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ค าน า 

รายงานเรื่อง  โครงการการทดสอบความแม่นย าของเครื่องตรวจปริมาณเกลือในตัวอย่างอาหารเพ่ือประเมิน
การบริโภคเกลือโซเดียมในคนและการประยุกต์ใช้เพ่ือช่วยลดการบริโภคเกลือในประชากรสืบเนื่องจาก พฤติกรรมการ
กินอาหารของคนไทยในปัจจุบันคือการติดกินเค็มมากเกินไป ซึ่งเป็นสาเหตุของโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง เช่น โรคหัวใจและ
หลอดเลือด และ โรคไตวายท าให้ปัจจุบันมีการรณรงค์เพ่ือ ปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการกินอาหารโดยการลดกินเค็มให้
น้อยลง  โดยองค์การอนามัยโลกแนะน าว่า ในคนธรรมดาที่เป็นผู้ใหญ่ ควรกินโซเดียมไม่เกินวันละ 2,000 มิลลิกรัม 
หรือหมายถึงการบริโภคเกลือแกงที่เราใช้ปรุงอาหารไม่เกิน 1 ช้อนชา   

อย่างไรก็ตามจากความเป็นจริงที่การปรุงรสของอาหารประเภทต่างๆ ที่ประชาชนรับประทานเป็นปรกตินั้น
ประชาชนอาจจะไม่ทราบปริมาณของโซเดียมที่ได้รับในอาหารแต่ละชนิด การรณรงค์ให้ประชาชนกินอาหารที่มีความ
เค็มน้อยหรือมีปริมาณโซเดียมน้อยนั้นจึงมีอุปสรรคท่ีส าคัญคือประชาชนไม่รู้ว่าตนเองได้รับโซเดียมไปมากน้อยเพียงใด
ในอาหารแต่ละชนิดที่รับประทานเข้าไป  การมีเครื่องมือที่ช่วยในการประเมินปริมาณโซเดียมในอาหารแต่ละชามหรือ
จานที่จะรับประทานจึงเป็นความหวังในการจะช่วยในการประเมินการบริโภคโซเดียมในประชาชนทั่วไป ในการศึกษานี้
ใช้เครื่องเครื่องวัดปริมาณโซเดียมชนิด PPM/TDS meter ของคณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล มาใช้วัด
ความเข้มข้นของเกลือโซเดียม (NaCl) ในอาหารที่มีน้ าเป็นส่วนประกอบ โดยจากการทดสอบความแม่นย าของ
เครื่องตรวจปริมาณเกลือในตัวอย่างอาหารนี้จากตัวอย่างอาหารจ านวน 100 ตัวอย่าง ทดสอบเฉพาะอาหารที่มีน้ าเป็น
ส่วนประกอบเทียบกับการตรวจหาปริมาณโซเดียมทางห้องปฏิบัติการ เพ่ือทดสอบความเม่นย าและความถูกต้องหรือ
ความตรงของเครื่องวัดปริมาณโซเดียมที่ผลิตโดยมหาวิทยาลัยมหิดล  

จากการประเมินการท างานของเครื่องวัดปริมาณโซเดียมที่ใช้ในการศึกษานี้ พบว่าสามารถวัดค่าความเข้มข้น
ของโซเดียมได้แม่นย าดีพอประมาณ แต่ยังมีความไม่เสถียรในการใช้วัดปรากฏอยู่เป็นระยะท าให้มีความจ าเป็นต้อง
พัฒนาเครื่องมือต้นแบบนี้ให้เสถียรมากขึ้นจะท าให้สามารถขยายผลน าไปผลิตเชิงพาณิชย์ที่มีราคาถูกลงที่ประชาชน
ทั่วไปจะสามารถน าไปใช้ในการช่วยประเมินปริมาณโซเดียมในอาหารต่อไป 
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ความส าคัญและประเด็นสุขภาพที่เกี่ยวข้อง    
 

ปัจจุบันโรคไม่ติดต่อ (non-communicable disease: NCDs) เป็นสาเหตุของการตายและภาระโรค
ที่มาที่สุดเมื่อเทียบกับสาเหตุการตายของโรคทั้งหมดที่มีอยู่ ข้อมูลจากองค์การอนามัยโลกในปี พ.ศ. 2551 
และ พ.ศ. 2555 พบว่าประชากรกว่า 36 และ 38 ล้านคนเสียชีวิตด้วยโรคกลุ่มไม่ติดต่อนี้1,2 ซึ่งประกอบด้วย
โรคส าคัญ 4 โรคหลักคือ โรคหัวใจและหลอดเลือด (cardiovascular diseases) โรคมะเร็ง (cancers) 
โรคเบาหวาน (diabetes mellitus) และ โรคปอดเรื้อรัง (chronic respiratory diseases) ซึ่งพบว่ามีปัจจัย
เสี่ยงเริ่มต้นที่ส าคัญ 4 อย่างคือ การสูบบุหรี่ (smoking) การดื่มสุราอย่างมากจนเป็นอันตราย (harmful use 
of alcohol) การบริโภคอาหารไม่ดีต่อสุขภาพ (unhealthy diet) และ การขาดกิจการรมทางกายที่เพียงพอ 
(physical inactivity) นอกจากนี้ยังมีภาวะที่ตรวจพบทางคลินิกที่ส าคัญที่เป็นสาเหตุระยะกลางของโรคไม่
ติดต่อคือ ภาวะความดันโลหิตสูง ภาวะน้ าตาลในเลือดสูง ภาวะไขมันในเลือดสูง และ ภาวะอ้วนและน้ าหนัก
เกิน (รวมโรค ภาวะ และ ปัจจัยเสี่ยง ต่างๆเป็น 4X4X4) 3  

 

ความดันโลหิตสูงเป็นหนึ่งปัจจัยเสี่ยงส าคัญต่อการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจและสมองซึ่งเป็นสาเหตุ
อันดับต้นของการเสียชีวิตของประชากรทั่วโรค4 จากข้อมูลขององค์การอนามัยโลกพบว่า การรับประทาน
อาหารที่มีโซเดียมมากมีความสัมพันธ์โดยตรวจกับการเกิดโรคความดันโลหิตสูง  ซึ่งร้อยละ 90 ของโซเดียมที่
รับประทานมาจากเกลือโซเดียม องค์การอนามัยโลกได้มีค าแนะน าในการรับประทานโซเดียม < 2 g/day หรือ
เทียบเท่ากับเกลือโซเดียมประมาณ 5 g/day5 ในภาพรวม จากข้อมูลปี  พ.ศ. 2553 พบว่าค่าเฉลี่ยการ
รับประทานโซเดียมต่อวันในประชากรส่วนใหญ่ มากกว่า 2 g/day ประมาณร้อยละ 99.2% 6 

 

ความดันโลหิตสูงเป็นหนึ่งปัจจัยเสี่ยงส าคัญต่อการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจและสมองซึ่งเป็นสาเหตุ
อันดับต้นของการเสียชีวิตของประชากรทั่วโลกความดันโลหิตสูงเป็นสาเหตุของโรคหลอดเลือดสมองถึงร้อยละ 
54  และจากข้อมูลขององค์การอนามัยโลกระบุว่าประชากรทั่วโลกประมาณ 7 ล้านคนเสียชีวิตเนื่องมากจาก
โรคความดันโลหิตสูง7,8    

 
 

โรคความดันโลหิตสูงเกิดจากปัจจัยหลายอย่างท้ัง อายุที่มากข้ึน เชื้อชาติ ภาวะอ้วน และ การบริโภค
โซเดียมจ านวนมาก โดยจากการศึกษาแบบ Meta-analysis พบว่าถ้าลดการบริโภคเกลือลง 1800 มิลลิกรัม
ต่อวัน จะท าให้ความดัน systolic ลดลง 2 มิลลิเมตรปรอท และความดัน diastolic ลดลง 1 มิลลิเมตรปรอท
ในกลุ่มผู้ไม่เป็นโรคความดันโลหิตสูง ส่วนในกลุ่มที่มีโรคความดันโลหิตสูงพบว่าสามารถลดระดับความดันลงได้
มากกว่าคือ ลดความดัน systolic ได้ถึง 5 มิลลิเมตรปรอท diastolic ได้ถึง 2.7 มิลลิเมตรปรอท9

 

    
ส าหรับประเทศไทยจากการศึกษาด้วยการตรวจร่างกายจากการส ารวจระดับชาติพบว่าประชากรอายุ

ตั้งแต่ 15 ปีขึ้นไปป่วยด้วยโรคความดันโลหิตสูงเพ่ิมมากขึ้นในช่วง 10 ปีที่ผ่านมา จากร้อยละ 22 เป็นร้อยละ 
21.4 ระหว่างปี พ.ศ. 2547 และ พ.ศ. 2552 ตามล าดับไปเป็นร้อยละ 24.7 ในปี พ.ศ. 255710 และจากการ
ศึกษาวิจัยในประเทศไทยพบว่าแบบแผนการบริโภคโซเดียมในประเทศไทยก็แตกต่างจากต่างประเทศคือมักมี
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การกินอาหารนอกบ้านหรือซื้ออาหารนอกบ้านเข้ามาบริโภค และมีการบริโภคโซเดียมในปริมาณสูงถึง 3,700 
กรัมต่อวัน (เกินข้อแนะน า 2,000 กรัมต่อวันไปเกือบเท่าตัว) 11 การด าเนินการให้ผู้บริโภคชาวไทยตระหนักถึง
ปริมาณหรือความเข้มข้นของโซเดียมในอาหารที่จะบริโภคเป็นมาตรการหนึ่งที่จะช่วยสนับสนุนการบริโภค
เกลือโซเดียมให้ลดลงได้  

  
เนื่องจากการวัดปริมาณเกลือในอาหารโดยใช้การชิมนั้น มีความแตกต่างกันมากในแต่ละคน ขึ้นอยู่กับ

พฤติกรรม ความเคยชิน และความไวของต่อมรับรสที่ลิ้นดังที่ได้กล่าวมาแล้ว จึงมีความจ าเป็นที่ต้องมีเครื่องมือ
วัดปริมาณเกลืออย่างง่ายส าหรับประชาชนผู้บริโภคโดยเฉพาะผู้ปรุงอาหาร เพื่อทราบปริมาณเกลือที่เหมาะสม 
รวมทั้งสามารถปรับลดเกลือโซเดียมทีละน้อยอย่างแม่นย า วิธีการประเมินระดับโซเดียมที่รับประทานนั้น
ส า ม า ร ถ วั ด ไ ด้ ห ล า ย วิ ธี   เ ช่ น ก า ร ใ ช้ เค รื่ อ ง วั ด ป ริ ม า ณ โซ เดี ย ม ช นิ ด  PPM/TDS meter 
เครื่องวัดปริมาณ โซเดี ยมชนิด  PPM/TDS mete ผลิตจากภาควิชาวิศวกรรมชีวการแพทย์  คณ ะ
วิศวกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยมหิดล (รูปที่ 1)  ได้ถูกผลิตขึ้นเป็นต้นแบบที่ต้องการให้ประชาชนสามารถใช้ใน
การประเมินปริมาณเกลือ NaCl โดยใช้หลักการน าไฟฟ้าในสารละลาย สามารถวัดค่าได้ในระดับ Parts Per 
Million (ppm) สามารถตั้งค่าให้วัดปริมาณเกลือชนิดต่างๆได้ โดยเฉพาะเกลือ NaCl เป็นต้น โดยการแปลง
หน่วยการน าไฟฟ้าในสารละลาย (EC, Electrical Conductivity) เป็นหน่วย ppm โดยปกติ  1 EC x 
Conversion factor = ppm (ส าหรับ NaCl มี Conversion factor = 500)  

    
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

รูปที่ 1 แสดงลักษณะหน้าจอแสดงผลค่าความเข้มข้นของเกลือโซเดียมเป็น % (gm/100ml)  

 

โพรบ 

ปุ่มเลือกโหมด 
ปุ่มเปิดเครื่อง 

หน้าจอแสดงผล 
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วิธีใช้งาน เครื่องวัดความเค็ม 

1. จุ่มหัวโพรบเครื่องวัดความเข้มข้นของเกลือโซเดียมในอาหารเหลวที่ต้องการวัด (ไม่ควรจุ่มจนหัว  
โพรบชนกับก้นจานหรือถ้วย 

2. กดและปล่อยปุ่ม start จากนั้นรอจนผล % ความเข้มข้น หรือ gram/100 milliliter แสดง
สามารถค านวณกลับเป็นปริมาณโซเดียมได้ดังนี้ 
 
 

                  ปลอดภัย  < 0.7 % NaCl คือ < 275.3 mg Na/100 ml 

               เริ่มเค็ม  >= 0.7 ถึง <= 0.9 % NaCl หรือ  >=  275.3 ถึง <= 354 mg Na/100 ml 

               เค็มมาก ห้ามทาน  > 0.9 % NaCl หรือ > 354 mg Na/100 ml 

 3. หลังจากวัดในตัวอย่างแล้วให้ท าความสะอาดโพรบโดยเฉพาะบริเวณโลหะสีทอง 
 
การศึกษานี้จึงต้องการประเมินการใช้งานของเครื่องวัดปริมาณเกลือโซเดียมชนิด PPM/TDS meter 

ที่ผลิตโดยภารวิชาวิศวกรรมชวีการแพทย์ คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล ว่ามีความเท่ียงและความ
แม่นย าเพียงใด 
 
2. วัตถุประสงค์ 

1. ศึกษาความถูกต้องของเครื่องวัดปริมาณเกลือโซเดียมในอาหารทีผลิตจากภาควิชาวิศวกรรม     
ชีวการแพทย์ คณะวิศวกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยมหิดล ไปใช้ในการตรวจอาหารที่ขายจริง  

2. เพ่ือศึกษาความเป็นไปได้และผลต่อสุขภาพในการน าเครื่องวัดปริมาณเกลือโซเดียมในอาหารที่
ผลิตจากภาควิชาวิศวกรรมชีวการแพทย์ คณะวิศวกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยมหิดล  ไป
ประยุกต์ใช้งานในชุมชนโดยเจ้าหน้าที่สาธารณสุขและในประชาชนกลุ่มเสี่ยงต่อโรคไม่ติดต่อ
เรื้อรัง  

 
3. กลุ่มเป้าหมายที่ได้รับประโยชน์  

เนื่องจากการรับรู้ปริมาณเกลือโซเดียมในอาหารโดยใช้การชิมรสนั้น จะมีความแตกต่างกันมากในแต่
ละคน ขึ้นอยู่กับพฤติกรรม ความเคยชิน และความไวของต่อมรับรสที่ลิ้นต่างกัน ดังนั้นจึงมีความจ าเป็นที่ต้องมี
เครื่องมือวัดปริมาณเกลืออย่างง่ายส าหรับประชาชนผู้บริโภค โดยเฉพาะผู้ปรุงอาหาร เพ่ือทราบปริมาณเกลือที่
เหมาะสม รวมทั้งสามารถปรับลดเกลือโซเดียมทีละน้อยอย่างแม่นย า  เป้าหมาย คือต้องการศึกษาความ



7 
 

แม่นย าของการใช้เครื่องมือวัดปริมาณเกลือในอาหาร ส าหรับตรวจดูปริมาณการบริโภคเกลือโซเดียมด้วย
ตนเอง  เพ่ือค่อยๆปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการลดเกลือโซเดียมทีละน้อย จนสามารถเปลี่ยนพฤติกรรมของ
บริโภคได้อย่างถาวรในที่สุด   

 
4. พื้นที่ด าเนินงาน (แบ่งตามเขตปกครอง)    
 ชื่อสถานที ่ทดสอบที่โรงพยาบาลรามาธิบดี และ รพ.สต.ราชาเทวะ อ.บางพลี จ.สมุทรปราการ 

5. ขั้นตอนการด าเนินงาน 

 

ขั้นตอนที่ 1  
ทดสอบความถูกต้องแม่นย าของเครื่องวัดจ านวน 10 เครื่องด้วยน้ าเกลือมาตรฐาน 0.9%  เพ่ือดูความ

เที่ยงและความถูกต้อง (ความตรง) ดังรูปรูปที่ 2 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 2 แสดงวิธีทดสอบโดยการเริ่มประเมินกับน้ าเกลือ 0.9% NaCl 

 

ขั้นตอนที่ 2  

เพ่ือศึกษาความถูกต้องของเครื่องวัดปริมาณเกลือโซเดียมในอาหารที่ผลิตจากภาควิชาวิศวกรรมชีว
การแพทย์ คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล ไปใช้ในการตรวจอาหารที่ขายจริง  เริ่มทดสอบเครื่อง 
จ านวน 10 เครื่อง โดยท าการจุ่มเครื่องวัดปริมาณโซเดียมนี้กับอาหารที่มีน้ าเป็นส่วนประกอบที่ซื้อ จาก
ร้านอาหารที่ขายภายในโรงพยาบาลรามาธิบดี จ านวนอาหาร 100 ตัวอย่าง ซึ่งจะได้ค่าที่แสดงออกมาเป็น
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ปริมาณ NaCl เป็น กรัม ต่อ 100 มิลลิลิตร จากนั้นน าอาหารทั้ง 100 ตัวอย่างส่งตรวจหาปริมาณโซเดียม
ห้องปฏิบัติการ ศูนย์บริการประกันคุณภาพอาหาร (FQA) สถาบันค้นค้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  

ขั้นตอนที่ 3  
กรองน้ าแกง (แยกกาก) คัดเฉพาะน้ าใส่ถุงพลาสติกมัดปากถุงด้วยหนังยางรัดแกงให้แน่น ชนิดละ     

3 ถุงๆ พร้อมกับแช่แข็งตัวอย่างอาหาร เพ่ือจัดส่งตรวจวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการ ณ สถาบันค้นคว้าและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร รูปที่ 2 ซึ่งจะน าตัวอย่างอาหารมาตรวจวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการ ด้วยวิธีทดสอบ   
In-house method based on AOAC (2016) 984.27 ซึ่งจะรายงานผลการศึกษาเป็น มิลลิกรัม โซเดียม  
ต่อน้ าหนักสารละลาย 100 กรัม 

ขั้นตอนที่ 4  
 ให้เครื่องมือในการวัดความเค็มให้กลุ่มตัวอย่าง 10 คนน าไปใช้เป็นเวลาประมาณ 1 สัปดาห์ และ
สัมภาษณ์เพ่ือประเมินความเป็นไปได้ในการน าไปใช้กับประชาชน 

 

 6.องค์กร ภาคี ร่วมงาน  
ภาควิชาเวชศาสตร์ชุมชน คณะแพทยศาสตร์โรงพยาบาลรามาธิบดี รพ.สต.ราชาเทวะ อ.บางพลี   

จ.สมุทรปราการ และ ภาควิชาวิศวกรรมชีวการแพทย์ คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล             

รูปที่ 2 กระบวนการกรองแยกน้ าจากอาหารเพ่ือส่งตรวจทางห้องปฏิบัติการ 
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7.ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

 

เครื่องตรวจนี้สามารถน าไปให้ประชาชน และ ผู้ป่วยโรคความดันโลหิตสูงและโรคไตใช้เป็น
เครื่องตรวจติดตามการกินอาหารที่มีเกลือโซเดียมเป็นส่วนประกอบ ไม่ยุ่งยากและราคาค่าใช้จ่ายถูกกว่า    
การตรวจทางห้องปฏิบัติการในโรงพยาบาล ซึ่งจะมีผลต่อการพัฒนาประเทศด้านวิทยาศาสตร์การแพทย์     
การดูแลรักษาพยาบาล ท าให้คนไทยใส่ใจเรื่องการทานอาหารลดการกินเค็ม ช่วยให้สามารถคุมระดับความดัน
โลหิตสูง ชะลอการเสื่อมของไต ห่างไกลภาวะแทรกซ้อน และช่วยพัฒนาคุณภาพชีวิตของผู้ป่วยและลดการใช้
ทรัพยากร 
 

ตารางที่ 1 การแปลงค่าเกลือโซเดียม (NaCl) จากการวัดไปเป็นค่าปริมาณโซเดียมในสารละลาย 100 มิลลิลิตร 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

ป
รมิ

าณ
โ
ซ

เด
ยี
ม
ใน

ห
น่
วย

 m
g
/1

0
0
m

L

% NaCI (g/100ml) Na (mg/100ml) 

0.0 0.0000 

0.2 78.6 

0.4 157.3 

0.6 236.0 

0.7 275.3 

0.8 314.6 

0.9 354 

1.0 393.3 

1.2 472.0 

1.4 550.7 

1.6 629.3 

1.8 708.0 

2.0 786.7 
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รูปที่ 3  ปริมาณโซเดียมที่ค านวณ (มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร) ได้จากปริมาณเกลือ NaCl (กรัม/100 

มิลลิลิตร) ที่วัดได้ด้วยเครื่องวัดปริมาณโซเดียมจากภาควิชาวิศวกรรมชีวการแพทย์ คณะวิศวกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยมหิดล  

การเปรียบเทียบกันของค่าที่ได้จากเครื่องวัดปริมาณโซเดียมในอาหารจึงต้องมีการค านวณปริมาณ
โซเดียมที่ได้จากค่าที่ปรากฏบนจอของเครื่องวัดที่เป็นปริมาณ NaCl โดยการคูณด้วย 0.393 จึงสามารถน ามา
เปรียบเทียบกับค่าปริมาณโซเดียมจากห้องปฏิบัติการ ซึ่งต้องอนุมานว่าสารละลาย 100 กรัม มีปริมาตรเท่ากับ 
100 มิลลิลิตร ผลการแปลงค่าจะได้ตามรูปที่ 3 

 

จากนั้นการประเมินก็เริ่มต้นจากการดูความเที่ยง โดยดูจากค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน โดยผู้ศึกษาใช้
เกณฑ์ประเมินว่าถ้าค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานสูงอาจจะท าให้ผลการประเมินกลับจากโซเดียมน้อยกลายเป็น
โซเดียมมาก หรือ ในทางกลับกันก็ได้ท าให้การประเมินไม่ตรงกับความเป็นจริง จึงให้ค่าที่มีความเบี่ยงเบน
มาตรฐานต่างกันถึง 150 ของการประเมินโซเดียมเป็น mg/100ml เป็นความเบี่ยงเบนมาตรฐานที่ไม่มีความ
เที่ยงหรือไม่มีความเสถียร (+) ดังตารางที่ 2 

 

ส่วนการประเมินความถูกต้องหรือความตรงของการประเมินนั้ นจะน าผลการประเมินจาก
ห้องปฏิบัติการมาใช้เป็นมาตรฐาน โดยประมาณว่าค่าที่ได้จากห้องปฏิบัติการ mg Na/100mg สารละลาย 
ใกล้เคียงกับ mg Na/100 ml สารละลาย และ น าค่าที่ได้จากการแปลงค่าในรูปที่ 3 มาค านวณว่า ค่าที่ได้จาก
ห้องปฏิบัติการอยู่นอกจากค่าที่ได้จากเครื่องวัด 1.96 เท่าของค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน เป็นค่าท่ีไม่มีความตรง (+) 
ดังตารางที่ 2  
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ตารางท่ี 2. ผลการวิเคราะห์ปริมาณโซเดียมโดยใช้เครื่องวัดความเค็มในอาหาร จ านวน 100 ชนิด 

 

ล าดับ 
 

ชนิดอาหาร 
 

ปริมาณโซเดียมเฉลี่ย  
จากเครื่องวัด 10 เครื่อง 
(มิลลิกรัม/100 มิลลิลติร) 
± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 

ปริมาณโซเดียมจาก
ห้องปฏิบตัิการ 

(มิลลิกรัม/100 กรัม
สารละลาย) 

 

ความไม่เสถียร
ในการวัดค่าจาก

เครื่องวัด 10 
เครื่อง 

ความไม่ถูกต้อง
หรือความไม่ตรง
ของการวัดจาก

เครื่อง  

1  แกงหน่อไม้ 388±203 654 +   

2 กระเพาะปลา เจ 438±104 358   

3 ก๋วยจั๊บ น้ าข้น 260±77 448  + 

4 ก๋วยจั๊บญวนน้ าใส 536±99 445   

5 ก๋วยจั๊บน้ าข้น 518±134 476   

6 ก๋วยจั๊บน้ าข้น 615±99 468   

7 ก๋วยจั๊บน้ าข้น   548±118 467   

8 
ก๋วยจั๊บเวียดนาม 
(ทรงเครื่อง) 492±25 359 

 + 

9 ก๋วยจั๊บเวียดนาม ทรงเครื่อง 544±195 419 +  

10 ก๋วยจั๊บเวียดนาม(ต้นต ารับ) 544±186 456 +  

11 ก๋วยเตี๋ยวไก่ตุ๋น 419±48 384   

12 ก๋วยเตี๋ยวแคระน้ าใส 470±128 403   

13 ก๋วยเตี๋ยวตม้ย าสุโขทัย 454±97 637   

14 ก๋วยเตี๋ยวตม้ย าสูตรมะนาว 581±82 496   

15 ก๋วยเตี๋ยวน่องไก่ ใส่เห็ดหอม  603±83 475   

16 ก๋วยเตี๋ยวน่องไก่มะระ 583±85 628   

17 ก๋วยเตี๋ยวเนื้อ ใสเ่ต้าหูย้ี ้ nd 646  + 

18 ก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟ 499±163 507 
+ 
 

 

19 ก๋วยเตี๋ยวสุโขทัย ดั้งเดมิ 339±102 386   

20 
ก๋วยเตี๋ยวสุโขทัย ต้มย า
ทรงเครื่อง 525±88 592 

  

21 ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กสโุขทัย 510±107 676   

22 ก๋วยเตี๋ยวหมู น้ าตก 601±111 619   

23 ก๋วยเตี๋ยวหมู น้ าตก  491±32 535   

24 
 

เกาหลาต้มย าปลา 
 

491±116 
 

508 
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ล าดับ 
 

ชนิดอาหาร 
 

ปริมาณโซเดียมเฉลี่ย  
จากเครื่องวัด 10 เครื่อง 
(มิลลิกรัม/100 มิลลิลติร) 
± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 

ปริมาณโซเดียมจาก
ห้องปฏิบตัิการ 

(มิลลิกรัม/100 กรัม
สารละลาย) 

 

ความไม่เสถียร
ในการวัดค่าจาก

เครื่องวัด 

ความแตกต่าง
อย่างมีนัยส าคญั
กับห้องปฏบิัติการ  

25 เกาเหลาต้มย ามะนาว 406±49 378   

26 เกาเหลาต้มเลือดหม ู 526±137 415   

27 เกาเหลาเนื้อ 506±119 429   

28 เกาเหลาเย็นตาโฟ 539±206 498 
+ 
 

 

29 เกาเหลาเย็นตาโฟตม้ย า 584±95 745   

30 
เกาเหลาเย็นตาโฟลูกช้ิน  3 
รส ทรงเครื่อง 533±91 511 

  

31 เกาเหลาหมู ตม้ย า น้ า 518±95 480   

32 เกาเหลาหมู ตม้ย า น้ า 491±108 454   

33 เกาเหลาหมู ลูกช้ินปลา 574±102 373 
 + 

 

34 เกาเหลาหมูน้ าตก 533±119 512   

35 แกงข่าไก่ 449±127 636   

36 แกงเขียวหวาน 431±148 756 
 + 

 

37 แกงเขียวหวาน  266±44 393 
 + 

 

38 
แกงเขียวหวาน ไก่ ใส่
หน่อไม ้ 407±131 584 

  

39 แกงเขียวหวานไก ่ nd 646  + 

40 แกงเขียวหวานไก ่ 765 757   

41 แกงเขียวหวานไก ่ 407±86 660 
 

 
+ 

42 แกงจืดต าลึง หมสูับ 479±57 417   

43 แกงจืดเต้าหู ้ 322±49 218 
 + 

 

44 
แกงจืดผักกาดขาว เต้าหู 
หมูสับ 705±76 472 

 + 

45 
แกงจืดผักกาดขาว เต้าหู 
หมูสับ ผัก 468±116 359 
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ล าดับ 
 

ชนิดอาหาร 
 

ปริมาณโซเดียมเฉลี่ย  
จากเครื่องวัด 10 เครื่อง 
(มิลลิกรัม/100 มิลลิลติร) 
± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 

ปริมาณโซเดียมจาก
ห้องปฏิบตัิการ 

(มิลลิกรัม/100 กรัม
สารละลาย) 

 

ความไม่เสถียร
ในการวัดค่าจาก

เครื่องวัด 

ความแตกต่าง
อย่างมีนัยส าคญั
กับห้องปฏบิัติการ  

46 
แกงจืดผักกาดขาว เต้าหู้ 
หมูสับ ผัก 528±200 317 

+  

47 แกงจืดฟัก ใส่หมู เห็ดหอม 549±106                         566   

48 แกงจืดมะระยัดไสห้มูสบั 306±89 341   

49 แกงจืดหัวไชเท้า หมูกระดูก 577±109 692   

50 แกงไตปลา* 787 851   

51 แกงป่า ไก่  560±123 364 
 
 

 

52 
แกงป่า มะเขือเปราะ  
ปลาดุก* 787 534 

 + 

53 แกงเผ็ดปลาดุกใสม่ะเขือ 356±112 616 
 + 

 

54 แกงเลียง 381±100                         220 
  

55 แกงเลียง เจ* 787 
484 

 
 + 

56 แกงเลียงปลา 587±120 497   

57 แกงส้มปลา 520±205 692 
+ 
 

 

58 แกงส้มผักรวม สายบัว 622±102 610   

59 แกงส้มมะรุม 542±211 785 
+ 
 

 

60 แกงส้มมะละกอ 511±98 486   

61 แกงส้มมะละกอ 572±112 474   

62 แกงส้มมะละกอ ดอกแค 542±144 728   

63 แกงส้มยอดมะพร้าวอ่อน 723±112 615   

64 แกงหน่อไม้ใบหญ้านาง 539±93 569   

65 ขนมจีน แกงเขียวหวานหม ู 538±165 
941 

 
+ + 

66 ขนมจีน น้ ากะท ิ 543±141 687 
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ล าดับ 
 

ชนิดอาหาร 
 

ปริมาณโซเดียมเฉลี่ย  
จากเครื่องวัด 10 เครื่อง 
(มิลลิกรัม/100 มิลลิลติร) 
± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 

ปริมาณโซเดียมจาก
ห้องปฏิบตัิการ 

(มิลลิกรัม/100 กรัม
สารละลาย) 

 

ความไม่เสถียร
ในการวัดค่าจาก

เครื่องวัด 

ความแตกต่าง
อย่างมีนัยส าคญั
กับห้องปฏบิัติการ  

67 ขนมจีน น้ ายาป่า น้ าปลาร้า 549±158 987 
      

+ 
 
 

68 ข้าวต้มกุ้ง 407±100 311   

69 ขาหม ู 608±107 1288 
 + 

 

70 ขาหม ู 535±78 748 
 + 

 

71 พะโล้ ใสไ่ข ่ 410±179 522 +  

72 พะโล้ ใสไ่ข ่ 561±68 
747 

 
 + 

73 พะโล้ใสไ่ข่ เต้าหู ้ 566±155 
489 

 
+  

74 พะโล้ใสไ่ข่ เต้าหู ้ 380±46 557   

75 จับฉ่าย 487±83 393   

76 ต้มจับฉ่าย 544±89 520   

77 ต้มข่าไก ่ 570±90 595   

78 ต้มแซ่บ กระดูกหม ู 610±73 425 
 
 

+ 

79 ต้มแซ่บกระดูกหม ู 508±55 508   

80 ต้มแซ่บไก่ 499±144 586   

81 ต้มย ากุ้ง ยอดมะพร้าวอ่อน 579±102 498   

82 ต้มย าปลานิล 413±70 564 
 
 

+ 

83 ต้มย ารวมมิตร 588±119 647   

84 ต้มย าเห็ด 515±96 465   

85 ต้มย าเห็ดใสไ่ก ่ 513±132 289   

86 ต้มเลือดหม ู 499±148 423   

87 ต้มเลือดหม ู 514±73 481   

88 ต้มเลือดหมู -3- 514±83 417   

89 ต้มเลือดหมู เครื่องใน 379±35 296  + 
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ล าดับ 
 

ชนิดอาหาร 
 

ปริมาณโซเดียมเฉลี่ย  
จากเครื่องวัด 10 เครื่อง 
(มิลลิกรัม/100 มิลลิลติร) 
± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 

ปริมาณโซเดียมจาก
ห้องปฏิบตัิการ 

(มิลลิกรัม/100 กรัม
สารละลาย) 

 

ความไม่เสถียร
ในการวัดค่าจาก

เครื่องวัด** 

ความแตกต่าง
อย่างมีนัยส าคญั
กับห้องปฏบิัติการ  

90 น้ าขาหมู (คากิ ขาหมู ผัก)* 787 803   

91 น้ าขาหมู (คากิ ขาหมู) 405±47 761   

92 บะหมี่เย็นตาโฟ 370±95 342   

93 พะแนงหมู 329±161 1072 
   + 

 

94 ราดหน้า 415±139 487   

95 
 

ราดหน้า หม ู
 

579±104 
 

510 
 

  

96 สุกี้ไก่น้ า 584±92 616   

97 สุกี้น้ าหม ู 483±85 434   

98 สุกี้หม ู 409±103 377   

99 สุกี้หมูน้ า 684±134 418 
 + 

 

100 เส้นหมีร่าดหนา้หม ู 391±128 370   

หมายเหตุ:  1. *หมายถึงมีค่าความเข้มข้นของโซเดยีมในตัวอย่างอาหารเกิน 2%  
    2.  ** หมายถึงมีค่าเบียงเบนมาตรฐานเกินกว่า 200  
    3.  ท าการทดสอบโดยใช้เครื่องวัดความเคม็จ านวน 10 เครื่อง (n=10) 

 

 จากการทดสอบประสิทธิภาพของเครื่องวัดความเค็มในการวัดความเข้มข้นของเกลือโซเดียมในอาหาร
ประเภทที่มีน้ าเป็นส่วนประกอบจ านวน 100 ตัวอย่างพบว่าอาหารร้อยละ 92 มีความเข้มข้นของเกลือโซเดียม
เกินกว่าเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ที่ 354 mg/100 ml (0.9%) เครื่องมือยังมีการแสดงผลเบี่ยงเบนมาตรฐานที่
ค่อนข้างสูงในอาหารหลายชนิด โดยพบว่าในการวัดด้วยเครื่องมือ 10 เครื่องที่วัดอาหารชนิดเดียวกันมีค่า
เบี่ยงเบนมาตรฐานสูงเกินกว่า 150 mg/100 ml ถึงร้อยละ 13 หรือผลการวัดจากเครื่องมีความแปรปรวนสูง
ใน 13 ชนิดอาหาร  
 นอกจากนี้เมื่อน ามาค านวณปริมาณโซเดียมที่ต่างกันระหว่างค่าเฉลี่ยที่วัดได้ด้วยเครื่องมือ มา
เปรียบเทียบ ค่าที่ได้จากห้องปฏิบัติการ พบว่าค่าทั้งสองมีความแตกต่างกันอย่างมากกว่า 1.96 เท่าของค่า
เบี่ยงเบนมาตรฐาน อยู่ถึง 22 ตัวอย่างอาหาร หรือ ร้อยละ 22 ของการวัดนั้นยังไม่มีความถูกต้อง หรือ จาก
การประเมินนี้พบว่าความถูกต้องของเครื่องมือวัดความเข้มข้นของเกลือโซเดียมอยู่ที่ร้อยละ 78  
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ในขณะที่ค่าที่วัดได้ถ้าใช้จุดตัดว่าอาหารมีปริมาณโซเดียมมากเกินอยู่ที่ 354 mg/100 ml ให้เป็น
ปริมาณที่ได้ใบหน้าบึ้ง หรือ มีปริมาณโซเดียมมากเกิน  พบว่ามีอาหารแค่ 5 ชนิดเท่านั้นที่มีค่าความเข้มข้นของ
โซเดียมน้อยกว่าค่าที่ตั้งไว้ ถ้าประมาณค่าวัดจากห้องปฏิบัติการวัดได้ใกล้เคียงกับ mg/100 ml แสดงว่า
อาหารที่มีขายในตามร้านอาหารต่างๆ มีปริมาณความเข้มข้นของโซเดียมสูงมาก 
 จากการทดสอบยังพบว่าอาหารประเภทที่มีความขุ่นหรือความข้นสูง อาหารที่มีไขมัน หรือกะทิเป็น
ส่วนประกอบเช่นแกงหน่อไม้ แกงเขียวหวาน ขนมจีนน้ ายากะทิ และพะแนงจะรบกวนประสิทธิภาพของ
เครื่องมือในการวัดโดยค่าที่วัดได้จะมีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานที่สูงมาก หรือไม่สามารถวัดค่าได้ทั้งนี้เนื่องจาก
สารประกอบอินทรีย์ประเภทน้ ามันจะน าไฟฟ้าได้ไม่ดีและมีค่าการน าไฟฟ้าที่ต่ ากว่าเมื่อละลายอยู่ในน้ า และ
นอกจากนีย้ังพบว่าเครื่องมือไม่สามารถวัดปริมาณโซเดียมในอาหารที่มีส่วนประกอบเต้าหู้ยี้ได ้
 ดังนั้นเมื่อตัดชนิดการทดสอบที่มี กะทิ และ เต้าหู้ยี้ ออกไป 6 ตัวอย่าง พบว่าค่าความตรงในการวัด
เพ่ิมมากขึ้นเป็นร้อยละ 83 และ ค่าความไม่เที่ยงหรือความไม่เสถียรไม่แตกต่างจากเดิมคือยังมีอาหารถึง     
12 ชนิด ทีว่ัดด้วยเครื่องมีความแปรปรวนหรือมีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานสูง 
 
ปัญหาและอุปสรรค   
1. ก่อนท าการทดสอบอาหารทุกครั้งได้มีการ Calibrate เครื่องทดสอบความแม่นย าของเครื่องตรวจปริมาณ

เกลือด้วยน้ าเกลือมาตรฐาน 0.9% แต่ค่าความเข้มข้น % ความเค็มที่ได้จะต่างกันค่อนข้างมากในแต่ละ
เครื่อง  ปกติแล้วหลังการ Calibrate เครื่องถ้าวัดจากอาหารชนิดเดียวกันค่าที่ได้จะ บวก ลบ 0.2-0.3%  
แต่ในกรณีที่วัดค่าความเค็มสูง เช่นมากกว่า 1.5 ค่าจะมีความคลาดเคลื่อนที่สูงขึ้น  

2. ในส่วนของเครื่องตรวจปริมาณเกลือจะใช้เวลาค่อนข้างนานว่าจะสามารถแสดงผลค่าความเค็มของอาหาร
ออกมาได้  

3. ตัว Probe ที่โยกและเปิดเครื่องไม่ค่อยติด เมื่อท าการทดสอบอาหารเรียบร้อยจึงติดต่อ ฝ่ายเทคนิค คณะ
วิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล ตรวจเช็คเครื่องให้อย่างละเอียดทุกครั้งที่จะเริ่มทดสอบชุดอาหาร
ใหม่  

4. ความล่าช้าในการตรวจเช็คเครื่องตรวจปริมาณเกลือเมื่อมีปัญหา ตรวจเช็คแต่ละครั้งกินเวลานานเพราะ
ต้องส่งไปท่ี ครั้งละประมาณ 1 เดือน และ บางครั้งเจอปัญหาการเปิดเครื่องไม่ค่อยติด   
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ทดลองให้ประชาชนใชเ้ครื่องวัดความเค็ม   

 

 ทางคณะผู้ศึกษาได้ให้ประชาชน 2 กลุ่มได้น าเครื่องมือวัดโซเดียมในอาหารไปใช้ กลุ่ม 5 ท่าน 
 กลุ่มที่ 1 เป็นประชาชนที่มีโอกาสเป็นโรคความดันโลหิต โดยเป็นเจ้าหน้าที่ที่ท างานที่ภาควิชาเวช
ศาสตร์ชุมชน คณะแพทยศาสตร์โรงพยาบาลรามาธิบดีให้ไปทดลองใช้เป็นเวลา 10 วัน โดย 3 ใน 5 ท่านให้
ญาติผู้ใหญ่ที่บ้านลองใช้ และ อีก 2 ท่านใช้เอง ได้รับขอมูลจากการสัมภาษณ์กลุ่มดังนี้ 
 

1. เครื่องมือนี้ใช้ไม่สะดวก เพราะต้องท าการกดปุ่มค้างไว้เวลาวัด และ ต้องน าหัวโพรบ
ของเครื่องจุ่มมิดน้ าตลอดเวลา ถ้าเผลอไม่กดปุ่มหรือน าโพรบสูงกว่าระดับน้ าที่วัด
ตัวเลขหายไป ทางแก้คือต้องท าให้เป็นปุ่มปิดเปิดที่ไม่ต้องกดค้าง หรือ ท าคล้ายๆ
ปรอทวัดไข้ท่ีไม่ต้องกดค้าง 

2. นอกจากนี้ยังไม่มั่นใจที่จะจุมเครื่องมือลงไปในน้ าแกงที่มีความร้อนสูงเพราะเกรงว่า
จะได้รับสารอันตรายที่ละลายออกจากพลาสติกของเครื่องมือ ทางแก้คือควรที่จะ
ออกแบบให้มีส่วนของโลหะท่ีใช้จุ่มน้ าทั้งหมด 

3. ตัวหนังสือที่ปรากฏบนหน้าจออ่านยาก เพราะมองไม่ชัดจากรูปที่ปรากฏมองไม่ชัด 
และหน้าจอเล็กไม่เหมาะส าหรับกลุ่มผู้สูงอายุ ทางแก้ควรที่จะท าเป็นสีไฟจราจร   
จะอ่านได้ง่ายกว่า 

4. ตัวเลขท่ีได้ไม่เสถียร เวลาที่จุมลงไปในน้ าแล้ว น าขึ้นมาอีก 1 นาที จุ่มใหม่กลับไม่ได้
ค่าเท่าเดิม ตรงนี้คงต้องมีกระบวนการปรับให้เกิดความเสถียรมากขึ้น 

5. อย่างไรก็ดีพบว่าการวัดและเห็นตัวเลขท าให้เกิดความตระหนักในการเติมรสชาติเค็ม
ให้น้อยลง หรือ ท าให้เกิดพฤติกรรมไม่ซดน้ าแกงที่รู้ว่าเค็ม  
 

กลุ่มที่ 2 เป็นเจ้าหน้าที่สาธารณะสุข โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลราชาเทวะ อ าเภอบางพลี  
จังหวัดสมุทรปราการ พบข้อมูลดังนี้ 

1. พบว่าการจุ่มท าได้ไม่ยาก แต่มีความไม่เสถียรในการวัดเพราะ เมื่อวัดอาหารชนิด
เดียวกัน 2 – 3 ครั้งกลับได้ค่าต่างกัน เช่น 1.3%, 1.8%, 1.6% เป็นต้น  

2. การทดสอบแต่ละครั้งสังเกตว่าจุมในน้ าใสจะวัดได้ง่ายกว่า จุ่มในแกงที่มีกะทิ และ 
ค่าที่ได้จากแกงที่เป็นกะทิดูจะไม่สูงมาก เช่น 0.5% ส่วนที่เป็นน้ าใสส่วนใหญ่จะเกิน 
1% หมดที่ทดลองใช้ 

3. หน้าปัดเล็ก และ ตัวหนังสือก็ไม่ใหญ่ ถ้าเป็นไปได้ถ้าสามารถปรับให้ใหญ่ขึ้นก็จะดี 
หรือ มีการใช้สีไฟจราจรช่วยก็จะอ่านง่ายขึ้น 
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สรุปการทดสอบเครื่องวัดความเค็ม 

เครื่องวัดความเข้มข้นของโซ เดี ยมในอาหารที่ ผลิตจากภาควิชาวิศวกรรมชีวการแพทย์              
คณะวิศวกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยมหิดล ที่ใช้ในการศึกษานี้ พบว่าสามารถวัดค่าความเข้มข้นของโซเดียมได้
แม่นย าดีพอประมาณ (วัดได้ถูกต้องอยู่ระหว่างร้อยละ 78 - 83) แต่จากข้อจ ากัดท่ีได้เสนอไป จึงควรที่จะต้องมี
การพัฒนาประสิทธิภาพในการวัดให้แม่นย า โดยลดความแปรปรวนระหว่างเครื่องลง (สัดส่วนของการวัดที่มี
ความแปรปรวนระดับสูง ร้อยละ 13) รวมถึงพัฒนาความแม่นย าหรือความถูกต้องในการให้ผลลัพธ์ (วัดไม่แม่น
เมื่อเปรียบเทียบกับผลทางห้องปฏิบัติการ ร้อยละ 17 - 22) รวมทั้งควรมีการพัฒนาให้สามารถใช้งานได้ง่ายทั้ง
การกดปุ่มเปิดเครื่องที่ไม่ต้องกดค้างไว้ และรูปแบบการแสดงผลที่อ่านง่าย นอกจากนี้ถ้าสามารถพัฒนาต่อยอด
ให้สามารถใช้วัดในอาหารได้หลายรูปแบบก็จะท าให้การด าเนินการการผลิตเพ่ือจ าหน่ายในเชิงพาณิชย์ที่เหมาะ
กับอาหารไทยมีความเป็นไปได้  อันจะท าให้ประชาชนสามารถหาเครื่องมือนี้มาใช้เพ่ือประโยชน์ในการประเมิน
การบริโภคโซเดียมของตนเองเพ่ือป้องกันโรคไม่ติดต่อเรื้อรังต่างๆต่อไป 
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 ตารางท่ี 1 การบันทึกผลของปริมาณโซเดียมในอาหาร โครงการทดสอบความแม่นย าของเครื่องตรวจปริมาณเกลือในตัวอย่างอาหาร 
 ร้านอาหาร ในรพ.รามาธิบดี (ครั้งที่1) จ านวน 23 ตัวอย่าง 

 
 

ล าดับ  ชนิดอาหาร ส่วนประกอบของอาหาร 
% NaCI จากเคร่ืองมือทดสอบความเค็ม  

สถานที่ในการเลือกกลุม่ตัวอย่าง 1 2 3 4 5 6 7 8* 9 10 

1 พะโล้-1 พะโล้ใสไ่ข่ เต้าหู ้ 2 1.98 1.32 1.24 1.28 1.20 0.96 2 1.22 1.18 ร้านโภชนาการ 

2 แกงจืด-1 แกงจืดผักกาดขาว เต้าหู หมสูับ ผกั 1.20 1.11 1.3 1.10 1.13 1.11 1 1.98 0.97 1 ร้านโภชนาการ 

3 ราดหน้า เส้นหมีร่าดหนา้หม ู 1.91 0.89 0.89 0.92 0.90 0.91 0.86 0.97 0.85 0.83 ร้านเฮงยอดผักกินไม่รู้อิม่(วิจัย) 

4 เกาเหลา-1 เกาเหลาเย็นตาโฟลูกช้ิน  3 รส 
ทรงเครื่อง 

1.26 1.28 1.25 1.33 1.29 1.39 1.23 2 1.24 1.29 ร้านเย็นตาโฟ 3 รสบ้านบึง(วิจัย) 

5 ก๋วยเตี๋ยว-1 ก๋วยเตี๋ยวสุโขทัย ต้มย าทรงเครื่อง 1.31 1.32 1.24 1.34 1.27 1.29 1.21 1.95 1.15 1.26 ร้านก๋วยเตีย๋วต้มย าสโุขทัยแม่มาล(ีวิจัย) 

6 สุกี-้1 สุกี้ไก่น้ า 1.43 1.80 1.31 1.50 1.42 1.42 1.29 2 1.27 1.41 ร้านคุณปลา(วิจัย) 

7 แกงส้ม-1 แกงส้มยอดมะพร้าวอ่อน 2 2 1.72 2 2 2 1.43 2 1.23 2 ร้านโภชนาการ 

8 แกงส้ม-2 แกงส้มมะละกอ 1.24 1.22 1.20 1.23 1.24 1.26 1.21 2 1.17 1.21 ร้านนิดข้าวราดแกง(วิจัย) 

9 เกาเหลา-2 เกาเหลาหมู ตม้ย า น้ า 1.27 1.23 1.22 1.25 1.27 1.27 1.21 2 1.21 1.24 กมลศักดิ์ก๋วยเตี๋ยวเป็ดพะโล้ (วิจัย) 

10 เกาเหลา-3 เกาเหลาหมู ตม้ย า น้ า 1.28 1.20 1.16 1.19 1.19 1.22 1.0 2 1.13 1.12 ร้านเย็นตาโฟ 3 รสบ้านบึง(วิจัย) 
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ล าดับ  ชนิดอาหาร 
ส่วนประกอบของอาหาร 

% NaCI จากเคร่ืองมือทดสอบความเค็ม สถานที่ในการเลือกกลุม่ตัวอย่าง 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
11 จับฉ่าย ต้มจับฉ่าย 1.41 1.35 1.22 1.31 1.34 1.41 1.28 2 1.22 1.28 รุ่งทิพย์อาหารเจและมังสวิรัติ(วิจัย) 

12 ก๋วยเต๋ียว-2 ก๋วยเต๋ียวแคระน้ าใส 1.10 1.8 0.97 1.1 1.8 1.10 0.99 1.14 0.97 0.97 ร้านเย็นตาโฟ 3 รสบ้านบึง(วิจัย) 

13 แกงจืด-2 แกงจืดผักกาดขาว เต้าหู หมูสับ ผัก 1.95 1.89 0.94 1.94 0.95 1.95 0.94 1 0.92 0.94 ร้านคุณปลา(วิจัย) 

14 ต้มย า ต้มย าเห็ด 1.26 1.23 1.19 1.25 1.26 1.27 1.21 2 1.22 1.21 ร้านโภชนาการ 

15 ก๋วยจ๊ับ-1 ก๋วยจ๊ับเวียดนาม(ต้นต ารับ) 1.97 1.99 0.94 1.6 1.7 1.8 0.78 1.13 0.97 0.96 ร้านแม่ฮาย(วิจัย) 

16 ก๋วยจ๊ับ-2 ก๋วยจ๊ับเวียดนาม ทรงเครื่อง 0.95 1.89 0.94 0.97 0.97 1.98 1.96 1.3 0.92 1.95 ร้านแม่ฮาย(วิจัย) 

17 แกง แกงไตปลา 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 ร้านโภชนาการ 

18 สุกี-้2 สุกี้น้ าหมู 1.20 1.11 1.13 1.13 1.15 1.23 1.15 1.83 1.18 1.16 ร้านชั้น 1 ติดร้าน 7 

19 ก๋วยจ๊ับ-3 ก๋วยจ๊ับน้ าข้น 1.7 1.10 1.2 1.1 1.11 1.16 0.98 1.80 1.11 1.9 กมลศักด์ิก๋วยเต๋ียวเป็ดพะโล้ (วิจัย) 

20 เกาเหลา-4 เกาเหลาต้มเลือดหมู 1.8 1.6 1.0 0.98 1.6 1.11 0.98 1.61 1.7 0.99 ร้านเพิ่มทรัพย์ 

21 ขาหมู น้ าขาหมู (คากิ ขาหมู ผัก) 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 ร้านกวงขาหมูพะโล้ยาจีน(วิจัย) 

22 พะโล้-2 พะโล้ใส่ไข่ เต้าหู้ 0.92 0.92 0.93 0.92 0.94 0.95 0.93 1.3 0.93 0.93 อภิญญาข้าวราดแกง(วิจัย) 

23 ก๋วยเต๋ียว-3 ก๋วยเต๋ียวสุโขทัย ด้ังเดิม 0.97 0.93 0.97 0.97 0.92 0.97 0.87 0.13 0.94 0.94 ร้านก๋วยเต๋ียวต้มย าสุโขทัยแม่มาลี(วิจัย) 
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ตารางท่ี 2 การบันทึกผลของปริมาณโซเดียมในอาหาร โครงการทดสอบความแม่นย าของเคร่ืองตรวจปริมาณเกลือในตัวอย่างอาหาร 

ร้านอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล คร้ังที่ 2 

 
ล าดับ 
ร้าน 

ชนิดอาหาร ส่วนประกอบของอาหาร 
% NaCI จากเคร่ืองมือทดสอบความเค็ม สถานที่ในการเลือก

กลุ่มตัวอย่าง 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

1 ร้าน 14 ขาหม ู 1.55 1.62 1.38 1.16 1.54 2 1.37 2 1.37 1.47  ร้าน คณะวิทย ์

2 ร้าน 2 ราดหน้า หม ู 1.37 1.41 1.10 1.51 1.85 1.45 1.33 2 1.35 1.35 ร้าน คณะวิทย ์

3 ร้าน 4 แกงป่า มะเขือเปราะ ปลาดุก 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2  ร้าน คณะวิทย ์

4 ร้าน 4 แกงจืดผักกาดขาว เต้าหู หมสูับ 1.95 1.45 1.72 1.70 2 1.95 1.76 2 1.85 1.54 ร้าน คณะวิทย ์

5 ร้าน 4 ต้มแซ่บ กระดูกหม ู 1.50 1.40 1.45 1.59 1.77 1.50 1.43 1.98 1.45 1.45  ร้าน คณะวิทย ์

6 ร้าน 23 แกงเลียง เจ 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 ร้าน คณะวิทย ์

7 ร้าน 23 กระเพาะปลา เจ 1.24 1.22 1.20 1.70 1.15 0.88 0.95 1.14 0.76 0.90  ร้าน คณะวิทย ์

8 ร้าน 20 ก๋วยเตี๋ยวหมู น้ าตก 1.27 2 1.35 1.40 1.76 1.36 1.41 2 1.36 1.36 ร้าน คณะวิทย ์

9 ร้าน 20 ก๋วยเตี๋ยวเนื้อ ใสเ่ต้าหูย้ี ้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0  ร้าน คณะวิทย ์

10 ร้าน 20  ก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟ 0.96 1.50 1.35 1.13 1.48 0.96 1.00 2 1.70 0.61 ร้าน คณะวิทย ์

11 ร้าน 29 ก๋วยเตี๋ยวน่องไก่ ใส่เห็ดหอม  1.55 1.47 1.54 1.55 1.74 1.34 1.26 2 1.46 1.41  ร้าน คณะวิทย ์

12 ร้าน 29 เกาหลาต้มย าปลา 0.99 1.18 1.22 1.31 1.14 1.40 0.95 2 1.10 1.20 ร้าน คณะวิทย ์

13 ร้าน สมศรี เจริญพร ต้มเลือดหมู เครื่องใน 0.90 0.91 0.90 1.10 1.13 0.93 0.88 1.0 0.98 0.91  ร้าน คณะวิทย ์

14 ร้าน สมศรี เจริญพร ก๋วยจั๊บ น้ าข้น 0.57 0.93 0.59 0.66 0.56 0.51 0.58 1.10 0.54 0.57 ร้าน คณะวิทย ์

15 ร้านฑาริกา ปานคง ขนมจีน น้ ายาป่า ใส่น้ าปลาร้า 1.50 1.35 1.17 2 1.19 1.48 0.66 2 1.14 1.48  ร้าน คณะวิทย์ 
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ล าดับ 
ร้าน 

ชนิดอาหาร 

ส่วนประกอบของอาหาร 
% NaCI จากเคร่ืองมือทดสอบความเค็ม สถานที่ในการเลือก

กลุ่มตัวอย่าง 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

16 ร้านฑาริกา ปานคง ขนมจีน น้ ากะทิ 1.10 1.0 1.90 1.31 1.46 0.99 1.30 2 1.60 1.15 ร้านอาหาร คณะวิทย์ 

17 ร้านฑาริกา ปานคง ขนมจีน แกงเขียวหวานหม ู 1.50 1.27 1.90 1.40 1.63 0.99 0.94 2 0.67 1.37 ร้านอาหาร คณะวิทย์ 

18 ร้าน 3 แกงเขียวหวานไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 ร้านอาหาร คณะวิทย์ 

19 ร้าน 3 แกงจืดมะระยัดไส้หมูสับ 0.85 0.92 0.63 0.61 1.20 0.43 0.76 0.98 0.83 0.58 ร้านอาหาร คณะวิทย์ 

20 ร้าน 4 แกงส้มผักรวม สายบัว 1.47 1.87 1.38 1.47 1.98 1.46 1.39 2 1.34 1.45 ร้านอาหาร คณะวิทย์ 

21 ร้าน 4 ต้มย ากุ้ง ยอดมะพร้าวอ่อน 1.31 1.28 1.60 1.80 1.56 1.26 1.29 2 1.28 1.33 ร้านอาหาร คณะวิทย์ 

22 ร้าน PLA-KA-NOK พะแนงหมู 0.63 1.29 1.11 1.31 0.0 1.23 0.65 0.84 0.67 0.64 ร้านอาหาร คณะวิทย์ 

23 ร้าน  PLA-KA-NOK ต้มข่าไก่ 1.34 1.41 1.35 1.40 1.70 1.30 1.36 2 1.22 1.41 ร้านอาหาร คณะวิทย์ 

24 ร้าน  PLA-KA-NOK แกงเขียวหวานไก่ 2 2 1.91 2 2 2 2 2 1.53 2 ร้านอาหาร คณะวิทย์ 
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ตารางที่ 3 การบันทึกผลของปริมาณโซเดียมในอาหาร โครงการทดสอบความแม่นย าของเครื่องตรวจปริมาณเกลือในตัวอย่างอาหาร 

ศูนย์อาหาร ศูนย์วิจัย  มหาวิทยาลัยมหิดล คร้ังที่ 3

  
ล าดับ 
ร้าน 

ชนิดอาหาร ส่วนประกอบของอาหาร 
% NaCI จากเคร่ืองมือทดสอบความเค็ม สถานที่ในการเลือก

กลุ่มตัวอย่าง 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

1 สุกี้น้ า สุกี้หมูน้ า 1.0 1.9 1.7 1.7 2 2 2 1.3 2 1.8 ร้านคุณปลา 

2 แกงหน่อไม้  แกงหน่อไม้ 0.56 0.30 0.63 1.61 1.27 1.6 0.26 1.26 1.41 0.96 ข้าวราดแกงแม่มาล ี

3 แกงเขียวหวาน แกงเขียวหวาน ไก่ ใส่หน่อไม ้ 0.85 1.29 0.84 0.59 1.14 0.93 0.7 0.98 1.7 1.32 ข้าวราดแกงแม่มาล ี

4 แกงส้ม แกงส้มมะละกอ ดอกแค 1.9 1.24 1.8 1.4 1.25 1.24 0.84 0.99 1.87 1.26 ข้าวราดแกงแม่มาล ี

5 ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กสุโขทัย 1.85 1.25 0.97 1.5 1.26 1.1 1.5 0.98 1.4 1.16 ก๋วยเตี๋ยวสุขโขทัย   

6 
ก๋วยจั๊บเวียดนาม ก๋วยจั๊บเวียดนาม (ทรงเครื่อง) 

1.12 1.27 1.28 1.23 1.22 1.24 1.26 1.24 1.37 1.29 ร้านแมฮ่าย 

7 ก๋วยจั๊บน้ าข้น ก๋วยจั๊บน้ าข้น 1.29 1.76 1.37 1.39 1.91 1.39 1.42 1.68 2 1.43 กมลศักดิ ์

8 แกงจืดต าลึง แกงจืดต าลึง หมูสบั 1.3 1.17 1.15 1.6 1.11 1.15 1.17 1.15 1.23 1.16 ก๋วยเตี๋ยวสุขโขทัย   

9 ก๋วยเตี๋ยวหม ู ก๋วยเตี๋ยวหมู น้ าตก  1.4 1.25 1.23 1.19 1.14 1.17 1.26 1.23 1.37 1.24 กมลศักดิ ์

10 น้ าขาหม ู น้ าขาหมู (คากิ ขาหมู) 0.85 1.13 1.15 1.2 0.98 0.91 0.99 1.15 1 0.93 อากวงขาหมูพะโล้ยาจีน 

11 ต้มย าปลา ต้มย าปลานิล 0.85 1.25 0.98 1.16 1.17 0.99 0.96 1.37 0.92 0.85 ร้านมุมมอง 
12 ต้มแซ่บ ต้มแซ่บไก ่ 1.90 1.8 1.16 1.21 0.99 1.26 1.25 1.3 1.2 0.62 ร้านมุมมอง 

13 แกงเขียวหวานไก่ แกงเขียวหวานไก่ 1.1 1.38 1.2 0.99 0.94 0.97 0.86 0.97 1.3 0.63 ร้านมุมมอง 
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ตารางการที่ 4 บันทึกผลของปริมาณโซเดียมในอาหาร โครงการทดสอบความแม่นย าของเครื่องตรวจปริมาณเกลือในตัวอย่างอาหาร 

 ศูนยอ์าหาร ศูนย์วิจัย  มหาวิทยาลัยมหิดล คร้ังที่ 4 

 
ล าดับ
ร้าน  

ชนิดอาหาร ส่วนประกอบของอาหาร 
% NaCI จากเคร่ืองมือทดสอบความเค็ม สถานที่ในการเลือก

กลุ่มตัวอย่าง 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

1 พะโล ้ ไข่พะโล ้ 0.73 1.43 0.74 0.7 1.65 1.9 0.55 0.90 0.90 0.92 โภชนาการชั้น 2  

2 ต้มย า ต้มย าเห็ดใส่ไก่ 1.4 1.17 1.8 0.87 1.31 1.16 1.1 1.9 1.4 0.94 โภชนาการชั้น 2 

3 ต้มเลือดหมู -1- ต้มเลือดหมู 1.7 1.14 1..6 0.81 1.29 1.7 0.88 1.7 0.99 0.88 โภชนาการชั้น 2 

4 บะหมี่เย็นตาโฟ บะหมี่เย็นตาโฟ 0.95 1.3 0.83 0.91 1.36 1.0 0.78 0.97 0.58 0.72 โภชนาการชั้น 2 

5 จับฉ่าย จับฉ่าย 1.20 1.18 1.51 0.99 1.48 1.14 1.5 1.17 0.90 1.3 โภชนาการชั้น 2 

6 แกงเลียง แกงเลียง 0.94 1.0 0.74 0.7 1.3 1.3 1.3 0.97 0.76 0.68 โภชนาการชั้น 2 

7 เกาเหลาเย็นตาโฟต้มย า เกาเหลาเย็นตาโฟต้มย า 1.56 xxx 
1.67 

1.58   1.23 xxx 
1.73  

1.66 1.30 1.78 1.12 1.23 ร้าน 5 เย็นตาโฟ 3 รส บ้านบึง 

8 ขาหม ู ขาหม ู 1.54 1.58 1.34 1.22 1.67 1.51 1.14 1.14 1.26 1.19 ร้าน 4 อากวงขาหมูพะโลยาจีน 

9 เกาเหลาหมูน้ าตก เกาเหลาหมูน้ าตก 1.18 1.92 1.46 1.18 1.36 0.97 1.8 1.15 1.39 1.14 ร้าน16ป้าน้อยก๋วยเต๋ียวหมู 

10 เกาเหลาต้มย ามะนาว เกาเหลาต้มย ามะนาว 0.92 1.11 1.12 0.92 1.2 1.15 0.88 1.15 0.98 0.89 ร้าน16ป้าน้อยก๋วยเต๋ียวหมู 

11 ก๋วยเตี๋ยวไก่ตุ๋น ก๋วยเตี๋ยวไก่ตุ๋น 1.13 1.12 1.16 0.94 1.26 1.12 0.90 1.12 0.99 0.91 ร้าน 18กมลศักดิ์ก๋วยเตี๋ยวเป็ดพะโล ้

12 ก๋วยจั๊บน้ าข้น   ก๋วยจั๊บน้ าข้น   1.43 1.45 1.4 1.2 1.6 0.95 1.87 1.79 1.11 1.13 ร้าน 18กมลศักดิ์ก๋วยเตี๋ยวเป็ดพะโล ้

13 ก๋วยเต๋ียวต้มย าสุโขทยั ก๋วยเตี๋ยวต้มย าสุโขทยั 1.15 1.40 1.27 0.79 1.42 1.46 0.89 1.18 1.15 0.82 ร้าน19ก๋วยเต๋ียวต้มย าสุโขทัย 

14 ต้มเลือดหมู -2- ต้มเลือดหมู 1.45 1.47 1.46 1.11 1.52 1.51 1.14 1.14 1.16 1.11 ร้าน19ก๋วยเต๋ียวต้มย าสุโขทัย 
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ล าดับ  ชนิดอาหาร ส่วนประกอบของอาหาร 

% NaCI จากเคร่ืองมือทดสอบความเค็ม 
สถานที่ในการเลือก

กลุ่มตัวอย่าง 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
 

15 สุกี้หม ู สุกี้หม ู 1.4 1.13 1.11 0.79 0.88 1.51 1.13 0.78 0.89 0.78 ภตัตาคารไท้เฮง 

16 ต้มเลือดหมู -3- ต้มเลือดหมู -3- 1.32 1.34 1.22 1.5 1.41 1.36 0.95 1.18 1.7 1.1 ร้าน17ก๋วยเตี๋ยวเรือป๋านันท์
รสเด็ด 

17 แกงหน่อไม้ แกงหน่อไม้ใบหญ้านาง 1.45 1.42 1.9 1.16 1.51 1.35 1.20 1.45 1.17 1.10 รา้น 1 มุมมอง 
18 ต้มแซ่บกระดูกหมู ต้มแซ่บกระดูกหมู 1.39 1.19 1.29 1.5 1.15 1.38 1.11 1.39 1.11 1.4 ร้าน 1 มุมมอง 
19 ก๋วยจั๊บญวนน้ าใส ก๋วยจั๊บญวนน้ าใส 1.37 1.79 1.33 1.12 1.63 1.38 1.14 1.28 1.6 0.99 ร้าน 6 ร้านเพิ่มทรัพย ์

20 แกงเผ็ดปลาดุก แกงเผ็ดปลาดุกใส่มะเขือ 1.1 1.14 0.63 1.21 1.14 0.53 0.84 0.92 0.43 1.1  โภชนาการชั้น 2 

21 แกงเขียวหวาน  แกงเขียวหวาน  0.63 0.65 0.55 0.77 0.83 0.7 0.75 0.72 0.45 0.72 โภชนาการชั้น 2 
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ตารางการที่ 5 บันทึกผลของปริมาณโซเดียมในอาหาร โครงการทดสอบความแม่นย าของเครื่องตรวจปริมาณเกลือในตัวอย่างอาหาร ศูนยอ์าหาร    

ร้านอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล คร้ังที่ 5 

 
ล าดับ  ชนิดอาหาร ส่วนประกอบของอาหาร 

% NaCI จากเคร่ืองมือทดสอบความเค็ม 
สถานที่ในการเลือก

กลุ่มตัวอย่าง 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 
1 ข้าวต้มกุ้ง  ข้าวต้มกุ้ง 1.13 1.3 1.12 0.76 1.41 1.20 0.82 1.11 0.86 0.63 ร้าน 4 นางมานี   

2 แกงป่า แกงป่า ไก่  1.37 1.75 1.77 1.0 1.75 1.67 1.33 1.30 1.40 0.9 ร้าน 4 นางมานี   

3 แกงส้มปลา แกงส้มปลา 1.88 1.65 1.66 1.22 xxx 1.59 1.22 1.54 1.26 1.19 ร้าน 4 นางมานี   

4 แกงเลียงปลา แกงเลียงปลา 1.45 1.50 1.51 1.19 1.98 1.80 1.11 1.85 1.14 1.40 ร้าน 4 นางมานี   

5 ต้มย ารวมมิตร ต้มย ารวมมิตร 1.13 1.86 1.39 1.14 1.94 1.43 1.8 1.69 1.30 1.28 ร้าน 1 อาหารตามสั่ง 

6 แกงจืดเต้าหู้ แกงจืดเต้าหู้ 0.88 0.88 0.86 0.97 0.90 0.91 0.66 0.84 0.68 0.60 ร้าน 1 อาหารตามสั่ง 

7 แกงจืดฟัก แกงจืดฟัก ใส่หมู เห็ดหอม 1.54 1.91 1.37 1.11 1.66 1.50 1.15 1.44 1.16 1.11 ร้าน 11 ปลากะนก 

8 แกงส้มมะละกอ แกงส้มมะละกอ 1.37 1.70 1.53 1.0 1.45 1.37 1.80 1.16 1.9 1.27 ร้าน 3 อรุณ สุขก้อน 

9 แกงข่าไก่ แกงข่าไก่ 1.47 1.14 1.0 0.98 1.48 1.76 0.85 1.10 0.84 0.80 ร้าน 3 อรุณ สุขก้อน 

10 เกาเหลาเย็นตาโฟ เกาเหลาเย็นตาโฟ 1.52 1.63 1.65 1.19 xxx 1.69 1.28 1.62 1.3 1.83 ร้าน 6 ป้าเล็กวัดอนุณา 

11 ก๋วยเต๋ียวต้มย าสูตรมะนาว ก๋วยเตี๋ยวต้มย าสูตรมะนาว 1.50 1.47 1.92 1.6 1.63 1.43 1.20 1.40 1.22 1.39 ร้าน 6 ป้าเล็กวัดอนุณา 

12 เกาเหลาหมู ลกูชิ้นปลา เกาเหลาหมู ลูกชิ้นปลา 1.42 1.8 1.81 1.1 1.47 1.45 1.39 1.76 1.13 1.27 ร้าน 6 ป้าเล็กวัดอนุณา 

13 แกงจืดหัวไชเท้า แกงจืดหัวไชเท้า หมูกระดูก 1.50 1.52 1.94 1.16 1.68 1.78 1.14 148 1.17 1.3 ร้าน 5 ประภาพร สุวรรณรัมย์ 

14 ไข่พะโล ้ ไข่พะโล ้ 1.32 1.35 1.30 1.39 1.77 1.37 1.6 1.36 1.6 1.2 ร้าน 5 ประภาพร สุวรรณรัมย์ 

15 แกงส้มมะรุม แกงส้มมะรุม 1.42 1.62 1.62 1.19 1.68 xxx 1.55 1.95 1.59 1.17 ร้าน 5 ประภาพร สุวรรณรัมย์ 
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ล าดับ 
ร้าน 

ชนิดอาหาร ส่วนประกอบของอาหาร 
% NaCI จากเคร่ืองมือทดสอบความเค็ม 

สถานที่ในการเลือก
กลุ่มตัวอย่าง 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
 

16 ก๋วยเตี๋ยวน่องไก่มะระ ก๋วยเตี๋ยวน่องไก่มะระ 1.59 1.67 1.66 1.21 1.70 1.64 1.25 1.61 1.30 1.18 ร้าน 29 รัตติกร เพ็ชรก
ลม 

17 เกาเหลาเนื้อ เกาเหลาเนื้อ 1.7 1.31 1.43 0.96 1.87 1.18 1.2 1.10 1.18 0.94 ร้าน 20 ช่ืนฤทัย Beef noodel 

18 ราดหน้า ราดหน้า 1.8 0.69 1.16 0.83 1.39 1.19 0.80 1.12 0.88 0.68 ร้าน 2 ร้านราดหน้า 

19 แกงเขียวหวาน แกงเขียวหวาน 0.78 1.2 1.55 0.81 1.65 1.39 0.5 1.14 1.19 0.76 ร้าน 10 อับดุลาห์ 
 

หมายเหตุ XXX คือ 2% 

 

 



30 
 

ผลการทดสอบ Sodium ตัวอย่างอาหารจ านวน 23 ชนิดทางห้องปฏิบัติการด้วยวิธีทดสอบ In-house 

method based on AOAC (2016) 984.27 ครั้งที่ 1 

ล าดับ  ชื่อร้านค้า 
ส่วนประกอบของอาหาร 

ผลการทดสอบ Sodium mg/ 100g 
A B เฉลี่ย 

1 ร้านโภชนาการ พะโล้ใสไ่ข่ เต้าหู้ 492.67 485.95 489.31 
2 ร้านโภชนาการ แกงจืดผักกาดขาว เต้าหู หมูสับ ผัก 338.70 379.33 359.01 
3 ร้านเฮงยอดผักกินไม่รู้อิม่(วิจัย) เส้นหมี่ราดหน้าหม ู 367.80 372.71 370.25 
4 ร้านเย็นตาโฟ 3 รสบ้านบึง(วิจัย) เกาเหลาเย็นตาโฟลูกชิ้น  3 รส 

ทรงเคร่ือง 
491.52 530.61 511.06 

5 ร้านก๋วยเตีย๋วต้มย าสโุขทัยแม่มาลี
(วิจัย) 

ก๋วยเตี๋ยวสุโขทัย ต้มย าทรงเคร่ือง 602.99 580.34 591.66 

6 ร้านคุณปลา(วิจัย) สุกี้ไก่น้ า 628.02 604.95 616.49 
7 ร้านโภชนาการ แกงส้มยอดมะพร้าวอ่อน 609.16 619.96 614.56 
8 ร้านนิดข้าวราดแกง(วิจัย) แกงส้มมะละกอ 490.66 482.10 486.38 
9 กมลศักดิ์ก๋วยเตี๋ยวเป็ดพะโล้(วิจัย) เกาเหลาหมู ต้มย า น้ า 461.77 498.40 480.09 
10 ร้านเย็นตาโฟ 3 รสบ้านบึง(วิจัย) เกาเหลาหมู ต้มย า น้ า 441.04 466.01 453.52 
11 รุ่งทิพย์อาหารเจและมังสวิรัติ

(วิจัย) 
ต้มจับฉ่าย 526.00 514.68 520.34 

12 ร้านเย็นตาโฟ 3 รสบ้านบึง(วิจัย) ก๋วยเตี๋ยวแคระน้ าใส 399.09 407.05 403.07 
13 ร้านคุณปลา(วิจัย) แกงจืดผักกาดขาว เต้าหู หมูสับ ผัก 315.38 318.23 316.81 
14 ร้านโภชนาการ ต้มย าเห็ด 455.41 475.25 465.33 
15 ร้านแมฮ่าย(วิจัย) ก๋วยจั๊บเวียดนาม (ต้นต ารับ) 452.66 458.99 455.83 
16 ร้านแมฮ่าย(วิจัย) ก๋วยจั๊บเวียดนาม (ทรงเครื่อง) 418.82 419.92 419.37 
17 ร้านโภชนาการ แกงไตปลา 847.81 855.16 851.49 
18 ร้านช้ัน 1 ติดร้าน 7 สุกี้น้ าหม ู 438.64 429.08 433.86 
19 กมลศักดิ์ก๋วยเตี๋ยวเป็ดพะโล้(วิจัย) ก๋วยจั๊บน้ าข้น 488.15 464.17 476.16 
20 ร้านเพิ่มทรัพย ์ เกาเหลาต้มเลือดหมู 420.49 410.27 415.38 
21 ร้านกวงขาหมูพะโล้ยาจีน (วิจัย) น้ าขาหมู (คากิ ขาหมู ผัก) 801.14 805.83 803.49 
22 อภิญญาข้าวราดแกง(วิจัย) พะโล้ใสไ่ข่ เต้าหู้ 554.63 558.92 556.78 
23 ร้านก๋วยเตีย๋วต้มย าสโุขทัยแม่มาลี

(วิจัย) 
ก๋วยเตี๋ยวสุโขทัย ดั้งเดิม 395.52 376.67 386.10 
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ผลการทดสอบ Sodium ตัวอย่างอาหารจ านวน 24 ชนิดทางห้องปฏิบัติการด้วยวิธีทดสอบ In-house 

method based on AOAC (2016) 984.27 ครั้งที่ 2 

ล าดับ ชื่อร้านค้า 
ส่วนประกอบของอาหาร 

ผลการทดสอบ Sodium mg/ 100g 
A B เฉลี่ย 

1 ร้าน 14 ขาหม ู 1,261 1,316 1,288 
2 ร้าน 2 ราดหน้า หม ู 516.11 503.17 509.64 
3 ร้าน 4 แกงป่า มะเขือเปราะ ปลาดุก 537.20 530.66 533.93 
4 ร้าน 4 แกงจืดผักกาดขาว เต้าหู หมสูับ 479.21 464.70 417.95 
5 ร้าน 4 ต้มแซ่บ กระดูกหม ู 430.79 419.44 425.12 
6 ร้าน 23 แกงเลียง เจ 485.10 483.86 484.48 
7 ร้าน 23 กระเพาะปลา เจ 362.55 353.25 357.90 
8 ร้าน 20 ก๋วยเตี๋ยวหมู น้ าตก 591.54 647.04 619.29 
9 ร้าน 20 ก๋วยเตี๋ยวเนื้อ ใสเ่ต้าหูย้ี ้ 631.55 659.96 645.75 
10 ร้าน 20  ก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟ 517.10 496.70 506.90 
11 ร้าน 29 ก๋วยเตี๋ยวน่องไก่ ใส่เห็ดหอม  478.76 471.02 474.89 
12 ร้าน 29 เกาหลาต้มย าปลา 508.16 507.38 507.77 
13 ร้าน สมศรี เจริญพร ต้มเลือดหมู เครื่องใน 287.73 305.22 296.47 
14 ร้าน สมศรี เจริญพร ก๋วยจั๊บ น้ าข้น 445.50 449.95 447.73 
15 ร้านฑาริกา ปานคง ขนมจีน น้ ายาป่า ใส่น้ าปลาร้า 939.13 1,036 987.34 
16 ร้านฑาริกา ปานคง ขนมจีน น้ ากะทิ 699.98 673.12 686.55 
17 ร้านฑาริกา ปานคง ขนมจีน แกงเขียวหวานหม ู 957.69 923.70 940.69 
18 ร้าน 3 แกงเขียวหวานไก่ 670.21 622.41 646.31 
19 ร้าน 3 แกงจืดมะระยัดไส้หมูสับ 320.39 360.71 340.55 
20 ร้าน 4 แกงส้มผักรวม สายบัว 611.20 609.27 610.23 
21 ร้าน 4 ต้มย ากุ้ง ยอดมะพร้าวอ่อน 511.90 484.69 498.29 
22 ร้าน PLA-KA-NOK พะแนงหมู 1,110 1,034 1,072 
23 ร้าน  PLA-KA-NOK ต้มข่าไก่ 600.63 589.88 595.25 
24 ร้าน  PLA-KA-NOK แกงเขียวหวานไก่ 757.48 757.50 757.49 
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ผลการทดสอบ Sodium ตัวอย่างอาหารจ านวน 13 ชนิดทางห้องปฏิบัติการด้วยวิธีทดสอบ In-house 

method based on AOAC (2016) 984.27 ครั้งที่ 3 

ล าดับ ชื่อร้านค้า 
ส่วนประกอบของอาหาร 

ผลการทดสอบ Sodium mg/ 100g 
A B เฉลี่ย 

1 ร้านคุณปลา สุกี้หมูน้ า 438.57 397.57 418.07 
2 ข้าวราดแกงแม่มาล ี  แกงหน่อไม้ 657.45 649.94 653.69 
3 ข้าวราดแกงแม่มาล ี แกงเขียวหวาน ไก่ ใส่หน่อไม้ 560.67 606.98 583.83 
4 ข้าวราดแกงแม่มาล ี แกงส้มมะละกอ ดอกแค 727.87 728.97 728.42 
5 ก๋วยเตี๋ยวสุขโขทัย   ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กสุโขทัย 677.98 673.44 675.71 
6 ร้านแม่ฮาย ก๋วยจั๊บเวียดนาม (ทรงเครื่อง)   351.65 366.42 359.03 
7 กมลศักดิ ์ ก๋วยจั๊บน้ าข้น   494.11 442.21 468.16 
8 ก๋วยเตี๋ยวสุขโขทัย   แกงจืดต าลึง หมูสับ 406.82 427.79 417.30 
9 กมลศักดิ ์ ก๋วยเตี๋ยวหมู น้ าตก  535.12 534.29 534.71 
10 อากวงขาหมูพะโล้ยาจีน น้ าขาหมู (คากิ ขาหมู)   766.98 755.14 761.06 
11 ร้านมุมมอง ต้มย าปลานิล 562.32 565.41 563.87 
12 ร้านมุมมอง ต้มแซ่บไก่ 622.26 549.84 586.05 
13 ร้านมุมมอง แกงเขียวหวานไก่ 679.31 639.84 659.58 
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ผลการทดสอบ Sodium ตัวอย่างอาหารจ านวน 21 ชนิดทางห้องปฏิบัติการด้วยวิธีทดสอบ In-house 

method based on AOAC (2016) 984.27 ครั้งที่ 4 

ล าดับ ชื่อร้านค้า 
ส่วนประกอบของอาหาร 

ผลการทดสอบ Sodium mg/ 100g 

A B เฉลี่ย 

1 โภชนาการชั้น 2  ไข่พะโล ้ 533 511.50 522.25 

2 โภชนาการชั้น 2 ต้มย าเห็ดใส่ไก่ 291.55 286.80 289.18 

3 โภชนาการชั้น 2 ต้มเลือดหมู-1 424.40 421.90 423.15 

4 โภชนาการชั้น 2 บะหมี่เย็นตาโฟ 342.70 340.45 341.58 

5 โภชนาการชั้น 2 จับฉ่าย 391.05 395 393.03 

6 โภชนาการชั้น 2 แกงเลียง 220.70 219.05 219.88 

7 ร้าน 5 เย็นตาโฟ 3 รส บ้านบึง เกาเหลาเย็นตาโฟต้มย า 744 745 744.50 

8 ร้าน 4 อากวงขาหมูพะโลยาจีน ขาหม ู 753 743 748 
9 ร้าน16ป้าน้อยก๋วยเต๋ียวหมู เกาเหลาหมูน้ าตก 510 513 511.50 

10 ร้าน16ป้าน้อยก๋วยเต๋ียวหมู เกาเหลาต้มย ามะนาว 377 378.25 377.63 

11 ร้าน 18กมลศักดิ์ก๋วยเตี๋ยวเป็ดพะโล ้ ก๋วยเตี๋ยวไก่ตุ๋น 382 385.70 383.85 

12 ร้าน 18กมลศักดิ์ก๋วยเตี๋ยวเป็ดพะโล ้ ก๋วยจั๊บน้ าข้น   464.10 470.60 467.35 

13 ร้าน19ก๋วยเต๋ียวต้มย าสุโขทัย ก๋วยเตี๋ยวต้มย าสุโขทยั 623 650 636.50 

14 ร้าน19ก๋วยเต๋ียวต้มย าสุโขทัย ต้มเลือดหมู-2 476.60 485.60 481.10 

15 ภัตตาคารไท้เฮง สุกี้หม ู 374.55 379.70 377.13 

16 ร้าน17ก๋วยเตี๋ยว
เรือป๋านันท์รสเด็ด 

ต้มเลือดหมู -3- 415.65 417.65 416.65 

17 ร้าน 1 มุมมอง แกงหน่อไม้ใบหญ้านาง 569.50 569 569.25 

18 ร้าน 1 มุมมอง ต้มแซ่บกระดูกหมู 507 509 508 

19 ร้าน 6 ร้านเพิ่มทรัพย ์ ก๋วยจั๊บญวนน ้ำใส 437.40 453 445.20 

20  โภชนาการชั้น 2 แกงเผ็ดปลาดุกใส่มะเขือ 602 629 615.50 

21 โภชนาการชั้น 2 แกงเขียวหวาน  382.84 402.62 392.73 
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ผลการทดสอบ Sodium ตัวอย่างอาหารจ านวน 19 ชนิดทางห้องปฏิบัติการด้วยวิธีทดสอบ In-house 

method based on AOAC (2016) 984.27 ครั้งที่ 5 

ล าดับ ชื่อร้านค้า 
ส่วนประกอบของอาหาร 

ผลการทดสอบ Sodium mg/ 100g 

A B เฉลี่ย 
1 ร้าน 4 นางมานี   ข้าวต้มกุ้ง  317.20 304.20 310.70 
2 ร้าน 4 นางมานี   แกงป่า 363.80 365.05 364.43 

3 ร้าน 4 นางมานี   แกงส้มปลา 697 686.50 691.75 

4 ร้าน 4 นางมานี   แกงเลียงปลา 497.05 495.40 496.73 

5 ร้าน 1 อาหารตามสั่ง ต้มย ารวมมิตร 645.50 647.50 646.50 
6 ร้าน 1 อาหารตามสั่ง แกงจืดเต้าหู้ 218 217.35 217.68 

7 ร้าน 11 ปลากะนก แกงจืดฟัก 569.50 562 565.75 

8 ร้าน 3 อรุณ สุขก้อน แกงส้มมะละกอ 477.70 470.70 474.20 

9 ร้าน 3 อรุณ สุขก้อน แกงข่าไก่ 634 637.50 635.75 

10 ร้าน 6 ป้าเล็กวัดอนุณา เกาเหลาเย็นตาโฟ 502.50 492.85 497.68 
11 ร้าน 6 ป้าเล็กวัดอนุณา ก๋วยเตี๋ยวต้มย าสูตรมะนาว 486.45 505 495.73 

12 ร้าน 6 ป้าเล็กวัดอนุณา เกาเหลาหมู ลูกชิ้นปลา 372.30 374.55 373.43 

13 ร้าน 5 ประภาพร สุวรรณรัมย์ แกงจืดหัวไชเท้า 692.50 691 691.75 

14 ร้าน 5 ประภาพร สุวรรณรัมย์ ไข่พะโล ้ 739 754.50 746.75 
15 ร้าน 5 ประภาพร สุวรรณรัมย์ แกงส้มมะรุม 795 774 784.50 

16 ร้าน 29 รัตติกร เพ็ชรกลม ก๋วยเตี๋ยวน่องไก่มะระ 621.50 635 628.25 

17 ร้าน 20 ช่ืนฤทัย Beef noodel เกาเหลาเนื้อ 431.90 425.45 428.68 

18 ร้าน 2 ร้านราดหน้า ราดหน้า 482.10 492.20 487.15 

19 ร้าน 10 อับดุลาห์ แกงเขียวหวาน 770.50 741 755.75 
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สรุปประชุมโครงการลดโซเดียม 
เรื่อง โครงการทดสอบความแม่นย าของเครื่องตรวจปริมาณเกลือในตัวอย่างอาหารและปัสสาวะ 
เพ่ือประเมินการบริโภคเกลือในคน และการประยุกต์ใช้เพ่ือช่วยลดการบริโภคเกลือในประชาชน 

วันอังคารที่ 7  กุมภาพันธ์ 2560   เวลา 13.00-16.00 น. 
ณ ห้องประชุม ภาควิชาเวชศาสตร์ชุมชน รพ.รามาธิบดี 

 

 
รายช่ือผู้เข้าร่วมประชุม 
 

1. ผศ.นพ.สุรศักดิ์ กันตชูเวสศิริ  ภาควิชาอายุรศาสตร์  
     คณะแพทยศาสตร์ รพ.รามาธิบดี 

2. อ.นพ.วิชช์ เกษมทรัพย์   ภาควิชาเวชศาสตร์ชุมชน 
       คณะแพทยศาสตร์ รพ.รามาธิบดี 

3. อ.นพ.ฉัตรชัย  อ่ิมอารมย์   ภาควิชาเวชศาสตร์ชุมชน 
       คณะแพทยศาสตร์ รพ.รามาธิบดี 

4. นพ.อดิสร ปทุมารักษ์   ภาควิชาอายุรศาสตร์ 
     คณะแพทยศาสตร์ รพ.รามาธิบดี 

5. นางสาวธีราภรณ์ จิตวิริยธรรม  งานสร้างเสริมสุขภาพ 
       คณะแพทยศาสตร์ รพ.รามาธิบดี 

6. นางสาวสุกฤตา พุ่มดวง   ภาควิชาเวชศาสตร์ชุมชน 
       คณะแพทยศาสตร์ รพ.รามาธิบดี 

7. นายสรายุทธ ลิ้มสุวรรณ   ภาควิชาเวชศาสตร์ชุมชน 
       คณะแพทยศาสตร์ รพ.รามาธิบดี 

8. นายธนวิชญ์  ทรงศิริกุล   ภาควิชาเวชศาสตร์ชุมชน 
       คณะแพทยศาสตร์ รพ.รามาธิบดี 

9. นายณรงค์ศักดิ์  ชื่นกมล   ภาควิชาเวชศาสตร์ชุมชน 
      คณะแพทยศาสตร์ รพ.รามาธิบดี 
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เริ่มประชุมเวลา 13.30 น.  
 

 สืบเนื่องจากการประชุมครั้งที่แล้วเมื่อวันที่ 24  มกราคม 2560  อาจารย์สุรศักดิ์ได้น าเสนอเครื่องมือ

วัดความเค็ม ทดสอบเฉพาะอาหารที่มีของเหลว  ซึ่งเวลาส่งมอบเครื่องมือคือเดือนเมษายนเครื่องวัดความเค็ม

ไทยผลิต ราคาประมาณ 2,000 บาทโดยเครื่องมือมีความแม่นย าได้ถึง 90 เปอร์เซ็นต์  

    เนื่องจากประชุมครั้งที่แล้วยังไม่ได้ข้อสรุปเครื่องมือวัดความเค็มนี้ควรใช้กับใคร เจ้าหน้าที่ แม่ครัว 

ชาวบ้าน  และการด าเนินงาน จึงเป็นที่มาของการประชุมในครั้งนี้ โดยที่ประชุมเสนอความคิดเห็นต่างๆดังนี้ 

- อ.วิชช์ เสนอว่า ติดตรงอาหารแข็งแล้วมาเติมน้ าเป็นข้อจ ากัดในการวัดและส่งตรวจ ปกติ

เครื่องวัดๆแค่ความเค็ม เครื่องวัดความเค็มนี้ยังไม่สามารถวัดในอาหารที่มีน้ าน้อยหรือไม่มีน้ าเลย

ได้ จึงมีไอเดีย (RAMA shake) ว่าถ้าใช้อุปกรณ์ที่มีลักษณะเป็นถ้วยแล้วเติมน้ าโดยมีปริมานคงที่ 

แล้วใส่อาหารที่มีลักษณะเป็นของแข็งลงไปผสมกับน้ า จากนั้นเขย่าเป็นระยะเวลาหนึ่ง แล้วใช้

เครื่องมือวัดความเค็มทดสอบกับน้ าในถ้วยทดลอง   

- เครื่องวัดความเค็ม มีข้อเสียบอกแค่ว่าเค็มหรือไม่ โดยแสดงเป็นรูปภาพแสดงอารมณ์โดยแบ่งเป็น 

3 ระดับ หน้ายิ้ม หน้านิ่ง หน้าบึ้ง แต่ไม่สามารถบอกผู้ใช้ได้ว่า ทานได้มากน้อยแค่ไหนกับระดับ

ความเค็ม 

- อ.วิชช์ เสนอว่าควรมี Recommend  “หน้ายิ้มกินได้” เช่น ค่า 0.2 สามารถซดน้ าแกงหมดได้ 

แต่ถ้าค่า 0.9 หน้าเฉยๆสามารถกินน้ าแกงได้แค่ครึ่งถ้วย  ต้องค านวนเป็นปริมาณท่ีสามารถกินได้  

- อ.อดิสร เสนอว่าให้ตั้งเป้าว่า กินน้ าแกงหมดชาม ต้อง Calibrate อาหารทุกอย่าง อย่างเช่นแกง 

1 ชาม ซดหมดถ้วยจะมีปริมาณเกลือเท่าไหร่ (ต้องเป็นอาหารเหลวเท่านั้น)  อาหารแข็งยังไม่

สามารถวัดได้ วัดได้แต่ทางทฤษฎีเท่านั้น อาจต้องท าเป็นวิจัยเลย ต้องส่งอาหารทั้งจานเข้า lap 

ต้องมีการ random   

- อ.ฉัตรชัย เสนอความคิดเห็นว่า  ลงพ้ืนที่น าทีมเอาเครื่องวัดความเค็มวัดอาหารในตลาดต าบลบาง

พลี โดยแบ่งเป็นต าบล เพ่ือวัดปริมาณความเค็ม แต่จะไม่แจ้งผลแต่ละร้านว่าร้านไหนเค็ม แต่จะ

ใช้การอบรมแทน  อบรมทั้งแม่ค้าและผู้บริโภค 

- การอบรมแม่ค้าให้ปรับสูตรให้เค็มน้อยลงเป็นไปได้ยาก อ.สุรศักดิ์จึงแนะน าว่า หากให้แม่ค้าปรับ

สูตรนั้นจะยาก จึงเสนอให้เป็นความร่วมมือทุกภาคส่วนทุกฝ่ายแทน จัดให้เป็นชุมชนลดเค็ม โดย

เริ่มลด 10% ก่อน เป็นการลดทีละน้อย เป็นการชวนมารณรงค์มากกว่า โดยเริ่มต้นทีโ่รงพยาบาล

และโรงเรียน   (รสเค็ม = ปรับสูตร / จืด= อร่อย) 
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- อ.สุรศักดิ์แนะน าว่าเครื่องควรมีการแบ่งประเภทของอาหารโดยแบ่งเป็น 3 ชนิด แกงจืด กะทิ  

ต้มย า จะมีโหมดการวัดโซเดียมว่าได้ค่าเท่าไหร่ ต้องมีสแตนดาร์ดมันจะขึ้นค่าขึ้นมาเป็นตัวเลข 

ตอนนี้ยังไม่มีโหมด เครื่องมีแต่น้ าเกลืออยู่ แต่ค่าอ่ืนยังไม่มี มีแกงจืดใส แกงใสกระทิ น้ าก๋วยเตี๋ยว  

- ตอนนี้เครื่องวัดความเค็มที่สามารถวัดได้ มี 3 อย่าง แกงจืด แกงกะทิ ต้มย า(ใส่มะนาว) น้ าเกลือ 

เอามาจุ่มทุกวัน บวก ลบ 0.1 เป็นการวัดได้เท่าเดิมหรือไม่ จะมีตัวหน้ายิ้ม บึ้ง หน้านิ่งเพ่ือบอก

อารมณ ์

- เครื่องตรวจ strip ยังไม่แม่น ยังไม่มีคนท า เราใช้กับคนไข้ว่ามีเกลือมากน้อยแค่ไหน ความคงทน 

ความแม่นยังไม่เสถียร 

- อ.สุรศักดิ์เสนอว่า การประชุมควรเชิญวิศวะเข้าร่วมประชุมด้วยเพ่ือรับทราบในการพัฒนา

เครื่องมือวัดความเค็ม เช่นการจ าค่าตัวเลข (อย่างเช่นเครื่องวัดความดันที่สามารถท าได้) และเฟส

นี้ใช้เวลา 1 ปี โดยเริ่มใช้กับคนไข้ ใช้เป็นน้ าแกงอย่างเดียว สามารถวัดผงชูรสได้ด้วย 

- Gab ภายในปีนี้จะมีการขับเคลื่อน 6 เดือนในการเซอร์เวย์อาหารข้างนอกในตลาด น้ าแกงใน

โรงเรียน โรงพยาบาล มีความเค็มมากน้อยแค่ไหนในปีแรก ปีที่ 2 ค่อยใช้ในคนไข้  อาจมีการปรับ

สูตรอาหาร ถ้าเค็มมากต้องท าอย่างไร ต้องมีนักปรับสูตรอาหารไปช่วย   

 

สรุป 

โครงการจะด าเนินงาน โดยเริ่มเดือนเมษายน -  ธันวาคม จะใช้เวลาทั้งหมด 9 เดือน   3 เดือนแรก 

โดยเริ่มต้นที่ฝ่ายโภชนาการโรงพยาบาลรามาธิบดีก่อน สรุปได้ 2  ประเด็น  

1. สุ่มอาหารที่มีของเหลว ใช้เครื่องมือวัดความเค็มตรวจวัดเพ่ือหาว่าน่าเชื่อถือของเครื่องมือในการใช้กับ

อาหารจริง  

2.เพ่ิมในส่วนของการแยกประเภทอาหาร ตามที่อาจารย์สุรศักดิ์จ าแนกเอาไว้ด้วยกัน  3 ชนิด อาหารที่มีน้ าใส 

(แกงจืด)  อาหารที่ปรุงด้วยกะทิ และอาหารที่ปรุงด้วยมะนาวเป็นส่วนประกอบ (หากเป็นก๋วยเตี๋ยวให้ตักน้ า

แกงไปตรวจ) ส่งเข้า LAB  แล้วน าค่าที่ได้ส่งให้กับวิศวะ เพ่ือให้วิศวะพัฒนาเครื่องมือ สร้างโปรแกรมให้

เหมาะสมกับอาหารไทย โดยในการวัดให้ใช้เครื่องวัดความเค็มจ านวน 2 เครื่อง ถ้าเปอร์เซ็นตรงกันถือว่าใช้ได้ 

โดยที่ 3 เดือนแรกจะเป็นการทดสอบเครื่องมือจากการวัดอาหารจากโภชนการ รพ.รามาธิบดี และ

หมั่นเช็คความแม่นย าของเครื่องโดยการวัดกับน้ าเกลือให้เป็นมาตราฐาน  หากผลออกมาว่าเครื่องมือยังไม่มี

การวัดที่แม่นย าก็ยังไม่สามารถลงพ้ืนที่ได้ จ าต้องกลับมาพัฒนาเครื่องมือวัดความเค็มให้มีความแม่นย าก่อน 
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สรุปประชุมโครงการลดโซเดียม 
เรื่อง โครงการทดสอบความแม่นย าของเครื่องตรวจปริมาณเกลือในตัวอย่างอาหารและปัสสาวะ 
เพื่อประเมินการบริโภคเกลือในคน และการประยุกต์ใช้เพื่อช่วยลดการบริโภคเกลือในประชาชน 

วันอังคารที่ 14  กุมภาพันธ์ 2560 เวลา 14.30-16.30 น. 
ณ ห้องประชุม ภาควิชาเวชศาสตร์ชุมชน คณะแพทยศาสตร์ รพ.รามาธิบดี 

 

รายชื่อผู้เข้าร่วมประชุม 
1. ศ.นพ.วิชัย เอกพลากร  ภาควิชาเวชศาสตรช์ุมชน คณะแพทยศาสตร์ รพ.รามาธบิดี 

2. อ.นพ.สมเกียรติ ลีละสิธร  ภาควิชาเวชศาสตรช์ุมชน คณะแพทยศาสตร์ รพ.รามาธบิดี 
3. อ.นพ.วิชช์ เกษมทรัพย ์  ภาควิชาเวชศาสตรช์ุมชน คณะแพทยศาสตร์ รพ.รามาธบิดี 
4. อ.นพ.ฉัตรชัย  อิ่มอารมย์  ภาควิชาเวชศาสตรช์ุมชน คณะแพทยศาสตร์ รพ.รามาธบิดี 
5. นพ.อดิศร ปทุมารักษ ์  ภาควิชาอายุรศาสตร์ คณะแพทยศาสตร์ รพ.รามาธบิดี 
6. นพ.จักรกฤษณ์ เอ้ือสุนทรวัฒนา ภาควิชาเวชศาสตรช์ุมชน คณะแพทยศาสตร์ รพ.รามาธบิดี 
7. นางสาวชุษณา เมฆโหรา  มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
8. ผศ.ดร.ยศชนัน วงศส์วัสดิ์  ภาควิชาวิศวกรรมชีวการแพทย ์มหาวิทยาลยัมหิดล  
9. นางสาวอภิชญา จิตรปัญญา  ภาควิชาวิศวกรรมชีวการแพทย ์มหาวิทยาลยัมหิดล 
10. อ.อรลักษณ์ พัฒนาประทีป     กลุ่มสาขาวชิาระบาดวิทยา 
11. นายณัฐพงษ์ โชติโชคทรัพย์  เครือข่ายลดการบริโภคเค็ม 
12. นางสาวอนนัตญา ขุนจ่าง  เครือข่ายลดการบริโภคเค็ม 
13. นางสาวสุกฤตา พุ่มดวง  ภาควิชาเวชศาสตรช์ุมชน คณะแพทยศาสตร์ รพ.รามาธบิดี 
14. นายสรายุทธ ลิ้มสุวรรณ  ภาควิชาเวชศาสตรช์ุมชน คณะแพทยศาสตร์ รพ.รามาธบิดี 
15. นายธนวิชญ์  ทรงศิริกุล  ภาควิชาเวชศาสตรช์ุมชน คณะแพทยศาสตร์ รพ.รามาธบิดี 
16. นายณรงค์ศักดิ์  ชืน่กมล  ภาควิชาเวชศาสตรช์ุมชน คณะแพทยศาสตร์ รพ.รามาธบิดี 

รายชื่อผู้ที่ไม่สามารถเข้าร่วมประชุมเนื่องจากติดภารกิจ 
1. ผศ.นพ.สุรศักดิ์ กันตชูเวสศิริ  ภาควิชาอายุรศาสตร์ คณะแพทยศาสตร์ รพ.รามาธบิดี 
2. อ.รัศมี ตันศิริสิทธิกุล   ภาควิชาเวชศาสตรช์ุมชน คณะแพทยศาสตร์ รพ.รามาธบิดี 
3. นางสาวธีราภรณ์ จิตวิริยธรรม  งานสร้างเสริมสุขภาพ คณะแพทยศาสตร์ รพ.รามาธบิดี 
 

เริ่มประชุมเวลา 13.30 น.  
 สืบเนื่องจากการประชุมครั้งที่แล้วเมื่อวันที่ 24  มกราคม 2560  อาจารย์สุรศักดิ์ได้น าเสนอเครื่องมือวัด

ความเค็ม ทดสอบเฉพาะอาหารที่มีของเหลว  และในห้องประชุมได้มีข้อคิดเห็น เรื่องเครื่องมือวัดความเค็ม กลุ่มที่

น าไปใช้จะเป็นกลุ่มผู้ป่วยความดันโลหิตสูง กลุ่มผู้ประกอบอาหาร เพื่อช่วยในการลดการบริโภคเค็ม urine sodium 
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และดูความดันโลหิตว่าลดลงหรือไม่ เปรียบเทียบระหว่างคนที่ใช้กับไม่ใช้ วันนี้จะปรับ Proposal ให้มีรายละเอียด

เพิ่มข้ึน 

ข้อเสนอแนะในที่ประชุม 
อาจารย์วิชช์ สอบถามว่าหากจะใช้เครื่องวัดความเค็ม วัดอาหารแข็ง (RAMA shake) ผสมกับน้ า 

จากนั้นเขย่า เครื่องวัดสามารถวัดได้หรือไม่  นางสาวอภิชญา จิตรปัญญา ภาควิชาวิศวกรรม ให้ความเห็นว่า 
หากน าอาหารแข็งใส่น้ ามาเขย่ามันจะไม่ใช่ความเค็มของอาหารโดยตรง เกลือจะไม่ออกมาทั้งหมดมันจะไม่ได้
ค่าแท้จริง แนะน าว่าหากจะท าใช้เป็นน้ าหมักเนื้อมากกว่า เพราะยังไงต้องจุ่มกับของเหลวมากกว่า  

อาจารย์สมเกียรติ  เอาเครื่องวัดความเค็มคุยกับโภชนาการเรื่องลดเค็ม ประเด็นทางปฎิบัติจะมี
ปัญหากลุ่มอาหารไม่เหมือนกัน เช่นน้ าแกงเค็มมาก Level จะต่างกับกับข้าวบางอย่างที่แตกต่างกัน จุ่มน้ าแกง
แล้วเป็นสีแดงกินไม่ได้ ท ายังไงให้คนมาเรียนรู้ได้แสดงผลออกมา  อาจารย์วิชช์สอบถามเพ่ิมเติมว่า จะมีตัว
เทียบเคียงได้หรือไม่ว่าน้ าแกง 0.5 กินได้ไม่เกิน 500CC ไม่อย่างนั้นโซเดียมจะเกิน 1000  

นางสาวอภิชญา จิตรปัญญา ภาควิชาวิศวกรรม บอกไม่ได้ว่าความเค็มเท่านี้คือรับได้ คือจะวัดความ
เค็มเป็นปริมาณเกลือเป็นเปอร์เซ็นมากกว่า ใช้เป็นสัญลักษณ์ หากให้คนเรียนรู้ควรจัดท าเป็นเครื่องมือให้
ความรู้มากกว่า ตัวเครื่องจะตอบโจทย์ตรงนี้ไม่ได้ว่าหากจิ้มอาหารไปแล้วจะกินได้กี่ช้อน 

อาจารย์ชุษณา หากวัดความเข้มข้นมา 1 เปอร์เซ็นเกลือก่อน แล้วต้อง relate ให้มาเป็นค่าโซเดียม
ก่อน มันต้องมีชาร์ตหนึ่งที่บอกว่า1 เปอร์เซ็นเกลือเท่ากับ 400 มิลลิกรัมโซเดียม/100 ml ถ้าเทียบเป็นภาษา
ชาวบ้าน 100 ml จะเท่ากับ 6.5 ช้อนโต๊ะ ถ้าเทียบ 1 ช้อนโต๊ะ อยู่ที่  60 มิลลิกรัม ต้องมีตารางค่าติดมากับ
เครื่องวัดความเค็มก็จะดี และการใช้ตารางก็ต้องใช้ทักษะ ซึ่งตัวตารางชาวบ้านไม่เข้าใจแน่ หรือตัวสัญลักษณ์
หน้าบึ้งก็ตาม หากเครื่องแสดงว่าเค็มต้องกินน้อยลง ปลูกฝังการรักสุขภาพตัวเอง  

อาจารย์วิชช์  หากเป็นหน้ายิ้ม 0. 5 แปลออกมาว่า 400 ml แปลออกมาเป็นเกลือเท่าไหร่ เทียบกับ 
แกงกะทิ 1. 5 เรากินแค่ 2- 3 ช้อนเครื่องวัดความเค็ม อาจารย์สมเกียรติให้ความเห็นเพ่ิมเติมว่า เนเจอร์ของ
อาหารแต่ละชนิดแตกต่างกัน บางชนิดต้องเค็มอยู่แล้ว จ าเป็นต้องมีการ Absolute ออกมา ว่าความเค็มจะอยู่
ที่เท่าไหร่ 

 นางสาวอภิชญา จิตรปัญญาเปอร์เซ็นหน้ายิ้ม หน้าบึ้งเอามาจากค่าเกลือที่ควรบริโภคต่อวัน 
เครื่องวัดความเค็มตัวนี้จะ Maximum 2% (2กรัม) ถ้ามากกว่า 2% จะเริ่มบึ้ง 0.7 เป็นหน้ายิ้ม ( 0.7 %จะ
เทียบโซเดียม 280  มิลลิกรัมโซเดียม) การรับรสของคนจะไม่เท่ากัน  บางที 0. 5 ก็เค็มแล้ว หากได้จุดแยกเค็ม
ได้จะด ีขึ้นอยู่กับประเภทอาหาร 

อาจารย์วิชัย สอบถามโปรเจคอาจารย์วิชช์ เรื่องการน าเสนอ Design อาจารย์วิชช์แจ้งว่าจะท าการ
ทดสอบความเค็มในอาหาร (ของแข็ง) แต่ขณะนี้ทางฝ่ายวิศวะแจ้งว่าไม่สามารถวัดของแข็งได้  ตัวเครื่องวัด
ความเค็มที่ขายในท้องตลาดก็ไม่สามารถวัดของแข็งได้เช่นเดียวกัน  โดยท าการวัดอาหาร 3 ชนิด  น้ าแกง  
แกงกะทิ โดยใช้เครื่องวัดความเค็มเครื่องเดียวกันว่าวัดแกงกะทิได้หรือไม่ และแกงส้ม ต้มย า 100  ตัวอย่างว่า
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มีข้อผิดพลาดอะไรบ้าง ใช้ได้ดีไหม ก็จะส่งวัดเกลือว่ามีค่าความแม่นย าแค่ไหน เช่นหากวัดได้ 0.9 ค่าจะออกมา
เท่ากันไหม และส่งเข้า lab  

นางสาวอภิชญา จิตรปัญญา ให้ความเห็นว่าเคยใช้เครื่องทดสอบความเค็มทดลองอาหารทาง
โภชนาการโดยส่งให้ศูนย์วิจัยโภชนาการ ม.มหิดล ตรวจ ได้ท าการทดลองน้ าแกง ทะทิ ต้มย าสามารถวัดได้ แต่
ไม่สามารถจ าเพาะเจาะจงอาหารได้ทุกประเภทเพราะอาหารไทยเรามีเยอะ จึงจะยึดเครื่องนี้เป็น best กลาง
ไป เคยไปทดสอบความแม่นย าของเครื่องแล้ว ได้ท าการวิจัยมีความเสถียรดี และให้อาจารย์สุรศักดิ์ใช้เวลา 6 -
7 เดือน ค่าลดลง ตัวหัว probe สึก ตอนนี้ก าลังท าการวิจัยเรื่องท ายังไงที่จะท าให้ หัว probe ใช้ได้นานๆ
ปัญหาของเครื่องมือ ณ ตอนนี้ คือ probe สึกเร็วมาก ทางวิศวะจะพัฒนาใหม่ โดยการพัฒนาต้องใช้เวลา
ประมาณ 6 เดือน ดังนั้นใช้จริงได้ประมาณช่วงเดือน สิงหาคม 2560  

อาจารย์วิชัย สอบถามอาจารย์วิชช์ หากเรื่องการวัดความเค็มในอาหารเคยมีการวัดแล้วควรท า
หรือไม่ อาจารย์วิชช์แจ้งว่าอาจารย์สุรศักดิ์อยากให้ท าในชีวิตจริงเพราะอาหารแต่ละประเภทจะไม่เหมือนกัน
เช่นแกงกะทิ จะท าสัก 10 ร้าน ค่าจะได้เท่ากันหรือไม่ 

นางสาวอนันตญา ขุนจ่าง เครือข่ายลดเค็มได้แจ้งถึงปัญหาของงบจาก สสส. ตาม Proposal คือ

เขียนขออย่ำงไหน ต้องท้ำแบบนั น ไม่สามารถปรับเปลี่ยนได้โดยเฉพาะงบประมาณ (ระยะเวลา 1 ปี) อาจจะมี

ปัญหาเรื่องของระยะเวลาการด าเนินงาน จะต้องปิดโครงการและส่งรายงานในเดือนมกราคมปี 2561 หากส่ง

ไม่ทันอาจมีผลกระทบต่อโครงการอื่น 

 อาจารย์วิชช์ แจ้งว่าไม่มีปัญหา หากเครื่องมือวัดความเค็มเสร็จประมาณเดือนสิงหาคมจะเก็บ

ตัวอย่างอาหารภายในโรงพยาบาลรามาฯ ประมาณ 150 ตัวอย่าง เป็นเวลา 3 เดือน จากนั้นจะน าเครื่องมือลง

ทดสอบอาหารในพื้นที ่

อาจารย์วิชัย แถบวัด Urine (strip)  โดยกลุ่มเป้าหมายคือ ผู้ป่วยจากโรงพยาบาลรามาฯ ใน 

Proposal ระบุว่าจะมีผู้เข้าร่วมวิจัย Simple size 90 คน อาจจะน้อยไป ต้องค านวน Simple size ใหม่ โดย

ขนาดของ simple size โดยประมานไม่ควรต่ ากว่า 200 -300 แต่ปัญหาของ strip คือเก็บเอาไว้ประมาน 6 

เดือนแล้วน าไปทดสอบค่าท่ีได้นั้นจะน้อยกว่าเดิม จึงต้องมาหาข้อสรุปอีกครั้งว่าจ าเป็นต้องใช้จ านวนเท่าไหร่ 
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สรุป 

โครงการแรก (โครงการอาจารย์สุรศักดิ์) จะน าเครื่องวัดความเค็มในอาหารจะเอาไปทดสอบกับผู้ป่วย

นอก ของโรงพยาบาลรามาฯ ที่ภาวะความดันโลหิตสูง และมีการเปรียบเทียบระหว่างกลุ่มที่ใช้เครื่องมือเทียบ

กับกลุ่มที่ไม่ใช้แล้วจะดูตัววัดผลจากปริมาณการบริโภคโซเดียมของผู้ป่วยและมีผลกับความดันหรือไม่ โดยจะมี

อาจารย์ชุษณาจะเข้ามาดูแลในเรื่องของการรับรู้รสเค็มของผู้ป่วยว่าเปลี่ยนไปหรือไม่ ทั้ง 2 กลุ่ม   

โครงการอาจารย์วิชช์ จะน าเครื่องวัดความเค็มในอาหารลงไปใช้ในพ้ืนที่อ าเภอบางพลี โดยแผนคือ
ทดสอบกับอาหารหลายๆประเภทโดยมี Simple size ที่ใหญ่ขึ้น โดยเทียบค่าที่ได้จากการจุ่ม กับค่าที่ได้จาก 
LAB  เพ่ือหาความเที่ยงตรง แม่นย า และทดทานของเครื่องมือ และข้อจ ากัดของเครื่องมือในการวัดประเภท
อาหารที่แตกต่างกันจะสามารถให้ผลที่ใกล้เคียงกันหรือไม่ และควรมีรายละเอียดเพิ่มเติมดังนี้ 

1. ควรมีจ านวนอาหารที่ใช้ในการทดสอบเท่าไหร่ simple size   
2. อาหารแต่ละชนิดมีความเข็มข้นของNa เท่าไหร่และสามารถกินได้ปริมาณเท่าไหร่ในหนึ่งจาน  
3. หากคนน าเครื่องมือมาใช้ ถ้าคนทั่วไปใช้เครื่องมือจะสามารถเข้าใจได้หรือไม่กับค่าที่เครื่องมือ

แสดงผลออกมา 
 

ปิดการประชุม เวลา 17.20 น. 

       น.ส. สุกฤตา พุ่มดวง ผู้จัดท ารายงานการประชุม 

                                                                       อ.นพ.วิชช์ เกษมทรัพย์ ตรวจทานรายงานการประชุม 
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