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ภาคผนวก ก 
 

ผูทรงคุณวุฒิ 
 
ผูชวยศาสตราจารย ดร. ฤตินันท  สมุทรทัย   คณะศึกษาศาสตร  
       มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 
คุณโพธ์ิศรี  ลีลาภัทร     หัวหนาหนวยวิเคราะหสารอาหาร  
       สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสุขภาพ  
       มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 
คุณธวัชชัย  คํารินทร     หัวหนาหนวยบริการหองปฏิบัติ  
       สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสุขภาพ 
        มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



59 

 

ภาคผนวก ข 
 

เครื่องมือวิทยาศาสตรและวิธีใชเครื่องมือในการศึกษา 
 
1. การวิเคราะหปริมาณความชื้น (George W. Latimer, 2008) 
 เคร่ืองมือและอุปกรณ 
 1. Lyophilizer  ยี่หอ  Leybold – Heraeus  รุน  Lyovac  GT 2  
 2. กระบอกตวง 
 3. เคร่ืองปนอาหาร 
 4. เคร่ืองช่ังละเอียด  2  ตําแหนง  
 5. ขวดพลาสตกิ Polyethylene ขนาด 240 มิลลิลิตร 
 วิธีการทดลอง 

1. นําขวดพลาสติก Polyethylene เปลา ช่ังน้ําหนักดวยเคร่ืองช่ังไฟฟา 2 ตําแหนง (W1) 
บันทึกน้ําหนักของขวดพลาสติกท่ีช่ังไดบนฉลากขางขวดพลาสติก 

2. ปนตัวอยางอาหารใหเขากันจนกระท่ังสารตัวอยางเปนเนื้อเดียวกัน 
3. เทตัวอยางอาหารปนบางสวนใสในขวดพลาสติก Polyethylene ประมาณ 1 ใน 3 

ของขวดแลวนําขวดมาช่ังน้ําหนัก (W2) ปดปากขวดพลาสติก Polyethylene ดวย  
ผากอซ เพื่อใหน้ําระเหยได แลวนําไปแชในตูแชแข็งอุณหภูมิ - 20 องศาเซลเซียส 
โดยวางขวดเอียง 45 องศา เพื่อใหมีพื้นผิวสัมผัสมากท่ีสุด เปนเวลา 1 คืน 

4. นําขวดตัวอยางเขาเคร่ือง Lyophilizer จนกระท่ังสารตัวอยางแหงสนิท 
5. นําขวดตัวอยางออกจากเคร่ือง Lyophilizer  แลวช่ังน้ําหนักสารตัวอยาง (W3) 

 การคํานวณ 
 ปริมาณความช้ืน (กรัมเปอรเซนต)   =  100 – [(W3 – W1) x 100] / (W2-W1) 

           W1 = น้ําหนักขวดเปลา (กรัม) 
           W2 = น้ําหนักขวดเปลาและอาหารปนสด (กรัม) 
            W3 = น้ําหนักขวดเปลาและอาหารปนแหง (กรัม) 
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2. การวิเคราะหปริมาณแรธาตุโซเดียม และโพแทสเซียม (A.A. Levinson, 1968) 
 ยอยสลายตัวอยางกอนวิเคราะห (sample preparation) ในการวิเคราะหปริมาณแรธาตุ
ชนิดตางๆ ไดแก โซเดียม โพแทสเซียม แคลเซียม แมกนีเซียม เหล็ก และ ทองแดง ในตัวอยาง
อาหารนั้นจําเปนตองยอยสลายสารตัวอยางดวยกรดกอนเรียกโดยวิธีนี้วา wet digestion ซ่ึงมีวิธีขน
ตอนดังตอไปนี้ 

1. ช่ังตัวอยางอาหารแหงน้ําหนักท่ีแนนอนโดยใชเคร่ืองช่ัง 4 ตําแหนง ใสใน 
digestion tube  

2. เติมกรดผสมระหวาง กรดไนตริก:เปอรคลอริก:ซัลฟูริก เขมขนในอัตราสวน 
4:1:0.5 โดยปริมาตร  และเติม glass bead 4-5 เม็ดเพื่อเปนตัวชวยกระจายความ
รอนขณะตม 

3. ปด digestion tube ดวย parafilm แลวท้ิงสารผสมไว 1 คืน ท่ีอุณหภูมิหอง 
4. นําสารละลายตัวอยางตมใน digestion system ท่ีอุณหภูมิ 120 0C จนกระท่ัง   

ควันสีน้ําตาลระเหยออกหมด คอยๆเพิ่มอุณหภูมิไปจนถึง 210 0C  ตมสารละลาย
ตัวอยาง จนเหลือปริมาตรประมาณ 0.5 มิลลิลิตรจะไดสารละลายใส (ถาหาก
สารละลายตัวอยางตมแลวไหม ใหแกไขดวยการหยดกรดไนตริก เขมขน 4-5 
หยด แลวนําไปตมตอจนกระท่ังไดสารละลายใส) 

5. ปลอยสารละลายตัวอยางใหเย็นท่ีอุณหภูมิหอง 
6. เติมน้ํากล่ันปริมาตร 9.5 มิลลิลิตร ลงไปใน digestion tube และเขยาผสมใหเปน

เนื้อเดียวกัน 
7. เทสารละลายตัวอยางท่ีผสมเสร็จแลวจาก digestion tube ลงในหลอดทดลอง

ขนาด 17×100 มิลลิเมตร 
8. นําสารละลายตัวอยางท่ีเตรียมไวไปทําการเจือจางใหมีความเขมขนเหมาะสม

สําหรับการวัดปริมาณแรธาตุแตละชนิดดวยเคร่ือง Atomic Absorption 
Spectrophotometer (AAS) 
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 2.1 วิธีการวิเคราะห ปริมาณโซเดียมในอาหาร 
 internal quality control ในการวิเคราะหใชนมผง Dumex เปน internal quality control 
โดยนมผง Dumex ระบุปริมาณโซเดียมเทากับ 210 mg/นมผง 100 กรัม  ในการวิเคราะหช่ังนมผง
น้ําหนักประมาณ 0.3000 กรัม ตอ digestion tube และทําการเจือจางสารละลายท่ีไดจากการยอย
สลายดวยกรดซัลฟูริก 5%ในอัตราสวน 1: 50 กอนนําไปวัดดวย AAS 
 AAS condition สําหรับโซเดียม ใช Flow spoiler 

wavelength  = 589.0 nm 
slit   = 0.2 nm 
sensitivity check  = 0.50 mg/L 
linear range  = 2.00 mg/L 

  
 การเตรียมสารละลายมาตรฐานสําหรับโซเดียม 

1. stock standard มีความเขมขนโซเดียมเทากับ 1,000 mg/L 
2. เตรียม intermediate standard  มีความเขมขนโซเดียม เทากับ 10 mg/L                       

ดูดสารละลาย stock standard 1,000 mg/L ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ใสใน volumetric 
flask  10 มิลลิลิตร แลวเติมน้ํากล่ันจนถึงขีดปริมาตร 

3. เตรียม working standard มีความเขมขนโซเดียมเทากับ 0.50, 1.00, 1.50 และ 2.00 
mg/L โดยดูดสารละลายดังแสดงในตารางตอไปนี้ 
 

Na intermediate  
standard (ml) 

 K 1,000 mg/L 
(ml) 

5 %H2SO4 
(ml) 

total volume 
(ml) 

Na concentration 
(mg/L) 

0.50 0.65 8.85 10 0.50 
1.00 0.65 8.35 10 1.00 
1.50 0.65 7.85 10 1.50 
2.00 0.65 7.35 10 2.00 

 
หมายเหตุ  เพื่อเปนการปองกัน ionization effect จึงไดมีการเติม K 1000 mg/L ท้ังในสารละลาย
มาตรฐานและสารละลายตัวอยาง 
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2.2 วิธีการวิเคราะห ปริมาณ โพแทสเซียมในอาหาร 
 internal quality control ในการวิเคราะหใชนมผง Dumex เปน internal quality control 
โดยนมผง Dumex ระบุปริมาณโพแทสเซียมเทากับ 700 mg/นมผง 100 กรัม  ในการวิเคราะหช่ังนม
ผงน้ําหนักประมาณ 0.3000 กรัมตอ digestion tube และทําการเจือจางสารละลายท่ีไดจากการยอย
สลายดวย กรดซัลฟูริก 5%ในอัตราสวน 1:150 กอนนําไปวัดดวย AAS 
 AAS condition สําหรับโพแทสเซียม ใช Flow spoiler 

wavelength  = 766.5 nm 
slit   = 0.7 nm 
sensitivity check  = 2.00 mg/L 
linear range  = 2.00 mg/L 

  
 การเตรียมสารละลายมาตรฐานสําหรับโพแทสเซียม 

1.  stock standard มีความเขมขนโพแทสเซียมเทากับ 1,000 mg/L 
2.  เตรียม intermediate standard มีความเขมขนโพแทสเซียมเทากับ 10 mg/L                

ดูดสารละลาย stock standard 1,000 mg/L ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ใสใน volumetric 
flask  10 มิลลิลิตร แลวเติมน้ํากล่ันจนถึงขีดปริมาตร 

3. เตรียม working standard มีความเขมขนโพแทสเซียมเทากับ 0.50, 1.00, 1.50 และ 2.00 
mg/L โดยดูดสารละลายดังแสดงในตารางตอไปนี้ 

 
K intermediate  
standard (ml) 

Na 1,000 mg/L 
(ml) 

5 %H2SO4 
(ml) 

total volume 
(ml) 

K concentration 
(mg/L) 

0.50 0.65 8.85 10 0.50 
1.00 0.65 8.35 10 1.00 
1.50 0.65 7.85 10 1.50 
2.00 0.65 7.35 10 2.00 

 
หมายเหตุ  เพื่อเปนการปองกัน ionization effect จึงไดมีการเติม Na 1000 mg/L ท้ังในสารละลาย
มาตรฐานและสารละลายตัวอยาง 
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ภาคผนวก ค 
 

ชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
 

ตารางท่ี ค.1 ชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็งจําแนกตามแหลงจําหนาย และบริษัทผูผลิตอาหาร 
 

แหลงจําหนาย บริษัทผูผลิตอาหาร ลําดับท่ี ชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
หางสรรพสินคา A 1 ขาวหนาปลาไหลยาง 

  2 ขาวผัดซีฟูด 

  3 ขาวผัดกระเพราปลา 

  4 ขาวผัดเขียวหวานซีฟูด 

  5 ขาวแกงเขียวหวานลูกช้ินปลา 

  6 ขาวพะแนงปลา 

  7 ขาวผัดปู 

  8 ขาวผัดตมยําซีฟูด 

  9 ขาวตมรวมมิตรทะเล 

  10 ขาวตมปลาเกา 

  11 ขาวเปร้ียวหวานซีฟูด 

  12 ขาวตมปลา 

  13 ขาวกลองผัดสับปะรด 

  14 ขาวกลองผัดเห็ดส่ีสหาย 

  15 ขาวกลองผัดหนอไมฝร่ังแปะกวย 



64 

 

ตารางท่ี ค.1 (ตอ) 
 

แหลงจําหนาย บริษัทผูผลิตอาหาร ลําดับท่ี ชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
หางสรรพสินคา A 16 ขาวกลองผัดเตาหูเบญจรงคทรงเคร่ือง 

  17 ขาวกลองผัดบล็อกโคลีเห็ดหอมกุง 

  18 ขาวกลองปลาแซลมอลผัดพริกไทยดํา 
น้ํามันมะกอก 

  19 ขาวกลองกะพงผัดเปร้ียวหวาน 

  20 ขาวกลองเตาหูปลาพริกเผากระเทียมโทน 

  21 ขาวกลองไสกรอกซีฟูดผัด 
เม็ดมะมวงหิมพานต 

  22 บะหม่ีเกี๊ยวกุง 

  23 บะหม่ีหอยลายแหง 

  24 บะหม่ีตมยํากุง 

  25 บะหม่ีเปดยาง 

  26 โจกกุง 

  27 ขาวเหนียวปลาทอดพริกไทยดํา 

  28 ขาวเหนียวปลาทอดนิวออลีนส 

  29 ขาวเหนียวปลาทอดกระเทียมพริกไทย 

  30 ขนมจีนน้ําพริกกุงสด 
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ตารางท่ี ค.1 (ตอ) 
 

แหลงจําหนาย บริษัทผูผลิตอาหาร ลําดับท่ี ชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
หางสรรพสินคา B 31 ขาวผัดน้ําพริกลงเรือ 

  32 ขาวขาหมู 

  33 ขาวหมกไก 

  34 ขาวไขพะโล 

  35 ขาวหมูน้ําแดง 

  36 บะหม่ีไกตุน 

  37 บะหม่ีหมูแดง 

  38 บะหม่ีเปดพะโล 

 C 39 ขาวตมปลากะพงเห็ดหอม 

  40 ขาวผัดตมยําทะเล 

  41 หม่ีผัดฮองกงกุงสด 

  42 ขาวหนาหมูตุนเห็ดหอม 

  43 ขาวปูนิ่มผัดผงกะหร่ี 

  44 ขาวหนาปลาทรงเคร่ือง 

  45 หม่ีญ่ีปุนตุนเหด็หอม 
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ตารางท่ี ค.1 (ตอ) 
 

แหลงจําหนาย บริษัทผูผลิตอาหาร ลําดับท่ี ชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
หางสรรพสินคา D 46 ขาวกระเพราไกไขดาว 

  47 ขาวไกทอดเทอริยาก ิ

  48 ขาวแกงเขียวหวานไก 

  49 ขาวหมูพะโล 

  50 ขาวเปดยางโฟรซีซ่ัน 

  51 ขาวเปดพะโล 

  52 บะหม่ีไกเทอริยาก ิ

  53 ขาวไกอบซอสเทอริยาก ิ

  54 ขาวกลองขาวแกงเหลืองทับทิม 

  55 ขาวกลองขาวข้ีเมาหมู 

  56 ขาวกลองขาวแกงปาไก 

  57 ขาวกลองขาวหมูกระเทียม 

  58 ขาวกลองแดงกระเพราไก 

  59 ขาวกลองแดงแกงเขียวหวานไก 

  60 โจกหมู 
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ตารางท่ี ค.1 (ตอ) 
 

แหลงจําหนาย บริษัทผูผลิตอาหาร ลําดับท่ี ชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
หางสรรพสินคา D 61 ขาวตมหมูสับ 

  62 ขาวอบเผือก 

  63 ขาวผัดหยางโจว 

  64 ผัดไทยเสนจนัทร 

  65 ขาวเปร้ียวหวานปลา 

  66 ขาวผัดข้ีเมาหมู 

  67 ขาวหมูกระเทียมพริกไทย 

  68 ขาวหนาไกยางเทอริยาก ิ

 E 69 ขาวตมปลากะพง 

  70 ขาวผัดกุง 

  71 ขาวตมรวมมิตรทะเล 

  72 บะหม่ีหยกตมยําซีฟูด 

  73 ขาวไขเจยีวปู 

  74 ขาวผัดปู 

  75 ขาวตมกุง 

  76 โจกซีฟูด 
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ตารางท่ี ค.1 (ตอ) 
 

แหลงจําหนาย บริษัทผูผลิตอาหาร ลําดับท่ี ชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
หางสรรพสินคา F 77 ขาวผัดคะนาปลาเค็ม 

  78 ขาวไกผัดขิง 

  79 ขาวราดผัดกระเพราไก 

  80 ขาวพะแนงไก 

  81 ขาวไกทอดพริกไทยดํา 

  82 ขาวไกผัดพริกเผา 

  83 ขาวไกพะโล 

  84 ขาวแกงสมชะอมกุง 

  85 บะหม่ีนองไกตุน  

รานสะดวกซ้ือ G 86 ขาวผัดอเมริกนั 

  87 ขาวหมูแดง 

  88 ขาวหมูไขพะโล 

  89 ขาวหมูทอดกระเทียมพริกไทย 

  90 ขาวพะแนงหมู 

  91 ขาวผงกะหร่ีไก 

  92 ขาวผัดไกรมควัน 
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ตารางท่ี ค.1 (ตอ) 
 

แหลงจําหนาย บริษัทผูผลิตอาหาร ลําดับท่ี ชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
รานสะดวกซ้ือ G 93 ขาวหมูตุนพริกไทย 

  94 ขาวแกงเขียวหวานหมู 

  95 ขาวผัดน้ําพริกลงเรือ 

  96 ขาวแกงกะหร่ีหมูญ่ีปุน 

  97 ขาวสเต็กหมู 

  98 ขาวหมูทอดกระเทียม 

  99 ขาวผัดไกรมควันทรงเคร่ือง 

  100 ขาวผัดกระเทียมหมูเกาหลี 

  101 ขาวกระเพราไก 

  102 ขาวแกงเขียวหวานเจ 

  103 ขาวผัดฮองกง 

  104 ขาวผัดฮานอย 

  105 ขาวผัดแฮม 

  106 ขาวผัดมันกุง 

  107 ขาวแกงมัสม่ันไก 

  108 ขาวหนาไก 
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ตารางท่ี ค.1 (ตอ) 
 

แหลงจําหนาย บริษัทผูผลิตอาหาร ลําดับท่ี ชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
รานสะดวกซ้ือ H 109 ขาวผักกระเพราหมูไขเค็ม 

  110 โจกลูกช้ินหมูสับ 

  111 ขาวผัดซีฟูด 

  112 ขาวตมปลาทับทิม 

  113 ขาวไกเกาหลี 

  114 ขาวแกงเขียวหวานหมู  

  115 ขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู 

  116 ขาวพะแนงหมู 

  117 ขาวตมหมู 
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ภาคผนวก ง 
 

ผลการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ 
 
ตารางท่ี ง.1 ผลการวิเคราะหปริมาณความช้ืนโซเดียมและโพแทสเซียมของอาหารตัวอยาง 
                 อางอิงมาตรฐาน 
 

ลําดับ 

ปริมาณความชื้น  ปริมาณโซเดียม  ปริมาณโพแทสเซียม 

UHT foremost 
(g) 

 Dumex 
(mg/ 
100g) 

 Spinach 
Leavs 

(g/ 100g) 

 Dumex 
(mg/ 
100g) 

 Spinach 
Leavs 

(g/ 100g) 

1 88.17  187.00  1.89  815.00  2.79 
2 88.19  181.00  1.65  809.00  2.83 
3 88.20  185.00  1.67  801.00  2.80 
4 88.19  185.00  1.71  823.00  2.82 
5 88.21  182.00  1.70  784.00  2.77 
6 88.30  189.00  1.76  781.00  2.67 
7 88.18  183.00  1.82  810.00  3.00 
8 88.20  181.00  1.76  811.00  2.79 
9 88.17  185.00  1.79  805.00  3.01 
10 88.18  180.00  1.80  807.00  2.74 

Mean 88.20  183.80  1.75  804.60  2.82 
SD 0.04  2.90  0.07  13.07  0.11 
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ตารางท่ี ง.2 ผลการวิเคราะหปริมาณโซเดียมในตัวอยางชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
 

รหัส
ตัวอยาง 

ผลการวิเคราะห (มิลลิกรัม/หนวยบริโภค) 
รวม 

คร้ังท่ี 1  คร้ังท่ี 2 

1 2 3  1 2 3 Mean SD 

A1 595.20 659.20 697.60  624.00 611.20 659.20    641.00 13.58 

A2 966.00 1,046.50 1,032.50  1,008.00 994.00 1,001.00 1,008.00   9.90 

A3 1,032.50 1,008.50 1,109.50  945.00 1,015.00 1,085.00 1,032.50 24.87 

A4 562.60 542.30 551.00  562.60 553.90 548.10    553.42   2.05 

A5 1,160.00 1,204.80 1,182.40  1,176.00 1,192.00 1,198.40 1,185.60   4.53 

A6 2,006.80 2,037.25 2,148.90  2,102.50 2,146.00 2,028.55 2,078.33 19.82 

B1 597.30 636.90 709.50  623.70 653.40 676.50    649.55   2.33 

B2 2,214.40 2,096.00 2,212.80  2,166.40 2,112.00 2,180.80 2,163.73 15.08 

C1 526.40 518.00 610.40  554.40 526.40 528.40    553.00 10.75 

C2 464.80 464.80 495.60  462.00 448.00 478.80    469.00   8.58 

D1 694.40 768.00 694.40  688.00 736.00 662.40    707.20 16.59 

D2 748.80 697.60 771.20  716.80 700.80 739.20    729.07 14.33 

D3 1,085.40 1,074.60 1,080.00  1,101.60 1,074.60 1,096.20 1,085.40   7.64 
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ตารางท่ี ง.2 (ตอ) 
 

รหัส
ตัวอยาง 

ผลการวิเคราะห (มิลลิกรัม/หนวยบริโภค) 
รวม 

คร้ังท่ี 1  คร้ังท่ี 2 

1 2 3  1 2 3 Mean SD 

D4 612.00 675.00 711.00  642.00 645.00 681.00    661.00   7.07 

D5 1,042.80 986.70 983.40  1,009.80 980.10 980.10    997.15 10.11 

E1 1,057.50 1,192.50 1,155.00  1,082.50 1,142.50 1,105.00  1,122.00 17.68 

E2 810.00 896.00 798.00  800.00 876.00 794.00    829.00   8.01 

F1 761.20 765.60 706.20  737.00 721.00 715.00    734.43 14.14 

F2 1,115.40 1,069.20 1,113.20  1,102.20 1,003.20 1,113.20 1,086.07 18.67 

G1 985.60 991.20 1,086.40  1,013.60 1,047.20 974.40 1,016.40   6.60 

G2 822.00 840.00 819.00  810.00 837.00 813.00    823.50   4.95 

G3 516.00 531.00 606.00  552.00 537.00 594.00    556.00   7.07 

G4 671.60 616.40 690.00  685.40 639.40 646.30    658.18   1.63 

G5 1,102.50 1,033.20 1,004.85  1,039.50 970.20 941.85 1,015.35 44.55 

H1 933.00 1,110.00 1,053.00  963.00 1,050.00 1,023.00 1,022.00 14.14 

H2 722.10 594.50 611.70  751.10 565.50 611.90    642.83   0.04 
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ตารางท่ี ง.3 ผลการวิเคราะหปริมาณโพแทสเซียมในตัวอยางชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
 

รหัส
ตัวอยาง 

ผลการวิเคราะห (มิลลิกรัม/หนวยบริโภค) 
รวม 

คร้ังท่ี 1  คร้ังท่ี 2 

1 2 3  1 2 3 Mean SD 

A1 303.36 272.00 281.60  259.20 255.68 263.04 255.45 18.63 

A2 57.05 58.80 57.40  55.65 65.80 61.25   59.33   2.23 

A3 55.30 52.50 54.25  67.55 70.35 70.35   61.72 10.89 

A4 321.90 362.50 345.10  342.20 336.40 374.10 347.03   5.47 

A5 135.36 136.80 137.12  163.20 152.96 143.84 144.88 11.95 

A6 120.21 109.62 109.48  118.03 122.67 124.70 117.45   6.15 

B1 152.46 155.76 154.44  155.43 169.62 169.29 159.50   7.47 

B2 169.60 161.60 160.00  166.40 166.40 195.20 169.87   8.67 

C1 187.32 177.24 183.12  173.04 160..72 157.36 173.13 12.28 

C2 203.00 211.12 213.08  182.00 178.08 190.96 196.37 17.95 

D1 310.72 311.36 310.08  270.08 274.88 290.88 294.67 22.70 

D2 237.44 232.32 241.92  223.36 224.32 218.24 229.60 10.79 

D3 391.50 356.40 372.60  364.50 340.20 367.20 365.40 11.46 
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ตารางท่ี ง.3 (ตอ) 
 

รหัส
ตัวอยาง 

ผลการวิเคราะห (มิลลิกรัม/หนวยบริโภค) 
รวม 

คร้ังท่ี 1  คร้ังท่ี 2 

1 2 3  1 2 3 Mean SD 

D4 423.00 462.00 417.00  504.00 501.00 483.00 465.00 43.84 

D5 141.90 155.43 149.49  129.03 126.39 129.69 138.66 14.55 

E1 218.50 219.50 226.25  202.50 230.75 209.00 217.75   5.19 

E2 139.00 155.20 136.00  135.00 143.40 147.00 142.60   1.13 

F1 158.40 148.72 151.14  165.00 163.24 163.02 158.25   7.78 

F2 178.42 199.10 195.36  171.36 170.28 180.40 182.49 11.98 

G1 375.20 400.40 394.80  400.40 375.20 383.60 388.27   2.64 

G2 426.00 453.00 420.00  417.00 438.00 432.00 431.00   2.83 

G3 333.00 298.80 306.00  315.00 306.00 324.00 313.80   1.70 

G4 292.10 266.80 299.00  269.10 280.60 287.50 282.52   4.88 

G5 355.95 343.35 330.75  314.06 318.15 340.20 333.74 13.59 

H1 297.00 291.60 300.00  288.90 318.00 292.80 298.05   2.62 

H2 232.00 231.13 244.18  295.80 271.15 271.44 257.62 30.90 
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ตารางท่ี ง.4 อัตราสวนสมดุลแรธาตุระหวางปริมาณโซเดียมและโพแทสเซียมในตัวอยางชนิด 
       อาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
 

รหัส
ตัวอยาง 

รายการอาหาร 
ปริมาณ 

โซเดียม 

ปริมาณ 

โพแทสเซียม 
อัตราสวน 

A1 ขาวผัดกระเพราปลา    641.00 255.45 2 : 0.80 

A2 ขาวตมรวมมิตรทะเล 1,008.00   59.334 2 : 0.12 

A3 ขาวตมปลาเกา 1,032.50   61.72 2 : 0.12 

A4 ขาวกลองผัดเตาหูเบญจรงคทรงเคร่ือง    553.42 347.03 2 : 1.25 

A5 บะหม่ีหอยลายแหง 1,185.60 144.88 2 : 0.24 

A6 บะหม่ีตมยํากุง 2,078.33 117.45 2 : 0.11 

B1 ขาวไขพะโล    649.55 159.50 2 : 0.49 

B2 บะหม่ีเปดพะโล 2,163.731 169.87 2 : 0.16 

C1 ขาวปูนิ่มผัดผงกะหร่ี    553.00 173.13 2 : 0.63 

C2 ขาวหนาหมูตุนเห็ดหอม    469.002 196.37 2 : 0.84 

D1 ขาวเปดยางโฟรซีซ่ัน    707.20 294.67 2 : 0.83 

D2 ขาวเปดพะโล    729.07 229.60 2 : 0.63 

D3 บะหม่ีเปดยางโฟรซีซ่ัน 1,085.40 365.40 2 : 0.67 

 
หมายเหตุ   1. คือ คาสูงสุดของปริมาณโซเดียมในชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
  2. คือ คาตํ่าสุดของปริมาณโซเดียมในชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
  3. คือ คาสูงสุดของปริมาณโพแทสเซียมในชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
  4. คือ คาตํ่าสุดของปริมาณโพแทสเซียมในชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
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ตารางท่ี ง.4 (ตอ) 
 

รหัส
ตัวอยาง 

รายการอาหาร 
ปริมาณ
โซเดียม 

ปริมาณ
โพแทสเซียม 

อัตราสวน 

D4 ขาวหมูกระเทียมพริกไทย    661.00 465.003 2 : 1.41 

D5 โจกหมู    997.15 138.66 2 : 0.28 

E1 ขาวผัดกุง  1,122.00 217.75 2 : 0.39 

E2 ขาวผัดปู    829.00 142.60 2 : 0.34 

F1 ขาวผัดกระเพราหมูไขเค็ม 1,022.00 298.05 2 : 0.58 

F2 ขาวพะแนงหมู    642.83 257.62 2 : 0.80 

G1 ขาวกระเพราไก 1,016.40 388.27 2 : 0.76 

G2 ขาวแกงเขียวหวานไก    823.50 431.00 2 : 1.05 

G3 ขาวหนาไก    556.00 313.80 2 : 1.13 

G4 ขาวผัดน้ําพริกลงเรือ    658.18 282.52 2 : 0.86 

G5 ขาวหมูไขพะโล 1,015.35 333.74 2 : 0.66 

H1 ขาวไกผัดขิง    734.43 158.25 2 : 0.43 

H2 ขาวผัดคะนาปลาเค็ม 1,086.07 182.49 2 : 0.34 

 
หมายเหตุ   1. คือ คาสูงสุดของปริมาณโซเดียมในชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
  2. คือ คาตํ่าสุดของปริมาณโซเดียมในชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
  3. คือ คาสูงสุดของปริมาณโพแทสเซียมในชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
  4. คือ คาตํ่าสุดของปริมาณโพแทสเซียมในชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
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ตารางท่ี ง.5 รอยละปริมาณโซเดียมและโพแทสเซียมในตัวอยางชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง  
                  เทียบขอกําหนด Thai RDI 
 

รหัส
ตัวอยาง 

รายการอาหาร 
ปริมาณ 

โซเดียม 

รอยละ 

Thai RDI 

ปริมาณ 

โพแทสเซียม 

รอยละ 

Thai RDI 

A1 ขาวผัดกระเพราปลา   641.00 26.71 255.45  7.30 

A2 ขาวตมรวมมิตรทะเล 1,008.00 42.00   59.33  1.70 

A3 ขาวตมปลาเกา 1,032.50 43.02   61.72  1.76 

A4 
ขาวกลองผัดเตาหู 

เบญจรงคทรงเคร่ือง 
  553.42 23.06 347.03  9.92 

A5 บะหม่ีหอยลายแหง 1,185.60 49.40 144.88  4.14 

A6 บะหม่ีตมยํากุง 2,078.33 86.60 117.45  3.36 

B1 ขาวไขพะโล   649.55 27.06 159.50  4.56 

B2 บะหม่ีเปดพะโล 2,163.73 90.16 169.87  4.85 

C1 ขาวปูนิ่มผัดผงกะหร่ี   553.00 23.04 173.13  4.95 

C2 ขาวหนาหมูตุนเห็ดหอม   469.00 19.54 196.37  5.61 

D1 ขาวเปดยางโฟรซีซ่ัน   707.20 29.47 294.67  8.42 

D2 ขาวเปดพะโล   729.07 30.38 229.60  6.56 

D3 บะหม่ีเปดยางโฟรซีซ่ัน 1,085.40 45.23 365.40 10.44 
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ตารางท่ี ง.5 (ตอ) 
 

รหัส
ตัวอยาง 

รายการอาหาร 
ปริมาณ 

โซเดียม 

รอยละ 

Thai RDI 

ปริมาณ 

โพแทสเซียม 

รอยละ 

Thai RDI 

D4 ขาวหมูกระเทียมพริกไทย   661.00 27.54 465.00 13.29 

D5 โจกหมู   997.15 41.55 138.66  3.96 

E1 ขาวผัดกุง 1,122.00 46.75 217.75  6.22 

E2 ขาวผัดปู   829.00 34.54 142.60  4.07 

F1 ขาวผัดกระเพราหมูไขเค็ม 1,022.00 42.58 298.05  8.52 

F2 ขาวพะแนงหมู   642.83 26.78 257.62  7.36 

G1 ขาวกระเพราไก 1,016.40 42.35 388.27 11.09 

G2 ขาวแกงเขียวหวานไก   823.50 34.31 431.00 12.31 

G3 ขาวหนาไก   556.00 23.17 313.80  8.97 

G4 ขาวผัดน้ําพริกลงเรือ   658.18 27.42 282.52  8.07 

G5 ขาวหมูไขพะโล 1,015.35 42.31 333.74  9.54 

H1 ขาวไกผัดขิง   734.43 30.60 158.25  4.52 

H2 ขาวผัดคะนาปลาเค็ม 1,086.07 45.25 182.49  5.21 
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ประวัติผูเขียน 
 
ชื่อ-สกุล    นายฉัตรชัย  หม่ืนกอนแกว 
 
วันเดือนป เกิด   27 กันยายน 2525 
 
ภูมิลําเนา   จังหวัดนาน 
 
ประวัติการศึกษา  
 
 พ.ศ. 2538-2543  มัธยมศึกษาตอนตนและตอนปลาย 
    โรงเรียนศรีสวัสดิ์วิทยาคาร จังหวัดนาน 
 พ.ศ. 2544-2548  วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร) 
    มหาวิทยาลัยแมโจ 
 
ประสบการณทํางาน 
 
 พ.ศ. 2548-2549  Supervisor Product Development บริษัท กรุงเทพฯโปรดิวส  
    จํากัด (มหาชน) อําเภอแกงคอย จังหวัดสระบุรี 
 พ.ศ. 2550-ปจจุบัน เจาหนาท่ีโครงการวิจัย สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสุขภาพ  
    มหาวิทยาลัยเชียงใหม    
 


