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บทคัดยอ  

 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค เพื่อพัฒนาขนมฝอยทองนํ้าตาลต่ําดวยสารทดแทนความหวานกลุมนํ้าตาลแอลกอฮอล โดย

ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของซอรบิทอล และมอลติทอลตอการผลิตฝอยทอง แปรระดับการแทนทีเ่ปน 0 25 50 75 และ 100% 

ของปริมาณของแข็งทั้งหมด ติดตามคาสี (L*, a*, b*) ดัชนีการเกิดสีนํ้าตาล ความตางของสี (∆E) กิจกรรมของนํ้า (Aw) เน้ือ

สัมผัสดานความยืดหยุน และการทดสอบทางประสาทสัมผัส ผลการทดลองพบวา การเพิ่มปริมาณ ซอรบิทอล สงผลให 

กิจกรรมของนํ้า คาสีแดง (a*) และความตางของสี ลดลง ในขณะที่ คาความสวาง (L*) สีเหลือง (b*) และความยืดหยุนเพิ่มขึ้น 

การเพิ่มปริมาณมอลติทอล สงผลใหคาสีเหลือง และความตางของสีเพิ่มขึ้น ในขณะที่คาความสวาง คาสีแดง กิจกรรมของนํ้า

และความยืดหยุนลดลง นํ้าตาลแอลกอฮอลทั้งสองชนิดไมสงผลตอดัชนีการเกิดสีนํ้าตาลของฝอยทอง ฝอยทองพลังงานต่ํา          

ที่ไดรับการยอมรับดีที่สุดคือ ซอรบิทอล และมอลติตอลที่ทดแทนนํ้าตาลทรายได 100% โดยมีคะแนนการยอมรับโดยรวมเทากับ 

4.86 และ 6.26  

 

คําสําคัญ: ขนมไทย  นํ้าตาลแอลกอฮอล  สารทดแทนความหวาน  ฝอยทอง  

 

Abstract 

 

 The research aimed to develop low sugar Foy-thong by added sugar alcohol as sweetener. The 

optimal sweetener concentrations i.e. sorbitol and maltitol were varied as 0, 25, 50 and 100% total solid 

content. The color (L*, a*, b*), browning index, color different (∆E), water activity (Aw), texture in elasticity 

value and sensorial evaluation were monitored.  The results were found that increasing of the sorbitol 

concentrations affected the water activity, redness (a*) and color different decreased meanwhile the 

lightness (L*), yellowness (b*) and elasticity were increased.  The rise up of maltitol levels induced the 

yellowness and color difference to increase while the lightness, redness, water activity and elasticity to 

go down. Both sweeteners did not affect the browning index value. The best concentration of sorbitol and 

maltitol to produce low sugar Foy-thong was 100% of total solid. Herewith the overall acceptability of 

sorbitol and maltitol was 4.86 and 6.26 respectively. 
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1. บทนํา  
 

ปจจุบันประเทศไทยประสบปญหาดานสาธารณสุข โดยเฉพาะอุบัติการณของโรคเรื้อรัง (NCDs) เชน โรคเบาหวาน 

โรคความดันโลหิตสูง โรคไขมันในเลือดสูง โรคหัวใจ ปจจัยหน่ึงที่เก่ียวของกับการเกิดโรคเรื้อรัง คือ การบริโภคนํ้าตาลที่มาก

เกินความตองการของรางกาย โดยเฉพาะประชากรไทยซ่ึงมีพฤติกรรมการบริโภคนํ้าตาลเพิ่มขึ้นจากเดิม ผลการสํารวจ พ.ศ. 

2549 พบวาคนไทยมีอัตราการบริโภคนํ้าตาล 28.1 กิโลกรัม/คน/ป  และป 2553 เพิ่มขึ้นเปน 33.8 กิโลกรัม/คน/ป (ขนิษฐ , 

2555) ซ่ึงมากกวาปริมาณที่แนะนําบริโภคตอวันคือไมเกิน 6 ชอนชา (24 กรัม) สอดคลองกับองคการณเพื่อความรวมมือทาง

เศรษฐกิจและการพัฒนา และองคการอนามัยโลกที่รายงานวาอัตราการบริโภคนํ้าตาลตอประชากรใน 5 ประเทศ ไดแก ไทย 

เวียดนาม อินโดนีเซีย มาเลเซีย และฟลิปปนสในป 2555 - 2575 มีแนวโนมเพิ่มขึ้น (ปรารถนา, 2557) วิธีลดปริมาณนํ้าตาล

สามารถทําไดโดยการปรับพฤติกรรมของผูบริโภค หรือ การรับประทานสารทดแทนความหวานแทนการบริโภคนํ้าตาล สารให

ความหวานแทนนํ้าตาล (sweetener) เปนวัตถุเจือปนอาหารที่ใชมากเน่ืองจากใหรสหวาน แตไมมีคุณคาทางโภชนาการ 

(nonnutritive sweetener)  และไมใหพลังงาน โดยนิยมใชแทนนํ้าตาลซ่ึงผูปวยโรคเบาหวานบริโภคไมได จึงเปนสารที่มี

คุณคาทางการแพทย นอกจากน้ันยังใชเปนเครื่องปรุงรสอาหารสําหรับผูเปนโรคอวน และใชในอุตสาหกรรมผลิตอาหาร เพื่อ

ลดตนทุนการผลิต (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, 2558)  สารใหความหวานที่จัดอยูในกลุมของนํ้าตาลแอลกอฮอล เปนสารใหพลังงาน

ต่ํากวา 4 กิโลแคลอรี่ โดยทั่วไปนิยมนํามาใชเพิ่มเน้ือ (bulking agent) ใหกับผลิตภัณฑอาหาร ไดแก ฟรุกโทสมอลติทอล และ

ซอรบิทอล (nutrition, 2015) ซอรบิทอล และมอลติทอลมีรสชาติหวาน และเม่ือละลายจะใหความรูสึก เย็น ซา(cooling 

effect) เน่ืองจากระหวางพลังงานจะดูดพลังงานความรอนเพื่อใชเปนความรอนแฝงของการละลายใหพลังงาน 2.6 แคลอรี่ตอ

กรัม (เทียบกับนํ้าตาลทรายซ่ึงให 4 แคลอรี่ตอกรัม) รางกายจะยอยและดูดซึมไดชากวานํ้าตาล จึงไมทําใหระดับนํ้าตาลใน

เลือดสูง ไมทําใหฟนผุ  สามารถใชนํ้าตาลแอลกอฮอลในผลิตภัณฑเบเกอรี่ แยม และผสมเครื่องดื่มตาง ๆ ที่ตองการรสหวาน

แตใหพลังงานต่ํา นอกจากน้ี มอลติทอลยังชวยในการปองกันการตกผลึกและยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑใชในลูกอมและ

ลูกกวาดโดยไมเกิดสีนํ้าตาลไหมและไมตกผลึกเหนียว (siam sorbitol, 2016)   มนัญญาและคณะ (2559) ศึกษาผลของสาร

ใหความหวานฟรุกโตสไซรัปและซูคราโลสที่มีตอคุณลักษณะบางประการของแยมผลไมผสม โดยพบวาสารทดแทนความหวาน

สามารถทดแทนนํ้าตาลในแยมได 50%  นอกจากน้ียังพบการใชสารทดแทนความหวานในกลุมของซอรบิทอล ไอโซมอล และ

มอลติทอลในผลิตภัณฑไอศกรีม ขนมโมจิ คุกก้ี และวุนกะทิ (เอกพันธและเอมนิกา, 2557; ปยนุสร และนคร, 2558; จิรวัฒน 

และคณะ, 2551; Pinheiro et al, 2005 ) ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพื่อใชสารใหความหวานกลุมนํ้าตาลแอลกอฮอล

ทดแทนนํ้าตาลในขนมฝอยทอง ซ่ึงเปนผลิตภัณฑที่ไดรับความนิยมในการบริโภคและใชในงานมงคลตาง ๆ การพัฒนาขนม

ฝอยทองดวยการใชสารใหความหวานทดแทนนํ้าตาลน้ี นอกจากสามารถตอบสนองความตองการของผูบริโภคกลุมเด็ก ผูสูงวัย 

ผูปวยเบาหวานและผูรักสุขภาพได แลวยังสามารถเพิ่มมูลคาทางการตลาดของขนมไทยทั้งในและตางประเทศได   

 

2. วิธีดําเนินงานวิจัย  
 

2.1 การเตรียมฝอยทองและสารทดแทนความหวาน  

   กระบวนการผลิตฝอยทองทําโดยนําไขแดงผสมกับไขนํ้าคางอัตราสวน 4:1 คนใหเขากัน แลวกรองดวยผาขาวบาง 

จากน้ันขึ้นรูปฝอยทองโดยวนฝอยทองบนนํ้าเชื่อมที่  1 ความเขมขน  75 °Bx อุณหภูมิ 130 oC นาน จํานวน 10 รอบ จากน้ัน

พักไวที่ขอบกระทะ 15 วินาที แลวนําไปวนในนํ้าเชื่อมที่ 2 ความเขมขน 51°Bx จํานวน 2 ครั้ง  จากน้ันสะเด็ดนํ้าเชื่อมเปน

ระยะเวลา 20 วินาที   

   ศึกษาชนิดสารทดแทนความหวานในนํ้าเชื่อมทั้ง 2 นํ้าเชื่อม แปรชนิดของสารทดแทนความหวานเปนซอรบิทอล 

หรือมอลติทอล โดยนํ้าเชื่อมที่ 1 ความเขมขน 75 °Bx  แปรระดับการแทนที่ของสารทดแทนความหวามแตละชนิด เปน 0 25 



                                             งานประชุมวิชาการระดับชาต ิครั้งที่ 10 มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม  

มหาวิทยาลัยราชภฏันครปฐม | จังหวัดนครปฐม | ประเทศไทย  | 29 - 30 มีนาคม 2561 

นอมนําศาสตรพระราชา สูการวิจัยและพัฒนาทองถ่ิน อยางย่ังยืน | 1701 

50 75 และ100 % ของของแข็ง ในขณะที่ นํ้าเชื่อมที่ 2 ความเขมขน 51 °Bx  กําหนดใหใชสารทดแทนความหวานชนิด

เดียวกับนํ้าเชื่อมที่ 1 โดยใหมีปริมาตรของแข็งเทากับนํ้าเชื่อมปกต ิ 

2.2 คาสีและดัชนีเกิดสีน้ําตาล   

                วัดสีในระบบ CIE Lab (L*, a*, b*) และคาความแตกตางของสี (∆E) ดวยเครื่องวัดสี hunter lab (color 

quest XE) (AOAC, 2002)  โดย L* คือ คาความสวาง ถึงดํา a* คือ คาสีเขียวถึงสีแดง  b* คือสีนํ้าเงินถึงเหลือง 

   คาดัชนีสีนํ้าตาล (browning  index) โดยการคํานวณคาดัชนีสีนํ้าตาล (BI) จาก BI = [ 100 ( x – 0.31) / 0.172 

……….(1) ;  เม่ือ x = (a+1.75L) / (5.645L+ a-3.012b) 

2.3 กิจกรรมของน้ํา และคาเนื้อสัมผัส 

                 คากิจกรรมของนํ้า (water activity; Aw) วัดดวยเครื่องวัดกิจกรรมของนํ้า ( Aqua lab รุน series 3  เน้ือ

สัมผัสดานคาความยึดหยุน (Elasticity) วัดดวยเครื่องวัดเน้ือสัมผัส (TA.XT.plus) ใชหัววัด Spaghetti / Noodle Tensile 

Rig Part code : A / SPR กําหนดอัตราเร็วกอนวัด (pre-test speed) 1.0 mm/s   ระหวางการทดลอง (test speed 3.0 

mm/s หลังการทดลอง (post-test speed) 10 mm/s และระยะทางการดึงของหัววัด 25 mm    

 2.4 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

     ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส (sensory) ดานกล่ินขณะเคี้ยว เน้ือสัมผัสขณะเคี้ยว ลักษณะปรากฏ รสชาติ

แปลกปลอม ความหวานและความชอบโดยรวม ดวยแบบทดสอบชนิด 7 hedonic scale เปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม         

ใชผูทดสอบที่ผานการฝกฝนจํานวน 15  คน  

2.5 การวิเคราะหทางสถิติ 

     วางแผนการทดลองของการวัดคุณภาพทางเคมีแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design) ในขณะ

ที่การทดสอบทางประสาทสัมผัสถูกออกแบบการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randominzed  Completely Block 

Design) วิเคราะหขอมูลดวยโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป ทดสอบความแตกตางของคาเฉล่ียดวย Duncan's multiple 

range test ที่ความเชื่อม่ัน 95% ทดลอง 3 ซํ้า   
 

                   

3. ผลและวิจารณผลการทดลอง 

  3.1 คาสีและดัชนีเกดิสีน้ําตาล   

            คาสี (L*, a*, b*)  ของฝอยทองที่ใชซอรบิทอล และมอลติทอลแสดงดังตารางที่ 1 จากผลการทดลองพบวาการ

ใชซอรบิทอลและมอลติทอล สงผลทําใหฝอยทองมีคาสีเหลือง (b*) เพิ่มขึ้นในขณะที่คาสีแดง(a*)ลดลงเม่ือเปรียบเทียบกับ

ฝอยทองสูตรควบคุมที่ใชนํ้าตาลทราย  ทั้งน้ีเน่ืองจากนํ้าตาลแอลกอฮอลคุณสมบัติในการทนตอการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาล

(Rozzi, 2007, Lin et al, 2003) แตเม่ือเพิ่มระดับของซอรบิทอลและมอลติทอลพบวา การเพิ่มปริมาณซอรบิทอลไมสงผลตอ

คาความสวางและคาสีแดง แตสงผลทําใหคาสีเหลืองเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤0.05) การเพิ่มระดับของมอลติทอล

ไมสงผลตอคาสีแดง แตคาสีเหลืองเพิ่มขึ้น ในขณะที่คาความสวางลดลง  ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากสารทดแทนความหวานขัดขวาง

การจัดเรียงตัวของผลึกซูโครส สงผลทําใหเกิดการกระเจิงแสงมากขึ้น (ณัฐรัตน, 2559)  จากการทดลองฝอยทองที่ใชสาร

ทดแทนความหวานมีความสวางกวาฝอยทองที่ใชนํ้าตาลทราย โดยฝอยทองที่ใชมอลติทอลใหลักษณะสีเหลืองคลํ้ากวา

ฝอยทองที่ไดจากซอรบิทอล  เม่ือพิจารณาคาดัชนีการเกิดสีนํ้าตาลและความตางของสีแสดงดังตารางที่ 2 พบวา การใชซอรบิ

ทอล และมอลติทอล สงผลตอคาความตางของสี แตไมสงผลกระทบตอคาดัชนีการเกิดสีนํ้าตาล โดยการเพิ่มปริมาณซอรบิทอล 

สงผลใหคาความตางของสีลดลง ในขณะที่การเพิ่มปริมาณมอลติทอล สงผลใหคาความตางของสีเพิ่มขึ้น ทั้งน้ีอาจเน่ืองจาก

สมบัติการกระเจิงแสง และการเปล่ียนแปลงของคาความสวางในฝอยทองที่ใชมอลติทอลมีคาสูงกวา 
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 ตารางที่ 1 คาสี (L*, a*, b*)  ของฝอยทองที่ใชซอรบิทอล และมอลติทอล แปรระดับเปน 0, 25, 50, 75 และ 100% 

a,b,c,d  ในแนวตั้งเดียวกันที่มีอักษรกํากับที่แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p≤0.05) 

 

ตารางที่ 2 ความตางของสี(∆E) และ  ดัชนีการเกิดสีนํ้าตาล (BI)ของฝอยทองที่ใชซอรบิทอล และมอลติทอล แปรระดับเปน 0, 

25, 50, 75 และ 100% 

ระดับการแทนที(่%) 

ซอรบิทอล มอลติทอล 

ความตางของสี (∆E) 
ดัชนีการเกิดสีน้ําตาล 

(BI)ns 
ความตางของสี (∆E) 

ดัชนีการเกิดสีน้ําตาล 

(BI)ns 

0 2.56 b ±1.75 507.83  ±40.41 2.56 b ±1.75 507.80  ±40.44 

25 3.33 a ±1.62 501.58  ±49.60 2.56 b ±1.41 502.24 ±56.25 

50 3.86 a ±2.50 505.95  ±53.52 2.37 b ±1.45 505.19  ±59.05 

75 2.19 b ±1.37 505.90  ±47.25 3.74 b ±2.17 504.81  ±60.31 

100 2.40 b ±1.41 499.72  ±57.21 4.27 a ±2.80 500.39  ±52.02 

a,b,c,d  ในแนวตั้งเดียวกันที่มีอักษรกํากับที่แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p≤0.05) 
      ns  ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

 

 

ระดับการ

แทนที(่%) 

ซอรบิทอล มอลติทอล 

คาความสวาง 

(L*) 

คาความเปนสี

เขียว-แดง 

(a*) 

คาความเปนสี

น้ําเงิน-เหลือง 

(b*) 

คาความสวาง 

(L*) 

คาความเปนสี

เขียว-แดง 

(a*) 

คาความเปนสี

น้ําเงิน-เหลือง 

(b*) 

0 58.35 b±0.71 17.34 a±0.87 51.40 b ±2.38 58.35 a ±0.71 17.34 a±0.87 51.40 b ±2.38 

25 59.63 a±0.71 16.81 b±0.77 54.03 a ±2.19 56.28 b ±0.95 15.23 b ±0.69 51.67 b ±2.34 

50 59.69 a±0.63 16.29 b±1.10 53.13 b ±3.24 56.01 b ±0.97 15.00 b ±0.60 51.48 ab ±1.92 

75 59.90 a±0.83 16.34 b±0.52 51.90 b ±2.21 55.89 ab±1.45 15.42 b ±0.89 52.63 a ±2.28 

100 59.81 a±0.57 16.18 b±0.84 52.42 b ±2.24 56.38 b ±0.94 16.19 b ±0.73 52.04 b ±2.70 
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ภาพที่ 1 ฝอยทองที่ใชซอรบิทอล และมอลติทอล แปรระดับเปน 0, 25, 50, 75 และ 100% 
 

3.2 กิจกรรมของน้ํา และคาเนื้อสัมผัส  

                 คากิจกรรมของนํ้า และความยืดหยุนแสดงดังภาพที่ 2 และ 3  พบวา การเพิ่มระดับของสารทดแทนความหวา

นมสงผลทําใหคากิจกรรมของนํ้าลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤0.05) ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากสารประกอบกลุมนํ้าตาล

แอลกอฮอล มีหมูไฮดรอกซิลที่สามารถสรางพันธะไฮโดรเจนกับโมเลกุลของนํ้าในฝอยทองได จึงทําใหคากิจกรรมของนํ้าลดลง 

โดยเฉพาะซอรบิทอล ซ่ึงจัดเปนกลุมพอลิไอดรอกซีแอลกอฮอล (polyhydroxy alcohol) จึงทําใหคากิจกรรมของนํ้าลดลงไดมาก 

(Chen,1987 ; Carvain and Young, 2000)  จากสมบัติดังกลาวสงผลทําใหคาความยืดหยุนของฝอยทองเพิ่มขึ้นเม่ือเพิ่ม

ระดับของซอรบิทอล และมอลติทอล สอดคลองกับ เอกพันธ และเอมนิกา (2557) ที่รายงานวาสารใหความหวานทดแทน

นํ้าตาลมีแนวโนมทําใหคาความแข็งของเจลลดลงตามระดับของการแทนที่ที่เพิ่มมากขึ้นในวุนกะท ิ

 

 

 

 

                                                               รูปงงงงง 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2 คากิจกรรมของนํ้าของฝอยทองที่ใชซอรบิทอล และมอลติทอล แปรระดับเปน 0, 25, 50, 75 และ 100 

ระดับการ

แทนที(่%) 
0  25 50 75  100 

ซอรบิทอล 

    
 

มอลติทอล 

  



The 10th NPRU National Academic Conference   

Nakhon Pathom Rajabhat University | Nakhon Pathom | Thailand | 29 - 30 March 2018  

1704 | Fostering the King's Philosophy in Research and Sustainability Regional Development 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 3 คาความยืดหยุนของฝอยทองที่ใชซอรบิทอล และมอลติทอล แปรระดับเปน 0, 25, 50, 75 และ 100% 

 

       3.3 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

     ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแสดงดังภาพที่ 4 ผลการทดสอบพบวา การเพิ่มระดับของซอรบิทอล ทําใหผู

ทดสอบชิมรับรูถึงรสชาติแปลกปลอมของฝอยทอง สงผลทําใหคะแนนความชอบโดยรวมของฝอยทองที่ใชซอรบิทอลลดลง 

ในขณะที่ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบโดยรวมของฝอยทองที่ใชมอลติทอลสูงกวาฝอยทองสูตรควบคุมที่ใชนํ้าตาลทราย 

โดยใหความเห็นวา ฝอยทองสีสวย ไมหวานจนเกินไป และไมสามารถรับรสชาติแปลกปลอมของมอลติทอลได  สอดคลองกับ

การวัดคาสี ที่พบวาฝอยทองที่ใชสารทดแทนความหวานมีความสวางกวาฝอยทองที่ ใชนํ้าตาลทราย โดยฝอยทองที่ใ ช        

มอลติทอลใหลักษณะสีเหลืองคลํ้ากวาฝอยทองที่ไดจากซอรบิทอล สูตรที่ดีที่สุดของฝอยทองนํ้าตาลต่ําที่ใชซอรบิทอล และ

มอลติทอล คือระดับการแทนที่ 100% โดยมีคะแนนการยอมรับโดยรวมเทากับ 4.86 และ 6.26 ตามลําดับ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของฝอยทองที่ใชซอรบิทอล (a)  และมอลติทอล (b)  

แปรระดับเปน 0, 25, 50, 7และ 100% 

 

     

a b 
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4. สรุปผลการทดลอง 
 

การเพิ่มปริมาณสารใหความหวานสงผลตอคาสีและความตางของสี โดยไมทําใหคาดัชนีการเกิดสีนํ้าตาล

เปล่ียนแปลง การใชสารทดแทนความหวานมีผลทําใหคาความยืดหยุนของฝอยทองเพิ่มขึ้น แตคากิจกรรมของนํ้าลดลง 

ฝอยทองพลังงานต่ําที่ไดรับการยอมรับ และถูกทดแทนนํ้าตาลทรายไดมากที่สุด คือ ซอรบิทอล และมอลติตอลที่ทดแทน

นํ้าตาลทรายได 100%  

 

5. กิตติกรรมประกาศ 
 

ขอขอบคุณสถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม ที่ใหทุนอุดหนุนงานวิจัย  

 

6. เอกสารอางอิง 
 

ขนิษฐ รัตนรังสิมา. (2555). สถานการณการบริโภคนํ้าตาลของประชากรไทย ป 2540-2553. วิทยาสารทันตสาธารณสุข, 17 

(2), 23-30. 

จิรวัฒน กันตเกรียงวงศ  สุธาสินี ชูจิตร ประเวทย ตุยเต็มวงศ และวรพจน สุนทรสุข.(2551). การลด water activity 

ผลิตภัณฑขนมโมจดิวยสารฮิวเมกเตนท. เรื่องเต็มการประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ครั้งที่ 

46 สาขาวิทยาศาสตร. กรุงเทพ. 

ณัฐรัตน  ศรีสังวาลย.(2553). การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการโดยสารทดแทนความหวาน. คนเม่ือ กรกฎาคม 20, 2558, 

จากhttp://www.thapra.lib.su.ac.th/objects/thesis/fulltext/snamcn/Nuttarat_Srisangwan/fulltext.pdf 

มนัญญา คาวชิระพิทักษ  พะยอม รอดเล็ก  มรกต กิจเจา สุวิชญา สิงหทอง  เบญจางค อัจฉริยะโพธา  จุฑารัตน พงษโนรี  

กนกวรรณ ปุณณะตระกูล ทรงพลธนฤทธ มฤครัฐอินแปลง  เบญจพรรณ บุรวัฒน. (2559). ผลของสารใหความ

หวานฟรุกโตสไซรัป และซูคราโลส ที่มีตอคุณลักษณะบางประการของแยมผลไมผสม. วารสารวิจัยและพัฒนา      

วไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ, 11 (2), 15-23. 

ปยนุสร นอยดวง และนคร บรรดิจ.(2558). การใชมอลทิทอล และซูคาโลสในการผลิตคุกกี้เนยแคลอร่ีต่ํา. สมาคม

สถาบันอุดมศึกษาเอกชนแหงประเทศไทยในพระบรมราชูปถัมภ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา สยามบรมราชกุมารี, 

4 (2), 42-51. 

ปรารถนา อ้ึงชศูักดิ์. (2557). สถานการณการผลิตและบริโภคน้ําตาลในกลุมประเทศอาเซียน. กรุงเทพ: สํานักงานกองทุน

สนับสนุนการสรางเสริมสุขภาพ. 

พิมพเพ็ญ  พรเฉลิมพงศ และ นิธิยา รัตนาปานนท. (2558). ไฮโดรคอลลอยด hydrocolloid. คนเม่ือ พฤษภาคม29, 2558. 

จาก http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0375/hqydrocolloid-ไฮโดรคอลลอยด 

เอกพันธ แกวมณีชัย และเอมนิกา เทียนไสว. (2557). การใชสารใหความหวานทดแทนน้ําตาลในวุนกะท.ิ บทคัดยอการ

ประชุมใหญโครงการสงเสริมการวิจัยในอุดมศึกษา ครั้งที่ 2 โดยความรวมมือของ 70 มหาวิทยาลัย. หนา 298.  

กรุงเทพ :สํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา 

AOAC. (2002). Official Method of Analysis. 16th Edition, Washington DC :Association of Official Analytical. 

Cauvian, S.P. and Young, L.S. (2000). Bakery Food Manufacturing and Quality: Water Control and 

Effects. Oxford: Blackwell Science. 

Chen, C.S. (1987). Relationship between water activity and freezing point depression of food systems. 

Journal of Food Science, 52 (2), 433-435. 



The 10th NPRU National Academic Conference   

Nakhon Pathom Rajabhat University | Nakhon Pathom | Thailand | 29 - 30 March 2018  

1706 | Fostering the King's Philosophy in Research and Sustainability Regional Development 

Lin, S.D., Hwang, C.F. and Yeh, C.H. (2003). Physical and sensory characteristics of chiffon cake prepared 

with erythritol as replacement for sucrose. Journal of Food Science, 68, 2107-2110. 

Nutrition (2015). สารทดแทนความหวาน ซูคราโลส. คนเม่ือกรกฎาคม 20,2558,จาก  nutrition.  anamai. moph. 

go.th/temp/files/Training_center/54/.../work.pdfprn.2015,doc/SASIPORN__RATTANASUWAN_G1.doc

utcc2,2015. 

Pinheiro, M. V. S., Oliveira, M. N., Penna, A. L. B., and Tamime, A. Y. (2005). The effect of different 

sweeteners in low-calorie yogurts a review. International Journal of Dairy Technology, 58, 193-

199. 

Rozzi, N.L. (2007). Sweet Facts about Maltitol. Retrieved November 11, 2014, from 

http://nfscfaculty.tamu. edu/talcott/courses/FSTC605/Food%20Product%20Design/Maltitol.pdf. 

Siam sorbitol.(2016). Maltitol Syrup (มอลทิทอลไซรัป). คนเม่ือ พฤษภาคม  29 , 2558 จากhttp://www. 

siamsorbitol.com/Default.aspx?pageid=5. 

 

 




