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บทคดัย่อ 

งานวจิยัน้ีมีเป้าหมายเพื่อดดัแปรเกลือโดยใชว้ธีิการท าแหง้แบบพน่ฝอยและใชก้ล่ินเสริมรสเค็ม 
โดยท าการศึกษาเพื่อระบุชนิดของกล่ินท่ีแตกต่างกนัซ่ึงสามารถเสริมการรับรู้รสเค็ม และจากขอ้มูล
งานวิจยัและการสนทนากลุ่ม ผลจากการสนทนากลุ่มของกลุ่มผูส้นทนาทั้งหมด 6 กลุ่ม (จ านวน 48 
คน) แสดงให้เห็นว่าผูเ้ขา้ร่วมสนทนาส่วนใหญ่ทราบถึงแหล่งท่ีมาของรสเค็มในอาหาร ผลเสียของ
การบริโภคเกลือในปริมาณท่ีสูง และสามารถบอกวิธีในการลดปริมาณเกลือในอาหาร ทั้งน้ีผูเ้ขา้ร่วม
สนทนากลุ่มไดร้ะบุชนิดของกล่ินอาหารท่ีมีความสัมพนัธ์กบัการรับรู้รสเค็มจ านวน  67 ชนิด แต่ใน
การทดลองน้ีจะเลือกใช้เฉพาะกล่ินท่ีมีจ าหน่ายตามทอ้งตลาดจ านวน 57 ชนิดมาท าการทดสอบระบุ
ความเข้มของรสเค็มโดยการท าแบบสอบถาม จากผูท้ดสอบจ านวน 410 คน  ได้ระบุช่ือกล่ินของ
เคร่ืองปรุงรสท่ีมีความสัมพนัธ์มากกบัการรับรู้รสเค็ม ไดแ้ก่ น ้ าปลา ปลาร้า ปลาเค็ม  ปูเค็ม และซอส
ถัว่เหลือง   

จากการศึกษาผลของกล่ินท่ีช่วยเสริมรสเค็ม ซ่ึงกล่ินซอสถัว่เหลืองท่ีผ่านการตรวจสอบว่า
ปราศจากรสชาติ ถูกน ามาใช้เป็นตวัแทนในการชกัน าและเสริมการรับรู้รสเค็มในโมเดลสารละลาย   
โดยใชว้ธีิการวดัค่าระดบัการรับรู้ของกล่ิน (ASTM E679-04, วธีิการบงัคบัเลือกตวัอยา่งท่ีเขม้ขน้ท่ีสุด 
โดยทดสอบชุดตวัอย่างท่ีมีการเรียงล าดบัความเขม้ขน้เพิ่มข้ึน) ค่าเฉล่ียระดบัการรับรู้ของกล่ินซอส   
ถัว่เหลืองรายงานในระดบัของหน่ึงส่วนในพนัลา้นส่วน   ซ่ึงกล่ินซอสถัว่เหลืองสามารถชกัน าใหเ้กิด
การรับรู้รสเค็มในน ้ าได ้โดยค่าระดบัการรับรู้ของกล่ินซอสถัว่เหลืองท่ีความเขม้ขน้ท่ีจะจดจ ารสใด 
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รสหน่ึงโดยเฉพาะ (recognition thresholds) ในน ้ าคือ 28.45 ส่วนในพนัล้านส่วน และค่าระดับการ
รับรู้ของกล่ินซอสถั่วเหลืองท่ีความเข้มข้นต ่าสุดของสารกระตุ้นท่ีท าให้มีความรู้สึกแตกต่างได ้
(different threshold) ในสารละลายเกลือความเข้มข้น 0.02 โมลาร์ คือ 122.71 ส่วนในพนัล้านส่วน  
ดงันั้นการใชก้ล่ินซอสถัว่เหลืองสามารถน าไปประยุกต์เพื่อเสริมการรับรู้รสเค็มในผลิตภณัฑ์อาหาร
ลดโซเดียมได ้

การศึกษาผลของการพฒันาผลิตภณัฑ์เกลือลดโซเดียมโดยใช้กล่ินซอสถัว่เหลืองร่วมกบัเกลือ   
ดดัแปรต่อการรับรู้รสเค็มและความชอบของผูบ้ริโภคในผลิตภณัฑ์ถัว่ลิสงอบกรอบ พบว่า การใช้
กล่ินซอสถัว่เหลืองแทนท่ีเกลือท่ีมีวางจ าหน่ายทางการคา้ในระดบัร้อยละ 50 สามารถเสริมการรับรู้รส
เคม็ไดแ้ละตวัอยา่งท่ีมีการลดปริมาณเกลือโดยใชก้ล่ินซอสถัว่เหลืองร้อยละ 50 มีค่าคะแนนความชอบ
ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคญั (P≥0.05) จากตวัอย่างปกติท่ีใช้เกลือร้อยละ100  ส่วนการใช้กล่ินซอส       
ถัว่เหลืองร้อยละ 50 ร่วมกบัเกลือดดัแปรจากการท าแห้งแบบพ่นฝอย ซ่ึงเกลือจากการท าแห้งแบบ       
พ่นฝอยมีค่าความช้ืนร้อยละ 0.03  ค่าวอเตอร์แอคทิวิตีเท่ากบั 0.651 และมีความหนาแน่นเท่ากบั 0.74 
กรัม/มิลลิลิตร  ผลึกของเกลือมีลกัษณะเป็นรูปส่ีเหล่ียมขนาดเฉล่ีย 6.42-27.04 ไมโครเมตร  จากผล
การทดลองท าการประเมินความเขม้ของรสเค็มและการทดสอบกบัผูบ้ริโภคในผลิตภณัฑ์ถัว่ลิสง     
อบกรอบคลุกเกลือโดยวางแผนการทดลองแบบ  2x2 แฟคทอเรียล  พบว่า  ชนิดของเกลือและ        
ความเขม้ขน้ของกล่ินซอสถัว่เหลืองมีผลต่อการรับรู้รสเค็มและความชอบในดา้นความชอบโดยรวม 
กล่ินรสโดยรวม และรสเค็ม การทดสอบความชอบของผูบ้ริโภคต่อถัว่ลิสงอบกรอบท่ีใช้เกลือจาก
กระบวนการท าแห้งแบบพ่นฝอยท่ีผสมกล่ินซอสถัว่เหลืองท่ีอตัราส่วน 1:1 พบวา่คะแนนความชอบ
ในทุกคุณลกัษณะอยูใ่นช่วงชอบปานกลางจนถึงชอบมาก (72.9-75.0 คะแนน) 
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ABSTRACT 

The goal of this research was to modify salt using spray drying and odor-induced 

saltiness enhancement (OISE). The identification of different types of odor potentially 

enhancing saltiness perception was examined by literature reviews and focus group 

interviewing.  Result from six focus group interviews (n = 48 total) evidenced that most 

participants were aware of the sources of salty taste in foods and the adverse health 

effects of high salt intake and knew how to reduce salt in their diets.  In addition, the 

participants identified sixty seven odor items based on their consumption experiences 

and behavior that were associated with salty perception.  Only fifty seven food odor 

names available in the market were selected in a salty intensity rating test through self-

administrated questionnaire.  Four-hundred ten participants pointed out that fish sauce, 

fermented fish, salted fish, salted crab and soy sauce as Thai condiment items were 

mostly associated with salty taste perception.  

Only soy sauce odor was selected as representation to study effects of the OISE. 

In this research, we determined if tasteless soy sauce odor could be used to induce and 

enhance salty taste perception in water and salt solution models, respectively.  The 

sensory threshold technique (ASTM E679-04, the ascending forced choice method of 

limits) was used to determine thresholds.  Group best estimate threshold geometric 
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means of soy sauce odor were expressed as parts-per-billion (ppb).  Soy sauce odor 

could induce salty taste perception in water with the saltiness recognition threshold of 

soy sauce odor at 28.45 ppb.  Furthermore, soy sauce odor enhanced salty taste 

perception in 0.02 M salt solution with the difference threshold of soy sauce odor at 

122.71 ppb.  Through the odor-taste interaction concept, this study demonstrated that 

the tasteless soy sauce odor could induce and enhance salty taste perception, which 

could be applied in development of low-sodium foods. 

Reduced sodium salt product developed by OISE using soy sauce odor powder in 

conjunction with process modification of salt production was investigated on its effect 

on perceived saltiness and consumer liking in roasted peanut.  Result showed that the 

saltiness can be enhanced by using 50% soy sauce odor powder replacing commercial 

salt.  Moreover, the reduced salt sample with 50% of soy sauce odor powder was not 

significantly preferred (P≥0.05) than the normal sample (100% salt).  The level of soy 

sauce odor powder at 50% was used together with modified salt from spray drying 

process.  The spray dried salt contained 0.03% moisture, 0.651 water activity and 0.74 

g/mL bulk density.  The spray dried salt in this research is typically small cubic shape, 

with the size in the range of 6.42-27.04 µm.  The result from salty intensity rating and 

consumer testing of roasted peanut with salt from 2x2 factorial experiment designs 

showed that the type of salt and the concentration of soy sauce odor affected perceived 

saltiness, overall liking and liking of overall flavor and salty attributes.  Investigation of 

consumer liking of roasted peanut containing spray dried salt with soy sauce odor 

powder at a ratio of 1:1 revealed that mean hedonic scores of all sensory attributes were 

between like moderately and like very much (72.9-75.0 scores). 

 
 
 
 
 
 


