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ABSTRACT 
 

 The consumption of plant-based food products promotes the environment and health by 
reducing the risk of chronic non-communicable diseases from phytochemicals in plants with antioxidant 
effects. Nowadays, consumers are increasingly interested in plant-based food and beverage products, 
including seasonings. Therefore, the objective was to study the effects of consuming different types of 
seasoning on antioxidant capacity, appetite, and sensory acceptance in healthy subjects. This study was 
a randomized cross-over design, 30 healthy subjects were divided into three groups: fish sauce, low sodium 
fish sauce substituted, and low sodium fish sauce. All groups consumed vegetable broth mixed with each 
seasoning, separated by a washout period of 1  week. Blood samples and appetite assessment were 
collected at 0, 30, 60, 120, 180, and 240 min. The sensory acceptance was performed after 240 min. The 
results showed no significant difference between groups (p > 0.05) in serum antioxidant capacity and 
changes in hunger, fullness, satiety, and appetite scores. The sensory acceptance found that low sodium 
fish sauce substituted had no different odor liking score with low sodium fish sauce. The liking scores of 
color, taste, and overall liking were not different from the two types of fish sauce. Therefore, low sodium 
fish sauce substituted can be used to cook food instead of fish sauce containing fish. 
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บทความวิจยั 

ผลของเคร่ืองปรงุรสท่ีต่างชนิดกนัต่อค่าความสามารถในการต้านอนุมลูอิสระในเลือด  

ความอยากอาหาร และการยอมรบัทางประสาทสมัผสัในผูท่ี้มีสขุภาพดี 
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อจัฉราวลี วงศร์ะวีกลุ3 ฉัตรภา หตัถโกศล1* 
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บทคดัย่อ 
 

 การบรโิภคผลติภณัฑ์อาหารจากพชืช่วยส่งเสรมิสิง่แวดล้อมและสุขภาพโดยช่วยลดความเสีย่งต่อ
การเกดิโรคไม่ตดิต่อเรือ้รงัจากสารพฤกษเคมใีนพชืทีม่ฤีทธิใ์นการตา้นอนุมลูอสิระ ปัจจุบนัผูบ้รโิภคใหค้วามสนใจ
ผลติภณัฑอ์าหารและเครือ่งดื่มจากพชืมากขึน้รวมถงึเครือ่งปรุงรส ดงันัน้วตัถุประสงคเ์พือ่ศกึษาผลของการบรโิภค
เครื่องปรุงรสที่ต่างชนิดกนัต่อค่าความสามารถในการต้านอนุมูลอสิระ ความอยากอาหาร และการยอมรบัทาง
ประสาทสมัผสัในผูท้ีม่สีุขภาพด ีโดยเป็นการวจิยัเชงิทดลองแบบไขว้ในผู้ทีม่สีุขภาพด ี 30 คน แบ่งเป็น 3 กลุ่ม 
ได้แก่ น ้าปลาสูตรปกต ิเครื่องปรุงรสทดแทนน ้าปลาสูตรลดโซเดยีม และน ้าปลาสตูรลดโซเดยีม ทุกกลุ่มบรโิภค
อาหารทดลองในรูปแบบน ้าซุปผกัที่ผสมเครื่องปรุงรสแต่ละชนิด ระยะพกัระหว่างการทดลอง 1 สปัดาห์ เก็บ
ตวัอย่างเลอืดและแบบประเมนิความอยากอาหารนาททีี ่0, 30, 60, 120, 180 และ 240 การยอมรบัทางประสาท
สมัผสัเกบ็ขอ้มลูหลงั 240 นาท ีผลการศกึษาไม่พบความแตกต่างระหว่างกลุ่ม (p > 0.05) ของค่าความสามารถใน
การต้านอนุมูลอสิระในเลอืดและการเปลี่ยนแปลงความหวิ ความอิม่ ความเต็มอิม่ และความอยากอาหาร การ
ยอมรบัทางประสาทสมัผสัพบว่าเครื่องปรุงรสทดแทนน ้าปลาสูตรลดโซเดียมมีคะแนนความชอบด้านกลิ่นไม่
แตกต่างจากน ้าปลาสตูรลดโซเดยีม ส าหรบัคะแนนความชอบดา้นส ีรสชาต ิและความชอบโดยรวมไมแ่ตกต่างจาก
น ้าปลาทัง้สองชนิด ดงันัน้เครือ่งปรงุรสทดแทนน ้าปลาสตูรลดโซเดยีมสามารถน าไปใชป้รุงประกอบอาหารทดแทน
การใชน้ ้าปลาทีม่สีว่นประกอบจากปลาได ้
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บทน า 
ในช่วงปีที่ผ่านมาอาหารจากพชืหรอืโปรตีน

ทางเลอืกจากพชื (Plant based diet or Plant based 
alternative protein) ได้ร ับความนิยมมากขึ้นทัง้ใน
กลุ่มผู้บริโภคและผู้ผลิต1 เนื่องจากอาหารจากพืช
ช่วยลดมลภาวะทางสิง่แวดล้อม2, 3 ส่งเสรมิสุขภาพ 
และลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคเรื้อรัง4 โดยสาร 
พฤกษเคมีในพืชส่ วน ใหญ่ เ ป็นสารปร ะกอบ                 
ฟีนอลกิ เช่น กรดฟีนอลกิ (Phenolic acid) แทนนิน 
(Tannin) ฟลาโวนอยด์ (Flavonoid)5 ทีม่ฤีทธิใ์นการ
ต้านการอักเสบ6 ต้านแบคทีเรีย7 และต้านอนุมูล
อสิระ8, 9 ปัจจุบนัผลติภณัฑ์อาหารจากพชืมใีหเ้ลือก
บรโิภคหลากหลายรปูแบบ เชน่ อาหารพรอ้มบรโิภค 
ไอศกรมี เครื่องดื่ม รวมถงึเครื่องปรุงรส น ้าปลาและ
ซอสถัว่เหลอืงเป็นเครื่องปรุงรสทีใ่หร้สเคม็ซึ่งได้รบั
ความนิยมมากในเอเชียตะวันออกและเอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต้ 10, 11 ในน ้ าปลามีกรดอะมิโน                 
ที่จ า เ ป็น วิตามิน  และแร่ธาตุหลายชนิด เช่น                
ก ร ดอ ะมิ โ น ไ ลซีน  วิต า มินบี  12 แ คล เซี ย ม 
แมกนีเซียม เหล็ก และโซเดียม12 ซอสถัว่เหลือง
นอกเหนือไปจากการน ามาปรุงแต่งสแีละรสชาตขิอง
อาหารยงัมีคุณประโยชน์ต่อสุขภาพที่หลากหลาย 
สามารถต้านจุลชีพ สารก่อมะเร็ง13 และออกฤทธิ ์            
ในการตา้นอนุมลูอสิระ14, 15 จากสารประกอบฟีนอลกิ
ที่มีอยู่ ในถัว่ เหลืองหลายชนิด ซึ่งสารประกอบ              
ฟีนอลกิทัง้หมดในถัว่เหลอืงอยูใ่นรปูของกรดฟีนอลกิ 
ร้อยละ 28-7216, 17 ปัจจัยทางด้านพันธุกรรมของ             
ถัว่เหลือง เช่น สขีองเมล็ด ขนาดเมล็ด และปัจจยั
ทางด้านสิ่งแวดล้อม เช่น ปริมาณน ้าฝน อุณหภูมิ 
ระยะเวลาการเก็บเกี่ยว มีผลต่อการเปลี่ยนแปลง
ชนิดและปรมิาณของสารประกอบฟีนอลิกในเมล็ด 
ถัว่เหลืองและผลิตภัณฑ์ที่ท ามาจากถัว่เหลือง18-21 
ถึงแม้เครื่องปรุงรสทัง้สองชนิดจะให้รสชาติเค็ม
เหมือนกันแต่วัตถุดิบหลัก ระดับความเค็ม และ           
กลิน่รสแตกต่างกนั เมือ่เปรยีบเทยีบปรมิาณโซเดยีม
ของน ้าปลาและซอสถัว่เหลืองในปริมาณที่เท่ากัน
พบว่าน ้าปลามปีรมิาณโซเดยีมสงูกว่าซอสถัว่เหลอืง 
โดยปริมาณ 1 ช้อนโต๊ะ น ้าปลามีปริมาณโซเดียม

เฉลี่ย 1,350 มลิลิกรมั และซอสถัว่เหลอืงมปีรมิาณ
โซเดียมเฉลี่ย  1,190 มิลลิกรัม 22 ส าหรับความ
แตกต่างทางดา้นกลิน่รส น ้าปลาจะมกีลิน่แอมโมเนีย 
กลิ่นคาว และกลิ่นชสี ส่วนซอสถัว่เหลืองมกีลิ่นถัว่
และกลิ่นชีสที่โดดเด่น23 ปัจจัยทางด้านประสาท
สมัผสัของผู้บริโภคที่มีต่ออาหารมีความส าคัญต่อ
ความอิม่และการเลอืกบรโิภคอาหาร24 โดยอาหารที่
อร่อยจะถูกเลอืกเพื่อบรโิภคบ่อยครัง้และบรโิภคใน
ปริมาณที่มากกว่าอาหารที่มีความอร่อยน้อย 25, 26 
ก า รศึกษาที่ผ่ า นมาแสดง ให้ เ ห็น ว่ าป ริม าณ                    
การบริโภคอาหารจะลดลงเมื่อบริโภคอาหารที่มี
ความเข้มข้นของเกลือสูงเมื่อเทียบกับอาหารที่มี
ความเข้มข้นเกลือต ่ า 27 ดังนั ้นระดับความเค็มที่
ต่างกนัอาจมผีลต่อความหวิและความอิม่ น ้าปลาและ
ซอสถัว่เหลอืงมรีะดบัความเค็มและกลิน่รสแตกต่าง
กัน การปรุงประกอบอาหารบางประเภทจึงไม่
สามารถใช้ซอสถัว่เหลืองปรุงรสแทนน ้ าปลาได้ 
ผลิตภณัฑ์เครื่องปรุงรสทดแทนน ้าปลาจึงอาจเป็น
ทางเลอืกส าหรบัผูท้ีต่้องการบรโิภคอาหารจากพชืที่
จะช่วยให้รสชาติของอาหารใกล้เคียงกับการใช้
น ้ าปลามากที่สุด ดังนั ้นการศึกษาในครัง้นี้ จึงมี
วัต ถุ ป ร ะ ส งค์ เ พื่ อ ศึกษ าผลของกา รบ ริ โ ภค    
เครื่องปรุงรสที่ต่างชนิดกันต่อค่าความสามารถ           
ในการต้านอนุมูลอิสระในเลือด ระดับความหิว         
ความอิม่ ความเต็มอิม่ ความอยากอาหาร และการ
ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสที่มีต่อ
ผลติภณัฑใ์นอาสาสมคัรทีม่สีขุภาพด ี
 

วิธีการวิจยั 
รปูแบบการวิจยั 

การศึกษานี้ เ ป็นการวิจัยเชิงทดลองแบบ 
Randomized, cross-over design เกบ็ขอ้มูล 3 ครัง้ 
การเกบ็ขอ้มูลครัง้ที ่1 ผูเ้ขา้ร่วมวจิยัจ านวน 30 คน 
ถกูสุม่โดยการจบัฉลากแบ่งเป็น 3 กลุ่ม ๆ ละ 10 คน 
ได้แก่ กลุ่มทดลองที่ 1 ได้รบัเครื่องปรุงรสทดแทน
น ้าปลาสตูรลดโซเดยีม (ปราศจากสารทดแทนเกลอื) 
กลุ่มทดลองที ่2 ไดร้บัน ้าปลาสตูรลดโซเดยีม (ใชส้าร
ทดแทนเกลอืโพแทสเซยีมคลอไรด)์ และกลุ่มควบคมุ
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ไดร้บัน ้าปลาสตูรปกต ิในการเกบ็ขอ้มลูครัง้ที ่2 และ 
3 ผู้เข้าร่วมวิจัยจะได้ร ับอาหารทดลองตามแบบ
แผนการสุ่มลาตินสแควร์ (Latin square design) 
แบบ 3x3 เพื่อให้ผู้เข้าร่วมการวิจัยทุกคนได้ร ับ
เครื่องปรุงรสครบทัง้ 3 ชนิด โดยมรีะยะพกัระหว่าง
การทดลอง (Washout period) 1 สปัดาห ์

 

กลุ่มตวัอย่าง 
เกณฑ์ในการคดักลุ่มตวัอย่างเขา้สู่การศกึษา

นี้ คอื เป็นผูท้ีม่สีุขภาพด ีอายุระหว่าง 25-60 ปี มคี่า
ดชันีมวลกาย 18.5-24.9 กโิลกรมั/ตารางเมตร ความ
ดนัโลหติตวับนน้อยกว่า 140 มลิลเิมตรปรอท ความ
ดนัโลหติตวัล่างน้อยกว่า 90 มลิลิเมตรปรอท ไม่มี
โรคประจ าตวั สามารถอ่านและเขยีนภาษาไทยได้ 
สมัครใจเข้าร่วมโครงการวิจัยโดยได้ร ับการบอก
กล่าวอยา่งเตม็ใจ เป็นผูท้ีไ่มแ่พถ้ัว่เหลอืง ไมส่บูบุหรี ่
ไม่ดื่มเครื่องดื่มแอลกอฮอล์เป็นประจ า และอาศยัอยู่
ในกรงุเทพมหานครหรอืปรมิณฑล สว่นเกณฑใ์นการ
คัดออก คือ ผู้ที่ตัง้ครรภ์หรือวางแผนจะตัง้ครรภ์
ในชว่ง 6 เดอืน หรอือยูใ่นชว่งใหน้มบุตร หรอืผูท้ีเ่กดิ
การเจ็บ ป่วยกะทันหันจนไม่สามารถเข้า ร่ วม
การศกึษาได ้

 

อาหารทดลอง 
 อาหารทดลองทีใ่หผู้เ้ขา้ร่วมวจิยับรโิภคอยู่ใน
รูปแบบน ้ าซุปผักรวม ได้แก่ ข้าวโพด แครอท                  
ต้นกระเทียม หอมหวัใหญ่ และกระเทียม ซึ่งเป็น              
น ้าซุปผกัรวมที่ปราศจากการปรุงรส ปรมิาตร 400 
มลิลลิติร ผสมกบัเครื่องปรุงรสแต่ละชนิดในปรมิาณ
ทีเ่ทา่กนั (20 มลิลลิติร) ไดแ้ก ่น ้าปลาสตูรปกต ิ(Fish 
sauce; FS) เครื่องปรุงรสทดแทนน ้ าปลาสูตรลด
โซเดยีมทีป่ราศจากสารทดแทนเกลอื (Low sodium 
fish sauce substituted; LFSS) และน ้าปลาสูตรลด
โซเดยีมทีใ่ชส้ารทดแทนเกลอืโพแทสเซยีมคลอไรด์ 
(Low sodium fish sauce; LFS) อาหารทดลองจัด
เสริฟ์ทีอ่ณุหภมู ิ50-60 องศาเซลเซยีส 
 
 

ขัน้ตอนการด าเนินการวิจยั 
1. ชว่งกอ่นทดลอง (2 สปัดาห)์ 
 ผูว้จิยันดัหมายผูท้ีส่นใจเขา้รว่มวจิยัทีผ่า่นการ
สมัภาษณ์ทางโทรศพัทม์าคดักรองทีค่ณะสาธารณสุข
ศาสตร์ มหาวทิยาลยัมหดิล โดยการชัง่น ้าหนัก วดั
ส่วนสูง เพื่อค านวณดชันีมวลกาย และวดัความดนั
โลหิต ผู้ที่ผ่านเกณฑ์ ผู้วิจัยได้อธิบายให้ทราบถึง
วัตถุประสงค์ ความส าคัญของการศึกษา วิธีการ
ด าเนินการศึกษา รวมถึงประโยชน์ของการศึกษา 
และให้ลงนามในเอกสารยินยอมตนเข้า ร่ วม
โครงการวิจัย จากนัน้ให้ตอบแบบสอบถามข้อมูล
ทัว่ไปและชีแ้จงการปฏบิตัตินทีผู่เ้ขา้รว่มการวจิยัตอ้ง
งดน ้าและอาหารเป็นเวลา 10 ชัว่โมง หลกีเลี่ยงการ
ดื่มเครือ่งดื่มทีม่แีอลกอฮอลแ์ละเครือ่งดื่มทีม่คีาเฟอนี 
เช่น ชา กาแฟ และงดการออกก าลงักายอย่างหนัก
ในชว่ง 1 วนั กอ่นถงึวนันดัหมายทกุครัง้ 
2. ชว่งทดลอง (3 สปัดาห)์ 
 เมื่อผู้เข้าร่วมวิจัยมาถึงจะได้รบัแผ่นบันทึก
เวลาในการเจาะเลือดและตอบแบบสอบถามระดบั
ความหิว ความอิ่ม ความเต็มอิ่ม และความอยาก
อาหาร (Visual analogue scales; VAS) จากนัน้จึง
เจาะเลอืดขณะอดอาหาร (นาททีี ่0) โดยพยาบาลผูท้ี่
มคีวามเชีย่วชาญใชเ้ขม็เจาะเลอืดทีส่ามารถแทงเขา้
ไปในหลอดเลอืดแลว้ถอดเขม็ทีแ่ทงทิ้งและคาหลอด
พลาสตกิไว้ในหลอดเลอืด สามารถเกบ็เลอืดไดเ้ป็น
ระยะ ๆ โดยไม่ตอ้งเจาะเลอืดใหม่ จากนัน้ผูเ้ขา้ร่วม
วิจยัจึงได้รบัอาหารทดลองที่ผู้วิจยัจดัเตรยีมไว้และ
ดื่มให้หมดภายใน 5 นาท ีค่าความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระในเลือด ระดับความหิว ความอิ่ม 
ความเต็มอิม่ และความอยากอาหาร เก็บขอ้มูลใน
นาทีที่ 0, 30, 60, 120, 180 และ 240 ตามล าดับ 
ส าหรบัตวัอยา่งเลอืดจะบรรจุในหลอดทีม่สีารป้องกนั
การแข็งตัวของเลือด (EDTA) เพื่อน ามาปัน่แยก
พลาสมาดว้ยเครื่องหมุนเหวีย่งตกตะกอนทีค่วามเรว็
รอบ 3,500 รอบต่อนาท ีเป็นเวลา 10 นาท ีจากนัน้
น า ตั ว อ ย่ า ง ส่ ว นที่ เ ป็ น ซี ร ั ม่ ไ ป วิ เ ค ร า ะ ห์ ค่ า
ความสามารถในการต้านอนุมูลอสิระด้วยวธิี Ferric 
reducing antioxidant power (FRAP) ต่อไป ในการ
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เก็บข้อมูลครัง้ที่ 3 หลังจากเก็บตัวอย่างเลือดครบ 
240 นาท ีผูเ้ขา้รว่มวจิยัจะไดร้บัเครือ่งปรงุรส 4 ชนิด 
โดย 3 ชนิดเป็นเครื่องปรุงรสทีใ่ชใ้นการศกึษานี้และ
อกีหนึ่งชนิดเป็นซอีิว๊ขาวเพื่อทดสอบการยอมรบัทาง
ประสาทสัมผัสด้วยแบบประเมินการยอมรับทาง
ประสาทสมัผสัด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9-
point hedonic scale 
 

วิธีวิเคราะห์ค่าความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระด้วยวิธี Ferric reducing antioxidant power 
(FRAP) assay 
 ดัดแปลงจากวิธีของ Benzie และ Strain28 
โดยปิเปตซีร ัม่ 20 ไมโครลิตร ผสมกับสารละลาย 
FRAP (acetate buffer, TPTZ และ FeCl3 6H2O) บ่ม
ไว้ที่อุณหภูมหิ้องเป็นเวลา 8 นาท ีน าไปวดัค่าการ
ดดูกลนืแสงที ่600 นาโนเมตร ดว้ยเครือ่ง Microplate 
reader (Synergy HT, Bio-Tex Instruments, 
Vermont, USA) ใช้สารละลายโทรล็อกซ์ความ
เขม้ขน้ 6.25 ถงึ 400 ไมโครโมลาร ์เป็นสารมาตรฐาน 
รายงานผลเป็นหน่วยไมโครโมลโทรล็อกซ์ต่อลิตร 
(µmol TE/L) 
 

ข้อพิจารณาจริยธรรมวิจยั 
 การวิจัยนี้ได้ผ่านการรับรองจริยธรรมวิจัย                
ในมนุษย์ โดยคณะกรรมการพิจารณาจริยธรรม                
ก า ร วิจัย ในม นุษย์  คณะสาธ า รณสุ ขศาสตร์  
มหาวิทยาลัยมหิดล เอกสารรับรองโครงการวิจัย 
COA. No. MUPH 2022-052 เมื่อวันที่ 1 เมษายน 
2565 
 

การวิเคราะหข้์อมลู 
 วเิคราะหข์อ้มลูดว้ยโปรแกรม SPSS version 
18 ก าหนดค่าระดบัความมนีัยส าคญัทางสถิติที่ p-
value < 0.05 แสดงข้อมูลคุณลักษณะพื้นฐานด้วย
จ านวน ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และค่าความคลาดเคลื่อน
มาตรฐาน เปรียบเทียบความแตกต่างของค่า
ความสามารถในการต้านอนุมลูอสิระในเลอืด ระดบั
ความหิว ความอิ่ม ความเต็มอิ่ม และความอยาก
อาหาร ณ เวลาต่าง ๆ หลงับรโิภคอาหารทดลองใช้

ส ถิติ  Two-way repeated-measure ANOVA แ ล ะ
เ ป รี ย บ เ ที ย บ ร า ย คู่ ด้ ว ย  Duncan Test ก า ร
เปรยีบเทยีบความแตกต่างของการเพิม่ขึ้นของค่า
ดังกล่าวหลังบริโภคอาหารทดลองครบ 240 นาที             
ใช้สถิติ One-way ANOVA และเปรียบเทียบรายคู่
ด้ ว ย  Duncan Test แ ส ด ง ผ ล ก า ร ศึ ก ษ า เ ป็ น 
Incremental area under the curve (iAUC) ส าหรบั
คะแนนความชอบจากการทดสอบคุณลกัษณะทาง
ประสาทสัมผัสแสดงข้อมูลเป็นค่าเฉลี่ย ใช้สถิติ 
ANOVA: Randomized Complete Block Design 
(RCB) เพื่อทดสอบค่าความแตกต่างระหว่างกลุ่ม 
และเปรยีบเทยีบรายคูด่ว้ย Duncan Test 
 

ผลการศึกษา 
 กลุ่มตวัอย่างทีเ่ขา้ร่วมการศกึษามจี านวน 30 
คน ระหว่างการเก็บข้อมูลมีผู้ขอถอนตัวออกจาก
การศึกษา 1 คน เนื่องจากไม่สามารถมาเข้าร่วม
การศกึษาได้ครบทัง้ 3 ครัง้ จึงมผีู้เขา้ร่วมวจิยัทีอ่ยู่
จนจบการศกึษารวม 29 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญงิ 
(รอ้ยละ 89.66) มอีายุเฉลี่ย 43.59±10.93 ปี (26-58 
ปี) จบการศกึษาในระดบัปรญิญาตรขีึ้นไป (ร้อยละ 
55.17)  ประกอบอาชีพอิสระหรือธุ รกิจส่วนตัว               
(รอ้ยละ 44.83) มรีายได้เฉลีย่ต่อเดอืนน้อยกว่าหรอื
เท่ากบั 20,000 บาท (รอ้ยละ 68.97) และไม่ดื่มสุรา 
(รอ้ยละ 86.21) ดงัแสดงในตารางท่ี 1 เมื่อวเิคราะห์
และเปรยีบเทยีบค่าความสามารถในการต้านอนุมูล
อสิระทีว่เิคราะห์ดว้ยวธิ ีFRAP ไม่พบความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) ทัง้การ
เปรยีบเทยีบ ณ จุดเวลาต่าง ๆ (ภาพ 1A) และจาก
ค่าพื้นที่ใต้กราฟที่เพิม่ขึ้น (iAUC) ตลอดระยะเวลา 
240 นาท ี(ภาพ 1B) ระดบัความหวิ ความอิม่ ความ
เต็มอิ่ม และความอยากอาหารของทัง้สามกลุ่มมี
แนวโน้มไปในทศิทางเดยีวกนั (ภาพ 2A-2D) โดยไม่
พบความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ                   
(p > 0.05) ทัง้การเปรียบเทียบ ณ จุดเวลาต่าง ๆ 
และจากค่าพื้นที่ใต้กราฟที่เพิ่มขึ้น ( iAUC) (ไม่ได้
แสดงขอ้มูล) ส าหรบัการยอมรบัทางประสาทสมัผสั
พบว่าเครื่องปรุงรสทดแทนน ้าปลาไดร้บัคะแนนดา้น
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สี รสชาติ และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างจาก
น ้าปลาสตูรปกตแิละน ้าปลาสตูรลดโซเดยีมดงัแสดง
ในตารางท่ี 2

 

ตารางท่ี 1 คณุลกัษณะของกลุ่มตวัอยา่งจ านวน 29 คน  

คณุลกัษณะพื้นฐาน จ านวน (คน) ร้อยละ (%) 

เพศ    
  ชาย 3 10.34 
  หญงิ 26 89.66 
กลุ่มอาย ุ(ปี)    
  25-35 8 27.59 
  36-45 7 24.14 
  46-60 14 48.27 
  MeanSD 43.59±10.93  
ระดบัการศึกษา    
  ต ่ากว่าปรญิญาตร ี 13 44.83 
  ปรญิญาตรหีรอืสงูกว่า 16 55.17 
อาชีพ    
  ขา้ราชการ พนกังาน/ลกูจา้งของหน่วยงานรฐั   5 17.24 
  พนกังานบรษิทั/หา้ง/รา้น 11 37.93 
  ประกอบอาชพีอสิระ/ธุรกจิสว่นตวั 13 44.83 
รายได้ต่อเดือน (บาท)   
    20,000  20 68.97 
   > 20,000 9 31.03 
การด่ืมสรุา    
   ดื่ม (1-3 ครัง้/ปี 1 คน, 1-3 ครัง้/เดอืน 3 คน) 4 13.79 
   ไมด่ื่ม 25 86.21 
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ภาพท่ี 1 ระดบัค่าความสามารถในการตา้นอนุมลูอสิระในเลอืดทีว่เิคราะหด์ว้ยวธิ ีFRAP หลงับรโิภคเครื่องปรงุรส
ทีต่่างชนิดกนั ไดแ้ก่ น ้าปลาสตูรปกต ิ(Fish sauce; FS) เครื่องปรุงรสทดแทนน ้าปลาสตูรลดโซเดยีมทีป่ราศจาก
สารทดแทนเกลอื (Low sodium fish sauce substituted; LFSS) และน ้าปลาสตูรลดโซเดยีมทีใ่ชส้ารทดแทนเกลอื
โพแทสเซยีมคลอไรด์ (Low sodium fish sauce; LFS) แสดง (A) ค่าในแต่ละจุดเวลา และ (B) ค่าพืน้ทีใ่ตก้ราฟที่
เพิม่ขึน้ (iAUC) 
 

 

 
ภาพท่ี 2 การเปลี่ยนแปลงของระดบั (A) ความหวิ, (B) ความอิม่, (C) ความเต็มอิม่ และ (D) ความอยากอาหาร 
หลงับรโิภคเครือ่งปรุงรสทีต่่างชนิดกนั ไดแ้ก ่น ้าปลาสตูรปกต ิ(Fish sauce; FS) เครือ่งปรงุรสทดแทนน ้าปลาสูตร
ลดโซเดยีมทีป่ราศจากสารทดแทนเกลอื (Low sodium fish sauce substituted; LFSS) และน ้าปลาสตูรลดโซเดยีม
ทีใ่ชส้ารทดแทนเกลอืโพแทสเซยีมคลอไรด ์(Low sodium fish sauce; LFS) ในแต่ละจุดเวลา 
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ตารางท่ี 2 คา่เฉลีย่คะแนนความชอบจากการทดสอบคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัของเครือ่งปรงุรส 

คณุลกัษณะ 
คะแนนเฉลีย่ความชอบ 

น ้าปลา 
สตูรปกต ิ

เครือ่งปรงุรสทดแทนน ้าปลา 
สตูรลดโซเดยีม 

น ้าปลา 
สตูรลดโซเดยีม 

ซอีิว๊ขาว 

ส ี 6.17±1.95b 5.76±2.18b 6.59±1.55ab 7.31±1.23a 
กลิน่ 4.10±2.38c 6.00±1.71ab 5.62±2.41b 6.79±1.42a 
รสชาต ิ 4.86±2.28c 5.52±1.81bc 6.21±2.08ab 7.17±1.34a 
ความชอบโดยรวม 5.18±2.23c 5.71±1.74bc 6.68±2.09ab 7.46±1.17a 
คา่ทีแ่สดงในตารางเป็นคา่ Mean±SD 
ตวัเลขทีแ่สดงในตารางเป็นคะแนนความชอบจาก 9-point hedonic scale (9 = ชอบมากทีส่ดุ, 5 = เฉย ๆ, 1 = ไม่

ชอบมากทีส่ดุ) 
a-c หมายถงึ คา่เฉลีย่ของขอ้มลูแต่ละชดุในแนวนอนทีม่ตีวัอกัษรแตกต่างกนั ซึง่หมายถงึมคีวามแตกต่างกนัอย่างมี

นยัส าคญัทางสถติ ิ(p < 0.05)  
 

อภิปรายผลการวิจยั 
 ค่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระที่
วเิคราะหด์ว้ยวธิ ีFRAP มกีารเปลีย่นแปลงทัง้เพิม่ขึน้
และลดลงในแต่ละจุดเวลาสลบักนัทัง้สามกลุ่ม โดย 
ไม่พบความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ   
(p > 0.05) ทัง้การเปรยีบเทยีบในแต่ละจุดเวลาและ
การเปรยีบเทยีบคา่การเปลีย่นแปลงในภาพรวม โดย
การเปลีย่นแปลงในภาพรวมพบแนวโน้มการเพิม่ขึน้
ของค่า FRAP ทีใ่กล้เคยีงกนัทัง้สามกลุ่ม เนื่องจาก
น ้าปลาเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักปลาหรือ
ชิน้สว่นของปลาโดยอาศยักระบวนการยอ่ยสลายทาง
ธรรมชาติด้วยเอนไซม์และจุลินทรีย์ที่ย่อยสลาย
โปรตีนในปลาท าให้ได้กรดอะมโินหลากหลายชนิด 
เช่น กรดกลูตามกิ วาลนี ลวิซนี และไลซนี เป็นตน้29 
ปัจจยัหนึ่งทีส่่งผลต่อฤทธิใ์นการตา้นอนุมลูอสิระ คอื 
ปรมิาณโปรตนี30 จากการศกึษาของพรชยั และคณะ 
(2017)31 ทีศ่กึษาสารต้านออกซเิดชัน่ในผลิตภัณฑ์
ประมงหมกัดองของไทย และจากการเก็บตวัอย่าง
น ้าปลาไทย 5 ชนิด จากตลาดและหา้งสรรพสนิคา้ใน
กรุงเทพมหานครและปริมณฑล พบค่า FRAP ใน
น ้ า ปล าทั ้ง  5 ชนิ ด  อยู่ ร ะหว่ า ง  352- 2,9 80% 
Reducing power ส าหรับ เครื่ องปรุ งรสทดแทน
น ้าปลาสูตรลดโซเดียมในส่วนของซอสถัว่เหลืองมี

คุณประโยชน์ต่อสุขภาพทีห่ลากหลาย สามารถต้าน
จุลชพี สารกอ่มะเรง็13 และออกฤทธิใ์นการตา้นอนุมลู
อิสระ 14, 15 สารส าคัญที่พบในซอสถัว่เหลืองที่มี
ความสามารถในการตา้นอนุมลูอสิระสว่นใหญ่มาจาก
สารประกอบฟีนอลกิทีม่อียูใ่นถัว่เหลอืงและสารอืน่ ๆ 
ได้แก่ ไอโซฟลาโวน ( Isoflavones) ฟูแรนคีโตน 
(Furan ketones) กรดฟีนอลกิ (Phenolic acids) กรด
อินทรีย์ (Organic acids) และเปปไทด์ (Peptides) 
รวมทัง้ผลผลิตที่ได้จากการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด 
( Maillard reaction) ร ะ ห ว่ า ง ก า ร ห มั ก  เ ช่ น                          
เมลานอยด์ดิน (Melanoidins)32-34 ถึงแม้อาหาร
ท ด ล อ ง ใ น ก า ร ศึ ก ษ า นี้ มี น ้ า ซุ ป ผั ก ร ว ม ที่ มี
ส่วนประกอบของผักหลายชนิดซึ่งผักเหล่านี้ มี
สารพฤกษเคมทีีอ่าจมฤีทธิใ์นการต้านอนุมูลอสิระก็
ตาม แต่ทัง้สามกลุ่มได้ร ับน ้ าซุปชนิดเดียวกัน
แตกต่างกนัที่ชนิดของเครื่องปรุงรสเท่านัน้ ดังนัน้
ก า ร เ ป รีย บ เ ทีย บ ก า ร เ ป ลี่ ย น แป ล ง ข อ ง ค่ า
ความสามารถในการต้านอนุมูลอสิระด้วยวธิ ีFRAP 
ของทั ้งสามกลุ่ มจึงกล่ าวได้ว่ า เ ป็นผลมาจาก
เครือ่งปรงุรส  ส าหรบัระดบัความหวิ ความอิม่ ความ
เต็มอิม่ และความอยากอาหาร หลงับรโิภคอาหาร
ทดลองครบ 240 นาที พบว่าความหิวและความ
อยากอาหารมีแนวโน้มลดลงในนาทีที่ 30 และ
เพิม่ขึน้อย่างต่อเนื่องภายหลงับรโิภคน ้าซุป 60 นาท ี
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ส่วนความอิม่และความเต็มอิม่มแีนวโน้มเพิม่ขึ้นใน
นาททีี ่30 และลดลงภายหลงับรโิภคน ้าซุป 60 นาท ี
แนวโน้มการเปลีย่นแปลงทีเ่กดิขึน้ในนาททีี ่30 หลงั
บรโิภคอาหารทดลองอาจเนื่องมาจากน ้าหนักและ
ปรมิาตรของอาหารมสี่วนเกีย่วขอ้งกบัการบรโิภคใน
ระยะสัน้35-37 โดยน ้าหนักเฉลีย่ของของเหลวทีอ่ยู่ใน
กระเพาะอาหารเมื่อบรโิภคอาหารเสรจ็ คอื 400-500 
กรมั35 (ในการศกึษานี้ใหผู้เ้ขา้ร่วมวจิยับรโิภคน ้าซุป 
400 มิลลิลิตร) การศึกษานี้ ไม่พบความแตกต่าง
ระหว่างกลุ่ม (p > 0.05) ทัง้การเปรยีบเทยีบในแต่ละ
จุดเวลาและการเปรยีบเทยีบค่าการเปลี่ยนแปลงใน
ภาพรวม (ไมไ่ดแ้สดงขอ้มลู) เนื่องจากอาหารทดลอง
ที่ให้ผู้เข้าร่วมวิจัยบริโภคเป็นน ้าซุปผักที่มีความ
แตกต่างกนัของเครื่องปรุงรสเทา่นัน้ พลงังานทีไ่ดร้บั
จากการบริโภคอาหารทดลองในแต่ละกลุ่มจึง
ใกล้เคยีงกนั ในการศกึษานี้จงึไม่พบความแตกต่าง
ของคา่ดงักล่าว สอดคลอ้งกบัการศกึษาของ Bolhuis 
และคณะ (2010)38 ที่ให้ผู้เข้าร่วมวิจัยบริโภคซุป
มะเขอืเทศที่มีความเข้มข้นของเกลือต่างกนัในมื้อ
กลางวนั ได้แก่ ซุปมะเขอืเทศที่มคีวามเขม้ขน้ของ
เกลอืสงู (โซเดยีม 613±194 มลิลกิรมั ต่อน ้าซุป 100 
กรมั) และซุปมะเขอืเทศทีม่คีวามเขม้ขน้ของเกลอืต ่า 
(โซเดยีม 165±52 มลิลกิรมั ต่อน ้าซุป 100 กรมั) โดย
ผู้เข้าร่วมวิจัยสามารถเติมน ้ าซุปเพื่อบริโภคได้
จนกว่าจะอิม่ ภายหลงัการทดลองพบว่าปรมิาณการ
บรโิภคซุปของทัง้สองกลุ่มไม่แตกต่างกนั (388±147 
กรมั และ 375±165 กรมั ในซุปมะเขอืเทศทีม่คีวาม
เขม้ขน้เกลอืสงูและความเขม้ขน้เกลอืต ่า ตามล าดบั) 
ส าหรับค่าการเปลี่ยนแปลงของระดับความหิว              
ความอิม่ และความอยากอาหารไม่มคีวามแตกต่าง
กนัเมื่อเปรียบเทียบระหว่างกลุ่ม การทดสอบทาง
ประสาทสมัผสัในผลติภณัฑ์เครื่องปรุงรสทัง้ 4 ชนิด 
พบว่าซอีิว๊ขาวไดร้บัคะแนนเฉลีย่ความชอบมากทีสุ่ด
ทัง้ด้านส ีกลิน่ รสชาต ิและความชอบโดยรวม สิง่ที่
น่าสนใจคอืผลิตภณัฑ์เครื่องปรุงรสทดแทนน ้าปลา
สูตรลดโซเดียมที่ไม่มีส่วนประกอบของปลาหรือ
ชิ้นส่วนของปลาผู้เขา้ร่วมวจิยัให้คะแนนความชอบ
ด้านกลิ่นไม่แตกต่างจากน ้ าปลาสูตรลดโซเดียม 

คะแนนความชอบด้านสี รสชาติ และความชอบ
โดยรวมไมแ่ตกต่างจากน ้าปลาทัง้สองชนิด    
 

สรปุผลการศึกษา 
 จากการศกึษาเปรยีบเทยีบผลของการบรโิภค
เครื่องปรุงรสที่ต่างชนิดกนัต่อค่าความสามารถใน
การตา้นอนุมลูอสิระในเลอืด ระดบัความหวิ ความอิม่ 
ความเตม็อิม่ ความอยากอาหาร และการทดสอบการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสที่มีต่อผลิตภัณฑ์ใน
อาสาสมคัรทีม่สีุขภาพดี พบว่าค่าดงักล่าวไม่มคีวาม
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05)  
ดังนั ้นจึงอนุมานได้ว่ าผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงรส
ทดแทนน ้าปลาสตูรลดโซเดยีมสามารถน าไปใชป้รุง
ป ร ะ กอบ อ าห า ร ทด แทน ก า ร ใ ช้ น ้ า ป ล า ที่ มี
สว่นประกอบจากปลาหรอืชิน้สว่นของปลาได้ 
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