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ABSTRACT 

 

Non-communicable diseases are one of the most deleterious health conditions commonly found 
in communities caused from long-term high amount of sugar intake. This study aimed to develop the 
satisfied snacks recipes using the sucralose as sweetener. Forty of participants who met the inclusion 
and exclusion criteria were recruited to conduct the sensory evaluation at the Faculty of Allied Health 
Sciences, Burapha University, Bang Saen campus, to determine their satisfaction on appearance, color, 
texture, flavor, taste, and overall satisfaction toward the developed snacks using the 5 level-hedonic 
scales. The most5 selected snacks (mixed fruits custard, aclair, pancake, strawberry pudding, and 
pineapple pie) were developed into sugar formula and sucralose formula. In general, results revealed 
there were no significant differences in all aspects of the 5 developed snacks, except for pancake which 
the average score on texture of sucralose formula was significantly higher than sugar formula (p<0.05) 
and strawberry pudding which the average score on color of sugar formula was significantly higher than 
sucralose formula (p<0.05). In addition, the average overall satisfaction scores indicated that 
participants were satisfied with all developed snacks using sucralose as sweetener. In conclusion, the 
developed snacks using sucralose as sweetener were satisfied and acceptable from participants. 
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บทความวิจยั 
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บทคดัย่อ 

 

โรคไม่ตดิต่อเรือ้รงัมสีาเหตุมาจากการรบัประทานอาหารและอาหารว่างที่มนี ้าตาลในปรมิาณมาก การ
วจิยันี้มวีตัถุประสงค์เพื่อพฒันาต ารบัอาหารว่างโดยใชซู้คราโลสเป็นสารใหค้วามหวานแทนน ้าตาล อาสาสมคัร 
จ านวน 40 คน ด าเนินการทดสอบความพงึพอใจทางประสาทสมัผสัดา้นต่างไดแ้ก่ ดา้นลกัษณะทีป่รากฏ ดา้น
รสชาติ ด้านสี ด้านกลิ่น ด้านเนื้อสมัผสั และด้านความพึงพอใจโดยภาพรวม ด้วย 5 level hedonic scales
อาสาสมคัรชมิอาหารว่างทีไ่ดร้บัเลอืกจากการส ารวจ 5 เมนู ไดแ้ก่ คสัตารด์ผลไมร้วม เอแคลร ์แพนเคก้ พุดดิ้ง
สตรอว์เบอร์ร ีและพายสปัปะรด แต่ละเมนูแบ่งออกเป็นสูตรที่ใช้น ้าตาลทรายและสูตรที่ใช้ซูคราโลสที่ใช้ปรุง
แทนที่การใช้น ้าตาล ผลการวจิยัที่ได้พบว่าคะแนนเฉลี่ยความพงึพอใจในด้านต่างๆของต ารบัอาหารว่างทัง้ 5 
เมนูไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติริะหว่างสตูรน ้าตาลทรายและสตูรซูคราโลส ยกเวน้เมนูแพน
เค้กที่พบว่าคะแนนความพึงพอใจเฉลี่ยด้านเนื้อสมัผสัของสูตรซูคราโลสมากกว่าสูตรน ้ าตาลทรายอย่างมี
นยัส าคญัทางสถติ ิ(p<0.05) และเมนูพดุดิง้สตรอวเบอรร์ีท่ ีค่ะแนนความพอใจดา้นสขีองสตูรน ้าตาลทรายมากกวา่
สตูรซูคราโลสอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p<0.05) นอกจากนี้ คะแนนความพงึพอใจของอาหารวา่งสตูรซูคราโลส
ทัง้ 5 เมนูอยูใ่นระดบัทีใ่หก้ารยอมรบั จากผลการวจิยัสามารถสรุปไดว้า่ ต ารบัอาหารวา่งโดยใชซู้คราโลสเป็นสาร
ใหค้วามหวานแทนน ้าตาลไดร้บัการยอมรบัและความพงึพอใจจากอาสาสมคัร  
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โรคไม่ตดิต่อเรื้อรงัถอืเป็นปัญหาสุขภาพที่

ส าคัญ ในปัจจุบันมีแนวโน้มอัตราการเจ็บป่วยใน
ประชากรของประเทศต่ างๆเพิ่มมากขึ้นอย่าง
ต่อเนื่อง1เป็นทีท่ราบกนัดวีา่ปัจจยัส าคญัทีก่่อใหเ้กดิ
โรคไมต่ดิต่อเรือ้รงั ไดแ้ก่ พฤตกิรรมการรบัประทาน
อ าห ารที่ ไม่ ถู ก สุ ข ลัก ษณ ะเป็ น เว ล าน าน ๆ 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งอาหารที่มีปริมาณไขมันและ
น ้ าตาลในปรมิาณสูง ประกอบกับการที่ไม่ค่อยได้
เคลื่อนไหวร่างกาย ส่งผลให้มีพลังงานส่วนเกิน
สะสมอยู่ในร่างกาย น ามาซึ่งภาวะน ้าหนักเกนิและ
เพิม่ความเสี่ยงต่อการเกิดภาวะแทรกซ้อนในที่สุด 
จากงานวจิยัก่อนหน้ารายงานว่า การรบัประทาน
อาหารหรอือาหารวา่งทีม่นี ้าตาลในปรมิาณทีส่งู เป็น
การเพิม่ความเสีย่งต่อการเกดิภาวะน ้าหนักเกนิและ
โ ร ค เบ า ห ว า น ช นิ ด ที่  2  ( Type 2  Diabetes 
Mellitus)2 น ามาซึ่งการเพิ่มอัตราการเสียชีวิตและ
การลดระดบัคุณภาพชวีติของผูป่้วยในกลุ่มนี้3 จาก
ตวัอยา่งรายงานก่อนหน้าพบวา่ ปัจจุบนัอตัราความ
ชุกของการเกิดโรคเบาหวานชนิดที่ 2 ซึ่งมีผลมา
จากการรบัประทานอาหารและอาหารวา่งทีม่นี ้าตาล
ในปรมิาณทีส่งูนัน้ เช่น รายงานการส ารวจพบภาวะ
ดื้อต่ออินซูลินของประชากรในประเทศมาลาวีใน
แอฟริกาสูงถึงร้อยละ 5 ของกลุ่มตัวอย่างในวัย
ผู้ใหญ่ทัง้เพศหญิงและชาย4 ส่วนในประเทศไทย
พบวา่ ปัจจุบนั อตัราการเจบ็ป่วยโรคเบาหวานชนิด
ที ่2 คดิเป็นรอ้ยละ 9 ของประชากรจดัอยู่ในอตัราที่
สูง5 ดังนั ้น การส่งเสริมให้ประชากรไทยลดการ
รับประทานอาหารและอาหารว่างที่มีน ้ าตาลใน
ปริมาณที่สูง ถือเป็นแนวทางการป้องกันการ
เจบ็ป่วยดว้ยโรคเบาหวานชนิดที ่2 ไดท้างหนึ่ง  

สารใหค้วามหวานแทนน ้าตาล คอืสารที่ใช้
ในการใส่ลงไปในอาหารหรอืผลติภณัฑ์อาหารเพื่อ
ทดแทนการใช้น ้ าตาลทราย มจีุดประสงค์เพื่อเพิ่ม
ความหวานในอาหารโดยลดพลงังานจากอาหารลง 
ในปัจจุบันมีรายงานว่า แนวโน้มของผลิตภันฑ์
อาหารที่วางขายตามทอ้งตลอด มแีนวโน้มในการมี

ผลติภณัฑ์อาหารที่เลอืกใช้สารให้ความหวานแทน
น ้าตาลเป็นส่วนประกอบของผลติภณัฑ์อาหารเพื่อ
เป็นทางเลอืกใหก้บัผูบ้รโิภคมากขึน้6เนื่องจากเป็นที่
ทราบกนัดวี่าการรบัประทานน ้าตาลในปรมิาณมาก
มคีวามสมัพนัธ์กบัโรคเบาหวานชนิดที่ 27 การวจิยั
ก่อนหน้าพบว่า สารให้ความหวานแทนน ้ าตาลมี
ประโยชน์ต่อผู้ที่ต้องการควบคุมน ้ าหนักและช่วย
ชะลอการเพิ่มขึ้นของระดับน ้ าตาลในเลือด เป็น
ป ระโยช น์ ต่ อ ผู้ ป่ ว ย โรค เบ าห วาน ชนิ ด ที่  2 
นอกจากนี้ยงัพบว่าการใช้สารให้ความหวานแทน
น ้าตาล    ช่วยลดความเสี่ยงต่อการก่อให้เกิดโรค
ฟันผุ8,9  ตวัอย่างงานวจิยัก่อนหน้าอื่นๆ ที่มกีารใช้
สารให้ความหวานแทนน ้ าตาลในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น การใช้สารให้ความหวาน
แทนน ้ าตาลในน ้ าเสาวรส เปรียบเทียบกับสูตร
ควบคุม10 การใช้สารให้ความหวานแทนน ้าตาลใน
น ้ าหวานเชอรี่ไทย 11 เป็นต้น พบว่าผลิตภัณฑ์
ดงักล่าวไดร้บัการยอมรบัจากอาสาสมคัรเป็นอยา่งด ี
โดยซูคราโลส เป็นสารให้ความหวานแทนน ้ าตาล
ชนิดหนึ่งที่นิยมใชแ้ละหาซื้อไดง้่ายในปัจจุบนั โดย
พบวา่มกีารพฒันาเครือ่งดืม่โดยใชซู้คราโลสเป็นสาร
ให้ความหวาน ซึ่งได้รบัการยอมรบัเป็นอย่างดี12 
รวมถงึมงีานวจิยัรบัรองว่ามคีวามปลอดภยัถึงแมม้ี
การใชใ้นปรมิาณมาก13 ในขณะทีส่ารใหค้วามหวาน
ชนิดอื่น เช่น หญ้าหวาน พบว่ามกัมปัีญหาการให้
รสชาติที่ขมซึ่งส่งผลต่อรสชาติของอาหาร14 ซึ่งใน
ปัจจุบันพบว่าอาหารว่างชนิดต่างๆที่วางขายใน
ท้องตลาดของไทยนั ้น  มัก เป็นอาหารว่างที่มี
สว่นประกอบของน ้าตาลในปรมิาณทีส่งู และอาหาร
ว่างที่มีการดดัแปลงโดยการใช้สารให้ความหวาน
แทนน ้าตาลเพื่อให้เป็นทางเลอืกของผู้บรโิภคยงัมี
อยู่อย่างจ ากดั ท าให้ผู้บรโิภคไม่มทีางเลอืกในการ
รบัประทานอาหารว่างทีม่สี่วนช่วยลดความเสีย่งต่อ
การเกดิโรคไม่ตดิต่อเรือ้รงั จงึเป็นทีม่าของการวจิยั
ครัง้นี้ในการพฒันาต ารบัของวางโดยใช้ซูคราโลส
เป็นสารใหค้วามหวานแทนน ้าตาลเพือ่ทดสอบความ
ยอมรบัและความพึงพอใจของอาสาสมัครที่มีต่อ
ต ารบัอาหารวา่งทีพ่ฒันาขึน้ 

บทน ำ 
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กลุ่มตวัอย่ำง 

อาสาสมคัรจ านวน 40 คนไดถู้กคดัเลอืกให้
เข้าร่วมงานวจิยั18 โดยมีเกณฑ์คดัเข้าคือ เป็นผู้มี
สุ ขภาพดีไม่มีโรคประจ าตัว  อายุ 18 -50 ปี  มี
พฤตกิรรมรบัประทานอาหารวา่งอยา่งน้อย 3-5 ครัง้
ต่อสปัดาห์ และสามารถฟังพูดอ่านเขยีนภาษาไทย
ได้ เกณฑ์ที่ใช้ในการคดัออกคอื อาสาสมคัรที่ตอบ
แบบสอบถามไมค่รบถว้นหรอืท าผดิขัน้ตอน ผูม้โีรค
ประจ าตัวและประวตัิการแพ้อาหาร มีปัญหาทาง
ช่องปากที่ส่งผลต่อกาเคี้ยวและการกลืน ผู้ที่มี
อาการเจ็บป่วยที่ส่งผลต่อการรบัรสและกลิ่นของ
อาหาร และผูท้ีเ่ป็นโรคตาบอดส ีโดยอาสาสมคัรทุก
คนได้รบัการชี้แจงรายละเอียดของโครงการวิจัย
ก่อนลงนามในใบยนิยอมเขา้ร่วมการวจิยัโดยความ
สมคัรใจ 

กำรคดัเลือกเมนูอำหำรว่ำง 

ผูว้จิยัไดพ้ฒันาแบบสอบถามปลายปิด เพือ่
ใช้ในการส ารวจอาหารว่างที่ได้รบัความนิยมมาก
ที่ สุ ด เพื่ อ ใช้ ใน ก ารพัฒ น าต า รับ อ าห ารว่ า ง 
แบบสอบถามประกอบด้วยรายการอาหารว่างเมนู
ต่างๆจ านวน 20 รายการซึง่ไดร้บัค าแนะน ารายการ
อาหารในแบบสอบถามจากผูท้รงคุณวุฒดิา้นอาหาร
แ ล ะ โ ภ ช น า ก า ร  ส ถ า บั น โ ภ ช น า ก า ร 
มหาวิทยาลัยมหิดล ท าการส ารวจในอาสาสมัคร
จ านวน 50 คน15 โดยให้อาสาสมคัรเลือกเมนูของ
ว่างที่ตนชื่นชอบมากที่สุด 5 อย่างในรายการ
แบบสอบถาม อาหารว่างที่ได้รบัเลอืกมากที่สุด 5 
อันดับแรกได้ถูกน ามาใช้ในการพัฒนาเป็นต ารบั
อาหารว่างโดยใช้ซูคราโลสเป็นสารให้ความหวาน
แทนน ้าตาลในขัน้ตอนต่อไป ตวัอยา่งรายการอาหาร
ว่างที่อยู่ในแบบสอบถาม เช่น พายสปัปะรด เคร
ปเคก้ เคก้กาแฟ เป็นตน้ 

เครื่องมือท่ีใช้ในกำรศึกษำ 

แบบสอบถามเพื่อใช้วัดความพึงพอใจต่อต ารับ
อาหารวา่งทีพ่ฒันาขึน้  

แ บ บ ส อ บ ถ า ม  Facial hedonic scale ไ ด้ รั บ
การพัฒาขึ้นเพื่อใช้ในการให้อาหารสมัครตอบ
แบบสอบถามเพื่อประเมนิความพึงพอใจต่อต ารบั
อาหารว่างทีพ่ฒันาขึน้ แบบสอบถามมลีกัษณะเป็น 
Scale 5 ระดบั (ภำพท่ี 1) ใชว้ดัความพงึพอใจดา้น
ลกัษณะที่ปรากฏ ด้านรสชาต ิด้านกลิน่ขณะเคี้ยว 
ด้านส ีและความพงึพอใจโดยภาพรวม มเีกณฑ์ใน
การใหค้ะแนนคอื ไม่ชอบมาก = 1 คะแนน ไม่ชอบ 
= 2 คะแนน เฉยๆ = 3 คะแนน ชอบ= 4 คะแนน 
และชอบมาก = 5 คะแนน โดยต ารบัอาหารว่างที่มี
คะแนนความพึงพอใจโดยภาพรวมเฉลี่ยมากกว่า 
3.5 คะแนนขึ้นไปถูกก าหนดว่าเป็นระดับที่ถือว่า
อาสาสมคัรใหก้ารยอมรบัต่อต ารบัอาหารวา่งนัน้ๆ16 
 โด ย แบ บ สอบถ ามทุ ก ชุ ด ได้ รับ ก าร
ตรวจสอบความถูกต้องและความเหมาะสมของ
เนื้อหาจากผูท้รงคุณวุฒดิา้นอาหารและโภชนาการ
จ านวนทัง้สิ้น 3 ท่าน จากนัน้แบบสอบถามทุกชุด
และรายละเอยีดขัน้ตอนในการด าเนินการวจิยัไดร้บั
ก ารพิ จารณ าอ นุ มัติ จ ริย ธรรมการวิจัย  จาก
คณะอนุกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย ์
คณะสหเวชศาสตร ์มหาวทิยาลยับูรพาหลงัจากนัน้
ไดน้ าแบบสอบถามไปทดสอบความเขา้ใจในเนื้อหา
จากกลุม่ตวัอยา่งน าร่องทีม่ลีกัษณะพืน้ฐานใกลเ้คยีง
กบักลุม่อาสาสมคัรทีใ่ชจ้รงิจ านวน 12 คน17 

ขัน้ตอนในกำรด ำเนินกำรวิจยั 

1. กำรพฒันำต ำรบัอำหำรว่ำงท่ีใช้ในกำร
วิจยั 

อาหารว่างทีไ่ดร้บัเลอืกจากการส ารวจมาก
ที่สุด 5 อันดับแรกได้พัฒนาต ารบัอาหารว่างโดย
แบ่งออกเป็นเมนูละ 2 สูตร ได้แก่สูตรที่ใช้น ้ าตาล
เป็นสารให้ความหวานและสูตรที่มีซูคราโลสเป็น
ส่วนประกอบหลัก(ดี-เอ็ด; D-et® เลข อย.10-1-
06347-1-0001)โดย 1 ซองมคีวามหวานเทยีบเท่า
น ้าตาลทราย 2 ชอ้นชา (เทยีบเท่าน ้าตาล 10 กรมั)
ตามทีร่ะบุไวบ้นฉลากของผลติภณัฑ ์ท าการเตรยีม
อาหารวา่งทีห่อ้งปฏบิตักิารโภชนคลนิิก คณะสหเวช
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา วิทยาเขตบางแสน 
ค านวณพลังงานและปริมาณสารอาหารจาก

วิธีกำรวิจยั 
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ส่วนประกอบของอาหารว่างจากฉลากโภชนาการ
ของผลติภณัฑ์วตัถุดบิและจากโปรแกรมวเิคราะห์
ส ารอ าห ารส า เร็จ รูป  INMUCAL-Nutrients V.3 
พฒันาโดยสถาบนัโภชนาการ มหาวทิยาลยัมหดิล 
ก าหนดส่วนประกอบต่างๆและระดับความหวาน
ของสตูรน ้าตาลและสตูรซูคราโลสในปรมิาณเท่ากนั  

2. กำรประชำสมัพนัธโ์ครงกำรวิจยั 

การวิจัยครัง้นี้  ด าเนินการที่คณะสหเวช
ศาสตรม์หาวทิยาลยับรูพา วทิยาเขตบางแสน ผูว้จิยั
ได้ประชาสัมพันธ์โครงการวิจัยผ่านสื่อสังคม
ออนไลน์และหนังสือประชาสัมพันธ์ไปยังชมรม
กจิกรรมต่างๆของมหาวทิยาลยั เมือ่ไดอ้าสาสมคัรที่
มีคุณสมบัติตรงตามเกณฑ์ตามที่ก าหนดแล้ว 
อาสาสมัครทุกคนถูกนัดหมายให้เดินทางมาที่
หอ้งปฏบิตักิารโภชนคลนิิก คณะสหเวชศาสตร ์เพื่อ
ชี้แจงรายละเอียดและขัน้ตอนการด าเนินการวจิยั 
พร้อมทัง้ให้อาสาสมคัรเซ็นใบยนิยอมการเขา้ร่วม
วจิยั 

3. ขัน้ตอนกำรทดสอบควำมพึงพอใจทำง
ประสำทสมัผสั 

 ในการทดสอบความพงึพอใจทางประสาท
สัมผัส  อาสาสมัครได้ถู ก เชิญ เข้ามาให้ห้องที่
จดัเตรยีมไวท้ีค่ณะสหเวชศาสตร ์เพือ่ประเมนิความ
พงึพอใจทางประสาทสมัผสัต่ออาหารว่างทัง้ 5เมนู 
อาหารว่างไดถู้กจดัเตรยีมไวท้ลีะเมนูเมนูละ 2 สตูร
คือสูตรน ้ าตาลกับสูตรซูคราโลส อาสาสมัครถูก
มอบหมายให้กลัว้ปากด้วยน ้ าเปล่าที่เตรียมไว้ให้
ก่อนชมิอาหารว่างในสูตรต่อๆไป จนครบทัง้ 5เมนู 
ในระหว่างที่ชิมอาหารว่างอาสาสมคัรไม่สามารถ
ทราบได้ว่าสูตรของอาหารว่างที่ชิมนัน้เป็นสูตรใด 
รวมถงึมกีารใหอ้าสาสมคัรพกัเป็นเวลา 5 นาทเีพื่อ
เสรจ็สิน้การประเมนิเมนูที ่3 เพือ่ป้องกนัการอ่อนลา้
จากการชิม  (test fatigue) ใช้ เวลาในขัน้ตอนนี้
ประมาณ 25 นาท ี

กำรวิเครำะหข้์อมลูทำงสถิติ 

ข้อมูลเฉลี่ยด้านพลังงานและสารอาหาร
ของอาหารว่างทัง้ 5เมนูรายงานเป็นค่าเฉลี่ยและ
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เช่นเดยีวกบัคะแนนความ
พึงพอใจทางประสาทสัมผัสในด้านต่างๆ โดยใช้
สถติ ิDependent paired t-test ในการทดสอบความ
แตกต่างของค่าเฉลีย่ของคะแนนความพงึพอใจทาง
ประสาทสมัผสัระหว่างสูตรน ้าตาลทรายและสูตรซู
คราโลสของอาหารว่างแต่ละเมนูด้วยโปรแกรม
วิ เค ร า ะห์ ส ถิ ติ ส า เร็จ รู ป  Predictive Analytics 
Software Statistics (PASW) เวอร์ชัน 21 (SPSS 
Inc, Chicago, Il) ก าห นดระดับ นั ยส าคัญ ไว้ที ่
p<0.05 

 
ผลงำนวิจยัเก่ียวกบักำรบริโภคไข่กบัระดบั 

พลงังำนและปริมำณสำรอำหำรเฉล่ียของต ำรบั
อำหำรว่ำงท่ีพฒันำขึน้ 

จากผลที่ได้พบว่าเมนูอาหารว่างที่ได้จาก
การส ารวจ 5 อนัดบัแรกได้แก่ คสัตาร์ดผลไม้รวม 
เอแคลร์ แพนเค้ก พุดดิ้งสตรอว์เบอร์รี และพาย
สบัปะรดโดยพบวา่พลงังานเฉลีย่ใน 1 หน่วยบรโิภค
ของต ารบัอาหารว่างสูตรน ้าตาลทรายเท่ากบั 222 
กิโลแคลลอรี สูตรซูคราโลสมีพลังงานเฉลี่ย 198 
กโิลแคลลอร ีคดิเป็นการลดลงประมาณรอ้ยละ 10 
ของสตูรน ้าตาลทราย (ภำพท่ี 2) 

ดา้นปรมิาณสารอาหารเฉลีย่ของอาหารวา่ง
ที่พัฒนาขึ้น จากผลที่ได้พบว่า ใน 1 ส่วนบริโภค 
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตเฉลี่ยของอาหารว่างทัง้ 5 
เมนูสตูรน ้าตาลอยูท่ี ่29.04 กรมั สตูรซูคราโลสอยู่ที ่
22.69 กรมั ส่วนโปรตนีและไขมนัเฉลี่ยของอาหาร
ว่างทัง้ 2 สูตรเท่ากนัที่ 6.43 กรมั และ 8.52 กรมั
ตามล าดบั (ภำพท่ี 3) 

 

ผลกำรศึกษำ 
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ภำพท่ี 1 Five-level hedonic scale 
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ภำพท่ี 2 แสดงปรมิาณพลงังาน (กโิลแคลลอร)ี เฉลีย่ของต ารบัอาหารวา่งทัง้ 5เมนูในแต่ละสตูร 

 

 
ภำพท่ี 3 แสดงปรมิาณคารโ์บไฮเดรต โปรตนี และไขมนั (กรมั) เฉลีย่สุทธขิองต ารบัอาหารวา่งทัง้ 5 ชนิด 

        ในแต่ละสตูรที ่1 ทีห่น่วยบรโิภค (1 ทีเ่สริฟ์) 
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คะแนนควำมพึงพอใจทำงประสำทสมัผสัของ
ต ำรบัอำหำรว่ำงท่ีพฒันำขึน้ 

จากผลการวจิยัทีไ่ดพ้บวา่ คะแนนความพงึ
พอใจทางประสาทสมัผสัของอาสาสมคัรทีม่ตี่อต ารบั
อาหารวา่งเมนูคสัตารด์ผลไมร้วมไมม่คีวามแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระหว่างสูตรน ้ าตาล
ทรายและสตูรซูคราโลสในทุกดา้น นอกจากนี้ พบวา่
คะแนนความพึงพอใจโดยภาพรวมเฉลี่ ยของ
คัสตาร์ดผลไม้รวมสูตรซูคราโลสมีคะแนน 3.98 
คะแนน ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ที่อาสาสมคัรใหก้ารยอมรบั
ต่อต ารบัดงักลา่ว (ตำรำงท่ี 1) 

ส าหรบัเมนูเอแคลร์ ผลวจิยัพบว่าคะแนน
ความพงึพอใจทางประสาทสมัผสัของอาสาสมคัรทีม่ ี
ต่อต ารบัอาหารว่างเมนูเอแคลร์ไม่มคีวามแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระหว่างสูตรน ้ าตาล
ทรายและสตูรซูคราโลสในทุกดา้น นอกจากนี้ พบวา่
คะแนนความพึงพอใจโดยภาพรวมเฉลี่ยของเอ
แคลรส์ตูรซูคราโลสมคีะแนน 4.06 คะแนน ซึง่อยูใ่น
เกณฑ์ที่อาสาสมคัรใหก้ารยอมรบัต่อต ารบัดงักล่าว 
(ตำรำงท่ี 2) 

ส าหรบัเมนูแพนเคก้ ผลวจิยัพบว่าคะแนน
ความพงึพอใจทางประสาทสมัผสัของอาสาสมคัรทีม่ ี
ต่อต ารบัอาหารว่างเมนูแพนเคก้ไม่มคีวามแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระหว่างสูตรน ้ าตาล
ทรายและสูตรซูคราโลสในทุกด้าน ยกเวน้ดา้นเนื้อ
สมัผสัพบว่าคะแนนความพึงพอใจเฉลี่ยด้านเนื้อ
สัมผัสของแพนเค้กสูตรซูคราโลสมากกว่าสูตร
น ้าตาลทรายอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ นอกจากนี้ 
พบว่าคะแนนความพงึพอใจโดยภาพรวมเฉลีย่ของ
แพนเค้กสูตรซูคราโลสมคีะแนน 3.85 คะแนน ซึ่ง
อยู่ในเกณฑ์ที่อาสาสมัครให้การยอมรบัต่อต ารบั
ดงักล่าว  จากผลครัง้นี้สอดคล้องกบัการวจิยัก่อน
หน้าที่มกีารใชซู้คราโลสเป็นส่วนประกอบของขนม
บสิกติแทนการใชน้ ้าตาล           พบว่าอาสาสมคัร

มกีารยอมรบัต่อเนื้อสมัผสัไม่แตกต่างกบัสูตรที่ใช้
น ้าตาล19 (ตำรำงท่ี 3) 

ส าหรบัเมนูพดุดิง้สตรอวเ์บอรร์ ีผลวจิยัพบวา่
คะแนนความพึงพอใจทางประสาทสัมผัสของ
อาสาสมคัรทีม่ตี่อต ารบัอาหารว่างเมนูพุดดิง้สตรอว์
เบอร์รไีม่มีความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทาง
สถติริะหว่างสูตรน ้าตาลทรายและสูตรซูคราโลสใน
ทุกด้าน ยกเว้นด้านสพีบว่าคะแนนความพึงพอใจ
เฉลีย่ดา้นสขีองพุดดิง้สตรอวเ์บอรร์สีตูรน ้าตาลทราย
มากกว่าสูตรซูคราโลสอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ
นอกจากนี้  พบว่าคะแนนความพึงพอใจโดย
ภาพรวมเฉลีย่ของพุดดิง้สตรอวเ์บอรร์สีตูรซูคราโลส
มคีะแนน 3.73 คะแนน ซึง่อยูใ่นเกณฑท์ีอ่าสาสมคัร
ใหก้ารยอมรบัต่อต ารบัดงักล่าว ขดัแยง้กบัการวจิยั
ก่อนหน้าทีพ่บว่าไม่มคีวามแตกต่างกนัของคะแนน
ความพึงพอใจด้านสีของอาสาสมัครต่ออาหาร
พลงังานต ่าทีม่กีารใชซู้คราโลส เป็นไปไดว้า่ในต ารบั
อาหารดังกล่าวใช้ซูคราโลสในปรมิาณที่น้อยโดย
เป็นการแทนที่น ้ าตาลบางส่วน ในขณะที่การวจิยั
ครัง้นี้ เป็นการใช้ซูคราโลสแทนการใช้น ้ าตาลทัง้ 
ดังนัน้ ปริมาณของซูคราโลสที่ใช้จึงอาจสามารถ
สง่ผลต่อสขีองอาหารได2้0  (ตารางที ่4) 

   และสุดทา้ยเมนูพายสบัปะรดผลวจิยัพบวา่
คะแนนความพึงพอใจทางประสาทสัมผัสของ
อาสาสมคัรทีม่ตี่อต ารบัอาหารวา่งเมนูพายสบัปะรด
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
ระหว่างสูตรน ้ าตาลทรายและสูตรซูคราโลสในทุก
ด้าน นอกจากนี้  พบว่าคะแนนความพึงพอใจโดย
ภาพรวมเฉลี่ยของพายสับปะรดสูตรซูคราโลสมี
คะแนน 4.13 คะแนน ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ที่อาสาสมคัร
ใหก้ารยอมรบัต่อต ารบัดงักลา่ว (ตำรำงท่ี 5) 

อยา่งไรกต็ามเบือ้งตน้พบวา่ การใชซู้คราโลส
เป็นสารให้ความหวานแทนน ้ าตาลสามารถเก็บ
รกัษาอาหารไดป้ระมาณ 1 สปัดาห์โดยเฉลีย่21 โดย



20    |           Journal of Nutrition Association of Thailand Vol.53, No.2, July-December, 2018 ISSN 2630-0060 (Online)                      
 

http://www.Nutritionthailand.org 

ตำรำงท่ี 1 คะแนนความพงึพอใจทางประสาทสมัผสัต ารบัอาหารวา่งเมนูคสัตารด์ผลไมร้วม 

คุณลกัษณะทางประสาท
สมัผสั 

สตูรน ้าตาลทราย
Mean (SD) 

สตูรซูคราโลส 
Mean (SD) 

ผลต่างของ
คะแนน 

p-value 

ลกัษณะทีป่รากฏ 4.08 (1.13) 4.13 (0.91) -0.05 0.24 
ส ี 4.03 (0.89) 4.08 (0.86) -0.05 0.21 
เนื้อสมัผสั 3.80 (0.94) 3.78 (0.95) 0.02 0.41 
กลิน่ขณะเคีย้ว 3.63 (0.93) 3.70 (0.88) -0.07 0.25 
รสชาต ิ 3.98 (0.97) 4.00 (0.91) -0.02 0.42 
ความพงึพอใจโดยภาพรวม 3.98 (0.89) 3.98 (0.86) 0.00 0.50 
 

ตำรำงท่ี 2 คะแนนความพงึพอใจทางประสาทสมัผสัต ารบัอาหารวา่งเมนูเอแคลร ์  

คุณลกัษณะทางประสาท
สมัผสั 

สตูรน ้าตาลทราย
Mean (SD) 

สตูรซูคราโลส 
Mean (SD) 

ผลต่างของ
คะแนน 

p-value 

ลกัษณะทีป่รากฏ 3.93 (0.76) 3.90 (0.87) 0.03 0.37 
ส ี 4.03 (0.85) 3.90 (0.90) 0.13 0.78 
เนื้อสมัผสั 3.95 (0.81) 4.05 (0.85) -0.10 0.08 
กลิน่ขณะเคีย้ว 4.03 (0.70) 4.00 (0.88) 0.03 0.44 
รสชาต ิ 4.03 (0.62) 4.10 (0.71) -0.07 0.29 
ความพงึพอใจโดยภาพรวม 4.10 (0.63) 4.06 (0.69) 0.04 0.32 
 
 
ตำรำงท่ี 3 คะแนนความพงึพอใจทางประสาทสมัผสัต ารบัอาหารวา่งเมนูแพนเคก้ 

คุณลกัษณะทางประสาท
สมัผสั 

สตูรน ้าตาลทราย
Mean (SD) 

สตูรซูคราโลส 
Mean (SD) 

ผลต่างของ
คะแนน 

p-value 

ลกัษณะทีป่รากฏ 3.88 (0.79) 3.85 (0.86) 0.03 0.42 
ส ี 3.88 (0.72) 3.88 (0.69) 0.00 0.50 
เนื้อสมัผสั 3.53 (0.91) 4.00 (0.82) -0.47 <0.00* 
กลิน่ขณะเคีย้ว 3.63 (0.77) 3.75 (0.81) -0.12 0.20 
รสชาต ิ 3.60 (0.63) 3.83 (0.93) -0.23 0.11 
ความพงึพอใจโดยภาพรวม 3.65 (0.74) 3.85 (0.77) -0.20 0.07 
*Significant difference at 95% confidence interval 
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ตำรำงท่ี 4 คะแนนความพงึพอใจทางประสาทสมัผสัต ารบัอาหารวา่งเมนูพดุดิง้สตรอวเ์บอรร์ ี

คุณลกัษณะทางประสาท
สมัผสั 

สตูรน ้าตาลทราย
Mean (SD) 

สตูรซูคราโลส 
Mean (SD) 

ผลต่างของ
คะแนน 

p-value 

ลกัษณะทีป่รากฏ 3.83 (0.87) 3.83 (0.87) 0.00 0.50 
ส ี 3.98 (0.97) 3.78 (0.92) 0.20 0.02* 
เนื้อสมัผสั 3.53 (1.04) 3.45 (1.02) 0.20 0.40 
กลิน่ขณะเคีย้ว 3.60 (0.93) 3.45 (0.93) 0.15 0.11 
รสชาต ิ 3.75 (1.08) 3.63 (0.95) 0.12 0.16 
ความพงึพอใจโดยภาพรวม 3.78 (1.05) 3.73 (0.82) 0.05 0.35 
*Significant difference at 95% confidence interval 

ตำรำงท่ี 5 คะแนนความพงึพอใจทางประสาทสมัผสัต ารบัอาหารวา่งเมนูพายสบัปะรด 

คุณลกัษณะทางประสาท
สมัผสั 

สตูรน ้าตาลทราย
Mean (SD) 

สตูรซูคราโลส 
Mean (SD) 

ผลต่างของ
คะแนน 

p-value 

ลกัษณะทีป่รากฏ 3.93 (0.69) 3.83 (0.87) 0.10 0.18 
ส ี 3.98 (0.73) 3.88 (0.88) 0.10 0.27 
เนื้อสมัผสั 3.98 (0.73) 3.95 (0.88) 0.03 0.44 
กลิน่ขณะเคีย้ว 3.83 (0.81) 3.95 (0.68) -0.12 0.13 
รสชาต ิ 4.13 (0.79) 4.05 (0.85) 0.08 0.32 
ความพงึพอใจโดยภาพรวม 4.08 (0.73) 4.13 (0.79) -0.05 0.37 
 
ในงานวจิยัครัง้นี้ใชซู้คราโลสเป็นสารใหค้วามหวาน
แทนน ้าตาล ซึ่งจดัเป็นสารให้ความหวานที่มคีวาม
ปลอดภยัต่อผูบ้รโิภค เนื่องจากมงีานวจิยัหลายชิ้น
รายงานถึงความปลอดภัยของซูคราโลสที่ ไม่
ก่อ ให้ เกิดโรคมะเร็งในผู้บ ริโภค 22 นอกจากนี้ 
งานวจิยัก่อนหน้ารายงานถงึประโยชน์ของการใชซู้
คราโลสเป็นสารใหค้วามหวานแทนน ้าตาลเหมาะกบั
ผูป่้วยในสภาวะอื่นทีต่อ้งการควบคุมระดบัน ้าตาลใน
เลอืด เช่น โรคอว้น เบาหวานชนิดที่ 2 เป็นต้น23,24 
อีกทัง้ผลการวิจัยครัง้นี้ย ังเป็นการทดสอบความ
ยอมรับและความพึงพอใจในอาสามัครที่เป็นผู้มี
สุขภาพดซีึ่งโดยธรรมชาตแิต่ละบุคคลมคีวามชอบ
รสชาติอาหารที่แตกต่างกันจึงอาจท าให้มีค่าส่วน
เบีย่งเบนมาตรฐานของคะแนนความพงึพอใจทีส่งู25 
 

 
กำรวิเครำะหค์วำมสมัพนัธข์องกำรบริโภคไข่ 

การวิจัยครัง้นี้พัฒนาต ารับของว่างโดยใช้    
ซูคราโลสเป็นสารให้ความหวานแทนน ้ าตาล 
ทดสอบความพึงพอใจทางประสาทสมัผสัในผู้ที่มี
สุขภาพด ีจากผลการวจิยัพบว่า อาสาสมคัรมคีวาม
พงึพอใจต่อต ารบัของว่างสูตรซูคราโลสไม่แตกต่าง
กบัสูตรที่ใช้น ้าตาลในทุกๆด้าน ยกเวน้ในด้านเนื้อ
สัมผัสของเมนูแพนเค้กที่คะแนนความพึงพอใจ
เฉลีย่ของสตูรซูคราโลสมากวา่สตูรทีใ่ชน้ ้าตาลทราย
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติการใช้ซูคราโลสเป็น
ส่วนประกอบของอาหารจึงสรุปได้ว่าให้ผลที่
เทยีบเท่าหรอืดกีว่าการใชน้ ้าตาลในดา้นเนื้อสมัผสั

สรปุผลกำรวิจยั 
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ของอาหาร ผลทีไ่ดย้งัสอดคลอ้งกบัการวจิยัก่อนทีม่ี
การพฒันาเครื่องดื่มที่มกีารใชซู้คราโลสเป็นสารให้
ความหวานแทนน ้าตาลพบว่าไดร้บัการยอมรบัจาก
อาสาสมคัรในทุกๆดา้นเช่นกนั26 ในขณะทีค่วามพงึ
พอใจด้านสีของเมนูพุดดิ้งสตรอว์เบอร์รีพบว่า
คะแนนความพึงพอใจที่มีต่อสูตรน ้ าตาลทราย
มากกว่าสูตรซูคราโลสอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
อาหารว่างที่พฒันาขึ้นโดยใช้ซูคราโลสเป็นสารให้
ความหวานแทนน ้ าตาลมีการลดพลงังานเฉลี่ยลง
จากสูตรน ้าตาลประมาณรอ้ยละ 10 ซึ่งถือว่ายงัไม่
เป็นตามเงื่อนไข ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่  182) พ .ศ. 2541ซึ่ งแนะน าว่าต้องลด
พลงังานลงอย่างน้อยรอ้ยละ 25 ดงันัน้ การวจิยัใน
อนาคตจงึควรพฒันาอาหารว่างที่ลดพลงังานให้ได้
ตามค าแนะน า อาจมีการทดลองใช้สารให้ความ
หวานชนิดอื่นๆ ร่วมด้วย การวดัค่าทางเคมีหรือ
กายภาพควบคู่ไปกบัการประเมนิผลทางประสาท
สมัผสัเพื่อควบคุมคุณภาพของผลติภณัฑแ์ละทราบ
อทิธพิลจากสารให้ความหวานที่ใช้ทดแทนน ้าตาล
ในสูตรต่อคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์  รวมถึง
การศกึษาหาอายุของอาหารที่คงอยู่ได้ การวจิยัใน
อนาคตควรมกีารวจิยัต่อยอดเพื่อปรบัปรุงสูตรหรอื
ใชส้ารใหค้วามหวานชนิดอื่นๆเพื่อทดสอบความพงึ
พอใจของอาสาสมคัร การศกึษาหาอายขุองอาหารที่
คงอยู่ไดจ้ากการใชซู้คราโลสเป็นสารใหค้วามหวาน 
การวดัค่าทางเคมหีรอืกายภาพ ยงัตอ้งใชเ้ครื่องมอื
ด้านวทิยาศาสตร์การอาหารในการวเิคราะห์ต่อไป
ในอนาคต จากผลการวจิยัสามารถสรุปได้ว่าต ารบั
ของว่างโดยใชซู้คราโลสเป็นสารใหค้วามหวานแทน
น ้าตาลที่ได้รบัการพฒันาขึ้นได้รบัการยอมรบัและ
ความพงึพอใจจากอาสาสมคัร 

 

ผูว้จิยัใคร่ขอขอบพระคุณอาสาสมคัรทุกท่าน
ที่สละเวลาเข้าร่วมการวิจัยท าให้ได้มาซึ่งข้อมูล
ผลการวจิยัทีเ่ป็นประโยชน์ต่อเพือ่นมนุษยต์่อไป 
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