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 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน ่าผลไม้พร้อมดื่มแคลอรี่ต่่าบรรจุรีทอร์ตเพาช์โดยใช้หญ้าหวาน

ให้ความหวานด่าเนินการทดลองที่กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

ระหว่างปี 2561 – 2562 มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน ่าผลไม้พร้อมดื่มให้เป็นผลิตภัณฑ์

เพ่ือให้เป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกส่าหรับผู้ต้องการผลิตภัณฑ์สุขภาพให้แคลอรี่ต่่า โดยศึกษาการใช้สารให้ความหวาน

จากหญ้าหวานในผลิตภัณฑ์ จากการศึกษาการต้มสกัดหญ้าหวานที่อุณหภูมิ 70 80 90 และ 100 องศาเซลเซียส

พบว่าการต้มที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที จะได้สารให้ความหวานที่ส่าคัญ ได้แก่ stevioside 

และ rebaudioside A สูงที่สุดโดยมีปริมาณสารให้ความหวานโดยรวมประมาณ 1,700 µg/ml จากนั นพัฒนาสูตร

ที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน ่าผลไม้ผสมน ่าหญ้าหวานพร้อมดื่ม โดยใช้อัตราส่วนของน ่าหญ้า

หวานต่อน ่า เป็น 25 : 75 50:50 และ 75:25 ทดแทนน ่าตาลในสูตรเครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดพร้อมดื่ม และ

เครื่องดื่มวุ้นน ่าลิ นจี่พร้อมดื่ม พบว่าสูตรที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดผสมหญ้าพร้อม

ดื่มคือ น ่าสับปะรด 500 กรัม น ่าหญ้าหวาน 150 กรัม ผงวุ้น 2.8 กรัม กรดซิตริก 1 กรัม และน ่าเปล่า 450 กรัม มี

การยอมรับโดยรวมรองจากสูตรทั่วไป และให้พลังงาน 30 กิโลแคลอรี่ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค (120 กรัม) ส่วน

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน ่าลิ นจี่ผสมน ่าหญ้าหวานพร้อมดื่มนั นเป็นผลิตภัณฑ์ที่ไม่เหมาะสมเนื่องจากผู้บริโภคไม่

ยอมรับคุณลักษณะด้านสี กลิ่น และรสชาติ นอกจากนี  ได้พัฒนาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้น

น ่าผลไม้ผสมสารสกัดหญ้าหวานพร้อมดื่ม โดยใช้สารสกัดหญ้าหวานและซูคราโลสทดแทนน ่าตาล พบว่าสูตรที่

เหมาสมในการผลิตผลิตภัณฑ์วุ้นน ่าสับปะรดผสมสารสกัดหญ้าหวานพร้อมดื่ม ประกอบด้วย น ่าสับปะรด 500 

กรัม สารสกัดหญ้าหวาน 0.25 กรัม และซูคราโลส 0.04 กรัม ผงวุ้น 2.8 กรัม กรดซิตริก 1 กรัม และน ่าเปล่า 600 

กรัม ส่วนสูตรที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน ่าลิ นจี่ผสมสารสกัดหญ้าหวานพร้อมดื่ม ประกอบด้วย 

น ่าลิ นจี่ 500 กรัม สารสกัดหญ้าหวาน 0.2 กรัม และซูคราโลส 0.1 กรัม ผงวุ้น 3 กรัม กรดซิตริก 2.2 กรัม เพคติน 

1 กรัม และน ่าเปล่า 620 กรัม ให้พลังงาน 30 และ 35 กิโลแคลอรี่ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค (120 กรัม) ตามล่าดับ 

จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดผสมน ่าหญ้าหวานพร้อมดื่ม 

บรรจุถุงรีทอร์ทเพาช์ พบว่าสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิห้อง ได้อย่างน้อย 12 เดือน โดยองค์ประกอบ

ทางเคมี ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ ไม่เปลี่ยนแปลง และปริมาณเชื อจุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์

มาตรฐาน 

Abstract 

 Research and development of low calories jelly fruit juice drink with stevia as sweetener 

in retort punches was performed during 2018 - 2019 at Postharvest and Processing Research and 

Development Division. The objective of this study was to develop ready to drink fruit jelly 



products to be the alternative products for consumers who require low calories health 

products. The ratio of stevia syrup to water was 25 : 75, 50 : 50, 75 : 25 instead of sugar in ready 

to drink pineapple jelly drink and lychee in normal formulas were investigated. The results 

found that the suitable formula of ready to drink pineapple jelly drink with stevia syrup were 

500 grams of pineapple juice, 150 grams of stevia syrup, 2.8 grams of agar powder, 1 grams of 

citric acid and 450 grams of water give low energy 30 kilocalories per serving (120 grams) but the 

ready to drink lychee jelly drink with stevia was not proper product because of consumer not 

accept in color, odor and taste. Moreover, the optimal formula of ready to drink pineapple jelly 

drink and lychee jelly drink with stevia extract were studies. The results showed that suitable 

formula of ready to drink pineapple jelly drink with stevia extract were 500 grams of pineapple 

juice, 0.25 grams of stevia extract, 0.04 grams of sucralose, 2.8 grams of agar powder, 1 grams of 

citric acid and 600 grams of water and suitable formula of ready to drink lychee jelly drink with 

stevia extract were 5 0 0  grams of lychee juice, 0.20 grams of stevia extract, 0.1 grams of 

sucralose, 3 grams of agar powder, 2.2 grams of citric acid, 1 grams of pectin and 620 grams of 

water give low energy 30 and 35 kilocalories per serving (120 grams) respectively. The study of 

shelf life of product, ready to drink pineapple jelly drink with stevia syrup, in retort pouch found 

that the product can be stored at room temperature at least 12 months by chemical 

composition, pH, total soluble solid were unchanged and the microbes were within the 

standard criteria.   

    

6. ค าน า                                  

ในปัจจุบันผู้บริโภคมีแนวโน้มค่านึงถึงอาหารเพื่อสุขภาพมากขึ น จึงมีการแนะน่าใหลดการใชน ่าตาลซูโครส

ในอาหารใหนอยลง เนื่องจากการบริโภคน ่าตาลซูโครสเป็นสาเหตุส่าคัญของความอ้วนและภาวะไขมันในเลือดสูง 

น่ามาซึ่งโรคไม่ติดต่อเรื อรังอีกมากมาย เช่น โรคเบาหวาน โรคหัวใจ หลอดเลือดสมองตีบ ความดันโลหิตสูง นิ่วใน

ถุงน ่าดี ข้ออักเสบ นอกจากนี ยังเป็นสาเหตุของโรคซึมเศร้าและความแก่ชราอีกด้วย (กองทุนสนับสนุนการ

เสริมสร้างสุขภาพ, 2556) ผลการส่ารวจสุขภาพของคนไทยที่มีอายุ15 ปีขึ นไปทั่วประเทศครั งล่ าสุดเมื่อปี พ.ศ. 

2552 พบคนไทยป่วยเป็นโรคเบาหวาน 3.5 ล้านคน และเสียชีวิตจากโรคเบาหวานเฉลี่ยปีละเกือบ 8,000  คน 

และในปี พ.ศ. 2554 มีผู้เสียชีวิตด้วยโรคเบาหวาน 21 คนต่อวัน แนวโน้มพบในเด็กมากขึ น เนื่องมาจากการ

บริโภคน ่าตาลและไขมันมากเกินไปหากไม่มีการควบคุมโรคที่ดีพอ  คาดว่าในอีก 8 ปีข้างหน้าจะพบคนไทยเป็น



ผู้ป่วยเบาหวานถึง  4.7  ล้านคน (ไทยรัฐออนไลน์ , 2556) ดังนั นการลดน ่าตาลในอาหารและไขมันโดยใช้สารให้

ความหวานแทนน ่าตาลที่ไม่ให้พลังงานหรือให้แคลอรีต่่า เช่น แอสปาแทม ซูคราโลส น ่าตาลแอลกอฮอล์ แพร่มาก

ขึ น 

อาหารแคลอรี่ต่่ามีเงื่อนไขการกล่าวอ้างทางโภชนาการโดยใช้เกณฑ์ต่อปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคส่าหรับ

การกล่าวอ้างอาหารแคลอรี่ต่่า (low, few, low source of, low in) มีเงื่อนไขคืออาหารที่มีพลังงานไม่เกิน 40 

กิโลแคลอรี (ต่อปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง และต่อปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคท่ีแสดงบนฉลาก) และห้ามใช้ข้อ

กล่าวอ้างนี   หากอาหารนั นโดยธรรมชาติเป็นไปตามเงื่อนไขอยู่แล้ว (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 182 

(พ.ศ.2541) ซึ่งการลดแคลอรี่ในอาหารอาจท่าได้โดยใช้สารทดแทนความหวานหรือสารทดแทนไขมันที่ไม่ให้

พลังงาน 

สารให้ความหวานเป็นกลุ่มของสารที่ มีรสหวาน สามารถใช้ปรุงอาหารแทนน ่าตาลได้ และใช้ใน

อุตสาหกรรมผลิตอาหาร  (นงนุช, 2554) เป็นวัตถุเจือปนอาหารที่ส่าคัญชนิดหนึ่งในผลิตภัณฑ์ผลไม้ โดยเฉพาะ

อย่างยิ่งผลิตภัณฑ์ผลไม้ประเภทที่ผลิตขึ นเพ่ือผู้บริโภคที่เป็นโรคเฉพาะอย่าง เช่นผู้ป่วยโรคเบาหวาน เนื่องจาก

ผู้ป่วยเหล่านี จะมีปัญหาถ้าหากมีการบริโภคน ่าตาลมากเกินไป จึงมีการใช้สารให้ความหวาน (ศิวาพร, 2535) เช่น 

น ่าตาลแอลกอฮอล์ เพ่ือทดแทนการใช้น ่าตาลในผลิตภัณฑ์อาหาร 

ประเทศไทยเป็นผู้ผลิตและส่งออกผลไม้เขตร้อนรายใหญ่ของกลุ่มประเทศอาเซียน ด้วยสภาพภูมิอากาศ

เอื ออ่านวยในการเพาะปลูกและมีการพัฒนาการผลิตผลไม้มาอย่างต่อเนื่อง (ประเวศ , 2558) ปัญหาปริมาณ

ผลผลิตผลไม้ทั งภาคตะวันออก ภาคใต้ และภาคเหนือ ที่ใกล้จะออกสู่ท้องตลาดในช่วงตั งแต่เดือนเมษายนเป็นต้น

ไป มักให้ผลผลิตกระจุกตัวช่วงกลางฤดู ซึ่งอาจส่งผลกระทบให้มีผลผลิตออกมาล้นตลาดและราคาตกต่่าได้ เป็น

ปัญหาที่เกิดขึ นเป็นประจ่าทุกปี ซึ่งการน่าผลิตผลที่ล้นตลาดเข้าสู่กระบวนการแปรรูปเป็นอีกหนทางหนึ่งในการ

แก้ไข ส่านักงานเศรษฐกิจการเกษตรเขต 6 จังหวัดชลบุรี (สศก.6) ส่านักงานเศรษฐกิจการเกษตร (สศก.) ร่วมกับ

ส่านักส่งเสริมและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 3 จังหวัดระยอง และส่านักงานเกษตรจังหวัดระยอง จันทบุรี และตราด 

2558 ท่าข้อมูลปริมาณการผลิตไม้ผลหลายชนิด ได้แก่ เงาะ ลิ นจี่ ล่าไย ทุเรียน มังคุด ลองกอง ระบุว่า ในภาค

ตะวันออกตั งแต่ต้นฤดูกาลมีพื นที่ปลูกเพ่ิมขึ นจากปี 2557 โดยเงาะมีพื นที่ปลูกเพ่ิมขึ น 0.42 เปอร์เซ็นต์  ท่าให้มี

ผลผลิตเพ่ิมขึ น 5.32 เปอร์เซนต์ คิดเป็นผลผลิตรวมทั งประเทศปริมาณ 0.314 ล้านตัน ซึ่งเกินกว่าตลาดปกติ

ประมาณ 17,000 ตัน คาดว่าผลผลิตจะเริ่มออกสู่ตลาดเดือนเมษายน-มิถุนายน และผลผลิตจะกระจุกตัวประมาณ

เดือนมิถุนายนกว่า 50 เปอร์เซนต์ ของผลผลิตโดยรวม ท่าให้ภาครัฐต้องหามาตรการช่วยเหลือโดยการช่วยรับซื อ

เพ่ือช่วยพยุงราคาให้กับเกษตรกร (ดลมนัส, 2559) 

สับปะรดจัดได้ว่าเป็นพืชเศรษฐกิจของไทยชนิดหนึ่งโดยไทยเป็นผู้ผลิตสับปะรดรายใหญ่ที่สุดของโลก 

มูลค่าส่งออกสูงถึง 25,000 ล้านบาท  ผลิตภัณฑ์ที่ส่งออกมากคือ สับปะรดกระป๋อง 80  เปอร์เซนต์ และน ่า



สับปะรด 20 เปอร์เซนต์  แต่เป็นพืชที่ประสบปัญหาราคาผลผลิตตกต่่าในบางฤดูกาล เนื่องจากการปลูกสับปะรด

ของไทยเป็นการปลูกที่อาศัยน ่าฝนเป็นส่วนใหญ่ ส่งผลให้ผลผลิตออกมาพร้อมๆ กันจึงมีปริมาณผลผลิตล้นตลาด 

(อังคณา, 2555)  

ลิ นจี่ จัดเป็นผลไม้ที่นิยมรับประทานไม่แพ้ชนิดอ่ืน ทั งรับประทานในประเทศ และส่งออกต่างประเทศ 

เนื่องจาก มีเนื อหนา เนื อให้รสหวานฉ่่า และอมเปรี ยวเล็กน้อย แต่มีให้ซื อรับประทานในบางช่วงฤดูกาลเท่านั น 

แหล่งปลูกลิ นจี่ในประเทศไทยมี 2 แหล่งใหญ่ คือ บริเวณภาคเหนือตอบบน และบริเวณภาคกลางได้แก่  จังหวัด

สมุทรสงคราม นอกจากนี ยังกระจายการปลูกลิ นจี่ไปถึงภาคอีสาน ได้แก่ จังหวัดเลย นครพนม หนองคาย เป็นต้น 

ภาคตะวันออก ได้แก่ จังหวัดจันทบุรี และภาคตะวันตก ได้แก่ จังหวัดกาญจนบุรี ด้วยสภาพภูมิอากาศที่หนาวเย็น

ยาวนาน ในปี 2557 ถือเป็นสภาพอากาศที่เอื อต่อการออกผลผลิตของลิ นจี่เป็นอย่างดี เนื่องจากต้นลิ นจี่สะสม

อาหารได้อย่างเต็มที่ และยังส่งผลให้ผลผลิตมีรสหวานหอม คุณภาพดีที่สุดในรอบสิบปี ท่าให้ผลผลิตลิ นจี่ออกสู่

ท้องตลาดเพ่ิมขึ นจากปี 2556 ถึง 1.2 หมื่นตัน (ดลมนัส, 2557) นอกจากนี ผลผลิตลิ นจี่ยังมีแนวโน้มเพ่ิมขึ นอย่าง

ต่อเนื่องทุกปี โดยในปี 2559 มีแนวโน้มผลผลิตเพ่ิมขึ นจากปี 2558 ร้อยละ 4 (ส่านักงานเศรษฐกิจการเกษตรที่ 1 

จังหวัดเชียงใหม่,2559) 

เครื่องดื่มวุ้นน ่าผลไม้พร้อมดื่มซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ในรูปแบบใหม่แตกต่างจากผลิตภัณฑ์ที่มีจ่าหน่ายใน

ท้องตลาด จัดเป็นเครื่องดื่มประเภทกึ่งเจลลี่ (jelly drink) ด้วยลักษณะเป็นเนื อกึ่งเหลวท่าให้สามารถกลืนได้ง่าย 

ช่วยขจัดความหิวและกระหาย สามารถบริโภคได้โดยการดื่มหรือใช้หลอดดูด เครื่องดื่มประเภทกึ่งเจลลี่นี สามารถ

ผลิตได้จากการน่าน ่าผลไม้มาผสมกับสารก่อเจล เช่น คาราจีแนน เพคติน ผงวุ้น เจลาติน หรือกัม (Fleischmann 

et al., 2016) ในประเทศไทยผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มกึ่งเจลลี่เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความสนใจเป็นอย่างมากในกลุ่ม

ผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ โดยมีภาพรวมตลาดเยลลีมูลค่า 1,600 ล้านบาทในปี 2556 และแนวโน้มเพ่ิมขึ นทุกปี 

(ผู้จัดการออนไลน์, 2556)  

ผงวุ้นเป็นสารสกัดจากสาหร่ายสีแดงเป็นใยอาหารที่สามารถละลายน ่าได้กว่า 80 เปอร์เซนต์ นิยมใช้เป็น

อาหารทั่วไปโดยมีคุณสมบัติช่วยเพ่ิมความหนืดในอาหารที่ต้องการเพ่ิมใยอาหารซึ่งมีผลการการดูดซึมสารอาหาร 

(Clegg และ Shafat, 2014) การใช้ผงวุ้นในการผลิตเครื่องประเภทก่ึงเจลลี่มีคุณสมบัติที่ดีกว่าสารชนิดอ่ืน ๆ คือมี

ทนทานต่อความร้อนได้ จึงสามารถคงคุณสมบัติสารก่อเจลได้หลังผ่านกระบวนฆ่าเชื อแบบสเตอริไลต์ได้ ท่าให้ได้

ผลิตภัณฑ์วุ้นน ่าผลไม้ท่ีผลิตจากวัตถุดิบจากธรรมชาติและปราศจากสารกันเสีย  

ชุติมาและคณะ (2553) ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นสับปะรดพร้อมดื่ม ซึ่งประกอบด้วย น ่าสับปะรด 

45.30 เปอร์เซนต์ น ่าตาล 9.06 เปอร์เซนต์ กรดซิตริก 0.09 เปอร์เซนต์ ผงวุ้น 0.25 เปอร์เซ็นต์ และน ่า 45.30 

เปอร์เซนต์ เครื่องดื่มวุ้นสับปะรดพร้อมดื่มสูตรที่เหมาะสมมีคุณค่าทางโภชนาการองค์ประกอบทางเคมีและ คุณค่า

ทางโภชนาการแสดงดังตารางที่ 1 คุณภาพด้านกายภาพ และเคมี ด้านประสาทสัมผัส และด้านจุลชีววิทยา อยู่ใน



เกณฑ์มาตรฐาน เมื่อเก็บผลิตภัณฑ์ไว้นานกว่า 2 เดือน พบว่า ผลิตภัณฑ์มีสีคล ่าขึ น แต่คุณภาพด้านจุลชีววิทยา

เป็นไปตามมาตรฐานก่าหนด ชุติมาและคณะ (2553) 

ตารางที่ 1 องค์ประกอบทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการของเครื่องดื่มวุ้นสับปะรดพร้อมดื่ม 

องค์ประกอบทางเคมี  ปริมาณ 
พลังงานทั งหมด (กิโลแคลอรี/100 กรัม) 71.36 
ความชื น (กรัม/100 กรัม) 82.11 
โปรตีน (กรัม/100 กรัม) 0.25 
คาร์โบไฮเดรตทั งหมด (กรัม/100 กรัม) 17.59 
น ่าตาลทั งหมด (กรัม/100 กรัม) 17.38 
เถ้า (กรัม/100 กรัม) 0.05 
ใยอาหาร (กรัม/100 กรัม) 0.25 

โซเดียม (มิลลิกรัม/100 กรัม) 11.51 
แคลเซียม (มิลลิกรัม/100 กรัม) 6.46 
เหล็ก (มิลลิกรัม/100 กรัม) 0.12 
วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม/100 กรัม) น้อยกว่า 0.04 
วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม/100 กรัม) น้อยกว่า 0.02 
วิตามินซี (รูปกรดแอสคอร์บิกมิลลิกรัม/100 กรัม) 0.46 

 

นอกจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพตามความต้องการของผู้บริโภคแล้ว การปรับปรุงกระบวนการ

ผลิตและบรรจุภัณฑ์ยังเป็นอีกปัจจัยหนึ่งที่มีความส่าคัญต่อการตัดสินใจซื อผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคและเป็นหนทาง

ในการเพ่ิมมูลค่าผลผลิต ปัจจุบันได้มีวิวัฒนาการของเทคโนโลยีและบรรจุภัณฑ์อย่างต่อเนื่อง โดยบรรจุภัณฑ์ที่ถูก

พัฒนาขึ นมาเพ่ือใช้ในการถนอมอาหารด้วยการฆ่าเชื อจุลินทรีย์ในภาชนะปิดผนึกด้วยความร้อน คือ รีทอร์ทเพาซ์ 

ซึ่งบรรจุภัณฑ์ชนิดนี ก่าลังได้รับความนิยมน่ามาใช้ในอุตสาหกรรมอาหารอย่างมากโดยเฉพาะผลิตภัณฑ์อาหาร

กระป๋อง เนื่องจากข้อดีของรีทอร์ทเพาซ์ที่เด่นชัดเหนือกระป๋องโลหะ คือ ใช้เวลาในการฆ่าเชื อน้อยกว่ากระป๋อง

เนื่องจากจุดศูนย์กลางของอาหารในภาชนะซึ่งเป็นจุดที่การฆ่าเชื อเกิดช้าที่สุ ด หรือ cold spot อยู่ห่างจากผนัง

ภาชนะน้อยกว่ากระป๋องหรือขวดแก้ว จึงสามารถลดเวลาในการฆ่าเชื อได้ จึงท่าให้สามารถคงคุณภาพทางประสาท

สัมผัสและคุณค่าทางโภชนาการของอาหารได้ดี มีน ่าหนักเบา ประหยัดเนื อที่ในการขนส่งเก็บรักษาประหยัด

ค่าใช้จ่ายในการเก็บรักษาเมื่อเปรียบเทียบกับกระป๋อง ส่งผลให้สามารถกระจายสินค้าไปสู่พื นที่ที่ห่างไกลได้มากขึ น 

ไม่เกิดสนิม ไม่มีปัญหาการกัดกร่อนและปนเปื้อนโลหะหนักในอาหาร สามารถอุ่นอาหารในภาชนะได้ง่าย อาหารมี

คุณภาพทางประสาทสัมผัส และคุณค่าทางโภชนาการดีกว่าซึ่งเป็นผลจากเวลาที่ใช้ในการฆ่าเชื อสั นกว่าการผลิต



อาหารกระป๋อง พิมพ์ฉลากได้สวยงาม และเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมมากกว่าบรรจุภัณฑ์แบบกระป๋องเพราะไม่

ก่อให้เกิดมลภาวะเนื่องจากสารโลหะหนัก ในปัจจุบันได้มีการประยุกต์ใช้รีทอร์ทเพาช์ในการผลิตของกลุ่มแม่บ้าน

เกษตรกรหลายกลุ่ม โดยส่านักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้มีการจัดท่าคู่มือการผลิตอาหารในรีทอร์ทเพาช์

ส่าหรับกลุ่มเกษตรกรแม่บ้าน เนื่องจากสามารถควบคุมการผลิตได้ง่ายกว่าแบบกระป๋อง (ดารณี, 2554) 

 

7. วิธีด าเนินการ                         :  

อุปกรณ์และสารเคมี 

- สับปะรดพันธุ์ศรีราชาชื อจากตลาดไท 

- ลิ นจี่พันธ์จักรพรรดิชื อจากตลาดไท 

- หญ้าหวานแห้ง ชื อจากเกษตรกร อ.สะเมิง จ.เชียงใหม่ 

- ผงวุ้น (เกรดอาหาร,บริษัท รวมเคมี 1986 จ่ากัด) 

- กรดซิตริก (เกรดอาหาร,บริษัท รวมเคมี 1986 จ่ากัด) 

- สารมาตรฐาน stevioside และ rebaudioside A (Chromadex,USA) 

- รีทอร์ตเพาช์ 

- เครื่องนึ่งฆ่าเชื อแบบสเปรย์น ่าร้อน (ประเทศไทย) 

- เครื่องวัด pH 

- เครื่องวัดสี (Chroma meter, Minolta CR 400) 

- Refractometer (Atago) 

- เครื่องโครมาโทรกราฟีเหลว (HPLC ; Perkin Elmer, Flexar) 

 

วิธีการ 

1.  ศึกษาคุณสมบัติของวัตถุดิบ  
1.1  ศึกษาคุณสมบัติทางภายภาพและทางเคมีของน้ าผลไม้  
 เตรียมน ่าผลไม้ได้แก่ น ่าสับปะรด โดยน่าสับปะรดพันธุ์ศรีราชา ล้างน ่าให้สะอาด ปอกเปลือก ฝาดเอาตา

ออก หั่นเป็นชิ น แล้วคั นน ่าโดยใช้เครื่องคั นน ่าผลไม้แยกกาก และ น ่าลิ นจี่ โดยน่าลิ นจี่พันธุ์จักรพรรดิ ล้างน ่า ผ่า
ครึ่งน่าเมล็ดออก แล้วคั นน ่าโดยใช้เครื่องคั นน ่าผลไม้แยกกาก  วิเคราะห์คุณสมบัตติ่าง ๆ ของน ่าผลไม ้ดังนี  

- ค่าสี ด้วยเครื่องวัดสี  

- ค่า pH ด้วย pH meter  



- ปริมาณกรดทั งหมด โดยการไทเทรตกับสารละลายมาตรฐาน NaOH ความเข้นข้น 0.1 M ใช้ 
ฟีนอฟทาลีนเป็นอินดิเคเตอร์ ตามวิธีการของ AOAC  

- ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ โดยใช้ hand refractometer  

- องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ (proximate analysis) ได้แก่ ความชื น เถ้า โปรตีน ไขมัน  
ไฟเบอร์ ตามวิธีการของ AOAC โดยส่งทดสอบที่ บริษัท ศูนย์ห้องปฏิบัติการและวิจัยทางการแพทย์
และการเกษตรแห่งเอเซีย จ่ากัด 
 

1.2  ศึกษาคุณสมบัติของหญ้าหวาน  
1.2.1 ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ  

การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของใบหญ้าหวานแห้ง ได้แก่ ความชื น เถ้า โปรตีน ไขมัน  
ไฟเบอร์ ตามวิธีการของ AOAC โดยส่งทดสอบที่ บริษัท ศูนย์ห้องปฏิบัติการและวิจัยทางการแพทย์และการเกษตร
แห่งเอเซีย จ่ากัด 

 
1.2.2 ศึกษาผลของอุณหภูมิในการต้มหญ้าหวานต่อปริมาณสารให้ความหวาน  

การศึกษาผลของอุณหภูมิในการต้มหญ้าหวานต่อปริมาตรสารให้ความหวาน โดยใช้อัตราส่วนหญ้า
หวาน 2 กรัม ในน ่า 100 มิลลิลิตร ศึกษาที่อุณหภูมิในการต้มหญ้าหวาน 4 ระดับ ได้แก่ 70 80 90 และ100 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที วางแผนการทดลองแบบ RCB 4 กรรมวิธี ท่าการทดลอง 6 ซ ่า ดังนี   

กรรมวิธีที่ 1 ต้มที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  
กรรมวิธีที่ 2 ต้มที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
กรรมวิธีที่ 3 ต้มที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส  
กรรมวิธีที่ 4 ต้มที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส  

 วิเคราะห์ปริมาณ stevioside และ rebaudioside A โดยใช้ HPLC คอลัมน์ Asahipak NH2P-50 
4D (150 mm x 4.6 mm) และใช้น ่าต่อ acetronitrile 20 : 80 เป็นตัวท่าละลายเคลื่อนที่ ที่อัตราการไหล 1.0 
มิลลิลิตรต่อนาที ฉีดตัวอย่างครั งละ 10 ไมโครลิตร วัดการดูดกลืนแสง UV ที่ 210 นาโนเมตร 
 

1.2.3 ศึกษาผลของเวลาในการต้มหญ้าหวานต่อปริมาณสารให้ความหวาน  
การศึกษาผลของเวลาในการต้มหญ้าหวานต่อปริมาณสารให้ความความหวานศึกษาโดยการต้ม

หญ้าหวานที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 10 15 20 25 และ 30 นาที โดยใช้อัตราส่วนหญ้าหวาน
แห้ง 2 กรัม ในน ่า 100 มิลลิลิตร วางแผนการทดลองแบบ RCB 6 กรรมวิธี ท่าการทดลอง 4 ซ า่ ดังนี   

กรรมวิธีที่ 1 เวลาในการต้มหญ้าหวาน 5 นาที  
กรรมวิธีที่ 2 เวลาในการต้มหญ้าหวาน 10 นาที 
กรรมวิธีที่ 3 เวลาในการต้มหญ้าหวาน 15 นาที 
กรรมวิธีที่ 4 เวลาในการต้มหญ้าหวาน 20 นาที 



กรรมวิธีที่ 3 เวลาในการต้มหญ้าหวาน 25 นาที 
กรรมวิธีที่ 4 เวลาในการต้มหญ้าหวาน 30 นาที 

 วิเคราะห์ปริมาณ stevioside และ rebaudioside A ดังวิธีวิเคราะห์ในข้อ 1.2.2 
 
2.  การพัฒนาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มวุ้นน้ าผลไม้พร้อมดื่มบรรจุรีทอร์ตเพาช์โดยหญ้าหวานให้

ความหวาน  
2.1  การศึกษาปริมาณน้ าหญ้าหวานที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มวุ้นน้ าผลไม้พร้อมดื่ม 

การศึกษาปริมาณน ่าหญ้าหวานที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มวุ้นน ่าผลไม้พร้อมดื่ม ประยุกต์ใช้สูตรการผลิต
เครื่องดื่มวุ้นสับปะรดพร้อมดื่มและวุ้นลิ นจี่พร้อมดื่มโดย ชุติมา และคณะ (2553) โดยใช้น ่าหญ้าหวาน จากหญ้า
หวาน 2 กรัม ต่อน ่า 100 มิลลิลิตร ต้มที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที ซึ่งจะได้ปริมาณสารให้
ความหวาน stevioside และ rebaudioside A โดยรวมเฉลี่ย 1693.91 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ศึกษาอัตราส่วน
น ่าหญ้าหวานต่อน ่า 3 ระดับคือ 25:75 50:50 และ 75:25 สูตรการเตรียมวุ้นน ่าสับปะรดและวุ้นน ่าลิ นจี่แสดงดัง
ตารางที่ 2 และ ตารางที่ 3 ตามล่าดับ บรรจุรีทอร์ทเพาซ์ขนาด 15 x 10 x 3 เซนติเมตร ฆ่าเชื อที่อุณหภูมิ 95 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที ในเครื่องนึ่งฆ่าเชื อแบบสเปรย์น ่าร้อน (ทดสอบเวลาในการฆ่าเชื อที่เหมาะสมใน
การฆ่าเชื อจุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุของการเสื่อมเสียของวุ้นน ่าผลไม้พร้อมดื่ม โดย สถาบันอาหาร)  
 ในแต่ละตัวอย่างวุ้นน ่าสับปะรดและวุ้นน ่าลิ นจี่ประเมินความชอบผลิตภัณฑ์กับผู้ทดสอบที่ไม่ได้ผ่านการ
ฝึกฝนจ่านวน 30 คน ด้วยวิธี 9 Point Hedonic scale โดยคะแนน 1 หมายถึงไม่ชอบมากที่สุด และคะแนน 9 
หมายถึง ชอบมากท่ีสุด ในคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม วาง
แผนการทดลองแบบ CRD วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 
ตารางที่ 2 ปริมาณส่วนผสมของวุ้นน ่าสับปะรดพร้อมดื่มในการทดสอบปริมาณน ่าหญ้าหวานที่เหมาะสม 

ส่วนผสม สูตรทั่วไป 

สูตร 1 

น ่าหญ้าหวานต่อน ่า 

25 : 75 

สูตร 2 

น ่าหญ้าหวานต่อน ่า 

50 : 50 

สูตร 3 

น ่าหญ้าหวานต่อน ่า 

75 : 25 

น ่าสับปะรด (กรัม) 500 500 500 500 

น ่าตาลทราย (กรัม) 100 - - - 

น ่าเปล่า (กรัม) 500 450 300 150 

น ่าหญ้าหวาน (กรัม) - 150 300 450 

กรดซิตริก (กรัม) 1 1 1 1 

ผงวุ้น (กรัม) 2.8 2.8 2.8 2.8 
 



 

 

 

 

 

 

ตารางท่ี 3 ปริมาณส่วนผสมของวุ้นน ่าลิ นจี่พร้อมดื่มในการทดสอบปริมาณน ่าหญ้าหวานที่เหมาะสม 

ส่วนผสม สูตรทั่วไป 

สูตร 1 

น ่าหญ้าหวานต่อน ่า 

25 : 75 

สูตร 2 

น ่าหญ้าหวานต่อน ่า 

50 : 50 

สูตร 3 

น ่าหญ้าหวานต่อน ่า 

75 : 25 

น ่าลิ นจี่ (กรัม) 500 500 500 500 

น ่าตาลทราย (กรัม) 120 - - - 

น ่าเปล่า (กรัม) 500 450 300 150 

น ่าหญ้าหวาน (กรัม) - 150 300 450 

กรดซิตริก (กรัม) 2.2 2.2 2.2 2.2 

ผงวุ้น (กรัม) 3 3 3 3 
 

2.2  การศึกษาปริมาณสารสกัดหญ้าหวานที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มวุ้นน้ าผลไม้พร้อมดื่ม 

การศึกษาปริมาณสารสกัดหญ้าหวาน (stevioside) ที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มวุ้นน ่าผลไม้พร้อมดื่ม 
ประยุกต์ใช้สูตรการผลิตเครื่องดื่มวุ้นสับปะรดพร้อมดื่มและวุ้นลิ นจี่พร้อมดื่มโดย ชุติมา และคณะ (2553) โดยใช้
สารสกัดหญ้าหวานและ ซูคราโลส (sucralose) ทดแทนน่าตาลทราย โดยดัชนีความสัมพัทธ์ของสารสกัดหญ้า
หวานและซูคราโลส คือ 300 และ 600 ตามล่าดับ โดยอัตราส่วนสารสกัดหญ้าหวานและซูคราโลส 3 อัตราส่วน 
ดังสูตรการเตรียมวุ้นน ่าสับปะรดและวุ้นน ่าลิ นจี่แสดงดังตารางที่ 4 และตารางที่ 5 ตามล่าดับ บรรจุรีทอร์ทเพาซ์
ขนาด 15 x 10 x 3 เซนติเมตร ฆ่าเชื อที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที ในเครื่องนึ่งฆ่าเชื อแบบ
สเปรย์น ่าร้อน 

 
ในแต่ละตัวอย่างวุ้นน ่าสับปะรดและวุ้นน ่าลิ นจี่ประเมินความชอบผลิตภัณฑ์กับผู้ทดสอบที่ไม่ได้ผ่านการ

ฝึกฝนจ่านวน 30 คน ด้วยวิธี 9 Point Hedonic scale โดยคะแนน 1 หมายถึงไม่ชอบมากที่สุด และคะแนน 9 
หมายถึง ชอบมากที่สุด ในคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม วาง



แผนการทดลองแบบ CRD วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ตารางท่ี 4  ปริมาณส่วนผสมของวุ้นน ่าสับปะรดพร้อมดื่มในการทดสอบปริมาณสารสกัดหญ้าหวานที่เหมาะสม 

ส่วนผสม 

สูตร 1 

สารสกัดหญ้าหวาน 

: ซูคราโลส 

100 : 0 

สูตร 2 

สารสกัดหญ้าหวาน 

: ซูคราโลส 

75 : 25 

สูตร 3 

สารสกัดหญ้าหวาน 

: ซูคราโลส 

50 : 50 

น ่าสับปะรด (กรัม) 500 500 500 

สารสกัดหญ้าหวาน (กรัม) 0.33 0.25 0.17 

ซูคราโลส (กรัม) 0 0.04 0.08 

กรดซิตริก (กรัม) 1 1 1 

ผงวุ้น (กรัม) 2.8 2.8 2.8 

น ่าเปล่า (กรัม)  600 600 600 

 
ตารางท่ี 5 ปริมาณส่วนผสมของวุ้นน ่าลิ นจี่พร้อมดื่มในการทดสอบปริมาณสารสกัดหญ้าหวานที่เหมาะสม 

ส่วนผสม 

สูตร 1 

สารสกัดหญ้าหวาน 

: ซูคราโลส 

สูตร 2 

สารสกัดหญ้าหวาน 

: ซูคราโลส 

สูตร 3 

สารสกัดหญ้าหวาน 

: ซูคราโลส 



100 : 0 75 : 25 50 : 50 

น ่าลิ นจี่ (กรัม) 500 500 500 

สารสกัดหญ้าหวาน (กรัม) 0.4 0.3 0.2 

ซูคราโลส (กรัม) 0 0.05 0.10 

กรดซิตริก (กรัม) 2.2 2.2 2.2 

ผงวุ้น (กรัม) 3 3 3 

เพคติน (กรัม) 1 1 1 

น ่าเปล่า (กรัม)  620 620 620 

  
3.  การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน้ าผลไม้พร้อมดื่มโดยใช้หญ้าหวานให้ความ

หวานระหว่างการเก็บรักษา  
คัดเลือกผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน ่าผลไม้พร้อมดื่มโดยใช้หญ้าหวานให้ความหวานจากขั นตอนที่ 2 

ที่มีคุณภาพทางประสาทสัมผัสการยอมรับผลิตภัณฑ์สูง ได้แก่ เครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดพร้อมดื่มผสมน ่าหญ้าหวาน 
(น ่าหญ้าหวานต่อน ่า ในอัตราส่วน 25 : 75) เครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดผสมสารสกัดหญ้าหวานพร้อมดื่ม (สารสกัด
หญ้าหวาน 0.25 กรัม และซูคราโลส 0.04 กรัม) และเครื่องดื่มวุ้นน ่าลิ นจี่ผสมสารสกัดหญ้าหวานพร้อมดื่ม (สาร
สกัดหญ้าหวาน 0.2 กรัม และซูคราโลส 0.1 กรัม)  บรรจุในรีทอร์ทเพาซ์ขนาด 15 x 10 x 3 เซนติเมตร ฆ่าเชื อที่
อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที ในเครื่องนึ่งฆ่าเชื อแบบสเปรย์น ่าร้อน ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ
โดยส่งทดสอบที่บริษัท ศูนย์ห้องปฏิบัติการและวิจัยทางการแพทย์และการเกษตรแห่งเอเซีย จ่ากัด  

เก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ เครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดผสมน ่าหญ้าหวานพร้อมดื่ม ที่อุณหภูมิห้องปกติ  เพ่ือ
ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ โดยน่าตัวอย่างมาสุ่มตรวจคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี 
ทุก 2 4 6 8 10 และ 12 เดือน ดังนี  

- องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ ส่งวิเคราะห์ บริษัท ศูนย์ห้องปฏิบัติการและวิจัยทางการ
แพทย์และการเกษตรแห่งเอเซีย จ่ากัด 

-  ปริมาณเชื อจุลินทรีย์ตามประกาศกระทรวงสาธารสุข ฉบับที่ 356 พ.ศ.2556 เรื่อง เครื่องดื่มใน
ภาชนะบรรจุปิดสนิท ส่งวิเคราะห์ บริษัท ศูนย์ห้องปฏิบัติการและวิจัยทางการแพทย์และ
การเกษตรแห่งเอเซีย จ่ากัด 

- คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ ลักษณะปรากฏ  
 

เวลาและสถานที่      

 ตุลาคม 2560 - กันยายน 2562 

 กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 



 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์   

1. การศึกษาคุณสมบัติของวัตถุดิบ  
1.1  การศึกษาคุณสมบัติทางภายภาพและทางเคมีของน้ าผลไม้  
 การศึกษาวิเคราะห์คุณสมบัติของน ่าผลไม้ ได้แก่ น ่าสับปะรด น ่าลิ นจี่ โดยวิเคราะห์ข้อมูลคุณสมบัติต่าง ๆ 

ผลการวิเคราะห์แสดงดังตารางที่ 6 จะเห็นได้ว่าน ่าสับปะรดมีลักษณะเป็นของเหลวใสสีเหลือง มีปริมาณความชื น
สูงร้อยละ 83.33 และมีคาร์โบไฮเดรทและโปรตีนเป็นองค์ประกอบรอง ไม่มีเส้นใยและไขมัน มีปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ 13.5 องศาบริกส์ มีค่าความเป็นกรด-ด่าง 3.84 และปริมาณกรดทั งหมดร้อยละ 0.53 ส่วนน ่าลิ นจี่มี
ลักษณะเป็นของเหลวสีขาวขุ่น มีปริมาณความชื นร้อยละ 85.68 โดยมีคาร์โบไฮเดรท ร้อยละ 13.78 และโปรตีน
ร้อยละ 0.39 เป็นองค์ประกอบรอง ไม่มีเส้นใย และไขมันเช่นเดียวกับน ่าสับปะรดอาจเนื่องอาจการใช้เครื่องคั นน ่า
ผลไม้แยกกากจึงท่าให้ส่วนของเส้นใยถูกแยกออกไปจากน ่าผลไม้  น ่าลิ นจี่ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ 15.3  
องศาบริกส์ ค่าความเป็นกรด-ด่าง 3.90 และปริมารกรดทั งหมดร้อยละ 0.55  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางท่ี 6 คุณสมบัติของน้ าสับปะรดและน้ าลิ้นจี 

คุณสมบัติ น ่าสับปะรด น ่าลิ นจี่ 
เถ้า (ร้อยละ) 0.56 0.23 
ความชื น (ร้อยละ) 83.33 85.68 
โปรตีน (ร้อยละ) 0.45 0.39 
คาร์โบไฮเดรท (ร้อยละ) 15.66 13.70 
เส้นใย (ร้อยละ) 0.00 0.00 
ไขมัน (ร้อยละ) 0.00 0.00 



ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ (oBrix) 13.5 15.3 
L* 28.77 24.15 
a* 2.36 -0.63 
b* -4.03 -1.75 
pH 3.84 3.90 
Total acid as citric acid (ร้อยละ) 0.53 0.55 

 
1.2  การศึกษาคุณสมบัติของหญ้าหวาน  

1.2.1 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ  
การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของใบหญ้าหวานแห้ง แสดงดัง ตารางที่ 7 จะเห็นได้ว่าหญ้าหวาน

แห้งมีคาร์โบไฮเดรทเป็นองค์ประกอบหลัก มีปริมาณร้อยละ 63.51 รองลงมาได้แก่ โปรตีน เถ้า และความชื น มี
ปริมาณร้อยละ 14.47 8.46 และ 8.00 ตามล่าดับ 

 
ตารางที่ 7 องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณของหญ้าหวานแห้ง 

คุณสมบัติ ปริมาณ 
เถ้า (ร้อยละ) 8.46 
ความชื น (ร้อยละ) 8.00 
โปรตีน (ร้อยละ) 14.47 
คาร์โบไฮเดรท (ร้อยละ) 63.51 
เส้นใย (ร้อยละ) 0.49 
ไขมัน (ร้อยละ) 5.56 

 
 1.2.2  การศึกษาผลของอุณหภูมิในการต้มหญ้าหวานต่อปริมาณสารให้ความหวาน  
การศึกษาการต้มหญ้าหวานที่อุณหภูมิ 70 80 90 และ100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที โดยใช้

อัตราส่วนหญ้าหวาน 2 กรัม ในน ่า 100 มิลลิลิตร แล้วหาปริมาณ stevioside และ rebaudioside A โดยเทคนิค 
HPLC ตัวอย่างโครมาโทรแกรมของน ่าต้มหญ้าหวานแสดงดังภาพที่ 1 จะเห็นได้ในน ่าหญ้าหวานต้มมีสารให้ความ
หวาน stevioside และ rebaudioside A เป็นองค์ประกอบหลัก โดยปริมาณ stevioside และ rebaudioside A 
จากศึกษาผลของการต้มหญ้าหวานที่อุณหภูมิต่าง ๆ แสดงดังตารางที่ 8 จะเห็นได้ว่าปริมาณ stevioside และ 
rebaudioside A ในน ่าหญ้าหวานต้มที่ อุณหภูมิต่างกันเป็นเวลา 10 นาที  จะมีปริมาณ  stevioside และ 
rebaudioside A แตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยปริมาณ stevioside 
และ rebaudioside A จะมีปริมาณเพ่ิมขึ นเมื่อเพ่ิมอุณหภูมิในการต้ม การต้มน ่าหญ้าหวานที่อุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส จะมีประมาณสารให้ความหวานสูงกว่าการต้มน ่าหญ้าหวานที่อุณหภูมิ 90 80 และ 70 องศาเซลเซียส 



ตามล่าดับ ดังนั นการต้มน ่าหญ้าหวานที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสจะท่าให้ได้ ปริมาณ stevioside และ 
rebaudioside A เฉลี่ยสูงสุดคือ 1,278.30 และ 446.96 µg/ml ตามล่าดับ    

 
ภาพที่ 1 แสดงโครมาโตรแกรมของน ่าหญ้าหวานต้ม 

 

ตารางที่ 8 ปริมาณสารให้ความหวาน stevioside และ rebaudioside A ในน ่าหญ้าหวานต้มที่อุณหภูมิต่าง ๆ  

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

ปริมาณ stevioside 
(µg/ml) 

ปริมาณ rebaudioside A 
(µg/ml) 

70 529.52 d 203.11 d 
80 788.79 c 224.73 c 
90 1,031.53 b 344.99 b 
100 1,278.30 a  446.96 a 

ตัวเลขท่ีตามด้วยตัวอักษรเหมือนกันในแต่ละคอลัมน์ ไม่แตกต่างกันทางสถิติ ใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
1.2.3 การศึกษาผลของเวลาในการต้มหญ้าหวานต่อปริมาณสารให้ความหวาน  

การศึกษาผลของเวลาในการต้มหญ้าหวานต่อปริมาณสารให้ความความหวานศึกษาโดยการต้ม
หญ้าหวานที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส โดยใช้อัตราส่วนหญ้าหวาน 2 กรัม ในน ่า 100 มิลลิลิตร  ให้ผลการ
ทดลองดังแสดงในตารางที่ 9 จะเห็นได้ว่าการต้มน ่าหญ้าหวานที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 10 15 
20 25 และ 30 นาที จะได้ปริมาณสารให้ความหวาน stevioside และ rebaudioside A ไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส่าคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ดังนั นเวลาที่เหมาะสมในการต้มน ่าหญ้าหวานที่อุณหภูมิ 100 
องศาเซลเซียส คือ 5 นาที จะได้สารให้ความหวาน stevioside และ rebaudioside A โดยเฉลี่ย 1,115.92 และ 
391.04 µg/ml ตามล่าดับ 

 



 
 
ตารางที่ 9 ปริมาณสารให้ความหวาน stevioside และ rebaudioside A ในน ่าหญ้าหวานต้มที่อุณหภูมิ 100 

องศาเซลเซียส เป็นเวลาต่าง ๆ 

เวลา 
(นาที) 

ปริมาณ stevioside 
(µg/ml) ns 

ปริมาณ rebaudioside A 
(µg/ml) ns 

5 1,115.92  391.04 
10 1,105.20  417.06  
15 1,152.76  423.81  
20 1,044.98  428.27  
25 985.42  351.94  
30 946.09  392.57  

 
2.  การพัฒนาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มวุ้นน้ าผลไม้พร้อมดื่มโดยหญ้าหวานให้ความหวาน  

2.1  การศึกษาปริมาณน้ าหญ้าหวานที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มวุ้นน้ าผลไม้พร้อมดื่ม 
  2.2.1 การศึกษาปริมาณน้ าหญ้าหวานที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มวุ้นน้ าสับปะรดพร้อมดื่ม 
 การศึกษาปริมาณน ่าหญ้าหวานที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดพร้อมดื่ม สูตรทั่วไป
เทียบกับการใช้น ่าหญ้าหวานต้มในอัตราส่วนน ่าหญ้าหวานต่อน ่า 3 ระดับคือ 25:75 50:50 และ 75:25 ลักษณะ
ของเครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดพร้อมดื่ม แสดงดังภาพที่ 2 จะเห็นได้ว่าสีของผลิตภัณฑ์จะเข้มมากขึ นเมื่ออัตราส่วน
ของน ่าหญ้าหวานต่อน ่าเพ่ิมขึ น ผลการทดสอบคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรด
พร้อมดื่ม แสดงดังตารางที่ 10 พบว่าคุณลักษณะในด้านสีและเนื อสัมผัสของตัวอย่างเครื่องดื่มวุ้นสับปะรดทั ง 4 
สูตร มีคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมันร้อยละ 95 โดยเครื่องดื่มวุ้น
สับปะรดพร้อมดื่มสูตรทั่วไปได้รับคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะในระดับชอบปานกลาง ในขณะที่ เครื่องดื่ม
วุ้นน ่าสับปะรดพร้อมดื่ม สูตร 1 (น ่าหญ้าหวานต่อน ่า 25 : 75) ได้รับคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะใกล้เคียง
กับสูตรทั่วไปยกเว้นคุณลักษณะด้านกลิ่น ส่วนเครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดพร้อมดื่มสูตร 2 (น ่าหญ้าหวานต่อน ่า 50 : 
50) และสูตร 3 (น ่าหญ้าหวานต่อน ่า 75 : 25) ได้รับคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะที่ต่่ากว่าระดับเฉย ๆ 
ดังนั นปริมาณน ่าหญ้าหวานที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดพร้อมดื่มมากที่สุดคือ น ่าหญ้าหวานต่อ
น ่า ในอัตราส่วน 25 : 75 ซึ่งได้รับคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะยกเว้นกลิ่นได้รับคะแนนความชอบในระดับ
เดียวกับเครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดสูตรทั่วไป 
 
 
 



 

 
ภาพที่ 2 แสดงลักษณะของเครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดพร้อมดื่ม โดยใช้อัตราส่วนของน ่าหญ้าหวานต่อน ่าระดับต่าง ๆ  

  A เครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดพร้อมดื่มสูตรทั่วไป 

  B เครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดพร้อมดื่ม ใช้อัตราส่วนน ่าหญ้าหวานต่อน ่า 25 : 75 

   C เครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดพร้อมดื่ม ใช้อัตราส่วนน ่าหญ้าหวานต่อน ่า 50 : 50 

  D เครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดพร้อมดื่ม ใช้อัตราส่วนน ่าหญ้าหวานต่อน ่า 75 : 25 

 

ตารางที่ 10 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดพร้อมดื่ม 

สูตร ลักษณะปรากฏ สี ns กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัสns ความชอบโดยรวม 

สูตรทั่วไป 6.33 a 6.00  6.30 a 6.30 a 5.90  6.13 a 

สูตร 1 

น ่าหญ้าหวานต่อน ่า 

25 : 75 

6.07 a 5.97  5.67 b 5.77 a 5.67  5.80 a 

สูตร 2 

น ่าหญ้าหวานต่อน ่า 

50 : 50 

5.37 b 5.63 4.17 c 4.37 b 5.60  4.27 b 

สูตร 3 

น ่าหญ้าหวานต่อน ่า 

75 : 25 

5.07 b 5.63  3.97 c 3.73 b 5.77  4.00 b 

ตัวเลขท่ีตามด้วยตัวอักษรเหมือนกันในแต่ละคอลัมน์ ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ ใช้ DMRT ที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 

2.2.2 การศึกษาปริมาณน้ าหญ้าหวานที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มวุ้นน้ าลิ้นจี่พร้อมดื่ม 
 การศึกษาปริมาณน ่าหญ้าหวานที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มวุ้นน ่าลิ นจี่พร้อมดื่ม สูตรทั่วไป

เทียบกับการใช้น ่าหญ้าหวานต้มในอัตราส่วนน ่าหญ้าหวานต่อน ่า 3 ระดับคือ 25:75 50:50 และ 75:25 ผลการ



ทดสอบคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มวุ้นน ่าลิ นจี่พร้อมดื่ม แสดงดังตารางที่ 11 พบว่า

คุณลักษณะในทุกด้านสีเครื่องดื่มวุ้นลิ นจี่ที่ใช้น ่าหญ้าหวานทดแทนน ่าตาลใน สูตร 1 สูตร 2 และสูตร 3 มีคะแนน

ความชอบที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมันร้อยละ 95 กับสูตรทั่วไป โดยเครื่องดื่มวุ้น

ลิ่นจี่พร้อมดื่มสูตรทั่วไปได้รับคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะในระดับชอบปานกลาง ส่วนเครื่องดื่มวุ้นลิ่นจี่

พร้อมดื่มสูตร 1 สูตร 2 และสูตร 3  ได้รับคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะในระดับ ไม่ชอบเล็กน้อย ถึงไม่ชอบ

ปานกลาง  ดังนั นการใช้น ่าหญ้าหวานทดแทนน ่าตาลในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน ่าลิ นจี่พร้อมดื่มนั นไม่เหมาะสม

เนื่องจากท่าให้คุณลักษณะด้านสี กลิ่น และรสชาติ ที่ผู้บริโภคไม่ยอมรับ 

ตารางท่ี 11  คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มวุ้นน ่าลิ นจี่พร้อมดื่ม 

สูตร ลักษณะปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส ความชอบโดยรวม 

สูตรทั่วไป 5.93 a 5.90 a 6.03 a 6.17 a 6.13 a 6.13 a 

สูตร 1 

น ่าหญ้าหวานต่อน ่า 

25 : 75 

4.21 b 4.00 b 3.43 b 3.73 b 4.10 b 4.60 b 

สูตร 2 

น ่าหญ้าหวานต่อน ่า 

50 : 50 

4.24 b 4.10 b 3.63 b 3.67 b 4.43 b 4.20 b 

สูตร 3 

น ่าหญ้าหวานต่อน ่า 

75 : 25 

3.93 b 3.97 b 3.70 b 3.70 b 4.17 b 4.67 b 

ตัวเลขท่ีตามด้วยตัวอักษรเหมือนกันในแต่ละคอลัมน์ ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ ใช้ DMRT ที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 

2.2  การศึกษาปริมาณสารสกัดหญ้าหวานที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มวุ้นน้ าผลไม้พร้อมดื่ม 
2.2.1  การศึกษาปริมาณสารสกัดหญ้าหวานที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มวุ้นน้ าสับปะรดพร้อมดื่ม  

การศึกษาปริมาณสารสกัดหญ้าหวานที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดพร้อมดื่ม โดย
อัตราส่วนสารสกัดหญ้าหวานและซูคราโลส 3 อัตราส่วน ผลการทดสอบคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของ
เครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดพร้อมดื่มผสมสารสกัดหญ้าหวาน แสดงดังตารางที่ 12 พบว่าเครื่องดื่มวุ้นสับปะรดทั ง 3 
สูตร มีคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมันร้อยละ 95 
โดยเครื่องดื่มวุ้นสับปะรดพร้อมดื่มทั ง 3 สูตร ได้รับคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะในระดับชอบปานกลาง 
ดังนั นปริมาณสารสกัดหญ้าหวานที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดพร้อมดื่มคือ สูตรที่ 2 ใช้สารสกัด



หญ้าหวาน 0.25 กรัม และซูคราโลส 0.04 กรัม ทดแทนน ่าตาลทราย 100 กรัม  ซึ่งได้รับคะแนนความชอบในด้าน
ความชอบโดยรวมและรสชาติเฉลี่ยสูงกว่าสูตรอ่ืน ๆ  

 
 
 
 
 
 
 

 
 ตารางท่ี 12 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดพร้อมดื่มผสมสารสกัดหญ้าหวาน 

สูตร ลักษณะปรากฏns สี ns กลิ่น ns รสชาติns เนื อสัมผัสns ความชอบโดยรวมns 

สูตรทั่วไป 6.17 6.20  6.20  6.30  6.33  6.07  

สูตร 1 

สารสกัดหญ้าหวาน 

: ซูคราโลส  

100 : 0 

6.13  6.00  6.20  6.37  6.30  6.33  

สูตร 2 

สารสกัดหญ้าหวาน 

: ซูคราโลส  

75 : 25 

6.10  6.07  5.97  6.27  6.23  6.23  

สูตร 3 

สารสกัดหญ้าหวาน 

: ซูคราโลส  

50 : 50 

 

6.17  6.20  6.20  6.30  6.33  6.07  

 

2.2.2  การศึกษาปริมาณสารสกัดหญ้าหวานที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มวุ้นน้ าลิ้นจี่พร้อมดื่ม  
การศึกษาปริมาณสารสกัดหญ้าหวานที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มวุ้นน ่าลิ นจี่พร้อมดื่ม โดย

อัตราส่วนสารสกัดหญ้าหวานและซูคราโลส 3 อัตราส่วน ผลการทดสอบคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของ



เครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดพร้อมดื่ม แสดงดังตารางที่ 12 พบว่าเครื่องดื่มวุ้นลิ นจี่ทั ง 3 สูตร มีคะแนนความชอบใน
ทุกคุณลักษณะไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมันร้อยละ 95 โดยเครื่องดื่มวุ้นลิ นจี่พร้อม
ดื่มทั ง 3 สูตร ได้รับคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะในระดับชอบปานกลาง ดังนั นปริมาณสารสกัดหญ้าหวานที่
เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มวุ้นน ่าลิ นจี่พร้อมดื่มคือ สูตรที่ 3 ใช้สารสกัดหญ้าหวาน 0.2 กรัม และซูคราโลส 0.1 
กรัม ทดแทนน ่าตาลทราย 120 กรัม ในสูตรเครื่องดื่มวุ้นน ่าลิ นจี่สูตรทั่วไป  ซึ่งได้รับคะแนนความชอบในด้าน
ความชอบโดยรวมและรสชาติเฉลี่ยสูงกว่าสูตรอ่ืน ๆ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ตารางท่ี 13 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มวุ้นน ่าลิ นจี่พร้อมดื่มผสมสารสกัดหญ้าหวาน 

สูตร ลักษณะปรากฏns สี ns กลิ่น ns รสชาติns เนื อสัมผัสns ความชอบโดยรวมns 

สูตรทั่วไป 6.10  6.00  6.23  6.20  6.03  6.03  

สูตร 1 

สารสกัดหญ้าหวาน 

: ซูคราโลส  

100 : 0 

6.07  6.00  6.30  6.47  6.37  6.30  

สูตร 2 

สารสกัดหญ้าหวาน 

: ซูคราโลส  

75 : 25 

6.03  5.90  6.17  6.57  6.23  6.47  

สูตร 3 

สารสกัดหญ้าหวาน 

: ซูคราโลส  

50 : 50 

 

6.10  6.00  6.23  6.20  6.03  6.03  



 
3.  การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน้ าผลไม้พร้อมดื่มโดยใช้หญ้าหวานให้ความ

หวานระหว่างการเก็บรักษา  
3.1  คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน้ าผลไม้พร้อมดื่มโดยใช้หญ้าหวานให้ความหวาน 

ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน ่าผลไม้พร้อมดื่มโดยใช้หญ้าหวานให้ความ
หวาน จ่านวน 3 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ เครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดผสมน ่าหญ้าหวานพร้อมดื่ม  เครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรด
ผสมสารสกัดหญ้าหวานพร้อมดื่ม และเครื่องดื่มวุ้นน ่าลิ นจี่ผสมสารสกัดหญ้าหวานพร้อมดื่ม แสดงดังตารางที่ 14 
จะเห็นได้ว่า เครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดผสมน ่าหญ้าหวานพร้อมดื่มให้พลังงานทั งหมด 25.00 25.56 และ29.92 กิโล
แคลอรี่ ตามล่าดับ หรือคิดเป็น  30 30 และ 35 กิโลแคลอรี่ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค (120 กรัม) ตามล่าดับ ซึ่งมี
พลังงานต่่ากว่า 40 กิโลแคลอรี่ต่อหนึ่งหน่วยบริโภคตามความหมายของอาหารแคลอรี่ต่่า (ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 182 (พ.ศ.2541) ในขณะที่วุ้นน ่าสับปะรดพร้อมดื่มสูตรปกติจะให้พลังงาน 85.63 กรัมต่อหนึ่ง
หน่วยบริโภค (120 กรัม) นอกจากนี ผลิตภัณฑ์วุ้นน ่าผลไม้พร้อมดื่มทั ง 3 ชนิดนี ยังเป็นผลิตภัณฑ์ที่ปราศจากไขมัน 
แต่มีวิตามินและแร่ธาตุที่สารอาหารรองที่ไม่ให้พลังงานและร่ายกายต้องการในปริมาณที่น้อยแต่ขาดไม่ได้ 
(micronutrients) และแร่ธาตุที่ พบน้อยแต่จ่าเป็นต่อร่างกาย (essential trace element) เช่น  โซเดียม 
แคลเซียม เหล็ก และวิตามิน บี1 

 
 
 

 
ตารางที่ 14 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์เครื่องวุ้นน ่าผลไม้พร้อมดื่มโดยใช้หญ้าหวานให้ความหวานต่อ 

100 กรัม 

 เครื่องดื่มวุ้นน ่า

สับปะรด สตูรปกติ 

(ชุติมา และคณะ, 

2553) 

เครื่องดื่มวุ้นน ่า

สับปะรดผสมน ่า

หญ้าหวาน 

พร้อมดื่ม 

เครื่องดื่มวุ้นน ่า

สับปะรดผสมสาร

สกัดหญ้าหวาน

พร้อมดื่ม 

เครื่องดื่มวุ้นน ่าลิ นจี ่

ผสมสารสกัดหญ้าหวาน

พร้อมดื่ม 

ความชื น (กรัม) 82.11 93.54 93.42 92.24 

พลังงานทั งหมด (kcal) 71.36 25.00 25.56 29.92 

พลังงานจากไขมัน (kcal) - 0.00 0.00 0.00 

ไขมันทั งหมด (กรมั) - 0.00 0.00 0.00 

กรดไขมันอิ่มตัว (กรัม) - Not Detected Not Detected Not Detected 

โคเลสเตอรอล (มลิลิกรัม) - Not Detected Not Detected Not Detected 

โปรตีน (กรมั) 0.25 0.19 0.15 0.22 



 เครื่องดื่มวุ้นน ่า

สับปะรด สตูรปกติ 

(ชุติมา และคณะ, 

2553) 

เครื่องดื่มวุ้นน ่า

สับปะรดผสมน ่า

หญ้าหวาน 

พร้อมดื่ม 

เครื่องดื่มวุ้นน ่า

สับปะรดผสมสาร

สกัดหญ้าหวาน

พร้อมดื่ม 

เครื่องดื่มวุ้นน ่าลิ นจี ่

ผสมสารสกัดหญ้าหวาน

พร้อมดื่ม 

คาร์โบไฮเดรททั งหมด (กรัม) 17.59 6.06 6.24 7.26 

ใยอาหาร (กรัม) 0.25 0.19 0.16 0.29 

เถ้า (กรัม) 0.05 0.21 0.19 0.28 

น ่าตาล (กรมั) 17.38 5.72 5.94 6.38 

โซเดียม (มิลลิกรมั) 11.51 13.2 12.6 12.5 

แคลเซียม (มิลลิกรมั) 6.46 31.5 29.5 28.6 

เหล็ก (มลิลิกรมั) 0.12 0.32 0.55 0.30 

วิตามิน เอ (ไมโครกรัม) - Not Detected Not Detected Not Detected 

วิตามิน บี1 (มิลลิกรัม) < 0.04 < 0.04 < 0.04 Not Detected 

วิตามิน บี2 (มิลลิกรัม) < 0.02 Not Detected Not Detected Not Detected 

 
3.2  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน้ าสับปะรดผสมน้ าหญ้าหวานพร้อมดื่มระหว่าง

การเก็บรักษา 
 การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดผสมหญ้าหวานพร้อมดื่มที่ระยะการเก็บรักษา 0 

-12 เดือน พบว่าองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ไม่มีการเปลี่ยนแปลงตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา 0- 12 

เดือน โดยผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดผสมหญ้าหวานพร้อมดื่ม มีองค์ประกอบทางเคมีดังนี  เถ้าร้อยละ 0.16 

– 0.21 ความชื น ร้อยละ 93.53 – 93.70 โปรตีน ร้อยละ 0.14 - 0.19 คาร์โบไฮเดรท ร้อยละ 6.00 – 6.08 และ

เส้นใย ร้อยละ 0.15-0.20 ดังแสดงในตารางที่ 15  ผลการตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย์แสดงดังตารางที่ 16 จะเห็น

ได้ว่า ปริมาณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมด ไม่เกิน 10 CFU/g ปริมาณยีสต์และราทั งหมด ไม่เกิน 10 CFU/g แบคทีเรียโคลิ

ฟอร์มน้อยกว่า 1.1 MPN/100 ml ตรวจไม่พบเชื อ E. coli Staphylococcus aureus และ Salmonella อยู่ใน

เกณฑ์มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณะสุข ฉบับที่ 355 พ.ศ. 2556 เรื่องอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

คุณภาพของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน ่า และค่าสี แสดงดังตารางที่ 17 

พบว่าผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดพร้อมดื่มโดยใช้หญ้าหวานให้ความหวานที่ระยะการเก็บรักษา 0 - 12 

เดือน มีค่าความเป็นกรดด่างโดยเฉลี่ย 3.67 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน ่าเฉลี่ย 6.5 องศาบริกส์ และค่าสีมีการ

เปลี่ยนน้อย ดังนั นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดผสมหญ้าหวานพร้อมดื่มสามารถเก็บรักษาได้ 12 เดือน โดย

คุณภาพของผลิตภัณฑ์ไม่เปลี่ยนแปลง 

 



ตารางที่ 15 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดผสมน ่าหญ้าหวานพร้อมดื่มที่อายุการเก็บ

รักษาต่าง ๆ  

คุณสมบัติ 0 เดือน 2 เดือน 4 เดือน 6 เดือน 8 เดือน 10 เดือน 12 เดือน 
เถ้า (ร้อยละ) 0.21 0.17 0.18 0.2 0.16 0.18 0.19 
ความชื น (ร้อยละ) 93.54 93.69 93.60 93.62 93.70 93.53 93.59 
โปรตีน (ร้อยละ) 0.19 0.14 0.18 0.16 0.14 0.18 0.14 
คาร์โบไฮเดรท (ร้อยละ) 6.06 6.00 6.04 6.02 6.00 6.11 6.08 
เส้นใย (ร้อยละ) 0.19 0.15 0.19 0.17 0.18 0.20 0.16 
ไขมัน (ร้อยละ) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

 
 

ตารางที่ 16 ปริมาณเชื อจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดผสมน ่าหญ้าหวานพร้อมดื่มที่อายุการเก็บ

รักษาต่าง ๆ  

รายการ 0 เดือน 2 เดือน 4 เดือน 6 เดือน 8 เดือน 10 เดือน 12 เดือน 

Total Plate Count at 35 C 
(CFU/g) 

<10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

Total Yeasts and Moulds 
(CFU/g) 

<10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

Coliforms (MPN/100 ml) <1.1 <1.1 <1.1 <1.1 <1.1 <1.1 <1.1 

E. coli (MPN/g) ND ND ND ND ND ND ND 
Staphylococcus aureus 
(MPN/0.1 g) 

ND ND ND ND ND ND ND 

Salmonella in 25 g ND ND ND ND ND ND ND 
 
 

 

 

 

 

ตารางที่ 17 คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดผสมน ่าหญ้าหวานพร้อมดื่มที่อายุการเก็บรักษาต่าง ๆ  



คุณสมบัติ 0 เดือน 2 เดือน 4 เดือน 6 เดือน 8 เดือน 10 เดือน 12 เดือน 

ความเป็นกรด-ด่าง 3.68 3.67 3.69 3.65 3.66 3.70 3.66 

ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน ่า 

(oBrix) 

6.4 6.6 6.4 6.5 6.4 6.4 6.6 

ค่าความสว่าง (L*) 30.92 30.72 29.54 29.21 29.55 29.64 29.46 

ค่าสีแดง-เขียว (a*) 3.91 3.98 3.99 4.65 3.96 4.47 4.59 

ค่าสีเหลือง-น ่าเงิน (b*) -5.76 -5.68 -5.26 -5.84 -5.27 -5.62 -5.59 

 

9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ  

- อุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการต้มน ่าหญ้าหวานโดยใช้อัตราส่วนของหญ้าหวานแห้งต่อน ่า 2 ต่อ 

100 คือการต้มที่ อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที จะได้สารให้ความหวานที่ส่าคัญ ได้แก่ 

stevioside และ rebaudioside A มีปริมาณสารให้ความหวานโดยรวมประมาณ 1,700 µg/ml 

- สูตรที่ เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์ เครื่องดื่มวุ้นน ่ าสับปะรดผสม น ่ าหญ้ าหวานพร้อมดื่ม 

ประกอบด้วย น ่าสับปะรด 500 กรัม น ่าหญ้าหวาน 150 กรัม ผงวุ้น 2.8 กรัม กรดซิตริก 1 กรัม และน ่าเปล่า 450 

กรัม ส่วนผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน ่าลิ นจี่ผสมน ่าหญ้าหวานพร้อมดื่มนั นเป็นผลิตภัณฑ์ที่ไม่เหมาะสมเนื่องจาก

ผู้บริโภคไม่ยอมรับคุณลักษณะด้านสี กลิ่น และรสชาติ  

- สูตรที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดผสมสารสกัดหญ้าหวานพร้อมดื่ม 

ประกอบด้วย น ่าสับปะรด 500 กรัม สารสกัดหญ้าหวาน 0.25 กรัม และซูคราโลส 0.04 กรัม ผงวุ้น 2.8 กรัม กรด

ซิตริก 1 กรัม และน ่าเปล่า 600 กรัม ส่วนสูตรที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน ่าลิ นจี่ผสมสารสกัด

หญ้าหวานพร้อมดื่ม ประกอบด้วย น ่าลิ นจี่ 500 กรัม สารสกัดหญ้าหวาน 0.2 กรัม และซูคราโลส 0.1 กรัม ผงวุ้น 

3 กรัม กรดซิตริก 2.2 กรัม เพคติน 1 กรัม และน ่าเปล่า 620 กรัม 

- การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน ่าสับปะรดผสมน ่าหญ้าหวานพร้อม

ดื่ม บรรจุถุงรีทอร์ทเพาช์ พบว่าสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่ อุณหภูมิห้อง ได้อย่างน้อย 12 เดือน โดย

องค์ประกอบทางเคมี ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ ไม่เปลี่ยนแปลง และปริมาณเชื อจุลินทรีย์

อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 

 

10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์  

ผลจากการทดลองนี จะเป็นข้อมูลพื นฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน ่าผลไม้ให้แคลอรี่ต่่า และ

เป็นข้อมูลพื นฐานในการสกัดสารให้ความหวานจากหญ้าหวานต่อไป นอกจากนี สามารถน่ากรรมวิธีการผลิต



ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มวุ้นน ่าผลไม้ให้แคลอรี่ต่่าบรรจุรีทอร์ทเพาช์ขยายผลสู่ผู้ประกอบการเพ่ือพัฒนาอาหารเพ่ือ

สุขภาพต่อไป 

 

11. ค าขอบคุณ (ถ้ามี)  - 
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