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Abstract

      

คำสำคัญ: ซอส โปรตนีในซอส การวเิคราะหปรมิาณโปรตนี วธิเีจดาหล
Keywords: sauce, protein in sauce, determination of protein, Kjeldahl's method

การวเิคราะหปรมิาณโปรตนีโดยวธิเีจดาหลในตวัอยางอาหารประเภทซอส โดยเกบ็ตวัอยางอาหารประเภทซอส
จำนวน 60 ตวัอยางมาจากตลาดในเขตอำเภอเมอืง จงัหวดัขอนแกน พบวาน้ำหนกัทีเ่หมาะสมสำหรบัการวเิคราะห
ปริมาณโปรตีนในตัวอยางน้ำปลาแท  ซอสปรุงรส ซีอิ๊วขาว ซอสหอยนางรม ซอสมะเขือเทศ และซอสพริก คือ
2.5, 2.5, 5.0, 3.0, 4.5 และ 5.5 กรัม ตามลำดับ วิธีการเตรียมตัวอยางทำการยอยตัวอยางซอสที่อุณหภูมิ
420 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 1 ชัว่โมง คาเฉลีย่รอยละของปรมิาณโปรตนีโดยน้ำหนกัทีพ่บในตวัอยาง น้ำปลาแท
ซอสปรงุรส ซอีิว๊ขาว ซอสหอยนางรม ซอสมะเขอืเทศ และซอสพรกิ มคีาเทากบั 9.06 ± 1.64 (n =10), 11.37 ± 5.46
(n = 10),  4.14 ± 1.75 (n = 10), 2.21 ± 2.06 (n = 10), 1.43 ± 0.82 (n = 10) และ 0.82 ± 0.15 (n = 10)
ตามลำดบั

The protein contents of sauce samples were analysed using Kjeldahl’s method. Sixty samples of sauces
were collected from markets in Amphur Muang, Khon Kaen. The optimum weight for protein determination of
fish sauce, flavoured sauce, soy sauce, oyster sauce, tomato ketchup and chilli sauce were 2.5, 2.5, 5.0, 3.0,
4.5 and 5.5 g, respectively. To prepare the sauce samples they were digested at 420 oC for 1 hour. The protein
contents by percentage of weight (mean ± s.d.) of fish sauce, flavoured sauce, soy sauce, oyster sauce, tomato
ketchup and chilli sauce were 9.06 ± 1.64 (n = 10), 11.37 ± 5.46 (n = 10), 4.14 ± 1.75 (n = 10), 2.21
± 2.06 (n = 10), 1.43 ± 0.82 (n = 10) and 0.82 ± 0.15 (n = 10 ), respectively.
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บทนำ
การดำรงชวีติของบคุคลโดยทัว่ไปจะประกอบ ไป

ดวยปจจยัทีส่ำคญั 4 ประการ ทีท่ราบกนัโดยทัว่ไปวา
ปจจัย 4 ซึ่งประกอบไปดวย อาหาร เครื่องนุงหม
ที่อยูอาศัย และยารักษาโรค อาหารเปนปจจัยที่สำคัญ
อยางยิ่งอันหนึ่งตอการดำรงชีวิต อาหารที่เราบริโภค
เขาไปทกุๆ วนัยอมตองมกีารคำนงึถงึคณุคาทางโภชนาการ
ที่ควรจะไดรับ โปรตีนเปนคุณคาทางโภชนาการของ
อาหารกลมุหนึง่ทีม่ผีลตอการเจรญิเตบิโต และซอมแซม
สวนที่สึกหรอของรางกาย โปรตีนเปนสารประกอบ
โพลเีมอร (polymers) ของกรดอะมโิน (amino acids)
ซึ่งมีกลุมสำคัญ คือ กรดแอลฟลาอะมิโน (α-amino
acids) มสีตูรเคมทีัว่ไปวา NH2CHRCOOH  โปรตนีเปน
สารอาหารขนาดใหญ (macronutrient) ที่ประกอบไป
ดวยธาตุไนโตรเจน (N) เปนองคประกอบ ซึ่ง
องคประกอบทีม่ธีาตไุนโตรเจนนีเ้อง ทีเ่ปนองคประกอบ
พืน้ฐานทีส่ำคญัของการวเิคราะหปรมิาณโปรตนี

การประกอบอาหารสำหรับคนไทย สิ่งที่ขาด
ไมไดคอืการปรงุรสอาหารดวยเครือ่งปรงุรสตางๆ ซอส
เปนเครือ่งปรงุรสทีเ่ปนทีน่ยิมของทกุครวัเรอืน ซึง่พอจะ
จำแนกซอสออกเปนประเภททีน่ยิม ไดแก น้ำปลา (fish
sauce) ซอสปรงุรส (flavoured sauce) ซอีิว๊ขาว (soy
sauce) ซอสหอยนางรม (oyster sauce) ซอสมะเขอืเทศ
(tomato ketchup) และซอสพรกิ (chilli sauce) เปนสิง่
ทีน่าสนใจวาซอสเหลานีจ้ะมคีณุคาอาหารกลมุโปรตนีใน
ปริมาณมากนอยเพียงใด ถึงแมวาโปรตีนจะไมใช
สวนประกอบหลักของอาหารประเภทซอส หรือเปน
แหลงอาหารหลักของสารอาหารประเภทโปรตีนก็ตาม
แตเพราะเครือ่งปรงุรสประเภทซอสนีเ้ปนสิง่ทีท่กุๆ คน
ตองบรโิภคในชวีติประจำวนัในทกุๆ วนั หากไดทราบวา
โปรตีนที่มีในเครื่องปรุงรสประเภทซอสแตละชนิดวา
มปีรมิาณเทาใด กจ็ะเปนขอมลูพืน้ฐานทีเ่ปนประโยชน

วิธีการวิเคราะหปริมาณโปรตีนในอาหารนั้น
สามารถทำการศึกษาวิเคราะหไดหลายวิธี (James,
1995) เชน วธิเีจลดาหล (Kjeldahl’s method) วธิกีาร
กลัน่โดยตรง (direct distillation methods) วธิกีารเผา

ดวยความรอน (thermal combustion method) วธิกีารเตมิ
สารทีม่สี ี(dye-binding method) วธิกีารฟอรมอลไทเทรชนั
(formal titration) และวิธีทางสเปกโทรสโคปก
(spectroscopic methods) เปนตน แตวธิทีีใ่ชกนัอยาง
แพรหลายและเปนวธิมีาตรฐานในการวเิคราะหปรมิาณ
โปรตนี คอื วธิเีจดาหล ซึง่ในการศกึษาครัง้นีไ้ดเลอืกวธิี
วเิคราะหปรมิาณโปรตนีดวยวธิเีจลดาหล

สารเคม ีอปุกรณ-เครือ่งมอืและวธิกีาร
1. สารเคมี

สารเคมทีีใ่ชในการวเิคราะหเปนชนดิทีเ่ปนเกรด
สำหรบังานดานการวเิคราะห (analytical grade) ไดแก
กรดซัลฟูริก (sulphuric acid) โพแทสเซียมซัลเฟต
(potasssium sulphate) เปนของบริษัท Merck
ประเทศเยอรมนั คอปเปอรซลัเฟต (copper sulphate)
โซเดียมไฮดรอกไซด (sodium hydroxide) กรด
ไฮโดรคลอรกิ (hydrochloric acid) กรดบอรกิ (boric
acid) เปนของบรษิทั BDH ประเทศองักฤษ เมธลิเรด
(methyl red) และโบโมคลีซอลกรีน (bromocresol
green) เปนของบรษิทั Fluka ประเทศสวติเซอรแลนด
2. อปุกรณ-เครือ่งมอื

2.1 ชดุยอยสารตวัอยาง (Digestor Unit) แบบ
6 หลมุ Tecator®, Sweden

2.2 ชุดกำจัดไอกรด (Exhaust Manifold)
Tecator®, Sweden

2.3 ชุดกลั่นดวยไอน้ำ (Distilling Unit)
Tecator®, Sweden

2.4 หลอดสำหรับยอยสารตัวอยาง (Kjeldahl
flask)

3.  วธิกีารศกึษา
3.1  การเกบ็ตวัอยาง
เก็บตัวอยางอาหารประเภทซอสปรุงรสจากการ

วางจำหนายภายในเขตอำเภอเมือง จังหวัดขอนแกน
ไดแก น้ำปลา (fish sauce) เฉพาะประเภททีร่ะบวุาเปน
น้ำปลาแท ซอสปรงุรส (flavoured sauce) ซอีิว๊ขาว (soy
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sauce) ซอสหอยนางรม (oyster sauce) ซอสพรกิ (chilli
sauce) และซอสมะเขอืเทศ (tomato ketchup) ประเภท
ละ 10 ตวัอยาง รวมทัง้หมด 60 ตวัอยาง ทำการวเิคราะห
ซ้ำตวัอยางละ 3 ครัง้

3.2 วธิวีเิคราะห
3.2.1 ทำการศึกษาเพื่อหาน้ำหนักสาร

ตวัอยางของอาหารประเภทซอสทีเ่หมาะสม
ไดทำการศกึษาเพือ่หาน้ำหนกัสารตวัอยาง

ของอาหารประเภทซอส ที่เหมาะสมของซอสแตละ
ประเภทสำหรับการวิ เคราะหหาปริมาณโปรตีน
การศกึษาไดใชน้ำหนกัของสารตวัอยางทีแ่ตกตางกนั คอื
อยใูนชวงระหวาง 1–12 กรมั ซึง่ขึน้กบัชนดิของตวัอยาง
ซอสทีท่ำการศกึษา โดยใชวธิชีัง่ตวัอยางซอสลงในหลอด
ยอยสารตวัอยาง ทำการบนัทกึน้ำหนกัสารตวัอยางทีไ่ด
ดงักลาวอยางละเอยีดดงัแสดงขอมลูในตารางที ่ 1 จาก
นั้นนำตัวอยางไปทำการยอยตัวอยางที่อุณหภูมิ 420
องศาเซลเซยีส เปนเวลาประมาณ 1 ชัว่โมง กอนทีจ่ะนำ
สารตัวอยางที่ผานการยอยตัวอยางแลวไปทำการ
วเิคราะหปรมิาณโปรตนี เพือ่ทำการเปรยีบเทยีบผลการ
ตรวจวเิคราะหปรมิาณโปรตนี และใชน้ำหนกัทีเ่หมาะสม
ท่ีทำการศกึษาไดในหวัขอ 3.2.1 มาใชในการวเิคราะห
หาปริมาณโปรตีนตามวิธีของเจลดาหล (Kjeldahl’s
method) (Teactor application note, 1987; ฉนัทนา
และคณะ, 2549)

3.2.2  การวเิคราะหปรมิาณโปรตนี
ชัง่ตวัอยางน้ำปลาแท ซอสปรงุรส ซอีิว๊ขาว

ซอสหอยนางรม ซอสมะเขอืเทศ และซอสพรกิ เทากบั
2.5, 2.5, 5.0, 3.0, 4.5 และ 5.5 กรมั ตามลำดบั
ใสลงในหลอดสำหรบัยอยสารตวัอยาง (Kjeldahl flask)
เตมิโปแตสเซยีมซลัเฟต 3.5 กรมั คอปเปอรซลัเฟต  0.5
กรมั และกรดซลัฟรูกิเขมขน 12 มลิลลิติร นำตวัอยาง
ดงักลาวไปยอยทีอ่ณุหภมู ิ420 องศาเซลเซยีส เปนเวลา
ประมาณ 1 ชัว่โมง จนการยอยตวัอยางอาหารสมบรูณ
นำหลอดยอยสารตัวอยางออกจากเครื่องยอยสาร
ตวัอยางมาตัง้ทิง้ใหเยน็ นำสารตวัอยางไปกลัน่แยกกาซ
แอมโมเนยีโดยใชชดุกลัน่ดวยไอน้ำ (distilling unit) ดวย

การเตมิสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซดทีเ่ขมขน  40 %
(w/v) จำนวน 50 มลิลลิติร เก็บสารละลายทีก่ลัน่ไดใน
ขวดรปูชมพขูนาด 250 มลิลลิติร ทีม่กีรดบอรกิเขมขน
4 % (w/v) เมธิลเรดและโบรโมคลีซอลกรีนเปน
อนิดเิคเตอร ทำการเกบ็สารละลายทีก่ลัน่ไดใหมปีรมิาตร
รวม 150 มลิลลิติร นำสารละลายทีก่ลัน่ไดไปไทเทรต
ดวยสารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอรกิเขมขน 0.1
N จนถึงจุดยุติที่มีสีเทา คำนวณรอยละของปริมาณ
ไนโตรเจนจากสมการ %N = [(14.01 x (ปรมิาตรกรด
ทีไ่ทเทรต – ปรมิาตรกรดทีไ่ทเทรต Blank) x ความเขม
ขนกรดไฮโดรคลอรกิ] / น้ำหนกัของตวัอยางเปนกรมั x
10 และคำนวณรอยละของปรมิาณโปรตนีจากสมการ %
Protein = % N x Factor (F) โดยใชคา F = 6.25 สำหรบั
การคำนวณซึง่เปนคาใชสำหรบัอาหารทัว่ไปหรอือาหารที่
ไมมกีารระบเุฉพาะ

ผลการศกึษา
การศึกษาเพื่อหาน้ำหนักของสารตัวอยางที่

เหมาะสม
จากการศึกษาเพื่อหาน้ำหนักของสารตัวอยางที่

เหมาะสม โดยดจูากการยอยสารตวัอยางทีส่มบรูณ ใน
การวเิคราะหปรมิาณโปรตนีไดผลดงัแสดงในตารางที ่1
พบวาตัวอยางน้ำปลาและซีอิ๊วขาวมีน้ำหนักตัวอยางที่
เหมาะสมในการนำมายอยเพือ่วเิคราะหปรมิาณโปรตนี
อยใูนชวง 2.2-9.0 กรมั ซอสปรงุรสมนี้ำหนกัตวัอยาง
ทีเ่หมาะสมอยใูนชวง 2.0-7.0 กรมั ซอสหอยนางรมมี
น้ำหนกัสารตวัอยางทีเ่หมาะสมอยใูนชวง 1.0-5.0 กรมั
ซอสมะเขือเทศและซอสพริกมีน้ำหนักสารตัวอยางที่
เหมาะสมอยใูนชวง 1.5-8.0 กรมั โดยสงัเกตพบวาสาร
ละลายตวัอยางทีถ่กูยอยสมบรูณ จะมลีกัษณะสารละลาย
เปนสีฟาใสและไมมีตะกอนสีดำเกิดขึ้นจากการยอย
ตวัอยางซอสดงักลาว

ปรมิาณโปรตนีของตวัอยางซอสประเภทตางๆ
โดยพบวาตวัอยางน้ำปลาแทมปีรมิาณโปรตนีอยู

ในชวงรอยละ 6.40-10.94 w/w (พบวาตัวอยาง
น้ำปลา 7 ตวัอยางจาก 10 ตวัอยางมปีรมิาณโปรตนีอยู
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ในชวงรอยละ 5.0-9.9 w/w) ตัวอยางซอสปรุงรสมี
ปริมาณโปรตีนอยูในชวงรอยละ 0.58-16.78 w/w
(พบวาตวัอยางซอสปรงุรส 8 ตวัอยางจาก 10 ตวัอยาง
มโีปรตนีอยใูนชวงรอยละ 5.0–14.9 w/w) แตจากการ
ศกึษาพบวาตวัอยางซอีิว๊ขาวมปีรมิาณโปรตนีอยใูนชวง
รอยละ 2.07-6.48 w/w ตัวอยางซอสหอยนางรมมี
ปริมาณโปรตีนอยูในชวงรอยละ 0.23-7.26 w/w
ตวัอยางซอสมะเขอืเทศมปีรมิาณโปรตนีอยใูนชวงรอยละ
0.84-3.66 w/w และตวัอยางซอสพรกิมปีรมิาณโปรตนี
อยใูนชวงรอยละ 0.56-0.99 w/w พบวาในตวัอยางซอส
ทั้ง 4 ประเภทหลังนี้จำนวน 36 ตัวอยางจากจำนวน
40 ตัวอยาง พบปริมาณโปรตีนอยูในชวงรอยละ
0-4.9 เทานัน้ ดงัขอมลูแสดงรายละเอยีดในตารางที ่2
และตารางที ่3

วจิารณและสรปุผลการศกึษา
ไดทำการศึกษาวิเคราะหปริมาณโปรตีนจาก

ตัวอยางอาหารประเภทซอส โดยทำการศึกษาตัวอยาง
จากการวางจำหนายภายในเขตอำเภอเมือง จังหวัด
ขอนแกน แบงเปนตวัอยางน้ำปลา ซอสปรงุรส ซอีิว๊ขาว
ซอสหอยนางรม ซอสมะเขอืเทศ และซอสพรกิ ตวัอยาง
ประเภทละ 10 ตัวอยาง รวมตัวอยางที่ทำการศึกษา
60 ตวัอยาง

ทำการศกึษาเพือ่หาปรมิาณน้ำหนกัทีเ่หมาะสม ใน
การวิเคราะหหาปริมาณโปรตีน ผลการทดลองพบวา
ตวัอยางน้ำปลาแท ซอสปรงุรส ซอีิว๊ขาว ซอสหอยนางรม
ซอสมะเขือเทศและซอสพริก มีน้ำหนักที่เหมาะสม
สำหรบัการวเิคราะหหาปรมิาณโปรตนี เทากบั 2.5, 2.5,
5.0, 3.0, 4.5 และ 5.5 กรมั ตามลำดบั พจิารณาจาก
การยอยสารตัวอยางภายใตสภาวะที่ทำการศึกษา โดย
พบวาการยอยสารตัวอยางที่สภาวะที่เหมาะสมนั้น
จะพิจารณาจาก หนึ่ ง ใชกรดซัลฟูริกในการยอย
12 มลิลลิติร ภายในเวลา 1 ชัว่โมง ทีอ่ณุหภมู ิ420  องศา
เซลเซียส สอง จะใหสารละลายตัวอยางหลังการยอย
ตวัอยางทีม่ลีกัษณะเปนสารละลายใสสฟีาออนและไมมี
ตะกอนดำ ซึง่ถอืวาเปนการยอยตวัอยางทีส่มบรูณ และ

สาม เมื่อนำสารละลายดังกลาวไปกลั่นดวยไอน้ำแลว
นำมาไทเทรตดวยสารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอรกิ
เขมขน 0.1 N จะตองใชสารละลายมาตรฐานกรด
ไฮโดรคลอรกิในปรมิาตรไมเกิน 50 มลิลลิติร (ปรมิาตร
หนึ่งบิวเรต) ในการศึกษาครั้งนี้ไดมีการทดลองเพิ่ม
น้ำหนักตัวอยางใหมากขึ้น พบวาปริมาณโปรตีนที่
วิเคราะหไดไมแตกตางจากการใชน้ำหนักตัวอยาง
ทีเ่หมาะสม โดยมคีาความแตกตางของรอยละโปรตนีโดย
น้ำหนักอยูในชวง ไมเกิน 0.06–0.32 w/w จากการ
ศกึษากรณทีีน่้ำหนกัตวัอยางมกีารใชมากกวา 8 กรมัขึน้
ไป จะพบวาตองใชเวลาในการยอยตัวอยางที่นานขึ้น
มากกวา 1 ชัว่โมง 30 นาท ีดงันัน้ในการศกึษาครัง้นี้
จึงไดเลือกใชน้ำหนักสารตัวอยางที่สามารถทำการยอย
สลายไดอยางสมบรูณ ภายในเวลา 1 ชัว่โมง เพือ่เปนการ
ประหยัดเวลาในการเตรียมสารตัวอยางสำหรับการ
วเิคราะหปรมิาณโปรตนี

ผลการศึกษาพบวาปริมาณรอยละโปรตีนเฉลี่ย
ของตัวอยางตามลำดับดังนี้ คือ ซอสปรุงรส รอยละ
11.37 ± 5.46 w/w น้ำปลาแทรอยละ 9.06 ± 1.64
w/w ซีอิ๊วขาวรอยละ 4.14 ± 1.75 w/w ซอส
หอยนางรมรอยละ 2.21 ± 2.06 w/w ซอสมะเขอืเทศ
รอยละ 1.43 ± 0.82 w/w และซอสพรกิรอยละ 0.82
± 0.15 w/w ตามลำดับ จากผลการศึกษาปริมาณ
รอยละโปรตนีเฉลีย่ พบวามคีาใกลเคยีงกบัรายงานของ
องคการอนามยัโลก (WHO) (Ensminger et al., 1994)
ซึ่งไดรายงานไววามีปริมาณโปรตีนเฉลี่ยในตัวอยางน้ำ
ปลาแท ซอสปรงุรส ซอีิว๊ขาว ซอสหอยนางรม ซอสมะเขอื
เทศและซอสพรกิ เทากบัรอยละ 9.4, 5.6, 5.6, 7.3,
2.0 และ 1.6 โดยน้ำหนกั ตามลำดบั

ตามมาตรฐานของมาตรฐานอุตสาหกรรมและ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข พบวาอาหารประเภท
น้ำปลาแท (กระทรวงสาธารณสุข, 2532; กระทรวง
อุตสาหกรรม, 2526) ซอสหอยนางรม (กระทรวง
อุตสาหกรรม, 2538) ซอสมะเขือเทศ (กระทรวง
อุตสาหกรรม, 2529) และซอสพริก(กระทรวง
อุตสาหกรรม, 2529) ไมไดมีการกำหนดมาตรฐาน
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ปรมิาณโปรตนีไว แตจากการศกึษาตวัอยางซอสปรงุรส
พบปริมาณโปรตีนในตัวอยางเพียง 1 ตัวอยางใน 10
ตัวอยาง ที่การวิเคราะหไมผานมาตรฐานอุตสาหกรรม
ของปริมาณโปรตีน (กระทรวงอุตสาหกรรม, 2513;
กระทรวงสาธารณสขุ, 2534) ซึง่ไดกำหนดไววาจะตอง
มปีรมิาณโปรตนีไมนอยกวารอยละ 1.5 โดยน้ำหนกั และ
ไดระบุรายละเอียดสำหรับตัวอยางไววาเปนปริมาณ
โปรตีนที่ไดจากการยอยโปรตีนถั่วเหลืองดวยการหมัก
และมีการปรุงแตงรสหรือสี ซึ่งจากการตรวจวิเคราะห
พบปรมิาณโปรตนีเพยีงรอยละ 0.85 โดยน้ำหนกั แต
สำหรบัตวัอยางซอีิว๊ขาวผลการวเิคราะหไดผานมาตรฐาน
อุตสาหกรรมของปริมาณโปรตีนทั้ง 10 ตัวอยาง
(กระทรวงอตุสาหกรรม, 2521)
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ตารางที ่1  การศกึษาเพือ่หาน้ำหนกัตวัอยางซอสทีเ่หมาะสมสำหรบัการวเิคราะหหาปรมิาณโปรตนี

ชนิดของซอส สภาวะการศึกษา ขอมูลการตรวจวิเคราะหปรมิาณโปรตีน  (n=3) 

  Weight  of sample (g) 2.4449 5.0076 7.3918 9.7555 12.2145 
 นํ้าปลาแท Content of protein (%)a 8.33 8.44 8.51 8.56 8.58 
 Sample character after 

digestion 
 C  C C  C  NC  

  Weight  of sample (g) 2.2358 4.5473 6.9684 9.2708 11.7089 
ซอสปรงุรส Content of protein (%)a 5.81 5.64 5.77 6.01 6.12 
 Sample character after 

digestion   
 C C  C   NC NC  

  Weight  of sample (g)  2.3352 4.6193 6.6069 9.3672 11.4226 
ซีอิ๊วขาว Content of protein (%)a 8.50 8.55 8.24 8.18 8.23 
 Sample character after 

digestion  
 C  C  C C   NC 

  Weight  of sample (g) 1.0060 2.1617 3.1866 4.2117 5.1778 
 ซอสหอยนางรม Content of protein (%)a 3.50 3.67 3.79 3.49 3.66 
  Sample character after 

digestion 
 C C C  C  C  

  Weight  of sample (g) 1.8881 3.0891 4.4474 6.7048 9.4446 
ซอสมะเขือเทศ Content of protein (%)a 0.91 1.05 1.03 1.09 1.16 
  Sample character after 

digestion  
C  C  C  C  C  

  Weight  of sample (g)  1.7954 3.7735 5.6321 6.8639 8.0890 
 ซอสพรกิ Content of protein (%)a 0.70 0.74 0.74 0.76 0.73 
 Sample character after 

digestion  
 C  C  C  C  C 

 
   a :   หนวยเปนรอยละโดยน้ำหนกั           C :  สงัเกตการยอยตวัอยางสมบรูณ            NC  :  สังเกตการยอยตัวอยางไมสมบูรณ
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ตารางที ่2  ปรมิาณโปรตนีในตวัอยางซอสซึง่แสดงเปนรอยละโดยน้ำหนกัและคาเฉลีย่

     a  :  จำนวนตวัอยางซอสประเภทละ 10  ตวัอยาง

ตารางที่ 3  เปรยีบเทยีบปรมิาณโปรตนีในตวัอยางซอสประเภทตางๆ

จํานวนตัวอยางท่ีมีปริมาณโปรตีนในชวงตางๆ  รอยละโดยน้ําหนัก จํานวน ชนิดของซอส 
0-4.9 % 5.0-9.9 % 10.0-14.9 % 15.0-19.9 % ตัวอยาง 

 

นํ้าปลาแท  
ซอสปรุงรส  
ซีอิ๊วขาว  
ซอสหอยนางรม  
ซอสมะเขือเทศ  
ซอสพริก  

 

- 
1 
7 
9 
10 
10 

 

7 
4 
3 
1 
- 
- 
 

 

3 
4 
- 
- 
- 
- 

 

- 
1 
- 
- 
- 
- 

 

10 
10 
10 
10 
10 
10 

 

ชนิดของซอส 
ชวงปริมาณโปรตีนท่ีตรวจพบ 

(percentage by weight, %) 
ปริมาณโปรตีนเฉล่ีย 

(mean %  ±  s.d.) 
นํ้าปลาแทa   
ซอสปรุงรสa   
ซีอิ๊วขาวa   
ซอสหอยนางรมa   
ซอสมะเขือเทศa   
ซอสพริกa   

6.40 - 10.94 
0.58 - 16.78 
2.07 - 6.48 
0.23 - 7.26 
0.84 - 3.66 
0.56 - 0.99 

9.06 ± 1.64 
11.37 ± 5.46 
4.14 ± 1.75 
2.21 ± 2.06 
1.43 ± 0.82 
0.82 ± 0.15 

 


