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บทนํา 
 
ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 
 จากสภาพทางสังคมไทยในปจจุบันท่ีตองการความรีบเรง และมีการแขงขันกันสูง       

ความสะดวกรวดเร็วจึงเปนส่ิงจําเปนอยางยิ่ง ทําใหวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของคนไทย          

มีการเปล่ียนแปลงไปจากเคยนั่งรับประทานอาหารพรอมกันภายในครอบครัว มีอาหารใหเลือก

รับประทานอยางหลากหลายปรับเปล่ียนมาเปนการรับประทานอาหารจานดวนแทน (ฐานิดา      

ฆองฤกษ, 2548) การเปล่ียนแปลงนี้มีความสําคัญมากกับกลุมประชากรวัยทํางาน ซ่ึงเปนกลุมคน   

ท่ีมีอายุตํ่ากวา 30 ป และมีจํานวนมากกวา 36.6 ลานคน เปนประชากรท่ีมีรายไดปานกลางถึงสูง

เกือบท้ังหมดอาศัยอยูในเขตเมืองสําคัญ เชน กรุงเทพฯ สมุทรปราการ นนทบุรี ภูเก็ต ชลบุรี และ

เชียงใหม เปนตน ประชากรกลุมนี้เปนผูบริโภคท่ีตองการใชเวลาทุมเทใหกับหนาท่ีการงานจึง

ตองการความสะดวกสบาย จากการบริการอาหารมากกวาการปรุงอาหารเองที่บาน สงผลให

รูปแบบการซ้ืออาหารเปล่ียนไปจากตลาดสดมาเปนซูเปอรมารเก็ต หรือหางสรรพสินคาท่ีทันสมัย

และสะดวกสบายแทน เนื่องจากในหางสรรพสินคามีสินคาใหเลือกหลากหลายและงายตอการ     

ซ้ืออาหารมารับประทาน เพราะอาหารท่ีมีจําหนายสวนใหญเปนอาหารท่ีพรอมบริโภคไดทันที     

(กรมศุลกากร, 2549)   

 จากความตองการอาหารดังกลาวของผูบริโภค ผูแปรรูปอาหารจึงหันมาลงทุนผลิตสินคา

พรอมบริโภคและอาหารพรอมบริโภคแชแข็งเพิ่มมากข้ึน มีการแขงขันและพัฒนารูปแบบสินคา

อาหาร รวมไปถึงการสรางลูทางทางการตลาดสินคาใหเร็วข้ึนทําใหธุรกิจผลิตอาหารแปรรูป    

พรอมบริโภคและอาหารพรอมบริโภคแชแข็งขยายตัวอยางรวดเร็ว เพื่อตอบรับกับความตองการ    

ท่ีสูงข้ึนของผูบริโภค (สถาบันอาหาร, 2549) 

 อาหารพรอมบริโภคแชแข็งเปนอาหารท่ีไดรับความนิยมมากจากผูบริโภค เนื่องจาก
สามารถรับประทานไดทันทีมีใหเลือกรับประทานหลากหลายชนิดท้ังตามวัตถุดิบ หรือตามวิธีปรุง 
เชน ไกอบแชแข็ง กุงทอดแชแข็ง หรือขาวราดแกงแชแข็ง เปนตน ผูบริโภคไมตองเสียเวลาและ
ยุงยากในการปรุงอาหาร เพียงแตผูบริโภคนําอาหารเหลานั้นไปอุน  อบ  นึ่ง  ทอด  หรือ               
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เขาเตาไมโครเวฟ ตามคําแนะนําของผูผลิตก็สามารถรับประทานไดทันที (สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีแหงประเทศไทย, 2549)  แตอาหารพรอมบริโภคแชแข็งมีขอควรระวัง คือ 
เค ร่ืองปรุงรสท่ี มีปริมาณสูงกว าอาหาร ท่ัว  ๆไป  เนื่ องจากอาหารพรอมบริโภคท่ีผ าน        
กระบวนการแชแข็งนั้น คุณลักษณะทางดานรสชาติและคุณลักษณะทางดานเนื้อสัมผัสของอาหาร 
มีคุณภาพอยูในระดับปานกลางเทานั้น (นิธิยา  รัตนาปนนท และวิบูลย  รัตนปานนท, 2544)        
ดวยเหตุนี้ผูผลิตอาหารจึงแกไขดวยวิธีการเพิ่มปริมาณเคร่ืองปรุงรสในอาหารมากข้ึน โดยเฉพาะ
เคร่ืองปรุงรสท่ีมีสวนประกอบของโซเดียมไมวาจะเปนเกลือ ซอส  ซีอ้ิว น้ําปลา หรือ ผงชูรส      
การกระทําเชนนี้จะทําใหอาหารมีรสชาติท่ีดีข้ึน เม่ือนําอาหารไปอุนตามคําแนะนําของผูผลิต     
(ธารดาว  ทองแกว, 2548)  

 อาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูงกําลังเปนปญหามากตอสุขภาพของผูบริโภค เนื่องจาก
ผูบริโภคไดรับปริมาณโซเดียมจากอาหารเกินความตองการของรางกาย ซ่ึงปริมาณโซเดียม            
ท่ีแนะนําจากอาหารตอวันนั้นควรไดรับในปริมาณไมเกิน 2,400 มิลลิกรัม เพราะถาไดรับ       
โซเดียมในปริมาณสูงจากการรับประทานอาหารทุกวัน  อาจเปนสาเหตุหนึ่ง ท่ีทําให เกิด               
โรคความดันโลหิตสูง มีความเส่ียงตอโรคหลอดเลือดหัวใจและเสนเลือดในสมองโปงหรือแตก 
และเกิดความพิการตามมา อีกท้ังยังทําใหไตทํางานหนัก ซ่ึงเปนสาเหตุสําคัญของภาวะไตวาย  
เร้ือรังอีกดวย (ทวีทอง หงสวิวัฒน, 2551) 

 อาหารที่มีโซเดียมสูงมีผลตอการเสียสมดุลของแรธาตุในรางกาย โดยเฉพาะสมดุลของ
โซเดียมและโพแทสเซียม การไดรับปริมาณโซเดียมสูงทําใหรางกายมีการสูญเสียปริมาณ
โพแทสเซียมออกจากรางกายมากข้ึน ซ่ึงในรางกายของคนปกติจะมีสมดุลระหวางโซเดียมและ
โพแทสเซียมในสัดสวน คือ 2 ตอ 3  โดยปริมาณโพแทสเซียมแนะนําท่ีควรไดรับจากอาหารตอวัน 
คือ 3,500 มิลลิกรัม รวมท้ังในปจจุบันผูบริโภคมีพฤติกรรมการรับประทานอาหารประเภทผักและ
ผลไมนอยลงและตํ่ากวาเกณฑมาตรฐาน คือ 400 กรัมตอวัน (ศูนยขอมูลขาวสารดานอาหาร       
แหงเอเชีย, 2548)  ทําใหไดรับปริมาณโพแทสเซียมจากอาหารไมเพียงพอตอความตองการของ
รางกายรวมกับการไดรับปริมาณโซเดียมจากอาหารในปริมาณสูง เปนเหตุใหสมดุลแรธาตุ           
ในรางกายผิดปกติเพิ่มมากข้ึน มีความเส่ียงในการเกิดโรคความดันโลหิตสูง เกิดอาการออนเพลีย 
และเส่ียงตอการเกิดโรคหัวใจลมเหลว (สิริพันธุ จุลกรังคะ, 2550) ผูศึกษาเห็นความสําคัญและสนใจ
ในการวิเคราะหปริมาณโซเดียมและโพแทสเซียมในอาหารดังกลาว เพื่อเปนฐานขอมูลสําหรับ
ผูบริโภคในการเลือกรับประทานอาหารพรอมบริโภคแชแข็งไดอยางเหมาะสม ชวยใหผูบริโภค
ไดรับปริมาณโซเดียมและโพแทสเซียมจากอาหารในปริมาณท่ีดีตอสุขภาพ เปนประโยชนตอผูท่ี
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ตองการควบคุมภาวะความดันโลหิตสูง อีกท้ังเปนขอมูลท่ีสําคัญในการสงเสริมการเลือก
รับประทานอาหารที่มีผลดีตอสุขภาพของผูบริโภคไดอีกทางหนึ่งดวย 
 
วัตถุประสงคของการศึกษา 
 การศึกษาเร่ืองปริมาณโซเดียมและโพแทสเซียมในอาหารพรอมบริโภคแชแข็งในคร้ังนี้                  

มีวัตถุประสงคเพื่อวิเคราะหหาปริมาณโซเดียมและโพแทสเซียมในอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง  

 
ขอบเขตการศึกษา  

ขอบเขตดานประชากร  คือ ชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็งท่ีมีสวนประกอบของขาวและ
แปงเปนหลักอยูในบรรจุภัณฑท่ีปดสนิทและมีการระบุขอมูลท่ีจําเปนดานอาหารและขอมูล       
ดานโภชนาการบนบรรจุภัณฑ เปนผลิตภัณฑอาหารที่ผลิตมาจากโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร               
มีจําหนายในหางสรรพสินคาและรานสะดวกซ้ือในเขตอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม  
 ขอบเขตดานเนื้อหา  คือ ปริมาณโซเดียมและโพแทสเซียมในอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง 
ท่ีมีสวนประกอบของขาวและแปงอยูในผลิตภัณฑเปนหลัก  

 
นิยามศัพทเฉพาะ 
 อาหารพรอมบริโภคแชแข็ง หมายถึง ผลิตภัณฑอาหารไทยท่ัวไปที่มีสวนประกอบของขาว
และแปงเปนหลัก อยูในบรรจุภัณฑท่ีปดสนิทและเปนผลิตภัณฑอาหารท่ีผลิตจากโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหารซ่ึงผานกระบวนการแชแข็งโดยดานนอกของบรรจุภัณฑ มีรายละเอียด
สวนประกอบของอาหาร น้ําหนักของอาหาร ขอมูลท่ีจําเปนดานอาหารและขอมูลโภชนาการ      
ระบุบนบรรจุภัณฑอาหารชัดเจน  
 ปริมาณโซเดียมในอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง หมายถึง สารอาหารประเภทแรธาตุ คือ     
แรธาตุโซเดียมท่ีมีอยูในอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง ในการศึกษาคร้ังนี้จะศึกษาปริมาณโซเดียม
โดยรวมซึ่ งไดมาจากอาหารและเค ร่ืองปรุงอาหารชนิดต างๆ  ท่ีผสมอยู ในผลิตภัณฑ                 
อาหารพรอมบริโภคแชแข็งแตละชนิดเทานั้น โดยนําตัวอยางอาหารมาวิเคราะหหาปริมาณแรธาตุ
โซเดียมในหองปฏิบัติการ ซ่ึงใชการวิเคราะหแบบ Atomic Absorption Spectrophotometer (AAS)  
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 ปริมาณโพแทสเซียมในอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง หมายถึง สารอาหารประเภทแรธาตุ คือ 
แรธาตุโพแทสเซียมท่ีมีอยูในอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง ในการศึกษาคร้ังนี้จะศึกษาปริมาณ
โพแทสเซียมโดยรวม ซ่ึงไดมาจากอาหารและเคร่ืองปรุงอาหารชนิดตางๆ ท่ีผสมอยูในผลิตภัณฑ
อาหารพรอมบริโภคแชแข็งแตละชนิดเทานั้น โดยนําตัวอยางอาหารมาวิเคราะหหาปริมาณแรธาตุ
โพแทสเซียมในหองปฏิบัติการ ซ่ึงใชการวิเคราะหแบบ Atomic Absorption Spectrophotometer 
(AAS) 
 
ประโยชนท่ีไดรับจากการศึกษา 

 จากการศึกษาเร่ืองปริมาณโซเดียมและโพแทสเซียมในอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง                

ทําใหไดรับประโยชนดังนี้ 

 1. ไดขอมูลสําหรับผูบริโภคท่ีตองการควบคุมปริมาณโซเดียมและโพแทสเซียม จากการ

รับประทานอาหาร 

2. เปนขอมูลพื้นฐานในการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับโซเดียมและโพแทสเซียมในอาหารประเภท

อ่ืนๆ ท่ีมีผลตอสุขภาพตอไป 

 

 


