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บทคัดย่อ 
 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงและซุปก้อนปรุงรสลดโซเดียมจากเห็ดนางฟ้า โดยการพัฒนาสูตรและ
วิเคราะห์คุณภาพด้านเคมี กายภาพ และทางประสาทสัมผัส เมื่อนำสูตรพื้นฐานผงปรุงรสที่เหมาะสมที่สุดมาศึกษาอัตราส่วน
ของผงเห็ดนางฟ้า (ร้อยละ 20, 25, 30 และ 35) และเกลือ (ร้อยละ 10, 15, 20 และ 25) พบว่า อัตราส่วนที่เหมาะสมที่สุด
คือ ผงเห็ดนางฟ้า ร้อยละ 25 และเกลือ ร้อยละ 20 มีปริมาณโซเดียมคอลไรด์ และโซเดียม (ร้อยละ 23.14 และ 9.10 
ตามลำดับ) ซึ่งน้อยกว่าอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่เป็นผลิตภัณฑ์ทางการค้า (ร้อยละ 37.40 
และ 14.71 ตามลำดับ) (p<0.05) และมีค่าดัชนีการละลายน้ำ (ร้อยละ 86.66) ไม่แตกต่างกันกับชุดควบคุม (p>0.05)  
โดยผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับด้านรสชาติสูงกว่าอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติกับชุดควบคุม (p<0.05) เมื่อนำมาพัฒนาเป็น 
ซุปก้อน พบว่า ปริมาณกลีเซอรีน (ร้อยละ 4 , 6 และ 8) ไม่มีผลต่อดัชนีการละลายและดัชนีการดูดซับน้ำของซุปก้อน  
(p>0.05) และปริมาณกลีเซอรีน ร้อยละ 4 เหมาะสมที่สุดสำหรับซุปก้อนปรุงรสลดโซเดียมจากเห็ดนางฟ้า เนื่องจากผู้บรโิภค
ให้การยอมรับทางประสาทสัมผัสไม่แตกต่างกันกับชุดควบคุม (p>0.05) และมีความชื้นต่ำที่สุดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p<0.05)  
 

คำสำคัญ: เห็ดนางฟ้า โซเดียมต่ำ ผงปรุงรส ซุปก้อน  
 

Abstract 
 

The objective of this research was to develop low-sodium seasoning powder and bouillon cube products 
made from oyster mushroom (Pleurotus sajorcaju) by developing formulas and analyzing physicochemical 
and sensory qualities. The ratio of oyster mushroom powder (20, 25, 30 and 35%) and salt (10, 15, 20 and 
25%) was studied and found that the optimal ratio was 25% mushroom powder and 20% salt, containing 
sodium chloride and sodium contents ( 23.14 and 9.10%) less than the control (37.40 and 14.71%) (p<0.05), 
no significant different of water solubility index (86.66%) compared to the control (p>0.05), and providing 
the higher sensory score than the control (p<0.05). This formula was further developed into bouillon cube, 
and found that the amount of glycerin (4, 6 and 8%) had no significant effect on the water solubility index 
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and water absorption index of the bouillon cube (p>0.05). In addition, 4% of glycerin was the most suitable 
f or low-sodium seasoning bouillon cube because its sensory score was comparable values to the control 
(p>0.05), and having the lowest moisture content (p<0.05).  
 

Keywords: Oyster mushroom, Low-sodium, Seasoning powder, Bouillon cube 
 

บทนำ  
 

เห็ดนางฟ้า (Pleurotus sajorcaju) เป็นเห็ดเศรษฐกิจท่ีมีปริมาณโปรตีนสูงถึงร้อยละ 3.38 ของตัวอย่างสด ร้อยละ 34.74 
ของตัวอย่างแห้ง มีน้ำเป็นองค์ประกอบถึงร้อยละ 90 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 3-28 เยื่อใย ร้อยละ 3-32 เห็ดมีไขมันต่ำ
ประมาณร้อยละ 2-8 มีเกลือแร่ และวิตามินบี เช่น Thiamine (B1), Riboflavin (B2), Niacin (B3) และมีวิตามินซี นอกจากนี้
เห็ดยังมีเกลือแร่ที่ร่างกายต้องการ เช่น แคลเซียม โปแตสเซียม และฟอสฟอรัส เป็นต้น ปริมาณโปรตีนในเห็ดขึ้นอยู่กับขนาด
ของหมวกเห็ด ระยะเวลาการเก็บเกี ่ยว และชนิดของเห็ด (Zrodlowski, 1995; Bernas et al., 2006) โปรตีนในเห็ดมี 
กรดอะมิโนที่จำเป็นทั้ง 9 ชนิด ได้แก่ ไลซีน วาลีน ไอโซลิวซีน ลิวซีน ทรีโอนีน ทริปโตแฟน เมทไธโอนีน ฟีนิลอะลานีน  
และฮีสติดีน กรดอะมิโนจำเป็นที่พบมากที่สุด คือ ลิวซีน และไลซีน ส่วนกรดอะมิโนจำเป็นที่พบน้อยที่สุด คือ ทริปโตแฟน 
และเมทไธโอนีน (Chang & Miles, 2004) นอกจากยังพบกรดอะมิโนที ่ไม่จำเป็นต่อร่างกายอีกด้วย ได้แก่ อะลานีน  
อาร์จินีน ไกลซีน กรดแอสพารติก กรดกลูตามิก โพรลีน และซีรีน เป็นต้น โดยกรดอะมิโนที่ให้กลิ่นรสที่ดีและพบในปริมาณ
มาก ได้แก่ กรดกลูตามิก ทำให้เกิดรสชาติและกลิ่นที่ผู้บริโภคต้องการ โดยกรดอะมิโนชนิดนี้จะทำหน้าที่ช่วยกระตุ้นประสาท
การรับรู้รสอาหารของลิ้นให้ไวกว่าปกติ และทำให้มีรสชาติคล้ายกับเนื้อสัตว์ (Bernas et al., 2006) เห็ดยังมีสารประกอบ 
กลิ่นในเห็ดที่ทำหน้าที ่เป็นตัวกระตุ้นความรู้สึกอยากอาหารและทำให้อาหารที่มีเห็ดเป็นส่วนประกอบมีกลิ่นเฉพาะตัว  
พบว่า สารประกอบที ่ให้กลิ ่นในเห็ดมีอยู ่ประมาณ 150 ชนิด ซึ ่งสารประกอบกลิ ่นในเห็ดแต่ละชนิดมีองค์ประกอบ  
และชนิดของสารที่ต่างกัน แต่สารหอมระเหย (Volatiles) หลักที่พบมากในเห็ด คือ สารประกอบ Aliphatic ที่มีคาร์บอน  
8 อะตอม เช่น 1-octen-3-ol, 3-octanone, 1-octen-3-one และ Octanoic acid เป็นต้น (Cho et al., 2006) โดยเฉพาะ 
1-octen-3-ol มีลักษณะกลิ่นคล้ายกลิ่นเห็ดหรือเห็ดดิบ และเป็นสารหลักที่พบมากในเห็ดกินได้หลายชนิด ซึ่งรูปแบบของ
สารประกอบกลิ่นในเห็ดนั้นขึ้นกับสายพันธุ์ ชนิด เกรด อายุ ของเห็ด และสภาพแวดล้อมในการปลูก นอกจากนี้การให้           
ความร้อนในรูปแบบต่าง ๆ มีผลต่อสารประกอบกลิ่นเช่นกัน (Picardi & Issenberg, 1973; Rapior et al., 1997; Cho et 
al., 2006) 

การผลิตผงปรุงรสอาหารส่วนมากจะมีเกลือแกงเป็นส่วนประกอบที่มีปริมาณสูงถึง ร้อยละ 48.1 ของปริมาณเกลือใน
ผลิตภัณฑ์ (กรัมต่อ 100 กรัมผลิตภัณฑ์) เพื่อเพิ่มรสชาติและยืดอายุการเก็บ (Chotivichien et al., 2021) นอกจากนี้การใช้
เห็ดนางฟ้าทดแทนในผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากเนื้อปลา พบว่า การใช้เห็ดนางฟ้าในอัตราส่วนร้อยละ 30 ทำให้มีปริมาณโปรตีน
สูงร้อยละ 8.47 และได้รับการยอมรับของผู้บริโภค (Phungam et al., 2023) ซุปก้อนเป็นผลิตภัณฑ์ที่อำนวยความสะดวกให้
ผู้บริโภคทั่วไป ไม่ต้องเสียเวลาในการปรุงและความยุ่งยากในการเตรียมวัตถุดิบ และยังมีประโยชน์ในการขนส่ง  สามารถเก็บ
รักษาได้ที่อุณหภูมิห้อง โดยในการผลิตซุปก้อนจำเป็นต้องมีส่วนผสมของสารจับตัวเพื่อช่วยให้คงคุณภาพของก้อนซุปไว้ได้   
มีรายงานการใช้กลีเซอรีนเป็นส่วนผสมในการผลิตน้ำยาก้อนจากก้างปลาเสริมแคลเซียม (Sompoptrakul, 2003) และในการ
ผลิตซุปก้อนน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง (Nilno & Buddhame, 2018) ด้วยประโยชน์ที่กล่าวมาข้างต้นของเห็ดนางฟ้า จึงเกิด
แนวคิดที่จะนำมาพัฒนาผลิตภัณฑ์ในรูปแบบของผลิตภัณฑ์ปรุงรสเพื่อเพิ่มความหลากหลายของกลุ่มผู้ที่รับประทานมังสวิรตัิ 
และเป็นผงปรุงรสและซุปก้อนที่มีการลดโซเดียมจากเห็ดนางฟ้า  

 

วัสดุ อุปกรณ์ และวิธีการ 
 
1. การเตรียมผงเห็ดนางฟ้า 

เห็ดนางฟ้าจากเกษตรกรในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา นำมาล้างทำความสะอาด ผึ ่งให้แห้ง ฉีกให้มีขนาดประมาณ 
0.5 เซนติเมตร และเข้าตู้อบลมร้อนแบบถาดที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 4 ชั่วโมง ตัวอย่างเห็ดนางฟ้าอบแห้งที่ได้มี
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ปริมาณความชื้นสุดท้าย ร้อยละ 5.02+0.45 จากนั้นนำมาบดละเอียดโดยใช้เครื่องปั่นบดละเอียด (MF10 Model, IKA, 
Germany) ที่ความเร็วรอบ 4,500 รอบต่อนาที นาน 2 นาที และร่อนผ่านตะแกรงขนาด 0.2 มิลลิเมตร และเก็บไว้ใน 
ถุงสุญญากาศ 

 
2. การศึกษาสูตรพื้นฐานของผงปรุงรสลดโซเดียมจากเห็ดนางฟ้า 

ในการศึกษาสูตรพื้นฐานทั้ง 4 สูตร โดยวางแผนการทดลองแบบบล็อกแบบสุ่มสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) แสดงดัง Table 1 และนำมาทดสอบทางประสาทสัมผัสเพื่อเลือกสูตรพื้นฐานที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค
มากท่ีสุด เพื่อนำไปศึกษาอัตราส่วนของผงเห็ดนางฟ้าและเกลือในผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสลดโซเดียมจากผงเห็ดนางฟ้าต่อไป 
 
Table 1 Basic formula of seasoning powder from oyster mushroom. 

Note: Formula 1 adapted from commercial shiitake mushroom seasoning powder, Formula 2 adapted from 
Charoenphun & Phaephiromra (2018) , Formula 3  adapted from commercial shiitake mushroom 
seasoning powder, vegetarian formula, and Formula 4 adapted from Susi et al. (2023). 

 
3. การศึกษาอัตราส่วนของผงเห็ดนางฟ้าและเกลือในผงปรุงรสลดโซเดียมจากเห็ดนางฟ้า 

นำสูตรพื้นฐานที่ได้รับการยอมรับมากท่ีสุดมาศึกษาอัตราส่วนของผงเห็ดนางฟ้าและเกลือ แสดงดัง Table 2 จากนั้นนำมา
วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี กายภาพ และประสาทสัมผัสเทียบกับผงปรุงรสทางการค้า (ชุดควบคุม) ได้แก่ ผงปรุงรสเห็ดหอม  
นำผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสมท่ีสุดไปพัฒนาซุปก้อนปรุงรสลดโซเดียมจากเห็ดนางฟ้าต่อไป 
 
Table 2 The ratio of oyster mushroom powder and salt for seasoning powder development. 

Ingredients 
Content (%) 

Formula 1 Formula 2 Formula 3 Formula 4 
Oyster mushroom powder 35 30 25 20 
Salt 10 15 20 25 
Sugar 22 22 22 22 
Maltodextrin 33 33 33 33 

 
4. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซุปก้อนปรุงรสลดโซเดียมจากเห็ดนางฟ้า 

ศึกษาปริมาณกลีเซอรีนที ่ใช้เป็นสารจับตัวในผลิตภัณฑ์ซุปก้อน  ร้อยละ 4, 6 และ 8 ของน้ำหนักส่วนผสมทั้งหมด  
จากนั้นนำมาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี กายภาพ และประสาทสัมผัสเทียบกับซุปก้อนปรุงรสทางการค้า (ชุดควบคุม) ได้แก่  
ซุปก้อนรสเห็ดหอม  

Ingredients 
Content (%) 

Formula 1 Formula 2 Formula 3 Formula 4 
Oyster mushroom powder 20 32 50 80 
Salt 25 20 3 5 
Sugar 22 28 17 10 
Maltodextrin 33 - - - 
Pepper - 2 - 5 
Garlic powder - 2 - - 
Fish powder - 16 - - 
Job’s tear powder - - 30 - 
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5. การทดสอบคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์  
5.1 การเตรียมตัวอย่างหลังการละลายน้ำ 

การเตรียมตัวอย่างหลังการละลายน้ำ โดยนำตัวอย่างมาต้มกับน้ำในอัตราส่วนผงปรุงรส หรือซุปก้อน 25 กรัมต่อ
ปริมาณน้ำ 500 มิลลิลิตร ต้มเดือดนาน 3 นาที ท้ิงไว้ให้เย็นในอุณหภูมิห้อง จะได้ตัวอย่างหลังการละลายน้ำ (Rehydration) 

  
5.2 ทดสอบทางประสาทสัมผัส 

การทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale โดยคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด และคะแนน  
1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด ใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจำนวน 30 คน โดยนำตัวอย่างหลังการละลายน้ำ นำมาใส่ 
ถ้วยชิม ปริมาณ 50 มิลลิลิตร จากนั้นนำไปให้ผู้ทดสอบชิม 
 

5.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและกายภาพ 
การวิเคราะห์ค่าสี โดยนำตัวอย่างมาวัดด้วยเครื่องวัดค่าสี Colorimeter (NH310, China) บันทึกค่า L*, a* และ b* 

ทำซ้ำตัวอย่างละ 3 ซ้ำ 
การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น โดยนำตัวอย่างมาบดเป็นผงละเอียด และใช้เครื่องวิเคราะห์ปริมาณความชื้น (OHAUS 

MB27, USA) และวิเคราะห์กิจกรรมของน้ำ (aw) ด้วยเครื่อง Water activity meter (รุ่น WA-60A) วิเคราะห์ค่า pH ด้วย
เครื่องวัดค่า pH (LAQUAtwin รุ่น pH Series, Japan) วิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (Total soluble solids) 
ด้วยเครื่อง Pocket Refractometer (Atago รุ่น PAL-1, Japan) ทำซ้ำตัวอย่างละ 3 ซ้ำ 

การวิเคราะห์ดัชนีการละลายน้ำ โดยนำตัวอย่าง 1 กรัม ต่อปริมาณน้ำ 10 มิลลิลิตร ให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 
95 องศาเซลเซียส 30 นาที นำมาใสในเครื่องเขย่าสาร (Scientific industries รุ่น Ginie2, USA) ความเร็วรอบที่ 2,500 รอบ
ต่อนาที นาน 10 นาที ด้วยเครี่องปั่นเหวี่ยง (รุ่น Universal 320R, Germany) นำส่วนใสมาอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
นาน 1 ชั่วโมง นำมาคำนวณตาม (Eq.1) ส่วนการวิเคราะห์ดัชนีการดูดซับน้ำ นำตัวอย่าง 1 กรัม ต่อปริมาณน้ำ 10 มิลลิลิตร 
ให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที นำมาใสในเครื่องเขย่าสาร (Scientific industries รุ่น Ginie2, USA) 
ความเร็วรอบที ่2,500 รอบต่อนาที นาน 10 นาที นำเอาตะกอนมาช่ังน้ำหนัก และคำนวณตาม (Eq.2) ทำการวิเคราะห ์3 ซ้ำ  

 
 
                       (Eq.1) 
 

          (Eq.2) 
 
 

 การวิเคราะห์ปริมาณโซเดียม (ดัดแปลงจาก Kajhonjaratkul et al., 2020) โดยการนำตัวอย่างผสมกับน้ำในอัตราส่วน 
25 กรัมต่อปริมาณน้ำ 500 มิลลิลิตร นำมาต้มเดือดนาน 3 นาที นำตัวอย่างมาปรับค่า pH ของสารละลายโดยใช้สารละลาย
โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต ที่มีความเข้มข้น 0.1 โมลาร์ จนกระทั่งสารละลาย มี pH 7.00±0.10 นำตัวอย่างที่ปรับค่า pH 
แล้ว ปร ิมาณ  10 มิลล ิล ิตร เต ิมสารละลายโพแทสเซ ียมโครเมทอินด ิเคเตอร ์ ความเข ้มข ้นร ้อยละ 5 ปริมาตร  
1 มิลลิลิตร ไทเทรตด้วยสารละลายซิลเวอร์ไนเตรทที่ทราบความเข้มข้นที่แน่นอน ทำการวิเคราะหต์ัวอย่างละ 3 ซ้ำ  
 
6. การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 

วางแผนการทดลองแบบบล็อกแบบสุ่มสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design; RCBD) สำหรับการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส และวางแผนการทดลองแบบสุ ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design; CRD) สำหรับการ
วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และกายภาพ จากนั้นวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยรายงานเป็นค่าเฉล่ีย+ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และ
เปรียบเทียบความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  โดยวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance; ANOVA) และ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 

ดัชนีการละลาย (ร้อยละ)  = (น้ำหนักตัวอย่างหลังการอบ-น้ำหนักถาดตัวอย่าง) x100 

   (น้ำหนักตัวอย่าง)  
ดัชนีการดูดซับน้ำ (เท่า)  = (น้ำหนักตัวอย่างตะกอน-น้ำหนักหลอดทดลอง) 
    (น้ำหนักตัวอย่าง) 
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ผลการวิจัย และการอภิปรายผล   
 
1. ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานผงปรุงรสลดโซเดียมจากเห็ดนางฟ้า 

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-Point Hedonic Scale โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจำนวน 30 คน เพื่อคัดเลือก
สูตรพื้นฐานที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สุด  จากทั้งหมด 4 สูตรพื้นฐาน ได้ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ดัง Table 3 พบว่า สูตรพื้นฐานผงปรุงรสลดโซเดียมจากเห็ดนางฟ้าสูตรที่ 1 สูตรที่ 2 และสูตรที่ 4 มีคะแนนการทดสอบ  
ทางประสาทสัมผัสด้านสีไม่แตกต่างกัน (p>0.05) โดยมีคะแนนอยู่ในช่วง 6.66-6.70 ซึ่งมีคะแนนสูงกว่าอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติ เมื่อเทียบกับสูตรที่ 3 (p≤0.05) ผงปรุงรสสูตรที่ 3 หลังจากละลายน้ำมีความขุ่น เนื่องจากมีส่วนผสมของผงลูกเดือย  
(ร้อยละ 30) ที ่มีลักษณะเป็นแป้งที ่เป็นผงสีขาวออกเหลือง และผงลูกเดือยมีความสามารถในการละลายน้ำต่ำมาก  
(ร้อยละ 3.30-5.29) (Liaotrakoon et al., 2014) 

การทดสอบทางประสาทสัมผัส (Table 3) พบว่า สูตรพื้นฐานสูตรท่ี 1 ได้คะแนนการยอมรับด้านกลิ่นจากผู้บริโภคสูงที่สุด
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) รองลงมาได้แก่ สูตรที่ 3 และ สูตรที่ 4 อยู่ในช่วงคะแนน 6.46 -6.60 และสูตรที่ 2  
มีคะแนนต่ำที่สุด ตามลำดับ เนื่องจากปริมาณของวัตถุดิบที่ใช้ โดยเฉพาะเห็ดนางฟ้ามีกลิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ เมื่อใส่ผง  
เห็ดนางฟ้าในปริมาณมาก อาจทำให้ไม่เป็นที่ยอมรับของผู้ทดสอบชิมได้โดยสูตรที่ 1 มีปริมาณผงเห็ดนางฟ้า เพียง ร้อยละ 20 
ในขณะที่สูตรที่ 2, 3 และ 4 มีปริมาณผงเห็ดนางฟ้ามากถึง ร้อยละ 32, 50 และ 80 ตามลำดับ และนอกจากนี้ในสูตรที่ 2 ยังมี
ส่วนผสมเป็นเนื ้อปลาผงอีก ร้อยละ 16 จึงมีผลต่อกลิ ่นของผลิตภัณฑ์อีกด้วย ผู ้ทดสอบชิมให้คะแนนทางด้านรสชาติ  
ความหนืด และความชอบโดยรวมของสูตรพื้นฐานทั้ง 4 สูตรไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคะแนน
เฉลี่ยอยู่ในช่วง 5.50-5.93, 5.86-6.21 และ 6.10-6.70 อยู่ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง ดังนั้นสูตรที่ผู้บริโภคยอมรับ
มากที่สุด คือ สูตรที่ 1 ที่ผู้บริโภคยอมรับในด้านสีและกลิ่นมากที่สุด (p≤0.05) จึงนำมาใช้เป็นสูตรพื้นฐานที่เหมาะสมที่สุดใน
การพัฒนาขั้นต่อไป ซึ่งสูตรพื้นฐานที่ 1 ประกอบด้วยผงเห็ดนางฟ้า เกลือ น้ำตาล และมอลโทเดกซ์ทริน ร้อยละ 20, 25, 22 
และ 33 ตามลำดับ อย่างไรก็ตาม พบว่า ผู้บริโภคให้ความสนใจในผลิตภัณฑ์ปรุงรสจากเห็ดเนื่องจากมีรสชาติที่ดีและนำมา
ทดแทนผงชูรสได้ ถือเป็นทางเลือกจากธรรมชาติที่มีศักยภาพเทียบเคียงผงชูรสหรือโมโนโซเดียมกลูตาเมต (Monosodium 
glutamate; MSG) ให้รสชาติอูมามิและมีประโยชน์ต่อสุขภาพ (Haron et al., 2024) 

 
Table 3 Sensory evaluation for basic formula of seasoning powder from oyster mushroom. 
Sensory attributes Formula 1 Formula 2 Formula 3 Formula 4 
Color 6.66+1.77a 6.66+1.94a 5.56+1.63b 6.70+1.56a 
Odor 7.00+1.60a 5.76+1.45b 6.46+1.31ab 6.60+1.69ab 
Taste ns 5.50+1.21 5.93+1.50 5.90+1.40 5.76+1.63 
Viscous ns 6.13+1.83 6.03+1.14 5.86+1.68 6.21+1.88 
Overall liking ns 6.70+0.88 6.10+1.35 6.10+1.47 6.40+1.48 

Note: The different letters within each row are significantly different (p<0.05), and ns stands for not significant 
(p>0.05). 

 
2. ผลการศึกษาอัตราส่วนของผงเห็ดนางฟ้าและเกลือในผงปรุงรสลดโซเดียมจากเห็ดนางฟ้า 

นำสูตรพื้นฐานที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด ได้แก่ สูตรที่ 1 มาศึกษาอัตราส่วนของผงเห็ดนางฟ้า (ร้อยละ 20-35) และ
เกลือ (ร้อยละ 10-25) ทั้งหมด 4 สูตร พบว่า ผงปรุงรสที่พัฒนาได้เป็นผงละเอียด มีสีน้ำตาลอ่อน และได้ผลคุณภาพทางเคมี
กายภาพเทียบกับผงปรุงรสทางการค้า (ชุดควบคุม) แสดงดัง Table 4 พบว่า ชุดควบคุมมีปริมาณโซเดียมคลอไรด์และโซเดียม
สูงที ่ส ุดอย่างมีน ัยสำคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) โดยมีปริมาณ ร้อยละ 37.40 และ 14.71 ตามลำดับ รองลงมาได้แก่  
สูตรที่ 4 ร้อยละ 25.18 และ 10.02 สูตรที่ 3 ร้อยละ 23.14 และ 9.10 สูตรที่ 2 ร้อยละ 12.39 และ 4.87 ตามลำดับ และ
สูตรที่ 1 ร้อยละ 8.65 และ 3.40 ตามลำดับ สอดคล้องกับปริมาณเกลือในส่วนผสมในสูตรที่ 1 ถึงสูตรที่ 4 ที่มีปริมาณเกลือ
เพิ่มขึ้นจาก ร้อยละ 10 เป็น ร้อยละ 25 ตามลำดับ โดยทั่วไปผงปรุงรสใช้เกลือแกงเป็นการเพิ่มรสชาติและยืดอายุการเก็บ
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รักษาของผลิตภัณฑ์ โดยปริมาณเกลือหรือโซเดียมที่แนะนำให้บริโภคต่อวันน้อยกว่า 2 ,000 มิลลิกรัม (World Health 
Organization, 2012) หากบริโภคโซเดียมในปริมาณมากเกินไปโซเดียมอาจจะก่อให้เกิดการเสื่อมของไตเพราะไตทำหน้าที่
ขับโซเดียม เมื่อไตทำงานได้ลดลงจะทำให้มีการคั่งของเกลือมีการบวมน้ำส่งผลให้ความดันโลหิตสูง และเกิดโรคไต โรคหัวใจ 
และหลอดเลือดตามมาได้ (Ruaisungnoen et al., 2018) เห็ดนางฟ้ามีโปรตีนสูงถึง ร้อยละ 17.06 (Effiong et al., 2024) 
ดังนั้นเมื่อปริมาณผงเห็ดเพิ่มขึ้นจะมีผลทำให้ปริมาณโปรตีนเพิ่มขึ้นด้วยเช่นกัน 

ส่วนค่าสีของผงปรุงรสก่อนการละลายพบว่า ชุดควบคุม  (ผงปรุงรสทางการค้า) มีค่าสี L* ต่ำที ่สุด และสูตรที ่ 4  
มีค่าสี L* สูงที่สุดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) อาจเกิดจากสูตรที่ 4 มีส่วนผสมของเห็ดน้อยที่สุด (ร้อยละ 20) และมี
ส่วนผสมของมอลโทเดกซ์ทรินที่เป็นผงสีขาว (ร้อยละ 33) จึงทำให้สีของมอลโทเดกซ์ทรินเด่นชัดกว่าสีของผงเห็ด ส่วนสูตรที่ 
1-3 ค่าสี L* ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) มีค่าเฉลี่ยอยู่ในช่วง 81.51-82.63 และพบว่า ชุดควบคุมมีค่าสี a* และ b* สูงที่สุด และ
สูตรที่ 4 มีค่าสี a* และ b* ต่ำที่สุดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) แต่อย่างไรก็ตามสีของผงเห็ดเป็นโทนสีเหลืองแดง 
จึงส่งผลต่อค่าสีของผงปรุงรสจากเห็ดนางฟ้าที่พัฒนาได้มีสีเหลืองแดง 

จาก Table 4 พบว่า สูตรที่ 1 มีปริมาณความชื้นสูงที่สุดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  (p≤0.05) ร้อยละ 4.54 เนื่องจาก 
สูตรที่ 1 มีอัตราส่วนของผงเห็ดสูงที่สุด (ร้อยละ 35) จึงส่งผลต่อปริมาณความชื้น รองลงมาได้แก่ สูตรที่ 2-3 มีปริมาณ
ความชื้นไม่แตกต่างกัน (p>0.05) อยู่ในช่วง ร้อยละ 3.60-3.87 สูตรที่ 4 มีปริมาณความชื้น ร้อยละ 3.42 และชุดควบคุมมี
ปริมาณความชื้นต่ำสุด ร้อยละ 0.79 เนื่องจากผงเห็ดนางฟ้าซึ่งเป็นส่วนผสมหลักของผงปรุงรสมีปริมาณความชื้น ร้อยละ 5.02 
และพบว่า ปริมาณความชื้นของผงปรุงรสสอดคล้องกับกิจกรรมของน้ำ โดยสูตรที่ 3 และ 4 มีกิจกรรมของน้ำสูงที่สุด 
(p≤0.05) อยู่ในช่วง 0.53-0.54 ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผงปรุงรสอาหาร (Thai Industrial Standards 
Institute, 2004; Community Product Standard No. 494/2547) กำหนดให้ปริมาณความชื้นต้องไม่เกินร้อยละ 13 โดย
น้ำหนัก และกิจกรรมของน้ำหรือวอเตอร์แอกทิวิตี้ต้องไม่เกิน 0.65 นอกจากนี้ยังพบว่า เมื่อปริมาณเกลือเพิ่มขึ้นส่งผลต่อ
ปริมาณความช้ืน เนื่องจากเกลือส่งผลต่อการลดปริมาณความชื้นที่มีอยู่ในอาหาร (Indiarto et al., 2021) 

ค่าดัชนีการละลายเป็นค่าที่ใช้ในการบ่งชี้ความสามารถในการละลายของตัวอย่างในน้ำได้  จาก Table 4 พบว่า ค่าดัชนี 
การละลายของชุดควบคุมสูงที ่สุดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (ร้อยละ 95) รองลงมาได้แก่สูตรที ่ 4 สูตรที ่ 3 สูตรที ่ 2  
และสูตรที่ 1 ตามลำดับ เนื่องจากอัตราส่วนของผงเห็ดนางฟ้าที่ใช้ลดลงจาก ร้อยละ 35 เป็น ร้อยละ 20 และปริมาณเกลือ
เพิ่มขึ้นจาก ร้อยละ 10 เป็น ร้อยละ 25 ตามลำดับ จึงส่งผลต่อดัชนีการละลายที่สูงขึ้น ส่วนค่าการดูดซับน้ำพบว่า สูตรที่ 1  
สูงที ่สุดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ที ่ 4.50 เท่า เนื ่องจากอัตราส่วนของผงเห็ดนางฟ้าในสูตรที ่ 1 มากที่สุด  
(ร้อยละ 35) จึงส่งผลต่อค่าการดูดซับน้ำที่สูงที่สุด รองลงมาได้แก่ สูตรที่ 2 -4 ในช่วง 4.36-4.46 เท่า และชุดควบคุมมีค่าการ
ดูดซับน้ำต่ำที่สุด (p≤0.05) เนื่องจากอัตราส่วนของผงเห็ดชุดควบคุมน้อยที่สุด (ร้อยละ 20) รวมถึงชนิดของผงเห็ดที่ใช้
แตกต่างกัน อาจส่งผลต่อค่าการดูดซับน้ำของผลิตภัณฑ์ตัวอย่างด้วย 
 
Table 4 The physicochemical quality of reduced-sodium seasoning powder made from oyster mushroom. 

Quality 
Control Formula 1 

 
 

Formula 2 Formula 3 Formula 4 

(Commercial) (Salt 10%) (Salt 15%) (Salt 20%) (Salt 25%) 

Before rehydration 
Sodium chloride (%) 37.40±0.95a 8.65±0.57e 12.39±0.57d 23.14±0.51c 25.18±0.87b 

Sodium (%) 14.71±0.38a 3.40±0.23e 4.87±0.23d 9.10±0.18c 10.02±0.34b 

L* 67.84±0.50c 82.36±1.13b 81.51±0.50b 82.63±0.79b 85.07±0.77a 

a* 7.25±0.03a 3.52±0.15b 3.58±0.07b 3.50±0.11b 3.12±0.12c 

b* 18.05±0.14a 13.77±0.06b 13.64±0.31b 13.70±0.23b 11.70±0.34c 
Moisture (%) 0.79±0.11c 4.54±0.66a 3.87±0.10ab 3.60±0.93ab 3.42±0.35b 
Water activity (aw)   0.49±0.00c 0.52±0.00b 0.51±0.00b 0.53±0.00a 0.54±0.00a 

Solubility index (%)   95.00±5.00a 63.33±15.20c 70.00±10.00bc 86.66±5.77abc 90.00±10.00ab 

WAI (g gel/g) 
(g gel/g)  

4.16±0.51b 4.50±0.20a 4.46±0.20ab 4.43±0.11ab 4.36±0.11ab 
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Quality 
Control Formula 1 

 
 

Formula 2 Formula 3 Formula 4 

(Commercial) (Salt 10%) (Salt 15%) (Salt 20%) (Salt 25%) 
After rehydration 
pH 5.68±0.06a 5.00±0.03c 5.17±0.03c 5.38±0.01b 5.39±0.04b 

L* 84.34±1.04a 81.32±1.93b 84.28±0.63a 86.37±0.59a 86.57±0.76a 
a* ns 0.70±0.05 0.71±0.11 0.76±0.23 0.75±0.04 0.73±0.03 
b* 0.40±0.05b 1.49±0.58a 0.91±0.23ab 0.58±0.10b 0.41±0.09b 

TSS (๐Brix) 5.46±0.25a 3.46±0.11d 4.16±0.05c 4.43±0.05b 4.53±0.11b 

Note: WAI refers to water absorption index (g gel/g), and TSS means total soluble solids (Brix). The different 
letters within each row are significantly different (p<0.05), and ns stands for not significant (p>0.05). 

 
เมื่อนำผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสจากเห็ดนางฟ้ามาละลายและต้มในน้ำเดือดในอัตราส่วน 25 กรัมต่อน้ำเดือด 500 กรัม พบว่า 

ชุดควบคุมมีค่า pH สูงที่สุด รองลงมาได้แก่ สูตรที่ 3-4 และสูตรที่ 1-2 มีค่า pH ต่ำที่สุด (p≤0.05) อาจเกิดจากอัตราส่วนของ
เห็ดนางฟ้าที่ใช้ลดลง จึงส่งผลให้ตัวอย่างมีค่า pH ที่เพิ่มขึ้น และพบว่า สูตรที่ 1 มีค่าสี L* ที่ต่ำที่สุด (p≤0.05) เนื่องจาก
อัตราส่วนของผงเห็ดในสูตรที่ 1 มีปริมาณผงเห็ดนางฟ้าสูงที่สุด ค่าสี a* ของท้ัง 5 ตัวอย่างไม่แตกต่างกัน (p>0.05) อยู่ในช่วง 
0.67-0.91 ส่วนค่าสี b* ของสูตรที่ 1 มีค่าสี b* สูงที่สุด (p≤0.05) รองลงมาได้แก่ สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 และชุดควบคุมมี
ค่าสี b* อยู่ในช่วง 0.40-0.58 เมื ่อตัวอย่างมีปริมาณผงเห็ดนางฟ้าน้อยลง และมีปริมาณเกลือเพิ ่มขึ ้นจากร้อยละ 10  
เป็นร้อยละ 25 ทำให้มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเพิ่มขึ้นตามลำดับ โดยพบว่า ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้ำ
ทั้งหมดของตัวอย่างชุดควบคุมสูงที่สุด (p≤0.05) อยู่ที่ 5.46 ๐Brix รองลงมา ได้แก่ สูตรที่ 4 สูตรที่ 3 สูตรที่ 2 และสูตรที่ 1 
ตามลำดับ อยู่ในช่วง 3.46-4.53 ๐Brix 
 
Table 5 Sensory qualities of reduced-sodium seasoning powder made from oyster mushroom 

Quality Control Formula 1 

 
 

Formula 2 Formula 3 Formula 4 
(Commercial) (Salt 10%) (Salt 15%) (Salt 20%) (Salt 25%) 

Colorns 5.46±1.47 6.00±1.41 6.03±1.71 5.86±1.45 5.30±1.10 
Odorns 5.50±1.54 4.83±1.57 4.70±1.74 5.50±1.69 5.30±1.07 
Taste 3.10±1.47b 4.86±1.77a 4.60±1.90a 5.06±1.79a 4.80±1.10a 

Viscousns 5.33±1.44 5.63±1.75 5.40±1.71 5.63±1.71 4.93±1.91 
Overall likingns 5.10±1.00 5.03±1.65 5.10±1.90 5.70±1.55 5.23±1.40 

Note: The different letters within each row are significantly different (p<0.05), and nsstands for not significant 
(p>0.05). 

 
เมื่อนำมาทดสอบทางประสาทสัมผัสเทียบกับผงปรุงรสทางการค้า (ชุดควบคุม) แสดงดัง Table 5 พบว่า ทั้ง 5 ตัวอย่างมี

คะแนนการยอมรับด้านส ีกลิ่น ความหนืด และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) มีคะแนน
อยู่ในช่วง 5.30-6.03, 4.70-5.50, 4.93-5.63 และ 5.03-5.70 ตามลำดับ ส่วนสูตรที่ 1-4 มีคะแนนด้านรสชาติสูงกว่า 
ชุดควบคุม (p<0.05) เนื่องจากรสชาติของชุดควบคุมมีรสชาติที่เค็มกว่าทั้ง 4 สูตร จึงส่งผลต่อคะแนนการทดสอบทางประสาท
สัมผัสด้านรสชาติ ดังนั้นสูตรที่มีความเหมาะสมที่สุด คือ สูตรที่ 3 เนื่องจากมีค่าดัชนีการละลายใกล้เคียงกับชุดควบคุมและ
สูตรที่ 4 แต่มีปริมาณโซเดียมคลอไรด์น้อยกว่าสูตรที่ 4 จึงเลือกสูตรที่ 3 ที่มีส่วนผสม ได้แก่ ผงเห็ดนางฟ้า ร้อยละ 25 เกลือ  
ร้อยละ 20 น้ำตาล ร้อยละ 22 กรัม และมอลโทเดกซ์ทริน ร้อยละ 33 มาพัฒนาต่อไป นอกจากจะสามารถลดปริมาณโซเดียม
จากร้อยละ 14.71 เป็น 9.10 เทียบกับผงปรุงรสทางการค้าแล้ว ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนามาจากผงเห็ดนางฟ้า ยังจะมีโปรตีนใน
ปริมาณมากอีกด้วย เนื่องจากเห็ดนางฟ้าอบแห้งมีปริมาณโปรตีนสูงถึง ร้อยละ 24.99 เยื่อใย ร้อยละ 10.21 และมีปริมาณ
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ไขม ัน เพ ียง  ร ้อยละ 2.12 (Tolera & Solomon, 2017) และจากรายงานของ  Liaotrakoon et al. (2024) พบว่ า 
เห็ดนางฟ้าอบแห้งยังมีสารประกอบฟีนอลและกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ DPPH เป็น 148.44 และ 17.75 มิลลิกรัมสมมูล 
กรดแกลลิกต่อ 100 กรัม จากการพัฒนาผงปรุงรสแห้งรสต้มยำโดยใช้เห็ดนางฟ้า  พบว่า ผงปรุงรสมีความชื ้น เถ้า 
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน และเส้นใยหยาบเท่ากับ ร้อยละ 7.72, 16.98, 61.77, 7.08, 2.12 และ 4.33 ตามลำดับ และ
ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิม แต่มีข้อเสนอแนะการพัฒนาผลิตภัณฑ์ คือ ควรลดความเค็มลง (Phornphissutthimas, 
2009) ส่วนอุณหภูมิและเวลาที่ใช้ในการอบเห็ดนางฟ้า มีผลต่อลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส ความกรอบ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) แต่ไม่มีความแตกต่างในด้านรสชาติ (Sangkarnjanawanich et al., 
2005) 

 
3. ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซุปก้อนปรุงรสลดโซเดียมจากเห็ดนางฟ้า 

เมื่อนำสูตรผงปรุงรสเห็ดนางฟ้าที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ซุปก้อนปรุงรสลดโซเดียมจาก  
ผงเห็ดนางฟ้า โดยศึกษาปริมาณกลีเซอรีน (ร้อยละ 4, 6 และ 8) จากนั้นนำซุปก้อนมาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีกายภาพ และ
ประสาทสัมผัส ตาม Table 6 พบว่า เมื่อปริมาณกลีเซอรีนเพิ่มขึ้น จะทำให้ซุปก้อนปรุงรสเห็ดนางฟ้ามีปริมาณความชื้นสูงขึ้น
ตามลำดับ ตัวอย่างซุปก้อนที่พัฒนามีความชื้นอยู่ในช่วง ร้อยละ 3.67-4.48 เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ซุปกึ่งสําเร็จรูป 
(Thai Industrial Standards Institute, 2005; Thai Industrial Standard No. 462-2548) กำหนดปริมาณความชื้นต้อง       
ไม่เกินร้อยละ 7 และจาก Table 6 พบว่า ชุดควบคุมมีกิจกรรมของน้ำสูงที ่สุด (p≤0.05) และตัวอย่างซุปก้อนปรุงรส        
เห็ดนางฟ้ามีดัชนีการละลายอยู่ในช่วงร้อยละ 70-90 และมีดัชนีการดูดซับน้ำอยู่ในช่วง 4.20-4.53 เท่า  

 
Table 6 The physicochemical quality of reduced-sodium bouillon cube made from oyster mushroom. 

Quality 
Control 

(Commercial) 
Glycerin content (%) 

4 6 8 
Before rehydration 
L* 60.28±0.69c 69.95±0.25a 68.30±0.45b 60.45±0.53c 

a* 5.94±0.12c 7.19±0.81a 6.47±0.15b 7.28±0.07a 
b* 13.91±0.07d 17.37±0.22a 16.34±0.81b 14.98±0.12c 

Moisture (%) 3.24±0.03d 3.67±0.15c 4.14±0.06b 4.48±0.23a 
Water activity (aw)   0.55±0.00a 0.40±0.00b 0.45±0.00ab 0.46±0.00ab 
Solubility index (%)   90.00±10.00 70.00±10.00 70.00±10.00 76.66±15.27 
WAI (g gel/g) 
(g gel/g)  

4.20±0.26 4.46±0.05 4.40±0.17 4.53±0.15 
After rehydration 
L* 70.22±1.16b 72.43±0.80a 72.08±0.19a 72.82±1.30a 
a* 1.73±0.11a 1.22±0.31b 1.48±0.96ab 1.52±0.19ab 
b* ns 4.69±0.65 4.44±0.20 4.38±0.16 4.79±0.75 
pH 5.71±0.03a 5.56±0.05ab 5.55±0.04ab 5.57±0.02ab 

Note: WAI refers to water absorption index (g gel/g), and TSS means total soluble solids (๐Brix), The different 
letters within each row are significantly different (p<0.05), and ns stands for not significant (p>0.05). 

 
ค่าสี L* ของซุปก้อนปรุงรสเห็ดนางฟ้าก่อนการละลายโดยใช้ปริมาณกลีเซอรีน ร้อยละ 4 สูงที่สุด (p≤0.05) เนื่องจาก

อัตราส่วนของกลีเซอรีนของสูตรที่ 1 น้อยที่สุด (ร้อยละ 4) จึงทำให้สีของผงที่นำมาขึ้นรูปมีค่าความสว่างสูงที่สุด รองลงมา
ได้แก่ ซุปก้อนปรุงรสเห็ดนางฟ้าโดยใช้ปริมาณกลีเซอรีน ร้อยละ 6 และร้อยละ 8 และชุดควบคุม เมื่อเพิ่มปริมาณกลีเซอรีน 
ทำให้ค่าสี L* ค่าลดลง สอดคล้องกับการผลิตปลาร้ามอญสับอัดก้อนกึ่งสำเร็จรูปรายงานโดย Tongcom et al. (2022) ส่วน
ค่าสี a* ของชุดควบคุมและซุปก้อนปรุงรสเห็ดนางฟ้าโดยใช้ปริมาณกลีเซอรีน ร้อยละ 4-8 ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) อยู่ในช่วง 
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5.94-7.19 ค่าสี b* ของซุปก้อนปรุงรสเห็ดนางฟ้าโดยใช้ปริมาณกลีเซอรีน ร้อยละ 4 สูงที่สุด (p≤0.05) รองลงมา ได้แก่  
ซุปก้อนปรุงรสเห็ดนางฟ้าโดยใช้ปริมาณกลีเซอรีนร้อยละ 6 ร้อยละ 8 และชุดควบคุม ซุปก้อนที่ใช้กลีเซอรีนเป็นสารในการ 
จับตัวจะให้ลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดีสีของน้ำซุปที่เข้มข้น เนื่องมาจากตะกอนของซุปก้อนจะเกิดตะกอนนอนก้น ทำให้น้ำซุปที่ได้มี
ลักษณะใส ตะกอนไม่หยาบ สอดคล้องกับการศึกษาของ Nilno & Buddhame (2018) ที่ศึกษาการใช้ชนิดและปริมาณของ            
สารจับตัวที่เหมาะสมในการผลิตซุปก้อนน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง โดยใช้สารจับตัว 3 ชนิด ได้แก่ น้ำมันปาล์ม ชอร์ตเทนนิ่ง และ
กลีเซอรีน ในปริมาณ ร้อยละ 2-10 โดยน้ำหนัก และพบว่า สารจับตัวที่เหมาะสมในการผลิตซุปก้อนน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง  
คือ กลีเซอรีนในปริมาณ ร้อยละ 6 ให้คุณลักษณะปรากฎทางกายภาพของก้อนซุปที่ดี คือ มีสีน้ำตาล มีความสามารถใน            
การขึ้นรูป และไม่มีการแตกหัก รวมทั้งผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับซุปก้อนที่ใช้กลีเซอรีนเป็นสารจับตัวในการทำซุปก้อนมาก
ที่สุดในด้านลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และการยอมรับรวม เมื่อเทียบกับซุปก้อนที่ใช้น้ำมันปาล์ม และซอร์ตเทนนิ่ง เนื่องจาก
กลีเซอรีนมีความสามารถในการยึดเกาะส่วนผสมให้เกาะกันเป็นก้อน  นอกจากนี้จากรายงานของ Tongcom et al. (2022) 
พบว่า ปริมาณกลีเซอรีนมีผลต่อการรักษาความชื้น ส่งผลทำให้ผลิตภัณฑ์ซุปก้อนไม่แห้งแข็ง โดยช่วยเพิ่มค่าความแข็ง 
(Hardness) ค่าความยืดหยุ่น (Springiness) ค่าความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน (Cohesiveness) ค่าพลังงานที่ใช้ในการ
บดเค ี ้ยว (Chewiness) และค่าความเหนียว (Gumminess) แต ่ทำให ้ค ่าความสามารถในการเกาะย ึดต ิดผ ิวว ัสดุ  
(Adhesiveness) ลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณกลีเซอรีน  

เมื่อนำซุปก้อนมาละลายน้ำในอัตราส่วน 25 กรัมต่อน้ำเดือด 500 กรัม พบว่า ชุดควบคุมมีค่า pH สูงที่สุด (p≤0.05) และ
ซุปก้อนปรุงรสเห็ดนางฟ้าโดยใช้ปริมาณกลีเซอรีน ร้อยละ 4, 6 และ 8 มีค่า pH อยู่ในช่วง 5.44-5.57 เนื่องจากท้ัง 3 ตัวอย่าง
มีอัตราส่วนของผงเห็ดเท่ากัน จึงไม่มีผลต่อค่า pH ส่วนซุปก้อนปรุงรสเห็ดนางฟ้าหลังละลายน้ำมีค่าสี L* สูงกว่าชุดควบคุม 
(p≤0.05) ในขณะที่ค่าสี a* ของชุดควบคุมมีค่าสูงที่สุด (p≤0.05) ส่วนค่าสี b* ของชุดควบคุมและซุปก้อนปรุงรสเห็ดนางฟ้า 
ที่ใช้กลีเซอรีนร้อยละ 4-8 มีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งอยู่ในช่วง 4.38-4.79  
 
Table 7 Sensory quality of reduced-sodium bouillon cube made from oyster mushroom 

Quality 
Control 

(Commercial) 
Glycerin content (%) 

4 6 8 
Colorns 6.26±1.83 6.56±1.61 6.23±1.45 6.70±1.29 
Odor 6.70±1.66a 6.50±1.13a 5.86±1.56ab 5.70±1.60b 

Taste 7.03±1.54a 6.33±1.37ab 6.03±1.40ab 5.60±1.11b 
Viscousns 6.53±1.43 6.20±1.84 6.20±1.24 5.73±1.65 
Overall liking 7.36±1.37a 6.56±1.74ab 6.63±0.85ab 6.23±1.63b 

Note: The different letters within each row are significantly different (p<0.05), and ns stands for not significant 
(p>0.05). 

 
การเพิ่มปริมาณกลีเซอรีนมีผลต่อกลิ่น รสชาติและความชอบโดยรวมของผู้บริโภค แต่ไม่ส่งผลต่อความชอบด้านสีและ

ความหนืด (Table 7) โดยพบว่า ชุดควบคุมและซุปก้อนปรุงรสเห็ดนางฟ้าโดยใช้ปริมาณกลีเซอรีน  ร้อยละ 4 มีคะแนน 
ด้านกลิ่นสูงที่สุด รองลงมาได้แก่ ซุปก้อนปรุงรสเห็ดนางฟ้าโดยใช้ปริมาณกลีเซอรีน  ร้อยละ 6 และ 8 ตามลำดับ เนื่องจาก
คุณสมบัติของการหลอมละลายของกลีเซอรีนค่อนข้างต่ำ เมื ่อเทียบกับสารจับตัวเป็นก้อนชนิดอื ่น เช่น น้ำมันปาล์ม  
และชอร ์ตเทนนิ ่ง จ ึงม ีผลทำให ้ความสามารถในการก ักเก ็บกลิ ่นของเคร ื ่องเทศม ีน ้อยกว ่าสารจ ับต ัวชน ิดอื่น  
(Nilno & Buddhame, 2018) การทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติพบว่า ชุดควบคุมมีคะแนนมากที่สุด (p≤0.05)  
อาจเนื่องมาจากชุดควบคุมมีส่วนผสมของโมโนโซเดียมกลูทาเมต จึงส่งผลต่อคะแนนด้านรสชาติ รองลงมาได้แก่ ซุปก้อน  
ปรุงรสเห็ดนางฟ้าโดยใช้ปริมาณกลีเซอรีน ร้อยละ 4, 6 และ 8 ตามลำดับ นอกจากนี้พบว่า คะแนนการทดสอบทางประสาท
สัมผัสด้านความชอบโดยรวมเป็นทิศทางท่ีสอดคล้องกับผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติ  
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บทสรุป 

 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสลดโซเดียมจากเห็ดนางฟ้าพบว่า เมื่อปริมาณเกลือเพิ่มขึ้นจาก ร้อยละ 10 เป็น ร้อยละ 25 

และปริมาณเห็ดนางฟ้าลดลงจาก ร้อยละ 35 เป็น ร้อยละ 20 ทำให้ผงปรุงรสมีโซเดียมคลอไรด์และดัชนีการละลายเพิ่มขึ้น 
แต่มีผลทำให้ปริมาณความชื้นและดัชนีการดูดซับน้ำลดลง สูตรผงปรุงรสลดโซเดียมจากเห็ดนางฟ้าที ่เหมาะสมที ่สุด 
ประกอบด้วย ผงเห็ดนางฟ้า ร้อยละ 25 และเกลือ ร้อยละ 20 โดยผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุด และมีปริมาณโซเดียม
คลอไรด์และโซเดียมน้อยกว่าผงปรุงรสทางการค้า (p<0.05) เมื่อเติมกลีเซอรีน ร้อยละ 4 ทำให้ผู้บริโภคให้การยอมรับซุปก้อน
ปรุงรสลดโซเดียมจากเห็ดนางฟ้าไม่แตกต่างจากซุปก้อนปรุงรสทางการค้า (p>0.05) และมปีริมาณความชื้นต่ำกว่าซุปก้อนที่ใช้
กลีเซอรีน ร้อยละ 6 และ 8 (p<0.05) ดังนั้นผลิตภัณฑ์ปรุงรสลดโซเดียมจากเห็ดนางฟ้าจึงเหมาะสำหรับผู้บริโภคทั่วไป และ
เป็นทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคที่ต้องการลดการบริโภคโซเดียมในอาหารได้  
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