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ภาคผนวก ก 
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ภาคผนวก ข 
 

เครื่องมือวิทยาศาสตรและวิธีใชเครื่องมือในการศึกษา 
 
1. การวิเคราะหปริมาณความชื้น (George W. Latimer, 2008) 
 เคร่ืองมือและอุปกรณ 
 1. Lyophilizer  ยี่หอ  Leybold – Heraeus  รุน  Lyovac  GT 2  
 2. กระบอกตวง 
 3. เคร่ืองปนอาหาร 
 4. เคร่ืองช่ังละเอียด  2  ตําแหนง  
 5. ขวดพลาสตกิ Polyethylene ขนาด 240 มิลลิลิตร 
 วิธีการทดลอง 

1. นําขวดพลาสติก Polyethylene เปลา ช่ังน้ําหนักดวยเคร่ืองช่ังไฟฟา 2 ตําแหนง (W1) 
บันทึกน้ําหนักของขวดพลาสติกท่ีช่ังไดบนฉลากขางขวดพลาสติก 

2. ปนตัวอยางอาหารใหเขากันจนกระท่ังสารตัวอยางเปนเนื้อเดียวกัน 
3. เทตัวอยางอาหารปนบางสวนใสในขวดพลาสติก Polyethylene ประมาณ 1 ใน 3 

ของขวดแลวนําขวดมาช่ังน้ําหนัก (W2) ปดปากขวดพลาสติก Polyethylene ดวย  
ผากอซ เพื่อใหน้ําระเหยได แลวนําไปแชในตูแชแข็งอุณหภูมิ - 20 องศาเซลเซียส 
โดยวางขวดเอียง 45 องศา เพื่อใหมีพื้นผิวสัมผัสมากท่ีสุด เปนเวลา 1 คืน 

4. นําขวดตัวอยางเขาเคร่ือง Lyophilizer จนกระท่ังสารตัวอยางแหงสนิท 
5. นําขวดตัวอยางออกจากเคร่ือง Lyophilizer  แลวช่ังน้ําหนักสารตัวอยาง (W3) 

 การคํานวณ 
 ปริมาณความช้ืน (กรัมเปอรเซนต)   =  100 – [(W3 – W1) x 100] / (W2-W1) 

           W1 = น้ําหนักขวดเปลา (กรัม) 
           W2 = น้ําหนักขวดเปลาและอาหารปนสด (กรัม) 
            W3 = น้ําหนักขวดเปลาและอาหารปนแหง (กรัม) 
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2. การวิเคราะหปริมาณแรธาตุโซเดียม และโพแทสเซียม (A.A. Levinson, 1968) 
 ยอยสลายตัวอยางกอนวิเคราะห (sample preparation) ในการวิเคราะหปริมาณแรธาตุ
ชนิดตางๆ ไดแก โซเดียม โพแทสเซียม แคลเซียม แมกนีเซียม เหล็ก และ ทองแดง ในตัวอยาง
อาหารนั้นจําเปนตองยอยสลายสารตัวอยางดวยกรดกอนเรียกโดยวิธีนี้วา wet digestion ซ่ึงมีวิธีขน
ตอนดังตอไปนี้ 

1. ช่ังตัวอยางอาหารแหงน้ําหนักท่ีแนนอนโดยใชเคร่ืองช่ัง 4 ตําแหนง ใสใน 
digestion tube  

2. เติมกรดผสมระหวาง กรดไนตริก:เปอรคลอริก:ซัลฟูริก เขมขนในอัตราสวน 
4:1:0.5 โดยปริมาตร  และเติม glass bead 4-5 เม็ดเพื่อเปนตัวชวยกระจายความ
รอนขณะตม 

3. ปด digestion tube ดวย parafilm แลวท้ิงสารผสมไว 1 คืน ท่ีอุณหภูมิหอง 
4. นําสารละลายตัวอยางตมใน digestion system ท่ีอุณหภูมิ 120 0C จนกระท่ัง   

ควันสีน้ําตาลระเหยออกหมด คอยๆเพิ่มอุณหภูมิไปจนถึง 210 0C  ตมสารละลาย
ตัวอยาง จนเหลือปริมาตรประมาณ 0.5 มิลลิลิตรจะไดสารละลายใส (ถาหาก
สารละลายตัวอยางตมแลวไหม ใหแกไขดวยการหยดกรดไนตริก เขมขน 4-5 
หยด แลวนําไปตมตอจนกระท่ังไดสารละลายใส) 

5. ปลอยสารละลายตัวอยางใหเย็นท่ีอุณหภูมิหอง 
6. เติมน้ํากล่ันปริมาตร 9.5 มิลลิลิตร ลงไปใน digestion tube และเขยาผสมใหเปน

เนื้อเดียวกัน 
7. เทสารละลายตัวอยางท่ีผสมเสร็จแลวจาก digestion tube ลงในหลอดทดลอง

ขนาด 17×100 มิลลิเมตร 
8. นําสารละลายตัวอยางท่ีเตรียมไวไปทําการเจือจางใหมีความเขมขนเหมาะสม

สําหรับการวัดปริมาณแรธาตุแตละชนิดดวยเคร่ือง Atomic Absorption 
Spectrophotometer (AAS) 
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 2.1 วิธีการวิเคราะห ปริมาณโซเดียมในอาหาร 
 internal quality control ในการวิเคราะหใชนมผง Dumex เปน internal quality control 
โดยนมผง Dumex ระบุปริมาณโซเดียมเทากับ 210 mg/นมผง 100 กรัม  ในการวิเคราะหช่ังนมผง
น้ําหนักประมาณ 0.3000 กรัม ตอ digestion tube และทําการเจือจางสารละลายท่ีไดจากการยอย
สลายดวยกรดซัลฟูริก 5%ในอัตราสวน 1: 50 กอนนําไปวัดดวย 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 มีความเขมขนโซเดียมเทากับ 1,000 mg/L 
2. เตรียม intermediate standard  มีความเขมขนโซเดียม เทากับ 10 mg/L                       

ดูดสารละลาย stock standard 1,000 mg/L ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ใสใน volumetric 
flask  10 มิลลิลิตร แลวเติมน้ํากล่ันจนถึงขีดปริมาตร 

3. เตรียม working standard มีความเขมขนโซเดียมเทากับ 0.50, 1.00, 1.50 และ 2.00 
mg/L โดยดูดสารละลายดังแสดงในตารางตอไปนี้ 
 

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  เพื่อเปนการปองกัน ionization effect จึงไดมีการเติม K 1000 mg/L ท้ังในสารละลาย
มาตรฐานและสารละลายตัวอยาง 
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2.2 วิธีการวิเคราะห ปริมาณ โพแทสเซียมในอาหาร 
 internal quality control ในการวิเคราะหใชนมผง Dumex เปน internal quality control 
โดยนมผง Dumex ระบุปริมาณโพแทสเซียมเทากับ 700 mg/นมผง 100 กรัม  ในการวิเคราะหช่ังนม
ผงน้ําหนักประมาณ 0.3000 กรัมตอ digestion tube และทําการเจือจางสารละลายท่ีไดจากการยอย
สลายดวย กรดซัลฟูริก 5%ในอัตราสวน 1:150 กอนนําไปวัดดวย 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 มีความเขมขนโพแทสเซียมเทากับ 1,000 mg/L 
2.  เตรียม intermediate standard มีความเขมขนโพแทสเซียมเทากับ 10 mg/L                

ดูดสารละลาย stock standard 1,000 mg/L ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ใสใน volumetric 
flask  10 มิลลิลิตร แลวเติมน้ํากล่ันจนถึงขีดปริมาตร 

3. เตรียม working standard มีความเขมขนโพแทสเซียมเทากับ 0.50, 1.00, 1.50 และ 2.00 
mg/L โดยดูดสารละลายดังแสดงในตารางตอไปนี้ 

 
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  เพื่อเปนการปองกัน ionization effect จึงไดมีการเติม Na 1000 mg/L ท้ังในสารละลาย
มาตรฐานและสารละลายตัวอยาง 
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ภาคผนวก ค 
 

ชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
 

ตารางท่ี ค.1 ชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็งจําแนกตามแหลงจําหนาย และบริษัทผูผลิตอาหาร 
 

แหลงจําหนาย บริษัทผูผลิตอาหาร ลําดับท่ี ชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
หางสรรพสินคา A 1 ขาวหนาปลาไหลยาง 

  2 ขาวผัดซีฟูด 

  3 ขาวผัดกระเพราปลา 

  4 ขาวผัดเขียวหวานซีฟูด 

  5 ขาวแกงเขียวหวานลูกช้ินปลา 

  6 ขาวพะแนงปลา 

  7 ขาวผัดปู 

  8 ขาวผัดตมยําซีฟูด 

  9 ขาวตมรวมมิตรทะเล 

  10 ขาวตมปลาเกา 

  11 ขาวเปร้ียวหวานซีฟูด 

  12 ขาวตมปลา 

  13 ขาวกลองผัดสับปะรด 

  14 ขาวกลองผัดเห็ดส่ีสหาย 

  15 ขาวกลองผัดหนอไมฝร่ังแปะกวย 
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ตารางท่ี ค.1 (ตอ) 
 

แหลงจําหนาย บริษัทผูผลิตอาหาร ลําดับท่ี ชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
หางสรรพสินคา A 16 ขาวกลองผัดเตาหูเบญจรงคทรงเคร่ือง 

  17 ขาวกลองผัดบล็อกโคลีเห็ดหอมกุง 

  18 ขาวกลองปลาแซลมอลผัดพริกไทยดํา 
น้ํามันมะกอก 

  19 ขาวกลองกะพงผัดเปร้ียวหวาน 

  20 ขาวกลองเตาหูปลาพริกเผากระเทียมโทน 

  21 ขาวกลองไสกรอกซีฟูดผัด 
เม็ดมะมวงหิมพานต 

  22 บะหม่ีเกี๊ยวกุง 

  23 บะหม่ีหอยลายแหง 

  24 บะหม่ีตมยํากุง 

  25 บะหม่ีเปดยาง 

  26 โจกกุง 

  27 ขาวเหนียวปลาทอดพริกไทยดํา 

  28 ขาวเหนียวปลาทอดนิวออลีนส 

  29 ขาวเหนียวปลาทอดกระเทียมพริกไทย 

  30 ขนมจีนน้ําพริกกุงสด 
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ตารางท่ี ค.1 (ตอ) 
 

แหลงจําหนาย บริษัทผูผลิตอาหาร ลําดับท่ี ชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
หางสรรพสินคา B 31 ขาวผัดน้ําพริกลงเรือ 

  32 ขาวขาหมู 

  33 ขาวหมกไก 

  34 ขาวไขพะโล 

  35 ขาวหมูน้ําแดง 

  36 บะหม่ีไกตุน 

  37 บะหม่ีหมูแดง 

  38 บะหม่ีเปดพะโล 

 C 39 ขาวตมปลากะพงเห็ดหอม 

  40 ขาวผัดตมยําทะเล 

  41 หม่ีผัดฮองกงกุงสด 

  42 ขาวหนาหมูตุนเห็ดหอม 

  43 ขาวปูนิ่มผัดผงกะหร่ี 

  44 ขาวหนาปลาทรงเคร่ือง 

  45 หม่ีญ่ีปุนตุนเหด็หอม 
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ตารางท่ี ค.1 (ตอ) 
 

แหลงจําหนาย บริษัทผูผลิตอาหาร ลําดับท่ี ชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
หางสรรพสินคา D 46 ขาวกระเพราไกไขดาว 

  47 ขาวไกทอดเทอริยาก ิ

  48 ขาวแกงเขียวหวานไก 

  49 ขาวหมูพะโล 

  50 ขาวเปดยางโฟรซีซ่ัน 

  51 ขาวเปดพะโล 

  52 บะหม่ีไกเทอริยาก ิ

  53 ขาวไกอบซอสเทอริยาก ิ

  54 ขาวกลองขาวแกงเหลืองทับทิม 

  55 ขาวกลองขาวข้ีเมาหมู 

  56 ขาวกลองขาวแกงปาไก 

  57 ขาวกลองขาวหมูกระเทียม 

  58 ขาวกลองแดงกระเพราไก 

  59 ขาวกลองแดงแกงเขียวหวานไก 

  60 โจกหมู 
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ตารางท่ี ค.1 (ตอ) 
 

แหลงจําหนาย บริษัทผูผลิตอาหาร ลําดับท่ี ชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
หางสรรพสินคา D 61 ขาวตมหมูสับ 

  62 ขาวอบเผือก 

  63 ขาวผัดหยางโจว 

  64 ผัดไทยเสนจนัทร 

  65 ขาวเปร้ียวหวานปลา 

  66 ขาวผัดข้ีเมาหมู 

  67 ขาวหมูกระเทียมพริกไทย 

  68 ขาวหนาไกยางเทอริยาก ิ

 E 69 ขาวตมปลากะพง 

  70 ขาวผัดกุง 

  71 ขาวตมรวมมิตรทะเล 

  72 บะหม่ีหยกตมยําซีฟูด 

  73 ขาวไขเจยีวปู 

  74 ขาวผัดปู 

  75 ขาวตมกุง 

  76 โจกซีฟูด 
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ตารางท่ี ค.1 (ตอ) 
 

แหลงจําหนาย บริษัทผูผลิตอาหาร ลําดับท่ี ชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
หางสรรพสินคา F 77 ขาวผัดคะนาปลาเค็ม 

  78 ขาวไกผัดขิง 

  79 ขาวราดผัดกระเพราไก 

  80 ขาวพะแนงไก 

  81 ขาวไกทอดพริกไทยดํา 

  82 ขาวไกผัดพริกเผา 

  83 ขาวไกพะโล 

  84 ขาวแกงสมชะอมกุง 

  85 บะหม่ีนองไกตุน  

รานสะดวกซ้ือ G 86 ขาวผัดอเมริกนั 

  87 ขาวหมูแดง 

  88 ขาวหมูไขพะโล 

  89 ขาวหมูทอดกระเทียมพริกไทย 

  90 ขาวพะแนงหมู 

  91 ขาวผงกะหร่ีไก 

  92 ขาวผัดไกรมควัน 
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ตารางท่ี ค.1 (ตอ) 
 

แหลงจําหนาย บริษัทผูผลิตอาหาร ลําดับท่ี ชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
รานสะดวกซ้ือ G 93 ขาวหมูตุนพริกไทย 

  94 ขาวแกงเขียวหวานหมู 

  95 ขาวผัดน้ําพริกลงเรือ 

  96 ขาวแกงกะหร่ีหมูญ่ีปุน 

  97 ขาวสเต็กหมู 

  98 ขาวหมูทอดกระเทียม 

  99 ขาวผัดไกรมควันทรงเคร่ือง 

  100 ขาวผัดกระเทียมหมูเกาหลี 

  101 ขาวกระเพราไก 

  102 ขาวแกงเขียวหวานเจ 

  103 ขาวผัดฮองกง 

  104 ขาวผัดฮานอย 

  105 ขาวผัดแฮม 

  106 ขาวผัดมันกุง 

  107 ขาวแกงมัสม่ันไก 

  108 ขาวหนาไก 
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ตารางท่ี ค.1 (ตอ) 
 

แหลงจําหนาย บริษัทผูผลิตอาหาร ลําดับท่ี ชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
รานสะดวกซ้ือ H 109 ขาวผักกระเพราหมูไขเค็ม 

  110 โจกลูกช้ินหมูสับ 

  111 ขาวผัดซีฟูด 

  112 ขาวตมปลาทับทิม 

  113 ขาวไกเกาหลี 

  114 ขาวแกงเขียวหวานหมู  

  115 ขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู 

  116 ขาวพะแนงหมู 

  117 ขาวตมหมู 
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ภาคผนวก ง 
 

ผลการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ 
 
ตารางท่ี ง.1 ผลการวิเคราะหปริมาณความช้ืนโซเดียมและโพแทสเซียมของอาหารตัวอยาง 
                 อางอิงมาตรฐาน 
 

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 

 
 
 
 
 
 



72 

 

ตารางท่ี ง.2 ผลการวิเคราะหปริมาณโซเดียมในตัวอยางชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
 

รหัส
ตัวอยาง 

ผลการวิเคราะห (มิลลิกรัม/หนวยบริโภค) 
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 (ตอ) 
 

รหัส
ตัวอยาง 

ผลการวิเคราะห (มิลลิกรัม/หนวยบริโภค) 
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 ผลการวิเคราะหปริมาณโพแทสเซียมในตัวอยางชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
 

รหัส
ตัวอยาง 

ผลการวิเคราะห (มิลลิกรัม/หนวยบริโภค) 
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 (ตอ) 
 

รหัส
ตัวอยาง 

ผลการวิเคราะห (มิลลิกรัม/หนวยบริโภค) 
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 อัตราสวนสมดุลแรธาตุระหวางปริมาณโซเดียมและโพแทสเซียมในตัวอยางชนิด 
       อาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
 

รหัส
ตัวอยาง 

รายการอาหาร 
ปริมาณ 

โซเดียม 

ปริมาณ 

โพแทสเซียม 
อัตราสวน 

A1 ขาวผัดกระเพราปลา    641.00 255.45 2 : 0.80 

A2 ขาวตมรวมมิตรทะเล 1,008.00   59.334 2 : 0.12 

A3 ขาวตมปลาเกา 1,032.50   61.72 2 : 0.12 

A4 ขาวกลองผัดเตาหูเบญจรงคทรงเคร่ือง    553.42 347.03 2 : 1.25 

A5 บะหม่ีหอยลายแหง 1,185.60 144.88 2 : 0.24 

A6 บะหม่ีตมยํากุง 2,078.33 117.45 2 : 0.11 

B1 ขาวไขพะโล    649.55 159.50 2 : 0.49 

B2 บะหม่ีเปดพะโล 2,163.731 169.87 2 : 0.16 

C1 ขาวปูนิ่มผัดผงกะหร่ี    553.00 173.13 2 : 0.63 

C2 ขาวหนาหมูตุนเห็ดหอม    469.002 196.37 2 : 0.84 

D1 ขาวเปดยางโฟรซีซ่ัน    707.20 294.67 2 : 0.83 

D2 ขาวเปดพะโล    729.07 229.60 2 : 0.63 

D3 บะหม่ีเปดยางโฟรซีซ่ัน 1,085.40 365.40 2 : 0.67 

 
หมายเหตุ   1. คือ คาสูงสุดของปริมาณโซเดียมในชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
  2. คือ คาตํ่าสุดของปริมาณโซเดียมในชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
  3. คือ คาสูงสุดของปริมาณโพแทสเซียมในชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
  4. คือ คาตํ่าสุดของปริมาณโพแทสเซียมในชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
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ตารางท่ี ง.4 (ตอ) 
 

รหัส
ตัวอยาง 

รายการอาหาร 
ปริมาณ
โซเดียม 

ปริมาณ
โพแทสเซียม 

อัตราสวน 

D4 ขาวหมูกระเทียมพริกไทย    661.00 465.003 2 : 1.41 

D5 โจกหมู    997.15 138.66 2 : 0.28 

E1 ขาวผัดกุง  1,122.00 217.75 2 : 0.39 

E2 ขาวผัดปู    829.00 142.60 2 : 0.34 

F1 ขาวผัดกระเพราหมูไขเค็ม 1,022.00 298.05 2 : 0.58 

F2 ขาวพะแนงหมู    642.83 257.62 2 : 0.80 

G1 ขาวกระเพราไก 1,016.40 388.27 2 : 0.76 

G2 ขาวแกงเขียวหวานไก    823.50 431.00 2 : 1.05 

G3 ขาวหนาไก    556.00 313.80 2 : 1.13 

G4 ขาวผัดน้ําพริกลงเรือ    658.18 282.52 2 : 0.86 

G5 ขาวหมูไขพะโล 1,015.35 333.74 2 : 0.66 

H1 ขาวไกผัดขิง    734.43 158.25 2 : 0.43 

H2 ขาวผัดคะนาปลาเค็ม 1,086.07 182.49 2 : 0.34 

 
หมายเหตุ   1. คือ คาสูงสุดของปริมาณโซเดียมในชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
  2. คือ คาตํ่าสุดของปริมาณโซเดียมในชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
  3. คือ คาสูงสุดของปริมาณโพแทสเซียมในชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
  4. คือ คาตํ่าสุดของปริมาณโพแทสเซียมในชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
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ตารางท่ี ง.5 รอยละปริมาณโซเดียมและโพแทสเซียมในตัวอยางชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง  
                  เทียบขอกําหนด Thai RDI 
 

รหัส
ตัวอยาง 

รายการอาหาร 
ปริมาณ 

โซเดียม 

รอยละ 

Thai RDI 

ปริมาณ 

โพแทสเซียม 

รอยละ 

Thai RDI 

A1 ขาวผัดกระเพราปลา   641.00 26.71 255.45  7.30 

A2 ขาวตมรวมมิตรทะเล 1,008.00 42.00   59.33  1.70 

A3 ขาวตมปลาเกา 1,032.50 43.02   61.72  1.76 

A4 
ขาวกลองผัดเตาหู 

เบญจรงคทรงเคร่ือง 
  553.42 23.06 347.03  9.92 

A5 บะหม่ีหอยลายแหง 1,185.60 49.40 144.88  4.14 

A6 บะหม่ีตมยํากุง 2,078.33 86.60 117.45  3.36 

B1 ขาวไขพะโล   649.55 27.06 159.50  4.56 

B2 บะหม่ีเปดพะโล 2,163.73 90.16 169.87  4.85 

C1 ขาวปูนิ่มผัดผงกะหร่ี   553.00 23.04 173.13  4.95 

C2 ขาวหนาหมูตุนเห็ดหอม   469.00 19.54 196.37  5.61 

D1 ขาวเปดยางโฟรซีซ่ัน   707.20 29.47 294.67  8.42 

D2 ขาวเปดพะโล   729.07 30.38 229.60  6.56 

D3 บะหม่ีเปดยางโฟรซีซ่ัน 1,085.40 45.23 365.40 10.44 
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ตารางท่ี ง.5 (ตอ) 
 

รหัส
ตัวอยาง 

รายการอาหาร 
ปริมาณ 

โซเดียม 

รอยละ 

Thai RDI 

ปริมาณ 

โพแทสเซียม 

รอยละ 

Thai RDI 

D4 ขาวหมูกระเทียมพริกไทย   661.00 27.54 465.00 13.29 

D5 โจกหมู   997.15 41.55 138.66  3.96 

E1 ขาวผัดกุง 1,122.00 46.75 217.75  6.22 

E2 ขาวผัดปู   829.00 34.54 142.60  4.07 

F1 ขาวผัดกระเพราหมูไขเค็ม 1,022.00 42.58 298.05  8.52 

F2 ขาวพะแนงหมู   642.83 26.78 257.62  7.36 

G1 ขาวกระเพราไก 1,016.40 42.35 388.27 11.09 

G2 ขาวแกงเขียวหวานไก   823.50 34.31 431.00 12.31 

G3 ขาวหนาไก   556.00 23.17 313.80  8.97 

G4 ขาวผัดน้ําพริกลงเรือ   658.18 27.42 282.52  8.07 

G5 ขาวหมูไขพะโล 1,015.35 42.31 333.74  9.54 

H1 ขาวไกผัดขิง   734.43 30.60 158.25  4.52 

H2 ขาวผัดคะนาปลาเค็ม 1,086.07 45.25 182.49  5.21 
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ประวัติผูเขียน 
 
ชื่อ-สกุล    นายฉัตรชัย  หม่ืนกอนแกว 
 
วันเดือนป เกิด   27 กันยายน 2525 
 
ภูมิลําเนา   จังหวัดนาน 
 
ประวัติการศึกษา  
 
 พ.ศ. 2538-2543  มัธยมศึกษาตอนตนและตอนปลาย 
    โรงเรียนศรีสวัสดิ์วิทยาคาร จังหวัดนาน 
 พ.ศ. 2544-2548  วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร) 
    มหาวิทยาลัยแมโจ 
 
ประสบการณทํางาน 
 
 พ.ศ. 2548-2549  Supervisor Product Development บริษัท กรุงเทพฯโปรดิวส  
    จํากัด (มหาชน) อําเภอแกงคอย จังหวัดสระบุรี 
 พ.ศ. 2550-ปจจุบัน เจาหนาท่ีโครงการวิจัย สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสุขภาพ  
    มหาวิทยาลัยเชียงใหม    
 


