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บทคัดยอ 

ผลิตภัณฑทาขนมปงชนิดที่มีคาดัชนีน้ําตาลต่ํา 
 

ศุจิรัตน ภูเจริญ , พิมพรภัส อริยกุศลสุทธิ 
อาจารยที่ปรึกษา : วัลลา ตั้งรักษาสัตย , วิมล ศรีศุข 
ภาควิชาอาหารเคมี คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล 
คําสําคัญ : คาดัชนีน้ําตาลต่ํา, ผลิตภัณฑทาขนมปง , 9-point Hedonic Scale 
 
 การบริโภคอาหารคารโบไฮเดรตที่มีคาดัชนีน้ําตาลสูงทําใหปริมาณน้ําตาลกลูโคสและ
อินซูลินในเลือดสูงขึ้นอยางรวดเร็ว ซึ่งการบริโภคตอเนื่องเปนระยะเวลานานจะเพิ่มความเสี่ยงของ
การเกิดโรคเรื้อรังได  เชน โรคอวน , โรคหัวใจและหลอดเลือด และโรคเบาหวาน  จึงไดมี
แนวความคิดที่จะพัฒนาสูตรตํารับผลิตภัณฑทาขนมปงชนิดที่มีคาดัชนีน้ําตาลต่ําขึ้น โดยทําการ
พัฒนาผลิตภัณฑทาขนมปง 3 สูตรตํารับคือ  1) ผลิตภัณฑทาขนมปงแยมแอปเปล ประกอบดวย 
แอปเปล,    น้ําตาลทราย, ซอบิตอล, ฟรุกโตส และเพคติน  ในปริมาณรอยละ 25, 30, 36, 4 และ 
5 โดยน้ําหนักตามลําดับ   2) ผลิตภัณฑทาขนมปงจากถั่วเหลือง ประกอบดวย น้ําเตาหู, เนื้อถั่ว
เหลือง, isomalt, sodium alginate, นมผงขาดมันเนย และผงโกโก  ในปริมาณรอยละ  38.12, 
14.29, 38.10, 0.76, 4.76 และ 3.82   โดยน้ําหนักตามลําดับ  3) ผลิตภัณฑทาขนมปงครีมชีสลูก
พรุน  ประกอบดวย ลูกพรุน, น้ําลูกพรุน, ครีมชีส, วิปปงครีม, ซอบิตอล และ sodium alginate  ใน
ปริมาณรอยละ  18.68, 6.23, 37.36, 12.21, 24.90 และ 0.62  โดยน้ําหนักตามลําดับ เมื่อนํา
ผลิตภัณฑที่ไดมาทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-point Hedonic Scale โดยใชผูประเมิน คือ 
นักศึกษาและบุคลากรในคณะเภสัชศาสตร จํานวน 100 คน จากการวิเคราะหทางสถิติโดย 
Analysis of Variance พบวา สูตรผลิตภัณฑทาขนมปงแยมแอปเปลไดรับความชอบเฉลี่ย  7.94 
(“ชอบปานกลาง”ถึง”ชอบมาก”)  สูงกวาผลิตภัณฑทาขนมปงจากถั่วเหลืองและผลิตภัณฑทาขนม
ปงครีมชีสลูกพรุน  ซึ่งไดรับความชอบเฉลี่ย  7.04  (“ชอบปานกลาง”ถึง”ชอบมาก”)  และ 6.90 
(“ชอบเล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง”) อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
 
 

 
 
 



Abstract 
 Low glycemic indexed bread spread 

 
Sujirat  Phucharoen,  Pimrapat  Ariyakusolsutti 
Project  advisor :  Walla  Tungrugsasut,  Vimol  Srisukh 
Department  of  Food  Chemistry,  Faculty  of  Pharmacy,  Mahidol  University 
Keyword :  Low  glycemic  index,  Bread  spread,  9-point Hedonic Scale 
 
 Consumptions of  carbohydrate  with  high  glycemic  index  and  high  glycemic  
loads  produce  substantial  postprandial  increases  in  blood  glucose  and  insulin. 
Continued  intake  of  high  glycemic  loaded  meals  associated  with  an  increased  
risk  of  chronic  diseases  such  as  obesity,  cardiovascular  diseases  and  diabetes 
mellitus. This  study  aims  to  develop  low  glycemic  indexed  bread  spread. Three  
formulae  of  bread  spread  were  developed.  Formula  1)  apple  jam  consists  of  
apple, sucrose,  70% sorbitol  solution,  fructose and  pectin 25, 30, 36, 4  and  5  
percentage  by  weight, respectively.  2) soy  bean  bread  spread  consists  of  soy  
milk,  soy  bean,  isomalt,  sodium  alginate,  skim  milk  and  cocoa  38.12, 14.29, 38.10, 
0.76, 4.76 and 3.82  percentage  by  weight, respectively.  3)  prune and  cream  
cheese  bread  spread  consists  of  prune,  prune  juice,  cream  cheese,  whipping   
cream,  sorbitol and sodium  alginate  18.68, 6.23, 37.36, 12.21, 24.90 and 0.62  
percentage  by  weight, respectively.  Sensory  evaluations of the 3 bread spreads  were  
carried  out  among  100  panelists,  using  9-point  Hedonic  Scale  method.  According  
to  analysis  of  variance,  apple  jam  obtained  mean  score  of  7.94  (“like  moderately” 
to  “like  very  much”) which  was  significantly  higher  than soy  bean  bread  spread  
and  prune  and  cream  cheese  bread  spread  which  obtained  mean  scores  of  7.04  
(“like  moderately” to  “like  very  much”)  and  6.90  (“like  slightly” to “like  moderately”) 
respectively  (p>0.05) 
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 % =  รอยละ 
 %w/w = รอยละโดยน้าํหนกั 
 %w/v =  รอยละโดยปริมาตร 
 °C = องศาเซลเซยีส 
 ชม. = ชั่วโมง 
 mg =  มิลลิกรัม 
 kg = กิโลกรัม 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



 
บทนํา 

 
    เนื่องจากในปจจุบันมีความตระหนักถึงเรื่องสุขภาพมากขึ้น   ซึ่งสารอาหารประเภท
คารโบไฮเดรตก็เปนอาหารอีกประเภทที่มีอิทธิพลตอสุขภาพเชนกัน    กลาวคือการบริโภคอาหาร
ประเภทคารโบไฮเดรตที่มีคาดัชนีน้ําตาลสูง สงผลใหระดับน้ําตาลและอินซูลินในเลือดเพิ่มข้ึน
อยางรวดเร็ว ซึ่งการรับประทานอาหารเหลานี้เปนประจําทําใหเสี่ยงตอการเกิดโรคตางๆ เชน 
โรคเบาหวาน  โรคหลอดเลือดและหัวใจ  โรคอวน  การเลือกรับประทานอาหารที่มีคาดัชนีน้ําตาล
ตํ่าจึงสงผลดีตอสุขภาพในการลดปจจัยเสี่ยงของการเกิดโรคดังกลาวจึงเปนที่มาของงานวิจัยใน
การพัฒนาสูตรตํารับในครั้งนี้ 
        ซึ่งในสถานการณปจจุบันที่ชีวิตมีความเรงรีบมากขึ้น จึงมีการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการ
บริโภคมากขึ้น แนวโนมของอาหารจึงเปนประเภทรีบดวน (fast food) แนวโนมการบริโภคจึงหันมา
รับประทานอาหารประเภทคารโบไฮเดรตสูงขึ้น สงผลถึงสุขภาพตามมา งานวิจัยนี้จึงเปนการ
พัฒนาสูตรตํารับผลิตภัณฑทาขนมปงชนิดที่มีคาดัชนีน้ําตาลต่ําซึ่งมีแนวโนมการรับประทานอยาง
แพรหลาย เพื่อเปนแนวทางในการปองกันโรค รวมถึงเสริมสรางสุขภาพของผูบริโภคใหดีข้ึน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ทบทวนวรรณกรรม 
 

ดัชนีน้ําตาล 
 
 ดัชนีน้าํตาล  เปนพืน้ที่ใตกราฟของการตอบสนองของระดับน้าํตาลกลูโคสในเลือดตอ
อาหารที่ทาํการทดสอบซึ่งมคีารโบไฮเดรตปริมาณ 50 กรัม โดยแสดงเปนรอยละของการ
ตอบสนองตออาหารอางองิที่มีปริมาณคารโบไฮเดรตเทากันซึ่งทดสอบในอาสาสมคัรเดียวกัน หรือ
เปนการตอบสนองของระดับน้ําตาลในเลือดในชวงเวลา  2  ชั่วโมง  หลังจากรับประทานอาหาร
โดยแสดงเปนรอยละของการตอบสนองใน  2  ชัว่โมงเทยีบกับกลูโคส  อาหารที่มีคาดัชนีน้าํตาลยิง่
สูง  ระดับน้ําตาลในเลือดก็เพิ่มเร็วขึน้เมื่อเทียบกับอาหารที่มีคาดัชนนี้าํตาลต่ํากวา  (1) 
 วิธีการหาคาดชันีน้าํตาลของอาหาร  หาไดจากการทดลองโดยใหอาสาสมัครที่มีสุขภาพดี
รับประทานคารโบไฮเดรตในปริมาณควบคมุ จากนัน้ทําการวดัระดับน้ําตาลในเลือดตาม
ระยะเวลาทีก่าํหนด  ข้ันตอนในการทดลองมีดังนี ้
 -  อาสาสมัครที่มีสุขภาพดีจาํนวน  10  คนหรือมากกวา  ใหรับประทานอาหารที ่                
               ประกอบดวย  คารโบไฮเดรต  50  กรัม  (คํานวณจากตารางสารประกอบในอาหาร) 
  -  ในชวงชัว่โมงแรกหลงักนิจะทําการตรวจเลือดอาสาสมคัรทุก  15  นาที  และในชวง 
                ชัว่โมงที่สองจะตรวจเลือดทุก  30  นาท ี โดยทําการวัดและบันทกึผลระดับน้ําตาลใน  
                เลอืดในหองทดลอง 
 -  นาํคาที่ไดไปสรารงกราฟแสดงระดับน้ําตาลในเลือดและคํานวณพืน้ที่ใตกราฟโดย 
                คอมพิวเตอร 
 -  ทาํการทดสอบอาหารอางอิง  ซึง่ใชกลโูคส  50  กรัม  ทําเชนเดียวกนั 
 -  ปฏิกริยาตอบสนองตออาหารทีท่ดสอบของอาสาสมัครจะถูกนาํมาเปรียบเทียบกบั 
                ปฏิกริยาตอบสนองตอกลูโคส  50  กรัม  (ซึ่งเปนอาหารอางอิง)  โดยการนาํพืน้ที่ใต 
                กราฟของอาหารที่ทดสอบหารดวยพืน้ที่ใตกราฟของอาหารอางอิง  และคูณดวย  100 
 -  คาดัชนีน้าํตาลเฉลี่ยที่ไดจากอาสาสมัครจํานวน  10  คน  จะใชเปนคาดัชนนี้ําตาลของ 
                อาหารนัน้ 
 -  การใชอาหารอางอิงเปนสิง่สําคัญเพื่อชวยลดผลกระทบของการแปรผันจากลกัษณะ 
                ทางกายภาพของอาสาสมัครแตละคน 
 กลูโคสมีคาดชันีน้าํตาล  100  ขณะที่อาหารคารโบไฮเดรตอื่นๆ  จะมีคาดัชนนี้ําตาลต่ํา
กวา  100  (ยกเวนมอลโทสซึ่งเปนน้าํตาลโมเลกุลคูประกอบดวยกลโูคส 2 โมเลกุล) จะมีคาเฉลีย่ที่  
105  อาหารที่มีคาดัชนีน้าํตาลเทากับหรือตํ่ากวา  55  จัดเปนอาหารที่มีคาดัชนนี้าํตาลต่ํา  สวน



ระดับ  56-69  จัดอยูข้ันปานกลาง  และระดับเทากับหรือสูงกวา  70  จัดอยูข้ันสูง  นอกจากนี้ยงั
คิดคาดัชนีน้าํตาลของอาหารมื้อนั้นทั้งหมดที่รับประทานเขาไป  เรียกวา  Glycemic  load  ซึ่ง
สามารถหาไดจาก  คาดัชนนี้ําตาลคูณดวยจํานวนกรัมของคารโบไฮเดรตที่ไดรับในมื้อนั้น  
Glycemic  load  ที่มีคานอยกวา  80  จัดเปนขั้นต่ํา  และคามากกวา  120  จัดเปนขัน้สูง  (2) 
 โรคเบาหวานเปนโรคเรื้อรังทีม่ีโอกาสหายนอย  วงการแพทยแผนปจจุบันยงัไมพบวิธกีารที่
จะทาํใหผูปวยเบาหวานหายเปนปกติแตสามารถทําใหผูปวยดํารงชีวิตอยูไดโดยมีการใชการรักษา
เบาหวานประเภทที่ 2  แบบเขมงวด  พบวาสามารถควบคุมระดับน้าํตาลในเลือดไดดี  และลด
ภาวะแทรกซอนที่จะเกิดขึ้นกบัเสนเลือดขนาดเล็ก  การควบคุมอาหาร  Medical  nutrition  
therapy  (MNT)  และการออกกําลงักายเปนสวนที่สําคัญในการดูแลผูปวยเบาหวาน  จุดมุงหมาย
ในการควบคุมอาหารคือ  รักษาระดับน้ําตาลใหใกลเคยีงปกติมากทีสุ่ด  และเพื่อปองกนัโรคที่พบ
รวมกับเบาหวาน  ไดแก  ไขมันในเลือดสงู  และความดนัโลหิตสงู  โดยการใชอาหารคารโบไฮเดรต
ที่มีคาดัชนีน้าํตาลต่ํา  และ  monounsaturated  fatty  acids  ชวยในการรักษาผูปวย  (3) 
 มีการอางวาภาวะดื้อตออินซูลินเปนสาเหตุของโรคหัวใจและหลอดเลอืด  ซึง่อาจจะเปน
ความผิดปกตทิี่ระดับของเซลลไขมัน  มกีารรายงานผลเกี่ยวกับอาหารดัชนีน้าํตาลต่ําเปรียบเทยีบ
กับดัชนนี้ําตาลสูงซึ่งมีผลตอการตอบสนองของอินซูลินและกลูโคส  ทาํการประเมินโดยใช  oral  
glucose  tolerance  test  (OGTT)  และ  insulin-stimulated  glucose  uptake  ในเซลลไขมันที่
ถูกแยกออกมาในกลุมผูปวยโรคหัวใจและหลอดเลือดจาํนวน  32  คน  พบวาพืน้ที่ใตกราฟของ
อินซูลินจาก  OGTT  ลดลงอยางมีนยัสําคัญหลังจาก  4  สัปดาห  ในกลุมที่รับประทานอาหารทีม่ี
ดัชนีน้าํตาลต่าํ  แตไมลดลงในกลุมที่รับประทานอาหารดัชนนี้ําตาลสูง  insulin-stimulated  
glucose  uptake  ในเซลลไขมันที่ถกูแยกออกมาเก็บไวดีข้ึนอยางมนีัยสําคัญในกลุมที่กนิอาหาร
ดัชนีน้าํตาลต่าํ  การศึกษานี้แสดงใหเห็นวาการเลือกรับประทานอาหารเพียงในระยะเวลาสัน้ๆ
เทานัน้  ก็สามารถปรับปรุงความไวตออินซลิูนในผูปวยโรคเกี่ยวกับหวัใจและหลอดเลอืดได  (4) 
 อาหารคารโบไฮเดรตที่มีคาดชันีน้าํตาลสงูจะเพิ่มระดับน้าํตาลในเลือดและระดับอินซูลิน
อยางรวดเร็ว  ระดับน้ําตาลในเลือดจะลดลงอยางรวดเร็วเชนกันเปนผลจากการที่อินซูลินถูก
กระตุนปฏิกิริยาตอบสนองที่รุนแรง  ซึ่งการรับประทานอาหารทีม่ีคาดัชนนี้ําตาลสูงตอเนื่องเปน
ระยะเวลานาน  จะเพิ่มความเสี่ยงของการเกิดโรคเรื้อรังได  เชน  โรคอวน  โรคหัวใจและหลอด
เลือด  และโรคเบาหวาน  (5) 
 มีการศึกษาการประยุกตใชคาดัชนีน้าํตาลของมื้ออาหารคารโบไฮเดรตกอนการออกกําลงั
กาย  การมีระดับน้ําตาลในเลือดต่ําลงทาํใหเกิดอาการออนแรงในคนที่ผานการออกกําลังกาย
อยางหนักมา  ซึ่งระดับน้ําตาลในเลือดนาจะถูกควบคุมโดยมื้ออาหารคารโบไฮเดรตกอนออกกาํลัง
กาย    มือ้อาหารที่มีคาดัชนนี้ําตาลต่ําอาจจะมปีระโยชนโดยการเปนแหลงของกลูโคสในเลอืด



สําหรับระยะเวลาที่ยาวนาน    โดยการศึกษานีม้ีจุดประสงคที่จะเปรียบเทียบระดับน้ําตาลหลงั
รับประทานอาหาร  ลักษณะทางกายภาพ  และการแสดงการตอบสนองตอมื้ออาหารที่มีคาดชันี
น้ําตาลต่าํและสูง  จากการศึกษาพบวาการแสดงออกหลังการออกกําลังกายนาจะไดรับผลกระทบ
มาจากดัชนนี้าํตาลของมื้ออาหารกอนออกกําลังกาย  มื้ออาหารทีม่ีดัชนีน้าํตาลต่ําเหนี่ยวนาํให
ระดับอินซูลินในเลือดสูงขึ้นต่ํากวาและยงัรักษาระดับน้าํตาลในเลือดไวใหอยูในระดบัสูงกวาเมื่อ
ส้ินสุดชั่วโมงของการออกกําลังกายอยางหนัก  (6)  
 การศึกษาเพื่อดูผลของการควบคุมระดับน้าํตาลที่ดีข้ึนในผูปวยเบาหวานชนิดที ่  2  ที่มี
ภาวะไขมันผิดปกติจากเบาหวานโดยเฉพาะความผิดปกติของขนาด  low-density  lipoprotein  
(LDL)  ทําการศึกษาในผูปวยเบาหวานชนิดที่  2  จาํนวน  33  คน  พบวาการควบคุมระดับน้ําตาล
ที่ดีข้ึนในผูปวยเบาหวานชนดิที่  2  สวนมากจะดีข้ึนในสวนของภาวะความผิดปกติของไขมันจาก
เบาหวาน  ผลคือ  การควบคุมน้ําตาลดีข้ึน  (ดูจากคา  HbA1c  ที่ลดลง)  LDL  ลดลง  และ  HDL  
เพิ่มข้ึนรวมทัง้การเพิม่ข้ึนของขนาดอนุภาคของ  LDL  ในผูทดลองที่ม ี LDL  ฟโนไทปบี  (7) 
 มีรายงานการเปรียบเทียบผลของการรับประทานอาหารแบบเม็กซิกนั  (อาหารจําพวก
ตระกูลถั่ว  และ  tortillas  ซึ่งเปนแปงขาวโพดที่ไมไดผสมเชื้อสาใหฟู ปนเปนกอนใหญๆ  กลมๆ 
บางๆ  แลวนาํไปอบ  ชาวแม็กซิกันใชกนิแทนขนมปง  ทัง้คูเปนอาหารทีม่ีคาดัชนีน้าํตาลต่ํา)  ทาํ
การทดลองแบบ  controlled  crossover  design,  randomized  ในผูที่เปนเบาหวานชนิดที ่  2  
จํานวน  8  คน  เปนเวลา  3  สัปดาห  แบงเปนอาหารที่มีคาดัชนีน้าํตาลสูง  (ดัชนนี้ําตาล=72)  มี
ใยอาหารต่ํา  (30กรัม/วัน)  หรืออีกกลุมที่เปนอาหารที่มดัีชนีน้าํตาลปานกลาง  (ดัชนีน้าํตาล=60)  
มีใยอาหารสูงกวา  (53กรัม/วนั)  ทําการเปรียบเทยีบขอมูลทางชีวเคมี  พบวามีผลทําใหโค
เรสเตอรอลรวมและ  LDL  แตกตางกนัอยางมีนยัสําคญัทางสถิติ  สรุปไดวา  อาหารดัชนนี้ําตาล
ตํ่ากับใยอาหารที่มากกวา  23  กรัม/วนั  ซึ่งเปนลักษณะของอาหารแบบแม็กซิกัน  จะชวยทาํให
ภาวะไขมันผิดปกติดีข้ึนในผูที่เปนเบาหวานชนิดที่  2  (8) 
 
 อาหารดัชนีน้าํตาลต่ํามีประโยชนกบัการรักษาโรคเรื้อรัง  จึงมีการศึกษาโดยใหอาหารเชา
ที่มีดัชนนี้าํตาลต่ํา  (มีคารโบไฮเดรตที่ดัชนีน้าํตาลต่ํา)  และมีปริมาณของใยอาหารที่ละลายน้ําอยู
พอประมาณ  เพื่อจะประเมินวามีผลกระทบตอระดับไขมันในเลือดในมื้ออาหารกลางวัน  และ
ปรับปรุงการเผาผลาญของน้ําตาลและไขมันในผูปวยเบาหวานชนิดที่  2  จํานวน  13  คน  เปน
เวลา  4  สัปดาห  โดยการกินอาหารเชาดัชนีน้าํตาลต่าํเทยีบกับอาหารเชาดัชนนี้าํตาลสูง  อาหาร
ดัชนีน้าํตาลต่าํประกอบดวยพวกขนมปงจากธัญพืชทีย่งัไมไดขัดสีและ  muesli  ที่มี  (beta)-
glucan  3  กรัมจากโอต  อาหารเชาดัชนีน้าํตาลต่าํทาํใหระดับสูงสุดของน้าํตาลในเลือดหลัง
รับประทานต่ํากวาอาหารดัชนีน้าํตาลสงู  สรุปไดวาการรับประทานอาหารเชาดัชนนี้าํตาลต่ําซึง่ม ี



ปริมาณของ  (beta)-glucan  3  กรัม  เปนเวลา  4  สัปดาห  จะทําใหมีการควบคุมระดับน้ําตาลที่
ดีและทําใหระดับโคเลสเตอรอลต่ําลงในผูปวยเบาหวานชนิดที ่  2  การลดลงของระดับ
โคเลสเตอรอล  และอาหารเชาดัชนนี้ําตาลต่ํา  จะลดความเสีย่งของการเกิดภาวะแทรกซอนของ
โรคเกี่ยวกับหลอดเลือดหัวใจในผูปวยเบาหวานชนิดที ่ 2  (9) 
 ตาม  American  Diabetes  Association  ที่เนนความสําคัญของการรับประทานอาหาร
เพื่อลดปจจัยเสี่ยงตอโรคหัวใจและหลอดเลือดนอย  ในขณะทีเ่นนการควบคมุโรคเบาหวาน
มากกวา  จงึมีการทาํ  cohort  studies  จํานวนมากซึ่งแสดงใหเห็นประโยชนของใยอาหารจาก
ธัญพืชและอาหารคารโบไฮเดรตที่มีดัชนีน้าํตาลต่ํา  ในการลดความเสี่ยงของทั้งโรคเบาหวานและ
โรคหัวใจและหลอดเลือด  ผลจากใยอาหารที่ไมละลายน้ําจากธัญพืชยังไมมีการอธบิาย  แตดัชนี
น้ําตาลที่ตํ่าอาจจะเปนผลจากการคอยๆ ดูดซึมคารโบไฮเดรตอยางชาๆ  การเพิ่มความถี่ของมือ้
อาหารเปนรูปแบบของการลดอัตราการดูดซึมคารโบไฮเดรตซึ่งแสดงใหเห็นวาลดกลโูคสตลอดทั้ง
วัน  และลดระดับอินซูลินในผูปวยเบาหวานชนิดที่  2  และลดไขมันในเลือดในผูที่ไมไดเปน
เบาหวาน  ดังนัน้อาหารทีม่ีดัชนีน้าํตาลต่ําและอาหารที่มีใยอาหารจากธัญพืชสูง  จึงมีบทบาทใน
การปองกนัและรักษาโรคเบาหวานทั้งไขมนับริโภคและคารโบไฮเดรตจากธรรมชาต ิ  จึงถูก
พิจารณาวาเปนปจจัยที่สามารถปรับปรุงไดควบคูกับการควบคุมน้ําหนักและการออกกําลงักายซึง่
จะมีบทบาทในการปองกนัและรักษาโรคเบาหวานและโรคหัวใจและหลอดเลือด  (10) 
 
ถั่วเหลือง 
  
 ถั่วเหลืองมีชื่อทางวทิยาศาสตรวา  Glycine  max  Merr.  และมีชื่อพองวา  G.Hispida  
Maxim จัดเปนพืชในวง  Fabaceae  คาดัชนีน้าํตาลเทากับ 16  
 ถั่วเหลืองถกูนาํมาใชเปนอาหารและยาโดยคนเอเชยีมาเปนเวลานานแลว  สามารถหาได
งายภายในประเทศ  ถัว่เหลอืงถูกนํามาเปนสวนประกอบของอาหารหลายรูปแบบ  เชน  miso, 
เตาหู, นมถัว่เหลือง, โปรตีนสกัดจากถั่วเหลือง  และแปงถั่วเหลือง  เปนตน  จากการศึกษาเกีย่วกับ
สุขภาพของผูที่รับประทานถั่วเหลืองเปนประจํากับการทดลองพบวา  ถั่วเหลืองมีแนวโนมที่จะ
ปองกนัและรักษาโรคเรื้อรังตางๆ  โรคมะเรง็, โรคหัวใจ, โรคกระดูกพรุน, โรคไต (11) และถั่วเหลือง
มีสารซึ่งสามารถปองกนัและรักษาภาวะ  menopause 
 1. ผลของถัว่เหลืองตอโรคมะเร็งชนิดตางๆ      

จากการรวบรวมขอมูลและหาความสัมพนัธระหวางการรับประทานอาหารประเภทถั่ว
เหลืองกับความเสี่ยงตอการเปนโรคมะเร็ง  พบวาประชากรที่บริโภคอาหารประเภทถัว่เหลืองหรือ
ผลิตภัณฑจากถั่วเหลืองเปนหลกัจะมีโอกาสเปนโรคมะเร็งนอยกวาประชากรที่รับประทานอาหาร 



ประเภทเนื้อสัตวเปนหลัก(13,14)  ทาํใหมกีารศึกษาทดลองผลของโปรตีนจากถัว่เหลืองตอการ
ปองกนัและยบัยั้งมะเร็งชนดิตางๆดังนี ้
  1.1  ผลตอโรคมะเร็งทีม่ีความสัมพันธกับฮอรโมนเพศ 
  การทดลองใหโปรตีนจากถั่วเหลืองหรือโปรตีน casein   จากนมกับหนขูาวซึ่งถูก
เหนีย่วนําดวย  N-methylnitrosourea  หรือ  7,12-dimethylbenz [a] anthracene  ใหหนูตัวเมยี
เปนมะเร็งเตานมและหนูตัวผูเปนมะเร็งตอมลูกหมาก  พบวามะเรง็จากถัว่เหลืองสามารถปองกนั
และลดการเกดิมะเร็งเตานมในหนูตัวเมีย  และมะเร็งตอมลูกหมากในหนูตัวผู  เมือ่เทียบกบัหนู
ขาวที่ไดรับ  casein (13,14)  ในหนูที่ตัดมะเร็งเตานมออกแลว  การใหโปรตีนจากถั่วเหลือง
สามารถยับยัง้การเจริญของเนื้องอกใหม  และทําใหการกลับมาเปนมะเร็งใหมชากวาหนทูี่ไดรับ  
casein  นอกจากนี้การทดลองในหนูขาวที่เหนีว่ยนาํใหเกิดมะเร็งเตานม  ดวยรงัสี  x-ray  ก็
สามารถยับยัง้ไดโดยการปอนถั่วเหลืองดิบในขณะที ่ casein  และอาหารหน ู Purina  ไมมีผล(15) 
  1.2  ผลตอโรคมะเร็งลําไสใหญ 
  การทดสอบผลของโปรตีนจากถัว่เหลือง , genistein (16,17)  และ  phytate  
(18)  เปรียบเทียบกับ  casein  ในหนทูี่เหนีย่วนําใหเกดิมะเร็งลําไสใหญดวย  dimethylhydrazine  
หรือ  azoxymethane  พบวาโปรตีนจากถัว่เหลือง  genistein  และ  phytate  สามารถปองกนั
และลดการเกดิมะเร็งลําไสใหญ (16,17)  และลดจํานวน aberrant  crypts  ซึ่งเปนลักษณะมะเร็ง
ลําไสใหญ (16,17,18)  แต  Reddy  และคณะ(19) , Clinton และคณะ (20)  พบวาโปรตีนจากถั่ว
เหลืองและโปรตีนจากเนื้อววัไมมีผลตอการเกิดมะเรง็ลาํไสใหญของหนทูี่ถกูเหนี่ยวนาํใหเปนมะเร็ง
ดวย  dimethylhydrazine  และยังมีผูพบวาโปรตีนจากถั่วเหลืองทําใหเยื่อบุลําไสใหญเกิดการ
แบงตัวและถกูทําลาย (21)  อยางไรก็ตามมีรายงานโตแยงการทดลองที่ไมไดผลวาอาจเนื่องจาก 
การใหอาหารในสัดสวนที่ไมเหมาะสมหรือสูญเสียสารสําคัญไประหวางการเตรียมโปรตีนจากถั่ว
เหลือง(13,16)  
 สําหรับการทดลองทางคลนิกิ ไดเร่ิมมีการทดสอบในผูทีต่รวจพบวาเปนมะเรง็ลําไสใหญ  
โดยใหผูปวยรับประทานโปรตีนจากถั่วเหลอืงเทยีบกับกลุมที่ไดรับ  casein   เพื่อดูวาโปรตีนจาก
ถั่วเหลืองจะลดการเกิดมะเรง็ลําไสใหญไดหรือไม  แตยงัไมมีการสรุปผล (22) 

 1.3  ผลตอโรคมะเร็งกระเพาะอาหาร 
  จากการศึกษาผลของ  genistein   ตอการเจริญของ  HGC-27  cells  ซึ่งไดมา
จากมะเร็งกระเพาะอาหารของคน  พบวา  genistein  สามารถยับยัง้การเจริญของเซลลดังกลาว
ไดเกือบสมบูรณใน   cell cycle  progression  ที่  G2-M  (23) 
  
 



 2.  ผลการลด  Cholesterol   
 สําหรับการศึกษาในสัตวทดลอง  พบวาโปรตีนจากพืชโดยเฉพาะ  soy  protein  เปนสวน
ใหญ  จะลดระดับ  cholesterol  ในเลือดโดยเฉพาะชนิดที่มีสาเหตุมาจากอาหาร  (เชน  การ
รับประทาน  cholesterol  สูง  การรับประทานอาหารกึง่สังเคราะห  เปนตน)  (24,25) 
 สําหรับการศึกษาทางคลนิิกพบวา   
  2.1  กลุมผูใหญ 
  เมื่อให  soy  protein  แทนที่โปรตีนจากสตัวบางสวนหรอืทั้งหมด  หรือใหรวมกับ  
low-lipid  high-P:S  diet  เปนตน  พบวาสามารถลดระดับ  total cholesterol  ไดทั้งในคนทีม่ี
ระดับ cholesterol ปกติ (ลดลง 12%) (26)  ใน  type II  hypercholesterolemia (ลดลง 18-16%)  
(27)  และในคนที่มีระดับ cholesterol สูง (ลดลง 20-25%) (28,29)  สวนระดับ LDL  cholesterol  
จะลดลง  22-25%  แตไมสามารถลดระดับ triglyceride ได (28)  ทั้งนี้โดยที่ระดับ  HDL  
cholesterol  ไมเปลี่ยนแปลง(29)  อยางไรก็ดีมีการศกึษาหลายฉบบัซึ่งไมไดผลอาจจะเนื่องจาก
ปริมาณโปรตีนที่ตํ่าเกนิไป  หรือคัดเลือกอาสาสมัครในการศึกษาไมรัดกุมพอ  (30)  ขนาดของ  
soy  protein  ที่มีรายงานวาใชไดผลคือ  soy  protein  isolate  50  กรัม/วนั  ใหผลลด  total  และ  
LDL  cholesterol  สวนขนาด  25  กรัม/วนั  ใชไดเฉพาะในคนที่มีปริมาณ cholesterol  เร่ิมตนสงู
กวา  220  มิลลิกรัม/เดซิลิตร  เทานัน้  สวน  soy  fiber  ไมใหผลนี ้(31) 
  2.2  กลุมเด็ก 
  ในการศึกษาในเด็กซึง่มีระดบั cholesterol สูง  ทัง้แบบปกติและทีเ่นื่องมาจาก
โรคไต  พบวาในเด็กกอนวยัรุน  18  คน  เมื่อให  soybean-protein  diet  สามารถลดระดบั  
cholesterol ไดมากกวา 25% (32) นอกจากนีก้ารศึกษาในเด็กอายุระหวาง 4-14 ป  10 คน  ซึ่งมี  
cholesterol สูงมากกวา 95th percentile  โดยมีคา total cholesterol  275+34  มิลลิกรัม/เดซิลิตร  
พบวาในเด็กกอนวัยรุน  18  คน เมื่อใหน้ําผลไมผสม  soy  protein  (0.8-1.2  กรัม/กิโลกรัม/วัน)  
รวมไปกับ cholesterol-lowering diet สามารถลดระดับ triglyceride (107 + 24 มิลลิกรัม/
เดซิลิตร)  เมือ่เทียบกบักลุมควบคุม  (144 + 50  มิลลิกรัม/เดซิลิตร;  P<0.05)  สวน  LDL  หรือ  
HDL  cholesterol  ไมแตกตางจากกลุมควบคุม  (33) 
 สมมติฐานที่ต้ังเกี่ยวกับกลไกการออกฤทธิล์ด  cholesterol  มีดังนี ้

• สงเสริมการกาํจัดน้าํดีทางอจุจาระโดยที่  cholesterol  biosynthesis  เพิ่มข้ึน  
รวมทัง้  activity  ของ  LDL  receptor  ดวย  ผลก็คือมีการกําจัด  cholesterol  ออก
จากเลือดทาง  LDL  receptor  ทาํให  cholesterol  ในเลือดลดลง  (34) 

• เพิ่มการ  metabolize  cholesterol  ที่ตับ  ทัง้นี้โดยการเพิ่มการทาํงานของ  3-
hydroxy-3-methyl  glutaryl  coenzyme  A  (HMG Co A)  reductase  และ



apoprotein  B  และ  E  receptor  และลดการทํางานของ  7α-hydroxylase  
(35,36) 

• เพิ่มการหลัง่ฮอรโมนจากตอมไรทอ  พบวาการศึกษาในสตัวทดลอง  soy  protein  มี
ผลในการเพิ่มฮอรโมนตางๆ  เชน  thyroxine , free  thyroxine  index  และในบาง
กรณีเพิ่ม  thyroid-stimulating  hormone  ดวย  แตไมมผีลตอ  triiodo-thyronine  
(37)  และทําใหอัตราสวนระหวาง  insulin:glucagon  ลดลง  (38,39) 

 3.  ผลการปองกันและ/หรือบําบัด  atherosclerosis 
 พบวา  soy  protein  ยังมผีลในการปองกันหรือบําบัด  atherosclerosis  จากการศึกษา
ทางคลินิกในผูปวย  cerebral  thrombosis  เปรียบเทียบกับคนปกติ  พบวาการใหรับประทาน
ผลิตภัณฑจากถั่วเหลือง  (soycream)  รวมไปดวยทกุวนันาน  6  เดือน  จะมีผลในการ  suppress  
lipoprotein  peroxidation  และลด  cholesterol  ผลก็คือ  peroxidized  LDL  ตํ่าลง ใช
ประโยชนในการปองกนัหรือบําบัด  atherosclerosis  (40)  นอกจากนี้การที่พบวา  genistein  มี
คุณสมบัติในการยับยัง้การเกิด  thrombin  และ  platelet  activation  in  vitro  ดังนั้น  genistein  
อาจจะลดการ  deposit  และการเกาะกลุมของ  platelet  ที่บริเวณที่ม ี  lesion  ในเสนเลือดซึ่งมี
การกอตัวของ  atherosclerosis  (41)  โดยมีรายงานวาการยับยัง้  platelet  activation  โดย  
genistein  นั้นเปนผลเนื่องมาจาก  antagonism  ของ  thromboxan  receptor  (42) 
 สารสําคัญอีกตัวทีน่าจะมีสวนเกี่ยวของคอื  phytic  acid  เนื่องจากสามารถจับกับธาตุ
เหล็กในทางเดินอาหาร  ลดการดูดซมึของเหลก็ซึ่งอาจจะเปนการ  suppress  oxidative  
damage ตอไขมันและโปรตีนในเลือด ซึ่งจะเปนการลดการกอใหเกิด atherosclerotic lesion (43) 
 4.  ผลตอภาวะ  menopause 
  4.1  ปองกันและรักษาโรคกระดูกพรุน  โดยมีกลไกดังนี ้
   4.1.1  เพิ่มการดูดซึมแคลเซียมในลาํไสเล็ก   
   ทดลองในหนทูี่ถูกตัดรังไข  โดยแบงออกเปน  3  กลุม  คือ  กลุมที่
ไดรับเปปไทด  มวลโมเลกุลใหญ  กลุมที่ไดรับโปรตีนที่เตรียมไดจากนมถั่วเหลือง  กลุมที่ไดรับนม
ถั่วเหลืองพบวามีความหนาแนนของมวลกระดูกและการดูดซึมแคลเซียมในลาํไสเล็กเพิ่มข้ึนอยาง
มีนัยสาํคัญทัง้  3  กลุม  เมื่อเทียบกับลุมทีไ่มไดรับโปรตีนจากถั่วเหลือง  (44,45) 
   4.1.2  เพิ่มการสรางเนื้อกระดูก 
   ศึกษาในหญิงชาวจนีวยัหมดประจําเดือน  อายุระหวาง  48-62  ป  
จํานวน  203  คน  แบงออกเปน  3  กลุม  กลุมที่ไดรับยาหลอก (แปง 1  กก. ; n=67)  กลุมที่ไดรับ
สารสกัดจากถัว่เหลือง (แปง  0.5  กก.  และสารสกัดถัว่เหลือง  0.5  กก.  ม ี isoflavone  ประมาณ  
40  มก.  ; n=68)  ทุกวันพรอมกับไดรับแคลเซียมขนาด  12.5  มิลลิโมล  (500มก.)  และวิตามนิดี  



125  IU  นาน  1  ป  ทําการวัดความหนาแนนของกระดูกและแรธาตุที่เปนองคประกอบของ
กระดูก  ผลการศึกษาพบวากลุมที่ไดรับสารสกัดถั่วเหลืองขนาด  1  กก.  มีคาความหนาแนนของ
กระดูกสะโพกและตนขาเพิม่ข้ึนอยางมนีัยสําคัญเมื่อเทยีบกับกลุมที่ไดรับยาหลอกหรือกลุมที่ไดรับ
สารสกัดถั่วเหลืองขนาด  0.5  กก.  (46) 
   4.1.3  ยับยั้งการสลายเนื้อกระดูก 
   การศึกษาในหนูขาวพบ  genistein  ขนาด  1  มิลลิกรัม/วนั  มีฤทธิ์
เทียบเทากับ  premarin  ขนาด  5  ไมโครกรัม/วนั  ในการปองกนัไมใหความหนาแนนของกระดูก
ลดลงในหนทูี่ไดรับการตัดรังไข  (47) 
 
ขอพึงระวังในการรับประทานผลิตภัณฑจากถั่วเหลือง 
 
 1.  การขาดเกลือแร 
 จากการศึกษาตางๆ พบวาการรับประทานอาหารซึ่งประกอบดวย  ผลิตภัณฑจากถัว่
เหลืองเปนหลกัและเปนชนดิที่มีปริมาณ  phytic  acid  สูง  อาจจะทําใหเกิดการขาดเกลือแรข้ึนได  
ทั้งนี้รวมไปถงึโรคโลหิตจางจากการขาดธาตุเหล็กดวย  เนื่องจาก  phytic  acid  สามารถจับกับ
โลหะทั้งชนิด  divalent  และ  trivalent  คือ  เหล็ก  แคลเซียม  สังกะสี  และแมกนีเซยีม  มีผลทํา
ใหการดูดซึมของแรธาตุเหลานี้ลดลง  (48)  ดังนั้นจงึควรระมัดระวังในคนซึง่มีความเสี่ยงในการ
เกิดการขาดเกลือแรเหลานี้อยูแลว 
 จากการศึกษาในหน ู rat  พบวาการให  soybean  isolated  ที่มีระดบั  phytic  acid  ตํ่า  
จะชวยให  bioavailability  ของสังกะสีดีข้ึน  (P<0.01)  กวา  เมื่อให  soybean  isolated  ที่ม ี 
phytic  acid  ปริมาณปกติ  (49) 
 2.  การแพ  soy  protein 
 การรับประทานผลิตภัณฑจากถัว่เหลืองรวมถงึ  soy  protein  isolates  ควรจะระมัดระวัง
อาการแพในคนนัน้ๆ  เนื่องจากถัว่เหลืองจดัเปนอาหารชนิดหนึ่งในจํานวน  6  ชนิด  ทีพ่บบอยวา
กอใหเกิดอาการแพในเด็ก  การใหความรอนกับ  soy  protein  ไมมีผลเปลี่ยนแปลงการกอใหเกิด
การแพ  แตการใชเอนไซมอาจจะชวยใหลดการเกิดการแพไดบางแตไมมาก  (50)  อาการแพที่
เกิดขึ้น  เชน  อาการหอบหดื  เปนตน  หรืออาจรุนแรงกวานี้ได 
 
 
 
 



ลูกพรุน 
 
 ลูกพรุน  (Prune)  ชื่อวิทยาศาสตร  Prunus  domestica  วงศ   Rosaceae  คาดัชนี
น้ําตาลเทากับ  15  (2) 
 การเพิม่ข้ึนของระดับโคเลสเตอรอลในหญิงปกติหรือหญงิวัยหมดประจาํเดือน  มี
ความสัมพันธกับการขาดฮอรโมนจากรังไข  การศึกษาทําเพื่อจุดประสงคที่จะดูประสิทธิภาพของ
พรุนอันเปนแหลงของใยอาหารและ  phytochemicals  ที่ดี  ที่จะมีผลลดโคเลสเตอรอลในหนทูีท่ํา
การตัดรังไขออก  หนูเพศเมียอาย ุ  90  วัน  จํานวน  48  ตัว  ถูกสุมแยกออกเปน  4  กลุมดังนี้  
shamoperated+อาหารควบคุม,  หนูทีตั่ดรังไขออก+อาหารควบคุม,  หนทูี่ตัดรังไขออก+พรุน
ปริมาณต่ํา  5%  และ  หนทูีตั่ดรังไขออก+พรุนปริมาณสงู  25%  หลังจาก  45  วนัแลวพบวากลุม
หนทูี่ถกูตัดรังไขออกมีโคเลสเตอรอลรวมในเลือดสูงขึ้น  22%  เมื่อเทียบกับ  sham  และกลุมที่
ไดรับพรุนปริมาณสูงจะปองกันการเพิม่ของโคเลสเตอรอลไดโดยไมมีผลกับ  HDL  หนูที่ไดพรุน
ปริมาณสูงมีไขมันรวมในตับลดลง  13%  เทียบกับในกลุมหนูที่ตัดรังไขออก  การศึกษานี้แสดงวา
พรุนมีคุณสมบัติทําใหโคเลสเตอรอลลดลงในกลุมที่ขาดฮอรโมนจากรงัไข  เปนประโยชนในการ
นํามาประยกุตใชเพื่อปองกนัภาวะโคเลสเตอรอลในเลือดเพิ่มสูงขึน้หลังวัยหมดประจําเดือนที่ไมได
รับเอสโตรเจนทดแทน  (51) 
 ปริมาณคุณคาสารอาหารของลูกพรนุในสวนที่รับประทานได  100  กรัม  และสารอาหารที่
มีประโยชนใหพลังงาน  64  แคลอรี,  น้าํ  82.0  กรัม,  ไขมัน  0.2  กรัม,  โปรตีน  0.8  กรัม,  
คารโบไฮเดรต  16.5  กรัม,  ใยอาหาร  0.5  กรัม  (52) 
 
แอปเปลเขยีว 
 
 แอปเปลเขียว (Apple,green) ชื่อวิทยาศาสตร Pyrus malus วงศ Rosaceae คาดัขนี
น้ําตาลเทากับ 29 (2) 
 รายงานผลจากการดื่มน้ําแอปเปลแบบไมกรองกากออกพบวามีผลตอระดับโคเลสเตอรอล
ในเลือดอยางมีนัยสาํคัญทางสถิติ คือระดับโคเลสเตอรอลรวมลดลง 10% จากระดับมาตรฐาน 
หลังจากดื่มน้าํแอปเปล LDL ลดลง 14% อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ สวนผลของ triglyceride 
พบวาไมมีการเปลี่ยนแปลงอยางมีนยัสําคญัทางสถิติ (51) 
 มีรายงานการทดลองเพื่อดูปริมาณของ flavonoid ในอาหารอเมริกัน ปริมาณเฉลี่ยที่แตละ
คนไดรับ และแหลงที่ไดมาหลักๆ โดยทาํการศึกษาในชายชาวอเมรกิันจาํนวน 37,886 คน และ
หญิงจาํนวน 78,886 คน ผลจากการศึกษาพบวาปริมาณ flavonol และ flavone  ที่รับประทาน



เฉลี่ยแลวประมาณ 20-22 มก/วัน โดยหวัหอม ชา และแอปเปล พบวามีปริมาณของ flavonols 
และ flavones สูงสุด ซึ่งทั้งคูเปนชนิดยอยของกลุม flavonoids อันมคีวามสัมพันธกับการลดความ
เสี่ยงของโรคหวัใจและหลอดเลือด (53) 
 ปริมาณคุณคาสารอาหารของแอปเปลในสวนที่รับประทานได 100 กรัม และสารอาหารที่
มีประโยชนใหพลังงาน 56 แคลอรี, น้ํา 84.3 กรัม, ไขมัน 0.1 กรัม, โปรตีน 0.6 กรัม, คารโบไฮเดรต 
14.8 กรัม, ใยอาหาร 0.7 กรัม, แคลเซียม 10 มิลลิกรัม, ฟอสฟอรัส 4 มิลลิกรัม, เหล็ก 0.1 
มิลลิกรัม,  วิตามินเอ, บี1,บี2, ไนอาซนิ และวิตามนิซ ี(52) 
 
Isomalt 
 
 Isomalt [6-O-alpha-D-glucopyranosido-D-sorbitol (1,6-GPS) and 1-O-alpha-D-
glucopyranosido-D-mannitol-dihydrate (1,1-GPM-dihydrate) ] เปนสารที่ใชทดแทนความ
หวานซึง่ดัดแปลงมาจากน้าํตาลซูโครส กระบวนการผลิตประกอบดวย 2 ข้ันตอน คือ ข้ันตอนที ่1 : 
นํา saccharose มาใชเปนเอ็นไซมซึ่งเปลีย่น sucrose ไปเปน isomaltulose เรียกวา Enzymatic 
rearrangement  ข้ันตอนที ่2 : นํา isomaltulose มาเติมไฮโดรเจนก็จะไดเปน isomalt เรียกวา 
Catalytic hydrogenation 
 Isomalt เปนสารที่ไมมีกลิน่, มีสีขาว, ใหรสหวานเหมอืนน้าํตาล หวานเปนครึง่หนึ่งของ
น้ําตาลซูโครส เปนผลึกที่มนี้ําอยู 5% จดุหลอมเหลว 145-150 ซ มีขนาดอนุภาคทีห่ลากหลาย
ต้ังแตรูปแกรนูลจนถงึเปนผง ซึ่งการนําไปใชเราสามารถเลือกไดตามความเหมาะสม isomalt ดูด
ความชืน้นอยกวาสารใหความหวานทดแทนน้ําตาลชนดิอื่น จึงทาํใหผลิตภัณฑมีความคงตัวสูง มี
คาดัชนีน้าํตาลเทากับ 2 ซึ่งอยูในระดับที่มีคาดัชนนี้ําตาลต่าํ เนื่องจากมโีครงสรางที่เปนพนัธะ
โมเลกุลที่มีความเสถยีร isomalt ถูกเผาผลาญอยางชาๆ ในรางกายและถกูยอยสลายอยางไม
สมบูรณ ในลําไสเล็กจะทําใหเกิดกระบวนการหมักอยูในสวนของลําไสใหญ ดวยเหตุผลนี้จงึ
สามารถอธิบายไดวา isomalt ใหพลังงานต่ําเพียงแค 2 kcal/g นอกจากนี ้isomalt ยังชวยใหระดบั
น้ําตาลในเลือดเพิ่มสูงขึน้เพยีงเล็กนอย เหมาะกับผูปวยเบาหวานและการปองกันฟนผ ุ การ
รับประทานในปริมาณมากอาจจะทําใหเกดิอาการทองอดื และมีผลใหเกิดการระบายได (54,55) 
 
 
 
 
 



Sorbitol 
 
 Sorbitol  มีสูตรโครงสราง C6H14O6  เรียกอีกชื่อหนึ่งคอื glucitol  เปนสารประเภท  sugar  
alcohol  เกิดจากปฏิกริยา hydrogenation ของกลูโคสโดยเปลี่ยน aldehyde group  ไปเปน 
hydroxyl group 
 Sorbitol  เปนสารไมมีกลิ่น  สีขาว  หวานเปน 0.6 เทา  ของน้ําตาลซูโครส  ใชเปนสารให
ความหวานในอาหาร  เครื่องดื่มหลายชนิด  พบตามธรรมชาติในผลไมชนิดเมล็ดแข็ง เชน ลูกพีช
ใหพลงังานเพยีง 2.6  แคลอรี (11 kJ) ตอกรัม  รางกายสามารถยอย sorbitol  ไดในปริมาณ
เล็กนอย  การบริโภค sorbitol ในปริมาณมากเกินไปกอใหเกิดอาการปวดทอง  ทองอืด  และ
ทองเสยีได (56) 
 
Fructose 
 
 Fructose  จัดเปนน้าํตาลโมเลกุลเดี่ยว  พบในน้าํผึ้ง  ผลไมตระกูลเบอรร่ี  มันฝร่ัง  ไชเทา  
หอมใหญ  Fructose  ไดจากการยอยซูโครส  จัดเปนน้ําตาลทีห่วานทีสุ่ดในธรรมชาติ  มีความ
หวานเปน 2 เทาของน้ําตาลซูโครส 
 เนื่องจากมีคาดัชนีน้าํตาลเทากับ  23  ซึง่จดัวามีคาดัชนนี้ําตาลต่าํจึงเหมาะกับผูปวย
เบาหวาน  แต fructose ถูกดูดซึมไดนอยมาก  ดังนัน้การบริโภคในปริมาณมากกอใหเกิดอาการ
ทองอืดและทองเสียได  (57) 
 
Pectin 
 
 Pectin  คือ  methyl  ester  ของ  polygalacturonic  acid  หลังจาก  hydrolysed  ดวย
ดางจะได  pectin acid  (polygalacturonic acid)  และ methyl  alcohol 
 Pectin เปน polysaccharide ชนิดหนึง่ 
 Pectin มาจากภาษากรีก  แปลวา  solidify  หรือ  congeal  คุณสมบัติทางฟสิกสของ 
pectin คือ  เปน  reversible colloid เมื่อนาํมาละลายน้ํา  ตกตะกอนทาํใหแหงแลวนาํมาละลาย
น้ําใหม  คุณสมบัติทางฟสิกสยังคงเดิม 
 ตามธรรมชาต ิpectin จะอยูในรูป  protopectin ซึ่งไมละลายน้าํ  มีอยูในพวกผลไมเปน
สวนใหญ  โดยขบวนการ ripening  หรือ hydrolysis ดวยสารอืน่ๆ protopectin (pectose)  จะ
เปลี่ยนเปน pectin ซึ่งละลายน้ําได 



 คุณสมบัติในการ form gel  ของ pectin ข้ึนอยูกับระดับของการ esterified ตามทฤษฎี 
เปอรเซ็นสูงสดุของ methoxyl group จะมไีด 16% แตพบจริงๆ ในธรรมชาติเพยีง 14% เทานั้น  
pectin แบงออกไดเปน 2 กลุมใหญๆ คือ  

1) Low methoxyl pectin (LMP) 
2) High methoxyl  pectin (HMP) แบงไดเปน 2 ชนิด คือ 

2.1  Rapid set 
2.2   Slow set             

 
 
Sodium  alginate     
  
 Sodium  alginate  เปนเกลือ  Na  ของ  alginic  acid  สกัดจากสาหรายสีน้าํตาลและ  
neutralized  sodium  bicarbonate  สามารถนําไปใชเปน  Stabilizing  agent, suspending  
agent, viscosity  increasing  agent  แตในที่นี้เราตองการคุณสมบัติ  viscosity  increasing  
agent  เปนหลักเนื่องจาก  spread  ที่ทาํจากถัว่เหลืองเพยีงอยางเดียวจะมีความหนืดไมเพยีง
พอที่จะ  spread  ไปบนขนมปงและยงัทาํใหผลิตภณัฑมีความคงตัวมากขึน้  นอกจากนีย้ังไม
เปลี่ยนแปลงรสชาติของผลติภัณฑ  เนื่องจาก  Sodium  alginate  ไมมีกลิ่นและรส  สวนสีนัน้เปน
สีเหลืองออนไปจนถงึสีน้าํตาล 
 Sodium  alginate  ละลายไดอยางชาๆในน้าํ  ใหสารละลายทีข่นเหนียวแตจะเกิด  
salting  out  ถามีความเขมขนของ  NaCl  มากกวา  4% 
 Sodium  alginate  มีการใชอยางแพรหลายทัง้ทางเครื่องสําอาง  อาหารและในตาํรับยา  
โดยทัว่ไปแลว  Sodium  alginate  ไมมีพษิและไมระคายเคือง  แตหากรับประทานมากจนเกนิไปก็
อาจทาํใหเกิดผลเสียได 
 WHO  กาํหนดปริมาณเฉลี่ยที่บริโภคไดของ  alginate  salt  และ  alginic  acid  สําหรับ
เปนสวนประกอบในอาหารใหมีปริมาณไมเกิน  25  mg/kg  body  weight (59)  
 

 
 
 
 



 
วัสดุและวิธีการวิจัย 

 
เครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการวิจัย 
1.    Analytical  balance  (Sartorius , Germany) 
2.    Two-panned  balance  (Ohaus , USA.) 
3.    Hot  plate  
4.    Beaker 
5.    Cylinder 
6.    Spatula 
7.    Stirring  rod 
8.    Bowl 
9.    มีด 
10.  เขียง 
11.  จาน 
12.  Dropper 
13.  pH  indicator 
14.  เครื่องปนเอนกประสงค 
15.  เครื่องเตรยีมอาหารเอนกประสงค 
  
วัตถุดิบและสารเคมีที่ใชในการวิจัย 
1.    Purified  water 
2.    แอปเปลเขียว 
3.    น้ําตาลทราย 
4.    ถัว่เหลือง   
5.    นมผงขาดมันเนย 
6.    ผงโกโก 
7.    ครีมชีส 
8.    วปิปงครมี 
9.    ลูกพรุน 
10.  น้ําลูกพรนุ 



11.  Isomalt 
12.  Sorbitol 
13.  Fructose 
14.  Pectin 
15.  Sodium  alginate 
16.  70% sorbitol  solution 
17.  90% citric  acid  solution 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



วิธีการวิจัย 
 
การพัฒนาผลิตภัณฑทาขนมปง แบงเปนขั้นตอนตางๆไดดังนี้ 
 
 1.  การศึกษาขอมูลเกี่ยวกับคาดัชนีน้าํตาล 
 2.  คัดเลือกวตัถุดิบที่เหมาะสมในการพฒันาผลิตภัณฑทาขนมปงชนิดที่มีดัชนีน้าํตาลต่ํา 
 3.  การพฒันาผลิตภัณฑทาขนมปงที่มีดัชนีน้าํตาลต่ํา 
 4.  การประเมนิดวยประสาทสัมผัสโดยวธิี 9-point Hedonic Scale  และแปลผลการ   
                 ประเมินโดยวิธ ี Analysis of Variance  
 
1.  การศึกษาขอมูลเกี่ยวกับคาดัชนีน้ําตาล 
 
 ทําการศึกษาขอมูลเกี่ยวกับคาดัชนีน้าํตาลในดานคาํจํากัดความ, วิธีการหาคาดัชนี
น้ําตาล, ประโยชนการนาํคาดัชนีน้าํตาลไปประยุกตใช  และเกณฑการจัดชวงคาดัชนีน้าํตาล  เพื่อ
ใชเปนความรูข้ันพืน้ฐานในการพัฒนาผลติภัณฑ 
 
2.  การคัดเลือกวัตถุดิบที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑทาขนมปงชนิดที่มี
ดัชนีน้ําตาลตํ่า 
 
 ทําการศึกษาขอมูลของวัตถุดิบที่มีคาดัชนีน้าํตาลต่ํา  และคัดเลือกวตัถุดิบโดยคํานึงถึงคา
ดัชนีน้าํตาล  ความเหมาะสมของลักษณะวัตถุดิบที่จะนาํมาใชกําหนดรูปแบบผลิตภัณฑที่จะ
พัฒนาขึ้น 
 
3.  การพัฒนาผลิตภัณฑทาขนมปงที่มีดัชนีน้ําตาลตํ่า 
   
 สามารถแบงเปนขั้นตอนยอยๆ ดังนี ้
  
 3.1  การเตรยีมวัตถุดิบเพื่อนําไปใชในผลิตภัณฑ 
  3.1.1  การเตรียมแอปเปล 
  -  นาํแอปเปลเขียวขนาดเลก็จํานวน  10  ผล  มาลางใหสะอาด  ปอกเปลือก   
      จากนัน้หั่นเปนชิ้นเล็กๆ 



  3.1.2  การเตรียมถั่วเหลือง 
  -  เลือกใชถัว่เหลืองที่ไมมีการขัดสีและกะเทาะเปลือกออก และมีการคัดเลือกเอา  
                      เมล็ดที่มเีชือ้ราหรือเมล็ดที่มีสีผิดปกติออกไป   
  -  แชเมล็ดถัว่เหลืองในน้าํรอนโดยใชน้ํารอนประมาณ 3 เทาของน้าํหนกัถั่วเหลือง 
      แชทิ้งไว 8 ชม. 
  -  โมถั่วเหลืองทีa่bsorb น้าํเต็มที่โดยใชเครื่องเตรียมอาหารเอนกประสงคโดย
     ข้ันตอนนี้ตองใชน้าํชวยในการโม 
  3.1.3 การเตรียมลูกพรุน 
  -  นาํเนื้อลูกพรุนและน้ําลกูพรุนปนผสมใหเขากนัในอัตราสวน 1:3  
 3.2  การทําสตูรพื้นฐาน 
  3.2.1 ผลิตภัณฑทาขนมปงแยมแอปเปล 
  วิธีทาํ 
  1. ผสม  pectin กับน้าํตาลใหเขากนั  โปรยลงในน้ําตมที่อุณหภูมิ  100°c  คน 
     จนกระทัง่ละลายหมด 
  2. เติมสารใหความหวาน และตมตอจนกระทั่งเดือด 
  3. เติมเนื้อแอปเปลที่เตรียมไว  ใหความรอนตอจนเนื้อแอปเปลนิ่มลง 
  4. เติม  90%  w/v citric  acid  solution  ลงไปจนได  pH  ตํ่ากวา  4.5 
  5. นาํแยมที่ไดบรรจุในภาชนะขวดแกวปากกวาง 
  3.2.3 ผลิตภัณฑทาขนมปงถั่วเหลืองรสโกโก 
  วิธีทาํ 
  1. นาํถัว่เหลืองโมกับน้าํเตาหูมาใหความรอนจนสกุ บน hot plate ที่เวลา 20 
       นาท ี
   2. ผสมสารใหความหวานกบัsodium alginate และ disperse ในถั่วเหลืองตมสุก  
   3. ใสเกลือ,นมผงขาดมนัเนย,ผงโกโก ตามลําดับ  คนใหเขากนัและตัง้ทิง้ไวใหเย็น  
  3.2.3 ผลิตภัณฑทาขนมปงครีมชีสลูกพรนุ 
  วิธีทาํ 
  1. นาํสารใหความหวานผสมกับSodium alginate ที่ชั่งไวกระจายใน 
     วิปปงครีมที ่heat บน waterbath  
  2.นําลกูพรนุทีป่นเตรียมไวและวิปปงครีมที่ผสมสารใหความหวานตีใหเขากับ 
     ครีมชีสจนเปนเนื้อเนยีนเขากัน 
  3.บรรจุลงในภาชนะเก็บในตูเย็น 



 3.3  การพัฒนาผลิตภณัฑทาขนมปงทีม่ีดัชนีน้ําตาลตํ่าโดยใชสารใหความหวาน
ชนิดตางๆ   
            3.3.1 การพัฒนาสูตรตํารับผลิตภัณฑทาขนมปงแยมแอปเปล 
  ทําการทดลองหาปริมาณน้าํตาลและสารใหความหวาน โดยเตรียมผลติภัณฑ
ตามวิธทีําสูตรพื้นฐานใหปริมาณสารใหความหวานมีอัตราสวน 50, 60, 70, 80% w/w  ตามลําดับ
เพื่อคัดเลือกตาํรับที่มีคุณสมบัติที่ดี นาํไปใชในการประเมินทางประสาทสัมผัสตอไป  โดยได
คัดเลือกผลิตภัณฑที่มีอัตราสวนสารใหความหวาน 70%w/w เนื่องจากเปนอัตราสวนที่ยงัสามารถ
ใหความหวานที่ดีและลักษณะของผลิตภัณฑทาขนมปงแยมแอปเปลภายนอกที่ไดเหมาะสม 
หลังจากไดอัตราสวนที่เหมาะสมจะทําการทดลองใชสารใหความหวาน 4 ชนิด ไดแก 70% 
sorbitol solution, aspartame, fructose และ maltitol ดังตารางที่ 1  
  3.3.2 การพัฒนาสูตรตํารับผลิตภัณฑทาขนมปงถั่วเหลืองรสโกโก 
  ทําการทดลองโดยคัดเลือกสารใหความหวานที่ใหความหวานคลายน้าํตาลไมมี
รสขมและไมมีกลิ่นและไมสงผลใหผลิตภัณฑมีความเหลวเพิ่มข้ึนจึงคัดเลือกสารใหความหวานที่
อัตราสวนตางดังตอไปนี้ 
  - ISOMALT 20,25,30,35,40 %w/w 
  - FRUCTOSE  20,25,30,35,40 %w/w 
  - SORBITOL POWDER 20,25,30,35,40 %w/w  
ดังรายละเอยีดในตารางที่ 2,3,4 
  3.3.3 การพัฒนาสูตรตํารับผลิตภัณฑทาขนมปงครีมชีสลูกพรุน 
  ทําการทดลองโดยคัดเลือกสารใหความหวานที่ใหความหวานคลายน้าํตาลไมมี
รสขมและไมมีกลิ่นและไมสงผลใหผลิตภัณฑมีความเหลวเพิ่มข้ึนจึงคัดเลือกสารใหความหวานที่
อัตราสวนตางดังตอไปนี้ 
  - ISOMALT 20,25,30,35,40 %w/w 
  - FRUCTOSE  20,25,30,35,40 %w/w 
  - SORBITOL POWDER 20,25,30,35,40 %w/w  
 ดังรายละเอียดในตารางที่ 5,6,7 
 
 
 
 
 



 
ตารางที่ 1  แสดงชนิดและปริมาณสวนผสมในสูตรตางๆของผลิตภัณฑทาขนมปงแยมแอปเปล 

 
 
 
 
ตารางที่ 2 แสดงชนิดและปริมาณสวนผสมในสูตรตางๆของผลิตภัณฑทาขนมปงถัว่เหลืองรสโกโก 
               สูตรที่ 
สวนผสม 
ในสูตรตางๆ (%w/w) 

 
B1 

 
B2 

 
B3 

 
B4 

 
B5 

น้ําเตาหู                            54.73 51.06 47.43 38.12 36.48 
เนื้อถัว่เหลือง                     20.27 18.91 17.57 14.29 13.51 
Sodium alginate 0.76 0.76 0.76 0.76 0.76 
นมผงขาดมันเนย               4.76 4.76 4.76 4.76 4.76 
โกโก 3.82 3.82 3.82 3.82 3.82 
เกลือ 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15 
Isomalt   20 25 30 35 40 

 
 
 

               สูตรที่ 
สวนผสม 
ในสูตรตางๆ (%w/w) 

 
A1 

 
A2 

 
A3 

 
A4 

แอปเปล 25 25 25 25 
น้ําตาลทราย 30 30 30 30 
Sorbitol (70% solution) 40 39.98 36 - 
Aspartame - 0.02 - - 
Fructose - - 4 - 
Maltitol - - - 40 
Pectin 5 5 5 5 



 
ตารางที่ 3 แสดงชนิดและปริมาณสวนผสมในสูตรตางๆของผลิตภัณฑทาขนมปงถัว่เหลืองรสโกโก 
               สูตรที่ 
สวนผสม 
ในสูตรตางๆ (%w/w) 

 
B6 

 
B7 

 
B8 

 
B9 

 
B10 

น้ําเตาหู                            54.73 51.06 47.43 38.12 36.48 
เนื้อถัว่เหลือง                     20.27 18.91 17.57 14.29 13.51 
Sodium alginate 0.76 0.76 0.76 0.76 0.76 
นมผงขาดมันเนย               4.76 4.76 4.76 4.76 4.76 
โกโก 3.82 3.82 3.82 3.82 3.82 
เกลือ 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15 
Fructose   20 25 30 35 40 

 
 
 
 
ตารางที่ 4 แสดงชนิดและปริมาณสวนผสมในสูตรตางๆของผลิตภัณฑทาขนมปงถัว่เหลืองรสโกโก 
                   สูตรที่ 
สวนผสม 
ในสูตรตางๆ (%w/w) 

 
B11 

 
B12 

 
B13 

 
B14 

 
B15 

น้ําเตาหู                            54.73 51.06 47.43 38.12 36.48 
เนื้อถัว่เหลือง                     20.27 18.91 17.57 14.29 13.51 
Sodium alginate 0.76 0.76 0.76 0.76 0.76 
นมผงขาดมันเนย               4.76 4.76 4.76 4.76 4.76 
โกโก 3.82 3.82 3.82 3.82 3.82 
เกลือ 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15 
Sorbitol powder 20 25 30 35 40 

 
 
 
 



ตารางที่ 5 แสดงชนิดและปริมาณสวนผสมในสูตรตางๆของผลิตภัณฑทาขนมปงครีมชีสรสลูกพรุน 
                  สูตรที่ 
สวนผสม 
ในสูตรตางๆ (%w/w) 

 
C1 

 
C2 

 
C3 

 
C4 

 
C5 

ครีมชีส 42.35 37.35 32.35 27.35 22.35 
วิปปงครีม 12.21 12.21 12.21 12.21 12.21 
ลูกพรุน 18.68 18.68 18.68 18.68 18.68 
น้ําลูกพรุน 6.22 6.22 6.22 6.22 6.22 
Sodium  alginate 0.62 0.62 0.62 0.62 0.62 
Isomalt   20 25 30 35 40 

 
 
 
 
 
ตารางที่ 6 แสดงชนิดและปริมาณสวนผสมในสูตรตางๆของผลิตภัณฑทาขนมปงครีมชีสรสลูกพรุน 
                   สูตรที่ 
สวนผสม 
ในสูตรตางๆ (%w/w) 

 
C6 

 
C7 

 
C8 

 
C9 

 
C10 

ครีมชีส 42.35 37.35 32.35 27.35 22.35 
วิปปงครีม 12.21 12.21 12.21 12.21 12.21 
ลูกพรุน 18.68 18.68 18.68 18.68 18.68 
น้ําลูกพรุน 6.22 6.22 6.22 6.22 6.22 
Sodium  alginate 0.62 0.62 0.62 0.62 0.62 
Fructose 20 25 30 35 40 

 
 
 
 
 



ตารางที่ 7 แสดงชนิดและปริมาณสวนผสมในสูตรตางๆของผลิตภัณฑทาขนมปงครีมชีสรสลูกพรุน 
                  สูตรที่ 
สวนผสม 
ในสูตรตางๆ (%w/w) 

 
C11 

 
C12 

 
C13 

 
C14 

 
C15 

ครีมชีส 42.35 37.35 32.35 27.35 22.35 
วิปปงครีม 12.21 12.21 12.21 12.21 12.21 
ลูกพรุน 18.68 18.68 18.68 18.68 18.68 
น้ําลูกพรุน 6.22 6.22 6.22 6.22 6.22 
Sodium  alginate 0.62 0.62 0.62 0.62 0.62 
Sorbitol Powder 20 25 30 35 40 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
4. การประเมินดวยประสาทสัมผัสและการแปลผลการประเมินโดยวิธีทางสถิติ 
      
 คัดเลือกผลิตภัณฑทาขนมปงแตละตํารับมา 1 สูตรนาํมาประเมนิทางประสาทสัมผัสโดย
วิธี  9-Point  Hedonic  Scale ซึ่ง เปนวธิีการประเมนิที่ใหผูประเมินแสดงความคดิเห็นของตวัเอง
ตอผลิตภัณฑ  โดยแบงระดบัความชอบออกเปน  9  ระดับ ระดับความชอบสูงสุด คือ “ชอบมาก
ที่สุด” มีคะแนนเทากับ 9  และ ”ไมชอบมากที่สุด” มีคะแนนเทากบั 1 โดยใชตัวเลขสามหลัก ที่
กําหนดขึ้น เปนรหัสแทนผลติภัณฑทาขนมปงแตละชนดิ เพื่อปองกนัความลาํเอียงของผูทดสอบที่
มีตอผลิตภัณฑโดยใชแบบ สอบถาม 
 ผูประเมินในการวิจัยครั้งนี้คือ  นกัศึกษา   และบุคคลากรในคณะเภสัชศาสตร 
มหาวิทยาลยัมหิดล  จํานวน  100  คน  โดยมีขอกําหนดใหผูประเมิน ดังนี้คือ 

 1. ไมรับประทานอาหารกอนที่จะทําการทดสอบอยางนอย 1 ชัว่โมง 
       2. ไมสูบบุหร่ี  เคี้ยวหมากฝรั่ง  ด่ืมน้าํหวาน  หรือรับประทานของวางกอนที่จะทาํการ
ทดสอบ อยางนอย 20 นาท ี                                   

 3. ไมรับประทานอาหารที่มีรสจัดมากๆในวนัที่จะทาํการทดสอบ 
 4. บวนปากกอนทาํการทดสอบ 
 5. ไมพูดคุยระหวางการทดสอบ 

 ในการประเมนินัน้ใหผูประเมินชิมตัวอยางขนมปงทีท่าผลิตภัณฑขนาดประมาณ 1x1นิว้
โดยทาํการทดสอบครั้งละ 1 ตัวอยาง แลวบันทกึความคิดเห็นลงในแบบทดสอบและดื่มน้ําตาม 
ทดสอบจนกระทั่งครบจาํนวนตัวอยางผลติภัณฑ 
 นําผลการประเมินที่ไดมาแปลผลทางสถิติโดยใช  Analysis  of  Variance เพื่อดูวาทัง้ 3 
ตัวอยางไดรับความชอบเฉลีย่แตกตางกนัทางสถิติหรือไม 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

รูปที่ 1 ลักษณะของผลิตภัณฑทาขนมปงแยมแอปเปล 
 
 

 
 

รูปที่ 2 ลักษณะของผลิตภัณฑทาขนมปงถัว่เหลืองรสโกโก 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

รูปที่ 3  ลักษณะของผลิตภัณฑทาขนมปงครีมชีสรสลูกพรุน 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ผลการวิจัย 
 
1.  การศึกษาขอมูลเกี่ยวกับคาดัชนีน้ําตาล 
 
 จากการศึกษาขอมูลพบวา  คาดัชนีน้าํตาลเปนเกณฑทีบ่อกวาอาหารคารโบไฮเดรตแตละ
ชนิดมีผลตอระดับน้ําตาลในเลือดอยางไร  อาหารทีม่ีคาดัชนนี้ําตาลสูงจะมีผลใหระดับน้ําตาลใน
เลือดสูงขึ้นมากกวาอาหารทีม่ีคาดัชนนี้ําตาลต่ํา  ปฏิกริยาตอบสนองตออินซูลินกม็มีากขึ้นตาม
ระดับน้ําตาลในเลือด  การบริโภคอาหารคารโบไฮเดรตที่มีคาดัชนนี้ําตาลสูงกย็ิ่งเพิ่มโอกาสให
รางกายไดรับผลกระทบจากภาวะน้ําตาลในเลือดสูง  และผลกระทบที่เปนพิษจากอินซูลินมากขึน้  
อินซูลินชวยนาํพากลูโคสจากเลือดไปยังเซลล  นอกจากนี้อินซูลินยงักระตุนรางกายใหสะสม
พลังงานในรูปไขมันที่ไมดีกบัหลอดเลือด  ในบางคนที่ตับออนผลิตอินซูลินมากๆ  เซลลก็อาจเกิด
การดื้ออินซูลินได  ดวยการสรางตัวรับอินซูลินใหนอยลงทาํใหเกิดโรคอวน  ระดับไขมันในเลือด
ผิดปกติ  ความดันโลหิตสูง  โรคเบาหวานและโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน  รวมทัง้ความเสี่ยงตอ
การตายดวยโรคหัวใจวาย  และหลอดเลือดในสมองแตก  ในการพัฒนาผลิตภัณฑจึงนาํขอมูลที่ได
ศึกษามาใชในการคัดเลือกสวนผสมตางๆที่จะนํามาใช  คือ  ตองมีคาดัชนีน้าํตาลต่าํ 
 
2.  การคัดเลือกวัตถุดิบที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑทาขนมปงชนิดที่มี
ดัชนีน้ําตาลตํ่า 
 
 จาการศึกษาขอมูลของวัตถดิุบที่สามารถนํามาใชในการพัฒนาผลิตภัณฑทาขนมปงที่มี
คาดัชนีน้าํตาลต่ํา  วัตถุดิบที่เลือกใชไดแก 

ตารางที่ 8  ตารางคาดัชนีน้าํตาลของวัตถุดิบที่ใชในการพฒันา 
วัตถุดิบ คาดัชนีน้าํตาล 

แอปเปลเขียว 29 
ถั่วเหลือง 16 
ลูกพรุน 15 

Fructose 22 
Skim  milk 32 
โกโก 35 

 
 



3.  การพัฒนาผลิตภัณฑทาขนมปงที่มีดัชนีน้ําตาลตํ่า 
 
 3.1  การพัฒนาผลิตภณัฑทาขนมปงแยมแอปเปล 
 
ตารางที่ 9 คุณลักษณะผลติภัณฑแยมแอปเปลโดยใชสารใหความหวานชนิดตางๆ 

สูตรที่ ชนิดสารใหความหวาน ลักษณะผลิตภัณฑ 
A1 Sucrose  +  70% Sorbitol  Solution  ลักษณะภายนอกดี   รสหวานติดลิ้น  

 
A2 Sucrose  + 70% Sorbitol  Solution  + 

Aspartame  
ลักษณะภายนอกดี       รสหวานขม  
 

A3 Sucrose + 70% Sorbitol  Solution  + 
Fructose  

ลักษณะภายนอกดี       รสหวานพอด ี 
 

A4 Sucrose + Maltitol  
 

คอนขางเหลว  รสหวาน  
 

  
 3.1.1 การเตรียมผลิตภัณฑทาขนมปงแยมแอปเปล 
การเตรียมผลติภัณฑโดยใชสารใหความหวานทดแทนน้าํตาลชนิดตางๆ   รายละเอียดตามตาราง
ที่ 9  พบวา สูตร A3  มีความเหมาะสมในการนาํไปประเมินดวยประสาทสัมผัส 
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 3.2  การพัฒนาผลิตภณัฑทาขนมปงถัว่เหลืองรสโกโก 
 
ตารางที่ 10 แสดงผลิตภัณฑทาขนมปงถัว่เหลืองรสโกโกสูตรตางๆ 

สูตรที่ ลักษณะ
ผลิตภัณฑ 

สูตรที่ รส สูตรที่ รส 

B1 หวานนอย B6 หวานนอย B11 หวานนอย 
B2 หวานนอย B7 หวานแหลม B12 หวานนอย 
B3 หวานนอย B8 หวานแหลม B13 หวานแหลม 
B4 หวานพอเหมาะ B9 หวานเกินไป B14 หวานแหลม 
B5 หวานพอเหมาะ B10 หวานเกินไป B15 หวานเกินไป 

• B1-B5     ใชสารใหความหวาน  คือ ISOMALT 
• B6-B10   ใชสารใหความหวาน  คือ FRUCTOSE 
• B11-B15  ใชสารใหความหวาน คือ SORBITOL POWDER 

  
 3.2.1 การเตรียมผลิตภัณฑทาขนมปงถั่วเหลืองรสโกโก 
การเตรียมผลติภัณฑโดยใชสารใหความหวานทดแทนน้าํตาลชนิดตางๆ   รายละเอียดตามตาราง
ที่ 10  พบวา สูตร B5  มีความเหมาะสมในการนําไปประเมินดวยประสาทสัมผัส เนือ่งจากมี
รสชาติที่เหมาะสม คือความหวานกลมกลนืกับผลิตภัณฑ  และมีลักษณะผลิตภัณฑภายนอกที่ดี
และสามารถทดแทนน้าํตาลไดในปริมาณที่สูง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 



3.3  การพัฒนาผลิตภณัฑทาขนมปงครีมชีสรสลูกพรุน 
 
ตารางที่ 11 แสดงผลิตภัณฑทาขนมปงครีมชีสรสลูกพรุนสูตรตางๆ 

สูตรที่ รส สูตรที่ รส สูตรที่ รส 
C1 หวานนอย C6 หวานนอย C11 หวานนอย 
C2 หวานนอย C7 หวานแหลม C12 หวานพอเหมาะ 
C3 หวานนอย C8 หวานแหลม C13 หวานเกินไป 
C4 หวานเฝอน C9 หวานเกินไป C14 หวานเกินไป 
C5 หวานเฝอน C10 หวานเกินไป C15 หวานเกินไป 

 
 3.3.1 การเตรียมผลิตภัณฑทาขนมปงครมีชีสรสลูกพรนุ 
 การเตรียมผลติภัณฑโดยใชสารใหความหวานทดแทนน้าํตาลชนิดตางๆ   รายละเอียดตามตาราง
ที่ 11  พบวา สูตร C12  มีความเหมาะสมในการนําไปประเมินดวยประสาทสมัผัส เนื่องจากมี
รสชาติที่เหมาะสม คือความหวานกลมกลนืกับผลิตภัณฑ  และมีลักษณะผลิตภัณฑภายนอกที่ดี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



4. การประเมินดวยประสาทสัมผัสและการแปลผลการประเมินโดยวิธีทางสถิติ 
 
 จากการนาํผลติภัณฑทาขนมปงทีพ่ัฒนาขึ้นมาประเมินดวยประสาทสัมผัสโดยวิธ ี9-Point 
Hedonic Scale  ไดผลดังนี้ 
ตารางที่ 12 ผลการประเมนิการยอมรับของผูบริโภคที่มตีอผลิตภัณฑทาขนมปง 

ผลิตภัณฑ รหัสที่กาํหนดไว ระดับความชอบเฉลี่ย 
ผลิตภัณฑทาขนมปงแยมแอปเปล 188 7.94         A 
ผลิตภัณฑทาขนมปงจากถัว่เหลือง 361 7.04         B 
ผลิตภัณฑทาขนมปงครีมชสีลูกพรุน 924 6.90         B 

A,B means not sharing letter in common differ significantly by Duncan’s multiple range 
test 
 หมายเหต ุ 1 = ไมชอบมากที่สุด 
       9 = ชอบมากที่สุด 
 เมื่อนําผลิตภัณฑทาขนมปงสูตรตางๆทั้ง 3 สูตรมาทําการประเมินและทดสอบการยอมรับ
โดยใชผูประเมิน  100 คน พบวา สูตรผลิตภัณฑทาขนมปงแยมแอปเปลไดรับความชอบเฉลี่ย  
7.94 (“ชอบปานกลาง”ถึง”ชอบมาก”) สูงกวาผลิตภัณฑทาขนมปงจากถั่วเหลืองและผลิตภัณฑทา
ขนมปงครีมชีสลูกพรุน  ซึ่งไดรับความชอบเฉลี่ย  7.04  (“ชอบปานกลาง”ถึง”ชอบมาก”)  และ 
6.90 (“ชอบเล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง”) อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



 
วิจารณผลการวิจัย 

 
• ในการทําผลิตภัณฑแยมแอปเปล ถาใหความรอนแกเนือ้แอปเปลนานเกนิไปจะ

ทําใหรสสัมผัสเปล่ียนไป 
• การแชถั่วเหลอืงโดยใชน้าํเดอืดแทนน้าํที่อุณหภูมิหองนอกจากจะทาํใหถั่วนิ่มข้ึน

แลวยังสามารถลดกลิ่นของถั่วเหลืองใหนอยลงดวยและสามารถลดเวลาใน
ข้ันตอนการผลิตลงได 

• การเลือกโกโกมาชวยในการแตงรสของผลิตภัณฑทาขนมปงจากถัว่เหลือง
เนื่องจากโกโกสามารถกลบกลิ่นถัว่เหลืองไดเปนอยางดีและรสชาติกลมกลืน 

• ผลิตภัณฑทาขนมปงครีมชสีลูกพรุนในการจะผสมใหเนื้อเนยีนเปนเนื้อเดียวกัน
นั้นคอนขางยาก จึงสามารถใชเครื่องผสมอาหารชวยเพื่อใหผลิตภัณฑมีลักษณะ
ที่ดีข้ึนและสะดวกมากขึ้น 

• การประเมนิทางประสาทสัมผัสเนื่องจากผลิตภัณฑที่พฒันาเปนผลิตภัณฑใน
ลักษณะคนละรูปแบบทําใหความชอบอาจแตกตางกันเนื่องจากความชอบสวน
บุคคล 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



ขอสรุปและขอเสนอแนะ 
 
 การศึกษาวิจยัครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑทาขนมปงที่มคีาดัชนีน้าํตาลต่ํา
ใหเปนที่ยอมรับและสามารถนําไปพฒันาในทางอุตสาหกรรมสําหรับผูปวยเบาหวานและผูที่
ตองการควบคมุน้ําหนัก 
 สําหรับการพฒันาในขั้นอุตสาหกรรม ควรมีการศึกษาความคงตวัของผลิตภัณฑในสภาวะ
การเก็บตางๆ  เพื่อหาวิธีการเก็บผลิตภัณฑที่เหมาะสมทีสุ่ด  และควรมกีารศึกษาเรื่องอื่นๆ 
เพิ่มเติมดวย 
 โครงการนี้เปนเพียงการศึกษาพัฒนาเบื้องตนในหองปฏบัิติการดังนัน้สําหรับการพฒันา
ในระดับสูงควรมีผูประเมินมากขึ้น  และชวงอายุของผูประเมินก็ควรหลากหลายมากขึ้น 
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ภาคผนวก 

 
แบบทดสอบผลิตภัณฑทาขนมปงชนิดที่มคีาดัชนีน้าํตาลต่ํา 
ชื่อ...................................นามสกุล........................................................เพศ.............. 
อายุ............      วนัที.่.................... 
กรุณาชิมตัวอยางตามลําดบัจากซายไปขวาและใหคะแนนความชอบ (ลักษณะภายนอก,รสชาติ
,เนื้อสัมผัส)  
โดยขีดเครื่องหมาย X ลงในชอง  
กอนชิมตัวอยางตอไปกรุณาดื่มน้ําทุกครั้ง 
 

     
ชอบมากที่สุด                                           
ชอบมาก 
ชอบปานกลาง 
ชอบนอย 
เฉยๆ 
ไมชอบนอย 
ไมชอบปานกลาง 
ไมชอบมาก 
ไมชอบมากทีสุ่ด 
 
 
 
ความคิดเหน็   
..............................................................................................................................................
..............................................................................................................................................
............................................................................................................................................. 
 

 

รหัส  188 รหัส  361 รหัส  924 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



ผลการประเมินและทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ (sensory evaluation test ) 
ตารางที่ 13 รายละเอยีดคะแนนจากการประเมินทางประสาทสัมผัส 
ผูประเมินคนที ่ 188 361 924 
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การประเมนิความชอบ (คะแนน 1-9)                 รหัส 188  = ผลิตภัณฑทาขนมปงแยมแอปเปล 
1   =   ชอบมากที่สุด                                        รหัส 361 = ผลิตภัณฑทาขนมปงจากถัว่เหลือง  
2   =   ชอบมาก                                               รหัส 924 = ผลิตภัณฑทาขนมปงครีมชีสลูกพรุน 
3   =   ชอบปานกลาง                            
4   =   ชอบนอย                                      
5   =   เฉยๆ                     
6   =   ไมชอบนอย           
7   =   ไมชอบปานกลาง   
8   =   ไมชอบมาก           
9   =   ไมชอบมากที่สุด       
 
 
 
 



ผลการวิเคราะหทางสถิติ  โดยวิธ ีAnalysis  of  Variance  ไดผลดังนี้ 
Source df SS MS F F.05 F.01 F-prob 
Block 99 134.68 1.3604 1.01 1.35 1.53 0.4631 

Treatment 2 64.75 32.3733 24.01 3.07 4.59 0.0000 
Ex.error 98 265.92 1.3430     

Total 99 465.35 1.5563     
 
                                                      
 


