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บทคัดยอ  

 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค เพื่อพัฒนาขนมฝอยทองนํ้าตาลต่ําดวยสารทดแทนความหวานกลุมนํ้าตาลแอลกอฮอล โดย

ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของซอรบิทอล และมอลติทอลตอการผลิตฝอยทอง แปรระดับการแทนทีเ่ปน 0 25 50 75 และ 100% 

ของปริมาณของแข็งทั้งหมด ติดตามคาสี (L*, a*, b*) ดัชนีการเกิดสีนํ้าตาล ความตางของสี (∆E) กิจกรรมของนํ้า (Aw) เน้ือ

สัมผัสดานความยืดหยุน และการทดสอบทางประสาทสัมผัส ผลการทดลองพบวา การเพิ่มปริมาณ ซอรบิทอล สงผลให 

กิจกรรมของนํ้า คาสีแดง (a*) และความตางของสี ลดลง ในขณะที่ คาความสวาง (L*) สีเหลือง (b*) และความยืดหยุนเพิ่มขึ้น 

การเพิ่มปริมาณมอลติทอล สงผลใหคาสีเหลือง และความตางของสีเพิ่มขึ้น ในขณะที่คาความสวาง คาสีแดง กิจกรรมของนํ้า

และความยืดหยุนลดลง นํ้าตาลแอลกอฮอลทั้งสองชนิดไมสงผลตอดัชนีการเกิดสีนํ้าตาลของฝอยทอง ฝอยทองพลังงานต่ํา          

ที่ไดรับการยอมรับดีที่สุดคือ ซอรบิทอล และมอลติตอลที่ทดแทนนํ้าตาลทรายได 100% โดยมีคะแนนการยอมรับโดยรวมเทากับ 

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  
 

ปจจุบันประเทศไทยประสบปญหาดานสาธารณสุข โดยเฉพาะอุบัติการณของโรคเรื้อรัง (NCDs) เชน โรคเบาหวาน 

โรคความดันโลหิตสูง โรคไขมันในเลือดสูง โรคหัวใจ ปจจัยหน่ึงที่เก่ียวของกับการเกิดโรคเรื้อรัง คือ การบริโภคนํ้าตาลที่มาก

เกินความตองการของรางกาย โดยเฉพาะประชากรไทยซ่ึงมีพฤติกรรมการบริโภคนํ้าตาลเพิ่มขึ้นจากเดิม ผลการสํารวจ พ.ศ. 

2549 พบวาคนไทยมีอัตราการบริโภคนํ้าตาล 28.1 กิโลกรัม/คน/ป  และป 2553 เพิ่มขึ้นเปน 33.8 กิโลกรัม/คน/ป (ขนิษฐ , 

2555) ซ่ึงมากกวาปริมาณที่แนะนําบริโภคตอวันคือไมเกิน 6 ชอนชา (24 กรัม) สอดคลองกับองคการณเพื่อความรวมมือทาง

เศรษฐกิจและการพัฒนา และองคการอนามัยโลกที่รายงานวาอัตราการบริโภคนํ้าตาลตอประชากรใน 5 ประเทศ ไดแก ไทย 

เวียดนาม อินโดนีเซีย มาเลเซีย และฟลิปปนสในป 2555 - 2575 มีแนวโนมเพิ่มขึ้น (ปรารถนา, 2557) วิธีลดปริมาณนํ้าตาล

สามารถทําไดโดยการปรับพฤติกรรมของผูบริโภค หรือ การรับประทานสารทดแทนความหวานแทนการบริโภคนํ้าตาล สารให

ความหวานแทนนํ้าตาล (sweetener) เปนวัตถุเจือปนอาหารที่ใชมากเน่ืองจากใหรสหวาน แตไมมีคุณคาทางโภชนาการ 

(nonnutritive sweetener)  และไมใหพลังงาน โดยนิยมใชแทนนํ้าตาลซ่ึงผูปวยโรคเบาหวานบริโภคไมได จึงเปนสารที่มี

คุณคาทางการแพทย นอกจากน้ันยังใชเปนเครื่องปรุงรสอาหารสําหรับผูเปนโรคอวน และใชในอุตสาหกรรมผลิตอาหาร เพื่อ

ลดตนทุนการผลิต (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, 2558)  สารใหความหวานที่จัดอยูในกลุมของนํ้าตาลแอลกอฮอล เปนสารใหพลังงาน

ต่ํากวา 4 กิโลแคลอรี่ โดยทั่วไปนิยมนํามาใชเพิ่มเน้ือ (bulking agent) ใหกับผลิตภัณฑอาหาร ไดแก ฟรุกโทสมอลติทอล และ

ซอรบิทอล (nutrition, 2015) ซอรบิทอล และมอลติทอลมีรสชาติหวาน และเม่ือละลายจะใหความรูสึก เย็น ซา(cooling 

effect) เน่ืองจากระหวางพลังงานจะดูดพลังงานความรอนเพื่อใชเปนความรอนแฝงของการละลายใหพลังงาน 2.6 แคลอรี่ตอ

กรัม (เทียบกับนํ้าตาลทรายซ่ึงให 4 แคลอรี่ตอกรัม) รางกายจะยอยและดูดซึมไดชากวานํ้าตาล จึงไมทําใหระดับนํ้าตาลใน

เลือดสูง ไมทําใหฟนผุ  สามารถใชนํ้าตาลแอลกอฮอลในผลิตภัณฑเบเกอรี่ แยม และผสมเครื่องดื่มตาง ๆ ที่ตองการรสหวาน

แตใหพลังงานต่ํา นอกจากน้ี มอลติทอลยังชวยในการปองกันการตกผลึกและยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑใชในลูกอมและ

ลูกกวาดโดยไมเกิดสีนํ้าตาลไหมและไมตกผลึกเหนียว (siam sorbitol, 2016)   มนัญญาและคณะ (2559) ศึกษาผลของสาร

ใหความหวานฟรุกโตสไซรัปและซูคราโลสที่มีตอคุณลักษณะบางประการของแยมผลไมผสม โดยพบวาสารทดแทนความหวาน

สามารถทดแทนนํ้าตาลในแยมได 50%  นอกจากน้ียังพบการใชสารทดแทนความหวานในกลุมของซอรบิทอล ไอโซมอล และ

มอลติทอลในผลิตภัณฑไอศกรีม ขนมโมจิ คุกก้ี และวุนกะทิ (เอกพันธและเอมนิกา, 2557; ปยนุสร และนคร, 2558; จิรวัฒน 

และคณะ, 2551; Pinheiro et al, 2005 ) ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพื่อใชสารใหความหวานกลุมนํ้าตาลแอลกอฮอล

ทดแทนนํ้าตาลในขนมฝอยทอง ซ่ึงเปนผลิตภัณฑที่ไดรับความนิยมในการบริโภคและใชในงานมงคลตาง ๆ การพัฒนาขนม

ฝอยทองดวยการใชสารใหความหวานทดแทนนํ้าตาลน้ี นอกจากสามารถตอบสนองความตองการของผูบริโภคกลุมเด็ก ผูสูงวัย 

ผูปวยเบาหวานและผูรักสุขภาพได แลวยังสามารถเพิ่มมูลคาทางการตลาดของขนมไทยทั้งในและตางประเทศได   

 

2. วิธีดําเนินงานวิจัย  
 

2.1 การเตรียมฝอยทองและสารทดแทนความหวาน  

   กระบวนการผลิตฝอยทองทําโดยนําไขแดงผสมกับไขนํ้าคางอัตราสวน 4:1 คนใหเขากัน แลวกรองดวยผาขาวบาง 

จากน้ันขึ้นรูปฝอยทองโดยวนฝอยทองบนนํ้าเชื่อมที่  1 ความเขมขน  75 °Bx อุณหภูมิ 130 oC นาน จํานวน 10 รอบ จากน้ัน

พักไวที่ขอบกระทะ 15 วินาที แลวนําไปวนในนํ้าเชื่อมที่ 2 ความเขมขน 51°Bx จํานวน 2 ครั้ง  จากน้ันสะเด็ดนํ้าเชื่อมเปน

ระยะเวลา 20 วินาที   

   ศึกษาชนิดสารทดแทนความหวานในนํ้าเชื่อมทั้ง 2 นํ้าเชื่อม แปรชนิดของสารทดแทนความหวานเปนซอรบิทอล 

หรือมอลติทอล โดยนํ้าเชื่อมที่ 1 ความเขมขน 75 °Bx  แปรระดับการแทนที่ของสารทดแทนความหวามแตละชนิด เปน 0 25 
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50 75 และ100 % ของของแข็ง ในขณะที่ นํ้าเชื่อมที่ 2 ความเขมขน 51 °Bx  กําหนดใหใชสารทดแทนความหวานชนิด

เดียวกับนํ้าเชื่อมที่ 1 โดยใหมีปริมาตรของแข็งเทากับนํ้าเชื่อมปกต ิ 

2.2 คาสีและดัชนีเกิดสีน้ําตาล   

                วัดสีในระบบ CIE Lab (L*, a*, b*) และคาความแตกตางของสี (∆E) ดวยเครื่องวัดสี hunter lab (color 

quest XE) (AOAC, 2002)  โดย L* คือ คาความสวาง ถึงดํา a* คือ คาสีเขียวถึงสีแดง  b* คือสีนํ้าเงินถึงเหลือง 

   คาดัชนีสีนํ้าตาล (browning  index) โดยการคํานวณคาดัชนีสีนํ้าตาล (BI) จาก BI = [ 100 ( x – 0.31) / 0.172 

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

2.3 กิจกรรมของน้ํา และคาเนื้อสัมผัส 

                 คากิจกรรมของนํ้า (water activity; Aw) วัดดวยเครื่องวัดกิจกรรมของนํ้า ( Aqua lab รุน series 3  เน้ือ

สัมผัสดานคาความยึดหยุน (Elasticity) วัดดวยเครื่องวัดเน้ือสัมผัส (TA.XT.plus) ใชหัววัด Spaghetti / Noodle Tensile 

Rig Part code : A / SPR กําหนดอัตราเร็วกอนวัด (pre-test speed) 1.0 mm/s   ระหวางการทดลอง (test speed 3.0 

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

 2.4 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

     ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส (sensory) ดานกล่ินขณะเคี้ยว เน้ือสัมผัสขณะเคี้ยว ลักษณะปรากฏ รสชาติ

แปลกปลอม ความหวานและความชอบโดยรวม ดวยแบบทดสอบชนิด 7 hedonic scale เปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม         

ใชผูทดสอบที่ผานการฝกฝนจํานวน 15  คน  

2.5 การวิเคราะหทางสถิติ 

     วางแผนการทดลองของการวัดคุณภาพทางเคมีแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design) ในขณะ

ที่การทดสอบทางประสาทสัมผัสถูกออกแบบการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randominzed  Completely Block 

Design) วิเคราะหขอมูลดวยโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป ทดสอบความแตกตางของคาเฉล่ียดวย Duncan's multiple 

range test ที่ความเชื่อม่ัน 95% ทดลอง 3 ซํ้า   
 

                   

3. ผลและวิจารณผลการทดลอง 

  3.1 คาสีและดัชนีเกดิสีน้ําตาล   

            คาสี (L*, a*, b*)  ของฝอยทองที่ใชซอรบิทอล และมอลติทอลแสดงดังตารางที่ 1 จากผลการทดลองพบวาการ

ใชซอรบิทอลและมอลติทอล สงผลทําใหฝอยทองมีคาสีเหลือง (b*) เพิ่มขึ้นในขณะที่คาสีแดง(a*)ลดลงเม่ือเปรียบเทียบกับ

ฝอยทองสูตรควบคุมที่ใชนํ้าตาลทราย  ทั้งน้ีเน่ืองจากนํ้าตาลแอลกอฮอลคุณสมบัติในการทนตอการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาล

(Rozzi, 2007, Lin et al, 2003) แตเม่ือเพิ่มระดับของซอรบิทอลและมอลติทอลพบวา การเพิ่มปริมาณซอรบิทอลไมสงผลตอ

คาความสวางและคาสีแดง แตสงผลทําใหคาสีเหลืองเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤0.05) การเพิ่มระดับของมอลติทอล

ไมสงผลตอคาสีแดง แตคาสีเหลืองเพิ่มขึ้น ในขณะที่คาความสวางลดลง  ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากสารทดแทนความหวานขัดขวาง

การจัดเรียงตัวของผลึกซูโครส สงผลทําใหเกิดการกระเจิงแสงมากขึ้น (ณัฐรัตน, 2559)  จากการทดลองฝอยทองที่ใชสาร

ทดแทนความหวานมีความสวางกวาฝอยทองที่ใชนํ้าตาลทราย โดยฝอยทองที่ใชมอลติทอลใหลักษณะสีเหลืองคลํ้ากวา

ฝอยทองที่ไดจากซอรบิทอล  เม่ือพิจารณาคาดัชนีการเกิดสีนํ้าตาลและความตางของสีแสดงดังตารางที่ 2 พบวา การใชซอรบิ

ทอล และมอลติทอล สงผลตอคาความตางของสี แตไมสงผลกระทบตอคาดัชนีการเกิดสีนํ้าตาล โดยการเพิ่มปริมาณซอรบิทอล 

สงผลใหคาความตางของสีลดลง ในขณะที่การเพิ่มปริมาณมอลติทอล สงผลใหคาความตางของสีเพิ่มขึ้น ทั้งน้ีอาจเน่ืองจาก

สมบัติการกระเจิงแสง และการเปล่ียนแปลงของคาความสวางในฝอยทองที่ใชมอลติทอลมีคาสูงกวา 
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 ตารางที่ 1 คาสี (L*, a*, b*)  ของฝอยทองที่ใชซอรบิทอล และมอลติทอล แปรระดับเปน 0, 25, 50, 75 และ 100% 

a,b,c,d  ในแนวตั้งเดียวกันที่มีอักษรกํากับที่แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p≤0.05) 

 

ตารางที่ 2 ความตางของสี(∆E) และ  ดัชนีการเกิดสีนํ้าตาล (BI)ของฝอยทองที่ใชซอรบิทอล และมอลติทอล แปรระดับเปน 0, 

25, 50, 75 และ 100% 

ระดับการแทนที(่%) 

ซอรบิทอล มอลติทอล 

ความตางของสี (∆E) 
ดัชนีการเกิดสีน้ําตาล 

(BI)ns 
ความตางของสี (∆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  ในแนวตั้งเดียวกันที่มีอักษรกํากับที่แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p≤0.05) 
      ns  ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

 

 

ระดับการ

แทนที(่%) 

ซอรบิทอล มอลติทอล 

คาความสวาง 

(L*) 

คาความเปนสี

เขียว-แดง 

(a*) 

คาความเปนสี

น้ําเงิน-เหลือง 

(b*) 

คาความสวาง 

(L*) 

คาความเปนสี

เขียว-แดง 

(a*) 

คาความเปนสี

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 ฝอยทองที่ใชซอรบิทอล และมอลติทอล แปรระดับเปน 0, 25, 50, 75 และ 100% 
 

3.2 กิจกรรมของน้ํา และคาเนื้อสัมผัส  

                 คากิจกรรมของนํ้า และความยืดหยุนแสดงดังภาพที่ 2 และ 3  พบวา การเพิ่มระดับของสารทดแทนความหวา

นมสงผลทําใหคากิจกรรมของนํ้าลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤0.05) ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากสารประกอบกลุมนํ้าตาล

แอลกอฮอล มีหมูไฮดรอกซิลที่สามารถสรางพันธะไฮโดรเจนกับโมเลกุลของนํ้าในฝอยทองได จึงทําใหคากิจกรรมของนํ้าลดลง 

โดยเฉพาะซอรบิทอล ซ่ึงจัดเปนกลุมพอลิไอดรอกซีแอลกอฮอล (polyhydroxy alcohol) จึงทําใหคากิจกรรมของนํ้าลดลงไดมาก 

(Chen,1987 ; Carvain and Young, 2000)  จากสมบัติดังกลาวสงผลทําใหคาความยืดหยุนของฝอยทองเพิ่มขึ้นเม่ือเพิ่ม

ระดับของซอรบิทอล และมอลติทอล สอดคลองกับ เอกพันธ และเอมนิกา (2557) ที่รายงานวาสารใหความหวานทดแทน

นํ้าตาลมีแนวโนมทําใหคาความแข็งของเจลลดลงตามระดับของการแทนที่ที่เพิ่มมากขึ้นในวุนกะท ิ

 

 

 

 

                                                               รูปงงงงง 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2 คากิจกรรมของนํ้าของฝอยทองที่ใชซอรบิทอล และมอลติทอล แปรระดับเปน 0, 25, 50, 75 และ 100 

ระดับการ

แทนที(่%) 
0  25 50 75  100 

ซอรบิทอล 

    
 

มอลติทอล 
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ภาพที่ 3 คาความยืดหยุนของฝอยทองที่ใชซอรบิทอล และมอลติทอล แปรระดับเปน 0, 25, 50, 75 และ 100% 

 

       3.3 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

     ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแสดงดังภาพที่ 4 ผลการทดสอบพบวา การเพิ่มระดับของซอรบิทอล ทําใหผู

ทดสอบชิมรับรูถึงรสชาติแปลกปลอมของฝอยทอง สงผลทําใหคะแนนความชอบโดยรวมของฝอยทองที่ใชซอรบิทอลลดลง 

ในขณะที่ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบโดยรวมของฝอยทองที่ใชมอลติทอลสูงกวาฝอยทองสูตรควบคุมที่ใชนํ้าตาลทราย 

โดยใหความเห็นวา ฝอยทองสีสวย ไมหวานจนเกินไป และไมสามารถรับรสชาติแปลกปลอมของมอลติทอลได  สอดคลองกับ

การวัดคาสี ที่พบวาฝอยทองที่ใชสารทดแทนความหวานมีความสวางกวาฝอยทองที่ ใชนํ้าตาลทราย โดยฝอยทองที่ใ ช        

มอลติทอลใหลักษณะสีเหลืองคลํ้ากวาฝอยทองที่ไดจากซอรบิทอล สูตรที่ดีที่สุดของฝอยทองนํ้าตาลต่ําที่ใชซอรบิทอล และ

มอลติทอล คือระดับการแทนที่ 100% โดยมีคะแนนการยอมรับโดยรวมเทากับ 4.86 และ 6.26 ตามลําดับ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของฝอยทองที่ใชซอรบิทอล (a)  และมอลติทอล (b)  

แปรระดับเปน 0, 25, 50, 7และ 100% 

 

     

a b 
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4. สรุปผลการทดลอง 
 

การเพิ่มปริมาณสารใหความหวานสงผลตอคาสีและความตางของสี โดยไมทําใหคาดัชนีการเกิดสีนํ้าตาล

เปล่ียนแปลง การใชสารทดแทนความหวานมีผลทําใหคาความยืดหยุนของฝอยทองเพิ่มขึ้น แตคากิจกรรมของนํ้าลดลง 

ฝอยทองพลังงานต่ําที่ไดรับการยอมรับ และถูกทดแทนนํ้าตาลทรายไดมากที่สุด คือ ซอรบิทอล และมอลติตอลที่ทดแทน

นํ้าตาลทรายได 100%  
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