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การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสประกอบอาหารโซเดียมต่ำ�
จากวัตถุดิบพื้นถิ่นสำ�หรับผู้ป่วยโรคไตเรื้อรังระยะที่ 3-5 
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บทคัดย่อ

การวิิจััยและพััฒนาครั้้�งนี้้� มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อ (1) ศึึกษาความต้องการชนิิดของผงปรุุงรส (2) พััฒนาผลิิตภััณฑ์ ์
ผงปรุุงรส และ (3) ศึึกษาผลด้้านการยอมรัับของผู้้�ป่่วยโรคไตในผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรส ดำำ�เนิินการระหว่่างเดืือนมีีนาคม  
พ.ศ. 2567 - กุุมภาพัันธ์์ พ.ศ. 2568 กลุ่่�มตัวอย่่างคืือผู้้�ป่่วยโรคไตเรื้้�อรัังระยะ 3-5 ท่ี่�เข้้ามารัับบริิการคลิินิิกโรคไตเรื้้�อรััง  
โรงพยาบาลตระการพืืชผล จำำ�นวน 30 คน คััดเลืือกแบบเฉพาะเจาะจง เครื่่�องมืือที่่�ใช้้เป็็นแบบสอบถามความต้้องการและ 
แบบสอบถามด้านการยอมรับผงปรุุงรส ท่ี่�พััฒนาแบบขึ้้�นมาจำำ�นวน 3 สููตร วิิเคราะห์์ข้้อมููลโดยใช้้สถิิติิพื้้�นฐาน ร้้อยละ  
ความถี่่� ค่่าเฉลี่่�ย-ส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน ผลการศึึกษา พบว่่า กลุ่่�มตัวอย่่างมีีความต้องการผลิิตภััณฑ์์เคร่ื่�องปรุุงรส 
ที่่�เหมาะกัับไตร้้อยละ 96.7 และต้้องการผงปรุุงรสแบบผงมากที่่�สุุด ร้้อยละ 73.3 ด้้านการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรส  
จากงานวิิจััยได้้พััฒนาจำำ�นวน 3 สููตร ด้้านการยอมรัับของผู้้�ป่่วยโรคไตในผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรส พบว่่า สููตรที่่� 1 กลุ่่�มตััวอย่่าง
มีีความชอบที่่�สุุด สููตรผงปรุุงรสที่่�ได้้พััฒนาขึ้้�นสามารถเป็็นทางเลืือกให้้ผู้้�ป่่วยโรคไตนำำ�ไปใช้้ต่่อไป
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บทนำ�

โรคไตเรื้้�อรัังเป็็นปััญหาสาธารณสุุขของทุุกประเทศ 
ทั่่�วโลก มัักพบในผู้้�สููงอายุุ ผู้้�หญิิง ชนกลุ่่�มน้้อย และในผู้้�ป่่วย 
โรคเบาหวาน และความดันโลหิิตสููง และการเพิ่่�มความชุก 
ของโรคอ้้วน(1) ซึ่่�งทั่่�วโลกพบผู้้�ป่วยมากกว่่า 800 ล้้านคน(2)  

ทั่่�วโลกพบการเสีียชีีวิิตจากโรคไตมากถึึง 1.4 ล้้านคน ในปีี  
ค.ศ. 2019 ซึ่่�งเพิ่่�มสููงขึ้้�นเป็็นร้้อยละ 20 จาก ค.ศ. 2010 
และเป็็นสาเหตุุการเสีียชีีวิิตสำำ�คััญ 1 ใน 10 ของโลก(3)  
โรคไตเรื้้�อรัังเป็็นโรครัักษาไม่่หายขาด จำำ�เป็็นต้้องรัับการ
รัักษาอย่่างต่่อเน่ื่�อง และมีีค่าใช้้จ่่ายในการรัักษาสููงมาก 

โดยเฉพาะเมื่่�อเข้้าสู่่�โรคไตวายเรื้้�อรัังระยะสุุดท้้าย จากระบบ
คลังัข้อ้มููลด้า้นการแพทย์และสาธารณสุุข ในปี ี2565 พบว่่า  
1 ใน 25 ของผู้้�ป่่วยโรคเบาหวาน และโรคความดันโลหิิตสููง  
กลายเป็็นผู้้�ป่่วยโรคไตเรื้้�อรัังรายใหม่่ โดยในปีี พ.ศ. 2566 
ทั้้�งหมด 1,062,756 คน เพิ่่�มขึ้้�นจากปีี 2565 มากถึึง 
85,064 คน และเป็็นกลุ่่�มผู้�ป่่วยโรคไตเรื้้�อรัังระยะท่ี่� 3,  
จำำ�นวน 464,420 ระยะท่ี่� 4 122,363 และระยะท่ี่� 5 ท่ี่� 
จำำ�เป็็นต้้องล้้างไต มากถึึง 70,474 ราย(4) ดัังนั้้�น การดููแล- 
รัักษาผู้้�ป่่วยโรคไตเรื้้�อรัังเพ่ื่�อป้้องกัันหรืือชะลอไม่่ให้้เกิิด 
โรคไตวายระยะสุุดท้้าย ด้้วยการดููแลรัักษาตั้้�งแต่่ระยะเริ่่�มต้น  
หรืือน้้อยกว่่าระยะที่่� 4 เพื่่�อชะลอความเสื่่�อมของไตและ 
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ลดภาวะแทรกซ้้อน ได้้แก่่ โรคหลอดเลืือดหััวใจและไตวาย 
ซึ่่�งการชะลอความเส่ื่�อมของไตทำำ�ได้้โดยการปรัับเปลี่่�ยน 
พฤติิกรรม เช่น การลดและจำำ�กััดปริิมาณเกลืือโซเดีียม  
งดสููบบุุหรี่่� ออกกำำ�ลัังกาย เป็็นต้้น 

พฤติิกรรมการบริิโภคของผู้้�ป่่วยโรคไตและการใช้้ 
สารปรุุงรสอาหารสำำ�หรัับผู้้�ป่่วยโรคไตเป็็นสิ่่�งสำำ�คััญที่่�ต้้อง 
ควบคุุมอย่่างเคร่่งครััด เนื่่�องจากการใช้้สารปรุุงรสและ 
ผงปรุุงรสที่่�ไม่่เหมาะสมอาจส่่งผลกระทบต่่อสุุขภาพของไต 
ได้้อย่่างมากซึ่่�งปริิมาณโซเดีียมใน 1 วัันไม่่ควรเกิิน 2,000 
มก./วััน และยัังคงเป็็นปััญหาอยู่่�เพราะส่่วนใหญ่่ผู้้�ป่ว่ยไม่่ค่อ่ย 
ชั่่�งตวงแต่่ใช้้ความเคยชิินในการปรุุงประกอบอาหาร(5)  
แม้้มีีคำำ�แนะนำำ�การจำำ�กััดโซเดีียม แต่่ยัังขาดผลิิตภััณฑ์์ 
เคร่ื่�องปรุุงท่ี่�เหมาะสมกัับผู้้�ป่วยโรคไตเรื้้�อรัังและสอดคล้้อง 
กัับวิิถีีชีีวิิตการทานอาหาร โภชนบำำ�บัดเป็็นองค์์ประกอบ 
สำำ�คััญของการรัักษาสำำ�หรัับผู้้�ป่วยโรคไตเรื้้�อรัังระยะท่ี่� 3-5  
โดยมีีเป้้าหมายเชิิงกลยุุทธ์์หลายประการ คืือการลดภาระ 
การทำำ�งานของไตที่่�เหลืืออยู่่�เพื่่�อชะลอการลดลงของอััตรา 
การกรองของไต ซึ่่�งหมายถึึงการชะลอความจำำ�เป็็นในการ 
เริ่่�มต้น้การบำำ�บัดัทดแทนไต (dialysis) นอกจากนี้้�ยังัมุ่่�งเน้น้ 
ที่่�การลดการสะสมของ uremic toxins การควบคุุม 
ความดันโลหิิต การป้้องกัันภาวะกรดเกิินในร่่างกายและ 
สำำ�คััญที่่�สุุดคืือการรัักษาทางโภชนาการให้้คงที่่� การบริิโภค- 
โซเดีียมสููง ส่ง่ผลให้เ้นื้้�อไตถููกทำำ�ลายมากขึ้้�นกว่า่เดิมิ จึงึต้อ้ง 
ควบคุุมปริิมาณโซเดีียมในอาหารผู้้�ป่วยโรคไต ไม่่ให้้สููง 
เกิินมาตรฐานที่่�กำำ�หนด(6) การศึึกษาที่่�ผ่่านมาพบว่่าการ- 
บริิโภคโซเดีียมสููงส่่งผลต่่อการเพิ่่�มความรุุนแรงของการ 
เกิดิภาวะไตวาย การบริิโภคเกลืือหรืือโซเดีียมสููงยัังส่่งผลต่่อ 
ความรุนแรงของโรคเบาหวานและความดันโลหิิต ซึ่่�งเป็็น 
การเพิ่่�มความรุุนแรงและต้้นกำำ�เนิิดของโรคไตเรื้้�อรััง  
นอกจากนี้้�การบริิ โภคโซเดีียมสููงยัังเสี่่�ยงต่่อการเกิิด 
โรคกระดููกพรุน เน่ื่�องจากกระตุ้้�นให้้เกิิดการขัับออกของ 
แคลเซีียมในปััสสาวะมากขึ้้�นรวมถึึงเพิ่่�มความเสี่่�ยงต่่อ 
การเกิิดโรคแทรกซ้้อนต่่างๆ ได้้มากมาย(7) 

การสร้้างเสริิมสุุขภาพ (health promotion) มีีความ 
เกี่่�ยวข้องกัับการทำำ�ให้้คนมีีสุุขภาพท่ี่�ดีี ด้้วยกระบวนการ
ต่่างๆ ทั้้�งการเสริิมสร้้างความรู้้� ทััศนคติิ และพฤติิกรรม 
ให้้ตััวบุุคคลดููแลสุุขภาพตนเองและครอบครััว รวมถึึงการ
สนัับสนุุนผลัักดัันให้้สัังคม สิ่่�งแวดล้้อม อยู่่�ในสภาวะท่ี่�เอื้้�อ 

ต่่อการทำำ�ให้้มีีสุุขภาพที่่�ดีี เช่่น การเข้้าถึึงระบบบริิการทาง
ด้้านสุุขภาพ ลดความเสี่่�ยงท่ี่�ก่่อให้้เกิิดผลทางสุุขภาพ และ 
เพิ่่�มพฤติิกรรมสุขภาพท่ี่�พึงึประสงค์์ การกำำ�หนดภาวะสุุขภาพ
ที่่�ดีีมีี (1) ปััจจััยทางด้้านบุุคคล เช่่น พัันธุุกรรม เพศ อายุุ 
สภาพร่างกาย พฤติิกรรม (2) ปััจจัยัทางสภาพแวดล้้อม เช่่น  
เศรษฐกิิจ การเมืือง วััฒนธรรม ศาสนา และ (3) ปััจจััยด้้าน 
ระบบบริกิารสุุขภาพในโรงพยาบาลท่ี่�เอื้้�อต่อ่การสร้้างเสริมิ- 
สุุขภาพด้านการป้้องกัันและชะลอความเส่ื่�อมและลด 
ค่่าใช้้จ่่ายที่่�เกิิดจากการรัักษาที่่�เกิินความจำำ�เป็็น เกิิดภาระ 
ค่่าใช้้จ่่ายในการดููแลสุุขภาพท่ี่�สููงขึ้้�น ปััจจััยด้้านพฤติิกรรม 
เป็็นสิ่่�งท่ี่�ส่่งผลโดยตรงต่่อสุุขภาพ เป็็นพฤติิกรรมสุขภาพ 
ส่่งผลต่่อการเกิิดโรคโดยตรง เช่่น การรัับประทานอาหาร  
การออกกำำ�ลัังกายเป็็นต้้น(8) 

บทบาทพยาบาลและนัักสาธารณสุุขที่่�เป็็นผู้้�ที่่�ใกล้้ชิิด 
และมีีบทบาทสำำ�คััญในการกระตุ้้�นผู้้�ป่่วยโรคไตให้้มีีการ 
ปรับัเปลี่่�ยนพฤติกิรรมสุขุภาพ ส่ง่เสริมิและสร้า้งเสริมิสุขุภาพ
ตามบริิบทของชุมุชนในการจัดัการอาหารท่ี่�เหมาะสมสำำ�หรับั
ผู้้�ป่ว่ยโรคไตเรื้้�อรังัระยะที่่� 3-5 ในการให้ค้วามรู้�และคำำ�แนะนำำ� 
การเลืือกทานผงปรุุงรสท่ี่�มีีรสชาติิอร่่อยและมีีปริิมาณ 
โซเดีียมต่ำำ��จะช่่วยชะลอการเส่ื่�อมถอยของการทำำ�งานไต 
ที่่�ยัังเหลืืออยู่่�ให้้เป็็นไปอย่่างช้้าๆ ยืืดระยะเวลาในการเข้้าสู่่�
กระบวนการบำำ�บัดัทดแทนไตออกไปให้น้านที่่�สุดุ การพัฒันา
นวััตกรรมทางด้้านสุุขภาพของบุุคลากรทางการแพทย์์และ
สาธารณสุุขมีีความสำำ�คััญกัับการสร้้างเสริิมสุุขภาพและ
ป้้องกัันโรค กำำ�หนดทางเลืือกและแนวทางการดููแลตนเอง 
โดยการใช้้แนวคิดท่ี่�สอดคล้้องกัับวิถิีีชีีวิติของบุุคคล เพ่ื่�อกระตุ้้�น 
ให้้ผู้้�ป่วยเกิิดการมีีส่วนร่่วมในการปรัับพฤติิกรรมสุขภาพ 
และสร้้างความมั่่�นใจสามารถปฏิิบััติิพฤติิกรรมการบริิโภค
อาหารที่่�ถููกต้้องเหมาะสม(9) 

แนวทางการดููแลโภชนบำำ�บัดัในผู้้�ป่ว่ยไตวาย การจัดัการ 
อาหารเพื่่�อชะลอความเสื่่�อมของไตในผู้้�ป่่วย โรคไตเรื้้�อรััง 
จากเบาหวานโรคไตเรื้้�อรัังจากเบาหวานเป็็นโรคท่ี่�มีีความ 
ซับัซ้อ้น และต้้องการการจัดัการดููแลตนเองท่ี่�มีปีระสิทิธิภาพ
เพื่่�อการยืืดอายุุการทำำ�งานของไตให้้เข้้าสู่่�ภาวะไตวายเรื้้�อรััง
ระยะสุุดท้้ายให้้ช้้าที่่�สุุด แนวทางการชะลอความเสื่่�อมของไต 
จึึงต้้องผสมผสานความร่่วมมืือจากทั้้�งทีีมสุุขภาพในการ 
วางแผนการรักัษาพยาบาล เพื่่�อควบคุมุระดับัน้ำำ��ตาลในเลืือด 
และระดัับความดัันโลหิิตให้้เป็็นปกติิ รวมทั้้�งการแก้้ไข
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ภาวะโปรตีีนรั่่�วในปััสสาวะได้้ อย่่างทัันท่่วงทีี ในขณะท่ี่� 
ผู้้�ป่ว่ยและครอบครัวัจำำ�เป็น็ต้อ้งให้ ้ความร่ว่มมืือในการปรับั- 
เปลี่่�ยนพฤติิกรรมในการดำำ�เนิินชีีวิิตประจำำ�วััน โดยเฉพาะ 
การใช้้อาหารบำำ�บัด ซึ่่�งมุ่่�งเน้้นอาหารจำำ�กััดโปรตีีน ควบคุุม
คาร์โ์บไฮเดรตท่ี่�อยู่่�ในรููปปลอดโปรตีีน และน้ำำ��ตาล ผงปรุุงรส  
จำำ�กััดอาหารไขมัันและโซเดีียมสููง อีีกทั้้�งต้้องระมััดระวััง 
อาหารท่ี่�มีีฟอสเฟตสููง อย่่างไรก็็ตาม ในการจัดัอาหารสำำ�หรับั  
ผู้้�ป่่วยกลุ่่�มนี้้� ยัังต้้องคำำ�นึึงถึึงพลัังงานอาหารที่่�ต้้องได้้รัับ 
อย่า่งเพีียงพอ เพ่ื่�อป้อ้งกันัภาวะทุุพโภชนาการอัันจะยิ่่�งส่ง่ผล 
กระทบให้้โรคไตมีีความรุุนแรงยิ่่�งขึ้้�นได้้(10) 

แนวคิดการส่่งเสริิมสุุขภาพของเพนเดอร์์เป็็นทฤษฎีี 
ที่่�ใช้้ในการอธิิบายและทำำ�นายพฤติิกรรมการส่่งเสริิมสุขภาพ  
และมีีการนำำ�มาประยุุกต์์ใช้้อย่่างแพร่่หลาย เช่่น การปรัับ- 
เปลี่่�ยนวิิถีีชีีวิิต เพ่ื่�อการส่่งเสริิมสุุขภาพ โดยคำำ�นึึงถึึงปััจจััย 
ที่่�มีีอิิทธิพลต่่อพฤติิกรรมสุขภาพของบุุคคล กระบวนการท่ี่� 
ช่่วยกระตุ้้�นหรืือเสริิมแรงจููงใจให้้บุุคคลปฏิิบััติิพฤติิกรรม 
การสร้้างเสริิมสุขภาพ และเช่ื่�อว่่าพฤติิกรรมการสร้้างเสริิม- 
สุุขภาพเกิิดจากแรงจููงใจที่่�บุุคคลต้้องการยกระดัับสุุขภาพ 
และความเป็็นอยู่่�ที่่�ดีีของตน และการท่ี่�จะบรรลุเุป้า้หมายนั้้�น 
บุุคคลต้้องได้้รัับการส่่งเสริิมให้้มีีพฤติิกรรมสร้้างเสริิม- 
สุุขภาพที่่�ดีี(11) 

จากสภาพปัญหาท่ี่�กล่่าวมาแล้้วข้างต้้น ผงปรุุงรส 
อาหารเป็็นผลิิตภััณฑ์์ท่ี่� ได้้รัับความนิยมในท้้องตลาด 
เชิิงพาณิิชย์์ มัักมีีส่่วนผสมของเกลืือ และสารที่่�ให้้ความเค็็ม  
ในปริิมาณที่่�สููงกว่่ามาตรฐานที่่�กำำ�หนด เป็็นอัันตรายต่่อ 
สุุขภาพในระยะยาวของผู้้�ป่วยโรคไตเรื้้�อรััง โดยตลาด 
อาหารโซเดีียมต่ำำ��ในประเทศไทยมีีแนวโน้้มเติิบโตขึ้้�น 
อย่่างต่่อเน่ื่�อง สอดคล้้องสััมพัันธ์์กัับแนวโน้้มตลาดอาหาร 
เพื่่�อสุุขภาพ low sodium ที่่�มีีความจำำ�เป็็นต้้องเร่่งพััฒนา 
เพื่่�อเป็็นทางเลืือกในการดููแลสุุขภาพ ช่่วยชะลอไตเสื่่�อม  
โดยมีีภาครััฐให้้การสนัับสนุุน เพ่ื่�อตอบสนองความต้องการ  
และลดปััญหาการใช้้ผงปรุุงรสที่่�มีีปริิมาณโซเดีียมสููง 
ผู้้�วิิจััยจึึงมีีแนวคิิดในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรส 
ประกอบอาหารโซเดีียมต่ำำ��จากวััตถุุดิิบพื้้�นถิ่่�นสำำ�หรัับ 
ผู้้�ป่่วยโรคไตเรื้้�อรัังระยะที่่� 3-5 เหมาะสำำ�หรัับผู้้�ป่่วยโรคไต  
เพื่่�อศึึกษาความต้องการชนิิดของผงปรุุงรสชนิิดวััตถุุดิิบ 
คุุณค่่าทางโภชนาการและพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรสที่่�มี ี
คุุณค่่าทางโภชนาการ ศึึกษาผลด้้านการยอมรัับของ 

ผู้้�ป่วยไตในผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรสประกอบอาหารโซเดีียมต่ำำ�� 
จากวััตถุุดิิบพื้้�นถิ่่�นสำำ�หรัับผู้้�ป่่วยโรคไตเรื้้�อรัังระยะที่่� 3-5  
จุุดเด่่นของผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรสประกอบอาหารโซเดีียมต่ำำ��  
เพื่่�อสุุขภาพสำำ�หรัับผู้้�ป่วยโรคไตคืือ ได้้ผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรส 
มีีคุุณสมบััติิใหม่่ลัักษณะเฉพาะท่ี่�แตกต่่างออกไปจาก 
ผงปรุุงรสทั่่�วไปตามท้้องตลาด เป็็นสููตรใหม่่ท่ี่�ตอบโจทย์ ์
ความต้้องการของผู้้�ป่่วยโดยตรงทั้้�ง รููปลัักษณ์์ สีี กลิ่่�น  
และรสชาติิ ท่ี่�สามารถตอบโจทย์์ของผู้้�ป่่วยที่่�ต้้องการ 
ประกอบอาหารโดยใช้้ผงปรุุงรสที่่�โซเดีียมต่ำำ��และยัังคง 
รสชาติิความอร่่อยและมีีคุุณค่่าทางโภชนาการ มีีความ 
สะดวกสบายมากยิ่่�งขึ้้�นในการใช้้ผงปรุุงรสประกอบอาหาร 
พร้อมกับรสชาติิท่ี่�อร่่อยและปริิมาณโซเดีียมต่ำำ�� ช่่วยลด 
การบริิโภคโซเดีียมท่ี่�สููงจากผงปรุุงรสทั่่�วไปเพราะผู้้�ป่่วย 
ส่่วนใหญ่่มีีพฤติิกรรมติิดการทานอาหารรสจััดและมีีรสเค็็ม  
การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรสประกอบอาหารโซเดีียมต่ำำ�� 
จากวััตถุุดิิบพื้้�นถิ่่�นสำำ�หรัับผู้้�ป่่วยโรคไตจะช่่วยทดแทน 
การใช้้ผงปรุุงรสทั่่�วไปและทำำ�ให้้ผู้้�ป่่วยปรัับพฤติิกรรมและ 
มีีทางเลืือกเพิ่่�มมากขึ้้�น มีีความปลอดภััยและช่่วยชะลอ 
ความเสื่่�อมไต

วิธีการศึกษา

การวิิจััยครั้้�งน้ี้�เป็็นการวิิจััยและพััฒนา ดำำ�เนิินการ
ระหว่่างเดืือนมีีนาคม พ.ศ. 2567 - กุุมภาพัันธ์์ พ.ศ. 2568 
โดยมีีรายละเอีียดดัังนี้้�
ประชากรและกลุ่่�มตััวอย่่าง 

ประชากรที่่�ศึึกษา ได้้แก่่ กลุ่่�มผู้้�ป่่วยโรคไตเรื้้�อรัังระยะ 
ที่่� 3-5 ที่่�เข้้ามารัับบริิการคลิินิิกโรคไตเรื้้�อรััง โรงพยาบาล- 
ตระการพืืชผล 

กลุ่่�มตััวอย่่างคััดเลืือกจากประชากร กลุ่่�มผู้�ป่่วยโรค- 
ไตเรื้้�อรัังระยะท่ี่� 3-5 ท่ี่�เข้้ามารัับบริิการคลิินิิกโรคไตเรื้้�อรััง  
โรงพยาบาลตระการพืืชผล จำำ�นวน 30 คน เกณฑ์์คััดเข้้า  
(1) เป็็นผู้้�ป่่วยโรคไตเรื้้�อรัังระยะท่ี่� 3-5 ทั้้�งเพศชายและ 
เพศหญิิงที่่�เข้า้มารับับริิการคลินิิกิโรคไตเรื้้�อรังั โรงพยาบาล- 
ตระการพืืชผล และ (2) ยิินดีีเข้้าร่่วมการวิิจััย เกณฑ์์คััดออก 
(1) เป็็นผู้้�ป่่วยโรคไตเรื้้�อรัังระยะที่่� 3-5 ที่่�มีีปััญหาการรัับรส 
และ (2) เป็็นผู้้�ป่ว่ยโรคไตเรื้้�อรัังระยะท่ี่� 3-5 ท่ี่�ไม่่สามารถร่วม
โครงการวิิจััยได้้ตลอดโครงการวิิจััย
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เครื่่�องมืือที่่�ใช้้ในการวิิจััย
เคร่ื่�องมืือที่่�ใช้้ ได้้แก่่ แบบสอบถามมีี 3 ส่่วน ดัังนี้้�  

ส่่วนที่่� 1 แบบสอบถามข้้อมููลส่่วนบุุคคลของผู้้�ป่่วยโรค- 
ไตเรื้้�อรัังระยะท่ี่� 3-5 ประกอบด้้วย เพศ อายุุ ระดัับการศึกึษา 
ส่่วนที่่� 2 แบบสอบถามความต้้องการในการใช้้เครื่่�องปรุุงรส 
ในการประกอบอาหารของผู้้�ป่่วยโรคไตเรื้้�อรัังระยะที่่� 3-5 
จำำ�นวน 5 ข้้อ กำำ�หนดคะแนน ระดัับความต้้องการ ในแต่่ละ 
คุุณลัักษณะไว้้ 5 ระดัับได้้แก่่ มากที่่�สุุด 5 คะแนน, มาก  
4 คะแนน, ปานกลาง 3 คะแนน, น้้อย 2 คะแนน และ 
น้อ้ยที่่�สุดุ 1 คะแนน และ ส่ว่นที่่� 3 แบบประเมินิทางประสาท- 
สัมัผัสัการใช้เ้ครื่่�องปรุงุรสในการประกอบอาหารของผู้้�ป่ว่ย- 
โรคไตเรื้้�อรังัระยะที่่� 3-5 จำำ�นวน 5 คุณุลักัษณะของผลิติภัณัฑ์ ์
โดยกำำ�หนดเกณฑ์์การให้้คะแนนดัังนี้้� 1 = ไม่่ชอบมากท่ี่�สุุด  
2 = ไม่่ชอบมาก 3 = ไม่่ชอบปานกลาง 4 = ไม่่ชอบเล็็กน้้อย  
5 = บอกไม่ไ่ด้ว้่า่ชอบหรืือไม่ช่อบ 6 = ชอบเล็ก็น้อ้ย 7 = ชอบ
ปานกลาง 8 = ชอบมาก และ 9 = ชอบมากที่่�สุุด
ขั้้�นตอนการดำำ�เนิินการวิิจััย

การวิิจััยครั้้�งนี้้�เป็็นวิิจััยและพััฒนา (R&D) แบ่่งวิิธีี
ดำำ�เนิินการวิิจััยออกเป็็น 3 ระยะ ประกอบไปด้้วย 7 ขั้้�นตอน 
ดัังนี้้�

ระยะที่่� 1	ศึึกษาความต้้องการชนิิดของผงปรุุงรส  
ชนิิดวััตถุุดิิบ คุุณค่่าทางโภชนาการ และแนวทางการทำำ�
ผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรสประกอบอาหารโซเดี่่�ยมต่ำำ��จากวััตถุุดิิบ
พื้้�นถิ่่�นสำำ�หรัับผู้้�ป่่วยโรคไตเรื้้�อรัังระยะที่่� 3-5 

ระยะที่่� 2	พััฒนาผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรสประกอบอาหาร
โซเดีียมต่ำำ��จากวััตถุุดิิบพื้้�นถิ่่�นสำำ�หรัับผู้้�ป่่วยโรคไตเรื้้�อรััง 
ระยะที่่� 3-5 

ระยะที่่� 3	ศึึกษาผลด้้านการยอมรับของผลิิตภััณฑ์์- 
ผงปรุุงรสประกอบอาหารโซเดี่่�ยมต่ำำ��จากวััตถุุดิิบพื้้�นถิ่่�น
สำำ�หรัับผู้้�ป่่วยโรคไตเรื้้�อรัังระยะท่ี่� 3-5 ประกอบไปด้้วย  
7 ขั้้�นตอนดัังนี้้� (1) ศึึกษาความต้้องการชนิิดของผงปรุุงรส 
และวััตถุุดิิบท่ี่�มีีคุณค่่าทางโภชนาการต่่อผู้้�ป่่วยโรคไต  
(2) การเลืือกวััสดุุและอุุปกรณ์์ (3) การเตรีียมผงปรุุงรส/
การทดลอง (4) การศึึกษาเวลาท่ี่�เหมาะสม ในการอบแห้้ง 
ของผััก 5 ชนิิดได้้แก่่ หอมใหญ่่ ผัักกาดขาว เม็็ดพริิกไทยขาว  
กระเทีียม รากผัักชีี และเนื้้�อสััตว์์ 1 ชนิิดได้้แก่่เนื้้�อหมูู- 
ไม่่ติิดมััน (5) พััฒนาผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรสประกอบอาหาร 
โซเดีียมต่ำำ��เพ่ื่�อสุุขภาพของผู้้�ป่วยโรคไต (6) ศึึกษาคุุณภาพ 

ของผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรสประกอบอาหารโซเดีียมต่ำำ�� เพื่่�อ 
สุุขภาพสำำ�หรัับผู้้�ป่่วยโรคไต และ (7) ศึึกษาการทดสอบ 
การยอมรับของผู้้�ป่ว่ยไตท่ี่�มีีต่อ่ผลิิตภัณัฑ์ผ์งปรุุงรสประกอบ
อาหารโซเดีียมต่ำำ��เพื่่�อสุุขภาพสำำ�หรัับผู้้�ป่่วยโรคไต 
การรวบรวมและวิิเคราะห์์ข้้อมููล 

วิเิคราะห์ข์้อ้มููลออกเป็น็ 4 ตอนดังันี้้� (1) ข้อ้มููลเกี่่�ยวกับั 
ลัักษณะส่่วนบุุคคล (2) ความต้้องการชนิิดของผงปรุุงรส  
ชนิิดวััตถุุดิิบ คุุณค่่าทางโภชนาการ (3) ผลการพััฒนาผง- 
ปรุงุรสประกอบอาหารโซเดี่่�ยมต่ำำ��จากวัตัถุดุิบิพื้้�นถิ่่�นสำำ�หรับั
ผู้้�ป่่วยโรคไต และ (4) ผลด้้านการยอมรับประสาทสัมผัส
ของผู้้�ป่่วยโรคไตในผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรส โดยสถิิติิท่ี่�ใช้้ ได้้แก่่ 
ความถี่่� ร้้อยละ ค่่าเฉลี่่�ย และค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน 
การพิิทัักษ์์สิิทธิ์์�กลุ่่�มตััวอย่่าง

งานวิจิัยันี้้�ผ่า่นการอนุมุัตัิขิองคณะกรรมการจริยิธรรม
การวิจิัยัในมนุษย์ส์ำำ�นักังานสาธารณสุุขจังัหวััดอุบุลราชธานีี  
เอกสารรัับรองเลขท่ี่� SSJ.UB 2567-205 วัันท่ี่�รัับรอง  
วันัที่่� 4 พฤศจิกิายน พ.ศ. 2567 - 4 พฤศจิกิายน พ.ศ. 2568

ผลการศึกษา

1.	ความต้้องการชนิิดของผงปรุุงรส
พบว่่าผู้้�ป่่วยโรคไตเรื้้�อรัังส่่วนใหญ่่ใช้้ผลิิตภััณฑ์์ปรุุงรส

แบบผง ร้้อยละ 73.3 ความต้้องการใช้้ผงปรุุงรสแบบน้ำำ�� 
ร้้อยละ 56.7 การปรุุงอาหารแต่่ละครั้้�งมีีการชั่่�งตวง ร้้อยละ 
66.7 มีีความต้้องการผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องปรุุงรสที่่�ง่่ายต่่อการ 
ปรุุงอาหาร ร้้อยละ 66.7 มีีความต้้องการผลิิตภััณฑ์์เครื่่�อง- 
ปรุุงรสที่่�เหมาะสำำ�หรัับโรคไต ร้้อยละ 96.7 ดัังตารางที่่� 1
2.	ผลการพััฒนาผงปรุุงรสประกอบอาหารโซเดี่่�ยมต่ำำ��จาก
วััตถุุดิิบพื้้�นถิ่่�น 

ผลการศึึกษาปริิมาณผงปรุุงรส ท่ี่�เหมาะสมในการ
ทำำ�ผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรสประกอบอาหารโซเดี่่�ยมต่ำำ��จาก 
วััตถุุดิิบพื้้�นถิ่่�นสำำ�หรัับผู้้�ป่่วยโรคไต โดยคััดเลืือกปริิมาณ 
ของวััตถุุดิิบพื้้�นบ้้านแต่่ละชนิิดมาทำำ�ให้้ได้้ผงปรุุงรส 3 สููตร  
โดยผ่่านกรรมวิธิีีการทำำ�ผลิติภัณัฑ์์ผงปรุงุรสประกอบอาหาร 
โซเดีียมต่ำำ��จากวััตถุุดิิบพื้้�นถิ่่�นสำำ�หรัับผู้้�ป่่วยโรคไต ดัังนี้้�  
หอมใหญ่่ ผัักกาดขาว กระเทีียม รากผัักชีี พริิกไทยเม็็ดขาว  
เนื้้�อหมููไม่่ติดิมันั มาคััดเลืือกขนาด ทํําความสะอาด คััดแยก- 
สิ่่�งปนเปื้้�อน หั่่�นให้้เป็็นฝอยประมาณ 0.3 เซนติิเมตร  
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จากนั้้�นนํําไปอบด้้วยเคร่ื่�องอบแห้้งแบบถาด โดยอบท่ี่� 
อุณุหภููมิ ิ70 องศาเซลเซีียส แล้ว้นํํามาบดละเอีียดกรองด้ว้ย 
กระชอน 1 รอบให้้ได้้เป็็นผงท่ี่�ละเอีียด จากนั่่�นนำำ�มาชั่่�งน้ำำ��หนััก 
ตามสููตรแล้ว้ผสมเข้้ากัันทั้้�ง 6 ชนิดิจะได้้ผงปรุุงรสประกอบ- 
อาหารโซเดีียมต่ำำ��จากวััตถุุดิิบพื้้�นถิ่่�นสำำ�หรัับผู้้�ป่่วยโรคไต  
ดัังตารางที่่� 2 

สำำ�หรัับคุุณค่่าทางโภชนาการของผัักพื้้�นถิ่่�นพบว่่า 
(1) ผัักกาดขาว ในปริิมาณ 100 กรััม โปรตีีน 1.1 กรััม 
โพแทสเซีียม 87 กรััม แคลเซีียม 29 กรััม โซเดีียม 11 กรััม 
พลัังงาน 12 (2) หอมหััวใหญ่่ ในปริิมาณ 100 กรััม โปรตีีน 

1.1 กรััม โพแทสเซีียม 146 กรััม แคลเซีียม 23 กรััม โซเดีียม 
4 กรััม พลัังงาน 40 กรััม (3) กระเทีียม ในปริิมาณ 100 กรััม 
โพแทสเซีียม 401 กรััม แคลเซีียม 181 กรััม พลัังงาน 149  
(4) รากผัักชีี ในปริิมาณ 100 กรััม โปรตีีน 2.1 กรััม  
โซเดีียม 18 กรััม พลังงาน 57 (5) เม็็ดพริกไทยขาว ใน 
ปริิมาณ 100 กรััม โปรตีีน 40.4 กรััม โพแทสเซีียม 73 กรััม 
แคลเซีียม 443 กรััม โซเดีียม 5 กรััม พลัังงาน 296 และ  
(6) เนื้้�อหมููไม่ต่ิดิมันั ในปริมิาณ 100 กรัมั โปรตีีน 22.8 กรัมั 
พลัังงาน 121 ดัังตารางที่่� 3

1.	 การใช้้ผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรสแบบผง

2.	 การใช้้ผลิิตภััณฑ์์ปรุุงรสแบบน้ำำ��

3.	 การปรุุงแต่่ละครั้้�งมีีการชั่่�งตวง

4.	 ความต้้องการผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องปรุุงรส
     ที่่�ง่่ายต่่อการปรุุงอาหาร

5. ความต้้องการผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องปรุุงรส
     ที่่�เหมาะสำำ�หรัับโรคไต

ผัักกาดขาว

หอมหััวใหญ่่

กระเทีียม

รากผัักชีี

เม็็ดพริิกไทยขาว

เนื้้�อหมููไม่่ติิดมััน

10

10

5

15

15

20

7.1

7.1

3.6

10.7

10.7

14.2

15

15

10

15

5

20

10.7

10.7

7.1

10.7

3.6

14.2

15

10

15

15

5

20

10.7

7.1

10.7

10.7

3.6

14.2

22 (73.3)

8 (26.7)

20 (66.7)

29 (96.7)

7 (23.3)

17 (56.7)

1 (3.3)

10 (33.3)

1 (3.3)

1 (3.3)

5 (16.7)

3 (10.0) 20 (66.7) 6 (20.0)

หััวข้้อในการประเมิิน

ส่่วนผสม

ระดัับความต้้องการ

ปริิมาณสััดส่่วนของผงปรุุงรสประกอบอาหารโซเดี่่�ยมต่ำำ��เพื่่�อสุุขภาพของผู้้�ป่่วยโรคไต

5

สููตรที่่� 1 ร้้อยละ สููตรที่่� 2 ร้้อยละ สููตรที่่� 3 ร้้อยละ

4 3 2 1

ตารางที่่� 1	 กลุ่่�มตััวอย่่าง จำำ�แนกตามความต้้องการชนิิดของผงปรุุงรส (n=30)

ตารางที่่� 2	สั ัดส่่วนของผงปรุุงรสประกอบอาหารโซเดี่่�ยมต่ำำ��ทั้้�ง 3 สููตร 
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3.	ผลด้้านการยอมรัับของผู้้�ป่่วยไตในผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรส
ทำำ�การทดสอบการยอมรัับทางประสาทสััมผััส ด้้วยวิิธีี  

9 point hedonic scaling กำำ�หนดคะแนนความชอบ 
ในแต่่ละคุุณลัักษณะไว้้ 9 ระดัับ ในด้้านสีี ด้้านกลิ่่�น ด้้าน 
รสชาติิ ด้้านเนื้้�อสััมผััส และด้้านความชอบโดยรวม  
ใช้้ผู้้�ทดสอบจำำ�นวน 30 คน โดยผู้้�ทดสอบได้้ให้้คะแนน 
ความชอบผงปรุุงรสประกอบอาหารโซเดี่่�ยมต่ำำ��จากวััตถุดิุิบ- 
พื้้�นถิ่่�นสำำ�หรัับผู้้�ป่่วยโรคไต ทั้้�ง 3 สููตร ผลการสัังเกต
ลัักษณะปรากฏและการยอมรัับทางประสาทสััมผััส ผลการ 
ประเมิินการยอมรับทางประสาทสัมผัสของกลุ่่�มตัวอย่่าง 
ต่่อผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรส พบว่่า การยอมรัับด้้านสีีผลิิตภััณฑ์์ 
พบว่่า สููตรที่่� 1 มีีความชอบปานกลาง รองลงมาคืือสููตรที่่� 3  
ชอบเล็ก็น้อ้ย การยอมรับัด้า้นกลิ่่�นผลิติภัณัฑ์ ์พบว่า่ สููตรที่่� 1  
มีีความชอบปานกลาง รองลงมาคืือ สููตรท่ี่� 2 และสููตรท่ี่� 3  
มีีชอบเล็็กน้้อย การยอมรัับด้้านรสชาติิผลิิตภััณฑ์์ พบว่่า  
สููตรที่่� 1 มีคีวามชอบมาก รองลงมาคืือ สููตรที่่� 2 และสููตรที่่� 3  

มีีความชอบเล็็กน้้อย การยอมรับด้้านเนื้้�อสััมผัส พบว่่า  
สููตรที่่� 1 มีีความชอบปานกลาง รองลงมาคืือ สููตรท่ี่� 3  
และ 2 มีีความชอบเล็็กน้้อย การยอมรับด้้านความชอบ 
โดยรวมของผลิิตภััณฑ์์ พบว่่า สููตรท่ี่� 1 มีีความชอบมาก 
รองลงมาคืือ สููตรที่่� 2 และสููตรที่่� 3 มีีความชอบเล็็กน้้อย 
ดัังตารางที่่� 4

วิจารณ์

ผลการศึึกษาการสำำ�รวจความต้องการผงปรุุงรส 
ผู้้�ป่วยโรคไตเรื้้�อรัังในการปรุุงอาหารแต่่ละครั้้�งมีีการชั่่�งตวง 
ปริิมาณผงปรุุงรสอยู่่�ในระดัับน้้อยที่่�สุุด มีีความต้้องการ 
ผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องปรุุงรสที่่�ง่่ายต่่อการปรุุงอาหารและ 
เหมาะสำำ�หรัับผู้้�ป่่วยโรคไต โดยเฉพาะพฤติิกรรมการบริิโภค 
ของผู้้�ป่่วยโรคไตและการใช้้สารปรุุง การบริิโภคและการ 
ปรุุงอาหารสำำ�หรัับผู้้�ป่่วยโรคไตเป็็นสิ่่� งสำำ�คััญที่่�ต้้อง 

ผัักกาดขาว

หอมหััวใหญ่่

กระเทีียม

รากผัักชีี

เม็็ดพริิกไทยขาว

เนื้้�อหมููไม่่ติิดมััน

สีี

กลิ่่�น

รสชาติิ

เนื้้�อสััมผััส

ความชอบโดยรวม

100

100

100

100

100

100

7.47±0.51

7.67±0.48

8.07±0.52

7.53±0.51

8.20±0.55

1.1

1.1

     -  

2.1

40.4

22.8

87x103

146 x103

401 x103

-

73 x103

-

6.83±0.65

6.27±0.64

6.40±0.81

6.53±0.63

6.87±0.63

29 x103

23 x103

181 x103

-

443 x103

-

11 x103

4 x103

-

18 x103

5 x103

-

6.47±0.51

6.23±0.57

6.23±0.86

6.67±0.66

6.53±0.78

12

40

149

57

296

121

รายการ

คุุณลัักษณะ

กรััม

สููตรที่่� 1

ปริิมาณ

กรััม

โปรตีีน

มิิลลิิกรััม

สููตรที่่� 2

โพแทสเซียีม

มิิลลิิกรััม

แคลเซีียม

คะแนนความชอบทางประสาทสััมผััส

มิิลลิิกรััม

สููตรที่่� 3

โซเดีียม พลัังงาน

ตารางที่่� 3	คุ ุณค่่าทางโภชนาการของวััตถุุดิิบพื้้�นถิ่่�น

ตารางที่่� 4	 การยอมรัับแบบประเมิินทางประสาทสััมผััสของกลุ่่�มตััวอย่่าง
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ควบคุุมอย่่างเคร่่งครััด เนื่่�องจากการใช้้สารปรุุงรสและ 
ผงปรุุงรสที่่�ไม่่เหมาะสมอาจส่่งผลกระทบต่่อสุุขภาพของไต 
ได้้อย่่างมาก ซึ่่�งปริิมาณโซเดีียมใน 1 วัันไม่่ควรเกิิน  
2,000 มก./วััน และยัังคงเป็็นปััญหาอยู่่�เพราะส่่วนใหญ่ ่
ผู้้�ป่่วยไม่่ค่่อยชั่่�งตวงแต่่ใช้้ความเคยชิินในการปรุุงประกอบ- 
อาหาร โดยอุปุถัมัภ์ ์ศุภุสินิธุ์์� กล่า่วว่า่อาหารมีีบทบาทสำำ�คัญั 
อย่า่งมากในการชะลอความเส่ื่�อมของไตในผู้้�ป่ว่ยไตเรื้้�อรััง(12)  
สอดคล้้องกัับกััลยา กาลสััมฤทธิ์์� กล่่าวว่าการควบคุุมการ 
รัับประทานอาหารโดยจำำ�กััดการบริิโภคโซเดีียม และโปรตีีน  
เป็็นหนึ่่�งในวิิธีีที่่�ช่่วยให้้ไตเส่ื่�อมช้้าลงได้้(13) ผู้้�ป่่วยโรคไต 
ส่่วนใหญ่่ต้้องการผงปรุุงรสที่่�มีีจุุดเด่่น อัันดัับแรกคืือ  
ความชอบด้้านรสชาติิจากผลการศึึกษาคะแนนด้้านรสชาติิ  
พบว่่า ผงปรุุงรสสููตรที่่� 1 คะแนนความชอบที่่� 8.07±0.52  
ระดัับชอบมาก รองลงมาคืือ กลิ่่�น เนื้้�อสััมผัส และสีี 
ตามลำำ�ดัับ แสดงให้้เห็็นว่่าผู้้�ป่่วยคำำ�นึึงถึึงเรื่่�องรสชาติิ  
ผลการศึึกษานี้้�สอดคล้้องกัับชุุษณา เมฆโหรา(14) พบว่่า  
การลดโซเดีียมถืือเป็็นงานท่ี่�ยาก และท้้าทาย เน่ื่�องจาก 
โซเดีียมมีีผลโดยตรงกัับรสชาติิอาหาร เนื้้�อสััมผััส รวมถึึง 
อายุุการเก็็บรัักษา ทำำ�ให้้การลดโซเดีียมเป็็นปััจจััยสำำ�คััญ 
ที่่�ส่่งผลกระทบต่่อคุุณลัักษณะอาหาร ความชอบและ 
การยอมรับของผู้้�บริิโภค ดัังนั้้�นจึึงมีีความจำำ�เป็็นต้้อง 
พััฒนางานวิิจััยหรืือองค์์ความรู้�ใหม่่ๆ ด้้านการปรัับสููตร- 
อาหารอย่่างต่่อเน่ื่�อง เพ่ื่�อให้้เป็็นท่ี่�ยอมรับของผู้้�บริิโภค  
การศึึกษาพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรสประกอบอาหาร 
โซเดีียมต่ำำ��จากวััตถุุดิิบพื้้�นถิ่่�นสำำ�หรัับผู้้�ป่่วยโรคไตเรื้้�อรััง 
ระยะที่่� 3-5 โดยคััดเลืือกปริิมาณของวััตถุุดิิบพื้้�นบ้้าน 
ที่่� ได้้จากผัักและเนื้้�อสััตว์์  ที่่� ให้้ คุุณค่่าทางโภชนาการ  
ได้้แก่่  ผัักกาดขาว หอมหััวใหญ่่ กระเทีียม รากผัักชีี  
พริกไทยเม็็ดขาว เนื้้�อหมููไม่่ติิดมััน นำำ�มาทำำ�ให้้ได้้ผงปรุุงรส  
3 สููตร จากการศึึกษาครั้้� งนี้้�สููตรท่ี่� ได้้รัับความนิยม 
มากท่ี่�สุุดคืือสููตรท่ี่� 1 การบริิโภคผงปรุุงรสประกอบอาหาร 
โซเดีียมต่ำำ��จากวััตถุุดิิบพื้้�นถิ่่�นสำำ�หรัับผู้้�ป่่วยโรคไตเรื้้�อรััง 

ระยะที่่� 3-5 ปริิมาณ 1 ช้้อนโต๊๊ะหรืือ 15 กรััม จะได้้รัับ 
ปริิมาณโซเดีียมที่่�  4.5 มก. ซึ่่�งเป็็นปริิมาณที่่� ไม่่ เกิิน 
มาตรฐานกํําหนด(15) สอดคล้้องการศึึกษาการพััฒนา 
เครื่่�องปรุุงรสจากผััก พััฒนาเครื่่�องปรุุงรส อาหารจาก 
ผัักอบแห้้งบดละเอีียดชนิิดต่่างๆ จากการทดสอบการ
ยอมรับของผู้้�บริิโภคพบว่่า มะเขืือเทศ และหััวผัักกาด 
เป็็นผัักท่ี่� ได้้รัับการยอมรัับมากที่่�สุุด รองลงมา ได้้แก่่  
หอมหััวใหญ่่ 
ข้้อเสนอแนะ

1.	 ควรศึึกษาอายุุการเก็็บรัักษาของผลิิตภััณฑ์์ผง- 
ปรุงุรสประกอบอาหารโซเดีียมต่ำำ��จากวัตัถุดุิบิพื้้�นถิ่่�นสำำ�หรับั
ผู้้�ป่่วยโรคไตระยะ 3-5 

2.	 ควรมีีการยื่่�นขอเลขสารระบบอาหาร (อย.) เพื่่�อให้้
ผลิิตภััณฑ์์มีีความน่่าเชื่่�อถืือ

3.	 ควรศึึกษาประสิิทธิิผลผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรส
ประกอบอาหารโซเดีียมต่ำำ��จากวััตถุดิุิบพื้้�นถิ่่�นสำำ�หรับัผู้้�ป่ว่ย- 
โรคไตระยะที่่� 1-3 ในการชะลอไตเสื่่�อมในระยะแรก

4.	 ควรศึึกษาแนวทางเชิิงระบบ health system  
perspective ประกอบด้้วย renal dietitian ในทีีม CKD 
clinic, มีีการใช้้ CKD nutrition care pathway ตั้้�งแต่่  
stage 3 บููรณาการร่่วมกัับ NCDs clinic ในระบบ 
บริิการสุุขภาพปฐมภููมิิโดยใช้้ digital food diary และ 
nutrition coaching
การนำำ�ผลงานไปใช้้ประโยชน์์

นวััตกรรมผงปรุุงรสท่ี่� ได้้พััฒนาขึ้้�นสามารถเป็็น 
ทางเลืือกให้้ผู้้�ป่่วยโรคไตเรื้้�อรัังระยะที่่� 2-3 ในผู้้�ป่่วย- 
เบาหวานและความดันโลหิิตสููงท่ี่�รัับบริิการในโรงพยาบาล- 
ส่่งเสริิมสุขภาพชุมชน มีีการจััดกิิจกรรมรณรงค์์สััปดาห์์ 
ลดเค็็ม เพ่ื่�อประชาสััมพัันธ์์การใช้้ผงปรุุงรสประกอบอาหาร
โซเดีียมต่ำำ��จากวััตถุุดิิบพื้้�นถิ่่�นสำำ�หรัับผู้้�ป่่วยโรคไต ทดแทน
การใช้้ผงปรุุงรสทั่่�วไป
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Development of Low-Sodium Seasoning Powder Products  
from Local Ingredients for Patients with Chronic Kidney  
Disease Stages 3-5
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Abstract

This research and development the objectives of the study were to: (1) study the demand for  
the type of seasoning powder, (2) develop the flavoring powder product, and (3) study the effect of  
accepting kidney disease patients in seasoning powder products. Implemented between March 2024 
and February 2025 the sample group was 30 selected patients with stage 3-5 chronic kidney disease  
who attended the chronic kidney disease clinic at Trakanphutphon hospital. The tools used were  
a demand questionnaire and a questionnaire on the acceptance of seasoning powder, which was 
developed in 3 formulas. The data were analyzed using basic statistics, percentage, frequency,  
mean standard deviation. The results of the study showed that 96.7% of the samples had a need  
for seasoning products that were suitable for the kidneys; and 73.3% of them wanted powdered  
seasoning. In terms of the development of seasoning powder products, from the research, 3 formulas 
developed, the formula number 1 was the most preferred by the sample.

Keywords: seasoning powder; sodium; local ingredients; kidney patients


