
วารสารวิจัยและพัฒนา วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์                                      สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี | 1   

ผลของชนิดของสารใหค้วามหวานต่อคุณภาพสเปรดกีวผีสมมะตาด (Dillenia indica Linn.) 
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บทคัดย่อ 
 ในปี พ.ศ. 2565 ประเทศไทยอยู่ในระยะสังคมผู้สูงอายุอย่างสมบูรณ์  (complete-aged society) 
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความส าคัญกับการดูแลสุขภาพมากขึ้น ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพเป็นส่วนส าคัญในการดูแล
สุขภาพและลดการเกิดโรคจึงมีความจ าเป็นเร่งด่วนในการพัฒนาผลิตภัณฑ์โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ที่ลดความหวาน
จากการใช้ซูโครส 
 สเปรดกีวีผสมมะตาดเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีรสชาติหวานอมเปรี้ยวและหอมกลิ่นผลไม้ที่มีอัตราส่วนของ 
เนื้อของผลไม้สูงถึงร้อยละ 70 และน้ าตาลร้อยละ 30 วัตถุประสงค์ของการวิจัยนี้เพื่อศึกษาผลของชนิดของสาร
ทดแทนความหวานที่ต่างกันต่อคุณภาพของสเปรดผสมมะตาด จ านวน 4 สูตร คือ สูตรควบคุม S100D0E0  
ซึ่งใช้น้ าตาลซูโครสร้อยละ 100 สูตร S50D50E0 ที่ลดปริมาณน้ าตาลซูโครสลงร้อยละ50 และแทนที่ด้วยสาร
ทดแทนความหวานทางการค้า D (ประกอบด้วยซูคราโลส และอะซีซัลแฟมโพแทสเซียม) และสูตร S50D0E50  
ที่แทนที่ด้วยสารอิริทริทอล (erythritol, E) ที่ลดปริมาณน้ าตาลซูโครสลงร้อยละ 50 และแทนท่ีด้วยสารทดแทน
ความหวาน และสูตร S0D50E50 ที่แทนที่ด้วยสารทดแทนความหวาน D และ E  (ค านวณโดย relative 
sweetness)  
 การประเมินทางประสาทสัมผัสแสดงให้เห็นว่าความชอบโดยรวมของ S0D50E50 สูงที่สุดโดยแตกต่าง
จากการควบคุมในด้านกลิ่นที่เป็นลักษณะเฉพาะของการเคี่ยวน้ าตาล การใช้สารทดแทนน้ าตาลซูโครสท าให้ค่า
ความสว่างของผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มสูงขึ้นโดยผลิตภัณฑ์สูตร S0D50E50 มีค่าสี L* (ค่าความสว่าง), a* (ค่าความ
เป็นสีแดง) และ b* (ค่าความเป็นสีเหลือง) เท่ากับ 52.96, - 0.09 และ 11.97 ตามล าดับ มีปริมาณของแข็งที่
ละลายในน้ าได้ทั้งหมดเท่ากับ 62.75 องศาบริกซ์ ค่ากิจกรรมของน้ า (aw) เท่ากับ 0.88 ผลิตภัณฑ์มีค่าความแข็ง 
เท่ากับ 46.66 กรัม ค่าแรงดึง 29.50 กรัม ไม่แตกต่างกับสูตรควบคุม (P≥0.05)  ส่วนค่าความเหนียวยึดติด 5.40 
มิลลิจูลน้อยกว่าสูตรควบคุม (P≤ 0.05)  ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นนี้สามารถส่งเสริมให้เป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพใน
เชิงพาณิชย์ได้  
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EFFECT OF DIFFERENT SWEETENERS ON THE QUALITY AND ACCEPTABILITY 

OF MIXED SPREAD KIWI AND MA-TAD (Dillenia indica Linn.) 

 

Manunya Khamwachiraphitak1*  Sawarot Wannapram2  Mongkol Wonpoon 3 

 

Abstract 
 In 2022, Thailand is fully aging society.  Most consumers pay more attention to health 
care.  Health food products are an important part of health care and disease reduction. 
Therefore, there is an urgent need to develop products, especially products that reduce 
sweetness from the use of sucrose. 
 The Mixed Spread Kiwi fruit and Ma- tad ( Dillenia indica Linn. )  is a sweet and sour 
product that has a fruity aroma with a proportion of fruit pulp of up to 70% and sugar of 30%. 
The objectives of this research were studied the effect of different types of sweeteners on the 
quality of The Mixed Spread Kiwi fruit and Ma- tad ( Dillenia indica Linn. )  in 4 formulas, the 
control formula ( S100D0E0; 100% sucrose) , the S50D50E0 formula ( 50% sucrose content and 
replaced with commercial sweetener D (Nonnutritive Sweeteners had containing with sucralose 
and acesulfame potassium) , and the S50D0E50 formula ( replaced with 50% erythritol (E) , and 
S100D0E0 formula (0% sucrose and substituted by D and E) calculated by relative sweetness. 
 Sensory evaluations showed that overall preference for S0 D5 0 E5 0  was highest, 
differing from controls in the characteristic odor of simmering sugar.  The use of sucrose 
substitute tended to increase the brightness value of the product. Formula S0D50E50 had color 
values of L*  ( lightness) , a*  ( redness)  and b*  ( yellowness) .  equal to 52.96, -  0.09 and 11.97 
respectively,  62. 75Brix, aw was 0. 88. The hardness of the product was 46. 66 g, the adhesive 
force was 29. 50 g, which was not different from the control formula ( P ≥  0. 05)  but the 
adhesiveness was 5.40 mJ less than the control formula (P ≤ 0.05). This developed product can 
be promoted as a commercial health product. 
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บทน า 
จากการที่ประเทศไทยเข้าสู่สังคมสู่อายุอย่างสมบูรณ์ (Complete-aged society)  ในปี พ.ศ. 2565  

ท าให้ผู้บริโภคหันมาใส่ใจกับการดูแลสุขภาพมากขึ้น อาหารเป็นหนึ่งในปัจจัยหลักที่จะช่วยให้สุขภาพร่างกาย
แข็งแรงจึงท าให้เกิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ เพื่อให้มีส่วนช่วยในการดูแลสุขภาพโดยเฉพาะอย่างยิ่ง
ผลิตภัณฑ์อาหารที่ลดความหวานจากการใช้น้ าตาลมากขึ้นเรื่อย ๆ สารที่ให้ความหวานแทนน้ าตาลทราย หรือ
ซูโครสทีน่ิยมใช้กันมีหลายชนิด โดยสามารถจัดเป็นกลุ่มหลัก 2 กลุ่ม  

สารทดแทนความหวานกลุ่มที่1 คือกลุ่มที่เป็นน้ าตาลแอลกอฮอล์ (Sugar alcohols) หรือโพลีออล 
(Polyols) สารกลุ่มนี้มีรสหวานน้อยกว่าหรือเท่ากับน้ าตาลซูโครส สามารถให้พลังงานได้ แต่เนื่องจากสารเหล่านี้
ถูกดูดซึมได้ช้ากว่าและไม่สมบูรณ์ บางส่วนของสารเหล่านี้จึงถูกขับถ่ายออกจากร่างกายก่อนท่ีจะมีการดูดซึมไป
ใช้ท าให้ร่างกายได้รับพลังงานน้อยกว่าและไม่กระตุ้นการหลั่งอินซูลินอย่างรวดเร็วเท่ากับน้ าตาลกลูโคสและ
ซูโครส เช่น ซอร์บิทอล (Sorbitol) ไซลิทอล (Xylitol) อิริทริทอล (Erythritol) เป็นต้น (อรนาฎ มาตังคสมบัติ 
และพนิดา ธัญญศรีสังข์, 2562)  อิริทริทอลเป็นสารทดแทนความหวานท่ีมีรสชาติคลา้ยน้ าตาลทรายมาก มีระดับ
ความหวานอยู่ที่ร้อยละ 60-70 ของน้ าตาลทราย อิริทริทอล เป็นสารทดแทนความหวานตามธรรมชาติที่มี
ความส าคัญมากขึ้นเรื่อยๆ โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมอาหาร มีการใช้กันอย่างแพร่หลายในผลิตภัณฑ์อาหารลด
พลังงาน เช่น ลูกอม หรือผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ โดยอิริทริทอลมีค่าไกลซิมิกอินเด็กซ์ (Glycemic Index, GI) เท่ากับ 
0 ให้พลังงาน 0.2 กิโลแคลอรีต่อกรัม และความหวาน 0.6-0.8 เท่า สารทดแทนความหวานซูคราโคส มีค่าไกล
ซิมิกอินเด็กซ์เท่ากับ 0 ให้พลังงาน 0 กิโลแคลอรีต่อกรัมและความหวาน 320.0-1,000 เท่าของน้ าตาลซูโครส 
(Regnat et. al., 2018)  อิริทริทอลมีขนาดโมเลกุลที่เล็กกว่าน้ าตาลแอลกอฮอล์ชนิดอื่นๆ  ท าให้ร้อยละ 
90 ของอิริทริทอลทีร่ับประทานเข้าไปสามารถดูดซมึไดท้ี่ล าไส้เล็กอย่างรวดเร็ว และถูกขับออกไปกับปัสสาวะโดย
ไม่เปลี่ยนโครงสร้าง (ร่างกายเผาผลาญเป็นพลังงานไม่ได้) และส่วนที่ไม่ได้ดูดซึมเข้าร่างกาย แบคทีเรียในล าไส้
ใหญ่ก็ย่อยมันเป็นพลังงานได้ยากมาก จึงท าให้เกิดแก๊สหรือความไม่สบายท้องน้อยกว่ าน้ าตาลแอลกอฮอล์ตัว
อื่นๆ  ท าให้ก าลังเป็นที่นิยมในกลุ่มคนรักสุขภาพประเภทอาหารคีโต นอกจากนั้นอิริทริทอลมีความส าคัญอย่าง
ยิ่งและอาจถือได้ว่าเป็นสารทดแทนน้ าตาลที่ต้องการส าหรับผู้ที่เป็นโรคเบาหวานหรือก่อนเป็นเบาหวานท่ีเติบโต
อย่างรวดเร็วเพื่อลดความเสี่ยงในการเกิดภาวะแทรกซ้อนจากเบาหวาน อีริทริทอลจึงมีความส าคัญอย่างยิ่งและ
ถือได้ว่าเป็นสารทดแทนน้ าตาลที่ต้องการส าหรับผู้ที่เป็นเบาหวานหรือก่อนเป็นเบาหวานที่เติบโตอย่างรวดเร็ว
เพื่อลดความเสี่ยงที่จะเกิดภาวะแทรกซ้อนจากเบาหวาน  ไม่ได้ส่งผลต่อระดับกลูโคสหรืออินซูลิน จึงเป็น
ทางเลือกที่ดีส าหรับน้ าตาลในผู้ป่วยเบาหวาน รวมทั้งส าหรับผู้ที่ต้องการหรือต้องการจัดการระดับน้ าตาลในเลือด
อันเนื่องมาจาก Prediabetes หรือการเผาผลาญคาร์โบไฮเดรตที่บกพร่อง (Boesten et. al., 2015)   

สารทดแทนความหวานกลุ่มที่ 2 เป็นสารทดแทนความหวานที่ ไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ 
(Nonnutritive Sweeteners, NNS) ซึ่งไม่ให้พลังงานหรือให้พลังงานต่ า เป็นสารที่ให้ความหวานมากกว่าสาร
ทดแทนความหวานที่ให้พลังงาน (caloric sweeteners) ในปริมาณน้ าหนักที่เท่ากัน ให้รสชาติหวานจัด ดังนั้น
เมื่อใช้สารเหล่านี้ทดแทนสารทดแทนความหวานที่ให้พลังงาน จึงสามารถใช้ปริมาณที่น้อยกว่าและไม่เพิ่ม
พลังงานในอาหารหรือเครื่องดื่ม  ได้แก่ แซ็กคาริน (Saccharin) แอสปาร์แตม (Aspartame) อะซีซัลแฟม
โพแทสเซียม (Acesulfamepotassium, Ace-K) ซูคราโลส (Sucralose) โอแทม (Neotame)  แอดแวนแทม 
(Advantame) สารสกัดจากหญ้าหวานหรือสตีวิโอไซด์ (Stevioside)  สารสกัดจากผลหล่อฮังก้วย เป็นต้น  
โดยปัจจุบันสารให้ความหวานแทนน้ าตาลที่แพร่หลายในสหรัฐอเมริกาได้แก่  ซูคราโลส อะซีซัลแฟม 
โพแทสเซียม และ แอสปาร์แตม (อรนาฎ มาตังคสมบัติ และ พนิดา ธัญญศรีสังข์ , 2562) โดยซูคราโลสเป็น 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Regnat%20K%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=29196787
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สารทดแทนความหวานซึ่งมีความหวานสูงเป็น 600 เท่าของน้ าตาลทราย ได้รับอนุญาตจากองค์การอาหารและ
ยาของสหรัฐอเมริกา (Food and Dung Administration, FDA) ให้ใช้เป็นสารทดแทนความหวานทั่วไปได้ 
(General-purpose sweetener) ซูคราโลสมีข้อดี คือ รสชาติดี คล้ายน้ าตาล ไม่มีรสขม ใช้ได้หลากหลาย  
ทนความร้อนในการหุงต้มและอบเนื่องจากซูคราโลสมีความหวานสูงมาก ดังนั้นจึงใช้ในปริมาณน้อยมาก ท าให้
จ าเป็นต้องหาสารประกอบอื่นมาผสมเพื่อเพิ่มปริมาณบรรจุซองส่วนใหญ่ผลิตภัณฑ์ในกลุ่มนี้จะมีการใช้ร่วมกับ
สารทดแทนความหวานชนิดอื่น เช่น ในผลิตภัณฑ์สารทดแทนยี่ห้อ D ที่มีส่วนผสมอิริทริทอลและซูคราโลสเป็น
ส่วนผสม เป็นต้น ตัวอย่างการใช้ซูคราโลสทดแทนการใช้น้ าตาลซูโครส เช่น น าซูคราโลสมาทดแทนน้ าตาล
ซูโครสในอาหารว่างพลังงานต่ าส าหรับผู้สูงอายุ 3 ชนิดคือ ขนมทองเอกทดแทนในระดับร้อยละ 75 ขนมอาลัว
ทดแทนในระดับร้อยละ 50  และขนมช่อม่วงทดแทนในระดับร้อยละ 50 ท าให้อาหารมีพลังงานและน้ าตาล
ลดลงจากการทดแทนด้วยน้ าตาลซูคราโลสและนมขาดมันเนย ผลิตภัณฑ์ได้รับคะแนนความชอบ เฉลี่ยในทุก
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสระดับชอบมาก (วิชชุมา เตชะสิริวิชัย, 2563)  

ผลิตภัณฑ์ประเภทแยม เป็นหนึ่งในผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณน้ าตาลสูง การลดความหวาน โดยใช้สาร
ทดแทนความหวานทดแทนการใช้น้ าตาลซูโครสส่งผลต่อคุณสมบัติการให้ความหนืดของส่วนผสมแตกต่างกัน 
ขึ้นกับชนิดและระดับการทดแทนของสารทดแทนความหวาน (ณัฐรัตน์  ศรีสังวาลย์, 2555) แยมโดยทั่วไปความ
เข้มข้นของน้ าตาลเป็นส่วนท าให้เกิดความแข็งแรงของโครงสร้างเจลมีส่วนท าให้เพคตินในน้ าผลไม้ตกตะกอนเป็น
เจล ปริมาณน้ าตาลที่เหมาะที่สุดคือร้อยละ 67.5 ถ้าความเข้มข้นน้อยกว่านี้เจลจะอ่อน  แต่ถ้าความเข้มข้นสูง
กว่านี้จะเกิดการตกผลึก โดยปริมาณความหวานในแยมไม่ควรเกิน 70 องศาบริกซ์  ในการท าแยมโดยทั่วไป
น้ าตาลที่ใช้คือน้ าตาลทรายหรือที่เรียกว่าน้ าตาลซูโครส (มนัญญา ค าวชิระพิทักษ์, 2561) ตัวอย่างการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ประเภทนี ้เช่น แยมเคพกูสเบอรี่พลังงานต่ า ส าหรับผู้ป่วยเบาหวานโดยใช้สารสกัดหญ้าหวานทดแทน 
น้ าตาล  สามารถลดปริมาณน้ าตาลลงร้อยละ 75 และใช้สารสกัดหญ้าหวานท่ี 250 ส่วนในล้านส่วน (ppm) มีค่า
พลังงานอยู่ที่ 265.34 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม ปริมาณไขมันและคาร์โบไฮเดรตเท่ากับ 0.10 และ 65.72 กรัม
ต่อ 100 กรัม 100 กรัม (รัชนี ไสยประจง และคณะ, 2561)  การใช้ฟรุกโตสไซรัปร่วมกับซูคราโลสในแยมผลไม้
รวม (มนัญญา ค าวชิระพิทักษ์ และคณะ, 2559) เป็นต้น 

สเปรดเป็นผลิตภัณฑ์ส าหรับทาขนมปัง สามารถท าจากผลไม้ได้หลากหลายชนิด  สเปรดกีวีผสมมะตาด
มีลักษณะคล้ายกับแยม มีจุดเด่นคือมีเนื้อของผลไม้สูงถึงร้อยละ 70 ผู้วิจัยและคณะ (สวรส วรรณพราหมณ์ และ
คณะ, 2565) ได้แปรรูปเป็นสเปรดจากผลมะตาดอ่อนสายพันธุ์ข้าวเหนียว ซึ่งเป็นพืชพื้นถิ่นที่ชาวมอญรู้จักกันดี
ผสมกับผลไม้ที่ได้รับความนิยมคือ กีวีเพื่อให้เป็นสเปรดที่เข้าถึงคนรุ่นใหม่ได้ง่าย เป็น สเปรดกีวีผสมมะตาด เป็น
การอนุรักษ์และเพิ่มมูลค่าให้แก่ผลมะตาด มีกลิ่นหอม มีรสชาติหวานอมเปรี้ยว และได้สรรพคุณจากมะตาด 
(Dillenia indica Linn.) ที่มีสารฟลาโวนอยด์และสารฟีนอลิกซึ่งมีฤทธิ์ช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระ ต้านมะเร็ง ต้าน
อาการท้องร่วง ยาต้านจุลชีพ (Gandhi & Mehta, 2013)  เมื่อน าผลมะตาดแห้งบดละเอียดมาสกัดพบว่า สาร
สกัดน้ าจากผลมะตาดมีปริมาณฟีนอลิกรวมและปริมาณฟลาโวนอยด์รวมเท่ากับ 15.7596 มิลลิกรัมสมมูล       
แกลลิกตอพืชแห้ง 1 กรัม และ 12.1592 มิลลิกรัมสมมูลแคทีชินตอพืชแห้ง 1 กรัม (การะเกตุ โบอ่องเจริญลาภ 
และคณะ, 2561) มะตาดมีสรรพคุณช่วยลดอัตราเสี่ยงของโรคมะเร็ง ภาวะภูมิคุ้มกันบกพร่อง ช่วยชะลอการแก่
ก่อนวัย และโรคความจ าเสื่อม เป็นต้น เนื่องจากผลมะตาดมีฤทธิ์ต้านออกซิเดชันได้ (การะเกตุ โบอ่องเจริญลาภ 
และคณะ, 2561) มะตาดถูกน ามาผสมกับกีวีสายพันธุ์ Bruro ในสัดส่วนที่เหมาะสมคือเท่ากับ 50 ต่อ 50 และมี
สัดส่วนผลไม้ต่อน้ าตาลซูโครส เท่ากับ 70 ต่อ 30 (สวรส วรรณพราหมณ์ และคณะ, 2565) อย่างไรก็ตาม ด้วย
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กระแสการรักสุขภาพ คณะผู้วิจัยจึงมีแนวคิดพัฒนาต่อยอดในการท าเป็นสเปรดกีวีผสมมะตาดให้เป็นผลิตภัณฑ์
เพื่อสุขภาพ โดยศึกษาชนิดและปริมาณของสารทดแทนความหวานเพื่อทดแทนการใช้น้ าตาลซูโครส ใน
ผลิตภัณฑ์สเปรดกีวีผสมมะตาด พร้อมท้ังศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค และวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์  
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1. การศึกษาการใช้สารทดแทนความหวานในผลิตภัณฑ์สเปรดกีวีเสริมมะตาดที่เหมาะสมต่อการท า 
สเปรดกีวีผสมมะตาด 

2. การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค และวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 

1. การเตรียมวัตถุดิบและการผลิตสเปรด  
1.1 การเตรียมวัตถุดิบ 
     น ากีวีพันธุ์ Bruno ที่สุกจัดมาล้างให้สะอาด หั่นเป็นช้ินเล็กๆ (ขนาด 1×1×1 เซนติเมตร) น าท้ัง

น้ าและเนื้อไปแช่เยือกแข็งที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส ในตู้แช่แข็ง (Sharp รุ่น SJ-CX200T-W ประเทศญี่ปุ่น)
เพื่อรอการผลิตเป็นสเปรด ส าหรับมะตาดผ่านกระบวนการปรับปรุงคุณภาพ (ตามกรรมวิธีท่ีได้  ขออนุสิทธิบัตร
เลขท่ี 2103002960) น าไปแช่แข็งที่ -20 องศาเซลเซียส เพื่อรอการผลิตเป็นสเปรด ก่อนน าไปผลิตให้น าออกมา
จากตู้แช่แข็ง แล้วน าไปผสมน้ าสะอาดที่อัตราส่วน 1 ต่อ 1 โดยน้ าหนักต่อปริมาตร และปั่นด้วยเครื่องปั่น 
(Philips รุ่น HR2061, ประเทศจีน) ที่ความเร็วระดับ 3 เป็นเวลา 30 วินาที (สวรส วรรณพราหมณ์ และคณะ, 
2565) วัตถุดิบหลักท่ีใช้ในการท าสเปรดกีวีผสมมะตาดแสดงดังภาพท่ี 1  

 

 
 
ภาพที่ 1 ผลมะตาด เนื้อมะตาลแช่เยือกแข็ง เนื้อมะตาดปั่นและเนื้อกีวี 
 

1.2 กรรมวิธีการผลิตสเปรด  
     น ากีวีและมะตาดมาละลายน้ าแข็ง ช่ังส่วนผสมที่มีส่วนผสมของกี่วี่และมะตาด โดยใช้สูตร 

สเปรดกีวีผสมมะตาดของ สวรส วรรณพราหมณ์ และคณะ (2565) ที่มีสัดส่วนของกีวีต่อมะตาดเท่ากับ 50 ต่อ 
50 โดยน้ าหนักและมีสัดส่วนผลไม้ต่อน้ าตาลซูโครส เท่ากับ 70 ต่อ 30 โดยน้ าหนัก (สูตรควบคุม) น าไปต้มให้
ความร้อนที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส และใส่สารทดแทนความหวานตามปริมาณที่ก าหนดในแต่ละสูตร  
โดยแบ่งน้ าตาลส่วนหนึ่งผสมกับเพคตินให้เข้ากัน เมื่อใกล้ได้ความหนืดที่ต้องการ ตามด้วยเพคตินที่ผสมน้ าตาล
ลงไป ต้มต่อนาน 17 นาที หรือปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ าได้ทั้งหมดอยู่ในช่วง 60 ถึง 65 องศาบริกซ์ 
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หลังจากนั้นปิดไฟ บรรจุลงภาชนะปิดสนิท ทิ้งไว้ท่ีอุณหภูมิห้องรอให้เซทตัว (มนัญญา ค าวชิระพิทักษ์ และคณะ, 
2559; สวรส วรรณพราหมณ์ และคณะ, 2565) 

 
2. ศึกษาชนิดของสารทดแทนความหวานที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์กีวเีสริมมะตาด 
     ในขั้นตอนนี้จะท าการศึกษาชนิดของสารทดแทนความหวานที่ต่างกันในผลิตภัณฑ์เปรดกีวีผสม

มะตาดจ านวน 4 สูตร โดยใช้สูตรสเปรดกีวีผสมมะตาดของ สวรส วรรณพราหมณ์ และคณะ (2565) ที่มสีัดส่วน
ของกีวีต่อมะตาดเท่ากับ 50 ต่อ 50 และมีสัดส่วนผลไม้ต่อน้ าตาลซูโครส เท่ากับ 70 ต่อ 30 เป็นสูตรควบคุม  

     สารให้ความหวานที่ให้พลังงานคือ สูตรควบคุม คือใช้น้ าตาลซูโครส (S) ร้อยละ 100 (S100D0E0) 
เปรียบเทียบกับการใช้สารทดแทนความหวานที่ไม่ให้พลังงาน  2 ชนิด คือ สารทดแทนความหวานที่ไม่ให้
พลังงานทางการค้า D (ประกอบด้วยซูคราโลส และอิริทริทอล) และ อิริทริทอล (E; Erythritol) ทดแทนน้ าตาล
ซูโครส 3 สูตร คือ สูตร S50D50E0, S50D0E50 และ S0D50E50  โดยสูตร S50D50E0 เป็นสารผสมระหว่าง
ซูโครส (S) และสารให้ความหวานทางการค้า (D) ซึ่งประกอบด้วยสารทดแทนความหวานชนิดผสม ในอัตราส่วน 
50 ต่อ 50 (ค านวนโดย Relative sweetness) และ สูตร S50D0E50 เป็นสารผสมระหว่างซูโครส (S) และ
สารอิริทริทอล (E) ซึ่งเป็นสารให้ความหวานที่ไม่ให้พลังงานทางการค้า นิยมในกลุ่มคนรักสุขภาพ ประเภท
อาหารคีโตและลดความหวานจากน้ าตาลซูโครส ในอัตราส่วน 50 ต่อ 50 (ค านวนโดย relative sweetness) 
และสูตร S0D50E50 เป็นสารผสมระหว่างสารทดแทนความหวานทางการค้า (D) และสารอิริทริทอล (E)  
ในสัดส่วน 50 ต่อ 50 (ค านวนโดย relative sweetness) เช่นกัน  

 
3. ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค และวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
    การทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้ทดสอบชิม ในคุณลักษณะด้าน สี กลิ่น รสชาติเปรี้ยว รสชาติ

หวาน เนื้อสัมผัส (ความยากง่ายในการสเปรด) และความชอบโดยรวม ท าการทดสอบจ านวน 2 ซ้ า ผู้ทดสอบชิม
จ านวน 30 คน โดยใช้เกณฑ์การทดสอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) คือ 1 = ไม่ชอบมากที่สุด ถึง  
9 = ชอบมากที่สุด  

การวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์  ดังนี้ 
วัดค่าสี L* (ค่าความสว่าง), a* (ค่าความเป็นสีแดง) และ b* (ค่าความเป็นสีเหลือง) ด้วยเครื่อง 

Konica Minolta Minolta (รุ่น CR – 400 ประเทศสหรัฐอเมริกา)  
ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ าได้ทั้งหมด (Total soluble solids, TSS) ด้วยเครื่อง Hand-

Held Refractometer (Atago รุ่น ATC-2E ประเทศญี่ปุ่น)    
วัดหาค่ากิจกรรมของน้ า (water activity, aw) ด้วยเครื่อง novasina (รุ่น LabSwift-aw ประเทศ

สหรัฐอเมริกา)  
วิเคราะห์ค่าความเป็นกรดด่างด้วยเครื่อง Pocket pH Meter (Milwaukee Martini รุ่น pH56 

ประเทศสหรัฐอเมริกา)  
วิเคราะห์เนื้อสัมผัสด้วยเครื่องวิเคราะห์เนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) ยี่ห้อ Brookfield (รุ่น 

CT3 ประเทศสหรัฐอเมริกา) โดยใช้หัววัด TA18 12.7 mm. dia. ด้วยแรงกด 1 มิลลิเมตรตอ่วินาที โดยบันทึกค่า
ความแข็ง (Hardness) ค่าแรงดึงความเหนียวยึดติด (Adhesive) และ ค่าการยึดติด (Adhesiveness) 
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4.  การวางแผนการทดลองและการวิเคราะห์ทางสถิติ 
     การทดลองนี้ การวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, 

CRD) ส าหรับลักษณะการทดสอบทางกายภาพ และวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบรูณใ์นบล็อก (Randomized 
Completely Block Design, RCBD) ส าหรับการทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัส วิเคราะห์ความแปรปรวน
(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้ Duncan New Multiple 
Range’s Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรมสถิติ 

 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

 
อัตราส่วนของกีวีต่อมะตาดเท่ากับ 50 ต่อ 50 และมีอัตราส่วนผลไม้ต่อน้ าตาลซูโครส เท่ากับ 70 ต่อ 

30 เป็นสูตรควบคุม (S100D0E0)  เปรียบเทียบระหว่างสารทดแทนความหวานที่ให้พลังงานคือ สูตร 
S50D50E0, S50D0E50 และ S0D50E50  ลักษณะของผลิตภัณฑ์แสดงดังภาพท่ี 2 และผลทดสอบทางประสาท
สัมผัสแสดงดังตารางที่ 1 

 
ภาพที่ 2 สเปรดกีวีเสริมมะตาด ท่ีใช้ชนิดของสารทดแทนความหวานท่ีแตกต่างกัน 
S100D0E0 สเปรดทีใ่ช้น้ าตาลซูโครส (S) ร้อยละ 100 
S50D50E0 สเปรดสูตรที่มีสารผสมระหว่างซูโครส (S) และสารให้ความหวานทางการค้า (D) เท่ากับ  

50 ต่อ 50 
S50D0E50 สเปรดสูตรที่มีสารผสมระหว่างซูโครส (S) และสารอิริทริทอล (E) เท่ากับ 50:50 
S0D50E50 สเปรดสูตรที่มีสารผสมระหว่างสารให้ความหวานทางการค้า (D) และสารอิริทริทอล (E)  

เท่ากับ 50 ต่อ 50 
 
จากภาพที่ 2 ลักษณะสเปรดที่ได้มีสีใกล้เคียงกัน คือ สีเหลืองอมเขียว ตามลักษณะของวัตถุดิบที่ใช้คือ

มะตาดเหลือง และกีวีซึ่งมีสีเขียว โดยสูตรควบคุมมีสีเข้มกว่าสูตรที่ใช้สารทดแทนความหวานเล็กน้อยสอดคล้อง
กับค่าสี b* (ตารางที่ 2) ซึ่งเป็นผลจากปฏิบัติการเกิดสีน้ าตาลของน้ าตาลซูโครสในระหว่างการผลิต  
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ตารางที่ 1 คะแนนความชอบของสเปรดกีวีผสมมะตาดที่ใช้ชนิดของสารทดแทนความหวานท่ีแตกตา่งกัน 

 
คุณลักษณะ S100D0E0 S50D50E0 S50D0E50 S0D50E50 

สีns 7.45±1.27 6.75±0.85 6.85±1.08 7.30±0.24 
รสชาติเปรี้ยวns 7.50±0.74 7.25±0.91 7.30±0.97 7.50±0.94 
รสชาติหวานns 7.20±1.05 7.05±0.82 7.05±1.27 7.20±1.05 
กลิ่น 7.75±0.91a 7.00±0.85b 7.25±0.85a 7.20±1.00b 
ความยากง่ายในการสเปรด 7.40±1.18a 6.70±1.21b 7.15±1.22b 7.55±1.19a 
ความชอบโดยรวม 7.65±0.87a 6.80±0.95b 7.40±1.04ab 7.50±1.14a 

หมายเหตุ a-b หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแถวเดียวกันที่มีตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างกัน 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95  
             ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแถวเดียวกันไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 

ตารางที่ 1 พบว่า เมื่อเปรียบเทียบระหว่างสารทดแทนความหวานที่ให้พลังงาน สูตร S100D0E0  
กับสารทดแทนความหวานที่ไม่ให้พลังงาน สูตร S0D50E50 ได้รับคะแนนความมชอบมากที่สุด ท้ังทางด้าน  
สี รสชาติเปรี้ยว รสชาติหวาน ความยากง่ายในการสเปรด และความชอบโดยรวม โดยผู้ทดสอบชิมให้การยอมรบั
ทางด้านกลิ่นของสูตรที่มีน้ าตาลซูโครสมากกว่า   

หากเปรียบเทียบในกลุ่มที่มีทดแทนด้วยสารทดแทนความหวานที่ไม่ให้พลังงานร้อยละ 50 ซึ่งได้แก่ 
สูตร S50D50E0 และ S50D0E50 พบว่าได้รับคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันในด้านสี  รสชาติเปรี้ยว รสชาติ
หวาน ความยากง่ายในการสเปรด และความชอบโดยรวม โดยผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับทางด้านกลิ่นของสูตร 
S50D0E50 ที่มีน้ าตาลซูโครส (S) ผสมกับอิริทริทอล (E) มากกว่า แต่เมื่อเทียบกับการใช้สารทดแทนความหวาน
ที่ให้พลังงานร้อยละ 100 (สูตร S100D0E0) สูตรที่ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบใกล้เคียง คือ สูตร S50D0E50  

โดยส าหรับด้านสี พบว่า ทุกสูตรได้รับคะแนนความชอบไม่แตกต่างกัน (P ≥ 0.05)  แสดงว่าปริมาณ
ของชนิดน้ าตาลต่างๆ ไม่มีผลต่อความชอบทางด้านสี แต่หากดูจากแนวโน้มค่าคะแนนจะพบว่าสูตรควบคุม  
มีค่าเฉลี่ยคะแนนมากที่สุด คือ 7.45 คะแนน รองลงมาคือ S0D50E50 (7.30 คะแนน), S50D0E50 (6.65 
คะแนน) และ S50D50E0 (6.75 คะแนน) ตามล าดับ ในด้านรสชาติเปรี้ยวและรสชาติหวาน พบว่า ทุกสูตรได้รับ
คะแนนความชอบไม่แตกต่างกัน (P ≥ 0.05)  โดยในด้านรสชาติเปรี้ยวมีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบในระดับชอบ
ปานกลาง (7.25 – 7.50 คะแนน)  เช่นเดียวกับด้านรสชาติหวาน (7.05 – 7.20 คะแนน) หากดูจากแนวโน้มค่า
คะแนนจะพบว่าสูตรควบคุม และสูตร S0D50E50 มีค่าเฉลี่ยคะแนนมากที่สุด ด้านกลิ่น สูตรที่ได้รับคะแนน
ความชอบมากท่ีสุดคือ สูตรควบคุม (7.75 คะแนน) ซึ่งไม่แตกต่างกับสูตร S50D0E50 (7.25 คะแนน) รองลงมา
คือ สูตร S0D50E50 (7.20 คะแนน) และสูตร S50D50E0 (7.00 คะแนน)  

ส าหรับด้านความยากง่ายในการสเปรด สูตรที่ได้รับคะแนนการยอมรับมากที่สุดคือ สูตร S0D50E50 
(7.55 คะแนน) ซึ่งไม่แตกต่างกับสูตรควบคุม (7.40 คะแนน) มีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบในระดับชอบปานกลาง 
รองลงมาคือ สูตร S50D0E50 (7.15 คะแนน) และ S50D50E0 (6.70 คะแนน)  และสูตรที่ได้รับคะแนน
ความชอบโดยรวมมากท่ีสุด คือ สูตรควบคุม (7.65 คะแนน) ซึ่งไม่แตกต่างกับ สูตร S0D50E50 (7.50 คะแนน) 
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มีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบในระดับชอบปานกลาง รองลงมา คือ สูตร S50D0E50 (7.40 คะแนน) และ 
S50D50E0 (6.80 คะแนน) 
 
ตารางที่ 2 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของสเปรดกีวีผสมมะตาดที่ใช้ชนิดของสารทดแทนความหวาน 
              ทีแ่ตกต่างกัน  
 

คุณภาพ S100D0E0 S50D50E0 S50D0E50 S0D50E50 

ค่าส ี
   L* 51.15±1.38b 54.42±2.63a 53.31±2.70ab 52.96±0.65ab 
   a*ns -0.18±0.14 0.07±0.36 -0.25±0.14 -0.09±0.57 
   b* 7.60±1.34b 12.39±2.23a 11.56±1.61a 11.97±0.73a 
เวลาที่ใช้ในการต้มเคี่ยว  17 นาที 22 นาที 22 นาที 22 นาที 
TSS (องศาบริกซ์) 60.50±0.53c 62.87±0.35a 62.00±0.00b 62.75±0.46a 
aw 0.85±0.02c 0.90±0.02a 0.84±0.00c 0.88±0.00b 
Hardness (g) 167.16±88.88ab 100.33±51.34b 338.00±323.85a 40.66±11.07b 
Adhesive force (g) 89.16±39.33ab 71.33±35.63ab 110.83±82.35a 29.50±10.17b 
Adhesiveness (mJ) 10.98±2.07a 12.33±6.10a 11.26±5.93a 5.40±1.71b 
หมายเหตุ     a-c หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแถวเดียวกันที่มีตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างกัน อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
                            ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแถวเดียวกันไม่แตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดบั
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 

การใช้สารทดแทนความหวานยังส่งผลต่อคุณสมบัติการให้ความหนืดของส่วนผสมแตกต่างกันขึ้นกับ
ชนิด และระดับการทดแทนของสารทดแทนความหวาน  (ณัฐรัตน์ ศรีสังวาลย์, 2555) และน้ าตาลเมื่อต้มเคี่ยว
จะส่งผลของความข้นหนืดของส่วนผสมสเปรด ดังนั้นเมื่อลดปริมาณน้ าตาลซูโครส (S) ลงและทดแทนด้วยสาร
ทดแทนความหวานที่ไม่ให้พลังงานชนิด D และ E จึงท าให้ต้องเพิ่มระยะเวลาในการต้มเคี่ยวเพื่อให้ผลิตภัณฑ์ 
มีความหนืด เมื่อวิเคราะห์หาค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ทั้งหมดของสเปรด พบว่าปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ าได้ทั้งหมด อยู่ในช่วง 60 - 62 องศาบริกซ์  โดยสูตรที่ลดปริมาณน้ าตาลซูโครสและใช้สารทดแทนความหวาน
อื่นทดแทนนั้นต้องเพิ่มระยะเวลาในการต้มเคี่ยวจากสูตรควบคุมจาก 17 นาทีเป็น 22 นาที เพื่อให้ได้เนื้อสเปรด
ที่เหมาะสม ดังภาพท่ี 2   

จากตารางที่ 2 ค่าการวัดเนื้อสัมผัส เมื่อเปรียบเทียบการใช้สารทดแทนความหวานทดแทนน้ าตาล
ซูโครสร้อยละ 50  ด้วยสารทดแทนความหวาน D และ E พบว่า สูตรที่ใช้สาร E (S50D0E50) จะช่วยให้เกิดเนื้อ
สัมผัสที่มากกว่าสาร D (S50D50E0) (ตารางที่ 3) ซึ่งพบว่าสูตร S50D0E50 มีค่าความแข็งมากกว่า และมี
แนวโน้มค่าแรงดึงความเหนียวยึดติดและค่าการยึดติดมากกว่าสูตร S50D50E0 โดย สูตร S50D0E50  
มีค่าเท่ากับ 338.00 กรัม, 110.83 กรัม, 11.26 มิลลิจูล โดยมีค่ามากกว่าทุกสูตร รองลงมา คือสูตร S100D0E0 
(สูตรควบคุม)   
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ส าหรับสูตร S0D50E50 ซึ่งเป็นสูตรที่ไม่มีน้ าตาลซูโครสในส่วนผสมเลยมีค่าความแข็ง ค่าแรงดึง 

ความเหนียวยึดติด และค่าการยึดติดน้อยที่สุด ลักษณะเจลมีการเกาะกันในลักษณะเจลแข็งแต่เปราะ สามารถ 
สเปรดได้ ไม่เหนียวยึดติดเมื่อเทียบกับสูตรที่มีน้ าตาลซูโครส แม้จะใช้เวลาการต้มเคี่ยวเป็นเวลา 22 นาทีแล้วก็
ตาม แสดงว่าทั้งชนิดปริมาณของสารทดแทนความหวานมีผลต่อเนื้อสัมผัส ประกอบกับในส่วนผสมของผลไม้
สูตรสเปรดนี้แม้จะมีเนื้อผลไม้ถึงร้อยละ 70 แต่มีมะตาดถึงร้อยละ 35 (กีวีต่อมะตาด เท่ากับ 1 ต่อ 1)  
ด้วยลักษณะเนื้อมะตาดที่มีการยึดเกาะแน่น และมีเสี้ยนของผลมาก มีส่วนของสารทดแทนความหวานเพียงร้อย
ละ 30 ประกอบกับมะตาดเป็นพืชผลที่มีกากใยสูง จึงมีส่วนช่วยในการพยุงโครงสร้างของสเปรดได้มากกว่า 
สูตรแยมทั่วไป  

ผลการวิจัยสอดคล้องกับงานวิจัยของกมลทิพย์ กรรไพเราะ (2561) โดยซูโครสช่วยสร้างพันธะ
ไฮโดรเจนภายในเจลท าให้เกิดโครงสร้างสามมิติ  มีผลท าให้โครงสร้างของเจลแข็งแรง ( Evageliou, et al., 
2010) การใช้เป็นสารทดแทนความหวานจึงมีความแข็งแรงของเจลลดลง  เมื่อเทียบกับกัมมี่เยลลี่ที่ใช้ซูโครสเป็น
สารทดแทนความหวาน  เมื่อความแข็งแรงของเจลลดลง แรงท่ีใช้ในการเคี้ยวผลิตภัณฑ์ก็น้อยลง ส่งผลให้ค่าการ
บดเคี้ยวลดลงด้วย (กมลทิพย์ กรรไพเราะ, 2561) และในการลดพลังงานในการบริโภคให้ลดลง สามารถท าได้
โดยการใช้สารทดแทนความหวานชนิดอื่นๆ ในการผลิตแทนน้ าตาล  เช่นในการใช้ซูคราโลสปริมาณน้อยมากจึง
ไม่สามารถใช้ซูคราโลสเพียงอย่างเดียว จ าเป็นต้องใช้ร่วมกับสารที่ให้เนื้อ (bulking agent) ในการทดแทนซูโครส
ในผลิตภัณฑ์อาหาร (Akesowan, 2009) เช่น ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์แยมผลไม้เพื่อลดพลังงานจากน้ าตาล
สามารถพัฒนาต่อได้ การใช้สารทดแทนความหวานที่ไม่ให้พลังงานร่วมกับการใช้สารที่ช่วยให้เจลคงตัวมากขึ้น 
โดยไม่อาศัยความข้นหนืดของน้ าตาล (มนัญญา ค าวชิระพิทักษ์ และคณะ, 2559)  อย่างไรก็ตามคาดว่าความ
แข็งเปราะนี้จะเพิ่มขึ้นหากใช้ผลมะตาดที่มีความแก่มากข้ึน  ดังนั้นในการน าผลมะตาดมาใช้ประโยชน์ในลักษณะ
ที่สเปรด หรือผลิตภัณฑ์ที่ต้องการมีเนื้อเจลด้วยนั้นต้องค านึงถึงระดับความแก่และความเสี้ยนแข็งในเนื้อมะตาด
ด้วย (สวรส วรรณพราหมณ์ และคณะ, 2565)  
 นอกจากนั้นชนิดและสัดส่วนของสารทดแทนความหวานส่งผลต่อค่าสีของผลิตภัณฑ์ จากภาพที่ 1  
สีของสูตรควบคุมจะมีสีที่ค่อนข้างหม่นกว่าสูตรอื่นท่ีมีปริมาณซูโครสน้อยกว่าหรือไม่มีเลย โดยจากค่าความสว่าง 
(L*) จะเห็นได้ว่าส่งผลต่อความสว่างของผลิตภัณฑ์โดยสูตรที่ใช้น้ าตาลซูโครสร้อยละ 100 (สูตรควบคุม 
S100D0E0) สว่างน้อยที่สุด เช่นเดียวกับค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ส าหรับค่าความเป็นสีเขียว (a*) ของทุกสูตร
ไม่แตกต่างกัน (P ≥ 0.05) ซึ่งสีของผลิตภัณฑ์นั้นเกิดจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลทั้งในส่วนของน้ าตาลในผลไม้
เองโดยเฉพาะในกีวีและน้ าตาลซูโครสที่ต้มเคี่ยวในแต่ละสูตร ยกเว้นท่ีใช้สารทดแทนความหวานที่ไม่มีหมู่รีดิวซิ่ง 
จึงไม่เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) และคาราเมล สอดคล้องกับงานวิจัยของปิยนุสร์ น้อยด้วง และ
นคร บรรดิจ(2558) ซึ่งใช้มอลทิทอลและซูคราโลสเป็นสารทดแทนความหวานแทนซูโครส  โดยพบว่าเมื่อเพิ่ม
ปริมาณของมอลทิทอลมีผลท าให้คุกกี้เนยมีค่าความแข็ง และความสว่างเพิ่มขึ้ น นอกจากนั้นกมลทิพย์  
กรรไพเราะ (2561) ซึ่งได้ศึกษาการทดแทนด้วยน้ าตาลต่างชนิดกันในผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ โดยใช้ซูคราโลสที่ไม่มี
หมู่รีดิวซิ่ง จึงไม่เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด ส่งผลท าให้ค่าสี L* สูงขึ้น หรือผลิตภัณฑ์มีความสว่างมากขึ้น ดังนั้นจึง
ส่งผลท าให้ค่าส ีL*, a* และ b* ของผลิตภัณฑ์แตกต่างกันด้วย ชนิดของสารทดแทนความหวานยังมีผลต่อค่า aw 

ของสเปรดกีวีผสมมะตาดสูตรควบคุมซึ่งมีค่า aw เท่ากับ 0.85 และเมื่อมีการทดแทนด้วยสารทดแทนความหวาน
ชนิด D และ E ค่า aw ยังคงมีแนวโน้มมากกว่า แม้จะเพิ่มเวลาในการต้มเคี่ยวเพิ่มขึ้นแล้วก็ตาม สอดคล้องกับ
งานวิจัยของณัฐรัตน์ ศรีสังวาลย์ (2555) ที่เติมสารทดแทนความหวานทดแทนน้ าตาลทรายมีแนวโน้มท าให้
ฝอยทองมีปริมาณความช้ืนและค่า aw เพิ่มขึ้น เมื่อลดปริมาณซูโครสท าให้ปริมาณของแข็งลดลง ส่งผลให้
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ของแข็งไปจับกับน้ าลดลง ส่วนการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์สามารถป้องกันได้โดยควบคุมค่าความเป็นกรดด่างหรอื
ค่าพีเอช (pH) ให้มีค่าน้อยกว่า 5 และค่า aw ต่ ากว่า 0.85 (กมลทิพย์ กรรไพเราะ, 2561) อย่างไรก็ตาม
ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีค่าพีเอชอยู่ในช่วง 3.3 – 3.4 (ไม่ได้แสดงข้อมูล) โดยมีรสเปรี้ยวจากมะตาด (มะตาดปั่น มีค่า 
พีเอชเท่ากับ 3.2) จึงน่าจะช่วยยืดอายุผลิตภัณฑ์ให้เก็บได้นานขึ้นสอดคล้องกับ กมลทิพย์ กรรไพเราะ (2561)  
ทีใ่ช้ซูคราโลสทดแทนน้ าตาลซูโครสในผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ได้ในระดบัร้อยละ 50 โดยได้รับคะแนนความชอบรวม
ไม่แตกต่างจากสูตรควบคุมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  

 

สรุป 
 ชนิดและระดับการทดแทนของสารทดแทนความหวานส่งผลต่อคุณสมบัติความแข็ง ค่าแรงดึงความ
เหนียวยึดติด ค่าการยึดติด และสีของผลิตภัณฑ์สเปรดกีวีผสมมะตาด สูตรที่ดีที่สุดคือ สูตร S50D0E50  ซึ่งเป็น
สูตรที่ไม่มีน้ าตาลซูโครสเลย ความชอบโดยรวมของสูตร S0D50E50 สูงที่สุด และมีแตกต่างจากการควบคุมใน
ด้านกลิ่นที่เป็นลักษณะเฉพาะของการเคี่ยวน้ าตาล นอกจากนั้นการใช้สารทดแทนน้ าตาลซูโครสท าให้ค่าความ
สว่างของผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มสงูขึ้น โดยผลิตภัณฑ์สตูร S0D50E50 มีค่าสี L* (ค่าความสว่าง), a* (ค่าความเป็นสี
แดง) และ b* (ค่าความเป็นสีเหลือง) เท่ากับ 52.96, - 0.09 และ 11.97 ตามล าดับ มีปริมาณของแข็งที่ละลาย
ในน้ าได้ทั้งหมดเท่ากับ 62.75 องศาบริกซ์ ค่ากิจกรรมของน้ า (aw) เท่ากับ 0.88 ผลิตภัณฑ์มีค่าความแข็ง เท่ากับ 
46.66 กรัม ค่าแรงดึง 29.50 กรัม ไม่แตกต่างกับสูตรควบคุม (P≥0.05)  ส่วนค่าความเหนียวยึดติด 5.40  
มิลลิจูลน้อยกว่าสูตรควบคุม (P≤ 0.05) 
  อย่างไรก็ตาม การเลือกใช้ขึ้นอยู่กับวัตถุประสงค์ว่าต้องการลดปริมาณซูโครสมากเพียงใด  คือ ต้องการ
ลดพลังงานจากซูโครสเพียงครึ่งหนึ่ง หรือไม่ได้รับพลังงานจากซูโครสเลย  ส าหรับกรณีที่ต้องการลดซูโครส 
เพียงครึ่งหนึ่งสามารถทดแทนด้วยอิริทริทอลได้ (สูตร S50D0E50) ซึ่งมีข้อดีคือ ยังคงรักษากลิ่นเฉพาะตัวที่
ผู้บริโภคคุ้นชินอันเกิดจากการต้มเคี่ยวน้ าตาลในระหว่างการผลิตได้  แต่หากไม่ต้องการรับพลังงานจากซูโครส
เลย สามารถเลือกสูตร S0D50E50 แต่สูตรนี้จะได้รับการยอมรับด้านกลิ่นน้อยกว่าเพราะไม่มีกลิ่นอันเกิดจาก 
การต้มเคี่ยวน้ าตาล ซึ่งผลิตภัณฑ์สเปรดกีวี่ผสมมะตาดที่พัฒนาขึ้นทั้งสองสูตรนี้นอกจากจะเป็นการอนุรักษ์และ
เพิ่มมูลค่าให้แก่ผลมะตาดแล้วยังสามารถส่งเสริมให้เป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพในเชิงพาณิชย์ 
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