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 การพฒันาผลติภัณฑ์อาหารส าหรับผู้มภีาวะกลนืล าบาก 

การพฒันาผลติภัณฑ์เคร่ืองปรุง/อาหารลดโซเดยีม   
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การวภิาคและสรีรวทิยาของการกลนื 

Essentials of Anatomy and Physiology - | Swallowing - Digestive System 

(ระยะช่องปาก) (ระยะคอหอย) 

(ระยะหลอดอาหาร) 

ภาวะกลนืล าบาก (Dysphagia/Swallow disorder)  
ภาวะผูป่้วยท่ีมีความยากลาํบากในการเคล่ือนอาหาร 
จากช่องปากใหผ้า่นคอหอย หลอดอาหาร  
ไปสู่กระเพาะอาหาร    

http://www.brainkart.com/subject/Essentials-of-Anatomy-and-Physiology_259/
http://www.brainkart.com/subject/Essentials-of-Anatomy-and-Physiology_259/
http://www.brainkart.com/subject/Essentials-of-Anatomy-and-Physiology_259/
http://www.brainkart.com/subject/Essentials-of-Anatomy-and-Physiology_259/
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                 ผลติภัณฑ์อาหารส าหรับผู้มภีาวะกลนืล าบาก  

อาการส าคญั 
ไอหรือสาํลกันํ้ าหรืออาหารขณะรับประทาน  
เจบ็คอขณะกลืนอาหาร  
มีอาหารติดกระพุง้แกม้   
นํ้ าลายไหล 
เค้ียวอาหารลาํบาก 

• ผูป่้วยท่ีพยาธิสภาพของสมอง หรือโรคทางระบบประสาท  
เช่น อมัพฤกษอ์มัพาต, Parkinson’s disease, สมองเส่ือม 

        การบาดเจบ็ของสมอง, Cerebral palsy, Myasthenia gravis etc.  
• ผลขา้งเคียงจากการรักษา เช่น การฉายแสง การใหเ้คมีบาํบดั 

หรือการใชย้าบางชนิด  
• ผูสู้งอาย ุ 
• โรคอ่ืนๆ เช่น โรคหอบหืด ถุงลมโป่งพอง หรือหลอดลม

อกัเสบรุนแรง และโรคมะเร็งบางชนิด   
 

สาเหตุของภาวะกลนืล าบาก 
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    อตัราผู้ป่วยทีม่ภีาวะกลนืล าบากในประเทศไทยและต่างประเทศ 

Sura L, et al. Dysphagia in the elderly: management and nutritional considerations. Clin Interv Aging. 2012 
Rofes L, et al. Diagnosis and Management of Oropharyngeal Dysphagia and Its Nutritional and Respiratory Complications in the Elderly. Gastroent Res Pract. 2011. 
ศูนยสิ์รินธรเพ่ือการฟ้ืนฟสูมรรถภาพทางการแพทยแ์ห่งชาติ. แนวทางปฏิบติัในการให้บริการทางกิจกรรมบาํบดั สาํหรับผูท่ี้มีภาวะกลืนลาํบากจากโรคหลอดเลือดสมอง. 2554 
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อตัราการเกดิภาวะแทรกซ้อนจากภาวะกลนืล าบาก 
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Malnutrition
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Percentage of complications from swallow disorder in elderly 

Normal Swallow disorder

Serious complications    
• Pneumonia 
• Malnutrition 
• Dehydration 
 

Serra-Prat M, et al. Oropharyngeal dysphagia as a risk factor for malnutrition and lower respiratory tract infection in 
independently  living older persons: a population-based prospective study. Age Ageing. 2012 
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The National Dysphagia Diet (NDD)  

อาหาร ตัวอย่างอาหาร 

Level 1 Dysphagia pureed (Severe)  โจก๊ขน้ , ไข่ตุ๋น, โยเกิร์ต, ผลไมบ้ดละเอียด 

Level 2  Dysphagia-Mechanical Altered (Moderate to Severe) ขา้วตม้ขน้,  ซีเรียลผสมนม, เน้ือสัตวบ์ด, ผลไมเ้น้ือน่ิม  

Level 3  Dysphagia-Advanced (Mild to Moderate) ขา้วตม้  แกงจืด เน้ือสัตวตุ๋์น 

Level 4  Regular diet (Mild) อาหารปกติทัว่ไป 

ของเหลว ค่าความข้นหนืด 
(mPa.s) 

ตัวอย่างอาหาร 
 

Level 1 Thin  (Mild to Normal) 1-50 นํ้าเปล่า นํ้าผลไมค้ั้นสดไม่ผสมกาก 

Level 2 Nectar-like (Mild to Moderate)  51-350 ซุป นํ้าผลไมป่ั้นผสมเน้ือ 

Level 3 Honey-like (Moderate to Severe)  351-1,750 ซอสมะเขือเทศ  โยเกิร์ต ไอกรีม 

Level 4  Spoon -thick  (Severe) 1,750 คสัตาร์ด  พุดด้ิง 
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    ตวัอย่างผลติภัณฑ์อาหารส าหรับผู้ทีม่ภีาวะกลนืล าบาก 

เคร่ืองดื่มและอาหารทีม่คีวามหนืดจ าเพาะ 
Thickening agent  

สารปรับความข้นหนืด 

https://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwinqpH78p7cAhVCdCsKHUP0CdkQjRx6BAgBEAU&url=http://www.australianmade.com.au/licensees/nestle-health-science/resource-thickenup-hydration&psig=AOvVaw3B4KG5KrA724yvzx7md9h3&ust=1531668191017320
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                   Universal Design Food อาหารส าหรับผู้สูงอายุที่มีปัญหาการเคีย้วและการกลนื 

(ระดับ 1) 

(ระดับ 2) 

(ระดับ 3) 

(ระดับ 4) 
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    ต้นแบบผลติภัณฑ์ส าหรับผู้ทีมี่ภาวะกลนืล าบาก 

ผลติภณัฑ์ผงเจลเพิม่ความข้นหนืดเสริมพรีไบโอตกิ  

• ผลิตภณัฑผ์งเจลเพิ่มความขน้หนืดสาํเร็จรูป ละลายนํ้าง่าย ไม่มีกล่ินรส 
• มีส่วนผสมของพรีไบโอติก คือ ฟลุกโตโอลิโกแซคาไรด ์และอินนูลิน  
• ปรับความขน้หนืดในอาหารเหลว อาหารขน้ และเคร่ืองด่ืมไดต้าม

มาตรฐาน dysphagia diet 
 

สนับสนุนทุนวจิยัโดย ส านักงานพฒันาการวจิยัเกษตร (สวก.) ปี 2560 



11 

    ต้นแบบผลติภัณฑ์อาหารส าหรับผู้ทีม่ภีาวะกลนืล าบาก 

สนับสนุนทุนวจิยัโดย ส านักงานพฒันาการวจิยัเกษตร (สวก.) ปี 2560 

ห้ามเผยแพร่ก่อนได้รับอนุญาต 

ผลติภัณฑ์ผงเจล 
ปรับความข้นหนืด 

คุณลกัษณะ ความชอบ การยอมรับ 

ลกัษณะปรากฏ การละลาย ได้ความข้นหนืด
ตามระดับที่
ต้องการ 

รสชาติอาหารไม่
เปลีย่นแปลง 

Commercial product  6.08 ± 1.89 5.67 ± 2.10 5.92 ± 1.59 6.88 ± 1.60 6.63 ± 1.76 95.83% 

Regular gel  6.04 ± 1.78 6.42 ± 1.32 6.75± 1.51 7.08 ± 1.44 6.83 ± 1.49 95.83% 

Prebiotic gel  5.88 ± 1.57 7.42 ± 1.35 7.13 ± 1.70 6.75 ± 2.25 6.42 ± 2.34 91.82% 

ผลการทดสอบคุณลกัษณะ ความชอบและการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลติภัณฑ์ผงเจลเพิม่ความข้นหนืด 

วธีิการให้คะแนนแบบ 1-9 hedonic scale :  9 หมายถึง ชอบมากทีสุ่ด 
5 หมายถึง เฉยๆ และ 1 หมายถึง ชอบน้อยทีสุ่ด 

ทดสอบกบัผู้ป่วยทีม่ภีาวะกลนืล าบากทีศู่นย์สิรินธรฯ จ านวน 25 คน 
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ต้นแบบผลติภัณฑ์อาหารเพือ่ผู้ป่วยทีม่ภีาวะกลนืล าบาก 

ถั่วเขียวต้มน า้ตาล 
Honey-like (ข้นหนืดปานกลาง)  

ซุปเห็ดนางฟ้า 
Honey-like (ข้นหนืดปานกลาง)  

ข้าวต้มข่าไก่ 
Honey-like (ข้นหนืดปานกลาง)  

ซุปไก่ใส่มนัฝร่ัง 
Nectar-like (ข้นหนืดน้อย)  

ผลติภณัฑ์อาหารส าเร็จรูปที่มีความข้นหนืดจ าเพาะกบัผู้มีภาวะกลนืล าบาก  

สนบัสนุนทุนวจิยัโดย สาํนกังานพฒันาการวจิยัเกษตร (สวก.) ปี 2560 
 ภายใตโ้ครงการวจิยัของ ดร.เนตรนภิส วฒันสุชาติ, สถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 
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ชุษณา เมฆโหรา,2557 

ข้อเสนอแนะการพฒันานวัตกรรมอาหารส าหรับผู้ทีม่ภีาวะกลนืล าบาก 

• มีการวจิยัและพฒันาอยา่งต่อเน่ือง เพื่อรองรับสงัคมผูสู้งอาย ุหรือผูป่้วยท่ีมีภาวะกลืนลาํบาก ท่ีมี

แนวโนม้เพิ่มสูงข้ึนในอนาคตต่อไป  

• ดดัแปลงรสชาติ และเน้ือสมัผสัใหเ้ป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค มีคุณค่าทางโภชนาการ และ

เหมาะสมกบับริบทของคนไทย  
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สถานการณ์การบริโภคโซเดียม 
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SINGAPORE M ALASIA JAPAN THAILAND UK USA 

SALT INTAKE :  CROSS COUNTRY COMPARISON  
WHO recommendation 
Sodium  2,000 mg / day 

Salt 5 g / day 

ปี 2023 (3,046 mg) 

 ปี 2018 (4,352 mg) 

30% 

  (4,352 mg) 

รายงานการส ารวจปริมาณการ บริโภคโซเดียมคลอไรด์ของประชากรไทย; 2552  

Salt intake study, Singapore, 2010 
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13,000,000 คน 
อตัราผู้ป่วยโรคไม่ตดิต่อเร้ือรังทีเ่กีย่วข้องกบัการบริโภคโซเดยีม 

วชัิย เอกพลากร,. รายงานการส ารวจสุขภาพประชาชนไทยโดยการตรวจร่างกาย คร้ังที่ 5พ.ศ. 2557 

Stroke 

คนไทยป่วยเป็นความดนัโลหิตสูง 
“13,000,000” คน หรือ 24.7%  

โรคไต โรคหัวใจ  ความดนัโลหิตสูง 

คนไทยเสียชีวติจากโรคหวัใจและ
หลอดเลือด “58,681” คนต่อปี 
หรือวนัละ 160 คน  

คนไทยป่วยเป็นอมัพฤกษอ์มัพาต 
“500,000” คน 

คนไทยป่วยเป็นโรคไต
“7,600,000” คน 
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• การใชส้ารทดแทนเกลือ (Salt substitute) เช่น KCL 

• การใชส้ารเสริมรสเคม็ (Salt enhancer) ไดแ้ก่  yeast extract,  

        disodium 5-ribonucleotides,  hydrolyzed vegetable protein เป็นตน้ 

• การใชส้ารแต่งกล่ิน (Flavor enhancer) เช่น กล่ินซอสถัว่เหลือง, กล่ินชีส  เป็นตน้  

• การใชเ้คร่ืองเทศและสมุนไพร เพ่ือทดแทนความเคม็ 

• การใชเ้ทคโนโลยกีารผลิต เช่น High pressure processing,  Bio-technology 

• การปรับลดปริมาณอาหารต่อเสิร์ฟ (Reduced portion size) 

ชุษณา เมฆโหรา,2557 

แนวทางในการปรับลดปริมาณโซเดยีมในผลติภัณฑ์อาหาร 
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                           ศึกษาผลของสมุนไพรไทยต่อการปรับลดปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดยีมสูงในอาหาร  

ทดสอบคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั และ
ความชอบของผู้บริโภคต่ออาหารแต่ละรายการ 
รายการละ 7 สูตร  
1.สูตรมาตรฐาน  
2.สูตรปรับลดโซเดียม 25%  
3.สูตรปรับลดโซเดียม 25% เพิ่มสมุนไพร 25% 
4.สูตรปรับลดโซเดียม 25% เพิ่มสมุนไพร 50% 
5.สูตรปรับลดโซเดียม 50%  
6.สูตรปรับลดโซเดียม 50%  เพิ่มสมุนไพร 25% 
7.สูตรปรับลดโซเดียม 50%  เพิ่มสมุนไพร 50% 
คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั  
• รสเคม็  
• กล่ินรสสมุนไพร 
• ความกลมกล่อม 
ความชอบของผู้บริโภค  

ประเภท
อาหาร 

รายการอาหาร ชนิดสมุนไพร ปริมาณโซเดียม 
(mg/100g) 

ตม้/แกง ตม้ยาํกุง้ ตะไคร้ ใบมะกรูด หอมแดง  ผกัชี 348 

ขนมจีนนํ้ายา กระชาย พริก หอมแดง 319 

อบ-ยา่ง ไก่อบสมุนไพร กระเทียม หอมแดง ตะไคร้ ใบมะกรูด 
ข่า พริกไทยดาํ 

440 

หมูอบพริกไทยดาํ กระเทียม รากผกัชี พริกไทยดาํ 409 

ผดั ผดักะเพรา กระเทียม พริก ข่า รากผกัชี กะเพรา 756 

ผดัฉ่า กระเทียม พริก โหระพา กระชาย 614 

ยาํ นํ้าตกหมู หอมแดง พริก ผกัชีฝร่ัง ตน้หอม 442 

ยาํตะไคร้กุง้สด ตะไคร้ พริก หอมแดง ตน้หอม 868 

ทุนวจิยัเครือข่ายลดบริโภคเคม็, 2557 
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        Herbs                             -                    -                   + 25%           + 50%            -                    +25%           + 50%    
          Sodium reduction         -                 - 25%             - 25%            - 25%          - 50%             - 50%           - 50%         
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วธีิการใหค้ะแนนแบบ 5 point category scale   
และ 1-9 hedonic scale (preference) :  
5 หมายถึง  มากท่ีสุด , 3 หมายถึงปานกลาง  
และ 1 หมายถึง นอ้ยท่ีสุด  
9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด,  5 หมายถึง เฉยๆ 
และ 1 หมายถึง ชอบนอ้ยท่ีสุด 

ทดสอบกบับุคลากร จาํนวน 25 คน 

ไก่อบสมุนไพร 

ทุนวจิยัเครือข่ายลดบริโภคเคม็, 2557 
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ศึกษาผลของสมุนไพรต่อการปรับลดปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดยีมสูงในอาหาร  

ประเภท
อาหาร 

รายการอาหาร ชนิดสมุนไพร ปริมาณโซเดียม 
(mg/100g) 

ตม้/แกง ตม้ยาํกุง้ ตะไคร้ ใบมะกรูด หอมแดง  มะนาว 348 

ขนมจีนนํ้ายา กระชาย พริก 319 

อบ-ยา่ง ไก่อบสมุนไพร กระเทียม หอมแดง ตะไคร้ ใบมะกรูด ข่า 
พริกไทยดาํ 

440 

หมูอบพริกไทยดาํ กระเทียม รากผกัชี พริกไทยดาํ 409 

ผดั ผดักะเพรา กระเทียม พริก ข่า รากผกัชี กะเพรา 756 

ผดัฉ่า กระเทียม พริก โหระพา กระชาย 614 

ยาํ นํ้าตกหมู หอมแดง พริก ผกัชีฝร่ัง มะนาว 442 

ยาํตะไคร้กุง้สด ตะไคร้ พริก หอมแดง ตน้หอม มะนาว 868 
ลดเคร่ืองปรุงรส 25% เพิม่สมุนไพร 25-50%  

 ลด 25% 

เพิม่สมุนไพร 25-50%  

ทุนวจิยัเครือข่ายลดบริโภคเคม็, 2557 

https://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiY_ejXlZ7cAhWYf30KHY-vAOUQjRx6BAgBEAU&url=https://www.shutterstock.com/search/lemonglass&psig=AOvVaw2hx9Y77cbI6-6ywwECtlVG&ust=1531643129407500
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                 ผลของสมุนไพรไทยต่อการเสริมรสเคม็ 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัต่อรสเคม็ในน า้ซุปทีม่ ีโซเดยีมคลอไรด์ 0.7% และสมุนไพร 5% (w/w)  (*P≤0.05 significant different from control) 

วธีิการให้คะแนนแบบ scaling method (0-12 cm)  12 = เคม็มากทีสุ่ด ,6 = ปานกลาง  0 =   ไม่เคม็ 

ทดสอบกบับุคลากรทีม่คีวามช านาญ จ านวน 25 คน 

ทุนวจิยัเครือข่ายลดบริโภคเคม็, 2557 



    ผลติภัณฑ์เคร่ืองปรุงลดโซเดียมจากสมุนไพรไทย  

ซอสผดัสไปซ่ี  เพลสท์สมุนไพรไทย ผงปรุงรสแซ่บ ผงปรุงรสกระเทยีมและสมุนไพร 
Sodium 267 mg/ 1 TS Sodium 466 mg/ 3 TS Sodium 466 mg/ 3 TS Sodium 280 mg/ 1 TS 

ความชอบผู้บริโภค  6.77 ความชอบผู้บริโภค  7.53 ความชอบ ผู้บริโภค 7.2 ความชอบผู้บริโภค  7.1 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัในผู้บริโภค ≥ 30 คนต่อผลติภัณฑ์ ต่อความชอบ ด้วยแบบทดสอบ 1-9 hedonic scale ทุนวจิยัเครือข่ายลดบริโภคเคม็, 2557 
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• เกลือทะเลผสมผกัสมุนและไพรอบแหง้ 

• ลดปริมาณโซเดียม 25% โดยใหค้วามเคม็ใกลเ้คียงเกลือปรุงอาหาร
ทัว่ไปเม่ือใชใ้นปริมาณเท่ากนั 

• เสริมกล่ินรสสมุนไพร และความกลมกล่อมใหอ้าหาร 

    ผลติภัณฑ์เกลอืปรุงแต่งสมุนไพรลดโซเดยีม 

ผลติภัณฑ์เกลอืปรุงแต่งสมุนไพรลดโซเดียม 

หา้มเผยแพร่ก่อนไดรั้บอนุญาต 
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สปาเกตตีซ้อสมะเขอืเทศ คุณลกัษณะ ความชอบ 
รสเคม็ กลิน่รสสมุนไพร ความกลมกล่อม 

Table salt 3.06 ± 0.08 3.25 ± 0.92 3.88 ± 0.79 7.39 ± 0.99 
เกลือปรุงแต่งสมุนไพรลดโซเดียม  3.16 ± 0.81 3.63 ± 0.75 4.00 ± 0.72 7.26 ± 1.06 

ผลติภัณฑ์ผกัอบกรอบ  
 

คุณลกัษณะ ความชอบ 
รสเคม็ กลิน่รสสมุนไพร ความกลมกล่อม 

Table salt 3.27 ± 0.87 2.77 ± 0.86 3.88 ± 0.77 7.54 ± 1.10 
เกลือปรุงแต่งสมุนไพรลดโซเดียม 3.62 ± 0.85 2.96 ± 1.00 3.38 ± 0.75 6.58 ± 1.50 

วธีิการให้คะแนนแบบ 5 point category scale  และ 1-9 hedonic scale (preference) : 5 หมายถึง  มากทีสุ่ด , 3 หมายถึงปานกลาง และ 1 หมายถึง น้อยทีสุ่ด  
9 หมายถึง ชอบมากทีสุ่ด,  5 หมายถึง เฉยๆ และ 1 หมายถึง ชอบน้อยทีสุ่ด 

ทดสอบกบัผู้บริโภคจ านวน 30 คน 

ผลการทดสอบคุณลักษณะและความชอบอาหารท่ีปรุงด้วยผลิตภัณฑ์เกลือปรุงแต่งสมุนไพรลดโซเดียมเทียบกับ 
เกลือปรุงอาหารท่ัวไปในปริมาณเท่ากัน  

    ผลติภัณฑ์เกลอืปรุงแต่งสมุนไพรลดโซเดยีม 

สปาเกตตีซ้อสมะเขือเทศ 

ผลติภัณฑ์ผกัอบกรอบ  

หา้มเผยแพร่ก่อนไดรั้บอนุญาต 
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    ต้นแบบผลติภัณฑ์อาหารและเคร่ืองปรุงลดโซเดยีม 

น า้ปรุงอาหารไทยเข้มข้นสูตรลดโซเดียม 
อาหารพร้อมบริโภค  

สูตรลดไขมัน น า้ตาลและโซเดียม  Smart Snacks ขนมขบเคีย้ว ลดน า้ตาล ไขมัน โซเดียม 

 ภายใตโ้ครงการวจิยัของ ดร.เนตรนภิส วฒันสุชาติ, สถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 
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Sodium Free (ปราศจาก) < 5 mg/serving 
Very Low (ตํ่ามาก) < 35 mg/serving 
Low Sodium (ตํ่า) < 140 mg/serving 
Reduced Sodium (ลด) – Usual sodium level is reduced by 25% 
Light in Sodium or Lightly Salted (นอ้ย) - At least 50% less sodium than the  
regular product 

เกณฑ์ทีใ่ช้ในการกล่าวอ้างปริมาณโซเดยีมในผลติภัณฑ์อาหาร 
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    ตวัอย่างผลติภัณฑ์อาหารและเคร่ืองปรุงลดโซเดยีม 

https://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjR4J-Typ3cAhXQWisKHQXKBlMQjRx6BAgBEAU&url=http://www.deksomboon.com/product-detail/detail-119.html&psig=AOvVaw0Rrc5USf2xqbmk1_FnRrEm&ust=1531622870509245
https://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwim-M6dz53cAhWQbysKHa3TDw8QjRx6BAgBEAU&url=http://squarepegs.typepad.com/whats_cooking/2012/01/dont-pour-salt-in-those-weight-loss-wounds.html&psig=AOvVaw35L6Dh0Cz59WAxCiXzfTPq&ust=1531624281425756
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THANK YOU 


