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ลดน้ําตาลจากสารสกัดจากเหงาขา 

PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES AND NUTRITIONAL VALUES  

OF REDUCED-SUGAR GALANGA JELLY FROM  

GALANGA ROOT EXTRACT 

 

ปทมา สุภาผล1,2* และปาริฉัตร เชื่องสูงเนิน1 

Pattama Supaphon1,2* and Parichat Chuengsungnoen1 
 

บทคัดยอ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาสมบัติทางเคมีกายภาพและคุณคาทางโภชนาการของ

ผลิตภัณฑเยลลี่ขาลดน้ําตาล โดยใชสารสกัดจากเหงาขา ใชสารใหความหวานซูคราโลส และมัลทิทอล 

เพื่อทดแทนการใชน้ําตาลซูโครสท่ีระดับ 0%, 50%, 75% และ 100%  ผลการทดลองพบวา การเพิ่มความเขมขน

ของซูคราโรส และมัลทิทอล มีแนวโนมใหคาความสวาง (L*) เพ่ิมสูงข้ึน แตคาความเปนสีแดง (a*)  

และคาความเปนสีเหลือง (b*) มีคาลดลง (p≤0.05) การใชมัลทิทอลท่ีระดับ 100% สงผลใหความแข็ง 

ความยืดหยุน และการบดเคี้ยว มีคานอยที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรอ่ืน ผลิตภัณฑเยลลี่ขามีปริมาณ

ความชื้นอยูระหวาง 23.80-28.79% การตรวจสอบปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด ยีสต และรา Coliform,   

E. Coli, Salmonella และ S. aureus เปนไปตามมาตรฐานผลิตชุมชน ผลทางประสาทสัมผัสพบวา 
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การทดแทนดวยมัลทิทอลท่ีระดับ 100% ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด (7.22) และไมแตกตาง

กับสูตรควบคุม (p>0.05) เมื่อนําผลิตภัณฑเยลลี่ที่มีการทดแทนดวยมัลทิทอลที่ระดับ 100% ศึกษา

คุณคาทางโภชนาการ ซึ่งประกอบดวย โปรตีน ไขมัน เถา และคารโบไฮเดรต พบวามีคา 5.47%, 

0.01%, 0.09% และ 43.48% ตามลําดับ และใหพลังงาน 2,919.23 แคลอรี่ตอกรัม 
 

คําสําคัญ: ขา เยลลี่ ซูคราโลส มัลทิทอล สารใหความหวาน 
 

Abstract 

 This research aimed to study the physicochemical properties and nutritional 

values of reduced sugar galanga sugar jelly from galanga root extract. Sweetness of 

sucrose was replaced by sucralose and maltitol at 0%, 50%, 75%, and 100%. The 

results showed that increasing the levels of sucralose and maltitol tended to increase the 

lightness (L*), whereas redness (a*) and yellowness (b*) values were decreased (p≤0.05). 

The 100% maltitol sweetener showed  the lowest hardness, springiness, and chewiness 

compared to other formulations. The moisture content was in a range of 23.80-28.79%. 

For total bacteria, yeast and mold, Coliform, E. Coli, Salmonella and S. aureus test, the 

jelly was in accordance with the standard of Thai community. Sensory evaluation 

showed that galanga jelly with 100% maltitol gained the highest consumer 

acceptance scores of 7.22, which was not significantly different (p>0.05) from the 

control. The nutritional values of the developed jelly product were also investigated; 

the percentages of protein, lipid, ash, and carbohydrate were 5.47%, 0.01%, 0.09%, 

and 43.48%, respectively. The total calorie of this product was 2,919.23 cal/g.  
 

Keywords:  Galanga, Jelly, Sucralose, Maltitol, Sweetener 
 

บทนํา 

 ปจจุบันผลิตภัณฑในกลุมขนมหวานประเภทอมหรือเคี้ยว ไดแก ลูกอม ลูกกวาด หมากฝรั่ง

รวมถึงเยลลี่ เปนตน เปนที่นิยมในกลุมเด็กจนถึงกลุมวัยรุนที่ชื่นชอบในความหวาน หอม เหนียวนุม        

เปนขนมเคี้ยวเลนที่รับประทานไดงาย (Lees & Jackson, 1973) เยลลี่แหง หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจาก

การนําผลไม ผัก ธัญชาติ หรือสมุนไพร มาคั้นหรือสกัดแลวผสมกับสารใหความหวานและสารที่ทําใหเกิด

เจล เชน เจลาติน คาราจิแนน วุน ในปริมาณท่ีเหมาะสมที่จะทําใหผลิตภัณฑอยูในลักษณะแหงและเหนียว 

อาจผสมกรดผลไมและสวนประกอบอ่ืน ๆ เชน ผลไม ผัก ธัญชาติ สมุนไพร เคี่ยวใหมีความขนเหนียว

พอเหมาะที่อุณหภูมิที่เหมาะสม อาจแตงสีและกลิ่นรสดวยก็ได อาจเทใสพิมพหรือตัดเปนชิ้นหลังจากทิ้งไว
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ใหเย็น แลวอาจคลุกดวยน้ําตาลหรือแปงบริโภค ซึ่งองคประกอบหลักของเยลลี่ ไดแก น้ําผลไม สารเกิดเจล 

และสารใหความหวาน (Supimarot, 2000) ปจจุบันประเทศไทยประสบปญหาดานสาธารณสุขโดยเฉพาะ

โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง โรคไขมันในเลือดสูง เปนตน เนื่องมาจากการบริโภคน้ําตาลมากเกิน

ความตองการ (Arlai et al., 2018) การบริโภคสารใหความหวานแทนการบริโภคน้ําตาลจัดเปนวิธี    

ลดการบริโภคปริมาณน้ําตาลไดวิธีหนึ่ง  

 ขา (Alpinia galangal (L.) Willd.) เปนพืชพื้นเมืองท่ีมีสรรพคุณทางยาตอรางกายหลายดาน 

เหงาออน 100 กรัม ใหพลังงานตอรางกาย 20 กิโลแคลอรี่ มีเสนใย แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก เบตา-

แคโรทีน วิตามินบีหนึ่ง วิตามินบีสอง ไนอาซิน และวิตามินซี เทากับ 1.1 กรัม 5 มิลลิกรัม 27 มิลลิกรัม          

0.1 มิลลิกรัม 18 ไมโครกรัม 0.13 มิลลิกรัม 0.15 มิลลิกรัม 0.4 มิลลิกรัม และ23 มิลลิกรัม ตามลําดับ 

(Vamanon & Sapcharoen, 1995) นอกจากการใชประโยชนอยางแพรหลายในดานอาหารแลว            

ขายังประกอบดวยสารสําคัญหลายชนิด เชน สารตานอนุมูลอิสระ (Churasri, 2020) ตัวอยางสารพฤกษ

เคมีหลักที่พบในเหงาขา เชน ฟลาโวนอยด (flavoids) ไดแอริลเฮปทานอยด (diarylheptanoids) 

น้ํามันหอมระเหย (volatile oil) เทอรพีน (terpenes) ฟนิลโพรพานอยด (phenylpropanoids) และ 

ไกลโคไซด (glycosides) เปนตน (Zhou et al., 2018) อยางไรก็ตาม ปริมาณสารพฤกษเคมีที่พบในเหงาขา 

ขึ้นอยูกับสายพันธุ วิธีและสารละลายที่ใชการสกัด (Basri et al., 2017) ทั้งนี้ ฟลาโวนอยดทั้งหมดท่ีพบ

ในสารสกัดจากขาที่ใชน้ําและเอทานอลเปนตัวทําละลายมีคาเทากับ 1.48±0.02 และ 13.78±0.60 

มิลลิกรัม สมมูลยของแคทีชินตอน้ําหนักสารสกัด 1 กรัม ตามลําดับ (Mahae & Chaiseri, 2009) 

นอกจากน้ี สารประกอบฟนอลิกที่พบในเหงาขาที่ใชนํ้าเปนตัวทําละลาย มีแคมพเฟอรอล (kaempferol) 

อะพิจีนีน (apigenin) กรดพาราคูมาริก (-coumaric acid) และ ไอซอรฮัมนีติน (Isorhamnetin) ใน

ปริมาณ 7.38 ± 0.52, 25.72 ± 1.69, 17.17 ± 1.28 และ 1.84 ± 0.12 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ 

(Köse et al., 2015) การนําขามาพัฒนาเปนผลิตภัณฑเยลลี่ เพ่ือใหไดผลิตภัณฑใหมจึงถือเปนทางเลือก

ในการบริโภคเยลลี่ในรูปแบบรสชาติใหมจากสมุนไพรพ้ืนเมืองของไทย อีกทั้งยังเปนการเพ่ิมคุณคาทาง

โภชนาการใหกับผูบริโภคผลิตภัณฑเยลลี่อีกดวย  

 สารใหความหวานแทนน้ําตาลจัดเปนวัตถุเจือปนในอาหารประเภทหนึ่ง นิยมนํามาใชเปน  

สารใหความหวานแทนน้ําตาล แบงออกเปน 2 ชนิด คือ สารใหความหวานท่ีมีคุณคาทางอาหารหรือ   

ใหพลังงาน เชน น้ําตาล คอรนซีรัป น้ําตาลแอลกอฮอล เปนตน และสารใหความหวานที่ไมมีคุณคาทาง

อาหารหรือไมใหพลังงาน เชน ซูคราโลส แซคคาริน ซัยคาเมต เปนตน (Siwavej, 2003) มัลทิทอลเปน

สารใหความหวานที่นิยมใชทดแทนน้ําตาลในผลิตภัณฑอาหารในกลุมปราศจากน้ําตาล (sugar-free) 

อาหารไมเติมน้ําตาล (no-sugar-addedd) หรือ อาหารลดคาพลังงาน (reduced- calorie) เปนตน 

มัลทิทอลไดรับความนิยมในอุตสาหกรรมอาหารเนื่องจากมีความใกลเคียงกับน้ําตาลซูโครส มัลทิทอล

เปนนํ้าตาลแอลกอฮอลท่ีมีน้ําตาลมอลโทส 1 โมเลกุล จับกับแอลกอฮอล 1 โมเลกุล ทั้งนี้ น้ําหนัก
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โมเลกุล (ไดแซ็กคาไรด) จุดหลอมเหลว และมีสมบัติดูดความช้ืน (hygroscopicity) ของมัลทิทอลมีคา

ใกลเคียงกับนํ้าตาลซูโครส (Rozzi, 2007) มัลทิทอลที่จําหนายเชิงพาณิชยผลิตจากสตารชของธัญพืช 

เชน ขาวโพด มันฝรั่ง และขาวสาลี ดวยใชการเรงปฏิกิริยาไฮโดรจิเนชันของน้ําตาลมอลโทสชนิด D-maltose 

เพ่ือเติมไฮโดรเจน (hydrogenation) ใหกับไดแซ็คคาไรด ที่ประกอบดวยกลูโคส และซอรบิทอลที่จับอยู

ดวยกัน ไดเปนน้ําตาลแอลกอฮอล (sugar alcohol) (Roze et al., 2021) ขณะที่ ซูคราโลสเปน

ไดแซ็กคาไรดไตรคลอรีนสังเคราะห โดยอะตอมคลอไรดเขาไปแทนที่หมูไฮดรอกซิล 3 ตําแหนง ทั้งนี้  

ซูคราโลสมีความหวานประมาณ 385 ถึง 650 เทาของน้ําตาลซูโครสโดยน้ําหนัก ทั้งนี้ มีการนําซูคราโลส

มาใชในผลิตภัณฑอาหาร เครื่องดื่ม และยา นับพันรายการ ท้ังในกลุมประเทศอเมริกาเหนือ  

ละตินอเมริกา ยุโรป ตะวันออกกลาง และภูมิภาคเอเชียแปซิฟก (Schiffman & Rother, 2013) ทั้งนี ้ 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 4) ไมมี

การกําหนดปริมาณมัลทิทอลที่อนุญาตใหไดใชในอาหาร โดยปริมาณที่ใชใหเปนปริมาณที่เหมาะสม 

ขณะท่ี ปริมาณซูคราโลสสูงสุดท่ีอนุญาตใหใชในขนมหวานท่ีมีผลไมเปนสวนประกอบหลัก (รหัสของ

หมวดอาหาร 04.1.2.9) เทากับ 400 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ภายใตขอกําหนดเฉพาะของประเทศคูคา 

จากขอมูลเบื้องตนผูวิจัยไดทําการศึกษาชนิดและปริมาณของสารใหความหวานตอคุณภาพของ

ผลิตภัณฑเยลลี่ขา รวมถึงศึกษาคุณคาทางโภชนาของผลิตภัณฑเยลลี่ขาที่พัฒนาไดเปรียบเทียบกับเยลลี่

ขาที่ไมมีการใชสารใหความหวานทดแทนน้ําตาล 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 1. วัตถุดิบ 

  เหงาขา จัดเปนพันธุขาเล็ก เปลือกเหงามีสีน้ําตาลอมแสด ซื้อมาจากหางแมคโคร ซึ่งผลิต

โดย บริษัท สตางคฟารมผักสด จํากัด ตําบลโพธ์ิกลาง อําเภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา Gelatin bloom 

250 ยี่หอ Gelita ผลิตจากประเทศไทย Potato starch ย่ีหอ กรุงเทพเคมี ผลิตจากประเทศไทย กลูโคส

ไซรัป ยี่หอ ปลาแฟนซีคารฟ ผลิตจากประเทศไทย Sucralose ยี่หอ เคมีภัณฑ ผลิตจากประเทศจีน 

และ Maltitol powder ยี่หอ เคมีภัณฑ ผลิตจากประเทศจีน 

 2. การศึกษากระบวนการผลิตเยลลี่ขาสูตรมาตรฐาน 

 สวนผสมในการผลิตเยลลี่ขาดัดแปลงจากสูตรของ Rittilert & Warin (2020) แสดงดัง

ตารางที่ 1 (Table 1)  
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Table 1  Galangal jelly recipe (Control) 

         Ingredient Amount (wet basis) 

                    Galangal root extract 36.80% 

                    Gelatin 7.20% 

                    Starch 0.90% 

                    Citric acid 0.50% 

                    Glucose syrup 18.20% 

                    Sucrose 36.40% 
  

  ขั้นตอนการผลิตเยลลี่ขาเตรียมไดโดย 1) ลางเหงาขาดวยน้ําสะอาด หั่นเปนชิ้นใหมีขนาด

เล็ก นําขาท่ีหั่นผสมกับน้ําสะอาด ในอัตราสวน 1 ตอ 1 และนําไปปนละเอียดดวยเครื่องคั้นน้ําผลไม 

จากนั้นกรองน้ําขาดวยผาขาว ไดเปนสารสกัดจากเหงาขา 2) เตรียมเจลาติน, สตารช, น้ําตาลซูโครส, 

กลูโคสไซรัป, น้ําสะอาด และกรดซิตริก ตามปริมาณที่กําหนด ดังตารางท่ี 1 (Table 1) 3) ตมน้ําขาให

ไดอุณหภูม ิ 60-70 องศาเซลเซียส เติมกลูโคสไซรัป และน้ําตาลซูโครส/สารใหความหวานตามสูตร ดัง

ตารางที่ 2 (Table 2) กวนใหสวนผสมละลาย และใหความรอนจนเดือดท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 

4) เติมเจลาตินหรือสตารชลงในสารละลาย และกวนใหสวนผสมละลายเขากัน จากนั้นเติมกรดซิตริก 

โดยกําหนดใหคา pH สุดทายของสวนผสมท้ังหมดใหมีคาอยูระหวาง 3.0 - 3.2 และ มีคาบริกซเทากับ 70 

จากนั้นปดไฟ 5) ตั้งทิ้งไวใหเยลลี่มีอุณหภูมิลดลงถึง 50 - 60 องศาเซลเซียส นําไปใสพิมพขนาด 2.4 x 

2.4 x 19 ลูกบาศกเซนติเมตร และเก็บเยลลี่ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 - 60 นาที เพื่อให

เยลลี่คงรูป 7) แกะเยลลี่ออกจากพิมพ เพ่ือและนําไปวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑตอไป 

  ทั้งนี้ ปริมาณสารใหความหวาน ซูคราโลส และมัลทิทอล ที่ใชแทนน้ําตาลซูโครสในแตละ

ตัวอยาง แสดงปริมาณดังตารางที่ 2 (Table 2)  
 

Table 2  Sweetness level of galangal jelly recipe 
 

Samples 1 2 3 4 5 6 7 

% Sucrose 100 20 25 - 50 25 - 

% Sucralose - 50 75 100 - - - 

% Maltitol - - -  50 75 100 
 

 2. การศึกษาชนิดและปริมาณของสารใหความหวานตอคุณภาพของผลิตภัณฑเยลลี่ขา 

2.1  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑเยลลี่ขา ไดแก การวัดคาสี ดวยเครื่อง 

Colorimeter รายงานผลเปน L* a* และ b* และการวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัส ทดสอบดวยวิธี 

Texture Profile Analysis (TPA) รายงานผลเปนคาความแข็ง (hardness) คาความยืดหยุน (springiness) 

และคาการบดเคี้ยว (chewiness)  
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      2.2  วิเคราะหคุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณความชื้น ดวยเครื่อง Moisture Analyzer 

  2.3  วิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย ไดแก ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด, ยีสตและรา, 

Coliform,   E. Coli, Salmonella spp. และ S. aureus ทําการตรวจสอบปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด 

(Total plate count) ดวยวิธี pour plate (AOAC 966.23) ปริมาณยีสตและรา โดยใช 3M Petrifilm 

Yeast and Mold Coute Plate (AOAC, 2014.05) ปริมาณ Coliform และ E. coli โดยใช 3M 

Petrifilm E. coli/ Coliform Count Plate (AOAC 991.14) ปริมาณ Salmonella spp. โดยใช 

3MTM PetrifilmTD Salmonella Express System (AOAC, 2014.01) และ S. aureus โดยใช 3M 

PetrifilmTM Stab Express Count Plate (Silbernagel et al., 2003) 

3. การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคทางประสาทสัมผัสตอผลิตภัณฑเยลลี่ขา 

  ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสใชวิธีใหคะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic 

Scale มีคะแนนความชอบ 9 ระดับ กําหนดใหระดับคะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากที่สุด จนถึง    

ระดับความชอบ 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด โดยประเมินความชอบดาน ลักษณะปรากฏ สี รสชาติ กลิ่น 

ความชอบโดยรวม กับผูทดสอบชิมท่ีผานการฝกฝนจํานวน 50 คน โดยผูทดสอบมีอายุระหวาง 20 - 25 ป 

กําหนดการเสิรฟตัวอยางครั้งละ 5 ตัวอยาง ที่อุณหภูมิหอง (ประมาณ 25 องศาเซลเซียส) 

 4. การศึกษาคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑเยลลี่ขาลดน้ําตาลเทียบกับสูตรควบคุม 

  นําสูตรเยลลี่ที่ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากที่สุดเปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการ 

กับสูตรควบคุม (น้ําตาลซูโครส 100%) โดยวิเคราะหปริมาณโปรตีน (protein) ไขมัน (lipid) เถา (ash) 

เย่ือใย (crude fiber) คารโบไฮเดรต (carbohydrates) (AOAC, 2000) และคาพลังงานท้ังหมด (total 

energy) ดวยเครื่อง Isoperibol Bomb Calorimeter (AC-500 LECO, The Netherland)  

 5. การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

  วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design: CRD) สําหรับ

การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีกายภาพ และวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized 

Complete Block Design: RCBD) สําหรับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส วิเคราะหคา 

ความแปรปรวน (Analysis of Variance: ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี 

Duncan’s new multiple range test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อมั่น 95% ทําการทดลอง 3 ซ้ําการทดลอง 
 

ผลการวิจัย  

 1. ผลของชนิดและปริมาณสารใหความหวานตอคุณภาพของผลิตภัณฑเยลลี่ขา 

  1.1 ลักษณะปรากฏ จากการผลิตเยลลี่ขาโดยใชชนิดและปริมาณสารใหความหวานในระดับ

ที่แตกตางกัน แสดงลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑดังภาพที่ 1 (Figure 1) ตัวอยางเยลลี่ทุกตัวอยางมีลักษณะ

เปนเจลใสสีเหลืองของขา โครงสรางรูปทรงชัดเจน มีผิวหนาเรียบ เนื้อสัมผัสที่ไดมีความนุม ยืดหยุน และมี

กลิ่นขาธรรมชาต ิ
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  1.2  คาส ีการวิเคราะหคาสีของผลิตภัณฑเยลลี่ขาที่ใชสารใหความหวานแทนน้ําตาล แสดง 

ดังตารางที่ 3 (Table 3) ทั้งนี้ ตัวอยางเยลลี่ขาทุกตัวอยางมีคา L* (ความสวาง) อยูระหวาง 71.27-76.87  

โดยตัวอยางท่ีใชซูคราโลสที่ระดับ 50% มีคา L* สูงสุด เทากับ 76.87 และตัวอยางท่ีใชซูคราโลส 

และมัลทิทอล เปนสวนผสม มีคา a* (ความเปนสีแดง) ต่ํากวาสูตรควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบคา a* ระหวางตัวอยางท่ีใชซูคราโลส และมัลทิทอล พบวา ตัวอยางที่ใช 

ซูคราโลสที่ระดับ 100% ใหคา a* สูงสุด (9.42) ขณะที่ ตัวอยางที่ใชซูคราโลส และมัลทิทอล เปน

สวนผสม มีคา b* (ความเปนสีเหลือง) อยูระหวาง 20.95-26.54 การใชซูคราโลสและมัลทิทอลเปน

สวนผสมในเยลลี่ขาสงผลใหคา b* มีแนวโนมลดลง อยางไรก็ตาม ตัวอยางควบคุมมีคา b* สูงสูด โดยท่ี

ตัวอยางท่ีใชซูคราโลสที่ 100% มีคาใกลเคียงกับตัวอยางควบคุม 
 

 
Figure 1  The appearance of galangal jelly with different concentrations of the 

 sweetener; (A) control (100% sucrose), (B) 50% sucralose, (C) 75% sucralose,  

 (D) 100% sucralose, (E) 50% maltitol, (F) 75% maltitol, and (G) 100% maltitol 
 

 1.3 ลักษณะเนื้อสัมผัส  

  การวิเคราะหลักษณะเน้ือสัมผัสของตัวอยางเยลลี่ขา แสดงดังตารางที่ 3 (Table 3)

การใชซูคราโลส และมัลทิทอลเปนสารทดแทนความหวานในตัวอยางเยลลี่ขา สงผลใหคาความแข็ง 

(hardness) ของเยลลี่ทุกตัวอยางมีคาลดลง โดยตัวอยางที่ใชมัลทิทอลที่ระดับ 100% มีคา Hardness 

นอยที่สุด (2.33 ± 0.11 นิวตัน) ขณะที่คาความยืดหยุน (springiness) ของตัวอยางท่ีใช  สารทดแทน

ความหวานทั้งสองชนิดมีคาเพิ่มขึ้น เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม (p≤0.05) ตัวอยางท่ีใช ซูคราโลสที่

ระดับ 50% มีคา springiness มากที่สุด (9.88 ± 0.07 มิลลิเมตร) โดยตัวอยางที่ใช ซูคราโลสที่ระดับ 75% 

มีคาใกลเคียงกัน (p>0.05) สวนคาการบดเคี้ยว (chewiness) ของตัวอยางที่ใชซูคราโลสที่ระดับ 100% 

และเยลลี่ขาที่ใชมัลทิทอลที่ระดับ 50% มีคาใกลเคียงกับสูตรควบคุม (p>0.05) ทั้งน้ี การเพิ่มปริมาณ 

ซูคราโลส และมัลทิทอล สงผลใหคา hardness คา springiness และคา chewiness มีแนวโนมลดลง 
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Table 3   Physical properties of galangal jelly with different conditions of the sweetener 
 

Samples 

Color values Texture profile 

L* a* b* 
Hardness  

(N) 

Springiness  

(mm) 

Chewiness 

(N.mm) 

Control 70.97±0.83c 11.46±0.48a 27.19±1.89a 4.03±0.11a 7.83±0.43c 20.73±0.23b 

50% Sucralose  76.87±1.23a 6.54±0.26d 20.95±1.44d 3.58±0.31a 9.88±0.07a  28.86±0.55a 

75% Sucralose  71.27±0.86d 8.96±0.54c 24.03±1.72c 3.34±0.20b  9.04±0.83a 18.96±0.35c 

100% Sucralose 76.07±1.32a 9.42±0.46b 26.54±1.57ab 3.07±0.06bc 8.65±0.33b 20.60±0.01b  

50% Maltitol  76.42±1.08a 6.68±1.01d 23.87±1.58c 3.69±0.22a  8.77±0.40b  20.46±0.03b  

75% Maltitol  75.53±1.38b 9.26±0.50b 25.90±1.84bc 2.87±0.14c 7.91±0.14c 19.03±0.11c 

100% Maltitol  75.18±1.34b 9.38±0.49b 26.07±1.81b 2.33±0.11d 7.90±0.14c 18.50±0.70c 

Remark  Results are expressed as mean ± standard error 

  Different letters in the same column indicated significant differences at p≤0.05. 
  

 1.4  ปริมาณความชื้น 

  ปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑเยลลี่ขาสูตรควบคุมมีคา 20.85% ดังตารางที่  4  

(Table 4) โดยการใชซูคราโลส และมัลทิทอลเปนสารทดแทนความหวานสงผลใหคาความช้ืนท่ีไดสูง

กวาสูตรควบคุม (p≤0.05) โดยมีคาอยูระหวาง 23.80% – 28.79% การเพิ่มอัตราสวนของซูคราโลส 

หรือมัลทิทอลตอซูโครสยังสงผลใหปริมาณความช้ืนมีคาสูงข้ึน (p≤0.05) ตัวอยางท่ีใชมัลทิทอลที่ระดับ 

50% มีปริมาณความช้ืนต่ําสุด 23.80% เชนกัน ไมแตกตางจากการใชซูคราโลสท่ีระดับ 50% และ 75% 
 

Table 4  Moisture content and microbiological quality of galangal jelly with different 

 conditions of the sweetener 
 

Samples 
Moisture 

content (%) 

TPC   

(CFU/g) 

Yeast & 

mold 

(CFU/g) 

Coliform 

(MPN/g) 

E. coli 

(MPN/g) 

Salmonella 

spp. 

(CFU/g) 

S. aureus 

(CFU/g) 

Control 20.85 ± 0.19d <1104 <10 <3 <3 ND ND 

50% Sucralose  24.27 ± 0.30c <1104 3.00101 <3 <3 ND ND 

75% Sucralose  26.15 ± 0.71c <1104 2.00101 <3 <3 ND ND 

100% Sucralose  28.36 ± 0.47a <1104 <10 <3 <3 ND ND 

50% Maltitol  23.80 ± 0.71c <1104 2.50101 <3 <3 ND ND 

75% Maltitol  27.06 ± 0.68b <1104 2.00101 <3 <3 ND ND 

100% Maltitol  28.79 ± 0.92a <1104 <10 <3 <3 ND ND 

Remark  Results are expressed as mean ± standard error. Different letters in the same column 

indicated significant differences at p≤0.05. TPC: Total plate count; ND: Not Detected 
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2. ผลของชนิดและปริมาณสารใหความหวานตอการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ

ผูบริโภคตอผลิตภัณฑเยลลี่ขา 

 ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเยลลี่ขา ตัวอยาง

เยลลี่ขาที่ใชมัลทิทอลเปนสารใหความหวานแทนน้ําตาลที่ระดับ 100% มีคะแนนความชอบโดยรวม 

มากที่สุด คือ 7.22 ซึ่งไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอยาง

ควบคุม (มีคาเทากับ 7.00) โดยตัวอยางเยลลี่ขาท่ีใชมัลทิทอลท่ีระดับ 100% ไดรับคะแนนความชอบ

ดานลักษณะปรากฏ สี รสชาติ และเนื้อสัมผัส 6.96, 7.05, 6.66 และ 7.16 ตามลําดับ ซึ่งเปนความชอบที่

อยู ในระดับชอบปานกลาง ขณะท่ีคุณลักษณะดานกลิ่นมีความชอบอยูในระดับชอบเล็กนอย (6.00)  

ดังตารางที่ 6 (Table 6)  

 จากผลการทดลองนี้แสดงใหวา มัลทิทอลสามารถใชเปนสารใหความหวานแทนน้ําตาล 

ในผลิตภัณฑเยลลี่ขาได 100% ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงเตรียมเยลลี่ขาที่ใชมัลทิทอลที่ระดับ 100%  

ในการศึกษาคุณคาทางโภชนาการเปรียบเทียบกับสูตรควบคุมในลําดับตอไป 
 

Table 6  Sensory analysis of galangal jelly with different conditions of the sweetener 
 

Samples 
Sensory attributes 

Appearance Color Flavor Taste Texture Overall liking 

Control  6.72±0.48c 6.72±0.53b 5.88±0.57ab 6.72±9.48a 6.50±0.53c 7.00±0.48a 

50% Sucralose  6.72±0.53c 6.50±0.37c 5.88±0.48ab 6.88±0.69a 6.05±0.47c 6.88±0.57b 

75% Sucralose  6.94±0.53b 6.94±0.69ab 5.70±0.69b 6.05±0.69b 6.33±0.0bc 6.16±0.53c 

100% Sucralose  6.88±0.48bc 6.72±0.36b 5.88±0.48ab 6.00±0.48b 6.88±0.78b 6.55±0.53bc 

50% Maltitol  7.05±0.37a 6.44±0.33c 5.61±0.75bc 5.83±0.78c 6.95±0.37ab 6.00±0.37c 

75% Maltitol  6.94±0.48b 6.72±0.54b 5.77±0.37b 6.11±0.54b 7.05±0.00a 6.77±0.37b 

100% Maltitol  6.96±0.75b 7.05±0.01a 6.00±0.48a 6.66±0.78a 7.16±0.37a 7.22±0.57a 

Remark  Results are expressed as mean ± standard error. Different letters in the same column 

indicated significant differences at p≤0.05. 
 

3.  ผลการศึกษาคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑเยลลี่ขา 

เมื่อเปรียบเทียบผลิตภัณฑเยลลี่ขาลดน้ําตาลท่ีใชมัลทิทอลที่ 100% กับสูตรควบคุม 

(น้ําตาลซูโครส 100%) พบวา มีปริมาณโปรตีน เถา และคารโบไฮเดรต ลดลง โดยมีคาเทากับ 5.47%, 

0.09% และ 43.48% ตามลําดับ และผลการวิเคราะหพลังงานทั้งหมด พบวา ตัวอยางควบคุมมีพลังงาน

ทั้งหมด 3,165.65 แคลอรี่ตอกรัม และตัวอยางที่ใชมัลทิทอลที่ระดับ 100% ทดแทนน้ําตาลซูโครส  

ทําใหพลังงานทั้งหมดลดลงเหลือ 2,919.23 แคลอรี่ตอกรัม ดังแสดดงัตารางที่ 7 (Table 7) 
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Table 7  Proximate analysis and nutritional values of galangal jellies 
 

Nutritional values Control formula 100% Maltitol formula 

Protein (%) ns 5.86±0.90 5.47±0.10 

Fat (%) ns 0.01±0.09 0.01±0.01 

Ash (%) ns  0.12±0.01 0.09±0.07 

Crude fiber (%) N.D. N.D. 

Carbohydrate (%) 48.49±0.09a 43.48±0.74b 

Total Energy (calories/g) 3,165.65±0.58a 2,919.23±0.89b 

Remark  a,b Mean within a row with different letters significantly different (p≤0.05).  

 ns non significantly different (p>0.05).  N.D. = not detected 
 

อภิปรายผล  

   จากการศึกษาผลของสารใหความหวาน ไดแก ซูคราโลส และมัลทิทอล ที่มีการทดแทนปริมาณ

น้ําตาลซูโครสท่ี 0%, 50%, 75% และ 100% ในผลิตภัณฑเยลลี่ขา แสดงใหเห็นวา การทดแทนน้ําตาล

ซูโครสดวยสารใหความหวานท้ังสองชนิดในผลิตภัณฑเยลลี่ขา สงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ                   

(สี ลักษณะเนื้อสัมผัส ความชื้น คุณภาพทางจุลินทรีย และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค) 

รวมถึงศึกษาองคประกอบทางเคมีและพลังงาน ไดแก โปรตีน ไขมัน เถา เยื่อใย คารโบไฮเดรต และ

พลังงานท้ังหมด ของผลิตภัณฑเยลลี่ขาที่พัฒนาได 

 เมื่อพิจารณาผลการศึกษาจะเห็นไดวา สารใหความหวานทั้งสองชนิด คือ ซูคราโลส และมัลทิทอล 

และปริมาณที่แตกตางกัน 50%, 75% และ 100% สงผลตอคาสทีี่ได โดยมีคาความสวางเพิ่มข้ึน ขณะที่

คาความเปนสีแดง และคาความเปนสีเหลืองของผลิตภัณฑลดลง เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม 

เนื่องจากโครงสรางของซูคราโลสและมัลทิทอลแตกตางจากน้ําตาลซูโครส หรือน้ําตาลรีดิวซ (reducing sugar) 

ชนิดอ่ืน ซึ่งมีหมูอัลดีไฮดและคีโตนที่ทําใหเกิดปฏิกิริยาเมลลารด (Mallard Reaction) โดยนํ้าตาลรีดิวซ 

สามารถทําปฏิกิริยากับสารประกอบไนโตรเจน เชน เอมีน โปรตีน ทําใหเกิดสารสีน้ําตาลที่เรียกวา เมลานอยดิน 

(Melanoidins) (Lin et al., 2003; Kearsley & Deis, 2006; Kanpairo, 2018) นอกจากนี้ การใชซูคราโลส

สงผลใหปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (total soluble solid, TSS) ลดลง (Basu et al., 2013) 

ตัวอยางที่ใชซูคราโลสจงึกระจายแสงไดดีกวาตัวอยางควบคมุ ท้ังนี ้การใชความรอนสูงในการแปรรูปผลิตภัณฑ

อาหารที่มีน้ําตาลซูโครสเปนสวนประกอบจะทําใหเกิดปฏิกิริยาคาราเมไลเซชัน (Caramelization)  

โดยโมเลกุลของนํ้าตาลแตกออกจากกันเกิดเปนสารประกอบที่มีสีเขมขึ้น (Chen, 1987) 

 เนื่องจากน้ําตาลซูโครสมีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดมากกวาซูคราโลสและมัลทิทอล   

การทดแทนนํ้าตาลซูโครสดวยซูคราโลสและมัลทิทอลในเยลลี่ขาเปนการลดปริมาณน้ําตาลซูโครส   

สงผลใหปริมาณของแข็งที่ละลายไดมีคาลดลง เมื่อปริมาณของแข็งที่ละลายไดท้ังหมดมีคาลดลง ทําให
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โมเลกุลของสารเกิดเจลมีความสามารถในการจับกับโมเลกุลของน้ําลดลง สงผลใหสารเกิดเจล       

ละลายไดนอยลง เจลท่ีไดจึงมีความแข็งแรงข้ึน ดังนั้น การใชซูคราโลสและมัลทิทอลในผลิตภัณฑเยลลี่

ขาจึงสงผลใหคาความแข็งและคาการบดเคี้ยวของผลิตภัณฑลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม 

ขณะท่ีคาความยืดหยุนมีแนวโนมเพิ่มข้ึน ท้ังนี้ มาจากการลดปริมาณซูโครส ทําใหโครงสรางของเจล    

มีความแข็งแรงลดลง แตมีความยืดหยุนและนิ่มมากขึ้น  

 เมื่อพิจารณาปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑเยลลี่ พบวา การใชซูคราโรสและมัลทิทอลทําให   

ปริมาณความช้ืนสูงขึ้นจากสูตรควบคุม เนื่องจากซูคราโลสไมมีสมบัติในการเพ่ิมปริมาณของแข็ง                 

ที่สามารถละลายได จึงสงผลใหปริมาณของแข็งที่จะจับกับโมเลกุลของน้ําลดลง (Kanpairo, 2018)  

สงผลใหตัวอยางที่ใชซูคราโลสแทนน้ําตาลซูโครสมีโมเลกุลของนํ้าหลงเหลืออยูมากกวา ขณะท่ีตัวอยาง            

ที่ใชมัลทิทอลแทนน้ําตาล สามารถจับกับโมเลกุลน้ําไดดี เพราะมัลทิทอลเปนน้ําตาลแอลกอฮอล         

ที่มีหมูไฮดรอกซิล จึงสามารถสรางพันธะไฮโดรเจนได (Kearsley & Deis, 2006; Vasiliki et al., 2010) 

ทั้งนี้ ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มัลทิทอล 175 กรัม สามารถละลายในน้ํา 100 กรัม และซูโครส      

185 กรัม สามารถละลายในน้ํา 100 กรัม (Kearsley & Deis, 2006) แสดงใหเห็นวา ที่สภาวะเดยีวกันมัลทิทอล

สามารถจับกับโมเลกุลของน้ําไดมากกวา เพราะใชปริมาณที่นอยกวาในการละลาย จึงทําใหผลิตภัณฑท่ี

ไดมีความชื้นมากกวาสูตรควบคุม จากที่กลาวมาขางตนแสดงใหเห็นวา ประสิทธิภาพในการจับกับ

โมเลกุลของน้ําในน้ําตาลเช่ือมโยงกับจํานวนหมูไฮดรอกซิล (Periche et al., 2014) เนื่องจากหมู 

ไฮดรอกซิลในน้ําตาลสามารถสรางพันธะไฮโดเจนกับโมเลกุลของนํ้าไดดี อีกทั้ง หมูไฮดรอกซิล 

ยังสามารถจับกับโมเลกุลของน้ําในโมเลกุลของสารเกิดเจลไดอีกดวย โดยจะสงผลตอลักษณะความ

แข็งแรงของเจลท่ีได (Chen, 1987; Norsuwan & Tantechai, 2018) ทั้งนี้ การเกิดพันธะ C - C และ C - O  

ในโครงสรางของเจลเปนสิ่งที่บงชี้การเกิดแรงดึงดูดระหวางโมเลกุลที่ไมชอบน้ํา (hydrophobic 

interaction) แสดงถึงลักษณะเน้ือสัมผัสของเจล (Basu et al., 2013) 

 การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรียของผลิตภัณฑเยลลี่ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนสําหรับ    

เยลลี่แหง (มผช.520/2547) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 213 พ.ศ. 2543 และประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 416) พ.ศ. 2563 แสดงใหเห็นวา ผลิตภัณฑเยลลี่ขามีคุณภาพทางจุลินทรียเปนไปตาม

ขอกําหนดของมาตรฐาน เนื่องจาก ผลิตภัณฑเยลลี่ในงานวิจัยนี้เปนผลิตภัณฑเยลลี่ที่อยูในกลุม Hard 

jelly ซึ่งเปนผลิตภัณฑท่ีมีความชื้นต่ํา โอกาสในการเกิดจุลินทรียจึงมีความเปนไปไดนอย 

 การใชมัลทิทอลเปนสารทดแทนความหวานที่ 100% สงผลใหคุณลักษณะทางดานลักษณะปรากฏ 

สี และเนื้อสัมผัส มีคะแนนความชอบมากกวาสูตรควบคุม เนื่องจากลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ 

มีความสวาง และใสมากกวา ทําใหผูบริโภคใหการยอมรับมากกวาเมื่อเทียบกับสูตรอื่น อยางไรก็ตาม 

การยอมรับของผูบริโภคทางประสาทสัมผัสตอผลิตภัณฑเยลลี่ขาสูตรที่ใชมัลทิทอลเปนสารทดแทนความ

หวานที่ 100% มีคาคุณลักษณะทางดานกลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมไมตางจากสูตรควบคุม     
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(p>0.05) เนื่องจากมัลทิทอลมีความสามารถในการละลายคลายคลงึกับน้ําตาลกลโูคส จึงทําใหมัลทิทอล

มีรูปแบบการละลายในปากเชนเดียวกับซูโครส การทดสอบผลิตภัณฑเยลลี่ขาสูตรท่ีใชมัลทิทอลของ

ผูบริโภค จึงยังคงมีความรูสึกในปากใกลเคียงกับสูตรควบคมุ (Rozzi, 2007)  เมื่อเปรียบเทียบคุณคาทาง

โภชนาการของผลิตภัณฑเยลลี่ขาสูตรลดน้ําตาล (มัลทิทอล 100%) เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ผลการ

วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการพบวา เน่ืองจากองคประกอบของน้ําตาลซูโครสและมัลทิทอลมีความ

แตกตางกัน สงผลใหปริมาณโปรตีน เถา คารโบไฮเดรต และพลังงานทั้งหมด มีปริมาณที่แตกตางกัน 

โดยปริมาณโปรตีน เถา คารโบไฮเดรต และพลังงานทั้งหมด มีคาลดลงเมื่อใชมัลทิทอลทดแทนน้ําตาล

ซูโครสทั้งหมด เนื่องจากมัลทิทอลเปนน้ําตาลแอลกอฮอล มีความหวานประมาณ 0.8-0.9 เทาของ

น้ําตาลซูโครส มีพลังงานนอยกวาน้ําตาลซูโครสประมาณ 3.0 แคลอรี่ตอกรัม (Dobreva et al., 2013; 

Struck et al., 2014)  
 

สรุปผลการวิจัย   

 จากผลการวิจัยจะเห็นไดวาชนิดและปริมาณของสารใหความหวานที่ใชในการผลิตเยลลี่ขา

สงผลใหคุณภาพของเยลลี่ที่ไดแตกตางกันออกไป โดยเยลลี่ขาท่ีทดแทนดวยมัลทิทอลที่ระดับ          

100% ของปริมาณน้ําตาลซูโครสทั้งหมดมีคะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบริโภคทางประสาทสัมผัส

สูงสุด (7.22) โดยมีคาใกลเคียงกับสูตรควบคุมมากที่สุด (7.00) คาพลังงานทั้งหมด (total energy)  

ของเยลลี่สูตรลดน้ําตาลดวยน้ําตาลมัลทิทอล 100% มีคาเทากับ 2,919.23 แคลอรี่ตอกรัม การผลิต 

เยลลี่ขาจากสารสกัดเหงาขา และใชน้ําตาลมัลทิทอลทดแทนน้ําตาลทราย หรือน้ําตาลซูโครสไดทั้งหมด 

แสดงใหเห็นถึงจุดเดนของผลิตภัณฑนี้เหมาะกับผูบริโภคท่ีรักสุขภาพ ผูที่ตองการควบคุมการบริโภค

ปริมาณน้ําตาล และยังเปนอีกทางเลือกหนึ่งของผูบริโภควัยเด็กที่มักรับประทานพืชผักสมุนนอย อีกท้ัง

เปนแนวทางการเพ่ิมมูลคาใหกับสมุนไพรของไทยไดดวย 
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