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บทคดัย่อ 

 งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือพฒันาสูตรผงปรุงรสตม้ยาํกุง้โซเดียมตํ่าทางการคา้ (ไม่น้อย

กว่าร้อยละ 25 เม่ือเปรียบเทียบกบัสูตรควบคุม) โดยการใชโ้พแทสเซียมคลอไรด์และสารสกดัยีสต์

ทดแทนโซเดียมคลอไรด ์โดยเร่ิมจากพฒันาสูตรควบคุมของผงปรุงรสตม้ยาํกุง้ จากนั้นสร้างสูตร

ตม้ยาํกุง้โซเดียมตํ่าโดยใชก้ารทดแทนดว้ยโพแทสเซียมจาํนวน 4 สูตร การทดแทนดว้ยยีสต์สกดั

จาํนวน 2 สูตร และการทดแทนดว้ยโพแทสเซียมคลอไรด์ร่วมกบัยีสต์สกดัจาํนวน 6 สูตร สูตรท่ี

เหมาะสมท่ีสุดของแต่ละแผนการทดลองถูกคดัเลือกโดยใชว้ิธีการประเมินทางประสาทสัมผสัโดย

ผูเ้ช่ียวชาญ ผลการทดลอง พบว่าสูตร Tom Yum Kung #13 ซ่ึงประกอบดว้ยปริมาณโซเดียมคลอ

ไรดร้์อยละ 38.71 และปริมาณโซเดียมร้อยละ 15.48 ไดถู้กคดัเลือกเพ่ือใชเ้ป็นสูตรควบคุม ในส่วน

ของการพฒันาสูตรต้มยาํกุ ้งโซเดียมตํ่า พบว่าสูตรท่ีใช้โพแทสเซียมร่วมกับยีสต์สกัดทดแทน

โซเดียมคลอไรด ์(สูตร 6KCl-YE) เป็นสูตรท่ีมีสี กล่ิน และรสชาติใกลเ้คียงกบัสูตรควบคุมมากท่ีสุด 

ซ่ึงประกอบดว้ยโซเดียมคลอไรดร้์อยละ 20.78 คิดเป็นโซเดียมร้อยละ 8.31 และเม่ือเปรียบเทียบกบั

สูตรควบคุม พบว่าสูตร 6KCl-YE มีปริมาณโซเดียมลดลงไป 7.16 กรัม คิดเป็นร้อยละ 46.29 
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Abstract 

 The objective of this research is to develop a commercial formula of the low-sodium 

Tom Yum Kung seasoning (Not less than 25 percent as compared to a control formula) 

using potassium chloride and yeast extract as a substitute for sodium chloride. Firstly, a control 

formula of Tom Yum Kung seasoning was developed. Then, the several low-sodium Tom Yum Kung 

seasoning were formulated by potassium chloride substitution (4 formula), yeast extract 

substitution (2 formula), and potassium chloride and yeast extract substitution (6 formula). An 

optimum formula of each experiment design was selected by an expert using sensory evaluation. The 

results showed that the formula of Tom Yum Kung #13 consisting of sodium chloride 38.71 % and 

sodium content 15.48% was selected as a control formula. For low-sodium Tom Yum Kung 

seasoning development, it was found that the formula substituted with potassium chloride and 

yeast extract (6KCl-YE) had color aroma and flavor similar to the control formula the most.  This 

formula contained sodium chloride of 20.78% and sodium content 8.31%. As compared to the 

control formula, the 6KCl-YE formula had lower sodium content of 7.16 gram (46.29% less 

sodium). 
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รูปท่ี 3.1 แผนท่ีบริษทัเดอะ ไมทต้ี์ จ ากดั        10 
รูปท่ี 3.2 ผลิตภณัฑข์องบริษทัเดอะ ไมทต้ี์ จ ากดั       11 
รูปท่ี 3.3 แผนผงัการจดัองคก์รของบริษทัเดอะ ไมทต้ี์ จ ากดั      12 
รูปท่ี 3.4 ผลิตภณัฑผ์งปรุงรสตม้ย  ากุง้ (Tom Yum Kung Seasoning Powder)   15 
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บทที่ 1 

บทนํา 

 

1.1 ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 

ผงปรุงรสตม้ยาํกุง้  (Tom Yum Kung) เป็นผลิตภณัฑห์น่ึงของบริษทั เดอะ ไมท์ต้ี จาํกดั ท่ี

ผลิตตามความตอ้งการของลูกคา้ ผงปรุงรสตม้ยาํกุง้สูตรท่ีจาํหน่ายในทางตลาดลว้นมีโซเดียมเป็น

ส่วนประกอบ  แหล่งท่ีมาของโซเดียมในผงปรุงรสเกิดจากการใชเ้กลือและผงชูรสเป็นสารช่วยเพ่ิม

รสชาติใหก้บัผลิตภณัฑป์ระเภทน้ี  อย่างไรก็ตาม ปัจจุบนัพบว่าการบริโภคโซเดียมมากเกินความ

ตอ้งการของร่างกายเป็นสาเหตุสาํคญัของการเกิดโรคความดนัโลหิตสูง โรคไต โรคหลอดเลือด

หวัใจ หลอดเลือดสมอง นอกจากน้ี องคก์รอนามยัโลกพบว่าร้อยละ 77 ของการบริโภคโซเดียมมา

จากอาหารแปรรูป ซ่ึงรวมถึงเคร่ืองปรุงรสต่าง ๆ ดว้ย หน่วยงานต่าง ๆ ทั้งองค์กรระดบัชาติและ

นานาชาติไดพ้ยายามรณรงค์ให้ประชาชนหันมาบริโภคอาหารโซเดียมตํ่า หรือปราศจากโซเดียม 

โดยเนน้การใหค้วามรู้เพ่ือทาํใหผู้บ้ริโภคตระหนกัถึงภยัเงียบเก่ียวกบัการบริโภคอาหารท่ีมีโซเดียม

สูง  

บริษทัฯ ไม่เพียงเลง็เห็นถึงความสาํคญัของกระแสการบริโภคในอนาคต แต่ยงัตระหนักถึง

สุขภาพของผูบ้ริโภคดว้ย จึงมีแนวคิดในการพฒันาสูตรผงปรุงรสโซเดียมตํ่า โดยเร่ิมตน้ท่ีผงปรุง

รสตม้ยาํกุง้ เพ่ือตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้ท่ีช่ืนชอบตม้ยาํกุง้ซ่ึงเป็นอาหารท่ีมีรสชาติโดด

เด่น คงไวซ่ึ้งเอกลกัษณ์ของอาหารไทย   อยา่งไรก็ตาม การจดัการคุณภาพไม่เพียงใหค้วามสาํคญัต่อ

คุณภาพและรสชาติของผลิตภณัฑ ์แต่ตอ้งคาํนึงถึงตน้ทุนของวตัถุดิบท่ีใชด้ว้ย 

ดงันั้น งานวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงค์เพ่ือพฒันาสูตรผงปรุงรสตม้ยาํกุง้โซเดียมตํ่า (ไม่นอ้ย

กว่าร้อยละ 25 เม่ือเปรียบเทียบกบัสูตรควบคุม) โดยใชโ้พแทสเซียมคลอไรด์และสารสกดัยีสต์

ทดแทนโซเดียมคลอไรด ์รวมทั้งคาํนวณตน้ทุนท่ีเกิดจากราคาของวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตผงปรุง

รสโซเดียมตํ่าท่ีพฒันาข้ึนน้ีดว้ยเพ่ือใชเ้ป็นแนวทางในการประเมินความเป็นไปไดใ้นการผลิตเชิง

พาณิชยถ์ดัไป 

 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

เพ่ือพฒันาสูตรผงปรุงรสตม้ยาํกุง้โซเดียมตํ่า (ไม่น้อยกว่าร้อยละ 25 เม่ือเปรียบเทียบกับ

สูตรควบคุม) โดยใชโ้พแทสเซียมคลอไรด์และสารสกดัยีสต์ทดแทนโซเดียมคลอไรดท่ี์มีความ

เป็นไปไดใ้นการผลิตเชิงพาณิชย ์
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1.3 ขอบเขตของโครงงาน 

 1. การพฒันาสูตรผงปรุงรสตม้ยาํกุง้ท่ีเหมาะสมต่อการจาํหน่ายทางการคา้ เพ่ือใชเ้ป็นสูตร

ตั้งตน้หรือสูตรควบคุม โดยศึกษารายละเอียดของส่วนผสมและวตัถุดิบท่ีใชใ้นการทาํผงปรุงรสตม้

ยาํกุง้ และนาํมาพฒันาทั้งหมด 13 สูตร เพ่ือนาํไปทาํการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัโดย

ผูเ้ช่ียวชาญ และเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุดข้ึนมา 1 สูตร 

 2. การพฒันาสูตรผงปรุงรสตม้ยาํกุง้โซเดียมตํ่า (ลดลงร้อยละ 25 ข้ึนไป เม่ือเปรียบเทียบกบั

สูตรควบคุม) 

 2.1 การพฒันาสูตรผงปรุงรสตม้ยาํกุง้โซเดียมตํ่าโดยใชโ้พแทสเซียมทดแทนโซเดียมคลอ

ไรด ์(เกลือแกง) ในสูตรควบคุม โดยนาํผงปรุงรสตม้ยาํกุง้ท่ีเป็นสูตรตั้งตน้หรือสูตรควบคุม มาทาํ

การแปรผนัปริมาณโซเดียมคลอไรด์ (เกลือแกง) กบัปริมาณโพแทสเซียมคลอไรด์ เพ่ือปรับลด

ปริมาณโซเดียมจากสูตรตั้งตน้ พฒันาทั้งหมด 4 สูตร จากนั้นนาํไปทาํการประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสมัผสัโดยผูเ้ช่ียวชาญ และเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุดข้ึนมา 1 สูตร 

2.2 การพฒันาสูตรผงปรุงรสตม้ยาํกุง้โซเดียมตํ่าโดยใชย้ีสต์สกดัทดแทนโซเดียมคลอไรด ์

(เกลือแกง) ในสูตรควบคุม โดยนาํผงปรุงรสตม้ยาํกุง้ท่ีเป็นสูตรตั้งตน้หรือสูตรควบคุม มาทาํการ

แปรผนัปริมาณโซเดียมคลอไรด ์(เกลือแกง) กบัปริมาณยีสต์สกดั เพ่ือปรับลดปริมาณโซเดียมจาก

สูตรตั้งต้น พฒันาทั้งหมด 2 สูตร จากนั้นนาํไปทาํการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัโดย

ผูเ้ช่ียวชาญ และเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุดข้ึนมา 1 สูตร เพ่ือเป็นการศึกษาเลือกชนิดของยสีตส์กดั 

2.3 การพฒันาสูตรผงปรุงรสตม้ยาํกุง้โซเดียมตํ่าโดยใชโ้พแทสเซียมคลอไรด์ร่วมกบัยีสต์

สกดัทดแทนโซเดียมคลอไรด์ (เกลือแกง) ในสูตรควบคุม โดยนาํผงปรุงรสตม้ยาํกุง้ท่ีเป็นสูตรตั้ง

ตน้หรือสูตรควบคุม มาทาํการแปรผนัปริมาณโซเดียมคลอไรด์ (เกลือแกง) ปริมาณโพแทสเซียม

คลอไรดแ์ละปริมาณยีสต์สกดั เพ่ือปรับลดปริมาณโซเดียมจากสูตรตั้งตน้ พฒันาทั้งหมด 6 สูตร 

จากนั้นนาํไปทาํการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัโดยผูเ้ช่ียวชาญ เพ่ือคดัเลือกสูตรสุดทา้ยท่ีดี

ท่ีสุดข้ึนมา 1 สูตร 

 

1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าบริษัทจะได้รับ 

ไดข้อ้มูลสาํหรับการผลิตผงปรุงรสตม้ยาํกุง้โซเดียมตํ่า (ไม่นอ้ยกว่าร้อยละ 25 เม่ือเทียบกบั

สูตรควบคุม) สาํหรับจาํหน่ายเชิงพาณิชย ์ 

 

1.5 ประโยชน์ที่คาดว่านกัศึกษาจะได้รับ 

 มีความรู้ ความเข้าใจ และทกัษะในการใชส่้วนผสมชนิดต่าง ๆ สาํหรับการพฒันาสูตร

อาหารผง รวมทั้งไดเ้รียนรู้วิธีการทาํงานร่วมกบัผูอ่ื้น ตลอดจนไดรั้บประสบการณ์ทาํงานจริงใน

สถานประกอบการท่ีเก่ียวขอ้งกบัอุตสาหกรรมอาหาร 
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บทที่ 2 

การทบทวนเอกสาร 

 

2.1 ต้มยาํ (Tomyum) 

ต้มยาํ เป็นเมนูอาหารไทยท่ีมีช่ือเสียงไปทัว่โลก คาํว่า “ตม้ยาํ” มาจากภาษาไทย 2 คาํ คือ 

“ตม้” และ “ยาํ” คาํว่า “ตม้” หมายถึง กิริยาเอาของเหลวใส่ภาชนะแลว้ทาํให้ร้อนจนเดือดหรือสุก 

ขณะท่ี “ยาํ” หมายถึง อาหารลาวและไทยประเภทท่ีมีรสเปร้ียวเผด็ ดงันั้น “ตม้ยาํ” คือแกงไทยท่ีมี

ความเผด็ร้อนและเปร้ียว คุณลกัษณะเด่นของตม้ยาํคือประกอบดว้ยนํ้ าแกงท่ีมีรสชาติผสมผสาน

ระหว่างความเผด็ร้อน ความเปร้ียว ความเค็ม หวานเล็กน้อย และท่ีสาํคญัคือตอ้งมีกล่ินหอมของ

สมุนไพร ส่วนประกอบหลกัของนํ้ าแกง ไดแ้ก่ นํ้ าตม้กระดูก ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด พริก นํ้ ามะนาว 

นํ้ าปลา (เกลือ) นํ้าตาล และเน้ือสตัว ์(ตม้ยาํ, ออนไลน์) 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 2.1 ผลิตภณัฑต์ม้ยาํ (Tomyum) 

 

2.2 ผงต้มยาํ หรือเคร่ืองต้มยาํ 

 ผงตม้ยาํ หรือเคร่ืองตม้ยาํ หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการนาํสมุนไพรท่ีใชส้าํหรับทาํตม้ยาํ 

เช่น ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด พริก มาลา้งใหส้ะอาด อาจหั่นเป็นช้ินใหญ่แลว้นาํไปทาํให้แห้งหรือบด

เป็นผง แลว้ปรุงรสดว้ยเคร่ืองปรุงรส เช่น นํ้ าตาล นํ้ าปลา เกลือ มะนาว นาํไปทาํให้แห้ง ลกัษณะ

ทัว่ไปเป็นช้ินหรือผงแหง้ดงัรูป 2.2  มีกล่ินท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช ้ปราศจากกล่ิน

อ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์เช่น กล่ินอบั (เคร่ืองตม้ยาํ, ออนไลน์) 
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รูปที่ 2.2 ผลิตภณัฑผ์งปรุงรสตม้ยาํ 

 

2.3 ข้อกาํหนดของการลดโซเดียม 

ขอ้กาํหนดของโซเดียมลดปริมาณโซเดียมลงตั้งแต่ร้อยละ 25  ข้ึนไปเม่ือเทียบกบัอาหาร

อา้งอิง คือ เง่ือนไขต่ออาหาร 100 กรัม (ของแข็ง)  จะลดโซเดียมลงเม่ือเทียบกบัผลิตภณัฑอ่ื์น ท่ีเป็น

อาหารชนิดเดียวกนัหรือคลา้ยคลึงกนั โดยลดลงตั้งแต่ร้อยละ 25 ข้ึนไป และปริมาณโซเดียมท่ีลดลง

จะตอ้งไม่นอ้ยกว่า 120 มก. ดว้ย เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (2541)  

 

2.4 โซเดียม (Sodium) 

  โซเดียมเป็นสารอาหารท่ีจาํเป็นต่อร่างกาย โดยปกติในผูใ้หญ่มีระดับโซเดียมในเลือด

ประมาณ 140 มิลลิโมล/ลิตร พบโซเดียมในเซลลป์ระมาณร้อยละ 10 และนอกเซลลป์ระมาณร้อยละ 

50 (รวมทั้งในเลือด) ส่วนอีกร้อยละ 40 อยูใ่นกระดูก โซเดียมเป็นสารสาํคญัในการควบคุมความดนั

ออสโมติกของเลือด และยงัควบคุมการนาํกระแสประสาทดว้ย นอกจากน้ียงัเก่ียวขอ้งกบัการหดตวั

ของกลา้มเน้ือและการขนส่งแบบใชพ้ลงังานของสารต่าง ๆ ท่ีเขา้ออกเซลล ์โซเดียมยงัช่วยควบคุม

ความเป็นกรด-ด่างของร่างกาย และช่วยในการดูดซึมสารอาหารบางอย่าง เช่น กลูโคส โซเดียมท่ี

ร่างกายไดรั้บส่วนใหญ่ไดม้าจากเกลือท่ีใชป้ระกอบอาหาร ซ่ึงมีช่ือเรียกทางเคมีว่าโซเดียมคลอไรด ์

(Sodium Chloride) เกลือชนิดน้ีมีลกัษณะเป็นผลึกสีขาว (รูปท่ี 2.3) ประกอบดว้ยโซเดียม ร้อยละ 40 

และคลอไรด์ ร้อยละ 60 โดยนํ้ าหนัก ดงันั้นเกลือ 1 กรัม จึงหมายถึงโซเดียม 0.4 กรัม ประโยชน์

ของเกลือท่ีสาํคญั คือใชป้รุงอาหารให้มีรสเค็ม นอกจากน้ียงันาํมาใชเ้พ่ือถนอมอาหารให้สามารถ

เก็บรักษาไวไ้ดน้านข้ึน เช่น ปลาเค็ม ไข่เค็ม ของหมกัดอง เป็นตน้ (อรรถพล แกว้สมัฤทธ์ิ, 2556) 
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รูปที่ 2.3 เกลือหรือโซเดียมคลอไรด ์

 

นอกจากน้ี ร่างกายยงัอาจไดรั้บโซเดียมท่ีอยูใ่นรูปสารประกอบอ่ืน ๆ ท่ีมีอยู่ในอาหารตาม

ธรรมชาติ และการเติมเพ่ิมในกระบวนการผลิต สารประกอบประเภทน้ีอาจไม่มีรสเค็ม เช่น 

โซเดียมท่ีอยูใ่นโมโนโซเดียมกลูตาเมท (ผงชูรส) โซเดียมไบคาร์บอเนต (ผงฟู) เป็นตน้ อย่างไรก็

ตาม ในหลายประเทศยงัคงใชค้าํว่าเกลือ ซ่ึงหมายถึงโซเดียมคลอไรด ์ในการกล่าวเตือนผูบ้ริโภคว่า

ไม่ควรบริโภคมากเกิน ทั้งน้ีเพราะว่าแหล่งของโซเดียมส่วนใหญ่ท่ีเขา้สู่ร่างกาย คือ โซเดียมคลอ

ไรด ์(อรรถพล แกว้สมัฤทธ์ิ, 2556) 

 

2.5 ผลของการบริโภคเกลือต่อสุขภาพ 

 ปัจจุบนัคนไทยบริโภคโซเดียมสูงถึงวนัละ 4,350 มิลลิกรัม ซ่ึงเกินกว่าปริมาณท่ีร่างกาย

ตอ้งการถึง 2 เท่า  เม่ือเปรียบเทียบกบัปริมาณท่ีองคก์ารอนามยัโลกแนะนาํไวท่ี้ 2,000 มิลลิกรัมต่อ

วนั มีรายงานว่า การบริโภคโซเดียม หรือเกลือในระดบัท่ีมากกว่า 6 กรัมต่อวนั หรือมากกว่า 1 ชอ้น

ชาข้ึนไป จะมีโอกาสเส่ียงต่อการเกิดโรคความดนัสูงอยา่งมีนยัสาํคญั (สารทดแทนเกลือ, ออนไลน์) 

หลักฐานทางระบาดวิทยาและทางคลินิก พบว่า การบริโภคเกลือในปริมาณท่ีมากเกินไปมี

ความสมัพนัธก์บัโรคหลอดเลือดสมอง โรคหวัใจและหลอดเลือด และเป็นสาเหตุทาํให้เสียชีวิตจาก

โรคดงักล่าว นอกจากนั้นการบริโภคเกลือปริมาณมากเกิน ยงัเป็นสาเหตุสาํคญัของโรคไต และโรค

ต่าง ๆ อีกจาํนวนมาก (อรรถพล แกว้สมัฤทธ์ิ, 2556) 

 WASH (World Action on Salt and Health) องค์กรท่ีจดัตั้งข้ึนโดยมีการรวมตัวของ

ผูเ้ช่ียวชาญมากกว่า 400 คน ท่ีมาจาก 80 ประเทศทัว่โลก เพ่ือการลดการบริโภคเกลือ ไดร้ายงานว่ามี

หลกัฐานทางวิทยาศาสตร์ยืนยนัชดัเจนถึงผลของการบริโภคเกลือมากเกินไป จะทาํให้ความดัน

โลหิตสูงข้ึน รวมทั้งส่งผลโดยตรงและทางออ้มต่อร่างกายมนุษย ์ดงัน้ี 
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ผลโดยตรงไดแ้ก่ 

1. โรคหวัใจและหลอดเลือด (Cardiovascular disease) 

1.1 หลอดเลือดสมองแตก ตีบ (Stroke) 

1.2 หวัใจดา้นซา้ยหนาตวั (Left ventricular hypertrophy) 

2. โรคไต (Kidney disease) 

2.1 ทาํใหไ้ตเส่ือมหนา้ท่ี (Progression of renal disease) 

2.2 โปรตีนสูญเสียออกทางปัสสาวะ (Proteinuria) 

 ผลทางออ้ม ไดแ้ก่ 

 1. น่ิวในไต 

 2. โรคกระดูกพรุน (Osteoporosis) 

 3. มะเร็งกระเพาะอาหาร (อรรถพล แกว้สมัฤทธ์ิ, 2556) 

 

2.6 สารทดแทนเกลือ 

การใชส้ารทดแทนเกลือ (Salt Substitute) คือ สารท่ีมีคุณสมบติัในการให้รสชาติเหมือน

เกลือแต่ไม่มีโซเดียม เช่น โพแทสเซียมคลอไรด ์ซ่ึงมีการใชก้นัอยา่งกวา้งขวางโดยมกัจะใชร่้วมกบั

เกลือ นอกจากน้ียงัมี ลิเทียมคลอไรด์ แคลเซียมคลอไรด์ แมกนีเซียมคลอไรด์ แมกนีเซียมซลัเฟต 

รวมถึงเกลือท่ีมีการปรับโครงสร้างผลึก ซ่ึงความเป็นจริงสารเหล่าน้ีไม่สามารถทดแทนเกลือได้

อยา่งสมบูรณ์ เน่ืองจากเกลือมีกลไกในการเพ่ิมรสชาติอาหารท่ีค่อนขา้งซบัซอ้น อีกทั้งสารทดแทน

เกลือบางชนิดจะมีขอ้จาํกดับางอยา่ง เช่น รสขมและรสอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค์ และอาจก่อให้เกิดการ

ระคายเคืองล้ิน ในปัจจุบนั แมจ้ะมีวตัถุดิบหลายชนิดท่ีสามารถนาํมาใชท้ดแทนเกลือในผลิตภณัฑ์

อาหารผงได ้เช่น สารทดแทนเกลือจากพืช  เกลือสมุนไพรลดโซเดียมเพ่ือสุขภาพ แต่วตัถุดิบซ่ึงเป็น

ท่ีนิยมในอุตสาหกรรมอาหาร ไดแ้ก่ โพแทสเซียมคลอไรด ์(KCl) และยสีตส์กดั (สารทดแทนเกลือ, 

ออนไลน์) 

 

2.7 โพแทสเซียมคลอไรด์ (Potassium chloride) 

 โพแทสเซียมคลอไรด์ (Potassium chloride) เป็นเกลือชนิดหน่ึงท่ีมีสูตรทางเคมีว่า “KCl” 

ประกอบด้วยโพแทสเซียมและคลอไรด์ เป็นสารอาหารท่ีจาํเป็นต่อระบบต่าง ๆ ของร่างกาย 

โดยเฉพาะการทํางานของหัวใจ ซ่ึงโดยทั่วไป ร่างกายจะได้รับโพแทสเซียมจากอาหารท่ี

รับประทานอยา่งเพียงพออยูแ่ลว้ เน่ืองจากโพแทสเซียมพบมากในเน้ือสัตว ์ผกัใบเขียว ธญัพืช พืช

ตระกูลถั่ว กลว้ย ส้ม สัปปะรด เป็นตน้ (โพแทสเซียมคลอไรด์, ออนไลน์) สําหรับเกลือ
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โพแทสเซียมคลอไรด์ ซ่ึงมีลกัษณะเป็นผลึกสีขาวคลา้ยกับโซเดียมคลอไรด์ (รูปท่ี 2.4) เป็นท่ี

ยอมรับว่าสามารถใช้ในการผลิตอาหารได้อย่างปลอดภัย (GRAS) อย่างไรก็ตาม  การใช้

โพแทสเซียมคลอไรดใ์นปริมาณสูงตั้งแต่ร้อยละ 30-50 จะใหร้สชาติไม่พึงประสงค ์เช่น รสขม และ 

Metallic aftertaste ดงันั้นการใชโ้พแทสเซียมคลอไรดเ์พ่ือทดแทนโซเดียมคลอไรดส์าํหรับการผลิต

อาหารเกลือตํ่า จึงมีความจาํเป็นตอ้งเพ่ิมวตัถุดิบท่ีให้รสอูมามิ เพ่ือกลบรสขม และเพ่ิมปริมาณของ

เคร่ืองเทศเพ่ือทาํให้เกิดความสมดุลของกล่ินและรสชาติของอาหารท่ีมีการลดเกลือ (สารทดแทน

เกลือ, ออนไลน์) 

 

 

 

 

รูปที่ 2.4 โพแทสเซียมคลอไรด ์(Potassium Chloride) 

 

2.8 ยสีต์สกดั  

 สารสกดัจากยสีต ์(yeast extract) คือ สารท่ีไดจ้ากการสกดั (extraction) จากไซโตพลาสซึม 

(cytoplasm) ซ่ึงเป็นของเหลวภายในเซลล์ยีสต์ (yeast) มีลักษณะเป็นของเหลวสีนํ้ าตาล มี

ส่วนประกอบหลกัคือโปรตีนและกรดอะมิโนร้อยละ 50-75 ส่วนท่ีเหลือคือคาร์โบไฮเดรต วิตามิน 

แร่ธาตุหลายชนิด ประกอบดว้ยลิพิด (lipid) ในปริมาณท่ีนอ้ยมาก มีประโยชน์และมีกล่ินหอมคลา้ย

เน้ือสตัว ์ใชเ้ป็นสารปรุงแต่งกล่ินรสอาหาร (flavoring agent) (ยสีตส์กดั, ออนไลน์) 

 ยสีตส์กดั เป็นสารปรุงแต่งกล่ินรสธรรมชาติท่ีผลิตจากยีสต์ มีรสชาติคาวท่ีเขม้ขน้ มีการ

ผลิตและจาํหน่ายในรูปของครีม ของเหลวเขม้ขน้ หรือผง (รูป 2.5) (ยสีตส์กดั, ออนไลน์) ยีสต์สกดั

ชนิดท่ีมีปริมาณนิวคลีโอไทด์สูงหรือท่ีรู้จกัในนาม Advanced Taste Enhancer สามารถใชท้ดแทน

เกลือโซเดียมคลอไรดไ์ดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพท่ีร้อยละ 20-30  ของเกลือ สาํหรับการผลิตอาหาร เช่น 

ซุป ซอส นํ้ าสลดัรวมถึงผงปรุงรส โดยมีส่วนช่วยเพ่ิมรสชาติเค็มและอูมามิ และกาํจดัรสชาติท่ีไม่

พึงประสงค์ท่ีได้จากวตัถุดิบเพ่ือทดแทนเกลือ เช่น รสขมท่ีไดจ้ากการใชโ้พแทสเซียมคลอไรด ์ 

(สารทดแทนเกลือ, ออนไลน์) 

 



8 
 

 

 

 

 

รูปที่ 2.5 ยสีตส์กดั 

การใช้ประโยชน์จากสารสกดัจากยสีต์ 

1. ใชเ้ป็นวตัถุเจือปนอาหาร (food additive) ในกลุ่มสารปรุงแต่งกล่ินรส (flavouring agent) 

เป็นสารท่ียอมรับโดยทัว่ไปว่าปลอดภยั (Generally Recognized as Safe, GRAS) มีกล่ินหอมคลา้ย

กบักล่ินของเน้ือสัตว ์ใชเ้ป็นสารแต่งกล่ินอาหารคาว ให้รสอุมามิ ใชป้รุงรสอาหารแทนผงชูรส 

(monosodium glutamate) และใชเ้ป็นสารเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการในอาหาร ใชเ้ป็นอาหารเสริม

สุขภาพสําหรับบุคคลท่ีอ่อนแอขาดสารอาหาร และสามารถใชเ้ป็นส่วนผสมในอาหารเพาะเล้ียง

จุลินทรีย ์

2. ใชเ้ป็นส่วนผสมของอาหารเล้ียงเช้ือ เพ่ือเป็นแหล่งของไนโตรเจน วิตามิน และสาร

ส่งเสริมการเจริญสาํหรับอาหารเล้ียงเช้ือจุลินทรีย ์(ยสีตส์กดั, ออนไลน์) 

 

2.9 คาํแนะนําการบริโภคเกลือและโซเดียม 

 ค่าเฉล่ียของการบริโภคเกลือในทัว่โลกประมาณ 9-12 กรัม/วนั โดยเฉพาะในประเทศทาง

เอเชียมีค่าเฉล่ียมากกว่า 10 กรัม/วนั ซ่ึงปริมาณเกลือท่ีแนะนําให้บริโภค ไม่เกิน 5-6 กรัม/วนั 

องคก์ารอนามยัโลก (World Health Organization: WHO) แนะนาํใหบ้ริโภคเกลือ ไม่เกิน 5 กรัม/วนั 

คิดเป็นปริมาณโซเดียมไม่ควรบริโภคเกิน 2,000 มิลลิกรัม/วนั  นอกจากน้ี ยงัมีคาํแนะนาํสาํหรับคน

ท่ีมีความเส่ียงต่อความดนัโลหิตสูง ควรมีการบริโภคโซเดียมไม่เกิน 1,500 มิลลิกรัม/วนั  สาํหรับ

ประเทศไทยแนะนาํคนไทยไม่ควรบริโภคโซเดียมมากเกินวนัละ 2,400 มิลลิกรัม (1 ชอ้นชาต่อวนั) 

ส่วนในผูท่ี้มีความเส่ียง เช่น โรคหวัใจและหลอดเลือด โรคไต โรคความดนัโลหิตสูง ไม่ควรบริโภค

เกิน 2,000 มิลลิกรัม บางกรณีจาํกดัไม่ใหเ้กิน 1,000 มิลลิกรัม/ต่อวนั ส่วนประเทศสหราชอาณาจกัร 

และสหรัฐอเมริกา แนะนาํใหบ้ริโภคเกลือไม่เกิน 6 กรัม/วนั (อรรถพล แกว้สมัฤทธ์ิ, 2556) 
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2.10 บะหมีก่ึง่สําเร็จรูป 

 งานวิจยัจากสถาบนัวิจยัโภชนาการ มหาวิทยาลยัมหิดล พบว่าส่วนประกอบของบะหม่ีก่ึง

สาํเร็จรูป (รูปท่ี 2.6 ) ส่วนใหญ่ร้อยละ 60 – 70 เป็นแป้งสาลี รองลงมาเป็นไขมนัในเคร่ืองปรุงรส

ร้อยละ 15 – 20 ท่ีเหลือร้อยละ 5 – 6 เป็นเกลือและผงชูรส ดงันั้นบะหม่ีก่ึงสาํเร็จรูปจึงประกอบดว้ย

โซเดียมในสูตร (ธรรมดา) ประมาณ 1,200 – 1,500 มิลลิกรัม ต่อซอง สําหรับสูตรต้มยาํและ

ตม้โคลง้นํ้ าข้นมีปริมาณโซเดียมประมาณ 2,000 มิลลิกรัม ต่อซอง หากกินบะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป

มากกว่า 1 ซอง หรือ 1 ถว้ยต่อวนั จะทาํใหร่้างกายไดป้ริมาณโซเดียมเกินความตอ้งการของร่างกาย

ต่อวนั ดว้ยเหตุน้ี การบริโภคบะหม่ีก่ึงสาํเร็จรูปบ่อย ๆ จะนาํไปสู่ภาวะเส่ียงต่อการขาดสารอาหาร

หรือโรคอว้น ทอ้งอืด ทอ้งเฟ้อ โรคความดนัสูง และการบริโภคอาหารท่ีมีโซเดียมสูงถือเป็นความ

เส่ียงต่อโรคไต โรคความดนัโลหิตสูง ซ่ึงทาํใหเ้ป็นโรคหวัใจได ้(บะหม่ีก่ึงสาํเร็จรูป, ออนไลน์) 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 2.6 บะหม่ีก่ึงสาํเร็จรูป 

 

 ดงันั้นการบริโภคบะหม่ีก่ึงสาํเร็จรูปควรใส่ไข่ ผกั เน้ือสัตว ์เพ่ือให้ไดรั้บสารอาหารอย่าง

ครบถว้น และป้องกนัร่างกายไดรั้บโซเดียมมากเกินไป และไม่ควรบริโภคบะหม่ีก่ึงสาํเร็จรูปแบบ

ดิบ ๆ เพราะเสน้จะพองตวัในกระเพาะอาหาร และอาจทาํใหท้อ้งอืดได ้รวมถึงไม่ควรทานบะหม่ีก่ึง

สาํเร็จรูปมากกว่าวนัละ 1 ซอง เพ่ือป้องกนัโรคท่ีเกิดกบัไต และโรคความดนัโลหิต และควรเลือก

ซ้ือบะหม่ีก่ึงสาํเร็จรูปสูตรท่ีมีสารไอโอดีน ธาตุเหลก็ และวิตามินเอ (บะหม่ีก่ึงสาํเร็จรูป, ออนไลน์) 
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บทที่ 3 

รายละเอียดและการปฏิบัตงิาน 

 

3.1 ช่ือและที่ตั้งของสถานประกอบการ 

บริษทัเดอะ ไมทต้ี์ จาํกดั เลขท่ี 35/151 โครงการโกลเดน้แฟคตอร่ี  ถนนเอกชยั ต.บางนํ้ าจืด 

อ.เมือง จ.สมุทรสาคร 74000 
 

 

 

รูปที่ 3.1 แผนท่ีบริษทัเดอะ ไมทต้ี์ จาํกดั 
 

3.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์การให้บริการหลกัขององค์กร 

บริษัทเดอะ  ไมท์ต้ี  จ ํากัด ด ําเนินธุรกิจเ ก่ียวกับการผลิตอาหารและวัตถุดิบท่ีใช้ใน

อุตสาหกรรมอาหาร มีความเช่ียวชาญในการผลิตผลิตภณัฑ ์Dried mix ชนิดต่าง ๆ เช่น เคร่ืองปรุงรส

อาหารชนิดแห้งโดยใชก้ระบวนการอบแห้งแบบลมร้อน (Air dry) การอบแห้งแบบพ่นฝอย (Spray 

dry) และการอบแหง้แบบลูกกล้ิง (Drum dry) นอกจากน้ีบริษทัฯ ยงัประสบผลสาํเร็จและไดรั้บความ

น่าเช่ือถือจากลูกคา้ในการรับผลิตอาหารภายใตต้ราสินคา้ชั้นนาํทั้งในและต่างประเทศ รวมทั้งเป็นผู ้

บรรจุหีบห่ออาหาร (Packing) outsource และ subcontractor ในผลิตภัณฑ์ประเภท butter oil 
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substitute, bakery ingredients, cultures and probiotics, gelatins and collagen peptides, herb and plant 

extracts, flavors and flavor enhancers  

บริษทัเดอะ ไมท์ต้ี จาํกดั  ไดรั้บการรับรองคุณภาพจากมาตรฐานท่ีสาํคญั อาทิเช่น GMP 

(Good Manufacturing Practice), HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point), HALLA, ISO 

9001:2008, Pas 220 และ FSSC 22000:2015 (Food Safety System Certification)  

 

 

 

รูปที่ 3.2 ผลิตภณัฑข์องบริษทัเดอะ ไมทต้ี์ จาํกดั 
 

3.3 รูปแบบการจดัองค์การและการบริหารงานองค์กร 

บริษทัเดอะ ไมทต้ี์ จาํกดั ไดก่้อตั้งข้ึนในวนัท่ี 19 ตุลาคม 2532 บนเน้ือท่ี 5.9 ไร่ มีพนกังาน

ทั้งส้ินประมาณ 98 คน มีวนัทาํงาน จนัทร์-เสาร์ (เฉล่ียวนัละ 8 ชม.) 
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รูปที่ 3.3 แผนผงัการจดัองคก์รของบริษทัเดอะ ไมทต้ี์ จาํกดั

Vice President / Manufacturing & Supply Chain 

คุณบุญส่ง พจนสุวรรณชยั 

Innovation & Technical support 

คุณวสันต ์รัตนานุภาพ 

Factory Manager 

คุณภิรญา อาภายวุฒัน ์

Technical Director 

คุณสมบติั วิจนัทมุข 

Production Maintenance Warehouse Safety & Admin QA R&D 

Chief Executive Officer 

คุณวสันต ์รัตนานุภาพ 
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3.4 ตาํแหน่งและลกัษณะงานที่นักศึกษาได้รับมอบหมาย 

เป็นพนกังานในแผนกพฒันาผลิตภณัฑ์ ไดรั้บมอบหมายใหศึ้กษาการพฒันาสูตรผงปรุงรส

ตม้ยาํกุง้โซเดียมตํ่า เพ่ือเป็นผลิตภณัฑท์างเลือกสาํหรับจาํหน่ายใหแ้ก่กลุ่มผูบ้ริโภคท่ีห่วงใยสุขภาพ 

 

3.5 ช่ือและตาํแหน่งงานของพนักงานที่ปรึกษา   

คุณธนากรณ์ เช้ือวงษดี์   

ตาํแหน่ง : นกัวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ ์แผนกงานวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ ์

 

3.6 ระยะเวลาที่ปฏิบัตงิาน 

16 สัปดาห์ (15 พฤษภาคม 2561 ถึง 5 มิถุนายน 2561 และ 14 พฤษภาคม 2562 ถึง 31 

กรกฎาคม 2562) 

 

3.7 วสัดุอุปกรณ์และเคร่ืองมือที่ใช้ 

3.7.1 เคร่ืองมือ 

1. เคร่ืองชัง่ทศนิยม 2 ตาํแหน่ง   ยีห่อ้ NJBONITALAB รุ่น Precision                      

Balance DNC 3202B ประเทศจีน 

2. เคร่ืองซีลปากถุง แบบใชเ้ทา้เหยยีบ  ยี่ห้อ I Pack Machine รุ่น PFS – F350 

                                                            ประเทศไทย 

 

3.7.2 วสัดุ 

1. ชาม ชอ้น และสอ้ม 

2. ถว้ย / แกว้ชิม และถาด 

3. กระติกนํ้ าร้อน 

4. ถุงร้อน และกรรไกร 

5. บีกเกอร์ (Beaker) ขนาด 100 และ 250 มิลลิลิตร 

6. กระบอกตวง (Graduated cylinder) ขนาด 100 มิลลิลิตร 

 

3.7.3 วตัถุดบิ 

1. เกลือ 

2. นํ้าตาล 

3. ผงชูรส (โมโนโซเดียมกลูตาเมต) 

4. ไดโซเดียม 5'-ไรโบนิวคลีโอไตด ์(disodium 5'-ribonucleotides) 
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5. กุง้ป่น 

6. Hydrolyzed vegetable protein 

7. Chilli Flavour Oil 

8. Sipernate 22S (Silicon Dioxide ; Silica) 

9. กล่ินกุง้ (Shrimp flavor) 

10. สี Paprika oleoresin 50,000 

11. แป้งใหม่ 

12. ผงตะไคร้ 

13. ผงข่าป่น 

14. ผงใบมะกรูด 

15. กล่ินตะไคร้ (Lemongrass flavor) 

16. กล่ินมะนาว (Lime flavor) 

17. กรดมาลิก 

18. หวัเช้ือพริกแคบซิคมั (Capsicum oil) 

19. กรดทาร์ทาริก 

20. พริกป่น 

21. ใบหอม 

22. กรดซิตริก (เกลด็) 

23. นํ้าปลาผง 

24. ผงพริกป่น 

25. โพแทสเซียมคลอไรด ์

26. ยสีตส์กดัชนิด Yeast Himax IG 20 

27. ยสีตส์กดัชนิด Yeast Extract KA 124 

 

3.8 ขั้นตอนและวธิกีารดําเนนิงาน  

3.8.1 ศึกษาการพฒันาสูตรผงปรุงรสต้มยาํกุ้งที่เหมาะสมต่อการจาํหน่ายทางการค้า เพ่ือใช้เป็นสูตรตั้ง

ต้นหรือสูตรควบคุม 

ทาํการศึกษาขอ้มูลต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัส่วนผสมและวตัถุดิบท่ีใชใ้นการทาํผงปรุงรสตม้ยาํ

กุง้ จากนั้นทดลองสร้างสูตรผงปรุงรสตม้ยาํกุง้ทั้งหมด 13 สูตร บรรจุผงปรุงรสตม้ยาํกุง้แต่ละสูตรลง

ในถุงร้อน ปิดผนึกให้สนิท และเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 25 °C ก่อนนาํไปประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสมัผสัโดยผูเ้ช่ียวชาญ เพ่ือทาํการคดัเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุดข้ึนมา 1 สูตร และคาํนวณหาปริมาณ

โซเดียมคลอไรดแ์ละปริมาณโซเดียมท่ีประกอบอยูใ่นสูตร 
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รูปที่ 3.4 ผลิตภณัฑผ์งปรุงรสตม้ยาํกุง้ (Tom Yum Kung Seasoning Powder) 

 

3.8.2 ศึกษาการพฒันาสูตรผงปรุงรสต้มยาํกุ้งโซเดียมตํา่ (ลดลงร้อยละ 25 ขึน้ไป เม่ือเปรียบเทียบกบั

สูตรควบคุม) 

3.8.2.1 ศึกษาการพัฒนาสูตรผงปรุงรสต้มยํากุ้งโซเดียมตํ่าโดยใช้โพแทสเซียมคลอไรด์

ทดแทนโซเดียมคลอไรด์ (เกลือแกง) ในสูตรควบคุม 

นาํผลิตภณัฑผ์งปรุงรสตม้ยาํกุง้ท่ีเป็นสูตรตั้งตน้หรือสูตรควบคุม ท่ีไดผ้่านการประเมินแลว้

จากการทดลองในข้อ 3.8.1 มาทําการแปรผนัปริมาณโซเดียมคลอไรด์ (เกลือแกง) กับปริมาณ

โพแทสเซียมคลอไรด ์เพ่ือปรับลดปริมาณโซเดียมจากสูตรตั้งตน้ จาํนวนทั้งหมด 4 สูตร ดงัตารางท่ี 

3.1 ในขณะท่ีส่วนผสมอ่ืน ๆ (0% sodium chloride) รวมทั้ง Shrimp S-105 (57% sodium chloride) 

และ HVP-VP 1001 (40% sodium chloride) ถูกใชใ้นปริมาณคงท่ี จากนั้นนาํทั้ง 4 สูตรไปประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผสัโดยผูเ้ ช่ียวชาญ เพ่ือทาํการคัดเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุดข้ึนมา 1 สูตร และ

คาํนวณหาปริมาณโซเดียม (%) ท่ีลดลงเม่ือเทียบกบัสูตรควบคุม 
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ตารางที่ 3.1 การแปรผนัปริมาณโซเดียมคลอไรด ์(เกลือแกง) กบัปริมาณโพแทสเซียมคลอไรดใ์นผง

ปรุงรสตม้ยาํกุง้โซเดียมตํ่า 

 

ส่วนผสม 

(กรัม) 

ผงปรุงรสตม้ยาํกุง้ 

สูตรควบคุม 

(Control) 

สูตรท่ี 1 

(1KCl-TYK) 

สูตรท่ี 2 

(2KCl-TYK) 

สูตรท่ี 3 

(3KCl-TYK) 

สูตรท่ี 4 

(4KCl-TYK) 

Salt (100% NaCl) 35 5 17 15.2 4.5 

Potassium chloride (0% NaCl) - 30 18 18 18 

Shrimp S-105 (57% NaCl) 3 3 3 3 3 

HVP-VP 1001 (40% NaCl) 5 5 5 5 5 

อ่ืน ๆ 57 57 57 58.8 69.5 

รวม 100 100 100 100 100 

 

3.8.2.2 ศึกษาการพฒันาสูตรผงปรุงรสต้มยํากุ้งโซเดียมตํ่าโดยใช้ยีสต์สกัดทดแทนโซเดียม

คลอไรด์ (เกลือแกง) ในสูตรควบคุม 

 นาํผลิตภณัฑผ์งปรุงรสตม้ยาํกุง้ท่ีเป็นสูตรตั้งตน้หรือสูตรควบคุม ท่ีไดผ้่านการประเมินแลว้

จากการทดลองในขอ้ 3.8.1 มาลดปริมาณโซเดียม โดยทาํการแปรผนัปริมาณโซเดียมคลอไรด์ (เกลือ

แกง) กบัปริมาณยสีตส์กดั โดยใชย้สีต ์2 ชนิด ไดแ้ก่ Yeast Himax IG 20 และ Yeast Extract KA 124 

ซ่ึงจะไดผ้งปรุงรสตม้ยาํกุง้โซเดียมตํ่าทั้งหมด 2 สูตร ดงัตารางท่ี 3.2 จากนั้นนาํทั้ง 2 สูตรไปประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผสัโดยผูเ้ช่ียวชาญ เพ่ือทาํการคัดเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุดข้ึนมา 1 สูตร และ

คาํนวณหาปริมาณโซเดียม (%) ท่ีลดลงเม่ือเทียบกบัสูตรควบคุม 
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ตารางที่ 3.2 การแปรผนัปริมาณโซเดียมคลอไรด ์(เกลือแกง) กบัปริมาณยีสต์สกดัในผงปรุงรสตม้ยาํ

กุง้โซเดียมตํ่า 

 

ส่วนผสม 

(กรัม) 

ผงปรุงรสตม้ยาํกุง้โซเดียมตํ่า 

สูตรควบคุม 1YE-TYK 2YE-TYK 

Salt (100% NaCl) 35 2 2 

Shrimp S-105 (57% NaCl) 3 3 3 

HVP-VP 1001 (40% NaCl) 5 5 5 

Yeast Himax IG 20 (15% NaCl) - 20.5 - 

Yeast Extract KA 124 (40% NaCl) - - 20.5 

อ่ืน ๆ 57 69.5 69.5 

รวม 100 100 100 

 

3.8.2.3 ศึกษาการพัฒนาสูตรผงปรุงรสต้มยํากุ้งโซเดียมตํ่าโดยใช้โพแทสเซียมคลอไรด์

ร่วมกบัยสีต์สกดัทดแทนโซเดียมคลอไรด์ (เกลือแกง) ในสูตรควบคุม 

นาํผลิตภณัฑผ์งปรุงรสตม้ยาํกุง้ท่ีเป็นสูตรตั้งตน้หรือสูตรควบคุม ท่ีไดผ้่านการประเมินแลว้

จากการทดลองในขอ้ 3.8.1 มาลดปริมาณโซเดียม โดยทาํการแปรผนัปริมาณโซเดียมคลอไรด์ (เกลือ

แกง) ปริมาณโพแทสเซียมคลอไรด์ และปริมาณยีสต์สกดั รวมทั้งหมด 6 สูตร แสดงดงัตารางท่ี 3.3 

จากนั้นนาํทั้ง 6 สูตรไปประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัโดยผูเ้ช่ียวชาญ เพ่ือทาํการคดัเลือกสูตรท่ี

ดีท่ีสุดมา 1 สูตร และคาํนวณหาปริมาณโซเดียม (%) ท่ีลดลงเม่ือเทียบกบัสูตรควบคุม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



18 
 

ตารางที่ 3.3 การแปรผนัปริมาณโซเดียมคลอไรด์ (เกลือแกง) กบัปริมาณโพแทสเซียมคลอไรดแ์ละ

ปริมาณยสีตส์กดัในผงปรุงรสตม้ยาํกุง้โซเดียมตํ่า 

 

ส่วนผสม 

(กรัม) 

ผงปรุงรสตม้ยาํกุง้โซเดียมตํ่า 

สูตรควบคุม 1KCl-YE 2KCl-YE 3KCl-YE 4KCl-YE 5KCl-YE 6KCl-YE 

Salt (100% NaCl)        35        12       14.7       15.2        17        17       17 

Potassium chloride 

(0% NaCl) 
        -        18        18       17.5        15        15       10 

Yeast Himax 

IG 20 (15% NaCl) 
        -        0.5        0.5        0.5        0.5 1      0.5 

Shrimp S-105 (57% 

NaCl) 
          3         3         3 3 3 3 3 

HVP-VP 1001 (40% 

NaCl) 
          5         5         5 5 5 5 5 

อ่ืน ๆ        57       61.5       58.8       58.8       59.5        59     64.5 

รวม       100 100     100 100 100 100 100 
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บทที่ 4 

ผลการทดลองและวจิารณ์ผล 

 

4.1 การพฒันาสูตรผงปรุงรสต้มยาํกุ้งที่เหมาะสมต่อการจาํหน่ายทางการค้า เพ่ือใช้เป็นสูตรตั้งต้น

หรือสูตรควบคุม 

 จากการพฒันาสูตรผงปรุงรสตม้ยาํกุง้ท่ีเหมาะสมต่อการจาํหน่ายทางการคา้ เพ่ือใชเ้ป็นสูตร

ตั้งตน้หรือสูตรควบคุม โดยนาํสูตรท่ีผ่านการพฒันาแลว้ทั้งหมด 13 สูตรไปประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสมัผสัโดยผูเ้ช่ียวชาญ พบว่าสูตร Tom Yum Kung #13 เป็นสูตรท่ีดีท่ีสุด เน่ืองจากมีสีส้ม

เข้มพอดี มีกล่ินหอมของเคร่ืองเทศเข้มข้น มีรสชาติกลมกล่อมเป็นท่ียอมรับมากท่ีสุดเม่ือ

เปรียบเทียบกบัสูตรอ่ืน ๆ โดยพบว่าสูตร Tom Yum Kung #13 จาํนวน 100 กรัม ประกอบดว้ยเกลือ

แกง 35 กรัม Shrimp S-105 จาํนวน 3 กรัม และ HVP-VP 1001 จาํนวน 5 กรัม ซ่ึงคิดเป็นปริมาณ

โซเดียมคลอไรดท์ั้งหมดร้อยละ 38.71 ของสูตร เม่ือนาํมาคาํนวณหาปริมาณโซเดียมท่ีประกอบอยู่

ในสูตร จากการประมาณให้เกลือ   100   กรัม มีโซเดียม   40   กรัม  พบว่าสูตร Tom Yum Kung 

#13 ประกอบดว้ยโซเดียมร้อยละ 15.48 ดงัตารางท่ี 4.1   

ตารางที่ 4.1 ปริมาณโซเดียมคลอไรดแ์ละโซเดียมในสูตรควบคุม (Tom Yum Kung #13) 

 

ส่วนผสม 
ปริมาณท่ีใช ้

(กรัมต่อ 100 กรัมผง) 

ปริมาณโซเดียมคลอไรด ์

(กรัมต่อ 100 กรัมผง) 

ปริมาณโซเดียม 

(กรัมต่อ 100 กรัมผง) 

1. เกลือแกง (100% NaCl) 35.00 35.00 - 

2. Shrimp S-105 (57% NaCl) 3.00 1.71 - 

3. HVP-VP 1001 (40% NaCl) 5.00 2.00 - 

รวม (1-3)  43.00   38.71 15.48 

อ่ืน ๆ 57.00 - - 

รวมนํ้ าหนกัผงตม้ยาํ 100.00   -    - 

 

4.2 การพฒันาสูตรผงปรุงรสต้มยาํกุ้งโซเดียมตํา่ (ลดลงร้อยละ 25 ขึ้นไป เม่ือเปรียบเทียบกับสูตร

ควบคุม) 

4.2.1 การพัฒนาสูตรผงปรุงรสต้มยํากุ้งโซเดียมตํ่าโดยใช้โพแทสเซียมคลอไรด์ทดแทน

โซเดียมคลอไรด์ (เกลือแกง) ในสูตรควบคุม 
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 จากการพฒันาสูตรผงปรุงรสตม้ยาํกุง้โซเดียมตํ่าโดยใชโ้พแทสเซียมทดแทนโซเดียมคลอ

ไรด ์(เกลือแกง) ในสูตรควบคุม พบว่าสูตร 2KCl-TYK ไดรั้บการยอมรับจากผูป้ระเมินสูงสุด 

เน่ืองจากมีสี รสชาติ และกล่ินหอมของเคร่ืองเทศใกลเ้คียงกบัสูตรควบคุม โดยพบว่าสูตร 2KCl-

TYK ประกอบดว้ยเกลือร้อยละ 20.71  ซ่ึงคิดเป็นโซเดียมร้อยละ 8.28  (ภาคผนวก ก.3)  เม่ือ

เปรียบเทียบกบัสูตรควบคุม พบว่าสูตร สูตร 2KCl-TYK มีปริมาณโซเดียมลดลงไป 7.19 กรัม คิด

เป็นร้อยละ 46.48  (ภาคผนวก ก.4)  อยา่งไรก็ตาม ผงปรุงรสตม้ยาํกุง้โซเดียมตํ่าท่ีทดแทนโซเดียม

คลอไรดโ์ดยใชโ้พแทสเซียมคลอไรด ์ยงัคงมีรสชาติเฝ่ือนเลก็นอ้ย เม่ือเทียบกบัสูตรควบคุม 

ตารางที่ 4.2 ปริมาณเกลือและโซเดียมในสูตรผงปรุงรสต้มยาํกุ ้งโซเดียมตํ่า (2KCl-TYK) เม่ือ

เปรียบเทียบกบัสูตรควบคุม 

ปริมาณเกลือและโซเดียม Tom Yum Kung #13 

(สูตรควบคุม) 

 2KCl-TYK  

(สูตรโซเดียมตํ่า) 

ปริมาณเกลือ (กรัม/100 กรัมของผง

ตม้ยาํ) 

38.71 20.71 

ปริมาณโซเดียม (กรัม/100 กรัมของ

ผงตม้ยาํ) 

15.48 8.28 

การลดลงของโซเดียม (กรัม) - 7.19 

การลดลงของโซเดียม (%) - 46.48 

 

4.2.2 การพฒันาสูตรผงปรุงรสต้มยาํกุ้งโซเดยีมตํา่โดยใช้ยสีต์สกดัทดแทนโซเดยีมคลอไรด์ 

(เกลือแกง) ในสูตรควบคุม 

จากการพฒันาสูตรผงปรุงรสตม้ยาํกุ ้งโซเดียมตํ่าโดยใชย้ีสต์สกดั 2 ชนิด ได้แก่ Yeast 

Himax IG 20 และ Yeast Extract KA 124 ทดแทนโซเดียมคลอไรด์ (เกลือแกง) ในสูตรควบคุม 

พบว่าสูตร 1YE-TYK ซ่ึงใช ้Yeast Himax IG 20 ไดรั้บการยอมรับจากผูป้ระเมินมากกว่าสูตร 2YE-

TYK ซ่ึงใช ้Yeast Extract KA 124 เน่ืองจาก 1YE-TYK ใหก้ล่ินหอมของเคร่ืองเทศดีกว่า ในขณะท่ี

สูตร Yeast Extract KA 124 มีกล่ินคาวคลา้ยอาหารเล้ียงเช้ือเด่นชดั เม่ือคาํนวณหาปริมาณเกลือและ

โซเดียมในสูตร พบว่าสูตร 1YE-TYK ประกอบดว้ยเกลือร้อยละ 8.78  ซ่ึงคิดเป็นโซเดียมร้อยละ 

3.51 (ภาคผนวก ก.5)  เม่ือเปรียบเทียบกบัสูตรควบคุม พบว่าสูตร สูตร 1YE-TYK มีปริมาณ

โซเดียมลดลงไป 11.96 กรัม คิดเป็นร้อยละ 77.29  (ภาคผนวก ก.6) อย่างไรก็ตาม ผงปรุงรสตม้ยาํ

กุง้โซเดียมตํ่าท่ีทดแทนโดยใช้ยีสต์สกัด ยงัมีรสชาติไม่เป็นท่ียอมรับ เม่ือเปรียบเทียบกับสูตร

ควบคุม เน่ืองจากขาดความเค็ม 
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ตารางที่ 4.3 ปริมาณเกลือและโซเดียมในสูตรผงปรุงรสต้มยาํกุ ้งโซเดียมตํ่า (1YE-TYK) เม่ือ

เปรียบเทียบกบัสูตรควบคุม 

 

ปริมาณเกลือและโซเดียม 
Tom Yum Kung #13 

(สูตรควบคุม) 

1YE-TYK 

(สูตรโซเดียมตํ่า) 

ปริมาณเกลือ (กรัม/100 กรัมของผง

ตม้ยาํ) 
38.71 8.78 

ปริมาณโซเดียม (กรัม/100 กรัมของ

ผงตม้ยาํ) 
15.48 3.51 

การลดลงของโซเดียม (กรัม) - 11.96 

การลดลงของโซเดียม (%) - 77.29 

 

4.2.3 การพฒันาสูตรผงปรุงรสต้มยาํกุ้งโซเดยีมตํา่โดยใช้โพแทสเซียมคลอไรด์ร่วมกบัยสีต์

สกดัทดแทนโซเดียมคลอไรด์ (เกลือแกง) ในสูตรควบคุม 

จากการพฒันาสูตรผงปรุงรสตม้ยาํกุง้โซเดียมตํ่าโดยใชโ้พแทสเซียมคลอไรด์ร่วมกบัยีสต์

สกดัชนิด Yeast Himax IG 20 รวมทั้งหมด 6 สูตร พบว่าสูตร 6KCl-YE ไดรั้บการยอมรับจากผู ้

ประเมินมากท่ีสุด โดยมีกล่ินหอมของเคร่ืองเทศ และมีรสชาติกลมกล่อม ใกลเ้คียงกบัสูตรควบคุม

มากข้ึน เม่ือเปรียบเทียบกบัสูตร 2KCl-TYK และ 1YE-TYK จากการทดลองในขอ้ท่ี 4.2.1 และ 

4.2.2 เม่ือคาํนวณหาปริมาณเกลือและโซเดียมในสูตร พบว่าสูตร 6KCl-YE ประกอบดว้ยเกลือร้อย

ละ 20.78 ซ่ึงคิดเป็นโซเดียมร้อยละ 8.31 (ภาคผนวก ก.7)  เม่ือเปรียบเทียบกบัสูตรควบคุม พบว่า 

สูตร 6KCl-YE มีปริมาณโซเดียมลดลงไป 7.16 กรัม คิดเป็นร้อยละ 46.29  (ภาคผนวก ก.8)  
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ตารางที่ 4.4 ปริมาณเกลือและโซเดียมในสูตรผงปรุงรสตม้ยาํกุ ้งโซเดียมตํ่า (6KCl-YE) เม่ือ

เปรียบเทียบกบัสูตรควบคุม 

 

ปริมาณเกลือและโซเดียม Tom Yum Kung #13 

(สูตรควบคุม) 

 6KCl-YE 

(สูตรโซเดียมตํ่า) 

ปริมาณเกลือ (กรัม/100 กรัมของผง

ตม้ยาํ) 

38.71 20.78 

ปริมาณโซเดียม (กรัม/100 กรัมของ

ผงตม้ยาํ) 

15.48 8.31 

การลดลงของโซเดียม (กรัม) - 7.16 

การลดลงของโซเดียม (%) - 46.29 
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บทที่ 5 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 การพฒันาสูตรผงปรุงรสต้มยาํกุ้งที่เหมาะสมต่อการจาํหน่ายทางการค้า (สูตรควบคุม) 

 จากผลการพฒันาสูตรผงปรุงรสต้มยาํกุ ้งท่ีเหมาะสมต่อการจาํหน่ายทางการคา้ (สูตร

ควบคุม) พบว่าสูตร Tom Yum Kung #13 ไดรั้บการยอมรับโดยผูเ้ช่ียวชาญมากท่ีสุดเม่ือเทียบกบั

สูตรอ่ืน ๆ เน่ืองจากมีสีสม้เขม้พอดี มีกล่ินหอมของเคร่ืองเทศเขม้ขน้ มีรสชาติกลมกล่อม โดยพบว่า

สูตร Tom Yum Kung #13 จาํนวน 100 กรัม ประกอบดว้ยเกลือแกง 35 กรัม Shrimp S-105 จาํนวน 

3 กรัม และ HVP-VP 1001 จาํนวน 5 กรัม มีปริมาณโซเดียมคลอไรด์ทั้งหมดร้อยละ 38.71 และมี

ปริมาณโซเดียมร้อยละ 15.48 

 

5.2 การพฒันาสูตรผงปรุงรสต้มยาํกุ้งโซเดียมตํา่ (ลดลงร้อยละ 25 ขึ้นไป เม่ือเปรียบเทียบกับสูตร

ควบคุม) 

 จากผลการพัฒนาสูตรผงปรุงรสต้มยาํกุ ้งโซเดียมตํ่ า (ลดลงร้อยละ 25 ข้ึนไป เม่ือ

เปรียบเทียบกบัสูตรควบคุม) พบว่าสูตร 6KCl-YE ซ่ึงผลิตจากการใชโ้พแทสเซียมคลอไรด์ร่วมกบั

ยสีตส์กดัทดแทนโซเดียมคลอไรด์ ไดรั้บการยอมรับจากผูป้ระเมินมากท่ีสุด เน่ืองจากมีกล่ินหอม

ของเคร่ืองเทศ และมีรสชาติกลมกล่อมใกลเ้คียงกบัสูตรควบคุมมากท่ีสุด เม่ือพิจารณาปริมาณ

โซเดียมคลอไรดท่ี์ใชใ้นสูตร พบว่าสูตร 6KCl-YE ประกอบดว้ยโซเดียมคลอไรดร้์อยละ 20.78 คิด

เป็นปริมาณโซเดียมร้อยละ 8.31 และเม่ือเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม พบว่าสูตร 6KCl-YE มี

ปริมาณโซเดียมลดลง 7.16 กรัม คิดเป็นร้อยละ 46.29  

 

5.2 สรุปผลการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 

การปฏิบติังานในแผนกวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ์ ณ บริษทั เดอะ ไมท์ต้ี จาํกดั ส่งผลให้เกิด

ประโยชน์ดา้นต่าง ๆ ดงัน้ี 

5.2.1 ด้านสังคม  

− ไดฝึ้กทกัษะและกระบวนการคิดวิเคราะห์ในดา้นต่าง ๆ เพ่ิมมากข้ึน 

− ไดฝึ้กเป็นผูมี้ความรับผดิชอบในการทาํงานท่ีไดรั้บมอบหมายใหเ้สร็จตามกาํหนด และ

ตรงต่อเวลา 

− ไดเ้รียนรู้ถึงการใชชี้วิตการทาํงานในโรงงาน 

− ไดเ้รียนรู้การสร้างสมัพนัธท่ี์ดีกบัผูร่้วมงาน 

− ไดน้าํประสบการณ์จากการฝึกงานสหกิจศึกษาไปพฒันาและประยกุตใ์ชใ้นอนาคต 
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5.2.2 ด้านทฤษฏี 

− ไดท้ราบถึงกระบวนการผลิตผงปรุงรสตม้ยาํกุง้ 

− ไดเ้รียนรู้กระบวนการสร้างสูตรผงปรุงรสตม้ยาํกุง้ในระดบัอุตสาหกรรม  

5.3 ข้อเสนอแนะ 

 5.3.1 ตรวจวิเคราะห์สมบติัทางเคมีท่ีมีผลต่อสุขภาพเพ่ิมเติม เช่น ตรวจสอบปริมาณเกลือ 

ปริมาณโซเดียม ปริมาณความช้ืน ความเป็นกรด – ด่าง ของผลิตภัณฑ์โดยใช้วิธีการวิเคราะห์

มาตรฐาน 

 5.3.2 ตรวจสอบการยอมรับและพฤติกรรมของผูบ้ริโภคเพ่ิมเติม หรือหลากหลายมากข้ึน 

เช่น การตรวจสอบการประเมินความชอบดว้ยวิธี 9-point hedonic scale เพ่ือให้ทราบขอ้มูลการ

ยอมรับจากผูบ้ริโภคเพ่ิมมากข้ึน 
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ภาคผนวก ก 
การค านวณหาปริมาณโซเดยีมในผงปรุงรสต้มย ากุ้ง 

 
ก.1 การค านวณหาปริมาณโซเดียมในเกลือแกง 

มวลโมเลกลุ Na  =  22.9 
   Cl  =  35.5 
   NaCl  =  58.4 
NaCl  58.4  กรัม มี Na  22.9  กรัม 

ถา้ NaCl  100  กรัม  มี Na  22.9 ×100

58.4
 = 39.21 กรัม (ประมาณ 40%) 

 
ก.2  การค านวณหาปริมาณโซเดียมคลอไรด์และโซเดียมในสูตร Tom Yum Kung #13 (สูตรตั้งต้น
หรือสูตรควบคุม) 

NaCl (เกลือ)      100% Salt  จ านวนท่ีใชไ้ป 1 x 35 = 35 กรัม 
Shrimp S-105    57% Salt  จ านวนท่ีใชไ้ป  0.57 x 3 = 1.71 กรัม 
HVP-VP 1001     40% Salt  จ านวนท่ีใชไ้ป 0.40 x 5 = 2 กรัม 
 รวม 38.71 กรัม 
เกลือ   100   กรัม     มีโซเดียม   40   กรัม   

ถา้เกลือ   38.71   กรัม   มีโซเดียม   40 ×38.71

100
 = 15.48 กรัม 

 
ก.3 การค านวณหาปริมาณโซเดียมคลอไรด์และปริมาณโซเดียมในสูตรต้มย ากุ้ งโซเดียมต ำาีีำ
ีดแีนโดยใช้โพแีสเซียมคลอไรด์ (2KCl-TYK) 

NaCl (เกลือ)      100% Salt  จ านวนท่ีใชไ้ป  1 x 17 = 17 กรัม 
Shrimp S-105    57% Salt  จ านวนท่ีใชไ้ป 0.57 x 3 = 1.71 กรัม 
HVP-VP 1001    40% Salt  จ านวนท่ีใชไ้ป 0.40 x 5 = 2 กรัม 
 รวม 20.71 กรัม 
เกลือ   100   กรัม     มีโซเดียม   40   กรัม   

ถา้เกลือ   20.71   กรัม   มีโซเดียม   40 ×20.71

100
 = 8.284 กรัม 

∴ เม่ือเทียบกบัสูตรตั้งตน้ โซเดียมจะลดลง 15.48 – 8.284 = 7.196 กรัม 
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ก.4 ค านวณการลดลงของปริมาณโซเดียมของสูตรต้มย ากุ้งโซเดียมต ำาีีำี ดแีนโดยใช้โพแีสเซียม
คลอไรด์ (2KCl-TYK) เมืำอเียีบกบัสูตรควบคุม 

โซเดียม   15.48 กรัม     ในเกลือ 100% 

ถา้โซเดียม   7.196 กรัม  ในเกลือ  100×7.196

15.48
 = 46.48% 

∴ เปอร์เซ็นตโ์ซเดียมท่ีลดลงไป คือ 46.48% 
 
ก.5 การค านวณหาปริมาณโซเดียมคลอไรด์และปริมาณโซเดียมในสูตรต้มย ากุ้ งโซเดียมต ำาีีำ
ีดแีนยสีต์สกดั (1YE-TYK ) 

NaCl (เกลือ)      100% Salt  จ านวนท่ีใชไ้ป  1 x 2 = 2 กรัม 
Shrimp S-105    57% Salt  จ านวนท่ีใชไ้ป 0.57 x 3 = 1.71 กรัม 
HVP-VP 1001     40% Salt  จ านวนท่ีใชไ้ป 0.40 x 5 = 2 กรัม 
Yeast Himax IG 20     15% Salt               จ านวนท่ีใชไ้ป 0.15 x 20.5 = 3.075 กรัม 
 รวม 8.785 กรัม 
เกลือ   100   กรัม     มีโซเดียม   40   กรัม   

ถา้เกลือ   8.785 กรัม   มีโซเดียม   40 × 8.785 

100
 = 3.514 กรัม 

∴ เม่ือเทียบกบัสูตรตั้งตน้ โซเดียมจะลดลง 15.48 – 3.514 = 11.966 กรัม 
 
ก.6 ค านวณการลดลงของปริมาณโซเดียมของสูตรต้มย ากุ้งโซเดียมต ำาีีำีดแีนโดยใช้ยีสต์สกัด 
(1YE-TYK) เมืำอเียีบกบัสูตรควบคุม 

โซเดียม   15.48 กรัม     ในเกลือ 100% 

ถา้โซเดียม   11.966 กรัม  ในเกลือ  100 × 11.966 

15.48
 = 77.29% 

∴ เปอร์เซ็นตโ์ซเดียมท่ีลดลงไป คือ 77.29% 
 
ก.7 การค านวณหาปริมาณโซเดียมคลอไรด์และปริมาณโซเดียมในสูตรต้มย ากุ้ งโซเดียมต ำาีีำ
ีดแีนโดยใช้โพแีสเซียมคลอไรด์ร่วมกบัยสีต์สกดั (6KCl-YE ) 

NaCl (เกลือ)      100% Salt  จ านวนท่ีใชไ้ป  1 x 17 = 17 กรัม 
Shrimp S-105    57% Salt  จ านวนท่ีใชไ้ป 0.57 x 3 = 1.71 กรัม 
HVP-VP 1001    40% Salt  จ านวนท่ีใชไ้ป 0.40 x 5 = 2 กรัม 
Yeast Himax IG 20     15% Salt               จ านวนท่ีใชไ้ป 0.15 x 0.5 = 0.075 กรัม 
 รวม 20.785 กรัม 
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เกลือ   100   กรัม     มีโซเดียม   40   กรัม   

ถา้เกลือ   20.785   กรัม   มีโซเดียม   40 × 20.785

100
 = 8.314 กรัม 

∴ เม่ือเทียบกบัสูตรตั้งตน้ โซเดียมจะลดลง 15.48 – 8.314 = 7.166 กรัม 
 
ก.8 การค านวณการลดลงของปริมาณโซเดียมของสูตรต้มย ากุ้ งโซเดียมต ำาีดแีนโดยใช้
โพแีสเซียมคลอไรด์ร่วมกบัยสีต์สกดั (6KCl-YE ) เมืำอเียีบกบัสูตรควบคุม 

โซเดียม   15.48 กรัม     ในเกลือ 100% 

ถา้โซเดียม   7.166 กรัม  ในเกลือ  100 × 7.166

15.48
 = 46.29% 

∴ เปอร์เซ็นตโ์ซเดียมท่ีลดลงไป คือ 46.29% 
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รูปขณะปฏบิัตงิาน 
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