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ABSTRACT 

 
 This study aims to investigate sodium reduction using yeast extract in the mushroom-based rice 
seasoning powder with tom yum flavored. A reduction of sodium chloride from the basic formula by 40%, 
50%, and 60% and supplementation with yeast extract at three levels: 0.50%, 0.75%, and 1.00% of the 
total weight was carried out. These products were subjected to sensory evaluation by 5 trained panelists 
using a 9-point hedonic scale. Moreover, the study aimed to assess consumer acceptance of the products 
compared to the basic formula. The evaluation was conducted by 50 untrained panelists using a 5-point 
hedonic scale. Physical properties and nutrient composition were analyzed using standard procedures. The 
results indicated that the product with a 40% reduction in sodium and supplemented with yeast extract at 
levels of 0.50%, 0.75%, and 1.00%, received the highest likability scores (an average of 7.87 to 8.03). 
These scores indicate a high level of overall preference. The product acceptability was assessed and 
compared to the basic formula, it was found that the product with a 40% sodium reduction and 0.50% 
yeast extract supplementation had the highest overall likability scores. The average score of 4.58±0.54 
indicated a significantly greater preference compared to the basic formula, falling within the category of 
high likability. The water activity (aw) and color values of the developed product did not differ compare to 
those from the basic formula. Additionally, the product contains 4.34% moisture, 66.75% carbohydrate, 
15.17% fat, 13.67% protein, and 20.80% dietary fiber.   Furthermore, the product contains 994 mg/100g 
sodium, indicating a 31.41% reduction compared to the basic formula. 
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บทคดัย่อ 

 
 การวจิยันี้มวีตัถุประสงคเ์พือ่ศกึษาการลดโซเดยีมในผลติภณัฑผ์งโรยขา้วจากเหด็รสตม้ย าโดยใชส้ารสกดั
ยสีต์ ท าการลดเกลอืโซเดยีมคลอไรดจ์ากสตูรพืน้ฐานลงรอ้ยละ 40 50 และ 60 และเสรมิสารสกดัยสีต์ 3 ระดบั คอื 
รอ้ยละ 0.50 0.75 และ 1.00 ของน ้าหนกัสว่นผสมทัง้หมด น าไปทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูป้ระเมนิทีผ่า่นการ
ฝึกฝน โดยใชว้ธิ ี9-point hedonic scale และศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคทีม่ตี่อผงโรยขา้วจากเหด็รสตม้ย าสูตร
ลดโซเดยีมเปรยีบเทยีบสูตรพืน้ฐานโดยผูป้ระเมนิทีไ่ม่ได้ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 คนด้วย วธิ ี5-point hedonic 
scale  ศกึษาองคป์ระกอบทางกายภาพและทางเคมขีองผลติภณัฑ ์ผลการศกึษาพบว่า ผงโรยขา้วจากเหด็รสตม้ย า
ลดโซเดียมระดบัร้อยละ 40 เสริมสารสกดัยีสต์ร้อยละ 0.50 0.75 และ 1.00 ได้รบัคะแนนความชอบมากที่สุด 
(ค่าเฉลีย่ 7.87-8.03) ในระดบัความชอบมาก เมื่อน าผลติภณัฑไ์ปทดสอบทางประสาทสมัผสัเปรียบเทยีบกบัสูตร
พืน้ฐานพบว่าสตูรลดโซเดยีมเสรมิสารสกดัยสีตร์อ้ยละ 0.50 มคีะแนนความชอบโดยรวมมากทีส่ดุและมากกว่าสตูร
พืน้ฐาน  (ค่าเฉลีย่ 4.58±0.54)  อยู่ในระดบัความชอบมาก รวมถงึมปีรมิาณน ้าอสิระและค่าสไีม่แตกต่างจากสูตร
พืน้ฐาน นอกจากนี้องคป์ระกอบทางเคมขีองผลติภณัฑ ์มคีวามชืน้รอ้ยละ 4.34 คารโ์บไฮเดรทรอ้ยละ  66.75 ไขมนั
ร้อยละ 15.17 โปรตีนรอ้ยละ 13.67 ใยอาหารร้อยละ 20.80 และมปีรมิาณโซเดยีมเท่ากบั 994 มลิลิกรมัต่อ100 
กรมั ซึง่ปรมิาณโซเดยีมลดลงจากสตูรพืน้ฐานรอ้ยละ 31.41 
 
ค าส าคญั: การลดโซเดยีม, สารสกดัยสีต,์ ผงโรยขา้วทีท่ าจากเหด็รสตม้ย า, การประเมนิทางประสาทสมัผสั 
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บทน า  
โซเดยีมในอาหารมคีวามส าคญัต่อสขุภาพของ

มนุษย์ แต่การบริโภคโซเดียมมากเกินไปอาจ
เชื่อมโยงกบัผลลพัธ์ดา้นสขุภาพทีไ่ม่ดหีลายประการ 
เช่น เพิม่ความเสีย่งต่อการเกดิโรคหวัใจและหลอด
เลือด โรคความดันโลหิตสูง และโรคไต1-3 ตาม
ค าแนะน าขององค์การอนามยัโลกแนะน าใหบ้รโิภค
โซเดียมเฉลี่ยวันละไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัม หรือ
เทยีบเท่ากบัเกลอืประมาณ 1 ชอ้นชา4  จากผลการ
ส ารวจที่ผ่านมาในประเทศต่าง ๆ ทัว่โลกรวมถึง
ประเทศไทย พบว่าประชากรส่วนใหญ่บริโภค
โซเดยีมมากเกนิค าแนะน า 2-3 เท่า5 และถา้ไมไ่ดร้บั
การควบคุมอาจท าให้อัตราการเจ็บป่วยจากโรค
เรือ้รงัทีเ่กีย่วขอ้งกบัการบรโิภคโซเดยีมเพิม่สงูขึน้ใน
อนาคต การปรบัลดปริมาณโซเดียมในผลิตภัณฑ์
อาหารจึง เ ป็นอีกแนวทางหนึ่ งที่จ ะหวังผลให้
ประชาชนบรโิภคโซเดยีมใหอ้ยู่ในเกณฑ์ทีเ่หมาะสม
และจะน าไปสู่การลดลงของโรคไม่ติดต่อเรื้อรังที่
เกีย่วขอ้งกบัการบรโิภคโซเดยีมได้ ผงโรยขา้ว เป็น
เครื่องปรุงรสที่มีต้นก าเนิดมาจากประเทศญี่ปุ่ น 
ปัจจุบันมีความนิยมเพิ่มมากขึ้นเนื่ องจากท าให้
อาหารมีรสชาติอร่อย ซึ่งผงโรยข้าวส่วนใหญ่
ดดัแปลงมาจาก  ผงปรงุรสอาหาร โดยปกตผิงปรงุรส
อาหารผลติมาจากการน าเนื้อสตัว์ เช่น ไก่ หมมูาให้
ความรอ้นจนแหง้ บดเป็นผง ปรุงรสด้วยเครื่องปรุง
และเครือ่งเทศ เชน่ น ้าตาล เกลอื กระเทยีม พรกิไทย 
ผงชูรส6 อาจมสี่วนผสมของ ปลาแหง้ เมล็ดงา และ
สาหร่าย เนื่ องจากผงโรยข้าวที่จ าหน่ายตาม
ท้องตลาดมสี่วนประกอบของผงชูรสและเกลือ เมื่อ
บรโิภคเป็นประจ าในปรมิาณมาก อาจส่งผลให้เกดิ
โรคความดนัโลหติสงู โรคหวัใจและหลอดเลอืด และ
เพิม่ความเสี่ยงโรคไต ดงันัน้การลดปรมิาณผงชูรส
และเกลือในผงโรยขา้ว จะช่วยควบคุมการบรโิภค
โซเดียม7 สารสกัดยีสต์เป็นสารปรุงแต่งกลิ่นรส
อาหาร ที่ได้จากการสกัดไซโตพลาสซึม ซึ่งเป็น
ของเหลวภายในเซลล์ยีสต์ เป็นสารอาหารที่มี
ประโยชน์ ประกอบไปด้วย โปรตีน คาร์โบไฮเดรต 
วิตามนิ และแร่ธาตุ ส่วนใหญ่อยู่ในรูปแบบผงหรือ

ครมี แต่ละชนิดอาจมคีวามแตกต่างกนัในดา้นส ีกลิน่ 
รสชาต ินิยมน ามาปรุงแต่งในอาหารเพื่อสุขภาพ8 มี
หลายการศกึษาพบว่า การใส่สารสกดัยสีต์ทดแทน
เกลอืโซเดยีมคลอไรด์สามารถลดโซเดียมได้ และมี
รสชาตไิม่แตกต่างจากสตูรควบคุม ดงัการศกึษาของ 
Srisungwan et al. (2019) 9 ทีไ่ดพ้ฒันาผลติภณัฑผ์ง
ปรุงรสลดโซเดยีม พบว่าการลดโซเดยีมทีร่ะดบัร้อย
ละ 60 และเสริมสารสกัดยีสต์ร้อยละ 1 ได้ร ับการ
ยอมรับไม่แตกต่ า งจากสูตรพื้นฐาน 9 รวมถึง
การศึกษาของ Campagnol et al. (2011) 10 ที่ได้
พฒันาผลิตภัณฑ์ fermented sausage ลดโซเดียม 
ซึ่งสามารถลดโซเดยีมคลอไรด์ได้ทีร่ะดบัรอ้ยละ 25 
และ เสริมสารสกัดยีสต์ ร้อยละ  2 พบว่ า ได้ร ับ
ความชอบไม่แตกต่างจากสตูรพืน้ฐานเช่นเดยีวกนั10 
จ ากการศึกษาดังกล่ า ว  พบว่ าส่ วนใหญ่ เ ป็น
ผลติภณัฑท์ีม่สี่วนผสมของเนื้อสตัว์ และดว้ยกระแส
อาหาร plant based diet หรือมังสวิร ัติก าลังเป็นที่
นิยมในกลุ่มคนรกัสุขภาพ เพราะมคีวามสมัพนัธ์ต่อ
การลดความเสีย่งจากโรคต่างๆ เช่น โรคเบาหวาน
ชนิดที่ 2 และ โรคหลอดเลือดหวัใจ11, 12 ผู้วิจยัจึงมี
แนวคดิทีจ่ะพฒันาสตูรผงโรยขา้วทีท่ าจากเหด็รสตม้
ย าโดยใชส้ารสกดัยสีต์เพื่อลดโซเดยีมในผลติภณัฑ์
ให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคและเป็นผลิตภัณฑ์
ทางเลอืกส าหรบัผูท้ีต่อ้งการดแูลสขุภาพ 
 

วิธีการศึกษา 
1. การเตรียมวตัถดิุบและศึกษาสูตรพื้นฐานของ
ผงโรยข้าวจากเหด็รสต้มย า  

1.1 การเตรยีมเห็ดนางฟ้าผง น าเห็ดนางฟ้าสด
มาตดัแต่งส่วนที่กนิไม่ได้ออก ล้างท าความสะอาด 
อบแห้งที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 
ชัว่โมง บดให้เป็นผงละเอียดด้วยเครื่องบดไฟฟ้า 
บรรจุในถุงอะลมูเินียมฟอยลท์ีปิ่ดสนิทเกบ็ไวใ้นตูเ้ยน็
ที่อุณหภูมิ 5-7 องศาเซลเซียส เพื่อใช้ทดลองขัน้
ต่อไป 

1.2 การเตรยีมสมุนไพรรสต้มย า พรกิชี้ฟ้าแห้ง
น าไปคัว่ หอมกระเทยีมซอยคลุกแป้งทอดกรอบแลว้
ทอดให้เหลืองกรอบ ใบมะกรูดทอดให้กรอบที่
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อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส พักให้สะเด็ดน ้ามนั 
ส่วนข่า ตะไคร้ น าไปหัน่เป็นชิ้นเล็กๆ คัว่ให้แห้ง 
จากนัน้น าทุกอย่างมาบดให้ละเอยีดด้วยเครื่องบด
ไฟฟ้าซึง่ในการทดลองจะมกีารเตรยีมใหมท่กุครัง้ 

1.3 การเตรียมวัตถุดิบเครื่องปรุงรส เกลือของ
บริษัทอุตสาหกรรมเกลือบริสุทธิจ์ ากัด น ้ าตาล
ทรายขาวของบรษิทัน ้าตาลมติรผลจ ากดั ผงมะนาว
ของบรษิทัยนูิลเิวอรฟู้์ดโซลชูัน่ส ์มอลโตเดก็ทรนิจาก
บรษิทักรงุเทพเคมจี ากดั และสารสกดัยสีตจ์ากบรษิทั
ไทยฟู้ดส์อินเตอร์เนชัน่แนลจ ากัด  ซึ่งจะเก็บใน
สภาวะแหง้ทีอ่ณุหภมูหิอ้ง 

1.4 การศึกษาผงโรยข้าวจากเห็ดรสต้มย าสูตร
พื้ น ฐ าน  จ ากกา รสืบค้นสูต รผง โ รยข้า ว จ าก
อนิเตอร์เน็ตและต าราอาหาร ทดลองและดดัแปลง
สูตร จนได้สูตรพื้นฐาน ปริมาณส่วนผสมแสดงใน
ตารางท่ี 1 และขัน้ตอนการผลติมดีงันี้ น าเหด็นางฟ้า
ผงและสมุนไพรรสต้มย าที่บดละเอียดแล้ว ได้แก่ 
พริกชี้ฟ้าแห้ง หอม กระเทียม ตะไคร้ ข่า และใบ
มะกรูด มาผสมใหเ้ขา้กนั ใส่เกรด็ขนมปังทีผ่่านการ
อบและบดละเอียด ปรุงรสด้วยน ้าตาล เกลือ ผง
มะนาว และมอลโตเดก็ทรนิ ผสมใหเ้ขา้กนั บรรจุใน
บรรจุภณัฑต์่อไป  

2. การศึกษาปริมาณสารสกัดยีสต์ท่ีเหมาะสม
เพ่ือลดโซเดียมในผลิตภณัฑ ์
 น าผงโรยขา้วจากเหด็รสตม้ย าสตูรพืน้ฐานมา
ศึกษาปริมาณสารสกัดยีสต์ที่เหมาะสม ได้ศึกษา
ปริมาณการลดเกลือโซเดียมคลอไรด์  3 ระดับที่
แตกต่างกัน ได้แก่  ร้อยละ 40, 50 และ 60 ของ
น ้าหนักเกลอื ร่วมกบัการเสรมิสารสกดัยสีต์ 3 ระดบั
ที่แตกต่างกนั ได้แก่ ร้อยละ 0.50, 0.75 และ 1.00 
ของน ้าหนักส่วนผสมทัง้หมด อ้างองิจากการศกึษา
ของ Srisungwan et al. (2019)9 ทดสอบทางประสาท
สัมผัส โดยผู้ทดสอบที่ผ่ านการฝึกฝน  ซึ่ ง เ ป็น
ผู้ทรงคุณวุฒิที่มีความเชี่ยวชาญด้านอาหารและ
โภชนาการจ านวณ 5 คน ด้วยวิธ ี9 Point Hedonic 
Scale หรือแบบทดสอบการยอมรับทางประสาท
สมัผสัด้วยวธิกีารให้คะแนนความพงึพอใจ 9 ระดบั
ท าการทดสอบในดา้นลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิ

เนื้อสมัผสัและความชอบโดยรวม ปรมิาณส่วนผสม
ดงัแสดงในตารางท่ี 1 โดยโครงการวจิยันี้ไดร้บัการ
รับรองจากคณะกรรมการจริยธรรมวิจัยในมนุษย์ 
มหาวทิยาลยัราชภฏัอตุรดติถ ์เลขที ่064/2023 

3. การศึกษาการยอมรบัของผู้บริโภคต่อผงโรย
ข้ า ว จ า ก เ ห็ ด ร ส ต้ ม ย า สู ต ร ล ด โ ซ เ ดี ย ม
เปรียบเทียบกบัสตูรพื้นฐาน 
 น าผงโรยขา้วจากเห็ดรสต้มย าระดบัการลด
โซเดียมที่ได้ค่าเฉลี่ยความชอบโดยรวมสูงสุด และ
เสรมิสารสกดัยสีต์ 3 ระดบั ไดแ้ก่ รอ้ยละ 0.50 0.75 
และ 1.00 มาทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผู้
ทดสอบทีไ่มผ่า่นการฝึกฝนจ านวณ 50 คน ดว้ยวธิ ี5 
Point Hedonic Scale หรอืแบบทดสอบการยอมรบั
ทางประสาทสมัผสัด้วยวิธีการให้คะแนนความพึง
พอใจ 5 ระดบั ท าการทดสอบในดา้นลกัษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม 
เปรยีบเทยีบกบัสตูรพืน้ฐาน เพือ่ศกึษาความแตกต่าง
ทางด้านประสาทสมัผสัของผลติภณัฑ์ที่ใชส้ารสกดั
ยสีต์ทดแทนเกลอืกบัสูตรพื้นฐาน ซึ่งผู้ทดสอบทีไ่ม่
ผ่านการฝึกฝนจะมีเกณฑ์การคัดเลือกดังนี้  1) มี
สุขภาพดี อายุระหว่าง 20-60 ปี 2) ไม่มปีระวตักิาร
แพอ้าหาร 3) สามารถอ่านเขยีนภาษาไทยได ้4) ไม่
มีโรคประจ าตัวที่ส ัมพันธ์กับการรบัรู้ทางประสาท
สมัผสั 5) ไมส่บูบุหรี ่6) สมคัรใจเขา้รว่มงานวจิยั 

4. การศึกษาองค์ประกอบทางกายภาพและทาง
เคมีของผงโรยข้าวจากเห็ดรสต้มย าสูตรลด
โซเดียมเปรียบเทียบกบัสตูรพื้นฐาน 
 น าผงโรยขา้วจากเหด็รสตม้ย าสตูรลดโซเดยีม
และเสริมสารสกัดยีสต์ที่ได้ค่าเฉลี่ยความชอบ
โดยรวมสงูสุดมาวเิคราะหอ์งคป์ระกอบทางกายภาพ
และทางเคมเีปรยีบเทยีบกบัสตูรพืน้ฐาน 

4.1 องคป์ระกอบทางกายภาพ วเิคราะหค์ุณภาพ
ทางกายภาพ ได้แก่ ค่า Water activity (aw) ด้วย
เครื่อง Aw LAB (Set H, Switzerland) และค่าสขีอง
ผลิตภัณฑ์ที่ห้องปฏิบัติการอุทยานวิทยาศาสตร์
ภาคเหนือ และหอ้งปฏบิตักิารศนูยว์ทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัราชภฏัอตุรดติถ์ 
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ตารางท่ี 1 สว่นผสมของผงโรยขา้วจากเหด็รสตม้ย าสตูรพืน้ฐานและสตูรลดโซเดยีมรอ้ยละ 40 50 และ 60 

ส่วนผสม 
สตูร

พืน้ฐาน 

ปริมาณ (%) 
ลดโซเดียมร้อยละ 40 ลดโซเดียมร้อยละ 50 ลดโซเดียมร้อยละ 60 

ร้อยละของสารสกดัยีสต์ ร้อยละของสารสกดัยีสต์ ร้อยละของสารสกดัยีสต์ 
0.50 0.75 1.00 0.50 0.75 1.00 0.50 0.75 1.00 

เหด็นางฟ้า 49.95 49.95 49.95 49.95 49.95 49.95 49.95 49.95 49.95 49.95 
เกลอื 0.93 0.56 0.56 0.56 0.47 0.47 0.47 0.37 0.37 0.37 
น ้าตาลทราย 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 
พรกิชี้ฟ้าแหง้  2.33 2.33 2.33 2.33 2.33 2.33 2.33 2.33 2.33 2.33 
กระเทยีม 16.65 16.65 16.65 16.65 16.65 16.65 16.65 16.65 16.65 16.65 
หอมแดง 16.65 16.65 16.65 16.65 16.65 16.65 16.65 16.65 16.65 16.65 
ขา่ 0.83 0.83 0.83 0.83 0.83 0.83 0.83 0.83 0.83 0.83 
ใบมะกรูด 0.50 0.50 0.50 0.50 0.50 0.50 0.50 0.50 0.50 0.50 
ตะไคร ้ 0.83 0.83 0.83 0.83 0.83 0.83 0.83 0.83 0.83 0.83 
ผงมะนาว 0.33 0.17 0.17 0.17 0.17 0.17 0.17 0.17 0.17 0.17 
แป้งทอดกรอบ 2.33 1.67 1.67 1.67 1.67 1.67 1.67 1.67 1.67 1.67 
เกรด็ขนมปัง 2.50 2.50 2.50 2.50 2.50 2.50 2.50 2.50 2.50 2.50 
มอลโตเดก็ตรนิ 1.67 2.38 2.14 1.89 2.47 2.23 1.99 2.57 2.32 2.08 
สารสกดัยสีต์ 0 0.50 0.75 1.00 0.50 0.75 1.00 0.50 0.75 1.00 

 
4.2 องคป์ระกอบทางเคม ีวเิคราะหโ์ปรตนี ไขมนั 

ค ว ามชื้ น  เ ถ้ า  ใ ย อ าหา ร  แ ล ะ โซ เ ดีย มแล ะ
โ พ แ ทส เ ซี ย ม  ด้ ว ย  Kjeldahl method ( AOAC 
9 9 1 . 2 0 ) ,  Direct extraction method (ISO 2450), 
Drying method (AOAC 990.19), Drying ash 
method (AOAC 920.10) แ ล ะ  Flame atomic 
absorption spectroscopy (AOAC 985.35) 
ตามล าดบั โดยหอ้งปฏบิตักิารศนูยว์ทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ และ 
สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล จากนัน้ 
ค านวณปริมาณคาร์โบไฮเดรต จากสูตร 100 -
ความชื้น-โปรตีน-ไขมนั-เถ้า และค านวณพลงังาน 
โดยใช ้Atwater factor (4 กโิลแคลอรี ่ส าหรบัโปรตนี
และคารโ์บไฮเดรต และ 9 กโิลแคลอรี ่ส าหรบัไขมนั) 

5. สถิติท่ีใช้วิเคราะหข้์อมลู 
 การศกึษาความแตกต่างของค่าเฉลีย่ระหว่าง 
2 กลุ่ม ศกึษาโดยการเปรยีบเทยีบดว้ย independent 
sample t-test ส าหรบัขอ้มูลมากกว่า 2 กลุ่ม และใช้
การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (One-way 

ANOVA) และ Tukey’s test โดยใช้โปรแกรมทาง
สถิติส า เร็จรูป Statistical Package for the Social 
Sciences (SPSS) version 19 ที่ระดบัความเชื่อมัน่ 
95% 
 

ผลการศึกษาและอภิปรายผล 
1. ผลของการทดแทนเกลือด้วยสารสกดัยีสตต่์อ
การยอมรบัทางประสาทสัมผสัของผงโรยข้าว
จากเหด็รสต้มย า 
 จากผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัโดยผู้
ประเมนิทีผ่่านการฝึกฝน จ านวน 5 คน พบว่า สูตร
ลดโซเดียมร้อยละ 40 เสริมสารสกัดยีสต์ร้อยละ 
0.50, 0.75 และ 1.00 ของส่วนผสมทัง้หมด ได้ร ับ
ค่าเฉลี่ยโดยรวมของคะแนนความชอบสูงสุด มี
ค่าเฉลี่ย 7.87-8.03 และมีค่ามากกว่าระดับการลด
โซเดยีมรอ้ยละ 50 และ 60 อยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ
(p<0.05) ดังแสดงในรูปท่ี 1 ทัง้นี้การลดโซเดียมที่
ระดบัรอ้ยละ 40 ไดร้บัความชอบสงูสุดสอดคลอ้งกบั 
บทความปรทิศัน์ของ ชุษณา เมฆโหรา ทีร่ะบุว่าสาร
เสริมกลิ่นรส เช่น สารสกัดยีสต์สามารถช่วยลด
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ปรมิาณของสารสกดัยสีต ์(รอ้ยละ)

ระดบัการลดโซเดยีม รอ้ยละ 40 รอ้ยละ 50 รอ้ยละ 60

ปรมิาณโซเดยีมในผลติภณัฑ์อาหารไดป้ระมาณรอ้ย
ละ 4013 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รปูท่ี 1 แสดงคา่เฉลีย่โดยรวมของผลการทดสอบทาง
ประสาทสมัผสัของผงโรยขา้วจากเหด็รสต้มย าสูตร
ลดโซเดยีมโดยใชส้ารสกดัยสีต ์3 ระดบั 
ตวัอกัษรทีต่่างกนั หมายถงึ มคีวามแตกต่างกนัอยา่ง
มนียัส าคญัทางสถติ ิ(p<0.05) 

2. ผลการเปรียบเทียบคุณภาพทางประสาท
สมัผสัระหว่างผงโรยข้าวจากเห็ดรสต้มย าสูตร
ลดโซเดียมกบัสตูรพื้นฐาน 
 จากผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผง
โรยขา้วจากเห็ดรสต้มย าสูตรลดโซเดยีมรอ้ยละ 40 
เสริมสารสกัดยีสต์ร้อยละ 0.50, 0.75 และ 1.00 
เปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐานพบว่าทัง้ 3 สูตรไม่
แตกต่างกับสูตรพื้นฐานในด้านลักษณะปรากฏ สี 
และกลิน่ ดงัแสดงในตารางท่ี 2 ส่วนดา้นรสชาตแิละ
ความชอบโดยรวมพบว่าสูตรเสรมิสารสกดัยสีต์รอ้ย
ละ 0.50 ได้คะแนนความชอบมากที่สุด โดยเฉพาะ
ด้านรสชาติไม่แตกต่า งจากสูตรพื้นฐาน อาจ
เนื่องมาจากสารสกดัยสีต์ ประกอบดว้ย โปรตนี คาร์
โบไฮเดรท เปปไทด ์วติามนิ แรธ่าตุต่างๆ โดยเฉพาะ
สารอมูามซิึง่ท าใหม้รีสชาตกิลมกล่อม เชน่  อนิชเินต 
กวันิลเลต และกรดกลูตามกิ ซึ่งเมื่อมกีารลดเกลือ
และใช้สารสกัดยีสต์ทดแทน จึงท าให้การยอมรับ
รสชาตเิคม็ไม่แตกต่างจากเดมิและสามารถลดระดบั
โซเดยีมในอาหารลงได ้8, 14 
  

ตารางท่ี 2 ผลการยอมรบัทางประสาทสมัผสัของผง
โรยขา้วจากเหด็รสต้มย าสูตรลดโซเดยีมร้อยละ 40 
เสรมิสารสกดัยสีต ์เปรยีบเทยีบสตูรพืน้ฐาน (n=50) 
 

คณุลกัษณะ 
สูตร

พื้นฐาน 

สูตรลดโซเดียม (ร้อยละของสารสกดั
ยีสต์) 

0.50 0.75 1.00 
ลกัษณะปรากฏ 4.46±0.61a 4.50±0.61a 4.46±0.61a 4.40±0.64a 

ส ี 4.38±0.67a 4.24±0.66a 4.38±0.67a 4.08±0.72a 

กลิน่ 4.38±0.64a 4.32±0.74a 4.38±0.64a 4.18±0.75a 

รสชาต ิ 4.30±0.81ab 4.52±0.68bc 4.30±0.81ac 3.86±0.83d 

เนื้อสมัผสั 4.32±0.71a 4.48±0.65a 4.32±0.71a 4.24±0.62a 

ความชอบ

โดยรวม 

4.50±0.68ab 4.58±0.54a 4.50±0.68ab 4.18±0.66b 

 

ตวัอกัษรที่ต่างกนัในแถวหมายถงึมคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ
(p<0.05) 
 

3. ผลการศึกษาองค์ประกอบทางกายภาพและ
ทางเคมีของผงโรยข้าวจากเหด็รสต้มย าสูตรลด
โซเดียมเปรียบเทียบสตูรพื้นฐาน 
 จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางกายภาพ
ของผงโรยขา้วจากเห็ดรสต้มย าลดโซเดยีมทีร่ะดบั
ร้อยละ  40  เส ริมสารสกัดยีสต์ ร้อยละ  0 . 50 
เปรยีบเทยีบกบัสตูรพืน้ฐาน พบว่าทัง้สองผลติภณัฑ์
มคี่า aw และค่าส ีไม่แตกต่างกนั โดย aw มคี่า 0.45-
0.46 ค่าสี L* เท่ากบั 57.51-58.42 ค่า a* เท่ากบั 
13.22-13.63 และค่า b*เท่ากับ 20.72-22.55 ดัง
แสดงในตารางท่ี 3 จากการวิเคราะห์องค์ประกอบ
ทางเคม ีพบว่าสูตรลดโซเดยีมมพีลงังาน คาร์โบไฮ
เดรท โปรตนี เถ้า และโพแทสเซยีมไม่แตกต่างจาก
สูตรพื้นฐาน  ปรมิาณความชื้นของทัง้สองสูตรมคี่า
ใกลเ้คยีงกนัคอื 4.34-4.84 ซึง่เป็นไปตาม มาตรฐาน
ผลติภณัฑช์มุชนของผงโรยขา้วจากปลา (มผช.เลขที ่ 
1605/2565)15 ส าหรบัปรมิาณใยอาหารของทัง้สอง
สูตร มคี่าใกล้เคยีงกนัคอื 20.04-20.08 กรมัต่อ 100 
กรมัซึ่งคดิเป็นร้อยละ 80.3 ของปรมิาณใยอาหารที่
แนะน าให้บริโภคต่อวัน ( 25 กรัม) 16 ในขณะที่  
ความชืน้ ไขมนั และใยอาหารของสตูรพืน้ฐาน   และ

a 
b bc 

a 
b bc a b bc 
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ตารางท่ี 3 องค์ประกอบทางกายภาพและทางเคมี
ของผงโรยขา้วจากเหด็รสต้มย าสตูรลดโซเดยีมรอ้ย
ละ 40 เสรมิสารสกดัยสีต์รอ้ยละ 0.50 เปรยีบเทยีบ
สตูรพืน้ฐาน 

องคป์ระกอบ สูตรพื้นฐาน 

สูตรลดโซเดียม 
ร้อยละ 40 

เสริมสารสกดั
ยีสต์ ร้อยละ 

0.50 

p-value 

ทางกายภาพ    

    aw 0.46±0.00a 0.45±0.00a 0.57 

คา่ส ี    

    L* 57.51±0.51a 58.42±0.26a 0.19 

    a* 13.63±1.04a 13.22±0.47a 0.77 

    b* 20.72±1.69a 22.55±0.72a 0.33 

ทางเคมี    

   ความชืน้ (g/100 g) 4.84±0.02b 4.34±0.00a 0.02 

   พลงังาน (kcal) 447.44±4.74a 458.29±0.78a 0.18 

   คารโ์บไฮเดรท(g/100 g) 69.43±1.27a 66.75±0.74a 0.15 

   ไขมนั (g/100 g) 13.55±0.18a 15.17±0.14b 0.01 

   โปรตนี (g/100 g) 11.93±0.47a 13.67±0.62a 0.09 

   ใยอาหาร (g/100 g) 20.04±0.01a 20.80±0.03b 0.00 

   เถา้ (g/100 g) 5.09±0.97a 4.40±0.02a 0.49 

   โซเดยีม (mg/100 g) 1,446.50±7.98b 994.12±6.00a 0.00 

   โพแทสเซยีม (mg/100 g) 886.55±28.38a 904.86±10.39a 0.49 

   อตัราสว่นโซเดยีมต่อ

โพแทสเซยีม 

1.63±0.04b 1.10±0.01a 0.02 

 
สตูรลดโซเดยีมมคีา่ใกลเ้คยีงกนัแต่พบความแตกต่าง
กันทางสถิติ  อาจเนื่ องมาจากจ านวนวิเคราะห์
(sample size) น้อย ถงึแมจ้ะเหน็ความแตกต่างทาง
สถติ ิแต่อ านาจการทดสอบ (power of test) อาจไม่
พอที่จะสรุปได้ว่ามคีวามแตกต่างอย่างมนีัยส าคญั  
เมื่อพจิารณาปรมิาณโซเดยีมพบว่าสตูรลดโซเดยีมมี
ปริมาณน้อยกว่าสูตรพื้นฐานอย่างมีนัยส าคญัทาง
สถติ ิ(p<0.05) ซึ่งสูตรลดโซเดยีมมปีรมิาณโซเดยีม 
994 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ลดลงจากสูตรพื้นฐาน
รอ้ยละ 31.4  เนื่องมาจากการลดปรมิาณเกลอื ท าให้
ปรมิาณโซเดียมลดลง สอดคล้องกบัการศกึษาของ 
Srisungwan et al. (2019) ได้พัฒนาผงปรุงรสลด
โซเดียมโดยการลดปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรด์

รอ้ยละ 60 และใชส้ารสกดัยสีต์รอ้ยละ 1  มปีรมิาณ
โซเดียม 693 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมสามารถลด
โซเดียมจากสูตรพื้นฐานได้ร้อยละ 41.6 9 ส าหรบั
งานวจิยันี้ไดท้ดลองลดปรมิาณเกลอืโซเดยีมคลอไรด์
ร้อยละ 40 แต่จากการวิเคราะห์พบว่าลดได้ร้อยละ 
31.41 เมือ่พจิารณาการไดร้บัโซเดยีมจากการบรโิภค
ปรมิาณ 1 หน่วยบรโิภค (ประมาณ 10 กรมั) จะท า
ใหร้่างกายไดร้บัโซเดยีม 95 มลิลกิรมั คดิเป็นรอ้ยละ 
4.7 ของปริมาณโซเดียมที่แนะน าให้บริโภคต่อวัน 
(2,000 มลิลกิรมัต่อวนั)17 ส่วนอตัราส่วนโซเดยีมต่อ
โพแทสเซียมของสูตรลดโซเดียมมีค่าต ่ากว่าสูตร
พื้นฐานอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ สอดคล้องกับ
การศกึษาของ Stanley RE et al. (2017)18  ซึง่พบว่า
อัต ร าส่ วนของโซ เดียมต่ อ โพแทส เซียมขอ ง
ผลิตภัณฑ์ ไ ส้ก ร อกหมู สู ต ร ลด โซ เ ดียมด้ ว ย
โพแทสเซียมคลอไรด์มีอัตราส่วนของโซเดียมต่อ
โพแทสเซียมน้อยกว่าสูตรพื้นฐาน18 โดยอตัราส่วน
โซเดียมต่อโพแทสเซียมที่ต ่าจะสมัพนัธ์กบัการลด
อตัราการตายจากโรคหวัใจและหลอดเลอืด19 

 

สรปุผลการวิจยั 
 ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากเห็ดรสต้มย าลด
เกลอืโซเดยีมคลอไรด์รอ้ยละ 40 เสรมิสารสกดัยสีต์
รอ้ยละ 0.50 มปีรมิาณโซเดยีม 994 มลิลกิรมัต่อ 100 
กรัม เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐานสามารถลด
โซเดยีมไดร้อ้ยละ 31.4 และมใียอาหารสงู ไดร้บัการ
ยอมรบัทางประสาทสมัผสัในระดบัมากไม่แตกต่าง
จากสูตรพื้นฐาน การศกึษานี้จงึเป็นแนวทางในการ
ผลิตผงโรยขา้วลดโซเดยีมโดยใชส้ารสกดัยสีต์และ
สามารถน าไปพฒันาต่อยอดเป็นรสชาตทิีห่ลากหลาย
มากยิง่ขึน้รวมถงึในการวจิยัครัง้ต่อไปควรศกึษาอายุ
การเกบ็รกัษาของผลติภณัฑเ์พื่อรกัษาคุณภาพใหอ้ยู่
ในระดบัทีป่ลอดภยัต่อสขุภาพของผูบ้รโิภค 
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