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จุดเดน 

 การลดปริมาณโซเดียมในอาหาร 

 สารเพ่ิมรสชาติชวยเพ่ิมความเขมของความรูสึกเค็ม และใหรสอูมามิในอาหารลดโซเดียม 

 นวัตกรรมของสารเพ่ิมรสชาติ ไดแก กรด ผงชูรส กรดอะมิโน สารสกัดจากยีสต โปรตีนไฮโดรไลเสต 

สารประกอบจากพืช สาหรายทะเล สารสกัดจากเห็ด เวยเปปไทด และ 5′ นิวคลีโอไทด 

 

บทคัดยอ 

การบริโภคอาหารท่ีมีโซเดียมสูงกวาท่ีควรจะไดรับในแตละวัน (2,000 มิลลิกรัม) จะเพ่ิมความเสี่ยงทํา

ใหเกิดโรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจและหลอดเลือด และไตวาย การลดปริมาณโซเดียมในอาหารสง

ผลกระทบตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส การยอมรับของผูบริโภค อายุการเก็บรักษา และการเติบโตทาง

เศรษฐกิจของผลิตภัณฑอาหาร สารเพ่ิมรสชาติชวยเพ่ิมความรูสึกเค็มของอาหาร แตเปนสารท่ีไมมีรสเค็ม ชวย

ปรับสมดุลของรสเค็มและกระตุนตุมรับรสในปาก เพ่ือทดแทนปริมาณโซเดียมท่ีลดลง ผงชูรสเปนสารเพ่ิม

รสชาติท่ีใชกันอยางแพรหลายเพ่ือเพ่ิมรสชาติอูมามิ เปนวัตถุเจือปนอาหาร มีโซเดียมเปนองคประกอบ ตอง

จํากัดปริมาณการใชใหเหมาะสม และผูบริโภคใหการยอมรับตํ่า ตัวอยางสารเพ่ิมรสชาติท่ีเกิดจากนวัตกรรม 

ไดแก กรด กรดอะมิโน สารสกัดจากยีสต โปรตีนไฮโดรไลเสต สารประกอบจากพืช สาหรายทะเลท่ีกินได  

สารสกัดจากเห็ด เวยเปปไทด และสารประกอบนิวคลโีอไทด 
 

คําสําคัญ : สารเพ่ิมรสชาติ โซเดียมในอาหาร การลดปริมาณโซเดียม 
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Highlights 

 Reducing sodium content in foods 

 The flavor enhancer can enhance the intensity of saltiness sensation and provides an 

umami taste in low sodium foods 

 Innovation of flavor enhancer are acids, monosodium glutamate (MSG) , amino acids, 

yeast extracts, hydrolyzed protein, plant-based compounds, edible seaweeds, 

mushroom extracts, whey peptides, and 5′nucleotides 

 

Abstract 

 The highly sodium consumption, which is exceeding recommended daily intake 

(2,000 mg) increases the risk of hypertension, cardiovascular diseases, and kidney failure. The 

reducing sodium content in foods affects the sensory characteristics, consumer acceptability, 

shelf life,  and economic growth of food products.  The flavor enhancer can promote the 

intensity of saltiness sensation in foods, even it does not present salty taste. This enhancer 

shows the potential to balance the salty taste by activating taste receptors in the mouth, 

due to reducing sodium content. Monosodium glutamate (MSG) is the most widely used as 

flavor enhancer for umami taste. MSG is a food additive which releases sodium ions and the 

excess release. The usage is limited and the consumer acceptance is low. The innovative 

flavor enhancers include acids, amino acids, yeast extracts, hydrolyzed protein, plant-based 

compounds, edible seaweeds, mushroom extracts, whey peptides, and nucleotides. 
 

Keywords : flavor enhancer, sodium in food, reducing sodium 
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บทนํา 

การบริโภคอาหารท่ีมีโซเดียมในปริมาณสูง

เปนสาเหตุสําคัญของการเกิดโรคไมติดตอเรื้อรัง 

โดยเฉพาะโรคความดันโลหิตสูงและนําไปสูการเกิด

โรคไต โรคหลอดเลือดหัวใจ และหลอดเลือดสมอง 

องคการอนามัยโลกแนะนําใหลดแหลงของโซเดียม

ท้ังหมดในอาหาร รวมท้ังวัตถุเจือปนอาหาร และ

สงเสริมการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีมีปริมาณ

โซเดียมต่ํา คนไทยบริโภคอาหารท่ีมีโซเดียมสูงเกิน

กวาปริมาณท่ีองคการอนามัยโลกกําหนดถึง 2 เทา 

หรือประมาณ 4,350 มิลลิกรัมตอวัน ประเทศไทย

จึงมีเปาหมายท่ีจะลดการบริโภคเกลือและโซเดียม

ลงรอยละ 30 รวมถึงโรคความดันโลหิตสูงลดลง 

รอยละ 25 ภายในป พ.ศ. 2568(1) หรือบริโภค

เกลือนอยกวา 5 กรัม/วัน หรือโซเดียมนอยกวา 

2,000 มิลลิกรัมตอวัน(2) ในปจจุบันผูบริโภคได

ตระหนักถึงความสัมพันธระหวางอาหารและ

สุขภาพมากข้ึน โดยเลือกบริโภคผลิตภัณฑอาหารท่ี

ลดปริมาณโซเดียม ในอุตสาหกรรมอาหารได

พยายามหลีกเลี่ยงการใชผงชูรสในผลิตภัณฑอาหาร 

เพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภคท่ีเพ่ิมข้ึน 

โดยท่ัวไปการลดปริมาณโซเดียมในอาหารมี

หลายวิธีและจะแตกตางกันไปตามประเภทของ

ผลิตภัณ ฑ อาหาร กระบวนการแปรรูป  และ

สวนผสมอ่ืน ๆ ท่ีมีอยูแลวในผลิตภัณฑนั้น เชน การ

ทดแทนเกลือ (โซเดียมคลอไรด) ดวยเกลือคลอไรด

ชนิดตาง ๆ การใชสารเพ่ิมรสชาติ การใชเกลือท่ีมี

โมเลกุลของผลึกขนาดเล็ก การใชเกลือทะเล การใช

กลิ่นรสจากเครื่องเทศและสมุนไพร การหอหุม  

เกลือดวยการเคลือบเกลือไวภายในสารอีกชนิดหนึ่ง 

(encapsulation) การแปรรูปอาหารดวยเทคโนโลยี

ท่ีไมใชความรอนท้ังกระบวนการท่ีใชความดันสูง 

เทคนิคพัลสสนามไฟฟา (Pulsed Electric Field, 

PEF) เปนตน 

การใชสารเพ่ิมรสชาติท่ีมาจากธรรมชาติเพ่ือ

ลดปริมาณโซเดียมในผลิตภัณฑอาหาร ทําให

ผลิตภัณฑอาหารกลุมนี้เปนท่ียอมรับของผูบริโภค

อยางกวางขวาง เนื่องจากสามารถเทียบเทากับ

คุณคาของอาหารท่ีดีตอสุขภาพ สําหรับการใชสาร

ทดแทนเกลือด วย โพแทสเซียมคลอไรดและ

แมกนีเซียมคลอไรด เปนท่ีทราบกันดีวาสารทดแทน

เกลือท้ัง 2 ชนิด มีรสขมและไม มีรสเค็ม ทําให

ผลิตภัณฑอาหารลดโซเดียม ท่ี ใชสารดังกลาว 

ใน ท อ งตล าด ไม ค อ ยป ระส บ ความสํ า เร็ จ (3) 

ประสิท ธิภ าพของสารเพ่ิ มรสชาติ จากแหล ง

ธรรมชาติข้ึนอยูกับปริมาณของกรดกลูตามิกอิสระ 

ซ่ึงเปนกรดอะมิโนชนิดหนึ่งท่ีเปนองคประกอบใน

โมเลกุลของโปรตีน พบไดในวัตถุดิบอาหารตาง ๆ 

เชน สาหรายทะเล มะเขือเทศ หนอไมฝรั่ง เปนตน 

ใหรสอูมามิหรือรสอรอยและกลมกลอม นอกจากนี้

ก็มีกรดแอสพารติกและนิวคลีโอไทดท่ีทําใหมีรส 

อูมามิ ดังนั้นสวนผสมของอาหารท่ีอุดมไปดวยกรด 

กลูตามิก กรดแอสพารติก และนิวคลีโอไทดจะมี

แนวโนมตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของอาหาร

ดานรสชาติท่ีดี(4) 

 

สารเพ่ิมรสชาติท่ีนิยมใชเพ่ือลดปริมาณโซเดียมใน

อาหาร 

รสชาติจะเป นตั ว ขับ เคลื่ อนสํ าคัญของ

ผลิตภัณฑอาหารท่ีผูบริโภคใหการยอมรับ และบงชี้

แนวโนมการเติบโตในเชิงพาณิชย ทําใหการลด

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1190/amino-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
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ปริม าณ โซ เดี ยม ในอาห ารจํ า เป น ต อ งอา ศั ย

ตัวกระตุนการรับรส หรือสารเพ่ิมรสชาติท่ีสามารถ

เปลี่ยนหรือเพ่ิมการรับรสเค็มในอาหาร แตสารนั้น

ไมมีรสเค็ม การใชสารเพ่ิมรสชาติในอาหารทําใหได

รสชาติอูมามิท่ีทดแทนปริมาณโซเดียมท่ีลดลง ดวย

การปรับสมดุลของรสชาติโดยรวมเปนการกระตุน

ตุมรับรสในปากและเพ่ิมการรับรสเค็ม โดยอันตร-

กิริยาระหวางเกลือกับอูมามิ(5) สารเพ่ิมรสชาติสวน

ใหญ ท่ีใชในผลิตภัณฑอาหารลดโซเดียม ไดแก  

กรด ผงชูรส (โมโนโซเดียมกลูตาเมต) กรดอะมิโน 

สารสกัดจากยีสต โปรตีนไฮโดรไลเสต 5′ นิวคลีโอ

ไทด สารสกัดจากเห็ด สารสกัดจากสาหรายทะเล 

ท่ีกินได และเวยเปปไทด เปนตน(6) ท้ังนี้สารสกัด

ตาง ๆ สามารถเพ่ิมกลิ่นรสใหดีข้ึนไดดวยปฏิกิริยา

เมลลารด (maillard reaction) ซ่ึงสารเพ่ิมรสชาติ

เหลานี้มีการปรับปรุงและพัฒนากระบวนการผลิต

มาอยางตอเนื่องท่ีเปนนวัตกรรมและมีรายละเอียด 

ดังนี ้

1. กรด การใชกรดมาลิก กรดทารทาริก 

กรดอะดิปก และกรดซัคซินิกปริมาณต่ํา ๆ ใน

อาหารสามารถชวยเสริมการรับรูถึงความเค็มได

เพ่ิมข้ึน สําหรับโพแทสเซียมแล็กเตตก็สามารถชวย

เพ่ิมรสเค็มโดยการแปรผันความเปนกรดและทําให

เกิดรสเปรี้ยวในอาหาร ในทํานองเดียวกันการผสม

กรดแล็กติกกับกรดซิตริกก็สามารถเพ่ิมการรับรส

เค็มได(7) 

 

2. ผงชู รส หรือโมโนโซเดี ยมกลู ตาเมต 

(monosodium glutamate) เปนเกลือโซเดียมของ

กรดกลูตามิก ซ่ึงเปนกรดอะมิโนท่ีเกิดข้ึนตาม

ธรรมชาติมากท่ีสุดชนิดหนึ่ง มีลักษณะเปนผงผลึกสี

ขาวไรกลิ่น นํามาใชเพ่ือเพ่ิมรสชาติอูมามิในอาหาร 

มีกระบวนการผลิตดวยการหมักวัตถุดิบจากพืช เชน 

ออย หัวบีท มันสําปะหลัง และขาวโพด โดยนํา

วัตถุดิบไปยอยเปนน้ําตาลกลูโคส บรรจุใสถังหมัก 

เติมจุลินทรีย ท่ี ใชกลูโคสเพ่ือผลิตกรดกลูตามิก  

เม่ือทําใหเปนกลางจะไดสารละลาย จากนั้นจะถูก

เปลี่ยนสีและกรองเพ่ือใหไดสารละลายบริสุทธิ์ ทํา

การตกผลึกโดยใชเครื่องระเหย และทําใหแหงเพ่ือ

ผลิตเปนผลิตภัณฑข้ันสุดทายคือผงชูรส ผงชูรสถูก

นํามาใชเพ่ือลดปริมาณโซเดียม และไมทําใหอาหาร

เสียรสชาติ โดยผงชูรสมีปริมาณโซเดียม 12% สวน

เกลือ (โซเดียมคลอไรด) มีโซเดียมประมาณ 40% 

การเติมผงชูรสทดแทนเกลือในอาหารจึงทําให

ปริมาณโซเดียมลดลงในขณะท่ียังคงรสชาติไว(8-9) 

ผลกระทบของผงชูรสตอสุขภาพพบวา มี

ความเชื่ อม โยงกับการเกิดไมเกรน  สมาธิสั้ น  

คลื่นไสอาเจียน และเปนแหลงของโซเดียม(10) ผล

ของผงชูรสในผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสตอสุขภาพ ทํา

ใหเกิด oxidative stress ซ่ึงเปนภาวะท่ีเกิดข้ึนใน

ขณะท่ีรางกายขาดความสมดุลระหวางอนุ มูล

อิสระ (free radicals) และสารตานอนุมูลอิสระ 

(antioxidant) กระตุนใหเซลลเกิดการอักเสบและ

เสียหาย เม่ือเปนติดตอกันอาจจะเพ่ิมความเสี่ยงใน

การเกิดโรคไมติดตอเรื้อรัง เปนพิษตอตับ และเกิด

การกระตุนใหเกิดเนื้องอก ผงชูรสอาจเพ่ิมจํานวน

เกล็ดเลือดเวลาเลือดออกสงผลตอการแข็งตัวของ

เลือด อีกท้ังสงผลเสียตอฮอรโมนในรางกาย ไดแก 

เทสโทสเตอโรน เอสโตรเจน และโปรเจสเตอโรน

นอกจากนี้สงผลใหมีน้ําหนักเพ่ิมข้ึนจนเปนโรคอวน

...........................................................................

http://www.pobpad.com/%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B0-%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B9%88%E0%B8%B2
http://www.pobpad.com/%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B0-%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B9%88%E0%B8%B2
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ท้ังนี้สามารถลดผลกระทบของผงชูรสตอสุขภาพ

เหลานี้ได โดยการบริโภคอาหารท่ีมีสวนผสมของ

กระเทียม ขิง และขม้ิน รวมถึงการบริโภคอาหารท่ี

อุดมดวยวิตามินซี อี และสารตานอนุมูลอิสระ(11) 

แตอยางไรก็ตามผงชูรสเปนวัตถุเจือปนอาหาร 

ประเภทวัตถุปรุงแตงรสอาหาร ตองจํากัดปริมาณ

การใชใหเหมาะสม สงผลใหผูบริโภคยอมรับนอย 

 

3. กรดอะมิโน มีความสําคัญตอรสชาติ

อาหาร โดยกรดอะมิโนแตละชนิด มีรสชาติ ท่ี

แตกตางกัน เม่ือนํามาผสมกันจะมีผลอยางมากใน

การกําหนดรสชาติอาหาร สวนโปรตีนไมคอยมี

รส ช าติ  ก าร เติ ม ก รด อะ มิ โน  เช น  ฮี ส ทิ ดี น 

(histidine) อารจินีน  (arginine) ไล ซีน  (lysine) 

และอ่ืน ๆ มีความเก่ียวของกับองคประกอบทางเคมี

ของอาหารโซเดียมต่ํา สามารถเพ่ิมความเขมของ

รสชาติเค็มได แตอาจจะตองใชสารปรุงแตงเพ่ิมเติม

เพ่ือชวยกลบรสขม นอกจากนี้ยังมีสารเพ่ิมรสชาติ

ใหมท่ีชื่อวา Alapyridian เปนสารท่ีมีประสิทธิภาพ

ในการเสริมใหรับรสเค็มและรสอูมามิไดเร็วข้ึน

โดยสารชนิดนี้ เปนผลิตภัณฑ ท่ีไดจากปฏิกิริยา

เมลลารดของกลูโคสและกรดอะลานีน (alanine)(12) 

กรดอะมิโนแตละชนิดใหรสชาติท่ีโดดเดน 

(Table 1) โดยรสเปรี้ยวไดจากกรดแอสปารติก 

และกรดกลูตามิก แตเม่ืออยูในรูปเกลือโซเดียมของ

กรดอะมิโนท้ัง 2 ชนิด จะใหรสชาติอูมามิ(13) รสขม

ของกรดอะมิโนจะอยูในรูปแบบ L-amino acids ท่ี

เป นชนิ ดละลาย ในน้ํ าได ยาก (hydrophobic) 

โดยเฉพาะฟนิลอะลานีน ไทโรซีน ลิวซีน ไอโซลูซีน

และวารีน แตถากรดอะมิโนเหลานี้อยูในรูปแบบ D-

amino acids จะทําใหมีรสหวานมากกวารสขม  

โพรลีนและไลซีนใหท้ังรสหวานและรสขม ในขณะ

ท่ีอะลานีน ไกลซีน ซีรีน และทรีโอนีนใหรสหวาน 

กรดอะมิโนอิสระเหลานี้พบในอาหารสวน

ใหญมีปริมาณต่ํา จึงไมมีผลตอรสชาติของอาหาร 

อยางไรก็ตามปริมาณของกรดอะมิโนอิสระอาจจะ

เพ่ิมข้ึนไดในอาหารหมักดอง หรือโปรตีนไฮโดร- 

ไลเสตท่ีผลิตจากการใช เอนไซม หรือแมแตใน

ระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑ เม่ือกรดอะมิโน

อิสระมีปริมาณมากพอถึงจะมีบทบาทสําคัญตอ

รสชาติของอาหาร(14-15) 

 

Table 1 The predominant taste of amino acid(16) 
 

predominant taste amino acid 
sour aspartic acid, glutamic acid, asparagine 
umami glutamic acid-Na 
salty and umami aspartic acid-Na 
sweet and umami glutamine 
bitter histidine, methionine, valine, arginine, isoleucine, phenylalanine, tryptophan, 

leucine, tyrosine 
sweet and bitter lysine, proline 
sweet alanine, glycine, serine, threonine 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9F%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/Arginine
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4. สารสกัดจากยีสต ไดจากการกําจัดผนังเซลลท่ี

ไมละลายน้ําออก เพ่ือใหไดความเขมขนของสวนท่ี

ละลายน้ําได ซ่ึงเปนของเหลว หรือไซโทพลาสซึม

ภายในเซลลยีสต มีลักษณะสีน้ําตาลท่ีประกอบดวย 

โปรตีน กรดอะมิโน กลูแคน นิวคลีโอไทด กลุม

วิตามินบี และแรธาตุ มีกระบวนการผลิตแบงเปน 3 

ข้ันตอน คือ การหมัก การทําใหเซลลแตก และการ

แยกสารสกัด (Figure 1) การหมักเริ่มจากการนํา

ยี ส ต ท่ี ผ า น ก า ร คั ด เลื อ ก  โด ย ส ว น ให ญ ใช 

Saccharomyces cerevisiae ซ่ึงเปนยีสตท่ีใชใน

กระบวนการหมักทําอาหารและเครื่องดื่มตาง ๆ 

เชน ขนมปง เบียร หรือไวน อาจจะเลือกยีสตสาย

พันธุท่ีตรงกับการใชงานในผลิตภัณฑอาหาร เพราะ

ยีสตแตละชนิดใหกลิ่นรสท่ีแตกตางกันออกไป เติม

น้ํ าตาลหรือกากน้ํ าตาล จากนั้นหมักดวยการ

ควบคุมอุณหภูมิและระดับออกซิเจน เพ่ือใหอัตรา

การเจริญ เติบโตของยีสต เหมาะสมท่ีสุด และ

ป องกัน ไม ให เกิดการปน เป อน ท่ีจะส งผลต อ 

กลิ่นรส สิ่งท่ีไดจากข้ันตอนการหมัก เรียกวา yeast 

cream 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1 Yeast extracts in general are produced in three steps: fermentation, disruption and separation(17) 

 

ข้ันตอนการทําใหเซลลแตก ทําการหยุดการ

เติบโตของยีสตดวยความรอนและทําใหเย็นลง โดย 

yeast cream จะอยูในถังขนาดใหญท่ีอุณหภูมิ 45-

55 องศาเซลเซียส ในระหวางกระบวนการใหความ

รอนนี้ ผนังเซลลจะแตกโดยเอนไซมภายในเซลล

ยีสต  และปลอยของเหลวภายในเซลลออกมา 

โมเลกุลขนาดใหญของเซลลถูกตัดเปนโมเลกุลท่ี 

เล็กลง เพ่ือใหไดสวนประกอบท่ีใหรสอูมามิ ไดแก 

โปรตีน (เปปไทด กรดอะมิโนอิสระ เชน กรดกลูตามิก) 

กรดนิวคลีอิก (กรดไรโบนิวคลีอิก) โอลิโกนิวคลีโอ

ไทด นิวคลีโอไทด (5-inosine monophosphate 

แล ะ  5-guanosine monophosphate (5-GMP) 

ซ่ึงอยูในรูปของเกลือโซเดียม นิยมเรียกสั้น ๆ วา 5-

inosinate และ 5-guanylate) พอลิแ ซ็กคาไรด 

(น้ําตาล แมนแนน และกลูแคน) ทําการตรวจสอบ

การแตกตัวของยีสต เพ่ือใหไดสวนประกอบท่ีใหรส

อูมามิในอัตราสวนท่ีดี ซ่ึงอุณหภูมิและคา pH เปน

ปจจัยสําคัญสงผลตอคุณสมบัติของสารสกัดจาก

ยีสตท่ีได 

2. Disruption 
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จากนั้นสวนประกอบท่ีใหรสอูมามิ จะถูก

แยกออกจากผนังเซลลดวยการหมุนเหวี่ยงและการ

ลาง จะไดเปนสารสกัดจากยีสตและสวนใหญยังคงมี

สารอาหารตั้งตนของยีสต สารสกัดจากยีสตจะถูก

ทําใหเขมขนดวยการระเหยเอาน้ําออก เพ่ือใหได

สารสกัดจากยีสตท่ีละลายน้ําได อาจนําไปทําใหแหง

โดยใชเครื่องทําแหงแบบพนฝอย (spray dryer) 

สําหรับการเพ่ิมอัตราการยอยสลายตัวของยีสต

สามารถทําได ดวยการเติมเอนไซม การทําใหเซลล

แตกดวยการใชความดัน เปนตน 

สารสกัดจากยีสต มีกลิ่นรสคลายกับเนื้อสัตว 

สวนใหญสารสกัดจากยีสตจะผลิตอยูในรูปแบบผง 

ในปจจุบันสารเพ่ิมรสชาติชนิดนี้ใชเปนสวนผสมใน

อาหารและเครื่องดื่ม เพ่ือเพ่ิมกลิ่นรสและเสริม

สารอาหาร โดยเปนท่ียอมรับของผูบริโภคท่ัวไป 

เพราะไดจากธรรมชาติ มีราคาถูกและใหรสชาติท่ีดี 

นอกจากนี้ยังพบวา การเติมสารสกัดจากยีสต

สามารถชวยกลบรสขมของโพแทสเซียมคลอไรดได 

และลดปริมาณเกลือ 20% 

 

5. โปรตีนไฮโดรไลเสต เปนผลิตภัณฑท่ีได

จากการนําวัตถุดิบ เชน เวยโปรตีน นม ถ่ัวเหลือง 

และโปรตีนจากแหลงอ่ืน ๆ(18) มายอยโปรตีนดวย

สารเคมีหรือเอนไซม ทําใหสายโพลีเปปไทดของ

โปรตีนถูกตัดเปนกรดอะมิโนอิสระ หรือเปปไทด

สายสั้น ๆ สงผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสราง 

สมบั ติ เชิ งหน า ท่ีบางประการและคุณ คาทาง

โภชนาการของโปรตีนดั้งเดิม(19) โปรตีนไฮโดรไลเสต 

ถูกนําไปประยุกตใชในดานตาง ๆ ท้ังเปนสวนผสม

ในผลิตภัณฑเพ่ือเพ่ิมความสามารถในการละลาย 

การเกิดโฟม การเปนสารอิมัลซิไฟเออร สมบัติการ

เกิดเจล และการใชเปนสารปรุงแตงกลิ่นรส เพราะ

โปรตีนไฮโดรไลเสตมีผลตอกลิ่นรส ทําใหเกิดกลิ่น

รสท่ีดีและมีความเฉพาะ อีกท้ังสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพของโปรตีนไฮโดรไลเสตยังมีบทบาทสําคัญ

ตอสุขภาพ 

 

6. สารประกอบจากพืช พืชหลายชนิด เชน 

เครื่องเทศ สมุนไพร พืชและผัก องุน และผลิตภัณฑ

ผลพลอยไดจากการผลิตไวน สามารถนํามาลดเกลือ

ในอาหารได เครื่องปรุงรสท่ีไดจากพืชเหลานี้ให

รสชาติท่ีดี และมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ

ยับยั้งจุลินทรียในอาหาร ใหความคงตัว สงผลดีตอ

สุขภาพโดยชวยลดความดันโลหิตสูง สารออกฤทธิ์

ทางชีวภาพในเครื่องเทศ เชน  สาร allicin ใน

กระเทียม สาร gingerol ในขิง สาร piperine สาร 

isopiperine และสาร peperamine ในพริกไทย 

ชวยกระตุนการรับรสเค็ม และใหรสชาติ ท่ี เปน

เอกลักษณ(20) การทดแทนเกลือดวยกระเทียมใน

ผลิตภัณฑอาหารตาง ๆ พบวา ลดปริมาณเกลือลง

อยางมีนัยสําคัญ ผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑ 

และนําไปสูระดับความดันโลหิตท่ีลดลง จากผลการ

ศึกษาวิจัยในผูปวยโรคความดันโลหิตสูงท่ี เติม

กระเทียมผงในอาหาร (1.5 กรัม/วัน) เปนเวลา 24 

สัปดาห พบวา ความดันของเลือดสูงสุดขณะหัวใจ

หองลางบีบตัว (systolic blood pressure) และ

ความดันเลือดท่ีต่ําสุดขณะหัวใจหองลางคลายตัว 

( diastolic blood pressure)  ล ด ล ง อ ย า ง มี

นัยสําคัญ เทากับ 7.6 และ 4.8 มิลลิเมตรปรอท 

ตามลําดับ(21) 

เครื่องเทศและสมุนไพรสามารถใชเพ่ือลด

ปริมาณโซเดียม และเพ่ิมสารตานอนุมูลอิสระใน 
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มาการีนได โดยการใชเครื่องเทศและสมุนไพรผสม 

2 กลุม คือ A (ตนหอม กระเทียม มาเจอรแรม และ

ใบไทม) และ B (เลมอน ออรกิาโน ใบโหระพา และ

ใบไทม) ในสูตรของมาการีนลดปริมาณโซเดียม 0-

100%  เม่ื อนํ าม าการีน มาเป น ส วนผสมของ 

แครกเกอร และทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

(จํานวน 62 คน) พบวา เครื่องเทศและสมุนไพรท้ัง

กลุม A และ B สามารถใชลดปริมาณโซเดียมใน 

มาการีนได  75% และ 50%  ตามลําดับ โดยผู

ทดสอบใหการยอมรับผลิตภัณฑ และผลิตภัณฑยังมี

สารตานอนุมูลอิสระเพ่ิมข้ึนดวย(22) 

 

7. สารสกัดจากสาหรายทะเล เปนอีกหนึ่ง

สวนผสมท่ีใชในการปรับสูตรผลิตภัณฑอาหารลด

ปริมาณโซเดียม สาหรายทะเลมีสวนประกอบของ

แรธาตุสู งจึงใช เปนสารทดแทนเกลือ การเติม

สาหรายทะเลในอาหารยังกอใหเกิดประโยชนทาง

โภชนาการหลายอยาง เชน เปนแหลงท่ีดีของ

โปรตีน วิตามิน  แรธาตุ แคโรทีนอยด โอเมกา-3 

กรดไขมัน และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ นอกจากนี้

มีอัตราสวนของโซเดียมตอโพแทสเซียมในปริมาณ

ต่ํา ทําให เหมาะสําหรับการลดความเสี่ยงของ 

โรคหลอดเลือดหัวใจและโรคความดันโลหิตสูง สาร

สกัดจากสาหรายทะเลตาง ๆ เชน sea mustard, 

wakame, marketed puresea และ algysalt ถูก

นํามาใชในผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว ไดแก ไสกรอก 

ไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอร ผลิตภัณฑในกลุม meat 

emulsion และไสกรอกชนิดท่ีมีสวนผสมของเลือด

หมูและธัญพืช (black pudding) โดยสารสกัดจาก

สาหรายชวยลดการสูญเสียน้ําหนักระหวางทําใหสุก 

...........................................................................

และลดเกลือได ถึง 20-30% โดยมีคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสท่ีดีและมีคุณสมบัติในการยับยั้ง

จุลินทรีย(23-24) 

 

8. สารสกัดจากเห็ด เห็ดท่ีกินไดมีกลิ่นรส

เปนเอกลักษณเกิดจากสวนสําคัญหลายอยางท่ีเปน

องคประกอบภายใน ไดแก น้ําตาลท่ีละลายน้ําได 

กรดอะมิโนอิสระ 5′ นิวคลีโอไทด เปปไทด และ

กรดอินทรีย เปนแหลงของสารประกอบท่ีใหรสชาติ

อูมามิ และสารระเหยท่ีใหเกิดกลิ่นหอม(25) โดยสวน

ใหญนิยมใชเห็ดหอม (Lentinula edodes) จึงมี

รสชาติและกลิ่นเปนท่ีรูจักท่ัวไป สารประกอบท่ีให

รสอูมามิมีบทบาทสําคัญในกระบวนการลดโซเดียม

ในอาหาร เนื่ องจากช วย เพ่ิ มการรับ รู รส เค็ม 

หลีกเลี่ยงการสูญเสียคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

และทําใหผลิตภัณฑอาหารเปนท่ียอมรับ เห็ดท่ีกิน

ไดโดยท่ัวไปจึงเปนแหลงท่ีนาสนใจสําหรับการผลิต

สารสกัดจากเห็ด หรือโปรตีนไฮโดรไลเสตจากเห็ด 

จากผลการศึกษาวิจั ยการส กัดโปรตีน

ไฮโดรไลเสตจากเห็ดหอม เห็ดนางรม เห็ดชิเมจิดํา 

และเห็ดเข็มทอง โดยใชเอนไซมโบรมิเลนความ

เขมขน 0.5% (m/m) ท่ี pH 6.5 และอุณหภูมิ 40 

องศาเซลเซียส นาน 20 ชั่วโมง พบวา ไดของเหลว

ท่ีเปนสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสต อยูในชวง 0.77–

0.92% สารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสตจากเห็ดชิเมจิ

ดํามีสีออนท่ีสุด ในขณะท่ีสารสกัดโปรตีนไฮโดร- 

ไลเสตจากเห็ดหอมมีสีเขมท่ีสุด เม่ือนําสารสกัด

โปรตีนไฮโดรไลเสตจากเห็ดตาง ๆ ไปทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสโดยใสในซุปไกพบวา ซุปท่ีใสโปรตีน

สกัดจากเห็ดชิเมจิและเห็ดนางรม มีคะแนนเฉลี่ย
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ด านกลิ่ น รส  รสชาติ  ความรูสึ ก ในปาก  และ

ความชอบโดยรวมสูงกวาสูตรควบคุมท่ีไมใสผงเห็ด

สกัดและไมใสผงชูรส แสดงใหเห็นวาสารสกัดจาก

เห็ดชิเมจิและเห็ดนางรมสามารถนําไปใชเปนสาร

เพ่ิมรสชาติโดยใหรสอูมามิในอาหาร(26) สําหรับ 

เห็ดฟางจัดเปนเห็ดเศรษฐกิจ ท่ีนิยมรับประทานไม

ตางจากเห็ดนางฟา เห็ดหอม และเห็ดนางรม ท่ี

สําคัญเห็ดฟางมีรสชาติอูมามิสูงกวาเห็ดอ่ืน ๆ 

โดยเฉพาะเห็ดในระยะเจริญเต็มท่ีหรือดอกเห็ดบาน 

(Table 2) 
 

Table 2 Equivalent Umami Concentration (EUC) for fruit bodies(27) 
 

fruit bodies EUC (% dry wt) 
Volvariella volvacea (flat cap) 4,465 
Volvariella volvacea (stipe elongated) 2,593 
Volvariella volvacea (volva broken) 2,198 
Volvariella volvacea (egg shape) 1,181 
Agaricus bisporus (Tainung 3) 1,144 
Volvariella volvacea (bell shape) 1,048 
Pleurotus citrinopileatus 511 
Flammulina velutipes (yellow) 363 
Hypsizygus marmoreus 272 
Agrocybe cylindracea (brown) 164 
Flammulina velutipes (white) 139 
Agaricus blazei 136 
Lentinus edodes 132 

 

9. เวยเปปไทด สามารถใชเปนสารทดแทน

เกลือ และเปนสวนผสมเชิงหนาท่ีในอาหาร การเติม

เวยเปปไทด ในผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวสามารถ 

ลดความดัน โลหิตสู งได  เพราะยับยั้ ง เอนไซม 

angiotensin-converting enzyme (ACE) ท่ี จ ะ

เปลี่ยน angiotensin I เปน angiotensin II อีกท้ัง

เปนแหลงของกรดอะมิโนจําเปน รวมถึงกรดไขมัน

ไมอ่ิมตัวเชิงเดี่ยว นอกจากนั้นการใชเวยเปปไทด

ความเขมขนตํ่า (2%) สามารถลดปริมาณเกลือลง

ได 30% โดยไมสงกระทบตอคุณภาพทางประสาท

สัมผัส(24) 

10. ส ารป ระก อบ นิ วค ลี โอ ไท ด  เป น

สารประกอบท่ีเกิดจากน้ําตาลจับกับเบสดวยพันธะ

ไกลโคไซด และจับอยูกับหมูฟอสเฟตดวยพันธะ 

เอสเทอร (ester bond) ตําแหนงในโมเลกุลของ

น้ําตาลไรโบสและดีออกซีไรโบส สามารถเกิดพันธะ

เอสเทอรกับกรดฟอสฟอริกไดหลายตําแหนง ถา

เปนน้ําตาลไรโบสจะเกิดไดท่ีตําแหนง 2′, 3′ และ 

5′ หากเปนน้ําตาลดีออกซีไรโบสจะเกิดไดเฉพาะท่ี

ตําแหนง 3′ และ 5′ เทานั้น สารประกอบนิวคลี- 

โอ ไท ด แบ ง เป น  2 ช นิ ด  ต าม น้ํ า ต าล ท่ี เป น

องคประกอบ คือ ไรโบนิวคลีโอไทด (ribonucleotide) 
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และดีออกซีไรโบนิวคลีโอไทด (deoxyribonucleotide) 

นิวคลีโอไทดชนิด 5′-นิวคลีโอไทด ไดแก guanosine 

5′–monophosphate (5′-GMP) และ inosine 5′–
monophosphate (5′-IMP) สารประกอบนิวคลี - 

โอไทดจัดเปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร โดยมีลักษณะ

เปนผลึก ผงสีขาว ไมมีกลิ่น มีรสชาติเปนเอกลักษณ

ท่ีเฉพาะ และละลายน้ําได ปจจุบันมีบทบาทสําคัญ

ในอุตสาหกรรมอาหาร 

 

การทําใหสารเสริมรสชาติมีกล่ินรสเพ่ิมข้ึน 
ปฏิกิริยาเมลลารด (maillard reaction) ถูก

นํามาใชเพ่ือใหสารเสริมกลิ่นรสมีสี มีกลิ่นรสท่ี

เพ่ิมข้ึน มีคุณคาทางโภชนาการ มีองคประกอบของ

โซเดียมต่ํา และเปนท่ียอมรับของผูบริโภค ปฏิกิริยา

เมลลารดมีปจจัยสําคัญในการสรางกลิ่นรส คือ 

กรดอะมิโนและน้ําตาลรีดิวซ (28) ทําให เกิดสาร

ระเหย เชน intermediate products, browning 

products และ fluorescent products พรอมกับ

การกอตัวของสารท่ีใหกลิ่นรสเพ่ิมข้ึน 
 

การใชสารเพ่ิมรสชาติในผลิตภัณฑอาหารลดโซเดียม  

 เป น ท่ีทราบ กันดี ว าสารเพ่ิ มรสชาติ มี

บทบาทตอผลิตภัณฑอาหารลดโซเดียมท่ีทําให

รสชาติดีข้ึน และเปนท่ียอมรับของผูบริโภค โดยใน

แตละผลิตภัณฑอาหารจะใชสารเพ่ิมรสชาติ ท่ี

แตกต าง กัน  ข้ึน อยู กั บ ส วนผสมของอาห าร 

กระบวนการผลิต และรสชาติ ท่ีเปนเอกลักษณ

เฉพาะตัว ผลการศึกษาวิจัยเปรียบเทียบการใชสาร

เพ่ิมรสชาติท่ีมีชนิด และปริมาณแตกตางกันในแต

ละผลติภัณฑอาหาร (Table 3) เพ่ือเปนแนวทางใน

การเลือกสารเพ่ิมรสชาติใหเหมาะสมกับผลิตภัณฑ

อาหาร และสามารถนําไปใชกับผลิตภัณฑอาหาร

ประเภทเดียวกันเพ่ือผลิตจําหนายในเชิงพาณิชย

ตอไป เชน ผลิตภัณฑ  salted meat ท่ีทดแทน

เกลือบางสวนในสูตรดวยสารสกัดจากยีสต และ 

ไลซีนมีรสชาติตกคางในปากนอยลง ผลิตภัณฑกะป

ลดโซเดียมดวยวิธีการทดแทนเกลือบางสวนดวย

โพแทสเซียมคลอไรด นอกจากปริมาณโซเดียมลดลง

ยังมีผลใหปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันลดลงดวย 

Table 3 Flavor enhancers applied in low sodium foods 

food product implementation inferences references 
salted meat partial replacement of NaCl by 

CaCl2, KCl, lysine, and yeast 
extracts 

significantly reduced the level of 
sodium content and the addition of 
yeast extracts and lysine minimized 
the after taste of sodium alternatives 

(3) 

frankfurter partial replacement of NaCl with 
KCl, CaCl2 and garlic derivatives 

no significant difference in sensory 
characteristics was observed when 
compared to control and permitted  
reduction up to 50% 

(29) 
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Table 3 (ตอ) 

food product implementation inferences references 
cheese  
crackers 

complete replacement of regular 
salt with salt crystals of 1.5 μm 
particle size obtained by nano-
spray drying techniqu 

enhanced the saltiness perception, 
lowered the yeast counts and 
diminished the mold counts, and 
indicated nearly 25–50% salt reduction 

(30) 

cheese use of different polysaccharides 
to influence the salt release 

the addition of sodium alginate and 
low acyl gellan modified the casein 
network, texture, and porosity that 
influenced salt release 

(31) 

cooked rice partial replacement of NaCl with 
KCl, MSG, and garlic 

salt spice mix reported the feasibility 
of 50% NaCl replacement even 
though the samples reported 
decreased saltiness intensity and 
umami taste 

(32) 

tomato  
soup 

reduction by combining KCl and 
amino acids 

the flow behavior of soup with salt 
substitutes showed similar results to 
the reference sample. However, no 
formulations were significantly 
increased the saltiness perception 

(33) 

ham yeast extract (2 g/kg) and glycine 
(1.6 g/kg) were used as flavor 
enhancers 

reduction in sodium salt content was 
22%. No significant differences 
existed between intensity sensory 
attributes and instrumental 
characteristics, and the mean overall 
acceptability was 8.7% higher 

(34) 

kapi KCl (57 and 114 g/kg) was used  
as sodium salt alternative 

reduction in sodium salt content was 
25% and 50%. The lipid oxidation 
reduced by around 41%  

(35) 

beef patties 
(1.3% salt)  

salt reduction 50% and 75% by 
Lentinula edodes water extract 
(5%, 12.5% and 20%)   
 
 

extract (20%) was effective as taste 
enhancer in salt reduction of 50% 
with better acceptance incolor, 
aroma, texture, flavor, and overall 
impression 

(36) 

 

คุณภาพของอาหารไดรับการประเมินโดยใช

เครื่องมือท่ีแตกตางกัน เพ่ือระบุลักษณะเฉพาะทาง

กายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัส โดย 

สวนใหญใชการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

เพราะแสดงใหเห็นถึงการยอมรับผลิตภัณฑอาหาร 

อยางไรก็ตามการทดสอบทางประสาทสัมผัสมัก

ไดรับผลกระทบจากปจจัยภายนอกตาง ๆ สภาวะ

รางกาย และสภาพจิตใจของผูทดสอบ จึงตองใชผู
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ทดสอบจํานวนมากเพ่ือใหไดขอมูลท่ีนาเชื่อถือ(37) 

ดังนั้นการประเมินรสชาติของอาหารแบบไมมีอคติ

และรวดเร็วมีความสําคัญมากซ่ึงอาจจะใชวิธีการ 

หาชวงความเขมขนของรสชาติในผลิตภัณฑอาหาร

ดวยเครื่องตรวจสอบรสชาติ (electronic tongue) 

เพ่ือควบคุมคุณภาพดานรสชาติของผลิตภัณฑ

อาหาร(38) 

 

บทสรุป 

โซเดียมเปนสารอาหารท่ีมีความจําเปนตอ

รางกาย และควรไดรับในปริมาณท่ีเหมาะสมเพ่ือ

เปนผลดีตอสุขภาพ แตหากรางกายไดรับปริมาณ

โซเดียมมากเกินไป จะมีผลตอการเพ่ิมความเสี่ยงใน

การเกิดโรคไมติดตอเรื้อรัง ในปจจุบันผูบริโภคสวน

ใหญใหความสําคัญกับการเลือกรับประทานอาหาร

ท่ีดีตอสุขภาพ และจากคําแนะนําขององคการ

อนามัยโลกในการบริโภคอาหารใหมีโซเดียมนอยกวา 

2,000 มิลลิกรัมตอวัน จึงทําใหภาคอุตสาหกรรม

อาหารพยายามปรับสูตรผลิตภัณฑอาหารท่ีมีอยูให

มี ป ริ ม าณ โซ เดี ย ม ล ด ล ง ส าร เพ่ิ ม รส ช าติ มี

ความสําคัญมากตอกระบวนการลดโซเดียมใน

อาหาร การวิจัยและพัฒนาสารเพ่ิมรสชาติใหมีสี 

ก ลิ่ น รส เป น ท่ี ย อ ม รั บ ข อ งผู บ ริ โภ ค  แ ล ะ มี

องคประกอบของโซเดียมต่ํา รวมถึงการนําไป

ประยุกตใชในอุตสาหกรรมไดจริง ปลอดภัย และ

ราคาไมแพง โดยสารเพ่ิมรสชาติจากแหลงวัตถุดิบ

ธรรมชาติท่ีผูบริโภคใหการยอมรับอยางกวางขวาง 

อยางไรก็ตามผลิตภัณฑอาหารลดโซเดียมเปนเพียง

สวนหนึ่งท่ีจะทําใหบรรลุเปาหมายตามคําแนะนํา

ดังกลาว ดังนั้นจะตองอาศัยหลายวิธีรวมกันท้ังการ

พัฒนากระบวนการแปรรูปอาหาร การใชเทคโนโลยี

ในการลดโซเดียม และการใหความรูกับผูบริโภค

เก่ียวกับผลกระทบดานสุขภาพของการบริโภค

อาหารโซเดียมสูง 
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