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บทคัดย@อ 
ผงปรุงรสเป+นผลิตภัณฑ�ท่ีมีส1วนผสมของสารสังเคราะห�หลากหลายชนิด ใช<เพ่ือปรับปรุงรสชาติของอาหาร 

การใช<ประโยชน�จากลําไยตกเกรดมาเป+นวัตถุดิบในการผลิตผงปรุงรสเป+นอีกหน่ึงทางเลือกท่ีน1าสนใจ ท่ีสามารถสร<าง
มูลค1าเพ่ิมให<กับเกษตรกรผู<ปลูกลําไยได< เน่ืองจากลําไยมีกลิ่นหอมเฉพาะ มีรสหวานอร1อย วัตถุประสงค�ของงานวิจัย
น้ีเพ่ือศึกษาอัตราส1วนผสมท่ีเหมาะสมของเกลือโซเดียมคลอไรด� นํ้าตาล และเน้ือลําไยผงในการผลิตผงปรุงรส โดยใช<
แผนการทดลองแบบมิกเจอร�ดีไซด� และศึกษาผลของการใช<โพแทสเซียมคลอไรด�ทดแทนโซเดียมคลอไรด�ต1อคุณภาพ
การยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู<บริโภค พบว1าอัตราส1วนท่ีเหมาะสมของเกลือโซเดียมคลอไรด� นํ้าตาล และลําไย
ผงในการผลิตผงปรุงรสเท1ากับร<อยละ 25, 35 และ 40 ตามลําดับ ผลของการทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด�ด<วย
โพแทสเซียมคลอไรด� พบว1าการเพ่ิมปริมาณโพแทสเซียมคลอไรด�ส1งผลต1อความเค็ม ความขม และความชอบรวมของ
ผู<บริโภค แต1ไม1ส1งผลต1อกลิ่นรสรวมและความหวาน (p > 0.05) ของผงปรุงรส โดยอัตราส1วนท่ีเหมาะสมของการใช<
โพแทสเซียมคลอไรด�ทดแทนโซเดียมคลอไรด� คือ ร<อยละ 25 ซึ่งมีคะแนนความชอบรวมสูง ดังน้ันสูตรท่ีเหมาะสมใน
การผลิตผงปรุงรสจากลําไยตกเกรดประกอบด<วยเน้ือลําไยผง นํ้าตาล โซเดียมคลอไรด� โพแทสเซียมคลอไรด� เน้ือปลา
ผง พริกไทยผง และกระเทียมผงเท1ากับร<อยละ 32, 28, 15, 5, 16, 2, และ 2 ตามลําดับ  

 

คําสําคัญ : ลําไย; โซเดียมคลอไรด�; โพแทสเซียมคลอไรด�; ผงปรุงรส 
 

Abstract 
Seasoning powder (SP) is mixtures of different synthetic substances used primarily in cuisine 

for improving test of food. Occasionally, utilization of low-grade longan as raw material for 
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producing seasoning powder is an interesting option, and value added for longan farmers. It is really 
an aromatic, delicious and also fairly sweet fruit. The objective of this research was to investigate 
the suitable ratio of sodium chloride (NaCl), sugar and longan flesh powder (LFD) on SP by mixture 
design. In addition, the effects of NaCl replacement with potassium chloride (KCl) on the sensory 
evaluation was investigated. The results showed that 25 % NaCl, 35 % sugar and 40 % LFD were 
the suitable ratio for seasoning powder. In term of NaCl replacement, increased KCl had effects on 
saltiness, bitterness and overall liking. On the other hand, the overall flavor and sweetness of SP 
were not significant (p > 0.05). At 25 % KCl had the highest overall liking scores that was an 
appropriate ratio for producing seasoning powder. In conclusion, the optimum formulation of SP 
contained of 32.0 % LFD, 28.0 % sugar, 15.0 % NaCl, 5 % KCl, 16.0 % fish powder, 2.0 % pepper 
powder, and 2.0 % garlic powder, respectively.  

 

Keywords: longan; NaCl; KCl; seasoning powder 
 
1. บทนํา 

ลําไย (longan) ช่ือวิทยาศาสตร� Dimocarpus 
longan Lour. เป+นไม<ผล เขตร<อนและ ก่ึงร<อน ท่ีมี
ลักษณะบางอย1างคล<ายลิ้นจี่และเงาะ พบมากทางตอน
ใต<ของจีน และประเทศในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต<
รวมถึงในประเทศไทย ลักษณะเฉพาะของลําไย คือ มี
รสหวาน ฉํ่านํ้า สามารถรับประทานสดได< หรือนําไป
แปรรูปได<หลายรูปแบบ เช1น ลําไยอบแห<ง ลําไย
กระปoอง [1] ผลผลิตลําไยรวมท้ังประเทศไทยในปr พ.ศ. 
2559 เท1ากับ 941,643 ตัน ผลผลิตต1อไร1เท1ากับ 884 
กิโลกรัมต1อไร1 สถิติการปลูกมากท่ีสุดในภาคเหนือ [2]   
ปtญหาของเกษตรกรผู<ปลูกลําไยมีหลายสาเหตุ ได<แก1 
โรคและแมลงศัตรูพืช สภาพอากาศ และขนาดของผล
ลําไยท่ีมีขนาดไม1เท1ากัน เป+นต<น [3] ขนาดของผลผลิต
ลําไยเป+นดัชนีช้ีวัดคุณภาพท่ีสําคัญในการซื้อขาย
ผลผลิต ปtจจุบันมีการคัดเกรดและคัดขนาดเพ่ือตั้งเป+น
ราคาซื้อขาย ลําไยตกเกรดหมายถึงลําไยท่ีมีขนาดเล็ก
ไม1ได<มาตรฐาน จะถูกคัดท้ิงหรือจําหน1ายในราคาถูก
ประมาณเกือบ 10 เท1าของลําไยเกรด A หรือลําไย
คุณภาพสูง ดังน้ันการใช<ประโยชน�จากลําไยตกเกรด

เป+นแนวทางท่ีสร<างมูลค1าเพ่ิมให<กับเกษตรกรผู<ปลูก
ลําไยได< 

ผงปรุงรสอาหาร หมายถึง ผลิตภัณฑ�ท่ีได<จาก
การนําเน้ือสัตว� เช1น ไก1 หมู มาให<ความร<อนจนแห<ง บด
เป+นผง ปรุงรสด<วยเครื่องปรุงรสและเครื่องเทศ เช1น
นํ้าตาล เกลือ กระเทียม พริกไทย โมโนโซเดียม-แอล-
กลูตาเมต (ผงชูรส) ในทางอุตสาหกรรมการผลิตผงปรุง
รส มีการใช<สารสังเคราะห�หลากหลายชนิดเป+น
ส1 วนผสม เ พ่ื อปรั บปรุ ง คุณภาพของผลิ ตภัณฑ�   
Gunawan-Puteri และคณะ [4] พัฒนาผลิตภัณฑ�ผง
ปรุงรสจากถ่ัวเหลืองหมัก ซึ่งถ่ัวเหลืองหมักท่ีนํามาใช<
ในการผลิตนอกจากจะช1วยปรับปรุงกลิ่นรส ยังสามารถ
เพ่ิมคุณค1าทางโภชนาการด<วยปริมาณกรดอะมิโนท่ี
มากกว1าในผงปรุงรสทางการค<าท่ัวไป การใช<ลําไยเป+น
วัตถุดิบในการผลิตผงปรุงรสเป+นทางเลือกใหม1ให<กับ
ผู<บริโภคท่ีรักสุขภาพ เน่ืองจากลําไยเป+นผลไม<ท่ีอุดมไป
ด<วยคุณค1าทางโภชนาการ เช1น ไรโบฟลาวิน (ribofla-
vin) โพแทสเซียม (potassium) คอปเปอร� (copper) 
วิตามินซี องค�ประกอบทางเคมีของลําไยประกอบด<วย 
ความช้ืน ไขมัน เส<นใย โปรตีน เถ<า และคาร�โบไฮเดรต 
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ร<อยละ 81.10, 0.11, 0.28, 0.97, 0.56 และ 16.98 
ตามลําดับ ลําไยยังเป+นแหล1งของสารพฤกษเคมี  
(phytochemical) ท่ีสํ า คัญหลายชนิด อา ทิ  สาร 
ประกอบแทนนินชนิดแกลโลแทนนินท่ีมีประโยชน�ใน
เชิงสุขภาพ คือ กรดเอลลาจิค ในปริมาณท่ีสูง [5] กรด
เอลลาจิคเป+นสารท่ีมีความสามารถในการต<านอนุมูล
อิสระสูง และมีสมบัติในการกระตุ<นการแบ1งตัวของ
เซลล�มะเร็งแบบ apoptotic เป+นกลไกท่ีเซลล�มะเร็งถูก
เร1งให<แก1เร็วข้ึน และตายด<วยตัวเองโดยไม1มีผลกับเซลล�
ปกติ [6] นอกจากน้ียังเป+นผลไม< ท่ีมีแคลอรีต่ํา ซึ่ง
เหมาะกับผู<บริโภคท่ีกังวลเรื่องนํ้าหนัก มีรายงานว1า
ลําไย 3 กรัม มีปริมาณพลังงานเพียง 2 แคลอรี   
นอกจากน้ีในทางการแพทย�แผนจีนลําไยจัดเป+นอาหาร
ท่ีมีผลในการรักษาอาการนอนไม1หลับ กระตุ<นความจํา 
และโรคเก่ียวกับระบบเลือด [7] เกลือโซเดียมคลอไรด�
เป+นอีกหน่ึงวัตถุดิบท่ีใช<ในเติมลงไปในผงปรุงรสเพ่ือ
ปรับปรุงรสชาติ การบริโภคอาหารท่ีรสเค็มมากเกินไป 
จะส1งผลให<เกิดโรคความดันโลหิตสูง และยังก1อให<เกิด
ผลเสียอ่ืน ๆ ต1อระบบหัวใจและหลอดเลือด การลด
ปริมาณเกลือจึงเป+นสิ่งสําคัญท่ีจะช1วยตอบโจทย�
ผู<บริโภคท่ีรักสุภาพได<เป+นอย1างดี [4] ดังน้ันการพัฒนา
ผงปรุงรสเพ่ือสุขภาพ โดยใช<ลําไยมาเป+นส1วนผสมใน
การผลิตผงปรุงรส และลดการใช<เกลือโซเดียมคลอไรด�  
จึงเป+นแนวทางหน่ึงท่ีน1าสนใจสําหรับผู<บริโภคท่ีรัก
สุขภาพ 
 

2. อุปกรณ+และวิธีการ 
2.1 การเตรียมวัตถุดิบในการผลิตผงปรุงรส 

การเตรียมเน้ือลําไยผง : ลําไยตกเกรดพันธุ�
ดอ นํามาปอกเปลือก คว<านเมล็ด แยกเอาเฉพาะส1วนท่ี
เป+นเน้ือ ล<างทําความสะอาด อบแห<งท่ีอุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส เป+นเวลา 24 ช่ัวโมง ปt~นให<ละเอียดด<วย
เครื่องบดละเอียด (Dxfill, Model DXM-500, China)  

ท่ีความเร็วระดับ 2 เป+นเวลา 2 นาที 
การเตรียมเน้ือปลาผง : นําปลาสร<อยขาว

มาล<างทําความสะอาด ตัดหัว ควักไส< ขอดเกล็ด ล<าง
ด<วยนํ้าสะอาด นํามาย1างรมควันด<วยประมาณอุณหภูมิ 
80 องศาเซลเซียส เป+นเวลา 2 ช่ัวโมง ก1อนนําไปอบให<
แห<งสนิทด<วยอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป+นเวลา 24 
ช่ัวโมง ปt~นให<ละเอียดด<วยเครื่องบดละเอียด ท่ีความเร็ว
ระดับ 2 เป+นเวลา 2 นาที 

การเตรียมกระเทียมผง : นํากระเทียมมา
ปอกเปลือก หั่นเป+นช้ินบาง ๆ นําไปอบท่ีอุณหภูมิ 80 
องศาเซลเซียสเป+นเวลา 7 ช่ัวโมง ปt~นให<ละเอียดด<วย
เครื่องบดละเอียด ท่ีความเร็วระดับ 1 เป+นเวลา 2 นาที   

2.2 การศึกษาอัตราส@วนผสมท่ีเหมาะสมใน
การผลิตผงปรุงรส 

การทดลองหาสูตรเบ้ืองต<นท่ีเหมาะสมต1อ
การผลิตผงปรุงรสลําไย โดยใช<แผนการทดลองแบบมิก
เจอร�ดีไซน� (mixture designs) โดยกําหนดปริมาณ
เกลืออยู1ในช1วงร<อยละ 0 ถึงร<อยละ 35 นํ้าตาลร<อยละ 
0 ถึงร<อยละ 35 และลําไยผงร<อยละ 0 ถึงร<อยละ 50 
คัดเลือกสูตรสําหรับใช<ในการทดลอง โดยใช<เกณฑ�การ
คัดเลือกจุดบนพ้ืนท่ีรูปสี่เหลี่ยมด<านเท1า จากแผนการ
ทดลองแบบมิกเจอร�ดีไซน� ท่ีกระจายอยู1ทุก ๆ ส1วนของ
บริเวณท่ีกําหนด เพ่ือให<ได<ข<อมูลท่ีครอบคลุมสูตรใน
ขอบเขตท่ีแปรผันส1วนประกอบมากท่ีสุดได<สูตรท่ี
คัดเลือกมา 7 สูตร ดังแสดงในตารางท่ี 1 

ช่ังส1วนผสมหลัก ซึ่งประกอบด<วยเกลือ 
นํ้าตาล ลําไยผง และส1วนผสมอ่ืน ๆ คือ เน้ือปลาผง  
16 กรัม พริกไทยผง 2 กรัม และกระเทียมผง 2 กรัม 
ตามลําดับ ปt~นส1วนผสมท้ังหมดรวมกัน ท่ีความเร็ว
ระดับ 2 เป+นเวลา 2 นาที บรรจุในถุงพลาสติกป�ด  
สนิท แล<วคัดเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุด 1 สูตร โดยพิจารณา
จากลักษณะปรากฏของผงปรุงรสท่ีผลิตได<ก1อนและ
หลังละลายนํ้าร<อน ค1าสีของผลิตภัณฑ� และการประเมนิ 
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ตารางท่ี 1  สูตรของผงปรุงรสลําไยเพ่ือสุขภาพท่ีได<จากแผนการทดลองแบบมิกเจอร�ดีไซน� 
 

ส1วนผสม 
สูตรท่ี 

1 2 3 4 5 6 7 
เกลือ 20.0 26.7 25.3 28.0 28.0 22.7 26.7 

นํ้าตาล 28.0 26.7 25.3 20.0 28.0 26.7 22.7 
ลําไยผง 32.0 26.7 29.3 32.0 24.0 30.7 30.7 

เน้ือปลาผง 16.0 16.0 16.0 16.0 16.0 16.0 16.0 
พริกไทยผง 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 
กระเทียมผง 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 

รวม 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
การเตรียมตัวอย1างให<อยู1ในรูปของนํ้าซุป 

โดยการใช<ผงปรุงรส 20 กรัม ต<มในนํ้าเดือด 1 ลิตร 
เป+นเวลา 3 นาที บรรจุนํ้าซุป 30 มิลลิลิตร ในถ<วย
พลาสติกทนร<อนมีฝาป�ดสนิท และเก็บในตู<ควบคุม
อุณหภูมิ ควบคุมอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เพ่ือรอ
การทดสอบ โดยตัวอย1างจะถูกนําเสนอต1อผู<ทดสอบท่ี
ผ1านการคัดเลือกและฝ�กฝนวิธี ASTM [8] จํานวน 12 
คน ทีละตัวอย1างด<วยรหัสเลขสุ1ม 3 ตัว โดยมีการสุ1ม
ลําดับการนําเสนอ เมื่อผู<ทดสอบชิมนํ้าซุปครบ 4 
ตัวอย1าง จะพัก 10 นาที แล<วทดสอบชิมนํ้าซุป 3 
ตัวอย1างสุดท<าย ให<ผู<ทดสอบบ<วนปากก1อนชิมตัวอย1าง
ถัดไปทุกครั้ง แต1ละตัวอย1างจะถูกนําเสนอด<วยเวลาห1าง
กัน 3 นาที มีการมอบของท่ีระลึกให<กับผู<ทดสอบทุกคน
หลังจากเสร็จสิ้นการทดสอบตัวอย1าง 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเชิง
พ ร ร ณ น า  ( generic descriptive analysis) ใ น
คุณลักษณะด<านระดับความเข<มของกลิ่นรส (flovour) 
ร ส เ ค็ ม  ( saltiness) ร ส ว า น  (sweetness) ร ส ขม 
(bitterness) และความชอบรวม (overall liking) ด<วย
ผู<ทดสอบท่ีผ1านการคัดเลือกและฝ�กฝนตามวิธี ASTM 
[8] จํานวน 12 คน ผู<ทดสอบจะมีการปรับเทียบ 

(calibration) ด<วยสารละลายรสพ้ืนฐาน ก1อนการ
ประเมินตัวอย1าง โดยการให<คะแนนความเข<มลงบน
เส<นตรงยาว 150 มิลลิเมตร และทดสอบการการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสด<วยผู<ทดสอบท่ัวไป จํานวน 
30 คน เพ่ือประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ด<านกลิ่นรส ความเค็ม ความหวาน ความขม และ
ความชอบรวม โดยวิธี 9-point hedonic scale ใช<วิธี 
one-way ANOVA โดยเปรียบเทียบความแตกต1างของ
ค1 า เ ฉ ลี่ ย  Duncan’s new multiple-range test 
(DMRT) [9] ท่ีระดับความเช่ือมั่นทางสถิติท่ีร<อยละ 95 

2.3 ผลของการใช� โพแทสเซียมคลอไรด+
ทดแทนโซเดียมคลอไรด+ในการผลิตผงปรุงรส 

นําผงปรุงรสท่ีถูกคัดเลือกในข<อ 2.2 มา
ศึกษาอัตราส1วนท่ีเหมาะสมของการใช<โพแทสเซียม-
คลอไรด�ทดแทนโซเดียมคลอไรด� วางแผนการทดลอง
แบบมิกเจอร�ดีไซน� โดยกําหนดระดับของปtจจัย คือ 
โซเดียมคลอไรด� (ร<อยละ 0-100) และโพแทสเซียม
คลอไรด� (ร<อยละ 0-100) ซึ่งท้ัง 2 ปtจจัย รวมกันเป+น
ร<อยละ 20 ของส1วนผสมท้ังหมดท่ีไม1ใช1เกลือ และ
กําหนดให<ส1วนผสมอ่ืน ๆ คงท่ี ประกอบด<วยลําไยผง
ร<อยละ 32 นํ้าตาลร<อยละ 28 เน้ือปลาผงร<อยละ 16 
พริกไทยผงร<อยละ 2 และกระเทียมผงร<อยละ 2 ได< 5 
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สิ่งทดลอง ทดลอง 3 ซ้ํา ดังตารางท่ี 2 จากน้ันประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาในคุณลักษณะ
ด<านระดับความเข<มของกลิ่นรส รสหวาน รสเค็ม รสขม 
และความชอบรวม ด<วยผู<ทดสอบท่ีผ1านการคัดเลือก
และฝ�กฝนตามวิธีของ ASTM [8] จํานวน 12 คน 
 
ตารางท่ี 2  อัตราส1วนของโพแทสเซียมคลอไรด�

ทดแทนโซเดียมคลอไรด�ในผงปรุงรส 
 

ส1วนผสม (ร<อยละ) 
สูตร 

1 2 3 4 5 
โซเดียมคอลไรด�  100 75 50 25 0 
โพแทสเซียมคลอไรด�  0 25 50 75 100 
หมายเหตุ : โซเดียมคลอไรด�และโพแทสเซียมคลอไรด� 

ท้ัง 2 ปtจจัยรวมกันเป+นร<อยละ 20 ของ
ส1วนผสมท้ังหมดท่ีไม1ใช1เกลือ 

 
2.4 การ ศึกษาสม บั ติทาง เคมี ก ายภาพ 

ปริมาณจุลินทรีย+ และการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของผงปรุงรส 

คัดเลือกสูตรการผลิตท่ีเหมาะสมจากข<อ 
2.3 เพ่ือประเมินสมบัติทางเคมีกายภาพ โดยวัดค1า   
วอเตอร�แอคทีวิตี้ พลังงาน ความช้ืน ปริมาณโปรตีน 
ไขมัน คาร�โบไฮเดรต และเถ<า [10] ปริมาณสารต<าน
อ นุมู ล อิส ระ วิ ธี  DPPH assay [11] และค1 าสี ของ
ผลิตภัณฑ�ด<วยเครื่องวัดสี (Minolta colorimeter CR-
400, Japan) ตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย�ก1อโรคเปรียบ 
เทียบกับมาตรฐานผลิตภัณฑ�ชุมชน (มผช. 494/2547) 
[12] ผงปรุงรสอาหาร ทดสอบการยอมรับทางประสาท
สัมผัสด<านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส เน้ือสัมผัส และ
ความชอบรวมกับผู<ทดสอบท่ัวไป จํานวน 100 คน โดย
วิธี 9-point hedonic scale ใช<วิธี one-way ANOVA 
โดยเปรียบเทียบความแตกต1างของค1าเฉลี่ย Duncan’s 
new multiple-range test (DMRT) [9] ท่ีระดับความ 

เช่ือมั่นทางสถิติท่ีร<อยละ 95 
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ+ 
3.1 ผลของการแปรเปลี่ยนอัตราส@วนของ

ลําไย เกลือ และน้ําตาลต@อการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของผงปรุงรส  

ลักษณะท่ีสังเกตได<ของผงปรุงรสก1อนและ
หลังละลายนํ้าร<อน พบว1าผงปรุงรสในรูปผงท้ัง 7 สูตร
ไม1แตกต1างกัน หลังการละลายนํ้าร<อนแล<วทดสอบชิม
ได<นํ้าซุปใส ออกสีเหลืองอ1อน มีตะกอนเล็กน<อย ใน
ส1วนของรสชาติ พบว1าผงปรุงรสสูตรท่ี 1 ให<รสชาติกลม
กล1อมคล<ายนํ้าซุปของบะหมี่ ก่ึงสําเร็จรูป กลิ่นหอม
เครื่องปรุง สูตรท่ี 2, 3 และ 7 รสชาติค1อนข<างเค็มตัด
กับรสหวาน สูตรท่ี 6 รสชาติค1อนข<างจืด สูตรท่ี 4 และ 
5 รสชาติเค็มมาก เมื่อนํานํ้าซุปจากผงปรุงรสท้ัง 7 สูตร
ไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา
กับผู<บริโภคท่ีผ1านการฝ�กฝน 12 คน เพ่ือประเมินระดับ
ความเข<มของกลิ่นรสท่ีรับรู< ได< ผู<ทดสอบจะมีการ
เปรียบเทียบด<วยสารละลายรสพ้ืนฐาน ก1อนการ
ประเมินตัวอย1างโดยการให<คะแนนความเข<มลงบน
เส<นตรงยาว 150 มิลลิเมตร และทดสอบการการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสด<วยผู<ทดสอบท่ัวไป จํานวน 
30 คน เพ่ือประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ด<านกลิ่นรสรวม (overall flavor) ความเค็ม (salti-
ness) ความหวาน (sweetness) ความขม (bitter-
ness) และความชอบรวม (overall liking) จากพ้ืนผิว 
mixture response surface contour plot (รูปท่ี 1) 
พบว1าระดับความเข<มของความเค็มและความขมท่ีผู<
ทดสอบรับรู<ได<แปรผันตรงกับปริมาณเกลือ ระดับความ
เข<มของความหวานท่ีผู<ทดสอบรับรู<ได<แปรผันตรงกับ
ปริมาณนํ้าตาลและลําไยผง ระดับความเข<มของกลิ่นรส 
ท่ีผู<ทดสอบรับรู<ได<แปรผันตรงกับปริมาณลําไยผงและ
ความชอบรวม คะแนนความชอบแปรผันตรงกับ
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ปริมาณนํ้าตาลและลําไยผง  ลําไยมีรสหวานและมีกลิ่น
หอมท่ีเป+นเอกลักษณ�เฉพาะ โดยนํ้าตาลท่ีพบในลําไย
ประกอบด<วยฟรุกโทส (2.77 %) กลูโคส (3.91 %)  
และซูโครส (14.21 %) ซึ่งง1ายต1อการดูดซับในร1างกาย
มนุษย� [13] กลิ่นหอมของลําไยสดเกิดจากสารระเหย
หลายชนิด เช1น ethanol, ethyl acetate และ trans 
and cis-(ß)-ocimene ซึ่งเมื่อผ1านการให<ความร<อน
สารระเหยเหล1าน้ีจะเปลี่ยนเป+น 3-methyl butanol, 
3 - methyl butanal แ ล ะ  phenyl ethyl alcohol 

[14] ทําให<ผงปรุงรสท่ีผลิตได<มีกลิ่นและรสชาติท่ีเป+น
เอกลักษณ�เฉพาะ ผลของการทดสอบการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสกับผู<ทดสอบท่ัวไป จํานวน 30 คน โดย
วิธี 9-point hedonic scale (ตารางท่ี 3) พบว1าสูตรท่ี 
1 เป+นสูตรท่ีมีคะแนนการยอมรับด<านกลิ่นรส ความ
เค็ม ความหวาน ความขม และความชอบรวมสูงท่ีสุด 
คือ อยู1ในระดับชอบปานกลาง ดังน้ันสูตรท่ี 1 จึงเป+น
สูตรท่ีถูกคัดเลือกเพ่ือพัฒนาเป+นผลิตภัณฑ�ผงปรุงรสใน
ข้ันตอนต1อไป   

 

 
 

รูปท่ี 1  Mixture response surface contour plot แสดงผลของเกลือ นํ้าตาล และลําไยผง ต1อการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสโดยวิธี ASTM ของผงปรุงรส (จํานวนผู<ทดสอบ 12 คน) 
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ตารางท่ี 3  คะแนนเฉลี่ยการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู<บริโภค 30 คน 
 

ผงปรุงรสสูตรท่ี 
ลักษณะคุณภาพ 

กลิ่นรส ความเค็ม ความหวาน ความขม ความชอบรวม 

1 7.57+1.04b 7.13+0.86f 7.20+0.92c 7.33+0.84e 7.23+0.86d 

2 7.43+0.73ab 5.07+0.74cd 5.67+1.09ab 4.80+0.66b 6.07+0.94c 

3 7.30+0.70ab 5.30+0.99d 6.47+1.28bc 5.10+0.99b 6.20+1.00c 

4 7.13+1.01ab 3.87+1.59b 5.67+1.69ab 2.33+1.21a 4.20+0.89a 

5 7.07+0.78ab 2.40+1.40a 5.50+1.59a 2.13+1.07a 3.93+1.20a 

6 7.07+0.91ab 6.07+2.15e 5.10+0.10a 6.43+1.01dc 6.27+0.94c 

7 7.03+0.93a 4.57+1.22c 5.20+1.10a 5.73+1.86c 4.77+1.28b 

หมายเหตุ : ค1าเฉลี่ย ± ส1วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จาํนวนผู<ทดสอบ 30 คน; ค1าเฉลี่ยท่ีมตีัวอักษรแตกต1างกันในคอลัมน�มี

ความแตกต1างกันอย1างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมั่นร<อยละ 95 (P < 0.05); ค1าเฉลี่ยท่ีมี

ตัวอักษรเหมือนกันในคอลมัน�ไม1มคีวามแตกต1างกันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร<อยละ 95 (P > 0.05) 

 

3.2 ผลของการใช� โพแทสเซียมคลอไรด+
ทดแทนโซเดียมคลอไรด+ต@อการยอมรับทางประสาท
สัมผัสของผงปรุงรสลําไยเพ่ือสุขภาพ 

การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส
เชิงพรรณนากับผู<บริโภคท่ีผ1านการฝ�กฝน 12 คน เพ่ือ
ประเมินระดับความเข<มของกลิ่นรสท่ีรับรู<ได< ผู<ทดสอบ
จะมีการปรับเทียบด<วยสารละลายรสพ้ืนฐานก1อนการ
ประเมินตัวอย1าง โดยการให<คะแนนความเข<มลงบน
เส<นตรงยาว 150 มิลลิเมตร (ตารางท่ี 4) พบว1านํ้าซุป
จากผงปรุงรสท้ัง 5 สูตร มีกลิ่นรสและความหวานไม1
แตกต1างกัน ระดับความเข<มของความเค็มลดลง
แปรผกผันกับปริมาณโพแทสเซียมคลอไรด�ท่ีเพ่ิมข้ึน  
ระดับความเข<มของความขมท่ีผู<ทดสอบรับรู<ได<แปรผัน
ตรงกับปริมาณโพแทสเซียมคลอไรด�ท่ีเพ่ิมข้ึน ในส1วน
ของความชอบรวมแตกต1างกันอย1างมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร<อยละ 95 (P > 0.05) โดย
สูตรท่ีไม1มีการใส1โพแทสเซียมคลอไรด�กับสูตรท่ีมีการใช<
โพแทสเซียมคลอไรด�ทดแทนโซเดียมคลอไรด�ร<อยละ 

25 มี ระดับความชอบรวมไม1แตกต1 าง กัน ดั ง น้ัน
อัตราส1วนท่ีเหมาะสมของการใช<โพแทสเซียมคลอไรด�
ทดแทนโซเดียมคลอไรด� คือ ร<อยละ 25 เน่ืองจากการ
ใช<โพแทสเซียมคลอไรด�ในอัตราส1วนท่ีมากเกินไป จะ
ส1 งผลต1อความขมของ นํ้าซุปผงปรุงรส การ เติม
โพแทสเซียมคลอไรด�ในปริมาณท่ีมากจะทําให<มีรสขม 
มีกลิ่นรสของสารเคมีและโลหะ สอดคล<องกับรายงาน
การศึกษาของ Stanley และคณะ [15] ท่ีศึกษาผลของ
การใช<เกลือโพแทสเซียมคลอไรด�ทดแทนโซเดียมคลอ-
ไรด�ในผลิตภัณฑ�ไส<กรอก พบว1าการทดแทนด<วยเกลือ
โพแทสเซียมคลอไรด�ในระดับท่ีมากข้ึนส1งผลต1อสมบัติ
ทางเคมีกายภาพของไส<กรอก เช1น ค1าความแข็ง แรงยึด
เกาะภายใน ความเหนียวลื่น ความเหนียว และความ
แน1นเน้ือของผลิตภัณฑ�เพ่ิมมากข้ึน นอกจากน้ันการ
ทดแทนด<วยเกลือโพแทสเซียมคลอไรด�ในระดับท่ีมาก
ข้ึนทําให<คุณลักษณะทางด<านรสเค็มของผลิตภัณฑ�
ลดลง แต1คุณลักษณะทางด<านรสขมของผลิตภัณฑ�
เพ่ิมข้ึน 
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ตารางท่ี 4  คะแนนเฉลี่ยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผงปรุงรสท่ีมีการใช<โพแทสเซียมคลอไรด�
ทดแทนโซเดียมคลอไรด� 

 

ลักษณะ
คุณภาพ 

ร<อยละของโพแทสเซียมคลอไรด� 
ร<อยละ 0 ร<อยละ 25 ร<อยละ 50 ร<อยละ 75 ร<อยละ 100 

กลิ่นรส 108.67+18.71ns 107.58+24.13ns 106.42+22.50ns 105.67+17.17ns 105.66+10.33ns 
ความเค็ม 100.75+17.82c 99.92+17.58c 81.17+15.13b 70.75+14.41b 44.58+8.11a 
ความหวาน 107.08+24.91ns 106.67+24.53ns 106.25+17.34ns 106.67+14.67ns 107.50+15.30ns 
ความขม 0.00+0.00a 0.83+1.95a 7.92+3.96b 16.83+7.71c 30.42+8.38c 
ความชอบรวม 115.42+19.94d 113.75+20.35d 90.00+11.08c 72.92+19.71b 37.08+11.77a 
หมายเหตุ : ค1าเฉลี่ย ± ส1วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จาํนวนผู<ทดสอบ 12 คน; ค1าเฉลี่ยท่ีมตีัวอักษรแตกต1างกันในแถวมี

ความแตกต1างกันอย1างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมั่นร<อยละ 95 (P < 0.05); ค1าเฉลี่ยท่ีมี
ตัวอักษรเหมือนกันในแถวไม1มีความแตกต1างกันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร<อยละ 95 (P > 0.05) 

 

 
 

รูปท่ี 2  ผลิตภัณฑ�ผงปรุงรสลําไยประกอบด<วยเน้ือ
ลําไยผง นํ้าตาล โซเดียมคลอไรด� โพแทส-
เซียมคลอไรด� เน้ือปลาผง พริกไทยผง และ
กระเทียมผงเท1ากับร<อยละ 32, 28, 15, 5, 
16, 2, และ 2 ตามลําดับ 

 
การคัดเลือกสูตรท่ีมีการใช<โพแทสเซียม

คลอ-ไรด�ร<อยละ 25 (รูปท่ี 2) ไปทดสอบทางประสาท
สัมผัสด<านความชอบกับผู<บริโภคท่ัวไป 100 คน เพ่ือ
ประเมินคุณลักษณะทางประสาทสมัผัสด<านกลิน่รสรวม 
ความเค็ม ความหวาน ความขม และความชอบรวม 

โดยวิธี 9-point hedonic scale พบว1าผู<บริโภคให<
คะแนนการยอมรับด<านกลิ่นรสรวม ความเค็ม ความ
หวาน ความขม และความชอบรวมอยู1ในระดับชอบ
ปานกลาง  

3.3 การศึกษาองค+ประกอบทางเคมี การ
วิเคราะห+ปริมาณสารต�านอนุมูลอิสระท้ังหมด และ
การตรวจวิเคราะห+ปริมาณจุลินทรีย+ 

ผงปรุงรสลําไยเพ่ือสุขภาพสูตรท่ีมีองค� 
ป ร ะกอบของ เ กลื อ โ ซ เ ดี ย มคล อ ไ รด�  15 ก รั ม 
โพแทสเซียมคลอไรด� 5 กรัม นํ้าตาล 28 กรัม ลําไยผง 
32 กรัม เน้ือปลาผง 16 กรัม พริกไทยผง 2 กรัม และ 
กระเทียมผง 2 กรัม เมื่อนําไปวิเคราะห�องค�ประกอบ
ทางเคมีและปริมาณจุลินทรีย�  พบว1าผงปรุงรสมี
ความช้ืน โปรตีน ไขมัน เถ<า คาร�โบไฮเดรตเท1ากับร<อยละ 
2.89, 12.50, 3.09, 22.72 และ 55.80 ตามลําดับ ค1า
วอเตอร�แอคทีวิตี้เท1ากับ 0.42 และพลังงานเท1ากับ 
313.01 กิโลแคลอรีต1อ 100 กรัมตัวอย1าง การตรวจ
วิเคราะห�ปริมาณจุลินทรีย�ท้ังหมด โคลิฟอร�ม ยีสต�และ
ราในผงปรุงรสลําไยเป+นไปตามมาตรฐาน คือ ไม1พบ
ปริมาณจุลินทรีย�ก1อโรคท่ีเป+นอันตรายเกินเกณฑ�
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มาตรฐานกําหนด การวิเคราะห�ปริมาณสารต<านอนุมูล
อิสระท้ังหมดในผงปรุงรสลําไย พบว1าปริมาณสูงถึง 
535.46 mg eq Trolox/100g จากการวิเคราะห�องค� 
ประกอบทางเคมีท้ังหมดในผงปรุงรสลําไยเพ่ือสุขภาพ
นับได<ว1าเป+นผลิตภัณฑ� ท่ีมี คุณค1าทางโภชนาการ
ค1อนข<างสูง อีกท้ังยังไม1มีส1วนผสมของผงชูรสและสาร
สังเคราะห�อ่ืน เหมาะสําหรับกลุ1มผู<บริโภคท่ีรักสุขภาพ   
 

4. สรุป 

ผงปรุงรสจากเน้ือลําไยตกเกรดเป+นผลิตภัณฑ�
หน่ึงท่ีสามารถพัฒนาเป+นผลิตภัณฑ�อาหารเพ่ือสุขภาพ
ได< เน่ืองจากจะช1วยสร<างมูลค1าเพ่ิมให<กับเกษตรกรผู<
ปลูกลําไย นอกจากน้ันยังเป+นอาหารท่ีมากด<วยคุณค1า
ทางโภชนาการสูง มีส1วนประกอบของเน้ือปลาซึ่งเป+น
แหล1งของโปรตีนคุณภาพสูง สามารถตอบโจทย�ให<กับ
กลุ1มผู<บริโภคอาหารฮาลาล ซึ่งไม1มีส1วนประกอบของ
เน้ือหมู นอกจากน้ียังมีปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรด�ใน
ระดับต่ําเมื่อเปรียบเทียบกับผงปรุงรสทางการค<าท่ีมี
จําหน1ายท่ัวไป สามารถพัฒนาสูงการผลิตระดับ
อุตสาหกรรมได<ในอนาคต 
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