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ผลของการทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วยเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ 
ต่อคุณภาพของข้าวเกรียบหอยนางรม 

 

กุลพร พุทธมี1* วริศชนม์ นิลนนท์2 

 

 

 

บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วยเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ใน
ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรม ท าการศึกษาคุณภาพทางเคมี จุลินทรีย์ และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ
ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบลดโซเดียม โดยการทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วยเกลือโพแทสเซียมคลอ
ไรด์ที่แตกต่างกัน 5 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) 25, 50, 75 และ 100 และลดปริมาณผงปรุงรสจากสูตร
พื้นฐานลงร้อยละ 50 พบว่า ข้าวเกรียบหอยนางรมที่ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วยเกลือโพแทสเซียมคลอ
ไรด์ที่ร้อยละ 100 ผู้ทดสอบไม่รับรู้รสขม มีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี ความ
กรอบ ความเค็ม และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างจากข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรควบคุม โดยได้รับ
คะแนนความชอบด้านสี ในระดับชอบมาก ด้านลักษณะปรากฏ กลิ่นรส รสชาติ ความกรอบ และการยอมรับ
โดยรวม ในระดับชอบปานกลาง และความชอบด้านความเค็ม อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย คุณภาพด้านความชื้นใน
ข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรลดโซเดียม มีความช้ืนเท่ากับ ร้อยละ 2.06 และมีปริมาณโซเดียมเท่ากับ 882.33 
mg/100g ซึ่งมีปริมาณโซเดียมลดลงจากสูตรพื้นฐาน หรือมีปริมาณโซเดียมลดลงจากสูตรเดิม ร้อยละ 35.65  
ซึ่งสามารถกล่าวอ้างได้ว่าเป็นผลิตภัณฑ์ลดโซเดียมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 182 (2541) และมี
ป ริ ม าณ จุ ลิ น ท รี ย์ ทั้ งห ม ด น้ อ ยก ว่ า  30 CFU/g มี เ ช้ื อ  Escherichia coli น้ อยกว่ า  3.0 MPN/g เ ช้ื อ 
Staphylococcus aureus น้อยกว่า 10 CFU/g และตรวจไม่พบเชื้อรา ซึ่งเป็นไปตามข้อก าหนดของมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน เรื่อง ข้าวเกรียบ (มผช.107/2554) 
 
ค าส าคัญ:  เกลือโซเดียมคลอไรด ์ เกลือโพแทสเซยีมคลอไรด ์ ข้าวเกรียบหอยนางรม  ลดโซเดียม 
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EFFECTS OF SODIUM CHLORIDE REPLACEMENT WITH POTASSIUM CHLORIDE ON QUALITIES 
OF OYSTER CRISPY 

 
Kunlaporn Puttame1* Waritchon Ninlanon2 

 

Abstract 
 The objective of this research was to determine the substitution of sodium chloride 
with potassium chloride in oyster cracker product. Study the chemical quality, microbiological 
and sensory evaluation that affect the sodium reducing oyster cracker product. Sodium 
chloride substitution with potassium chloride at 5 different levels ; 0 (control), 25, 50, 75 and 
100% by weight, and reducing the amount of seasoning powder from basic formula by 50%. 
The results showed that the tester did not recognize the bitter taste of a cracker that 
substituted 100% sodium chloride with potassium chloride salt. There were scores of sensory 
acceptance in appearance, color, crispness, salinity and overall liking that non-significant from 
the control formula oyster cracker, the preference scores of color was a like very much level, 
appearance, odor, flavor, crispness and overall liking were like moderately level, and the 
salinity was like slightly level. The oyster cracker substitute sodium chloride with 100% 
potassium chloride were 2.06% of moisture content, 882.33 mg/100g of sodium content, 
which has a lower sodium content of the basic formula or sodium content was reduced from 
35.65% the previous formula, which can be claimed as a reduced-sodium products. According 
to the Notification of the Ministry of Health No. 182 (2541), total microorganism found was < 
30 CFU/g, Escherichia coli < 3.0 MPN/g, Staphylococcus aureus < 10 CFU/g and no mold was 
detected. The chemical and microbiological qualities of the product had met Thai Community 
Product Standard of crispy (TCPS 107/2554). 
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บทน า 
ข้าวเกรียบเป็นอาหารที่คนไทยส่วนใหญ่นิยมรับประทานเป็นอาหารว่างชนิดหนึ่งที่ท าจากแป้งเป็น

ส่วนประกอบหลัก อาจมีส่วนประกอบของเนื้อสัตว์ หรือผัก หรือผลไม้ เช่น ปลา กุ้ง หอยนางรม ฟักทอง เผือก 
งาด า งาขาว เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้กับข้าวเกรียบ บดผสมให้เข้ากับเครื่องปรุงรส ได้แก่ น้ าตาลทราย 
ผงปรุงรส น้ าปลา และเกลือแกง แล้วท าให้เป็นรูปทรงตามต้องการ นึ่งให้สุก ตัดให้เป็นแผ่นบางๆ น าไปท าให้
แห้งด้วยแสงแดดหรือวิธีอื่นที่เหมาะสม อาจทอดก่อนบรรจุหรือไม่ก็ได้ เมื่อพิจารณาในส่วนประกอบของ
เครื่องปรุงรส ได้แก่ ผงปรุงรส น้ าปลา และเกลือแกง พบว่า มีส่วนประกอบของโซเดียมอยู่ในปริมาณสูง คือ    
ผงปรุงรสมีปริมาณโซเดียม 815 มิลลิกรัมต่อ 5 กรัม น้ าปลามีปริมาณโซเดียม 450 มิลลิกรัมต่อ 5 กรัม เกลือ
แกงมีปริมาณโซเดียม 2,000 มิลลิกรัมต่อ 5 กรัม จากส่วนประกอบของเครื่องปรุงรสที่มีปริมาณโซเดียมสูงส่งผล
ให้ข้าวเกรียบจัดเป็นอาหารที่มีปริมาณโซเดียมค่อนข้างสูง โดยในข้าวเกรียบกุ้ง 100 กรัม มีปริมาณโซเดียม 800 
มิลลิกรัม ในขณะที่ร่างกายต้องการโซเดียมประมาณ 1,500 มิลลิกรัมต่อวัน เท่านั้น (วันทนีย์ เกรียงสินยศ , 
2555) หากร่างกายได้รับโซเดียมในปริมาณที่มากเกินความจ าเป็นจะก่อให้เกิดโรคต่างๆ ตามมามากมาย เช่น   
โรคความดันโลหิตสูง โรคไต โรคหัวใจและหลอดเลือด เปน็ต้น  

การลดเกลือโซเดียมคลอไรด์ในอาหาร สามารถท าได้หลายวิธี ได้แก่ การใช้สารทดแทนเกลือ การใช้
สารเสริมกลิ่นรส การเลือกขนาดรูปร่างของเกลือท่ีเหมาะสม ซึ่งจะช่วยเพิ่มความสามารถในการรับรสการใช้สาร
ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์เป็นวิธีท่ีนิยมใช้กันมากที่สุด ซึ่งสารที่ใช้ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ ได้แก่ เกลือ
โพแทสเซียมคลอไรด์ เนื่องมาจากลักษณะทางด้านเคมีของเกลือทั้งสองชนิดมีลักษณะที่ใกล้เคียงกัน ไม่มีสี และ
ไม่ท าให้ผลิตภัณฑ์ขุ่น (วิฑูรย์ ปริญญาวิวัฒน์กุล และสุจินดา ศรีวัฒนะ, 2556) การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสูตร
ลดโซเดียมยังเป็นการตอบสนองนโยบายของกระทรวงสาธารณสขุ ในยุทธศาสตร์ลดการบรโิภคเกลือและโซเดียม
ในประเทศไทย (พ.ศ. 2559 – 2568) และสอดคล้องกับความต้องการของกลุ่มหอยนางรมครบวงจรคุ้งกระเบน 
ศูนย์ศึกษาการพัฒนาอ่าวคุ้งกระเบนอันเนื่องมาจากพระราชด าริ จ.จันทบุรี ผู้แปรรูปข้าวเกรียบหอยนางรม      
ที่ต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรยีบลดโซเดียม ซึ่งจะเป็นการเพิ่มช่องทางในการเข้าถึงอาหารและผลิตภัณฑ์ที่มี
เกลือและโซเดียมต ่าให้กับผู้บริโภค 
 ดังนั้นผู้วิจัยจึงได้พิจารณาที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรลดโซเดียม เพื่อเป็น
ทางเลือกหนึ่งที่ท าให้ผู้บริโภคสามารถที่จะลดการบริโภคโซเดียม และกลุ่มผู้แปรรูปข้าวเกรียบสามารถน าไปใช้
ประโยชน์ในการผลิตเชิงพาณิชย์ต่อไปได้ 

 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 1. เพื่อศึกษาปริมาณของการทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วยเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ที่เหมาะสม
ในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรม 
 2. เพื่อเปรียบเทียบคุณภาพ และการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมลด
โซเดียม 

วิธีด าเนินการวิจัย 

 งานวิจัยนี้ท าการศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบของกลุ่มหอยนางรมครบวงจรคุ้งกระเบน สังกัด

ศูนย์ศึกษาการพัฒนาอ่าวคุ้งกระเบน อันเนื่องมาจากพระราชด าริ เพื่อเป็นแนวทางในการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ของ

ทางกลุ่ม ฯ ให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารลดโซเดียม โดยมีวิธีการด าเนินการวิจัย 2 ส่วน ดังนี ้
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ส่วนที่ 1 การวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรพ้ืนฐาน 
           การวิจัยครั้งนี้ใช้สูตรการผลิตข้าวเกรียบหอยนางรมของกลุ่มหอยนางรมครบวงจรคุ้งกระเบน

เป็นสูตรพื้นฐาน โดยมีวัตถุดิบหลักที่ใช้ในการผลิตข้าวเกรียบหอยนางรม คือ แป้งมันส าปะหลัง น้ าเปล่า      
หอยนางรม กระเทียม แป้งสาลี และเครื่องปรุงรส รายละเอียดและปริมาณของส่วนผสมและวัตถุดิบ แสดงดัง
ตารางที่ 1 

 
ตารางที่ 1 ปริมาณและร้อยละของวัตถุดิบในการผลิตข้าวเกรียบหอยนางรมสตูรพื้นฐาน 
 

ส่วนผสมและวัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) คิดเป็นร้อยละ 
1. แป้งมันส าปะหลัง 1,200 68.71 
2. น้ าเปล่า 8 0.46 
3. กระเทียม 150 8.59 
4. แป้งสาล ี 50 2.86 
5. น้ าตาลทราย 80 4.58 
6. พริกไทยป่น 50 2.86 
7. หอยนางรม 100 5.73 
8. ผงปรุงรส 50 2.86 
9. น้ าปลา 30 1.72 
10. เกลือแกง 10 0.57 
11. ผงฟ ู 18.5 1.06 

รวม 1,746.50 100 
 

           ขั้นตอนการผลิตข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรพื้นฐานแสดงดังภาพท่ี 1 เริ่มจากการคัดเลือกหอย
นางรมที่สด น ามาแกะเปลือก ล้างด้วยน้ าให้สะอาด น ามาต้มให้สุก สับหยาบ บีบน้ าออก หลังจากนั้นน ามาผสม
กับแป้งมันส าปะหลังและเครื่องปรุงรสให้เข้ากัน นวดแป้งด้วยน้ าร้อนในเครื่องตีแป้ง เป็นเวลา 30 นาที เพื่อให้
แป้งและส่วนผสมอื่นเป็นเนื้อเดียวกันและเกิดการจับตัวกันที่ดี น าใส่พิมพ์รูปทรงกระบอกเส้นผ่านศูนย์กลาง 6 
เซนติเมตร ห่อด้วยใบตอง น าไปนึ่งเป็นเวลา 1 ช่ัวโมง 30 นาที หลังจากสุกดีแล้วทิ้งให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง      
แล้วน าไปแช่เย็นที่อุณหภูมิ 5 ถึง 7 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง ลอกใบตองออกแล้วน าข้าวเกรียบมาหั่น
ให้เป็นช้ินบางๆโดยมีขนาดโดยเฉลี่ย กว้าง 6 ถึง 7 เซนติเมตร ยาว 2.7 ถึง 3 เซนติเมตร หนา 0.12 ถึง 0.15 
เซนติเมตร น าไปอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง (ศรายุทธ์ จิตรพัฒนา
กุล และกุลพร พุทธมี, 2558) จะได้ข้าวเกรียบหอยนางรมดิบแห้ง จากนั้นน าข้าวเกรียบไปทอดด้วยน้ ามันปาลม์ที่
อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 วินาที จนข้าวเกรียบพองตัว พักให้เย็น บรรจุในภาชนะปิดสนิท 
จากนั้นน าตัวอย่าง ข้าวเกรียบหอยนางรมมาวิเคราะห์ดังนี้ 
      1. ปริมาณความช้ืน ตามวิธีของ AOAC (2000) 
      2. ปริมาณโซเดียม ตามวิธีของ AOAC (2000) 
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ภาพที่ 1 ขั้นตอนการผลิตข้าวเกรยีบหอยนางรมสูตรพื้นฐาน 
 
 
 

ส่วนที่ 2 การศึกษาผลของการทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ ด้วยเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ที่มีต่อ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรม 
       ศึกษาผลของการทดแทนโซเดียมคลอไรด์ด้วยโพแทสเซียมคลอไรด์โดยแปรปริมาณการ
ทดแทนโซเดียมคลอไรด์ด้วยโพแทสเซียมคลอไรด์ 5 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 25, 50, 75 และ 100 และลดปริมาณ
ผงปรุงรสลงร้อยละ 50 จากสูตรพื้นฐานในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรม ดังตารางที่ 2 ทดสอบโดยใช้วิธีการ
สนทนากลุ่ม (focus group discussion) กับผู้ทดสอบจ านวน 10 คน ในการสนทนากลุ่มนั้นน าเสนอตัวอย่างให้
ผู้ทดสอบครั้งละ 1 ตัวอย่าง โดยเริ่มจากระดับการทดแทนที่ต่ าที่สุดคือ ร้อยละ 0 ไปจนถึง ร้อยละ 100  และ
สอบถามว่าตัวอย่างมีรสขมหรือไม่ เพื่อหาระดับการทดแทน 1 ระดับที่ผู้ทดสอบไม่สามารถรับรู้รสขมได้ และ
น าไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ทดสอบจ านวน 20 คน ด้วยการประเมินทางประสาทสมัผสัแบบ 
9- point hedonic scale ทดสอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ ความเค็ม ความกรอบ และการ
ยอมรับโดยรวม 
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ตารางที ่2 ปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรด์และเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ของข้าวเกรียบแต่ละสูตร 
 

สูตร เกลือโซเดียมคลอไรด์ (ร้อยละ) เกลือโพแทสเซียมคลอไรด์(ร้อยละ) 

1(สูตรควบคมุ) 100 0 

2 75 25 

3 50 50 

4 25 75 

5 0 100 
 
 จากนั้นน าตัวอย่างข้าวเกรียบหอยนางรมที่ทดแทนโซเดียมคลอไรด์ด้วยโพแทสเซียมคลอไรด์ 1 
ระดับ ท่ีคัดเลือกได้ไปวัดค่าคุณภาพเปรียบเทียบกับข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรพื้นฐาน ดังนี ้ 
 1. ปริมาณความช้ืน ตามวิธีของ AOAC (2000) 
 2. ปริมาณโซเดียม ตามวิธีของ AOAC (2000) 
 3. ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ตามวิธีของ  AOAC (2000) 
 4. เชื้อรา ตามวิธีของ AOAC (2000) 
 5. เชื้อ Escherichia coli ตามวิธีของ BAM (2013) 
 6. เชื้อ Staphylococcus aureus ตามวิธีของ BAM (2001) 
 7. ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้บริโภคจ านวน 80 คน ด้วยการประเมินทาง
ประสาทสัมผัสแบบ 9 - point hedonic scale ทดสอบด้านสี กลิ่นรส รสชาติ ความกรอบและการยอมรับ
โดยรวม วิเคราะห์ผลการทดสอบทางสถิติด้วยการวิเคราะห์ T-test           
  การศึกษาคุณภาพทางทางเคมี วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) 
ท าการทดลอง 3 ซ้ า การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ วางแผนทดลองแบบ Randomized 
Complete Block Design (RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวนใน Analysis of Variance (ANOVA) เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย
วิธี Duncan's new Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

1. ผลการวิเคราะหค์ุณภาพของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรพ้ืนฐาน 
    ผลการวิเคราะห์ปริมาณความช้ืน และปริมาณโซเดียมในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมสูตร
พื้นฐานแสดงดังตารางที่ 3 
 
ตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์ปริมาณความช้ืน และปริมาณโซเดยีมในผลิตภณัฑ์ข้าวเกรยีบหอยนางรมสูตรพื้นฐาน 

คุณภาพทางเคมี ปริมาณ ต่อข้าวเกรียบ 100 กรัม 

ความช้ืน (ร้อยละ) 2.61±0.08 
โซเดียม (มิลลิกรมั) 1,371.29±1.99 
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 ปริมาณความช้ืนของข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรพื้นฐานมีค่าเท่ากับ ร้อยละ 2.61 ซึ่งจะเห็นได้ว่า
ปริมาณความช้ืนของข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรพื้นฐาน มีค่าไม่เกินร้อยละ 4.0 ซึ่งเป็นไปตามข้อก าหนดของ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.107/2554 เรื่องข้าวเกรียบ ที่ก าหนดให้ข้าวเกรียบพร้อมบริโภคจะต้องมี
ความช้ืนไม่เกินร้อยละ 4 (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2554)  ส่วนปริมาณโซเดียมของข้าว
เกรียบหอยนางรมสูตรพื้นฐานมีค่าเท่ากับ 1,371.29 มิลลิกรัมต่อข้าวเกรียบ 100 กรัม เมื่อเปรียบเทียบกับ
ปริมาณโซเดียมในขนมขบเคี้ยว (วันทนีย์ เกรียงสินยศ, 2555) ประเภทข้าวเกรียบกุ้ง พบว่า มีปริมาณโซเดียม
เท่ากับ 800 มิลลิกรัมต่อข้าวเกรียบกุ้ง 100 กรัม จะเห็นได้ว่า ข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรพื้นฐานมีปริมาณ
โซเดียมค่อนข้างสูง ทั้งนี้เนื่องจากส่วนผสมต่างๆ มีส่วนประกอบของโซเดียมอยู่ในปริมาณสูง คือ ผงปรุงรสมี
ปริมาณโซเดียม 815 มิลลิกรัมต่อ 5 กรัม น้ าปลามีปริมาณโซเดียม 450 มิลลิกรัมต่อ 5 กรัม เกลือแกงมีปริมาณ
โซเดียม 2,000 มิลลิกรัมต่อ 5 กรัม จากส่วนประกอบของเครื่องปรุงรสที่มีปริมาณโซเดียมสูง ส่งผลให้ข้าวเกรียบ
จัดเป็นอาหารที่มีปริมาณโซเดียมค่อนข้างสูงด้วย 
           2. ผลการศึกษาระดับการทดแทนโซเดียมคลอไรด์ด้วยโพแทสเซียมคลอไรด์ ต่อคุณภาพของ    
ข้าวเกรียบหอยนางรม 
                จากการทดสอบโดยใช้วิธีสนทนากลุ่มกับผู้ทดสอบ 10 คน เพื่อศึกษารสขมของข้าวเกรียบหอย
นางรมที่ทดแทนโซเดียมคลอไรด์ด้วยโพแทสเซียมคลอไรด์ ทั้ง 5 ระดับคือ ร้อยละ 0, 25, 50, 75 และ 100 
ได้ผลดังแสดงในตารางที่ 4 ซึ่งพบว่า ข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรที่ใช้โพแทสเซียมคลอไรด์ทดแทนโซเดียมคลอ
ไรด์ทุกระดับผู้ทดสอบไม่สามารถรับรู้รสขมของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบได้  
 
ตารางที ่4 ผลการสนทนากลุ่มของข้าวเกรียบหอยนางรมที่ใช้โพแทสเซียมคลอไรด์ทดแทนโซเดียมคลอไรด์ 
 

ระดับการทดแทนโซเดียมคลอไรด์ด้วย
โพแทสเซียมคลอไรด์ของข้าวเกรียบ (ร้อยละ) 

ผลการรับรู้รสขม 

0 ไม่มผีู้ทดสอบรับรูร้สขม 
25 ไม่มผีู้ทดสอบรับรูร้สขม 
50 ไม่มผีู้ทดสอบรับรูร้สขม 
75 ไม่มผีู้ทดสอบรับรูร้สขม 
100 ไม่มผีู้ทดสอบรับรูร้สขม 

 
 ผลการศึกษาการทดแทนโซเดียมคลอไรด์ด้วยโพแทสเซียมคลอไรด์ โดยแปรปริมาณการทดแทน
โซเดียมคลอไรด์ด้วยโพแทสเซียมคลอไรด์ 5 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 25, 50, 75 และ100 ในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ 
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝนจ านวน  20  คน ด้วยการประเมินทาง
ประสาทสัมผัสแบบ 9 - point  hedonic scale ทดสอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ ความเค็ม 
ความกรอบ และการยอมรับโดยรวม ได้ผลการศึกษาดังตารางท่ี 5 
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ตารางที่ 5 คะแนนเฉลี่ยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของข้าวเกรียบหอยนางรมที่มีการทดแทน
โซเดียมคลอไรด์ด้วยโพแทสเซยีมคลอไรด์ที่ระดับต่างๆ 
 

หมายเหต:ุ  ค่าที่มตีัวอักษรที่แตกต่างกันในแถวเดียวกันแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความ    
                 เช่ือมั่นร้อยละ 95 (P≤0.05)  
                 ns=non-significant ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95     
                 (P>0.05) 
 
 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า การทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วยโพแทสเซียม   
คลอไรด์ ไม่มีผลต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบ ในด้านลักษณะปรากฏ สี ความเค็ม ความกรอบ 
และการยอมรับโดยรวม แต่มีผลต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบในด้านกลิ่นรส และรสชาติ ดังนี้ 
 ความชอบด้านลักษณะปรากฏ พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมที่ทดแทนเกลือโซเดียมคลอ
ไรด์ ด้วยโพแทสเซียมคลอไรด์ ที่ร้อยละ 25 ได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยด้านลักษณะปรากฏสูงที่สุด ซึ่งไม่มี
ความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≥0.05) กับข้าวเกรียบหอยนางรมที่ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ ด้วย
โพแทสเซียมคลอไรด์ ท่ีร้อยละ 0 50 75 และ 100 ซึ่งผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบในระดับชอบปานกลาง ถึง
ชอบมาก  
 ความชอบด้านสี พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมที่ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วย
โพแทสเซียมคลอไรด์ทุกสูตรได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยด้านสีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
(p≥0.05) โดยผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบด้านสีในระดับชอบมาก  
 ความชอบด้านกลิ่นรส พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมที่ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วย
โพแทสเซียมคลอไรดท์ี่ร้อยละ 75 ผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับสูงท่ีสุด ซึ่งไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≥0.05) กับข้าวเกรียบหอยนางรมที่ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วยโพแทสเซียมคลอไรด์ที่ร้อยละ 25, 50 และ 
100 ซึ่งมีความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลาง   แต่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) กับข้าว
เกรียบหอยนางรมที่ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วยโพแทสเซียมคลอไรด์ที่ร้อยละ 0 ซึ่งมีความชอบอยู่ระดับ
ชอบเล็กนอ้ย  

 
คุณลักษณะ 

ร้อยละของโพแทสเซียมคลอไรด์ที่ใช้ทดแทนโซเดียมคลอไรด์ (ร้อยละ) 

สูตร 1  
(0 สูตรควบคุม) 

สูตร 2      
25 

สูตร 3      
50 

สูตร 4    
75 

สูตร 5  
100 

ลักษณะปรากฏ ns 8.00±0.72 8.15±0.74 8.05 ±0.76 8.00±0.92 7.95±0.83 
ส ีns 8.25±0.64 8.20±0.83 8.20± 0.52 8.25±0.64 8.25±0.85 
กลิ่นรส 6.85±0.99b 7.50±1.00ab 7.40±1.33ab 7.70±1.08a 7.55±1.23ab 
รสชาต ิ 7.10±1.07b 7.15±1.18ab 7.25±0.97ab 7.60±1.14a 7.55±1.28ab 
ความเค็ม ns 7.45±1.36 7.30±1.49 7.30±1.56 6.95±1.32 6.90±1.45 
ความกรอบ ns 7.65±1.04 7.60±0.94 7.60±1.19 8.05±0.89 7.80±1.11 
การยอมรับโดยรวมns 7.80±0.70 7.70±0.86 7.55±1.01 7.50±1.00 7.50±0.99 
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 ความชอบด้านรสชาติ พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมที่ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วย
โพแทสเซียมคลอไรด์ที่ร้อยละ 75 ผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับสูงที่สุด ซึ่งไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≥0.05) กับข้าวเกรียบหอยนางรมที่ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วยโพแทสเซียมคลอไรด์ที่ร้อยละ 25, 50 และ 
100 ซึ่งมีความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลาง แต่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) กับข้าว
เกรียบหอยนางรมที่ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วยโพแทสเซียมคลอไรด์ที่ร้อยละ 0  
 ความชอบด้านความเค็ม พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมที่ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์
ด้วยโพแทสเซียมคลอไรด์ที่ร้อยละ 0 ได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุด ซึ่งไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≥0.05) กับข้าวเกรียบหอยนางรมที่ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วยโพแทสเซียมคลอไรด์ที่ร้อยละ 25 และ 
50 มีคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลาง และข้าวเกรียบหอยนางรมที่ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วย
โพแทสเซียมคลอไรด์ที่ร้อยละ 75 และ 100 ที่ได้รับคะแนนความชอบในระดับชอบเล็กน้อย ซึ่งจะเห็นได้ว่า
ระดับความเค็มลดลง แปรผกผันกับปริมาณโพแทสเซียมคลอไรด์ที่เพิ่มขึ้น สอดคล้องกับงานวิจัย Stanley et. 
al (2017) ที่ศึกษาผลของการใช้เกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ทดแทนโซเดียมคลอไรด์ในผลิตภัณฑ์ไส้กรอก พบว่า 
การทดแทนด้วยเกลือโพแทสเซียมคลอไรดในระดับที่มากขึ้น  ท าให้คุณลักษณะทางด้านรสเค็มของผลิตภัณฑ์
ลดลง แต่คุณลักษณะทางด้านรสขมของผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้น  
 ความชอบด้านความกรอบ พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมที่ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์
ด้วยโพแทสเซียมคลอไรด์ที่ร้อยละ 75 ได้รับคะแนนความชอบด้านความกรอบสูงที่สุดอยู่ในระดับชอบมาก ซึ่งไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≥0.05) จากข้าวเกรียบหอยนางรมที่ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วย
โพแทสเซียมคลอไรด์ที่ร้อยละ 0, 25, 50 และ 100 ซึ่งมีคะแนนด้านความกรอบในระดับชอบปานกลาง 
 ความชอบด้านการยอมรับโดยรวม พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมที่ทดแทนเกลือโซเดียม
คลอไรด์ด้วยโพแทสเซียมคลอไรด์ที่ร้อยละ 0 คะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด ซึ่งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p≥0.05) จากข้าวเกรียบหอยนางรมที่ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วยโพแทสเซียมคลอไรด์
ที่ร้อยละ 25, 50, 75 และ 100 มีคะแนนการยอมรับโดยรวมในระดับชอบปานกลาง 
 ดังนั้นจึงคัดเลือกข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรทดแทนโซเดียมคลอไรด์ด้วยโพแทสเซียมคลอไรด์     
ที่ร้อยละ 100 มาท าการศึกษาคุณภาพเปรียบเทียบกับข้าวเกรียบสูตรพื้นฐาน เนื่องจากไม่มีรสขม มีคะแนน
ความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ ความเค็ม ความกรอบ และความชอบโดยรวม ไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≥0.05) กับข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรควบคุม ซึ่งเป็นระดับที่จะสามารถลดปริมาณ
โซเดียมลงได้ตามค่าที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก าหนดในการกล่าวอ้างว่า "ลดโซเดียม"  ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 182 เรื่อง ฉลากโภชนาการ (กระทรวงสาธารณสุข, 2541) 
          3. ผลการศึกษาคุณภาพข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรลดโซเดียม เปรียบเทียบกับข้าวเกรียบหอย
นางรมสูตรพ้ืนฐาน 
     3.1 ผลการศึกษาคุณภาพทางด้านเคมี 
                    ผลการศึกษาคุณภาพทางด้านเคมี ได้แก่ ความช้ืน และปริมาณโซเดียมของข้าวเกรียบหอย
นางรมสูตรลดโซเดียม เปรียบเทียบกับข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรพื้นฐานได้ผลดังตารางที่ 6 
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ตารางที่ 6 ผลการวิเคราะห์ปริมาณความช้ืน และปริมาณโซเดยีมในผลิตภณัฑ์ข้าวเกรยีบหอยนางรมสูตรลด
โซเดียมเปรียบเทียบกับข้าวเกรียบหอยนางรมสตูรพื้นฐาน  

 
คุณภาพทางเคมี สูตรพ้ืนฐาน สูตรลดโซเดียม 
ความช้ืน (ร้อยละ) 2.61±0.08 2.05±0.18 
ปริมาณโซเดียม (mg/100g) 1,371.29±1.99 882.33±0.86 

 
     จากการวิเคราะห์ปริมาณความช้ืนในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ พบว่า ข้าวเกรียบหอยนางรมสูตร
พื้นฐานมีความช้ืน ร้อยละ 2.61 ส่วนข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรลดโซเดียม มีความช้ืนร้อยละ 2.05 ซึ่งเป็นไป
ตามเกณฑ์ที่ก าหนดในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเลขที่ 107/2554 เรื่องข้าวเกรียบ ที่ก าหนดไว้ว่า ข้าวเกรียบ
พร้อมบริโภค ต้องมีความชื้นไม่เกินร้อยละ 4 โดยน้ าหนัก และการทดแทนโซเดียมคลอไรด์ด้วยโพแทสเซียมคลอ
ไรด์ในปริมาณที่มากขึ้นจะส่งผลท าให้ความช้ืนในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบลดลง สอดคล้องกับงานวิจัยของชาติชาย 
วิลัยลักษณ์ และสุจินดา ศรีวัฒนะ (2553) ที่ได้ศึกษาการทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วยเกลือโพแทสเซียม
คลอไรด์ต่อคุณภาพไส้กรอกแฟรงค์เฟอร์เตอร์ พบว่า การทดแทนด้วยเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ในปริมาณที่มาก
ขึ้น จะส่งผลท าให้ความชื้นในผลิตภัณฑ์ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  
     ปริมาณโซเดียมในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรพื้นฐานมีปริมาณโซเดียม เท่ากับ 
1,371.29 mg/100g และข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรลดโซเดียม มีปริมาณโซเดียมเท่ากับ 882.33 mg/100g ซึ่ง
มีปริมาณโซเดียมลดลงจากสูตรพื้นฐาน หรือมีปริมาณโซเดียมลดลงจากสูตรเดิมร้อยละ 35.65 จึงสามารถกล่าว
อ้างได้ว่าเป็นผลิตภัณฑ์ลดโซเดียม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 182 (2541) เรื่อง ฉลากโภชนาการ
ทีร่ะบุว่าผลิตภัณฑ์ที่จะกล่าวอ้างได้ ว่ามีการลดสารอาหารนั้น จะต้องสามารถท าการลดปริมาณสารอาหารนั้นๆ
ได้อย่างน้อยร้อยละ 25 จากสูตรเดิม 
 3.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ 
          ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ในของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรลดโซเดียม
เปรียบเทียบกับข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรพื้นฐาน ได้แก่ จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด เชื้อรา เชื้อ Escherichia coli 
และเชื้อ Staphylococcus aureus ได้ผลดังตารางที่ 7  
 
ตารางที่ 7 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรลดโซเดียม

เปรียบเทียบกับ ข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรพื้นฐาน  
 

คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ ข้าวเกรียบสูตรพ้ืนฐาน ข้าวเกรียบสูตรลดโซเดียม 
ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ( CFU/g )  <30 <30 
เชื้อรา ( CFU/g ) ไม่พบ ไม่พบ 
เชื้อ Escherichia coli (MPN/g) <3.0 <3.0 
เชื้อ Staphylococcus aureus(CFU/g) <10 <10 
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 ผลการวิเคราะห์คุณภาพด้านจุลินทรีย์ พบว่า ข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรพื้นฐานและสูตรลด
โซเดียมมีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่า 30 CFU/g เช้ือ Escherichia coli น้อยกว่า 3.0 MPN/g เช้ือ 
Staphylococcus aureus น้อยกว่า 10 CFU/g และตรวจไม่พบเช้ือรา ซึ่งปริมาณจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด   
เช้ือรา เช้ือ Escherichia coli และเช้ือ Staphylococcus aureus เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนดในมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนของข้าวเกรียบ(เลขที่ 107/2554)  ที่ก าหนดไว้ว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 1×106 
โคโลนีต่อตัวอย่าง 10 กรัม และเชื้อรา ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  เช้ือ Escherichia coli ต้อง
น้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม  และเช้ือ Staphylococcus aureus ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  
ทั้งนี้เนื่องจากข้าวเกรียบเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการให้ความร้อนค่อนข้างสูงในระหว่างกระบวนการผลิต และจัดเป็น
อาหารแห้งท าให้เกิดการเน่าเสียได้ยาก จุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญเติบโตได้ จึงสามารถเก็บรักษาได้นาน  
 3.3 ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรลดโซเดียม
เปรียบเทียบกับ ข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรพ้ืนฐาน 
 ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรลดโซเดียมเปรียบเทียบ
กับข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรพื้นฐานโดยใช้ผู้บริโภคจ านวน 80 คน ด้วยการประเมินทางประสาทสัมผัสแบบ   
9- point hedonic scale ทดสอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ ความกรอบ และการยอมรับโดยรวม 
ได้ผลการศึกษาดังตารางท่ี 8 
 
ตารางที่ 8 คะแนนเฉลี่ยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรลดโซเดียม

เปรียบเทยีบกับข้าวเกรยีบหอยนางรมสูตรพื้นฐาน  
 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบเฉลี่ยของข้าวเกรียบหอยนางรม 

สูตรพ้ืนฐาน สูตรลดโซเดียม 
ลักษณะปรากฏns 7.66±0.88 7.74±1.09 
สีns 7.69±1.01 7.69±0.91 
กลิ่นรส* 7.80±0.68 6.76±1.47 
รสชาติns 7.51±1.02 7.70±0.91 
ความกรอบns 8.41±0.65 8.29±0.66 
ความชอบโดยรวมns 8.16±0.72 7.78±1.09 

หมายเหต ุns ไม่มีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≥0.05) 
             * มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05)    
    
 ความชอบด้านลักษณะปรากฏ พบว่า ข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรลดโซเดียมและสูตรพื้นฐานมี
คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏอยู่ในระดับชอบปานกลาง ซึ่งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p≥0.05)  
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 ความชอบด้านสี พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบด้านสี ทั้งสูตรพื้นฐาน และสูตรลด
โซเดียม มีคะแนนความชอบด้านสีอยู่ในระดับชอบปานกลาง ซึ่งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≥0.05) 
 ความชอบด้านกลิ่นรส พบว่า ข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรพื้นฐานมีความชอบด้านกลิ่นรสใน
ระดับชอบปานกลาง ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) กับข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรลด
โซเดียมที่มีคะแนนความชอบด้านกลิ่นรสอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย เนื่องจากข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรลด
โซเดียมมีการลดปริมาณผงปรุงรสลงร้อยละ 50 จากข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรพื้นฐาน ซึ่งผงปรุงรสเป็นตัวเสริม
กลิ่นรสที่ดีให้กับผลิตภัณฑ์ และการลดเกลือโซเดียมส่งผลต่อกลิ่นรส ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ วิฑูรย์ 
ปริญญาวิวัฒน์กุล และสุจินดา ศรีวัฒนะ (2556) ที่ได้ศึกษาการพัฒนาไส้กรอกเวียนนา พบว่า การลดปริมาณ
เกลือโซเดียมคลอไรด์นั้นส่งผลต่อการรับรู้ด้านกลิ่นรสโดยรวมและรสเค็มของผลิตภัณฑ์ลดลง 
 ความชอบด้านรสชาติ พบว่า ข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรลดโซเดียมและสูตรพื้นฐานมีคะแนน
ความชอบด้านรสชาติอยู่ในระดับชอบปานกลาง ซึ่งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≥0.05) 
 ความชอบด้านความกรอบ พบว่า ข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรลดโซเดียมและสูตรพื้นฐาน มี
คะแนนความชอบด้านความกรอบอยู่ในระดับชอบปานกลาง ซึ่งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≥0.05) 
 ความชอบด้านความชอบโดยรวม พบว่า ข้าวเกรียบหอยนางรมสูตรลดโซเดียมและสูตรพื้นฐาน
มีความชอบด้านความชอบโดยรวมสูงอยู่ในระดับชอบปานกลาง และชอบมาก ตามล าดับ ซึ่งไม่มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≥0.05)  

สรุป 
 1. จากการศึกษาการทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วยเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ในผลิตภัณฑ์      
ข้าวเกรียบหอยนางรม พบว่า สามารถทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วยเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ที่ระดับร้อย
ละ 100 โดย     ผู้ทดสอบไม่รับรู้รสขม คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส ด้านลักษณะปรากฏ สี ความ
กรอบ ความเค็ม และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างจากข้าวเกรียบสูตรควบคุม โดยได้รับคะแนน
ความชอบด้านสี ในระดับชอบมาก ด้านลักษณะปรากฏ กลิ่นรส รสชาติ ความกรอบ และการยอมรับโดยรวม ใน
ระดับชอบปานกลาง และความชอบด้านความเค็ม อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย  
 2. คุณภาพของข้าวเกรียบในด้านความชื้น พบว่า ข้าวเกรียบสูตรลดโซเดียมมีความช้ืน เท่ากับ ร้อยละ 
2.05 ซึ่งลดลงจากข้าวเกรียบสูตรพื้นฐาน และข้าวเกรียบสูตรลดโซเดียมมีปริมาณโซเดียมเท่ากับ 882.33 
mg/100g ซึ่งมีปริมาณโซเดียมลดลงจากข้าวเกรียบสูตรพื้นฐาน หรือมีปริมาณโซเดียมลดลงจากสูตรเดิมร้อยละ 
35.65 ซึ่งสามารถกล่าวอ้างได้ว่าเป็นผลิตภัณฑ์ลดโซเดียมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 182 (2541) 
โดยมีปริมาณจุลินทรีย์ทั้ งหมดน้อยกว่า 30 CFU/g  เช้ือ  Escherichia coli น้อยกว่า 3.0 MPN/g เช้ือ 
Staphylococcus aureus น้อยกว่า 10 CFU/g และตรวจไม่พบเช้ือรา ซึ่งเป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนดใน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของข้าวเกรียบ เลขท่ี 107/2554 
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ข้อเสนอแนะ 
 ควรมีการศึกษาการใช้สารเสริมกลิ่นรสในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสูตรลดโซเดียม เพื่อช่วยเพิ่มกลิ่นรสให้
อาหารที่มีเกลือต่ า เช่น ยีสต์สกัด (Yeast extract) HVP (Hydrolyzed vegetable protein) อาร์จินีน สมุนไพร
และเครื่องเทศ  
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