดัครีม โดยลดปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรด์ในสูตรเหลือ 70, 60, 50 และ 30% ของ
ปริมาณเกลือท่ีใช้ในสูตร พบว่า ความหนืดของน ้ าสลดัลดลงอย่างมากเม่ือเปรียบเทียบกบัตวัอย่างควบคุม 
(เกลือขนาดและปริมาณปกติ) (ภาพท่ี 2) แสดงให้เห็นว่า ปริมาณโซเดียมในน ้ าสลดัอาจมีไม่เพียงพอท่ีจะ
ละลายโปรตีนออกมา ดงันั้นเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการกระจายตวัของหยดน ้ามนัในผลิตภณัฑแ์ละเพิ่มความ
หนืดของระบบอิมลัชั้นให้ใกลเ้คียงกบัสูตรปกติ การทดลองขั้นต่อไปจึงปรับปริมาณ xanthan gum ให้มากข้ึน 
เน่ืองจากสารดังกล่าวเป็นสารไฮโดรคอลลอยด์ท่ีมีคุณสมบติัในการดูดน ้ าและเพิ่มความหนืด รวมทั้งเป็น
ส่วนประกอบท่ีตอ้งใชใ้นน ้าสลดัอยูแ่ลว้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาพท่ี 2 ค่าความหนืดของน ้าสลดัครีมลดปริมาณโซเดียมดว้ยการใชเ้กลือโซเดียมคลอไรดล์ดขนาด  

 ค่าความหนืดของน ้ าสลดัท่ีมีการลดปริมาณการใช้เกลือโซเดียมคลอไรด์มีค่าสูงใกลเ้คียงกบัสูตรท่ีใช้
เกลือในปริมาณปกติเม่ือเพิ่มปริมาณ xanthan gum ในสูตร (ภาพท่ี 3) และเม่ือเปรียบเทียบกบัตวัอยา่งทางการ
คา้ พบวา่ มีความหนืดไม่แตกต่างกนั (p<0.05) รวมทั้งผลิตภณัฑ์ไม่เกิดการแยกชั้นถึงแมต้ั้งไวท่ี้อุณหภูมิห้อง 
นาน 1 สัปดาห์ 
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ค่าความหนืดของน ้าสลดัครีมลดปริมาณโซเดียมดว้ยการใชเ้กลือโซเดียมคลอไรดล์ดขนาดร่วมกบัการเพิ่ม

ปริมาณสารไฮโดรคอลลอยด์ 
 การลดปริมาณโซเดียมคลอไรด์ในส่วนผสมดว้ยการใชเ้กลือลดขนาดอนุภาคไม่ส่งผลต่อค่าความเป็น
ก รด ด่ า ง ข อ งน ้ าส ลั ด  (ต าร า ง ท่ี  2) น ้ าส ลั ด ท่ี ไ ด้ มี ค่ าค ว าม เป็ น ก รด ด่ า งป ร ะ ม าณ  3.49-3.70  
อย่างไรก็ตาม การลดปริมาณเกลือมีผลต่อค่าสีของผลิตภณัฑ์ ซ่ึงเป็นในลกัษณะเดียวกบัการทดแทนเกลือ
โซเดียมคลอไรด์ดว้ยโพแทสเซียมคลอไรด์ โดยเฉพาะอยา่งยิ่ง ความเป็นสีแดงของผลิตภณัฑ์ ดงัเห็นไดจ้ากค่า 
a* ลดลงเม่ือลดปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรดใ์นส่วนผสม 
 
ตารางท่ี 2 ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) และค่าสีของน ้ าสลดัท่ีทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ดว้ยโพแทสเซียม
คลอไรดท่ี์อตัราส่วนต่างๆ 

NaCl content (% ของเกลือใน
สูตร) 

pH 
ค่าสี 

L* a* b* 
Control 3.49±0.08b 81.20±0.11bc 0.58±0.06a 19.13±0.18a 

70 3.53±0.00b 81.81±0.00a 0.41±0.01b 18.42±0.01b 

60 3.62±0.01b 81.22±0.01b 0.33±0.00c 18.01±0.04c 

50 3.70±0.04a 81.86±0.03a 0.35±0.01bc 18.26±0.23bc 

30 3.59±0.01b 81.07±0.01c 0.25±0.01d 18.40±0.03b 

หมายเหตุ อกัษรพยญัชนะตวัพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนัมีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญั
ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 

ภายหลังจากคณะผูว้ิจ ัยน าน ้ าสลัดทุกสูตรไปให้ทางบริษัททดสอบลักษณะทางประสาทสัมผสั  
ผลท่ีได ้พบว่า ผูท้ดสอบให้การยอมรับทั้งทางดา้นสีและรสชาติของผลิตภณัฑ์ แต่ทั้งน้ีการทดลองทั้งหมดยงั
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เป็นการทดลองกบัสูตรน ้ าสลดัตน้แบบซ่ึงถูกพฒันาข้ึนโดยคณะผูว้ิจยั เพื่อให้ผลท่ีแน่ชดัจึงส่งขอ้มูลทั้งหมด
ใหแ้ก่ทางบริษทั เพื่อทดลองใชก้บัสูตรน ้าสลดัครีมของทางบริษทั ภายหลงัจากบริษทัไดสู้ตรน ้าสลดัท่ีพึงพอใจ
แลว้จะเขา้สู่ขั้นตอนการตรวจวเิคราะห์ปริมาณโซเดียม และการเปล่ียนแปลงคุณภาพในระหวา่งเก็บรักษา 

6.3 การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑใ์นระหวา่งการเก็บรักษา 

 เม่ือทางบริษทัไดท้  าการคดัเลือกวิธีท่ีเหมาะสมและปรับใช้กบัสูตรของทางบริษทั พบว่า บริษทัได้
เลือกใชว้ิธีลดปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรด์ในน ้ าสลดัดว้ยการลดขนาดเกลือ โดยน ้ าสลดัท่ีไดมี้เกลือโซเดียม
คลอไรด์ในส่วนผสม ประมาณ 60% ของปริมาณเกลือในสูตรอาหาร (ลดปริมาณเกลือไป 40% จากปริมาณ
เกลือทั้งหมดในส่วนผสม) (ภาพท่ี 4) 

 
 

ผลิตภณัฑสู์ตรปกติและสูตรลดเกลือจากทางบริษทั 

 ถึงแมใ้นส่วนผสมจะมีเกลือโซเดียมคลอไรด์เป็นส่วนประกอบลดลงจากสูตรปกติ อยา่งไรก็ตาม เม่ือน า
ผลิตภณัฑ์ดงักล่าวไปตรวจวิเคราะห์ปริมาณโซเดียม พบวา่ ผลิตภณัฑ์ท่ีพฒันาข้ึนมีปริมาณโซเดียมลดลงจาก
สูตรปกติเพียง 10 มิลลิกรัม (ตารางท่ี 3) ทั้งน้ีอาจเกิดไดห้ลายจากสาเหตุ ได้แก่ (1) การเตรียมเกลือลดขนาด 
ภายหลงัจากป่ันดว้ยเคร่ืองป่ันผสมของแหง้แลว้ จ  าเป็นตอ้งน ามาร่อนผา่นตะแกรงร่อนขนาด 100 เมช หรือเล็ก
กว่าน้ี เพื่อให้เกลือท่ีไดมี้ขนาดอนุภาคเล็กมากกว่า 149 ไมโครเมตร รวมทั้งในการป่ันเพื่อลดขนาดในแต่ละ
รอบไม่ควรใส่เกลือในปริมาณท่ีมากเกินไป เน่ืองจากจะมีเกลือบางส่วนไม่สัมผสักบัใบพดั ท าให้ยงัคงมีขนาด
ใหญ่อยู ่(2) ตรวจวดัปริมาณโซเดียมในส่วนผสมอ่ืน เช่น สารไฮโดรคอลลอยด์ในส่วนผสม เป็นตน้ และ(3) 
ค ว า ม แ ม่ น ย  า ใ น ก า ร ชั่ ง ต ว ง ว ั ด ป ริ ม า ณ วั ต ถุ กั น เ สี ย  เ ช่ น  โ ซ เ ดี ย ม เบ น โ ซ เอ ต  
เป็นตน้ และเม่ือน าไปคิดเทียบกบัร้อยละของปริมาณท่ีแนะน าต่อวนั พบวา่ สูตรท่ีพฒันาข้ึนมีปริมาณโซเดียม
ต่อหน่ึงหน่วยบริโภค (60 กรัม) คิดเป็นร้อยละ 13 ขณะสูตรปกติคิดเป็นร้อยละ 14  
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ตารางท่ี 3 ปริมาณโซเดียมในน ้าสลดั 
น ้าสลดั ปริมาณโซเดียม (mg/100 g) %DV 

สูตรปกติ 536.44±3.77a 14 
สูตรลดปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรด์ 520.63±2.25b 13 
หมายเหตุ อกัษรพยญัชนะตวัพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนัมีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญั
ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 
 เม่ือน าตวัอยา่งท่ีไดไ้ปตรวจวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการตามความตอ้งการของบริษทั พบวา่ 
ผลิตภณัฑท่ี์พฒันาข้ึนมีคุณค่าทางโภชนาการแสดงดงัภาพ  

 
ภาพท่ี 5 ฉลากโภชนาการของผลิตภณัฑน์ ้าสลดัสูตรท่ีมีการลดเกลือ 

 
ในระหว่างเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 3 เดือน (ตารางท่ี 4) พบวา่ ผลิตภณัฑ์ท่ีพฒันาข้ึนมีความ

หนืดไม่เปล่ียนแปลงในระหว่งเก็บรักษาและไม่เกิดการเส่ือมเสียเน่ืองจากเช้ือจุลินทรีย์ ทั้ งน้ีเป็นผลจาก
ผลิตภณัฑน์ ้ าสลดัเป็นผลิตภณัฑท่ี์มีความเป็นกรดสูง (ขอ้มูลจากทางบริษทั) อยา่งไรก็ตาม ผลิตภณัฑมี์สีเขม้ข้ึน
เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 4 เดือน ซ่ึงเป็นช่วงเดียวกบัท่ีทางบริษทัก าหนดใหเ้ป็นวนัหมดอายขุองผลิตภณัฑ ์
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ตารางท่ี 4 ค่าความหนืดและค่าสีของน ้าสลดัสูตรลดปริมาณเกลือในระหวา่งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 3 
เดือน 

ระยะเวลา (เดือน) 
ค่าความหนืด 

(cP) 
ค่าสี 

L* a* b* 
1 6918±755.19ab 80.91±0.10b 0.54±0.27b 20.91±1.40b 

2 6360±220.62b 83.14±0.29a 0.67±0.35b 22.21±0.35b 

3 6684±101.82b 79.59±0.15c 1.16±0.24b 23.21±0.25b 

4 7476±169.70a 76.66±0.17d 2.68±0.47a 26.20±0.69a 

หมายเหตุ อกัษรพยญัชนะตวัพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนัมีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญั
ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 

7. สรุปผลการพฒันาผลติภัณฑ์ 

 การลดปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรด์ในน ้ าสลดัครีมสามารถท าได้ 2 วิธี คือ การทดแทนด้วยเกลือ
โพแทสเซียมคลอไรด์ และการลดขนาดอนุภาคของเกลือก่อนใช ้โดยแต่ละวิธีมีขอ้ดีและขอ้เสียแตกต่างกนั คือ 
การใช้โพแทสเซียมคลอไรด์ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ไม่ส่งผลกระทบต่อคุณลักษณะโดยรวมของ
ผลิตภณัฑ์ แต่การท่ีโพแทสเซียมคลอไรด์มีรสขมท าให้สามารถทดแทนไดใ้นปริมาณมากสุดไม่เกิน 25% ของ
ปริมาณเกลือในสูตร ขณะท่ีการใช้เกลือลดขนาดร่วมกบัการลดปริมาณเกลือในสูตรสามารถลดปริมาณเกลือ
โซเดียมคลอไรด์ไดม้าก แต่จ าเป็นตอ้งเพิ่มปริมาณสารไฮโดรคอลลอยด์ในส่วนผสม เพื่อให้ผลิตภณัฑ์มีความ
หนืดใกลเ้คียงกบัสูตรปกติ รวมทั้งเม่ือน าไปใช้จริงในบริษทัจะตอ้งเพิ่มความระมดัระวงัในการเตรียมเกลือ 
เพื่อให้แน่ใจว่าได้เกลือท่ีมีขนาดเล็กกว่า 149 ไมโครเมตร จากการศึกษาน้ีทางบริษัทมีความพึงพอใจต่อ
คุณลกัษณะผลิตภณัฑ์ท่ีลดปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรด์ดว้ยการใชเ้กลือลดขนาด โดยลดปริมาณเกลือในสูตร
ปกติ 40% ปริมาณโซเดียมในน ้าสลดัต่อหน่ึงหน่วยบริโภคคิดเป็น 13% ของปริมาณท่ีแนะน าต่อวนั ขณะท่ีสูตร
ปกติมีปริมาณโซเดียมคิดเป็น 14% ของปริมาณท่ีแนะน าต่อวนั  
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กลุ่มที่ 3 
นักพฒันา/วจิัย ดร.พรรณทิพา เจริญไทยกิจ 

    
สถานประกอบการ บริษทั อาหารเบทเทอร์ จ  ากดั 

ผลติภัณฑ์ที่น ามาพฒันา ไส้กรอก 
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ลดเกลือโซเดียมในผลติภัณฑ์อาหารส าเร็จรูป 
 
1. ข้อมูลนักพฒันา/วจัิย 

ช่ือ อาจารย ์ดร.พรรณทิพา เจริญไทยกิจ 
 อเีมล phantipha@g.swu.ac.th 

สังกดั คณะเทคโนโลยแีละนวตักรรมผลิตภณัฑก์ารเกษตร 
 
ช่ือ นายปัณณฑตั ชาติประสพ 

 อเีมล inw_ilz_lp@hotmail.com 
 สังกดั คณะเทคโนโลยแีละนวตักรรมผลิตภณัฑก์ารเกษตร 
 
2. ข้อมูลสถานประกอบการ/บริษัท 

ช่ือสถานประกอบการ ศูนยน์วตักรรมอาหาร 
ทีอ่ยู่ บริษทั อาหารเบทเทอร์ จ  ากดั ส านกังานใหญ่ 
ตราสินค้า เบทาโกร 
ข้อมูลผู้ติดต่อ  คุณพจนีย ์พงศพ์งนั  
อเีมล Phodchaneep@betagro.com 
ผลติภัณฑ์ของสถานประกอบการ ผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์และไข่ 
 

3. รายละเอยีดผลติภัณฑ์ทีน่ ามาพฒันา 
ช่ือผลติภัณฑ์ ไส้กรอก 
รายละเอยีดผลติภัณฑ์ ผลิตภณัฑไ์ส้กรอกหมู 
กลุ่มผู้บริโภค ผูบ้ริโภคไส้กรอก และผลิตภณัฑจ์ากเน้ือสัตว ์
แหล่งขายและการกระจายสินค้า กรุงเทพมหานคร และปริมณฑล 

 



46 
 

 
 

4. แผนการด าเนินการพฒันาผลิตภณัฑ์ 
 การด าเนินการพฒันาผลิตภณัฑมี์กิจกรรมต่าง ๆ ในระยะเวลา ดงัน้ี 

กิจกรรม เดือนท่ี 
1 2 3 4 5 

1. การพฒันาสูตรไส้กรอกลดเกลือโซเดียม      
2. การศึกษาคุณภาพทางดา้นกายภาพ และคุณทาง
ประสาทสัมผสั  

     

3. การส่งตรวจวเิคราะห์ปริมาณโซเดียม และวเิคราะห์
อายกุารเก็บเบ้ืองตน้ของผลิตภณัฑ์ 

     

4. การเขียนรายงานฉบบัสมบูรณ์ 
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5. วธีิการพฒันาผลติภัณฑ์ 

 5.1 การพฒันาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตไส้กรอกหมูลดเกลือโซเดียม  

 - การพูดคุยสรุปปัญหาและความตอ้งการของผูป้ระกอบการ 
  ท าการช้ีแจงโครงการและสรุปความตอ้งการร่วมกบัผูป้ระกอบการ ซ่ึงไดข้อ้เสนอเบ้ืองตน้
ดงัน้ี คือ ผูป้ระกอบการมีการพฒันาสูตรลดเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑไ์ส้กรอกไดถึ้ง 30% แลว้ ดงันั้นจึงมีความ
ตอ้งการให้มีการน าเสนอเทคนิคใหม่ หรือมากกว่า 30% ในการพฒันาผลิตภณัฑ์ไส้กรอกลดเกลือให้เป็นท่ี
ยอมรับของผูบ้ริโภค  
 - การพฒันาสูตรในการผลิตไส้กรอกหมูลดเกลือโซเดียม 
  ท าการผสมส่วนผสมเน้ือสัตว ์และเคร่ืองปรุงต่าง ๆ ให้เขา้กนัดงัภาพท่ี 1 โดยมีการลดเกลือ
โซเดียมลง 30 - 40% และปรับปรุงรสชาติโดย 

1. ใช้วตัถุเจือปนอาหารท่ีสามารถปรับปรุงคุณภาพดา้นรสเค็ม และความกลมกล่อม ไดแ้ก่ 
salt flavor ซ่ึงมีส่วนผสมของ KCl และ amino acid และสารเพิ่มรสชาติ เช่น Ribotide, L-
arginine  

2. ปรับปรุงเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์โดยใช้ เอนไซม ์Transglutaminase ในอตัราส่วน 0.3% 
(w/w)  

3. การใชก้ล่ินรสท่ีท าใหเ้กิดการรับรู้รสเคม็เพิ่มข้ึน เช่น soy sauce flavor  

5.2 การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค  

  ท าการเตรียมไส้กรอกจากสูตรท่ีไดรั้บการคดัเลือกจากขอ้ 5.1 แลว้น าไปทดสอบการยอมรับในดา้น
ความชอบโดยรวม สี กล่ินรส และความเคม็ จ  านวน 20 คน 

5.3 การวเิคราะห์ปริมาณโซเดียมในตวัอยา่งท่ีพฒันาได ้ 

  น าผลิตภณัฑท่ี์พฒันาได ้จากขอ้ 5.2 มาท าการตรวจวเิคราะห์ปริมาณโซเดียม ดว้ยวธีิการของ AOAC 
(2012) method 984.27  
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6. การศึกษาอายุการเกบ็ผลติภัณฑ์ 
 ท าการศึกษาอายกุารเก็บเบ้ืองตน้ของผลิตภณัฑท่ี์บรรจุภณัฑพ์ลาสติกชนิด PE แบบสุญญากาศ ท่ี
อุณหภูมิแช่เยน็ไม่เกิน 10 OC เป็นเวลา 1 เดือน โดยท าการศึกษาคุณภาพในวนัท่ีเร่ิมผลิต (DAY 0) และวนัท่ี 32 
ของการเก็บรักษา และตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย ์โดยท าการตรวจวิเคราะห์เช้ือจุลินทรียต์ามมาตรฐาน
ผลิตภณัฑไ์ส้กรอก (มอก .2298-2549)  
 
7. ผลการวเิคราะห์ผลติภัณฑ์ 
 จากการศึกษาโดยพฒันาผลิตภณัฑไ์ส้กรอกลดเกลือ 40% โดยการใชเ้อนไซมท์รานส์กลูตามิเนส ซ่ึงมี
ประสิทธิภาพในการเช่ือมพนัธะระหวา่งกรดอะมิโนไลซีน และกลูตามีน 2 ชนิด ไดแ้ก่ TG-AK และ TG-BP 
เปรียบเทียบกนั ไดผ้ลดงัตารางท่ี 2  
 
ตารางที ่2 ผลการพฒันาเน้ือสัมผสัไส้กรอกลดเกลือโซเดียม 40% ดว้ยวตัถุเจือปนชนิดต่าง ๆ  
ล าดับที ่ วตัถุ 

เจือปนอาหาร 
ผลการทดลอง ภาพผลติภัณฑ์ทีไ่ด้ 

1 TG-AK เม่ือใส่เอนไซมท์รานส์กลูตามิเนส 
TG-AK  
แลว้ผลิตภณัฑมี์ความยดืหยุน่
เพิ่มข้ึนเล็กนอ้ย แต่ยงัไม่แน่นเน้ือ
และยงักดัขาดไดง่้าย  
  

2 TG-BP ผลิตภณัฑย์งัไม่ยดืหยุน่ และแน่น
เน้ือเท่า TG-AK จึงเลือ TG-AK 
ในการปรับเพื่อใหเ้น้ือสัมผสัดีข้ึน
ต่อไป 
 

 

http://libauto.tsu.ac.th/ULIB/dublin.php?&f=dublin&ID=96649
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ล าดับที ่ วตัถุ 
เจือปนอาหาร 

ผลการทดลอง ภาพผลติภัณฑ์ทีไ่ด้ 

3 TG-AK + ไข่ขาว
ผง + แซนแทน  

เน้ือสัมผสั มีความแน่นเน้ือ และ
คงตวัมากข้ึน แต่รสชาติ ตอ้งมีการ
ปรับปรุงเน่ืองจาก การลดเกลือท า
ใหร้สชาติโดยรวมไม่ชวน
รับประทาน จึงมีการเติมกรดอะมิ
โนท่ีให้รสกลมกล่อม ไดแ้ก่ L-
ARGININE และ RIBOTIDE  

 

 
จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัของตวัอยา่งไส้กรอกสูตรท่ี 3 เทียบกบัตวัอยา่งควบคุม (สูตรปกติ) 

พบวา่ความชอบโดยรวม และความชอบในคุณลกัษณะอ่ืน ๆ ไส้กรอกลดเกลือโซเดียมไดรั้บคะแนนความชอบ
น้อยกว่าสูตรปกติ แต่อย่างไรก็ตามเม่ือให้ขอ้มูลเก่ียวเร่ืองประโยชน์ของการลดเกลือพบว่าผูบ้ริโภคมีความ
สนใจซ้ือ และความชอบเพิ่มข้ึน  

 
ตารางที ่3 ค่าเฉล่ียคะแนนความชอบแต่ละคุณลกัษณะของไส้กรอกสูตรลดเกลือโซเดียมเปรียบเทียบกบั
ตวัอยา่งควบคุม  

ตัวอย่าง ความแน่นเน้ือ เน้ือสัมผสั
โดยรวม 

รสเค็ม ความชอบ
โดยรวม 

ความสนใจ
ซ้ือ (%) 

 
สูตรควบคุม 6.3 ± 1.1 6.5 ± 0.9 5.9 ± 1.7 6.3 ± 1.2 60 

สูตรลดเกลือโซเดียม 40% 6.6 ± 1.6 6.6 ± 1.4 5.6 ± 1.7 6.1 ± 1.3 40 
  

โดยผูท้ดสอบท่ีไม่ชอบมีความเห็นวา่ผลิตภณัฑล์ดเกลือโซเดียมจืดเกินไป รสชาติไม่ดึงดูดพอ เคม็นอ้ย
เกินไปท าให้อาหารไม่น่ารับประทาน อยา่งไรก็ตามผูท่ี้ชอบ ให้ความเห็นวา่รสชาติไม่จดัเกิน เค็มนอ้ยน่าจะดี
ต่อสุขภาพ อาจเป็นทางเลือกในอาหารท่ีมีเกลือต ่า รสชาติดีเน้ือสัมผสัดีต่อสุขภาพ ดงันั้นจึงปรับปรุงโดยการใช้
กรดอะมิโนท่ีให้รสชาติอุมามิ เพิ่มข้ึนเพื่อให้มีรสชาติชวนรับประทานมากข้ึน และแต่งกล่ินรสซีอ๊ิวเพื่อชวนให้
น่ารับประทาน และมีผลต่อการยอมรับรสเค็มมากข้ึน ซ่ึงจากการปรับปรุงดังกล่าวท าให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีไดรั้บ
การยอมรับมากท่ีสุดโดย 65% ของผูบ้ริโภคเรียงล าดับให้ตัวอย่างท่ีมีการปรับปรุงคุณภาพโดยใช้ SALT 
FLAVOUR และ SOY SAUCE FLAVOUR ได้รับความชอบเป็นอนัดบัท่ี 1 และจากการสอบถามเก่ียวกับสี
ของผลิตภณัฑ ์ไส้กรอกสีอ่อนเหมาะกบัการเป็นไส้กรอกท่ีมีรสเคม็นอ้ย 
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ความแตกต่างของสีของผลิตภณัฑภ์ณัฑ์ไส้กรอกท่ีมีในทอ้งตลาด 
 
เม่ือน าไปทดสอบค่าเกลือยงัพบวา่ตวัอยา่งมีค่าเกลืออยูท่ี่ 160 – 190 มิลลิกรัม/50 กรัมตวัอยา่ง จึงศึกษา

ลดเกลือโซเดียมเพิ่มเติม โดยลดลงเหลือ 50% และน าผลิตภณัฑ์ท่ีได้ไปท าการทดสอบผูบ้ริโภคท่ีรับประทาน
ไส้กรอก จ านวน 60 คน ผลการทดสอบพบวา่ ไดรั้บคะแนนความชอบมีคะแนนลดลงเล็กนอ้ย ความสนใจซ้ือ
ไม่แตกต่างจากการลดเกลือท่ี 40% ความชอบลดเค็มลดลง แต่ความชอบเน้ือสัมผสัยงัไดรั้บคะแนนความชอบ
ในระดบัชอบเล็กนอ้ย แต่อยา่งไรก็ตาม หากมีการให้ขอ้มูลเก่ียวกบัขอ้เสียของการบริโภคเกลือท่ีส่งผลต่อความ
เส่ียงการเป็นโรคไม่ติดต่อเร้ือรัง พบวา่ ผูบ้ริโภคสนใจซ้ือผลิตภณัฑ์มากข้ึนจาก 45% เป็น 76.7% สูงข้ึน 36.7% 
ดงันั้นจึงมีความเป็นไปไดใ้นการผลิตไส้กรอกลดเกลืออกสู่ตลาด ซ่ึงส่ิงท่ีตอ้งปรับปรุงคือกล่ินของซีอ๊ิวท่ียงั
ไม่ใช่ PROFILE ท่ีเหมาะจะใชก้บัไส้กรอกลดเกลือ เน่ืองจากกล่ินแรงและไม่ค่อยเขา้กนั 
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ตารางที ่4 ค่าเฉล่ียความชอบแต่ละคุณลกัษณะของไส้กรอกสูตรลดเกลือโซเดียม 50%เปรียบเทียบกบัตวัอยา่ง
ควบคุม 

 
ผลิตภณัฑ์ไส้กรอก โดยมีผูท้ดสอบบอกว่าเหมาะกบัผลิตภณัฑ์ลูกช้ินมากกว่า ซ่ึงตน้ทุนท่ียงัไม่รวม 

OPERATION COST อยู่ท่ีประมาณ 76 บาท ซ่ึงตอ้งมีการศึกษา FEASIBILITY ต่อไป และควรวางต าแหน่ง
ทางการตลาดผลิตภณัฑเ์ป็นผลิตภณัฑ ์PREMIUM เน่ืองจากตอ้งขายราคาค่อนขา้งสูง 

จากนั้นจึงไดท้  าการทดลองสูตรร่วมกบับริษทัเบทาโกรในการผลิตไส้กรอกแบบขยายสเกลใหญ่ข้ึน 
แลว้น าไปตรวจสอบคุณภาพดา้นปริมาณโซเดียม และปริมาณเช้ือจุลินทรียต์ามขอ้ก าหนดของกรมปศุสัตวผ์ล
แสดงดังภาพท่ี 2 พบว่า ไส้กรอกลดเกลือ 50% มีปริมาณโซเดียม 190 มิลลิกรัม/50 กรัมตวัอย่าง ซ่ึงยงัไม่
สามารถกล่าวอา้งว่าเป็นผลิตภณัฑ์เกลือโซเดียมต ่าได ้แต่สามารถอา้งอิงเป็นผลิตภณัฑ์ลดเกลือได ้เน่ืองจาก
ปริมาณโซเดียมลดลงจากสูตรปกติ (500 มิลลิกรัม/ 50กรัมตวัอยา่ง) ท่ีบริษทัผลิตอยู ่ถึง 310 มิลลิกรัม/ 50 กรัม
ตวัอยา่ง ซ่ึงลดลงได้ถึง 62%  
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8. สรุปผลการพฒันาผลิตภณัฑ ์
 สามารถท าการพฒันาผลิตภณัฑ์ไส้กรอกลดเกลือโซเดียมไดถึ้ง 50% โดยผลิตภณัฑ์เป็นท่ียอมรับ และ
ไดรั้บคะแนนความชอบในระดบัชอบเล็กนอ้ย และหากมีขอ้มูลเก่ียวกบัฉลากโภชนาการเก่ียวกบัการลดความ
เส่ียงการเป็นโรคติดต่อเร้ือรังจากการลดการบริโภคเกลือโซเดียมจะช่วยท าให้ระดบัการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑ์
สูงข้ึน ดงันั้นจึงมีความเป็นไปไดใ้นการพฒันาผลิตภณัฑไ์ส้กรอกลดเกลือโซเดียมท่ีตอ้งท าการปรับปรุงรสชาติ
เพิ่มเติมต่อไป อยา่งไรก็ตามเม่ือเก็บผลิตภณัฑ์ไวเ้ป็นเวลา 32 วนั ท่ีอุณหภูมิ 6 oC คุณภาพทางดา้นจุลินทรียย์งั
ตอ้งมีการตรวจสอบให้แน่ใจอีกคร้ังเน่ืองจากผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากการทดสอบในระดบัสเกลใหญ่ข้ึนจากบริษทั 
อาจจะยงัมีปัญหาเก่ียวกบัไส้เทียมท่ีใชไ้ม่ใช่ไส้แบบเดียวกบัท่ีวางจ าหน่ายซ่ึงส่งต่อคุณภาพผลิตภณ์ั และบรรจุ
ภณัฑท่ี์ใชไ้ม่ใช่วสัดุเดียวกบัท่ีจะใชใ้นการผลิตเชิงพาณิชย ์ดงันั้นจึงตอ้งมีการศึกษาเพิ่มเติมเก่ียวกบัอายกุารเก็บ
ต่อไปในอนาคตเพื่อเพิ่มความเช่ือมัน่ใหก้บัผูบ้ริโภค และใหมี้คุณภาพผลิตภณัฑท่ี์สม ่าเสมอ  
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กลุ่มที่ 4 
นักพฒันา/วจิัย ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.รัชฏาพร อุ่นศิวิไลย ์

    
สถานประกอบการ โคขนุ เน้ือตุ๋นหมอ้ไฟ 

ผลติภัณฑ์ที่น ามาพฒันา น ้าจ้ิมสุก้ีสูตรเขม้ขน้ 
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ลดเกลือโซเดียมในผลติภัณฑ์อาหารส าเร็จรูป 

 
 
1. ข้อมูลนักพฒันา/วจัิย 

ช่ือ ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.รัชฏาพร อุ่นศิวไิลย ์
 อเีมล Ratchadaporn.oonsivilai@gmail.com 

สังกดั มหาวทิยาลยัเทคโนโลยสุีรนารี 
 

2. ข้อมูลสถานประกอบการ/บริษัท 
ช่ือสถานประกอบการ โคขนุ เน้ือตุ๋นหมอ้ไฟ 
ทีอ่ยู่ 12/10 ถนนปากช่อง-ซบัสนุ่น ต.ปากช่อง อ.ปากช่อง จ.นครราชสีมา 30130 
ข้อมูลผู้ติดต่อ ช่ือ คุณปรีชา ดีทิวา 
โทรศัพท์: 081-9992543, 0819774263 
ผลติภัณฑ์ของสถานประกอบการ น ้าจ้ิมสุก้ีสูตรเขม้ขน้, มิโซะซอส ชาบู-ป้ิงยา่ง, น ้าจ้ิมแจ่ว, ซอสงา

ขาว, ซอสญ่ีปุ่น 
 

3. รายละเอยีดผลติภัณฑ์ทีน่ ามาพฒันา 
ช่ือผลติภัณฑ์ น ้าจ้ิมสุก้ีสูตรเขม้ขน้ 
รายละเอยีดผลติภัณฑ์ เคร่ืองเทศ 50% น ้าส้มสายชู 30% น ้าตาล 10% เกลือ 5% งา 3% และน ้า 
กลุ่มผู้บริโภค ทุกเพศทุกวยั 
แหล่งขายและการกระจายสินค้า ติดต่อโดยตรง, ร้านสุก้ี-ชาบูต่างๆ 
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รูปภาพประกอบ 

 
 

 
4. แผนการด าเนินงานตลอดโครงการ 

 
รายการ 

ระยะเวลา (เดือน) 
1 2 3 4 5 6 

1. ลงพื้นท่ีใหค้  าปรึกษาแก่สถานประกอบการณ์       
2. เก็บขอ้มูลเพื่อน ามาพฒันาสูตร       
3. ซ้ือวตัถุดิบและเคร่ืองปรุง       
4. ท าผลิตภณัฑใ์หม่ จ  านวน 3 สูตร       
5. หาอายกุารเก็บ       
6. วเิคราะห์ปริมาณโซเดียมในตวัอยา่งเก่าและใหม่       
7. ทดสอบประสาทสัมผสัหาความชอบ       
8. เขียนรายงานความกา้วหนา้       
9. ถ่ายทอดขอ้มูลแก่ผูป้ระกอบการณ์       
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5. วธีิการพฒันาผลติภัณฑ์ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   
 

เตรียมวตัถุดิบและเคร่ืองปรุง 

น าพริก, กระเทียม, และรากผกัชี ป่ันรวมกนั 

เติมเกลือ, น ้าตาล, และน ้าส้มสายชู 

ชัง่วตัถุดิบและเคร่ืองปรุง 

เติมน ้าและน าไปตั้งไฟจนเดือด 

เค่ียวจนหนืดและเติมงา 
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6. การศึกษาอายกุารเก็บผลิตภณัฑ ์

 การวเิคราะห์หาอายกุารเก็บรักษาของตวัอยา่งน ้าจ้ิมสุก้ี โดยแบ่งออกเป็น 2 ตวัอยา่ง คือตวัอยา่งท่ีเปิด
ใชแ้ลว้ และยงัไม่ไดเ้ปิดใช ้และน าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส ตามล าดบั จากนั้น
น ามาตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรียแ์ละกายภาพ แสดงขั้นตอนดงัต่อไปน้ี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 

น ามาเก็บรักษา 

วเิคราะห์อายกุารเก็บรักษา 

น ้าจ้ิมสุก้ี 

4 °C 

จุลินทรีย ์

 35 °C 45 °C 

กายภาพ 

เปิดขวดแลว้ ยงัไม่เปิดขวด 

 25 °C 
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ตวัอยา่งเก็บท่ี 25 35 และ 45 °C ตามล าดบั   ตวัอยา่งเก็บท่ี 25 35 และ 45 °C ตามล าดบัขวด 

 ซา้ยเปิดใชแ้ลว้ ขวดขวายงัไม่ไดเ้ปิด 

 

7. ผลการวเิคราะห์ผลติภัณฑ์ 

7.1 แสดงผลการวเิคราะห์ปริมาณโซเดียมในตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์
 
ตารางท่ี 1 แสดงผลวิเคราะห์ปริมาณโซเดียม 

ตวัอยา่ง ปริมาณโซเดียม mg/100 g ตวัอยา่ง 
- ผลิตภณัฑเ์ดิม 1,435.48 

ผลิตภณัฑใ์หม่  
- สูตร 1 1,256.05 
- สูตร 2 1,076.61 
- สูตร 3 717.74 

  
 จากการพัฒนาสูตรน ้ าจ้ิมสุก้ี ของสถานประกอบการโคขุน เน้ือตุ๋นหม้อไฟ โดยน ามาลด
ส่วนผสมของโซเดียมท่ีเป็นองค์ประกอบลง ซ่ึงท าทั้งหมด 3 สูตร ผลแสดงดงัตารางในขอ้ท่ี 6 โดยสูตรท่ี 1 
สามารถลดปริมาณโซเดียมลงได้ 12.49 % สูตรท่ี 2 ลดได้ 25 % และสูตรท่ี 3 ลดได้  50 % เม่ือเทียบกับ
ผลิตภณัฑ์เดิม จากนั้นท าไปทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยใชผู้ท้ดสอบท่ีไม่ไดผ้า่นการฝึก (Customer) พบวา่ 
84.01% ของผูท้ดสอบไม่สามารถแยกความแตกต่างของรสเค็มระหว่างผลิตภณัฑ์เดิมกบัสูตรท่ี 1 และ 2 ได ้
ส่วนสูตรท่ี 3 ผูท้ดสอบมากกวา่ 91 % เห็นถึงความแตกต่างของรสเค็มกบัผลิตภณัฑ์เดิม ซ่ึงอาหารท่ีจะเรียกวา่
อาหารโซเดียมต ่า (low sodium) คืออาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมไม่เกิน 1500-2400 มิลลิกรัมต่อวนั เน่ืองจาก
ร่างกายของมนุษยต์อ้งการโซเดียมเพียงวนัละ 500 มิลลิกรัมต่อวนัเท่านั้น จากผลการพฒันาผลิตภณัฑ์พบว่า
สูตรท่ี 2 น่าจะน าไปพิจารณา เน่ืองจากปริมาณโซเดียมท่ีลดลงไม่มีผลต่อการรับประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภค
ได ้ 
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7.2 แสดงผลการวเิคราะห์เพื่อหาอายกุารเก็บ 

ตารางท่ี 2 แสดงผลของอายกุารเก็บท่ีอุณหภูมิต่างๆ และค่า R2 

ตวัอยา่ง อาย ุ(days) R2 
25 °C 35 °C 45 °C 

ไม่ไดเ้ปิดขวด 85 64 52 0.985 
เปิดขวด 51 47 38 0.992 

  

 จากตารางท่ี 2 แสดงอายุการเป็นของตวัอยา่งน ้ าจ้ิมท่ีเปิดขวดแลว้และยงัไม่เปิด พบวา่ ขวดท่ีเปิดแลว้มี
อายุการเก็บท่ีสั้นกวา่ขวดท่ียงัไม่เปิดเน่ืองมาจากปริมาณจุลินทรียท่ี์วเิคราะห์มีปริมาณสูงกวา่ขวดท่ียงัไม่ไดเ้ปิด 
ส่งผลให้ลกัษณะทางกายภาพเปล่ียนแปลงไปดว้ย เช่น ตวัผลิตภณัฑ์มีความเหลวกวา่ผลิตภณัฑ์เร่ิมตน้ และมี
กล่ินรสท่ีแตกต่างจากเร่ิมตน้ นอกจากน้ีผลของการศึกษาการเก็บรักษาท่ีต่างอุณหภูมิพบวา่ เม่ือเพิ่มอุณหภูมิข้ึน
ท าให้อตัราการเส่ือมเสียเร็วข้ึน โดยเม่ือพิจารณาขวดท่ียงัไม่เปิด จะพบวา่สีของตวัผลิตภณัฑ์มีสีเขม้มากข้ึนจน
ออกสีด าคล ้ า ในขณะท่ีขวดเปิดแลว้จะพบว่าเม่ือเพิ่มอุณหภูมิข้ึนปริมาณจุลินทรียก์็เพิ่มมากข้ึน ส่งผลให้ตวั
ผลิตภณัฑ์มีลกัษณะเหลวและมีกล่ินเหม็น นอกจากน้ียงัพบวา่สีของตวัผลิตภณัฑ์คล ้าลงเช่นเดียวกนั การท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิสูงจะเป็นการส่งเสริมจุลินทรียใ์ห้เจริญไดเ้ร็วข้ึน ท าให้เกิดการเส่ือมเสีย ทั้งน้ียงัเป็นผลของ
ปฏิกิริยาทางเคมีท่ีส่งผลท าให้สีคล ้ าหรือด าซ่ึงเป็นไปไดว้า่สีท่ีคล ้ าเป็นสีของพริกท่ีมีการเปล่ียนแปลง เม่ือได้
ขอ้มูลดงัตารางท่ี 2 แล้ว น ามาเขา้สมการของอาเรเนียส เพื่อพิจารณาผลของอุณหภูมิท่ีเปล่ียนแปลงไป โดย
อุณหภูมิท่ีใชค้  านวณคือ 4 องศาเซลเซียส ดงัตารางท่ี 3  

 
ตารางท่ี 3 แสดงอายกุารเก็บของผลิตภณัฑท่ี์อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

ตวัอยา่ง อาย ุ(วนั)  R2 
ไม่ไดเ้ปิดขวด 178 0.985 
เปิดขวด 86 0.992 
 

 จากตารางท่ี 3 เป็นผลการท านายอายุการเก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จากขอ้มูลท่ีเก็บในสภาวะเร่ง 
(25, 35, และ 45 องศาเซลเซียส) พบวา่ขวดท่ียงัไม่ไดเ้ปิดสามารถเก็บท่ีถึง 178 วนั ในขณะท่ีขวดเปิดแลว้เก็บ
ได ้86 วนั ทั้งน้ีทางนกัวจิยัไดเ้ก็บตวัอยา่งไวท่ี้ 4 องศาเซลเซียส เพื่อเป็นการยนืยนัผลจากการท านายดว้ย 

8. สรุปผลการพฒันาผลติภัณฑ์ 

 สูตรท่ี 2 สามารถลดปริมาณโซเดียมลงได ้25 % เป็นสูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการพฒันาผลิตภณัฑ์
น้ี และตวัผลิตภณัฑน้ี์เม่ือยงัไม่ไดเ้ปิดขวดมีอายกุารเก็บประมาณ 178 วนั ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  



60 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กลุ่มที่ 5 
นักพฒันา/วจิัย ผศ.ดร. อมัพร แซ่เอียว 

    
สถานประกอบการ บริษทั ไทยรสทิพย ์จ  ากดั 

ผลติภัณฑ์ที่น ามาพฒันา ผลิตภณัฑซ์อสมะพร้าวลดเกลือ 
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ลดเกลือโซเดียมในผลติภัณฑ์อาหารส าเร็จรูป 

 
 
1. ข้อมูลนักพฒันา/วจัิย 

ช่ือ ผศ.ดร. อมัพร แซ่เอียว 
 อเีมล sampor@kku.ac.th 

สังกดั ภาควชิาเทคโนโลยอีาหาร คณะเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัขอนแก่น 
 

ช่ือ นางสาวสุภาวดี ตลอดไธสง 
 อเีมล yuicsuphi22@gmail.com 

ช่ือ นางสาวไมเคอ เซเบสตา้ 
 อเีมล melonmo7@gmail.com 

ช่ือ นายพีระพงษ ์วงษท์หาร 
 อเีมล peeone1234@gmail.com 

ทีมวจิยัสังกดั ภาควชิาเทคโนโลยอีาหาร คณะเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัขอนแก่น 
 
2. ข้อมูลสถานประกอบการ/บริษัท 

ช่ือสถานประกอบการ บริษทั ไทยรสทิพย ์จ  ากดั 
ทีอ่ยู่ 99/39 หมู่ 6 บา้นหวัถนน ถนนเพชรเกษม ซอย 126 ต าบลออ้มนอ้ย อ าเภอกระทุ่มแบน จงัหวดั
สมุทรสาคร 74130 
ตราสินค้า คิโคชิน อรุณทิพย ์Ambocia 
ข้อมูลผู้ติดต่อ นายสุเมธ สุเมธาอกัษร 
โทร: 02 4313064, 08-1772-2857, 081-7639477 
ผลติภัณฑ์ของสถานประกอบการ ซอสหวาน เตา้เจ้ียว ซีอ้ิวขาว ซอสพริก ซอสหอยนางรม ซอสปรุง
รส และน ้าส้มสายชูหมกัจากน ้าสับปะรด 
 

3. รายละเอยีดผลติภัณฑ์ทีน่ ามาพฒันา 
ช่ือผลติภัณฑ์ ผลิตภณัฑซ์อสมะพร้าวลดเกลือ 
รายละเอียดผลิตภัณฑ์  ผลิตภณัฑ์ซอสมะพร้าวลดเกลือ ผลิตจากมะพร้าวหมกักบัเช้ือจุลิทรียก์ลุ่ม 
Aspergillus และน ้าเกลือ ผา่นการกรองและใหค้วามร้อน น ้ าซอสท่ีได ้น ามาปรุงแต่งกล่ินรส ดว้ยกล่ิน

mailto:melonmo7@gmail.com
mailto:peeone1234@gmail.com
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ซีอ้ิวร่วมกบัเติมเกลือโปตสัเซียม (KCl) ผลิตภณัฑท่ี์พฒันามีปริมาณโซเดียมลดลงจากสูตรปกติ มีกล่ิน
รสมะพร้าวซ่ึงเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวั และรสชาติเหมือนซอสปรุงรส ใช้ประกอบอาหาร เช่น ปรุง
อาหาร เหยาะ หรือจ้ิมในอาหาร เน้ือสัตว ์หรือ ผกั 
กลุ่มผู้บริโภค ผูป้ระกอบอาหาร ผูบ้ริโภคทัว่ไป ผูบ้ริโภคชาวต่างชาติ 
แหล่งขายและการกระจายสินค้า ตามแผนการด าเนินงานของบริษทั 
 
รูปภาพประกอบ 

 
 

4. ตารางแผนการด าเนินการพฒันาผลติภัณฑ์ 

กจิกรรม 
เดือนที่ 

1 2 3 4 
1. คดัเลือกและฝึกฝนผูท้ดสอบดา้นการรับรู้รสเคม็ xxx xxx   
2. พฒันาสูตรซอสมะพร้าวลดเกลือ  xxx xxx  
3. ทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑโ์ดยผูบ้ริโภคและ 
วเิคราะห์ค่าปริมาณโซเดียม 

  xxx  

4. สรุปผลและจดัท ารายงาน    xxx 
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5. วธีิการและผลการพฒันาผลติภัณฑ์ 

 1.คดัเลือกและฝึกฝนผูท้ดสอบดา้นการรับรู้รสเคม็ 
1.1 การคดัเลือกผูท้ดสอบ 
 โดยใชว้ิธีมาตรฐานของ ASTM E679-04 (ASTM International ฉบบัปี 2011 ผูท้ดสอบมี อายุระหว่าง 

24-43 ปี จ  านวน 7 คน สุขภาพแข็งแรง ไม่มีปัญหาดา้นการดมกล่ินหรือปัญหาเก่ียวกบัไต ท าการประเมินทาง
ประสาทสัมผสั ใน 3 วธีิการ ดงัน้ี 

(1) Basic taste recognition tests ผูท้ดสอบ ไดรั้บสารละลายตวัอย่าง 4 รสชาติพื้นฐาน ไดแ้ก่ รส

หวาน รสเปร้ียว รสเค็ม และรสขม ตามความเขม้ขน้ท่ีก าหนด ทดสอบตวัอยา่งให้ผูท้ดสอบระบุรสชาติท่ีรับรู้

ได้ ผูท่ี้ผ่านการคดัเลือก ต้องแยกแยะสารละลายทุกรสชาติได้อย่างถูกต้องทั้ งหมด สารละลายท่ีใช้ในการ

ทดสอบประกอบดว้ย 

- รสหวาน (Sucrose 2%)  - รสเปร้ียว (Citric acid 0.07%) 

- รสเคม็ (NaCl 0.2%)  - รสขม (Caffeine 0.07%) 

(2) การทดสอบการแยกแยะและอธิบายกล่ิน ผูท้ดสอบตอ้งแยกแยะหรืออธิบายกล่ิน 

ไดอ้ยา่งถูกตอ้ง เช่น แยกแยะไดว้า่ อะไรคือกล่ินน ้าปลา และกล่ินซอสถัว่เหลือง  

(3) การทดสอบการเรียงล าดับระดับความเข้มข้น (Intensity ranking tests) ผูท้ดสอบสามารถ

เรียงล าดบัความเขม้ขน้ของสารละลายตวัอย่างไดอ้ยา่งถูกตอ้ง เช่น จากความเขม้ขน้ต ่าสุดไปยงัความเขม้ขน้

สูงสุด โดยผูท่ี้ผา่นการคดัเลือก ตอ้งสามารถตอบถูกตอ้งในการเรียงล าดบัความเขม้ของรสชาติ หรือหากรสชาติ

ใดๆท่ีตอบสลบัต าแหน่งความเขม้ขน้ท่ีใกลเ้คียงกนัได ้1 คู่ ตวัอยา่งความเขม้ขน้ของสารละลายมี ดงัต่อไปน้ี 

- รสขม (0.035%, 0.07%, 0.14% : Caffeine) 

- รสหวาน (1.0%, 2.0%, 4.0% : Sucrose) 

- รสเคม็ (0.10%, 0.20%, 0.04% : NaCl) 

- รสเปร้ียว (0.035%, 0.07%, 0.14% : Citric acid) 

 
 1.2 การทดสอบการรับรู้ความเข้มของกลิน่ซอสถั่วเหลือง (Soy sauce threshold) 

 การวิเคราะห์หาความเขม้ต ่าสุด  และระดบัความเข้มท่ีแตกต่างของกล่ินซอสถั่วเหลืองสังเคราะห์ 

(กล่ิน  Soy sauce รหัส สินค้า Soy Sauce Flavor PSS2304 บริษัท  KH Roberts (Thailand) Co., Ltd.) โดยผู ้

ทดสอบท่ีผา่นการคดัเลือก จากขอ้ 1.2 มาวดัระดบัการรับรู้กล่ินซอสถัว่เหลือง ใน 2 วธีิการดงัน้ี 

 (1) Recognition Threshold (RT) เป็นวิธีการทดสอบเพื่อหาระดบัความเขม้ต ่าสุดของกล่ินซอสถั่ว

เหลือท่ีผูท้ดสอบรับรู้ไดถึ้งความแตกต่างไปจากตวัอยา่งท่ีไม่เติมกล่ิน วิธีการเตรียมโดยเติมกล่ินซอสถัว่เหลือง
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ลงในสารละลายละลายโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) ความเขม้ขน้ 0.03 mM ท่ีความเขม้ขน้ของกล่ินซอสถัว่เหลือง 

4 – 4,000,000 ppb (เพิ่มระดบัความเขม้ขน้ในแต่ละชุดตวัอยา่งทุกๆ 10 เท่า) ไดส้ารละลายทั้งหมด 7 ชุด โดยแต่

ละชุดประกอบดว้ย 3 ตวัอยา่ง คือ(1) ตวัอย่างท่ีเติมกล่ิน 1 ตวัอยา่งและ (ตวัอย่างท่ี 2 และ 3 ) คือตวัอยา่งท่ีไม่

เติมกล่ิน ผูท้ดสอบได้รับการน าเสนอตวัอย่างจ านวน 7 ชุดทดสอบ ในแต่ละชุดประกอบด้วย 3 ตวัอย่าง ผู ้

ทดสอบตอ้งเลือกตวัอยา่งไดถู้กตอ้งในแต่ละชุด โดยค าตอบของการเลือกถูก (+) เลือกผิด (0) น าไปใชใ้นการ

ค านวณหา RT   

 (2) Difference Threshold (DT) เป็นวิธีการทดสอบเพื่อหาระดับความเข้มต ่าสุดของกล่ินซอสถั่ว

เหลือท่ีผูท้ดสอบรับรู้ได้ถึงความแตกต่างด้านรสเค็มไปจากตวัอย่างท่ีไม่เติมกล่ิน วิธีการเตรียมโดยเติมกล่ิน

ซอสถัว่เหลืองลงในสารละลายละลายโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) ความเขม้ขน้ 20 mM ท่ีความเขม้ขน้ของกล่ิน

ซอสถัว่เหลือง 32 – 500,000 ppb (เพิ่มระดบัความเขม้ขน้ในแต่ละชุดตวัอยา่งทุกๆ 5 เท่า) ไดส้ารละลายทั้งหมด 

7 ชุด โดยแต่ละชุดประกอบดว้ย 3 ตวัอย่าง คือ(1) ตวัอยา่งท่ีเติมกล่ิน 1 ตวัอยา่งและ (ตวัอย่างท่ี 2 และ 3 ) คือ

ตวัอย่างท่ีไม่เติมกล่ิน ผูท้ดสอบได้รับการน าเสนอตวัอย่างจ านวน 7 ชุดทดสอบ ในแต่ละชุดประกอบดว้ย 3 

ตวัอย่าง ผูท้ดสอบต้องเลือกตัวอย่างได้ถูกต้องในแต่ละชุด โดยค าตอบของการเลือกถูก (+) เลือกผิด (0) 

น าไปใชใ้นการค านวณหา DT ภาพแสดงการเตรียมตอัยา่งทั้งแบบ RT และ DT แสดงดงัรูป 

   
การเตรียมสารละลายส าหรับการวเิคราะห์ Threshold ของสารละลาย NaCl 

เม่ือ “S” คือ สารละลาย NaCl 0.03 mM, “S1” คือ สารละลาย NaCl 20 mM และ “A” ความเขม้ขน้กล่ิน

ซอสถัว่เหลืองท่ีระดบัความเขม้นั้นๆ 
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1.3 การฝึกฝนผู้ทดสอบ 
 ผูท้ดสอบท่ีผ่านการคดัเลือกในขอ้ 1.2 น ามาท าการฝึกฝนให้เป็นมาตรวดัความเค็มดว้ยวิธีการดดัแปลง QDA 
โดยใช้ลักษณะคุณภาพด้านรสเค็ม เป็นลักษณะท่ีใช้ฝึกฝน ท าการฝึกฝนจนกระทั่งทีมผูท้ดสอบ มีความ
แปรปรวนในการให้ระดบัรสเค็มต ่ามาก ใช้ระเวลาการฝึกฝน 40 ชัว่โมง สัปดาห์ละ 4-5 คร้ัง คร้ังละ 1 ชัว่โมง 
ขั้นตอนการฝึกมีดงัน้ี  

(1) การก าหนดสารละลายเกลือมาตรฐาน และระดับความเค็ม 
ทีมผูท้ดสอบ ทั้ง 7 คน ตกลงร่วมกนัในการใชส้ารละลายมาตรฐาน 3 ระดบัความ 

เขม้ขน้ ตวัอยา่งสารละลายเกลือมาตรฐาน (S1, S2 และ S3) และก าหนดระดบัอา้งอิงท่ีใชจ้ากสเกลเชิงเส้นตรง 
(line scale) ความยาว 150 mm ดงัน้ี 
  S1 หมายถึง เกลือ NaCl 0.29% ละลายน ้า 100 ml) จุดอา้งอิง คือ 15 mm 
  S2 หมายถึง เกลือ NaCl 0.52% ละลายน ้า 100 ml) จุดอา้งอิง คือ 90 mm 
  S3 หมายถึง เกลือ NaCl 0.67% ละลายน ้า 100 ml) จุดอา้งอิง คือ 120 mm 

(2) การฝึกฝนขั้นต้น  
ผูด้  าเนินการฝึกฝน ท าการฝึกฝนผูท้ดสอบใหมี้ความคุน้เคยการใชส้เกลและใหร้ะดบั 

ความเขม้ของรสเค็ม โดยท าการฝึกวนัละ 1 ชม. จนครบ 20 ชม. ตวัอยา่ง S1, S2, S3 ถูกน าเสนอให้ท าการฝึก 
โดยมีน ้ าเปล่าเป็น mouth cleansing เกณฑ์ก าหนดการผ่านในขั้นตอนน้ี คือ ผูท้ดสอบทั้งกลุ่มสามารถให้หรือ
ระบุระดับความเค็มได้ใกล้เคียงกับสารละลายมาตรฐาน S1, S2 และ S3 มากท่ีสุด โดยมีค่าส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน (S.D.) ในแต่ละตวัอย่างมารฐาน ไม่เกิน ±0.5 cm พิจารณาท่ีขอ้มูลดิบทุกคร้ังท่ีท าการฝึกฝน โดยท่ี
หากผูท้ดสอบคนใดให้ระดบัความเค็มแตกต่างจากกลุ่มแลว้ส่งผลต่อค่า S.D. ผูด้  าเนินการฝึกฝน ตอ้งท าการ
ช้ีแนะใหผู้ท้ดสอบคนดงักล่าวปรับสเกลการรับรู้รสเค็มจนกระทัง่ใหส้ามารถให้ระดบัความเคม็ไดใ้กลเ้คียงกนั
ทั้งกลุ่ม 

(3) การฝึกฝนขั้นกลาง  
ผูท้ดสอบจะไดรั้บตวัอย่างสารละลายเกลือ (NaCl) ท่ีระดบัความเขม้ขน้ต่างๆ รวม ถึงตวัอย่าง

หลอก เพื่อฝึกความช านาญงานของผูท้ดสอบ ในขั้นตอนน้ีใช้ระยะเวลาของการฝึก ประมาณ 10 ชม. โดยใช้

เกณฑก์ าหนดการผา่นดงัขอ้ 1.3 (2)  
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(4) การฝึกฝนข้ันสุดท้าย  
ผูท้ดสอบประเมินตัวอย่าง เพื่อให้มีความพร้อมส าหรับการทดสอบจริง โดยตัวอย่างท่ีใช้

ทดสอบมีตวัอยา่งหลอก ตวัอยา่งมาตรฐาน และตวัอยา่งท่ีทดสอบจริง 1-2 ตวัอย่างในขั้นตอนน้ีใช้ระยะเวลา

ของการฝึก ประมาณ 10 ชม. โดยใชเ้กณฑก์ าหนดการผา่นดงัขอ้ 1.3 (2)  

ผลการทดสอบ  
 

 
 

ระดบัความเขม้ขน้ของกล่ินซอสถัว่เหลืองต่อการรับรู้รสเค็ม โดยวธีิ Recognition Threshold และ Difference 
Threshold ในสารละลายเกลือ NaCl 

 
ผูท้ดสอบ ท่ีผา่นการฝึกฝน จ านวน 7 คน ระดบัความเขม้ขน้ของกล่ินซอสถัว่เหลืองต่อการรับรู้รสเค็ม 

โดยวิธี Recognition Threshold และ Difference Threshold ในสารละลายเกลือ NaCl ผลค่าเฉล่ีย Recognition 
Threshold ของกล่ินซอสถั่วเหลืองในสารละลาย NaCl เตรียมท่ีความเข้มข้น 0.03 mM เท่ากับ 1264.91 ppb 
แสดงถึงความสามารรถของผูท้ดสอบท่ีแยกแยะรสเคม็ในสารละลาย NaCl 0.03 mM ท่ีมีความเขม้ขน้กล่ินซอส
ถัว่เหลือง เท่ากบั 1264.91 ppb และค่าเฉล่ีย Difference Threshold ของกล่ินซอสถัว่เหลือง ในสารละลายเตรียม
ท่ีความเขม้ขน้ NaCl 20 mM เท่ากบั 142.62 ppb (รูปท่ี 3) แสดงถึงผูท้ดสอบเร่ิมสังเกตเห็นความแตกต่างของ
รสเคม็ในสารละลาย NaCl 20 mM ซ่ึงมีกล่ินซอสถัว่เหลืองเร่ิมตน้ท่ี 142.62 ppb 
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2.พฒันาสูตรซอสมะพร้าวลดเกลือ 
 วางแผนสูตรผลิตภณัฑ์ซอสมะพร้าวลดเกลือ จ านวน 4 สูตร โดยมีสัดส่วนผสมดงัตาราง โดยเติมกล่ิน
ซอสถัว่เหลือง ท่ีความเขม้ขน้เร่ิมตน้ จากการศึกษาใน ขอ้ 1 ลงในผลิตภณัฑ ์ทั้ง 4 สูตร ดงัน้ี 
 
ตารางที ่1 สูตรส่วนผสมซอสมะพร้าว (หน่วย : กรัม) 

ส่วนผสม สูตรควบคุม 0%KCl 3%KCl 5%KCl 
ซอสมะพร้าว 100 80 80 80 
น ้า - 20 20 20 
กล่ินซอสถัว่เหลือง PSS.2321 
 (KH Robert) 

- 0.0013 0,0013 0.0013 

น ้าส้มสายชู - 2 2 2 
น ้าตาลทราย - 3 3 3 
Savory Enhancer 
(World Ingredient) 

- 2 2 2 

Yeast Extract - 0.2 0.2 0.2 
Gum Arabic - 2 2 2 
KCl - 0 3 5 
สีผสมอาหาร - 1.34 1.34 1.34 
 

2.1 ทดสอบระดับความเค็ม 
 ผูท้ดสอบท่ีผา่นการฝึกฝนประเมินระดบัความเคม็ของผลิตภณัฑ์ซอสมะพร้าว จ านวน 4 ตวัอยา่ง ดงัน้ี 

(1) Control ซอสมะพร้าว 100, (2) ซอสมะพร้าว : น ้ า 80:20 ท่ีมี KCl 0%, (3)ซอสมะพร้าว : น ้ า 80:20 ท่ีมี KCl 
3% และ(4) ซอสมะพร้าว:น ้ า 80:20 ท่ีมี KCl 5% ผูท้ดสอบใช ้line scale ประเมินผลระดบัความเค็ม ด าเนินการ
ทดสอบ 2 ซ ้ า ณ ห้องปฏิบติัการทดสอบทางประสาทสัมผสั ท่ีควบคุมอุณหภูมิห้องทดสอบ 23-25 ºC และ
ไดรั้บค าแนะน าในระหวา่งการทดสอบตวัอยา่งผูท้ดสอบด่ืมน ้าหรือกลั้วปากก่อนการเปล่ียนตวัอยา่ง 

 จากนั้นน าผลิตภณัฑ์ทั้ง 4 สูตรดงักล่าววดัปริมาณโซเดียม โดยวิธี Atomic absorption เพื่อคดัเลือก
สูตรท่ีเหมาะสมต่อไป 
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2.2 ทดสอบความแตกต่างด้านความเค็ม 
 ผูท้ดสอบซ่ึงเป็นผูบ้ริโภคทั่วไป จ านวน 30 คน ท าการประเมินความแตกต่างด้านความเค็มของ

ผลิตภณัฑ์ซอสมะพร้าว จ านวน 4 ตวัอยา่ง (1) Control ซอสมะพร้าว 100, (2) ซอสมะพร้าว : น ้า 80:20 ท่ีมี KCl 
0%, (3) ซอสมะพร้าว : น ้ า 80:20 ท่ีมี KCl 3% และ(4) ซอสมะพร้าว:น ้ า 80:20 ท่ีมี KCl 5% ท าการทดสอบวิธี 
Ranking test (ล าดับท่ี 1 เค็มมากท่ีสุด ….. ล าดับท่ี 4 เค็มน้อยท่ีสุด) ทดสอบท่ีห้องปฏิบัติการทดสอบทาง
ประสาทสัมผสัท่ีควบคุมอุณหภูมิ 23-25 ºC ใช้อกไก่ต้ม ส าหรับเป็น carrier ในการทดสอบ ระหว่างการ
เปล่ียนตวัอยา่งทดสอบ ผูท้ดสอบด่ืมน ้าหรือกลั้วปาก 
 
ผลการทดสอบ  

ผลการทดสอบการวดัระดบัความเคม็ กบัผูท้ดสอบท่ีผา่นการฝึกฝน จ านวน 7 คน (ชาย 1 คน หญิง 6 
คน) ในการทดสอบความเคม็สูตรซอสมะพร้าว จ านวน 4 สูตร ไดผ้ลระดบั ความเคม็ ค่าความแตกต่างดา้น
ความเคม็ และผลการวเิคราะห์ปริมาณโซเดียม ดงัตารางท่ี 2 

 
ตารางที ่2 ระดบัความเคม็ของตวัอยา่งซอสมะพร้าว 
 

สูตรที่ 
ระดับความเข้มของรสเค็ม  

(ซม.) 
ความแตกต่างด้านความ

เค็ม 
ปริมาณโซเดียม 

Mg/l 
สูตรควบคุม 9.95a ns 64.36 

0% 3.15 b ns 45.84 
3% KCl 7.74 a ns 44.38 
5% KCl 8.92 a ns 41.81 

 
หมายเหตุ : ตวัอกัษร “a” และ “b” .ในแนวตั้งแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) “ns” ใน
แนวตั้งแสดงความไม่แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
 
 ผลการทดสอบความแตกต่างดา้นความเคม็โดยผูท้ดสอบ จ านวน 30 คนใหล้ าดบัความแตกต่างดา้น
ความเคม็ของซอสทั้ง 4 ตวัอยา่ง ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ  
 ดงันั้นจึงเลือกสูตร 5% KCl ส าหรับการทดสอบความชอบและการยอมรับผลิตภณัฑ์ส าหรับผูบ้ริโภค
ต่อไป 
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3. ทดสอบการยอมรับผลติภัณฑ์โดยผู้บริโภคและวเิคราะห์ค่าปริมาณโซเดียม 
 ทดสอบความชอบและการยอมรับผลิตภณัฑ์กบัผูบ้ริโภคทัว่ไป อายุระหว่าง 13-60 ปี จ  านวน 26 คน ในงาน
สัปดาห์วิทยาศาสตร์ ประจ าปี 2560 วนัท่ี 17 สิงหาคม 2560 ณ เทคโนโลยี มหาวิทยาลยัขอนแก่น โดยวิธีการ
ทดสอบความชอบ ใช้สเกลความชอบแบบ 9-points hedonic scale และการยอมรับผลิตภณัฑ์ ใช้สเกลแบบ 
yes/no scale ผลการทดสอบ แสดงดงัตารางท่ี 3 
 
ตารางที ่3 คะแนนความชอบและการยอมรับผลิตภณัฑซ์อสมะพร้าวสูตรควบคุม และซอสมะพร้าวสูตรลด
เกลือ 
 
คุณภาพ ผลติภัณฑ์ซอสมะพร้าว 

สูตรปกติ (0% KCl)  
ผลติภัณฑ์ซอสมะพร้าว 
สูตรลดเกลือ (5% KCl) 

1.คะแนนความชอบ (คะแนน) 6.23ns±1.42 6.31ns±1.57 
2.การยอมรับผลิตภณัฑ ์(%) 76.92 ns 76.92 ns 
 
หมายเหตุ : ตวัอกัษร “ns” ในแนวตั้งแสดงความไม่แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05)  
 

ผลการทดสอบพบว่า ตวัอย่างซอสมะพร้าวสูตรปกติ และซอสมะพร้าวสูตรลดเกลือ มีค่าคะแนน
ความชอบ ไม่แตกต่างกัน โดยมีค่าคะแนนความชอบ 6.23 คะแนน และ 6.31 คะแนน ตามล าดับ ซ่ึงชอบ
ผลิตภณัฑใ์นระดบัชอบเล็กนอ้ยถึงชอบปานกลาง และการยอมรับผลิตภณัฑท์ั้งสองไม่ตกต่างกนั โดยผูท้ดสอบ 
76.92% ใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑ ์ 

ส าหรับการวิเคราะห์ปริมาณโซเดียมโดยวิธี Atomic Absorption (AA) พบว่าผลิตภณัฑ์มะพร้าวลด
เกลือมีปริมาณโซเดียม 4.17 g/100 ml ตวัอย่าง ขณะท่ีผลิตภณัฑ์ซอสมะพร้าวสูตรปกติ และผลิตภณัฑ์ซอส
มะพร้าวสูตรควบคุม มีปริมาณโซเดียม 4.58 และ 6.44 g/100 ml ตวัอย่าง ตามล าดบั นั่นคือ สูตรลดเกลือของ
ผลิตภณัฑ ์ลดโซเดียมได ้9.83% และ 35.03% ตามล าดบั 

ดงันั้น สูตรผลิตภณัฑ์ซอสมะพร้าวลดเกลือมีศกัยภาพเทียบเท่ากบัผลิตภณัฑ์ซอสมะพร้าวสูตรปกติ 
โดยท่ีผลิตภณัฑเ์ป็นท่ีชอบและยอมรับของผูบ้ริโภค 
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6. สรุปผลการพฒันาผลติภัณฑ์ 

(1) เทคนิคการเติมกล่ินซอสถัว่เหลืองเพื่อเหน่ียวน าการรับรู้รสเค็มของผูท้ดสอบสามารถเพิ่มการรับรู้
รสเค็มของผูท้ดสอบได ้ในระบบของสารละลายเกลือในน ้า ขณะท่ีระบบอาหาร เช่นซอสมะพร้าว 
ตอ้งท าการศึกษาเพิ่มเติม 

(2) การใช้ สารละลาย KCl ร่วมกบั savory enhancer และ yeast extract ช่วยเสริมการรับรู้รสเค็มใน
ซอสมะพร้าว 

(3) ผลิตภณัฑ์ซอสมะพร้าวสูตรลดเกลือ (5%KCl) มีปริมาณโซเดียม 4.17 g/100 ml ตวัอย่าง ลดลง
จากผลิตภณัฑ์ซอสมะพร้าวสูตรปกติ (0%KCl) 9.83% และผลิตภณัฑ์ซอสมะพร้าวสูตรควบคุม 
(ซอสจากโรงงาน) 35.03% ตามล าดับ ซ่ึงมีปริมาณโซเดียม  4.58 และ 6.44 g/100 ml ตัวอย่าง 
ตามล าดบั ดงันั้น สูตรผลิตภณัฑ์ซอสมีศกัยภาพเทียบเท่ากบัผลิตภณัฑ์ซอสมะพร้าวสูตรปกติ โดย
ท่ีผลิตภณัฑเ์ป็นท่ีชอบและยอมรับของผูบ้ริโภค 
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กลุ่มที่ 6 
นักพฒันา/วจิัย ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.ศจี สุวรรณศรี 

    
สถานประกอบการ Lean Meal All Clean อาหารคลีนพิษณุโลก 

ผลติภัณฑ์ที่น ามาพฒันา สแน็กไก่ (Chicken Snack) 
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ลดเกลือโซเดียมในผลติภัณฑ์อาหารส าเร็จรูป 
1. ข้อมูลนักพฒันา/วจัิย 

ช่ือ ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.ศจี สุวรรณศรี 
 อเีมล suwansris@yahoo.com; suwansris@nu.ac.th 

 
ช่ือ นางสาวธิดารัตน์ ทองอยู ่

 อเีมล nimmmm0325@gmail.com 
สังกดั ภาควชิาอุตสาหกรรมเกษตร คณะเกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอ้ม 
มหาวทิยาลยันเรศวร จงัหวดัพิษณุโลก 

 
2. ข้อมูลสถานประกอบการ/บริษัท  

ช่ือสถานประกอบการ Lean Meal All Clean อาหารคลีนพิษณุโลก 
ทีอ่ยู่ 197/8 ม.7 ต.ท่าโพธ์ิ อ.เมือง จ.พิษณุโลก 65000 
ตราสินค้า Lean Meal All Clean 
ข้อมูลผู้ติดต่อ  นายศรราม ค าแกว้/ นายกิตติพทัธ์ ประเสริฐศิลป์ 
อเีมล: art.kittiphat@gmail.com 
ผลติภัณฑ์ของสถานประกอบการ  

1. อาหารคลีนพร้อมบริโภค 15 เมนู 
2. เคร่ืองด่ืมสมุนไพรแคลอร่ีต ่า 4 ชนิด 
3. เตา้ฮวยนมสด 4 ชนิด 

 
3. รายละเอยีดผลติภัณฑ์ทีน่ ามาพฒันา 

ช่ือผลติภัณฑ์  
รายละเอยีดผลติภัณฑ์ สแน็กไก่ (Chicken Snack) 
กลุ่มผู้บริโภค เป็นกลุ่มผูอ้อกก าลงักายทั้งเพศชาย และหญิง ท่ีตอ้งการสารอาหารประเภทโปรตีนใน
ปริมาณมากกวา่คนทัว่ไปไม่ต ่ากวา่ 2 เท่า 
แหล่งขายและการกระจายสินค้า  
1. สถานท่ีออกก าลงักายในร่ม (Fitness Center) ไม่นอ้ยกวา่ 50 แห่ง ในจงัหวดัพิษณุโลก และจงัหวดั
ใกลเ้คียง 
2. ร้านอาหารคลีนสาขายอ่ย 2 สาขา ในจงัหวดัเพชรบูรณ์และจงัหวดัพิจิตร 
3. ร้านอาหารเพื่อสุขภาพ ในจงัหวดัพิษณุโลก และจงัหวดัใกลเ้คียง 
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รูปภาพประกอบ 

 
 

 
4. แผนการด าเนินการพฒันาผลิตภณัฑ์ 

กิจกรรม เดือนท่ี 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1.วางแผนการทดลอง-ปรับสูตร  ------ ----- ---- --      
2.วเิคราะห์คุณภาพผลิตภณัฑ์ เช่น 
สี ความกรอบ ความช้ืน aw 

   ----- ------ ------ -----   

3. ทดสอบอายกุารเก็บผลิตภณัฑ ์    ---- ------- ------- ------- ----  
4. ทดสอบการยอมรับของ
ผูบ้ริโภค 

   ----- ----- ---    

5. ทดสอบตลาด ทดลองจ าหน่าย       . ---- ----- 
 
5. วธีิการพฒันาผลติภัณฑ์ 
  การรวบรวมและวเิคราะห์ขอ้มูล (SWOT analysis) โดยระดมความคิดร่วมผูป้ระกอบการกบัแนวคิด
ผลิตภณัฑใ์หม ่โดยเร่ิมจากขอ้มูลทของสแน็คไก่ (chicken snack) สูตรพื้นฐานซ่ึงเป็นสูตรปัจจุบนั ท่ีมีเน้ือไก่
ส่วนอกเป็นส่วนผสมหลกั เกลือโซเดียมคลอไรดไ์ม่นอ้ยกวา่ 2% และสมุนไพรเพิ่มกล่ินรสชาติ รวบรวมขอ้มูล
ทางการตลาด แนวโนม้และการเติบโตของตลาด ขอ้มูลคู่แข่ง  
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  การคดักรองแนวความคิด (Screening the idea) ตดัสินใจวา่จะไปต่อหรือไม่ วิเคราะห์โอกาสประสบ
ความส าเร็จ โดยตอ้งก าหนดเกณฑล์กัษณะของผลิตภณัฑใ์หม่อยา่งชดัเจน (product description) และ
คณะท างานหรือผูเ้ก่ียวขอ้งจะตดัสินตามเกณฑท่ี์ก าหนดไว ้เกณฑส์ าคญัท่ีควรน ามาพิจารณา ไดแ้ก่ ผลิตภณัฑ์
คู่แข่ง ส่ิงท่ีกลุ่มผูบ้ริโภคมีความคาดหวงัหรือควรจะไดรั้บเม่ือบริโภคผลิตภณัฑใ์หม่น้ี 
 5.1 การพฒันาสูตรสแน็กไก่  

ในการพัฒนาสูตรสแน็กไก่ ต้องพิจารณาข้อมูลส าคัญ เช่น ข้อมูลทางเทคนิค ข้อมูลเก่ียวกับตัว
ผลิตภณัฑ ์กระบวนการผลิต เคร่ืองจกัร อุปกรณ์ และขอ้มูลบรรจุภณัฑ ์ 

ขอ้มูลเก่ียวกบัตวัผลิตภณัฑ์ คือ เป็นอาหารแห้ง ประเภทขนมขบเค้ียว ส่วนประกอบในผลิตภณัฑ์ คิด
เป็นน ้าหนกั ส่วนผสมท่ีอนุญาตใหใ้ชต้ามกฎหมาย เช่น สารใหค้วามหวาน และขอ้มูลวธีิบริโภค 
 ขอ้มูลเก่ียวกบัวตัถุดิบ  

1) ก าหนดชนิดวตัถุดิบหลกัซ่ึงเป็นโปรตีนจากเน้ือสัตว ์คือ เน้ือไก่ส่วนอก (เบทาโกร) มีปริมาณ
ไขมนัต ่า การสะสมสารพิวรีน (purine) มีนอ้ย ซ่ึงพิวรีนเป็นสารตั้งตน้ท่ีสามารถเปล่ียนแปลงเป็น
กรดยูริก (uric acid) ท าให้เกิดโรคเก๊าท ์(Choi et al., 2004) ควบคุมความเยน็เน้ือไก่ท่ี 4 C ขนส่ง
จากร้าน Lean Meal มาย ังห้องปฏิบัติการพัฒนาผลิตภัณฑ์  ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวทิยาลยันเรศวร ก่อนการแปรรูปไม่เกิน 1 วนั 

2) ส่วนผสมท่ีช่วยในการแปรรูปประเภท ถัว่เหลือง เบคก้ิงโซดา ส าหรับปริมาณเกลือมีการปรับลด
ปริมาณลง  

3) สมุนไพร เพิ่มกล่ินรส เช่น กระเทียม ลูกผกัชี เป็นสมุนไพรพื้นฐานในสูตร ส่วนผงปรุงรสเช่นผง
ลาบ ผงนวั จะผสมในสูตรอ่ืนๆ ท่ีผูป้ระกอบการสนใจ 

กระบวนการผลิตใชเ้ทคโนโลยีกาน่ึงดว้ยไอน ้ าและอบแห้ง ซ่ึงเป็นวิธีท่ีประหยดั ไม่ยุง่ยาก ตน้ทุนต ่า 
อุปกรณ์ท่ีใช้ผลิต ไดแ้ก่ ชุดป่ันผสม ลูกกล้ิงชนิดคู่ปรับความหนา บางได ้หมอ้ตม้ไอน ้ า อุปกรณ์ข้ึนรูป และ
ตูอ้บ 

ขอ้มูลเก่ียวกบับรรจุภณัฑ ์ใชร้วบรวมขอ้มูลบรรจุภณัฑ์ท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ วสัดุท่ีใช ้วธีิการบรรจุ ราคา
บรรจุภณัฑ ์อุปกรณ์เสริมท่ีตอ้งใช ้เป็นตน้ 

รายละเอียดขั้นตอนในกระบวนการพฒันาสูตรพร้อมภาพประกอบ 
วตัถุดิบ 

 

1. เน้ือไก่ส่วนอก 
2. ถัว่เหลือง 
3. กระเทียม 
4. ลูกผกัชี 
5. Baking Soda 
6.หญา้หวาน 
7.เกลือ 
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ขั้นตอนการท า 

 
บดเน้ือไก่และชัง่น ้าหนกัวตัถุดิบ (ตารางท่ี 1) 

 

 
น าวตัถุดิบท่ีเตรียมไวม้าผสมใหเ้ขา้กนั จากนั้นน าไปชัง่น ้าหนกัแบ่งเป็นส่วนๆ เท่ากนับรรจุถุงพลาสติกชนิด

ทนความร้อน 
 

 
ส่วนผสมท่ีแบ่งไวม้ารีดให้เป็นแผน่บางประมาณ 3 มิลลิเมตร 

 

 
น าไปน่ึงจนสุกประมาณ 1-2 นาที 
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ตดัเป็นแผน่หรือเส้นตามตอ้งการแลว้ชัง่น ้าหนกั 

 
อบท่ีอุณหภูมิ 170 o C ประมาณ 15-18 นาที 

 
ผลิตภณัฑท่ี์ได ้

สรุปกรรมวธีิการผลติ 
1. บดเน้ือไก่ใหล้ะเอียดและชัง่วตัถุดิบ 

2. ป่ันผสมใหเ้ขา้กนัจากนั้นชัง่ส่วนผสมแบ่งใส่ถุงพลาสติกทนความร้อน 

3. รีดส่วนผสมใหเ้ป็นแผน่บาง 

4. จากนั้นน าแผน่ท่ีไดไ้ปน่ึงจนสุก 

5. ตดัเป็นเส้น  

6. อบ 

7. บรรจุผลิตภณัฑท่ี์ไดล้งในบรรจุภณัฑ์อลูมีเนยมฟอยล ์ปิดผนึกดว้ยซีลความร้อน 
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5.2 เอกสารงานวจัิยทีเ่กีย่วข้องในการพฒันาผลติภัณฑ์  
  “เกลือ” ในทางวิทยาศาสตร์ คือสารประกอบทางเคมีท่ีเรียกว่า “โซเดียมคลอไรด์ (sodium chloride)” ค าวา่เกลือและ
โซเดียมจึงมกัใชแ้ทนซ่ึงกนัและกนั จนท าให้หลายคนคิดวา่ เกลือกบัโซเดียมคือสารเดียวกนั แต่ความจริงแลว้เกลือ
คือสารประกอบโซเดียมคลอไรด์ท่ีมีองค์ประกอบของโซเดียมร้อยละ 40 และคลอไรด์ร้อยละ 60 โดยน ้ าหนัก 
ดงันั้นการพูดถึงเกลือ 1 กรัม หมายถึงโซเดียม 0.4 กรัม (โซเดียม 1 กรัม มาจากเกลือ 2.5 กรัม) 
 โซเดียมท่ีร่างกายไดรั้บส่วนใหญ่จะไดม้าจากเกลือท่ีใช้ในการประกอบอาหาร อยา่งไรก็ตามในประเทศไทย 
นอกจากการใช้เกลือในรูปของเกลือแกงท่ีคนทัว่ไปรู้จกัแลว้ เกลือยงัมีอยูม่ากในเคร่ืองปรุงรส ต่างๆ ท่ีใช้ใน
การปรุงอาหารให้มีรสชาติเคม็ เช่น น ้าปลา ซีอ๊ิว ซอสปรุงรสต่างๆ เกลือแกงหรือโซเดียมคลอไรด์ท าให้อาหาร
มีรสชาติเค็ม แต่ยงัมีโซเดียมท่ีอยู่ในรูปสารประกอบอ่ืนๆ ในอาหารตามธรรมชาติและการเติมลงใน
อุตสาหกรรมอาหารหรือระหว่างการประกอบอาหารท่ีไม่มีรสชาติเค็ม เช่น โซเดียมท่ีอยู่ในรูปของโมโน
โซเดียมกลูตาเมท (ผงชูรส) โซเดียมไบคาร์บอเนต (ผงฟู) เป็นตน้ (วนัทนีย ์เกรียงสินยศ, 2555) 
 เกลือบริโภคเป็นส่วนผสมท่ีส าคัญส าหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปจากเน้ือสัตว์มีบทบาทท าให้ปรับปรุง
ความสามารถในการอุม้น ้า ปรับปรุงคุณภาพในดา้นสี กล่ิน และรสชาติ นอกจากนั้นยงัเพิ่มประสิทธิภาพในการ
เกิดอิมลัชนัของผลิตภณัฑ์ และยงัช่วยลดค่าวอเตอร์แอคติวตีิ (water activity, aw) ในผลิตภณัฑ์ท าให้ผลิตภณัฑ์
มีอายกุารเก็บนานข้ึน (Lewicki, 2004) 
 การบริโภคเกลือในปริมาณท่ีมากเกินไปมีความสัมพนัธ์กบัโรคหลอดเลือดสมอง โรคหัวใจและหลอดเลือด 
และเป็นสาเหตุท าให้เสียชีวติจากโรคดงักล่าว นอกจากน้ี การบริโภคเกลือปริมาณมากยงัเป็นสาเหตุส าคญัของ
การเกิดโรคความดนัโลหิตสูง โรคไต และโรคต่างๆ อีกมาก WASH (World Action on Salt and Health) เป็น
องคก์รท่ีจดัตั้งข้ึนโดยมีการรวมตวัของผูเ้ช่ียวชาญมากกวา่ 400 คนท่ีมาจากกวา่ 80 ประเทศทัว่โลก เพื่อการลด
การบริโภคเกลือไดร้ายงานว่ามีหลกัฐานทางวิทยาศาสตร์ยืนยนัชดัเจนถึงผลของการบริโภคเกลือมากเกินไป 
ท าใหค้วามดนัโลหิตสูงข้ึน รวมทั้งส่งผลโดยตรงและทางออ้มต่อร่างกายมนุษยอี์กดว้ย 
 เกลือบริโภคหรือเกลือโซเดียมคลอไรด์ (Sodium chloride, NaCl) ประกอบไปด้วยโซดียมร้อยละ39.3 และ
คลอไรด์ร้อยละ 60.7 ซ่ึงโซเดียมมีบทบาทในระบบประสาทและกลา้มเน้ือของมนุษย ์ซ่ึงร่างกายไม่สามารถ
สร้างเองได้ อย่างไรก็ตามการได้รับโซเดียมในปริมาณท่ีมากเกินไปจะส่งผลท าให้ระดบัความดนัโลหิตใน
ร่างกายสูงข้ึน (Gerhard, 2006) และเป็นปัจจยัเส่ียงให้เกิดโรคหัวใจวายได ้(Tuomilehto et al., 2001) การปล่อย
ให้ความดนัโลหิตข้ึนสูง อาจท าให้เป็นอมัพฤกษ์ อมัพาต หัวใจวาย และโรคไตวายไดโ้ดยเฉพาะในผู ้ป่วยท่ี
เป็นโรคเบาหวาน (ส านกัโภชนาการ กรมอนามยักระทรวงสาธารณสุข, 2554) 

ผลของการบริโภคเกลือต่อโรคไตและโรคกระดูกพรุน 

การบริโภคเกลือในปริมาณมากเกินไป ท าให้เพิ่มความรุนแรงของการเกิดไตวาย  (Dworkin et 
al.,1996)และเพิ่มความเส่ียงต่อการเกิดโรคกระดูกพรุน โดยร่างกายจะเพิ่มการขบัแคลเซียมออกทางปัสสาวะ 
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(Antonios and MacGregor, 1996) เม่ือลดการบริโภคเกลือท าให้ลดการขบัออกของแคลเซียม และลดการเกิด
น่ิวในไตได ้(Borghi et al., 2002) การศึกษาในคนผวิด าท่ีเป็นความดนัโลหิตสูง โดยลดการบริโภคเกลือจาก 10 
กรัม เป็น 5 กรัม/วนั ท าใหก้ารขบัโปรตีนออกมาในปัสสาวะลดลง (Swift et al., 2005) 

การบริโภคเกลือกบัการเกดิมะเร็งกระเพาะอาหาร 

ผลการศึกษาในประเทศญ่ีปุ่นทั้งเพศชายและเพศหญิง พบวา่การบริโภคอาหารท่ีมีเกลือสูง จะสัมพนัธ์ 
กับการเกิดมะเร็งกระเพาะอาหาร (Tsugane et al., 2004) การบริโภคเกลือมีความสัมพันธ์กับการติดเช้ือ 
Helicobacter pylori (H. pylori) ในยุโรป อเมริกา และญ่ีปุ่น ซ่ึงมีผลวจิยัสรุปวา่เกลือน่าจะมีส่วนในการกระตุน้
ท าใหเ้กิดการติดเช้ือ H. pylori แต่ยงัไม่ทราบกลไกการเกิดท่ีชดัเจน (Beevers et al., 2004)  

ผลดีต่อสุขภาพหลงัจากการลดการบริโภคเกลือ 

  He and MacGregor (2002) รวบรวมผลศึกษาของการลดการบริโภคเกลือให้เหลือ 6 กรัม/วนั สามารถ
ลดโรคหลอดเลือดสมอง (Stroke) ได้ร้อยละ 24 ลดโรคหัวใจ (Coronary heart disease) ได้ร้อยละ 18 และ
ป้องกนัไม่ให้คนตายจากโรคหลอดเลือดสมองและโรคหัวใจได ้35,000 รายต่อปี ในประเทศสหราชอาณาจกัร 
และ 2.5 ลา้นคนทัว่โลก Sacks et al. (2001) ศึกษาเร่ืองการควบคุมปริมาณเกลือท่ีบริโภคกบัความดนัโลหิต ใน
คนท่ีมีความดันโลหิตปกติและความดนัโลหิตสูง จานวน 400 คน โดยจดัให้อยู่ในกลุ่มการบริโภคเกลือท่ี
ต่างกนั แบ่งเป็น 3 กลุ่ม ไดแ้ก่ กลุ่มท่ีบริโภคเกลือวนัละ 8 กรัม 6 กรัม และ 4 กรัมรวมทั้งแบ่งเป็นกลุ่มยอ่ย 2 
กลุ่ม โดยกลุ่มท่ี 1 เพิ่มการบริโภคอาหารเป็นแบบ Dietary Approaches to Stop Hypertension (DASH) ซ่ึง
บริโภคผกัและผลไมม้ากกวา่หรือเท่ากบั 5 ส่วนต่อวนัและเป็นอาหารไขมนัต ่าดว้ยเป็นเวลา 4 สัปดาห์ กลุ่มท่ี 2 
เป็นกลุ่มควบคุม ผลการศึกษาพบว่า การลดการบริโภคเกลือ ท าให้ความดนัโลหิตลดลงทั้งกลุ่มควบคุมและ
กลุ่ม DASH และกลุ่ม DASH ทีบริโภคเกลือนอ้ยท่ีสุดท าใหค้วามดนัโลหิตลดไดม้ากท่ีสุด 
  Cook et al. (2007) ศึกษาในคน 3,000 คน พบวา่กลุ่มคนท่ีลดการบริโภคเกลือลงร้อยละ 25-30 จาก 10 
กรัม/วนั มีความดนัโลหิตลดลง และการติดตามผลในระยะ 10-15 ปี หลงัการทดลองพบวา่ ลดความชุกของการ
เกิดโรคหวัใจและหลอดเลือดลงได ้ร้อยละ 25 
 

บทบาทของเกลือต่อผลติภัณฑ์อาหารประเภทเน้ือสัตว์ 

1. ยับยั้งการเจริญของเช้ือแบคทีเรียในเน้ือสัตว์ (Bacteriostatic role) การเติมเกลือในผลิตภณัฑ์จะลด
ค่า aw ลง จุลินทรียไ์ม่สามารถน าน ้ าไปใชเ้พื่อการเจริญเติบโต และแรงดนัออสโมติคของผลิตภณัฑ์เปล่ียนไป 
จึงมีผลต่อการยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรยส่์วนใหญ่และยงัป้องกนัการสร้างสารพิษจากเช้ือ Clostridium 
botulinum เม่ือใชร่้วมกบัเกลือไนเตรท ความร้อน และกรด  
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สารละลายเกลือ 5% ยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ไม่ต้องการอากาศในผลิตภณัฑ์แฮม และ
เบคอน เม่ือปริมาณเกลือเพิ่มเป็น 7-8% จะเก็บรักษาไวไ้ดน้าน แต่ในปัจุจบนัผลิตภณัฑ์เหล่าน้ีมีเกลือเพียง 2 -3 
% จึงตอ้งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0 - 5oC 

2. การเกิดรสชาติ ในผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวมี์การเติมเกลือโซเดียมคลอไรด์ ซ่ึงแตกตวัให้ไอออนของ
โซเดียม (Na+) และคลอไรด์ (Cl-) ไปกระตุน้ต่อมรับรส (Tasted bud) ในล้ินซ่ึงท าให้เกิดรสเค็ม เกลือบางส่วน
รวมตวักบัโปรตีน เกิดเป็นสารท่ีมีโมเลกุลขนาดใหญ่ (complex compounds) มีความคงตวัดีในสภาพเยน็ เม่ือ
ได้รับความร้อนเกลือท่ียงัคงเป็นอิสระเท่านั้ น ท่ีสามารถแตกตัวและให้รสเค็ม (salty taste) ดังนั้ นเม่ือ
เปรียบเทียบเน้ือสัตว ์2 ชุด โดยชุดแรกมีการผสมเกลือในเน้ือสดและหมกัแช่เยน็ไวแ้ลว้น ามาท าให้สุก และชุด
ท่ี 2 ท าเน้ือสัตวใหสุ้กแลว้เติมเกลือในระดบัเดียวกนั พบวา่เน้ือชุดท่ี 1 จะมีรสเคม็นอ้ยกวา่เน้ือชุดท่ี 2  

3. เพิ่มความสามารถในการอุ้มน ้าของเน้ือ (Water holding capacity, WHC) เน้ือสัตวโดยทัว่ไปจะมีค่า 
pH ประมาณ 5.5 - 6.0 การแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวมี์การเติมเกลือลงไป พบว่า ปริมาณเกลือ 2-3% ท าให้ค่า 
pH ลดลงประมาณ 0.2-0.5 เกิดช่องว่างในเซลล์เส้นใยกล้ามเน้ือห่างกนัมากข้ึน น ้ าจึงถูกจบัไวใ้นโครงสร้าง
โปรตีนไดดี้ เน้ือเกิดการพองตวั (swelling) และมี WHC เพิ่มมากข้ึน ซ่ึงถา้เติมเกลือเพิ่มข้ึนถึง 4.6-5.8% (ionic 
strength = 0.8-1.0 M) จะท าใหเ้ส้นใยกลา้มเน้ือเกิดการพองตวัมากท่ีสุด (maximum swelling) น ้าจะถูกจบัไวใ้น
โครงสร้างดีท่ีสุด แต่ท่ีปริมาณเกลือระดับดังกล่าวน้ีให้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีรสชาติเค็มมาก จึงใช้สารประกอบ
ฟอสเฟตท่ีความเขม้ขน้ต ่าร่วมกบัการใชเ้กลือ ท าใหค้วามเคม็ลดลงและผลิตภณัฑเ์น้ือสัตวมี์ WHC สูงข้ึน 

 4. เพิ่มความสามารถในการจับตัวของโปรตีนในเน้ือสัตว์ การเติมเกลือในเน้ือจะเพิ่มความแรงของประจุ (ionic 
strength) ท าให้ความสามารถในการละลายไดข้องโปรตีนเพิ่มข้ึน และการรวมตวักบัไขมนัและส่วนผสมของ
เน้ือสัตว ์(emulsifying property) และเพิ่มความสามารถในการจบัตวั (binding ability) ของโปรตีน ท าให้ลดการ
สูญเสียน ้ าเม่ือผา่นกระบวนการแปรรูป (cook loss) และปรับปรุงคุณภาพลกัษณะสัมผสัของผลิตภณัฑ์ การเติม
เกลือท่ีระดบั 1 -1.5% ความสามารถของการรวมตวักนัของโปรตีนในส่วนผสมของเน้ือไม่คงตวันกั แต่เม่ือเติม
เกลือท่ีระดบั 1.5 - 2.5% จะท าให้ gel strength ของส่วนผสมเน้ือ (batter) เพิ่มสูงข้ึน ท าให้ผลิตภณัฑ์มีลกัษณะ
เน้ือท่ีคงตวัและโปรตีนจบัตวัเกิดเจลท่ีแขง็แรง 

 5. ผลต่อไขมันและรงควัตถุไมโอโกลบิน เกลือเร่งให้ไขมนัและไมโอซินในผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวเ์กิดการออกซิ
เดชัน่เร็วข้ึน ผลมาจากส่ิงเจือปนท่ีอยูใ่นเกลือ เช่น โลหะชนิดต่างๆ ท าใหไ้มโอโกลบิน เกิดการเปล่ียนแปลงสีท่ี
เขม้ข้ึน (browning) และไขมนัแตกตวัให้กรดไขมนัอิสระท่ีมีกล่ินผิดปกติ (rancidity) เกิดข้ึน (เยาวลกัษณ์ สุ
รพนธัพิศิษฐ.์ 2549) 
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สารประกอบต่างๆ ทีใ่ช้ในกระบวนการผลติอาหาร และมีโซเดียมเป็นส่วนผสม (วนัทนีย ์เกรียงสินยศ, 2555) 

1. เกลือแกง หรือโซเดียมคลอไรด์ (sodium chloride) สารเสริมกล่ินรส สารกนัเสีย ช่วยให้เน้ือสัมผสั
ของอาหารดีข้ึน 
2. ผงชูรส หรือ โมโนโซเดียมกลูตาเมต (monosodium glutamate) สารเสริมรสอาหารในผลิตภณัฑ์
อาหารแช่แขง็ อาหารกระป๋อง และอาหารในภาชนะบรรจุทัว่ไป 
3. เบกก้ิงโซดา หรือโซเดียมไบคาร์บอเนต (sodium bicarbonate) สารช่วยใหข้ึ้นฟูในขนมปังและเคก้
(เบกก้ิงโซดา 1 ชอ้นชามีโซเดียม 1000 มิลิกรัม หรือ 1 กรัม) 
4. ผงฟู หรือ เบคก้ิงพาวเดอร์ (baking powder) สารช่วยใหข้ึ้นฟูในขนมปังและเคก้ 
5. ไดโซเดียมฟอสเฟต (sodium phosphate) สารปรับความเป็นกรดด่างในผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์เช่น แฮม 
ไส้กรอก กุนเชียง ท าใหเ้น้ือสัมผสันุ่ม 
6. โซเดียมอลัจิเนต (sodium alginate) สารช่วยใหเ้กิดการคงตวั 
7. โซเดียมเบนโซเอต (sodium benzoate) สารกนัเสียในอาหารและผลิตภณัฑ์อาหาร 
8. โซเดียมซอร์เบต (sodium sorbate) สารกนัเสียในชีส เนยเทียม และเคร่ืองด่ืม 
9. โซเดียมโปรปิโอเนต (sodium propionate) สารกนัราในชีส ขนมปัง และเคก้ 
 10. โซเดียมไนไตรต์ (sodium nitrite) สารกนัเสียและสารตรึงสีในผลิตภณัฑ์เน้ือหมกัเช่น แฮม ไส้
กรอก กุนเชียง 
11. โซเดียมซลัฟต ์(sodium sulfite) สารกนัเสียและสารฟอกสีในผลไมอ้บแหง้ 
12. โซเดียมไฮดรอกไซด ์(sodium hydroxide) สารท่ีใชใ้นขั้นตอนปอกเปลือก/ผวิออก 
13. โซเดียมแอสคอร์เบต (sodium ascorbate) สารกนัหืน และสารเสริมฤทธ์ิกนัหืน  
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การพฒันาผลติภัณฑ์ทีม่ีส่วนผสมของโปรตีนจากเน้ือสัตว์ 
 แหล่งอาหารท่ีใหโ้ปรตีนท่ีส าคญัของมนุษยแ์ละสัตว ์ไดแ้ก่ เน้ือสัตว ์นม ไข่ เมล็ดธญัพืช ถัว่ เช่น ถัว่เหลือง ถัว่
ลิสง นอกจากน้ีจุลินทรีย ์เช่น ยสีต ์สาหร่าย เห็ด และแมลงบางชนิดท่ีกินไดก้็เป็นแหล่งโปรตีนท่ีดี (Harvard 
School of Public Health, 2013; โปรตีน. เวบ้ไซต์. สืบคน้เม่ือ 13 กุมภาพนัธ์ 2560) อย่างไรก็ตามขอ้
ปฏิบติัท่ีส าคญันอกเหนือจากการบริโภคอาหารประเภทโปรตีนแล้ว ตอ้งมัน่ใจว่าร่างกายได้รับสารอาหาร
ท่ีดี และในสัดส่วนท่ีเหมาะสมด้วย (รูปท่ี 1) 

 
รูปท่ี 1 Healthy Eating Plate & Healthy Eating Pyramid 

Source (Harvard School of Public Health, 2013) 
 ถั่วเหลือง เป็นถัว่เมล็ดแห้งอุดมดว้ยสารอาหารหลายชนิดสะสมอยูใ่นส่วนของใบเล้ียง ซ่ึงเป็นส่วนเน้ือในของ
เมล็ด เม่ือเปรียบเทียบกับถั่วเมล็ดแห้งชนิดอ่ืนๆ ถั่วเหลืองประกอบด้วยโปรตีนและน ้ ามันปริมาณสูง 
วติามิน และแร่ธาตุ ในเมล็ดถัว่เหลืองมีในปริมาณน้อย แต่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย (functional food) สารบาง
ชนิดน ามาใชเ้พื่อเป็นโภชนเภสัช (nutraceutical) เช่น เลซิทิน (lecithin) ไฟโตเอสโทรเจน (phytoestrogen)  

  ถั่วเหลืองประกอบด้วยโปรตีนร้อยละ 35-50 โปรตีนในเมล็ดถั่วเหลืองเป็นโปรตีนท่ีมีคุณภาพดี 
สามารถทดแทนเน้ือสัตวไ์ดเ้พราะมีกรดอะมิโนท่ีจ าเป็น (essential amino acid) ทั้งชนิดและปริมาณท่ีสมดุล
มากกว่าถั่วชนิดอ่ืน แต่กรดอะมิโนท่ีมีในปริมาณจ ากัด (limiting amino acid) ในถั่วเหลืองคือ เมไทโอนีน 
(methionine) น ้ ามนัในถัว่เหลืองร้อยละ 12-20 ประกอบดว้ยกรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัซ่ึงเป็นกรดไขมนัท่ีจ าเป็น 
(essential fatty acid) ต่อร่างกาย ได้แก่ กรดลิโนเลอิก (linoleic acid) เป็นกรดไขมนัโอเมกา-3 (omega-3 fatty 
acid) และกรดลิโนเลนิก (linolenic acid) เป็นกรดไขมนัโอเมกา-6 (omega-6 fatty acid) ในปริมาณสูง สร้าง
ความสมบูรณ์ให้แก่ผิวหนังและจ าเป็นต่อการเจริญ เติบโตของทารกและเด็ก จึงเป็นน ้ ามัน ท่ี ดี ต่อ
สุขภาพ นอกจากน้ีมีวิตามินอี (vitamin E) ซ่ึงเป็นวิตามินท่ีละลายไดใ้นน ้ ามนั และในเมล็ดถัว่เหลืองมีสารยบัย ั้ง
เอนไซม์โปรตีเอส (protease) ท่ีย่อยสลายโปรตีน สามารถขจดัให้หมดได้โดยการน าไปผ่านความร้อนก่อน
น าไปแปรรูป อย่างไรก็ตามถั่วเหลืองเป็นอาหารก่อภูมิแพ้ (food allergen) ดังนั้ นอาหารท่ีมีถั่วเหลืองและ

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2250/nutrient-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0313/fat-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1227/vitamin-%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0878/functional-food-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9F%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1006/nutraceutical-%E0%B9%82%E0%B8%A0%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A0%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%8A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1280/lecithin-%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2948/phytoestrogen-%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0886/unsaturated-fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1343/essential-fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%88%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1647/linoleic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2077/omega-3-fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%81%E0%B8%B2-3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2077/omega-3-fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%81%E0%B8%B2-3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1651/linolenic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2076/omega-6-fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%81%E0%B8%B2-6
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2137/vitamin-e-tocopherol
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1227/vitamin-%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0313/fat-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3646/%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%A2%E0%B8%B1%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3646/%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%A2%E0%B8%B1%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1176/protease-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1857/food-allergen-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A0%E0%B8%B9%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B9%89
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ผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลืองเป็นส่วนประกอบจะต้องระบุอยู่ในฉลากอาหาร (food labelling) (อาวุธ ณ ล าปาง, 
สารานุกรมไทยส าหรับเยาวชนฯ เล่มท่ี 19) 

  กระเทียม (Garlic) ช่ือวทิยาศาสตร์ Allium sativum เป็นพืชสมุนไพรหรือเคร่ืองเทศท่ีมีประโยชน์และ
สรรพคุณมากมาย กระเทียมเป็นพืชลม้ลุกประเภทกินหัว ล าตน้สูง 1-2 ฟุต มีหัวลกัษณะกลมแป้นขนาดเส้น
ผา่นศูนยก์ลาง 1-2 น้ิว ภายนอกของหวักระเทียมมีเปลือกบางๆหุ้มอยูห่ลายชั้น ภายในหวัประกอบแกนแข็งตรง
กลาง ด้านนอกเป็นกลีบเล็กๆ จ านวน 10-20 กลีบ เน้ือกระเทียมในกลีบมีสี เหลืองอ่อนและใส มีน ้ าเป็น
องคป์ระกอบสูง มีกล่ินฉุนจดั  
 ประโยชน์ของกระเทียมในทางตรง คือเป็นส่วนประกอบของอาหารคาวได้หลากหลายมาก ทั้งตม้ ผดั แกง 
ทอด ส่วนประโยชน์ทางออ้ม คือ มีสรรพคุณดา้นยาและป้องกนัรักษาโรค ซ่ึงกระเทียมสามารถให้ประโยชน์
ต่อร่างกายมนุษยห์ลายดา้น อีกทั้งคนสมยัโบราณใชก้ระเทียมในการรักษาโรคผิวหนงั เช่น กลากเกล้ือน ช่วย
รักษาแผลท่ีเน่าเป่ือยและเป็นหนอง ป้องกนัโรคเบาหวาน และช่วยขจดัพิษสารตะกัว่ (นิรนาม, 2560 เวบ็ไซต)์  
 เมล็ดผักชี หรือ ลูกผักชี (Colander) ช่ือวิทยาศาสตร์คือ Coriandrum sativum ไดจ้ากดอกผกัชี (Cilantro) เป็น
พืชในตระกูล พาร์สลี (parsley) ผลแก่ท่ีแห้งคาตน้น ามาตากแดดน ามาใชเ้ป็นเคร่ืองเทศ ส่วนของเมล็ดผกัชีมีสี
ขาวหม่นหรือน ้ าตาลซีด กล่ินหอมของน ้ ามนัหอมระเหย (essential oil) มีปริมาณมากหรือนอ้ยข้ึนอยู่กบัความ
แก่ของเมล็ด เมล็ดผ ักชีมีกล่ินรสคล้ายพืชตระกูลส้ม มะนาว เน่ืองจากมีสารในกลุ่ม terpenes linalool 
และ pinene (ลูกผกัชี มีดีท่ีหอมเป็นยา.เวบ็ไซต.์ สืบคน้เม่ือ 2 กรกฎาคม 2560) 

โภชนาการของเมล็ดผักชี  เมล็ดผกัชี 100 กรัม ให้พลังงาน 160 แคลอรี ทั้ งยงัมีเกลือแร่ วิตามิน 
แคลเซียม และธาตุเหล็กสูง ช่วยบ ารุงโลหิต แกว้ิงเวียน แกก้ระหายน ้ า แกบิ้ด ถ่ายเป็นเลือด แกริ้ดสีดวงทวาร 
แกป้วดฟัน ขบัลม ช่วยย่อย หรือแมแ้ต่ตม้น ้ าอาบเม่ือเป็นหวดั และกล่ินหอมของเมล็ดผกัชียงัไปช่วยกระตุน้
ความอยากอาหารได้อีกด้วย (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์. 2560. เว็บไซต์ สืบค้นเม่ือ 2 
กรกฎาคม 2560)  

หญ้าหวาน (Stevia rebaudiana Bertoni) มีศกัยภาพในการควบคุมน ้ าตาลในเลือด (Misra, 2011) เป็น
พืชพื้นเมืองของปารากวยั บราซิลและประเทศในแถบอเมริกาใต ้ต่อมามีการน ามาปลูกในประเทศไทย และ
จ าหน่ายในลกัษณะบรรจุซองขนาดเล็กใชช้งด่ืมเหมือนใบชา  

หญา้หวานมีสารให้ความหวานท่ีเรียกวา่ สตีวิโอไซด์ (steviocides) มีลกัษณะเป็นผลึกสีขาว โดยเฉล่ีย
มีความหวานมากกว่าน ้ าตาลทรายประมาณ 200-300 เท่า แต่มีพลงังานต ่ากว่าถึง 300 เท่า มีรสฝาดขม ไม่เป็น
สารก่อมะเร็ง มีความคงตวัสูงต่อสภาพความเป็นกรด-ด่าง และสามารถใชไ้ดใ้นสภาพท่ีร้อนหรือเยน็ ตลอดจน
อุณหภูมิสูงมากขนาดอุณหภูมิท่ีใช้ในการอบ ซ่ึงปริมาณของสารหวานท่ีมีในหญา้หวานมีมากบริเวณใบ แต่
ปริมาณไม่แน่นอนข้ึนอยู่กบัฤดูกาล อายุของตน้พืช สายพนัธ์ุ ระยะเวลาในการส่องสว่างของแสงแดดและ
อุณหภูมิของอากาศ (Geuns, 2003) 
6. การวางแผนการทดลองและการทดลอง 

http://www.เกร็ดความรู้.net/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%82%E0%B8%A2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B9%8C%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1-%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%9E%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1/
http://www.เกร็ดความรู้.net/%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B8%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2/
http://www.เกร็ดความรู้.net/%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%88%E0%B8%B3%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99/
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1331/spice-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0683/essential-oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/Pinene
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วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) ตั้ งแต่เร่ิมการ
คดัเลือกวตัถุดิบ การแปรรูป การสุมตวัอย่างวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี กายภาพ เช่น ค่า aw ปริมาณความช้ืน 
ปริมาณโซเดียม ทดสอบการยอมรับ และศึกษาอายกุารเก็บผลิตภณัฑ ์
7. การประเมินการยอมรับและความคิดเห็นของผู้บริโภคทีม่ีต่อผลติภัณฑ์ 

ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผสั ดา้นลกัษณะปรากฏ สี ความกรอบ และการยอมรับโดยรวม ดว้ยการ
คดัเลือกผูชิ้มท่ีเป็นผูบ้ริโภคกลุ่มท่ีรักสุขภาพชอบรับประทานขนมขบเค้ียว อายุระหวา่ง 20-40 ปี จ  านวน 300 
คน ประเมินการยอมรับดว้ยสเกล 0.01-14 ซม. โดยแบ่งสเกลเป็นช่วงค่าและค าอธิบายสเกล ดงัตารางท่ี 1 การ
ประเมินความคิดเห็นของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อลกัษณะต่างๆ (นอ้ยเกินไป ก าลงัพอดี และมากเกินไป) 
 
ตารางที ่1 สเกลและค าอธิบายสเกล ส าหรับประเมินการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีระดบัต่าง ๆ ตั้งแต่ 0.01-14 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

* จุดสมดุลยข์องสเกล คือท่ีค่า 7.00 
 

สเกล (ซม.) ค าอธิบายสเกล 

 0.01-2.00 ไม่ยอมรับมากท่ีสุด  
 2.01-4.00 ไม่ยอมรับมาก 
 4.01-6.00 ไม่ยอมรับปานกลาง 
 6.01-8.00* 6.01-7.00 ไม่ยอมรับเล็กนอ้ย  

7.01-8.00 ยอมรับเล็กนอ้ย 
 8.01-10.00 ยอมรับปานกลาง 
10.01-12.00 ยอมรับมาก 
12.01-14.00 ยอมรับมากท่ีสุด  
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8. การศึกษาอายุการเกบ็ผลติภัณฑ์ 
วิธีการศึกษาอายุการเก็บผลิตภณัฑ์ให้ได้ผลภายในระยะเวลาไม่นานนกั ตอ้งอาศยัคาดการณ์ความ

ตอ้งการให้ผลิตภณัฑ์มีอายุเท่าไร ในงานวิจยัคร้ังน้ีตอ้งการให้ผลิตภณัฑ์มีอายุการเก็บรักษา 8-10 เดือน ดงันั้น
จึงวางแผนประเมินอายุการเก็บผลิตภณัฑ์โดยวิธีคาดการณ์ภายใตส้ภาวะเร่ง (Accelerated Shelf life Testing, 
ASLT) (Singh, 2000) ในบรรจุภณัฑท่ี์พร้อมออกจ าหน่าย มีการควบคุมสภาพแวดลอ้มและเร่งปัจจยัภายนอกท่ี 
ทราบค่าและก าหนดใหสู้งกวา่ปกติ เพื่อท าใหผ้ลิตภณัฑเ์ส่ือมเสียในอตัราเร็วข้ึนภายในระยะเวลาสั้น จะช่วยให้
น าเสนอผลิตภัณฑ์สู่ตลาดได้ตามก าหนดเวลา แต่อย่างไรก็ตาม การยืนยนัผลการคาดการณ์อายุการเก็บ
ผลิตภณัฑ์ภายใตส้ภาวะเร่งตอ้งอาศยัขอ้มูลการทดสอบอายุการเก็บผลิตภณัฑ์ในสภาวะปกติด้วยเช่นกันการ
ทดลองคร้ังน้ีเลือกประเมินอายุการเก็บผลิตภณัฑ์ท่ีอุณหภูมิ 3 ระดบั ไดแ้ก่ 30C, 40C และ 50C สุ่มตวัอยา่ง
เพื่อตรวจสอบคุณภาพทุก 15 วนั เป็นเวลานาน 120 วนั (16 สัปดาห์)  ส่ิงส าคญั คือต้องเตรียมตวัอย่างให้มี
ปริมาณเพียงพอต่อการทดสอบคุณภาพตลอดระยะเวลาในการทดสอบ ตรวจวดัการเปล่ียนแปลงของตวัแปรท่ี
แสดงดชันีคุณภาพของผลิตภณัฑ์ (End of shelf life parameters, EOSLs) ทางกายภาพ และเคมี ไดแ้ก่ ค่าสีใน
ระบบ CIE Lab value (Minolta Color Reader, CR-10, Japan) ปริมาณความช้ืน ค่า aw และความแข็งกรอบวดั
ดว้ยเคร่ืองวดัเน้ือสัมผสั (Brookfield, Texture Analyzer) อายุการเก็บผลิตภณัฑ์ในสภาวะเร่ง (ASLT) อาศยัการ
ค านวณจากสมการ ในรูปท่ี 2 
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 9. การวเิคราะห์ทางสถิติ  
  วเิคราะห์ผลการทดลองดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ (JMP® Trial 14) และ Excel® 2013 รายงาน
ผลเป็นค่าเฉล่ีย (mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation) วเิคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) 
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวธีิ Tukey-Kramer (HSD) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p 
<0.05)  

รูปที ่2 วธีิค  านวณอายขุองผลิตภณัฑ ์(AATD) ภายใตส้ภาวะเร่ง (ASLT) ท่ีอุณหภูมิ 2 ระดบั และ 3 ระดบั  
(ดดัแปลงจาก Singh, 2000; Suwansri et al., 2009; Permeation, 2015)  

กรณเีลือกทดสอบที่อุณหภูมิ 2 ระดับ เช่น 30°Cและ 50°C 
Step 1: AAR = Q10 ((AAT – AT) /10)  
Step 2: AATD = DRTA / AAR  
 So: AAR    = 2((50-30)/10) = 2(2) = 4  
ซึ่ง   AAR    =  Accelerated Aging Rate  
      DRTA = Desired Real Time Aging (240 วัน หรือ 8 เดือน) 
       AAT   = Accelerated Aging Temperature (50 °C)  
       AT     = Sample Storage at Ambient Temperature (30 °C) 
       Q10   = Accelerated Aging Factor;  
       Q10   = 2.0 for industry standard and 1.8 for conservative option  
       AATD = 240 days/4 = 60 days  

        AATD = 480 days/4 = 120 days  นั่นคือ ถ้าเก็บตัวอย่างมาวิเคราะห์ ทุก 15 วัน จนครบ 60 
และ 120 วัน สามารถคาดการณ์อายุของผลิตภัณฑ์ ได้ 240 วัน หรือ 8 เดือน และ 480 
วัน หรือ 16 เดือน โดยตรวจสอบตัวบ่งชี้คุณภาพ เปรียบเทียบกับคุณภาพตัวอย่างเริ่มต้น 

 
กรณเีลือกทดสอบที่อุณหภูมิ 3 ระดับ เช่น 30°C, 40°C และ 50°C 
Step 1: AAR = Q10 ((AAT – AT) /10)  
Step 2: AATD = DRTA / AAR  
 So: AAR = 2((40-30)/10) = 2(1) = 2    
ซึ่ง    AAR   = Accelerated Aging Rate  
       DRTA = Desired Real Time Aging (240 วัน หรือ 8 เดือน) 
        AAT = Accelerated Aging Temperature (40 °C และ 50 °C) 
        AT   = Sample Storage at Ambient Temperature (30 °C) 
       Q10 = Accelerated Aging Factor or Reaction Rate  
       Q10 = 2.0 for industry standard and 1.8 for conservative option  
       AATD  = 240 days/2 = 120 days นั่นคือ ถ้าเก็บตัวอย่างมาวิเคราะห์ ทุก 15 วัน จนครบ 120 

วัน หรือ 16 สัปดาห์ สามารถคาดการณ์อายุของผลิตภัณฑ์ ได้ 240 วัน หรือ 8 เดือน โดย
ตรวจสอบดัชนีคุณภาพ เปรียบเทียบกับคุณภาพเริ่มต้น 
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10. ผลการทดลอง 
 10.1 คุณภาพทางกายภาพของผลติภัณฑ์  

ตารางท่ี 3 และตารงท่ี 4 แสดงคุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ หลังการแปรรูปพบว่าผลิตภณัฑ์
สแน็กไก่จาก 3 สูตร มีน ้าหนกัสุดทา้ยไม่แตกต่างกนัมากนกั (ตารางท่ี 3) หรือ ค่า yield ระหวา่ง 25.75-26.80%
ไม่พบค่า aw และปริมาณความช้ืนแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p > 0.05) (ตารางท่ี 4) ซ่ึงค่า aw ระหวา่ง 0.44 – 
0.48 และปริมาณความช้ืนมีค่าระหวา่ง 4.08- 4.90% จะเห็นวา่ค่าดงักล่าวในผลิตภณัฑ์ค่อนขา้งต ่า จุลินทรีย ์เช้ือ
แบคทีเรียและราไม่สามารถเจริญได ้ซ่ึงมีความเป็นไปไดท่ี้จะสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ได้
นาน (Lewicki, 2004) 
ตารางที ่3 น ้าหนกัเฉล่ียของผลิตภณัฑ ์(mean + S.D.) n=3 

สูตร  
 

ปริมาณเกลือ NaCl เติมในตวัอยา่ง 100 
กรัม (กรัม) 

น ้าหนกัผลิตภณัฑ ์รวมน ้าหนกัเกลือ NaCl 
(กรัม) 

1  0.00 25.75+0.21b 
2  0.25 26.20+0.36ab 
3  0.50   26.80+0.76a 

a-c ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรแตกต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p<0.05 
ns ค่าเฉล่ียในแนวตั้งไม่แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p>0.05 
 
 

  ค่าสีของผลิตภณัฑ์โดยทัว่ไป กรณีผลิตภณัฑท่ี์มีสีเหลืองเขม้ค่อนขา้งสีน ้าตาลจะมีค่า L ต ่า ค่า a และ b 
มีทิศทางบวกมาก จากผลการทดลอง (ตารางท่ี 4) พบวา่ เม่ือปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรด์เพิ่มข้ึนสีผลิตภณัฑ์
จะค่อนขา้งเหลืองเขม้เพิ่มข้ึนตามล าดบั อย่างไรก็ตาม ความแตกต่างโดยรวมของสี หรือ E (p < 0.05) ของ
ผลิตภณัฑ์เร่ิมตน้ มีค่าระหวา่ง 1>E<3 ไม่มากพอท่ีจะสังเกตุเห็นไดว้า่ผลิตภณัฑ์มีสีแตกต่างชดัเจน (Bodart 
et al., 2008) 

ความแข็งกรอบ (hardness) ของผลิตภณัฑ ์(ตารางท่ี 4 ) มีค่าระหวา่ง 308.67 - 567.33 g จะเห็นวา่ความ

แข็งกรอบมีค่าเพิ่มข้ึนเม่ือปริมาณโซเดียมคลอไรด์เพิ่มข้ึน (p < 0.05) ทั้งน้ีเน่ืองจากปริมาณโซเดียมคลอไรด์ท่ี

เพิ่มข้ึน จะช่วยท าให้ช่องวา่งในเซลล์เส้นใยกลา้มเน้ือห่างกนัมากข้ึน น ้ าจึงถูกจบัไวใ้นโครงสร้างโปรตีนไดดี้ 

เม่ือผา่นการอบท่ีอุณหภูมิสูงจึงท าใหเ้น้ือเกิดการพองตวัมากข้ึน ส่งผลใหเ้น้ือสัมผสัพองกรอบ  
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ตารางที่ 4 ค่าเฉล่ีย aw ความช้ืน ค่าสี (L, a, b, C, H, E) และ Hardness ของผลิตภณัฑส์แน็กไก่ 3 สูตร (mean + S.D.)  

 a-b ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรแตกต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p<0.05 
ns ค่าเฉล่ียในแนวตั้งไม่แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p>0.05 

 
สูตร  

 

 
aw 

 ปริมาณ  
 ความช้ืน  
 (%) 

 
L 

 
a 

 
b 

 
Chroma  

(C) 

 
Hue angle 

(H) 

 

E 

 
Hardness (g) 

1   0.48+0.01ns  4.08+0.90NS 37.50±2.54 b  1.87±1.64b  20.53±6.73b  20.53±6.73b  83.75±4.12b 2.52+0.90a  308.67+16.56b 

2   0.47+0.03 4.90+0.19 35.16±1.74b 0.87±0.25c 21.15±1.94b 21.15±1.94b 87.37±7.90b 1.85+1.57b 350.67+21.40b 
3 0.44+0.01 4.86+0.90 39.12±3.67a 5.14±1.12a 23.95±3.43a 23.95±3.43a 97.23±2.45a 2.29+3.06 a 567.33+12.81a 
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 10.2 คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์  

ผลการวิคราะห์ปริมาณโซเดียมในผลิตภณัฑ์สแน็กไก่ 3 สูตร จากห้องปฏิบติัการกลางท่ีผ่านการ
รับรองมาตรฐาน ISO17025:2005 (ตารางท่ี 5) พบว่าปริมาณโซเดียม ในตัวอย่างผลิตภัณฑ์สูตร 1 มีค่า 
0.44+0.01% ส าหรับสูตร 2 และสูตร 3 รายงานเป็นปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรด์  0.96+0.03% และ 
2.11+0.06% ตามล าดบั (ภาคผนวก 1) จะเห็นวา่ในสูตร 1 ตรวจพบโซเดียมแมว้า่ไม่มีการเติมเกลือโซเดียมคลอ
ไรด์ ซ่ึงปริมาณโซเดียมท่ีตรวจวดัไดม้าจากส่วนผสม Baking soda (Sodium bicarbonate) และจากการค านวณ
ปริมาณโซเดียมจากเกลือโซเดียมคลอไรด์ในสูตร 2 และ สูตร 3 พบโซเดียมปริมาณ 0.82+0.03% และ
1.29+0.02% ตามล าดบั (ตารางท่ี 5) และ ปริมาณโปรตีนในสแน็กไก่ทั้ง 3 สูตรไม่แตกต่างกนั (p > 0.05) คือ มี
ค่าระหวา่ง 78.19-78.80% 
 ตารางที ่5 ปริมาณโปรตีน และปริมาณโซเดียมในผลิตภณัฑส์แน็กไก่ 3 สูตร (mean + S.D.) n=3 

 
สูตร  

 

ปริมาณเกลือ NaCl เติม
ลงในส่วนผสม 100 กรัม 

(กรัม) 

ผลวเิคราะห์ผลิตภณัฑจ์าก
หอ้งปฏิบติัการกลาง* 

ค านวณเป็น
ปริมาณโซเดียม
ในผลิตภณัฑ์ 

(%)  
ปริมาณเกลือ

NaCl (%) 
ปริมาณโปรตีน 

(%) 
1  0.00  0.44+0.01c** 78.19+0.02ns  0.44+0.01c 

2  0.25  0.96+0.03b   78.66+0.13 0.82+0.03b*** 
3  0.50  2.11 +0.06a   78.80+0.30 1.29+0.02a*** 

 a-c ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรแตกต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p<0.05 
 ns ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรในแนวตั้งไม่แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p>0.05 
 * รายละเอียดภาคผนวก 1 **ปริมาณโซเดียม (รายละเอียดในภาคผนวก 1) 
 *** ปริมาณโซเดียม (%) =0.44% + [NaCl]*CF; CF (Conversion factor) = 23/58 = 0.40 
 9.3 การประเมินการยอมรับของผู้บริโภคทีม่ีต่อผลติภัณฑ์ 

การยอมรับในคุณภาพของผลิตภณัฑ์สแน็กไก่สูตรต่างๆ ท่ีพฒันาข้ึน ประเมินโดยผูท้ดสอบทัว่ไปท่ีไม่
ผา่นการฝึกฝนจ านวน 300 คน ในจงัหวดัพิษณุโลก คดัเลือกจากผูส้นใจเขา้ร่วมการประเมิน ใส่ใจ่สุขภาพ ออก
ก าลงักายสม ่าเสมอ และชอบรับประทานขนมขบเค้ียว หรือแสน็ก ประเมินการยอมรับด้านสี กล่ิน รสชาติ 
ความกรอบ และความชอบโดยรวม ดว้ยการใหค้ะแนนจาก 0.01 ถึง 14 (ตารางท่ี 1) พบวา่ผลิตภณัฑ์ท่ีมีปริมาณ
โซเดียมต่างกนัมีการยอมรับในดา้น สี กล่ิน และความกรอบไม่แตกต่างกนั (p>0.05) ซ่ึงอยูท่ี่ระดบัปานกลางถึง
ยอมรับมาก (ตารางท่ี 6) ส่วนการยอมรับด้านรสชาติ พบว่า ผูบ้ริโภคให้คะแนนเฉล่ียสูงสุดในผลิตภณัฑ์ท่ีมี
ปริมาณโซเดียม 0.82% นัน่คือ สูตร R และ สูตร 2 อยูใ่นระดบัท่ียอมรับมาก (11.03+2.73 และ 10.07+3.38) ไม่
แตกต่างกนั (p>0.05) และท านองเดียวกบัการยอมรับโดยรวม (ตารางท่ี 6) ก็ให้ผลคลา้ยคลึงกบัการยอมรับดา้น
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รสชาติ (10.59+2.81 และ 10.41+3.02) ส าหรับผลิตภณัฑ์สูตร 1 และสูตร 3 ท่ีมีปริมาณโซเดียม 0.44% และ 
1.29% มีคะแนนการยอมรับด้านรสชาติ และการยอมรับโดยรวมของอยู่ในระดับปานกลาง (8.31+3.09, 
8.29+4.03; และ 8.61+2.73, 9.18+2.95)  
ตาราง 6 คะแนนเฉล่ียการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวจากเน้ือไก่ (mean + S.D.) n= 300 
 a-b ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p<0.05 
ns ค่าเฉล่ียในแนวตั้งไม่แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p>0.05 * สูตร R คือ สูตร 2 
** ค าอธิบายความหมายของคะแนนในตารางท่ี 1  

 
ความคิดเห็นของผู้บริโภคที่มีต่อผลติภัณฑ์ 

 จากผลการประเมินสรุปความคิดเห็นของผูบ้ริโภค พบว่าเกือบทุกลกัษณะ เช่น สี กล่ิน และความ
กรอบ อยู่ในระดบัก าลงัพอดี (ตารางท่ี 7) ยกเวน้ความคิดเห็นเร่ือง รสชาติ ท่ีแตกต่างอยา่งชดัเจน แต่ผูบ้ริโภค
ส่วนใหญ่เกิน 70% มีความเห็นวา่ผลิตภณัฑ์สูตร R และสูตร 2 ท่ีมีปริมาณโซเดียม 0.82 % มีรสชาติก าลงัพอดี 
มีผูบ้ริโภคเพียง 20% มีความเห็นว่าสูตร 1 ซ่ึงมีปริมาณโซเดียม 0.44% รสชาติค่อนขา้งจืด ขณะท่ีความเห็น
ส่วนใหญ่เกิน 70% คิดว่าผลิตภัณฑ์สูตร 3 ซ่ึงมีปริมาณโซเดียม 1.29 % รสชาติค่อนข้างเค็ม (ไม่ได้แสดง
รายละเอียดขอ้มูลความเห็นของผูบ้ริโภค)  
 ตารางที ่7 ความคิดเห็นของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวจากเน้ือไก่ (n= 300) 

สูตร 

ความคิดเห็น (มากกว่า 70%) 

สี กลิน่ รสชาติ ความกรอบ 
R*  ก าลงัพอดี ก าลงัพอดี ก าลงัพอดี ก าลงัพอดี 
1  ก าลงัพอดี ก าลงัพอดี ก าลงัพอดี ก าลงัพอดี 
2  ก าลงัพอดี ก าลงัพอดี ก าลงัพอดี ก าลงัพอดี 
3  ก าลงัพอดี ก าลงัพอดี ค่อนขา้งเคม็ ก าลงัพอดี 

 * สูตร R คือ สูตร 2 
  

สูตร 
   สี   กลิน่  รสชาติ ความกรอบ 

การยอมรับ
โดยรวม 

R*  9.35+2.75 ns ** 8.69+2.47ns 11.03+2.73a 9.03+2.67ns 10.59+2.81a 
1   8.75+2.90 8.31+2.43 8.31+3.09b 8.92+2.66 8.61+2.73b 
2   8.82+2.98 8.24+2.41 10.07+3.38a 8.93+2.69 10.41+3.02a 
3   8.76+2.79 8.13+2.73 8.29+4.03b 9.05+2.64 9.18+2.95a 
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9.4 การศึกษาอายุการเกบ็ผลิตภัณฑ์ 
 ตารางท่ี 8-13 และ รูป 8 (A-C)-รูป 13(A-C)) แสดงดชันีคุณภาพของผลิตภณัฑ์ 3 สูตรท่ีระยะการเก็บ 

120 วนั พบวา่ เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน มีการเปล่ียนแปลงค่าสี L, a, b, E ค่า aw และ ความช้ืน 
อย่างช้าๆ เม่ือเปรียบเทียบจากผลิตภัณฑ์ เร่ิมต้น  (Storage time = 0 day) แต่ไม่มากพอท่ีจะสังเกตุการ
เปล่ียนแปลงท่ีชดัเจน ตลอดระยะการเก็บ 120 วนั ท่ีอุณหภูมิทั้ง 3 ระดบั ซ่ึงจากค่าความแตกต่างโดยรวม (E) 
มีบางสภาวะท่ีค่า E มากกวา่ 3 ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากความแปรปรวนของผลิตภณัฑ์ท่ีน ามาวดัค่า อยา่งไรก็ตาม 
ตลอดระยะเวลาท่ีเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์ในภาพรวม E มีค่าเฉล่ียระหวา่ง 1>E<3 (ตารางท่ี 11) 

ค่า aw และ ปริมาณความช้ืน เปล่ียนแปลงโดยมีปริมาณเพิ่มข้ึน (p<0.05) เม่ือระยะเวลาเก็บเพิ่มข้ึน 
(ตารางท่ี 12-13 และรูป 12(A-C) – 13 (A-C) ) (p<0.05) แต่ผลิตภัณฑ์ยงัคงความกรอบแข็งใกล้เคียงกับ
ผลิตภณัฑเ์ร่ิมตน้ ทดสอบโดยนกัวจิยัในหอ้งปฏิบติัการ (ไม่แสดงรายละเอียดของขอ้มูล)  

งานวจิยัน้ีสามารถลดปริมาณโซเดียมในผลิตภณัฑส์แน็กไก่ไม่นอ้ยกวา่ 50% เทียบกบัผลิตภณัฑ์สแน็ก
สูตรปกติซ่ึงมีโซเดียมประมาณ 1.29+0.02% ให้เหลือเพียง 0.44+0.01% และ 0.82+0.03% โดยผูบ้ริโภคให้การ
ยอมรับผลิตภณัฑ์ทั้ ง 2 สูตร อย่างไรก็ตามปริมาณท่ีใช้ก็ไม่สูงมาก ดัชนีช้ีวดัคุณภาพไม่สามารถแยกความ
แตกต่างผลิตภณัฑ ์สี ค่า aw และความช้ืน ตลอดระยะเวลาในการทดสอบการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ในสภาวะเร่ง
ได ้ในการคาดการณ์ อายุการเก็บผลิตภณัฑ์ สามารถสรุปไดว้า่เม่ือทดสอบท่ีอุณหภูมิ 3 ระดบั เช่น 30°C, 40°C 
และ 50°C นาน 120 วนั ก็สามารถคาดการณ์อายุของผลิตภณัฑ์ ได ้240 วนั หรือ 8 เดือน โดยตรวจสอบดชันี
คุณภาพ เปรียบเทียบกบัคุณภาพเร่ิมตน้ และเพิ่มความเช่ือมัน่ เม่ือเปรียบเทียบท่ีอุณหภูมิ 2 ระดบัเช่น 30°C และ 
50°C นาน 120 วนั ก็ไม่พบการเปล่ียนแปลงของดัชนีคุณภาพท่ีชัดเจนในผลิตภณัฑ์ ในเบ้ืองต้นสามารถ
คาดการณ์อายุของผลิตภณัฑ์ไดน้านถึง 16 เดือน อยา่งไรก็ตาม การขยายก าลงัผลิตเชิงพาณิชย ์ผูป้ระกอบการ
ตอ้งพิจารณาศึกษาอายกุารเก็บผลิตภณัฑใ์นสภาวะปกติควบคู่ไปกบัการทดสอบภายใตส้ภาวะเร่งดว้ยเช่นกนั 
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ตารางที ่8 และรูปที ่8 (A-C) ค่าสี L value ของผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวจากเน้ือไก่ท่ีมีเกลือในปริมาณแตกต่าง 3 ระดบั ทดสอบอายกุารเก็บภายใตส้ภาวะเร่ง (ALST) ท่ี
อุณหภูมิ 30, 40, 50 ºC นาน 120 วนั (mean + S.D.) n =10  

Storage 
time (Day) 

  

Sodium 0.44+0.01% 
 

Sodium 0.82+0.03% 
 

Sodium 1.29+0.02% 
Storage temperature  Storage temperature   Storage temperature 

30°C 40°C 50°C   30°C 40°C 50°C   30°C 40°C 50°C 

0 37.50+2.54ns,NS 37.50+2.54ns,NS 37.50+2.54a,NS    35.16+1.74a,NS  35.16+1.74ns,NS  35.16+1.74a,NS   39.12+3.67ns,NS 39.12+3.67ns,NS 39.12+3.67a,NS 

15 34.70+1.30ns,B 35.61+1.28ns,B 36.11+2.93a,A   34.44+0.84ab,B 35.14+1.53ns,A 34.37+1.18abc,B   35.02+1.73ns,B 35.71+1.49ns,B 36.13+2.43ab,A 

30 35.96+2.47ns,A 34.48+1.23ns,B 36.13+2.02a,A   34.65+1.18ab,B 35.50+2.21ns,A 34.36+1.01abc,B   34.42+1.28ns,B 35.21+2.17ns,A 35.79+1.85cd,A 

45 34.90+1.11ns,A 34.80+1.06ns,A 33.92+0.81ab,B    34.75++0.89ab,A 33.88+1.57ns,B 34.85+1.13ab,A   35.60+1.14ns,A 35.51+2.02ns,B 35.01+2.48cd,B 

60 35.31+2.29ns,A 34.28+2.17ns,B 33.95+1.58ab,B    35.21+1.51a,A 33.76+1.99ns,B 33.11+1.07abc,B   34.65+1.27ns,B 35.54+2.24nsB 36.02+1.72bc,A 

75 34.13+2.10ns,B 34.86+2.10ns,A 34.32+1.38ab,B   34.55+1.54ab,A 33.58+1.32ns,B 34.56+1.41abc,A   34.09+1.57ns,B 34.33+1.46ns,B 38.35+1.90a,A 

90 34.05+1.34ns,B 34.36+1.24ns,A 33.04+1.38b,B   33.00+0.90b,C 34.70+1.37ns,A 34.26+1.60abc,B   35.02+1.24ns,B 36.19+1.48ns,A 33.48+0.80d,C 

105 33.77+1.25nsB 34.70+2.02ns,A 34.10+1.22ab,A   34.02+1.31ab,B 33.96+1.19ns,B 35.11+1.53a,A   35.46+2.32ns,B 34.50+1.48ns,B 36.90+1.64ab,A 

120 35.00+1.06ns,A 34.07+1.62ns,B 33.89+1.72ab,B   33.99+1.67ab,A 33.69+1.92ns,B 32.98+1.47c,B   35.38+1.24ns,A 35.15+1.56ns,A 33.38+1.76d,B 
 a-d,A-C ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรแตกต่างกนัในแนวตั้งและแนวนอนท่ีแต่ละความเขม้ขน้ของ Sodium แสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p<0.05 
 ns ค่าเฉล่ียในแนวนอนไม่แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p>0.05 
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ตารางที ่9 และรูปที ่9 (A-C) ค่าสี a value ของผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวจากเน้ือไก่ท่ีมีเกลือในปริมาณแตกต่าง 3 ระดบั ทดสอบอายกุารเก็บภายใตส้ภาวะเร่ง (ALST) ท่ี

อุณหภูมิ 30, 40, 50 ºC นาน 120 วนั (mean + S.D.) n =10  

Storage 
time (Day) 

  

Sodium 0.44+0.01% 
 

Sodium 0.82+0.03% 
 

Sodium 1.29+0.02% 
Storage temperature  Storage temperature   Storage temperature 

30°C 40°C 50°C   30°C 40°C 50°C   30°C 40°C 50°C 

0 1.87+1.64ns,NS 1.87+1.64ns,NS 1.87+1.64ns,NS   0.87+0.25ns,NS 0.87+0.25ns,NS 0.87+0.25ns,NS   5.14+1.12a,NS 5.14+1.12a,NS 5.14+1.12a,NS 

15 0.84+1.23ns,NS 0.99+1.15ns,NS 0.78+1.50ab,NS 
 

-0.03+0.66b,B 0.67+0.74ns,A 0.67+0.74b,A   0.13+1.15b,B -0.09+1.41ns,C 0.95+1.23bcd,A 

30 1.08+1.63ns,NS 0.68+0.64ns,NS 1.39+1.04a,NS   0.20+0.63b,C 1.22+1.37ns,A 0.48+0.67b,B   0.08+0.67b,C 0.20+1.35ns,B 0.91+0.82bcd,A 

45 0.93+0.96ns,NS 0.81+0.45ns,NS -0.17+0.98b,NS   0.45+0.83b,A 0.22+1.07ns,B -0.04+0.89b,C   0.75+0.64b,A 0.85+0.96ns,A 0.16+0.94cd,B 

60 1.17+1.14ns,A 0.80+0.50ns,A 0.80+0.50ab,A   0.67+0.74b,A 0.27+0.87ns,B 0.03+0.78b,C 
 

0.58+0.94b,B 1.28+1.65ns,A 1.22+0.36bc,A 

75 0.64+1.02ns,NS 0.62+0.72ns,NS 0.71+1.10ab,NS   0.57+0.69b,B 0.40+0.80ns,B 1.40+0.36ab,A   0.31+0.82b,C 0.62+0.87ns,B 1.88+1.40a,A 

90 0.42+0.85ns,A 0.55+0.79ns,A -0.14+0.88ab,B   -0.57+0.46b,C 0.68+0.92ns,B 0.97+1.00ab,A   0.25+0.75b,B 1.41+0.81ns,A -0.41+0.34d,C 

105 0.33+0.99ns,C 0.80+1.36ns,A 0.66+0.98ab,B   0.50+0.74b,B 0.41+1.07ns,B 1.35+0.76ab,A   1.11+1.17ab,B -0.12+0.95ns,C 1.93+1.08ab,A 

120 1.00+0.65ns,A 0.70+0.75ns,B 1.14+1.47ab,A   0.69+0.67b,B 0.87+0.95ns,A 0.43+0.55b,C   1.32+1.00ab,A 0.45+0.85ns,B 0.48+0.90cd,B 
a-d,A-C ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรแตกต่างกนัในแนวตั้งและแนวนอนท่ีแต่ละความเขม้ขน้ของ Sodium แสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p<0.05 
ns,NS ค่าเฉล่ียในแนวตั้งและแนวนอนไม่แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p>0.05 
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ตาราง 10 และ รูป 10 (A-C) ค่าสี b value ของผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวจากเน้ือไก่ท่ีมีเกลือในปริมาณแตกต่าง 3 ระดบั ทดสอบอายกุารเก็บภายใตส้ภาวะเร่ง (ALST) ท่ี
อุณหภูมิ 30, 40, 50 ºC นาน 120 วนั (mean + S.D.) n =10  

Storage time 
(days) 

0.44+0.01%Sodium 
 

0.82+0.03%Sodium 
 

1.29+0.02%Sodium 
Storage temperature 

 
Storage temperature 

 
Storage temperature 

30°C 40°C 50°C 
 

30°C 40°C 50°C 
 

30°C 40°C 50°C 
0 20.53+6.73ns,NS 20.53+6.73ns,NS 20.53+6.73b,NS 

 
21.15+1.94cd,NS 21.15+1.94ns,NS 21.15+1.94b,NS 

 
23.95+3.43ab,NS 23.95+3.43ab,NS 23.95+3.43ab,NS 

15 22.09+1.88ns,NS 22.10+1.64ns,NS 22.68+2.42ab,NS 
 

21.00+1.13c,NS 21.65+1.70nsNS 22.09+1.85ab,NS 
 

18.68+5.82c,B 21.33+2.59c,AB 23.90+2.16ab,A 
30 21.77+2.97ns,NS 21.38+1.10ns,NS 22.93+1.65a,NS 

 
21.02+0.93c,NS 22.04+2.46nsNS 21.84+1.21b,NS 

 
20.64+1.14bc,AB 20.09+2.59d,B 22.49+1.89ab,A 

45 21.76+1.12ns,A 21.94+1.18ns,A 19.96+1.25b,B 
 

21.47+1.29abc,NS  21.10+1.44ns,NS 21.31+1.58b,NS 
 

22.28+1.04bc,NS 22.91+1.74b,NS 21.77+1.92b,NS 
60 21.43+2.96ns,NS 21.51+1.02ns,NS 21.84+1.00ab,NS 

 
22.88+2.00ab,NS  22.01+2.100ns,NS 20.87+1.74b,NS 

 
21.87+1.82bc,NS 23.82+3.10ab,NS 24.09+2.21ab,NS 

75 21.94+1.92ns,NS 22.65+1.80ns,NS 21.99+1.68ab,NS 
 

22.48+1.34abc,NS 22.24+1.79ns,NS 22.76+1.77ab,NS 
 

21.94+1.40bc,B 21.98+1.40c,B  25.19+1.30a,A 
90 21.41+2.19ns,NS 21.81+2.33ns,NS 21.63+2.95ab,NS 

 
19.50+1.36d,B 22.16+1.33ns,A 22.83+1.50ab,A 

 
22.88+1.73ab,AB 24.28+1.28aa,A 22.07+1.22ab,B  

105 22.46+2.36nsNS 22.97+2.25ns,NS 22.98+1.40a,NS  
 

22.02+1.18abc,B 22.42+1.54ns,B 24.33+1.46a,A 
 

24.85+2.64a,NS 22.95+1.13b,NS 24.90+3.68a,NS 
120 23.13+1.74ns,NS 23.53+1.88ns,NS 22.85+2.08a,NS   23.11+1.15a,NS 22.66+1.94ns,NS 23.00+1.84ab,NS   24.09+1.54ab,NS 23.93+1.68ab,NS 23.25+1.75ab,NS 

 a-d,A-B ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรแตกต่างกนัในแนวตั้งและแนวนอนท่ีแตล่ะความเขม้ขน้ของ Sodium แสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p<0.05 
 ns,NS ค่าเฉล่ียในแนวตั้งและแนวนอนไม่แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p>0.05 
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ตาราง 11 และ รูป 11 (A-C) แสดงค่าความแตกต่างโดยรวม E ของผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวจากเน้ือไก่ท่ีมีเกลือในปริมาณแตกต่าง 3 ระดบั ทดสอบอายกุารเก็บภายใต้
สภาวะเร่ง (ALST) ท่ีอุณหภูมิ 30, 40, 50 ºC นาน 120 วนั (mean +S.D.) n =10  

a-b,A--B ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรแตกต่างกนัในแนวตั้งและแนวนอนท่ีแตล่ะความเขม้ขน้ของ Sodium แสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p<0.05  

ns,NS ค่าเฉล่ียในแนวตั้งและแนวนอนไม่แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p>0.05 

  

Storage time 
(Day) 

0.44+0.01%Sodium 
 

0.82+0.03%Sodium 
 

1.29+0.02%Sodium 
Storage temperature Storage temperature 

 
Storage temperature 

  30°C 40°C 50°C 
 

30°C 40°C 50°C 
 

30°C 40°C 50°C 

0 2.52+0.90ns,NS 2.52+0.90b,NS 2.52+0.90ns,NS   1.85+1.57ns,NS 1.85+1.57ns,NS 1.85+1.57ns,NS   2.29+3.06ns,NS 2.29+3.06ns,NS 2.29+3.06ns,NS 
15 1.02+1.02ns,B 2.40+1.40b,A 2.81+1.48ns,A 

 
1.44+0.87ns,B 3.00+1.61ns,A 2.55+2.06ns,AB   1.99+1.18ns,B 2.36+1.78ns,A 3.03+2.22ns,A 

30 2.42+2.98ns,A 1.59+1.07b,B 2.14+1.47ns,AB   1.50+1.11ns,B 2.37+2.67ns,A 1.78+1.49ns,B   2.35+1.37ns,NS 2.69+2.01ns,NS 2.51+0.96ns,NS 
45 1.80+1.11ns,NS 1.62+0.60b,NS 1.63+1.60ns,NS   1.63+1.37ns,NS 1.72+1.30ns,NS 1.77+1.37ns,NS   1.25+1.15ns,B 2.90+1.46ns,A 2.04+1.14ns,A 
60 2.61+1.62ns,NS 2.84+3.33a,NS 2.62+2.56ns,NS   2.02+1.90ns,NS 2.45+2.06ns,NS 2.59+1.99ns,NS 

 
2.35+1.00ns,B 3.93+2.11ns,A 3.04+2.03ns,A 

75 2.68+1.21ns,B 2.96+1.52ab,AB 2.55+1.83ns,A   2.56+1.17ns,A 1.78+1.04ns,B 2.47+1.51ns,A   2.60+1.94ns,NS 2.82+1.80ns,NS 2.68+1.54ns,NS 
90 2.74+2.48ns,NS 2.97+1.88ab,NS 2.98+1.49ns,NS   2.81+1.64ns,NS 2.48+1.24ns,NS 2.35+0.89ns,NS   1.90+1.32ns,NS 1.91+0.76ns,NS 2.45+1.38ns,NS 
105 1.76+0.49ns,B 3.07+1.38ab,A 2.29+0.96ns,AB   2.51+0.91ns,B 3.07+0.90ns,A 2.74+1.12ns,B  2.93+2.18ns,AB 3.09+1.23ns,A 2.42+0.93ns,B 
120 2.47+1.20ns,NS 2.91+1.37ab,NS 2.50+1.11ns,NS   2.27+1.17ns,NS 2.38+1.66ns,NS 2.41+1.33ns,NS   2.59+0.77ns,NS 2.23+1.39ns,NS 2.52+1.18ns,NS 
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ตารางที่ 12 และ รูป 12 (A-C) แสดงค่า aw ของผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวจากเน้ือไก่ท่ีมีเกลือในปริมาณแตกต่าง 3 ระดบั ทดสอบอายกุารเก็บภายใตส้ภาวะเร่ง (ALST) ท่ี
อุณหภูมิ 30, 40, 50 ºC นาน 120 วนั (mean +S.D.) n =10  

 a-f,A-B ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรแตกต่างกนัในแนวตั้งและแนวนอนท่ีแตล่ะความเขม้ขน้ของ Sodium แสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p<0.05  

 ns,NS ค่าเฉล่ียในแนวตั้งและแนวนอนไม่แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 

  

Storage 
time (Day) 

0.44+0.01%Sodium 
 

0.82+0.03%Sodium 
 

1.29+0.02%Sodium 

Storage temperature Storage temperature 
 

Storage temperature 

 
30°C 40°C 50°C 

 
30°C 40°C 50°C 

 
30°C 40°C 50°C 

0 0.48+0.01a,NS 0.48+0.01a,NS 0.48+0.01a,NS  0.47+0.03b,NS 0.47+0.03b,NS 0.47+0.03b,NS  0.44+0.01ab,NS 0.44+0.01b,NS  0.44+0.01b,NS 
15 0.42+0.01c,NS 0.44+0.01b,NS 0.43+0.01b,NS  0.45+0.01c,NS 0.46+0.01c,NS 0.44+0.00c,NS  0.42+0.01bc,NS  0.46+0.01a,NS  0.44+0.01b,NS 
30 0.46+0.01ab,A 0.46+0.01ab,A  0.44+0.01b,B  0.47+0.01b,NS 0.47+0.01b,NS 0.48+0.00a,NS  0.43+0.01bc,NS 0.44+0.01b,NS  0.42+0.01c,NS 
45 0.47+0.01ab,A 0.46+0.01ab,A 0.37+0.01de,B  0.45+0.01c,NS 0.47+0.01b,NS 0.46+0.00b,NS  0.44+0.01ab,A 0.41+0.01bcd,B  0.42+0.00c,B 
60 0.49+0.01a,A 0.46+0.02ab,B 0.46+0.00a,B  0.50+0.01a,NS 0.49+0.01a,NS 0.50+0.01a,NS   0.46+0.01a,B 0.45+0.01ab,B  0.50+0.02a,A 
75 0.45+0.01b,A 0.46+0.01ab,A 0.41+0.01c,B  0.46+0.01bc,A 0.42+0.01de,B 0.43+0.01cd,B  0.42+0.02bc,NS 0.39+0.02cd,NS  0.41+0.01cd,NS 
90 0.47+0.02ab,A 0.48+0.01a,A 0.39+0.01cd,B  0.47+0.01b,A 0.47+0.01b,A 0.42+0.00de,B  0.43+0.01bc,A 0.39+0.00cd,B  0.39+0.01de,B 
105 0.46+0.01ab,A 0.45+0.00b,B 0.37+0.01de,C  0.43+0.01d,A 0.44+0.01cd,A 0.39+0.01f,B  0.40+0.01cd,A 0.42+0.01abc,A  0.36+0.01f,B 
120 0.39+0.01d,NS 0.38+0.01c,NS 0.36+0.01e,NS  0.38+0.01e,B 0.41+0.01e,A 0.41+0.01ef,A  0.38+0.02d,NS 0.37+0.02d,NS 0.38+0.00ef,NS 
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ตารางที่ 13 และ รูป 13 (A-C) แสดงปริมาณความช้ืนของผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวจากเน้ือไก่ท่ีมีเกลือในปริมาณแตกต่าง 3 ระดบั ทดสอบอายกุารเก็บภายใตส้ภาวะเร่ง 

(ALST) ท่ีอุณหภูมิ 30, 40, 50 ºC นาน 120 วนั (mean +S.D.) n = 3 

Storage time 
(Day) 

0.44+0.01%Sodium 
 

0.82+0.03%Sodium 
 

1.29+0.02%Sodium 
Storage temperature Storage temperature 

 
Storage temperature 

30°C 40°C 50°C 
 

30°C 40°C 50°C 
 

30°C 40°C 50°C 
0 4.08+0.90c,NS 4.08+0.90d,NS 4.08+0.90ab,NS 

 
4.90+0.19c,NS 4.90+0.19b,NS 4.90+0.19ns,NS 

 
4.86+0.90ab,NS 4.86+0.90ns,NS 4.86+0.90ns,NS 

15 5.51+0.14a,NS 5.03+0.40bc,NS 5.45+0.53a,NS 
 

5.67+0.25ab,NS 5.90+0.06ab,NS  5.44+0.22ns,NSab 
 

5.19+0.26a,NS 5.17+0.04ns,NS 5.74+0.08ns,NS 
30 4.82+0.12ab,A 4.67+0.02bcd,A 4.07+0.32ab,B  5.26+0.39b,NS 5.46+0.18ab,NS 5.57+0.51ns,NS  5.11+0.47ab,NS 4.95+0.22ns,NS 5.38+0.11ns,NS 
45 5.13+0.34ab,A 5.25+0.36ab,A 3.58+0.01b,B 

 
5.34+0.43ab,B 6.50+0.15a,A 6.22+0.45ns,AB 

 
4.91+0.65ab,NS 5.33+0.17ns,NS 5.05+0.08ns,NS 

60 5.06+0.11ab,A 4.45+0.05d,AB 4.09+0.60ab,B 
 

6.01+0.11a,NS 4.90+0.94b,NS 5.55+0.08ns,NS 
 

4.90+0.05ab,NS 4.86+0.08ns,NS 4.98+0.60ns,NS 
75 5.01+0.06ab,A  4.73+0.07bcd,AB 4.51+0.27ab,B 

 
5.78+0.20ab,A 5.34+0.11ab,B 5.63+0.09ns,AB 

 
4.81+0.29ab,NA 4.96+0.28ns,NS 5.00+0.19ns,NS 

90 4.48+0.05b,NS 4.67+0.04cd,NS 5.49+0.37a,NS 
 

5.52+0.10ab,NS 5.67+0.02ab,NS 7.03+0.88ns,NS 
 

4.42+0.03ab,B 5.97+0.98ns,A  4.04+0.02ns,B 
105 4.87+0.90ab,NS  5.60+0.10a,NS 4.32+0.07ab,NS  5.72+0.05ab,A 5.69+0.03ab,A 5.50+0.04ns,B  5.33+0.07a,NS 5.23+0.10ns,NS 4.42+0.97ns,NS 
120 4.88+0.03ab,A 4.51+0.07cd,B 3.96+0.07ab,C 

 
5.20+0.01b,NS 4.95+0.18b,NS 5.46+0.06ns,NS 

 
3.75+1.09b,NS 4.78+0.06ns,NS 5.12+0.23ns,NS 

a-d,A-B ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรแตกต่างกนัในแนวตั้งและแนวนอนท่ีแตล่ะความเขม้ขน้ของ Sodium แสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p<0.05  

 ns,NS ค่าเฉล่ียในแนวตั้งและแนวนอนไม่แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
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การค านวณต้นทุน ก าไร และการตั้งราคาขายเพ่ือน าผลติภัณฑ์ไปทดสอบตลาด 
1. ผลิตภณัฑส์แน็กไก่ 10 ซอง ๆ ละ 25 กรัม จ่ายไป [65+10+บรรจุภณัฑ์ฉลาก 50 ตน้ทุนแฝง =150] = 

275 บาท ตน้ทุน ซองละ 27.5 บาท 
2. ผลิตภณัฑส์แน็กไก่ ตอ้งการก าไรต่อช้ิน 25% นัน่คือ (27.5*25)/100 = 6.88 บาท 
3. ฉะนั้น ราคาท่ีจะตอ้งขาย คือ 22.5+6.88 = 29.5  30 บาท  

 
10. สรุปผลการพฒันาผลติภัณฑ์ 

ผลจากการศึกษาวิจยัทางวิทยาศาสตร์ร่วมกนัระหว่างผปู้ระกอบการในระดบัอตุสาหกรรม

อาหาร ช่วยใหเ้กิดผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวจากเน้ือไก่ท่ีสามารถลดปริมาณเกลือ NaCl นอ้ยลงจากผลิตภณัฑ์

สแน็กสูตรปกติท่ีจ  าหน่ายในท้องตลาดไม่น้อยกว่า 50% จ านวน 2 สูตร เป็นการเพิ่มทางเลือกให้กับ

ผูป้ระกอบการในการพฒันาผลิตภณัฑ์ให้ตรงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมาย คือ สูตรไม่มี

เกลือซ่ึงพบวา่มีปริมาณโซเดียม 0.44+0.01% และสูตรท่ีมีโซเดียม 0.82+0.03% เปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑ์

ในสูตรปกติซ่ึงมีเกลือ NaCl สูงถึง 2.11+0.06% หรือคิดเป็นปริมาณโซเดียม 1.29+0.02%  

การประเมินอายุผลิตภัณฑ์ภายใต้สภาะเร่ง ท่ีอุณหภูมิ 30-50ºC นาน 120 วนั และวดัดัชนี

คุณภาพดา้นกายภาพ พบว่า ผลิตภณัฑ์มีอายุการเก็บนานถึง 16 เดือนโดยคุณภาพแตกต่างจากผลิตภณัฑ์

เร่ิมต้น (p< 0.05) แต่ไม่พบความแตกต่างด้านคุณภาพท่ีชัดเจน ทดสอบตลาด 2 สูตร คือ สูตรโซเดียม 

0.44% และ สูตรโซเดียม 0.82% โดยทดลองบรรจุซองฟอยล์จ  าหน่าย ในราคาซองละ 30 บาทต่อสแน็กไก่ 

25 กรัม  

 ผลทีไ่ด้รับ / ความต่อเน่ืองยั่งยืนของโครงการ  
 นกัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยทีางอาหาร และนกัวิชาการในกลุ่มผปู้ระกอบการในอตุสาหกรรมอาหาร มี
ความรู้เร่ืองการพฒันาสินคา้ท่ีปลอดภยัต่อสุขภาพ และตรงตามความตอ้งการของผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมาย มี
ความเขา้ใจถึงอนัตรายจากการบริโภคอาหารท่ีมีเกลือโซเดียมมากเกินไป และน าความรู้ดงักล่าวน้ีไปปรับ
สูตรการผลิตอาหารใหล้ดปริมาณโซเดียมลงไดอ้ยา่งมัน่ใจ 
 กติติกรรมปะกาศ 

โครงการวจิยัน้ีไดรั้บงบประมาณสนบัสนุนจาก ส านกงัานกองทุนสนบัสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ 
(สสส.) และสมาคมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหารแห่งประเทศไทย ห้องปฏิบติัการวิจยัและพฒันา
ผลิตภัณฑ์  ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร คณะเกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดล้อม 
มหาวิทยาลัยนเรศวร จังหวดัพิษณุโลก และความร่วมมือจากร้าน  Lean Meal All Clean อาหารคลีน
พิษณุโลก  
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กลุ่มที่ 7 
นักพฒันา/วจิัย ดร.รัฐกรณ์ จ านงคผ์ล 

    
สถานประกอบการ บริษทั แม่เกตุ อุตสาหกรรม อาหารไทย จ ากดั  

ผลติภัณฑ์ที่น ามาพฒันา พริกแกงเขียวหวาน 
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ลดเกลือโซเดียมในผลติภัณฑ์อาหารส าเร็จรูป 

 
 
1. ข้อมูลนักพฒันา/วจัิย 

ช่ือ ดร.รัฐกรณ์ จ ำนงคผ์ล 
 อเีมล jrattakorn@yahoo.com 

 
ช่ือ ดร.พดัทอง สวสัดิเกียรติ 

 อเีมล sawadikiat@hotmail.com 
 สังกดั  ภาควชิาเทคโนโลยอุีตสาหกรรมเกษตร อาหาร และส่ิงแวดลอ้ม  

คณะวทิยาศาสตร์ประยกุต ์มหาวทิยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้พระนครเหนือ 
 
2. ข้อมูลสถานประกอบการ/บริษัท 

ช่ือสถานประกอบการ บริษทั แม่เกตุ อุตสำหกรรม อำหำรไทย จ ำกดั 
ทีอ่ยู่ 63/9 ม.3 ถนน เทิดพระเกียรติ ต.วดัชะลอ อ.บางกรวย นนทบุรี 11130 
ตราสินค้า แม่เกตุ 
ข้อมูลผู้ติดต่อ คุณคุณญัญา ไวทยธ าธงค ์
อเีมล: mg.thaifood@gmail.com 
ผลิตภัณฑ์ของสถานประกอบการ  น ้ าพริกเผาต้มย  า พริกแกงเผ็ด พริกแกงพะแนง พริกแกง
เขียวหวาน พริกแกงมสัมัน่ พริกแกงส้มปรุงส าเร็จ พริกแกงกะหร่ี พริกเผาหวาน น ้ าผดัไท น ้ าบูดู 
ถัว่สิสงบดหยาบ บดละเอียด และขา้วตงั 
 

3. รายละเอยีดผลติภัณฑ์ทีน่ ามาพฒันา 
ช่ือผลติภัณฑ์ พริกแกงเขียวหวาน 
รายละเอียดผลติภัณฑ์ พริกแกงเขียวหวานสด ท่ีไดจ้ากการบดจากวตัถุดิบไดแ้ก่ หอมแดง กระเทียม 
ข่า ตะไคร้ ผวิมะกรูด กะปิ พริกข้ีหนู พริกเหลือง เกลือป่น ผงปรุงรส และผงเคร่ืองเทศ 
กลุ่มผู้บริโภค ผูบ้ริโภคทัว่ไปและชาวต่างชาติ 
แหล่งขายและการกระจายสินค้า ร้านแม่เกตุ และ หา้งสรรพสินคา้ ไดแ้ก่ เดอะมอลล ์สยามพารา
กอน ตั้งฮวัเส็ง โตคิว 
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รูปภาพประกอบ 
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4. ตารางแผนการด าเนินการพฒันาผลติภัณฑ์ 
 

แผนกำรด ำเนินกำร ก.ค.60 ส.ค.60 ก.ย.60 ต.ค.60 พ.ย.60 ธ.ค.60 ม.ค.60 

พบผูป้ระกอบกำรคุย
รำยละเอียดผลิตภณัฑ์ 

       

ศึกษำคุณลกัษณะและปริมำณ
โซเดียมของพริกแกงโรงงำน
และสั่งสำรเคมีท่ีจะน ำมำใช ้

       

ศึกษำผลกำรใชเ้กลือโพแทส 
เซียมคลอไรดท์ดแทนเกลือ
โซเดียมคลอไรดใ์นสูตรพริก
แกง 

       

ศึกษำผลของสำรสกดัยสีตใ์น
กำรเพิ่มรสชำติพริกแกงสูตรลด
โซเดียม 

       

ศึกษำกำรลด aw ของพริกแกง
สูตรลดโซเดียม 

       

ศึกษำอำยกุำรเก็บรักษำพริก
แกงสูตรลดโซเดียม 
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5. วธีิการพฒันาผลติภัณฑ์ 

 5.1 ศึกษำคุณลกัษณะและปริมำณโซเดียมของพริกแกงโรงงำน 

น ำพริกแกงเขียวหวำนท่ีผลิตจำกโรงงำนมำท ำกำรวเิครำะห์คุณลกัษณะดงัน้ี 
 วเิครำะห์ปริมำณโซเดียม โดยเคร่ือง Atomic emission ICP 
 วเิครำะห์ควำมช้ืนทั้งหมด ตำมวธีิ AOAC (2000) 
 วิเครำะห์  aw ด้วยเค ร่ือง Water activity meter AQUA LAB รุ่น  CX-2บริษัท

CharpaTechcenter Co.,Ltd.ประเทศไทย 
 วิเครำะห์ค่ำ pH ด้วยเคร่ือง pH meter Cyberscanรุ่น pH 510pH/mV/°C meter

บริษทัEutech Instruments Co.,Ltd.ประเทศมำเลเซีย 
 

5.2 ศึกษำผลกำรใชเ้กลือโพแทสเซียมคลอไรดท์ดแทนเกลือโซเดียมคลอไรดใ์นสูตรพริกแกง 
  กำรศึกษำผลกำรใช้เกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ใน
สูตรพริกแกง ท ำกำรศึกษำโดยแปรอตัรำส่วนของเกลือโซเดียมคลอไรด์ต่อเกลือโพแทสเซียมคลอ
ไรด์ในสูตรกำรผลิตพริกแกงเขียวหวำนท่ี 5 ระดบั คือ 100:0 75:25 50:50 25:75 และ 0:100 จำกนั้น
น ำพริกแกงเขียวหวำนท่ีไดไ้ปวเิครำะห์  

  5.2.1 กำรเตรียมตวัอยำ่งพริกแกงเขียวหวำน 

 
 

ส่วนประกอบพริกแกงเขียวหวำนไดแ้ก่ หอมแดง กระเทียม ข่ำ ตะไคร้ ผวิมะกรูด 
กะปิ พริกข้ีหนู พริกช้ีฟ้ำเหลือง เกลือป่น ผงปรุงรส และผงเคร่ืองเทศ 
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น ำส่วนประกอบต่ำงๆ มำบดในโถป่ันจนละเอียด 

 

 
แปรอตัรำส่วนของเกลือโซเดียมคลอไรดต่์อเกลือโพแทสเซียมคลอไรดใ์นสูตรกำรผลิตพริกแกงเขียวหวำน

ท่ี 5 ระดบั คือ 100:0 75:25 50:50 25:75 และ 0:100 
 

 
เก็บตวัอยำ่งบรรจุใส่ถุงฟอยดร์อกำรวเิครำะห์ 
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5.2.2 กำรวเิครำะห์ตวัอยำ่ง 
 วเิครำะห์ควำมช้ืนทั้งหมด ตำมวธีิ AOAC (2000) 
 วิเครำะห์ aw ด้วยเคร่ือง Water activity meter AQUA LAB รุ่น CX-2 บริษัท

Charpa Techcenter Co., Ltd. ประเทศไทย 
 วิเครำะห์ค่ำ pH ด้วยเคร่ือง pH meter Cyberscan รุ่น pH 510pH/mV/°C meter

บริษทั Eutech Instruments Co., Ltd. ประเทศมำเลเซีย 
 กำรประเมินคุณลักษณะทำงประสำทสัมผัส  โดยผู ้ทดสอบท่ีคุ้นเคยกับ

ผลิตภณัฑข์องโรงงำน  
 กำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสเชิงพรรณนำ (Generic 

Descriptive Analysis) โดยให้ค่ำคะแนนควำมเขม้ของคุณลกัษณะบน
เส้นคะแนนท่ีเป็นเส้นตรงปลำยเปิดท่ีมีควำมยำว 15 ซม. ระบุด้ำน
ปลำยเส้นคะแนน เป็น 0 และ 15 คะแนน ผู ้ทดสอบแต่ละคนให้
คะแนนตำมระดบัควำมเขม้ (intensity) 0 คะแนน คือมีควำมเขม้น้อย
ท่ีสุดคือ 15 คะแนน คือ มีควำมเขม้มำกท่ีสุด 

 กำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสด้ำนกำรยอมรับของผู ้บ ริโภค 
(Consumer acceptance) โดยใช ้9 – Point Hedonic Scale 

 
5.3 ศึกษำผลของสำรสกดัยสีตใ์นกำรเพิ่มรสชำติพริกแกงสูตรลดโซเดียม 
  กำรศึกษำผลของสำรสกดัยีสต์ในกำรเพิ่มรสชำติพริกแกงสูตรลดโซเดียม ซ่ึงน ำพริกแกง
เขียวหวำนสูตรลดเกลือโซเดียมคลอไรดท่ี์ไดรั้บกำรคดัเลือกในขอ้ 5.2 มำศึกษำผลของสำรสกดัยีสต์
ในกำรเพิ่มรสชำติพริกแกงสูตรลดโซเดียม โดยใชส้ำรสกดัยสีตแ์ทนท่ีสำรไดโซเดียม 5'-ไรโบนิวคลี
โอไตด์ซ่ึงใช้เป็นสำรเพิ่มรสชำติในสูตรของโรงงำน ท ำกำรแปรปริมำณสำรสกดัยีสต์ในสูตรพริก
แกงเขียวหวำนลดโซเดียมท่ี 2 ระดับคือ ร้อยละ 0.5 และ 1 ของน ้ ำหนักพริกแกงเขียวหวำน น ำ
ตวัอยำ่งพริกแกงท่ีไดม้ำวเิครำะห์ตำมขอ้ 5.2.2 เทียบกบัพริกแกงเขียวหวำนสูตรโรงงำนและพริกแกง
เขียวหวำนสูตรลดโซเดียมท่ีไดรั้บกำรคดัเลือกในขอ้ 5.2 



108 
 

 
 

 
5.4 ศึกษำกำรลดค่ำ pH ของพริกแกงสูตรลดโซเดียม 
  กำรศึกษำกำรลด pH ของพริกแกงสูตรลดโซเดียม ซ่ึงน ำพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดเกลือ
โซเดียมคลอไรด์ท่ีไดรั้บกำรคดัเลือกในขอ้ 5.3 มำศึกษำผลของกลูโคโน เดลตำ้ แลคโตนในกำรลด 
pH ของพริกแกงสูตรลดโซเดียม ท ำกำรแปรปริมำณกลูโคโน เดลตำ้ แลคโตน (GDL) ในสูตรพริก
แกงเขียวหวำนลดโซเดียมท่ี 3 ระดบัคือ ร้อยละ 0.5 0.75 และ 1 ของน ้ ำหนกัพริกแกงเขียวหวำน น ำ
ตวัอยำ่งพริกแกงท่ีไดม้ำวิเครำะห์ตำมขอ้ 5.2.2 เทียบกบัพริกแกงเขียวหวำนสูตรโรงงำนและพริกแกง
เขียวหวำนสูตรลดโซเดียมท่ีไดรั้บกำรคดัเลือกในขอ้ 5.2 
 
5.5 ศึกษำกำรลดควำมช้ืนและ aw ของพริกแกงสูตรลดโซเดียม 
  กำรศึกษำกำรลดควำมช้ืนและ aw ของพริกแกงสูตรลดโซเดียม ซ่ึงน ำพริกแกงเขียวหวำน
สูตรลดเกลือโซเดียมคลอไรด์ท่ีไดรั้บกำรคดัเลือกในขอ้ 5.4 มำศึกษำกำรลดควำมช้ืนและ aw โดยน ำ
พริกแกงเขียวหวำนสูตรลดเกลือโซเดียมคลอไรด์หลงัจำกกำรเตรียมมำท ำกำรอบด้วยตูล้มร้อนท่ี
อุณหภูมิ 70 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 2 ชั่วโมง น ำตวัอย่ำงพริกแกงท่ีได้มำวิเครำะห์ตำมขอ้ 5.2.2 
เทียบกบัพริกแกงเขียวหวำนสูตรโรงงำนและพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียมท่ีไดรั้บกำรคดัเลือก
ในข้อ 5.2 และวิเครำะห์ปริมำณโซเดียม โดยเคร่ือง Atomic emission ICP เทียบกับพริกแกง
เขียวหวำนสูตรโรงงำน 
 
5.6 ศึกษำอำยกุำรเก็บรักษำพริกแกงสูตรลดโซเดียม 
  น ำตวัอยำ่งพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียมท่ีไดรั้บกำรคดัเลือกจำกขอ้ 5.5 และพริกแกง
เขียวหวำนสูตรโรงงำน มำท ำกำรศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิห้อง 30±5 องศำเซลเซียส และท่ี
สภำวะเร่งท่ีอุณหภูมิ 40 องศำเซลเซียสในตู้อบลมร้อน โดยน ำตัวอย่ำงพริกแกงเขียวหวำนมำ
วเิครำะห์กำรเปล่ียนแปลงควำมช้ืน aw pH สีและเช้ือจุลินทรียข์องผลิตภณัฑร์ะหวำ่งกำรเก็บรักษำ 
 

6. ผลการวเิคราะห์ผลติภัณฑ์ 
 
 6.1 ผลคุณลกัษณะและปริมำณโซเดียมของพริกแกงโรงงำน 
  จำกกำรน ำพริกแกงเขียวหวำนจำกโรงงำนมำวิเครำะห์คุณลักษณะทำงเคมีและปริมำณ
โซเดียมทั้งหมดของผลิตภณัฑ์ได้ผลแสดงดังตำรำงท่ี 1 โดยพริกแกงเขียวหวำนของโรงงำนมีควำมช้ืน
ทั้งหมดสูงถึงร้อยละ 71.51 ค่ำ aw 0.883 โดยมำตรฐำนผลิตภณัฑ์ชุมชน (มผช. 129/2546) ไดก้ ำหนดค่ำวอ
เตอร์แอกทิวตีิมำตรฐำนของน ้ ำพริกแกงไวต้อ้งไม่เกิน aw 0.85 ซ่ึงเป็นค่ำท่ีจุลินทรียส่์วนใหญ่ท่ีท ำให้อำหำร
เน่ำเสีย (microbial spoilage) ยีสต์บำงชนิด และแบคทีเรียก่อโรค (pathogen) ไม่สำมำรถเจริญเติบโตได ้
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ส ำหรับค่ำ pH ของพริกแกงเขียวหวำนจำกโรงงำนอยูใ่นช่วงกรดอ่อน (pH 4.98) แต่ค่ำควำมเป็นกรดยงัไม่
สูงพอท่ีจะจดัเป็นอำหำรท่ีมีควำมเป็นกรด และมีปริมำณโซเดียมทั้งหมดสูงถึง 16.07 กรัม / 100 กรัม พริก
แกงโดยน ้ำหนกัแหง้ 
 
ตารางที ่1 คุณลกัษณะทำงเคมีและปริมำณโซเดียมทั้งหมดของพริกแกงเขียวหวำนจำกโรงงำน 
 

คุณลกัษณะทำงเคมี ค่ำกำรวเิครำะห์ 
ควำมช้ืนทั้งหมด (%) 71.51 ± 0.57 
 aw  0.883 ± 0.002 
 pH 4.98 ± 0.04 
ปริมำณโซเดียม (g/100g โดยน ้ำหนกัแหง้) 16.07±1.68 
 
 6.2 ผลกำรใชเ้กลือโพแทสเซียมคลอไรดท์ดแทนเกลือโซเดียมคลอไรดใ์นสูตรพริกแกง 
  จำกกำรศึกษำผลกำรใช้เกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ในสูตร
พริกแกงเขียวหวำน โดยแปรอตัรำส่วนของเกลือโซเดียมคลอไรดต่์อเกลือโพแทสเซียมคลอไรดใ์นสูตรกำร
ผลิตพริกแกงเขียวหวำนท่ี 5 ระดบั คือ 100:0 (สูตรควบคุมของโรงงำน) 75:25 50:50 25:75 และ 0:100 ซ่ึง
เม่ือน ำตวัอย่ำงพริกแกงไปทดสอบทำงประสำทสัมผสัโดยผูท้ดสอบจำกโรงงำน พบว่ำสูตรพริกแกง
เขียวหวำนท่ีมีอตัรำส่วนของเกลือโซเดียมคลอไรด์ต่อเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ 25:75 และ 0:100 ผู ้
ทดสอบไม่ยอมรับในตวัผลิตภณัฑ์ เน่ืองจำกตวัอยำ่งดงักล่ำวมีรสขม เฝ่ือนล้ิน และมีรสของโลหะ ท่ีรุนแรง 
ดงันั้นจึงเลือกสูตรพริกแกงเขียวหวำนท่ีมีอตัรำส่วนของเกลือโซเดียมคลอไรด์ต่อเกลือโพแทสเซียมคลอ
ไรด์ 100:0 (สูตรควบคุมของโรงงำน) 75:25 และ 50:50 มำวิเครำะห์คุณลกัษณะทำงเคมี (ตำรำงท่ี 2) และ
ประเมินทำงประสำทสัมผสั  (ภำพท่ี 3 และ 4) โดยพบว่ำพริกแกงเขียวหวำนสูตรควบคุมของโรงงำนมี
ควำมช้ืนทั้งหมดไม่แตกต่ำงกบัพริกแกงเขียวหวำนในสูตรลดเกลือโซเดียม ในขณะท่ีพริกแกงเขียวหวำน
สูตรลดเกลือโซเดียมมีค่ำ aw และ pH ท่ีสูงกว่ำพริกแกงเขียวหวำนสูตรควบคุมของโรงงำน ซ่ึงเม่ือน ำพริก
แกงเขียวหวำนมำประเมินคุณลกัษณะทำงประสำทสัมผสัแบบพรรณนำเชิงปริมำณ (ภำพท่ี 1 ) พบว่ำพริก
แกงเขียวหวำนสูตรลดเกลือโซเดียมมีแนวโน้มท ำให้รสชำติของพริกแกงมีควำมเค็มลดลง  และมีรสขม 
ควำมเฝ่ือนล้ิน รสโลหะ เพิ่มมำกข้ึน ซ่ึงเห็นไดช้ดัในตวัอยำ่งพริกแกงเขียวหวำนสูตรท่ีมีอตัรำส่วนของเกลือ
โซเดียมคลอไรด์ต่อเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ 50:50 โดยเม่ือพิจำรณำระดับคะแนนควำมชอบต่อ
คุณลกัษณะของตวัผลิตภณัฑ์ (9 – Point Hedonic Scale) พบวำ่ พริกแกงเขียวหวำนสูตรลดเกลือโซเดียมมี
ระดบัคะแนนด้ำนสี กล่ิน และรสชำติ ไม่แตกต่ำงกบัพริกแกงเขียวหวำนสูตรควบคุมของโรงงำนอย่ำงมี
นยัส ำคญัทำงสถิติ (p > 0.05) แต่คะแนนควำมชอบโดยรวมของพริกแกงเขียวหวำนสูตรท่ีมีอตัรำส่วนของ
เกลือโซเดียมคลอไรด์ต่อเกลือโพแทสเซียมคลอไรด ์50:50 มีระดบัคะแนนท่ีต ่ำกวำ่พริกแกงเขียวหวำนสูตร
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ควบคุมของโรงงำนและสูตรท่ีมีอตัรำส่วนของเกลือโซเดียมคลอไรด์ต่อเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ 75:25 
อย่ำงมีนยัส ำคญัทำงสถิติ (p ≤ 0.05) (ตำรำงท่ี 3) เน่ืองจำกพริกแกงเขียวหวำนสูตรท่ีมีอตัรำส่วนของเกลือ
โซเดียมคลอไรด์ต่อเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ 50:50 ยงัมีผูท้ดสอบท่ีสำมำรถรับรสขม ควำมเฝ่ือนล้ิน และ
รสโลหะไดจ้ำกกำรบริโภคพริกแกงเขียวหวำน (ภำพท่ี 1) 
 
  ดงันั้นจึงน ำพริกแกงสูตรลดเกลือโซเดียมท่ีมีอตัรำส่วนของเกลือโซเดียมคลอไรด์ต่อเกลือ
โพแทสเซียมคลอไรด์ 75:25 ไปศึกษำผลของสำรสกดัยีสตใ์นกำรเพิ่มรสชำติพริกแกงสูตรลดโซเดียมในขั้น
ถดัไป 
 
ตารางที่ 2 คุณลกัษณะทำงเคมีของพริกแกงเขียวหวำนท่ีมีอตัรำส่วนของเกลือโซเดียมคลอไรด์ต่อเกลือ

โพแทสเซียมคลอไรด ์100:0 75:25 และ 50:50 
 
พริกแกงเขียวหวำน 

NaCl : KCl 
ควำมช้ืนทั้งหมดns 

( %) 
aw pH 

100 : 0 70.40 ± 0.30 0.882a ± 0.001 5.38a ± 0.03 
75 : 25 70.08 ± 0.69 0.890b ± 0.001 5.51b ± 0.06 
50 : 50 70.34 ± 0.29 0.895c ± 0.001 5.53b ± 0.33 

 
หมายเหตุ อกัษร a b c ท่ีต่ำงกนัในคอลมัน์แสดงควำมแตกต่ำงอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่

(p≤0.05) (n=6) 
 ns ไม่มีควำมแตกต่ำงอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ (p>0.05) (n=6) 
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ภาพที่ 1 กรำฟใยแมงมุมแสดงคุณลักษณะทำงประสำทสัมผสัแบบพรรณนำเชิงปริมำณของพริกแกง

เขียวหวำนท่ีมีอตัรำส่วนของเกลือโซเดียมคลอไรด์ต่อเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ 100:0 (สูตร
ควบคุมของโรงงำน) 75:25 และ 50:50 (ระดบัคะแนน 0 = นอ้ยสุด 15=มำกสุด) 

 
ตารางที่ 3 กำรทดสอบทำงประสำทสัมผสัดำ้นกำรยอมรับของผูบ้ริโภค (Consumer acceptance) ของพริก

แกงเขียวหวำนท่ีมีอตัรำส่วนของเกลือโซเดียมคลอไรด์ต่อเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ 100:0 
(สูตรควบคุมของโรงงำน) 75:25 และ 50:50 โดยใช ้9 – Point Hedonic Scale 

 
พริกแกงเขียวหวำน 

NaCl : KCl 
คุณลกัษณะทำงประสำทสัมผสั 

สีns กล่ินns รสชำติns ควำมชอบโดยรวม 
100:0 7.0 ± 1.5 6.4 ± 1.9 6.0 ± 2.4 6.9b ± 1.3 
75:25 7.0 ± 1.3 6.6 ± 1.6 6.5 ± 1.6 7.1b ± 0.8 
50:50 7.1 ± 1.6 6.2 ± 1.8 5.4 ± 2.5 5.4a ± 2.5 

 
หมายเหตุ อกัษร a b c ท่ีต่ำงกนัในคอลมัน์แสดงควำมแตกต่ำงอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ 

(p≤0.05) (n=12) 
  ns ไม่มีควำมแตกต่ำงอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ (p>0.05) (n=12) 
 
 
 

กล่ินพริกแกง

รสเค็ม

รสขม

เฝ่ือนล้ินรสโลหะ

สีสวำ่ง

ควำมชอบโดยรวม

NaCl:KCl 100:0 NaCl:KCl 75:25 NaCl:KCl 50:50

15
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6.3 ผลของสำรสกดัยสีตใ์นกำรเพิ่มรสชำติพริกแกงสูตรลดโซเดียม 

  กำรศึกษำผลของสำรสกดัยีสต์ในกำรเพิ่มรสชำติพริกแกงสูตรลดโซเดียม ซ่ึงน ำพริกแกง
เขียวหวำนสูตรลดเกลือโซเดียมคลอไรด์ท่ีมีอตัรำส่วนของเกลือโซเดียมคลอไรด์ต่อเกลือโพแทสเซียมคลอ
ไรด์ในสูตร 75:25 มำศึกษำผลของกำรใช้สำรสกดัยีสต์เพิ่มรสชำติพริกแกงสูตรลดโซเดียมแทนท่ีสำรได
โซเดียม 5'-ไรโบนิวคลีโอไตดซ่ึ์งใชเ้ป็นสำรเพิ่มรสชำติในสูตรของโรงงำน โดยท ำกำรแปรปริมำณสำรสกดั
ยสีตใ์นสูตรพริกแกงเขียวหวำนลดโซเดียมท่ี 2 ระดบัคือ ร้อยละ 0.5 และ 1 ของน ้ ำหนกัพริกแกงเขียวหวำน 
จำกกำรทดลองพบว่ำกำรเติมกำรสกัดยีสต์ลงไปในส่วนผสมมีผลต่อกำรลดค่ำควำมช้ืน aw และ pH ลง
เล็กนอ้ย (ตำรำงท่ี 4) เม่ือเทียบกบัพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียม เน่ืองจำกสำรสกดัยีสตท่ี์เติมมีลกัษณะ
เป็นผงแห้ง เม่ือเติมลงในพริกแกงเขียวหวำนจึงมีกำรดูดซบัน ้ำในพริกแกงเขียวหวำนเล็กนอ้ย ซ่ึงเม่ือน ำพริก
แกงเขียวหวำนมำประเมินคุณลกัษณะทำงประสำทสัมผสัแบบพรรณนำเชิงปริมำณ (ภำพท่ี 2 ) พบว่ำพริก
แกงเขียวหวำนสูตรลดเกลือโซเดียมท่ีใช้สำรสกดัยีสต์ทั้ง 2 ระดบั มีระดบัของกล่ินพริกแกง รสเค็ม รสขม 
ควำมเฝ่ือนล้ิน รสโลหะ ควำมสว่ำงของสี และควำมชอบโดยรวม ไม่แตกต่ำงกบัพริกแกงเขียวหวำนสูตร
โรงงำนและพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียม และเม่ือพิจำรณำคะแนนควำมชอบคุณลกัษณะทำงประสำท
สัมผสัด้ำนสี กล่ิน รสชำติ และควำมชอบโดยรวม ของพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดเกลือโซเดียมท่ีใช้สำร
สกัดยีสต์ทั้ ง 2 ระดับ มีคะแนนควำมชอบไม่แตกต่ำงกับพริกแกงเขียวหวำนสูตรโรงงำนและพริกแกง
เขียวหวำนสูตรลดโซเดียมอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติ (p>0.05) (ตำรำงท่ี 5) 
 
  ดงันั้นจึงสำมำรถใช้สำรสกดัยีสต์ในกำรเพิ่มรสชำติพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียม
แทนท่ีสำรไดโซเดียม 5'-ไรโบนิวคลีโอไตด์ไดโ้ดยไม่มีผลท ำให้กล่ินและรสชำติของพริกแกงเขียวหวำน
ต่ำงกบัพริกแกงเขียวหวำนสูตรโรงงำน ซ่ึงเป็นกำรลดปริมำณโซเดียมในพริกแกงเขียวหวำนได้ โดยปริมำณ
สำรสกดัยีสต์ท่ีสำมำรถใชไ้ดท้ั้ง 2 ระดบั คือร้อยละ 0.5 และ 1 ของน ้ ำหนกัพริกแกงเขียวหวำน จึงเลือกใช้
ปริมำณสำรสกดัยสีตท่ี์ร้อยละ 0.5 ของน ้ำหนกัพริกแกงเขียวหวำน ไปศึกษำในขั้นถดัไป  
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ตารางที ่4 คุณลกัษณะทำงเคมีของพริกแกงเขียวหวำนสูตรโรงงำน สูตรลดโซเดียม และสูตรลดโซเดียมท่ีมี
ปริมำณสำรสกดัยสีตใ์นสูตร 2 ระดบัคือ ร้อยละ 0.5 และ 1 ของน ้ำหนกัพริกแกงเขียวหวำน  

 
พริกแกงเขียวหวำน ควำมช้ืนทั้งหมด (%) aw pH 

สูตร Yeast Extract (%)    
โรงงำน 0 70.52b ± 0.40 0.879a ± 0.002 5.12a ± 0.20 

ลดโซเดียม 0 70.08b ± 0.69 0.890c ± 0.001 5.51b ± 0.06 
ลดโซเดียม 0.5 70.05b ± 0.35 0.886b ± 0.002 5.11a ± 0.21 
ลดโซเดียม 1 69.22a ± 0.25 0.883b ± 0.003 5.02a ± 0.29 

 
หมายเหตุ อกัษร a b c ท่ีต่ำงกนัในคอลมัน์แสดงควำมแตกต่ำงอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่

(p≤0.05) (n=6) 
 ns ไม่มีควำมแตกต่ำงอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ (p>0.05) (n=6) 

สูตรโรงงำน : อตัรำส่วนของเกลือโซเดียมคลอไรด์ต่อเกลือโพแทสเซียมคลอไรด ์100:0 
สูตรลดโซเดียม : อตัรำส่วนของเกลือโซเดียมคลอไรดต่์อเกลือโพแทสเซียมคลอไรด ์75:25 

 
 

ภาพที่ 2 กรำฟใยแมงมุมแสดงคุณลักษณะทำงประสำทสัมผสัแบบพรรณนำเชิงปริมำณของพริกแกง
เขียวหวำนสูตรโรงงำน สูตรลดโซเดียม และสูตรลดโซเดียมท่ีมีปริมำณสำรสกัดยีสต์ในสูตร 2 
ระดบัคือ ร้อยละ 0.5 และ 1 ของน ้ ำหนักพริกแกงเขียวหวำน (ระดบัคะแนน 0 = น้อยสุด 15=มำก
สุด) 



114 
 

 
 

ตารางที ่5 กำรทดสอบทำงประสำทสัมผสัดำ้นกำรยอมรับของผูบ้ริโภค (Consumer acceptance) ของพริก
แกงเขียวหวำนสูตรโรงงำน สูตรลดโซเดียม และสูตรลดโซเดียมท่ีมีปริมำณสำรสกดัยสีตใ์นสูตร 
2 ระดบัคือ ร้อยละ 0.5 และ 1 ของน ้ำหนกัพริกแกงเขียวหวำน โดยใช ้9 – Point Hedonic Scale 

 
พริกแกงเขียวหวำน คุณลกัษณะทำงประสำทสัมผสั 

สูตร Yeast Extract (%) สีns กล่ินns รสชำติns ควำมชอบโดยรวมns 
โรงงำน 0 6.6 ± 0.8 6.5 ± 1.2 6.2 ± 1.7 6.8 ± 1.2 

ลดโซเดียม 0 7.0 ± 1.3 6.6 ± 1.6 6.6 ± 1.6 7.1 ± 0.8 
ลดโซเดียม 0.5 6.7 ± 1.2 7.0 ± 1.4 6.1 ± 1.8 7.0 ± 1.3 
ลดโซเดียม 1 6.9 ± 1.2 7.0 ± 1.1 6.2 ± 2.2 6.7 ± 1.3 

หมายเหตุ อกัษร a b c ท่ีต่ำงกนัในคอลมัน์แสดงควำมแตกต่ำงอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ 
(p≤0.05) (n=12) 

  ns ไม่มีควำมแตกต่ำงอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ (p>0.05) (n=12) 
สูตรโรงงำน : อตัรำส่วนของเกลือโซเดียมคลอไรด์ต่อเกลือโพแทสเซียมคลอไรด ์100:0 
สูตรลดโซเดียม : อตัรำส่วนของเกลือโซเดียมคลอไรดต่์อเกลือโพแทสเซียมคลอไรด ์75:25 

 
6.4 ผลกำรลดค่ำ pH ของพริกแกงสูตรลดโซเดียม 

กำรศึกษำผลกำรลดค่ำ pH ของพริกแกงสูตรลดโซเดียมด้วย กลูโคโน เดลตำ้ แลคโตน 
(GDL) ท ำกำรศึกษำโดยน ำพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดเกลือโซเดียมคลอไรด์ท่ีมีอตัรำส่วนของเกลือโซเดียม
คลอไรด์ต่อเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ในสูตร 75:25 และผสมสำรสกดัยีสต์ร้อยละ 0.5 ของน ้ ำหนกัพริก
แกงเขียวหวำน มำแปรปริมำณกำรเติมกลูโคโน เดลต้ำ แลคโตน (GDL) ในสูตรพริกแกงเขียวหวำนลด
โซเดียมท่ี 3 ระดบัคือ ร้อยละ 0.5 0.75 และ 1 ของน ้ ำหนกัพริกแกงเขียวหวำน จำกตำรำงท่ี 6 พบวำ่กำรเติม
กลูโคโน เดลตำ้ แลคโตน (GDL) ปริมำณเพิ่มข้ึนร้อยละ 0.5 0.75 และ 1 ของน ้ ำหนักพริกแกงเขียวหวำน 
สำมำรถลด pH ไดเ้ป็น 4.60 4.30 และ 4.16 ตำมล ำดบั โดยกลูโคโน เดลตำ้ แลคโตน (GDL) ไม่มีผลต่อค่ำ
ควำมช้ืนของพริกแกงเขียวหวำน และเม่ือน ำพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียมท่ีมีกำรเติมกลูโคโน เดลตำ้ 
แลคโตน (GDL) มำประเมินคุณลกัษณะทำงประสำทสัมผสัแบบพรรณนำเชิงปริมำณ (ภำพท่ี 3 ) พบวำ่พริก
แกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียมท่ีมีกำรเติมกลูโคโน เดลตำ้ แลคโตน (GDL) ในทุกควำมเขม้ขน้ มีระดบัของ
กล่ินพริกแกง รสเค็ม รสเปร้ียว ควำมสวำ่งของสี และควำมชอบโดยรวม ไม่แตกต่ำงกบัพริกแกงเขียวหวำน
สูตรโรงงำน อีกทั้งมีคะแนนควำมชอบคุณลกัษณะทำงประสำทสัมผสัของพริกแกงเขียวหวำนสูตรโรงงำน
และสูตรลดโซเดียมท่ีมีกำรเติมกลูโคโน เดลตำ้ แลคโตน (GDL) ในทุกควำมเขม้ขน้ดำ้นสี กล่ิน รสชำติ และ
ควำมชอบโดยรวมไม่แตกต่ำงกนัอย่ำงมีนัยส ำคญัทำงสถิติ (p>0.05) (ตำรำงท่ี 7) แสดงให้เห็นว่ำกำรเติม
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กลูโคโน เดลต้ำ แลคโตน (GDL) สำมำรถลด pH ได้โดยท่ีไม่ท ำให้รสชำติของพริกแกงเขียวหวำน
เปล่ียนแปลง 

 
ดังนั้ นจึงสำมำรถใช้กลูโคโน เดลต้ำ แลคโตน (GDL) ปรับ pH ให้พริกแกงเขียวหวำนสูตรลด

โซเดียมมีควำมเป็นกรดได้ โดยปริมำณกลูโคโน เดลตำ้ แลคโตน (GDL) ท่ีเหมำะสมคือร้อยละ 0.75 ของ
น ้ำหนกัพริกแกงเขียวหวำน สำมำรถปรับค่ำ pH ของพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียมให้มี pH 4.30 ซ่ึงท ำ
ให้เป็นอำหำรท่ีมีควำมเป็นกรด (acid food) ท่ีมี pH นอ้ยกวำ่หรือเท่ำกบั 4.6 (Ray, 2004) มีผลต่อกำรยืดอำยุ
กำรเก็บรักษำอำหำรในภำชนะท่ีปิดสนิท 
 
ตารางที ่6 คุณลกัษณะทำงเคมีของพริกแกงเขียวหวำนสูตรโรงงำน สูตรลดโซเดียมท่ีมีปริมำณกลูโคโน 

เดลตำ้ แลคโตน (GDL) 3 ระดบัคือ ร้อยละ 0.5 0.75 และ 1 ของน ้ำหนกัพริกแกงเขียวหวำน  
 

พริกแกงเขียวหวำน ควำมช้ืนทั้งหมดns (%) aw pH 
สูตร Glucono delta-lactone (%)    

โรงงำน 0 70.47 ± 1.22 0.883a ± 0.002 5.12d ± 0.05 
ลดโซเดียม 0.5 69.64 ± 1.30 0.889b ± 0.001 4.60c ± 0.04 
ลดโซเดียม 0.75 70.74 ± 0.29 0.889b ± 0.001 4.30b ± 0.16 
ลดโซเดียม 1 69.45 ± 1.48 0.888b ± 0.003 4.16a ± 0.06 

 
หมายเหตุ อกัษร a b c ท่ีต่ำงกนัในคอลมัน์แสดงควำมแตกต่ำงอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่

(p≤0.05) (n=6) 
 ns ไม่มีควำมแตกต่ำงอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ (p>0.05) (n=6) 

สูตรโรงงำน : อตัรำส่วนของเกลือโซเดียมคลอไรดต่์อเกลือโพแทสเซียมคลอไรด ์100:0 
สูตรลดโซเดียม : อตัรำส่วนของเกลือโซเดียมคลอไรดต่์อเกลือโพแทสเซียมคลอไรด ์75:25 สำร
สกดัยสีตร้์อยละ 0.5 ของน ้ำหนกัพริกแกงเขียวหวำน 
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ภาพที ่3 กรำฟใยแมงมุมแสดงคุณลกัษณะทำงประสำทสัมผสัแบบพรรณนำเชิงปริมำณของพริกแกง

เขียวหวำนสูตรโรงงำน  สูตรลดโซเดียมท่ีมีปริมำณกลูโคโน เดลตำ้ แลคโตน (GDL) 3 ระดบัคือ 
ร้อยละ 0.5 0.75 และ 1 ของน ้ ำหนกัพริกแกงเขียวหวำน      (ระดบัคะแนน 0 = นอ้ยสุด  15=มำก
สุด) 

 
ตารางที ่7  กำรทดสอบทำงประสำทสัมผสัดำ้นกำรยอมรับของผูบ้ริโภค (Consumer acceptance) ของพริก

แกงเขียวหวำนสูตรโรงงำน  สูตรลดโซเดียมท่ีมีปริมำณกลูโคโน เดลตำ้ แลคโตน (GDL) 3 ระดบั
คือ ร้อยละ 0.5 0.75 และ 1 ของน ้ำหนกัพริกแกงเขียวหวำน    โดยใช ้9 – Point Hedonic Scale 

 
พริกแกงเขียวหวำน คุณลกัษณะทำงประสำทสัมผสั 

สูตร Glucono delta-lactone (%) สีns กล่ินns รสชำติns ควำมชอบโดยรวมns 
โรงงำน 0 7.1 ± 1.4 6.6 ± 0.6 6.9 ± 1.2 7.2 ± 1.2 

ลดโซเดียม 0.5 7.1 ± 1.3 6.8 ± 0.7 7.1 ± 1.2 6.9 ± 0.9 
ลดโซเดียม 0.75 7.4 ± 0.9 6.8 ± 0.7 6.9 ± 0.7 6.9 ± 0.8 
ลดโซเดียม 1 7.3 ± 1.2 6.7 ± 0.7 6.5 ± 0.7 6.7 ± 0.9 

 
หมายเหตุ   ns ไม่มีควำมแตกต่ำงอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ (p>0.05) (n=12) 

สูตรโรงงำน : อตัรำส่วนของเกลือโซเดียมคลอไรด์ต่อเกลือโพแทสเซียมคลอไรด ์100:0 
สูตรลดโซเดียม : อตัรำส่วนของเกลือโซเดียมคลอไรดต่์อเกลือโพแทสเซียมคลอไรด ์75:25 สำร
สกดัยสีตร้์อยละ 0.5 ของน ้ำหนกัพริกแกงเขียวหวำน 

 
6.5 กำรลดควำมช้ืนและ aw ของพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียม 
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  กำรลดควำมช้ืนและ aw ของพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียมท่ีเพิ่มรสชำติดว้ยสำรสกดั
ยีสต์ควำมเขม้ขน้ร้อยละ 0.5 ของน ้ ำหนักพริกแกงเขียวหวำนและปรับ pH ดว้ย กลูโคโน เดลตำ้ แลคโตน 
(GDL)  ควำมเขม้ขน้ร้อยละ 0.75 ของน ้ ำหนกัพริกแกงเขียวหวำน   ท ำโดยกำรน ำพริกแกงเขียวหวำนสูตร
ลดโซเดียมมำอบด้วยตู้ลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 70 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 2 ชั่วโมง   ซ่ึงกำรอบพริกแกง
เขียวหวำนสูตรลดโซเดียมสำมำรถลดควำมช้ืนลงมำไดท่ี้ร้อยละ 62.77 และลด aw ลงมำไดท่ี้ 0.85   โดยท่ี
กำรอบพริกแกงเขียวหวำนไม่มีผลต่อกำรเปล่ียนแปลงค่ำ pH เม่ือเทียบพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียมท่ี
ผำ่นกำรอบกบัพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียมท่ีไม่ผำ่นกำรอบ (ตำรำงท่ี 8)    และเม่ือวิเครำะห์ปริมำณ
โซเดียมของพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียมท่ีผำ่นกำรอบ  พบวำ่มีปริมำณโซเดียม 12.16 กรัม / 100 กรัม 
พริกแกงโดยน ้ ำหนักแห้ง    ในขณะท่ีพริกแกงเขียวหวำนสูตรโรงงำนมีปริมำณโซเดียม 16.06 กรัม / 100 
กรัม พริกแกงโดยน ้ำหนกัแห้ง    ซ่ึงพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียมท่ีพฒันำข้ึนสำมำรถลดโซเดียมลงได้
มำกถึงร้อยละ 24.28      
 

จำกกำรประเมินคุณลกัษณะทำงประสำทสัมผสั  พบว่ำระดบักล่ินพริกแกง  รสเค็ม  รส
เปร้ียว  ควำมสว่ำงของสี  และควำมชอบโดยรวม  จำกกำรประเมินคุณลกัษณะทำงประสำทสัมผสัแบบ
พรรณนำเชิงปริมำณของพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียมท่ีผำ่นกำรอบไม่แตกต่ำงกบัพริกแกงเขียวหวำน
สูตรโรงงำน และพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียมท่ีไม่ผ่ำนกำรอบ (ภำพท่ี 3)  อีกทั้งควำมชอบด้ำนสี  
กล่ิน  รสชำติ  และควำมชอบโดยรวมของพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียมท่ีผำ่นกำรอบไม่แตกต่ำงอยำ่ง
มีนยัส ำคญัทำงสถิติ (p>0.05) กบัพริกแกงเขียวหวำนสูตรโรงงำน และพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียมท่ี
ไม่ผำ่นกำรอบ (ตำรำงท่ี 10)   

 
ดงันั้นกำรอบพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียมสำมำรถท ำให้ค่ำ aw ให้อยูท่ี่ 0.85 ซ่ึงเป็น

ระดบัท่ีน ้ ำอิสระท่ีอยู่ในอำหำรต ่ำเพียงพอท่ีจะควบคุมกำรเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย ์  ท ำให้พริกแกง
เขียวหวำนสูตรลดโซเดียมมีอำยกุำรเก็บรักษำท่ีนำนข้ึน 
ตารางที ่8 คุณลกัษณะทำงเคมีของพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดเกลือโซเดียมคลอไรดห์ลงักำรอบท่ีอุณหภูมิ 

70 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 2 ชัว่โมง 
พริกแกงเขียวหวำน ควำมช้ืนทั้งหมด ( %) aw pH 

สูตรโรงงำน 70.23b ± 1.04 0.880b ± 0.002 5.01b ± 0.05 
สูตรลดโซเดียม 70.74b ± 0.29 0.889c ± 0.001 4.30a ± 0.02 
สูตรลดโซเดียมผำ่นกำรอบ 62.77a ± 0.74 0.850a ± 0.003 4.27a ± 0.02 
หมายเหตุ  อกัษร a b c ท่ีต่ำงกนัในคอลมัน์แสดงควำมแตกต่ำงอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่

(p≤0.05) (n=6)  
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สูตรโรงงำน : อตัรำส่วนของเกลือโซเดียมคลอไรด์ต่อเกลือโพแทสเซียมคลอไรด ์100:0 
สูตรลดโซเดียม : อตัรำส่วนของเกลือโซเดียมคลอไรดต่์อเกลือโพแทสเซียมคลอไรด ์75:25 สำร
สกดัยสีตร้์อยละ 0.5 ของน ้ำหนกัพริกแกงเขียวหวำน กลูโคโน เดลตำ้ แลคโตน (GDL) ร้อยละ 
0.75 ของน ้ำหนกัพริกแกงเขียวหวำน 

 
ตารางที ่9 ปริมำณโซเดียมของพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดเกลือโซเดียมคลอไรดห์ลงักำรอบท่ีอุณหภูมิ 70 

องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 2 ชัว่โมงเทียบกบัปริมำณโซเดียมของพริกแกงเขียวหวำนสูตรโรงงำน 
 

พริกแกงเขียวหวำน ปริมำณโซเดียม (กรัม / 100 กรัม พริกแกงโดยน ้ำหนกัแห้ง) 
สูตรโรงงำน 16.06b ± 0.53 
สูตรลดโซเดียมผำ่นกำรอบ 12.16a ± 0.55 

 
หมายเหตุ  อกัษร a b  ท่ีต่ำงกนัในคอลมัน์แสดงควำมแตกต่ำงอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่

(p≤0.05) (n=3) 
สูตรโรงงำน : อตัรำส่วนของเกลือโซเดียมคลอไรด์ต่อเกลือโพแทสเซียมคลอไรด ์100:0 
สูตรลดโซเดียม : อตัรำส่วนของเกลือโซเดียมคลอไรดต่์อเกลือโพแทสเซียมคลอไรด ์75:25 สำร
สกดัยสีตร้์อยละ 0.5 ของน ้ำหนกัพริกแกงเขียวหวำน กลูโคโน เดลตำ้ แลคโตน (GDL) ร้อยละ 
0.75 ของน ้ำหนกัพริกแกงเขียวหวำน 
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ภาพที่ 4 กรำฟใยแมงมุมแสดงคุณลักษณะทำงประสำทสัมผสัแบบพรรณนำเชิงปริมำณของพริกแกง

เขียวหวำนสูตรโรงงำน สูตรลดเกลือโซเดียมคลอไรด์ และสูตรลดเกลือโซเดียมคลอไรด์ท่ีผำ่นกำร
อบ   (ระดบัคะแนน 0 = นอ้ยสุด  15=มำกสุด) 

 
ตารางที ่10  กำรทดสอบทำงประสำทสัมผสัดำ้นกำรยอมรับของผูบ้ริโภค (Consumer acceptance) ของพริก

แกงเขียวหวำนสูตรโรงงำน สูตรลดเกลือโซเดียมคลอไรด ์และสูตรลดเกลือโซเดียมคลอไรดท่ี์
ผำ่นกำรอบ   โดยใช ้9 – Point Hedonic Scale 

 
พริกแกงเขียวหวำน 

 
คุณลกัษณะทำงประสำทสัมผสั 

สีns กล่ินns รสชำติns ควำมชอบโดยรวมns 
สูตรโรงงำน 6.8 ± 1.8 7.0 ± 1.4 7.1 ± 1.1 7.1 ± 1.0 
สูตรลดโซเดียม 7.6 ± 1.2 7.4 ± 1.0 6.8 ± 0.9 7.0 ± 1.0 
สูตรลดโซเดียมผำ่นกำรอบ 6.7 ± 1.8 6.9 ± 1.7 6.3 ± 1.0 6.5 ± 0.9 
 
หมายเหตุ  ns ไม่มีควำมแตกต่ำงอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ (p>0.05) (n=12) 

สูตรโรงงำน : อตัรำส่วนของเกลือโซเดียมคลอไรด์ต่อเกลือโพแทสเซียมคลอไรด ์100:0 
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สูตรลดโซเดียม : อตัรำส่วนของเกลือโซเดียมคลอไรดต่์อเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ 75:25 สำร
สกดัยีสตร้์อยละ 0.5 ของน ้ ำหนกัพริกแกงเขียวหวำน กลูโคโน เดลตำ้ แลคโตน (GDL) ร้อยละ 
0.75 ของน ้ำหนกัพริกแกงเขียวหวำน 

6.6 อำยกุำรเก็บรักษำพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียม 
  อำยุกำรเก็บรักษำพริกแกงเขียวหวำนท ำกำรศึกษำโดยวิเครำะห์กำรเปล่ียนแปลงควำมช้ืน 
aw   pH   สีและปริมำณเช้ือจุลินทรียข์องพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียมกบัพริกแกงเขียวหวำนสูตร
โรงงำน   ระหว่ำงกำรเก็บรักษำอุณหภูมิห้อง 30±5 องศำเซลเซียส   และท่ีสภำวะเร่งท่ีอุณหภูมิ 40 องศำ
เซลเซียสในตูอ้บลมร้อน    จำกกำรวิเครำะห์กำรเปล่ียนแปลงทำงเคมีของพริกแกงเขียวหวำนระหวำ่งกำร
เก็บรักษำ  พบว่ำค่ำควำมช้ืนและค่ำ aw ของพริกแกงเขียวหวำนทั้งสูตรโรงงำนและสูตรลดโซเดียมท่ีเก็บ
รักษำอุณหภูมิห้อง 30±5 องศำเซลเซียสและท่ีสภำวะเร่งท่ี อุณหภูมิ 40 องศำเซลเซียส  ไม่ เกิดกำร
เปล่ียนแปลง    โดยพริกแกงเขียวหวำนสูตรโรงงำนมีค่ำควำมช้ืนอยู่ท่ีร้อยละ 70 ค่ำ aw ท่ี 0.88    ในขณะท่ี
พริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียมมีค่ำควำมช้ืนอยูท่ี่ร้อยละ 63 ค่ำ aw ท่ี 0.85   (ตำรำงท่ี 11 และ 12)    ส่วน
ค่ำ pH มีกำรเปล่ียนแปลงเพียงเล็กน้อยเท่ำนั้ น   ซ่ึงค่ำ pH ของพริกแกงเขียวหวำนสูตรโรงงำนมีค่ำ pH 
ประมำณ 5   ในขณะท่ีค่ำ pH ของพริกแกงสูตรลดโซเดียมยงัคงมีค่ำ pH ต ่ำกวำ่ 4.5   แสดงให้เห็นวำ่กำรเติม
กลูโคโน เดลตำ้ แลคโตน (GDL) ร้อยละ 0.75 ของน ้ ำหนักพริกแกงเขียวหวำน   สำมำรถรักษำควำมเป็น
กรดของพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียมใหอ้ยูใ่นระดบัของอำหำรท่ีเป็นกรดได ้  
 
  ในส่วนของค่ำสี (L* a* และ b*) ท่ี เป็นค่ำท่ีนิยมในกำรประเมินลักษณะปรำกฏของ
ตวัอยำ่งท่ีท ำกำรศึกษำ โดยค่ำ L* ท่ีเขำ้ใกล ้100 หมำยถึง ตวัอย่ำงมีควำมสว่ำงมำกจนเป็นสีขำวหรือสีจำง 
แต่ถ้ำค่ำ L* เขำ้ใกล้ 0 หมำยถึง ตวัอย่ำงมีควำมสว่ำงน้อยลงจนเป็นสีคล ้ ำส่วนค่ำ a* ท่ีเป็นบวก แสดงว่ำ
ตวัอยำ่งเป็นสีแดง แต่ค่ำ a* ท่ีเป็นลบ แสดงวำ่ตวัอยำ่งเป็นสีเขียว   และในค่ำ b* ท่ีเป็นบวกแสดงวำ่ตวัอยำ่ง
เป็นสีเหลือง แต่ถำ้ค่ำ b* เป็นลบแสดงว่ำตวัอย่ำงเป็นสีน ้ ำ    และ C* หมำยถึง ค่ำโครมำ (Chroma) และ h 
หมำยถึง มุมมองของฮิว (Hue angle) ค่ำ C* จะมีค่ำเป็น 0 ท่ีจุดศูนยก์ลำงและมีสีอ่ิมตวัมำกข้ึน เม่ือออกห่ำง
จำกศูนยก์ลำงมำกข้ึน ส่วนค่ำมุมของฮิว ท่ีแทนค่ำดว้ย h จะเร่ิมนบัค่ำบนแกนดำ้น +a* จะเป็นสีแดง เม่ือเป็น
มุม 90 องศำ จะเป็นแกน +b* สีเหลือง ท่ีมุม 180 องศำ จะเป็นแกน –a* สีเขียว และเม่ือเป็นมุม 270 องศำ จะ
เป็น –b* สีน้ำเงิน (วลยักร, 2558)   ซ่ึงพริกแกงเขียวหวำนสูตรโรงงำนและสูตรลดโซเดียมมีค่ำควำมสว่ำง
ของสี (L*) อยูใ่นช่วง 37-38    ค่ำควำมเป็นสีเหลือง (b*) ของพริกแกงเขียวหวำนสูตรโรงงำนอยูใ่นช่วง 37-
38 สูงกวำ่พริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียมท่ีอยูใ่นช่วง 34-36   อีกทั้งค่ำควำมอ่ิมตวัของสี (C*) ของพริก
แกงเขียวหวำนสูตรโรงงำนอยูใ่นช่วง 37-39 ซ่ึงสูงกวำ่พริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียมท่ีอยูใ่นช่วง 34-37  
ควำมแตกต่ำงของสีเหลืองและค่ำควำมอ่ิมตวัของสี  อำจเกิดเน่ืองจำกพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียมมี
กำรเติมสำรสกดัยีสต์  จึงท ำให้พริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียมมีสีเหลืองและควำมอ่ิมตวัของสีต ่ำกว่ำ
พริกแกงสูตรโรงงำนเล็กน้อย   โดยระยะเวลำกำรเก็บรักษำไม่มีผลต่อค่ำ L*  b*  และ C* ทั้งท่ีเก็บท่ีรักษำ
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อุณหภูมิหอ้ง 30±5 องศำเซลเซียสและท่ีสภำวะเร่งท่ีอุณหภูมิ 40 องศำเซลเซียส    แต่ระยะเวลำกำรเก็บรักษำ
มีผลท ำให้ค่ำ a* เพิ่มข้ึนและค่ำ h ลดลงอย่ำงมีนัยส ำคญัทำงสถิติ (p≤0.05) ในพริกแกงเขียวหวำนสูตร
โรงงำนและสูตรลดโซเดียมระหว่ำงกำรเก็บท่ีรักษำอุณหภูมิห้อง 30±5 องศำเซลเซียสและท่ีสภำวะเร่งท่ี
อุณหภูมิ 40 องศำเซลเซียส (ตำรำงท่ี 13 และ 14)    เน่ืองจำกเม็ดสีคลอโรฟิลล์ (chlorophyll)  ทั้งจำกพริก
ข้ีหนูและตะไคร้ซ่ึงเป็นส่วนผสมในพริกแกงเขียวหวำนเกิดกำรสลำยตวัเปล่ียนเป็นฟีโอไฟติน (pheophytin) 
ท  ำให้สีเขียวเปล่ียนเป็นสีเขียวน ้ ำตำล (Roca et. al., 2016)  โดยพริกแกงหลังกำรเก็บรักษำมีสีน ้ ำตำลเพิ่มข้ึน  
สอดคลอ้งกบัค่ำสีแดง (a*) ท่ีเพิ่มข้ึน และเฉดสี (h) ลดลงเขำ้ใกลสี้แดง 
 
ตารางที ่11 คุณลกัษณะทำงเคมีของพริกแกงเขียวหวำนสูตรโรงงำนและสูตรลดเกลือโซเดียมคลอไรดห์ลงั

กำรเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิห้อง 30±5 องศำเซลเซียส 
 
พริกแกงเขียวหวำน ระยะเวลำเก็บ (วนั) ควำมช้ืนทั้งหมด ( %) aw pH 
สูตรโรงงำน 0 69.52b ± 0.60 0.880b ± 0.002 5.04f ± 0.03 
 15 69.82b ± 0.29 0.879b ± 0.003 4.94e ± 0.01 
 30 70.15b ± 0.55 0.882b ± 0.001 5.18g ± 0.02 
 60 70.00b ± 0.54 0.879b ± 0.001 4.96e ± 0.02 
 90 69.85b ± 0.38 0.880b ± 0.002 4.96e ± 0.05 
 120 70.18b ± 0.18 0.878b ± 0.001 4.99ef ± 0.02 
สูตรลดโซเดียม 0 62.65a ± 0.90 0.849a ± 0.001 4.27b ± 0.02 
 15 63.44a ± 0.62 0.850a ± 0.001 4.28b ± 0.02 
 30 62.68a ± 0.42 0.851a ± 0.001 4.10a ± 0.02 
 60 62.48a ± 0.58 0.848a ± 0.001 4.36c ± 0.01 
 90 63.31a ± 0.32 0.852a ± 0.001 4.34c ± 0.02 
 120 62.74a ± 0.36 0.852a ± 0.002 4.42d ± 0.03 
 
หมายเหตุ  อกัษร a b c ท่ีต่ำงกนัในคอลมัน์แสดงควำมแตกต่ำงอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ 

(p≤0.05) (n=4) 
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ตารางที ่12 คุณลกัษณะทำงเคมีของพริกแกงเขียวหวำนสูตรโรงงำนและสูตรลดเกลือโซเดียมคลอไรดห์ลงั

กำรเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิ 40 องศำเซลเซียส 
 
พริกแกงเขียวหวำน ระยะเวลำเก็บ (วนั) ควำมช้ืนทั้งหมด ( %) aw pH 
สูตรโรงงำน 0 69.52b ± 0.60 0.880d ± 0.002 5.04e ± 0.03 
 15 69.90b ± 0.72 0.874c ± 0.002 4.92cd ± 0.02 
 30 69.78b ± 0.24 0.876cd ± 0.001 5.14f ± 0.03 
 60 69.85b ± 0.37 0.877cd ± 0.001 4.94d ± 0.01 
 90 70.18b ± 0.22 0.878cd ± 0.001 4.84c ± 0.03 
 120 69.54b ± 0.67 0.876cd ± 0.001 4.88cd ± 0.05 
สูตรลดโซเดียม 0 62.65a ± 0.90 0.849a ± 0.001 4.27a ± 0.02 
 15 63.63a ± 0.32 0.854b ± 0.004 4.30ab ± 0.02 
 30 63.64a ± 0.31 0.853ab ± 0.001 4.36b ± 0.08 
 60 63.27a ± 0.53 0.851ab ± 0.002 4.32ab ± 0.02 
 90 63.85a ± 0.64 0.853b ± 0.002 4.31ab ± 0.02 
 120 63.40a ± 0.67 0.855b ± 0.002 4.34ab ± 0.03 
 
หมายเหตุ  อกัษร a b c ท่ีต่ำงกนัในคอลมัน์แสดงควำมแตกต่ำงอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ 

(p≤0.05) (n=4) 
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ตารางที ่13 สีของพริกแกงเขียวหวำนสูตรโรงงำนและสูตรลดเกลือโซเดียมคลอไรดห์ลงักำรเก็บรักษำท่ี
อุณหภูมิหอ้ง 30±5 องศำเซลเซียส 

 
พริกแกง
เขียวหวำน 

ระยะเวลำเก็บ 
(วนั) 

L* a* b* C* h 

สูตรโรงงำน 0 37.55abc ± 0.20 6.00a ± 0.27 38.69d ± 0.65 39.16c ± 0.66 81.18d ± 0.38 
 15 37.84abc ± 0.20 6.74ab ± 0.70 37.49bcd ± 1.40 38.11abc ± 1.29 79.77cd ± 1.35 
 30 38.18abcd ± 0.52 7.52bc ± 0.24 36.63abcd ± 1.07 37.40abc ± 1.08 78.40bc ± 0.28 
 60 38.93cd ± 0.54 7.48bc ± 0.26 37.06abcd ± 1.36 37.81abc ± 1.36 78.59c ± 0.33 
 90 39.32d ± 0.45 7.51bc ± 0.22 37.93cd ± 1.20 38.66bc ± 1.21 78.80c ± 0.27 
 120 38.78bcd ± 0.62 7.63bc ± 0.20 37.26bcd ± 1.03 38.03abc ± 1.05 78.42bc ± 0.17 
สูตรลดโซเดียม 0 37.30a ± 0.36 6.79ab ± 0.26 36.79abcd ± 1.14 37.41abc ± 1.17 79.54c ± 0.17 
 15 37.89abc ± 0.58 7.56bc ± 1.14 36.67abcd ± 0.99 37.45abc ± 1.17 78.39bc ± 1.48 
 30 37.34a ± 1.15 8.32c ± 0.28 35.78abcd ± 1.80 36.73abc ± 1.82 76.91ab ± 0.27 
 60 37.46ab ± 0.19 8.35c ± 0.17 34.38ab ± 0.53 35.38ab ± 0.54 76.34a ± 0.23 
 90 37.54ab ± 0.34 8.20c ± 0.44 33.90a ± 1.58 34.88a ± 1.61 76.39a ± 0.54 
 120 38.14abcd ± 0.77 8.43c ± 0.43 34.80abc ± 2.31 35.80ab ± 2.33 76.37a ± 0.52 

 
หมายเหตุ  อกัษร a b c ท่ีต่ำงกนัในคอลมัน์แสดงควำมแตกต่ำงอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ 

(p≤0.05) (n=4) 
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ตารางที ่14 สีของพริกแกงเขียวหวำนสูตรโรงงำนและสูตรลดเกลือโซเดียมคลอไรดห์ลงักำรเก็บรักษำท่ี
อุณหภูมิ 40 องศำเซลเซียส 

 
พริกแกง
เขียวหวำน 

ระยะเวลำเก็บ 
(วนั) 

L* a* b*ns C*ns h 

สูตรโรงงำน 0 37.55ab ± 0.20 6.00a ± 0.27 38.69 ± 0.65 39.16 ± 0.66 81.18d ± 0.38 
 15 37.39a ± 0.70 7.12ab ± 1.46 36.51 ± 2.97 37.23 ± 2.66 78.81bcd ± 3.07 
 30 39.10b ± 0.35 7.95bc ± 0.19 37.61 ± 0.65 38.44 ± 0.65 78.07abc ± 0.28 
 60 37.67ab ± 1.52 8.13bc ± 0.37 34.89 ± 2.98 35.83 ± 2.93 76.83abc ± 1.05 
 90 38.31ab ± 1.23 7.96bc ± 0.35 37.56 ± 1.49 38.40 ± 1.52 78.03abc ± 0.30 
 120 38.91ab ± 0.25 8.33bc ± 0.16 38.73 ± 0.41 39.62 ± 0.41 77.86abc ± 0.19 
สูตรลดโซเดียม 0 37.30a ± 0.36 6.79ab ± 0.26 36.79 ± 1.14 37.41 ± 1.17 79.54cd ± 0.17 
 15 37.25a ± 0.29 8.29bc ± 1.49 36.58 ± 1.17 37.54 ± 0.84 77.19abc ± 2.60 
 30 37.39a ± 0.48 8.84c ± 0.33 36.70 ± 1.53 37.75 ± 1.56 76.45ab ± 0.12 
 60 37.33a ± 0.23 9.15c ± 0.57 34.76 ± 1.04 35.95 ± 1.10 75.26a ± 0.70 
 90 37.91ab ± 0.37 9.30c ± 0.26 36.77 ± 0.82 37.93 ± 0.83 75.81ab ± 0.35 
 120 37.24a ± 0.57 9.28c ± 0.45 36.97 ± 2.30 38.11 ± 2.32 75.90ab ± 0.53 

 
หมายเหตุ  อกัษร a b c ท่ีต่ำงกนัในคอลมัน์แสดงควำมแตกต่ำงอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ 

(p≤0.05) (n=4) 
ns ไม่มีควำมแตกต่ำงอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ (p>0.05) (n=4) 

 
จำกกำรศึกษำกำรเปล่ียนแปลงปริมำณจุลินทรียท์ั้งหมดและปริมำณยสีตแ์ละรำทั้งหมดของ

พริกแกงเขียวหวำนสูตรโรงงำนและสูตรลดโซเดียม   พบว่ำพริกแกงเขียวหวำนสูตรโรงงำนและสูตรลด
โซเดียมหลงักำรเก็บกำรเก็บรักษำอุณหภูมิห้อง 30±5 องศำเซลเซียส   และท่ีสภำวะเร่งท่ีอุณหภูมิ 40 องศำ
เซลเซียส เป็นระยะเวลำ 4 เดือน  ยงัมีปริมำณจุลินทรีย์ทั้ งหมดและปริมำณยีสต์และรำทั้ งหมดไม่เกิน
มำตรฐำนผลิตภณัฑ์ชุมชน (มผช. 129/2556) ท่ีได้ก ำหนดปริมำณจุลินทรียท์ั้งหมด ต้องน้อยกว่ำ 1 ×  106

 

โคโลนีต่อตัวอย่ำง 1 กรัม และ ยีสต์และรำทั้ งหมด ต้องน้อยกว่ำ 100 โคโลนีต่อตัวอย่ำง 1 กรัม   ทั้ งน้ี
เน่ืองจำกในพริกแกงสูตรโรงงำนมีปริมำณเกลือโซเดียมคลอไรด์สูงถึงร้อยละ 16 ซ่ึงกำรใส่เกลือมีผลต่อกำร
เจริญของเช้ือจุลินทรียบ์ำงกลุ่มท่ีไม่สำมำรถทนเคม็ได ้(ชมพูนุช และเถวยีน, 2552)   และในพริกแกงสูตรลด
โซเดียมยงัได้มีกำรปรับค่ำ pH ให้ต ่ำกว่ำ 4.6 และมีค่ำ aw 0.85  ซ่ึงเป็นสภำวะเช้ือจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดโรค
หลำยชนิดไม่สำมำรถเจริญได ้(Ray, 2004) 
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ตารางที ่15 เช้ือจุลินทรียข์องพริกแกงเขียวหวำนสูตรโรงงำนและสูตรลดเกลือโซเดียมคลอไรดห์ลงักำรเก็บ
รักษำท่ีอุณหภูมิหอ้ง 30±5 องศำเซลเซียส 

 
พริกแกงเขียวหวำน ระยะเวลำเก็บ (วนั) Total Plate Count  (cfu/g) Total Yeasts and Molds  (cfu/g) 
สูตรโรงงำน 0 4.8 x 105 <10 est. 
 15 1.2 x 104 <10 est. 
 30 8.1 x 103 <10 est. 
 60 1.7 x 104 <10 est. 
 90 3.9 x 104 <10 est. 
 120 2.6 x 104 <10 est. 
สูตรลดโซเดียม 0 5.1 x 104 <10 est. 
 15 1.2 x 104 <10 est. 
 30 1.7 x 104 <10 est. 
 60 3.6 x 104 <10 est. 
 90 1.5 x 104 <10 est. 
 120 2.7 x 104 <10 est. 
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ตารางที ่16 เช้ือจุลินทรียข์องพริกแกงเขียวหวำนสูตรโรงงำนและสูตรลดเกลือโซเดียมคลอไรดห์ลงักำรเก็บ
รักษำท่ีอุณหภูมิ 40 องศำเซลเซียส 

 
พริกแกงเขียวหวำน ระยะเวลำเก็บ (วนั) Total Plate Count  (cfu/g) Total Yeasts and Molds  (cfu/g) 
สูตรโรงงำน 0 4.8 x 105 <10 est. 
 15 1.5 x 104 <10 est. 
 30 5.8 x 103 <10 est. 
 60 8.1 x 103 <10 est. 
 90 8.3 x 103 <10 est. 
 120 8.3 x 103 <10 est. 
สูตรลดโซเดียม 0 5.1 x 104 <10 est. 
 15 4.6 x 104 <10 est. 
 30 1.1 x 105 <10 est. 
 60 7.6 x 104 <10 est. 
 90 8.9 x 104 <10 est. 
 120 2.6 x 104 <10 est. 
 
7. สรุปผลการพฒันาผลติภัณฑ์ 
 จำกกำรพฒันำพริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียมโดยทดแทนด้วยเกลือโพแทสเซียมคลอไรด ์
พบวำ่ผลิตภณัฑ์พริกแกงเขียวหวำนสำมำรถใชเ้กลือโพแทสเซียมคลอไรด์แทนท่ีเกลือโซเดียมคลอไรด์ได้
ร้อยละ 25    และสำมำรถใชส้ำรสกดัยสีตเ์พิ่มรสชำติพริกแกงสูตรลดโซเดียมแทนท่ีสำรไดโซเดียม 5'-ไรโบ
นิวคลีโอไตด์ซ่ึงใช้เป็นสำรเพิ่มรสชำติในสูตรของโรงงำนได้    โดยท ำกำรเติมท่ีควำมเขม้ขน้ร้อยละ 0.5 
ของน ้ำหนกัพริกแกงเขียวหวำน     โดยท่ีผลิตภณัฑย์งัคงคุณภำพทำงดำ้นเคมีและกำรยอมรับจำกผูบ้ริโภคไม่
แตกต่ำงจำกผลิตภณัฑ์เดิมของทำงโรงำน   นอกจำกน้ียงัไดใ้ชเ้ทคโนโลยใีนกำรยืดอำยุกำรเก็บรักษำอำหำร 

(Hurdle Technology)      โดยท ำกำรปรับ pH พริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียมให้เป็นอำหำรกรด (acid 
food) ดว้ยกลูโคโน เดลตำ้ แลคโตน (GDL) ควำมเขม้ขน้ร้อยละ 0.75 ของน ้ ำหนกัพริกแกงเขียวหวำน   ซ่ึง
สำมำรถลด pH ของผลิตภณัฑใ์หต้ ่ำกวำ่ 4.6     และยงัท ำกำรลด aw ของพริกแกงเขียวหวำนโดยกำรอบดว้ยตู้
ลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 70 องศำเซลเซียล นำน 2 ชั่วโมง   ซ่ึงสำมำรถลด aw ของพริกแกงเขียวหวำนสูตรลด
โซเดียมให้อยู่ท่ี 0.85  โดยผลิตภณัฑ์พริกแกงเขียวหวำนสูตรลดโซเดียมท่ีพฒันำข้ึนสำมำรถลดโซเดียมลง
ไดม้ำกถึงร้อยละ 24.28  และยงัคงมีคุณลกัษณะทำงประสำทสัมผสัไม่แตกต่ำงกบัพริกแกงเขียวหวำนสูตร
โรงงำน    อีกทั้งยงัมีอำยกุำรเก็บรักษำนำนกวำ่ 4 เดือน  
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กลุ่มที่ 8 
นักพฒันา/วจิัย ดร.อศัวิน  อมรสิน 

    
สถานประกอบการ เค.เอส.เอฟ ฟู้ดส์ โปรดกัส์ จ  ากดั  
ผลติภัณฑ์ที่น ามาพฒันา น ้าปลาร้าดั้งเดิมสูตรลดเกลือ 
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ลดเกลือโซเดียมในผลติภัณฑ์อาหารส าเร็จรูป 

 
 
1. ข้อมูลนักพฒันา/วจัิย 

ช่ือ ดร.อศัวนิ  อมรสิน 
 อเีมล a.amornsin@gmail.com 

สังกดั ภาควชิาเทคโนโลยกีารอาหารและโภชนศาสตร์  คณะ เทคโนโลย ี มหาวทิยาลยัมหาสารคาม 
 
2. ข้อมูลสถานประกอบการ/บริษัท 

ช่ือสถานประกอบการ เค.เอส.เอฟ ฟู้ดส์ โปรดกัส์ จ  ากดั 
ทีอ่ยู่ 112 หมู่ 8 ต.แกง้แก อ.โกสุมพิสัย จ.มหาสารคาม 44140 
ข้อมูลผู้ติดต่อ ปณิชา  เทพสงวน 
อเีมล: ksffoods@gmail.com 
ผลติภัณฑ์ของสถานประกอบการ ปลาร้า และผลิตภณัฑ์จากปลาร้า เช่น น ้าปลาร้าส าเร็จรูป 
 

3. รายละเอยีดผลติภัณฑ์ทีน่ ามาพฒันา 
ช่ือผลติภัณฑ์ น ้าปลาร้าดั้งเดิมสูตรลดเกลือ 
รายละเอยีดผลติภัณฑ์ เน้ือปลาร้า น ้าปลาร้า น ้า เกลือ เคร่ืองปรุงรส 
กลุ่มผู้บริโภค ใชเ้ป็นเคร่ืองปรุงในอาหาร ส าหรับ ผูบ้ริโภคทัว่ไป ทุกเพศ ทุกวยั 
แหล่งขายและการกระจายสินค้า หา้งสรรพสินคา้ ร้านสะดวกซ้ือ ตลาดทัว่ไป 
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รูปภาพประกอบ 

 
4. แผนการด าเนินการพฒันาผลติภัณฑ์ 

ตารางท่ี 1 แผนการดาเนินการพฒันาผลิตภณัฑ์ 

กจิกรรม 
ระยะเวลา (เดือน) สถานที่

ท าการศึกษา 1 2 3 4 5 6 
1. การศึกษาสูตรและการผลิตท่ีเหมาะสม       มมส/รง 
2. ด าเนินการผลิตผลิตภณัฑต์น้แบบ       มมส/รง 
3.ตรวจวเิคราะห์คุณสมบติัของผลิตภณัฑ์       มมส/รง 
4. รายงานและสรุปผล       มมส/รง 
* ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนศาสตร์ คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัมหาสารคาม, ห้องปฏิบติัการ
อาหารบรรจุภาชนะปิดสนิทและออกแบบกระบวนการ 
 
5. วธีิการพฒันาผลติภัณฑ์ 
5.1 สมมิฐานการศึกษาและแนวทางการแกปั้ญหา 
 ผลิตภณัฑ์ปลาร้าส าเร็จรูป มีกรรมวิธีการผลิตหลกั แบ่งออกเป็น 2 ส่วนใหญ่คือ (1) ขั้นตอนการ
หมกัเน้ือปลาร้า (ปลาหมกัเกลือ) และ (2) การปรุงน ้าปลาร้าจากเน้ือปลาร้า การหมกัปลาร้า (เน้ือ) จะใชเ้วลา
การหมกั 6-12 เดือน ซ่ึงความสดของปลา คุณภาพและปริมาณของเกลือท่ีใช้ในการหมกัมีความส าคญัมาก 
ซ่ึงจะส่งผลต่อคุณภาพสุดทา้ยของปลาร้า ปลาท่ีไม่สดและปนเป้ือนมาก รวมทั้ง ปริมาณความเขม้ขน้หรือ
สัดส่วนของเกลือไม่พอ จะท าให้ปลาร้าเส่ือมเสียได ้(เช่น เน่า หรือมีกล่ินเปล่ียนไป/ไม่พึงประสงค)์ มีความ
พยายามท่ีจะหมกัปลา โดยการเลือกใช้เกลือชนิดอ่ืนหมกัปลาร้าแทนการใช้เกลือแกง/เกลือสินเธาว ์แต่
ผูป้ระกอบการพบว่า ไม่ประสบผลส าเร็จทั้งน้ีเน่ืองจากไดป้ลาร้ามีคุณภาพต ่า และรสชาติไม่พึงประสงค ์ 
ดงันั้น ความพยายามในการแก้ปัญหาเพื่อลดเกลือในผลิตภณัฑ์ในขั้นตอนการหมกัปลาจึงไม่ได้รับการ
ยอมรับในทางปฏิบติัจากผูป้ระกอบการ 
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 งานวจิยัน้ี ตั้งสมมุติฐานการพฒันาผลิตภณัฑ์น ้าปลาร้าลดเกลือ โดยการเปล่ียนแปลงกรรมวธีิการ
ผลิตใน ส่วนท่ี 2 คือการปรุงน ้าปลาร้าจากเน้ือปลาร้า โดยใหส้ามารถลดปริมาณการใชเ้กลือลงอยา่งนอ้ย 
25% และยงัไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภค ขั้นตอนการหมกัปลาร้าทัว่ไป แสดงดงัแผนผงัดา้นล่าง 
 

 
รูปท่ี 1 แผนผงัขั้นตอนการผลิตปลาร้าโดยทัว่ไป 

 

รูปท่ี 2 การหมกัปลาร้าโดยทัว่ไป 
 

การผลิตน ้าปลาร้า เร่ิมจากการน าน ้าปลาร้าท่ีหมกัไดท่ี้แลว้ มาบดผสมกบัน ้ าสะอาด ซ่ึงจะท าใหเ้น้ือปลาและ
เกลือในเน้ือปลาละลายออกเป็นน ้ าปลาร้า ซ่ึงความเค็มของน ้ าปลาร้าในขั้นตอนน้ีจะมีความแปรปรวนมาก 
โดยจะมีช่วงอยูร่ะหวา่ 65-75 % (solometer)  ตวัอยา่งอุปกรณ์วดัความเค็ม อยูใ่นภาพดา้นล่าง ท่ีความเขม้ขน้
ระดับน้ี ไม่สามารถถนอมผลิตภณัฑ์จากการเส่ือมเสียได้แม้จะผ่านการตม้ในน ้ าเดือดจนเดือดท่ีแรงดัน
บรรยากาศเป็นระยะเวลา 1-2 ชั่วโมง ดังนั้ น ในการผลิตจึงต้องมีการเพิ่มเกลือเพิ่มระดับของความเค็ม 
(selective environment) เพื่อป้องกนัการเน่าเสียจากจุลินทรียท่ี์ไม่พึงประสงค ์ควบคู่กบัการตม้ให้ความร้อน
เพื่อฆ่าเช้ือมีชีวิต (vegetative cell)  ความเค็มจะช่วยป้องกนัการงอกของสปอร์บางส่วนแมไ้ม่ถูกท าลายดว้ย
ความร้อนในระหวา่งการตม้ (100 C) เม่ือบรรจุเยน็ผลิตภณัฑส่์วนใหญ่จึงไม่เน่าเสีย 

 
รูปท่ี 3  อุปกรณ์วดัความเคม็ Salometer (Salimeter) ในสถานประกอบการ 

การอ่านค่าท่ี เสกล 0 คือ 0% NaCl (wt/wt)  และ เสกล 100  26% NaCl (wt/wt) . 

เน้ือปลาสด 
ลา้งท าความ
สะอาด/ไส้ 

ปลาคลุกเกลือ ผสมส่วนผสมอ่ืน 
เช่น ร า 

หมกัใส่โอ่ง 
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 การพฒันาสูตรอาหารลดเกลือ ลงจากเดิม 25%  หรือ น้อยกว่า 20% NaCl (wt/wt) จะส่งเสริมการ
เส่ือมเสียของจุลินทรียท่ี์ทนเกลือได ้ ดงันั้นจึงตอ้งมีวธีิอ่ืนเพื่อยบัย ั้งการเส่ือมเสีย ดงักล่าว ซ่ึงอาหารลดเกลือ
ภายใตโ้ครงการน้ี จะใชว้ิธีการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อน โดยไม่มีการเติมสารกนัเสียลงในผลิตภณัฑ์ ผลิตภณัฑ์
จะไม่เน่าเสียท่ีอุณหภูมิหอ้งและมีอายกุารเก็บเหมือนอาหารกระป๋องเสตอริไรซ์ คืออยา่งนอ้ย 2 ปี 
 
5.2 การพฒันาสูตรและการข้ันตอนการผลติ 

การพฒันาสูตรในโครงการน้ีเก่ียวเน่ืองเฉพาะการลดปริมาณเกลือท่ีใช้ในการปรุงสูตร ส่วนสูตร
ปรุงแต่งอ่ืนๆ พฒันาไวแ้ลว้โดยบริษทัและเป็นความลบัของบริษทั และพยายามออกแบบกระบวนการผลิต
ใหม่ให้ส่งผลกระทบการผลิตหลกัของบริษทัใหน้อ้ยท่ีสุด (2500 kg/วนั) การออกแบบฆ่าเช้ืออาหารลดเกลือ
ใชห้ลกัการ sterilization of canning process โดยไดท้ าการเพื่อท า prototype ผลิตภณัฑ์ ให้มีค่า Fo ประมาณ 
4 นาที โดยใช ้อุปกรณ์น่ึงแรงดนัขนาดเล็ก อาหารบรรจุในกระป๋องโลหะ หรือ พลาสติกทนร้อน เบอร์ 307 
ขนาด 200 g โดยมี แผนผงัการผลิตแสดงพอสังเขปดงัรูปดา้นล่าง 

 

รูปท่ี 4 แผนผงัสายการผลิตของผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้าส าเร็จรูปแบบดั้งเดิมและแบบลดเกลือ 
 

 
รูปท่ี 5 แผนผงัขั้นการฆ่าเช้ือผลิตของผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้าส าเร็จรูปแบบแบบลดเกลือ

น ้าปลาร้า 
บรรจุกระป๋อง 

(198-200 g) 

ไล่อากาศ  
(85-95 C) 

ปิดฝา 
ฆ่าเช้ือ 

(121 C, Fo4 

min.) 

ปลาร้า+น ้า 

ตม้ในบรรยากาศ 

กรอง 

ปรุงแต่ง 

บรรจุกระป๋อง 

ลดเกลือ 

ฆ่าเช้ือ(121 C) 

ปลาร้า+น ้า 

ตม้ในบรรยากาศ 

กรอง 

ปรุงแต่ง 

บรรจุขวด PET 

เกลือ + น ้าเกลือ 

ดั้งเดิม 
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รูปท่ี 6 ภาพตวัอยา่งการฆ่าเช้ือน ้าปลาร้าลดเกลือบรรจุกระป๋อง 

 
 

6. การศึกษาอายุการเกบ็ผลติภัณฑ์ 
 อาหารผา่นการเก็บ (incubation test) ท่ี 37, 55 C ไม่พบการเส่ือมเสีย (no swelling/ flat sour) เม่ือ
เก็บทิ้งไวเ้ป็นระยะเวลา 14 วนั จึงอนุมานไดว้า่การฆ่าเช้ือภายใตส้ภาวะท่ีก าหนด สามารถป้องกนัการเส่ือม
เสียของผลิตภณัฑไ์ด ้โดยจะมีอายอุยา่งนอ้ย 2 ปี  
 

 
รูปท่ี 7 ภาพตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์
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7. ผลการวเิคราะห์ผลติภัณฑ์ 
7.1 การพฒันาผลติภัณฑ์ 
 การพฒันาผลิตนาผลิตภณัฑ์ไดร่้วมกนัพฒันาสูตรและเทคนิคการผลิตเพื่อให้เมาะสมในทางปฏิบติั 
โดยมีความเห็นตรงกันในการด าเนินการโดยใช้สูตรดั้ งเดิม เพื่อรักษากล่ินรส แต่ได้ลดความเค็มหรือ 
ปริมาณเกลือลง อย่างน้อย 25% และมีการพฒันาเทคนิคการผลิตใหม่เพื่อป้องกนัการเส่ือมเสียในระหว่าง
การเก็บโดยอาศยัการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อน 
 ตารางที2 แสดงผลการประเมินทางประสาทสัมผสัโดยผูว้ิจยัและผูป้ระกอบการ ซ่ึงผลการประเมิน
ได้รับการยอมรับ ด้านอุมามิ และความชอบโดยรวม ซ่ึงผูป้ระกอบการพอใจและจะใช้เป็นแนวทางการ
พฒันาผลิตภณัฑต่์อไป 
ตารางท่ี 2 การประเมินการยอมรับผลิตภณัฑ์* 

คุณลกัษณะ 
ผลการประเมิน 

แบบดั้งเดิม แบบใหม่ 

สี มีการแยกชั้นสีชดัเจนเม่ือเก็บไวน้าน สีมีความสม ่าเสมอกวา่ สีคล ้ากวา่เล็กนอ้ย 
กลิน่ ไม่แตกต่าง ไม่แตกต่าง 
รส เคม็ เคม็นอ้ยกวา่เล็กนอ้ย 

อุมามิ ไม่แตกต่าง ไม่แตกต่าง 
โดยรวม ไม่แตกต่าง ไม่แตกต่าง 

* การประเมินการอมรับท าโดยผูเ้ช่ียวชาญของบริษทั 
 

 
รูปท่ี 8 การประเมินคุณภาพโดยผูเ้ช่ียวชาญของบริษทั 
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ตารางท่ี 3 คุณสมบติัทางเคมี กายภาพของผลิตภณัฑ์ 

คุณลกัษณะ 
ค่า 

การเปลีย่นแปลง 
แบบดั้งเดิม แบบใหม่ (ลดเกลือ) 

ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) 5.43 5.50 0.07 
ค่าน ้ากิจกรรม (aw) 0.80 0.89 0.09 
ความหนาแน่น (g/mL) 1.208 1.142 0.066 
% Salt ( salometer) 962 702 26% Aprox. 
% NaCl (wt/wt) 26 19 7 (26.9%) 
ปริมาณของแขง็ทั้งหมด (% 
Solid) 

35.14 25.76 12.50 (26.7%) 

 
 

 
รูปท่ี 9 ตวัอยา่งภาพการตรวจวเิคราะห์คุณภาพผลิตภณัฑ์ 

 
7.2 การพฒันาออกแบบกระบวนการฆ่าเช้ืออาหารบรรจุภาชนะปิดสนิท 
7.2.1 การศึกษาสูตรและข้ันตอนการผลติ และการบันทกึค่า heat penetration data 
 น ้าปลาร้าลดเกลือ ซ่ึงปรุงตามสูตรแลว้จะถูกน ามาบรรจุในภาชนะอ่อนตวั ( Retort plastic cup) แลว้
จึงน าไปฆ่าเช้ือ ในหมอ้น่ึงแรงดนั ชนิด water spray retort และเขา้สู่กระบวนการฆาเช้ือ แบบ Over pressure 
processing ท่ี ณหภูมิ 116 C/212.1 C จนมีค่า Sterilization value (Fo) 4-6 นาที ในระหว่างการฆ่าเช้ือจะมี
การติดตั้งอุปกรณ์ส าหรับ ศึกษา heat penetration study ภายในบรรจุภณัฑ ์ เพื่อบนัทึกอุณหภูมิภายในอาหาร
และใชใ้นการค านวณค่า Fo ตามท่ีก าหนด การค านวณระยะเวลาฆ่าเช้ือ จะเป็นแบบ real time ค่าอตัราการ
ท าลาย (Lethality) น ามาค านวณเป็นค่า F0 ด้วยวิธี Graphical integration โดยใช้โปรแกรมประยุกต์ท่ี
ออกแบบเพื่อการเฉพาะ(Thermaocal ® software) ท า F0 variation เพื่อ หา Optimum processing time โดย
สมการทางคณิตศาสตร์ส าหรับค านวณค่า F0 จากอุณหภูมิของอาหาร เป็นดงัดา้นล่างต่อไปน้ี 
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เม่ือ   คือ เวลาฆ่าเช้ือ  ท่ีอุณหภูมิ 121.1 °C หรือ 250 °F 
  คือ พารามิเตอร์การท าลายดว้ยความร้อน ของ Clostridium botulinum , 10 °C หรือ 18 °F 
  คือ ค่าการท าลายดว้ยความร้อน (Lethality) ท่ีอุณหภูมิ  T  ใดๆ 
  คือ อุณหภูมิอา้งอิง  121.1 °C หรือ 250 °F 

 คือ อุณหภูมิฆ่าเช้ือ ณ เวลาใด 
  คือ ช่วงระยะเวลาท่ีใชบ้นัทึกอุณหภูมิ (time interval)  (นาที) 
 
  อุณหภูมิภายในอาหารจะถูกวดัโดยใช้ Thermocouple thermometer อุณหภูมิอาหารในบรรจุภณัฑ์
จะถูกวดัแบบปัจจุบนั (real time) เพื่อใช้ค  านวณ ค่า Fo โดยใช้ Software ท่ีพฒันาข้ึน (Thermocal) การต่อ
อุปกรณ์ส าหรับวดัอุณหภูมิภายในอาหารแสดงดงัตวัอยา่งรูปดา้นล่าง 
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รูปท่ี 10 ภาพตวัอยา่งการศึกษาการฆ่าเช้ือเพื่อใชใ้นการค านวณระยะค่าการส่งผา่นความร้อน  
(heat penetration data) และการค านวณค่า Fo แบบ real time 

 
 ระยะเวลาฆ่าเช้ือไหมอ้น่ึง (Schedule process time) คือระยะเวลาให้ความร้อนแก่อาหารในหมอ้น่ึง
จนมีค่า Fo อยา่งนอ้ย 3 นาที อาหารท่ีผา่นการฆ่าเช้ือจะถูกส่งตรวจ ณ ห้องปฏิบติัการท่ีไดรั้บการรับรองตาม
มาตรฐานเพื่อขออนุญาตส าหรับผลิตอาหารชนิด กรดต ่ าบรรจุภาชนะปิดสนิท (ประกาศกระท รวง
สาธารณสุข (ฉบบัท่ี ๓๔๙) พ.ศ. ๒๕๕๖) 
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ขั้นตอนโดยทัว่ไปของการการผลิต แสดงดงัแผนผงัดา้นล่างต่อไปน้ี 

 
 

รูปท่ี 11 แผนผงัการผลิตการผลิตน ้าปลาร้าลดเกลือบรรจุภาชนะปิดสนิท 
 
7.2.2 การพฒันาขั้นตอนการผลติ 

การพฒันาสูตรในโครงการน้ีเก่ียวเน่ืองเฉพาะการลดปริมาณเกลือท่ีใชใ้นการปรุงสูตร ส่วนสูตร
ปรุงแต่งอ่ืนๆ พฒันาไวแ้ลว้โดยบริษทัและเป็นความลบัของบริษทั และพยายามออกแบบกระบวนการผลิต
ใหม่ใหส่้งผลกระทบการผลิตหลกัของบริษทัให้นอ้ยท่ีสุด (2500 kg/วนั) การออกแบบฆ่าเช้ืออาหารลดเกลือ
ใชห้ลกัการ sterilization of canning process โดยไดท้ าการเพื่อท า prototype ผลิตภณัฑ ์ใหมี้ค่า Fo ประมาณ 
4 นาที โดยใช ้อุปกรณ์น่ึงแรงดนัขนาดเล็ก อาหารบรรจุในกระป๋องโลหะ หรือ พลาสติกทนร้อน เบอร์ 307 
ขนาด 200 g โดยมี แผนผงัการผลิตแสดงพอสังเขปดงัรูปดา้นล่าง 
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รูปท่ี 12 แผนผงัสายการผลิตของผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้าส าเร็จรูปแบบดั้งเดิมและแบบลดเกลือ 

 

 
รูปท่ี 13 แผนผงัขั้นการฆ่าเช้ือผลิตของผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้าส าเร็จรูปแบบแบบลดเกลือ 

ปลาร้า+น ้า 

ตม้ในบรรยากาศ 

กรอง 

ปรุงแต่ง 

บรรจุขวด PET 

เกลือ + น ้าเกลือ 

ดั้งเดิม 

ปลาร้า+น ้า 

ตม้ในบรรยากาศ 

กรอง 

ปรุงแต่ง 

บรรจุกระป๋อง 

ลดเกลือ 

ฆ่าเช้ือ(121 C) 

น ้าปลาร้า บรรจุภาชนะ 
(198-200 g) 

ไล่อากาศถา้
จ าเป็น  

(85-95 C) 

ปิดผนึก 
ฆ่าเช้ือ 

(121 C, Fo4 

min.) 
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รูปท่ี 14 กิจกรรมการออกแบบกระบวนการผลิต 
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7.2.3 การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลติ 
 การถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตด าเนินการ ณ สถานท่ีประกอบการของผูป้ระกอบการเรียบร้อย เม่ือ
วนัท่ี  16 กุมภาพนัธ์  2561 ดงัตวัอยา่งภาพประกอบดา้นล่าง โดยผูป้ระกอบการมีความพึงพอใจและก าลงัอยู่
ในระหวา่ด าเนินการเพื่อท าผลิตภณัฑจ์ าหน่ายเชิงการคา้ต่อไป และ ก าลงัด าเนินการเพื่อขอรับการสนบัสนุน
เพื่อวจิยัเพิ่มเติม จาก หน่วยงาน สวทช. เพื่อต่อยอดจากโครางการน้ี 

 
รูปท่ี 15 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
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8. สรุปผลการพฒันาผลติภัณฑ์ 
 ผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้าส าเร็จรูปท่ีพฒันาข้ึนโครงการ ใชว้ธีิการผลิตแบบดั้งเดิมเพื่อใหมี้รสชาติและ
ความกลมกล่อมเป็นท่ีถูกปากของผูบ้ริโภคและเป็นท่ียอมรับในเชิงการตลาด อยา่งไรก็ตาม ขอ้จ ากดัของการ
ผลิตแบบเก่าจ าเป็นตอ้งปรับความเคม็ของน ้าปลาร้าใหสู้งถึง 94-98 % (salometer) เพื่อถนอมอาหารป้องกนั
ไม่ใหผ้ลิตภณัฑเ์กิดการเน่าเสีย(การเกิดแกส้) เม่ือบรรจุในภาชนะปิดสนิท(ขวดพลาสติก PET) ขณะเก็บท่ี
อุณหภูมิหอ้งในระหวา่งรอจ าหน่าย การพฒันาผลิตภณัฑน้ี์ไดป้รับความเคม็ของเกลือในสูตรลงเป็น 68-72 
% (salometer) และป้องกนัการเส่ือมเสียโดยใชว้ธีิการฆ่าเช้ือผลิตภณัฑด์ว้ยความร้อนสูงเพื่อท าลายสปอร์
สาเหตุของการเส่ือมเสีย ผลิตภณัฑท่ี์พฒันาข้ึนนอกจากจะมีความเขม้ขน้ของเกลือต ่าแลว้ โดยลดเกลือลง
จากเดิม 25-26% ยงัคงความอร่อยตามกรรมวธีิการผลิตแบบดั้งเดิม มีความปลอดภยัจากจุลินทรียป์นเป้ือน
ทั้งหมด และสามารถเก็บไดท่ี้อุณหภูมิห้องมีอายอุยา่งนอ้ย 2 ปี 
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การประชาสัมพนัธ์โครงการและเผยแพร่ความรู้เร่ืองอนัตรายจากการบริโภคเกลือโซเดียมมาก
เกนิไปผ่านทางเวบ็ไซต์ 

 
การให้ความรู้ผ่านเวบ็ไซต์ของสมาคม 

https://www.facebook.com/fostat.fanpage 

 
https://www.facebook.com/fostat.fanpage/?fref=ts 

https://www.facebook.com/fostat.fanpage
https://www.facebook.com/fostat.fanpage/?fref=ts
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https://www.facebook.com/fostat.fanpage/?fref=ts 

 
 

 
 
 

https://www.facebook.com/fostat.fanpage/?fref=ts
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การประชาสัมพนัธ์โครงการ 
1. การประชาสัมพนัธ์เขา้ร่วมสัมมนาโครงการลดเกลือโซเดียมเพื่อสุขภาพผูบ้ริโภค ปี 2 
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https://www.facebook.com/fostat.fanpage/photos/a.132167033509476.20045.1310719102856
55/1349701005089400/?type=3&theater 
 

 
 
 
 

 

https://www.facebook.com/fostat.fanpage/photos/a.132167033509476.20045.131071910285655/1349701005089400/?type=3&theater
https://www.facebook.com/fostat.fanpage/photos/a.132167033509476.20045.131071910285655/1349701005089400/?type=3&theater
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2.การประชาสัมพนัธ์เขา้ร่วมโครงการลดเกลือโซเดียมเพื่อสุขภาพผูบ้ริโภค ปี 2 
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2.การประชาสัมพนัธ์ขอ้มูลใหผู้ท่ี้เขา้ร่วมงานอบรมของทางสมาคมไดท้ราบข่าวสารของโครงการ 
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สรุปผลการพฒันาผลติภัณฑ์ลดเกลือโซเดียมในผลติภัณฑ์อาหารส าเร็จรูป 
 

  
นักพัฒนา/วิจัย  สถานประกอบการ  ผลิตภณัฑ์ % โซเดียม  

ที่ลดได้ 

1 ผศ.ดร. อมัพร แซ่เอยีว บริษัท ไทยรสทพิย์ จ ากดั 
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ซ อ ส
มะพร้าวลดเกลือ 

35.03% 

2 ผศ.ดร.รัชฏาพร อุ่นศิวไิลย์ บริษัท บ้านโคขุน น า้จิม้สุกีสู้ตรเข้มข้น 25.00 % 

3 นางสาวกษัมาพร ปัญต๊ะบุตร บริษัท อกริ โพรเซสซ่ิง อนิดสัทรี จ ากดั มะขาม5รส 26.36 % 

4 ผศ.ดร.นันทรัตน์  ณ นครพนม บริษัท เอซีเค  ฟู้ดเทค  จ ากดั น า้สลดัครีม 25.50 % 

5 ดร.พรรณทพิา  เจริญไทยกจิ 
ศูนย์นวตักรรมอาหาร  
บ. เบทาโกร  

ไส้กรอกหมู 62.00 % 

6 ผศ.ดร.ศจ ีสุวรรณศรี 
ร้าน Lean Meal All Clean อาหารคลนี
พษิณุโลก 

สแน็กไก่ 65.00 % 

7 ดร.อศัวนิ  อมรสิน เค.เอส.เอฟ ฟู้ดส์ โปรดกัส์ จ ากดั น า้ปลาร้า 22.00 % 

8 ดร.รัฐกรณ์   จ านงค์ผล 
บริษัท แม่เกตุ อุตสาหกรรม อาหารไทย 
จ ากดั  

พริกแกงเขียวหวาน 24.33 % 
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สรุปผลการด าเนินงาน 
 

จากเป้าหมายการปฏิบติังานของโครงการ Food Safety Forum: ลดเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหาร
ส าเร็จรูป คือการสร้างเครือข่ายผูเ้ช่ียวชาญและนกัวทิยาศาสตร์อาหารรุ่นใหม่ท่ีมีประสบการณ์ในการพฒันา
ผลิตภณัฑ์อาหารลดเกลือ เพื่อต่อยอดสู่การน าไปทดลองปรับสูตรในผลิตภณัฑ์อ่ืนๆ รวมถึงยงัสร้างความ
ตระหนกัในการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารลดโซเดียมออกสู่ทอ้งตลาดมากข้ึนเพื่อเป็นทางเลือกของผลิตภณัฑ์
อาหารเพื่อสุขภาพ ผลิตภณัฑต์น้แบบเพื่อสุขภาพในโครงการน้ีรวม 8 ผลิตภณัฑ ์สามารถลดปริมาณโซเดียม 
ไดร้้อยละ 22.00 – 65.00 ซ่ึงมี 6 ผลิตภณัฑ์สามารถกล่าวอา้งทางโภชนาการไดว้่าเป็นผลิตภณัฑ์อาหารลด
เกลือโซเดียมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 182 พ.ศ. 2541 ซ่ึงระบุวา่ผลิตภณัฑ์ท่ีจะกล่าวอา้งได้
วา่มีการลดสารอาหารนั้น จะตอ้งสามารถท าการลดปริมาณสารอาหารนั้นๆไดอ้ยา่งนอ้ยร้อยละ 25 จากสูตร
เดิม และมี 2 ผลิตภณัฑท่ี์ลดไดไ้ม่ถึงร้อยละ 25 เน่ืองจากหากลดใหไ้ดม้ากกวา่ร้อยละ 25 จะส่งผลต่ออายกุาร
เก็บรักษาของผลิตภณัฑ ์มีผูเ้ช่ียวชาญ นกัวทิยาศาสตร์อาหารรุ่นใหม่และผูป้ระกอบการ เขา้ร่วมโครงการ 23 
ท่าน มีการจดัสัมมนา 2 คร้ังในกรุงเทพ 1 คร้ัง ท่ีจดัหวดัเชียงใหม่ 1 คร้ัง โดยมีผูเ้ขา้ร่วมงาน 255 คน และมี
ผูรั้บข่าวสารผา่นช่องทางต่างๆ ของโครงการกวา่ 10,000 ราย ในดา้นการยอมรับผลิตภณัฑ์ ผูบ้ริโภคให้การ
ยอมรับทุกผลิตภณัฑ ์โดยใชก้ารศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผสัเพื่อประเมินการยอมรับและความชอบ
ของผูบ้ริโภค และมีการตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบติัการเพื่อยืนยนัผลการลดปริมาณเกลือโซเดียมในทุก
โครงการ รวมถึงมีกิจกรรมถ่ายทอดองคค์วามรู้การผลิตให้ผูป้ระกอบการ ทั้ง 8 องคก์ร พบวา่ผูป้ระกอบการ
ให้ความพอใจในผลิตภณัฑ์และกระบวนการผลิต ซ่ึงสามารถน าไปท าการผลิตจ าหน่ายในเชิงพาณิชยต่์อไป
ได ้ทั้งน้ี ผูป้ระกอบการตอ้งศึกษาตน้ทุนและการก าหนดต าแหน่งผลิตภณัฑ์ในทอ้งตลาดเพิ่มเติม เพื่อการ
จดัท าผลิตภณัฑ์ใหม่ จึงตอ้งอาศยัระยะเวลาในการศึกษาขอ้มูลตลาดและผูบ้ริโภคเพิ่มเติมก่อนท าการผลิต
ขายจริง 
 
ข้อเสนอแนะ 

จากการด าเนินโครงการในปี น้ี  พบว่ามีข้อเสนอแนะเพิ่ ม เติม เร่ืองควรเพิ่ ม กิจกรรมการ
ประชาสัมพนัธ์ผลิตภณัฑ์ท่ีเขา้ร่วมโครงการให้ผูบ้ริโภคทราบว่ามีผลิตภณัฑ์ทางเลือกเพื่อสุขภาพเพิ่มข้ึน 
และมีขอ้เสนอแนะจากคณะผูว้ิจยัถึงประเด็นการปรับเปล่ียนพฤติกรรมการบริโภคอาหารรสจดัให้น้อยลง 
ว่าเป็นแนวทางในการรักษาสุขภาพอย่างแทจ้ริง ท่ีเครือข่ายฯ ควรส่งเสริมให้มีการกระตุน้เตือนผูบ้ริโภค
อยา่งสม ่าเสมอ จึงจะสามารถปรับพฤติกรรมได้ โดยตอ้งอาศยัศาสตร์ในเชิงการประชาสัมพนัธ์ท่ีชดัเจน มี
ความต่อเน่ือง และตอ้งน ากระแสการรักษาสุขภาพมาขยายผลร่วมกบัผลการด าเนินโครงการน้ีให้ขยายวง
กวา้งข้ึนอยา่งเขม้แข็งต่อไป คณะผูว้ิจยัมีความเห็นเพิ่มเติมวา่ควรศึกษาเร่ืองอายุการเก็บรักษาและอตัราการ
เส่ือมคุณภาพของผลิตภณัฑ์ เน่ืองจากเป็นปัจจยัส าคญัต่อความปลอดภยัในการบริโภคและการจดัจ าหน่าย
ผลิตภณัฑ ์


