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บทคัดย่อ  

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมสูตรลดเกลือโซเดียม โดยผลิตกุ้ง
จ่อมสูตรลดเกลือโซเดียมที่มีการใช้สัดส่วนระหว่างเกลือโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) ร่วมกับเกลือโพแทสเซียม 
คลอไรด์ (KCl) ในอัตราส่วนร้อยละ 4:2 เพื่อลดปริมาณการใช้เกลือโซเดียมคลอไรด์ นำส่วนผสมต่าง ๆ ได้แก่  
ข้าวคั่ว ข้าวสุก และกระเทียม ผสมกันและหมักที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน ก่อนนำไป   
แปรรูปต่อเป็นผงโรยข้าว โดยนำมาอบแห้งที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 ชั่วโมง แล้วนำมาบด
และร่อนผ่านตะแกรงขนาด 16 เมช ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมสูตรลดเกลือโซเดียมที่พัฒนาได้มีปริมาณ
ความชื้นเท่ากับร้อยละ 5.89+0.19 มีค่าวอเตอร์แอคติวิตีเท่ากับร้อยละ 0.34+0.01 ซึ่งเป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผงโรยข้าวจากกุ ้ง (มผช. 1603/2565) ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพด้านจุล
ชีววิทยาผ่านตามเกณฑ์มาตรฐาน มผช. เช่นกัน เมื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการพบว่าผลิตภัณฑ์ให้พลังงาน
ทั้งหมด 318.41 กิโลแคลอรี ไขมันทั้งหมด 2.29 กรัม ไขมันอิ่มตัว 1.12 กรัม คอเลสเตอรอล 246.11 มิลลิกรมั 
โปรตีน 28.83 กรัม คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 45.62 กรัม โซเดียม 3,081 มิลลิกรัม โพแทสเซียม 1,902 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 1,086 มิลลิกรัม และเถ้า 16.29 กรัม ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวที่พัฒนาได้นี้สามารถลดปริมาณเกลือ
โซเดียมลงได้ถึงร้อยละ 33.33 เมื่อเทียบกับสูตรดั้งเดิม งานวิจัยนี้เป็นการพัฒนาทำให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ต่อ
ยอดมาจากอาหารหมักแบบดั้งเดิม ช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับอาหารหมักพื้นบ้านซึ่งเป็นผลิตภัณฑชุมชน ช่วย
ส่งเสริมการนำภูมิปญญาทองถิ่นมาพัฒนาเกิดเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีความสะดวก ปลอดภัย ประหยัดเวลาใน
การปรุงอาหาร มีอายุการเก็บรักษาที่นานมากขึ้น และยังเป็นทางเลือกสำหรับผู้ดูแลสุขภาพโดยการสนับสนุน
กระแสการบริโภคอาหารลดโซเดียม 
 

คำสำคัญ:  ผงโรยข้าว กุง้จ่อม ลดโซเดียม 
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Abstract 
This research aimed to develop a reduced-sodium rice seasoning from fermented 

shrimp (Kung-Jom) by substituting sodium chloride (NaCl) with potassium chloride (KCl) at a 
ratio of 4%:2% (w/w) to reduce the total sodium content in the final product. The ingredients, 
comprising roasted rice, cooked rice and garlic, were combined and fermented at 30°C for 12 
days. The fermented mixture was subsequently processed into a rice seasoning by drying at 
50°C for 15 hours, followed by grinding and sieving through a 16-mesh screen. The developed 
reduced-sodium rice seasoning exhibited a moisture content of 5.89±0.19% and a water 
activity (aw) of 0.34±0.01 which the Thai Community Product Standard for rice seasoning (TCPS 
1603/2565 (2022)). Furthermore, microbiological analysis confirmed that the product met all 
safety criteria established by the standard. Nutritional analysis per 100 g revealed that the 
product provided a total energy of 318.41 kcal, containing 2.29 g of total fat, 1.12 g of saturated 
fat, 246.11 mg of cholesterol, 28.83 mg of protein, 45.62 g of total carbohydrates, 3,081 mg of 
sodium, 1,902 mg of potassium, 1,086 mg of calcium and 16.29 g of ash. The developed 
reduced-sodium rice seasoning from fermented shrimp can reduce sodium content by up to 
33.33% compared to the original formulation. This research presents the development of a 
novel product derived from traditional fermented foods, thereby adding value to indigenous 
fermented foods as community-based products. The application of local wisdom was 
promoted to generate a new product offering convenience, safety, reduced preparation time, 
and an extended shelf life. In addition, the product serves as a health-conscious alternative, 
supporting the growing consumer trend toward reduced-sodium diets. 
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บทนำ  
กุ ้งจ่อมเป็นอาหารหมักพื ้นบ้านที ่น ิยมบริโภคในภาคอีสาน ผลิตจากวัตถุดิบหลักคือกุ ้งฝอย  

(Macrobrachium sp.) ซึ่งเป็นกุ้งน้ำจืดที่มีขนาดเล็ก นำมาหมักร่วมกับเกลือ ข้าวคั่ว ข้าวสุก และหมักทิ้งไว้ที่
อุณหภูมิห้องในระยะเวลาที่เหมาะสมจนมีรสเปรี้ยวแล้วจึงนำมารับประทาน โดยนิยมรับประทานแบบดิบไม่
ผ่านการปรุงให้สุกด้วยความร้อน กุ้งจ่อมเป็นผลิตภัณฑ์อาหารหมักที่เป็นภูมิปัญญาในการถนอมอาหาร มีการ
นำวัตถุดิบท้องถิ่นมาแปรรูปให้มีรสชาติที่ดีขึ้น (ผกาวดี เอี่ยมกำแพง, 2559) อย่างไรก็ตามจากการที่กุ้งจ่อม
เป็นอาหารหมักพื้นบ้านอาจทำให้มีกลุ่มผู้บริโภคซึ่งเป็นคนรุ่นใหม่ไม่ให้ความนิยมกับผลิตภัณฑ์อาหารหมัก
แบบดั้งเดิมนี้ เนื่องจากมีภาพลักษณ์ที่ไม่ดึงดูดความสนใจและไม่สะดวกต่อการนำมาบริโภค มีอายุการเก็บ
รักษาที่ไม่นาน อีกทั้งในกระบวนผลิตกุ้งจ่อมของชุมชนเป็นแบบดั้งเดิมที่ไม่มีข้ันตอนใดผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อ 
อาจทำให้มีความเสี่ยงต่อเชื้อก่อโรคในระบบทางเดินอาหารที่อาจปนเปื้อนมากับวัตถุดิบหรือปนเปื้อนมาจาก
ขั้นตอนการผลิตที่ไม่ถูกสุขลักษณะ รวมทั้งผู้ผลิตในชุมชนอาจผลิตผลิตภัณฑ์แบบเดิมซ้ำกันในชุมชน จึงขาด
ความแปลกใหม่ ปัจจุบันผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจและได้รับความนิยมในการนำมาบริโภคเพื่อเพิ่มรสชาติให้กับ
อาหารคือผงโรยข้าวหรือที่ชาวญี่ปุ่นเรียกว่า “ฟูริคาเกะ (Furikake)” ซึ่งเป็นเครื่องปรุงรสแบบแห้งของญี่ปุ่นที่
ได้จากการนำผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร สัตว์น้ำ หรือผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ชนิดใดชนิดหนึ่งหรือหลายชนิดมาทำ
แห้งและปรุงรส หรือนำผลิตภัณฑ์เหล่านี้มาผสมกับสาหร่าย งา และเครื่องปรุงรสหรือส่วนผสมต่าง  ๆ เวลา
รับประทานจะนำมาโรยบนข้าว (รจนา นุชนุ่ม, 2551) ซึ่งผงโรยข้าวแบบญ่ีปุ่นนี้หากนำมาเทียบเคียงกับอาหาร
ไทยพบว่ามีความใกล้เคียงกับน้ำพริกที่มีลักษณะแห้ง เช่น น้ำพริกสวรรค์ น้ำพริกนรกและน้ำพริกปลาฟู      
เป็นต้น (ขิมทอง โมริดา และ มนัญญา คำวชิระพิทักษ์, 2566) ในประเทศไทยมีงานวิจัยมากมายที่ศึกษาการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากวัตถุดิบต่างๆเพื่อให้ได้รสชาติหรือผลิตภัณฑ์ที่หลากหลาย เช่น ผงโรยข้าวจาก
ปลาสลิด (รจนา นุชนุ่ม, 2551) ผงโรยข้าวจากถั่วเหลืองหมักพื้นบ้าน (สุรีวรรณ ราชสม, ณัฐวิภา สีลํา และ
สุทธิดา ทากอนแก้ว, 2563) ผงโรยข้าวรสบูดูข้าวยำจากปลานิลจิตรลดารมควันร้อนป่น (อทิตา ชนะสิทธิ์, 
2554) ผงโรยข้าวจากผักสลัด (ดวงรัตน์ พรเทวบัญชา , 2554) ผงโรยข้าวปลาเสริมสาหร่ายพวงองุ่นอบแห้ง 
(อรอนงค์ ศรีพวาทกุล, มนทกานติ ท้ามติ้น และ ประพัฒน์ กอสวัสดิ์พัฒน,์ 2564) ผงโรยข้าวจากปลาผสมหนัง
ปลากะพงขาวทอดกรอบ (นพรัตน์ มะเห, ดลฤดี พิชัยรัตน์ และนัฎฐา คเชนทร์ภักดี, 2564) ผงโรยข้าวรสหม่า
ล่าเสริมปลาแห้ง (ขิมทอง โมริดา และ มนัญญา คำวชิระพิทักษ์, 2566) ผงโรยข้าวจากจิ้งหรีด (รัชดาภรณ์ 
ปานสันเทียะ และคณะ, 2566) ผงโรยข้าวจากดักแด้ไหมสายพันธุ์พื้นถิ่นจังหวัดสุรินทร์ (รัชวรรณ จันทเขต, 
ดวงศิริ ดวงแว่ว และ สุพิมพา วัฒนสังขโสภณ, 2568) ผงโรยข้าวจากใบหม่อน (นวลระหง เทพวิวัฒน์จิต และ
อรอนงค์ ศรีพวาทกุล, 2568) เป็นต้น อีกทั้งเนื่องจากกุ้งจ่อมเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักที่มีการเติมเกลือ
เป็นส่วนประกอบและในปัจจุบันกระแสการใส่ใจดูแลรักษาสุขภาพกำลังเป็นที่นิยม ทั้งนี้มีข้อแนะนำจาก
องค์การอนามัยโลก (World Health Organization : WHO) เกี่ยวกับการบริโภคเกลือโซเดียมในแต่ละวันไม่
ควรเกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อวัน หากร่างกายได้รับเกลือโซเดียมในปริมาณที่มากเกินความจำเป็นจะก่อให้เกิด
โรคต่างๆ เช่น โรคความดันโลหิตสูง โรคไต โรคหัวใจ และโรคหลอดเลือด เป็นต้น ดังนั้นเพื่อส่งเสริมการลด
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การบริโภคเกลือโซเดียมคลอไรด์เป็นทางเลือกสำหรับผู้บริโภคที่รักและดูแลสุขภาพ การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารสูตรลดเกลือโซเดียมคลอไรด์จึงเป็นการตอบสนองนโยบายของกระทรวงสาธารณสุขในยุทธศาสตร์ลด
การบริโภคเกลือโซเดียมในประเทศไทย ซึ่งคาดหวังผลให้ประชาชนบริโภคโซเดียมให้อยู่ในเกณฑ์ที่เหมาะสม
และจะนำไปสู่การลดลงของโรคไม่ติดต่อเรื้อรังที่เกี่ยวข้องกับการบริโภคเกลือโซเดียม ได้ ทั้งนี้การนำเกลือ
โพแทสเซียมคลอไรด์ (KCl) มาใช้เป็นสารทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) เป็นอีกวิธีในการลดโซเดียม 
โดยมีงานวิจัยที่ศึกษาการทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ดว้ยเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ เช่น ปลาร้า (พัศมัย เอก
ก้านตรง และคณะ, 2561) ผงปรุงรสจากผลิตภัณฑ์ลำไย (นรินทร์ เจริญพันธ์ และ ชัยพร แพภิรมย์, 2561) 
กะปิ (กมลวรรณ โรจน์สุนทรกิตติ, ธีรพร กงบังเกิด และ นิติพงศ์ จิตรีโภชน์, 2562) ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอย
นางรม (กุลพร พุทธมี และ วริศชนม์ นิลนนท์, 2563) เคยปลาฉลาด (ฉัตรชัย สังข์ผุด และคณะ, 2567) ผงปรุง
รสต้มยำ (รสสุคนธ์ วงษ์ดอกไม้ และ อารรัตน์ คำป่าควาย, 2567) ผงปรุงรสหมู (พนัชพงษ์พรรณ ทะเกิงกุล , 
2568) เป็นต้น และแม้จะมีงานวิจัยที่ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากวัตถุดิบหลากหลายชนิดดังที่
กล่าวมาข้างต้น แต่ยังไม่พบรายงานการศึกษาที่นำกุ้งจ่อมซึ่งเป็นอาหารหมักพื้นบ้านมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ผง
โรยข้าวซึ่งเป็นสูตรที่มีการลดเกลือโซเดียมโดยใช้เกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์
บางส่วน ดังนั้นเพื่อเป็นการยกระดับ พัฒนาต่อยอดและเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์อาหารหมักจากภูมิปัญญา
ท้องถิ่น ทำให้เกิดเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความแปลกใหม่ เพิ่มความสะดวก ปลอดภัย ประหยัดเวลาในการปรุง
อาหารและมีอายุการเก็บรักษาที่นานมากขึ้น งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์ประยุกต์และผสมผสานแนวคิดผงโรย
ข้าวของญี่ปุ ่นนำมาพัฒนากุ้งจ่อมให้เป็นผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมสูตรลดเกลือโซเดียม โดยศึกษา
คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และประเมินคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑที่พัฒนาได้ 

 
ระเบียบวิธีวิจัย   
การศึกษาการผลิตกุ้งจ่อมสูตรลดเกลือโซเดียมเพื่อนำไปพัฒนาเป็นผงโรยข้าว  

ศึกษาการผลิตกุ้งจ่อมสูตรลดเกลือโซเดียมเพื่อนำไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อม    
สูตรลดเกลือโซเดียม โดยนำกุ้งฝอยจำนวน 1,000 กรัม มาล้างทำความสะอาด จากนั้นนำมาผสมกับส่วนผสม
ต่าง ๆ ได้แก่ ข้าวคั่ว 200 กรัม ข้าวสุก 50 กรัม กระเทียม 20 กรัม โดยสูตรที่ 1 เติมเกลือโซเดียมคลอไรด์ 60 
กรัม (เป็นสูตรควบคุมหรือสูตรดั้งเดิมที่ไม่มีการลดปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรด์)  และสูตรที่ 2 มีสัดส่วน
ระหว่างเกลือโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) ร่วมกับเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ (KCl) ในอัตราส่วนร้อยละ 4:2 
(เท่ากับ 40:20 กรัม) ทั้งนี้สูตรที่ 2 ที่มีการลดปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรด์ ซึ่งอ้างอิงสูตรมาจากงานวิจัยของ   
ปิยสุดา เทพนอก และคณะ (2568) ผสมส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากัน บรรจุในโหลแก้วแล้วปิดฝา แล้วนำไปบ่มที่
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน จากนั้นเก็บตัวอย่างกุ้งจ่อมในแต่ละวัน นำไปวัดค่าพีเอชด้วย
เครื่องวัดพีเอช (pH meter ยี่ห้อ Mettler Teledo รุ่น Seven compact) และปริมาณกรดทั้งหมดในรูปแบบ
ของกรดแลกติก (Total acidity) ตามวิธีของ AOAC (2020) จากนั ้นมาอบแห้งด้วยตู้อบแห้งแบบถาดที่
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 15 ชั่วโมง เก็บตัวอย่างกุ้งจ่อมแต่ละสูตร ที่ชั่วโมงที่ 0  3  6  9  
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12 และ 15 มาวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ ปริมาณความชื้นโดยใช้เครื่อง Moisture analyze 
(ยี่ห้อ Mettler Toledo รุ่น HB43-S Halogen) และปริมาณน้ำอิสระ (Water activity : aw) ในผลิตภัณฑ์
หลังอบแห้งและบดที่ชั่วโมงที่ 15 ด้วยเครื่อง Water activity Meter (ยี่ห้อ Decagon รุ่น Aqualab lite) นำ
ผลิตภัณฑ์กุ้งจ่อมสูตรลดเกลือโซเดียมที่อบแห้งแล้วมาบดด้วยเครื่องปั่นที่ความเร็วระดับ  1 ร่อนผ่านตะแกรง
ร่อนขนาด 16 เมช (Mesh)  
 

การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีโดยศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมสูตรลดเกลือ
โซเดียม 

นำผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมสูตรลดเกลือโซเดียม (สูตรที่ 2) มาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ 
พลังงานและคาร์โบไฮเดรททั ้งหมด (โดยวิธีของ Methods of Analysis for Nutrition Labeling (1993) 
Chapter 6, pp. 106) ไขมันทั้งหมด ไขมันอิ่มตัว คอเลสเตอรอล โปรตีน น้ำตาลทั้งหมด โซเดียม โพแทสเซียม 
แคลเซียม และเถ้า โดยวิธีของ AOAC (2023) ณ ศูนย์บริการประกันคุณภาพอาหาร สถาบันค้นคว้าและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  

 

การศึกษาคุณภาพด้านจุลชีววิทยาของผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมสูตรลดเกลือโซเดียม 
 นำผงโรยข้าวจากกุ ้งจ่อมสูตรลดเกลือโซเดียม (สูตรที ่ 2) มาตรวจวิเคราะห์รายการทดสอบที่
ประกอบด้วยชนิดและจำนวนจุล ินทร ีย ์ก ่อโรค ได ้แก่  Aerobic plate count, Yeast and mold และ 
Staphylococcus aureus ตามวิธีของ AOAC (2023), Bacillus cereus ตามวิธีของ Microval, certificate 
no.2019 LR87, Escherichia coli Salmonella spp. และClostridium perfringens ตามว ิธ ีของ  FDA-
BAM โดยส่งตัวอย่างผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมสูตรที่พัฒนาได้ไปทดสอบคุณภาพด้านจุลชีววิทยา ดังกล่าวข้างต้น 
ณ ห้องปฏิบัติการศูนย์เครื่องมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีและศูนย์บริการ
ประกันคุณภาพอาหาร สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 

การออกแบบฉลากและบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้  
ออกแบบฉลากและบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว สำหรับการบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์ลามิ

เนตพลาสติก ขนาด 8 x 12 เซนติเมตร ที่มีปริมาณบรรจุเท่ากับ 10 กรัม และมีการให้ข้อมูลฉลากโภชนาการ
แบบ GDA (Guideline Daily Amounts) และฉลากโภชนาการฉบับเต็ม  
 

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 ในการทดลองวางแผนการทดลองแบบ RCBD (Randomized Complete Block Design) ทำการ
หาค่าต่างๆจำนวน 3 ซ้ำ นำผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Mean±SD) และนำข้อมูล
ที่ได้จากการทดลองมาวิเคราะห์ค่าความแปรปรวนทางเดียว (one way ANOVA) และความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยทางสถิติโดยวิธี Duncan’s Multiple Range test ด้วยโปรแกรม SPSS สำหรับการวิเคราะห์ทางสถิติ
ที่ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 
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ผลการวิจัย  
ผลการผลิตกุ้งจ่อมสูตรลดเกลือโซเดียมเพื่อนำไปพัฒนาเป็นผงโรยข้าว 
ผลการศึกษาปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแลคติกและค่าพีเอชในระหว่างการหมกักุ้งจ่อม 

ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมสูตรลดเกลือโซเดียม เริ่มจากผลิตกุ้งจ่อมสูตรลดเกลือ
โซเดียมโดยทำการหมักกุ้งจ่อมที่มีการลดปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) ในสูตรการหมักกุ้งจ่อม โดยนำ
เกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ (KCl) มาใช้ร่วมกัน ซึ่งมีสัดส่วนระหว่าง NaCl:KCl ในอัตราส่วน คือ ร้อยละ 6:0 
(สูตรที่ 1 สูตรควบคุม) และร้อยละ 4:2 (สูตรที่ 2 สูตรลดเกลือโซเดียม) นำกุ้งจ่อมในแต่ละสูตรไปบ่มที่อุณหภมูิ 
30 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 12 วัน เก็บตัวอย่างกุ้งจ่อมในแต่ละวัน นำมาวัดค่าพีเอชและวิเคราะห์
ปริมาณกรดแลกติก ผลการทดลองแสดงในภาพที่ 1 และภาพที่ 2  
 

 
ภาพที่ 1 การเปลี่ยนแปลงค่าพีเอชในระหวา่งการหมักกุ้งจ่อมทั้งสองสตูร เป็นเวลา 12 วัน 

 
ภาพที่ 2 การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแลคติก (Total acidity)  

ระหว่างการหมักกุ้งจอ่มทั้งสองสูตร เป็นเวลา 12 วัน 
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จากผลการทดลองพบว่าการเปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแลคติกในระหว่างการ
หมักกุ้งจ่อมเป็นเวลา 12 วัน ของทั้งสองสูตรมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น และมีปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแลคติก
ในการหมักกุ้งจ่อมสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 มีค่าเท่ากับร้อยละ 1.32+0.11 และ 1.47+0.44 ตามลำดับ ส่วนการ
เปลี่ยนแปลงค่าพีเอชในระหว่างการหมักกุ้งจ่อมของทั้งสองสูตรมีแนวโน้มลดลงข้ึน โดยค่าพีเอชที่วันที่ 12 ของ
กุ้งจ่อมสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 เท่ากับ 4.44+0.03 และ 4.59+0.01 ตามลำดับ  
 
ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อม 

หลังสิ ้นสุดการหมักนำกุ้งจ่อมทั้งสองสูตรมาแปรรูปเป็นผงโรยข้าว และวิเคราะห์คุณสมบัติทาง
กายภาพ ได้แก่ ปริมาณความชื้นและปริมาณน้ำอิสระ   

 
ภาพที่ 3 การเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้น (Moisture content) ของผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมทั้งสอง       

สูตรระหวา่งการอบแห้งเป็นเวลา 15 ชั่วโมง 
 

จากนำกุ้งจ่อมทั้งสองสูตรที่สิ้นสุดการหมักในวันที่ 12 มาอบแห้ง โดยเก็บตัวอย่างที่ชั่วโมงที่  0  3  6  
9 12 และ 15 นำมาบดและร่อนให้มีขนาด 16 เมช แล้วนำมาวัดความปริมาณความชื้น จากผลการทดลอง
พบว่าปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑ์ทั ้งสองสูตรมีแนวโน้มลดลงตามระยะเวลาในการอบแห้งที่เพิ ่มขึ้น        
ดังแสดงในภาพที่ 3 โดยในช่วงแรกของการอบแห้งปริมาณความชื้นมีค่าลดลงอย่างชัดเจนแล้วค่อยลดลงอย่าง
ช้า ๆ ในช่วงท้าย โดยหลังจากอบแห้งเป็นเวลา 15 ชั่วโมง ผลิตภัณฑ์สูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 มีปริมาณความชื้น 
เท่ากับร้อยละ 5.71+0.27 และ 5.89+0.19 ตามลำดับ และมีค่าวอเตอร์แอคติวิตี เท่ากับร้อยละ 0.35 +0.01 
และ 0.34+0.01 ตามลำดับ ดังแสดงในตารางที่ 1 ซึ่งผลของปริมาณความชื้นและค่าวอเตอร์แอคติวิตีหลัง
สิ้นสุดการอบแห้งเป็นเวลา 15 ชั่วโมง ของทั้งสองสูตรไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  จากผล
การทดลองผู้วิจัยใช้การอบแห้งผลิตภัณฑ์เป็นเวลา 15 ชั่วโมง เนื่องจากเป็นระยะเวลาที่เหมาะสม ทำให้
ผลิตภัณฑ์มีค่าความชื้นได้ตามมาตรฐานแล้ว สามารถหยุดกระบวนการอบแห้งได้ เพื่อประหยัดเวลาและ
พลังงานในการอบแห้ง 
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ตารางที่ 1 ปริมาณความชื้นและค่าวอเตอร์แอคติวิตีของผงโรยข้าวจากกุง้จ่อมทั้งสองสูตรหลังการอบแห้งเป็น
เวลา 15 ชั่วโมง  

 

คุณสมบัติ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 
ปริมาณความช้ืน (%) 5.71±0.27ns 5.89±0.19ns 

ค่าวอเตอร์แอคติวิตี 0.35±0.01ns 0.34±0.01ns 

     

หมายเหตุ ตัวอักษร ns ในระหว่างแถว หมายถึง ค่าที่ไมม่ีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 4 ลักษณะผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมสูตรลดเกลือโซเดียมที่พัฒนาได้ 

 
ตารางที่ 2 องค์ประกอบทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมสตูรลดเกลือ      

โซเดียม 

 

องค์ประกอบทางเคมี (หน่วย) ผลการวิเคราะห์ (ต่อ 100 กรัม) 

พลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอร)ี 318.41 

ไขมันทั้งหมด (กรัม) 2.29 
ไขมันอิ่มตัว (กรัม) 1.12 
คอเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) 246.11 
โปรตีน (กรัม) 28.83 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด  (กรัม) 45.62 
น้ำตาล (กรัม) ไม่พบ 
โซเดียม (มิลลิกรัม) 3,081 
โพแทสเซียม (มิลลิกรัม) 1,902 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 1,086 
เถ้า (กรัม) 16.29 
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จากการนำผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมสูตรลดเกลือโซเดียมสูตรที่ 2 มาศึกษาองค์ประกอบทาง
เคมีและคุณค่าทางโภชนาการ ผลการวิเคราะห์ตัวอย่างในปริมาณ 100 กรัม แสดงในตารางที่ 2 ผลิตภัณฑ์ผง
โรยข้าวที่พัฒนาได้มีลักษณะทั่วไปที่แห้งไม่จับตัวเป็นก้อนดังแสดงในภาพที่ 4  จากผลในตารางที่ 2 พบว่า
ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวที่พัฒนาได้ให้พลังงานทั้งหมด 318.41 กิโลแคลอรี ไขมันทั้งหมด 2.29 กรัม ไขมันอิ่มตัว 
1.12 กรัม คอเลสเตอรอล 246.11 มิลลิกรัม โปรตีน 28.83 กรัม คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 45.62 กรัม โซเดียม 
3,081 มิลลิกรัม โพแทสเซียม 1,902 มิลลิกรัม แคลเซียม 1,086 มิลลิกรัม และเถ้า 16.29 กรัม 

 

ผลการเปรียบเทียบปริมาณโปรตีน ปริมาณแคลเซียมและปริมาณโซเดียมจากผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากกุ้ง
จ่อมสูตรลดเกลือโซเดียมที่พัฒนาได้และผงโรยข้าวจากวัตถุดิบชนิดต่าง ๆ 

เมื่อเปรียบเทียบปริมาณโปรตีน ปริมาณแคลเซียมและปริมาณโซเดียมของผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมสูตรลด
เกลือโซเดียมที่พัฒนาได้กับผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวอื่น ๆ ที่ผลิตจากวัตถุดิบชนิดต่างๆ ผลแสดงในตารางที่ 3 และ 4  

 

ตารางที่ 3  การเปรียบเทียบปริมาณโปรตีนจากผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมสูตรลดเกลือโซเดียมที่พัฒนา
ได้และผงโรยข้าวจากวัตถุดิบชนิดต่าง ๆ 

 

ผงโรยข้าว (ฟูริคาเกะ) ปริมาณโปรตีน (%) เอกสารอ้างอิง 
ผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมสูตรลดเกลือโซเดียม 28.83 การศึกษาครั้งนี้ 
ผงโรยข้าวทางการค้าท่ีผลิตจากปลาโบนิโตะหรือปลาโอ
ลาย (แบรนด์ A) 

29.86 ภาพิมล ประจงพันธ์ และคณะ (2562) 

ผงโรยข้าวทางการค้าท่ีผลิตจากปลาข้าวสาร (แบรนด์ B) 26.55 ภาพิมล ประจงพันธ์ และคณะ (2562) 

ผงโรยข้าวทางการค้าท่ีผลิตจากปลาป่น     (แบรนด์ C) 13.31 ภาพิมล ประจงพันธ์ และคณะ (2562) 

ผงโรยข้าวทางการค้าท่ีผลิตจากปลาแซลมอน (แบรนด์ D) 40.31 ภาพิมล ประจงพันธ์ และคณะ (2562) 
ผงโรยข้าวทางการค้าท่ีผลิตจากปลาคัตสึโอะหรือปลาโอ
แถบ (แบรนด์ E) 

42.18 ภาพิมล ประจงพันธ์ และคณะ (2562) 

ผงโรยข้าวจากปลากะพงเค็มสามน้ำทะเลสาบสงขลา 38.85 ธันยพร บุญศิริ และคณะ (2568) 

ผงโรยข้าวจากปลาผสมหนังปลากะพงขาวทอดกรอบ 35.59 นพรัตน์ มะเห, ดลฤดี พิชัยรตัน์ 
และนัฎฐา คเชนทร์ภักดี (2564) 

ผงโรยข้าวจากดักแด้ไหมสายพันธุพ์ื้นถิ่นจังหวัดสุรินทร์ 35.06 รัชวรรณ จันทเขต, ดวงศิริ ดวงแว่ว 
และสุพิมพา วัฒนสังขโสภณ (2568) 

ผงโรยข้าวจากถั่วเหลืองหมักพื้นบ้าน 29.90 สุรีวรรณ ราชสม, ณัฐวิภา สีลํา และ
สุทธิดา ทากอนแก้ว,2563 

ผงโรยข้าวจากจ้ิงหรีดสายพันธุ์สะดิ้ง  (Acheta 
domesticus) 

28.48 รัชดาภรณ์ ปานสันเทียะ และคณะ, 
2566 

ผงโรยข้าวที่ทำจากเห็ดรสต้มยำ สูตรลดโซเดียม 13.67 รสสุคนธ์ วงษ์ดอกไม้ และ อารีรัตน์         
คำป่าคาย, 2567. 

ผงโรยข้าวโดยใช้เห็ดนางฟ้าทดแทนเนื้อปลา 8.47 นิตยา ภูงาม และคณะ, 2566. 
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ตารางที่ 4 การเปรียบเทียบปริมาณแคลเซียมและปริมาณโซเดียมจากผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมสูตรลด
เกลือโซเดียมที่พัฒนาและผงโรยข้าวชนิดต่างๆ 

 

ผงโรยข้าว (ฟูริคาเกะ)  
ปริมาณแคลเซียม 
(มิลลิกรัม/กรัม) 

ปริมาณโซเดียม 
(มิลลิกรัม/กรัม)  

เอกสารอ้างอิง 

ผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อม 10.86 30.81 การศึกษาครั้งนี้ 
ผงโรยข้าวทางการค้าท่ีผลิตจากปลา
โบนิโตะหรือปลาโอลาย (แบรนด์ A) 

2.72 117.73 
ภาพิมล ประจงพันธ์ และคณะ, 
2562 

ผงโรยข้าวทางการค้าท่ีผลิตจากปลา
ข้าวสาร (แบรนด์ B) 

1.39 11.24 
ภาพิมล ประจงพันธ์ และคณะ, 
2562 

ผงโรยข้าวทางการค้าท่ีผลิตจากปลา
ป่น (แบรนด์ C)   

1.57 45.40 
ภาพิมล ประจงพันธ์ และคณะ, 
2562 

ผงโรยข้าวทางการค้าท่ีผลิตจาก
ปลาแซลมอน (แบรนด์ D) 

2.98 54.34 
ภาพิมล ประจงพันธ์ และคณะ, 
2562 

ผงโรยข้าวทางการค้าท่ีผลิตจาก
ปลาคัตสึโอะหรือปลาโอแถบ           
(แบรนด์ E) 

6.24 43.43 
ภาพิมล ประจงพันธ์ และคณะ, 
2562 

ผงโรยข้าวที่ทำจากเห็ด                 
รสต้มยำสูตรลดโซเดียม 

** 14.47 
รสสุคนธ์ วงษ์ดอกไม้ และ อารี
รัตน์ คำป่าคาย, 2567 

 

** หมายถึง บทความวิจัยของรสสุคนธ์ วงษ์ดอกไม้ และ อารีรัตน์ คำป่าคาย, 2567 ไม่ได้ศึกษาปริมาณแคลเซียมในตัวอย่าง 
 
ตารางที่ 5 คุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมสูตรลดเกลือโซเดียมที่พัฒนาได้ 

     

หมายเหตุ : อ้างอิงจากเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ผงโรยข้าวจากกุ้ง 1603/2565   

 
 

คุณภาพทางจุลชีววิทยา (หน่วย) ผลการวิเคราะห ์ เกณฑ์มาตรฐาน 

Aerobic plate count (CFU/g) 2 x 103 < 1 x 104 
Yeasts and Molds (CFU/g) ไม่พบ <100 
Escherichia coli (MPN/g) ไม่พบ < 3 
Salmonella spp. (/25 g) ไม่พบ ไม่พบ 
Staphylococcus aureus (CFU/g) ไม่พบ < 10 
Bacillus cereus (CFU/g) ไม่พบ < 1 x 103 
Clostridium perfringens (CFU/g) < 10 < 1 x 103 
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ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวสูตรที่  2 ซึ่งแสดงผลในตารางที่ 5  
พบว่ามีจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดเท่ากับ 2 x 103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ปริมาณยีสต์และรา น้อยกว่า 10 
โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม Escherichia coli โดยวิธ ีเอ็มพีเอ็นน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม  ไม่พบ 
Salmonella spp. ในตัวอย่าง 25 กรัม Staphylococcus aureus น้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม   
Bacillus cereus น้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม Clostridium perfringens น้อยกว่า 10 โคโลนีต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม ทั้งนี้คุณภาพทางจุลชีววิทยาทั้งหมดของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมที่พัฒนาได้เป็นไปตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) โดยอ้างอิงจากเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผงโรยข้าวจากกุ้ง (มผช.) 
1603/2565  ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อม เนื่องจากยังไม่มีการกำหนด
เกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อม  

 
ภาพที ่5 ฉลากโภชนาการแบบ GDA (Guideline Daily Amounts) และฉลากโภชนาการฉบับเต็มของ

ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมสูตรลดเกลือโซเดยีมที่พัฒนาได้ 
 

จากการนำข้อมูลทางโภชนาการที่ได้จากการศึกษามาจัดทำฉลากโภชนาการแบบ GDA และฉลาก
โภชนาการฉบับเต็ม ผลการศึกษาแสดงดังในภาพที่ 5 และได้ออกแบบฉลากและบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ผง
โรยข้าวจากกุ้งจ่อมสูตรลดเกลือโซเดียมที่พัฒนาได้ โดยออกแบบให้บรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์ลามิเนต
พลาสติก ขนาด 8 x 12 เซนติเมตร ปริมาณบรรจุเท่ากับ 10 กรัม ดังแสดงในภาพที่ 6 ทั้งนี้ฉลากโภชนาการ
แบบ GDA และฉลากโภชนาการฉบับเต็มได้นำมาแสดงในฉลากและบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ด้วย 
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ภาพที่ 6 ฉลากและบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมสตูรลดเกลือโซเดียมที่พัฒนาได้  

 

การอภิปรายผล 
จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมสูตรลดเกลือโซเดียม โดยนำกุ้งจ่อมสูตรลดเกลือ

โซเดียมที่มีสัดส่วนระหว่างเกลือโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) ร่วมกับเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ (KCl) ในอัตราส่วน
ร้อยละ 4:2 มาผลิตเป็นกุ้งจ่อมก่อนนำไปแปรรูปเป็นผงโรยข้าว ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรด
ทั้งหมดในรูปของกรดแลคติกและค่าพีเอชระหว่างการหมักกุ้งจ่อมสูตรควบคุม  (สูตรที่ 1) และสูตรลดเกลือ
โซเดียม (สูตรที่ 2) เป็นเวลา 12 วัน พบว่าค่าพีเอชในระหว่างการหมักกุ้งจ่อมทั้งสองสูตรแสดงแนวโน้มที่ลดลง
และมีการเพิ่มขึ้นของปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแลคติก ทั้งนี้อาจเป็นผลมาจากกิจกรรมทางจุลชีววิทยา
ของแบคทีเร ียกรดแลคติก (Lactic Acid Bacteria, LAB) เช่น Enterococcus spp., Pediococcus spp. 
และLactobacillus spp. ซึ่งมีบทบาททำให้เกิดการสร้างกรดอินทรีย์โดยเฉพาะกรดแลคติกจากคาร์โบไฮเดรท
ทำให้เกิดรสเปรี้ยวและช่วยถนอมอาหาร (Abee et al. , 1995) และการลดลงของค่า     พีเอชเป็นปัจจัย
สำคัญที่มีผลต่อการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที ่เป็นสาเหตุทำให้อาหารเน่าเสียและจุลินทรีย์ก่อโรค 
(Swetwiwathana et al., 1999) กรดแลคติกเป็นกรดที ่อยู ่ในรูปโมเลกุลไม่แตกตัวซึ ่งมีคุณสมบัต ิเป็น 
lipophilic ทำให้สามารถแพร่ผ่านเข้าไปในเยื่อหุ้มเซลล์ของของแบคทีเรีย และกรดในรูปที่ไม่มีการแตกตัวยัง
เข้าไปทำลาย electrochemical proton gradient ของเซลล์ และเปลี่ยนแปลงความสามารถในการส่งผ่าน
ของเยื่อหุ้มเซลล์ ทำให้ระบบขนส่ง substrate ผิดปกติ (Ammor et al., 2006) จึงมีผลลดลงมีผลไปรบกวน
กระบวนการเมทาบอลิซึมของแบคทีเรีย จากผลของปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแลคติกและค่าพีเอชที่
วันที่ 12 ของการหมักกุ้งจ่อมสูตรที่ 1 (สูตรควบคุม) และสูตรที่ 2 มีค่าเท่ากับ  ร้อยละ 1.32+0.11 และ 
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1.47+0.44 ตามลำดับ และสำหรับค่าพีเอชเท่ากับ 4.44+0.03 และ 4.59+0.01 ตามลำดับ ซึ่งปริมาณกรด
ทั้งหมดในรูปของกรดแลคติกและค่าพีเอชของกุ้งจ่อมสูตรที่ 1 (สูตรควบคุม) และสูตรที่ 2 เมื่อสิ้นสุดการหมัก
ค่าดังกล่าวของทั้งสองสูตรไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p>0.05) ทั้งนี้การที่ค่าพีเอชลดลงต่ำกว่า 4.60 ถือ
เป็นตัวบ่งชี้ความปลอดภัยที่สำคัญ เนื่องจากความเป็นกรดนี้จะยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิด
โรคและจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดการเน่าเสีย (มณฑกานต์ ทองสม, 2563) 

ผู้วิจัยนำกุ้งจ่อมสูตรที่ 2 ที่มีการลดปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรด์ลงร้อยละ 33.33 อ้างอิงจากรายงาน
การวิจัยของ ปิยสุดา เทพนอก และคณะ (2568) ซึ่งผลิตภัณฑ์กุ้งจ่อมสูตรลดเกลือโซเดียมนี้มีผลการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ โดยมีคะแนนการยอมรับในผลิตภัณฑ์โดยรวมมากที่สุด ทั้งมีคะแนนการยอมรับใน
ด้านต่าง ๆ ได้แก่ ด้านลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส มากกว่ากุ้งจ่อมสูตรอื่น ๆ ผู้วิจัยจึงเลือกนำกุ้งจ่อมสูตรที่ 2 นี้
มาใช้ในการศึกษาเพื่อพัฒนาเป็นผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมในขั้นต่อไป หลังจากสิ้นสุดการหมักนำกุ้งจ่อมสูตรที่ 2 มา
อบแห้งเป็นเวลา 15 ชั ่วโมงและนำมาบดให้เป็นผงโรยข้าว จากผลการทดลองพบว่าปริมาณความชื ้นของ
ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวสูตรที่ 2 มีปริมาณความชื้นเท่ากับร้อยละ 5.89+0.19 และมีค่าวอเตอร์แอคติวิตีเท่ากับร้อย
ละ 0.34+0.01 ซึ่งตามข้อกำหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมคือ ผงโรยข้าวจาก
กุ้ง (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 1603/2565) ได้กำหนดคุณลักษณะที่ต้องการซึ่งไว้ โดยระบุว่าค่าวอเตอร์แอคติวิตี
ต้องไม่เกิน 0.6 ทั้งนี้ค่าวอเตอร์แอกทิวิตีเป็นปัจจัยสำคัญในการควบคุมและป้องกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์
อาหาร ซึ่งมีผลโดยตรงต่ออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ เนื่องจากค่าวอเตอร์แอคทิวิตีเป็นปัจจัยที่ชี ้ระดับ
ปริมาณน้ำอิสระที่เชื้อจุลินทรีย์ใช้ในการเจริญเติบโต จากผลการทดลองค่าวอเตอร์แอคทิวิตีของผลิตภัณฑ์ต่ำกว่า
เกณฑ์มาตรฐานอย่างมีนัยสำคัญ จึงคาดว่าจะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีศักยภาพในการยืดอายุการเก็บรักษาได้นานขึ้น  

อย่างไรก็ตามคุณลักษณะที่ต้องการของผลิตภัณฑ์ด้านปริมาณความชื้นสำหรับผงโรยข้าวจากกุ้ง (มผช.
1603/2565) ไม่ถูกกำหนดไว้ ผู้วิจัยจึงอ้างอิงเกณฑ์ด้านปริมาณความชื้นจากผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับผงโรยข้าว
คือ ผงปรุงรส ซึ่งตาม มผช. ของผงปรุงรส (มผช. 494/2547) กำหนดไว้ว่าต้องมีปริมาณความชืน้ไม่เกินร้อยละ 13 
โดยน้ำหนัก จากเกณฑ์มาตรฐานดังกล่าวข้างต้นและผลการทดลองดังกล่าวข้างต้น แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์ผง
โรยข้าวกุ้งจ่อมสูตรที่พัฒนาได้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานทั้งด้านปริมาณความชื้นและค่าวอเตอร์แอคทิวิตี 

เมื่อเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมสูตรลดเกลือโซเดียมที่พัฒนาได้กับ
ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวอื่น ๆ ที่ผลิตจากวัตถุดิบชนิดต่าง ๆ โดยเปรียบเทียบในด้านปริมาณโปรตีนต่อจำนวน
ตัวอย่าง 100 กรัม แสดงในตารางที่ 3 ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวชนิดต่าง ๆ จะมีคุณค่าทางโภชนาการด้านโปรตีนที่
แตกต่างกันไปขึ้นอยู่กับชนิดของวัตถุดิบหลักที่ใช้ พบว่าผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมที่พัฒนาได้ มีปริมาณ
โปรตีน (ร้อยละ 28.83) อยู่ในระดับที่ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ทางการค้ากลุ่มปลาเนื้อขาว  เช่น แบรนด์ A และ 
B (ร้อยละ 26.55-29.86) รวมถึงกลุ่มโปรตีนจากแมลงและพืช เช่น จิ้งหรีดและถั่วเหลืองหมัก อย่างไรก็ตาม
ปริมาณดังกล่าวยังต่ำกว่ากลุ่มที่ใช้ปลาเนื้อแดงหรือปลาขนาดใหญ่เป็นส่วนประกอบหลัก (ร้อยละ 35.59-
42.18) แต่มีค่าสูงกว่าผงโรยข้าวกลุ่มเห็ดและปลาป่นอย่างชัดเจน (สูงกว่า 2.1 ถึง 3.4 เท่า) ซึ่งแสดงให้เห็นว่า
กุ้งจ่อมเป็นแหล่งโปรตีนจากสัตว์น้ำที่มีศักยภาพสูงในการนำมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เสริมโภชนาการ 
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นอกจากนี้เมื่อเปรียบเทียบปริมาณแคลเซียมที่มีในผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมสูตรลดเกลือ
โซเดียมกับผงโรยข้าวทางการค้าที่ผลิตจากปลาชนิดต่าง ๆ ได้แก่ แบรนด์ A B C D และ E แสดงในตารางที่ 4 
พบว่ามีจุดเด่นที่สำคัญของผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นคือ มีปริมาณแคลเซียมที่สูงถึง 10.86 มิลลิกรัมต่อกรัม ซึ่งสูง
กว่าผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์ทุกแบรนด์ในกลุ่มเปรียบเทียบอย่างมีนัยสำคัญ  โดยมีปริมาณสูงกว่าแบรนด์ B ที่มี
แคลเซียมต่ำที่สุดถึง 7.8 เท่า และสูงกว่าแบรนด์ E ที่มีแคลเซียมสูงสุดในกลุ่มเดิมถึง 1.7 เท่า ซึ่งอาจเป็นผลมา
จากการใช้กุ้งฝอย (Macrobrachium sp.) เป็นวัตถุดิบหลักในการผลิตกุ้งจ่อม ซึ่งกุ้งฝอยเป็นสัตว์น้ำขนาดเล็ก
ที่สามารถบริโภคได้ทั้งตัวรวมถึงส่วนเปลือก โดยเปลือกของกุ้งเป็นแหล่งแคลเซียมตามธรรมชาติ ในขณะที่
ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวเชิงพาณิชย์ส่วนใหญ่มักใช้เนื้อปลาเป็นส่วนประกอบหลัก ซึ่งอาจผ่านกระบวนการคัดแยก
ส่วนก้างออกไป ทำให้ปริมาณแคลเซียมในผลิตภัณฑ์เหล่านั้นมีค่าน้อยกว่าเมื่อเทียบกับการใช้กุ้งฝอยที่ถูกแปร
รูปและบดรวมไปในผลิตภัณฑ์ทั้งหมด  

ในด้านปริมาณโซเดียม ผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมสูตรที่พัฒนาได้มีปริมาณโซเดียมเท่ากับ 30.81 มิลลิกรัม
ต่อกรัม เมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ทางการค้าพบว่าผลิตภัณฑ์นี้มีโซเดียมน้อยกว่าแบรนด์ A (117.73 
มิลลิกรัมต่อกรัม) แบรนด์ C (45.40 มิลลิกรัมต่อกรัม) แบรนด์ D (54.34 มิลลิกรัมต่อกรัม) และแบรนด์ E 
(43.43 มิลลิกรัมต่อกรัม) อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์ที ่พัฒนาได้ยังมีปริมาณโซเดียมมากกว่าแบรนด์ B ซึ่งมี
โซเดียมเพียง 11.24 มิลลิกรัมต่อกรัม ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมสูตรลดเกลือโซเดียมที่พัฒนาได้ใน
งานวิจัยนี้มีการลดปริมาณโซเดียมลง 20 กรัมจากสูตรดั้งเดิมที่มีการใช้เกลือโซเดียมปริมาณ 60 กรัมจากสูตร
การหมักกุ้งจ่อมปริมาณ 1,000 กรัม แสดงให้เห็นว่าสามารถลดปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรด์ลงได้ถึงร้อยละ 
33.33 เมื ่อเทียบกับสูตรดั้งเดิม ทั้งนี้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 182 พ.ศ. 2541 ระบุว่า
ผลิตภัณฑ์ที่จะกล่าวอ้างได้ว่ามีการลดสารอาหารนั้นจะต้องลดปริมาณสารอาหารนั้นได้อย่างน้อยร้อยละ 25 
จากสูตรเดิม ทั้งนี้ตามประกาศดังกล่าวโซเดียมจัดเป็นประเภทหนึ่งในสารอาหารตามบัญชีหมายเลข 3 แนบ
ท้ายประกาศ ซึ่งผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมสูตรลดเกลือโซเดียมที่พัฒนาได้มีการลดปริมาณเกลือโซเดยีม
สอดคล้องตามเกณฑ์ประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวข้างต้น งานวิจัยนี้มีการทดแทนเกลือโซเดียม    
คลอไรด์บางส่วนด้วยเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ โดยเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์เป็นที่ยอมรับว่าสามารถใช้ใน
การผลิตอาหารได้อย่างปลอดภัย อย่างไรก็ตามการใช้โพแทสเซียมคลอไรด์อาจทำให้เกิดรสชาติไม่พึงประสงค์ 
เช่น รสขมและรับรู้ถึงกลิ่นรสคล้ายโลหะ (Metallic aftertaste) ซึ่งอาจทำให้ผู้บริโภครู้สึกไม่ชอบ ดังนั้นผู้วิจัย
จะได้ทำศึกษาเพื่อทดสอบทางประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ต่อไป 

สำหรับโอกาสในการนำองค์ความรู้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวนี้ไปถ่ายทอดให้กับชุมชนมีความ
เป็นไปได้ เนื่องจากมีกระบวนการผลิตที่ง่ายสามารถทำได้ในชุมชน ตลอดจนใช้อุปกรณ์เครื่องมือที่ไม่ยุ่งยาก
อาจสามารถประยุกต์ใช้ตู้อบแห้งที่ชุมชนมีอยู่แทนตู้อบแห้งในห้องปฏิบัติการได้ อย่างไรก็ตามควรมีการ
คำนวณต้นทุนการผลิตในด้านต่าง ๆ ในเบื้องต้นร่วมด้วย เพื่อที่จะได้ทราบถึงความคุ้มค่าต่อการลงทุนและ
สามารถนำไปผลิตเพื่อจำหน่ายได้จริง 
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บทสรุปและข้อเสนอแนะ 
ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมสูตรลดเกลือโซเดียมที่พัฒนาได้จากงานวิจัยนี้ มีจุดเด่นในด้านคุณค่า

ทางโภชนาการโดยปริมาณมีโปรตีนเท่ากับ 28.83 กรัม และแคลเซียมเท่ากับ 1,086 มิลลิกรัมต่อตัวอย่าง 100 
กรัม อีกทั้งผลิตภัณฑ์ยังมีการลดปริมาณเกลือโซเดียมลงจากสูตรดั้งเดิมลงร้อยละ 33.33  ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนา
ได้ผ่านตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนทั้งในด้านจุลชีววิทยา ปริมาณชื้น และค่าวอเตอร์แอคติวิตี 
ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้นี้มีศักยภาพในฐานะผลิตภัณฑ์ส่งเสริมสุขภาพเน่ืองจากมีคุณภาพปลอดภัยสอดคล้องตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) และมีการออกแบบฉลากโภชนาการแบบ GDA เพื่อให้ผู้บริโภคได้รับข้อมูล
ทางโภชนาการที่เป็นประโยชน์ ช่วยสนับสนุนส่งเสริมกระแสการดูแลสุขภาพ ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อม
สูตรลดเกลือโซเดียมที่พัฒนาได้นี้นับเป็นนวัตกรรมการบูรณาการเทคโนโลยีการถนอมอาหารสมัยใหม่เข้ากับ
ภูมิปัญญาท้องถิ่น โดยการแปรรูปกุ้งจ่อมซึ่งเป็นอาหารหมักที่มีความชื้นสูงและเน่าเสียได้ง่ายให้เป็นผลติภณัฑ์
ผงโรยข้าวซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ทันสมัย เข้าถึงกลุ่มคนรุ่นใหม่ได้มากยิ่งขึ้น มีความสะดวกในการบริโภค เป็น
การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารหมักแบบดั้งเดิมให้มีอายุการเก็บรักษาได้นานยิ่งข้ึน เพิ่มมูลค่าวัตถุดิบท้องถิ่น เป็น
แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่จะส่งเสริมสร้างรายได้ให้กับกลุ่มชุมชนได้ 

ข้อเสนอแนะในการทำวจิัยครั้งต่อไป 
1. ควรศึกษาอายใุนเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ทีพ่ัฒนาได้ 
2. ควรศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้  
3. การศกึษาการใช้สารทดแทนอื่น ๆ ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์                                        
4. ศึกษาพัฒนาผลติภัณฑ์ผงโรยข้าวจากกุ้งจ่อมให้มีสูตรตา่ง ๆ ที่มรีสชาติหลากหลายมากข้ึน 

 

กิตติกรรมประกาศ  
งานวิจัยนี้ได้รับการสนับสนุนทุนวิจัยจากคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏ

นครราชสีมา ซึ่งผู้วิจัยขอขอบพระคุณไว้ ณ ที่นี้ 
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