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1. ความเปนมา  

การบริโภคโซเดียมสูงสงผลกระทบเชิงลบตอสุขภาพ นำไปสูการเกิดโรคเรื ้อรังที่เปนสาเหตุของการ

เสียชีวิตของประชากร ซึ่งเปนปญหาสาธารณสุขที่สำคัญของประเทศไทย  โดยปกติคนเราไดรับโซเดียมจากการ

รับประทานอาหารซึ่งโซเดียมที่รางกายไดรับสวนใหญจะอยูในรูปของโซเดียมคลอไรดที่มากเกินตองการของ

รางกาย ซึ่งนำไปสูการเกิดโรคไมติดตอเรื้อรัง เชน โรคความดันโลหิตสูง โรคหลอดเลือดหัวใจ ภาวะหัวใจวาย โรค

หลอดเลือดสมอง โรคไต และเพิ ่มความรุนแรงของโรคเบาหวาน (กองโภชนาการ, 2552; นริศรธร, 2560; 

Mekhora and Vatanasuchart, 2020) จากการสำรวจการบริโภคโซเดียมคลอไรดของประชากรไทย ในป 2550 

โดยกองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข รวมมือกับคณะสาธารณสุขศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล ทำ

การสำรวจปริมาณโซเดียมดวยวิธีการการประเมินชนิดและปริมาณอาหารที่คนไทยบริโภค พบวาปริมาณโซเดียม

คลอไรดที่ประชากรไทยไดรับมาจากเครื่องปรุงรสตาง ๆ เปนรอยละ 80.3 ของโซเดียมคลอไรดที่ไดรับทั้งหมด ซ่ึง

จะเห็นไดวาแหลงของโซเดียมหลักของคนไทยคือเครื่องปรุงรสตาง ๆ (กองโภชนาการ, 2552) และจากรายงาน

องคการอนามัยโลกโลกในเรื่องสถานการณการบริโภคเกลือท่ัวโลก พบวาประเทศในกลุมอาเซียนไดรับโซเดียมสวน

ใหญมาจากการการเติมเครื่องปรุงและซอสปรุงรสระหวางการประกอบอาหาร  

ในปจจุบันผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรส ไดรับความนิยมและถูกนำมาใชกันอยางแพรหลายทั ้งใน

อุตสาหกรรม ครัวเรือน ภัตตาคาร รานอาหาร อาหารบาทวิถี เพ่ือปรุงแตงรสชาติอาหารใหมีรสชาติกลมกลอมและ

อรอยเปนท่ียอมรับของผูบริโภค รวมถึงเปนตัวชวยในการทำอาหารใหสะดวกและประหยัดเวลาเพ่ิมข้ึน ตอบโจทย

ผูบริโภคในยุคปจจุบัน อยางไรก็ตามผลิตภัณฑประเภทนี้มักมีปริมาณโซเดียมสูง โดยสวนประกอบหลัก คือ เกลือ 

ผงชูรส เนื้อสัตว น้ำตาล เครื่องเทศและสารเสริมรสชาติ ผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรสมีหลากหลายทั้งรสชาติและ

ยี่หอ โดยแบงเปนผลิตภัณฑประเภทซุปกอน ผงปรุงรส และผงปรุงอาหารสำเร็จรูป ผลิตภัณฑกลุมนี้มีแนวโนมทาง

การตลาดเพิ่มขึ้นรอยละ 8.2% ตอป มีสัดสวนรอยละ 23 ของมูลคาการตลาด และคาดการณวาจะมีมูลคา

การตลาดเติบโตไดสูงถึง 50,000 ลานบาทในป 2563 (นรศิรธร, 2560) จะเห็นวาผลิตภัณฑกลุมนี้มีความสำคัญตอ

บริบทการบริโภคอาหารของประชากรเปนอยางมาก และเปนปจจัยสำคัญหนึ่งที ่ม ีผลตอภาวะโภชนาการ 

โดยเฉพาะความเสี่ยงตอการไดรับโซเดียมเกิน ในขณะนี้ผลิตภัณฑกลุมนี้ยังไมมีประกาศใหมีการแสดงฉลาก

โภชนาการซ่ึงเปนปจจัยท่ีทำใหผูบริโภคขาดความตระหนักและเขาใจในการนำไปใช เนื่องจากเติมแลวทำใหรสชาติ

อาหารอรอย รวมกับมีการประชาสัมพันธปริมาณการใชที่มากเกินควร ทำใหประชาชนใชในปริมาณที่มากเกิน

ความจำเปน นำไปสูการไดรับโซเดียมเกินความตองการของรางกาย โดยผลิตภัณฑประเภทนี้มีโซเดียมเฉลี่ยสูงถึง 

815 มิลลิกรัม ตอ 1 ชอนชา (ผงปรุงรส) หรือ 1,760 มิลลิกรัม ตอ 1 กอน (ซุปกอน) และในการประกอบอาหาร

มักตองใชรวมกับเครื่องปรุงโซเดียมสูงอ่ืน ๆ รวมดวย เชน น้ำปลา ซอสหอยนางรม หรือซีอ๊ิวขาว เปนตน สงผลให

เพ่ิมปริมาณโซเดียมโดยรวมในอาหารมากข้ึน  

ฉลากโภชนาการมีความสำคัญอยางมากที่จะทำใหผูบริโภครับรูถึงปริมาณโซเดียม รวมถึงสารอาหารและ

อาจสงผลตอพฤติกรรมการบริโภค (Ma and Zhuang, 2021) โดยผูบริโภคสามารถเลือกซื้อผลิตภัณฑท่ีแสดง
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ขอความ “โซเดียมต่ำ ลดโซเดียม โซเดียมนอย” ซ่ึงมีเกณฑการกลาวอางตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 

182 (2541) ดังแสดงในตารางท่ี 1 แตท้ังนี้ยังไมมีเกณฑการแบงประเภทอาหารตามปริมาณโซเดียมสูง  

 

 

 

ตารางท่ี 1 เกณฑการกลาวอางเก่ียวกับปริมาณโซเดียมในผลิตภัณฑอาหาร 

 

ขอกลาวอาง  ปริมาณโซเดียม  

ตอหนึ่งหนวยบริโภค 

1. โซเดียมต่ำมาก 

2. โซเดียมต่ำ 

3. ลดโซเดียม, นอยกวา 

4. โซเดียมนอย 

 

1. นอยกวา 35 มิลลิกรัม 

2. นอยกวา 140 มิลลิกรัม 

3. ลดโซเดียมตั้งแตรอยละ 25 ข้ึนไป เม่ือเทียบกับอาหารอางอิง 

4. ลดโซเดียมตั้งแตรอยละ 50 ข้ึนไป เม่ือเทียบกับอาหารอางอิง 

ตอน้ำหนัก 100 กรัม  

1. โซเดียมต่ำมาก 

2. โซเดียมต่ำ 

 

1. ไมเกิน 40 มิลลิกรัม (ของแข็ง) หรือไมเกิน 20 มิลลิกรัม (ของเหลว) 

2. ไมเกิน 120 มิลลิกรัม (ของแข็ง) หรือไมเกิน 60 มิลลิกรัม (ของเหลว)  

ท่ีมา: กระทรวงสาธารณสุข. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182) พ.ศ. 2541  

 

การศึกษาครั้งนี้จึงทำการสำรวจปริมาณโซเดียมในผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรส ไดแก ซุปกอน ผงปรุงรส 

ผงปรุงอาหารสำเร็จรูป ผงชูรส ผงทำน้ำซุป และผงปรุงรสสำหรับขนมขบเคี้ยวที่จำหนายในเชิงพาณิชยทั ้งใน

ซุปเปอรมาเก็ต ไฮเปอรมาเก็ต หางสรรพสินคา และรานคาออนไลน โดยคัดเลือกเฉพาะผลิตภัณฑท่ีมีสัญลักษณ

อย. หรือมาตรฐานอุตสาหกรรม เพื่อรวมรวมเปนฐานขอมูลสำหรับใชในการประกาศการแสดงฉลากโภชนาการ 

และ GDA รวมถึงใช ในการรณรงคใหประชาชนใชผลิตภัณฑกลุ มนี ้ ในปริมาณที ่เหมาะสม และกระตุน

ภาคอุตสาหกรรมใหเกิดการปรับสูตรผลิตภัณฑในกลุมนี้ใหมีโซเดียมลดลง 

 

2. วัตถุประสงค  

เพื่อรวมรวมขอมูลและวิเคราะหปริมาณโซเดียมในผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรส ไดแก ซุปกอน ผงปรุงรส 

ผงปรุงอาหารสำเร็จรูป ผงชูรส ผงทำน้ำซุป และผงปรุงรสสำหรับขนมขบเค้ียวท่ีจำหนายในเชิงพาณิชย 

 

3. ยุทธศาสตรในการดำเนินงาน (ถาไมมีในโครงการไมตองระบุ) 

 -  
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5. บทสรุปสำหรับผูบริหาร  

ผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรสถูกนำไปใชปรุงแตงรสชาติอาหารอยางแพรหลาย เพื่อใหอาหารมีความอรอย

และเปนที่ยอมรับของผูบริโภค ซึ่งผลิตภัณฑผงปรุงรสมีปริมาณโซเดียมเฉลี่ยสูง ที่สำคัญยังไมถูกกำหนดใหตอง

แสดงฉลากโภชนาการ จึงทำใหผูบริโภคขาดความตระหนักในการใชปรุงอาหาร โครงการนี้จึงทำการสำรวจปริมาณ

โซเดียมในผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรสที่จำหนายในทองตลาด จำนวน 252 ตัวอยาง เพ่ือรวบรวมเปนฐานขอมูล

อาจนำไปใชในการประกาศการแสดงฉลากโภชนาการและ GDA รวมถึงเผยแพรและรณรงคใหประชาชนใช

ผลิตภัณฑในปริมาณที่เหมาะสม และกระตุนภาคอุตสาหกรรมใหปรับสูตรผลิตภัณฑชนิดนี้มีปริมาณโซเดียมลดลง 

โดยไดมีการดำเนินงาน ดังนี้  

 1) จัดประชุมทีมวิจัยเพื่อเริ่มดำเนินโครงการฯ แบบออนไลนดวยโปรแกรม Zoom โดยรวมแสดง

ความคิดเห็นในการออกแบบฟอรมสำรวจขอมูล มีการแจงแผนการดำเนินงาน และความรับผิดชอบของผูรวม

โครงการ 

 2) ทำการรวบรวมขอมูล และเก็บตัวอยางผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรส ไดแก ซุปกอน ผงปรุงรส ผง

ปรุงรสอาหารสำเร็จรูป ผงชูรส ผงทำน้ำซุป และผงปรุงรสสำหรับขนมขบเคี้ยว ที่จำหนายในเชิงพาณิชยทั้งใน

ซุปเปอรมาเก็ต ไฮเปอรมาเก็ต หางสรรพสินคา และรานคาออนไลน โดยคัดเลือกผลิตภัณฑท่ีมีสัญลักษณ อย. หรือ

มาตรฐานอุตสาหกรรม เก็บขอมูลทางดานยี่หอ จำนวน ปริมาณ ราคา และสวนประกอบ 

 3) วิเคราะหปริมาณโซเดียม และโซเดียมคลอไรด มีการดำเนินงานเก็บตัวอยางผงปรุงรส วิเคราะห

ปริมาณโซเดียมและโซเดียมคลอไรดเปนท่ีเรียบรอยแลว จำนวน 252 ตัวอยาง  

  ทางดานการใชงบประมาณตามท่ีไดรับอนุมัติเงินสนับสนุนงวดท่ี 1 จำนวน 315,000 บาท ดอกเบี้ย 8.27 

บาท รวมรายรับ 315,008.27 บาท มีการใชจายดำเนินงาน 245,548.24 บาท และคงเหลือ 69,460.03 บาท  

คาใชจายหลักของกิจกรรมท่ีดำเนินโครงการฯ ในงวดท่ี 1 ไดแก การสำรวจและจัดเก็บตัวอยางผลิตภัณฑผงปรุงรส 

การวิเคราะหปริมาณโซเดียมและโซเดียมคลอรไรด และเงินเดือนผูชวยโครงการ ไดรับอนุมัติเงินสนับสนุนงวดท่ี 2 

จำนวน 105,000 บาท ดอกเบี้ย 4.24 บาท เงินคงเหลืองวดกอน 69,460.03 บาท รวมรายรับ 174,464.27 บาท    

มีการใชจายดำเนินงาน 206,059.11 บาท ไดแก การจัดซื้อผลิตภัณฑผงปรุงรส การวิเคราะหปริมาณโซเดียมและ

โซเดียมคลอไรด เงินเดือนผูชวยโครงการฯ และคาตอบแทนคณะผูวิจัย มีคาใชจายเกินรายรับ 31,594.84 บาท 

โดยมีเงินฝากธนาคาร 5,312.51 บาท  
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6. ตารางสรุปการดำเนินงานท่ีสำคัญเทียบกับตัวช้ีวัด 

 

ตัวช้ีวัดโครงการ กิจกรรมการดำเนินงานท่ีสำคัญ ผลงานท่ีเกิดข้ึนเม่ือเทียบกับตัวช้ีวัด 

1. ขอมูลดานยี่หอ จำนวน 

ปริมาณ ราคา และ

สวนประกอบผลิตภัณฑ

ประเภทผงปรุงรสท่ี

จำหนายในทองตลาด 

ประมาณ 250 ตัวอยาง 

1. ประชุมทีมวิจัย  

2. จัดทำฟอรมสำรวจขอมูล  

3. สำรวจผลิตภัณฑ และเก็บตัวอยาง

ประเภทผงปรุงรส ไดแก ซุปกอน ผงปรงุ

รส และผงปรุงอาหารสำเร็จรูป รวมถึงผง

ชูรส ผงทำน้ำซุป และผงปรุงรสสำหรับ

ขนมขบเค้ียว ท่ีจำหนายในทองตลาด ดังนี้  

3.1 ซุปเปอรมาเก็ต: ท็อปส, ฟูดแลนด

, วิลลามารเก็ต, แม็กซแวลู, โฮม เฟร

ชมารท และกรูเมต มารเก็ต   

3.2 ไฮเปอรมาเก็ตและ

หางสรรพสินคา: โลตัส, บิ๊กซี และแมคโคร   

3.3 รานคาออนไลน 

1. จัดประชุมทีมวิจัยเพ่ือเริ่มดำเนินโครงการฯ 

แบบออนไลนดวยโปรแกรม Zoom วันท่ี 1 

ธันวาคม 2564 เวลา 15.45-16.25 น.  

2. มีแบบฟอรมท่ีใชในการสำรวจขอมูล ดัง

แสดงในภาคผนวก 2  

3. ดำเนินการสำรวจ และเก็บตัวอยาง

ผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรสแลว ท้ังหมด

จำนวน 252 ตัวอยาง ประกอบดวย ดังนี้ 

- ซุปกอน 20 ตัวอยาง  

- ผงปรุงรส 56 ตัวอยาง  

- ผงปรุงอาหารสำเร็จรูป 109 ตัวอยาง  

- ผงชูรส 8 ตัวอยาง  

- ผงทำน้ำซุป 21 ตัวอยาง  

- ผงปรุงรสสำหรับขนมขบเค้ียว 38 ตัวอยาง   

2. ผลวิเคราะหปริมาณ

โซเดียมและโซเดียมคลอ

ไรดในผลิตภัณฑประเภท

ผงปรุงรส ประมาณ 250 

ตัวอยาง 

1. วิเคราะหปริมาณโซเดียม  

2. วิเคราะหโซเดียมคลอไรด 

ผลวิเคราะหปริมาณโซเดียม และโซเดียม

คลอไรดในผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรส จำนวน 

252 ตัวอยาง  

7. รายละเอียดผลการดำเนินงาน  

7.1  ผลการสำรวจและเก็บขอมูลของผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรส  

การแสดงสวนประกอบและฉลากโภชนาการบนบรรจุภัณฑ  

ผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรสท่ีนำมาศึกษาวิจัยครั้งนี้ มีจำนวน 252 ตัวอยาง แบงเปน 6 กลุม ตาม

ลักษณะของผลิตภัณฑ สวนประกอบ และการนำไปใชปรุงอาหาร ดังแสดงในตารางที่ 3 ประกอบดวยซุปกอน 20 

ตัวอยาง ผงปรุงรส 56 ตัวอยาง ผงปรุงอาหารสำเร็จรูป 109 ตัวอยาง ผงชูรส 8 ตัวอยาง ผงทำน้ำซุป 21 ตัวอยาง 

และผงปรุงรสสำหรับขนมขบเค้ียว 38 ตัวอยาง การแสดงสวนประกอบบนบรรจุภัณฑ พบวา ท่ีแสดงสวนประกอบ 

มี 246 ตัวอยาง (รอยละ 97.6) และไมแสดงสวนประกอบ จำนวน 6 ตัวอยาง (รอยละ 2.4) ทางดานการแสดง
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ฉลากโภชนาการ ผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรสโดยสวนใหญไมแสดงฉลากโภชนาการ จำนวน 206 ตัวอยาง (รอยละ 

81.7) และท่ีแสดงฉลากโภชนาการมีเพียง จำนวน 46 ตัวอยาง (รอยละ 18.3) ดังแสดงในตารางท่ี 4 เม่ือพิจารณา

สวนประกอบของผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรสในภาพรวม มีสวนประกอบหลัก คือ เกลือ (โซเดียมคลอไรด) น้ำตาล 

เครื่องเทศ/ สมุนไพร น้ำมัน และเนื้อสัตว อีกทั้งวัตถุเจือปนอาหารตาง ๆ ซึ่งวัตถุเจือปนอาหารท่ีมีโซเดียมเปน

องคประกอบนำมาใชเพ่ือเปนสารเสริมกลิ่นรส ควบคุมความเปนกรด และปองกันการจับตัวเปนกอน 

 

ตารางท่ี 3 ลักษณะของผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรสท่ีแบงเปนกลุมตาง ๆ  

 

กลุมผลิตภัณฑ 

ประเภทผงปรุงรส 

รหัส

ตัวอยาง 

จำนวนท้ังหมด 

(ตัวอยาง) 

ลักษณะของตัวอยาง 

1. ซุปกอน  S 20 ผงปรุงรสท่ีข้ึนรูปเปนกอนทรงสี่เหลี่ยม  

2. ผงปรุงรส  B 56 ใชทำอาหารไดหลายประเภท ท้ังตม ผัด แกง ทอด 

และหมักเนื้อสัตว เชน ผงปรุงรสหมู ไก เนื้อ เห็ด 

ผัก เปนตน 

3. ผงปรุงอาหารสำเร็จรูป  C 109 ใชทำอาหารในแตละเมนู เชน ผงทำผัดกระเพรา 

ผงทำหมูแดง ผงปรุงรสสำหรับหมูปง ผงแกงก่ึง

สำเร็จรูปรสตมขา เปนตน โดยสวนใหญมีลักษณะ

เปนผงหยาบผสมละเอียด มีสวนประกอบของ

วัตถุดิบ หรือเครื่องปรุงท่ีใหความเฉพาะของอาหาร 

4. ผงชูรส  D 8 โมโนโซเดียม กลูตาเมด เปนผงผลึกสีขาว 

5. ผงทำน้ำซุป  E 21 เปนผลิตภัณฑท่ีใชสำหรับทำน้ำซุปตาง ๆ เชน ผง

ทำซุปน้ำใส ผงทำซุปน้ำขน ผงทำน้ำซุปกวยเตี๋ยว 

ผงทำน้ำซุปชาบูเห็ดหอม เปนตน 

6. ผงปรุงรสสำหรับขนมขบเค้ียว  F 38 เปนผลิตภัณฑท่ีทำใหขนมขบเค้ียวมีหลากหลาย

รสชาติ เชน ผงปรุงรสปาปริกา ผงปรุงรสบารบีคิว 

ผงปรุงรสไขเค็ม ผงปรุงรสหมาลา เปนตน 

 

 

ตารางท่ี 4 จำนวนตัวอยางผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรสในแตละกลุมท่ีแสดงสวนประกอบ และฉลาก โภชนาการ 

 

กลุมผลิตภัณฑ จำนวน (ตัวอยาง) 
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ประเภทผงปรุงรส จำนวนท้ังหมด

(ตัวอยาง) 

แสดง 

สวนประกอบ  

ไมแสดง 

สวนประกอบ 

แสดง 

ฉลากฯ 

ไมแสดง 

ฉลากฯ 

1. กลุม S 20 20 - 3 17 

2. กลุม B 56 52 4 17 39 

3. กลุม C 109 108 1 13 96 

4. กลุม D 8 8 - 0 8 

5. กลุม E 21 20 1 11 10 

6. กลุม F 38 38 0 2 36 

รวม 252 246 (97.6%) 6 (2.4%) 46 (18.3%) 206 (81.7%) 

  

วัตถุเจือปนอาหารท่ีมีโซเดียมเปนองคประกอบ  

ผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรสมีวัตถุเจือปนอาหารท่ีเปนแหลงของโซเดียมตางกัน 7 ชนิด ดังแสดงใน

ตารางท่ี 5 ซึ่งพบมากท่ีสุดเปนสารเสริมกลิ่นรส คือ ผงชูรส หรือ Monosodium glutamate รอยละ 50 ของ

จำนวนตัวอยางทั้งหมด โดยสวนใหญพบในผลิตภัณฑผงปรุงรสสำหรับขนมขบเคี้ยว (F) และซุปกอน (S) วัตถุเจือ

ปนอาหารท่ีพบรองลงมา คือ สาร Disodium 5’ ribonucleotide, Disodium 5’ inosinate และสาร Disodium 

5’ guanylate รอยละ 36.5, 9.5 และ 9.1 ของจำนวนตัวอยางทั้งหมด ตามลำดับ ทั้งนี้ผลิตภัณฑประเภทผง   

ปรุงรสในแตละตัวอยางมีการใชวัตถุเจือปนอาหารท่ีเปนแหลงของโซเดียมมากกวา 1 ชนิด ตามรายละเอียดการ

แสดงสวนประกอบ ในตารางท่ี 6-10  

 

ตารางท่ี 5 จำนวนตัวอยางผงปรุงรสในกลุมตาง ๆ ท่ีใชวัตถุเจือปนอาหารท่ีมีโซเดียมเปนองคประกอบ  

 

กลุมผลิตภัณฑ 

ประเภทผงปรุงรส 

วัตถุเจือปนอาหาร 

ท่ีมีโซเดียมเปนองคประกอบ 

จำนวน

ตัวอยาง 

% 

จำนวนตัวอยาง 1 

1. กลุม S 20 ตัวอยาง 1. Monosodium glutamate;  INS621 13 65 

2. Disodium 5’ ribonucleotide; INS635 11 55 

3. Disodium 5’ guanylate; INS627 1 5 

2. กลุม B 56 ตัวอยาง  1. Monosodium glutamate;  INS621 26 46.4 

2. Disodium 5’ ribonucleotide; INS635 21 37.5 

3. Disodium 5’ inosinate; INS631  3 5.4 

4. Disodium 5’ guanylate; INS627 1 1.8 
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หมายเหตุ 1 คำนวณจาก จำนวนตัวอยางท่ีมีวัตถุเจือปนอาหารแตละชนิด x 100/ จำนวนตัวอยางในแตละกลุม 

 

ตารางท่ี 5 จำนวนตวัอยางผงปรุงรสในกลุมตาง ๆ ท่ีใชวัตถุเจือปนอาหารท่ีมีโซเดียมเปนองคประกอบ (ตอ)  

 

กลุมผลิตภัณฑ 

ประเภทผงปรุงรส 

วัตถุเจือปนอาหาร 

ท่ีมีโซเดียมเปนองคประกอบ 

จำนวน

ตัวอยาง 

% จำนวนตัวอยาง 1 

3. กลุม C 109 ตัวอยาง 1. Monosodium glutamate;  INS621 45 41.3 

2. Disodium 5’ ribonucleotide; INS635 38 34.8 

3. Disodium 5’ inosinate; INS631  6 5.5 

4. Disodium 5’ guanylate; INS627 6 5.5 

5. Sodium citrate; INS 331(iii) 6 5.5 

6. Sodium carbonate; INS 500(i) 2 1.8 

7. Disodium succinate; INS 364(ii) 1 0.9 

4. กลุม D 8 ตัวอยาง 1. Monosodium glutamate;  INS621 8 100 

2. Disodium 5’ ribonucleotide; INS635 1 12.5 

5. กลุม E 21 ตัวอยาง 1. Monosodium glutamate;  INS621 10 47.6 

2. Disodium 5’ ribonucleotide; INS635 8 38.1 

3. Disodium 5’ inosinate; INS631  2 9.5 

4. Disodium 5’ guanylate; INS627 2 9.5 

6. กลุม F 38 ตัวอยาง 

 

 

1. Monosodium glutamate;  INS621 32 84 

2. Disodium 5’ ribonucleotide; INS635 14 36.8 

3. Disodium 5’ inosinate; INS631  13 34.2 

4. Disodium 5’ guanylate; INS627 13 34.2 

   % จำนวนตัวอยาง 2 

    รวม 252 ตัวอยาง 1. Monosodium glutamate;  INS621 126 50  

2. Disodium 5’ ribonucleotide; INS635 92 36.5 

3. Disodium 5’ inosinate; INS631  24 9.5 

4. Disodium 5’ guanylate; INS627 23 9.1 

5. Sodium citrate; INS 331(iii) 6 2.4 

6. Sodium carbonate; INS 500(i) 2 0.8 

7. Disodium succinate; INS 364(ii) 1 0.4 
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หมายเหตุ 1 คำนวณจาก จำนวนตัวอยางท่ีมีวัตถุเจือปนอาหารแตละชนิด x 100/ จำนวนตัวอยางท้ังหมดในแต

ละกลุม 

 2 คำนวณจาก รวมจำนวนตัวอยางท่ีมีวัตถุเจือปนอาหารแตละชนิด x 100/ จำนวนตัวอยางท้ังหมด 

 

 

 

ขอมูลสวนประกอบของผงปรุงรสในแตละตัวอยางท่ีแสดงบนบรรจุภัณฑ มีดังนี้   

1) กลุมผลิตภัณฑซุปกอน มีสวนประกอบ คือ เกลือ น้ำตาล เครื่องเทศ/ สมุนไพร เนื้อสัตว ซีอิ๊วผง/ 

น้ำปลาผง น้ำมัน น้ำตมกระดูกสกัด วัตถุเจือปนอาหารตาง ๆ ไดแก สารเสริมกลิ่นรส สารปองกันการจับตัวเปน

กอน และสารควบคุมความเปนกรด นอกจากนี้ซุปกอนบางตัวอยางมีผัก เห็ด และแปง โดยขึ้นอยูกับเมนูอาหาร

ตาง ๆ จึงทำใหซุปกอนมีความหลากหลาย ดังแสดงในตารางท่ี 6 

 

ตารางท่ี 6 สวนประกอบของผลิตภัณฑซุปกอน จำนวน 20 ตัวอยาง 

 

รหัส 

ตัวอยาง 

สวนประกอบ (%) 

เกลือ น้ำตาล เครือ่งเทศ/สมุนไพร น้ำมันปาลม อ่ืน ๆ 

S1 47 2 เครื่องเทศ 5.6 19 น้ำตมกระดูกหมูสกัด 0.4, หมูอบแหง 0.1, 

INS621, INS635, INS330 และ INS150a 

S2 47 2 พริกข้ีหนูอบแหง 2.3 18 น้ำมันน้ำพริกเผา 3.5, น้ำมะนาวผง 0.08, 

INS621, INS635, INS330, INS640, 

INS150c และ INS160c(i) 

S3 47 9 เครื่องเทศ 0.8 18 น้ำตมกระดูกหมูสกัด 4, เนื้อหมูผง 0.5, 

maltodextrin, INS621, INS635, 

INS471 และ INS150a 

S4 40 3 เครื่องเทศ 1.4 18 เนื้ออบแหงและไขมันวัว 5.3, INS621, 

INS635, INS330 และ INS150c 

S5 40 10 - 20 กะหล่ำปลีอบแหง 0.8, เห็ดหอมอบแหง 

1.8, ซีอ๊ิวผง 1.8, INS621, INS635 และ 

INS150c 
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รหัส 

ตัวอยาง 

สวนประกอบ (%) 

เกลือ น้ำตาล เครือ่งเทศ/สมุนไพร น้ำมันปาลม อ่ืน ๆ 

S6 40 9.5 เครื่องเทศ 0.1 15 ไกอบแหงและไขมันไก 2.8, น้ำตมกระดูก

ไกสกัด 0.2, INS621, INS635 และ 

INS640 

S7 40 1 พริกข้ีหนูอบแหง 1.8 20 น้ำตมกระดูกหมูสกัด 0.4, น้ำปลาผง 1, 

น้ำมะนาวผง 0.1, INS621, INS635 และ 

INS330 

S8 42 14 พริกแหงผง 0.6  

ใบมะกรูดผง 0.3 

16 น้ำมันตมยำ 3, sucralose, INS621 

maltodextrin, , INS635, INS330, 

INS1450, INS150a และ INS160c(i) 

S9 40 16 เครื่องเทศ 1.4 17 ซุปไกสกัดเขมขน 1, เนื้อไกผง 0.5, 

sucralose, maltodextrin, INS621, 

INS635, INS471, INS1450, INS150a 

 

ตารางท่ี 6 สวนประกอบของผลิตภัณฑซุปกอน จำนวน 20 ตัวอยาง (ตอ) 

 

รหัส 

ตัวอยาง 

สวนประกอบ (%) 

เกลือ น้ำตาล เครือ่งเทศ/สมุนไพร น้ำมันปาลม อ่ืน ๆ 

S10 50 16.3 เครื่องเทศ 1.7,  

หอมใหญ, เซเลอรี่,  

พาสลียแหง 13.5 

- น้ำมันเมล็ดทานตะวัน 4, แปงขาวโพด 12 

และ ยีสตสกัด 2.5 แครอท 

S11 40 16 เครื่องเทศ 0.07 17 ไกอบแหงและไขมันไก 4, น้ำมันกระเทียม 

1.5, INS330 และ INS640 

S12 35 10 ผงหอมใหญ และ

ขาวโพดหวาน 4 

20 น้ำตมกระดูกหมูสกัด 0.4, sucralose,  

INS621, INS635, INS640, INS150a 

S13 40 16 เครื่องเทศ 2.2 17 หมูอบแหงและไขมันหมู 4, น้ำมัน

กระเทียม 3, INS330 และ INS640 

S14 32 5 เครื่องเทศ 2 และ 

หัวหอม 1 

23 ไกผง 2.5, ไขมันไก 2.5, แปงมันฝรั่ง 28 

และผงยีสต 3  
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รหัส 

ตัวอยาง 

สวนประกอบ (%) 

เกลือ น้ำตาล เครือ่งเทศ/สมุนไพร น้ำมันปาลม อ่ืน ๆ 

S15 32 7 เครื่องเทศ 2 20 หัวผักกาด, เซเลอรี่, หัวหอม และมะเขือ

เทศ 6.8, แปงมันฝรั่ง 24, น้ำมัน

ทานตะวัน 4.5 และยีสตสกัด 3 

S16 25 1 - - ไขมันเนื้อ 4.5, แปงสาลี 28, แปงขาวโพด 

24, INS621, INS627, INS270 และ 

INS150c 

S17 25 - พาสลีย, ใบเบย  

ใบไทม 2 

3 น้ำเชื่อม 5, ผงมะเขือเทศ 2, แปงมันฝรั่ง 

25, แปงสาลี 24, INS621, INS635 

S18 5 3 - - ไขมันไก 3, เนื้อไก 2, แปงมันฝรั่ง 73, 

น้ำเชื่อม 4 และ INS621 

S19 4 - เครื่องเทศ 2,  

หอมใหญ, เซเลอรี่ 

กระเทียมตน 3 

28 น้ำเชื่อม 12, ไกผง 7.2, ไขมันไก 7.2, แปง

มันฝรั่ง 33 และผงยีสต 3  

S20 N/A - N/A N/A หัวหอม, แครอท, ตนกระเทียม,  

เซเลอรี่, แปงมันฝรั่ง, น้ำเชื่อมและผงยีสต 

 

หมายเหตุ   N/A หมายถึง ไมแสดงปริมาณสวนประกอบบนฉลากบรรจุภัณฑ 

 – หมายถึง ไมมีสวนประกอบชนิดนั้นในผลิตภัณฑ 

 

 

2) กลุมผลิตภัณฑผงปรุงรส เปนผลิตภัณฑที่ใชปรุงอาหารไดหลายประเภททั้งตม ผัด แกง ทอด และ

หมักเนื้อสัตว เชน ผงปรุงรสหมู ไก เนื้อ เห็ด ผัก เปนตน มีสวนประกอบ คือ เกลือ น้ำตาล เครื่องเทศ/ สมุนไพร 

เนื้อสัตว ซีอ๊ิวผง/ซอสผง น้ำมัน โปรตีนไฮโดรไลเซตจากพืช แปง วัตถุเจือปนอาหารตาง ๆ ไดแก สารเสริมกลิ่นรส 

รวมถึงผงยีสตสกัด สารปองกันการจับตัวเปนกอน และสารควบคุมความเปนกรด บางตัวอยางทดแทนน้ำตาลดวย

สารใหความหวาน และหลอฮังกวย ในแตละตัวอยางมีสวนประกอบดังแสดงในตารางท่ี 7  

 

ตารางท่ี 7 สวนประกอบของผลิตภัณฑผงปรุงรส จำนวน  56 ตัวอยาง 
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รหัส 

ตัวอยาง 

สวนประกอบ (%) 

เกลือ น้ำตาล เครือ่งเทศ/สมุนไพร น้ำมันปาลม อ่ืน ๆ 

B1 - - - - ไมแสดงขอมูลสวนประกอบ 

B2 - - - - ไมแสดงขอมูลสวนประกอบ 

B3 - - - - ไมแสดงขอมูลสวนประกอบ 

B4 37 32 เครื่องเทศ 20 - ผงเนื้อไก และ INS621 9 

B5 N/A N/A กระเทียมผง และ 

พริกไทย 

- ไกอบแหง 0.2, ซีอ๊ิวผง, INS621 18.85, 

INS635 0.38, แปงมันสำปะหลัง, 

กระเทียมเจียว, น้ำมันกระเทียมเจียว และ

โปรตีนไฮโดรไลเซตจากพืช 

B6 34 28 เครื่องเทศ 9.3 2 เนื้อหมูผง 7.2,  maltodextrin 6.5 และ 

INS621 13 

B7 46 18 กระเทียมผง 4  หอม

ใหญผง 1.2 และ

พริกไทยขาวปน 1 

- เนื้อไกผง 5, ไขมันไก 1.2, INS621 17 

maltodextrin 0.5, INS635 0.5 โปรตีน

ไฮโดรไลเซตจากถ่ัวเหลือง 5.6  

B8 50 15 กระเทียมผง 4.5 

และผงพริกไทย 3.5 

- ผงไกสกัด 4, maltodextrin 6.3, INS621 

13, โปรตีนท่ีไดจากการยอยถ่ัวเหลือง 2 

B9 N/A N/A N/A - 

 

เนื้อไกผง, INS621 18.5, INS635 0.2 

และ dextrose 

B10 41 - เครื่องเทศ 14 และ 

หอมใหญอบแหง 18 

- น้ำตาลไมฟอกสี 27  

B11 N/A N/A N/A N/A เนื้อวัวผง, maltodextrin 6.5, INS621 

25 และ INS635 0.7 

B12 38 14 กระเทียมผง 2 และ 

ผงพริกไทย 1.2 

- ผงหมูสกัด 6, โปรตีนท่ีไดจากการยอยถ่ัว

เหลือง 3, INS621 26 และ 

maltodextrin 9.8 

 

 

ตารางท่ี 7 สวนประกอบของผลิตภัณฑผงปรุงรส จำนวน  56 ตัวอยาง (ตอ) 
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รหัส 

ตัวอยาง 

สวนประกอบ (%) 

เกลือ น้ำตาล เครือ่งเทศ/สมุนไพร น้ำมันปาลม อ่ืน ๆ 

B13 N/A N/A N/A N/A เนื้อไกผง, maltodextrin 9.2,  

INS621 25 และ INS635 0.7 

B14 N/A N/A N/A N/A ไกอบแหง, ซีอ๊ิวผง, maltodextrin 0.16, 

INS621 26, INS635 0.6, INS330 0.04, 

INS640 0.4, INS150a 0.1, แปงมัน

สำปะหลัง, ยีสตสกัด, น้ำมันกระเทียม- 

เจียว, fructose และ dextrose 

B15 N/A N/A N/A N/A เนื้อไกผง, maltodextrin 10.6, INS621 

25 และ INS635 0.7 

B16 47 18 เครื่องเทศ 11 1 เนื้อไกผง 4, INS621 15, INS635 1.9 

และ INS150a 0.1 

B17 N/A N/A N/A N/A เนื้อไกผง 3.5, maltodextrin 1.8, 

INS621 32 และ INS635 0.4 

B18 N/A N/A N/A - น้ำมันถ่ัวเหลือง, INS621 20, INS635 

0.5, INS330 0.3 และ INS551 0.2 

B19 N/A N/A N/A N/A เนื้อหมูผง 3.5, maltodextrin 3.8, 

INS621 32, INS635 0.4 และ INS150a 

0.02 

B20 N/A N/A N/A N/A เนื้อวัวผง 5.5, INS621 32.5, INS635 0.2 

และ maltodextrin 0.4 

B21 47 22 เครื่องเทศ 11 0.5 เนื้อหมูผง 4, ซอสถ่ัวเหลืองผง 1, INS621 

12, INS635 1, INS150a 0.5 

B22 N/A N/A N/A N/A หมูอบแหง, ซีอ๊ิวผง, maltodextrin 0.16, 

INS621 26, INS635 0.6, INS330 0.04, 

INS640 0.4, INS150a 0.1, แปงมัน

สำปะหลัง, ยีสตสกัด, น้ำมันกระเทียม- 

เจียว, fructose และ dextrose 
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รหัส 

ตัวอยาง 

สวนประกอบ (%) 

เกลือ น้ำตาล เครือ่งเทศ/สมุนไพร น้ำมันปาลม อ่ืน ๆ 

B23 N/A N/A N/A - เนื้อหมูผง, INS621 19.5, INS635 0.2 

และ dextrose 

 

 

 

ตารางท่ี 7 สวนประกอบของผลิตภัณฑผงปรุงรส จำนวน  56 ตัวอยาง (ตอ) 

 

รหัส 

ตัวอยาง 

สวนประกอบ (%) 

เกลือ น้ำตาล เครือ่งเทศ/สมุนไพร น้ำมันปาลม อ่ืน ๆ 

B24 42 18 กระเทียมผง 1.9,

หอมใหญผง 3.6 และ 

พริกไทยขาวปน 1.3 

1.8 เนื้อหมูผง 5.4, ซอสถ่ัวเหลืองผง 4.3, 

maltodextrin  3.7, INS621 16, 

INS635 0.5, INS551 0.8 และ  

แตงกลิ่นหมู 0.7 

B25 34 N/A พริกไทยดำปน และ 

กระเทียมผง  

- INS621 18, INS635 0.5, maltodextrin 

9.5, ซอสถ่ัวเหลืองผง และไกผง 

B26 38 35 N/A N/A maltodextrin 7, ซีอ๊ิวผง และผงซุปผัก 

B27 11 15 กระเทียม 10 และ 

พริกไทย 6 

- เนื้อไกผง 39 และ INS621 19 

B28 N/A N/A N/A N/A maltodextrin 7.65, INS621 16, 

INS635 0.05 และ INS330 3.2 

B29 25 22 - - เห็ดหอมผง 20 และ maltodextrin 

B30 16 9 กระเทียม 18 และ 

พริกไทย 18 

- ผงปรุงรสหมู 36 และ INS631 3 

B31 N/A N/A N/A N/A หมูอบแหง 1.5, maltodextrin 12, 

INS621 15, INS635 0.75, INS330 0.04, 

INS150a 0.1, แปงมันสำปะหลัง, 

กระเทียมเจียว และโปรตีนไฮโดรไลเซต

จากพืช 
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รหัส 

ตัวอยาง 

สวนประกอบ (%) 

เกลือ น้ำตาล เครือ่งเทศ/สมุนไพร น้ำมันปาลม อ่ืน ๆ 

B32 40 33 เครื่องเทศ 0.45 - ผงเห็ดหอมออรแกนิค 0.5, maltodextrin, 

INS551 และINS150a 

B33 N/A N/A N/A - เนื้อไกผง, ซอสถ่ัวเหลืองผง, INS621 23, 

maltodextrin 1.8, INS330 0.2, INS551 

0.5, INS631 และ INS627 0.6 

B34 36 30 เครื่องเทศ 24 - เห็ดหอมผง 

B35 30 22 กระเทียม 10, ผักชี 

6, หอมหัวใหญ 13 

และพริกไทย 1 

- หัวไชเทา 18  

 

B36 - - รากผักชี, กระเทียม 

และพริกไทย 

- เกลือหิมาลายัน, หลอฮังกวย และเนื้อไก 

 

 

ตารางท่ี 7 สวนประกอบของผลิตภัณฑผงปรุงรส จำนวน  56 ตัวอยาง (ตอ)  

 

รหัส 

ตัวอยาง 

สวนประกอบ (%) 

เกลือ น้ำตาล เครือ่งเทศ/สมุนไพร น้ำมันปาลม อ่ืน ๆ 

B37 - - รากผักชี, กระเทียม 

และพริกไทย 

- เกลือหิมาลายัน, หลอฮังกวย และเนื้อหมู 

B38 - - เครื่องเทศ 12 - เกลือชมพูหิมาลายัน 34,  

หลอฮังกวย 45 และเห็ดหอม 9 

B39 35 25 พริกไทย 1 - หัวไชเทา 20, เห็ดหอม 15 และเห็ด 

ออรินจิ 3 

B40 36 30 เครื่องเทศ 18 - ผงเนื้อไก และ INS631 9 

B41 40 25 ผักชี 6 ,พริกไทย 1 

และหอมใหญ 10 

- หัวไชเทา 18 

 

B42 30 25 หอมใหญ 10, ผักชี 3 

และพริกไทย 1 

- หัวไชเทา 18, บร็อคโคลี่ 5,  

แครอท 3 และปลาปน 5 
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รหัส 

ตัวอยาง 

สวนประกอบ (%) 

เกลือ น้ำตาล เครือ่งเทศ/สมุนไพร น้ำมันปาลม อ่ืน ๆ 

B43 12* - หอมใหญ 58,  

กระเทียม 15, รากผักชี 

10 และพริกไทย 3 

- หลอฮังกวย 2 

B44 12* - พริกไทยดำ 25, 

กระเทียม 9, หอม

ใหญ 20 และราก

ผักชี 4 

- เห็ดหอม 30 

 

B45 20 20 กระเทียม 20 - ซุปไกผง 18, ซอสถ่ัวเหลืองผง 12, 

maltodextrin 10 และ INS635 

B46 - - - - ไมแสดงขอมูลสวนประกอบ 

B47 N/A N/A เครื่องเทศ 3 N/A เนื้อหมูผง 3.5, maltodextrin 28, 

INS621 16, INS635 0.4, INS330 0.06, 

INS551 0.04, INS150a 0.02 และ 

INS508 13 

B48 25** - 

 

เห็ดหอม แครอท 

และลูกเดือย 50 

- น้ำตาลออยไมขัดสี 25 

B49 - - - - ไมแสดงขอมูลสวนประกอบ 

B50   - - เครื่องเทศ 54 - เกลือทะเลบริสุทธิ์ 25 และน้ำตาลออยไม

ขัดสี 21 

 

ตารางท่ี 7 สวนประกอบของผลิตภัณฑผงปรุงรส จำนวน  56 ตัวอยาง (ตอ) 

 

รหัส 

ตัวอยาง 

สวนประกอบ (%) 

เกลือ น้ำตาล เครือ่งเทศ/สมุนไพร น้ำมันปาลม อ่ืน ๆ 

B51     ไมแสดงขอมูลสวนประกอบ 

B52 14 - เครื่องเทศ 86 - - 
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รหัส 

ตัวอยาง 

สวนประกอบ (%) 

เกลือ น้ำตาล เครือ่งเทศ/สมุนไพร น้ำมันปาลม อ่ืน ๆ 

B53 15* - หอมหัวใหญ 31 

กระเทียม 15 

พริกไทย 2 

- หลอฮังกวย 2 และเห็ดหอม 35 

B54 13 - เครื่องเทศ 87 - - 

B55 18* - ผักชี 6, หอมหัวใหญ 

10 และพริกไทย 1 

- น้ำตาลไมฟอกสี 25, หัวไชเทา 25, 

เห็ดหอม 10 และ สาหรายทะเล 5 

B56 18 25 ผักชี 6, หอมใหญ 10 

และพริกไทย 1 

- หัวไชเทา 25, เห็ดหอม 10 และ สาหราย

ทะเล 5 

 

หมายเหตุ * หมายถึง ดอกเกลือ 

 ** หมายถึง เกลือทะเลบริสุทธ 

 - หมายถึง ไมมีสวนประกอบชนิดนั้นในผลิตภัณฑ 

 N/A หมายถึง ไมแสดงปริมาณสวนประกอบบนฉลากของผลิตภัณฑ 
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3) กลุมผลิตภัณฑผงปรุงอาหารสำเร็จรูป เปนผลิตภัณฑท่ีใชสำหรับทำอาหารในแตละเมนู เชน ผงทำผัด

กระเพรา ผงทำหมูแดง ผงปรุงรสสำหรับหมูปง ผงแกงก่ึงสำเร็จรูปรสตมขา เปนตน โดยสวนใหญมีลักษณะเปนผง

หยาบผสมละเอียด ที่สำคัญมีสวนประกอบของวัตถุดิบ หรือเครื่องปรุงที่ใหความเฉพาะของแตละเมนูอาหาร 

ผลิตภัณฑผงปรุงรสกลุมนี้ชวยทำใหการทำอาหารเมนูที่ยุงยากและซับซอน สามารถทำอาหารชนิดนั้นไดงาย และ

สะดวกมากข้ึน โดยในแตละตัวอยางมีสวนประกอบดังแสดงในตารางท่ี 8 
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ตารางท่ี 8 สวนประกอบของผลิตภัณฑผงปรุงอาหารสำเร็จรูป จำนวน  109 ตัวอยาง  

รหัส 

ตัวอยาง 

สวนประกอบ (%) 

เกลือ น้ำตาล เครือ่งเทศ/สมุนไพร อ่ืน ๆ 

C1 48 24 พริกไทย 2 เนื้อหมูผง 4, maltodextrin, INS621, INS635, 

INS551 และ INS364(ii) 

C2 38 25 พริกปน 2 พริกเผาผง 4, น้ำมันพริกเผา 0.5, INS621, 

maltodextrin, INS635, INS296, INS330 และ 

INS341(iii) 

C3 35 5 หอมผง 18, กระชายผง 7, 

พริกไทยปน 5, พริกปน 2 

กุงแหง 25, กะปผง 2.5 และ INS551 0.5 

C4 35 40 เครื่องเทศ 6 และหอมผง 1 มะนาวผง 2, INS621, INS296, INS330, 

INS551 และ INS160c(i) 

C5 35 14 พริกแหงผง 2  

ใบมะกรูดผง 0.3 

maltodextrin, INS621, INS635, INS296, 

INS330, INS551, INS640 

C6 23.3 29 เครื่องเทศ 20.5 ซอสผง 21.7, น้ำมันถ่ัวเหลือง 4, INS551 1.5 

C7 30.6 - เครื่องเทศ 11.5 และขม้ินผง ซอสผง 14.6, dextrose 41.8 และ INS551 

C8 33 23 กระชายผง 3, พริกไทยผง 1 

และพริกแหงผง 1 

แปงมันสำปะหลัง 10, กะปผง 5, INS621, 

maltodextrin, INS635, INS551, INS640 และ 

INS150a 

C9 30 27 เครื่องเทศ (พริกไทยดำ ราก

ตังกุย เกาก้ี กระเทียม โกฐ

หัวบัว ชะเอมเทศ โปยก๊ัก) 

14 

ซอสผง 5, เห็ดผง 5, maltodextrin 11, 

INS551 1, INS150a 1, INS621 และ INS635 6 

C10 30 28 พริกปน 5, กระเทียมผง 4 แปงขาวโพด 16, โปรตีนท่ีไดจากการยอยถ่ัว

เหลือง 5, INS621, INS635, INS341(iii) และ 

INS150c 

C11 30 23 ขม้ิน 28, พริก 7, เม็ดผักชี 

5 ยี่หรา 3, ใบกระวาน 2  

และอบเชย 2 

- 

ตารางท่ี 8 สวนประกอบของผลิตภัณฑผงปรุงอาหารสำเร็จรูป จำนวน  109 ตัวอยาง (ตอ) 
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รหัส 

ตัวอยาง 

สวนประกอบ (%) 

เกลือ น้ำตาล เคร่ืองเทศ/สมุนไพร อ่ืน ๆ 

C12 29 40 กระเทียม หอมแดง ตะไคร ผักชี 

โปยก๊ัก ขา เฟนเนล กานพลู 

และอบเชย 25 

INS621 5, INS150c 0.5 และแตงกลิ่นธรรมชาติ 0.5 

C13 35 42 พริกไทย 10, หอมแดง 2 กระชาย 

2 

น้ำปลาผง 5 และกะปผง 4 

C14 25 44 เครื่องเทศ 2   

พริกแหงผง 7 

กะปผง 0.2, แปงมันสำปะหลัง 3,  

ปาปริกาผง 2, INS621, INS635, INS296, INS330, 

INS551, INS640 

C15 25 29 เครื่องเทศ 32.5 และ 

ผงกะหรี่ 3.5 

INS621 8 และ INS330 2 

C16 18 55 กระเทียม พริกไทย ขมิ้น และ

เม็ดผักชี 3 

ซอสผง 22, ไขมันพืช 1, INS551, INS341(iii) และ 

INS100(i) 

C17 22 50 พริกแหงผง 2 เน้ือไกผง 3, น้ำปลาผง 2, maltodextrin, INS621, 

INS635, INS296, INS330 และ INS551 

C18 15 50 เครื่องเทศ 7.7 น้ำมันถ่ัวเหลือง 1.5, ซอสผง 25, INS551 0.8 

C19 23 39 เครื่องเทศ 3.6 มะขามผง 10, ผงโปรตีนจากแปงสาลี 7, กะปผง 1.6, 

maltodextrin, INS621, INS635, INS296, INS330, 

INS551, INS160a(ii) และ INS160c(i) 

C20 20 - กระชาย 0.02 และ  

ขิง 0.01 

INS575 35, INS327 10, INS451(i) 5.5, INS621 3.6, 

INS452(ii) 0.5, INS316 0.42, INS250 0.08 และ 

dextrose 24.87 

C21 22 45 เครื่องเทศ 1 sucralose, acesulfame K, INS621, INS635, 

INS327, INS330, INS500(i), INS551 และ INS120 

C22 10 1 พริกแหง 10, หอมแดง 10, 

ขมิ้น 8, ขา 10, กระเทียม 10, 

มะกรูด 8, พริกไทย 5, ตะไคร 

10, กระชาย 8 และ 

ยี่หรา 1.5 

กะป 8 และ INS621 0.5 กรัม 

C23 - - N/A เกลือชมพู, หลอฮังกวย และปาปรกิา 
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รหัส 

ตัวอยาง 

สวนประกอบ (%) 

เกลือ น้ำตาล เครือ่งเทศ/สมุนไพร อ่ืน ๆ 

C24 10 1 พริกแหง 10, ขาแก 10, 

กระชาย 8, กระเทียม 10, 

ตะไคร 10, มะกรูด 8, 

พริกไทย 6.5, หอมแดง 10 

และขม้ิน 8  

กะป 8 และ INS621 0.5 กรัม 

C25 17 40 พริกไทยผง 2  

กระเทียมผง 2 

แปงมันสำปะหลัง 20, INS621, INS635, 

INS327, INS330, INS500(i), INS551 และ 

INS640 

C26 14 8 พริกไทยขาว กระเทียม พริก

หอม และหอมหัวใหญ 12 

พริกไทยดำ 6 

ซอสผง 7, แปงขาวโพด 5, maltodextrin 39, 

INS621 & INS635 7, INS551 1.98 และแตง

กลิ่นสังเคราะห 0.02 

C27 22 36 เครื่องเทศ 7.3  

พริกข้ีหนูอบแหง 1.1 

มะขามผง 1.8, ปลาผง 0.11, กะป 0.18, 

INS621, INS635, INS296, INS330, INS551, 

INS1422, INS1412 และ INS150a 

C28 10 1 พริกแหง 10, ขาแก 10, 

กระชาย 8, กระเทียม 10, 

ตะไคร 10, มะกรูด 8, 

พริกไทย 5, หอมแดง 10 

และขม้ิน 8 

กะป 8 และ INS621 0.5 กรัม 

C29 20 65 โปยก๊ักและอบเชย 5 ซอสผง 8, INS341(iii), INS120 และ INS160c(i) 

C30 18 8 เครื่องเทศ 5  

พริกปน 11 

ขาวค่ัว 43, น้ำปลาผง 3.5, INS621+INS635 8 

และ INS330 3 

C31 20 34 พริกข้ีหนูผง 3, กระเทียมผง 

5 และพริกไทยดำผง 2 

แปงขาวโพด 7, maltodextrin, INS621, 

INS635, INS330, INS551 และ INS150a 

C32 20 13 พริกปน 7 น้ำปลาผง 1.2, ขาวค่ัว 40, maltodextrin, 

INS621, INS635, INS296, INS330, INS341(iii) 

และ INS160c(i) 

C33 8 30 พริกไทยดำ 10, ผงมัสตารด 

10, ปาปริกา 5, ออริกาโน 2 

แปงขาวโพด 10 และ INS500(ii) 5 
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รหัส 

ตัวอยาง 

สวนประกอบ (%) 

เกลือ น้ำตาล เครือ่งเทศ/สมุนไพร อ่ืน ๆ 

C34 13 32 พริกแหงผง 2 น้ำมันกลิ่นน้ำพริกเผา 17, ครีมเทียม 6, 

maltodextrin, INS621, INS635, INS296, 

INS330, INS551, INS1422 และ INS171 

C35 14 8 พริกข้ีหนูปน 17 ขาวค่ัว 42, น้ำปลาผง 3.2, INS621, INS635, 

INS296 และ INS330 

C36 15 56 เครื่องเทศ 12.9 น้ำมันปาลม 0.3 น้ำปลาผง 5, ซอสปรุงรสผง 5, 

sucralose, INS635, INS551 และ INS150a 

C37 14 8 พริกแหงผง 15 ขาวค่ัว 40, น้ำปลาผง 4, altodextrin, INS621, 

INS635, INS330 และ INS551 

C38 10 1 พริกจินดาสด 10, ตะไคร 

10, กระชาย 8, หอมแดง 

10, ขาแก 10, ขม้ิน 8, 

พริกไทย 5, กระเทียม 10, 

มะกรูด 8 และยี่หรา 1.5 

กะป 8 และ INS621 0.5 กรัม 

C39 19 68 เครื่องเทศ 2.5 ซอสผง 8.5 และ INS341(iii) 1 

C40 20 - เครื่องเทศ 11 ปาปริกา 13.2, หางนมผง 12.2, dextrose 

11.8, แปงสาลี 11.5, ซอสผง 3.5, 

maltodextrin 12.5, INS621 4, INS551 0.3 

C41 17 25 เครื่องเทศ 9.5 และ 

พริกข้ีหนูอบแหง 6.7 

กะปผง 2.1, กะทิผง 10, ครีมเทียม 3.4, 

INS621, INS635, INS466, INS150c และ 

INS160c(i)  

C42 16 25 เครื่องเทศ 10 ซอสผง 6, maltodextrin 38 , INS551 1  

และแตงกลิ่นธรรมชาติ 4 

C43 14.5 20 เครื่องเทศ 25 น้ำมันถ่ัวเหลือง 2.5, ผงโปรตีนพืชสกัด 18, ครีม

เทียม 17.3, INS330 2, INS631+INS627 0.7 

C44 18 37 - เนื้อไกผง 1, น้ำมันไกสกัด 1, ผงน้ำมันหอย 0.1, 

INS621, INS635, INS551, INS631, INS627, 

INS640, INS1422 และ INS150a 
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ตารางท่ี 8 สวนประกอบของผลิตภัณฑผงปรุงอาหารสำเร็จรปู จำนวน  109 ตัวอยาง (ตอ)  

 

รหัส 

ตัวอยาง 

สวนประกอบ (%) 

เกลือ น้ำตาล เคร่ืองเทศ/สมุนไพร อ่ืน ๆ 

C45 5 - เม็ดผักชี ยี่หรา ดีปล ี

มะแขวน และพริกไทยดำ 15, 

พริกคั่วปน 30, หอมแดง 15, 

กระเทียม 15, ตะไคร 10 และ

ขา 5 

กะป 5 

C46 15 18 พริกแหงผง 5, ขมิ้นผง 4, ใบ

มะกรูดผง 4, กระเทียมผง 2 

และขาผง 2 

น้ำปลาผง 4, maltodextrin,  

INS621, INS635 และINS551 

C47 15 72 อบเชยผง 1, โปยก๊ักผง 1 และ

เม็ดผักชีผง 0.2 

เน้ือไกผง 1, sucralose, INS621, INS635, INS330, 

INS331(iii), INS551, INS364(ii) และ INS150a  

C48 16 62 เครื่องเทศ 3 และ 

กระเทียมผง 0.3 

มะนาวผง 3, INS621, INS635, INS296, INS330, 

INS551 และ  INS160c(i) 

C49 12 30 พริก 13, กระชาย 2, กระเทียม 

1, ใบมะกรูด 0.5, หอมแดง 0.5, 

ตะไคร 0.5 

กะป 0.5 

C50 9 22 เครื่องเทศ 22 ผงโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด 30, แปงมัน 12, INS621 4 

และโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต 1 

C51 12 27 เครื่องเทศ 38.1, พริกไทยดำ 

10.8, ตนหอมแหง 7.5 

สารแตงสี 4.6 

C52 13 65 กระเทียมผง 6, พริกไทยดำปน 

3, รากผักชี 2, อบเชยปน 1, 

ลูกผักชีปน 1, โปยก๊ักปน 1 และ

กานพลูปน 1 

น้ำปลาผง 5 และแปงมันสำปะหลงั 1 

 

C53 18 27 กระเทียม 5 ซีอ๊ิวผง 23, มะนาวผง 20, น้ำปลาผง 7 

C54 20 65 เครื่องเทศ 3.5 โปรตีนท่ีไดจากการยอยถ่ัวเหลือง 2.5, INS621 และ 

INS120 

C55 12 14 เครื่องเทศ 22.5 น้ำมันปาลม 6, กะทิผง 27, กลูโคส ไซรัป 13.5, 

sodium casinate 1.1, maltodextrin 2.4, INS330 1 

และ INS631+INS627 
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รหัส 

ตัวอยาง 

สวนประกอบ (%) 

เกลือ น้ำตาล เคร่ืองเทศ/สมุนไพร อ่ืน ๆ 

C56 15 37 ผงกะหรี่ 19 และ 

กระเทียมผง 2 

ครีมเทียม 12, โปรตีนท่ีไดจากการยอยถ่ัวเหลือง 4.8, 

INS621, INS341(iii), INS471, INS551 และ 

INS160c(i) 

C57 20 60 พริกข้ีหนู 15 มะนาวผง 5 

C58 10 5 พริก 23, ตะไคร 12, กระเทียม 

10, พริกไทย 10, หอมแดง 5, 

ขา 3, ขมิ้น 3, เม็ดผักชี 2 และ

ผิวมะกรูด 1 

น้ำปลาผง 15 และกะปผง 1  

 

C59 5 45 กระเทียม 12, พริกไทย 1 ซีอ๊ิวผง 35 และน้ำปลาผง 2 

C60 12 26 พริกผง 12.48 ขาวคั่ว 38, ยีสตผงสกัด 2.5, INS635, INS330, 

INS129, INS150c และ INS160c(i) 

C61 - - รากผักชี 2, กระเทียม 2, 

หอมหัวใหญ 13, ผักชีฝรั่ง 1, 

ตนหอม 1, พริกปน 11 

ดอกเกลือ 6, น้ำตาลไมฟอกสี 3,  

ขาวคั่ว 45 และ ผงมะนาว 16  

C62 13 7 เครื่องเทศ 1.5 แปงขาวโพด 40, หางนมผง 18, เน้ือไกผง 7, ซอสผง 7, 

INS621 3.8, แซนแทนกัม 1.7 และ INS150c 1 

C63 2 25 หัวหอมใหญ 10, พริกข้ีหนู 4, 

กระเทียม 2, ตะไคร 2 และขา 2 

กลิ่นมะนาวผง 10, ซุปไกผง 20,  

ซอสถ่ัวเหลืองผง 18, maltodextrin 5, INS635, 

INS300, INS330 และ INS331(iii) 

C64 9 20 เครื่องเทศ 17.8 น้ำมันถ่ัวเหลือง 2.8, กะทิผง 27, ผงโปรตีนพืชสกัด 

12.5, ครีมเทียม 7.8, กลิ่นโหระพา 0.5, maltodextrin 

2.4 และ INS631+INS627 0.2 

C65 15 - พริก 25 น้ำตาลไมขัดสี 35 และมะนาวแท 25  

C66 5 40 พริก 9, หอมแดงผง 3, ขา 1.5 

และกระชาย 1.2 

น้ำปลาผง 17, กะปผง 0.3 และมะขามผง 23 

 

C67 8 40 เม็ดผักชี เม็ดยี่หรา ขิง ขา 

ตะไคร และขมิ้น 17, ผงกะหรี่ 

5, พริกไทย 2 และ กระเทียม 2 

ซอสถ่ัวเหลืองผง 15, กะทิผง 10, แปงขาวโพด 1, 

INS340(ii), INS551 และ INS635 
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รหัส 

ตัวอยาง 

สวนประกอบ (%) 

เกลือ น้ำตาล เคร่ืองเทศ/สมุนไพร อ่ืน ๆ 

C68 12 16 เครื่องเทศ 54.5 น้ำมันปาลม 1, กุงผง 5, maltodextrin 10,  

INS330 1 และ INS631+INS627 

C69 11 - เครื่องเทศ 2.2 แปงขาวโพด 40, หางนมผง 15, เวยผง 8.7, ซอสผง 

7.5, แลคโตส 5.5, โกโกผง 2.5, บีทผง 0.3, แซน

แทนกัม 1.5, INS621 3, INS330 0.3, INS150c 2.5  

C70 - - หอมแดง 15, กระเทียม 10, 

รากผักชี 5 และพริกปน 15 

ดอกเกลือ 5, น้ำตาลไมฟอกสี 5, ผงปรุงรสจากผัก 25 

และผงมะนาว 20  

C71 8 57 กระเทียม 8  

พริก 5 

น้ำปลาผง 15, กลิ่นมะนาวผง 5, มะขาม 1, ซอสถ่ัว

เหลืองผง 1, INS635, INS330, INS331(iii) และ 

INS300 

C72 10 47 กระเทียมผง 15, พริกเขียว 7 

และใบผักชีอบแหง 1 

น้ำปลาผง 15 และมะนาวผง 5 

C73 15 28 ผงกะหรี่ 32 กะทิผง 25 

C74 8 60 กระเทียม 8 และพริก 5 น้ำปลาผง 15, ผงรสมะนาว 5 และ INS330 1 

C75 11 51 เครื่องเทศ 20 และพริก 15 ซอสผง 0.95, ยีสตสกัด 0.3 และ INS1420 1.75 

C76 10 65 เครื่องเทศ 4 และใบหอมอบแหง

ช้ิน 1 

กุงผง 4, น้ำปลาผง 3.5, มะขามผง 4.5, INS621, 

INS296, INS341(iii), INS150c และ INS160c(i) 

C77 2 - เครื่องเทศ 65, พริกแหง 33 - 

C78 14 65 เครื่องเทศ 9 ซีอ๊ิวผง 12 

C79 8 16 หอม กระเทียม ยี่หรา  

และขมิ้น 30.8 

มันฝรั่ง 20, กะทิผง 15, ผงโปรตนีสกัดจากพืช 8, น้ำมัน

ถ่ัวเหลือง 2, INS627 และ INS631 

C80 10 27 พริกไทยดำ 30, กระเทียม 5 แปงขาวโพด 18, น้ำปลาผง 5, ซีอ๊ิวผง 5 

C81 10 27 พริกไทยดำ 30 

กระเทียมผง 5 

น้ำปลาผง 10 และแปงขาวโพด 18  

C82 3 5 กระเทียม 20  

พริก 10 

ขาวคั่ว 30, กลิ่นมะนาวผง 5, น้ำปลาผง 6, ซอสถ่ัว

เหลืองผง 20, maltodextrin 1, INS635, INS300, 

INS330 และ INS331(iii) 

C83 5 - หัวหอมใหญ 30  

พริก 20 

ผงรสมะนาว 20, หญาหวาน 2, น้ำปลาผง 5, 

maltodextrin 18, INS635, INS300,  INS330, 

INS331(iii) 

ตารางท่ี 8 สวนประกอบของผลิตภัณฑผงปรุงอาหารสำเร็จรปู จำนวน  109 ตัวอยาง (ตอ)  
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รหัส 

ตัวอยาง 

สวนประกอบ (%) 

เกลือ น้ำตาล เคร่ืองเทศ/สมุนไพร อ่ืน ๆ 

C84 7.5 47 เครื่องเทศ 13.5 maltodextrin 23.8, INS621 5, INS1420 3.2 

C85 10 25 พริก 15, หัวหอมใหญ 10, 

พริกไทย 5, กระเทียม 5  

ซุปไกผง 5, ซอสถ่ัวเหลอืงผง 5, maltodextrin 20 และ 

INS635  

C86 8 12 เครื่องเทศ 5 ครีมเทียมผง 25, กะทิผง 12, maltodextrin, INS621, 

INS635, INS551 และ INS1422 

C87 5.2 51.3 เครื่องเทศ 2 แปงมันสำปะหลัง 10, แปงขาวโพด 10, ซอสผง 9.6, ถ่ัว

ลิสง 5, งาขาว 2.2, น้ำมันถ่ัวเหลอืง 1.6, INS621 1.1 

และ INS551 1 

C88 5 50 ปาปริกา ขิง หอมใหญ  

และโปยก๊ัก 8  

มะเขือเทศผง 12, ซอสผง 10, แปงขาวโพด 10, 

น้ำสมสายชูผง 3, INS551 และ INS341(iii) 1.95, 

INS296 0.05 

C89 - - - ไมแสดงขอมูลสวนประกอบ 

C90 2 - กระเทียม 20  

พริก 12 

ขาวคั่ว 40, ผงรสมะนาว 7, หญาหวาน 2, น้ำปลาผง 3, 

ซอสถ่ัวเหลืองผง 5, maltodextrin 9, INS635, 

INS300, INS330 และ INS331(iii) 

C91 4 20 กระเทียม 10, พริกไทย 6 และ

พริกข้ีหนู 5 

ซุปไกผง 5, ซอสถ่ัวเหลอืงผง 15, แปงขาวโพด 5, 

maltodextrin 30, INS635 และ INS551 

C92 13 20 พริกปน 24, หอมแดงผง 6, 

ตนหอมแหง 1, ใบผักชีฝรั่ง

อบแหง 1 

ขาวคั่ว 30 และมะขามผง 5  

 

C93 7 3.5 เครื่องเทศ 2.5 แปงสาลี 61, INS621, INS296, INS500(iii), INS575 

และ INS1412 

C94 7 20 เม็ดผักชี ตะไคร ขา เม็ดยี่หรา 

หอมแดง และกระเทียม 8 

กะทิผง 55, INS340(ii) และ INS551 

C95 6 - พริก 10 น้ำตาลไมขัดสี 6, ขาวคั่ว 64  

และมะนาวแท 14  

C96 4 50 ผงกะหรี่ 26 กะทิผง 20 

C97 10 50 เครื่องเทศ 24 กะทิผง 12 และงาขาว 4 

 

 

ตารางท่ี 8 สวนประกอบของผลิตภัณฑผงปรุงอาหารสำเร็จรปู จำนวน  109 ตัวอยาง (ตอ)  
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รหัส 

ตัวอยาง 

สวนประกอบ (%) 

เกลือ น้ำตาล เครือ่งเทศ/สมุนไพร อ่ืน ๆ 

C98 4 20 เครื่องเทศ 7  

พริก 2 

กะทิผง 45, แปงขาวโพด 3, ซุปไกผง 3, น้ำปลา

ผง 5, กะปผง 1, maltodextrin 10, INS635, 

INS340(ii) และ INS551 

C99 1 60 พริกปน 3, กระเทียม 3, 

หอมหัวใหญ 3 และ 

ใบผักชี 0.5 

ซีอ๊ิวผง 5, น้ำปลาผง 10, แปงมันสำปะหลัง 10 

และมะขามผง 5 

C100 5 34 กระเทียม 30, ผักชี 6, 

พริกไทย 15 

ซีอ๊ิวผง 5 และน้ำปลาผง 5 

C101 3 - กระเทียม 25, พริก 15 และ 

พริกไทย 12 

หญาหวาน 3, น้ำปลาผง 6, ซอสถ่ัวเหลืองผง 10, 

maltodextrin 20 และ INS635 

C102 6.5 62 เครื่องเทศ 7 แปงสาลี 8, พริกตุมเกล็ด 6, ซอสผง 2.3 

มะเขือเทศผง 2.5, INS621 4.4 และ 

INS296+INS330 1.3 

C103 4 - พริก 19, หัวหอมแดง 10, 

ตนหอม 1, ผักชีฝรั่ง 1 

ขาวค่ัว 32, มะขาม 9, หญาหวาน 2, น้ำปลาผง 

4, maltodextrin 18, INS635 และ INS330 

C104 5 17 ผงกะหรี่ 15.5, ใบกะหรี่ 0.2 

และกระเทียม 5 

กะทิผง 54 และน้ำปลาผง 3.3 

C105 6 21 เม็ดผักชี ตะไคร หอมแดง  

ลูกกระวาน ดอกจันทน ขา 

ลูกจันทน อบเชย และ

กานพลู 4, พริก 4, เม็ด

ยี่หรา 4, กระเทียม 1 

กะทิผง 46, มะขาม 3, น้ำปลาผง 1, 

maltodextrin 10, INS340(ii) และ INS550 

C106 - 20 กระเทียมผง 18 และพริก 7 กะปผง 42 และ มะนาวผง 13 

C107 - 20 กระเทียมผง 18 และพริก 7 กะปผง 42 และ มะนาวผง 13 

C108 2.5 62.5 เครื่องเทศ 2.8 แปงขาวโพด 12.5, น้ำสมสายชูผง 4.8, มะเขือ

เทศผง 4, ซอสผง 3.3, INS621 2.9, INS330 2.8 

และ INS551 1.5 

C109 6 24 เครื่องเทศ 25 กะทิผง 45 
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หมายเหตุ - หมายถึง ไมมีสวนประกอบชนิดนั้นในผลิตภัณฑ  

 

4) กลุมผลิตภัณฑผงชูรส เปนวัตถุเจือปนอาหารที่ชวยเสริมรสชาติใหมีความกลมกลอม ผงชูรสแสดง

สวนประกอบบนบรรจุภัณฑเปนโมโนโซเดียม กลูตาเมด (INS621) 100%  มีจำนวน 7 ตัวอยาง (ตัวอยางรหัส D1-

D7)  และมีเพียง 1 ตัวอยางที่แสดงสวนประกอบเปนโมโนโซเดียม กลูตาเมด 98% ผสมกับสาร Disodium 5’ 

ribonucleotide (INS635) 2% (ตัวอยางรหัส D8) เพ่ือเสริมรสชาติใหดีข้ึน  

 

5) กลุมผลิตภัณฑผงทำน้ำซุป เปนผลิตภัณฑท่ีใชสำหรับทำน้ำซุปตาง ๆ เชน ผงทำซุปน้ำใส ผงทำซุปน้ำ

ขน ผงทำน้ำซุปกวยเตี๋ยว ผงทำน้ำซุปชาบูเห็ดหอม เปนตน ในแตละตัวอยางมีสวนประกอบดังแสดงในตารางท่ี 9 

 

ตารางท่ี 9 สวนประกอบของผลิตภัณฑผงทำน้ำซุป จำนวน  21 ตัวอยาง  
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รหัส 

ตัวอยาง 

สวนประกอบ (%) 

เกลือ น้ำตาล เครือ่งเทศ/สมุนไพร น้ำมันปาลม อ่ืน ๆ 

E1 15 12 เครื่องเทศ 48 8 แปงขาวสาลี 10, แปงมันฝรั่ง 6, สารสกัดจาก

กระเทียม 0.4, เลซิติน 0.2 maltodextrin 0.4 

E2 47 33 - - ซุปผักรวมผง 0.6, maltodextrin, INS621 และ 

INS635 

E3 6 10 เครื่องเทศ 25 5 เนื้อไก 8, แปงมันฝรั่ง 25, น้ำมันไก 2,  

เลซิติน และ INS330 

E4 N/A N/A N/A N/A maltodextrin 7.9, INS621 22, INS635 0.4 

E5 40 30 เครื่องเทศ 20  INS621 9 

E6 40 6 พริกไทย 1 7 ผงสกัดจากผัก 38, เห็ดหอมผง 4 และ ซอส  ถ่ัว

เหลืองผง 4 

E7 38 35 เครื่องเทศ 3 - INS621, INS627 และ INS631 

E8 43 18 เครื่องเทศ 5 - ผงน้ำตมกระดูกหมูเขมขน 6, maltodextrin 17, 

INSS621, INS635 

E9 39 27 เครื่องเทศ 11 - เนื้อไกผง 9, dextrose 3.5, INS621 9.5  

และ INS551 0.5 

E10 36 23 เครื่องเทศ 2.9 - ผงน้ำตมหมูสกัด 0.6, INS621 และ INS635 

E11 39 23 เครื่องเทศ 2.5 - ผงน้ำตมหมูสกัด 0.5, ผงพะโล 1.7, INS621, 

INS635 และ INS150c 

E12 45 35 เครื่องเทศ 5 - กลิ่นหมู 4, ซอสถ่ัวเหลืองผง 5, INS635 และ 

INS341(iii) 

E13 44 36 เครื่องเทศ 5.1 - กลิ่นไกผง 7, ซอสถ่ัวเหลืองผง 5, INS635 และ 

INS341(iii) 

 

ตารางท่ี 9 สวนประกอบของผลิตภัณฑผงทำน้ำซุป จำนวน  21 ตัวอยาง (ตอ)  
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รหัส 

ตัวอยาง 

สวนประกอบ (%) 

เกลือ น้ำตาล เครือ่งเทศ/สมุนไพร น้ำมันปาลม อ่ืน ๆ 

E14 30 28 เครื่องเทศ 18 - ซีอ๊ิวผง 9, เตาหูยี้ผง 5, maltodextrin และ 

INS621 

E15 15 63 เครื่องเทศ 12.5 1 ซอสถ่ัวเหลืองผง 2, กะทิผง 2, INS635, 

INS341(iii) และ INS150c 

E16 31 35 เครื่องเทศ 1.5 - ซอสถ่ัวเหลืองผง 6, INS621 INS627 และ 

INS631, INS150c 

E17 35 25 - - หัวไชเทา เห็ดหอม และหอมหัวใหญ 27, 

สาหรายทะเล 4, ปลาปน 2 และ ซอสญี่ปุน 4 

E18 25 5 เครื่องเทศ (ลูกจันทน 

อบเชย โปยก๊ัก ซวง

เจีย และอ่ืน ๆ) 52, 

พริกไทย 10 

กระเทียม 5 

- ซีอ๊ิวผง 3 

E19 12* - หอมหัวใหญ 15, 

สมุนไพรจีน 19 

พริกไทย 2 

- หลอฮังกวย 2, เห็ดหอม 30,  

เห็ดออรินจิ 10 และ เห็ดโคนญี่ปุน 10  

E20 12* - หอมหัวใหญ 15, 

สมุนไพรจีน 19 และ 

พริกไทย 2 

- หลอฮังกวย 2, เห็ดหอม 30,  

เห็ดออรินจิ 10 และ เห็ดโคนญี่ปุน 10  

E21 - - - - ไมแสดงขอมูลสวนประกอบ 

 

หมายเหตุ - หมายถึง ไมมีสวนประกอบชนิดนั้นในผลิตภัณฑ 

 * หมายถึง ดอกเกลือ 
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6) กลุมผลิตภัณฑผงปรุงรสสำหรับขนมขบเค้ียว เปนผลิตภัณฑท่ีทำใหขนมขบเค้ียวมีหลากหลายรสชาติ 

เชน ผงปรุงรสปาปริกา ผงปรุงรสบารบีคิว ผงปรุงรสไขเค็ม ผงปรุงรสหมาลา เปนตน มีสวนประกอบหลัก ไดแก 

เกลือ น้ำตาล เครื่องเทศ กลิ่นและสสีังเคราะห  
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ตารางท่ี 10 สวนประกอบของผลิตภัณฑผงปรุงรสสำหรับขนมขบเค้ียว จำนวน 38  ตัวอยาง 

 

รหัส 

ตัวอยาง 

สวนประกอบ (%) 

เกลือ น้ำตาล เครือ่งเทศ/สมุนไพร อ่ืน ๆ 

F1 22 - พริกปาปริกา 28, เครื่องเทศ 

18 และพริกเสฉวนแดง 13 

maltodextrin 7.5, งาขาว 6, INS160c 1.5 

และ INS635 1 

F2 15.5 34 เครื่องเทศ 26 ผงโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด 13, INS330 และ 

INS621, INS631, INS627 8.5 

F3 11.3 40.66 เครื่องเทศ 15.6 กลิ่นบารบีคิว 10, ซีอ๊ิวผง 5, INS621 9 และ 

INS330 2 

F4 10 40.28 เครื่องเทศ 12.7 ผงโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด 30, กลิ่นมะเขือเทศ 

0.5 และ INS621, INS631, INS627 6.5 

F5 18 40.31 เครื่องเทศ 11.6 ผงโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด 20, INS330 4, 

INS110 0.07, sucralose 0.02 และ INS621, 

INS631, INS627 6 

F6 22 31 เครื่องเทศ 11 ผงปาปริกา 7, ยีสตผงสกัด 2, maltodextrin, 

INS621, INS551, INS124 และ INS160c(i)  

F7 22 35 - ครีมเทียม 26, ผงชีส 10, INS621, INS340(ii), 

INS471, INS472e, INS551 และ INS110 

F8 14 50.5 เครื่องเทศ 5 maltodextrin 15.7, INS621, INS635, 

INS110, INS551 และ INS330 

F9 8.1 47 เครื่องเทศ 15 ผงโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด 20, กลิ่นบารบีคิว 

0.54, INS330 0.5, INS551 0.5 และ INS621, 

INS631, INS627 8.3 

F10 14 47 เครื่องเทศ 7 maltodextrin 10.6, โปรตีนท่ีไดจากการยอย

ถ่ัวเหลือง 8, INS621, INS635, INS110, 

INS551 และ INS330 

F11 9.35 45 เครื่องเทศ 17.75 ผงโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด 21.15, กลิ่นบารบีคิว 

0.54, INS330 0.3, INS551 0.3, INS110 0.06 

และ INS621, INS631, INS627 5.55 
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ตารางท่ี 10 สวนประกอบของผลิตภัณฑผงปรุงรสสำหรับขนมขบเค้ียว จำนวน 38  ตัวอยาง (ตอ) 

 

รหัส 

ตัวอยาง 

สวนประกอบ (%) 

เกลือ น้ำตาล เคร่ืองเทศ/สมุนไพร อ่ืน ๆ 

F12 20 30 เครื่องเทศ 22 ซอสถ่ัวเหลืองผง 3, dextrose 8, INS330 0.1, 

INS551 1 และ INS621, INS635 15.6 

F13 15 50 เครื่องเทศ 7.5 maltodextrin 10.7, โปรตีนท่ีไดจากการยอยถ่ัว

เหลือง 5.5, INS621, INS635, INS110, INS551, 

INS330 

F14 12.5 45.6 - ผงชีสเขมขน 24.4, นมผง 6, ซีอ๊ิวผง 2.5, INS621 9 

และ INS110 0.01 

F15 8.5 45.03 เครื่องเทศ 16 ผงโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด 23.6, INS330 0.3, INS110 

0.07, INS621+INS631+INS627 6.5 

F16 16 47 เครื่องเทศ 13 น้ำมันปาลม 1, ครีมเทียม 2, maltodextrin 13, 

INS621, INS635, INS330, INS551, INS160c 

F17 15.2 55 เครื่องเทศ 5 น้ำมันรำขาว 2, aspartame, INS621,INS635, 

INS330, INS551, INS110 และ INS160c  

F18 16 41 เครื่องเทศ 12 ผงมะเขือเทศ 5, maltodextrin, INS621, INS551 

และ INS110 

F19 16 44 - ผงชีส 4, ครีมเทียม 2, maltodextrin 27, INS621, 

INS635, INS330, INS551, INS640 และ INS160c 

F20 14 40.3 - ผงชีส 9, โปรตีนท่ีไดจากการยอยถ่ัวเหลือง 4, 

INS621, INS635, INS110 และ INS551 

F21 6 48.23 เครื่องเทศ 18.3 ผงโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด 21, INS621, INS631, 

INS627 6.4 

F22 15.4 38 - นมผง 12, ชีสผง 2, aspartame, sucralose, 

INS621, INS635, INS330 และ INS551 

F23 7.5 56.25 เครื่องเทศ 10 ซีอ๊ิวผง 16, maltodextrin 8.2, INS551 1 และ 

INS160c 1.5 

F24 18 25 เครื่องเทศ 1 ซอสถ่ัวเหลืองผง 3, นมผง 15, ชีสผง 10, dextrose 

12, INS621 5, maltodextrin 10 และ INS551 1 

F25 10 - พริกปน 57, พริกหอม 20 ยี่หรา 10 INS621 3 
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รหัส 

ตัวอยาง 

สวนประกอบ (%) 

เกลือ น้ำตาล เครือ่งเทศ/สมุนไพร อ่ืน ๆ 

F26 9.6 39.6 เครื่องเทศ 12.5 ผงโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด 18.7, สาหรายบด

หยาบ 8.7, กุงผงผสมปลาหมึกผง 3, กลิ่น

สาหราย 3, INS551 0.3, INS621, INS631 

และ INS627 4.6 

F27 12 30 เครื่องเทศ 13 INS621, INS631, INS627, INS110, INS551 

F28 16.7 30 เครื่องเทศ 6 ซอสถ่ัวเหลืองผง 6, โนริสาหราย 10, ปลาหมึก

ผง 3, maltodextrin 15.5, INS330 0.3, 

INS551 0.5, INS621, INS635 11 

F29 18 30 เครื่องเทศ 17 มะเขือเทศผง 5, นมผง 5, maltodextrin 15 

และ INS621 10 

F30 14 50.2 เครื่องเทศ 6 maltodextrin 14, โปรตีนท่ีไดจากการยอยถ่ัว

เหลือง 5, INS621, INS635, INS110, INS551 

F31 10.5 35 พริกผง 7 ชีสผง 24.55, นมผง 22.05, INS110 0.6, กลิ่น

ชีส 0.2 และ INS621, INS631, INS627 0.1 

F32 15 40 เครื่องเทศ 21.5 maltodextrin 17, INS551 0.5 และ INS621, 

INS635 5.8 

F33 11 48.67 - ครีมเทียม 30, กลิ่นชีส 6, maltodextrin 4, 

INS631, INS627 0.1 

F34 8.5 25.45 - ไขเค็มผง 42.5, ครีมเทียม 20, INS551 0.5, 

INS160c(i) 0.2, กลิ่นไขเค็ม 0.1 และ INS621, 

INS631, INS627 2.75 

F35 10 38 เครื่องเทศ 3 ไขเค็มผง 5, INS621, INS631, INS627, 

INS160c, INS110 และ INS551 

F36 2 1 พริกแหง 35, สมุนไพรจีน 25, 

เครื่องเทศ 15,ฮวาเจียว 10 

และหมาเจียว 10 

ผงปรุงรส 2 

F37 - 10 พริก 35, พริกหมาลา 10  

และเม็ดยี่หรา 5 

maltodextrin 20, ซอสถ่ัวเหลืองผง 10,  

งาขาว 5, ซุปไกผง 5 และ INS635 
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F38 4 20 เครื่องเทศ 3 ไขแดงเค็มผง 40, นมผง 27, ซีอ๊ิวผง 3, 

INS102, INS110, INS551 และ INS330 

หมายเหตุ – หมายถึง ไมมีสวนประกอบชนิดนั้นในผลิตภัณฑ 

7.2  ปริมาณโซเดียม และโซเดียมคลอไรดในผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรส 

ผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรสสูตรปกติ ตอหนึ่งหนวยบริโภค 

ปริมาณโซเดียมและโซเดียมคลอไรดเฉลี่ยในผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรสกลุมตาง ๆ ตอหนึ่งหนวย

บริโภค ดังแสดงในภาพท่ี 1 และสัดสวนของผลิตภัณฑตามปริมาณโซเดียม ดังแสดงในตารางท่ี 11 พบวาผลิตภัณฑ

ประเภทนี้มีปริมาณโซเดียมคลอไรดเฉลี่ยอยูในชวง 0-229 มิลลิกรัม สวนปริมาณโซเดียมเฉลี่ยอยูในชวง 126-

1,226 มิลลิกรัม ซ่ึงแสดงใหเห็นวาปริมาณโซเดียมมีคาอยูในระดับสูงกวาโซเดียมคลอไรด ดังนั้นนอกจากเกลือยังมี

สวนประกอบอ่ืน ๆ ท่ีเปนแหลงของโซเดียม ไดแก ซอสผง ซีอ๊ิวผง น้ำปลาผง รวมถึงวัตถุเจือปนอาหารท่ีมีโซเดียม

เปนองคประกอบ ปริมาณโซเดียมมีผลกับระดับความเสี่ยงตอสุขภาพ โดยเฉลี่ยแลวไมควรเกิน 600 มิลลิกรัมตอม้ือ

อาหาร ในผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรสท่ีมีปริมาณโซเดียมเฉลี่ยสูงกวา 600 มิลลิกรัมตอหนึ่งหนวยบริโภค มีรอยละ 

57 ของจำนวนตัวอยางท้ังหมด ไดแก กลุมผลิตภัณฑผงปรุงรส มีปรมิาณโชเดียมเฉลี่ย 953 มิลลิกรัม และมีสัดสวน

ของผลิตภัณฑท่ีมีปริมาณโซเดียมสูง จำนวนรอยละ 62.5 (n=35) กลุมผลิตภัณฑผงปรุงอาหารสำเร็จรูป มีปริมาณ

โชเดียมเฉลี่ย 1,105 มิลลิกรัม และมีสัดสวนของผลิตภัณฑท่ีมีปริมาณโซเดียมสูง จำนวนรอยละ 82.6 (n=90) และ

กลุมผลิตภัณฑผงทำน้ำซุปมีปริมาณโชเดียมเฉลี่ย 1,226 มิลลิกรัม มีสัดสวนของผลิตภัณฑที่มีปริมาณโซเดียมสูง 

จำนวนรอยละ 85.7 (n=19) สวนกลุมผลิตภัณฑซุปกอน 20 ตัวอยาง ผงชูรส 8 ตัวอยาง และผงปรุงรสสำหรับ

ขนมขบเค้ียว 38 ตัวอยาง มีปริมาณโซเดียมเฉลี่ยต่ำกวา 600 มิลลิกรัม  
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หมายเหตุ 1 หนวยบริโภค ของผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรสในแตละกลุม มาจากคาเฉลี่ยของหนึ่งหนวย

บริโภคในตัวอยางท่ีมีฉลากโภชนาการ: ซุปกอน 3 g, ผงปรุงรส 5.1 g, ผงปรุงอาหารสำเร็จรูป 14.5 

g, ผงชูรส 1 g, ผงทำน้ำซุป 7.4 g และผงปรุงรสสำหรบัขนมขบเค้ียว 6.7 g 

 

ภาพท่ี 1 ปริมาณโซเดียม และโซเดียมคลอไรดเฉลี่ยในผลิตภัณฑผงปรุงรสกลุมตาง ๆ ตอหนึ่งหนวยบริโภค  

ตารางท่ี 11 สัดสวนของผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรสในแตละกลุมตามปริมาณโซเดียม 

  

กลุมผลิตภัณฑ 

ประเภทผงปรุงรส 

จำนวน 

ท้ังหมด 

(ตัวอยาง) 

สัดสวนของผลิตภัณฑตามปริมาณโซเดียม  

ปริมาณโซเดียม 

ต่ำกวา 600 มก. (%) 1 

ปริมาณโซเดียม 

สูงกวา 600 มก. (%) 1 

1. กลุม S 20 20 (100%) 0 

2. กลุม B 56 21 (37.5%) 35 (62.5%) 

3. กลุม C 109 19 (17.4%) 90 (82.6%) 

4. กลุม D 8 8 (100%) 0 

5. กลุม E 21 3 (14.3%) 18 (85.7%) 

6. กลุม F 38 38 (100%) 0 

รวม 252 43% 2 57% 2 
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หมายเหตุ 1 คำนวณจาก จำนวนตัวอยางตามปริมาณโซเดียมในแตละกลุม x 100 / จำนวนตัวอยางท้ังหมดในแต

ละกลุม  
 2 คำนวณจาก รวมจำนวนตัวอยางตามปริมาณโซเดียมในแตละกลุม x 100 / จำนวนตัวอยางท้ังหมด  

 

ผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรสสูตรลดโซเดียม ตอหนึ่งหนวยบริโภค 

ผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรสสูตรลดโซเดียมมีปริมาณโซเดียมและโซเดียมคลอไรดเฉลี่ยในกลุมตาง ๆ ตอ

หนึ่งหนวยบริโภค ดังแสดงในภาพที่ 2 มีจำนวนตัวอยางที่ลดโซเดียมและปริมาณโซเดียมลดลงเฉลี่ย ดังแสดงใน

ตารางที่ 12 พบวา ผลิตภัณฑซุปกอนสูตรลดโซเดียม มีจำนวน 2 ตัวอยาง (รอยละ 10) โดยลดปริมาณโซเดียมลง

ไดเฉลี่ย รอยละ 88 ผลิตภัณฑผงปรุงรสสูตรลดโซเดียม มีจำนวน 20 ตัวอยาง (รอยละ 35.7) ปริมาณโซเดียมลดลง

เฉลี่ย รอยละ 36 และผงทำน้ำซุปสูตรลดโซเดียมมีจำนวน 2 ตัวอยาง (รอยละ 9.5) ปริมาณโซเดียมลดลงเฉลี่ย 

รอยละ 36.3% ดังนั้นแนวทางในการเลือกใชผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรส จึงควรเลือกที่มีฉลากโภชนาการและใช

ในปริมาณท่ีเหมาะสม หรือเลือกซ้ือผลิตภัณฑสูตรลดโซเดียม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หมายเหตุ 1 หนวยบริโภค ของผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรสในแตละกลุม มาจากคาเฉลี่ยของหนึ่งหนวย

บริโภคในตัวอยางท่ีมีฉลากโภชนาการ: ซุปกอน 3 g, ผงปรุงรส 5.1 g และผงทำน้ำซุป 7.4 g  
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ภาพท่ี 2 ปริมาณโซเดียมและโซเดียมคลอไรดเฉลี่ยในผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรสสูตรลดโซเดียมกลุมตาง ๆ ตอ

หนึ่งหนวยบริโภค  

 

ตารางท่ี 12 จำนวนตัวอยางในแตละกลุมผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรสสูตรลดโซเดียม และปริมาณโซเดียมลดลงเฉลี่ย 

 

กลุมผลิตภัณฑ 

ประเภทผงปรุงรส 

จำนวนท้ังหมด

(ตัวอยาง) 

จำนวนตัวอยาง 

ท่ีลดปริมาณ

โซเดียม (%) 1  

ปริมาณโซเดียม (มก.) 
ปริมาณโซเดียม

ลดลงเฉล่ีย (%) 
สูตรปกติ 

เฉล่ีย 

สูตรลดโซเดียม 

เฉล่ีย 

1. กลุม S 20 2 (10%) 529 63.4 88.0 

2. กลุม B 56 20 (35.7%) 953 619 36 

3. กลุม E 21 2 (9.5%) 1,226 781 36.3 

 

หมายเหตุ 1 คำนวณจาก จำนวนตัวอยางท่ีลดปริมาณโซเดียมในแตละกลุม x 100 / จำนวนตัวอยางท้ังหมดในแต

ละกลุม  

 

 

 

 

 

 

 

 

ปริมาณโซเดียมและโซเดียมคลอไรด ตอน้ำหนัก 100 กรัม 

เมื่อพิจารณาผลวิเคราะหปริมาณโซเดียมและโซเดียมคลอไรดตอน้ำหนกั 100 กรัม ดังแสดงในตารางท่ี 

13 พบวา ผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรสทุกกลุมตัวอยางมีปริมาณโซเดียมและโซเดียมคลอไรดเฉลี่ยสูงกวา 600 

มิลลิกรัม โดยกลุมผลิตภัณฑซุปกอนมีปริมาณโซเดียมอยูในชวง 1,841-23,981 มิลลิกรัม และมีคาเฉลี่ยเทากับ 

16,091 มิลลิกรัม กลุมผลิตภัณฑผงปรุงรสมีปริมาณโซเดียมอยูในชวง 4,465-22,183 มิลลิกรัม และมีคาเฉลี่ย

เทากับ 15,822 มิลลิกรัม กลุมผลิตภัณฑผงปรุงอาหารสำเร็จรูป มีปริมาณโซเดียมอยูในชวง 1,182-22,680 

มิลลิกรัม และมีคาเฉลี่ยเทากับ 7,622 มิลลิกรัม กลุมผลิตภัณฑผงชูรส มีปริมาณโซเดียมอยูในชวง 12,112- 

13,356 มิลลิกรัม และมีคาเฉลี่ยเทากับ 12,590 มิลลิกรัม กลุมผลิตภัณฑผงทำน้ำซุปมีปริมาณโซเดียมอยูในชวง 
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6,389-20,230 มิลลิกรัม และมีคาเฉลี่ยเทากับ 15,998 มิลลิกรัม กลุมผลิตภัณฑผงปรุงรสสำหรับขนมขบเคี้ยว มี

ปริมาณโซเดียมอยูในชวง 2,127-14,467 มิลลิกรัม และมีคาเฉลี่ยเทากับ 7,117 มิลลิกรัม   

 

ประเทศไทยไดกำหนดการบริโภคเกลือและโซเดียมเปน 1 ใน 9 เปาหมายและตัวชี้วัดระดับโลกในการ

ปองกันและควบคุมโรคไมติดตอ ภายในป 2568 โดยตั้งเปาลดการบริโภคเกลือและโซเดียมลงรอยละ 30 โรคความ

ดันโลหิตสูง ลดลงรอยละ 25 (กรมควบคุมโรค, 2563) หรือบริโภคเกลือนอยกวา 5 กรมั/วัน หรือโซเดียมนอยกวา 

2,000 มิลลิกรัมตอวัน (WHO, 2013) องคการอนามัยโลกแนะนำใหลดแหลงของโซเดียมท้ังหมดในอาหาร รวมท้ัง

วัตถุเจือปนอาหาร ซึ่งเปนการแนะนำใหอาหารที่มีปริมาณโซเดียมสูงท่ีแสดงในฉลากโภชนาการ ควรปรับสูตรใหมี

ปริมาณโซเดียมลดลง ในการศึกษานี้ผลของปริมาณโซเดียมและโซเดียมคลอไรดในผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรส 

แสดงใหเห็นวาควรดำเนินการประชาสัมพันธใหผูบริโภครับรูเกี ่ยวกับปริมาณโซเดียมของผลิตภัณฑ โดยการ

ผลักดันใหมีการแสดงฉลากโภชนาการและกำหนดหนึ่งหนวยบริโภคของผลิตภัณฑ ซึ่งอาจจะทำใหผูบริโภคเลือก

ซ้ือไดงายข้ึนจากขอมูลปริมาณโซเดียมของผลิตภัณฑ (Martins et al., 2015) ท่ีสำคัญการใชปรุงอาหารในปริมาณ

ท่ีเหมาะสมจะไดรับปริมาณโซเดียมท่ีไมสูงเกินไป 

 
ตารางท่ี 13 ปริมาณโซเดียมและโซเดียมคลอไรดตอน้ำหนัก 100 กรัม 

 

กลุมผลิตภัณฑ 

ประเภทผงปรุงรส 

ชวงระหวาง 

(มิลลิกรัมตอน้ำหนัก 100 กรัม) 

คาเฉล่ีย  

(มิลลิกรัมตอน้ำหนัก 100 กรัม) 

โซเดียม โซเดียมคลอไรด โซเดียม โซเดียมคลอไรด 

1. S 1,841 - 23,981 390 - 4,600 16,091 2,789 

2. B 4,465 - 22,183 1,005 - 3,950 15,822 3,002 

3. C 1,182 - 22,680 275 - 4,150 7,622 1,414 

4. D 12,112 - 13,356 1,265 - 1,280 12,590 1,268 

5. E 6,389 - 20,230 1,035 - 4,250 15,998 2,996 

6. F 2,127 - 14,467 385 – 2,820 7,117 1,307 

 

 

 

ปริมาณโซเดียม และโซเดียมคลอไรดในแตละตัวอยาง 

ผงปรุงรสในแตละตัวอยางมีปริมาณโซเดียม และโซเดียมคลอไรดแตกตางกันขึ้นอยูกับสวนประกอบ  

ตาง ๆ ดังแสดงในตารางที่ 14-19 ซึ่งแหลงของโซเดียมนอกจากเกลือ ยังมีโซเดียมแฝงจากวัตถุเจือปนอาหารท่ี
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ไมไดมีรสชาติเค็มเหมือนเกลือ จึงเปนปจจัยสำคัญท่ีทำใหมีการเติมผงปรุงรสปริมาณมากเกินไปในการประกอบ

อาหาร โดยจากผลวิเคราะหปริมาณโซเดียมของผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรส แสดงใหเห็นวา ผงปรุงรสหลาย

ตัวอยางมีปริมาณโซเดียมสูงมากกวา 2,000 มิลลิกรัมตอหนึ่งหนวยบริโภค และสวนใหญเปนผงปรุงรสสำหรับ

ประกอบอาหารที่มีรสชาติออน ไดแก C1 (ผงทำแกงจืด) 3,289 มิลลิกรัม, C2, C4 และ C5 (ผงทำตมยำ) เฉลี่ย 

2,393.3 มิลลิกรัม, C3 และ C8 (ผงทำแกงเลียง) เฉลี่ย 2,290 มิลลิกรัม, C6 (ผงทำทอดกระเทียม) 2,228 

มิลลิกรัม, C7 (ผงทำขาวหมกไก)  2,198 มิลลิกรัม และ C9 (ผงทำบักกุดเต) 2,027 มิลลิกรัม  

 

ตารางท่ี 14 ปริมาณโซเดียม และโซเดียมคลอไรดในผลิตภัณฑซุปกอน จำนวน 20 ตัวอยาง 

 

รหัสตัวอยาง 
มิลลิกรัม ตอน้ำหนัก 100 กรัม มิลลิกรัม ตอหนึ่งหนวยบริโภค (3 กรัม)  

โซเดียม โซเดียมคลอไรด โซเดียม โซเดียมคลอไรด 

S1 23,981 4,600 719 138 

S2 21,122 3,870 634 116 

S3 21,054 2,765 632 83 

S4 20,026 3,110 601 93 

S5 19,466 3,055 584 92 

S6 19,412 3,735 582 112 

S7 18,725 2,950 562 89 

S8 18,722 3,650 562 110 

S9 18,571 3,200 557 96 

S10 18,508 3,850 555 116 

S11 18,107 2,655 543 80 

S12 17,807 2,590 534 78 

S13 17,038 2,635 511 79 

S14 16,415 2,405 492 72 

S15 15,701 2,930 471 88 

S16 11,563 2,070 347 62 

S17 11,166 2,220 335 67 

S18 10,200 2,620 306 79 

S19 2,385 470 72 14 

S20 1,841 390 55 12 
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ตารางท่ี 15 ปริมาณโซเดียม และโซเดียมคลอไรดในผลิตภัณฑผงปรงุรส จำนวน 56 ตัวอยาง 

 

รหัสตัวอยาง 
มิลลิกรัม ตอน้ำหนัก 100 กรัม มิลลิกรัม ตอหนึ่งหนวยบริโภค (5.1 กรัม)  

โซเดียม โซเดียมคลอไรด โซเดียม โซเดียมคลอไรด 

B1 22,183 3,950 1,131 201 

B2 21,568 4,000 1,100 204 

B3 21,438 4,000 1,093 204 

B4 21,427 3,750 1,093 191 

B5 21,018 3,950 1,072 201 

B6 20,989 3,800 1,070 194 

B7 20,788 4,000 1,060 204 

B8 20,760 4,150 1,059 212 

B9 20,632 3,750 1,052 191 

B10 20,229 3,800 1,032 194 

B11 20,088 3,800 1,024 194 

B12 20,052 3,650 1,023 186 

B13 20,012 3,850 1,021 196 

B14 19,942 3,550 1,017 181 

B15 19,915 3,550 1,016 181 

B16 19,611 3,800 1,000 194 

B17 19,494 3,600 994 184 

B18 19,459 3,650 992 186 

B19 19,454 3,700 992 189 

B20 19,427 3,350 991 171 

B21 19,251 3,850 982 196 

B22 19,199 3,850 979 196 

B23 19,016 3,850 970 196 

B24 18,818 3,400 960 173 

B25 18,152 3,300 926 168 
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รหัสตัวอยาง 
มิลลิกรัม ตอน้ำหนัก 100 กรัม มิลลิกรัม ตอหนึ่งหนวยบริโภค (5.1 กรัม)  

โซเดียม โซเดียมคลอไรด โซเดียม โซเดียมคลอไรด 

B26 18,127 3,900 924 199 

B27 17,936 2,880 915 147 

B28 17,906 3,300 913 168 

B29 17,419 3,650 888 186 

B30 16,919 2,915 863 149 

 

 

ตารางท่ี 15 ปริมาณโซเดียม และโซเดียมคลอไรดในผลิตภัณฑผงปรงุรส จำนวน 56 ตัวอยาง (ตอ) 

 

รหัสตัวอยาง 
มิลลิกรัม ตอน้ำหนัก 100 กรัม มิลลิกรัม ตอหนึ่งหนวยบริโภค (5.1 กรัม)  

โซเดียม โซเดียมคลอไรด โซเดียม โซเดียมคลอไรด 

B31 16,640 2,905 849 148 

B32 16,621 3,350 848 171 

B33 16,483 3,020 841 154 

B34 15,809 3,050 806 156 

B35 14,804 2,990 755 152 

B36 14,494 2,330 739 119 

B37 14,195 2,650 724 135 

B38 14,106 2,405 719 123 

B39 13,559 2,630 692 134 

B40 13,458 2,280 686 116 

B41 13,285 2,695 678 137 

B42 12,857 2,525 656 129 

B43 11,870 2,455 605 125 

B44 11,091 2,250 566 115 

B45 11,066 2,125 564 108 

B46 10,172 1,795 519 92 

B47 10,050 2,750 513 140 

B48 9,608 2,145 490 109 
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รหัสตัวอยาง 
มิลลิกรัม ตอน้ำหนัก 100 กรัม มิลลิกรัม ตอหนึ่งหนวยบริโภค (5.1 กรัม)  

โซเดียม โซเดียมคลอไรด โซเดียม โซเดียมคลอไรด 

B49 9,054 1,680 462 86 

B50 9,032 1,985 461 101 

B51 8,488 1,505 433 77 

B52 6,815 1,555 348 79 

B53 6,115 1,270 312 65 

B54 5,618 1,215 287 62 

B55 5,021 990 256 50 

B56 4,465 1,005 228 51 

 

 

 

 

 

 

ตารางท่ี 16 ปริมาณโซเดียม และโซเดียมคลอไรดในผลิตภัณฑผงปรงุอาหารสำเร็จรูป จำนวน 109 ตัวอยาง 

 

รหัสตัวอยาง 
มิลลิกรัม ตอน้ำหนัก 100 กรัม มิลลิกรัม ตอหนึ่งหนวยบริโภค (14.5 กรัม)  

โซเดียม โซเดียมคลอไรด โซเดียม โซเดียมคลอไรด 

C1 22,680 4,150 3,289 602 

C2 17,485 3,150 2,535 457 

C3 16,593 2,520 2,406 365 

C4 16,472 2,705 2,388 392 

C5 15,559 2,860 2,256 415 

C6 15,363 2,670 2,228 387 

C7 15,161 2,950 2,198 428 

C8 14,996 2,640 2,174 383 

C9 13,976 2,650 2,027 384 

C10 13,100 2,175 1,900 315 

C11 12,919 2,580 1,873 374 
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รหัสตัวอยาง 
มิลลิกรัม ตอน้ำหนัก 100 กรัม มิลลิกรัม ตอหนึ่งหนวยบริโภค (14.5 กรัม)  

โซเดียม โซเดียมคลอไรด โซเดียม โซเดียมคลอไรด 

C12 12,098 2,260 1,754 328 

C13 12,093 2,430 1,753 352 

C14 11,598 1,940 1,682 281 

C15 11,597 1,930 1,682 280 

C16 11,536 2,160 1,673 313 

C17 11,486 1,940 1,665 281 

C18 11,379 2,205 1,650 320 

C19 11,249 1,775 1,631 257 

C20 10,858 2,325 1,574 337 

C21 10,728 1,870 1,556 271 

C22 10,530 1,655 1,527 240 

C23 10,465 2,195 1,517 318 

C24 10,119 1,975 1,467 286 

C25 9,996 1,705 1,449 247 

C26 9,970 1,520 1,446 220 

C27 9,949 1,910 1,443 277 

C28 9,612 2,045 1,394 297 

C29 9,582 1,740 1,389 252 

C30 9,577 1,680 1,389 244 

C31 9,264 1,710 1,343 248 

 

ตารางท่ี 16 ปริมาณโซเดียม และโซเดียมคลอไรดในผลิตภัณฑผงปรงุอาหารสำเร็จรูป จำนวน 109 ตัวอยาง (ตอ) 

 

รหัสตัวอยาง 
มิลลิกรัม ตอน้ำหนัก 100 กรัม มิลลิกรัม ตอหนึ่งหนวยบริโภค (14.5 กรัม)  

โซเดียม โซเดียมคลอไรด โซเดียม โซเดียมคลอไรด 

C32 9,123 1,680 1,323 244 

C33 8,955 1,635 1,298 237 

C34 8,926 1,435 1,294 208 

C35 8,858 1,535 1,284 223 
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รหัสตัวอยาง 
มิลลิกรัม ตอน้ำหนัก 100 กรัม มิลลิกรัม ตอหนึ่งหนวยบริโภค (14.5 กรัม)  

โซเดียม โซเดียมคลอไรด โซเดียม โซเดียมคลอไรด 

C36 8,636 1,480 1,252 215 

C37 8,631 1,505 1,251 218 

C38 8,595 1,720 1,246 249 

C39 8,473 1,660 1,229 241 

C40 8,382 1,610 1,215 233 

C41 8,323 1,550 1,207 225 

C42 8,251 1,395 1,196 202 

C43 8,186 1,440 1,187 209 

C44 8,159 1,465 1,183 212 

C45 8,082 1,430 1,172 207 

C46 8,007 1,365 1,161 198 

C47 7,953 1,265 1,153 183 

C48 7,808 1,425 1,132 207 

C49 7,803 1,460 1,131 212 

C50 7,462 1,225 1,082 178 

C51 7,381 1,350 1,070 196 

C52 7,224 1,010 1,047 146 

C53 7,182 1,500 1,041 218 

C54 6,874 1,100 997 160 

C55 6,832 1,435 991 208 

C56 6,776 1,200 983 174 

C57 6,679 1,200 968 174 

C58 6,670 1,280 967 186 

C59 6,622 1,340 960 194 

C60 6,555 1,180 950 171 

C61 6,550 1,195 950 173 

C62 6,530 1,250 947 181 

 

ตารางท่ี 16 ปริมาณโซเดียม และโซเดียมคลอไรดในผลิตภัณฑผงปรงุอาหารสำเร็จรูป จำนวน 109 ตัวอยาง (ตอ) 
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รหัสตัวอยาง 
มิลลิกรัม ตอน้ำหนัก 100 กรัม มิลลิกรัม ตอหนึ่งหนวยบริโภค (14.5 กรัม)  

โซเดียม โซเดียมคลอไรด โซเดียม โซเดียมคลอไรด 

C63 6,360 1,265 922 183 

C64 6,322 1,095 917 159 

C65 6,070 1,100 880 160 

C66 6,009 1,325 871 192 

C67 5,972 1,120 866 162 

C68 5,795 1,035 840 150 

C69 5,736 1,135 832 165 

C70 5,716 1,320 829 191 

C71 5,590 1,165 811 169 

C72 5,419 1,185 786 172 

C73 5,407 1,065 784 154 

C74 5,377 1,045 780 152 

C75 5,068 905 735 131 

C76 5,041 925 731 134 

C77 4,938 1,000 716 145 

C78 4,924 1,560 714 226 

C79 4,914 1,070 713 155 

C80 4,785 970 694 141 

C81 4,754 925 689 134 

C82 4,751 1,080 689 157 

C83 4,638 915 673 133 

C84 4,636 830 672 120 

C85 4,620 930 670 135 

C86 4,433 765 643 111 

C87 4,371 710 634 103 

C88 4,321 795 627 115 

C89 4,181 900 606 131 

C90 4,134 855 599 124 



46 
 

รหัสตัวอยาง 
มิลลิกรัม ตอน้ำหนัก 100 กรัม มิลลิกรัม ตอหนึ่งหนวยบริโภค (14.5 กรัม)  

โซเดียม โซเดียมคลอไรด โซเดียม โซเดียมคลอไรด 

C91 4,068 715 590 104 

C92 4,041 875 586 127 

C93 4,038 680 586 99 

 

ตารางท่ี 16 ปริมาณโซเดียม และโซเดียมคลอไรดในผลิตภัณฑผงปรงุอาหารสำเร็จรูป จำนวน 109 ตัวอยาง (ตอ) 

 

รหัสตัวอยาง 
มิลลิกรัม ตอน้ำหนัก 100 กรัม มิลลิกรัม ตอหนึ่งหนวยบริโภค (14.5 กรัม)  

โซเดียม โซเดียมคลอไรด โซเดียม โซเดียมคลอไรด 

C94 3,902 550 566 80 

C95 3,720 645 539 94 

C96 3,622 630 525 91 

C97 3,597 775 522 112 

C98 3,535 650 513 94 

C99 3,348 705 485 102 

C100 3,244 750 470 109 

C101 3,137 705 455 102 

C102 3,091 690 448 100 

C103 2,728 730 396 106 

C104 2,460 655 357 95 

C105 2,392 535 347 78 

C106 2,080 460 302 67 

C107 2,056 435 298 63 

C108 1,803 385 261 56 

C109 1,182 275 171 40 

 

ตารางท่ี 17 ปริมาณโซเดียม ในผลิตภัณฑผงชูรส จำนวน 8 ตัวอยาง  
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รหัสตัวอยาง 
มิลลิกรัม ตอน้ำหนัก 100 กรัม มิลลิกรัม ตอหนึ่งหนวยบริโภค (1 กรัม)  

โซเดียม โซเดียมคลอไรด โซเดียม โซเดียมคลอไรด 

D1 13,356 1,280 134 13 

D2 12,829 1,275 128 13 

D3 12,730 1,290 127 13 

D4 12,644 1,280 126 13 

D5 12,635 1,255 126 13 

D6 12,223 1,255 122 13 

D7 12,192 1,240 122 12 

D8 12,112 1,265 121 13 

 

 

 

ตารางท่ี 18 ปริมาณโซเดียม และโซเดียมคลอไรดในผลิตภัณฑผงทำน้ำซุป จำนวน 21 ตัวอยาง 

 

รหัสตัวอยาง 
มิลลิกรัม ตอน้ำหนัก 100 กรัม มิลลิกรัม ตอหนึ่งหนวยบริโภค (7.4 กรัม)  

โซเดียม โซเดียมคลอไรด โซเดียม โซเดียมคลอไรด 

E1 20,230 4,250 1,497 315 

E2 20,126 3,195 1,489 236 

E3 19,785 3,700 1,464 274 

E4 19,776 3,550 1,463 263 

E5 19,720 3,600 1,459 266 

E6 19,368 3,700 1,433 274 

E7 18,596 3,300 1,376 244 

E8 18,541 3,450 1,372 255 

E9 18,229 3,650 1,349 270 

E10 17,441 3,060 1,291 226 

E11 16,943 3,400 1,254 252 

E12 15,868 3,100 1,174 229 

E13 15,460 2,930 1,144 217 

E14 15,443 2,850 1,143 211 
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รหัสตัวอยาง 
มิลลิกรัม ตอน้ำหนัก 100 กรัม มิลลิกรัม ตอหนึ่งหนวยบริโภค (7.4 กรัม)  

โซเดียม โซเดียมคลอไรด โซเดียม โซเดียมคลอไรด 

E15 14,909 2,640 1,103 195 

E16 14,446 2,800 1,069 207 

E17 12,268 2,400 908 178 

E18 11,328 2,125 838 157 

E19 11,275 2,045 834 151 

E20 9,823 2,130 727 158 

E21 6,389 1,035 473 77 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางท่ี 19 ปริมาณโซเดียม และโซเดียมคลอไรดในผลิตภัณฑผงปรุงรสสำหรับขนมขบเค้ียว จำนวน 38 ตัวอยาง 

 

รหัสตัวอยาง 
มิลลิกรัม ตอน้ำหนัก 100 กรัม มิลลิกรัม ตอหนึ่งหนวยบริโภค (6.7 กรัม)  

โซเดียม โซเดียมคลอไรด โซเดียม โซเดียมคลอไรด 

F1 14,467 2,820 969 189 

F2 12,923 1,790 866 120 

F3 10,163 1,860 681 125 

F4 9,532 1,705 639 114 

F5 9,046 2,455 606 164 

F6 9,003 1,755 603 118 

F7 8,816 1,815 591 122 
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รหัสตัวอยาง 
มิลลิกรัม ตอน้ำหนัก 100 กรัม มิลลิกรัม ตอหนึ่งหนวยบริโภค (6.7 กรัม)  

โซเดียม โซเดียมคลอไรด โซเดียม โซเดียมคลอไรด 

F8 8,219 1,430 551 96 

F9 8,189 1,335 549 89 

F10 7,937 1,455 532 97 

F11 7,927 1,435 531 96 

F12 7,720 1,440 517 96 

F13 7,453 1,335 499 89 

F14 7,337 1,385 492 93 

F15 7,328 1,350 491 90 

F16 7,240 1,245 485 83 

F17 7,192 1,195 482 80 

F18 7,117 1,145 477 77 

F19 7,028 1,365 471 91 

F20 6,985 1,170 468 78 

F21 6,893 1,160 462 78 

F22 6,736 1,240 451 83 

F23 6,734 1,270 451 85 

F24 6,502 1,150 436 77 

F25 6,444 1,325 432 89 

F26 6,318 1,140 423 76 

F27 6,315 1,020 423 68 

F28 6,313 1,130 423 76 

F29 6,041 1,180 405 79 

F30 5,778 1,030 387 69 

F31 5,757 1,175 386 79 

 

ตารางท่ี 19 ปริมาณโซเดียม และโซเดียมคลอไรดในผลิตภัณฑผงปรุงรสสำหรับขนมขบเค้ียว จำนวน 38 ตัวอยาง (ตอ) 
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รหัสตัวอยาง 
มิลลิกรัม ตอน้ำหนัก 100 กรัม มิลลิกรัม ตอหนึ่งหนวยบริโภค (6.7 กรัม)  

โซเดียม โซเดียมคลอไรด โซเดียม โซเดียมคลอไรด 

F32 5,473 960 367 64 

F33 5,252 965 352 65 

F34 4,917 815 329 55 

F35 4,670 885 313 59 

F36 3,955 815 265 55 

F37 2,596 550 174 37 

F38 2,127 385 143 26 

 
สรุป 

 

 จากการสำรวจและเก็บขอมูลของผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรสที่จำหนายในเชิงพาณิชย จำนวน 252 

ตัวอยาง พบวา ตัวอยางโดยสวนใหญมีการแสดงสวนประกอบบนบรรจุภัณฑ รอยละ 97.6 แตผลิตภัณฑนี้ไมแสดง

ฉลากโภชนาการมากถึงรอยละ 81.7 มีตัวอยางท่ีแสดงฉลากโภชนาการเพียง รอยละ 18.3 มีสวนประกอบหลัก คือ 

เกลือ (โซเดียมคลอไรด) น้ำตาล เครื่องเทศ/ สมุนไพร น้ำมัน และเนื้อสัตว นอกจากนี้ยังมีวัตถุเจือปนอาหารที่มี

โซเดียมเปนองคประกอบ ทางดานผลวิเคราะหปริมาณโซเดียมและโซเดียมคลอไรดของผลิตภัณฑ พบวา ผงปรุงรส

ทุกกลุมตัวอยางมีปริมาณโซเดียมสูงกวาโซเดียมคลอไรด แสดงใหเห็นวานอกจากเกลือท่ีเปนแหลงของโซเดียมและ

ใหรสเค็ม ควรใหความสำคัญตอวัตถุเจือปนอาหารที่เปนแหลงของโซเดียมดวย โดยเฉพาะสารเสริมกลิ่นรส สาร

ควบคุมความเปนกรด และสารปองกันการจับตัวเปนกอน ผลิตภัณฑนี้มีปริมาณโซเดียมเฉลี ่ยที่สูงกวา 600 

มิลลิกรัมตอหนึ่งหนวยบริโภค รอยละ 57 ของจำนวนตัวอยางทั้งหมด สวนรอยละ 43 มีปริมาณโซเดียมต่ำกวา 

600 มิลลิกรัมตอหนึ่งหนวยบรโิภค โดยเปนผลิตภัณฑสูตรลดโซเดียม รอยละ 9.5 ดวยผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรส

ยังไมมีประกาศกำหนดใหแสดงฉลากโภชนาการ และไมมีปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง แนวทางในการเลือกใช

ผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรสเพ่ือประกอบอาหาร จึงควรเลือกท่ีมีฉลากโภชนาการสังเกตปริมาณโซเดียม และใชใน

ปริมาณท่ีเหมาะสมหรือเลือกซ้ือผลิตภัณฑสูตรลดโซเดียม 
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9. สรุปผลการติดตามประเมินภายใน  

การดำเนินงานโครงการสำรวจปริมาณโซเดียมและโซเดียมคลอไรดในผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรส ตามท่ีมี

เปาหมายในการเก็บตัวอยางประมาณ 250 ตัวอยาง ผลการดำเนินงานไดเก็บตัวอยาง จำนวน 252 ตัวอยาง 

ประกอบดวย ซุปกอน 20 ตัวอยาง ผงปรุงรส 56 ตัวอยาง ผงปรุงรสอาหารสำเร็จรูป 109 ตัวอยาง ผงชูรส 8 

ตัวอยาง ผงทำน้ำซุป 21 ตัวอยาง และผงปรุงรสสำหรับขนมขบเคี้ยว 38 ตัวอยาง ซึ่งไดมีการดำเนินงานของ

โครงการเรียบรอยแลว  

 

10. ปญหา และอุปสรรคท่ีสำคัญ และการแกไข  

ทางดานปญหาและอุปสรรคของการดำเนินงาน เนื่องดวยสถานการณโควิด-19 สงผลใหการสำรวจขอมูล 

เก็บตัวอยางและวิเคราะหปริมาณโซเดียมตองปฏิบัติตามมาตรการปองกันเชื้อโควิดอยางระมัดระวัง และมีขอจำกัด

การเขาทำงานในหองปฏิบัติการ สงผลใหการเก็บตัวอยางผลิตภัณฑผงปรุงรสในสถานที่ตาง ๆ การเตรียมตัวอยาง

เพื ่อวิเคราะหปริมาณโซเดียม และปริมาณโซเดียมคลอไรดมีความลาชา แนวทางการแกไขจึงปรับแผนการ

ดำเนินงานใหเหมาะสมกับสถานการณ โดยใชการติดตอสื่อสารผานชองทางออนไลน วางแผนการเก็บตัวอยางใน

แตละสถานท่ี สั่งซ้ือสินคาออนไลนและเลือกใชบริการจัดสงพัสดุ 

   

11. ผลงานอื ่น ๆ ที่ได นอกเหนือจากเปาหมายหรือตัวชี ้วัดที ่คาดการณไว (ถามี) โดยควรระบุเนื ้อหา

รายละเอียดและภาพประกอบผลงานท่ีเกิดข้ึน  

 - 
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ภาคผนวก 1 

ขอมูลรหัสของแตละตัวอยางในผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรส 

 

1. ซุปกอน (รหัส S) จำนวน 20 ตัวอยาง 

 

รหัส ตัวอยาง รหัส ตัวอยาง รหัส ตัวอยาง 

S1 ซุปรสหมูกอน S8 ซุปกอน รสตมยำ S15 ซุปกอน รสผัก 

S2 ตมยำกอน S9 ซุปกอน รสไก S16 ซุปกอน รสเน้ือวัว 

S3 ซุปกอน รสหม ู S10 ซุปกอนรสผักออรแกนิค S17 ซุปกอน รสผัก 

S4 ซุปรสเน้ือกอน S11 ซุปกอนรสไก S18 ซุปกอน รสไก 

S5 ซุปรสเห็ดหอมกอน S12 ซุปสุก้ี-ชาบูกอน S19 ซุปกอน รสไก แบบเกลือนอย 

S6 ซุปรสไกกอน S13 ซุปกอนรสหม ู S20 ซุปกอน รสผัก แบบเกลือนอย 

S7 ซุปรสเลง-ตมแซบกอน S14 ซุปกอน รสไก   

 

2. ผงปรุงรส (รหัสตัวอยาง B) จำนวน 56 ตัวอยาง 

 

รหัส ตัวอยาง รหัส ตัวอยาง รหัส ตัวอยาง 

B1 ผงปรุงรสเห็ดหอม B14 ผงรสไก B27 ผงปรุงรสอาหารรสไก 

B2 ผงปรุงรสหม ู B15 ผงปรุงรสอาหารรสไก B28 ผงปรุงรสอาหารรสตมยำ 

B3 ผงปรุงรสไก B16 ผงปรุงอาหารรสไก B29 ผงปรุงรสรสเห็ดหอม 

B4 ผงปรุงรสสูตรเขมขน B17 ผงปรุงอาหารรสไก B30 ผงปรุงรสอาหารรสหม ู

B5 ผงปรุงครบรส รสไก B18 ผงปรุงรส B31 ผงปรุงครบรสรสหม ู

B6 ผงปรุงรสอาหาร รสหม ู B19 ผงปรุงอาหารรสหม ู B32 ผงรสเห็ดหอมออรแกนิค 

B7 ผงปรุงอาหารรสไก B20 ผงปรุงอาหารรสเน้ือ B33 ผงปรุงอาหารรสไก 

B8 ผงปรุงอาหารรสไก B21 ผงปรุงอาหาร รสหม ู B34 ผงปรุงรสสูตรเหด็หอม 

B9 ผงปรุงอาหารรสไก B22 ผงรสหม ู B35 ผงปรุงรสจากผัก สูตรผัดผัก  

ลดโซเดียม 70% 

B10 ผงปรุงครบรสหอมหัวใหญ B23 ผงปรุงอาหารรสหม ู B36 ผงปรุงรสคลีนสูตรไก 

B11 ผงปรุงรสอาหารรสเน้ือ B24 ผงปรุงอาหารรสหม ู B37 ผงปรุงรสคลีนสูตรหม ู

B12 ผงปรุงอาหาร รสหม ู B25 ผงปรุงรส รสไก B38 ผงปรุงรสคลีนสูตรกลมกลอม 

B13 ผงปรุงรสอาหารรสไก B26 ผงปรุงรส รสผัก B39 ผงปรุงรสจากผักสูตรเห็ดหอม  

ลดโซเดียม 65% 
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2. ผงปรุงรส (รหัสตัวอยาง B) จำนวน 56 ตัวอยาง (ตอ) 

 

รหัส ตัวอยาง รหัส ตัวอยาง 

B40 ผงปรุงรสสูตรดั้งเดิม B49 ผงปรุงรสเห็ดหอมคีโต 

B41 ผงปรุงรสจากผัก สูตรดั้งเดิม ลดโซเดียม 55% B50 ผงปรุงรสอาหารคลีนสูตรครัวไทย 

B42 ผงปรุงรสจากผัก สูตรสำหรับเด็กตนตำรับ  

ลดโซเดียม 70% 

B51 ผงปรุงรสหมูคีโต 

B43 ผงปรุงรสอาหารคลีน สูตรคลีนตนตำรับ  

ลดโซเดียม 85% 

B52 ผงปรุงรสอาหารคลีนสูตรตนตำรับ 

B44 ผงปรุงรสลดโซเดียม-ไมใสน้ำตาล สูตร

พริกไทยดำ 

B53 ผงปรุงรสอาหารคลีน สูตรสำหรับผัด  

ลดโซเดียม 75% 

B45 ผงปรุงรสรสตนตำรับ B54 ผงปรุงรสอาหารคลีนสูตรพริกไทยดำ 

B46 ผงปรุงรสไกคีโต B55 ผงปรุงรสจากผัก สูตรลดโซเดียม 60% (1) 

B47 ผงปรุงอาหารรสหมูสูตรลดโซเดียม B56 ผงปรุงรสจากผัก สูตรลดโซเดียม 60% (2) 

B48 ผงปรุงรสคลีนสูตรเห็ดหอม   

 

3. ผงปรุงอาหารสำเร็จรูป (รหัสตัวอยาง C) จำนวน 109 ตัวอยาง 

 

รหัส ตัวอยาง รหัส ตัวอยาง 

C1 ผงปรุงแกงจืด C16 ผงหมักไก 

C2 ผงปรุงตมยำ C17 ผงปรุงน้ำยำ 

C3 ผงปรุงแกงเลียง C18 ผงหมักไก 

C4 ผงปรุงตมยำหมอไฟ C19 ผงปรุงสำเร็จรูปรสแกงสม 

C5 ผงปรุงตมยำ C20 ผงทำแหนม 

C6 ผงปรุงอาหารทอดกระเทียมพริกไทย C21 ผงทำหมูแดง 

C7 ผงทำขาวหมกไก C22 เครื่องแปรุงสำเร็จชนิดผง 

C8 ผงปรุงแกงเลียง C23 ผงปรุงรสคลีน สูตรผงหมักไกสไปซ่ี 

C9 ผงทำบักกุดเต C24 ผงทำแกงปาปรุงสำเร็จ 

C10 ผงปรุงรสผัดกะเพรา C25 ผงหมักยาง 
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C11 ผงปรุงขาวหมกไก C26 ผงปรุงกุงทอดเกลือพริกไทย 

C12 ผงปรุงแกงเลียง C27 ผงทำแกงสม 

C13 ผงปรุงแกงเลียงก่ึงสำเร็จรูป C28 ผงทำแกงออมปรุงสำเร็จ 

C14 ผงปรุงแกงสม C29 ผงทำหมูแดง 

C15 ผงปรุงขาวซอย C30 ผงปรุงลาบ-น้ำตก 

 

3. ผงปรุงอาหารสำเร็จรูป (รหัสตัวอยาง C) จำนวน 109 ตัวอยาง (ตอ) 

 

รหัส ตัวอยาง รหัส ตัวอยาง 

C46 ผงทำค่ัวกลิ้ง C78 ผงหมักหมูแดง 

C47 ผงทำพะโล C79 ผงปรุงแกงกะหรี่ 

C48 ผงทำยำแซบมะนาว C80 ผงผัดพริกไทยดำ 

C49 ผงปรุงแกงปา C81 ผงผัดพริกไทยดำ 

C50 ผงหมักเนื้อรสกระเทียมพริกไทย C82 ผงปรุงรสลาบ-น้ำตก 

C51 ผงปรุงอบวุนเสน C83 ผงปรุงน้ำยำคลีน 

C52 ผงทำพะโลไทยปรุงสำเร็จ C84 ผงหมักสะเตะ 

C53 ผงปรุงนึ่งมะนาว C85 ผงปรุงรสทำไกสไปซ่ีชิลลี่ 

C54 ผงหมักหมูแดง C86 ผงทำแกงเขียวหวาน 

C55 ผงทำตมขา C87 ผงทำน้ำราดหมูแดง 

C56 ผงทำผัดผงกะหรี่ C88 ผงปรุงไกน้ำแดง 

C57 ผงทำยำวุนเสน C89 ผงน้ำจิ้มแจว 

C58 ผงปรุงค่ัวกลิ้ง C90 ผงปรุงรสลาบ-น้ำตกคลีน 

C59 ผงปรุงรสทำผัดซีอ๊ิว C91 ผงปรุงรสขาวผัดกะเพรา 

C60 ผงหมักไกรสแซบ C92 ผงปรุงน้ำจิ้มแจวเผ็ดมาก 

C61 ผงปรุงสำเร็จคลีน ลาบ-น้ำตก C93 ผงหมักทอดกรอบ 

C62 ผงทำน้ำเกรวี่สำหรับไก C94 ผงปรุงแกงเผ็ด 

C63 ผงตมยำก่ึงสำเร็จรูป C95 ผงปรุงลาบอีสานแซบคลีน 

C64 ผงปรุงแกงเขียวหวาน C96 ผงหมักสะเตะ 

C65 ผงปรุงรสคลีน สูตรยำจี๊ดจาด C97 ผงปรุงรสสำหรับหมูปง 

C66 ผงปรุงแกงสมก่ึงสำเร็จรูป C98 ผงปรุงแกงเขียวหวาน 
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C67 ผงปรุงสำหรับไกยาง C99 ผงปรุงปลาราดพริก 3 รส 

C68 ผงปรุงแกงสม C100 ผงปรุงรสกระเทียมพริกไทย 

C69 ผงทำน้ำเกรวี่สำหรับเนื้อวัว C101 ผงปรุงขาวผัดกะเพราคลีน 

C70 ผงปรุงสำเร็จคลีน น้ำยำแซบ C102 ผงปรุง 3 รส 

C71 ผงปรุงรสสมตำไทย C103 ผงปรุงน้ำจิ้มแจวคลีน 

C72 ผงทำน้ำจิ้มซีฟูดส C104 ผงทำแกงกะหรี่ 

C73 ผงทำผัดผงกะหรี่ C105 ผงทำแกงมัสม่ัน 

C74 ผงปรุงสมตำ C106 ผงทำน้ำพริกกะปก่ึงสำเร็จรูป 

C75 ผงหมักไกสไปซ่ี C107 ผงทำน้ำจิ้มสะเตะ 

C76 ผงปรุงรสผัดไทย C108 ผงทำผัดเปรี้ยวหวาน 

C77 ผงทำลาบค่ัวเมืองเหนือ C109 ผงทำน้ำจิ้มสะเตะ 

4. ผงชูรส (รหัสตัวอยาง D) จำนวน 8 ตัวอยาง  

 

รหัส ตัวอยาง รหัส ตัวอยาง   

D1 ผงชูรสแท D4 ผงชูรสแท D7 ผงชูรส 

D2 ผงชูรสแท D5 ผงชูรสแท D8 ผงชูรส 

D3 ผงชูรสแท D6 ผงชูรส   

 

5. ผงทำน้ำซุป (รหัสตัวอยาง D) จำนวน 21 ตัวอยาง  

 

รหัส ตัวอยาง รหัส ตัวอยาง รหัส ตัวอยาง 

E1 ผงทำน้ำซุปรสผัก E8 ผงทำน้ำซุป E15 ผงทำน้ำกวยเตี๋ยวเรือ 

E2 ผงทำน้ำซุปกวยเตี๋ยว E9 ผงทำน้ำซุปรสไก E16 ผงทำน้ำซุปกวยเตี๋ยวน้ำขน 

E3 ผงทำน้ำซุปรสไก E10 ผงทำซุปน้ำใส E17 ผงทำน้ำซุปชาบูเห็ดหอม 

E4 ผงทำซุปน้ำใส E11 ผงทำซุปน้ำขน E18 ผงทำซุปตุน 

E5 ผงปรุงรสน้ำซุป E12 ผงทำน้ำกวยเตี๋ยวหมู E19 ผงทำน้ำซุปคลีน ลดโซเดียม 80% 

E6 ผงปรุงซุปผัก E13 ผงทำน้ำกวยเตี๋ยวไก E20 ผงทำน้ำซุปสูตรคลีน 

E7 ผงทำน้ำซุปกวยเตี๋ยวน้ำใส E14 ผงทำซุปน้ำขน E21 ผงทำน้ำซุปกวยเตี๋ยวเรือ 

 

6. ผงปรุงรสสำหรับขนมขบเค้ียว (รหัสตัวอยาง F) จำนวน 38 ตัวอยาง  
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รหัส ตัวอยาง รหัส ตัวอยาง รหัส ตัวอยาง 

F1 รสพริกเสฉวน หมาลา F14 รสชีส F27 รสหมาลา 

F2 รสตมยำ F15 รสฮอท แอนด สไปซ่ี F28 รส โนริสาหราย 

F3 รสบารบีคิว F16 รสปาปริกา F29 รสพิซซา 

F4 รสพิซซา F17 รสปาปริกา F30 รสฮอท แอนด สไปซ่ี 

F5 รสแซบจี๊ด F18 รสบารบีคิว F31 รสชิลลี่ชสี 

F6 รสปาปริกา F19 รสชีส F32 รส บารบีคิว 

F7 รสชีส F20 รสชีส F33 รสชีส 

F8 รสบารบีคิว F21 รสปาปริกา F34 รสไขเค็ม 

F9 ยัมม่ี ผงปรุงรสบารบีคิว F22 รสชีส F35 รสไขเค็ม 

F10 ปรุงดี ผงปรุงรสวิงกแซบ F23 รสปาปริกา F36 รสพริกหมาลา 

F11 ยัมม่ี ผงปรุงรสวิงกแซบ F24 รสรสชีส F37 รสหมาลา 

F12 รสปาปริกา F25 รสพริกหมาลา F38 รสไขเค็ม 

F13 รสปาปริกา F26 รสโนริสาหราย   

 

ภาคผนวก 2 
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แบบฟอรมท่ีใชในการสำรวจขอมูล 

 

 

ตารางท่ี 2 แบบฟอรมสำรวจขอมูลของผลิตภัณฑผงปรุงรส  

  

ประเภท  ซุปกอน   ผงปรุงรส    ผงปรุงอาหารสำเร็จรูป 

  ผงชูรส    ผงทำน้ำซุป    ผงปรุงรสสำหรับขนมขบเค้ียว 

 

ลำดับ ย่ีหอ/ ช่ือผลิตภัณฑ น้ำหนักบรรจุ  

(กรัม) 

จำนวน ราคา 

(บาท) 

สวนประกอบ 

1      

2      

3      

4      

5      

6      

7      

8      

9      

10      

11      

12      

13      

….      

….      
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ภาคผนวก 3 
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ภาคผนวก 4 

 

1.  ช่ือ-นามสกุล  นางสาววาสนา  นาราศรี   

Miss Wassana  Narasri 

3. ตำแหนงปจจุบัน     นักวิชาการโภชนาการ ชำนาญการ  

4. หนวยงานท่ีสังกัด / ท่ีอยู / โทรศัพท  

  ฝายโภชนาการและสุขภาพ  

  สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

  ท่ีอยู 50 ถ.งามวงศวาน  แขวงลาดยาว  เขตจตุจักร  กรุงเทพฯ  10900 

  โทรศัพท 02-9428629-35  ตอ 1605 โทรศัพทมือถือ  092-4505442 

   e-mail:  ifrwsn@ku.ac.th 

 

5. ประวัติการศึกษา 

 

วุฒิ ช่ือปริญญา สาขาวิชา ป พ.ศ. ช่ือสถานศึกษา 

ปริญญาโท วท.ม. พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรม

เกษตร 

2562 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

ปริญญาตรี วท.บ. วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

การอาหาร 

2548 มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม 

 

6. สาขาวิชาท่ีมีความชำนาญพิเศษ 

- การพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวและขนมไทยทางเลือกเพ่ือสุขภาพ และสำหรับผูปวยเฉพาะโรค 

- การปรับปรุงคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาเครื่องแกงและผลิตภัณฑอาหารไทยพรอมรับประทาน  

- การพัฒนาผลิตภัณฑซอสปรุงอาหาร และน้ำจิ้มตาง ๆ 

 

7.  ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายใน และภายนอกประเทศ 

7.1  งานท่ีอยูในระหวางดำเนินการ :  

7.1.1  โครงการวิจัย 

-  การสำรวจปริมาณโซเดียมและโซเดียมคลอไรดในผลิตภัณฑประเภทผงปรุงรส, 2565 (หัวหนา

โครงการ)  

mailto:ifrwsn@ku.ac.th
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-  การพัฒนาผลิตภัณฑซอสปรุงรสจากผักและสมุนไพรโซเดียมต่ำ, 2564 (หัวหนาโครงการ)  

7.1.2 โครงการพัฒนาวิชาการ  

- การพัฒนาเครื่องแกงอาหารไทยเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา, 2564 (หัวหนาโครงการ)  

- การพัฒนาผลิตภัณฑน้ำสลัดทางเลือกสุขภาพ, 2564 (หัวหนาโครงการ) 

 

7.2 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของทำเสร็จแลว :  

 

- การพัฒนาผลิตภัณฑขนมสำหรับผูท่ีมีความเสี่ยงตอภาวะทุพโภชนาการ, 2563 (หัวหนาโครงการ)   

- การพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวสำหรับผูท่ีตองการควบคุมน้ำหนัก, 2563 (หัวหนาโครงการ)  

- การพัฒนาและถายทอดองคความรูเทคนิคการประกอบอาหารลดหวานมันเค็ม, 2564 (ผูรวมโครงการ) 

- โครงการคุณภาพทางประสาทสัมผัสและคุณคาทางโภชนาการของฟจดไอซ่ิงจากพิวรีถ่ัวขาว, 2552 

(หัวหนาโครงการ) 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑขนมตาลพรอมปรุงดวยไมโครเวฟ, 2554 (หัวหนาโครงการ) 

- โครงการพันธุกลวย ระยะเวลาบมและกรรมวิธีการทำใหแหง : ผลตอปริมาณ resistant starch อัตรา

การยอยดวยเอนไซมและสมบัติเคมีกายภาพ, 2552 

- โครงการการพัฒนาแปงกลวยน้ำวาท่ีมีสมบัติพรีไบโอติก และตานอนุมูลอิสระสำหรับผลิตภัณฑอาหาร

วางเพ่ือสุขภาพ, 2553 

- โครงการเครือขายความรวมมือในการพัฒนาการผลิต เครื่องดื่มลดน้ำตาลท่ีทำจากผลไม พืชผัก และ

สมุนไพร ระดับโรงเรียน 4 ภูมิภาค, 2553 (ผูรวมโครงการ)   

- โครงการการวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑอาหารวางเพ่ือสุขภาพจากแปงกลวยน้ำวาท่ีมีสมบัติพรีไบโอติก และ

ตานอนุมูลอิสระ, 2553 (ผูรวมโครงการ)   

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑใหมเพ่ือจำหนาย ณ หองขายผลิตภัณฑ สถาบันฯ (ซอสเทอริยากิ),2553 

(ผูรวมโครงการ)   

- โครงการ Documentary Research for Health Concerning Food Components, 2553 

(ผูรวมโครงการ)    

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากแปงเสริมแปงและผงอินูลินจากแกนตะวัน, 2554 

(ผูรวมโครงการ)   

- โครงการสงเสริมอาหารสหโภชนดวยการใหขอมูลทางโภชนาการ, 2555 (ผูรวมโครงการ)   

- โครงการการพัฒนาอาหารวางสำหรับการประชุมท่ีไดคุณภาพมาตรฐานดานโภชนาการ, 2555 (ผูรวม

โครงการ)   
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- โครงการการประยุกตใชแผนทดลองแบบแพลกเกตต แอนด เบอรแมนสำหรับผลิตภัณฑขนม

ออนหวานและปราศจากกลูเตน, 2555 (ผูรวมโครงการ) 

- โครงการการศึกษาวิธียกระดับการผลิตขาวฮางชุมชนสูระบบอาหารปลอดภัย และการเพ่ิมคุณคาเชิง

สรางสรรค, 2555 (ผูรวมโครงการ) 

- โครงการการถายทอดเทคโนโลยีเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑทางการเกษตรและควบคุมคุณภาพ ใหแกกลุม

แมบานคลอง 5 จังหวัดปทุมธานี, 2556 

- โครงการการพัฒนานวัตกรรมชุดตำรับอาหารไทยเพ่ือสุขภาพเชิงพาณิชย ภายใตโครงการพัฒนา

อุตสาหกรรมอาหารครบวงจร ภายใตแผนแมบทอุตสาหกรรม พ.ศ. 2553 – 2557 จากสำนักงานเศรษฐกิจ

อุตสาหกรรมในปงบประมาณ 2556 (ผูรวมโครงการ) 

- โครงการนวัตกรรมมาตรฐานรสชาติอาหารไทย ตำรับแกงเขียวหวาน และมัสม่ัน, 2556  

(ผูรวมโครงการ) 

- โครงการเครือขายความรวมมือการพัฒนาและปรับสูตรอาหารใหมีความเค็ม/โซเดียมลดลงเพ่ือคนไทย

มีสุขภาพดี, 2556-2557 (ผูรวมโครงการ)   

- โครงการตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงสมุนไพรสำหรับเตรียมอาหารลดโซเดียม โดยใชเทคนิคดานกลิ่น

รสจากสมุนไพรไทย, 2557 (ผูรวมโครงการ)  

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภคท่ีมีน้ำตาล ไขมัน และโซเดียมต่ำสำหรับผูสูงอายุท่ีมี

ภาวะอวนลงพุง หรือ metabolic syndrome, 2557 (ผูรวมโครงการ)  

- โครงการผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภคชนิดปรับเนื้อสัมผัส และชนิดน้ำตาล ไขมัน และโซเดียมต่ำ 

สำหรับผูสูงอายุท่ีมีปญหาการขบเค้ียวและผูท่ีมีภาวะอวนลงพุง, 2557 (ผูรวมโครงการ) 

- โครงการถายทอดเทคโนโลยีกรรมวิธีผลิตขาวแกงทอด ขาวน้ำผักแทงสูกลุมเปาหมายในพ้ืนท่ีภาคใต, 

2558 (ผูรวมโครงการ) 

- โครงการผลิตภัณฑซอสหมักลดสารกอมะเร็ง ในชื่อ ซุปเปอรซอส, 2558 (ผูรวมโครงการ)   

- โครงการนวัตกรรมเกลือลดโซเดียมเพ่ือสุขภาพ, 2558 (ผูรวมโครงการ)   

- โครงการเครือขายความรวมมือการพัฒนาการผลิตอาหารลดเค็ม (โซเดียม) ตามเกณฑคุณภาพ

มาตราฐานดานโภชนาการในพ้ืนท่ี จังหวัดนครปฐม, 2558 – 2559 (ผูรวมโครงการ)   

- โครงการอาหารไทยมังสวิรัติและอาหารไทยฮาลาลสูตลาดโลก, 2559 (ผูรวมโครงการ) 

- โครงการการปรับลดไขมันอ่ิมตัวและปรับเปลี่ยนชนิดกรดไขมันในผลิตภัณฑเบเกอรี่เพ่ือสงเสริมการ

ผลิตจำหนายเชิงพาณิชย, 2561-2562 (ผูรวมโครงการ) 
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- โครงการการเพ่ิมมูลคาไขเค็มสดเพ่ือเปนผลิตภัณฑอาหารท่ีมีมูลคาสูง, 2562 (ผูรวมโครงการ) 

- ผลิตภัณฑขนมปงหนาเนยกรอบรสช็อคโกแลต, 2563 (ผูรวมโครงการ)  

- การพัฒนาผลิตภัณฑชาผงสำเร็จรูปเพ่ือสุขภาพ, 2563 (ผูรวมโครงการ) 

 

7.3 งานบริการวิชาการท่ีเกี่ยวของทำเสร็จแลว : 

7.3.1 โครงการพัฒนาวิชาการ 

- การพัฒนาผลิตภัณฑซอสเย็นตาโฟ, 2555 (หัวหนาโครงการ)  

- การพัฒนาผลิตภัณฑชาขลูพรอมดื่ม, 2556  (หัวหนาโครงการ) 

- การพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากกากเตาหู, 2558 (หัวหนาโครงการ)  

- การพัฒนาผลิตภัณฑกระเพาะปลาบรรจุในภาชนะปดสนิท, 2559 (หัวหนาโครงการ)  

- การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารไฟเบอรต่ำสำหรับผูปวยสองกลองทางเดินอาหาร, 2562 (หัวหนา

โครงการ) 

- การพัฒนาผลิตภัณฑหอยแมลงภูอบแหงพรอมรับประทาน, 2562 (หัวหนาโครงการ) 

- การพัฒนากลวยแปรรูปเพ่ือการสงออก, 2553 (ผูรวมโครงการ) 

- การพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑปลาสมและไขเค็ม การพัฒนาตำรับอาหารจากปลาสมและไข

เค็มเพ่ือสุขภาพ, 2555 (ผูรวมโครงการ)  

- การพัฒนาผลิตภัณฑถ่ัวปนอนามัย, 2556 (ผูรวมโครงการ)  

- การพัฒนาแปงซาลาเปา, 2556 

- การพัฒนาขาวเกรียบเห็ดฟาง, 2556 (ผูรวมโครงการ)  

- การพัฒนาหอยแผนอบกรอบปรุงรส, 2556 (ผูรวมโครงการ)  

- โครงการท่ีปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ Spice Teriyaki Sauce ใหแกบริษัทอุตสาหกรรมไทย

ปรีดาจำกัด จ.ชลบุรี ภายใตโครงการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารของไทยใหเปนครัวอาหารคุณภาพของโลก ป 

2557  (Thailand Food Quality to the World; TQW), 2557 (ผูรวมโครงการ)  

- โครงการท่ีปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑหมอแกงกลวยหอมทอง ใหแกบริษัทลุงอเนก ขนมหวาน

เมืองเพชร จ.เพชรบุรี ภายใตโครงการเสริมสรางมูลคาทางเศรษฐกิจแกอุตสาหกรรมอาหารและสรางความเชื่อม่ัน

ใหแกคุณคาอาหารของไทย ป 2557 (Thailand Food Forward; TFF), 2557 (ผูรวมโครงการ)  

- การพัฒนาผลิตภัณฑทับทิมกรอบแชเยือกแข็ง (Development of frozen Tub Tim Krob), 

2558 (ผูรวมโครงการ) 
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- การพัฒนาผลิตภัณฑซุปชนิดผงท่ีมีคุณคาโภชนาการครบถวนสำหรับผูสูงอายุ, 2558 (ผูรวม

โครงการ) 

- การพัฒนาน้ำตะไคร น้ำบัวหิมะ และชาเย็นพรอมดื่มบรรจุขวด, 2558 (ผูรวมโครงการ) 

- การพัฒนาผลิตภัณฑแปงคัพเคกสำเร็จรูปในไมโครเวฟ, 2558 (ผูรวมโครงการ) 

- Chang jewel project, 2558 (ผูรวมโครงการ) 

- อาหารลดพลังงาน : ผัดไทยและผัดกระเพรา, 2558 (ผูรวมโครงการ) 

- โครงการท่ีปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ บิสกิตปราศจากกลูเตนไสลิ้นจี่เคลือบช็อคโกแลต ใหแก

บานครูยุ จ. ราชบุรี ภายใตโครงการพัฒนาอุตสากรรมอาหารของไทยใหเปนครัวอาหารคุณภาพของโลก ป 2558 

(Thailand Food Quality to the World; TQW), 2558 (ผูรวมโครงการ)  

 

7.3.2  วิทยากรฝกอบรม  

- วิทยากรฝกอบรมวิชาชีพแกประชาชน รวมกับสำนักสงเสริมและฝกอบรม มหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร เรื่อง ซูชิ: ขาวปนหนาตางๆ โดยใหบริการท้ังภายใน และภายนอกมหาวิทยาลัย เกษตรศาสตร 

ตั้งแต พ.ศ. 2551-2559  

- วิทยากรฝกอบรมวิชาชีพแกประชาชน รวมกับสำนักสงเสริมและฝกอบรม มหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร เรื่อง ขนมครกญ่ีปุน (ทาโกยากิ) พ.ศ. 2553-2554 

- วิทยากรฝกอบรมวิชาชีพแกประชาชน รวมกับสำนักสงเสริมและฝกอบรม มหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร เรื่อง ขนมอบเพ่ือสุขภาพ: ชิฟฟอน พาย บิสกิต และขนมปง, 2553  

- วิทยากรฝกอบรมวิชาชีพแกประชาชน รวมกับสำนักสงเสริมและฝกอบรม มหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร เรื่อง เทคนิคการทำซาลาเปา ตั้งแต พ.ศ. 2554 จนถึงปจจุบัน 

- วิทยากรฝกอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่องการถนอมอาหารและการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารจาก

วัตถุดิบทางการเกษตรตามหลักโภชนาการ ในหัวเรื่อง การทำซาลาเปาไสจากถ่ัวเขียว เนื้อไก และผักตางๆ ของ

โครงการสนับสนุนกิจกรรมการเกษตร และโภชนาการของโรงเรียนตำรวจตระเวนชายแดน ในพ้ืนท่ี 4 จังหวัดภาค

ตะวันตก ตามพระราชดำริของสมเด็จพระเทพฯ พ.ศ. 2552-2553  

- วิทยากรฝกอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร (สับปะรดหยี, เยลลี่

สับปะรด แบบแข็ง และมะละกอหยี) ใหแก พนักงานเคหกิจเกษตร จังหวัดปตตานี, 2553  

- วิทยากรฝกอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง สุขาภิบาลอาหาร และโภชนาการเพ่ือการเตรียม เครื่องดื่ม

ออนหวาน สำหรับกลุมแมบาน ผูประกอบการอาหาร และครูผูรับผิดชอบดานอาหารกลางวันนักเรียน ภายใต

โครงการ “เครื่องดื่มลดน้ำตาล” ณ ศูนยการเรียนรูชุมชนบานสันทราย อ. เทิง จ. เชียงราย, 2553  
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- วิทยากรสาธิตการประกอบอาหาร จากผลิตผลของโครงการหลวง ตั้งแตป พ.ศ. 2551 จนถึง

ปจจุบัน  

- วิทยากรสาธิตการประกอบอาหาร ในงานเกษตรแฟร ประจำป ของมหาวิทยาลัย เกษตรศาสตร 

ตั้งแตป พ.ศ. 2551 จนถึงปจจุบัน  

- วิทยากรสาธิตการประกอบอาหาร ในงานเพ่ือนพ่ึง (ภาฯ) ประจำป ตั้งแตป พ.ศ. 2551-2559  

- วิทยากรสาธิตการประกอบอาหาร ในงานวาระครบรอบ 72 ป วันสถาปนามหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร และ 46 ป สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑ ประจำป 2558 

- วิทยากรฝกอบรม ทางดานการพัฒนาตำรับอาหารลดโซเดียมของสำนักงานกองทุนการสรางเสริม

สุขภาพ (สสส.) ตั้งแตป 2560 จนถึงปจจุบัน  

 


