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บทคัดย่อ 

วัตถุประสงค์ของการวิจัยนี้เพื่อศึกษาปริมาณการใช้สารให้ความหวานฟรุกโตสไซรัป และซูคราโลส
ทดแทนน้ าตาลซูโครสในผลิตภัณฑ์แยมจากผลไม้ไทย เพื่อให้เป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกส าหรับผู้ที่ต้องการผลิตภัณฑ์
ที่ลดพลังงานหรือจากหลีกเลี่ยงพลังงานจากน้ าตาลซูโครส โดยศึกษา 2 รูปแบบคือ 1.การทดแทนน้ าตาลซูโครส
ด้วยฟรุกโตสไซรัป  และ2.การใช้สารให้ความหวานซูคราโลสแทนน้ าตาลซูโครสร่วมกับฟรุกโตสไซรัป ส าหรับส่วน
ที่ 1 โดยท าการทดแทนการใช้น้ าตาลซูโครสด้วยฟรุกโตสไซรัป ในสัดส่วนเท่ากับ 1:1, 1:2 และ 2:1 เทียบกับสูตร
ที่มีซูโครสร้อยละ 100 หรือ 1:0 (สูตร AA)  ของแยมผลไม้รวม ผลการประเมินทางประสาทสัมผัส สูตร 1:1 ได้
คะแนนยอมรับมากที่สุดซึ่งถูกเรียกว่า สูตร S1 เพื่อศึกษาต่อในส่วนที่ 2. การใช้สารให้ความหวานซูคราโลสแทน
น้ าตาลซูโครสระดับต่างๆ ร่วมกับฟรุกโตสไซรัป  โดยใช้ซูคราโลสทดแทนส่วนของซูโครสในสูตร S1 ในสัดส่วนของ
ซูโครส:ซูคราโลส (โดยเทียบเป็นความหวานสัมพัทธ์)คือ  100:0 (S1), 90:10, 80:20, 70:30, 60:40 และ 50:50  
(สูตร S2- S6)  ตามล าดับ เปรียบเทียบกับสูตรแยมพื้นฐาน AA (สูตรที่ใช้สัดส่วน ซูโครส: ฟรุกโตส:   ซูคราโลส 
เท่ากับ 100:0:0) พบว่าสูตรที่เหมาะสมที่สุดคือ สูตร S3 ซึ่งมีสัดส่วนของน้ าตาลซูโครส:ซูคราโลสในสัดส่วน 80:20 
(โดยเทียบความหวานสัมพัทธ์) หรือ เทียบเป็น ซูโครส: ฟรุกโตส:ซูคราโลส เท่ากับ 40:50:10 (โดยเทียบความ
หวานสัมพัทธ์) มีคะแนนการยอมรับด้านสี  ความหวาน  สเปรด  ความชอบโดยรวม เท่ากับ  6.93, 6.83, 6.85 
และ  6.90  ตามล าดับ  ค่าการแตก (rupture) เท่ากับ 14.7 กรัม และ ค่าความเปราะ (brittleness) เท่ากับ  
49.4 กรัม ค่า L, a* และ b* เท่ากับ 25.2, 0.43 และ 1.86 ตามล าดับ มีค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ 68Brix 
มีค่า aw  เท่ากับ 0.75 แยมที่ได้มีสีแดง เนื้อ ละเอียด ลักษณะหนืด มีรสหวานอมเปรี้ยว  อย่างไรก็ตามหาก
ต้องการให้ได้รับพลังงานจากน้ าตาลซูโครสน้อยกว่านี้สามารถทดแทนได้ถึง 50:50 (สูตร S6) นอกจากนั้นการใช้  
ซูคราโลสทดแทนซูโครสร่วมกับฟรุกโตสไซรัปได้รับแนวโน้มค่าคะแนนเฉลี่ยมากกว่าการใช้ซูโครสเพียงอย่างเดียว 
(สูตร AA)  
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Abstract 

The purpose of this research was to study the effect of fructose syrup and sucralose 
on some characteristics of mixed thai fruit jams, choice for those who want to avoid products 
that reduce energy consumption or energy from sucrose. The experiment had divided 2 part. 
Part1: Using the fructose syrup to replace sucrose. Sensory characteristics were evaluated for 
three level of sucrose: fructose syrup ratio (1:1, 1:2 and 2:1) and  compared with 100% sucrose 
(AA formula). The result showed the 1:1 formula was the most established formula and then 
was selected as a control (S1 formula) in Part 2. Part 2: Using the sucralose instead of sucrose 
in Formula S1. The proportion of sucrose: sucralose. (By comparison, a relative sweetness) were 
100: 0 (S1), 90:10,. 80:20, 70:30, 60:40 and 50:50 (formula S2- S6) respectively and compared 
with the basic formula AA (ratio sucrose: fructose: Sucralose is 100: 0: 0). The results showed 
that S3. , which is the proportion of sucrose in the ratio of 80:20 (by comparing the relative 
sweetness), or equivalent to sucrose: fructose: Sucralose is 40:50:10 was accepted by panelists. 
Sensory properties of product showed the color, sweetness, spread and overall were 6.93, 6.83, 
6.85 and 6.90 respectively. Physical properties of product showed the rupture, brittleness, L, a* 
b*, total soluble solid and aw were 14.7g, 49.4g, 25.2 0.43 1.86, 0.75 and 68Brix. Also, could 
be replace up to 50:50 (Formula S6) and had average liking score more than the sucrose alone 
(formula AA). 
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บทน า 
 แยม  หมายถึง  ผลิตภัณฑ์ที่มาจากผัก ผลไม้ หรือสมุนไพรชนิดเดียวหรือตั้งแต่ 2 ชนิดขึ้นไป  ผสม
กับสารที่ให้ความหวานอาจผสมกรดซิตริก เพกติน  น้ าผักหรือน้ าผลไม้เข้มข้นด้วยก็ได้   แล้วท าให้มีความข้น
หนืดพอเหมาะ (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 2547) ในอุตสาหกรรมแยมและเยลลี่ตา่งๆ กระบวนการใหม้ีลักษณะ
เจลที่ดีได้นั้น ขึ้นอยู่กับปัจจัย ในการผลิตโดยเฉพาะอย่างยิ่งส่วนประกอบต่างๆ ในอาหาร เช่น ปริมาณเพกตินท่ี
ใช้ โครงสร้างของเพกติน พีเอช  และปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในระบบอาหาร (Fraeye,et al., 2010) 
โดยเฉพาะสมดุลขององค์ประกอบที่ส าคัญ  3  อย่าง คือ  ปริมาณเพกติน ปริมาณน้ าตาลและปริมาณกรดที่
เหมาะสม จะท าให้ได้เจลที่แข็งแรงโดยน้ าตาลและกรดจะมีผลต่อความแข็งแรงของโครงสร้าง (กิตติพงษ์, 2536) 
การผลิตแยมโดยทั่วไปจึงมีส่วนผสมของน้ าตาลสูง จัดเป็นผลิตภัณฑ์ที่ให้พลังงานจากน้ าตาลในปริมาณที่สูงมาก  
ปัจจุบันผู้บริโภคเน้นอาหารสุขภาพมากข้ึน  นิยมการบริโภคอาหารที่มีความหวานท่ีให้พลังงานต่ า  เนื่องจากการ
บริโภคอาหารที่มีปริมาณน้ าตาลสูง  เสี่ยงต่อการน ามาสู่ภาวะน้ าหนักเกิน  เมตาบอริกซินโดรม  และเบาหวาน  
ดังนั้นผลิตภัณฑ์แยมจึงเป็นสิ่งที่ผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนักหรือผู้ที่ต้องการรักษาสุขภาพมักหลีกเลี่ยงในการ
บริโภคและผู้บริโภคช่วงอายุ 18-50 ปี ไม่จ ากัดเพศ มีความต้องการผลิตภัณฑ์แยมลดพลังงาน (กันยารัตน์, 
2552) แต่เนื่องจากแยมเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการใช้น้ าตาลทรายเป็นองค์ประกอบหลัก หากลดปริมาณน้ าตาลลงก็
จะมีผลต่อการเป็นเจล และลักษณะเนื้อสัมผัส  การใช้น้ าตาลซูโครส  กลูโคส  ฟรุกโตส  และสารผสมทั้งสาม
ชนิดในปริมาณค่อนข้างต่ าคือ ร้อยละ  0-15 ในสารละลายโปตัสเซียมคลอไรด์  พบว่าน้ าตาลกลูโคสไม่เซ็ตเจล
และยังไปลดความแข็งแรงของเจล  ในทางตรงข้ามน้ าตาลฟรุกโตสและซูโครสช่วยเสริมให้เจลของเจลแลนให้
แข็งแรง  โดยซูโครสมีคุณสมบัติดังกล่าวดีกว่าฟรุกโตสเล็กน้อยแต่ไม่มีผลต่อความแน่นเนื้อ ซึ่งพฤติกรรมการเป็น
เจลนี้ขึ้นอยู่กับชนิดของน้ าตาลแต่ไม่ขึ้นกับความเข้มข้นของน้ าตาล (Evageliou, et al., 2010) สารให้ความ
หวานที่ไม่ให้พลังงานท่ีนิยมมากในขณะนี้คือซูคราโลส (Sucralose) เป็นน้ าตาลที่เกิดจากการรวมตัวของน้ าตาล
กับคลอรีน (chlorination) โดยคลอรีนจะเข้าไปแทนที่หมู่–OH ของคาร์บอนอะตอมที่ 4 ของกลูโคส และ ที่ 1 
และ 6 ของกาแลกโตส เป็นสารให้ความหวานมากกว่าน้ าตาลทรายถึง 600  เท่า มีรสชาติคล้ายน้ าตาลมากแต่
ไม่ให้พลังงาน (Aurora, 2005) โดยนิยมเติมในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มผง เช่น  ชา  กาแฟ เจนจิรา (2549) ใช้สาร
ทดแทนความหวานซูคราโลสทดแทนน้ าตาลบางส่วนในผลิตภัณฑ์แยมส้มโอได้รับการยอมรับมากที่สุดคือที่ระดับ
ร้อยละ 20 และการใช้ซอร์บิทอล และไซลิทอลทดแทนน้ าตาลในระดับร้อยละ 25-35 ในแยมมะเขือเทศ ความ
แข็งแรงของเจลมีค่าลดลงและแตกต่างจากแยมสูตรควบคุม (กันยารัตน,์ 2552)  

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณการใช้สารให้ความหวานฟรุกโตสไซรัป และซูคราโลส
ทดแทนน้ าตาลซูโครสในผลิตภัณฑ์แยมจากผลไม้ไทย เพื่อให้เป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกส าหรับผู้ที่ต้องการ
ผลิตภัณฑ์ที่ลดพลังงานหรือจากหลกีเลีย่งพลังงานจากน้ าตาลซูโครส โดยศึกษา 2 รูปแบบคือ การทดแทนน้ าตาล
ซูโครสด้วยฟรุกโตสไซรัป  และการใช้สารให้ความหวานซูคราโลสแทนน้ าตาลซูโครสร่วมกับฟรุกโตสไซรัป 

 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1. สัดส่วนการทดแทนการใช้น้ าตาลซูโครสด้วยฟรุกโตสไซรัป  ในผลิตภัณฑ์แยมจากผลไม้ไทย  
2. ระดับการใช้สารให้ความหวานซูคราโลสแทนน้ าตาลซูโครสร่วมกับฟรุกโตส ในผลิตภัณฑ์แยมจาก

ผลไม้ไทยต่อลักษณะเจลในผลิตภัณฑ์แยมจากผลไม้ไทย 
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วิธีด าเนินการวิจัย 
แยมผลไม้รวมที่ได้ศึกษาก่อนหน้านี้ถูกเลือกใช้เป็นสูตรพื้นฐานในการวิจัยครั้งนี้ (สูตร AA)  ซึ่งมี

ส่วนผสมคือ เนื้อกระเจี๊ยบ  ฝรั่งกิมจู  สบัปะรด  น้ าสับปะรด น้ ากระเจี๊ยบ เพคติน ผงวุ้นและน้ าตาล ในปริมาณ 
คือ 16, 19, 19, 40.5, 40.5, 3, 1.5 และ 27 กรัมต่อสูตร โดยใช้น้ าตาลทรายคือซูโครสร้อยละ 100  เป็นสารให้
ความหวาน ได้รับคะแนนการยอมรับด้านสี (8.00) ความเปรี้ยว (7.60) ความหวาน  (7.35)  การสเปรด (7.90) 
ความหนืดข้น (7.90)  และความชอบโดยรวม  (8.00)  

1.  สัดส่วนการทดแทนการใช้น้ าตาลซูโครสด้วยน้ าเชื่อมฟรุกโตส  ในผลิตภัณฑ์แยมจากผลไม้ไทย  
 จากสูตรพื้นฐาน AA (น้ าตาลซูโครส:น้ าเช่ือมฟรุกโตส เท่ากับ 1:0)  ได้ท าการทดแทนการใช้

น้ าตาลซูโครสด้วยน้ าเชื่อมฟรุกโตส  ในสัดส่วนเท่ากับ 1:1, 1:2 และ 2:1  มีขั้นตอนการผลิตดังนี ้  
 

 
ภาพที่ 1  กระบวนการผลิตของแยมผลไม้ผสม  

 
การตรวจวัดโดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบชิมโดยวิธี 9-point 

hedonic scale ทั้งทางด้านสี ความหวาน  ความง  ่ายต่อการทา (การสเปรด) และความชอบโดยรวม                         
โดยก าหนดให้ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (องศาบริกซ์,Brix) เท่ากันทุกสูตรที่  68Brix เลือกสูตร
ที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด ส าหรับกรณีที่ต้องการผลิตแยมที่ใช้น้ าเช่ือมฟรุกโตสทดแทนการใช้น้ าตาลซูโครส
บางส่วน 
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2. ระดับการใช้สารให้ความหวานซูคราโลสแทนน้ าตาลซูโครสร่วมกับฟรุกโตสไซรัป ในผลิตภัณฑ์แยม
จากผลไม้ไทยต่อลักษณะเจลในผลิตภัณฑ์แยมจากผลไม้ไทย 

จากสูตรที่เลือกได้ในข้อ 1. ซึ่งประกอบด้วยสารให้ความหวาน 2 ชนิด คือ น้ าตาลซูโครสและฟรุกโตส 
ถูกใช้เป็นสูตรควบคุมในการทดลองนี้ เพื่อน าไปพัฒนาการใช้สารให้ความหวานซูคราโลสทดแทนน้ าตาลส่วนท่ีเป็น
น้ าตาลซูโครสระดับต่างๆ จากสูตรที่เลือกได้ในข้อ 1. โดยก าหนดใหป้ริมาณฟรุกโตสคงที่  ศึกษาในสัดส่วนน้ าตาล
ซูโครส:ซูคราโลสเป็นสูตรควบคุม (S1) เพื่อศึกษาการทดแทนการใช้น้ าตาลซูโครสด้วยน้ าตาลซูคราโลสในสูตร S1, 
S2, S3, S4, S5 และ สูตร S6 ตามล าดับ (สัดส่วนน้ าตาลซูโครส:ซูคราโลส  100:0, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40 
และ 50:50  โดยเทียบเป็นความหวานสัมพัทธ์  (ซูคราโลสให้ความหวาน 600 เท่าของน้ าตาลซูโครส)  และ
เปรียบเทียบกับสูตรแยมพื้นฐาน AA (สูตรที่ใช้สัดส่วน ซูโครส: ฟรุกโตส:ซูคราโลส เท่ากับ 100:0:0)  

 การตรวจวดัดังนี ้  การประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบชิมโดยวิธี 9-point 
hedonic scale ทั้งทางด้านสี ความหวาน  ความง ่ายต่อการทา (การสเปรด) และความชอบโดยรวม ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (องศาบริกซ,์Brix) โดยใช้ refractometer (ATAGO)  ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH)  
ปริมาณน้ าอิสระ(aw ; Aqualab Serics3 รุ่น Aw CX 3) ค่าส ีด้วยเครื่องวัดส ี(Colorimeter; Chroma Meter 
CR – 300) ค่า  Rupture และ  Brittleness จากเครื่องวัดเนื้อสัมผสั (Texture analyzer; รุ่น TA-XT2 plus)  
  การวางแผนการทดลองแบบ Complete Randomized Design (CRD)  และวิเคราะห์ข้อมูลหา
ค่าเฉลี่ย  วิเคราะห์ความแปรปรวนโดยวิธี  ANOVA  และหาความแตกต่างด้วย Duncan’s New Multiple 
Range Test)  ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ  95 
 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

1.  สัดส่วนการทดแทนการใช้น้ าตาลซูโครสด้วยน้ าเชื่อมฟรุกโตส  ในผลิตภัณฑ์แยมจากผลไม้ไทย 
 การทดแทนการใช้น้ าตาลทรายด้วยน้ าเช่ือมฟรุกโตส ในสัดส่วนของซูโครส:ฟรุกโตส เท่ากับ 1:0, 
1:1 , 1:2 และ 2:1 ผลทางด้านประสาทสัมผัส (ตารางที่ 1) พบว่า แยมสูตรที่ใช้สัดส่วน ซูโครส : ฟรุกโตสเท่ากับ 
1:1 ได้รับการยอมรับมากที่สุดคือด้านสี (7.20) ด้านความหวาน (7.10) และความชอบโดยรวม (6.85) และ
การสเปรดมีแนวโน้มสงูสุด (7.20) และมีความง่ายในการทา (การสเปรด) ทุกสูตรไม่แตกต่างกัน ในทางโครงสร้าง
เป็นเจลทั้งน้ าตาลฟรุกโตสและซูโครสช่วยเสริมให้เจลของ   เจลแลนให้แข็งแรง  โดยซูโครสมีคุณสมบัติดังกล่าว
ดีกว่าฟรุกโตสเล็กน้อยแต่ไม่มีผลต่อความแน่นเนื้อ ซึ่งพฤติกรรมการเป็นเจลนี้ขึ้นอยู่กับชนิดของน้ าตาลแต่ไม่
ขึ้นกับความเข้มข้นของน้ าตาล (Evageliou, et al., 2010) แต่เนื่องจากฟรุกโตสให้พลังงานเท่ากับน้ าตาลทราย
และคาร์โบไฮเดรตชนิดอื่น คือ 1 กรัมให้พลังงาน 4 กิโลแคลอรี แต่ให้ความหวานมากกว่าน้ าตาลทรายถึง 1.3 
เท่า เท่าที่อุณหภูมิปกติ ส่วนน้ าตาลซูโครสนั้น เมื่อร่างกายบริโภคน้ าตาลซูโครสเข้าไป ก็จะถูกย่อยเป็นกลูโคส
กับฟรุกโตส ดังนั้นการใช้ฟรุกโตสถ้าต้องการความหวานเท่ากันสามารถลดปริมาณการใช้น้ าตาลซูโครสลงได้และ
ท าให้ได้รับพลังงานจากน้ าตาลลดลงได้ นอกจากนั้นรสหวานจากฟรุกโตสยังหวานนุ่มกว่าน้ าตาลชนิดอื่นๆ การ
ใช้ในลักษณะเป็นน้ าเช่ือมใส ไม่มีสี จึงไม่บดบังสีของอาหารและไม่ท าให้สีของอาหารเปลี่ยนไปเมื่อน าไปใช้กับ
อาหาร ดังนั้นเมื่อเทียบกับน้ าตาลซูโครสแล้วฟรุกโตสจึงคุ้มค่ากว่าในด้านราคาต้นทุนการผลิต และความสะดวก 
ซึ่งในปัจจุบันฟรุกโตสในรูปของฟรุกโตสไซรับหรือน้ าเช่ือมฟรุกโตสนิยมใช้ในอาหารเสริมทางการแพทย์ 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งอาหารเสริมชนิดที่ใช้กับผู้ป่วยเบาหวาน เพราะฟรุกโตสถูกดูดซึมเข้าสู่กระแสเลือดและเซลล์
ของร่างกายได้ดี ไม่ต้องผ่านการควบคุมของฮอร์โมนอินซูลิน ไม่เหมือนน้ าตาลกลูโคส จึงเหมาะกับผู้ป่วย
เบาหวานท่ีร่างกายสังเคราะห์อินซูลินได้น้อยลงหรืออินซูลินท างานได้ไม่ดี เพราะเมื่อได้รับน้ าตาลฟรุกโตสเข้าไป 
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เซลล์ในร่างกายของผู้ป่วยเบาหวานจะได้รับพลังงานในเวลาอันรวดเร็ว ท าให้รู้สึกสดช่ืน หายอ่อนเพลียอย่าง
รวดเร็ว (สุวิมล, 2559) ดังนั้นสูตรแยมที่ใช้สัดส่วน ซูโครส : ฟรุกโตสเท่ากับ 1:1  จึงถูกเลือกเพื่อศึกษาการใช้สาร
ให้ความหวานซูคราโลสแทนน้ าตาลซูโครสระดับต่างๆ ร่วมกับฟรุกโตสไซรัปต่อไป ในข้อ 2  และถูกก าหนดให้
เป็นสูตร S1 (สูตรควบคุม)  
 
ตารางที่ 1  ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของแยมที่ทดแทนการใช้น้ าตาลซูโครสด้วยน้ าเชื่อมฟรุกโตส   
 

สัดส่วน  
ซูโครส:ฟรุกโตส 

สี ความหวาน สเปรดns ความชอบรวม 

1:0 (AA) 5.55±0.99b 4.85±1.49b 6.75±1.33 6.30±1.17ab 
1:1 7.20±1.15a 7.10±2.02a 7.20±1.00 6.85±1.66a 
2:1 6.85±0.93a 6.70±1.34a 6.95±1.19 6.35±0.81ab 
1:2 5.10±1.02b 6.95±1.53a 6.55±1.14 5.60±1.35b 

หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันตามแนวตั้ง หมายถึงแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ  ที่ร้อยละ  95 
  

2. ระดับการใช้สารให้ความหวานซูคราโลสแทนน้ าตาลซูโครสร่วมกับฟรุกโตสไซรัป ในผลิตภัณฑ์
แยมจากผลไม้ไทยต่อลักษณะเจลในผลิตภัณฑ์แยมจากผลไม้ไทย 
  ผลการทดลองจากข้อ 1 ได้สัดส่วนการทดแทนการใช้น้ าตาลซูโครสด้วยฟรุกโตสไซรัป                    
ในผลิตภัณฑ์แยมจากผลไม้ไทยที่เหมาะสมคือ ซูโครส:ฟรุกโตสไซรัป เท่ากับ 1:1 ซึ่งในท่ีนี้ถูกเรียกว่าสูตร S1 นั้น 
ผู้วิจัยน ามาพัฒนาต่อโดยใช้ S1 เป็นสูตรควบคุมเพื่อน าไปพัฒนาการใช้สารให้ความหวานซูคราโลสทดแทน
น้ าตาลส่วนที่เป็นน้ าตาลซูโครสระดับต่างๆ ด้วยน้ าตาลซูคราโลสในสูตร S1, S2, S3, S4, S5 และ สูตร S6 
ตามล าดับ (สัดส่วนน้ าตาลซูโครส:ซูคราโลส  100:0, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40 และ 50:50  โดยเทียบเป็น
ความหวานสัมพัทธ์ (ซูคราโลสให้ความหวาน 600 เท่าของน้ าตาลซูโครส)  และเปรียบเทียบกับสูตรแยมพื้นฐาน 
AA (สูตรที่ใช้สัดส่วน ซูโครส: ฟรุกโตส:ซูคราโลส เท่ากับ 100:0:0)  
 
ตารางที่ 2  ผลการประเมินความชอบของแยมผลไม้สตูรทดแทนน้ าตาลทรายดว้ยน้ าเช่ือมฟรุกโตสและซูคราโลส 
 

แยม สี ns ความหวาน สเปรดns ความชอบรวมns 
AA  6.33+039 4.60+0.35 c 6.50±0.07 6.00±0.14 
S1 5.68+0.60 5.38±0.35 bc 6.30±0.07 5.73±0.18 
S2 6.70+1.48 6.63±1.09 ab 6.88±0.67 6.75±1.06 
S3 6.93+0.74 6.83±0.60 a 6.85±0.84 6.90±0.98 
S4 5.98+0.18 5.93±0.18 ab 5.95±0.42 6.08±0.10 
S5 6.53+0.35   5.80±0.15 abc 5.95±0.28 6.28±0.10 
S6 6.48+0.45 6.15±0.21 ab 6.20±0.14 6.28±0.25 

หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันตามแนวตั้ง หมายถึงแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ  ที่ร้อยละ  95 
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ภาพที่ 2  การไหลแผ่ของแยมผลไม้สูตรทดแทนน้ าตาลซูโครสด้วยฟรุกโตสไซรัปและซูคราโลส 
 
  ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของผู้ชิม ของแยมผลไม้รวมทั้ง 7 สูตร ทางด้านสี  ความง่าย               
ในการทา (การสเปรด) และความชอบโดยรวมไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ   ยกเว้นคุณลักษณะด้านความ
หวาน พบว่า สูตร S3 มีค่าคะแนนมากที่สุด (6.83) ซึ่งเป็นสูตรที่มีทดแทนสัดสว่นน้ าตาลซูโครส:ซคูราโลส เท่ากับ 
80:20 หรือ เทียบเป็น ซูโครส: ฟรุกโตส : ซูคราโลส  เท่ากับ 40:50:10 โดยเทียบเป็นความหวานสัมพัทธ์ (ตาราง
ที่ 2) อย่างไรก็ตามหากต้องการให้ได้รับพลังงานจากน้ าตาลซูโครสน้อยกว่านี้สามารถทดแทนได้ถึง  50:50 (สูตร 
S6) และเป็นที่สังเกตว่าคะแนนการยอมรับด้านความหวานซึ่งเป็นคุณลักษณะส าคัญนั้น การใช้                ซู
คราโลสทดแทนซูโครสร่วมกับฟรุกโตสไซรัปได้รับแนวโน้มค่าคะแนนเฉลี่ยมากกว่าการใช้ซูโครสเพียงอย่างเดียว         
(สูตร AA) หรือใช้ซูโครสร่วม ฟรุกโตส (สูตร S1) และมีการแผ่ของแยมผลไม้ไม่แตกต่างกัน (ภาพที่ 2) เนื่องจาก 
ซูคราโลส เป็นสารให้ความหวานที่ไม่ให้พลังงานแต่มีความหวานสัมพัทธ์(Sweetness Relative to Sucrose 
(%) ถึง 600 เท่า เมื่อเทียบกับซูโครส (Aurora, 2005 ; The American Dietetic Association Report (2004) 
ดังนั้นจึงใช้ปริมาณซูคราโลสเพียงเล็กน้อย และเนื่องจากซูคราโลสถูกสร้างจากการใช้น้ าตาลซโูครสเป็นสารตัง้ตน้ 
แล้วแทนที่กลุ่มไฮดรอกซิล 3 ต าแหน่งด้วยอะตอมสารคลอไรด์ ท าให้มีสูตรโครงสร้างคล้ายกับน้ าตาล แต่ร่างกาย
ไม่สามารถย่อยได้ แต่ยังคงให้รสชาติหวานและไม่มีรสขมติดลิ้นใกล้เคียงน้ าตาล ละลายน้ าได้ดีและสามารถใช้
ปรุงอาหารร้อนบนเตาได้โดยไม่สูญเสียความหวาน แต่ก็ไม่มีผลต่อระดับน้ าตาลในเลือดหรือระดับอินซูลิน และ  
ไม่ท าให้ฟันผุ จึงเหมาะส าหรับผู้ป่วยเบาหวานอีกด้วย อย่างไรก็ตามในกระบวนการผลิตได้เติมปริมาณน้ า เพื่อ
การละลายผงซูคราโลสเท่ากับจ านวนน้ าหนักของน้ าตาลซูโครสที่หายไป และควบคุมการผลิตด้วยวิธีการเดยีวกนั 
โดยควบคุมที่ 68oBrix เมื่อน าแยมสูตร AA สูตร S1 และสูตร  S3 ไปตรวจวัดคุณภาพทางด้าน สี ความหวาน 
เนื้อสัมผัส และ aw (ตารางที่ 3)  ซึ่งพบว่า ค่าสี L, a*,b* ไม่แตกต่างกัน (p.05)  เนื่องจากฟรุกโตสไซรัปและ
ซูโครส ในส่วนผสมที่ท าเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลชนิดเมลลาร์ดและคาลาเมลในระหว่างการให้ความร้อนใน
กระบวนการผลิต  ส่วนสูตรที่มีการทดแทนด้วยซูคราโลส มีปริมาณของน้ ามากกว่าจึงใช้เวลานานกว่าในการผลิต
เพื่อให้หยุดที่ 68oBrix ท าให้มีโอกาสเกิดปฏิกริยาการเกิดสีน้ าตาลมากขึ้น ส่งผลให้ในกระบวนการผลิตเมื่อถึง 
68oBrix ค่า aw ของสูตร S1 และ สูตร S3 มีค่าเฉลี่ยอยู่ในระดับ 0.75 น้อยกว่าสูตร AA (0.77) อย่างไรก็ตาม  
ค่า aw ทั้ง 3 สูตร จัดอยู่ในช่วงค่าเฉลี่ยที่เหมาะสม คือเท่ากับ 0.75 – 0.80 มีปริมาณน้ าอิสระน้อย จุลินทรีย์จึง
ไม่สามารถน าน้ าอิสระไปใช้ในการเจริญเติบโตได้ ท าให้ผลิตภัณฑ์เก็บได้นานและโอกาสเสื่อมเสียยาก ผลิตภัณฑ์
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ที่ได้ค่อนข้างหนืด  ชนิดและสัดส่วนของน้ าตาลผลตอ่ความแข็งแรงของโครงสร้างเจล ซึ่งเห็นได้ในค่าที่ไดจ้ากการ
วัดเนื้อสัมผัสของสูตร AA ซึ่งมีสัดส่วนของซูโครสมากที่สุด มีส่วนผสมของน้ าตาลซูโครสในปริมาณมากกว่าสูตร
อื่นจึงท าให้แยมผลไม้มีความหนืดและมีการยึดเกาะกันค่อนข้างสูงจึงท าให้มีค่าเฉลี่ยแนวโน้มสูงที่สุด ทั้งค่า 
Rupture และ Brittleness สูงที่สุด (21.71g, 59.76g) และลดลงเมื่อทดแทนด้วยฟรุกโตสไซรัป (สูตร S1; 
18.49g, 48.41g) และมีค่าน้อยที่สุดในสูตร S3 ซึ่งทดแทนซูโครสด้วยการใช้ฟรุกโตสไซรัปร่วมกับซูคราโลส 
(14.73g, 49.40g)  เช่นเดียวกับการใช้สารให้ความหวาน การใช้ซอร์บิทอล และไซลิทอลทดแทนน้ าตาลในระดับ
ร้อยละ 25-35 ในแยมมะเขือเทศ ความแข็งแรงของเจลมีค่าลดลงและแตกต่างจากแยมสูตรควบคุม (กันยารัตน์, 
2552) 
 
ตารางที่ 3  การทดสอบทางด้าน สี  ความหวาน  เนื้อสัมผัส และ aw ของแยมผลไม้สูตรทดแทนน้ าตาลทราย

ด้วยฟรุกโตสไซรัปและซูคราโลส 
 

คุณภาพด้านกายภาพ สูตร AA  สูตร S1 สูตร S3 
ค่าสี 
        L ns 

        a* ns 
        b*  ns 

การวัดค่าเนื้อสัมผัส 
       Rupture (g) 
       Brittleness (g)  
aw 
oBrixns  

 
25.80 ±0.20 

0.43  ± 0.37 

1.76  ± 0.11 

 

21.71  ± 3.16 a 

59.76 ± 3.00 a 
0.77  ± 0.0 a 
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25.16 ± 0.23 
0.13   ± 0.15 

1.66   ± 0.15 

 
18.49  ± 0.40 a 

48.41 ± 1.12 b 

0.75  ±  0.0 b 

68 

 
25.20 ± 0.60 
0.43   ± 0.20 
1.86   ± 0.15 

 
14.73 ± 0.61 b 

49.40 ± 2.51 b 

0.75  ±  0.0 b 

68 
หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันตามแนวนอน หมายถึงแตกต่างกันอยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติ  ที่ร้อยละ  95 
 
สรุป 
 การใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาลซูโครส ในผลิตภัณฑ์แยมจากผลไม้ไทย เพื่อให้เป็นผลติภณัฑ์
ทางเลือกส าหรับผู้ที่ต้องการผลิตภัณฑ์ที่ลดพลังงาน หรือจากหลีกเลี่ยงพลังงานจากน้ าตาลซูโครส ศึกษา             
2 รูปแบบด้วยกันคือ  1. การทดแทนน้ าตาลซูโครสด้วยฟรุกโตสไซรัป  สูตรแยมที่เหมาะสมคือ สูตร S1 ซึ่งมี
สัดส่วน ซูโครส : ฟรุกโตสไซรัปเท่ากับ 1:1  จากนั้นสูตร S1 ถูกใช้เป็นสูตรควบคุมเพื่อศึกษารูปแบบ  2. การใช้
สารให้ความหวานซูคราโลสแทนน้ าตาลซู โครส ระดับต่างๆ  ร่ วมกับฟรุกโตสไซรัป   โดยสัดส่วน                                   
น้ าตาลซูโครส:ซูคราโลส  โดยเทียบเป็นความหวานสัมพัทธ์ และเปรียบเทียบกับสูตรแยมพื้นฐาน AA (สูตรที่ใช้
สัดส่วน ซูโครส: ฟรุกโตส:   ซูคราโลส เท่ากับ 100:0:0) ซึ่งพบว่าสูตร S3 ซึ่งประกอบด้วยสารซูคราโลสทดแทน
น้ าตาลซูโครสได้ในสัดส่วน 80:20 (โดยเทียบความหวานสัมพัทธ์) หรือ เทียบเป็น ซูโครส: ฟรุกโตส:ซูคราโลส 
เท่ากับ 40:50:10 โดยเทียบเป็นความหวานสัมพัทธ์ โดยแยมสูตร S3  มีค่า สี  ความหวาน  สเปรด  ความชอบ
โดยรวม เท่ากับ  6.93, 6.83, 6.85 และ  6.90  ตามล าดับ  aw  0.75 และ ค่า rupture เท่ากับ 14.7 และ                  
ค่า brittleness เท่ากับ  49.4  ค่า L, a* และ b* เท่ากับ 25.2, 0.43 และ 1.86 ตามล าดับ แยมที่ได้มีลักษณะ
ข้นหนืด มีสีแดง เนื้อละเอียด มีรสหวานอมเปรี้ยว อย่างไรก็ตามหากต้องการให้ได้รับพลังงานจากน้ าตาลซูโครส
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น้อยกว่านี้สามารถทดแทนได้ถึง 50:50 (สูตร  S6) นอกจากนั้นการใช้ซูคราโลสทดแทนซูโครสร่วมกับฟรุกโตส
ไซรัปได้รับแนวโน้มค่าคะแนนเฉลี่ยมากกว่าการใช้ซูโครสเพียงอย่างเดียว (สูตร AA) เพราะแม้จะมีคะแนนเฉลี่ย
ต่ ากว่าสูตร S3  ก็ตาม ไม่แตกต่างกันทางสถิติกับสูตร S3  ผลิตภัณฑ์แยมผลไม้รวมนี้เป็นการใช้ผลไม้ไทย
เหมาะสมส าหรับผู้ที่ต้องการรักษาสุขภาพ  ผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนักลดหรือหลีกเลี่ยงการได้รับพลังงานจาก
น้ าตาลด้วยสารทดแทนความหวานที่ปลอดภัย นอกจากนั้นยังสามารถน าแนวทางการผลิตนี้ไปประยุกต์ใช้ใน
ผลิตภัณฑ์ใกล้เคียง เช่น เยลลี่  มาร์มาเลด ได้  
 
ข้อเสนอแนะ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์แยมผลไม้ เพื่อลดพลังงานจากน้ าตาลสามารถพัฒนาต่อได้ การใช้                       
สารให้ความหวานที่ไม่ให้พลังงานร่วมกับการใช้สารที่ช่วยให้เจลคงตัวมากขึ้นโดยไม่อาศัยความข้นหนืดของ
น้ าตาล เช่น การใช้ไฮโดรคอลลอยด์บางชนิด และควรศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับโภชนาการและอายุเก็บรักษา   
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