
 
บทที่  1 

 

บทนํา 
 

1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

ในปจจุบันผูบริโภคสวนใหญตองการความรวดเร็วและความสะดวกในการประกอบ
อาหารหรือการบริโภคอาหาร รวมถึงตองการใหไดรสชาติที่สม่ําเสมอตามความนิยมของผูบริโภค  
ดังนั้นจึงมีการผลิตอาหารสําเร็จรูปและอาหารกึ่งสําเร็จรูปวางจําหนายในทองตลาดอยางมากมาย 
และหนึ่งในผลิตภัณฑที่ผูบริโภคใหความสําคัญคือ ผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส  ซ่ึงเครื่องปรุงรสที่มี
การใชเปนสวนมากในปจจุบันคือ ผงชูรส  
    

ผลงานทางวิชาการหลายแหลงในหลายประเทศทั่วโลกชี้ชัดวาผงชูรสไมมีประโยชนใดๆ 
กับรางกายและยังกอใหเกิดอันตรายอีกดวย (ผูจัดการออนไลน, 2546) ผงชูรสทํามาจากสารเคมีรอย
ละ 100  และเปนสารเคมีสังเคราะห ไมใชสารเคมีธรรมชาติ ในผงชูรสจะมีกรดอะมิโนเพียง 1 ชนิด
เทานั้น คือ     กรดกลูตามิค และเปนกรดอะมิโนที่ไมมีความจําเปน (Non-essential amino acid)  
ตอรางกาย โดยปกติรางกายไดรับกรดกลูตามิคโดยตรงจากอาหารประเภทโปรตีน ดังนั้นผงชูรสจึง
ไมมีคุณคาทางอาหารแตอยางใด ทั้งยังกอใหเกิดโรคและอาการแพผงชูรสอีกดวย (ภักดี, 2521) 

 

อันตรายจากผงชูรสที่แสดงใหเห็นอยางเดนชัดและรวดเร็วคือ อาการแพผงชูรสหรือโรค
ภัตตาคารจีน (Chinese Restaurant Syndrome) ซ่ึงมักเกิดกับคนที่มีการบริโภคผงชูรสใน
ปริมาณมาก   โดยมักจะมีอาการ ชา และรอนวูบวาบที่ปาก ล้ิน ใบหนา โหนกแกม ตนคอ หนาอก 
บางคนมีผ่ืนแดงขึ้นตามตัว แนนหนาอก หัวใจเตนชาลง และ หายใจไมสะดวก (ภักดี, 2521) 
นอกจากนี้ ผงชูรสยังมีอันตรายที่ไมแสดงใหเห็นอยางรวดเร็ว คือ พิษจากผงชูรสอาจทําลายสมอง
สวนหนา (Hypothalamus) ซ่ึงเปนสวนสําคัญตอการควบคุมการเจริญเติบโต และระบบสืบพันธุ
ของรางกาย ทําลายระบบประสาทตา ทําลายกระดูกและไขกระดูก ทําลายวิตามินบางชนิด และอาจ
กอเกิดโรคมะเร็งไดอีกดวย โดยเฉพาะผงชูรสที่ผานความรอนสูงๆ เชน การปง ยาง เผา ทําใหเกิด
สารกอมะเร็ง (Carcinogen)  ซ่ึงจะทําใหเกิดมะเร็งในอวัยวะสวนตางๆ เชน ลําไสเล็ก ลําไสใหญ 
ตับ สมอง ทําลายระบบประสาทสวนกลางทําใหทารกในครรภรางกายผิดปกติเชน ปากแหวง หู
แหวง และจมูกวิ่น เพราะอาจไปเปลี่ยนแปลงโครโมโซมในรางกาย (Olney, 1969; เสริมศรีและ
คณะ, 2537) นอกจากโรคมะเร็งแลวผงชูรสยังอาจทําใหตาบอดไดดวยเนื่องจากผงชูรสจะไปเกาะ
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อยูที่บริเวณเซลลเยื่อเรตินาและจะทําลายเยื่อเรตินา อีกทั้งจะเขาไปกอกวนการทํางานของเซลลที่ยัง
เหลืออยูในการสงสัญญาณไปยังสมอง แมยังไมทราบแนชัดวาการรับประทานผงชูรสในปริมาณ
เทาใดจึงจะกอใหเกิดอันตราย แตการรับประทานในปริมาณนอย ก็สามารถสะสมไวนานเปนสิบ ๆ 
ป แลวจึงออกฤทธิ์ในภายหลัง ซ่ึงผลการวิจัยนี้อาจอธิบายไดวาทําไมคนในแถบเอเชียตะวันออกถึง
เปนโรคตอหินในอัตราสูง เมื่อมีอายุส่ีสิบปขึ้นไป (Ooguro, 2003) 
 

นอกจากอันตรายจากผงชูรสแทแลวคนไทยยังไดรับอันตรายจากการรับประทานผงชูรส
ปลอมอีกดวย ซ่ึง ผงชูรสปลอมจะผลิตจากสารบอแรกซ และ Sodium Metaphosphate ซ่ึงมี 
เกล็ดคลายผงชูรส แตราคาถูกกวาผงชูรสแท หากรับประทานในปริมาณมากเกินไปจะทําใหเกิด
อาการอาเจียน ทองรวง ช็อกและอาจเสียชีวิตไดในที่สุด (วีณะ, 2520) 

 

ในปจจุบันนี้ผงชูรสมีการผสมในซุปไกกอนและเครื่องปรุงรสเกือบทุกชนิด แมแตน้ําปลา
หรือขนมขบเคี้ยว ทําใหคนไทยมีโอกาสไดรับผงชูรสในปริมาณมากตอวัน ดังนั้นการนําพืชบาง
ชนิดที่มีสารที่ใหคุณสมบัติคลายผงชูรส  มาใชทดแทนการใชผงชูรสเพื่อเติมแตงในอาหาร   
จึงนาจะเปนทางเลือกที่จะลดโอกาสเสี่ยงตอการเกิดโรคซึ่งเกี่ยวเนื่องจากการรับประทานผงชูรส
และยังเปนการเพิ่มมูลคาใหพืชเหลานั้นอีกดวย 

 

ประเทศไทยมีพืชสมุนไพรหลายชนิดที่ใหคุณสมบัติคลายกับผงชูรสโดยธรรมชาติ     
เชน มะเขือเทศ เห็ดหอม และผักอื่นๆ อีกมาก ตั้งแตอดีตคนไทยมีการนําผักเหลานี้มาประกอบ
อาหารโดยไมตองเติมผงชูรส อยางไรก็ตามเพื่อใหเหมาะสมกับสภาพความเปนอยูในปจจุบัน  
การแปรรูปผักเหลานี้ใหอยูในรูปแบบที่พรอมบริโภค สามารถเก็บไวไดนาน นาจะเปนทางเลือก
ใหมสําหรับผูบริโภคซึ่งไมตองการไดรับอันตรายจากผงชูรส และยังไดรับประโยชนจากผักอื่นๆ 
อีกดวย 
 
1.2 วัตถุประสงค  
 

1. พัฒนาสูตรการผลิตเครื่องปรุงรสจากผักที่ไดรับการยอมรับจากผูบริโภค 
2. ศึกษากระบวนการผลิตเครื่องปรุงรสจากผัก ที่จะนําไปประยุกตใชในอุตสาหกรรม 
3. ศึกษาถึงองคประกอบและคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากผัก 
4.  ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากผัก 
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1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

สามารถพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องปรุงรสจากผัก 
ปริมาณการใชเครื่องปรุงรสที่เหมาะสม ตลอดจนบรรจุภัณฑและอุณหภูมิในการเก็บรักษาที่
เหมาะสม เพื่อนําไปประยุกตใชในเชิงอุตสาหกรรมได เปนการพัฒนาผลิตภัณฑที่ปลอดภัยตอ
สุขภาพ  รวมทั้งเปนการเพิ่มมูลคาใหกับผลิตผลทางการเกษตรอีกดวย 

 
1.4 ขอบเขตการวิจัย 

 

การวิจัยในครั้งนี้เปนการพัฒนาเครื่องปรุงรสจากผัก  ซ่ึงแบงการวิจัยออกเปน  4 ตอน คือ 
 

ตอนที่ 1 หาเวลาที่เหมาะสมในการอบแหงผัก 6 ชนิดไดแก เห็ดหอม ผักหวานบาน หัวผักกาด 
กระเทียมตน มะเขือเทศ และ หอมหัวใหญ  

ตอนที่ 2 พัฒนาสูตรเครื่องปรุงรสจากผักอบแหง 6 ชนิด   

ตอนที่ 3 วิเคราะหคุณภาพของเครื่องปรุงรสจากผักที่ผานการพัฒนาสูตรแลว  

ตอนที่ 4 ศึกษาชนิดของบรรจุภัณฑและอุณหภูมิการเก็บรักษาตอการเปลี่ยนแปลงคณุภาพของ
ผลิตภัณฑระหวางการเก็บรักษา 
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