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บทคัดย>อ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค5เพื่อศึกษาพฤติกรรมการรับประทานอาหารของกลุEมผูHสูงอายุ พัฒนาและออกแบบผลิตภัณฑ5ถั่ว

เหลืองหมักเพื่อนำไปทำผลิตภัณฑ5กะปPเจหรือกะปPจากถั่วเหลืองหมัก สามารถนำไปทดแทนอาหารผลิตภัณฑ5กะปPเคยไดH และศึกษา

ปริมาณเกลือหรือโซเดียมคลอไรด5ที่นHอยที่สุดที่ใชHในการหมักถั่วเหลืองโดยยังคงความยอมรับจากผูHบริโภคไดH จากการรวบรวบขHอมูล

จากการสำรวจเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพกลุEมผูHสูงอายุในชEวงอายุ 60 ปXขึ้นไป จำนวน 100 คน พบวEาสEวนใหญEมักป[วยเป\นโรค

ความดันสูง และในมื้ออาหารไดHรับปริมาณโซเดียมเฉลี่ยวันละ 2,392 มิลลิกรัม อาหารที่นิยมรับประทานคือน้ำพริก โดยน้ำพริกที่

นิยมรับประทานมากที่สุดคือน้ำพริกกะปP ซึ่งในน้ำพริกกะปP 100 กรัม มีปริมาณโซเดียม 2,250 มิลลิกรัม โดยสาเหตุหลักมาจาก

กะปP มีผูHสูงอายุบางสEวนที่มีอาการแพHอาหารทะเล และกุHงเคยที่นำมาทำกะปPตามทHองตลาด สามารถยEอยไมโครพลาสติกใหHเหลือ

เพียง 1 ไมคอน(The Guardian, 2018) ซึ่งสามารถดูดซึมเขHาสูEรางกาย หากมีการสะสมจะกEอใหHเกิดการอุดตันในหลอดเลือด 

รบกวนการทำงานของฮอร5โมนในรEางกาย และกEอใหHเกิดโรคมะเร็ง(ศูนย5วิจัยและประเมินความเสี่ยงดHานอาหารปลอดภัย, 2562) 

หลังจากเกิดสถานการณ5แพรEระบาดของไวรัสโคโรนา ผูHสูงอายุมีความกังวลเรื่องความสะอาดของอาหาร และสภาพแวดลHอม มีการ

ปรับพฤติกรรมการรับประทานอาหารมากขึ้น จากการศึกษาพบวEาผลิตภัณฑ5จากถั่วเหลืองหมัก นอกจากเป\นแหลEงโปรตีนที่มี

คุณภาพคลHายเนื้อสัตว5ยังมีสารสำคัญกลุEมไอโซฟลาโวน ชEวยลดอาการรHอนวูบวาบในผูHหญิงวัยหมดประจำเดือน ลดระดับไขมัน มี

ฤทธิ์ในการตHานอนุมูลอิสระ (MI el at., 2014) และถั่วเหลืองที่ผEานกระบวนการหมักจะมีลักษณะคลHายกะปPในแงEของกลิ่นรส 

สามารถนำมาใชHทดแทนกะปPจากเคยในทHองตลาดไดH(สุทธิดา, 2554) โดยปริมาณกลือที่นHอยที่สุดที่ใชHในกระบวนการหมักถั่วเหลือง

และผูHบริโภคยังคงยอมรับ คือ 12% การหมักถั่วเหลืองโดยควบคุมการหมักดHวยเชื้อ Aspergillus sp. หรือ Bacillus sp.  คEาความ

เค็มที่ต่ำกวEา และมีรสชาติอูมามิที่มากกวEาการหมักดHวยวิธีดั้งเดิม ระยะเวลาในการหมักไมEมีผลตEอปริมาณโซเดียมแตEผลของคEา

Browning index มีคEามากขึ้น และความเขHมของกลิ่นเนื่องจากระหวEางกระบวนการแปรรูปมีสารระเหยไพราซีน กEอใหHเกิดกลิ่น

เฉพาะในถั่วเนEา และพบมากในกะปPเคย และจากทดลองพัฒนาผลิตภัณฑ5กะปPจากถั่วเหลืองหมักพบวEามีคุณสมบัติบางประการ



คลHายกะปPเคยทำใหHมีกลิ่น เนื้อสัมผัสที่คลHายกะปPเคย แตEรสชาติ กลิ่นรสของกะปPจากถั่วเหลืองหมักไมEจัดจHาน และอEอนกวEากะปPเคย 

เมื่อนำไปประกอบอาหารเชEน น้ำพริกกะปPถั่วเหลือง ขHาวคลุกกะปP มีเนื้อสัมผัสและลักษณะภายนอกที่ยังคงคลHายอาหารเมนูเดิมที่

เคยรับประทาน แตEมีเพียงกลิ่นรสที่เบากวEาอาหารที่ทำจากกะปPเคย และเมื่อเทียบปริมาณโซเดียม กะปPถั่วเหลืองหมักสามารถลด

ปริมาณโซเดียมจากกะปPถั่วเหลืองในทHองตลาด กะปPเคยไดH 42% และ 33% ตามลำดับ ผลิตภัณฑ5กะปPในทHองตลาด นิยมใชHบรรจุ

ภัณฑ5แบบพลาสติก เชEน ถุงซีลพลาสติก กระปุกพลาสติก ซึ่งมีความแข็งแรง ความทนทานนHอย เมื่อโดนความรHอนเพียงเล็กนHอยก็

อาจเสียรูปไดH(Watanabhand, 2017) จากการสำรวจบรรจุภัณฑ5ที่ผูHบริโภคสนใจมากที่สุด คือ กระปุกแกHว มีเนื่องจากมีความ

แข็งแรง ทนทาน ปลอดภัย และสEงผลกระทบตEอสิ่งแวดลHอมไดHนHอยกวEา สามารถนำกลับมาใชHซ้ำไดH 

 

คำสำคัญ: กะปPถั่วเหลืองหมัก โซเดียมคลอไรด5 กะปPเคย 
	


