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บทสรุปผู้บริหาร 

สืบเน่ืองจากวิถีการดาํรงชีวิตและพฤติกรรมการบริโภคอาหารของคนไทย นิยมรับประทานอาหาร 

นอกบา้น และพึ่งพาอาหารสําเร็จรูปมากขึ้น อาหารท่ีผลิตและจาํหน่ายมกัมีปริมาณโซเดียมสูง ทาํให้ร่างกาย

ได้รับปริมาณโซเดียมเกินความต้องการ จนเกิดโรคต่างๆ เช่น ความดันโลหิตสูง โรคหัวใจ โรคไต เป็นต้น 

ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปเป็นท่ีนิยมเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็ว เน่ืองจากเป็นการถนอมอาหาร พฒันาสูตรอาหาร 

รวมถึงสร้างความสะดวกสบายให้แก่ผูบ้ริโภค โดยเฉพาะประเทศไทยเป็นประเทศผูผ้ลิตสินคา้เกษตร จึงมี

ผูป้ระกอบการแปรรูปอาหารทั้งขนาดเล็ก กลาง และขนาดใหญ่ กว่า 1 ลา้นราย ทาํการผลิตอาหารแปรรูปเพื่อ

การจาํหน่าย ทั้งในและต่างประเทศ โดยใช้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวตักรรม ในการพฒันา

ผลิตภณัฑ์ให้มีความหลากหลาย มีความจาํเพาะต่อผูบ้ริโภคแต่ละเพศ วยั หรือมีวตัถุประสงค์พิเศษในการใช ้

เช่น นมทดแทนสําหรับผูแ้พน้มววั อาหารเพื่อผูต้อ้งการควบคุมปริมาณนํ้ าตาล และอาหารเสริมสําหรับเด็ก 

อย่างไรก็ตาม การผลิตอาหารแปรรูปมีความจาํเป็นท่ีจะตอ้งใชว้ตัถุเจือปนอาหารเพื่อการคงคุณภาพและการยืด

อายุการเก็บรักษา ถึงแม้จะมีการตรวจสอบโดยขั้นตอนทางวิทยาศาสตร์ว่าวตัถุเจือปนอาหารนั้ นมีความ

ปลอดภยัในการบริโภค แต่อาจเป็นแหล่งของโซเดียมท่ีร่างกายจะไดรั้บเพิ่มขึ้นจากการบริโภคอาหารสด การ

พฒันาผลิตภณัฑ์แปรรูปลดเกลือโซเดียม จึงเป็นทางเลือกของผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ ผลิตภณัฑ์ตน้แบบ

เพื่อสุขภาพในโครงการน้ีรวม 11 ผลิตภัณฑ์ สามารถลดปริมาณโซเดียม ได้ร้อยละ 26.06 – 53.2 ซ่ึงทุก

ผลิตภณัฑ์สามารถกล่าวอา้งทางโภชนาการไดว้่าเป็นผลิตภณัฑ์อาหารลดเกลือโซเดียมตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขฉบับท่ี 182 พ.ศ. 2541 ซ่ึงระบุว่าผลิตภัณฑ์ท่ีจะกล่าวอ้างได้ว่ามีการลดสารอาหารนั้ น จะต้อง

สามารถทาํการลดปริมาณสารอาหารนั้นๆได้อย่างน้อยร้อยละ 25 จากสูตรเดิม มีผูเ้ช่ียวชาญ นักวิทยาศาสตร์

อาหารรุ่นใหมแ่ละผูป้ระกอบการ เขา้ร่วมโครงการ 27 ท่าน และมีผูรั้บข่าวสารผ่านโครงการกว่า 10,000 ราย ใน

ด้านการยอมรับผลิตภณัฑ์ ผูบ้ริโภคให้การยอมรับทุกผลิตภณัฑ์ โดยใช้การศึกษาการทดสอบทางประสาท

สัมผสัเพื่อประเมินการยอมรับและความชอบของผูบ้ริโภค และมีการตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบติัการเพื่อ

ยืนยนัผลการลดปริมาณเกลือโซเดียมในทุกโครงการ รวมถึงมีกิจกรรมถ่ายทอดองค์ความรู้การผลิตให้

ผูป้ระกอบการ ทั้ง 10 องคก์ร พบวา่ผูป้ระกอบการให้ความพอใจในผลิตภณัฑแ์ละกระบวนการผลิต ซ่ึงสามารถ

นําไปทําการผลิตจําหน่ายในเชิงพาณิชย์ต่อไปได้ อย่างไรก็ตาม จากการดําเนินโครงการในปีน้ี พบว่ามี

ขอ้เสนอแนะเพิ่มเติมเร่ืองควรเพิ่มกิจกรรมการประชาสัมพนัธ์ผลิตภณัฑท่ี์เขา้ร่วมโครงการใหผู้บ้ริโภคทราบว่า

มีผลิตภณัฑท์างเลือกเพื่อสุขภาพเพิ่มขึ้น และมีขอ้เสนอแนะจากคณะผูวิ้จยัถึงประเด็นการปรับเปล่ียนพฤติกรรม

การบริโภคอาหารรสจดัใหน้อ้ยลง วา่เป็นแนวทางในการรักษาสุขภาพอย่างแทจ้ริง ท่ีเครือข่ายฯ ควรส่งเสริมให้

มีการกระตุน้เตือนผูบ้ริโภคอย่างสมํ่าเสมอ จึงจะสามารถปรับพฤติกรรมได้ โดยตอ้งอาศยัศาสตร์ในเชิงการ

ประชาสัมพนัธ์ท่ีชดัเจน มีความต่อเน่ือง และตอ้งนาํกระแสการรักษาสุขภาพมาขยายผลร่วมกบัผลการดาํเนิน

โครงการน้ีใหข้ยายวงกวา้งขึ้นอยา่งเขม้แขง็ต่อไป รวมถึงควรศึกษาเร่ืองคุณภาพและอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์

ร่วมดว้ย 
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ท่ีมาและความสําคัญของปัญหา 

ประเทศไทยมีทรัพยากรธรรมชาติท่ีอุดมสมบูรณ์จนสามารถเป็นผลิตผลิตอาหารเล้ียงคนทั้งในและ

นอกประเทศไดใ้นอนัดบัตน้ๆ ของโลก แต่กลบัประสบปัญหาทุพโภชนาการ ทั้งการขาดสารอาหารและการ

ไดรั้บสารอาหารเกิดความตอ้งการของร่างกาย เป้าหมายของการผลิตอาหารในปัจุบนัจึงตอ้งพฒันาไปสู่การผลิต

อาหารท่ีเหมาะสมกบัพฤติกรรมการบริโภคและวิถีชีวิตท่ีเปล่ียนไป จากสถิติทัว่โลกและประเทศไทย พบว่า 

ปัจจุบนัมีการบริโภคอาหารท่ีมีรสเค็มเพิ่มมากขึ้น โดยพบว่าการไดรั้บปริมาณเกลือโซเดียมเฉล่ียต่อคนสูงกว่า

ค่าปริมาณเกลือโซเดียมท่ีกาํหนดให้ควรไดรั้บเกลือไม่เกินวนัละ 1 ช้อนชา หรือมีโซเดียมไม่เกินวนัละ 2,000 

มิลลิกรัม(1) แต่ค่าเฉล่ียของคนไทย คือ บริโภคเกลือประมาณวนัละ 2 ชอ้นชา ไดรั้บโซเดียมต่อวนัมากกวา่ 4,000 

มิลลิกรัม โดยยงัไม่รวมโซเดียมจากอาหารอ่ืนๆ การไดรั้บโซเดียมท่ีมากกวา่ปริมาณท่ีแนะนาํจะทาํใหเ้กิดปัญหา

ทางสุขภาพตามมา จากปัญหาสุขภาพในการสํารวจสภาวะสุขภาพอนามยัของประชาชนไทย ปี 2534-2552(2) 

พบว่าอตัราความชุกของโรคความดนัโลหิตสูงเพิ่มขึ้นจากร้อยละ 5.4 ในปี 2534 เป็นร้อยละ 11.0 ในปี 2540 

และเพิ่มสูงขึ้นเป็นร้อยละ 21.4 ในปี 2552 นัน่คือมีผูป่้วยโรคความดนัโลหิตสูงมากกว่าร้อยละ 20 หรือประมาณ 

10 ล้านคนของประชากรไทย และจากขอ้มูลสถิติสํานักนโยบายและยุทธศาสตร์ สํานักงานปลัดกระทรวง

สาธารณสุข พบว่าสถานการณ์การป่วยและเข้ารับการรักษาในสถานบริการสาธารณสุขของกระทรวง

สาธารณสุขดว้ยโรคความดนัโลหิตสูงมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่างต่อเน่ืองในทุกภาคเช่นกนั เม่ือเทียบจากขอ้มูลท่ี

ผ่านมา(พ.ศ.2543-พ.ศ.2553) พบว่าอตัราการป่วยดว้ยโรคความดนัโลหิตสูงเพิ่มจาก 259 คนเป็น 1,349 คน ต่อ

ประชากรแสนคน ซ่ึงมีอตัราการเพิ่มสูงขึ้นกว่า 5 เท่า(3) ทั้งน้ีโรคความดนัโลหิตสูงยงัเป็นปัจจยัเส่ียงสําคญัต่อ

การเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ และโรคไตเร้ือรังท่ีมีอตัราการป่วยและการตายสูงเช่นกัน โดยสาเหตุของโรค

ความดนัโลหิตสูง นอกจากความเครียดแลว้การไดรั้บโซเดียมเขา้สู่ร่างกายมากเกินไปส่งผลให้เกิดการคลัง่ของ

ของเหลวในเลือด ทาํให้เกิดแรงดนัในเส้นเลือดสูงขึ้น เม่ือการเปล่ียนแปลงทางเศรษฐกิจและสังคมของไทย มี

ผลทาํใหค้นไทยส่วนใหญ่มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารนอกบา้น และพึ่งพาอาหารสําเร็จรูปมากขึ้น จึงเป็นการ

ยากท่ีจะควบคุมปริมาณเกลือโซเดียมท่ีได้รับจากอาหารในแต่ละวนั เน่ืองจากไม่ได้ปรุงอาหารแต่ละม้ือเอง 

รวมถึงความนิยมอาหารรสจดัท่ีทาํใหรู้้สึกอร่อย ผูบ้ริโภคจึงมีความเส่ียงต่อปัญหาสุขภาพมากขึ้น  

เกลือโซเดียมคลอไรด์ท่ีใชใ้นอุตสาหกรรมอาหารมีหน้าท่ีเป็นเคร่ืองปรุงรส และมีหน้าท่ีเป็นสารช่วย

ในกระบวนการผลิตหรือในการแปรรูป (processing aids) เช่น การหมกัดองถนอมอาหาร การคงคุณภาพเน้ือ

สัมผสั และการทําลายเช้ือจุลินทีย์ก่อโรค โดยเกลือโซเดียมจะทําให้เกิดการเปล่ียนแปลงโครงสร้างของ

องคป์ระกอบอาหาร ทาํให้ผลิตภณัฑเ์กิดกล่ิน รส เฉพาะตวั และมีส่วนในการลดปริมาณนํ้ าอิสระในอาหารเพื่อ

ควบคุมการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดการเสียของอาหารได ้แต่อาหารสําเร็จรูปจาํนวนมากท่ีผลิต

ในระดบัอุตสาหกรรม สามารถควบคุมปริมาณเกลือโซเดียมไดจ้ากการปรับปรุงสูตรการผลิตโดยใชค้วามรู้ดา้น

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหาร ดังนั้นจึงจาํเป็นอย่างยิ่งสําหรับภาคอุตสาหกรรมอาหารท่ีควรมีการ

ศึกษาวิจยัเพือ่ลดปริมาณเกลือโซเดียม ซ่ึงเป็นอีกทางหน่ึงท่ีช่วยใหผู้บ้ริโภคไดเ้ลือกบริโภคอาหารท่ีดีต่อสุขภาพ

มากขึ้น 



3 | P a g e  
 

 การดาํเนินโครงการน้ีมีขึ้นเพื่อให้ความรู้แก่นักวิชาการจากกลุ่มผูป้ระกอบการอุตสาหกรรมอาหาร 

นกัวิทยาศาสตร์ดา้นอาหาร และบุคลากรจากสถาบนัการศึกษา โดยเฉพาะนกัพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารรุ่นใหม ่ให้

ตระหนักถึงอนัตรายท่ีเป็นผลจากการบริโภคอาหารท่ีมีส่วนประกอบของโซเดียมมากเกินไป เพื่อนาํความรู้ท่ี

ไดรั้บไปขยายผลพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารลดปริมาณเกลือโซเดียม พร้อมทั้งนาํความรู้ในการพฒันาสูตรอาหาร

โดยการใช้สารทดแทนเกลือ (Salt Replacer) ได้แก่ สารท่ีมีคุณสมบัติในการให้รสชาติเหมือนเกลือแต่ไม่มี

โซเดียม เช่น โพแทสเซียมคลอไรด์ ลิเทียมคลอไรด์ แคลเซียมคลอไรด์ แมกนีเซียมคลอไรด์ แมกนีเซียมซัลเฟต 

รวมถึงเกลือทะเลท่ีมีการปรับโครงสร้างผลึก ซ่ึงมีการใชก้นัอยา่งกวา้งขวางโดยมกัจะใชร่้วมกบัเกลือโซเดียมใน

อุตสาหกรรมอาหาร เพื่อหวงัผลดา้นสุขภาพของผูบ้ริโภค ให้ห่างไกลจากโรคท่ีเกิดจากการรับประทานเกลือ

โซเดียมมากเกินไป โดยเฉพาะอาหารในกลุ่มผลิตภณัฑ์จากเน้ือสัตว ์ได้แก่ กุนเชียง แฮม หมูหยอง ไส้กรอก 

แหนม หมูยอ หมูแผน่ เป็นผลิตภณัฑท่ี์ถึงแมไ้ม่ไดมี้รสเคม็จดั แต่มีปริมาณเกลือโซเดียมสูง ทั้งน้ีเน่ืองจากมีการ

เติมสารถนอมคุณภาพอาหาร คือ โซเดียมไนเตรต โซเดียมไนไตรท ์เพื่อควบคุมการเจริญของเช้ือก่อโรค และคง

สีแดงของผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวไ์ว ้อีกทั้งยงัเป็นกลุ่มผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมีการบริโภคอย่างแพร่หลาย เป็นไดท้ั้ง

อาหารม้ือหลกัและอาหารว่าง นิยมใช้เป็นส่วนประกอบอาหารในสูตรต่างๆ รวมถึงผลิตภณัฑ์บางชนิดมีรส

หวานนาํ ทาํใหผู้บ้ริโภคเขา้ใจผดิวา่เป็นอาหารท่ีไม่เคม็จดั ไม่จาํเป็นตอ้งระวงัปริมาณการบริโภคเกลือโซเดียม  

จากขอ้เท็จจริงท่ีว่า การปรับเปล่ียนพฤติกรรมของผูบ้ริโภคในเร่ืองรสชาติเป็นเร่ืองยาก เพราะผูบ้ริโภค

ยงัคงติดอาหารรสจดัและรสเค็มอยู่ และยงัไม่ตระหนักถึงปัญหาของเกลือโซเดียมท่ีมีต่อสุขภาพอย่างแทจ้ริง 

เพราะถึงแมภ้าคอุตสาหกรรมจะลดปริมาณเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑ์อาหารได ้แต่ผูบ้ริโภคก็จะเติมเกลือหรือ

เคร่ืองปรุงอ่ืนๆ ในอาหารเพิ่มเองเม่ือไม่พอใจในรสชาติ การให้ความรู้กับผูบ้ริโภคให้มีความรู้ และเขา้ใจใน

เร่ืองของอนัตรายจากการบริโภคเค็มว่าส่งผลต่อสุขภาพร่างกายอย่างไร จึงเป็นวิธีท่ีจะสามารถปรับเปล่ียน

พฤติกรรมผูบ้ริโภคได ้โดยการสร้างส่ือความรู้ท่ีสามารถเขา้ถึงผูบ้ริโภคได ้ผ่านเครือข่ายนกัวิทยาศาสตร์อาหาร 

และผูป้ระกอบการอาหาร ร่วมกบัการสร้างกระแสผ่านส่ือ online การให้ความรู้ผ่านฉลากอาหาร และการเปิด

เวทีให้ผูด้าํเนินโครงการในเครือข่ายลดเกลือ สามารถนําความรู้มาแลกเปล่ียน จดัแสดงและสร้างเครือข่าย

เพิ่มขึ้นได ้เพื่อค่อยๆ ปรับเปล่ียนพฤติกรรมการบริโภค ดว้ยการให้ความรู้ และสร้างความเขา้ใจในเร่ืองโทษท่ี

จะส่งผลต่อร่างกายเม่ือบริโภคเกลือมากเกินไป จึงจะเป็นวิธีท่ีจะสามารถเปล่ียนพฤติกรรมของบริโภคไดอ้ย่าง

ถาวร 
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ปริมาณโซเดียมในอาหารสําเร็จรูปต่อหน่ึงหน่วยบริโภค (4-7) 

ชนิดอาหาร ปริมาณอาหาร ปริมาณโซเดียม (มิลลกิรัม) 

บะหม่ีก่ึงสาํเร็จรูป รสตม้ยาํ 1 ซอง (60 กรัม) 1,640 

โจ๊กก่ึงสาํเร็จรูป 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  

นํ้าจ้ิมไก่  2 ชอ้นชา (10 กรัม) 420 

นํ้าปลา 1 ชอ้นชา (5 กรัม) 500 

 

ดงันั้นการสร้างเครือข่ายนักพฒันาสูตรอาหารลดปริมาณเกลือโซเดียม จากการสร้างความร่วมมือกับ

ผูป้ระกอบการอุตสาหกรรมอาหาร นกัวิชาการ สถาบนัการศึกษา และผูผ้ลิตส่ือ หรือ นกัส่ือสารมวลชน จึงเป็น

เร่ืองท่ีตอ้งดาํเนินการควบคู่ไปกบัการสร้างความเขา้ใจให้กบัผูบ้ริโภคโดยตรง เพื่อนําไปสู่เป้าหมายการเพิ่ม

ชนิดและปริมาณอาหารปรับสูตรลดเกลือโซเดียมให้มีมากขึ้นในทอ้งตลาด และมีนกัพฒันาสูตรอาหารุ่นใหม่ท่ี

มีความรู้ ความเขา้ใจในประเด็นปัญหาดา้นสุขภาพ สามารถต่อยอดไปสู่การพฒันาสูตรอาหารท่ีมีโภชนาการ

เหมาะสมกบัผูบ้ริโภคแต่ละกลุ่ม เป็นการเพิ่มความตระหนกัในการดูแลสุขภาพและกระตุน้ให้เกิดความอยากรู้

ขอ้มูลสุขภาพและโภชนาการด้านอ่ืนๆ จึงเป็นการเพิ่มจาํนวนแรงงานผูมี้ความรู้และประสบการณ์ด้านการ

พฒันาสูตรอาหารลดเกลือโซเดียม ใหข้ยายสู่ภาคอุตสาหกรรมอาหาร ซ่ึงมีมากกวา่ 70,000 โรงงานได ้ 
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กลยุทธ์ท่ีใช้ในการดําเนินโครงการ  

1. ฝึกอบรมให้นกัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยทีางอาหารและบุคลากรจากส่ือสารมวลชนต่างๆ เช่น นิตยสาร 

เครือข่ายคณะทาํงานภาคประชาชน ตระหนกัถึงอนัตรายจากการบริโภคโซเดียมมากเกินไปเพื่อสร้าง

เครือข่ายนกัพฒันาสูตรอาหารลดปริมาณเกลือโซเดียม 

2. สร้างความร่วมมือระหวา่งผูป้ระกอบการอุตสาหกรรมอาหารท่ีตอ้งการปรับสูตรการผลิต กบัผูเ้ช่ียวชาญเพื่อ

ศึกษา ปรับปรุงกระบวนการผลิตอาหาร และการใชส้ารทดแทนโซเดียม ท่ีมีผลต่อรสชาติและคุณภาพ

ผลิตภณัฑ ์

3. สร้างกระแส / การบริโภคอาหารท่ีมีความเคม็ลดลงเพื่อสุขภาพใหมี้การเผยแพร่ผา่นส่ือต่างๆ ตามแผนการ

ประชาสัมพนัธอ์ยา่งต่อเน่ือง 

 

วัตถุประสงค์ของโครงการ ตัวชี้วัดความสําเร็จ 

1. จดัการฝึกอบรมเผยแพร่องค์ความรู้เร่ืองอันตราย

ข อ ง ก าร บ ริ โ ภ ค เค็ ม แ ก่ นั ก วิ ท ย าศ า ส ต ร์ แ ล ะ

เทคโนโลยีทางอาหาร ผูป้ระกอบการอุตสาหกรรม

อาหาร และส่ือมวลชน เพื่อนําไปสู่การพฒันาสูตร

อาหารท่ีดีต่อสุขภาพ และเผยแพร่ความรู้สู่ประชาชน

ต่อไป 

 

1. มีผูป้ระกอบการในอุตสาหกรรมอาหารเข้าร่วม

กิจกรรมอบรมไม่นอ้ยกวา่ 50 คน  

2. เชิญผูเ้ช่ียวชาญ หรือนักวิชาการด้านการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหาร 4 คน และนักวิชาการรุ่นใหม่ท่ี

สนใจเรียนรู้เทคนิคการปรับสูตรอาหารลดเกลือ 4 

คน ลงพื้นท่ีให้คาํแนะนาํการปรับสูตรการผลิตอาหาร

ลดเกลือโซเดียม  

2. ให้ผูป้ระกอบการระดับอุตสาหกรรมอาหารได้

ร่วมมือกบันักวิชาการ พฒันาสูตรอาหารให้มีปริมาณ

โซเดียมลดลงจากสูตรปกติ 

1. ผู ้ป ระกอบ ก ารอุตส าห ก รรม อาห ารเข้า ร่วม

โครงการพัฒนาสูตรอาหารเพื่อลดเกลือโซเดียม 4 

แห่ง  

3. สร้างกระแสความสนใจเร่ืองการบริโภคอาหารลด

เกลือโซเดียม และสร้างองค์ความรู้ให้แก่ผูบ้ริโภค

สามารถศึกษาข้อมูลได้ทั้ งทาง Internet และ ส่ือ

ส่ิงพิมพ ์เพื่อการเปล่ียนพฤติกรรมการบริโภค ให้ลด

การกินเคม็ 

1. เผยแพร่องคค์วามรู้ให้ผูบ้ริโภคศึกษาไดอ้ย่างทัว่ถึง 

ผ่านส่ือต่างๆ ของเครือข่ายโครงการลดการบริโภค

เคม็(โซเดียม)ในประเทศไทย 

2. กาํหนดแผนการเผยแพร่ความรู้อยา่งต่อเน่ือง 
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กลุ่มเป้าหมายท่ีได้รับประโยชน์ 

กลุ่มเป้าหมายหลกั 

- ผูป้ระกอบการอุตสาหกรรมอาหารสําเร็จรูปจากเน้ือสัตวข์นาดกลางและเล็ก เช่น ผูผ้ลิตกุนเชียง 

แฮม หมูหยอง ไส้กรอก แหนม หมูยอ หมูแผน่ 

- นักวิชาการวิทยาศาสตร์การอาหาร และนักพฒันาผลิตภัณฑ์อาหารจากหน่วยงานภาครัฐ และ

สถาบนัอุดมศึกษา 

 

กลุ่มเป้าหมายรอง  

- ผูป้ระกอบการอุตสาหกรรมอาหารประเภทอ่ืนๆ ท่ีสนใจขอ้มูล 

- กลุ่มส่ือมวลชน และผูท่ี้สนใจทัว่ไป 

 

ผลท่ีคาดว่าจะได้รับ / ความต่อเน่ืองย่ังยืน 

ของโครงการ 

วิธีการท่ีจะนําไปสู่ความต่อเน่ืองย่ังยืนของโครงการ

เป็นอย่างไร 

1. นักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหาร และ

นักวิชาการในกลุ่มผูป้ระกอบการในอุตสาหกรรม

อาหาร มีความรู้เร่ืองอนัตรายต่อร่างกายท่ีเป็นผลจาก

การบริโภคอาหารท่ีมีเกลือโซเดียมมากเกินไป เพื่อ

นําไปใช้ปรับสูตรการผลิตอาหารให้ลดปริมาณ

โซเดียมลงอยา่งนอ้ย 8 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

นกัวิชาการรุ่นใหม่ผ่านการอบรมให้ความรู้ และการ

ลงพื้นท่ีร่วมพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 

  

2. เกิดผลิตภณัฑ์อาหารลดปริมาณโซเดียม โดยการ

ศึ ก ษ าวิ จัย ท าง วิ ท ย าศ าส ต ร์ ร่ว ม กั น ร ะ ห ว่ าง

ผู ้ป ระ ก อ บ ก ารใน ระ ดับ อุต ส าห ก รรม อาห าร 

นกัวิชาการ และผูเ้ช่ียวชาญดา้นการพฒันาผลิตภณัฑ์

อาหาร 8 ผลิตภณัฑ ์

ประชาสัมพนัธ์ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมีการลดปริมาณ

โซเดียมแลว้ ผ่านช่องทางท่ีสมาคมจดักิจกรรม เช่น 

การประชุม สัมมนา นิทรรศการและการประกวด

ผลิตภณัฑอ์าหาร 

3. เกิดกระแสการดูแลสุขภาพดว้ยการบริโภคอาหาร

ลดปริมาณโซเดียม และกระแสการอ่านฉลากอาหาร

เพื่อศึกษาขอ้มูลทางโภชนาการดา้นอ่ืนๆ เพิ่มขึ้น ซ่ึง

จะส่งผลให้ผู ้บ ริโภคสามารถเลือกซ้ืออาหารท่ี

เหมาะสมกับสภาวะสุขภาพของตนเองและคนใน

ครอบครัวได ้ 

มีการเผยแพร่ส่ือ /บทความ เร่ืองการลดเกลือ เพื่อให้

คาํแนะนาํแก่ผูท่ี้สนใจใหส้ามารถศึกษาขอ้มูลไดท้าง

ส่ือต่างๆ ของเครือข่ายโครงการลดการบริโภคเค็ม

(โซเดียม)ในประเทศไทย 
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1.  กจิกรรมการดําเนินงาน 

1.1 จดัประชุมวางแผนดาํเนินงาน และติดตามผล สรุปประเด็น  

1.2 จดัการฝึกอบรมจาํนวน 1 คร้ัง โดยจดังานท่ีต่างจงัหวดั 

1.3 สาํรวจความตอ้งการของผูป้ระกอบการท่ีสนใจเขา้ร่วมโครงการพฒันาสูตรการผลิตอาหาร 

1.4 ดาํเนินการให้คาํปรึกษาในการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร 4 อย่างโดยผูเ้ช่ียวชาญและนักพฒันา

สูตรอาหารรุ่นใหม่ 8 ราย 

1.5 ถอดบทเรียนความรู้และสรุปผลการฝึกอบรม 

1.6 ประชาสัมพนัธ์โครงการ และผลการดาํเนินงาน รวมถึงเผยแพร่ความรู้เร่ืองอนัตรายจากการ

บริโภคเกลือโซเดียมมากเกินไปผา่นส่ือ 

1.7 สร้างส่ือ /บทความ เพื่อให้คาํแนะนาํ พร้อมเสนอแนวทางให้แก่ผูบ้ริโภคสามารถศึกษาขอ้มูล

ไดท้ั้งทาง Internet และ ส่ิงพิมพ ์
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ผลการดําเนินงานโครงการ 

ดาํเนินการฝึกอบรม 

เร่ือง ลดปริมาณเกลือโซเดียมเพื่อสุขภาพผูบ้ริโภคลดเกลือ – ลดเคม็ – ลดภยัร้ายต่อสุขภาพ 

วนัองัคารท่ี 26 พฤศจิกายน 2562 

ณ โรงแรมโลตสัปางสวนแกว้ จ.เชียงใหม่ 

เวลา หัวข้อ 

08.30 - 09.00 น. ลงทะเบียน 

09.00 – 10.30 น. 

- แนวโน้มของผู้บริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูงในประเทศไทย 

- ภัยร้ายท่ีมากบัการบริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูง 

 โดย ผศ.นพ. สุรศักดิ์ กนัตชูเวสศิริ 

 ประธานโครงการลดการบริโภคโซเดียมในประเทศไทย 

10.30 – 10.45 น. รับประทานอาหารว่าง 

10.45 – 12.00 น. 

- ลดเกลือเพ่ือสุขภาพท่ีดี 

- แนวทางการลดและรับประทานโซเดียม เพ่ือลดความเส่ียงต่อโรค 

 โดย อ.ดร.สิรภัทร แต่สุวรรณ 

 คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 

12.00 – 13.00 น. พกัรับประทานอาหารกลางวัน 

13.00 – 14.30 น. 

- เกลือโซเดียมในผลติภัณฑ์อาหารสําเร็จรูป และสารทดแทนเกลือโซเดียมใน

ผลติภัณฑ์อาหารแปรรูป 

 โดย ผศ.ดร.สุทัศน์ สุระวัง 

 คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 

14.30 – 14.45 น. รับประทานอาหารว่าง 

15.15 - 15.30 น. - เทคนิคการลดปริมาณเกลือโซเดียมในผลติภัณฑ์อาหารแปรรูป 

 โดย ผศ.ดร.สุทัศน์ สุระวัง 

 คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 

15.30 - 16.00 น. ถาม-ตอบ 
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มีผูเ้ขา้ร่วมอบรมทั้งส้ิน 73 คน  

1.แบ่งเป็นกลุ่มผูป้ระกอบการ 33 คน  

2.กลุ่มอาจารย/์นกัศึกษา 32 คน  

3.หน่วยงานราชการ 8 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 75.00 25.00 0.00 0.00 

1.2 อุปกรณ์ในการเสวนา 56.82 43.18 0.00 0.00 

1.3 เอกสารประกอบการเสวนา 72.73 27.27 0.00 0.00 

1.4 สถานท่ีจดัเสวนา 56.82 34.09 6.82 2.27 

1.5 อาหาร-ของวา่ง/กาแฟ 50.00 43.18 6.82 0.00 

1.6 เวลาของการจดัเสวนา 61.36 34.09 4.55 0.00 

1.7 การอาํนวยความสะดวกของผูจ้ดั 63.64 34.09 2.27 0.00 

1.8 ความพอใจจากการสัมมนา 75.00 22.73 2.27 0.00 

2. คุณภาพของการนําเสนอ 

- แนวโน้มของผู ้บริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูงใน

ประเทศไทย 

- ภยัร้ายท่ีมากบัการบริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูง 

81.82 18.18 0.00 0.00 

- ลดเกลือเพื่อสุขภาพท่ีดี 

- แนวทางการลดและรับประทานโซเดียม เพื่อลดความเส่ียง

ต่อโรค 

70.45 29.55 0.00 0.00 

- เกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหารสําเร็จรูป และสารทดแทน

เกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูป 

- เทคนิคการลดปริมาณเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑ์อาหารแปร

รูป 

50.00 45.45 4.55 0.00 
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รายการ 4 3 2 1 

3. สอดคล้องกบังาน/อาชีพ หรือ โอกาสในการนําข้อมูลไปใช้งาน 

- แนวโน้มของผู ้บริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูงใน

ประเทศไทย 

- ภยัร้ายท่ีมากบัการบริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูง 

72.73 27.27 0.00 0.00 

- ลดเกลือเพื่อสุขภาพท่ีดี 

- แนวทางการลดและรับประทานโซเดียม เพื่อลดความเส่ียง

ต่อโรค 

68.18 31.82 0.00 0.00 

- เกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหารสําเร็จรูป และสารทดแทน

เกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูป 

- เทคนิคการลดปริมาณเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑ์อาหารแปร

รูป 

52.27 43.18 4.55 0.00 

4. ได้แลกเปลีย่นความรู้และประสบการณ์ 

- แนวโน้มของผู ้บริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูงใน

ประเทศไทย 

- ภยัร้ายท่ีมากบัการบริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูง 

75.00 25.00 0.00 0.00 

- ลดเกลือเพื่อสุขภาพท่ีดี 

- แนวทางการลดและรับประทานโซเดียม เพื่อลดความเส่ียง

ต่อโรค 

77.27 22.73 0.00 0.00 

- เกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหารสําเร็จรูป และสารทดแทน

เกลือโซเดียมในผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูป 

- เทคนิคการลดปริมาณเกลือโซเดียมในผลิตภณัฑ์อาหารแปร

รูป 

52.27 45.45 2.27 0.00 

 

ข้อเสนอแนะการสัมมนา 

- อยากใหมี้หวัขอ้ท่ีเก่ียวกบั Innovation to reduce Na+ 

- อยากใหมี้หวัขอ้การพฒันาผลิตภณัฑล์ดเกลือจากสมุนไพรสาํหรับผูสู้งอาย ุ

- อยากใหมี้การทาํ Workshop ร่วมกบัการเรียนเพื่อเพิ่มมิติในการเรียน และความเขา้ใจท่ีง่ายขึ้นต่อการนาํไปใช ้

  



11 | P a g e  
 

  

  

  

  

  



12 | P a g e  
 



13 | P a g e  
 



14 | P a g e  
 



15 | P a g e  
 



16 | P a g e  
 



17 | P a g e  
 

 



18 | P a g e  
 

 

 

 

 

 

 

 

ผลการพฒันาผลติภัณฑ์ลดเกลือโซเดียม 

ในอาหารสําเร็จรูป 
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กลุ่มที่ 1 

ผู้เช่ียวชาญ  ดร.อมัพร แซ่เอียว 

ผู้ช่วย  นายเทพฤทธ์ิ ปิติฤทธ์ิ 

สังกดั   ภาควิชาเทคโนโลยอีาหาร คณะเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลยัขอนแก่น 

ผลติภัณฑ์ นํ้าพริกปลาร้าหยองทรงเคร่ือง นํ้าปลาร้า 
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1. ข้อมูลนักพฒันา/วิจัยและนักวิจัยรุ่นใหม่ 

ผู้เช่ียวชาญ  ดร.อมัพร แซ่เอียว 

เบอร์โทรศพัท ์085 151 6122 

อีเมล ์sampor@kku.ac.th 

ผู้ช่วย  นายเทพฤทธ์ิ ปิติฤทธ์ิ 

   อีเมล ์thepit@kku.ac.th 

ทีมวิจยัสังกดั ภาควิชาเทคโนโลยอีาหาร คณะเทคโนโลย ีมหาวิทยาลยัขอนแก่น 

 

2. ข้อมูลสถานประกอบการ/บริษัท 

- ช่ือสถานประกอบการ 

กลุ่มปลาร้าทรงเคร่ืองหวัหิน   

- ท่ีอยู่สถานประกอบการ 

100 หมู่ท่ี 5 ตาํบลหวัหิน อาํเภอหว้ยเมก็ จงัหวดักาฬสินธุ ์

- ข้อมูลผู้ประสานงาน  

นางษุษบง  จนับุครราช 

- ผลติภัณฑ์ท่ีมีอยู่ 

ปลาร้าหมกั นํ้าปลาร้าปรุงรส นํ้าพริกปลาร้า 

- ผลติภัณฑ์ท่ีจะทําการพฒันา 

นํ้าปลาร้าปรุงรสสูตรลดโซเดียม 

 

3. รายละเอยีดผลติภัณฑ์ท่ีนามาพฒันา 

- ช่ือผลติภัณฑ์ 

นํ้าปลาร้าปรุงรสสูตรลดโซเดียม 

- รายละเอยีดผลติภัณฑ์ 

พฒันาสูตรผลิตภณัฑ ์โดยแปรผนัส่วนผสม ใช ้KCl ทดแทนเกลือ NaCl โดยวางแผนการทดสอบ

แบบผสม Mixture design ประกอบด้วยสูตรส่วนผสม NaCl0-1), KCl (0-1) และ Glycine(0-0.1) 

โดยใช้โปรแกรม mixture design in Minitab® 18 ได้สูตรการทดลอง 7 สูตร แสดงดังตารางท่ี  

Table A และแผนภาพ A โดยคงท่ีความเขม้ขน้ของกะปิ 2% วิธีการเตรียมปลาร้าใชป้ลาร้าหมกั 1 ปี 

ของกลุ่มผูป้รกอบการท่ีเขา้ร่วมโครงการ x อตัราส่วนนํ้ าต่อเน้ือต่อนํ้ าเปล่า = 1:1:3   เติมส่วนผสม

อ่ืนๆลงไป ตม้ใหเ้ดือด 10 นาที กรองเอากากออกแลว้บรรจุลงขวดแกว้ก่อนทาํการวิเคราะห์ต่อไป  
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- รูปภาพประกอบ 

 

 

4. วิธีการและผลการพฒันาผลติภัณฑ์ 

4.1 วัตถุดิบ 

- นํ้าปลาร้าปรุงรส 23 ตวัอยา่ง ท่ีมีจาํหน่ายทางการคา้ ทาํการสาํรวจในเขตภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ใน 

4 จงัหวดั ขอนแก่น มหาสารคาม อุดรธานี และกาฬสินธุ ์

- ปลาร้าหมกัของกลุ่มปลาร้าทรงเคร่ืองหัวหิน   

- กะปิ 

- Glycine 

- Sodium Chloride 

- Potassium Chloride 

4.2 วิธีการวิจัย 

 สํารวจผลติภัณฑ์น้ําปลาร้าปรุงรสเชิงการค้า ตรวจสอบคุณภาพกายภาพ เคมี ประสาทสัมผัส ใน

ลกัษณะเชิง descriptive และความชอบของผู้ทดสอบ 

      ทาํการสาํรวจตลาดผลิตภณัฑน์ํ้าปลาร้าปรุงรสท่ีมีจาํหน่ายในเขตภาคอีสาน ไดแ้ก่ จงัหวดัขอนแก่น 

มหาสารคาม อุดรธานี และกาฬสินธุ์   คดัเลือกมาจาํนวน 23 ตวัอย่าง บนัทึกรายละเอียดของผลิตภณัฑ์ ไดแ้ก่ 

ปริมาณส่วนผสม จากนั้นนาํผลิตภณัฑม์าวดัคุณภาพทางเคมีและกายภาพ พร้อมทั้งจดักลุ่มผลิตภณัฑด์ว้ยเทคนิค 

PCA เพื่อคดัเลือกสาํหรับการทดสอบต่อไป       

           คุณภาพทางเคม-ีกายภาพ  

- ความเป็นกรด-ด่าง 

- ปริมาณกรด 
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- ปริมาณของแขง็ท่ีละลายได ้

- ปริมาณของแขง็ทั้งหมด 

- ปริมาณโปรตีน 

- ปริมาณโซเดียม (Atomic Absorption A method) 

- ค่าสีระบบ LAB 

- ค่า browning index 

 

ตวัอยา่งท่ีผา่นการคดัเลือก นาํมาสําหรับวดัการรับรู้ดา้นคุณภาพทางประสาทสัมผสั เพื่อสร้าง

แนวความคิดผลิตภณัฑใ์นอุดมคติ   ผูท้ดสอบเป็นผูท่ี้ผา่นการคดัเลือก ซ่ึงเป็นผูผ้ลิต และมีประสบการณ์เก่ียวกบั

การบริโภค การผลิตเพื่อจาํหน่าย  ร้านอาหารท่ีใชน้ํ้าปลาร้าปรุงรส จาํนวน 7 คน  

สร้างแนวความคิดและกาํหนดลกัษณะของผลติภัณฑ์น้ําปลาร้าในอุดมคติ 

 สร้างและกาํหนดตาํแหน่งผลิตภณัฑ์จากผงัคุณภาพ และดัชนีคุณภาพ เพื่อกาํหนดแนวทาง

สาํหรับพฒันาออกแบบผลิตภณัฑ ์โดยใชส้ถิติขั้นสูงในการวิเคราะห์หาตาํแหน่งผลิตภณัฑส์ัมพนัธ์เช่ือมโยงกบั

ตวัอย่างและลกัษณะคุณภาพและความตอ้งการ และความชอบ ในแต่ละผลิตภณัฑ์ เพื่อกาํหนดแนวความคิด

ผลิตภณัฑ ์

 

พฒันาสูตรผลติภัณฑ์น้ําปลาร้าลดเกลือโซเดียม 

 พัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ โดยแปรผนัส่วนผสม ใช้ KCl ทดแทนเกลือ NaCl โดยวางแผนการ

ทดสอบแบบผสม Mixture design ประกอบดว้ยสูตรส่วนผสม NaCl0-1), KCl (0-1) และ Glycine(0-0.1) โดยใช้

โปรแกรม mixture design in Minitab® 18 ไดสู้ตรการทดลอง 7 สูตร แสดงดงัตารางท่ี  Table A และแผนภาพ 

A โดยคงท่ีความเขม้ขน้ของกะปิ 2% วิธีการเตรียมปลาร้าใช้ปลาร้าหมกั 1 ปี ของกลุ่มผูป้รกอบการท่ีเขา้ร่วม

โครงการ x อตัราส่วนนํ้ าต่อเน้ือต่อนํ้ าเปล่า = 1:1:3   เติมส่วนผสมอ่ืนๆลงไป ตม้ให้เดือด 10 นาที กรองเอากาก

ออกแลว้บรรจุลงขวดแกว้ก่อนทาํการวิเคราะห์ต่อไป  

 

                          (1) การประเมินความเข้มของรสเค็ม 

           การประเมินทางประสาทสัมผสั ทาํการวิเคราะห์ความเข้มของรสเค็มโดยใช้ผูท้ดสอบ 

(n=5) ท่ีผ่านการฝึกฝนไม่ตํ่ากว่า 40 ชัว่โมง โดยเตรียมนํ้ าเกลือ 1%, 3%, 10%, 20%) – ระดับความเขม้ขน้ท่ี

ระบุระดบัสเกลไวท่ี้ 7, 9, 12.5 และ 15 cm ตามลาํดบั โดยตวัอย่างทั้ง 7 สูตร ถูกแบ่งการนาํเสนอเป็น 2 คร้ัง คือ 

4 และ 3 ตวัอย่าง ผูท้ดสอบได้รับคาํแนะนําให้ด่ืมนํ้ า รับประทานขนมปังจืด และบว้นปากก่อนการทดสอบ

ตวัอยา่งถดัไป  และพกัการทดสอบเป็นเวลา 5-10 นาที  
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              (2) การทดสอบความชอบของผลติภัณฑ์ 

                      การประเมินทางประสาทสัมผสั สอบถามความชอบโดยวิธี 9-Point Hedonic ใชผู้บ้ริโภค(n=41) ท่ี

เป็นผูรู้้จกัและรับประทานนํ้าปลาร้าปรุงรสในผลิตภณัฑอ์าหารเมนูต่างๆ มาแลว้ไม่นานเกินกวา่ 2 สัปดาห์ การ

ทดสอบใชข้า้วเหนียวน่ึงสุกเป็นตวักลางสาํหรับการทดสอบ โดยตวัอยา่งทั้ง 7 สูตร ถูกแบ่งการนาํเสนอเป็น 2 

คร้ัง คือ 4 และ 3 ตวัอยา่ง และผูท้ดสอบไดรั้บคาํแนะนาํใหด่ื้มนํ้า รับประทานขนมปังจืด และบว้นปากก่อนการ

ทดสอบตวัอยา่งถดัไป  และพกัการทดสอบเป็นเวลา 5-10 นาที  

 

                    (3) การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 

                     คํานวณ หา  ค่ าเฉ ล่ีย±  S.D พ ร้อมทั้ งวิ เคราะห์ความแป รปรวนโดยวิธี   One-way ANOVA 

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธีของ Tukey’s HSD post-hoc test ท่ีระดับคามเช่ือมั่น 95% (p ≤ 

0.05) โดยใชโ้ปรแกรมสําเร็จรูป SPSS for window version 18 จาํนวน 7 สูตร แสดงตามตารา Table A และภาพ 

A จากนั้นคดัเลือกสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภณัฑพ์ิจารณาโดยใชค้ะแนนความชอบและการยอมรับของผูบ้ริโภค

เป้าหมาย ปริมาณโซเดียวเป็นเกณฑก์ารคดัเลือก  

 

Table A สูตรส่วนผสมโดยวิธี Mixture design 

สูตรท่ี NaCl  

(g/100 g sample) 

KCl 

(g/100 g sample) 

Glycine  

(g/100 g sample) 

Shrimp Paste 

(g/100 g sample) 

F1 13.50 0 1.50 2 

F2 0 15.00 0 2 

F3 11.06 3.56 0.375 2 

F4 0 13.5 1.5 2 

F5 3.56 10.31 1.125 2 

F6 15.00 0 0 2 

F7 7.125 7.125 0.750 2 
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ภาพ A จุดท่ีใชใ้นการทดลองแบบ Mixture Design จาํนวน 7 จุด 

 วิเคราะห์คุณภาพผลติภัณฑ์และจัดทําข้อกาํหนดคุณภาพของผลติภัณฑ์  

                 นาํผลการวิจยั ทาํการตรวจสอบคณุภาพผลิตภณัฑพ์ร้อมทั้งจดัทาํขอ้กาํหนดของผลิตภณัฑ ์ เพื่อเป็น

มาตรฐานของผลิตภณัฑต่์อไป และผลิตภณัฑต์น้แบบต่อไป 

 

ผลการวิจัย 

 ผลการสํารวจผลติภัณฑ์น้ําปลาร้าปรุงรสเชิงการค้า ค่าคุณภาพกายภาพ เคมี  และคุณภาพประสาท

สัมผัส (ลกัษณะเชิง descriptive) และความชอบของผู้ทดสอบ 

 ทาํการสํารวจตลาดผลิตภณัฑ์นํ้ าปลาร้าปรุงรสท่ีมีจาํหน่ายในเขตภาคอีสาน ไดแ้ก่ จงัหวดัขอนแก่น 

มหาสารคาม และกาฬสินธุ์   สุ่มสํารวจ และคดัเลือก จากส่วนผสมท่ีต่างกัน การประกอบในเมนูอาหารท่ี

แตกต่างกนั  ผูผ้ลิต และความเขม้ขนัของผลิตภณัฑ ์ผลการสาํรวจไดผ้ลิตภณัฑ ์จาํนวน 23 ตวัอยา่ง โดยระหวา่ง

การดาํเนินการวิจยั  พบว่า ผลิตภณัฑ์นํ้ าปลาร้าบางยี่ห้อ หยุดการผลิต และไม่มีจาํหน่าย จึงตดัตวัอย่างดงักล่าว

ออกจากการวิจัย คงเหลือตัวอย่างสําหรับทําการศึกษา 19  ตัวอย่าง รูปภาพตัวอย่างและ รายละเอียดของ

ผลิตภณัฑ ์ไดแ้ก่ ปริมาณส่วนผสม   แสดงดงั ภาพท่ี 1 และ ตารางท่ี 1 

ภาพ ตวัอยา่งนํ้าปลาร้าปรุงรสจากการสาํรวจตลาด (จากซ้าย ตวัอยา่ง S1 ไปขวามือ ตวัอยา่ง S23) 
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ตาราง รายละเอียดส่วนผสมของลิตภณัฑน์ํ้าปลาร้าปรุงรสเชิงการคา้ 

ตัวอย่าง ส่วนผสมท่ีแสดงบนฉลาก 

S1 Pla-ra (70%), Pineapple (5%), Sugar (5%), and Shrimp Paste (5%) 

S2 - 

S3 Pla-ra (99%), Sugar (1%), and Caramel Natural Color INS 150C 

S4 Pla-ra (80%), Brown Sugar (5%), Monosodium Glutamate (5%), Salt (5%), and Sugar (5%) 

S5 - 

S6 Pla-ra (90%) and Seasoning (10%) 

S7 Pla-ra (95%), Salt (2%), Sugar (2%), and Monosodium Glutamate (1%) 

S8 Pla-ra (95%), Seasoning (2%), Pickled Garlic (1%), Shrimp Paste (1%), and Sugar (1%) 

S9 Pla-ra (85%), Sugar (7%), Shrimp Paste (5%), and Monosodium Glutamate (3%) 

S10 Pla-ra (90%), Sugar (7%), and Monosodium Glutamate (3%) 

S11 Pla-ra (95%), Sugar (3%), and Monosodium Glutamate (2%) 

S12 Pla-ra (81.5%), Pickled Garlic (11.6%), Sugar (4.8%), Monosodium Glutamate (1.7%), and 

Shrimp Paste (0.4%) 

S13 Pla-ra (92%), Salt (5%), Sugar (2.5%), and Monosodium Glutamate (0.5%) 

S14 Pla-ra (85%), Sugar (7%), Mulberry (5%), and Monosodium Glutamate (3%) 

S15 Pla-ra (40%), Pickled Garlic (25%), Sugar (20%), Monosodium Glutamate (5%), and Shrimp 

Paste (5%) 

S16 Pla-ra (90%), Sugar (7%), and Monosodium Glutamate (3%) 

S17 Pla-ra (85%), Sugar (7%), Pineapple (5%), and Monosodium Glutamate (3%) 

S18 - 

S19 Pla-ra (80%), Water (18%), and Monosodium Glutamate (2%) 

S20 Pla-ra (90%), Sugar (5%), MSG (3%), and Shrimp Paste (2%) 

S21 - 

S22 Pla-ra (90%), Coconut Sugar (5%), Pickled Garlic (3%), Seasoning Powder (1.5%), and 

Monosodium Glutamate (0.5%) 

S23 Pla-ra (92%), Sugar (4%), Monosodium Glutamate (3%), Pickled garlic (0.5%), Salt (0.5%), 

and Preservative 

คุณภาพทางเคม-ีกายภาพ 
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 ผลิตภณัฑท์ดสอบคุณภาพทางเคมี กายภาพผลท่ีไดแ้สดงดงัตารางท่ี 2  พบวา่ pH อยูใ่นช่วง4.17 to 5.77 ค่า

ความเป็นกรด  0.37 to 1.08 %, ปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้า 53.61 to 88.00 %, ปริมาณของแขง็ทั้งหมด 11.17 to 

39.38 %, ปริมาณโปรตีน 4.13 to 24.20 g/L ปริมาณโซเดียม 7211.70 mg/100 g, ค่า browning index 2.47 to 

19.31 color units/mL และค่าสี L*, a*, and b*  อยูใ่นช่วง 25.13 -38.08, 0.88- 7.40 และ 1.59 ถึง 14.28 

ตามลาํดบั 

 

ตาราง คุณภาพทางเคมี-กายภาพของผลิตภณัฑน์ํ้าปลาร้าปรุงรส 

ตวัอยา่ง pH Titratable 

Acidity (% 

Lactic acid) 

Total Soluble 

Solid (g/mL 

NaCl) 

Total Solid Content 

(%) 

Protein Content 

(g/L) 

S1 4.73 ± 0.01e 1.07 ± 0.02ab 36.46 ± 0.36b 53.61 ± 8.77f 24.20 ± 3.66a 

S2 4.55 ± 0.01fg 0.62 ± 0.00i 24.58 ± 0.38kl 73.02 ± 0.05b-e 16.01 ± 0.54b-e 

S3 4.25 ± 0.01l 0.66 ± 0.03hi 21.33 ± 0.14o 72.10 ± 5.31b-e 13.25 ± 0.62b-f 

S4 4.32 ± 0.01k 0.91 ± 0.03c-e 28.96 ± 0.36f 71.81 ± 0.03b-e 12.39 ± 0.92c-f 

S5 4.31 ± 0.01k 0.86 ± 0.04c-f 22.08 ± 0.14no 78.46 ± 0.06a-c 8.90 ± 1.55fg 

S6 4.17 ± 0.01n 0.96 ± 0.00c 23.42 ± 0.14m 76.30 ± 0.01a-c 15.13 ± 2.17b-f 

S7 4.38 ± 0.01j 0.84 ± 0.00d-f 25.50 ± 0.43ij 72.77 ± 2.30b-e 10.66 ± 1.96d-g 

S8 4.86 ± 0.01c 0.95 ± 0.01cd 35.42 ± 0.36c 63.92 ± 3.77df 14.55 ± 0.26 

S9 4.46 ± 0.01i 0.81 ± 0.00e-g 27.17 ± 0.14g 72.75 ± 0.07b-e 18.56 ± 0.53a-c 

S10 5.77 ± 0.03a 0.40 ± 0.00f 26.25 ± 0.25hi 70.22 ± 1.58b-e 14.08 ± 0.59b-f 

S11 4.38 ± 0.01j 0.73 ± 0.00gh 22.83 ± 0.14mn 64.00 ± 8.51d-f 11.09 ± 0.86d-g 

S12 4.49 ± 0.01h 0.95 ± 0.01cd 24.25 ± 0.00l 67.30 ± 3.18c-f 11.26 ± 0.74d-f 

S13 4.33 ± 0.01k 0.81 ± 0.02e-g 32.29 ± 0.36d 70.72 ± 0.90b-e 15.42 ± 0.05b-f 

S14 4.50 ± 0.01h 0.75 ± 0.02f-h 24.67 ± 0.14kl 74.14 ± 0.26b-d 17.39 ± 0.17a-d 

S15 4.54 ± 0.01g 0.68 ± 0.02hi 25.17 ± 0.14jk 69.27 ± 6.89b-e 14.54 ± 1.07b-f 

S16 4.50 ± 0.01h 0.88 ± 0.01c-e 26.33 ± 0.14h 70.53 ± 4.31b-e 15.40 ± 0.06b-f 

S17 4.57 ± 0.01f 0.68 ± 0.03hi 26.33 ± 0.14h 72.74 ± 0.06b-e 20.13 ± 0.30ab 

S18 4.49 ± 0.01h 1.08 ± 0.01a 31.04 ± 0.36e 62.23 ± 6.87ef 18.60 ± 5.09a-c 

S19 4.21 ± 0.01m 0.65 ± 0.09hi 17.08 ± 0.14p 79.67 ± 0.01ab 9.46 ± 0.00e-g 

S20 4.23 ± 0.00lm 0.37 ± 0.02h 11.17 ± 0.14q  88.00 ± 0.02a 4.13 ± 0.43g 

S21 4.83 ± 0.01d 0.96 ± 0.03b 26.42 ± 0.14gh 71.78 ± 0.05b-e 18.52 ± 3.79a-c 



27 | P a g e  
 

ตวัอยา่ง pH Titratable 

Acidity (% 

Lactic acid) 

Total Soluble 

Solid (g/mL 

NaCl) 

Total Solid Content 

(%) 

Protein Content 

(g/L) 

S22 4.75 ± 0.01e 0.46 ± 0.00j 39.38 ± 0.00a 62.26 ± 0.05ef 14.45 ± 0.42b-f 

S23 5.44 ± 0.01b 0.37 ± 0.03j 26.83 ± 0.14gh 72.27 ± 0.16b-e 13.36 ± 0.56b-f 

หมายเหตุ :  ค่าเฉล่ีย± S.D. และอกัษรภาษาองักฤษท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญั

ทางสถิติ 

 

ตาราง  คุณภาพทางเคมี-กายภาพของผลิตภณัฑน์ํ้าปลาร้าปรุงรส (ต่อ) 

ตวัอยา่ง Sodium Content 

(mg/100 g) 

L* a* b* Browning Index 

(Color units/ mL) 

S1 6853.98 ± 73.05a 27.30 ± 0.02l 3.20 ± 0.04ij 4.40 ± 0.03m 9.65 ± 0.39de 

S2 7211.70 ± 73.87a 34.98 ± 0.07c 3.71 ± 0.03h 9.34 ± 0.04c-f 4.31 ± 0.48h-k 

S3 4852.24 ± 19.25b 31.87 ± 0.02g 4.20 ± 0.01fg 7.87 ± 0.01h 5.50 ± 0.05f-i 

S4 5072.72 ± 74.07b 25.52 ± 0.03m 1.96 ± 0.01m 2.56 ± 0.02n 13.52 ± 0.22b 

S5 4069.46 ± 262.03d-f 25.13 ± 0.03m 0.88 ± 0.03o 1.59 ± 0.05o 3.51 ± 0.08kl 

S6 4136.64 ± 107.55c-f 34.18 ± 0.03d 4.22 ± 0.04fg 9.64 ± 0.02cd 3.52 ± 0.21kl 

S7 4117.58 ± 31.93d-f 28.62 ± 0.13j 3.13 ± 0.03jk 5.54 ± 0.12k 6.59 ± 0.00fg 

S8 4789.22 ± 157.28bc 28.15 ± 0.07k 2.95 ± 0.03k 5.04 ± 0.05l 11.72 ± 0.20c 

S9 4566.26 ± 27.81b-d 33.30 ± 0.02f 4.57 ± 0.03e 9.29 ± 0.12d-f 4.41 ± 0.19h-k 

S10 4516.71 ± 148.39b-e 33.47 ± 0.29f 4.31 ± 0.15f 9.21 ± 0.33ef 5.33 ± 0.21g-j 

S11 3870.76 ± 35.52ef 32.25 ± 0.25g 4.58 ± 0.10e 8.04 ± 0.23h 5.74 ± 0.37f-h 

S12 3604.64 ± 160.30f 29.68 ± 0.14i 3.34 ± 0.05i 6.03 ± 0.09j 6.91 ± 0.07f 

S13 3911.66 ± 45.06d-f 25.36 ± 0.10m 1.71 ± 0.05n 2.20 ± 0.08n 19.31 ± 0.12a 

S14 4067.76 ± 9.46d-f 34.29 ± 0.10d 4.57 ± 0.02e 9.69 ± 0.06c 3.80 ± 0.24j-l 

S15 3793.68 ± 29.22f 34.10 ± 0.12de 4.12 ± 0.02fg 9.16 ± 0.06f 6.23 ± 0.75fg 

S16 3526.99 ± 132.36f 32.87 ± 0.05g 4.10 ± 0.03g 8.44 ± 0.03g 4.09 ± 0.13i-k 

S17 3496.30 ± 50.21f 33.70 ± 0.14ef 4.56 ± 0.05e 9.57 ± 0.08c-e 5.56 ± 0.37f-i 

S18 2690.85 ± 16.09gh 31.08 ± 0.03h 5.94 ± 0.15b 8.54 ± 0.06g 10.60 ± 1.10cd 

S19 2043.36 ± 13.18hi 38.08 ± 0.05a 7.40 ± 0.12a 14.28 ± 0.21a 4.29 ± 0.59h-k 

S20 1551.61 ± 76.02ij 29.83 ± 0.18i 2.32 ± 0.12l 4.88 ± 0.16l 2.47 ± 0.22l 
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ตวัอยา่ง Sodium Content 

(mg/100 g) 

L* a* b* Browning Index 

(Color units/ mL) 

S21 2758.73 ± 44.28g 36.40 ± 0.04b 4.83 ± 0.05d 10.75 ± 0.06b 5.76 ± 0.41f-h 

S22 1281.48 ± 332.72j 30.71 ± 0.24h 3.33 ± 0.03i 6.85 ± 0.13i 4.29 ± 0.26h-k 

S23 1836.94 ± 532.76ij 33.36 ± 0.17f 5.11 ± 0.06c 9.35 ± 0.04c-f 8.53 ± 0.26e 

 หมายเหตุ :  ค่าเฉล่ีย± S.D. และอกัษรภาษาองักฤษท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกต่างอย่างมีนยัสําคญั

ทางสถิติ  

  

 สาํหรับการจดักลุ่ม โดยใชเ้ทคนิค PCA และ cluster analysis  สามารถจดักลุ่มได ้6 กลุ่มท่ีมีความสัมพนัธ์

กบัค่าคุณภาพทางเคมี-กายภาพ และเลือกตวัแทนของแต่ละกลุ่ม สาํหรับการศึกษาได ้ ตวัอยา่ง 8 ตวัอยา่ง ดงัน้ี 

ตวัอยา่งท่ี 3, 4, 8, 11, 18, 19, 21 และ 23 (หลงัจากการตดัตวัอยา่ง Samples 5, 14, และ  20 เน่ืองจากระหวา่งการ

วิจยัไม่มีผลิต) โดยใชส้ัญลกัษณ์ A, B, C, D, E, F, G และ H ตามลาํดบั แสดงดงัภาพท่ี 2 และ 3  

 

      ภาพ แผนภาพความสัมพนัธ์ของกลุ่มตวัอยา่งนํ้าปลาร้าปรุงรสและคุณภาพ  
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ภาพ ตวัอยา่งผลิตภณัฑท่ี์ผา่นการคดัเลือกจากซา้ยไปขวา ตวัอยา่ง 3, 4, 8, 11, 18, 19, 21, และ 23  

สาํหรับการทดสอบทางประสาทสัมผสัผูท้ดสอบ 7 คน วดัการรับรู้ทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑท่ี์

ผา่นการคดัเลือก โดยวิธีการทดสอบแบบ Check-all-that-apply (CATA) test การใหค้ะแนนความเขม้ 

(attribute intensity rating) และการเรียงลาํดบัความชอบ (ranking test) ผลแสดงดงั ภาพท่ี 4, 5 และ 6  

 

ผลการวิเคราะห์ ลกัษณะคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี  CATA และ Ranking Test 

           ตวัอยา่งผลิตภณัฑแ์ละความสัมพนัธ์ของค่าคุณภาพทางประสาทสัมผสั โดยวิธี CATA แสดงดงั

ภาพ พบการกระจายของลกัษณะคุณภาพผลิตภณัฑแ์ละการจดักลุ่มตวัอยา่ง ผลการจดัลาํดบัความชอบพบวา่ ผู ้

ทดสอบใหล้าํดบัความชอบผลิตภณัฑต์วัอยา่ง C หรือ ตวัอยา่งรหสั S8 มากท่ีสุด โดยมีลกัษณะเด่นคือ ใหก้ล่ิน

รสปลาร้าหมกั รองลงมา คือ ตวัอยา่ง A และ D  ดงันั้น ตวัอยา่งดงักล่าวใชใ้นการกาํหนดค่าคุณภาพของ

ผลิตภณัฑน์ํ้าปลาร้าปรุงรสต่อไป 

 

 

ภาพ แผนภาพตาํแหน่งผลิตภณัฑแ์ละคาํแสดงลกัษณะผลิตภณัฑ ์จากการวิเคราะห์ Correspondence Analysis 

ความหมายของคาํศพัท ์

ตาราง สัญลกัษณ์คาํศพัท ์โดยแบบสอบถาม CATA 

สัญลกัษณ์ คําศัพท์ สัญลกัษณ์ คําศัพท์ 

A1 Brown-black color F1 Pla-ra flavor 

A2 Brown-red color F2 Salty flavor 
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A3 Brown-green color F3 Sour flavor 

A4 Brown-yellow color M1 Viscous mouthfeel 

A5 Precipitate M2 Waxy mouthfeel 

A6 Viscous T1 Sweet taste 

O1 Salty odor T2 Salty taste 

O2 Fishy odor T3 Sour taste 

O3 Alcohol odor T4 Umami taste 

O4 Fermented odor AT1 Sweet aftertaste 

O5 Strong pla-ra odor AT2 Salty aftertaste 

O6 Pla-ra odor AT3 Sour aftertaste 

O7 Roasted rice odor AT4 Astringent aftertaste 

O8 Roasted rice bran odor AT5 Umami aftertaste 

O9 Shrimp paste odor AT6 Pla-ra aftertaste 

O10 Caramel odor O12 Fermented fish flavor 

O11 Smoky odor   

 

 

ภาพ  จาํนวนผูท้ดสอบท่ีใหล้าํดบัความชอบผลิตภณัฑ ์8 ตวัอยา่ง  
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ภาพ ผลการจดักลุ่ม PCA ดว้ยค่าคุณภาพทางเคมี-กายภาพ และระดบัความเขม้ของคณุภาพทางผลิตภณัฑ์

ประสาทสัมผสั จาการทดสอบทาง (รหสัตวัย่อลกัษณะคุณภาพดา้นความเขม้แสดงดงัตารางท่ี 4)  

 

 เม่ือนาํผลิตภณัฑ์ทั้ง 8 ตวัอย่างมาจดักลุ่มความสัมพนัธ์กบัค่าคุณภาพทางเคมี-กายภาพ และความเขม้ทาง

ประสาทสัมผสั ผลท่ีไดแ้สดงดงัภาพท่ี 5 ตวัอย่าง A, C และ D มีความสัมพนัธ์กบัคุณภาพทางเคมี-กายภาพ ใน

ปริมาณสูงไดแ้ก่ ปริมาณของแข็งทั้งหมด ค่า browning Index  ค่าความเป็นกรดด่าง   และ  ลกัษณะความเขม้

ของคุณภาพดา้น สีนํ้ าตาล-ดาํ กล่ินปลา กล่ินเค็ม กล่ินรสปลาร้าแรง กล่ินรสปลาร้าตกคา้ง  กล่ินรสหวาน รส

หวานตกคา้ง และกล่ินรสอุมามิ 

ตาราง รหสัตวัย่อ และความหมายของลกัษณะคุณภาพทางประสาทสัมผสั (วิธี Intensity Rating Scale)   

รหัสตัวย่อ ลกัษณะคุณภาพ รหัสตัวย่อ ลกัษณะคุณภาพ 

A1 Precipitate T2 Salty flavor 

A2 Viscosity T3 Pla-ra flavor 

A3 Brown-black color T4 Strong pla-ra flavor 

O1 Roasted rice odor T5 Salty taste 

O2 Fermented odor T6 Umami flavor 

O3 Smoky odor T7 Sweet flavor 

O4 Fishy odor AT1 Dry aftertaste 
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O5 Pla-ra odor AT2 Pla-ra aftertaste 

O6 Roasted rice bran odor AT3 Astringent aftertaste 

O7 Strong Pla-ra odor AT4 Fishy aftertaste 

O8 Salty odor AT5 Sweet aftertaste 

O9 Rancid odor AT6 Salty aftertaste 

T1 Fermented flavor   

 

สร้างแนวความคิดและกาํหนดลกัษณะของผลติภัณฑ์น้ําปลาร้าในอุดมคติ 

 

      จากผลการทดสอบดังท่ีกล่าวมา เลือกผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 3 ผลิตภัณฑ์ คือ ตัวอย่าง A, C และ D ได้

แนวความคิดผลิตภัณฑ์สําหรับนํ้ าปลาร้า ดังน้ี“ผลิตภัณฑ์นํ้ าปลาร้าปรุงรส มีปริมาณของแข็งทั้ งหมด ค่า 

browning Index  ค่าความเป็นกรดด่าง  ในปริมาณสูง  และ ลกัษณะความเขม้ของคุณภาพดา้น สีนํ้าตาล-ดาํ กล่ิน

ปลา กล่ินเค็ม กล่ินรสปลาร้าแรง  และมีกล่ินรสปลาร้าตกคา้ง ตกคา้ง  กล่ินรสหวาน รสหวานตกคา้ง และกล่ิน

รสอุมามิ” โดยขอ้กาํหนดของผลิตภณัฑ์ (Product Specification) นํ้ าปลาร้าในอุดมคติ แสดงดงัตารางท่ี 5 โดย

เป็นลกัษณะตน้แบบสาํหรับการพฒันาต่อไป 

 

ตาราง  ขอ้กาํหนดของผลิตภณัฑ ์(Product Specification) ในอุดมคติ 

คุณภาพทางเคม-ีกายภาพ ค่าคุณภาพ* 

pH 4.25-4.86 

Titratable acidity (% Lactic acid) 0.66-0.95 

TSS (g/100 mL NaCl) 21.33-35.42 

Total solid content (%) 63.92-72.10 

Protein content (g/L) 11.09-14.55 

Sodium content (mg/100 g) 3870.76-4852.24 

L* 28.50-32.25 

a* 2.95-4.58 

b* 5.04-8.04 

Browning index (Color units/mL) 5.50-11.72 

หมายเหตุ : Based on product A, C และ D 
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5. ผลการวิเคราะห์ผลติภัณฑ์ 

 ผลพฒันาสูตรผลิตภณัฑ์ โดยแปรผนัส่วนผสม ใช้ KCl ทดแทนเกลือ NaCl โดยวางแผนการ

ทดสอบแบบผสม Mixture design  ค่าคุณภาพทางเคมี-กายภาพ แสดงดงัตารางท่ี 8  ค่า pH ของผลิตภณัฑ์

ทั้ง 7 สูตร อยู่ในช่วง pH 5.09 -5.38, ค่าความเป็นกรด อยู่ในช่วง 0.45 - 0.55%, ปริมาณของแข็งทั้งหมด 

อยู่ในช่วง 52.81- 69.42%, ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้ า ในช่วง 11.00 - 12.67%, ปริมาณโปรตีน อยู่

ในช่วง 15.57 - 16.86 g/L, ปริมาณโซเดียม อยู่ในช่วง 3579.00 - 7933.82 mg/100 g, ค่า browning index 

อยู่ในช่วง 5.02 -5.47 color units/mL, และค่าสี ระบบ  L*, a*, และ b* values อยู่ในช่วง 35.27 -36.47, 

5.43- 5.79, และ 11.59 - 12.30 ตามลาํดับ     ผลของค่าความเขม้ของรสเค็ม พบว่าผูท้ดสอบท่ีผ่านการ

ฝึกฝนให้ระดับความเค็มไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) เช่นเดียวกับคะแนนความชอบทางประสาท

สัมผสั ทั้ง 4 ลกัษณะคุณภาพ ท่ีใหค้ะแนนโดยผูบ้ริโภคทัว่ไป ในความชอบ ดา้นสีของผลิตภณัฑ ์กล่ิน รส

เคม็ และความชอบโดยรวม ของผลิตภณัฑท์ั้ง 7 สูตร ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) 

 

ตาราง คุณภาพทางเคมี-กายภาพ ของนํ้าปลาร้าปรุงรสสูตรลดเกลือโซเดียมจากแผนการทดลองแบบ 

Mixture design 

Samples pH Titratable Acidity 

(% Lactic acid) 

Total Soluble 

Solid  

(g/mL NaCl) 

Total Solid 

Content (%) 

Protein Content (g/L) 

F1 5.12 ± 0.00f 0.51 ± 0.00a 12.67 ± 0.14a 69.09 ± 1.25a 16.86 ± 0.18a 

F2 5.35 ± 0.01b 0.48 ± 0.00a 11.00 ± 0.00d 68.82 ± 1.99a 16.51 ± 3.64a 

F3 5.17 ± 0.01e 0.45 ± 0.04a 11.83 ± 0.14c 53.03 ± 7.61b 16.29 ± 0.29a 

F4 5.38 ± 0.00a 0.50 ± 0.02a 11.17 ± 0.14d 68.04 ± 1.70a 15.47 ± 0.46a 

F5 5.29 ± 0.00c 0.55 ± 0.08a 11.58 ± 0.14c 52.81 ± 7.83b 15.59 ± 0.07a 

F6 5.09 ± 0.01h 0.50 ± 0.01a 12.25 ± 0.00b 69.42 ± 0.04a 16.56 ± 0.68a 

F7 5.26 ± 0.01d 0.50 ± 0.00a 11.67 ± 0.14c 60.11 ± 2.44ab 16.45  1.88a 

หมายเหตุ :  ค่าเฉล่ีย± S.D. และอกัษรภาษาองักฤษท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญั

ทางสถิติ  
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ตาราง คุณภาพทางเคมี-กายภาพ ของนํ้าปลาร้าปรุงรสสูตรลดเกลือโซเดียมจากแผนการทดลองแบบ 

Mixture design (ต่อ) 

Samples Sodium Content 

(mg/100 g) 

L* a* b* Browning Index 

(Color units/ mL) 

F1 7477.00 ± 10.34b 35.27 ± 0.13a 5.43 ± 0.04c 11.59 ± 0.14c 5.06 ± 0.14a 

F2 3579.00 ± 37.54f 35.60 ± 1.20a 5.51 ± 0.03c 12.24 ± 0.05a 5.32 ± 0.09a 

F3 7000.23 ± 115.58c 36.00 ± 0.06a 5.54 ± 0.03bc 11.85 ± 0.04bc 5.47 ± 0.02a 

F4 3594.56 ± 77.59f 36.47 ± 0.31a 5.71 ± 0.09a 12.30 ± 0.20a 5.33 ± 0.39a 

F5 4425.07 ± 191.46e 36.20 ± 0.35a 5.69 ± 0.07a 11.94 ± 0.06b 5.16 ± 0.45a 

F6 7933.82 ± 170.16a 35.79 ± 0.23a 5.67 ± 0.02ab 11.77 ± 0.06bc 5.25 ± 0.01a 

F7 5658.00 ± 26.08d 35.68  ± 0.04a 5.79 ± 0.03a 11.75 ± 0.01bc 5.02 ± 0.24a 

 

หมายเหตุ :  ค่าเฉล่ีย± S.D. และอกัษรภาษาองักฤษท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญั

ทางสถิติ  
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ภาพ ระดบัความเขม้ของรสเคม็ในนํ้าปลาร้าปรุงรสลดเกลือโซเดียม 7 สูตร 
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6. สรุปผลการพฒันาผลติภัณฑ์ 

สํารวจผลิตภัณฑ์น้ําปลาร้าปรุงรสเชิงการค้า คัดเลือกผลิตภัณฑ์สูตรควบคุมเพ่ือจัดแนวความคิด 

ข้อกาํหนดผลติภัณฑ์ 

   ทาํการสํารวจตลาดผลิตภณัฑ์นํ้ าปลาร้าปรุงรสท่ีมีจาํหน่ายในเขตภาคอีสาน ได้แก่ จงัหวดั

ขอนแก่น มหาสารคาม อุดรธานี  และกาฬสินธุ์   สุ่มสํารวจ และคดัเลือก จากส่วนผสมท่ีต่างกัน การ

ประกอบในเมนูอาหารท่ีแตกต่างกนั  ผูผ้ลิต และความเขม้ขนัของผลิตภณัฑ์ ผลการสํารวจไดผ้ลิตภณัฑ ์

จาํนวน 23 ตวัอยา่ง โดยระหวา่งการดาํเนินการวิจยั  พบวา่ ผลิตภณัฑน์ํ้าปลาร้าบางยีห่อ้ หยดุการผลิต และ

ไม่มีจาํหน่าย จึงตดัตวัอย่างดงักล่าวออกจากการวิจยั คงเหลือตวัอย่างสําหรับทาํการศึกษา 19  ตวัอย่าง 

แลว้คดัเลือกเหลือ 3 ตวัอย่างเพื่อเป็นผลิตภณัฑ์สูตรควบคุม โดยวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี-กายภาพ และ

ทางประสาทสัมผสั ได้ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 3 ยี่ห้อทางการค้า แล้วจัดทาํเป็นขอ้กาํหนดของผลิตภัณฑ์

เพื่อใหสู้ตรพฒันาขึ้นมาเปรียบเทียบ 

 

7.2. ผลการพฒันาสูตรผลติภัณฑ์น้ําปลาร้าปรุงงรสสูตรลดโซเดียม   

 จากการแปรผนัส่วนผสม ใช้ KCl และ Glycine ทดแทนเกลือ NaCl  วางแผนการทดสอบแบบ

ผสม Mixture design  ในผลิตภัณฑ์ทั้ ง 7 สูตร พบว่าผูท้ดสอบท่ีผ่านการฝึกฝนให้ระดับความเค็มไม่

แตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) เช่นเดียวกบัคะแนนความชอบทางประสาทสัมผสั ทั้ง 4 ลกัษณะคุณภาพท่ี

ใหค้ะแนนโดยผูบ้ริโภคทัว่ไป ในความชอบดา้นสีของผลิตภณัฑ ์กล่ิน รสเคม็ และความชอบโดยรวม ไม่

แตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) ทั้ง 7 สูตร   การคดัเลือกสูตรท่ีเหมาะสม พิจารณาปริมาณโซเดียมร่วมกบั

ค่าคะแนนความชอบและ การรับรสชาติของผูบ้ริโภค ในผลิตภณัฑ์ทั้ง 7 สูตร ทีมนักวิจยัเลือกสูตรท่ี 5 

เป็นผลิตภณัฑต์น้แบบ โดยสูตรดงักล่าวสามารถลดเกลือโซเดียมลงได ้44.23% เทียบกบัสูตรควบคุม (F6) 

ซ่ึงจดัอยู่ในกลุ่มลดเกลือโซเดียม (Reduce sodium) เน่ืองจากลดไดเ้กิน 25%  และสูตรดงักล่าวใชเ้ป็นสูตร

ผลิตภณัฑ์ตน้แบบสําหรับกลุ่มแปรรูปของผูป้ระกอบการ สูตรและวิธีการประกอบดว้ย นํ้ าปลาร้า : เน้ือ

ปลาร้า: นํ้าสะอาด ในอตัราส่วน 1:1:3 เติมกะปิ 2 ในส่วนผสม 100 ml  ผสมส่วนผสม เกลือ NaCl : เกลือ 

KCl : Glycine  ในอตัราส่วน 7.125 : 7.125 : 0.750 หรือ 15% ในนํ้ าปลาร้า 100  ml ต้มให้เดือด 10 นาที 

แลว้กรองเอากากออก บรรจุลงขวดปิดฝาใหส้นิท 

 

6.3 ข้อเสนอแนะ 

 เน่ืองจากผลิตภณัฑ์ตน้แบบท่ีพฒันาขึ้น มีขอ้จาํกดัเร่ืองรสชาติหลงัการชิม (Aftertaste) รสขม

และฝาดเฝ่ือนเล็กน้อย ในการศึกษาคร้ังต่อไปเห็นควรให้ใช้วตัถุปรุงรสท่ีไม่มีโซเดียมช่วยปรุงแต่งลด 

Aftertaste ใหร้สชาติกลมกล่อมขึ้น 
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กลุ่มที่ 2 

ผู้เช่ียวชาญ  นางสาวกษัมาพร ปัญต๊ะบุตร 

ผู้ช่วย   น.ส.ขนิษฐา คาํแกว้ 

สังกดั   สถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 

  มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

ผลติภัณฑ์ โจ๊กก่ึงสาํเร็จรูปรสหมู  ตราโอโ้ห 
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1. ข้อมูลนักพฒันา/วิจัยและนักวิจัยรุ่นใหม่ 

ผู้วิจัยหลกั  นางสาวกษัมาพร ปัญต๊ะบุตร 

  เบอร์โทรศพัท ์029428629 ต่อ 1622 

อีเมล ์ifrkpp@ku.ac.th 

ผู้ช่วยวิจัย นางอญัชนา กาํลงัหาญ 

  เบอร์โทรศพัท ์029428629 

  นางสาวขนิษฐา คาํแกว้ 

  เบอร์โทรศพัท ์029428629 

 

2.ข้อมูลสถานประกอบการ/บริษัท 

- ช่ือสถานประกอบการ/บริษัท  

บริษทั พงษจิ์ตต ์จาํกดั 

- ผู้ประสานงาน 

คุณ สุดารัตน์ ไตรรัตน์กสิกุล 

เบอร์โทรศพัท ์0631938995 อีเมล Sudaratt@phongchitt.com 

- ผลติภัณฑ์ท่ีพฒันาในการลดเกลือ 

โจ๊กก่ึงสาํเร็จรูปรสหมู  ตราโอโ้ห 

- ท่ีอยู่สถานประกอบการ/บริษัท   

654 ถนนเพชรเกษม แขวงวดัท่าพระ เขตบางกอกใหญ่ กรุงเทพฯ 10600 

- ผลติภัณฑ์ท้ังหมดของสถานประกอบการ/บริษัท 

ผลิตและจาํหน่าย เยลล่ี ช็อคโกแลต ลูกอม รับจา้งผลิตและบรรจุโจ๊กก่ึงสาํเร็จรูป 

 

3. รายละเอยีดผลติภัณฑ์ท่ีนํามาพฒันา 

- ช่ือผลติภัณฑ์   

โจ๊กก่ึงสาํเร็จรูปรสหมู  ตราโอโ้ห 

- รายละเอยีดผลติภัณฑ์  

โจ๊กก่ึงสําเร็จรูปรสหมู ซ่ึงมีส่วนผสมหลกัคือขา้วหอมมะลิอบแห้ง ผงปรุงรสหมู เน้ือหมูอบแห้ง ขิง 

อบแห้ง ตน้หอมอบแห้ง และโปรตีนเกษตร ไม่เจือสีสังเคราะห์และวตัถุกนัเสีย ปริมาณบรรจุคือ 35 

กรัมต่อ 1ซอง วิธีการปรุงเพื่อบริโภค คือ ฉีกซองใส่ถว้ยท่ีเตรียมไว ้แลว้เติมนํ้ าร้อน 180 ซีซี จากนั้น

คนใหเ้ขา้กนั ทิ้งไว ้1-2 นาที รับประทานไดท้นัที  

- กลุ่มผู้บริโภค 
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กลุ่มผูบ้ริโภคทัว่ไป ทุกเพศทุกวยั 

- แหล่งขายและการกระจายสินค้า 

ร้านสะดวกซ้ือ เซเวน่ อีเลฟเวน่ จดัจาํหน่ายโดย บริษทั ซีพี คอนซูเมอร์โพรดกัส์ จาํกดั 

- รูปภาพผลติภัณฑ์ท่ีต้องการปรับสูตรลดเกลือโซเดียม 
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4. แผนการดําเนินการพฒันาผลติภัณฑ์ 

 

 เดือนท่ี 

กจิกรรมการดําเนินงาน 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

หารือกบัผูป้ระกอบการและนาํ

ตวัอยา่งผลิตภณัฑท่ี์จะปรับสูตรมา

วิเคราะห์เบ้ืองตน้ 

          

พฒันาสูตรลดเกลือโซเดียมให้

ผูป้ระกอบการ 

          

นาํสูตรลดเกลือโซเดียม ดาํเนินการ

ทดสอบทางประสาทสัมผสัและ

ศึกษาอายกุารเก็บ 

          

วิเคราะห์ผลิตภณัฑสู์ตรลดเกลือ

โซเดียมและ ถา่ยทอดสูตรให้

ผูป้ระกอบการ 

          

สรุปผลการดาํเนินงาน           

  

5. วิธีการพฒันาผลติภัณฑ์ 

- หารือและขอขอ้มูลจากผูป้ระกอบการเก่ียวกบัผลิตภณัฑท่ี์ตอ้งการปรับสูตรลดโซเดียม ซ่ึงเจา้หนา้ท่ี

ฝ่ายควบคุมคุณภาพการผลิตเป็นตวัแทนของบริษทั ในการหารือและให้ขอ้มูลต่างๆของผลิตภณัฑ ์

เช่นส่วนผสม ปริมาณของส่วนผสม และกระบวนการเตรียมผลิตภณัฑ์ ซ่ึงผลิตภณัฑ์ของบริษทัท่ี

ตอ้งการพฒันาปรับปรุงสูตรคือผลิตภณัฑ์โจ๊กหมูก่ึงสําเร็จรูป ตราโอโ้ห ท่ีมีส่วนผสมหลกัคือขา้ว

หอมมะลิอบแห้ง ผงปรุงรสหมู เน้ือหมูอบแห้ง ขิงอบแห้ง ตน้หอมอบแห้ง และโปรตีนเกษตร โดย

นักวิจัยได้เสนอแนวทางการพัฒนาปรับสูตร คือ ปรับลดปริมาณผงปรุงรส ซึงมีโซเดียมเป็น

ส่วนประกอบ โดยเพิ่มปริมาณของขา้วหอมมะลิอบแหง้มาทดแทน 
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รูป ตวัแทนจากบริษทัเขา้พบปะหารือและใหข้อ้มูลผลิตภณัฑ ์

 

 

รูป เสนอแนวทางการปรับสูตรและพฒันาผลิตภณัฑสู์ตรลดโซเดียม 

 

- นาํตวัอยา่งผลิตภณัฑโ์จ๊กก่ึงสาํเร็จรูปรสหมู ตราโอโ้หท่ีตอ้งการปรับสูตรลดเกลือโซเดียม ทาํการวดั

ค่าwater activity และค่า%ความช้ืน แสดงดงัตาราง 
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ตาราง ค่าwater activityและค่า%ความช้ืนโจ๊กรสหมูก่ึงสาํเร็จรูปและส่วนผสมต่างๆ 

ส่วนผสม water activity %ความช้ืน  

โจ๊กรสหมูก่ึงสาํเร็จรูป 0.575 8.32 

ขา้วหอมมะลิอบแหง้ 0.590 10.32 

ผงปรุงรสหมู 0.509 4.55 

เน้ือหมูอบแหง้ 0.474 8.11 

โปรตีนเกษตร 0.508 7.54 

ขิงอบแหง้ 0.578 8.31 

ตน้หอมอบแหง้ 0.630 15.95 

 

 

 

รูป ส่วนผสมต่างๆของผลิตภณัฑโ์จ๊กก่ึงสาํเร็จรูปรสหมู จากซา้ยไปขวาคือ เน้ือหมูอบแหง้ ขา้วหอมมะลิอบแหง้ 

ตน้หอมอบแหง้ ขิงอบแหง้ โปรตีนเกษตรและผงปรุงรส ตามลาํดบั 

 

- ดาํเนินการทดลองพฒันาผลิตภณัฑโ์จ๊กก่ึงสาํเร็จรูปรสหมู ปรับสูตรลดเกลือ ซ่ึงมีแนวทางการปรับ

สูตรคือ ลดปริมาณผงปรุงรส เท่ากบั 25% (สูตรท่ี1), 30% (สูตรท่ี2), 35% (สูตรท่ี3) และ 40% (สูตร

ท่ี4)   โดยแต่ละสูตรท่ีปรับปรุงมีส่วนผสมต่างๆ แสดงดงัตาราง 
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   ตาราง ส่วนผสมต่างๆของผลิตภณัฑโ์จ๊กก่ึงสาํเร็จรูปรสหมู สูตรปกติและสูตรลดปริมาณผงปรุงรส 25% (สูตร

ท่ี1), 30% (สูตรท่ี2), 35% (สูตรท่ี3) และ 40% (สูตรท่ี4) 

ส่วนผสม สูตรปกติ สูตรท่ี1 

 

สูตรท่ี2 สูตรท่ี3 สูตรท่ี4 

ขา้วหอมมะลิอบแหง้ 795 841 85 859 869 

ผงปรุงรสหมู 184 138 129 12 11 

เน้ือหมูอบแหง้ 09 09 09 09 09 

โปรตีนเกษตร 99 99 99 99 99 

ขิงอบแหง้ 02 02 02 02 02 

ตน้หอมอบแหง้ 01 01 01 01 01 

 

การทดสอบทางประสาทสัมผสัในหอ้งปฏิบติัการของผลิตภณัฑโ์จ๊กก่ึงสาํเร็จรูปรสหมู สูตรปกติและ

สูตรลดปริมาณผงปรุงรส 

 

วิธีการดําเนินงาน 

อุปกรณ์ 

 1 .อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั  

1.1 เคร่ืองชัง่นํ้าหนกั 2 ตาํแหน่ง 

1.2 การสาํหรับตม้นํ้าร้อน 

1.3 ถว้ยสาํหรับใส่ตวัอยา่งทดสอบชิม (อาจจะใช ้ถว้ยแกว้ ถว้ยเซรามิค ถว้ยเมรามีน ถว้ย

พลาสติก  หรือถว้ยกระดาษ) 

1.4 ชอ้นพลาสติก ท่ีสามารถทนความร้อนได ้

1.5 แกว้พลาสติก สาํหรับใส่นํ้าเปล่าใหผู้ท้ดสอบชิม 

1.6 แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั 

1.7 อุปกรณ์เคร่ืองเขียน เช่น ปากกา ดินสอ 

 

2. การทดสอบทางประสาทสัมผสั 

2.1 ตวัอยา่งท่ีทาํการทดสอบ คดัเลือกมา 4 สูตร คือ 

โจ๊กก่ึงสาํเร็จรูป รสหมู สูตรปกติ (control)  โจ๊กก่ึงสาํเร็จรูป รสหมู สูตรลดปริมาณผง

ปรุงรส 30%, 35% และ 40%  



44 | P a g e  
 

2.2 การทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์โจ๊กก่ึงสําเร็จรูป รสหมู สูตรลดปริมาณผง

ปรุงรสดว้ยวิธีการทดสอบความชอบโดยใช ้9-point hedonic scale ให้คะแนนตั้งแต่ 1 ถึง 9 (1 หมายถึง

ชอบไม่ชอบมากท่ีสุด และ 9 หมายถึงชอบมากท่ีสุด)  เพื่อหาสูตรลดปริมาณผงปรุงรสท่ีเหมาะสม โดย

การเตรียมโจ๊กหมูสําเร็จรูปสูตรลดปริมาณผงปรุงรสในการทดสอบชิม 1 คร้ังต่อถว้ย  จะชั่งโจ๊กหมู

สําเร็จรูปสูตรลดปริมาณผงปรุงรสปริมาณ 35กรัม ใส่ลงในถว้ยท่ีใช้ในการทดสอบชิมเติมนํ้ าเดือด (ท่ี

อุณหภูมิ 97 - 100 องศาเซลเซียส) เทนํ้ าให้ท่วมโจ๊กหมูสําเร็จรูปสูตรลดปริมาณผงปรุงรส ( ปริมาตร 

180 มิลลิลิตร) ลงในถว้ยท่ีเตรียมไว ้คนให้เขา้กนัจากนั้นปิดฝาทิ้งไวเ้ป็นเวลา 1 - 2 นาที เม่ือครบเวลา

ให้เปิดฝาออกทดสอบตวัอย่างโจ๊กหมูสําเร็จรูปสูตรลดปริมาณผงปรุงรส4 ตวัอย่างต่อคร้ัง ตวัอย่างละ 

20 กรัมบรรจุในถว้ยขาว ขนาด 1 ออนซ์ แลว้ยกเสริฟใหผู้ท้ดสอบชิมทนัที  

2.3 นาํโจ๊กหมูสาํเร็จรูปสูตรลดปริมาณผงปรุงรส มาทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยวิธีโดยวิธี 

9-point Hedonic test เพื่อประเมินการยอมรับของผูท้ดสอบชิมต่อ ลักษณะด้านสี กล่ิน รสเค็ม เน้ือ

สัมผสั (ความเหนียวขน้) และความชอบโดยรวม ของโจ๊กหมูสําเร็จรูปสูตรลดปริมาณผงปรุงรสโดยผู ้

ทดสอบชิม จาํนวน 30 คน 

2.4 วิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ การทดสอบทางประสาทสัมผสัใชแ้ผนการทดลองแบบ Randomized 

Completed Block Design (RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA)โดยใชโ้ปรแกรม SPSS 
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ตาราง แสดงลกัษณะของผลิตภัณฑ์โจ๊กกึง่สําเร็จรูป รสหมู สูตรต่างๆท่ีทําการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

สูตร แบบแหง้ แบบเติมนํ้า 

ปกติ 

  
สูตรลดปริมาณผงปรุงรส

30% 

 
 

สูตรลดปริมาณผงปรุงรส

35% 

  
สูตรลดปริมาณผงปรุงรส

40% 
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ตาราง ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบ 9-point Hedonic Scale ของผลิตภัณฑโจกก่ึงสำเร็จรูป 

รสหมู สูตรปกติและสูตรลดปริมาณผงปรุงรส โดยใชผูทดสอบจำนวน 30 คน 

ตัวอยาง ส ี กลิ่นns รสเค็ม ความขน 
ความชอบ

โดยรวม 

สูตรปกติ 6.83±1.46b 6.73±1.41 5.87±1.76b 6.93±1.31ab 6.40±1.57b 

สูตรลดปริมาณผงปรุงรส30% 7.70±0.88a 7.13±1.17 7.17±1.32a 7.40±1.07ab 7.22±1.23a 

สูตรลดปริมาณผงปรุงรส35% 7.57±0.90a 7.33±0.84 7.00±0.98a 7.57±0.97a 7.42±0.91a 

สูตรลดปริมาณผงปรุงรส40% 7.47±0.94a 6.70±1.24 6.03±1.45b 6.90±1.37b 6.53±1.28b 

หมายเหตุ: 

- ตัวอักษร a b c ท่ีกำกับไวหมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน   95 % 

(p<0.05)  ในแนวตั้ง    

-  ns  หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในแนวตั้ง 

 

ตาราง การยอมรับผลิตภัณฑโจกก่ึงสำเร็จรูป รสหมูสูตรปกติและสูตรลดปริมาณผงปรุงรส โดยใชผูทดสอบท่ี

จำนวน 30 คน 

 

ตัวอยาง ยอมรับ (รอยละ( ไมยอมรับ )รอยละ(  

โจกหมูสำเร็จรูป สูตรปกติ 17(56.67) 13(43.33) 

โจกหมูสำเร็จรูป สูตรลดปริมาณผงปรุงรส 30% 28(93.33) 2(6.67) 

โจกหมูสำเร็จรูป สูตรลดปริมาณผงปรุงรส 35% 29)96.67) 1(3.33) 

โจกหมูสำเร็จรูป สูตรลดปริมาณผงปรุงรส 40% 24(76.67) 6(23.33) 
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รูป  การยอมรับผลิตภณัฑข์องผลิตภณัฑข์องผลิตภณัฑโ์จ๊กก่ึงสาํเร็จรูปรสหมู สูตรปกติและสูตรลดปริมาณผง

ปรุงรส จาํนวน 30 คน 

 

จากตาราง ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั ของผลิตภณัฑโ์จ๊กก่ึงสาํเร็จรูปรสหมู สูตรปกติและสูตรลด

ปริมาณผงปรุงรส 30%, 35% และ 40%  ดว้ยวิธีการทดสอบแบบ 9-point hedonic scale พิจารณาทางคุณลกัษณะ

ต่างๆ ไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ สี กล่ินรสเคม็ ความขน้ และความชอบโดยรวม โดยใชผู้ท้ดสอบ จาํนวน 30 คน 

พบวา่ ผลิตภณัฑโ์จ๊กหมูสาํเร็จรูปสูตรลดปริมาณผงปรุงรส 35% มีคะแนนความชอบรวมเฉล่ียมีค่า 7.42±0.91 

คืออยูใ่นช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก และมีการยอมรับผลิตภณัฑ ์29 คน หรือคิดเป็น 97% จากผูชิ้ม 30 คน 

  

ยอมรบั

57%

ไม่

ยอมรบั

43%

โจ๊กหมสูาํเรจ็รูป สตูรปกติ

ยอมรบั

93%

ไม่

ยอมรบั

7%

โจ๊กหมสูาํเรจ็รูป สตูรลดปรมิาณผงปรุงรส 

30 %

ยอมรบั

97%

ไม่

ยอมรบั

3%

โจ๊กหมสูาํเรจ็รูป สตูรลดปรมิาณผงปรุงรส 

35%

ยอมรบั

80%

ไมย่อมรบั

20%

โจ๊กหมสูาํเรจ็รูป สตูรลดปรมิาณผงปรุงรส 

40%
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รูป  การทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑโ์จ๊กก่ึงสาํเร็จรูปรสหมู ในหอ้งปฏิบติัการ 

 

6. การศึกษาอายุการเกบ็ผลติภัณฑ์ 

  จากการดาํเนินงานทดสอบทางประสาทสัมผสัของโจ๊กสูตรลดปริมาณผงปรุงรส ได้เลือกสูตรท่ีมี

คะแนนความชอบโดยรวมสูงสุดและการยอมรับมากท่ีสุดคือ สูตรลดปริมาณผงปรุงรส35%  และ สูตรท่ีลด

ปริมาณผงปรุงรสมากท่ีสุด คือ สูตรลดปริมาณผงปรุงรส 40%   เพื่อดาํเนินการศึกษาอายุการเก็บของผลิตภณัฑ ์ 

โดยบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟลอด์ยแบบบาง ขนาดของบรรจุภณัฑ์  22 x 13 เซนติเมตร ความหนา 0.5 มิลลิเมตร 

ปริมาณการบรรจุ 35 กรัมต่อถงุ ทาํการเก็บไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง โดยทาํการวดัค่าคุณภาพของผลิตภณัฑ ์ดงัน้ี 

        ค่าปริมาณนํ้ าอิสระ(Water Activity) ของผลิตภณัฑ์โจ๊กก่ึงสําเร็จรูปรสหมู สูตรลดปริมาณผงปรุงรสด้วย

เคร่ืองวดัปริมาณนํ้าอิสระ Novasina 
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         ค่าสี  ใช้เคร่ืองวดัสี ( datacolor international ) วดัค่าสีระบบ CIE (L* a* b*) รายงานค่าเป็น L* (ค่าความ

สวา่ง) a* (ค่าความเป็น สีแดง) -a*(ค่าความเป็นสีเขยีว) b* (ค่าความเป็นสีเหลือง) -b*(ค่าความเป็น สีนํ้ าเงิน) ทาํ

การทดลองวดั 3ซํ้า 5 จุดบนตวัผลิตภณัฑโ์จ๊กก่ึงสาํเร็จรูปรสหม ูสูตรลดปริมาณผงปรุงรส 

          ค่าปริมาณความช้ืน นาํตวัอยา่งโจ๊กก่ึงสําเร็จรูปรสหมู สูตรลดปริมาณผงปรุงรส 5 กรัม อบแหง้ดว้ยเคร่ือง

อบแห้งแบบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 5ชัว่โมงตามวิธีมาตรฐาน AOAC ทาํการทดลองวดั 

3 ซํ้า 

 

 
ลกัษณะถุงอลูมิเนียมฟลอยดแ์บบบางท่ีใชบ้รรจุ 

 

         เม่ือนาํตวัอยา่งมาทาํการวิเคราะห์ทุกๆ 1 เดือน เป็นเวลา 4 เดือน ผลการวดัค่าคุณภาพต่างๆ ของทั้งสูตรลด

ปริมาณผงปรุงรส 35%   

 

ตาราง  แสดงค่า water activity, ความช้ืน และค่าสี (L*, a*, b*) ของตวัอยา่งโจ๊กก่ึงสาํเร็จรูปรสหมู สูตรลด

ปริมาณผงปรุงรส35%  

ระยะเวลา

)เดือน(  

aw Moisture 

content (%) 

L* a*ns b*ns 

0 0.582±0.00a 9.74±0.07a 83.45±0.88a 1.62±0.18 14.41±0.74 

1 0.523±0.00b 9.69±0.07ab 83.33±0.42a 1.63±0.25 13.98±0.39 

2 0.471±0.001c 9.66±0.03abc 83.33±0.12a 2.14±0.20 14.65±0.37 

3 0.500±0.00d 9.58±0.02bc 84.02±0.34a 1.98±0.10 14.70±0.19 

4 0.490±0.00e 9.57±0.27c 78.59±0.79b 1.02±0.96 14.79±1.83 

 

หมายเหตุ 
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- ตวัอกัษร a b c ท่ีกาํกบัไวห้มายถึงมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่   

95 % (p<0.05)  ในแนวตั้ง    

-  ns  หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) ในแนวตั้ง 

 

จากตาราง การวิเคราะห์ปริมาณนํ้ าอิสระของผลิตภณัฑ์โจ๊กก่ึงสําเร็จรูปรสหมู สูตรลดปริมาณผงปรุง

รส 35 % โดยทาํการทดสอบค่าปริมาณนํ้ าอิสระของตวัอย่างเร่ิมตน้ (เดือนท่ี 0) มีค่าเฉล่ียของปริมาณนํ้ าอิสระ

อยู่ท่ี 0.582 ซ่ึงพบว่า เม่ือเก็บไวใ้นของเดือนท่ี 1  ถึง เดือนท่ี 4 มีค่าเฉล่ียของปริมาณนํ้ าอิสระท่ีลดลง เม่ือเทียบ

กบัค่าเฉล่ียของปริมาณนํ้ าอิสระเร่ิมตน้   ส่วนการวิเคราะห์ปริมาณความช้ืนเร่ิมตน้ (เดือนท่ี 0) มีค่าเฉล่ียของ

ปริมาณความช้ืนอยูท่ี่ 9.74  พบวา่ ผลิตภณัฑโ์จ๊กหมูสําเร็จรูปสูตรลดปริมาณผงปรุงรสในปริมาณร้อยละ 35มีค่า

ความช้ืนท่ีคงท่ี อาจจะมีการเปล่ียนแปลงค่าความช้ืนเล็กน้อย  เน่ืองจากตวัอย่างถูกเก็บรักษาในถุงอลูมิเนียมฟ

ลอยด ์ท่ีสามารถป้องกนัความช้ืนไดดี้  

การวิเคราะห์ค่าสี L* a* b* พบว่าค่าความสว่าง L* ของตวัอย่างโจ๊กตั้งแต่เดือนท่ี 0 จนถึงเดือนท่ี 4 

พบว่า ค่าความสวา่ง (L*) เม่ือเวลาผ่านไป ค่าความสวา่งเร่ิมมีค่าลดลง โดยมีค่าเฉล่ียของเดือนท่ี 0 คือ 83.45 เม่ือ

เวลาผา่นไป เดือนท่ี 4 มีค่าเฉล่ีย คือ 78.59 ลกัษณะผลิตภณัฑมี์สีคลํ้าขึ้นเลก็นอ้ย ทาํใหค้่าความสว่างลดลง  ส่วน

ค่าสี a* และ b* มีค่าเฉล่ียท่ีไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05)   

 

 
รูป  ลกัษณะทางกายภาพของผลิตภณัฑโ์จ๊กก่ึงสาํเร็จรูปรสหมู สูตรลดปริมาณผงปรุงรส 35% เดือนท่ี 0 (ซา้ย) 

และเดือนท่ี 4 (ขวา) ซ่ึงสีท่ีคลํ้าลงเลก็นอ้ย 

 

ตาราง  แสดงค่าwater activity, ความช้ืน และค่าสี (L*, a*, b*) ของตวัอยา่งโจ๊กก่ึงสาํเร็จรูปรสหมู สูตรลด

ปริมาณผงปรุงรส 40%  

ระยะเวลา

)เดือน(  

aw Moisture 

content (%)ns 

L* a*ns b*ns 

0 0.582±0.00a 9.74±0.07a 83.45±0.88a 1.62±0.18 14.41±0.74 

1 0.523±0.00b 9.69±0.07ab 83.33±0.42a 1.63±0.25 13.98±0.39 

2 0.471±0.001c 9.66±0.03abc 83.33±0.12a 2.14±0.20 14.65±0.37 
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3 0.500±0.00d 9.58±0.02bc 84.02±0.34a 1.98±0.10 14.70±0.19 

4 0.490±0.00e 9.57±0.27c 78.59±0.79b 1.02±0.96 14.79±1.83 

หมายเหตุ: 

- ตวัอกัษร a b c ท่ีกาํกบัไวห้มายถึงมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่   

95 % (p<0.05)  ในแนวตั้ง    

- ns  หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) ในแนวตั้ง 

จากตาราง การวิเคราะห์ปริมาณนํ้ าอิสระของผลิตภณัฑ์โจ๊กก่ึงสําเร็จรูปรสหมู สูตรลดปริมาณผงปรุง

รสในปริมาณร้อยละ 40 โดยทาํการทดสอบค่าปริมาณนํ้ าอิสระของตวัอย่างเร่ิมตน้ (เดือนท่ี 0)  พบว่ามีค่าเฉล่ีย

ของปริมาณนํ้ าอิสระอยู่ท่ี 0 และช่วงของเดือนท่ี 1  ถึง 4 มีค่าเฉล่ียของปริมาณนํ้ าอิสระท่ีลดลง เม่ือเทียบกับ

ค่าเฉล่ียของปริมาณนํ้ าอิสระเร่ิมตน้  ส่วนการวิเคราะห์ปริมาณความช้ืนของผลิตภณัฑ์ พบว่ามีค่าความช้ืนท่ี

เปล่ียนแปลงเลก็นอ้ย   

การวิเคราะห์ค่าสี L* a* b* พบว่าค่าความสว่าง L* ของตวัอย่างโจ๊กตั้งแต่เดือนท่ี 0 จนถึงเดือนท่ี 4 

พบว่า ค่าความสวา่ง (L*) เม่ือเวลาผ่านไป ค่าความสวา่งเร่ิมมีค่าลดลง โดยมีค่าเฉล่ียของเดือนท่ี 0 คือ 82.28 เม่ือ

เวลาผา่นไป เดือนท่ี 4 มีค่าเฉล่ีย คือ 77.93 ลกัษณะผลิตภณัฑมี์สีคลํ้าขึ้นเลก็นอ้ย ทาํใหค้่าความสว่างลดลง  ส่วน

ค่าสี a* และ b* มีค่าเฉล่ียท่ีไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05)  ซ่ึงค่าสีต่างๆมีผลคลา้ยกนั

กบัสูตรลดผงปรุงรส 35% 

 

 
รูป  ลกัษณะทางกายภาพของผลิตภณัฑโ์จ๊กก่ึงสาํเร็จรูปรสหมู สูตรลดปริมาณผงปรุงรส 40% เดือนท่ี 0 (ซา้ย) 

และเดือนท่ี 4 (ขวา) ซ่ึงสีท่ีคลํ้าลงเลก็นอ้ย 

 

7. ผลการวิเคราะห์ผลติภัณฑ์ 

         ปริมาณโซเดียมของผลิตภณัฑโ์จ๊กก่ึงสําเร็จรูปรสหมู  โอโ้ห (สูตรปกติหรือสูตรเดิม) ท่ีแสดงบนฉลาก ดงั

รูปท่ี 12 และ 13 มีค่าเท่ากับ 680 mg/35 g หรือ 1,942.86 mg/100 g จากการคาํนวณ   และใบแสดงผลการ

วิเคราะห์ผลิตภณัฑ์โจ๊กก่ึงสําเร็จรูปรสหมู สูตรลดเกลือผงปรุงรส 35% มีค่าเท่ากบั 1,473 mg/100 g (แสดงดงั

ภาพท่ี 14) ซ่ึงผลิตภณัฑ์สูตรดงักล่าว สามารถลดปริมาณโซเดียมจากสูตรเดิม คิดเป็นร้อยละ 25 และสูตรลด
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เกลือผงปรุงรส 40% มีค่าเท่ากบั 1,291 mg/100 g (แสดงดงัภาพท่ี 15) สามารถลดปริมาณโซเดียมจากสูตรเดิม 

คิดเป็นร้อยละ 34 

 
รูป ฉลากโภชนาการผลิตภณัฑโ์จ๊กก่ึงสาํเร็จรูปรสหมู ตราโอโ้ห 

 

 
รูป  ปริมาณโซเดียมของผลิตภณัฑโ์จ๊กก่ึงสาํเร็จรูปรสหมู ตราโอโ้ห  
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รูป  ผลการวิเคราะห์ปริมาณโซเดียมของโจ๊กก่ึงสาํเร็จรูปรสหม ูสูตรลดผงปรุงรส 35% 
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รูป  ผลการวิเคราะห์ปริมาณโซเดียมของโจ๊กก่ึงสาํเร็จรูปรสหมู สูตรลดผงปรุงรส 40% 
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8. สรุปผลการพฒันาผลติภัณฑ์ 

          ในการพฒันาผลิตภณัฑข์องโจ๊กก่ึงสําเร็จรูปรสหมู สูตรลดเกลือโซเดียม  มีเป้าหมาย คือลดปริมาณเกลือ

ใหไ้ดร้้อยละ 25 ขึ้นไป ซ่ึงแนวทางการปรับสูตรผลิตภณัฑค์ือ ลดปริมาณผงปรุงรส เพราะส่วนผสมของโจ๊กท่ีมี

เกลือโซเดียมเป็นส่วนประกอบ และเพิ่มปริมาณขา้วหอมมะลิอบแหง้ทดแทน ผลิตภณัฑใ์หม่สูตรลดปริมาณผง

ปรุงรส  โดยปริมาณปรับลดผงปรุงรส เป็นดงัน้ี  25%, 30%, 35% และ 40%  ไดด้าํเนินการทาํการทดสอบทาง

ประสาทสัมผสั เพื่อคดัเลือกสูตรท่ีมีคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุดและการยอมรับมากท่ีสุด ซ่ึงจากผลการ

ทดสอบ คือ สูตรลดปริมาณผงปรุงรส 35%  ซ่ึงผลิตภณัฑสู์ตรดงักล่าว สามารถลดปริมาณโซเดียมจากสูตรเดิม 

คิดเป็นร้อยละ 25  โดยเม่ือทําการศึกษาอายุการเก็บเป็นเวลา 4 เดือน ในถุงอลูมิเนียมฟลอยด์แบบบาง ท่ี

อุณหภูมิห้อง พบว่าผลิตภัณฑ์มีการเปล่ียนแปลงของค่าปริมาณของค่าความสว่าง (L*)ของผลิตภัณฑ์ลดลง 

ผลิตภณัฑมี์สีคลํ้าขึ้นเลก็นอ้ย  ปริมาณความช้ืนและค่าwater activity มีการลดลงเลก็นอ้ย   

         นอกจากน้ีทางผูวิ้จยัได้ นําสูตรลดปริมาณผงปรุงรส 40%  ดาํเนินการศึกษาอายุการเก็บและวิเคราะห์

ปริมาณโซเดียม เพื่อเป็นอีกทางเลือกหน่ึงสําหรับผูป้ระกอบการ นําไปใช้พิจารณาปรับสูตรผลิตภัณฑ์ของ

บริษทั โดยสูตรน้ี เม่ือทาํการวิเคราะห์ปริมาณโซเดียม พบวา่สามารถลดปริมาณโซเดียมจากสูตรเดิม คิดเป็นร้อย

ละ 34 

สามารถ  และจากการศึกษาอายุการเก็บเป็นเวลา 4 เดือน พบวา่ผลิตภณัฑมี์การเปล่ียนแปลงค่าทางคุณภาพต่างๆ

มีผลเป็น เช่นเดียวกบัสูตรลดปริมาณผงปรุงรส 35%  โดยการปรับปรุงสูตรผลิตภณัฑโ์จ๊กก่ึงสาํเร็จรูปรสหมูเพื่อ

ลดปริมาณโซเดียมท่ีไดด้าํเนินการศึกษาดงักล่าว  สามารถถ่ายทอดความรู้สู่ผูป้ระกอบการ เพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์

ของบริษทั นาํไปประยกุตใ์ชใ้หเ้หมาะสมและผลิตสินคา้เพื่อผลิตจาํหน่ายต่อไป  
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กลุ่มที่ 3 

ผู้เช่ียวชาญ  ผศ.ดร.นนัทรัตน์ ณ นครพนม 

ผู้ช่วย   นางสาวสโรชา ตั้งสถาพรพนัธ์ 

สังกดั   คณะเทคโนโลยแีละนวตักรรมผลิตภณัฑก์ารเกษตร 

มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ (ประสานมิตร) 

ผลติภัณฑ์ ลูกช้ินอกไก่ 
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1. ข้อมูลนักพฒันา/วิจัยและนักวิจัยรุ่นใหม่ 

ผู้วิจัยหลกั ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.นนัทรัตน์  ณ นครพนม 

เบอร์โทรศพัท ์ 089-663-8287            อีเมล ์ nantarat@g.swu.ac.th 

ผู้ช่วยวิจัย นางสาวสโรชา  ตั้งสถาพรพนัธ ์

เบอร์โทรศพัท ์ 087-081-5450  อีเมล ์muk-ka-1997@hotmail.com 

 

สังกดั  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

คณะเทคโนโลยแีละนวตักรรมผลิตภณัฑก์ารเกษตร มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ 

 

2.ข้อมูลสถานประกอบการ/บริษัท 

- ช่ือสถานประกอบการ/บริษัท  

บริษทั ทีแอนดเ์อส เรโอน่า จาํกดั 

- ผู้ประสานงาน 

คุณศศิกาณฑ ์ ดวงดี  

เบอร์โทรศพัท ์ 098-786-5126         อีเมล ์t.s.raona@gmail.com 

- ตราสินค้า 

เรโอน่า 

- ผลติภัณฑ์ท่ีพฒันาในการลดเกลือ 

ลูกช้ินอกไก่ 

- ท่ีอยู่สถานประกอบการ/บริษัท   

920/73 หมู่ท่ี 10 ต.นครสวรรคต์ก อาํเภอ เมืองนครสวรรค ์จ. นครสวรรค ์60000 

- ผลติภัณฑ์ท้ังหมดของสถานประกอบการ/บริษัท 

ประกอบกิจการขายสินคา้บริโภคประเภทเน้ือสัตว ์เช่น ลูกช้ินเน้ือ ลูกช้ินอกไก่ ไส้กรอกอีสาน แหนม 

ฮอทดอก และเน้ือเชียง เป็นตน้ 

 

3. รายละเอยีดผลติภัณฑ์ท่ีนํามาพฒันา 

- ช่ือผลติภัณฑ์   

ลูกช้ินอกไก่ 

- รายละเอยีดผลติภัณฑ์  

ลูกช้ินอกไก่เป็นผลิตภณัฑอิ์มลัชนัชนิดหน่ึง เกิดจากการป่ันผสมอกไก่ซ่ึงเป็นแหล่งของโปรตีน 

ร่วมกบัส่วนประกอบอ่ืน เช่น แป้ง เคร่ืองเทศและเกลือโซเดียมคลอไรด ์เขา้ดว้ยกนั และสานตวัเป็น

mailto:nantarat@g.swu.ac.th
mailto:muk-ka-1997@hotmail.com
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ร่างแหหรือเกิดเจลภายหลงัจากไดรั้บความร้อน คุณภาพของผลิตภณัฑข์ึ้นกบัประสิทธิภาพในการสกดั

โปรตีนไมโอซินจากอกไก่ เน่ืองจากโปรตีนดงักล่าวมีบทบาทสาํคญัต่อการรักษาความคงตวัของ

อิมลัชนัและการเกิดเจล ประสิทธิภาพในการสกดัขึ้นกบัความเขม้ขน้ของเกลือท่ีใช ้ปริมาณเกลือท่ี

เหมาะสมสาํหรับสกดัโปรตีนมีค่าประมาณ 1.5-3.0% (w/w) ดงันั้นการลดปริมาณโซเดียมในผลิตภณัฑ์

อาจส่งผลกระทบต่อคุณภาพของลูกช้ิน โดยเฉพาะอยา่งยิง่ คุณลกัษณะดา้นเน้ือสัมผสั 

- กลุ่มผู้บริโภค 

 บุคคลทัว่ไปและกลุม่ผูบ้ริโภคท่ีใส่ใจในสุขภาพ 

- แหล่งขายและการกระจายสินค้า 

 จาํหน่ายในร้านอาหารในรูปของผลิตภณัฑแ์ช่เยน็โดยบรรจุถุงละ 500 กรัม และ 1 กิโลกรัม 

- รูปภาพผลติภัณฑ์ท่ีต้องการปรับสูตรลดเกลือโซเดียม 
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4.  แผนการดําเนินการพฒันาผลติภัณฑ์ 

กจิกรรม เดือนท่ี 

1 2 3 4 5 6 

1. ติดต่อประสานงานบริษทั       

2. ทดลองทาํลูกช้ินสูตรพื้นฐานและตรวจคุณภาพ       

3.การทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรดด์ว้ยโพแทสเซียม

คลอไรด์ต่อคุณภาพของลูกช้ิน 

      

4. นาํตวัอยา่งท่ีผา่นการคดัเลือกจากการกิจกรรมท่ี 4 ไป

ทดลองจริงท่ีบริษทั เพื่อใหบ้ริษทัทาํการคดัเลือกและ

ปรับสูตรใหมี้ความเหมาะสม 

      

5. การเปล่ียนแปลงคุณภาพของลูกช้ินหลงัเกบ็รักษาเป็น

ระยะเวลา 15 วนั ท่ีอุณหภูมิ 4˚C 

      

6.สรุปผลการทดลองและจดัทาํรายงาน       

 

5.  วิธีการพฒันาผลติภัณฑ์ 

     1. การทดลองทาํลูกช้ินสูตรพื้นฐาน 

         เน่ืองจากสถานประกอบการอยู่ไกล จึงจาํเป็นตอ้งทดลองทาํลูกช้ินสูตรพื้นฐานให้มีลกัษณะใกลเ้คียงกบั

สถานประกอบการ โดยนําอกไก่ท่ีผ่านการแช่แข็งมาสับให้มีขนาดเล็ก ป่ันผสมร่วมกบัแป้ง เคร่ืองเทศ เกลือ 

วตัถุเจือปนอาหาร และนํ้ าแข็งตามปริมาณท่ีสถานประกอบการกาํหนด นาน 45 นาที หรือจนกว่าส่วนผสม

ทั้งหมดมีสีขาวนวล เหนียวยึดเกาะกนัและเน้ือเนียน เพื่อป้องกนัการเสียสภาพของโปรตีนระหว่างป่ันผสมทาํ

การควบคุมอุณหภูมิไม่ให้สูงกว่า 12˚C นําส่วนผสมท่ีได้ไปป่ันเป็นก้อนทรงกลม หย่อนลงในอ่างนํ้ าท่ี 1 ท่ี

ควบคุมอุณหภูมิ 55-60˚C นาน 10 นาที เม่ือครบเวลาท่ีกาํหนดช้อนลูกช้ินท่ีได้ไปใส่ในอ่างนํ้ า 2 ท่ีควบคุม

อุณหภูมิ 70-80 ˚C นาน 10 นาที พิจารณาลกัษณะปรากฏ ทดสอบลกัษณะทางประสาทสัมผสัและตรวจวดัเน้ือ

สัมผสัดว้ยเคร่ืองวดัเน้ือสัมผสัเปรียบเทียบกบัตวัอยา่งทางการคา้  

 2. การทดแทนปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรดด์ว้ยโพแทสเซียมคลอไรดต่์อคุณภาพของลูกช้ินอกไก่ 

        ชัง่ปริมาณอกไก่สับ แป้ง เคร่ืองเทศ เกลือและนํ้ าแข็ง ตามท่ีสถานประกอบการกาํหนดโดยเกลือท่ีใชเ้ป็น

เกลือท่ีผสมระหว่างโซเดียมคลอไรด์กบัโพแทสเซียมคลอไรด์ในอตัราส่วน 100:0, 95:5, 90:10, 85:15, 80:20, 

75:15 และ 70:30 นํ้าหนกัต่อนํ้ าหนกั และทาํการผลิตลูกช้ินตามกระบวนการในขอ้ 1 นาํลูกช้ินท่ีไดไ้ปตรวจวดั

ค่าสีและเน้ือสัมผสั คดัเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุดพิจารณาจากการมีค่าสีและเน้ือสัมผสัใกลเ้คียงกบัตวัอยา่งควบคุม  

  3. ทดลองปฏิบติัจริงท่ีสถานประกอบการ 

          นําตัวอย่างท่ีผ่านการคดัเลือกในการทดลองข้อท่ี 1 มาทดลองจริงท่ีสถานประกอบการ เพื่อให้สถาน

ประกอบการคดัเลือกและปรับสูตรใหเ้หมาะสม  
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  4. การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑใ์นระหวา่งการเก็บรักษา 

          นาํลูกช้ินอกไก่สูตรปกติและสูตรลดเกลือท่ีผลิตโดยสถานประกอบการบรรจุในถุงปิดสนิท ส่งตรวจวดั

ปริมาณโซเดียมและโพแทสเซียมเปรียบเทียบกับตวัอย่างควบคุม ตามวิธี AOAC 2000 และแบ่งเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 4 ˚C เป็นเวลา 15 วนั โดยทาํการตรวจวดัค่าสี และเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑใ์นวนัแรกของการผลิตและ

หลงัเก็บรักษาเป็นเวลา 7 และ 15 วนั  

 

6.ผลการวิเคราะห์ผลติภัณฑ์ 

จากภาพ แสดงให้เห็นว่าการทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ดว้ยโพแทสเซียมคลอไรด์ไม่มีผลต่อลกัษณะ

ปรากฏของลูกช้ินไก่ โดยเฉพาะอย่างยิง่ คุณลกัษณะดา้นสี ซ่ึงสอดคลอ้งกบัค่าสีท่ีตรวจวดัไดด้งัแสดงในตาราง

ท่ี 1 ลูกช้ินไก่ท่ีไดมี้สีขาวเหลืองและป้ันขึ้นรูปเป็นทรงกลมไดถึ้งแมล้ดปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรด์ไป 30% 

จากสูตรปกติ 

 

 

 

ภาพท่ี 1 ลกัษณะปรากฏของลูกช้ินไก่สูตรปกติและสูตรทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ดว้ยโพแทสเซียมคลอ

ไรด ์

  

Control 85:15 70:30 

Reduced salt (NaCl:KCl, w/w) 
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ตาราง ค่าสีของลูกช้ินไก่สูตรปกติและสูตรทดแทนเกลือโซดียมคลอไรดด์ว้ยโพแทสเซียมคลอไรด ์

NaCl:KCl (w/w) 
Color 

L*ns a* b*ns 

100:0 65.21±2.21  -2.05±0.02b 8.21±0.44 

95:05 61.82±0.89  -1.66±0.15a 9.10±0.37 

90:10 62.52±0.25  -1.80±0.17a 9.16±0.39 

85:15 61.27±3.9  -1.66±0.20a 9.08±0.68 

80:20 59.93±7.04  -1.42±0.39a 8.89±0.99 

75:25 61.56±2.69  -1.99±0.15b 8.57±0.17 

70:30 61.63±3.03  -1.80±0.30a 8.38±0.55 

หมายเหตุ  อกัษรพยญัชนะตวัพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนัมีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญั

ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 

 

 นอกจากน้ีการลดปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรด์และทดแทนด้วยโพแทสเซียมคลอไรด์ไม่มีผลต่อ

คุณลกัษณะดา้นเน้ือสัมผสั (p≥0.05) โดยลูกช้ินสูตรลดเกลือโซเดียมในทุกสูตรมีค่าความแข็ง ความสามารถใน

การคืนตวักลบั ความแข็งแรงของการยึดเกาะกัน และความยากง่ายต่อการเคี้ ยวใกลเ้คียงกับตวัอย่างควบคุม 

(ตารางท่ี 2) แสดงใหเ้ห็นวา่ การพฒันาลูกช้ินไก่ลดโซเดียมสามารถทาํไดด้ว้ยการทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์

ดว้ยโพแทสเซียมคลอไรด์ โดยปริมาณการทดแทนสามารถทดแทนไดสู้งสุด 30% ของปริมาณเกลือโซเดียม

คลอไรด์ทั้ งหมดในสูตร ทั้งน้ีเน่ืองจากโพแทสเซียมคลอไรด์มีรสขม แต่ทั้งน้ีลูกช้ินท่ีทาํการพฒันาเป็นการ

เตรียมในห้องปฏิบติัการ ซ่ึงกระบวนการนวดและขึ้นรูปลูกช้ินอาจแตกต่างจากการใช้เคร่ืองมือเคร่ืองจกัรท่ีทาํ

การผลิตในระดับอุตสาหกรรม ผู ้วิจัยจึงทําการคัดเลือกสูตรท่ีมีการทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วย

โพแทสเซียมคลอไรด์ในอัตราส่วน 80:20, 75:15 และ 70:30 (w/w) ให้ผูป้ระกอบการทดลองผลิต พร้อมทั้ ง

สังเกตุการเปล่ียนแปลงในขณะทาํการผลิต (เช่น ลกัษณะของแบตเตอร์ และความคงตวัของรูปทรงหลงัป้ัน

ลูกช้ิน) และทาํการทดสอบทางประสาทสมัผสั  
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ตาราง คุณลักษณะด้านเน้ือสัมผัสของลูกช้ินไก่สูตรปกติและสูตรทดแทนเกลือโซดียมคลอไรด์ด้วย

โพแทสเซียมคลอไรด ์

NaCl:KCl 

(w/w) 
Hardness (g)ns Springinessns Cohesivenessns Gumminessns Chewiness 

100:0 1574.29±185.91 0.91±0.01 0.75±0.03 1176.52±129.19 1070.27±114.67b 

95:05 1680.40±306.50 0.91±0.01 0.75±0.02 1258.56±213.40 1140.56±175.71ab 

90:10 1816.79±297.70 0.92±0.02 0.75±0.04 1351.93±209.37 1242.59±190.23ab 

85:15 2173.00±919.40 0.91±0.01 0.77±0.03 1669.91±715.13 1519.24±645.41a 

80:20 2184.78±305.57 0.92±0.01 0.77±0.05 1671.74±255.04 1540.43±238.49a 

75:25 1879.87±384.93 0.92±0.01 0.77±0.03 1450.60±320.52 1337.80±293.89ab 

70:30 1758.02±341.79 0.92±0.01 0.78±0.01 1366.03±270.98 1251.66±250.28ab 

หมายเหตุ  อกัษรพยญัชนะตวัพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนัมีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญั

ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 

 

ผลท่ีได ้คือ การทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ดว้ยโพแทสเซียมคลอไรด์ทั้ง 3 อตัราส่วนไม่มีผลต่อลกัษณะ

ของแบตเตอร์ ความคงตวัของลูกช้ินหลงัป้ัน รวมถึงคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ความ

แน่นเน้ือและความเดง้ ดว้ยเหตุน้ีผูป้ระกอบการจึงทาํการเลือกและผลิตลูกช้ินไก่ลดโซเดียมท่ีมีการทดแทนเกลือ

โซเดียมคลอไรด์ดว้ยโพแทสเซียมคลอไรด์ในอตัราส่วน 70:30 (w/w) เน่ืองจากลดปริมาณโซเดียมไดม้ากท่ีสุด 

เพื่อให้ผูวิ้จัยส่งตรวจวิเคราะห์ปริมาณโซเดียมและโพแทสเซียม ตรวจวดัคุณภาพด้านสีและเน้ือสัมผสัใน

ระหวา่งเก็บรักษา 

 
ภาพ ผลิตภณัฑล์ดเกลือสาํหรับส่งตรวจวิเคราะห์ปริมาณโซเดียมและโพแทสเซียม 

ปริมาณโซเดียมและการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑใ์นระหวา่งการเก็บรักษา 
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ผลจากการส่งตรวจวิเคราะห์ปริมาณโซเดียมและโพแทสเซียม พบวา่ ลูกช้ินท่ีไดมี้ปริมาณโซเดียมลดลงจาก

สูตรปกติ 30% โดยมีปริมาณโซเดียมเท่ากับ 397.73 mg/kg ขณะท่ีสูตรปกติมีปริมาณโซเดียมเท่ากับ 564.48 

mg/kg และการท่ีมีการเติมโพแทสเซียมคลอไรด์ในสูตร ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจึ้งมีปริมาณโพแทสเซียมมากกว่าสูตร

ปกติ โดยมีค่าเท่ากบั 267.89 mg/kg และ 140.76 mg/kg ตามลาํดบั ซ่ึงโพแทสเซียมอาจส่งผลกระทบต่อผูป่้วย

โรคไตหรือผูท่ี้ตอ้งควบคุมปริมาณโพแทสเซียมในกระแสเลือด ดงันั้นจึงจาํเป็นตอ้งระบุเพิ่มเติมบนฉลากว่า 

“ใช้เกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ไม่เหมาะสําหรับผูป่้วยโรคไต” ภายหลงัจากทาํการเก็บรักษาลูกช้ินท่ีอุณหภูมิ 

4 ◦C พบว่า ลูกช้ินทั้งสูตรปกติและสูตรลดโซเดียมมีการเส่ือมเสียในวนัท่ี 9 ของการเก็บรักษา แสดงให้เห็นว่า 

การลดปริมาณเกลือโซเดียมไม่ส่งผลต่ออายุการเก็บของผลิตภณัฑ์ การท่ีผลิตภณัฑ์มีอายุการเก็บสั้ นเป็นผล

เน่ืองจากผลิตภณัฑด์งักล่าวไม่ใส่วตัถุกนัเสีย คุณภาพดา้นสีและเน้ือสัมผสัของลูกช้ินไก่ขณะเก็บรักษาแสดงดงั

ตารางท่ี  3 และ  4 ตามลําดับ จากตารางท่ี  3 แสดงให้เห็นว่า ทั้ งลูกช้ินสูตรปกติและสูตรลดเกลือมีการ

เปล่ียนแปลงของสีในระหว่างเก็บรักษา ดังเห็นได้จากมีค่าความเป็นสีแดง (a*) เพิ่มขึ้นในระหว่างเก็บรักษา 

ขณะท่ีตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา ลูกช้ินทั้งสูตรปกติและลดเกลือมีคุณลกัษณะดา้นเน้ือสัมผสัคงท่ี 

 

ตาราง ค่าสีของลูกช้ินไก่สูตรปกติและสูตรทดแทนเกลือโซดียมคลอไรด์ดว้ยโพแทสเซียมคลอไรด์ท่ีเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ◦C เป็นระยะเวลา 7 วนั 

NaCl:KCl (w/w) 
Storage time 

(days) 

Color 

L*ns a* b*ns 

Control 0 68.31±0.91 0.23±0.06c 11.14±0.22 

 7 67.45±0.84 0.72±0.03a 11.77±0.42 

Reduced salt 0 67.06±1.11 0.13±0.04c 9.86±0.33 

 7 67.11±1.33 0.46±0.09b 11.18±0.73 

 หมายเหตุ  อักษรพยญัชนะตัวพิมพ์เล็กท่ีแตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมี

นยัสาํคญัท่ีระดบัความ เช่ือมัน่ 95% 
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ตาราง คุณลักษณะด้านเน้ือสัมผัสของลูกช้ินไก่สูตรปกติและสูตรทดแทนเกลือโซดียมคลอไรด์ด้วย

โพแทสเซียมคลอไรดท่ี์เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ◦C เป็นระยะเวลา 7 วนั 

NaCl:KCl 

(w/w) 

Storage 

time 

(days) 

Hardness (g)ns Springinessns Cohesivenessns Gumminessns Chewinessns 

Control 0 1764.00±636.63 1.06±0.16 0.86±0.05 1498.20±486.11 1545.95±355.70 

 7 2070.50±568.16 1.00±0.00 0.84±0.01 1739.83±460.41 1732.27±456.54 

Reduced 

salt 

0 2289.43±478.35 0.99±0.00 0.82±0.01 1887.50±405.32 1871.61±399.64 

7 2074.13±284.57 1.14±20.25 0.82±0.01 1709.04±220.08 1882.98±165.67 

หมายเหตุ  อกัษรพยญัชนะตวัพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนัมีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญั

ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 
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กลุ่มที่ 4 

ผู้เช่ียวชาญ  ดร.พรรณทิพา เจริญไทยกิจ 

ผู้ช่วย   นายปัณณฑตั  ชาติประสพ 

สังกดั   คณะเทคโนโลยแีละนวตักรรมผลิตภณัฑก์ารเกษตร  

มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ (ประสานมิตร) 

ผลติภัณฑ์ ขนมขบเค้ียวจากผกั 
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1. ข้อมูลนักพฒันา/วิจัยและนักวิจัยรุ่นใหม่ 

ผู้เช่ียวชาญ  อ.ดร.พรรณทิพา  เจริญไทยกิจ  

เบอร์โทรศพัท ์02-6495000 ต่อ 27167 

อีเมลล ์phantipha@g.swu.ac.th 

ผู้ช่วย  นางสาวณีรนุช  บวัผาง 

เบอร์โทรศพัท ์02-6495000 ต่อ 27167 

สังกดั คณะเทคโนโลยแีละนวตักรรมผลิตภณัฑก์ารเกษตร 

 

2.ข้อมูลสถานประกอบการ/บริษัท 

- ช่ือสถานประกอบการ/บริษัท 

บริษทั เซ็ปเป้ จาํกดั (มหาชน) 

- ผู้ประสานงาน 

นางศิมาภรณ์  โพธิ   Assistant Vice President  ฝ่ายวิจยัและพฒันา 

เบอร์โทร 0891259042 

- ผลติภัณฑ์ท่ีพฒันาในการลดเกลือ 

ขนมขบเคี้ยวจากผกั 

- ท่ีอยู่สถานประกอบการ/บริษัท   

 9/3 ถนนเสรีไทย แขวงคนันายาว เขตคนันายาว กรุงเทพมหานคร 10230 

- ข้อมูลผู้ติดต่อ 

ช่ือ นางศิมาภรณ์  โพธิ   เบอร์โทรศพัท ์0891259042  อีเมลล ์simapornm@hotmail.com 

- ผลติภัณฑ์ท้ังหมดของสถานประกอบการ/บริษัท 

ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืม ขนมขบเคี้ยว และกาแฟ เป็นตน้ 

 

3. รายละเอยีดผลติภัณฑ์ท่ีนํามาพฒันา 

- ช่ือผลติภัณฑ์   

ผกัแผน่อบกรอบปรุงรส 

- รายละเอยีดผลติภัณฑ์  

ขนมขบเคี้ยวผลิตจากผกัชนิดต่าง ๆ  

- กลุ่มผู้บริโภค 

กลุ่มผูบ้ริโภคท่ีชอบรับประทานขนมขบเคี้ยว แต่ยงัตอ้งการรักษาสุขภาพ ไม่รับประทานอาหารท่ีใช้

นํ้ามนัทอดเน่ืองจากมีพลงังานสูง  

 

mailto:phantipha@g.swu.ac.th
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- แหล่งขายและการกระจายสินค้า 

 กรุงเทพมหานคร และปริมณฑล 

- รูปภาพผลติภัณฑ์ท่ีต้องการปรับสูตรลดเกลือโซเดียม 

 
 

4. แผนการดําเนินการพฒันาผลติภัณฑ์ 

 การดาํเนินการพฒันาผลิตภณัฑมี์กิจกรรมต่าง ๆ ในระยะเวลา ดงัน้ี 

กิจกรรม เดือนท่ี 

1 2 3 4 5 

1. การศึกษาคุณภาพเบ้ืองตน้ของผลิตภณัฑข์ั้นตน้ใน

การผลิต และการพฒันาสูตรขนมขบเคี้ยวลดเกลือ

โซเดียม 

     

2. การศึกษาคุณภาพทางดา้นกายภาพ และคุณทาง

ประสาทสัมผสั  

     

3. การส่งตรวจวิเคราะห์ปริมาณโซเดียม และ

ตรวจสอบคุณภาพเบ้ืองตน้ เพื่อประมาณการอายกุาร

เก็บรักษา 

     

4. การเขียนรายงานฉบบัสมบูรณ์      

 

  



68 | P a g e  
 

5. วิธีการพฒันาผลติภัณฑ์ 

       5.1 การตรวจวิเคราะห์คุณภาพเบ้ืองตน้ของผลิตภณัฑท่ี์ตอ้งการลดเกลือโซเดียม  

 - การพูดคุยสรุปปัญหาและความตอ้งการของผูป้ระกอบการ 

  ทาํการช้ีแจงโครงการและสรุปความตอ้งการร่วมกบัผูป้ระกอบการ ซ่ึงไดข้อ้เสนอเบ้ืองตน้ดงัน้ี 

คือ ผูป้ระกอบการมีการพฒันาสูตรขนมขบเคี้ยวจากผกั ซ่ึงได้รับขอ้มูลเบ้ืองตน้ว่ามีโซเดียมอยู่ในผกัปริมาณ

หน่ึง ดงันั้นจึงมีความตอ้งการให้มีการลดปริมาณเกลือโซเดียมในการพฒันาผลิตภณัฑ์ ท่ีตอ้งมีการปรุงรสดว้ย

ผงปรุงรส ใหเ้ป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค  

 

 - การพฒันาสูตรขนมขบเคี้ยวลดเกลือโซเดียม 

  1.  การลดการใชเ้กลือโซเดียมในวตัถุเจือปนอาหาร อย่างนอ้ย 25% โดยใชว้ตัถุเจือปนอาหารท่ี

สามารถปรับปรุงคุณภาพดา้นรสเคม็ และความกลมกล่อม ไดแ้ก่ KCl และสารปรุงแต่งรสชาติ เช่น Ribotide, L-

arginine  เป็นตน้   

  2.   การตรวจสอบคุณภาพทางเคมี กายภาพ และทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ท่ีพฒันาได้

เทียบกบัผลิตภณัฑต์วัอยา่งควบคุม (ไม่มีการลดเกลือโซเดียม)  

 

       

 5.2 การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค   

     ทาํการเตรียมตวัอยา่งสูตรท่ีไดรั้บการคดัเลือกจากขอ้ 5.1 แลว้นาํไปทดสอบการยอมรับในดา้น

ความชอบโดยรวม สี กล่ินรส และความเคม็ จาํนวนอยา่งนอ้ย 30 คน 

          

        5.3  การวิเคราะห์ปริมาณโซเดียมในตวัอยา่งท่ีพฒันาได ้ 

     นาํผลิตภณัฑท่ี์พฒันาได ้จากขอ้ 5.2 มาทาํการตรวจวิเคราะห์ปริมาณโซเดียม ดว้ยวิธีการของ AOAC 

(2012) method 984.27  

 

6. การศึกษาอายุการเกบ็ผลติภัณฑ์ 

 การเปล่ียนแปลงคุณภาพในระหวา่งการเก็บรักษาผลิตภณัฑเ์บ้ืองตน้ท่ีบรรจุในถุง aluminium foil โดย

ทาํการศึกษาคุณภาพในวนัท่ีเร่ิมผลิต (Day 0) และวนัท่ีเก็บรักษาผลิตภณัฑท่ี์อุณหภูมิหอ้งเป็นเวลาอยา่งนอ้ย 2 

เดือน ท่ีอุณหภูมิ 25 ± 2 oC โดยวิเคราะห์คุณภาพ ไดแ้ก่ ความช้ืน  และคุณภาพทางจุลินทรีย ์โดยทาํการตรวจ

วิเคราะห์เช้ือจุลินทรียต์ามมาตรฐานผลิตภณัฑข์นมขบเคี้ยว 
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7. ผลการวิเคราะห์ผลติภัณฑ์ 

 จากการศึกษาคุณภาพเบ้ืองตน้ ของผลิตภณัฑพ์บวา่ ผลิตภณัฑข์นมขบเคี้ยวท่ียงัไม่ผา่นการปรุงรส เป็นท่ี

มีค่าปริมาณนํ้าอิสระค่อนขา้งตํ่า โดยมีค่าอยูใ่นช่วง 0.347 และมีคุณภาพทางดา้นสีของตวัอยา่งดงัแสดงใน

ตารางท่ี 1 ซ่ึงมีลกัษณะเป็นแผน่สีเขียวเขม้  

 
 

ภาพ  ผลิตภณัฑข์นมขบเคี้ยวขั้นตน้จากผกัท่ียงัไม่ผา่นการปรุงรส 

ตาราง คุณภาพทางดา้นกายภาพ และเคมีของผลิตภณัฑข์นมขบเคี้ยวจากผกัท่ียงัไม่มีการปรุงรส   

 

ตัวอย่าง L* a* b* ความช้ืน 

(%) 

aW Sodium 

(mg/12g 

serving) 

ดา้นบนของแผน่ 26.18 ± 3.34 -2.91 ±0.66 11.56 ± 1.63 4.30% 0.347 70.56 

ดา้นล่างของแผ่น 21.49 ± 0.84 -2.26 ± 0.24 9.38 ± 0.69    

 

สําหรับปริมาณโซเดียมท่ีตรวจพบในของผลิตภัณฑ์ท่ียงัไม่มีการปรุงแต่งกล่ินรสมีปริมาณ 114.12 

MG/50 G ซ่ึงมาจากเกลือโซเดียมท่ีอยู่ในวตัถุดิบผกัต่าง ๆ เช่น ผกัคะนา้ กระเจ๊ียบเขียว และผกัชนิดอ่ืน ๆ ท่ีใช้

เป็นส่วนผสม เป็นตน้ ซ่ึงตอ้งคาํนึงในการปรับปรุงคุณภาพผลิตภณัฑล์ดเกลือโซเดียม  

เม่ือทาํการลดปริมาณโซเดียมในผลิตภณัฑโ์ดยทาํการคั้นนํ้ า เพื่อลดปริมาณโซเดียมในวตัถุดิบลง และ

เปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม หลังทําการปรุงรสพบว่าตัวอย่างท่ีมีการคั้นนํ้ าออก แล้วปรุงรสมีปริมาณ

โซเดียมลดลงจาก 488.89  MG/50G เหลือ 375.06 MG/50G คิดเป็นปริมาณโซเดียมท่ีลดลง 23.28% จากตวัอยา่ง

ควบคุมท่ีไม่มีการคั้นนํ้าของผกัแผน่ออก  
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ตาราง  ปริมาณโซเดียมของผลิตภณัฑผ์กัแผน่ท่ีผา่น และไม่ผา่นการคั้นนํ้า (CONTROL) หลงัจากมีการปรุงรส 

 

¹ ÕËÑÆèÖ© ¿ ÇØÅÖ· â­ à̧ ÙÆÅ  (MG/50G) 

ผกัแผน่อบกรอบปรุงรส  

(ไม่คั้นนํ้า, ตวัอยา่งควบคุม) 
488.89 

ผกัแผน่อบกรอบปรุงรส  

(คั้นนํ้า) 
375.06 

ผกัแผน่อบกรอบ 

(ไม่ปรุงรส) 
114.12 

  

เม่ือนําผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบปรุงรสท่ีมีการคั้ นนํ้ าก่อนอบปรุงรสมาทําการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 2 เดือน แลว้นํามาทดสอบทางประสาทสัมผสักบัผูท้ดสอบท่ีรับประทานผกั และไม่

ปฏิเสธการรับประทาน และส่วนใหญ่รับประทานขนมขบเคี้ยวเป็นประจาํ และเคยรับประทานทั้งแบบทอด 

และแบบอบ ซ่ึงเม่ือเปรียบเทียบกบัตวัอย่างทั้งท่ีมีการคั้น และไม่คั้นนํ้ า (ตวัอย่างควบคุม) ท่ีผลิตขึ้นใหม่ พบวา่ 

ตวัอย่างท่ีผ่านการเก็บรักษาไวย้งัคงไดรั้บความชอบในแต่ละคุณลกัษณะอยู่ในระดบัท่ีไม่แตกต่างจากตวัอย่าง

ควบคุม และตวัอย่างท่ีผ่านการคั้นนํ้ าซ่ึงผลิตใหม่ โดยเฉพาะกล่ินรสผกั (5.5) และความกรอบ (6.6) ยงัได้รับ

คะแนนความชอบท่ีไม่ไดล้ดลงในระหว่างการเก็บรักษา เม่ือเทียบกบัตวัอย่างควบคุม (4.9 และ 5.6 ตามลาํดบั) 

ผลการทดสอบแสดงดงัตาราง  

 

ผูท้ดสอบบางส่วนมีความสนใจซ้ือผลิตภณัฑเ์น่ืองจากมีรสเค็มท่ีปานกลาง แต่เม่ือทราบวา่ผลิตภณัฑท่ี์

ทดสอบเป็นผลิตภณัฑผ์กัแผ่นเพื่อสุขภาพใชก้ารอบแทนการทอด และลดปริมาณโซเดียมลง 20 - 25% ทาํให้มี

ความสนใจซ้ือมากขึ้นจาก 50% เป็น 85% โดยส่ิงท่ีอยากให้ปรับปรุงคือ  ควรปรับปรุงเร่ืองความแข็งและกล่ิน

รสผกัท่ีมากเกินไป  สีเข้มเกินไปดูแปลกตาควรมีความน่ารับประทานมากกว่าน้ี เร่ืองกล่ินเขียวของผกั มี

ข้อเสนอแนะว่า ควรมีการลดกล่ินของผกัลงโดยอาจจะมีการเติมงาหรือผลิตภัณฑ์ท่ีช่วยกลบกล่ินของผกั 

นอกจากน้ียงัระบุว่าผกักรอบแผ่นหนาๆ จะเคี้ยวเพลิน และไม่หักง่ายหลงับรรจุ และราคาท่ียอมรับไดอ้ยู่ท่ี 15 – 

30 บาท/12 กรัม ซ่ึงเป็นราคาใกลเ้คียง และสูงกวา่ผกัแผน่ในทอ้งตลาดเลก็นอ้ย  
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ตาราง  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑผ์กัแผน่อบกรอบปรุงรสในระหวา่งการเก็บรักษาเป็น

เวลา 2 เดือน เปรียบเทียบกบัตวัอยา่งควบคุมท่ีผลิตขึ้นใหม่  

 

ตัวอย่าง 

 

 

 

การ

เตรียม

วัตถุดิบ 

อายุการ

เกบ็

รักษา 

(เดือน) 

ความชอบ รสเค็ม_JAR (%) 

ความ 

ชอบรวม 

สี 

 

กลิน่รส

ผัก 

 

ความ

กรอบ 

 

 รสเค็ม 

 

 น้อย

เกนิไป 

พอดี 

ผกัแผน่อบ

กรอบปรุงรส 

(CONTROL)  

ไม่ 

คั้นนํ้า 
0 

5.5 ± 1.7 

 

 

5.5 ± 1.6 

 

  

4.9 ± 2.0 

 

 

5.9 ± 1.9 

 

 

5.5 ± 1.7 

 

 

- - 

ผกัแผน่อบ

กรอบปรุงรส  
คั้นนํ้า 0 

5.3 ± 1.9 

  

5.4 ± 2.0 

 

4.9 ± 2.2 

 

5.6 ± 2.3 

 

5.3 ± 2.0 

 
47.6 52.4 

ผกัแผน่อบ

กรอบปรุงรส  
คั้นนํ้า 2 

6.3 ± 1.3 

 

6.1 ± 1.5 

 

5.5 ± 1.6 

 

6.6 ± 1.5 

 

5.8 ± 1.7 

 
- - 

 

หมายเหตุ  ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัดว้ยวิธี 9-POINT 

HEDONIC  SCALE และ JUST ABOUT RIGHT SCALE (JAR) (N = 21) 

 

ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณความช้ืน และเช้ือจุลินทรีย ์ในระหว่างการเก็บรักษาเป็นเวลา 2 เดือน  

พบว่า ปริมาณความช้ืน อยู่ในช่วง 3.5 – 6.0% ซ่ึงยงัเป็นปริมาณความช้ืนท่ีไม่ส่งผลกระทบต่อผลิตภณัฑ์ และ

ปริมาณเช้ือจุลินทรียย์งัอยูใ่นเกณฑท่ี์มาตรฐานกาํหนด คือ มีเช้ือจุลินทรีย ์ทั้งหมดไม่เกิน 105 CFU/G และยสีต ์

และรา ไม่เกิน 100 CFU/G  ผลการตรวจวิเคราะห์แสดงดงัตารางท่ี 4  
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ตาราง ปริมาณความช้ืน (%)  และปริมาณเช้ือจุลินทรีย ์(CFU/G) ของผลิตภณัฑผ์กัแผน่อบกรอบปรุงรส

ในระหวา่งการเก็บรักษาเปรียบเทียบกบัตวัอยา่งควบคุม  

ตัวอย่าง 

 

การเตรียม

วัตถุดบิ 

 

อายุการเก็บ

รักษา (เดือน) 

 

ความชืน้ 

(%) 

ปริมาณเชือ้ (cfu/g) 

จุลินทรีย์

ทัง้หมด 
ยีสตแ์ละรา 

ผกัแผ่นอบกรอบปรุงรส 

(Control)  
 

ไม่คัน้นํา้ 0 3.57 
- 

  
- 

ผกัแผ่นอบกรอบปรุงรส  
 

คัน้นํา้ 0 4.09 - - 

ผกัแผ่นอบกรอบปรุงรส  
 

คัน้นํา้ 2 
(ท่ีอณุหภมูิ  25 ± 2 oC) 

5.95 1.3 x 104 10 
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รูปแบบตัวอย่างบรรจุภัณฑท์ีจ่ะใช้ในการบรรจุผลิตภัณฑ ์
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เอกสารแนบ 

 

เล่มอบรม เร่ือง ลดปริมาณเกลือโซเดียมเพ่ือสุขภาพผู้บริโภค 

ลดเกลือ – ลดเค็ม – ลดภัยร้ายต่อสุขภาพ 
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