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Abstract

      

คำสำคัญ: ซอส โปรตนีในซอส การวเิคราะหปรมิาณโปรตนี วธิเีจดาหล
Keywords: sauce, protein in sauce, determination of protein, Kjeldahl's method

การวเิคราะหปรมิาณโปรตนีโดยวธิเีจดาหลในตวัอยางอาหารประเภทซอส โดยเกบ็ตวัอยางอาหารประเภทซอส
จำนวน 60 ตวัอยางมาจากตลาดในเขตอำเภอเมอืง จงัหวดัขอนแกน พบวาน้ำหนกัทีเ่หมาะสมสำหรบัการวเิคราะห
ปริมาณโปรตีนในตัวอยางน้ำปลาแท  ซอสปรุงรส ซีอิ๊วขาว ซอสหอยนางรม ซอสมะเขือเทศ และซอสพริก คือ
2.5, 2.5, 5.0, 3.0, 4.5 และ 5.5 กรัม ตามลำดับ วิธีการเตรียมตัวอยางทำการยอยตัวอยางซอสที่อุณหภูมิ
420 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 1 ชัว่โมง คาเฉลีย่รอยละของปรมิาณโปรตนีโดยน้ำหนกัทีพ่บในตวัอยาง น้ำปลาแท
ซอสปรงุรส ซอีิว๊ขาว ซอสหอยนางรม ซอสมะเขอืเทศ และซอสพรกิ มคีาเทากบั 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

ดวยปจจยัทีส่ำคญั 4 ประการ ทีท่ราบกนัโดยทัว่ไปวา
ปจจัย 4 ซึ่งประกอบไปดวย อาหาร เครื่องนุงหม
ที่อยูอาศัย และยารักษาโรค อาหารเปนปจจัยที่สำคัญ
อยางยิ่งอันหนึ่งตอการดำรงชีวิต อาหารที่เราบริโภค
เขาไปทกุๆ วนัยอมตองมกีารคำนงึถงึคณุคาทางโภชนาการ
ที่ควรจะไดรับ โปรตีนเปนคุณคาทางโภชนาการของ
อาหารกลมุหนึง่ทีม่ผีลตอการเจรญิเตบิโต และซอมแซม
สวนที่สึกหรอของรางกาย โปรตีนเปนสารประกอบ
โพลเีมอร (polymers) ของกรดอะมโิน (amino acids)
ซึ่งมีกลุมสำคัญ คือ กรดแอลฟลาอะมิโน (α-amino
acids) มสีตูรเคมทีัว่ไปวา NH2CHRCOOH  โปรตนีเปน
สารอาหารขนาดใหญ (macronutrient) ที่ประกอบไป
ดวยธาตุไนโตรเจน (N) เปนองคประกอบ ซึ่ง
องคประกอบทีม่ธีาตไุนโตรเจนนีเ้อง ทีเ่ปนองคประกอบ
พืน้ฐานทีส่ำคญัของการวเิคราะหปรมิาณโปรตนี

การประกอบอาหารสำหรับคนไทย สิ่งที่ขาด
ไมไดคอืการปรงุรสอาหารดวยเครือ่งปรงุรสตางๆ ซอส
เปนเครือ่งปรงุรสทีเ่ปนทีน่ยิมของทกุครวัเรอืน ซึง่พอจะ
จำแนกซอสออกเปนประเภททีน่ยิม ไดแก น้ำปลา (fish
sauce) ซอสปรงุรส (flavoured sauce) ซอีิว๊ขาว (soy
sauce) ซอสหอยนางรม (oyster sauce) ซอสมะเขอืเทศ
(tomato ketchup) และซอสพรกิ (chilli sauce) เปนสิง่
ทีน่าสนใจวาซอสเหลานีจ้ะมคีณุคาอาหารกลมุโปรตนีใน
ปริมาณมากนอยเพียงใด ถึงแมวาโปรตีนจะไมใช
สวนประกอบหลักของอาหารประเภทซอส หรือเปน
แหลงอาหารหลักของสารอาหารประเภทโปรตีนก็ตาม
แตเพราะเครือ่งปรงุรสประเภทซอสนีเ้ปนสิง่ทีท่กุๆ คน
ตองบรโิภคในชวีติประจำวนัในทกุๆ วนั หากไดทราบวา
โปรตีนที่มีในเครื่องปรุงรสประเภทซอสแตละชนิดวา
มปีรมิาณเทาใด กจ็ะเปนขอมลูพืน้ฐานทีเ่ปนประโยชน

วิธีการวิเคราะหปริมาณโปรตีนในอาหารนั้น
สามารถทำการศึกษาวิเคราะหไดหลายวิธี (James,
1995) เชน วธิเีจลดาหล (Kjeldahl’s method) วธิกีาร
กลัน่โดยตรง (direct distillation methods) วธิกีารเผา

ดวยความรอน (thermal combustion method) วธิกีารเตมิ
สารทีม่สี ี(dye-binding method) วธิกีารฟอรมอลไทเทรชนั
(formal titration) และวิธีทางสเปกโทรสโคปก
(spectroscopic methods) เปนตน แตวธิทีีใ่ชกนัอยาง
แพรหลายและเปนวธิมีาตรฐานในการวเิคราะหปรมิาณ
โปรตนี คอื วธิเีจดาหล ซึง่ในการศกึษาครัง้นีไ้ดเลอืกวธิี
วเิคราะหปรมิาณโปรตนีดวยวธิเีจลดาหล

สารเคม ีอปุกรณ-เครือ่งมอืและวธิกีาร
1. สารเคมี

สารเคมทีีใ่ชในการวเิคราะหเปนชนดิทีเ่ปนเกรด
สำหรบังานดานการวเิคราะห (analytical grade) ไดแก
กรดซัลฟูริก (sulphuric acid) โพแทสเซียมซัลเฟต
(potasssium sulphate) เปนของบริษัท Merck
ประเทศเยอรมนั คอปเปอรซลัเฟต (copper sulphate)
โซเดียมไฮดรอกไซด (sodium hydroxide) กรด
ไฮโดรคลอรกิ (hydrochloric acid) กรดบอรกิ (boric
acid) เปนของบรษิทั BDH ประเทศองักฤษ เมธลิเรด
(methyl red) และโบโมคลีซอลกรีน (bromocresol
green) เปนของบรษิทั Fluka ประเทศสวติเซอรแลนด
2. อปุกรณ-เครือ่งมอื

2.1 ชดุยอยสารตวัอยาง (Digestor Unit) แบบ
6 หลมุ Tecator®, Sweden

2.2 ชุดกำจัดไอกรด (Exhaust Manifold)
Tecator®, Sweden

2.3 ชุดกลั่นดวยไอน้ำ (Distilling Unit)
Tecator®, Sweden

2.4 หลอดสำหรับยอยสารตัวอยาง (Kjeldahl
flask)

3.  วธิกีารศกึษา
3.1  การเกบ็ตวัอยาง
เก็บตัวอยางอาหารประเภทซอสปรุงรสจากการ

วางจำหนายภายในเขตอำเภอเมือง จังหวัดขอนแกน
ไดแก น้ำปลา (fish sauce) เฉพาะประเภททีร่ะบวุาเปน
น้ำปลาแท ซอสปรงุรส (flavoured sauce) ซอีิว๊ขาว (soy
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sauce) ซอสหอยนางรม (oyster sauce) ซอสพรกิ (chilli
sauce) และซอสมะเขอืเทศ (tomato ketchup) ประเภท
ละ 10 ตวัอยาง รวมทัง้หมด 60 ตวัอยาง ทำการวเิคราะห
ซ้ำตวัอยางละ 3 ครัง้

3.2 วธิวีเิคราะห
3.2.1 ทำการศึกษาเพื่อหาน้ำหนักสาร

ตวัอยางของอาหารประเภทซอสทีเ่หมาะสม
ไดทำการศกึษาเพือ่หาน้ำหนกัสารตวัอยาง

ของอาหารประเภทซอส ที่เหมาะสมของซอสแตละ
ประเภทสำหรับการวิ เคราะหหาปริมาณโปรตีน
การศกึษาไดใชน้ำหนกัของสารตวัอยางทีแ่ตกตางกนั คอื
อยใูนชวงระหวาง 1–12 กรมั ซึง่ขึน้กบัชนดิของตวัอยาง
ซอสทีท่ำการศกึษา โดยใชวธิชีัง่ตวัอยางซอสลงในหลอด
ยอยสารตวัอยาง ทำการบนัทกึน้ำหนกัสารตวัอยางทีไ่ด
ดงักลาวอยางละเอยีดดงัแสดงขอมลูในตารางที ่ 1 จาก
นั้นนำตัวอยางไปทำการยอยตัวอยางที่อุณหภูมิ 420
องศาเซลเซยีส เปนเวลาประมาณ 1 ชัว่โมง กอนทีจ่ะนำ
สารตัวอยางที่ผานการยอยตัวอยางแลวไปทำการ
วเิคราะหปรมิาณโปรตนี เพือ่ทำการเปรยีบเทยีบผลการ
ตรวจวเิคราะหปรมิาณโปรตนี และใชน้ำหนกัทีเ่หมาะสม
ท่ีทำการศกึษาไดในหวัขอ 3.2.1 มาใชในการวเิคราะห
หาปริมาณโปรตีนตามวิธีของเจลดาหล (Kjeldahl’s
method) (Teactor application note, 1987; ฉนัทนา
และคณะ, 2549)

3.2.2  การวเิคราะหปรมิาณโปรตนี
ชัง่ตวัอยางน้ำปลาแท ซอสปรงุรส ซอีิว๊ขาว

ซอสหอยนางรม ซอสมะเขอืเทศ และซอสพรกิ เทากบั
2.5, 2.5, 5.0, 3.0, 4.5 และ 5.5 กรมั ตามลำดบั
ใสลงในหลอดสำหรบัยอยสารตวัอยาง (Kjeldahl flask)
เตมิโปแตสเซยีมซลัเฟต 3.5 กรมั คอปเปอรซลัเฟต  0.5
กรมั และกรดซลัฟรูกิเขมขน 12 มลิลลิติร นำตวัอยาง
ดงักลาวไปยอยทีอ่ณุหภมู ิ420 องศาเซลเซยีส เปนเวลา
ประมาณ 1 ชัว่โมง จนการยอยตวัอยางอาหารสมบรูณ
นำหลอดยอยสารตัวอยางออกจากเครื่องยอยสาร
ตวัอยางมาตัง้ทิง้ใหเยน็ นำสารตวัอยางไปกลัน่แยกกาซ
แอมโมเนยีโดยใชชดุกลัน่ดวยไอน้ำ (distilling unit) ดวย

การเตมิสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซดทีเ่ขมขน  40 %
(w/v) จำนวน 50 มลิลลิติร เก็บสารละลายทีก่ลัน่ไดใน
ขวดรปูชมพขูนาด 250 มลิลลิติร ทีม่กีรดบอรกิเขมขน
4 % (w/v) เมธิลเรดและโบรโมคลีซอลกรีนเปน
อนิดเิคเตอร ทำการเกบ็สารละลายทีก่ลัน่ไดใหมปีรมิาตร
รวม 150 มลิลลิติร นำสารละลายทีก่ลัน่ไดไปไทเทรต
ดวยสารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอรกิเขมขน 0.1
N จนถึงจุดยุติที่มีสีเทา คำนวณรอยละของปริมาณ
ไนโตรเจนจากสมการ %N = [(14.01 x (ปรมิาตรกรด
ทีไ่ทเทรต – ปรมิาตรกรดทีไ่ทเทรต Blank) x ความเขม
ขนกรดไฮโดรคลอรกิ] / น้ำหนกัของตวัอยางเปนกรมั x
10 และคำนวณรอยละของปรมิาณโปรตนีจากสมการ %
Protein = % N x Factor (F) โดยใชคา F = 6.25 สำหรบั
การคำนวณซึง่เปนคาใชสำหรบัอาหารทัว่ไปหรอือาหารที่
ไมมกีารระบเุฉพาะ

ผลการศกึษา
การศึกษาเพื่อหาน้ำหนักของสารตัวอยางที่

เหมาะสม
จากการศึกษาเพื่อหาน้ำหนักของสารตัวอยางที่

เหมาะสม โดยดจูากการยอยสารตวัอยางทีส่มบรูณ ใน
การวเิคราะหปรมิาณโปรตนีไดผลดงัแสดงในตารางที ่1
พบวาตัวอยางน้ำปลาและซีอิ๊วขาวมีน้ำหนักตัวอยางที่
เหมาะสมในการนำมายอยเพือ่วเิคราะหปรมิาณโปรตนี
อยใูนชวง 2.2-9.0 กรมั ซอสปรงุรสมนี้ำหนกัตวัอยาง
ทีเ่หมาะสมอยใูนชวง 2.0-7.0 กรมั ซอสหอยนางรมมี
น้ำหนกัสารตวัอยางทีเ่หมาะสมอยใูนชวง 1.0-5.0 กรมั
ซอสมะเขือเทศและซอสพริกมีน้ำหนักสารตัวอยางที่
เหมาะสมอยใูนชวง 1.5-8.0 กรมั โดยสงัเกตพบวาสาร
ละลายตวัอยางทีถ่กูยอยสมบรูณ จะมลีกัษณะสารละลาย
เปนสีฟาใสและไมมีตะกอนสีดำเกิดขึ้นจากการยอย
ตวัอยางซอสดงักลาว

ปรมิาณโปรตนีของตวัอยางซอสประเภทตางๆ
โดยพบวาตวัอยางน้ำปลาแทมปีรมิาณโปรตนีอยู

ในชวงรอยละ 6.40-10.94 w/w (พบวาตัวอยาง
น้ำปลา 7 ตวัอยางจาก 10 ตวัอยางมปีรมิาณโปรตนีอยู
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ในชวงรอยละ 5.0-9.9 w/w) ตัวอยางซอสปรุงรสมี
ปริมาณโปรตีนอยูในชวงรอยละ 0.58-16.78 w/w
(พบวาตวัอยางซอสปรงุรส 8 ตวัอยางจาก 10 ตวัอยาง
มโีปรตนีอยใูนชวงรอยละ 5.0–14.9 w/w) แตจากการ
ศกึษาพบวาตวัอยางซอีิว๊ขาวมปีรมิาณโปรตนีอยใูนชวง
รอยละ 2.07-6.48 w/w ตัวอยางซอสหอยนางรมมี
ปริมาณโปรตีนอยูในชวงรอยละ 0.23-7.26 w/w
ตวัอยางซอสมะเขอืเทศมปีรมิาณโปรตนีอยใูนชวงรอยละ
0.84-3.66 w/w และตวัอยางซอสพรกิมปีรมิาณโปรตนี
อยใูนชวงรอยละ 0.56-0.99 w/w พบวาในตวัอยางซอส
ทั้ง 4 ประเภทหลังนี้จำนวน 36 ตัวอยางจากจำนวน
40 ตัวอยาง พบปริมาณโปรตีนอยูในชวงรอยละ
0-4.9 เทานัน้ ดงัขอมลูแสดงรายละเอยีดในตารางที ่2
และตารางที ่3

วจิารณและสรปุผลการศกึษา
ไดทำการศึกษาวิเคราะหปริมาณโปรตีนจาก

ตัวอยางอาหารประเภทซอส โดยทำการศึกษาตัวอยาง
จากการวางจำหนายภายในเขตอำเภอเมือง จังหวัด
ขอนแกน แบงเปนตวัอยางน้ำปลา ซอสปรงุรส ซอีิว๊ขาว
ซอสหอยนางรม ซอสมะเขอืเทศ และซอสพรกิ ตวัอยาง
ประเภทละ 10 ตัวอยาง รวมตัวอยางที่ทำการศึกษา
60 ตวัอยาง

ทำการศกึษาเพือ่หาปรมิาณน้ำหนกัทีเ่หมาะสม ใน
การวิเคราะหหาปริมาณโปรตีน ผลการทดลองพบวา
ตวัอยางน้ำปลาแท ซอสปรงุรส ซอีิว๊ขาว ซอสหอยนางรม
ซอสมะเขือเทศและซอสพริก มีน้ำหนักที่เหมาะสม
สำหรบัการวเิคราะหหาปรมิาณโปรตนี เทากบั 2.5, 2.5,
5.0, 3.0, 4.5 และ 5.5 กรมั ตามลำดบั พจิารณาจาก
การยอยสารตัวอยางภายใตสภาวะที่ทำการศึกษา โดย
พบวาการยอยสารตัวอยางที่สภาวะที่เหมาะสมนั้น
จะพิจารณาจาก หนึ่ ง ใชกรดซัลฟูริกในการยอย
12 มลิลลิติร ภายในเวลา 1 ชัว่โมง ทีอ่ณุหภมู ิ420  องศา
เซลเซียส สอง จะใหสารละลายตัวอยางหลังการยอย
ตวัอยางทีม่ลีกัษณะเปนสารละลายใสสฟีาออนและไมมี
ตะกอนดำ ซึง่ถอืวาเปนการยอยตวัอยางทีส่มบรูณ และ

สาม เมื่อนำสารละลายดังกลาวไปกลั่นดวยไอน้ำแลว
นำมาไทเทรตดวยสารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอรกิ
เขมขน 0.1 N จะตองใชสารละลายมาตรฐานกรด
ไฮโดรคลอรกิในปรมิาตรไมเกิน 50 มลิลลิติร (ปรมิาตร
หนึ่งบิวเรต) ในการศึกษาครั้งนี้ไดมีการทดลองเพิ่ม
น้ำหนักตัวอยางใหมากขึ้น พบวาปริมาณโปรตีนที่
วิเคราะหไดไมแตกตางจากการใชน้ำหนักตัวอยาง
ทีเ่หมาะสม โดยมคีาความแตกตางของรอยละโปรตนีโดย
น้ำหนักอยูในชวง ไมเกิน 0.06–0.32 w/w จากการ
ศกึษากรณทีีน่้ำหนกัตวัอยางมกีารใชมากกวา 8 กรมัขึน้
ไป จะพบวาตองใชเวลาในการยอยตัวอยางที่นานขึ้น
มากกวา 1 ชัว่โมง 30 นาท ีดงันัน้ในการศกึษาครัง้นี้
จึงไดเลือกใชน้ำหนักสารตัวอยางที่สามารถทำการยอย
สลายไดอยางสมบรูณ ภายในเวลา 1 ชัว่โมง เพือ่เปนการ
ประหยัดเวลาในการเตรียมสารตัวอยางสำหรับการ
วเิคราะหปรมิาณโปรตนี

ผลการศึกษาพบวาปริมาณรอยละโปรตีนเฉลี่ย
ของตัวอยางตามลำดับดังนี้ คือ ซอสปรุงรส รอยละ
11.37 ± 5.46 w/w น้ำปลาแทรอยละ 9.06 ± 1.64
w/w ซีอิ๊วขาวรอยละ 4.14 ± 1.75 w/w ซอส
หอยนางรมรอยละ 2.21 ± 2.06 w/w ซอสมะเขอืเทศ
รอยละ 1.43 ± 0.82 w/w และซอสพรกิรอยละ 0.82
± 0.15 w/w ตามลำดับ จากผลการศึกษาปริมาณ
รอยละโปรตนีเฉลีย่ พบวามคีาใกลเคยีงกบัรายงานของ
องคการอนามยัโลก (WHO) (Ensminger et al., 1994)
ซึ่งไดรายงานไววามีปริมาณโปรตีนเฉลี่ยในตัวอยางน้ำ
ปลาแท ซอสปรงุรส ซอีิว๊ขาว ซอสหอยนางรม ซอสมะเขอื
เทศและซอสพรกิ เทากบัรอยละ 9.4, 5.6, 5.6, 7.3,
2.0 และ 1.6 โดยน้ำหนกั ตามลำดบั

ตามมาตรฐานของมาตรฐานอุตสาหกรรมและ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข พบวาอาหารประเภท
น้ำปลาแท (กระทรวงสาธารณสุข, 2532; กระทรวง
อุตสาหกรรม, 2526) ซอสหอยนางรม (กระทรวง
อุตสาหกรรม, 2538) ซอสมะเขือเทศ (กระทรวง
อุตสาหกรรม, 2529) และซอสพริก(กระทรวง
อุตสาหกรรม, 2529) ไมไดมีการกำหนดมาตรฐาน
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ปรมิาณโปรตนีไว แตจากการศกึษาตวัอยางซอสปรงุรส
พบปริมาณโปรตีนในตัวอยางเพียง 1 ตัวอยางใน 10
ตัวอยาง ที่การวิเคราะหไมผานมาตรฐานอุตสาหกรรม
ของปริมาณโปรตีน (กระทรวงอุตสาหกรรม, 2513;
กระทรวงสาธารณสขุ, 2534) ซึง่ไดกำหนดไววาจะตอง
มปีรมิาณโปรตนีไมนอยกวารอยละ 1.5 โดยน้ำหนกั และ
ไดระบุรายละเอียดสำหรับตัวอยางไววาเปนปริมาณ
โปรตีนที่ไดจากการยอยโปรตีนถั่วเหลืองดวยการหมัก
และมีการปรุงแตงรสหรือสี ซึ่งจากการตรวจวิเคราะห
พบปรมิาณโปรตนีเพยีงรอยละ 0.85 โดยน้ำหนกั แต
สำหรบัตวัอยางซอีิว๊ขาวผลการวเิคราะหไดผานมาตรฐาน
อุตสาหกรรมของปริมาณโปรตีนทั้ง 10 ตัวอยาง
(กระทรวงอตุสาหกรรม, 2521)
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ตารางที ่1  การศกึษาเพือ่หาน้ำหนกัตวัอยางซอสทีเ่หมาะสมสำหรบัการวเิคราะหหาปรมิาณโปรตนี

ชนิดของซอส สภาวะการศึกษา ขอมูลการตรวจวิเคราะหปรมิาณโปรตีน  (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 :   หนวยเปนรอยละโดยน้ำหนกั           C :  สงัเกตการยอยตวัอยางสมบรูณ            NC  :  สังเกตการยอยตัวอยางไมสมบูรณ
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ตารางที ่2  ปรมิาณโปรตนีในตวัอยางซอสซึง่แสดงเปนรอยละโดยน้ำหนกัและคาเฉลีย่

     a  :  จำนวนตวัอยางซอสประเภทละ 10  ตวัอยาง

ตารางที่ 3  เปรยีบเทยีบปรมิาณโปรตนีในตวัอยางซอสประเภทตางๆ

จํานวนตัวอยางท่ีมีปริมาณโปรตีนในชวงตางๆ  รอยละโดยน้ําหนัก จํานวน ชนิดของซอส 
0-4.9 % 5.0-9.9 % 10.0-14.9 % 15.0-19.9 % ตัวอยาง 

 

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 
ชวงปริมาณโปรตีนท่ีตรวจพบ 

(percentage by weight, %) 
ปริมาณโปรตีนเฉล่ีย 

(mean %  ±  s.d.) 
นํ้าปลาแทa   
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 

 


