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บทคัดยiอ 

วัตถุประสงคAของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาชนิดน้ำตาล (น้ำตาลทราย ,น้ำตาลมะพร1าว และน้ำตาลอิริทริทอล) และ

อัตราสiวนที่เหมาะสมของน้ำปรุงในการทำน้ำจิ้มซีฟูwดผง (100%และ 50%:50%)  โดยสiวนฟสมของน้ำปรุง

ประกอบด1วย น้ำตาล เกลือ มะนาวผง โดยการตรวจสอบคุณภาพแบบผงแลของเหลวที่ผiานการละลายน้ำแล1ว 

พบวiา คุณภาพทางกายภาพของน้ำปรุงที่ ใช1 น้ำตาลอิ่อทริทอล 100% สามารถละลายได1ดีที่สุด สiวน  น้ำตาล

มะพร1างผง 100% , น้ำตาลมะพร1าว:น้ำตาลอิริทริทอล(50:50) ,น้ำตาลทราย:น้ำตาลอิริทริทอล(50:50) และ

น้ำตาลทราย 100% มีความสามารถในการละลายลดลงตามลำดับ คiา moisture content พบวiาในผงน้ำปรุง

ที่ใช1น้ำตาลมะพร1าว 100% มีคiาความชื้นชื้นและคiา pH มากที่สุด  คiา Aw ของทุกตัวอยiางไมiตiางกัน 

ศึกษาอัตราสiวนโพแทสเซียมคลอไรดA ในการทำน้ำจิ้มซีฟูwดลดโซเดียม ที่ผู1บริโภคยอมรับ (20% และ 40%).     

( ตัวอยiาง A = น้ำตาลมะพร1าวผง : นํ้าตาลอิริทริทอล 50:50 KCL 40% , ตัวอยiาง B = นํ้าตาลมะพร1าวผง : 

นํ้าตาลอิริทริทอล 50:50 KCL 20% , ตัวอยiาง C = นํ้าตาลทราย : นํ้าตาลอิริทริทอล 50:50 KCL 40% และ 

ตัวอยiาง D = นํ้าตาลทราย : นํ้าตาลอิริทริทอล 50:50 KCL 20% จากการนำข1อมูลการประเมินคุณสมบัติทาง 

sensory ละเปรียบเทียบทางสถิติโดยใช1 Duncan Test พบวiาคiาเฉลี่ยความชอบA , B, C และ D จะเทiากับ 

3.09a , 3.09a , 3.04a และ 2.99a ตามลําดับ แสดงวiานําน้ำจิ้มซีฟูwดลดโซเดียมที่เตรียมจากการแทน KCl 

20% และ 40% มีความชอบรวมไมiแตกตiางกัน การเปรีบเทียบรสเค็ม 2.73a ,2.72a ,2.70a และ 2.74a 

ตามลําดับข1างต1น แสดงให1เห็นผู1 บริโภคไมiสามารถบอกความแตกตiางของน้ำจิ้มซีฟูwดที่มีความเข1มข1นของ KCl 

ที่ตiางกัน 

คำสำคัญ : น้ำจิ้มซีฟูwด , ผง , โพแทสเซียมคลอไรดA ,อิริทริทอล  
 

 

 

 

 

 

	


