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Update โภชนบริการ



โภชนบริการ

 งานควบคุมคุณภาพการผลิตและบริการอาหาร
ผู้ป่วยทั่วไป/เฉพาะโรค/อาหารฮาลาล และ
อาหารทางเลือก

 งานผลิตอาหารทางสายให้อาหาร
 การติดตามและประเมินผลการให้บริการอาหาร



(Ratirta, 2019)



Healthy Diet
• Energy intake (calories) should be in balance with energy 

expenditure.

• Total fat should not exceed 30% of total energy intake

• Intake of saturated fats should be less than 10% of total energy 
intake

• Intake of trans-fats less than 1% of total energy intake

• Limiting intake of free sugars to less than 10% of total energy 
intake

• Keeping salt intake to less than 5 g per day (equivalent to sodium 
intake of less than 2 g per day) 

• At least 400 g of fruit and vegetables per day 
(WHO, 2020)





Food Formulation



สารทดแทนเกลือ

การพัฒนาสูตรอาหาร

สารให้ความหวานสารทดแทนไขมัน

• Carbohydrate 
based fat 
replacer 

• Protein based fat 
replacer

• Fat based fat 
replacer

• Calorie 
sweeteners

• Non-calorie 
sweeteners

• Salt replacer
• Salt enhancer



สารทดแทนไขมัน (Fat replacer)

ชนิดสารทดแทนไขมัน จุดประสงค์การใช้งาน

Carbohydrate based • เพิ่มความสามารถในการอุ้มน ้า
• ปรับปรุงเนื อสัมผัส
• Mouthfeel 

Protein based • เพิ่มความสามารถในการอุ้มน ้า
• ปรับปรุงเนื อสัมผัส
• Mouthfeel 

Fat based • อิมัลซิไฟเออร์
• ปรับปรุงเนื อสัมผัส
• Mouthfeel 



สารทดแทนไขมัน (Fat replacer)
1. Carbohydrate based fat replacer

ชนิดของ Carbohydrate based fat 
replacer

คุณสมบัติ ประเภทของอาหาร

เซลลูโลส
(Avicel, cellulose gel, Methocel, 
Solka – Floc)

 ถูกใช้ในรูป microparticulate cellulose 
เมื่อละลายน ้าจะท้าให้เกิดโครงข่ายของ
อนุภาคให้ความรู้สึกเมื่ออยู่ในปากคล้าย
ไขมัน

 ไม่ให้พลังงาน

นม ซอส ผลิตภัณฑ์ขนมหวานแช่เยือกแข็ง และน ้า
สลัด

เด็กซ์ทริน
(Amylum , N- oil)

 ผลิตจากมันส้าปะหลัง
 ให้พลังงาน 4 แคลอรี/กรัม

นผลิตภัณฑ์น ้าสลัด พุดดิ ง ผลิตภัณฑ์นม และ 
ผลิตภัณฑ์ขนมหวานแช่เยือกแข็ง

ไฟเบอร์ 
(Opta, Oat fiber, Snowite, Ultracel, 
Z – Trim)

 ให้โครงสร้าง และความสามารถในการอุ้มน ้า
เหมือนไขมัน

ผลิตภัณฑ์ขนมอบ meat spreads และ extruded 
products

กัม 
(KELCOGEL, KELTROL, Splendid TM)

 ได้จากพืชหรือสัตว์หรือจากการสังเคราะห์ 
เช่น กัวร์กัม, โลคัสบีนกัม, แซนนแทนกัม 

 ไม่ให้พลังงาน
 Thickening agent 

ผลิตภัณฑ์อาหารทุกชนิด รวมถึงผลิตภัณฑ์ขนม
หวาน และอาหารแปรรูป

อินนูลนิ
(Raftiline, Fruitafit, Fibruline)

 Bulking agent
 ให้พลังงาน 1-1.2 แคลอรี/กรัม

ผลิตภัณฑ์อาหารทุกชนิด รวมถึงผลิตภัณฑ์ขนม
หวาน และอาหารแปรรูป



สารทดแทนไขมัน (Fat replacer)
1. Carbohydrate based fat replacer
ชนิดของ Carbohydrate based fat 

replacer
คุณสมบัติ ประเภทของอาหาร

มอลโตเดกซ์ทริน 
(CrystalLean, Lorelite, Lycadex, 
MALTRIN, Paselli D – LITE, Paselli
EXCEL, Paselli SA2, STAR – DRI)

 Texture modifier และ bulking agent 
 ให้พลังงาน 4 แคลอรี/กรัม

ผลิตภัณฑ์อาหารทุกชนิด รวมถึงผลิตภัณฑ์ขนม
หวาน และอาหารแปรรูป

Nu – Trim  beta – glucan fat replacer ผลิตภัณฑ์ขนมอบ นม ชีส และไอศกรีม
Oatrim (Hydrolyzed oat flour) 
(Beta – Trim , Trim Choice)

 ไฟเบอร์ที่ละลายน ้าได้
 ให้พลังงาน 1-4 แคลอรี/กรัม

ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ผลิตภัณฑ์ขนมหวานแช่
เยือกแข็ง ผลิตภัณฑ์นม เครื่องดื่ม ชีส น ้าสลัด 
processed meat และผลิตภัณฑ์ขนมหวาน

Polydextrose 
(Litess , Sta – Lite)

 เป็นพอลิเมอร์ของdextroseที่ละลายน ้าได้
 ให้พลังงาน 1 แคลอรี/กรัม

ผลิตภัณฑ์ขนมอบ หมากฝรั่ง ผลิตภัณฑ์ขนม
หวาน และน ้าสลัด

สตาร์ชและสตารช์ดดัแปร  bodying agent และ texture modifier
 ให้พลังงาน 1-4 แคลอรี/กรัม

ผลิตภัณฑ์อาหารทุกชนิด รวมถึงผลิตภัณฑ์ขนม
หวาน และอาหารแปรรูป รวมถึงผลิตภัณฑ์นม

Z – Trim  ไฟเบอร์ที่ไมล่ะลายน ้า
 ไม่ให้พลังงาน
 ทนความร้อนได้ดี

ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ชีส ไอศกรีม และโยเกิร์ต



สารทดแทนไขมัน (Fat replacer)

2. Protein based fat replacer

ชนิดของ Protein based fat replacer คุณสมบัติ ประเภทของอาหาร

Microparticulated protein 
(Simplesse) 

 ได้จากเวย์ โปรตีน โปรตีนนม และ 
โปรตีนไข่

 ให้พลังงาน 1-2 แคลอรี/กรัม
 ย่อยแล้วได้โปรตีน

ไอศกรีม เนย ครีมเปรี ยว ชีส โยเกิรต น ้าสลัด 
มาการีน และ มายองเนส ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
ซุป และซอส

Modified whey protein concentrate 
(Dairy – Lo)

 ได้จากการน้าเวย์โปรตีนเข้มข้น (whey 
protein concentrate) มาผ่าน
กระบวนการให้ความร้อนท้าให้ ได้
ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณสมบัติคล้ายไขมัน

ชีส โยเกิรต ครีมเปรี ยว ไอศกรีม ผลิตภัณฑ์
ขนมอบ น ้าสลัด และมายองเนส

Others ( K – Blazer, ULTRA – BAKE, 
ULTRA – FREEZE, Lita )

 ผลิตได้จากไข่ขาว โปรตีนนม และ
โปรตีนข้าวโพด ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมี
คุณสมบัติคล้าย microparticulated
protein

ผลิตภัณฑ์ขนมหวานแช่ เยือกแข็ง  และ
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ



สารทดแทนไขมัน (Fat replacer)

3. Fat based fat replacer

ชนิดของ Fat based fat replacer คุณสมบัติ ประเภทของอาหาร

Caprenin  สมบัติคล้าย cocoa butter
 ให้พลังงาน 5 แคลอรี/กรัม

ผลิตภัณฑ์ขนมหวาน

อิมัลซิไฟเออร
(Dur – Lo , EM TM – 25)

 ให้พลังงาน 9 แคลอรี/กรัม
 ใช้แทนเนยขาว

ผลิตภัณฑ์ขนมอบ

Salatrim (Benefat TM)  ให้พลังงาน 5 แคลอรี/กรัม ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ผลิตภัณฑขนมหวาน และ 
ผลิตภัณฑ์นม

Dialkyl Dihexadecylmalonate (DDM)  เปน fatty alcohol ester ของ 
malonic และ alkyl malonic acid

 ไม่ให้พลังงาน
 ทดความร้อนได้สูง

chips, มายองเนส และ magarine type 
products

Esterified Propoxylated Glycerol 
(EPG) 

 ทนความร้อนได้สูง ผลิตภัณฑ์ขนมอบ และผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการ
ทอด



สารทดแทนไขมัน (Fat replacer)

3. Fat based fat replacer

ชนิดของ Fat based fat replacer คุณสมบัติ ประเภทของอาหาร

Olestra (Olean)  ใหผลิตภัณฑซึ่งมีลักษณะ rich taste 
และเนื อสัมผัสคลายครีม

 ไม่ให้พลังงาน
 ทนความร้อนได้สูง

มันฝรั่งแผ่น (potato chip), cheese curl, 
corn chips และ crackers 

Sorbestrin  ให้พลังงาน 1.5 แคลอรี/กรัม
 ทนความร้อน

ผลิตภัณฑ์ที่ต้องผ่านการทอด น ้าสลัด 
มายองเนส และผลิตภัณฑ์ขนมอบ





งานวิจัย

น ้าสลัดที่มีการทดแทนเพคตินที่ระดับร้อยละ 1.36 ของน ้ามันถั่วเหลือง สามารถลดไขมันได้ร้อยละ 
47.66 (กรวิทย์, พรทิพย์ และน้องนุช, 2562)

ไอศกรีมนมที่มีการทดแทน non dairy cream (NCD) ด้วยแป้งมันม่วงพรีเจลาทิไนซ์ 
ที่ระดับร้อยละ 100 โดยน ้าหนัก NCD สามารถลดไขมันได้ร้อยละ 32.38 (อภิชญา และคณะ, 2562)

บราวนี่ที่มีการทดแทนไขมันด้วยมอลโตเด็กซ์ตรินที่ระดับร้อยละ 50 โดยน ้าหนักไขมัน สามารถลดไขมัน
ได้ร้อยละ 53.33 (พรรัตน์ และคณะ, 2560)

ไส้กรอกแฟรงค์เฟอร์เตอร์ที่มีการทดแทนไขมันหมูด้วยแป้งกล้วยพรีเจลาทิไนซ์ และน ้ามันร้าข้าวด้วย
อัตราส่วน 50:50 ที่ระดับร้อยละ 50 โดยน ้าหนักไขมันหมู สามารถลดไขมันได้ร้อยละ 17.98 (กมลพรรณ 
และสุดา, 2561)



สารให้ความหวาน (Sweetener)

สารให้ความหวานทีใ่ห้พลงังาน 
(Calorie sweetener)

สารให้ความหวานทีไ่มใ่ห้พลังงาน 
(Non-calorie sweetener)

• น ้าตาลทราย (Sucrose)
• น ้าตาลฟรุกโตส
• น ้าตาลแอลกอฮอล์ 

ได้แก่ ซอร์บิทอล 
ไซลิทอล แมนนิทอล

• แอสพาร์แตม แซคคาริน 
ซูคราโลส อะซีซัลเฟม
โพแทสเซียม

• หญ้าหวาน หล่อฮั งก้วย



สารให้ความหวานที่ให้พลังงาน (Calorie sweetener)



น ้าตาลแอลกอฮอล์ 



สารให้ความหวานท่ีไม่ให้พลังงาน (Non-calorie sweetener)

สารให้ความหวาน
แทนน ้าตาล

สมบัติ ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต
ให้ใช้ (ADI)

(มิลลิกรัม/กิโลกรัม)*

ตัวอย่างหมวดอาหาร
ที่อนุญาตให้ใช้

แซคคาริน 
(Saccharin)
(ขัณฑสกร หรือน ้าตาล
เทียม)

- ไม่ให้พลังงาน
- มีความหวานเป็น 300-500 เท่าของน ้าตาล
- ไม่ท้าให้ฟันผุ
- มีรสหวานปนขมแบบโลหะ นิยมใช้ในรูป
เกลือแคลเซียมหรือโซเดียม
- ADI เท่ากับ 0-5 มิลลิกรัม/กิโลกรัม น ้าหนัก
ร่างกาย

80-2,500 ผลไม้ดอง เครื่องดื่ม ไอศกรีม 
ขนมหวาน หมากฝรั่ง เครื่องดื่ม
ห รื อ ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ที่ มี น ม เ ป็ น
ส่วนผสม โกโก้ผสม ไซรัป น ้า
ผลไม้/ผักชนิดเนคต้า เครื่องดื่ม
แอลกอฮอล์ที่แต่งกลิ่นรส

แอสพาร์เทม
(Aspartame)

- ให้พลังงาน 4 แคลอรี/กรัม 
- มีความหวานเป็น 180-200 เท่าของน ้าตาล 
- ไม่ท้าให้ฟันผุ - มีรสหวานคล้ายน ้าตาล ไม่
ขม ไม่มีรสตกค้าง - ห้ามใช้ในผู้ป่วยที่เป็นโรค
ทางพันธุกรรมที่เรียกว่าฟีนิลคีโตนูเรีย
- ADI เท่ากับ 0-40 มิลลิกรัม/กิโลกรัมน ้าหนัก
ร่างกาย

300-10,000 เครื่องดื่มส้าหรับผู้ป่วยที่ต้องการ
จ้ากัด น ้าตาล ครีมเทียม ผลไม้
แห้ง/แช่แข็ง/ผ่านกรรมวิธีผัก
รวมทั งเห็ดและรา/พืชประเภท
หัวและราก/เมล็ดถั่ว สัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกรรมวิธีขนม
หวาน แยม เยลลี่ หมากฝรั่ง น ้า
ผัก/ผลไม้



สารให้ความหวานที่ไม่ให้พลังงาน (Non-calorie sweetener)

สารให้ความหวาน
แทนน ้าตาล

สมบัติ ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต
ให้ใช้ (ADI)

(มิลลิกรัม/กิโลกรัม)*

ตัวอย่างหมวดอาหาร
ที่อนุญาตให้ใช้

ซูคราโลส (Sucralose) - ไม่ให้พลังงาน
- มีความหวานเป็น 600 เท่าของน ้าตาล
- รสคล้ายน ้าตาลมากที่สุด 
- ละลายน ้าได้ดีไม่ท้าปฏิกิริยากับส่วนประกอบ
ของอาหาร มีความคงตัว
- ADI เท่ากับ 0-15 มิลลิกรัม/กิโลกรัมน ้าหนัก
ร่างกาย

120-5,000 สัตว์น ้ าและผลิตภัณฑ์ที่ ผ่ าน
กรรมวิธี ช็อกโกแลต ครีมเทียม 
ผลไม้แห้ง ขนมหวาน อาหารเช้า
จากธัญชาติ เบเกอรี  น ้ า เชื่อม 
เครื่ อ งปรุ ง รส  สมุน ไพรและ
เครื่องเทศ ซุป ซอส อาหารทาง
การแพทย์น ้าผัก/ผลไม้ขนมขบ
เคี ยว เครื่องดื่ม

อะซีซัลเฟม เค หรือ
อะซีซัลเฟม
โพแทสเซียม

- ไม่ให้พลังงาน
- มีความหวานเป็น 200 เท่าของน ้าตาล 
- ความหวานอยู่ในปากได้นาน มีรสขมติดลิ น 
- ADI เท่ากับ 0-15 มิลลิกรัม/กิโลกรัมน ้าหนัก
ร่างกาย

120-5,000 เครื่องดื่มและผลิตภัณฑ์จากนม 
ขนมหวาน ไอศกรีม หมากฝรั่ง 
ผล ไม้ กวน/แช่ อิ่ ม /หมั กดอง 
เครื่องปรุงรส ซอสถั่วเหลือง สัตว์
น ้าและผลิตภัณฑ์น ้าผักและผลไม้
ขนมขบเคี ยว ชา กาแฟ



สารให้ความหวานที่ไม่ให้พลังงาน (Non-calorie sweetener)

สารให้ความหวาน
แทนน ้าตาล

สมบัติ ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต
ให้ใช้ (ADI)

(มิลลิกรัม/กิโลกรัม)*

ตัวอย่างหมวดอาหาร
ที่อนุญาตให้ใช้

สตีวิออลไกลโคไซด์
(Steviol glycosides)
(สารสกัดจากใบหญา้
หวาน)

- ไม่ให้พลังงาน
- มีความหวานเป็น 200-300 เท่าของน ้าตาล 
- ความหวานอยู่ในปากได้นาน มีรสขมติดลิ น 
- ADI เท่ากับ 0-4 มิลลิกรัม/กิโลกรัมน ้าหนัก
ร่างกาย

30-3,500 เครื่องดื่มและผลิตภัณฑ์จากนม 
ขนมหวาน ไอศกรีม หมากฝรั่ง 
ผล ไม้ กวน/แช่ อิ่ ม /หมั กดอง 
เครื่องปรุงรส ซอสถั่วเหลือง สัตว์
น ้าและผลิตภัณฑ์น ้าผักและผลไม้
ขนมขบเคี ยว ชา กาแฟ

หล่อฮั งก้วย - ไม่ให้พลังงาน
- มีความหวานเป็น 150-200 เท่าของน ้าตาล 

- เครื่องดื่มและผลิตภัณฑ์จากนม 
ขนมหวาน ไอศกรีม เบเกอรี่ และ
เครื่องดื่ม



งานวิจัย

คาราเมลที่มีการทดแทนน ้าตาลด้วยพาลาทีนและอินนูลินด้วยอัตราส่วน 50:50 ที่
ระดับร้อยละ 75 โดยน ้าหนักน ้าตาล สามารถลดน ้าตาลได้ร้อยละ 22.67 และมีใยอาหารเพิ่มขึ น (ณิชา
ภัทร และคณะ, 2563)

วุ้นมะพร้าวที่มีการทดแทนน ้าตาลด้วยสารสกัดหญ้าหวานและซูคราโลสด้วยอัตราส่วน 
25:75 ที่ระดับร้อยละ 50 โดยน ้าหนักน ้าตาล สามารถลดน ้าตาลได้ร้อยละ 11.75 และมีใยอาหาร
เพิ่มขึ น (ชลทิพย์ และคณะ, 2561)

สัปปะรดกวนที่มีการทดแทนน ้าตาลด้วยมอลติทอลและมอลโตเด็กซ์ตรินด้วย
อัตราส่วน 40:60 ที่ระดับร้อยละ 100 โดยน ้าหนักน ้าตาล สามารถลดน ้าตาลได้ร้อยละ 76.8 และมีใย
อาหารเพิ่มขึ น (ณัฐิรา และคณะ, 2557)



สารทดแทนเกลือ

Salt replacer Salt enhancer

• โพแทสเซียมคลอไรด์
• เกลือคลอไรด์อื่นๆ 

ได้แก่ ฟอสเฟต 
ซัลเฟต และ
แอมโมเนีย

• กรดอะมิโน
• ยีสต์สกัด
• Hydrolyzed 

vegetable 
protein 
Nucleotides

• สมุนไพร



สารทดแทนเกลือ โดยใช้โพแทสเซียมคลอไรด์ผสมกับโซเดียมคลอไรด์ อัตราส่วน 65:35 และเติมทอรีน 
ร้อยละ 1 ร่วมกับกรดแอสคอร์บิก ร้อยละ 0.1 สารทดแทนเกลือที่ผลิตนี มีโซเดียม 15.01-17.59 
กรัม/100 กรัม

งานวิจัย

ซุปเห็ดฟาง พบว่า มีโซเดียม 32.38-35.97 มิลลิกรัมต่อหนึ่งหน่วยบริโภค (150 กรัม)

Low sodium

(วรรณดี และจันทร์ฉาย, 2561)

การใช้สารสกัดยีสต์ที่ระดับร้อยละ 1 ของผงปรุงรส โดยลดปริมาณโซเดียมในสูตรลงร้อยละ 60 สามารถ
ลดปริมาณโซเดียมในผงปรุงรสลงได้ร้อยละ 42.59  (สุพัชชา และคณะ, 2562)



Technology
• การลดขนาด
• การเปลี่ยนแปลงโครงสร้าง
• Encapsulation

การใชเ้กลือทะเลปรับลดขนาดอนุภาคที่ 40 micron ในลักษณะโรยปรุงแต่งรสชาติอาหารหรือเคลือบ
ผิว (เมล็ดมะม่วงหิมพานต์อบเกลือ) สามรถลดปริมาณการใช้ได้ 25% โดยยังให้รสชาติเค็มไม่แตกต่าง
จากสูตรที่ใช้เกลือ Table salt (ชุษณา และคณะ, 2561)



กรดกลูตามิก มีผลต่อรสชาติของอาหาร โดยเพิ่มความกลม
กล่อม ช่วยเสริมรสเค็มให้อาหาร และสามารถช่วยลด
ปริมาณโซเดียมในอาหารได้
สารสกัดจากเนื อไก่ ให้ความเค็มไม่แตกต่างจาก 0.5% 
สารละลายโซเดียมคลอไรด์ โดยมีปริมาณโซเดียมคลอไรด์
น้อยกว่าประมาณ 34% 
สารสกัดจากเห็ด พบว่า เห็ดออรินจิ และเห็ดหอมมี
แนวโน้มในการให้ความเค็มใกล้เคียงกับ 0.5% สารละลาย
โซเดียมคลอไรด์มากที่สุด
การใช้เกลือปรับลดขนาด (40 micron) ในปริมาณลดลง 
25% ร่วมกับสารสกัดจากเนื อไก่ที่ความเข้มข้น 2%
สามารถลดปริมาณการใช้เกลือหรือโซเดียมคลอไรด์ลงได้ 
25% ทั งในรูปแบบอาหารที่ใช้เกลือโรยปรุงแต่งรสชาติหรือ
เคลือบผิว และในอาหารที่ใช้เกลือในลักษณะสารละลาย
การใช้สมุนไพรในผลิตภัณฑ์หรือเมนูอาหาร สามารถช่วยลด
ปริมาณการใช้เกลือหรือเครื่องปรุงต่างๆ ได้ ได้แก่ กระเทียม 
หอมแดงพริกไทย ผักชี ผักชีฝรั่ง ใบมะกรูด และโหระพา
อบแห้ง

(ชุษณา และคณะ, 2561)



หน่วย มก./1 
กรัม

เกลือชมพู เกลือด้า Table salt Sea salt ดอกเกลือ

โซเดียม 368 303 373.86 255.72 324.34

โพแทสเซียม 2.8 7 0.49 1.23 2.35

แมกนีเซียม 1.06 10.8 0.21 2.39 5.64

ที่มา Himalayan 
Mountains

Kilauea 
Black salt, 

Hawaii

ชุษณา และ
คณะ (2561)

ชุษณา และ
คณะ (2561)

ชุษณา และ
คณะ (2561)
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