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บทคัดย่อ  

การศึกษาการใช้สารปรุงรสและพฤติกรรมการใช้น้้าปลาใน ชุมชน มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาพฤติกรรมการบริโภค น้าเกลือปรุงรส และน้้าปลาผสม ตลอดจนชนิดและปริมาณใน
การบริโภค เพื่อน้าไปสู่การเติมสารไอโอดีน ลงในน้้าเกลือปรุงรส หรือน้้าปลาผสมในปริมาณที่เหมาะสม โดยคัดเลือกพ้ืนที่ส้าหรับด้าเนินการศึกษา จากพื้นที่ที่มีอัตราคอพอก
มากกว่าร้อยละ 5 และ บริโภคน้้าปลาเป็นหลัก คือจังหวัดเชียงราย และจังหวัดยโสธร จังหวัดละ 2 อ้าเภอ ๆ ละ 4 หมู่บ้าน จ้านวน 102 หลังคาเรือน และร้านค้าในหมู่บ้าน 
จ้านวน 10 ร้าน ท้าการเก็บรวบรวมข้อมูลโดยการใช้แบบสัมภาษณ์ครัวเรือน แบบสัมภาษณ์ร้านค้า และใช้แบบบันทึกการบริโภคอาหาร ใน 1 วัน เพื่อส้ารวจปริมาณการบริโภค
น้้าปลา และสารปรุงรสเค็มที่ครัวเรือนบริโภคใน 1 วัน จ้านวน 39 ครัวเรือน ผลการศึกษา พบว่าเป็นชุมชนที่มีการบริโภคน้้าปลาถึง ร้อยละ 88.2 (90 หลังคาเรือน) โดยบริโภค
ร่วมกับเกลือที่มีการใช้อยู่แล้วทุกหลังคาเรือน ร้อยละ 99 (101 หลังคาเรือน) ปริมาณที่บริโภคน้้าปลาโดยเฉลี่ย 13.35 ? 10.78 ซีซี/คน/วัน และ ปริมาณที่บริโภคเกลือโดยเฉลี่ย 
3.20 ? 3.35 กรัม/คน/วันชนิดของน้้าปลาที่นิยมใช้กันมาก เป็น น้้าปลาผสม ร้อยละ 65.9 (56 ครัวเรือน) ที่เหลือใช้ น้้าปลาแท้ ซีอิ้วขาว ซ้อสถ่ัวเหลือง และน้้ามันหอย โดย
น้้าปลาผสมที่ใช้บรรจุอยู่ในขวด ขนาด 750 ซีซี ราคาประมาณ 8 – 15 บาท ราคาเฉลี่ย ขวดละ 9 บาท ในขณะที่น้้าปลาแท้บรรจุเท่ากัน ราคา 23 บาท น้้าปลาที่เปิดใช้แล้ว 
(ร้อยละ 34.3) จะใช้หมดภายใน 15 – 21 วัน เก็บรักษาไวในครัว (บริเวณที่ห่างจากเตาไฟ) ที่อุณหภูมิ 28.8 ? 2.8 องศา ส่วนน้้าปลาที่ยังไม่ได้เปิดส่วนใหญ่เก็บในครัว (บริเวณที่
ห่างจากเตาไฟ) เช่นกัน ที่อุณหภูมิ 27.5 ? 0.7 องศา และครัวเรือนส่วนใหญ่จะซื้อน้้าปลาผสมบริโภคโดยเฉลี่ย 1 – 3 ขวด/เดือน/ครอบครัว 

จากการศึกษาครั้งนี้พบว่า ชุมชนในพื้นที่เสี่ยงต่อการขาดสารไอโอดีน และบริโภคน้้าปลาเป็นหลัก บริโภคชนิดของ น้้าปลาผสมเป็นส่วนใหญ่ บริโภคน้้าปลาแท้เป็นส่วนน้อย และ
ไม่มีการบริโภคน้้าปลาปรุงรสเลย ปริมาณการบริโภคน้้าปลา ประมาณ 13.35 ? 10.78 ซีซี/คน/วัน ซึ่งมีแนวโน้มว่าจะบริโภคมากกว่าการบริโภคน้้าปลา ที่ได้จากการส้ารวจการ
บริโภคอาหารของประชาชนทั้งประเทศ ในปริมาณ 8.21 ? 6.34 ซีซี/คน/วัน เล็กน้อย อย่างไรก็ดี การบริโภคสารปรุงรสเค็ม ของคนไทย มีการใช้ร่วมกันทั้ง เกลือ น้้าปลา ซ้อส
ปรุงรส ซ้อสถ่ัวเหลือง และสารปรุงรสเค็มอ่ืน ๆ มิได้บริโภค เกลือ หรือน้้าปลา อย่างใดอย่างหนึ่งเพียงอย่างเดียว ซึ่งแสดงให้เห็นว่าการใช้สารปรุงรสเค็ม สิ่งที่จ้าเป็นต่อ วิถีชีวิต 
และวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของคนไทย ทั้งในพื้นที่เสี่ยงต่อการขาดสารไอโอดีน และพื้นที่ปกติ ดังนั้นการศึกษาการเติมสารไอโอดีนลงในน้้าปลา จึงเป็นสิ่งจ้าเป็น เพื่อที่จะ
ขยายไปถึง สารปรุงรสเค็มอ่ืนๆ ด้วย และผลการศึกษาที่ได้จะน้าไปปรับใช้ เพื่อหาความเข้มของปริมาณสารไอโอดีน ที่จะเติมลงในน้้าปลาผสม ตลอดจนทดสอบความคงตัว ขอ
งารไอโอดีน ทั้งในห้องปฏิบัติการและในชุมชน โดยผ่านกระบวนการ และเง่ือนไขจากการศึกษาดังกล่าว เพื่อให้ได้น้้าปลาผสมที่มี สารไอโอดีนที่มี ปริมาณและคุณภาพเพียงพอ
ต่อการบริโภคต่อไป 

 


