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บทคัดย่อ 

  จากการส ารวจขององค์การอนามัยโลกพบว่า
ประชากรทั่วโลกบริโภคโซเดียมโดยเฉลี่ยมากถึงเกือบ 2 
เท่าของปริมาณที่แนะน าต่อวัน ส่งผลให้เกิดผลเสียต่อ
สุขภาพ เสี่ยงต่อโรคไม่ติดต่อเรื้อรังต่างๆ แต่อย่างไรก็
ตามการลดปริมาณเกลือในสูตรอาหารส่งผลต่อการ
ยอมรับของผู้บริโภคอย่างมาก เนื่องจากอาหารมีสมบัติ
ทางประสาทสัมผัสที่แตกต่างไปจากเดิม จึงจ าเป็นต้อง
ศึกษาวิธีต่างๆ เพ่ือลดปริมาณโซเดียมในอาหารลงโดย
ไม่ส่งผลกระทบต่อการยอมรับของผู้บริโภค โดยใน
บทความนี้จะกล่าวถึงการเสริมความเค็มด้วยกลิ่น หรือ 
Odour-Induced Saltiness Enhancement (OISE) ที่
เป็นการเติมกลิ่นที่มีความสัมพันธ์หรือเกี่ยวข้องกับรส
เค็ม เพ่ือเพ่ิมความเค็มโดยรวมให้กับอาหาร อย่างไรก็
ตามมีปัจจัยหลากหลายที่มีผลต่อวิธีดังกล่าว เช่น ชนิด
และความเข้มข้นของกลิ่น ปริมาณเกลือหรือความเข้ม
ของรสเค็มในอาหารก่อนเติมกลิ่น องค์ประกอบอ่ืนใน
อาหาร รวมถึงการฝึกฝนและประสบการณ์ของผู้ทดสอบ 
ดังนั้นการศึกษาด้าน OISE จึงมีความน่าสนใจและเป็น
ประโยชน์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารลดปริมาณ
โซเดียม 
 

ค าส าคัญ: เสริมความเค็มด้วยกลิ่น การลดโซเดียม อาหาร
ลดเกลือ 
 
 
 

ABSTRACT 
  A survey of the World Health Organization 
has reported that the average of sodium 
consumption worldwide is twice higher than the 
Recommended Dietary Allowances, which causes 
health problems and increases risks of non-
communicable chronic diseases. However, lower 
salt content in foods affect directly on 
consumers’ acceptability of products, since the 
sensory qualities are altered. Studies on ways for 
reducing sodium contents in foods which not 
impact to consumers’ acceptability are very 
necessary. This article reviews about the Odour-
Induced Saltiness Enhancement (OISE), which is a 
technique using odours related or associated with 
salty taste for increasing the overall saltiness in 
foods. Anyhow, there are factors impact on OISE, 
such as types and concentration of odorants, salt 
concentration or salty-taste intensity before 
adding an odour and other compositions in food 
matrix. The experiences and training of sensory 
assessors are also reported. Hence, the studies of 
OISE are very interesting and useful for 
development of sodium-reduced food products.  
 

Keywords: Odour-Induced Saltiness Enhancement, 
sodium reduction, salt-reduced foods 
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ความส าคัญของโซเดียม 
  โซเดียมเป็นแร่ธาตุที่มีความจ าเป็นต่อร่างกาย 
มีหน้าที่หลักในการรักษาสมดุลของเหลวภายในร่างกาย 
ส่งผลต่อการควบคุมความดันโลหิต ควบคุมปริมาณ
เกลือแร่ซึ่งช่วยการท างานของประสาทและกล้ามเนื้อ 
[1] ร่างกายมนุษย์ต้องการโซเดียมประมาณ 1500 
มิลลิกรัม/วัน (เท่ากับเกลือประมาณ 3.75 กรัมหรือ ¾ 
ช้อนชา) [2] ทั้งนี้ไม่ควรเกิน 2300 มิลลิกรัม/วัน [3] 
โดยการได้รับโซเดียมในปริมาณมากเกินไป ส่งผลให้
เกิดผลเสียต่อสุขภาพ เนื่องจากโซเดียมปริมาณทีม่ากท า
ให้เกิดการดึงน้ ากลับ ส่งผลให้ความเข้มข้นของสารต่างๆ
ในเลือดเพ่ิมขึ้น เสี่ยงต่อการเป็นโรคความดันโลหิตสูง 
โรคหลอดเลือดหัวใจ และโรคไต [4] ร่างกายมนุษย์ไม่
สามารถสังเคราะห์โซเดียมขึ้นได้เอง จึงจ าเป็นต้องได้รับ
โซเดียมจากอาหาร มีรายงานว่าแหล่งที่มาของโซเดียมที่
บริโภคประมาณร้อยละ 88 จะอยู่ในอาหารปรุงส าเร็จ 
เครื่องปรุง และอาหารส าเร็จรูป  ซึ่งส่วนมากจะได้รับมา
จากเกลือและผงชูรส ที่เติมในอาหารทั้งเพ่ือเสริมรสชาติ 
หรือการแปรรูปและถนอมอาหาร ส่วนที่เหลือร้อยละ 12 
มาจากวัตถุดิบอาหารที่มีโซเดียมตามธรรมชาติ [2, 4]  

  การส ารวจขององค์การอนามัยโลก (WHO) 
พบว่าปริมาณการบริโภคเกลือโดยเฉลี่ยของประชากร
มากถึง 9-12 กรัม/วัน ในขณะที่  WHO ได้แนะน า
ปริมาณเกลือควรได้รับไม่ควรเกิน 5 กรัม/วัน (ประมาณ 
1 ช้อนชา) หรือคิดเป็นปริมาณโซเดียม 2000 มิลลิกรัม/
วัน) [5] แสดงว่าประชากรบริโภคเกลือคิดเป็นประมาณ 
2 เท่าของปริมาณที่แนะน าต่อวัน ทั้งนี้สมาคมโรคไต
แห่งประเทศไทยรายงานว่า ในปี พ.ศ. 2561 ประเทศ
ไทยมีจ านวนผู้ป่วยโรคไต 8 ล้านคน ซึ่งคิดเป็นประมาณ 
1 ใน 8 ของประชากร และมีจ านวนเพ่ิมขึ้นอย่าง
ต่อเนื่อง ดังนั้น ส านักโรคไม่ติดต่อ กรมควบคุมโรค 
กระทรวงสาธารณสุข จึงเสนอยุทธศาสตร์ลดการบริโภค
เกลือและโซเดียมในประเทศไทย พ.ศ. 2559-2568 ซึ่งมี
เป้าประสงค์คือ ให้ประชาชนไทยบริโภคเกลือและ
โซเดียมลดลงร้อยละ 30 ภายในปี พ.ศ. 2568  (คือ โดย
เฉลี่ยได้รับโซเดียมไม่เกิน 2,800 มิลลิกรัมต่อวัน หรือ
บริโภคเกลือไม่เกิน 7 กรัมต่อวัน) ซึ่งมีนโยบายให้ลดลง
แบบขั้นบันไดโดยก าหนดเป้าหมายการบริโภคเกลือลง 
1 2 และ 3 กรัม ภายในปี 2559, 2562 และ 2565 ทั้งนี้
แผนยุทธศาสตร์นี้ได้ก าหนดประเด็นยุทธศาสตร์ 5 
ประเด็น (SALTS) แสดงใน Table 1 [2, 6] 

 
Table 1 Strategy for reducing salt and sodium consumption in Thailand during 2016-2025 

Strategic Main Issues 
S : Stakeholder network Connection and Development of a consortium 
A : Awareness  Enhancing knowledges and skills for consumers, communities, 

producers and all participants  
L :  Legislation and 
environmental reform 

Changing environment for improving and increasing the 
production of low sodium products, including expanding market 
availability of low sodium products 

T : Technology and 
innovation 

Research development and applications, creating novel 
knowledges and products  

S : Surveillance, monitoring 
and evaluation 

Development of the process for surveillance, monitoring and 
evaluation (emphasizing the outcomes) 
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การลดโซเดียมในอาหาร 
  จาก Table 1 จะเห็นว่าภาคอุตสาหกรรมการ
ผลิตอาหารสามารถเป็นก าลังหลักที่ร่วมรับผิดชอบใน
ยุทธศาสตร์การลดปริมาณโซเดียมในอาหารได ้ 
  การใส่เกลือในอาหารมีวัตถุประสงค์หลัก 2 
ประเด็น คือ การช่วยในกระบวนการผลิต เกลือช่วย
ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ในอาหารทั้งจุลินทรีย์ที่ท า
ให้อาหารเสื่อมเสีย และจุลินทรีย์ก่อโรค ท าให้มีอายุการ
เก็บรักษาที่นานขึ้น และมีความปลอดภัยในการบริโภค 
[7] และมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้อาหารมีลักษณะคุณภาพ
ต่างๆตามที่ต้องการ โดยเฉพาะอย่างยิ่งด้านลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสของอาหารทั้งกลิ่นรส และเนื้อสัมผัส  
  การลดปริมาณโซเดียมในอาหาร อาจท าได้โดย
ลดปริมาณเกลือหรือเครื่องปรุงรสที่มีเกลือและผงชูรส 
(โมโนโซเดียมกลูตาเมต) เป็นองค์ประกอบเช่น ซีอ๊ิว 
น้ าปลา แต่เกลือและ/หรือเครื่องปรุงรสมีบทบาทอย่าง
มาก ช่วยให้เกิดรสเค็ม (salty taste) และความเค็ม
โดยรวม (saltiness) ซึ่งเป็นลักษณะทางประสาทสัมผัส
ด้านกลิ่นรส (flavor) ที่ส าคัญโดยเฉพาะส าหรับอาหาร
คาว (savory foods) รวมไปถึงการใส่เกลือในอาหาร
หลายประเภทเช่น ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ หรือ การดองผัก
ผลไม้ เพ่ือให้อาหารมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่ต้องการ [8] 
ดังนั้นการลดปริมาณเกลือในสูตรอาหารลงจะกระทบต่อ
คุณภาพของอาหารที่แตกต่างไปจากเดิม ทั้งทางกายภาพ 
เคมี จุลินทรีย์ และทางประสาทสัมผัส จึงส่งผลต่อการ
ยอมรับของผู้บริโภคทั้งในด้านความชอบ และความ
อยากอาหาร [9, 10]  การใช้เทคนิคต่างๆ เพ่ิมเติมเพ่ือให้
สามารถลดปริมาณโซเดียมลงโดยคงการยอมรับของ
ผู้บริโภคไว้ได้ เช่น การใช้สารทดแทนเกลือ การเติมสาร
ให้รสอูมามิ การปรับปรุงสมบัติทางกายภาพ และการ
เสริมความเค็มด้วยกลิ่น (OISE) 
  สารทดแทนเกลือ (โซเดียมคลอไรด์) สามารถ
ใช้ในการลดปริมาณโซเดียมในอาหารได้ ได้แก่ เกลือ
โพแทสเซียม เกลือแมกนีเซียม หรือเกลือแคลเซียม แต่
อย่างไรก็ตามเกลือเหล่านี้จะให้รสขม กลิ่นรสคล้าย
โลหะ และกลิ่นรสคล้ายสารเคมี ท าให้ผู้บริโภครู้สึกไม่
ชอบหากใช้ในปริมาณมากเกินไป [11]  สารทดแทน

เกลือที่นิยมใช้กันมากที่สุด คือ เกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ 
นอกจากจะให้รสเค็มแล้ว โพแทสเซียมยังมีประโยชน์ใน
การลดความดันโลหิตด้วย แต่โพแทสเซียมคลอไรด์มีรส
ขม และมีกลิ่นรสคล้ายโลหะ จึงใช้ได้ในปริมาณจ ากัด 
คือ สามารถใช้โพแทสเซียมคลอไรด์:โซเดียมคลอไรด์ได้
ไม่เกินอัตราส่วน 1:1 โดยไม่ส่งผลต่อการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสของผู้บริโภค ทั้งนี้อาจมีการใช้ร่วมกับ
สารเสริมกลิ่นรส โดยเฉพาะรสอูมามิ เช่น กลูตาเมต 
นิวคลีโอไทด์ (5’ nucleotide) เพ่ือปรับกลิ่นรสของสาร
ทดแทนเกลือ เพ่ือให้สามารถน ามาทดแทนเกลือโซเดียม
ได้ในปริมาณที่มากขึ้น [12]  มีการวิจัยว่าการเติมโมโน
โซเดียมกลูตาเมต (ผงชูรส) ลงในซุปที่มีการลดปริมาณ
เกลือโซเดียมคลอไรด์ลง ท าให้รสชาติของซุป และความ
พึงพอใจผู้บริโภคที่มีต่อซุปไม่เปลี่ยนแปลง [13]  จึงมี
การเติมสารให้รสอูมามิลงในอาหารที่ลดปริมาณเกลือ 
เพ่ือคงกลิ่นรสที่เป็นที่พึงพอใจของผู้บริโภคไว้ แต่การ
เติมสารให้รสอูมามิที่มากเกินไปอาจจะส่งผลให้การ
ยอมรับของอาหารนั้นลดลง [14] อีกท้ังยังมีโซเดียมจาก 
MSG อยู่ 
  การเติมส่วนผสมอาหารหรือเครื่องปรุงรสที่มี
สารให้รสอูมามิเป็นส่วนประกอบ เช่น พาเมซานชีส 
น้ าปลา เนื้อสัตว์ อาหารทะเล สาหร่ายทะเล เห็ด หรือ
มะเขือเทศ ลงในอาหารมีผลให้อาหารนั้นมีความน่า
รับประทานมากขึ้น และมีความต้องการรสเค็มในอาหาร
นั้นน้อยลง [15] มีงานวิจัยรายงานว่าใช้ซีอ๊ิวในการปรุง
รสอาหารแทนเกลือ ท าให้สามารถลดปริมาณเกลือที่ใช้
โดยรวมลงได้โดยไม่ส่งผลกระทบต่อรสชาติโดยรวมของ
อาหาร และความพึงพอใจในอาหารนั้นๆ [16]  อย่างไร
ก็ตามส่วนผสมอาหารหรือเครื่องปรุงรส ไม่ได้มีเพียงรส
อูมามิ แต่ยังมีองค์ประกอบอื่นๆ รวมถึงอาจมีเกลือ และ
มีสารให้กลิ่น ซึ่งมีผลต่อคุณภาพด้านกลิ่นรสโดยรวม
ของอาหาร 
  ลักษณะผลึกเกลือโซเดียมคลอไรด์ ได้แก่ ขนาด 
รูปร่าง การกระจายตัว และความเปราะมีผลต่อการละลาย
ของโซเดียมคลอไรด์ จึงท าให้เกิดรสชาติที่แตกต่างกัน 
[17] มีรายงานวิจัยว่าการใช้โซเดียมคลอไรด์ผลึกใหญ่ใน
ขนมปังช่วยเร่งการปลดปล่อยโซเดียมคลอไรด์เป็นผลให้
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เสริมรสเค็ม จึงสามารถลดโซเดียมคลอไรด์ที่ใช้ในขนม
ปังได้ร้อยละ 25 โดยไม่ท าให้รสชาติแตกต่างจากเดิม 
[18] นอกจากนี้ลักษณะเนื้อสัมผัสและเมทริกซ์ของ
อาหารยังมีผลต่อการรับรู้ความเค็ม [19] มีการศึกษา
รายงานว่าการปรับปรุงเนื้อสัมผัสของขนมปังจากรูพรุน
ขนาดใหญ่ในเนื้อขนมปัง เป็นรูพรุนขนาดเล็กในเนื้อ
ขนมปังช่วยเสริมการรับรสเค็มได้ [20] เนื่องจากโพรง
อากาศช่วยเพ่ิมทั้งการรับรู้ และการส่งผ่านของทั้งเกลือ 
และกลิ่นรส [21] อีกทั้งการกระจายตัวของโซเดียมคลอไรด์
ในอาหารก็มีผลต่อการเสริมความเค็มด้วย โดยการ
กระจายตัวที่ไม่สม่ าเสมอของโซเดียมคลอไรด์บนขนม
ขบเค้ียวที่เสิร์ฟแบบร้อนช่วยเสริมรสเค็มได้ [22]  
 
การเสริมความเค็มด้วยกลิ่น (Odour Induced Saltiness 
Enhancement: OISE) 
  การเกิดปฏิสัมพันธ์ระหว่างการรับรู้กลิ่นและ
การรับรู้รส (odour-taste interaction) เป็น cross-modal 
perception แบบหนึ่งในการรับรู้ทางประสาทสัมผัส โดย
กลิ่นส่งผลต่อความเข้มของการรับรู้รส และรสก็ส่งผลต่อ
การรับกลิ่นเช่นเดียวกัน เนื่องจากการส่งสัญญาณประสาท
ที่เกิดจากการรับกลิ่น และสัญญาณประสาทที่เกิดจาก
การรับรสไปยังสมองนั้นไม่ได้ถูกแยกจากกันอย่างสิ้นเชิง 
หากแต่ขึ้นต่อกันและกันหรือแสดงผลร่วมกัน ซึ่งการ
รวมกันของสัญญาณจากการรับกลิ่น และรสนั้นเกิดขึ้น
โดยอัตโนมัติ และเกิดขึ้นอย่างรวดเร็วก่อนที่มนุษย์จะ
เกิดกระบวนการคิดและตัดสินใจ [23, 24] odour-taste 
integration มีความสัมพันธ์กับ neurophysics ซึ่งจาก
การศึกษาในลิงพบว่าแบบแผนการรวมกันของการรับรู้
ทางประสาทสัมผัสเป็นผลมาจากการตอบสนองของ
เซลล์ประสาทต่างๆ ใน orbitofrontal cortex ที่รับ 
และรวบรวมข้อมูลทางประสาทสัมผัส [25] จากการศึกษา
ภาพสมองและระบบประสาทท าให้พบว่ารูปแบบของการ
ตอบสนองของสมองส่วน orbitofrontal cortex ต่อการ
รับกลิ่นอย่างเดียว หรือการตอบสนองของสมองส่วน 
anterior insula และ frontal operculum ต่อการรับรส
อย่างเดียวนั้น มีรูปแบบการตอบสนองแตกต่างไปจาก
เมื่อมกีารรับกลิ่นและรสพร้อมกัน แสดงว่า odour-taste 

integration เป็นการกระตุ้นการท างานในสมองทั้งส่วนที่
รับกลิ่น ส่วนที่รับรส นอกจากนี้เมื่อมีการรับกลิ่นและรส
พร้อมกันจะมีการกระตุ้นสมองในส่วนอ่ืนๆ ด้วย เช่น 
posterior parietal cortex ซึ่งมีหน้าที่ประมวลการรับรู้
รวมทางกาย (somatosensory) [26] 
  Odour-Induced Saltiness Enhancement 
(OISE) อธิบายเจาะจงเกี่ยวกับการเพ่ิมระดับความเข้ม
ของการรับรู้ความเค็ม (saltiness) ด้วยกลิ่นที่มีความ
เกี่ยวข้องหรือสัมพันธ์กับรสเค็ม เช่น การเติมกลิ่นชีสลง
ในสารละลายเกลือโซเดียมคลอไรด์ท าให้รับรู้รสเค็ม
เพ่ิมขึ้นได้ แต่การเติมกลิ่นแครอทที่ไม่เกี่ยวข้องกับรส
เค็มลงในสารละลายเกลือโซเดียมคลอไรด์ ไมมี่ผลในการ
เสริมรสเค็มของสารละลายเกลือความเข้มข้นต่ า ในขณะ
ที่การเติมกลิ่นแครอทลงในสารละลายเกลือความเข้มสูง
ส่งผลให้ความเข้มรสเค็มของสารละลายน้อยกว่าสารละลาย
เกลือความเข้มข้นเดียวกันที่ไม่มีกลิ่นแครอท OISE ขึ้นอยู่
กับหลายปัจจัย ได้แก่ ความเข้มข้นของสารละลายเกลือ
โซเดียมคลอไรด์ ชนิดของกลิ่นและความเข้มของกลิ่น 
ความรู้และประสบการณข์องผู้ทดสอบ [23, 24] 
  ความเข้มข้นของสารละลายเกลือโซเดียมคลอไรด์
มีผลต่อ OISE มีการศึกษาพบว่าการเติมกลิ่นลงในสารละลาย
โซเดียมคลอไรด์ที่มีความเข้มข้นต่ าจะท าให้เห็นผลของ 
OISE ได้ชัดเจนกว่าการเติมกลิ่นลงในสารละลายโซเดียม
คลอไรด์ที่มีความเข้มสูง มีการทดลองเติมกลิ่นปลาซาดีน
ในสารละลายโซเดียมคลอไรด์เข้มข้น 0.034 M พบว่า
การเติมกลิ่นปลาซาดีนไม่ท าให้ผู้ทดสอบรับรู้รสเค็มได้
แตกต่างจากตัวอย่างที่ไม่ได้เติมกลิ่นลงไป [27] ในขณะ
ที่ อีกการทดลองเติมกลิ่นปลาซาดีนในสารละลาย
โซเดียมคลอไรด์เข้มข้น 0.02 M ท าให้ผู้ทดสอบรับรู้รส
เค็มได้มากขึ้นอย่างมีนัยส าคัญจากตัวอย่างที่ไม่มีการ
เติมกลิ่นซาดีน รวมทั้งพบว่าตัวอย่างที่ เป็นกลิ่นปลา
ซาดีนในน้ าแร่มีความเค็มมากกว่าน้ าแร่ที่ไม่มีกลิ่นซาดีน 
อย่างมีนัยส าคัญ แต่การทดลองรายงานว่าสารละลาย
โซเดียมคลอไรด์เข้มข้น 0.04 M ที่เติมกลิ่นปลาซาดีน มี
ความเข้มรสเค็มไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ จากสารละลาย
โซเดียมคลอไรด์เข้มข้น 0.04 M ที่ไม่มีกลิ่น แสดงว่า
กลิ่นปลาซาดีนท าให้เกิด OISE ได้เฉพาะในสารละลาย
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เกลือที่มีความเข้มข้นต่ าๆ เท่านั้น หากความเข้มข้น
สารละลายเกลือสูงเกินไปผลของ OISE จะลดลง หรือไม่
มีผลเลย [28]   ซึ่งการทดลองทั้งสองใช้ผู้ทดสอบที่ไม่
ผ่านการฝึกฝนเช่นเดียวกัน และใช้กลิ่นซาดีนเหมือนกัน 
ความแตกต่างของผลการทดลองท้ังสองจึงมีความเป็นไป
ได้ว่าเกิดจากความเข้มข้นของสารละลายโซเดียมคลอไรด์ 
อย่างไรก็ตามการเติมกลิ่นที่เหมาะสม และความเข้มข้นของ
กลิ่นที่เหมาะสมจะท าให้เกิด OISE ได้สูงที่สุด ไม่ใช่การ
เพ่ิมความเข้มข้นของกลิ่นจะท าให้เกิด OISE เพ่ิมขึ้นได้  
ซึ่งอิทธิพลของความเข้มข้นของสารละลายเกลือโซเดียม
คลอไรด์ต่อ OISE คาดว่าเกี่ยวข้องกับ psychophysical 
function ของสิ่งกระตุ้น (stimuli) อธิบายว่าเมื่อสมอง
ได้รับสัญญาณรสเค็มที่ส่งมาจากต่อมรับรสซึ่งเกิดจาก
สารละลายเกลือที่มีความเข้มข้นสูง สัญญาณจะมีความ
เข้มสูงอยู่แล้ว การจะท าให้สมองรับสัญญาณท่ีเข้มกว่านี้
ได้นั้นเป็นไปได้ยาก แต่ถ้าหากเป็นสัญญาณอ่อนๆ ที่เกิด
จากการรับรสเค็มในสารละลายเกลือความเข้มข้นต่ า 
การเพ่ิมความเข้มของสัญญาณที่ส่ งไปยังสมองนั้น
สามารถท าได้ง่ายและชัดเจนกว่า นี่จึงเป็นเหตุผลที่ใช้
อธิบายว่าเหตุใด OISE จึงมีประสิทธิภาพสูงในสารละลาย
เกลือความเข้มข้นต่ า [23] และเมื่อเพิ่มความเข้มข้นของ
กลิ่นมากขึ้นก็มีผลเพ่ิมให้รู้สึกว่ามีความเค็มมากขึ้น มี
งานวิจัยพบว่าใช้กลิ่นซีอ๊ิวที่ความเข้มข้น 28.45 ppb 
(ซึ่งเป็น recognition threshold) จะท าให้ผู้ทดสอบ
รับรู้ความเค็มในสารละลายเกลือโซเดียมคลอไรด์ 0.03 
mM ซึ่งปกติแล้วไม่สามารถรับรู้รสเค็มได้ และเมื่อใช้
กลิ่นซีอ๊ิวที่ความเข้มข้น 122.71 ppb (ซึ่งเป็น difference 
threshold) จะเพ่ิมระดับความเค็มของสารละลายเกลือ
โซเดียมคลอไรด์ 20 mM ได้ [29] 
  มีรายงานว่า การฝึกฝนผู้ทดสอบทางประสาท
สัมผัส ท าให้ประสบการณ์และความรู้มีผลต่อการรับรู้
กลิ่นรส และประสิทธิภาพของ OISE โดยเกิดการเรียนรู้
และพัฒนากลยุทธ์ในการวิเคราะห์ (แยกแยะ จดจ า และ
ประเมิน) ท าให้สามารถแยกองค์ประกอบเฉพาะด้าน
กลิ่น รส และกลิ่นรสออกจากกัน เป็นเหตุให้ผลของ 
OISE จะลดลงได้ [23] นอกจากนี้อาจเกิดจากทีผู่้ทดสอบ
ถูกชักจูงโดยรสชาติที่มีความเข้มสูง จนท าให้เกิดการคิด

วิเคราะห์ และแยกแยะกลิ่นออกจากรสชาติอย่างมี
ประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น ท าให้เกิด odour-taste interaction 
ในสมองลดลง หรืออาจเกิดจากผู้ทดสอบให้ความสนใจ
กับรสชาติมากขึ้นจนท าให้ขัดขวางการรับกลิ่นจนรับกลิ่น
ได้น้อยลง ผลของ OISE ก็ลดลงตามไปด้วย [28] ดังนั้น
การใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน มีความเหมาะสมใน
การศึกษาผลของ OISE ของกลิ่นต่างๆ หรือ multisensory 
interaction เนื่องจากผู้ทดสอบที่ไม่ได้รับการฝึกฝนจะ
ไม่คิดวิเคราะห์องค์ประกอบแต่ละอย่างที่อยู่ในตัวอย่าง 
และจะไม่ใช้ประสบการณ์ในการให้คะแนน จึงท าให้ผล
การทดลองที่ได้นั้นเป็นการแสดงผลจาก multisensory 
integration เท่านั้น นอกจากนี้การทดลองที่ศึกษาเกี่ยวกับ 
multisensory integration ไม่ควรเรียกผู้ทดสอบมาทดสอบ
จ านวนหลายครั้ง ในเวลาสั้นๆ เนื่องจากอาจเกิดพฤติกรรม
การเรียนรู้จนน าไปสู่การคิด และวิเคราะห์เพ่ือให้คะแนน 
ในขณะที่ผู้ประเมินที่ได้รับการฝึกฝนเหมาะสมในการใช้
ในการทดลองเพ่ือแยกแยะความแตกต่างแต่ละองค์ประกอบ
เพ่ือใช้สร้าง Flavor Profile [30] ในการทดลองหนึ่งได้
ให้ผู้ทดสอบให้คะแนนความเค็มของกลิ่นต่างๆ โดยให้
คาดเดาความเค็มจากชื่อของกลิ่นเท่านั้น พบว่าชื่อกลิ่น
ที่ได้รับคะแนนสูงสุดสองอันดับแรกคือ กลิ่นเบคอน และ
กลิ่นแอนโชวี่ ซึ่งผลการทดลองนี้สอดคล้องกับปริมาณ
เกลือในอาหารชนิดนั้นๆ จึงแสดงให้เห็นว่าความรู้ และ
ประสบการณ์ส่งผลต่อการรับรู้ความเค็ม จึงส่งผลต่อ
ประสิทธิภาพของ OISE ด้วย [28]  
 นอกจากนี้เส้นทางการรับสารระเหยให้กลิ่นมี
ผลต่อการรับรู้ระดับความเค็ม โดยการดมกลิ่นทางจมูก 
(orthonasal) ท าให้รู้สึกว่ามีระดับความเค็มมากกว่า
ความรู้สึกจากการรับสารระเหยให้กลิ่นผ่านทางช่องปาก 
และหลอดลม (retronasal) [28]  เนื่องจากสารที่สามารถ
ระเหยได้ที่เคลื่อนที่จากทางจมูกเข้าไปที่ประสาทรับกลิ่น
โดยตรง มีความเข้มข้นมากกว่าสารที่สามารถระเหยได้ที่
เคลื่อนที่จากสารละลายที่อยู่ในปากแล้วเข้ามาจับที่
ตัวรับกลิ่นของประสาทรับกลิ่น (ทางอ้อม) ซึ่งความ
เข้มข้นของกลิ่นที่รับรู้ได้จากทางปากนั้นได้รับอิทธิพล
จากหลากหลายปัจจัย ได้แก่  อุณหภูมิในช่องปาก 
ปฏิกิริยาเคมีที่อาจเกิดขึ้นในช่องปาก อิทธิพลของ
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น้ าลาย และการเคลื่อนที่ของสารให้กลิ่น [31]  ซึ่งสารที่
สามารถระเหยได้ที่ละลายอยู่ในสารละลาย จะต้อง
เปลี่ยนไปเป็นแก๊ส แล้วเคลื่อนที่ไปยังตัวรับของประสาท
รับกลิ่น [32]  
  งานวิจัยด้าน OISE ที่ได้ศึกษาการใส่กลิ่นและ
สารให้กลิ่นต่างๆ รวมถึงเครื่องปรุงรสในอาหารจริงหรือ
ระบบจ าลองอาหาร เพ่ือผลในการลดโซเดียมในอาหาร 
ยังมีไม่มากนัก โดยงานวิจัยในปี 2011 ของ Batenburg 
and van der Velden [30] ได้ศึกษาโดยใช้ซุป 2 ชนิด 
(ซุปเนื้อและซุปไก่) ที่ลดปริมาณโซเดียมลงจากสูตรตั้ง
ต้นร้อยละ 30   แล้วเติมกลิ่น (กลิ่นเนื้อหรือกลิ่นไก่) 
เปรียบเทียบกับการเติมกลิ่นร่วมกับสารทดแทนเกลือ 
(0.94 g/L KCl + 0.77 g/L NH4CL) พบว่าซุปเนื้อวัวที่
เติมกลิ่นเพียงอย่างเดียวท าให้ซุปมีความเค็มเพ่ิมขึ้นจาก
ซุปสูตรลดโซเดียมคลอไรด์ที่ไม่ได้เติมกลิ่น แต่ยังคงมี
ความเค็มต่ ากว่าซุปสูตรตั้งต้นอยู่ แต่เมื่อเติมกลิ่นร่วมกับ
สารทดแทนเกลือจะท าให้ ความเค็ม และ flavor profiles 
ใกล้เคียงกับซุปสูตรตั้งต้น แต่ในซุปไก่สูตรลดโซเดียมที่
เติมกลิ่นไก่ และสารทดแทนเกลือมีความเค็มต่ ากว่าซุป
ไก่สูตรตั้งตนเล็กน้อย ซึ่งคาดว่าเกิดจากกลิ่นไก่ที่เติมลง
ไปมีความเข้มข้นต่ ากว่ากลิ่นเนื้อวัว จึงให้ผลในการเสริม
ความเค็มน้อยกว่า แต่การเติมกลิ่นไก่มากเกินไปจะท า
ให้ เกิดกลิ่น fatty และ rancid ซึ่ ง เป็นกลิ่ นที่ ไม่ พึง
ประสงค์อย่างมากขึ้นในซุปไก่ จากสารกลุ่ม “chicken 
aldehyde” และท าให้ flavor profiles ของซุปไก่เกิด
ความไม่สมดุลขึ้น และในงานวิจัยเดียวกันนี้ยังได้ศึกษา
ผลของการเติมกลิ่นเดี่ยวที่สัมพันธ์กับความเค็ม 4 กลิ่น
ได้แก่ sotolon (กลิ่น brothy), abhexon (กลิ่น brothy), 
furfuryl thiol ( กลิ่ น  roasted)  และ  2 -methyl-3 -
tetrahydrofuranthiol (กลิ่น meaty) ในซุปไก่ที่ลด
ปริมาณโซเดียมคลอไรด์ลงร้อยละ 30  (จากสูตรตั้งต้น) 
พบว่ากลิ่นทั้ง 4 ชนิดมีผลในการเสริมการรับรู้ความเค็ม
ทั้งสิ้น แต่ sotolon มีผลในการเสริมความเค็มของซุปไก่
สูงที่สุด โดยการเติม sotolon ความเข้มข้น 30 ppb 
(ในซุปไก่ลดโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 30) มีผลให้ซุปไก่ มี
ความเค็มไม่แตกต่างจากซุปไก่ที่มีโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 
85 และ flavor profile ของซุปไก่ที่เติมกลิ่นมีผลในการ

เสริมความเข้มของกลิ่นรส และเสริมรส umami จน
ใกล้เคียงกับซุปไก่ที่ไม่มีการลดโซเดียมคลอไรด์ (จาก
สูตรตั้งต้น)  นอกจากนี้ยังรายงานว่าการเติมกลิ่นความ
เข้มข้นสูงเกินไปลงในซุปไก่จะส่งผลกระทบในทางลบต่อ 
flavor profile แล้วยังท าให้ผลในการเสริมความเค็ม
ลดลงส าหรับผู้ทดสอบที่ไม่ได้รับการฝึกฝน แต่ความเข้มข้น
ของกลิ่น sotolon ไม่มีผลต่อความเค็มส าหรับผู้ทดสอบ
ที่ได้รับการฝึกฝน 
  ในงานวิจัยในปี 2009 โดย Kremer et al. [16] 
ได้ศึกษาการลดปริมาณเกลือในอาหารโดยใช้น้ าซีอ๊ิว
หมักธรรมชาติแทนที่เกลือในน้ าสลัด และหมูผัด และใช้
ผงซีอ๊ิวหมักธรรมชาติแทนที่เกลือในซุปมะเขือเทศ โดย
ใช้ผู้ทดสอบชาวเนเธอร์แลนด์ พบว่าสามารถใช้ซีอ๊ิวใน
การทดแทนเกลือในสูตรน้ าสลัด หมูผัด และซุปมะเขือเทศ 
ได้ร้อยละ 100 50 และ 25 ตามล าดับ ซึ่งการทดแทนเกลือ
ด้วยวิธีนี้ท าให้ปริมาณโซเดียมในอาหารทั้ง 3 ชนิดลดลง
ร้อยละ 50 29 และ 17 ตามล าดับ โดยไม่ส่งผลต่อความ
เข้มของรสโดยรวม และความพึงพอใจของผู้บริโภค ส่วน
งานวิจัยของ Huynh et al. ในปี 2016 [33] ศึกษาการ
ใช้น้ าปลาเวียดนามในการทดแทนเกลือในซุปไก่ ซอส
มะเขือเทศ และแกงกะหรี่ โดยใช้ผู้ทดสอบชาวมาเลเซีย 
พบว่าสามารถใช้น้ าปลาในการทดแทนเกลือในซุปไก่ 
ซอสมะเขือเทศ และแกงกะหรี่ได้ร้อยละ 25 16 และ 10 
ตามล าดับ โดยไม่ส่งผลกระทบต่อความเข้มของรส
โดยรวม และความอร่อยของอาหารแต่ละชนิด ซึ่งการ
ใช้ซีอ๊ิว หรือน้ าปลา ซึ่งเป็นเครื่องปรุงรสสามารถเสริม
ความเค็มในอาหาร และลดปริมาณโซเดียมในอาหาร
โดยไม่ส่งผลต่อการยอมรับของผู้บริโภค เนื่องจาก
เครื่องปรุงรสต่างๆ เช่น ซีอ๊ิว น้ าปลา มีสารระเหยมากมาย
ที่ ให้กลิ่นซึ่ งสัมพันธ์กับรสเค็มท าให้ เกิด OISE ขึ้น 
นอกจากนี้ยังมีกรดอะมิโนอิสระ oligopeptide และ 
5’- ribonucleotide ที่ให้รสอูมามิ ซึ่งสารให้รสอูมามิมี
ผลในการเสริมรสเค็มจาก taste-taste interaction 
และรักษาระดับการยอมรับของผู้บริโภคเอาไว้ อย่างไรก็
ตามผลในการเสริมความเค็มในอาหารแต่ละชนิดจะ
แตกต่างกันไป ขึ้นกับอุณหภูมิของอาหารที่ส่งผลต่อ
คุณภาพทั้งในเชิงคุณภาพ และเชิงปริมาณของสารให้
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กลิ่นรส ปริมาณสารอูมามิตามธรรมชาติในอาหาร หาก
อาหารนั้นมีสารให้รสอูมามิตามธรรมชาติอยู่มาก จะท า
ให้ลดโซเดียมในอาหารชนิดนั้นได้น้อย [16]  แต่การใช้
ซีอ๊ิว และน้ าปลาทดแทนเกลือเพ่ือลดโซเดียมจะต้อง
ค านึงถึงสีของผลิตภัณฑ์ที่อาจจะเปลี่ยนแปลงไปจากสี
น้ าตาลของซีอ๊ิว และน้ าปลา รวมทั้งยังท าการศึกษา
เพ่ิมเติมโดยศึกษาโพรไฟล์กลิ่นรส และการยอมรับของ
ผู้บริโภคอย่างละเอียด ก่อนจะน ามาใช้จริงในทางการค้า 
[33] 
 
บทสรุป 
  การเสริมความเค็มด้วยวิธี OISE มีผลในการ
เสริมความเค็มทั้งในน้ าเกลือซึ่งเป็นระบบจ าลองอาหาร
เริ่มต้นในการศึกษา และระบบอาหารจริงที่มีความ
ซับซ้อน ซึ่งผลในการเสริมความเค็มขึ้นอยู่หลายปัจจัย 
ได้แก่ องค์ประกอบของอาหาร ชนิดของกลิ่น ความ
เข้มข้นของกลิ่น และปัจจัยอื่นๆ การใช้ OISE เพียงอย่าง
เดียวช่วยลดปริมาณโซเดียมในอาหารได้ในระดับหนึ่ง 
ดังนั้นจึงควรใช้ OISE ร่วมกับสารทดแทนเกลือและ/
หรือสารให้รสอูมามิ จะเพ่ิมประสิทธิภาพในการเสริม
ความเค็มเพ่ิมขึ้น อย่างไรก็ตามการวิจัยและพัฒนาการ
ใช้กลิ่นต่างๆ เพ่ือให้เกิด OISE ในผลิตภัณฑ์อาหารแต่
ละชนิด จึงมีความจ าเป็นเพ่ือให้เหมาะสมกับการ
น าไปใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร ซึ่งส่งเสริมให้ผู้บริโภคลด
การบริโภคเกลือและโซเดียมในอาหารได้ 
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