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Abstract  
The objective of this research was to study types of sweetener in pudding products. The sweetener 

such as 4.5% sucrose, 0.01% sucralose, 0.02% sucralose mixed with acesulfame potassium (1:1) and 3.0%  
Lou Han Kuo extract. Results showed that the products with sucralose and sucralose mixed with acesulfame 
potassium and Lou Han Kuo extract had no significant  in color including cutting force, firmness and sensory 
scores of color and texture. Pudding with sucralose showed the highest overall acceptability score and it was 
chosen for chemical composition analysis, which its products has composed of 84.45% moisture, 5.15% 
protein, 2.02% fat, 7.56% carbohydrate, 0.38% ash and 84.60 Kcal/100g. The products were kept in the glass 
bottles with lids at 4±2C and they were not contaminated of detected total aerobic plate count, 
Staphylococcus aureus and Escherichia coli for 7 days.  
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บทคัดย่อ 
วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาการใช้สารทดแทนความหวานในผลิตภณัฑ์พุดดิ้ง สารให้ความหวานท่ีใช้ ได้แก่

น้้าตาลซโูครสร้อยละ 4.5 ซูคราโลสร้อยละ 0.01 ซูคราโลสผสมอะซีซัลเฟม-โพแทสเซยีม ในอัตราส่วน 1:1 ร้อยละ 0.02 และสาร
สกัดหล่อฮั่งก๊วยร้อยละ 3.0 ผลการทดลองพบว่าพุดดิ้งสูตรที่ใช้ซคูราโลสสูตรที่ใช้ซูคราโลสผสมกับอะซีซัลเฟม-โพแทสเซียม และ
สูตรที่ใช้หล่อฮั่งก๊วย มีค่า cutting force, Firmness และคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านสี และเนื้อสมัผสัไม่แตกต่างกนั 
โดยพบว่าสตูรที่ใช้ซูคราโลส มีคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงที่สุด  ดังนั้นจึงเลือกพุดดิ้งสตูรที่ใช้ซูคราโลส ไปวิเคราะห์องค์ประกอบ
ทางเคมี พบว่ามีความช้ืนร้อยละ 84.45 โปรตีนร้อยละ 5.15 ไขมันร้อยละ 2.02 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 7.56 เถ้าร้อยละ 0.38 และ
มีค่าพลังงานเท่ากับ 84.60 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม เมื่อเก็บผลิตภัณฑ์ในขวดแก้วมฝีาปดิ เก็บที่ 4±2 องศาเซลเซียส 7 วัน ตรวจ
ไม่พบจลุินทรีย์ทั้งหมด  Staphylococcus aureus และ Escherichia coli. 
ค าส าคัญ: พุดดิ้ง  สารให้ความหวาน  ซูคราโลส  อะซีซลัเฟม-โพแทสเซียม สารสกัดหล่อฮั่งก๊วย 
 

ค าน า  
พุดดิ้งเป็นขนมหวานที่มีลักษณะคล้ายสังขยา (custard) มีส่วนผสมของ นม น้้าตาล น้้ามันพืชหรือเนยอาจเติม

ส่วนประกอบอ่ืนเพื่อปรุงแต่งกลิ่นรส เช่น วานิลลา  (ประกอบ, 2555)  ปัจจุบันผู้บริโภคสนใจการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพกัน
มากขึ้น อาหารประเภทขนมหวานซึ่งมีส่วนผสมของน้้าตาลซึ่งจะให้รสหวานและมีพลังงานสูง แต่ส่งผลให้เกิดโรคต่างๆ เช่นโรคอ้วน 
โรคเบาหวาน ดังนั้นการน้าสารให้ความหวานชนิดต่างๆ มาทดแทนน้้าตาลในสูตรขนมหวานอาจเป็นทางเลือกให้ผู้บริโภคมากขึ้น 
โดยสารให้ความหวานที่น้ามาใช้ทดแทนน้้าตาลมีทั้งชนิดที่มาจากการสงัเคราะห์และชนิดที่มาจากธรรมชาติ  ซูคราโลส (sucralose) 
และ อะซีซัลเฟม-โพแทสเซียม (acesulfame potassium) เป็นสารให้ความหวานที่มาจากการสังเคราะห์ ปัจจุบันมีการน้ามาใช้
ทดแทนน้้าตาลซูโครส โดยซูคราโลสมีความหวาน 600 เท่าของซูโครส และอะซีซัลเฟม-โพแทสเซียม  มีความหวานเป็น 200 เท่า
ของซูโครส (พิมพ์เพ็ญและนิธิยา, 2563) ทั้งซูคราโลสและอะซีซัลเฟม-โพแทสเซียม เป็นสารให้ความหวานที่ไม่ให้พลังงาน จึง
สามารถใช้ทดแทนน้้าตาลเพื่อควบคุมพลังงานท่ีจะได้รับโดยไม่มีผลต่อระดับน้้าตาลในเลือด แต่การใช้สารให้ความหวานกลุ่มนี้ต้อง
ใช้ในระดับที่สามารถรับประทานได้อย่างปลอดภัยโดยไม่เกิดอันตรายต่อร่างกาย ( วรรณคล, 2551) สารสกัดจากผลหล่อฮั่งก๊วย 
(Luo Han Kuo extract) เป็นสารให้ความหวานที่มาจากธรรมชาติ มีสารเฉพาะที่เรียกว่า Mogrosides ซึ่งเป็นสาร triterpene 
glucoside มีความหวานมากกว่าซูโครส 250 เท่า (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2563) สาร Mogrosides ในหล่อฮั่งก๊วยช่วยเร่งปฏิกิริยา
การเผาผลาญไขมันในร่างกายโดยไม่มีผลกระทบต่อระดับการผลิตอินซูลิน (วิกิพีเดีย, 2563) หล่อฮั่งก๊วย จึงจัดเป็นสมุนไพรที่ให้
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ความหวานท่ีน่าสนใจท่ีจะน้ามาใช้ทดแทนน้้าตาล เพื่อผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ มีการศึกษาการใช้ซูคราโลสเป็นสารให้ความหวานใน
ผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลเสริมผงซังข้าวโพด (ยงยุทธ์ และคณะ, 2563)  การใช้สารสกัดจากผลหล่ออั่งก๊วยแทนน้้าตาลมะพร้าวใน
ผลิตภัณฑ์วุ้นน้้านมข้าวยาคู (นิศารัตน์ และปรัศนีย์, 2556) พบว่าผลการวิจัยทั้ง 3 งานวิจัย ผลิตภัณฑ์ได้รับการยอมรับจาก
ผู้บริโภคระดับปานกลางถึงดี ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการใช้สารให้ความหวานชนิดต่างๆ ในสูตรพุดดิ้งเพื่อ
สุขภาพ ศึกษาองค์ประกอบทางเคมี การทดสอบทางกายภาพ  การยอมรับทางประสาทสัมผัสและศึกษาอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ์ 

 
อุปกรณ์และวิธีการ  

         งานวิจัยนี้ใช้สูตรพุดดิ้งที่พัฒนามาจากสตูรท้าเต้าฮวยนมสดผสมวุ้นน้้ามะพรา้ว (เสาวนยี,์ 2556) ศึกษาการใช้สารใหค้วาม
หวานในผลิตภณัฑ์พุดดิ้ง สารให้ความหวานท่ีเลือกมาศึกษาคือ น้้าตาลซูโครส ซูคราโลส สารสกดัจากผลหล่อฮั่งก๊วย และซูคราโลส
ผสมอะซีซลัเฟม-โพแทสเซียม  จากการศึกษาเบื้องต้นโดยมีการใช้สารให้ความหวานท้ัง 4 ชนิดในพุดดิ้ง น้าผลที่ไดม้าก้าหนดสูตร
พุดดิ้งทั้งหมด 4 สูตร คือสตูรที่ 1 ใช้ซูโครส ร้อยละ 4.5 สูตรที ่ 2 ใช้ซูคราโลส ร้อยละ 0.01 สูตรที ่ 3 ใช้ซคูราโลสและอะซซีลัเฟม-
โพแทสเซียม อัตราส่วน 1:1 ร้อยละ 0.02 และสูตรที่ 4 ใช้สารสกดัหล่อฮั่งก๊วย ร้อยละ 3.0 โดยน้้าหนักสูตร ซึง่มสีว่นผสมดงัแสดง
ใน Table 1 หลังจากแช่พุดดิ้งในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 1-2 ช่ัวโมง พุดดิ้งเซ็ตตัวแล้ว นา้มาประเมินเนื้อ
สัมผสัโดยวัดคา่ Cutting force และค่า Firmness โดยใช้เครื่อง Texturometer LLOYD Instrument Model รุ่น LR.X  
ประเมินค่าสโีดยใช้เครื่อง  Hunter Lab Mini Scan EZ Hand-Held Spectrophotometer น้าผลมาวิเคราะห์ทางสถติิโดยใช้
โปรแกรม IBM SPSS version 27 วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design เปรียบเทยีบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยโดยใช้ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ทีร่ะดับนัยส้าคัญร้อยละ 95 โดยทดลอง 2 ซ้้าประเมินผลทาง
ประสาทสัมผัส โดยวิธี 9-point hedonic scale ในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่าน
การฝึกฝน จ้านวน 30 คน น้าผลมาวิเคราะห์ทางสถติิโดยใช้โปรแกรม IBM SPSS version 27 วางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Complete Block Design  เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT น้าพุดดิ้งสูตรที่ได้รับการยอมรับ
ทางประสาทสัมผสัสูงที่สุด  ไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ซึ่งประกอบด้วย ความช้ืน โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เถ้าและค่า
พลังงาน ตามวิธีของ AOAC (2020)  และศึกษาอายุการเก็บรักษาโดยน้าผลิตภัณฑพ์ุดดิ้งมาบรรจุในขวดแก้ว พร้อมฝาปดิ ไปเก็บที่
อุณหภูมิ 4 ± 2 องศาเซลเซียส  สุ่มตัวอย่างมาตรวจปริมาณจลุินทรีย์ทั้งหมด Staphylococcus aureus และ Escherichia coli 
ในวันท่ี 1 5 และ 7   

 
ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 

 ผลการประเมินทางกายภาพโดยการวัดค่าสีของพุดดิ้ง ทั้ง 4 สูตร แสดงใน Table 2 พบว่า พุดดิ้งสูตรที่ใช้ซูคราโลสและ
สูตรที่ใช้ซูคราโลสผสมกับอะซีซลัเฟม-โพแทสเซียม มีค่าความสวา่งสูงกว่าสูตรที่ใช้ซูโครสและสูตรที่ใช้สารสกัดหล่ออ่ังก๊วยอย่างมี
นัยส้าคญั (p0.05) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากสารสกัดหล่อฮั่งก๊วยมีลักษณะเป็นผงละเอียดสีน้้าตาลอ่อน มีสีที่เข้มกกว่าใช้ซูคราโลสและ
สูตรที่ใช้ซูคราโลสผสมกับอะซีซลัเฟม-โพแทสเซียมซึ่งมีสีขาว ประกอบกับจากการทดลองเบื้องตน้พบว่าปริมาณหล่อฮั้งก๊วยที่ใช้
เพื่อให้ผู้บริโภคยอมรับต้องใช้ในปริมาณที่สูงกว่า จึงส่งผลให้พุดดิ้งสูตรที่ใช้หล่อฮั่งก๊วยมีความสว่างต่า้ส้าหรับสูตรอื่น ส้าหรับสตูรที่
ใช้ซูโครสอาจเนื่องมาจากความร้อนระหว่างการอุ่นส่วนผสมส่งผลใหซู้โครสเกิดปฏิกิริยาคาราเมลจึงส่งผลใหพุ้ดดิ้งมีค่าความสว่างต่้า
เช่นกัน  ในด้านเนื้อสัมผสัพบว่าสตูรที่ใช้ซูโครส มีค่า cutting force และค่า Firmness สูงกว่าสูตรอื่นอย่างมีนัยส้าคญั (p0.05)  
ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากการเกิดปฏิกริิยาคาราเมลท้าให้เนื้อสมัผสัของพุดดิ้งมีความแน่นมากขึ้นจึงส่งผลต่อค่า cutting force และค่า 
Firmness ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าพุดดิ้งสูตรที่ใช้ซูคราโลสสูตรที่ใช้ซูคราโลสผสมกับอะซีซลัเฟม-โพแทสเซยีม 
และสตูรที่ใช้หล่อฮั่งก๊วย มีค่า cutting force, Firmness และคะแนนการยอมรับทางประสาทสมัผัสด้านส ี และเนื้อสมัผสัไม่
แตกต่างกัน (p>0.05) ทั้งนี้พบว่าการใช้สารให้ความหวานชนิดจากธรรมชาติและชนิดสังเคราะหใ์ห้ผลการทดลองด้านประสาท
สัมผสับางด้านทีไ่ม่แตกต่างกัน การเลือกใช้สารสกดัจากหล่อฮั่งก๊วยจึงเป็นทางเลือกที่น่าสนใจในการน้ามาใช้ในผลิตภัณฑ์พุดดิ้งหรือ
ขนมหวาน จากการทดลองสูตรทีใ่ช้ซูคราโลสมีคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงกว่าสูตรอื่น  ดังนั้นจึงเลือกพุดดิ้งสูตรที่ใช้ซูคราโลส 
ไปวิเคราะห์คณุค่าทางอาหาร พบว่าผลติภณัฑ์มีความชื้นร้อยละ 84.45 โปรตีนร้อยละ 5.15 ไขมันร้อยละ 2.02 คาร์โบไฮเดรตร้อย
ละ 7.56 เถ้าร้อยละ 0.38 และมคี่าพลังงานเท่ากับ 84.60 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัมตัวอย่าง เมื่อน้าผลิตภณัฑ์ไปศึกษาอายุการเก็บ 
โดยบรรจุในขวดแก้วมฝีาปิด เก็บที่อุณหภูม ิ4 ± 2 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 7 วัน พบว่าตรวจไม่พบปริมาณของจุลินทรีย์ทั้งหมด  
Staphylococcus aureus และ Escherichia coli ตลอดอายุการเก็บรักษา (ไม่ได้แสดงตาราง) 
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สรุปผลการทดลอง 
การศึกษาการใช้สารให้ความหวาน 4 ชนิดในผลติภณัฑ์พุดดิ้ง พบว่าพุดดิ้งที่ใช้สารให้ความหวานทั้ง 3 ชนิดทดแทน

น้้าตาล มคี่า Cutting Force และ Firmness คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้าน สี ลักษณะเนื้อสัมผสั ไม่แตกต่างกันอย่าง
มีนัยส้าคญั ดังนั้นจากการทดลองจึงสรุปได้ว่าสารสกัดจากหล่อฮั่งก๊วยซึ่งเป็นสารให้ความหวานจากธรรมชาติเป็นทางเลือกหนึ่ง
ส้าหรับการน้ามาใช้ทดแทนน้้าตาลในสูตรพุดดิ้งได้ ซึ่งจะส่งผลดีต่อผู้บริโภคเนื่องจากเป็นสารให้ความหวานจากธรรมชาติ    

    
Table 1 Recipes of healthy pudding with the usage of sweeteners. 

Formulas  Ingredients (g) 

Free Fat 
Milk 

Egg Gelatin Vanilla Sweetene
r 

Total 

Formula 1 (Sucrose 4.5%) 64.28 29.26 1.25 0.71 4.50   100 

Formula 2 (Sucralose 0.01%) 68.77 29.26 1.25 0.71 0.01 100 

Formula 3 (Sucralose : Ace-K 0.02%) 68.76 29.26 1.25 0.71 0.02 100 

Formula 4 (Monk fruit extract 3.0%) 65.07 29.26 1.25 0.71 3.00 100 

 
Table 2  Texture and color of healthy pudding with the usage of sweeteners. 
Formula L* a* b* Cutting Force 

(N) 
Firmness 
(N/mm) 

Formula 1 (Sucrose 4.5%) 62.48b±0.32 2.50c±0.23 20.11b±0.27 47.07a±9.38 12.08a±1.20 

Formula 2 (Sucralose 0.01%) 65.28a±0.18 3.41a±0.13 20.69a±0.23 26.18b±1.61 6.99b±0.76 

Formula 3(Sucralose : Ace-K 0.02%) 65.58a±1.17 3.29ab±0.22 19.35c±0.25 24.51b±12.61 8.72b±4.57 

Formula 4 (Monk fruit extract 3.0%) 63.34b±0.18 2.99b±0.05 19.23c±0.36 29.67b±16.48 5.95b±1.14 

Means of the same column with different superscripts indicate significant difference (P  0.05).  
 
Table 3 Sensory evaluation of healthy pudding with the usage of sweeteners. 

Formula Colorns Odor Taste Texture Overall 
accepability 

Formula 1 (Sucrose 4.5%) 6.05±1.32 5.10ab±1.55 5.75a±2.12 6.45a±1.99 6.05a±1.84 

Formula 2 (Sucralose 0.01%) 6.15±1.46 5.70a±1.69 6.45a±2.01 6.25ab±2.02 6.40a ±1.64 

Formula 3(Sucralose : Ace-K 0.02%) 5.75±1.37 5.35ab±1.35 5.40ab±2.11 6.35ab±1.84 5.70ab±1.78 

Formula 4 (Monk fruit extract 3.0%) 5.85±1.50 4.95b±1.36 4.50b±2.09 5.45b±1.43 4.85b±1.76 

Means of the same column with different superscripts indicate significant difference (P  0.05).  
ns = not significantly differences (P>0.05) 
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Table 4 Chemical composition of healthy pudding with sucralose. 

Chemical composition (%)                     

Moisture 84.45 
Protein 5.15 

Fat 2.02 
Carbohydrate 7.56 

Ash 0.38 
Calories (Kcal/100g) 84.60 
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