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บทคัดย่อ 

		  การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาแยมกล้วยเสาวรสสูตรลดนํ้าตาลโดยใช้หญ้าหวานเป็นสาร 

ให้ความหวานทดแทน เพื่อใช้กล้วยสุกซึ่งเป็นวัตถุดิบที่มักเหลือใช้ในตลาดหรือมีอายุการเก็บรักษาสั้น 

ช่วยลดปัญหาการสูญเสียทางอาหารและสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลผลิตทางการเกษตร งานวิจัยแบ่งการทดลอง 

ออกเป็น 2 ส่วน ได้แก่ การศึกษาสัดส่วนของกล้วยและเสาวรส และการศึกษาระดับการแทนที่นํ้าตาลด้วย 

หญา้หวานในระดบัรอ้ยละ 0, 50 และ 100 จากนัน้นำ�มาประเมนิลักษณะทางประสาทสมัผสัโดยผูบ้รโิภคจำ�นวน  

50 คน ผลการศึกษาพบวา่สตูร F2 (กลว้ย 150 กรัม : เสาวรส 35 กรัม) เปน็สตูรทีเ่หมาะสมทีสุ่ดจากการทดสอบ 

การยอมรับทางประสาทสัมผัส จากนั้นนำ�ไปใช้ในการศึกษาการแทนที่นํ้าตาล โดยเปรียบเทียบ 3 สูตร ได้แก่  

S1 (สูตรควบคุม) S2 (แทนที่นํ้าตาล ร้อยละ 50) และ S3 (แทนที่นํ้าตาล ร้อยละ 100) ผลการประเมินลักษณะ 

ทางประสาทสมัผสัโดยผูบ้รโิภคจำ�นวน 50 คน พบวา่สตูร S2 ไดร้บัคะแนนความชอบโดยรวมสงูสดุ (7.30 ± 1.80) 

แตกต่างจากสูตรควบคุม (6.60 ± 1.75) และสูตร S3 (3.50 ± 1.90) อย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  

โดยสูตร S3 ได้รับคะแนนรสหวานตํ่าสุด (3.60 ± 1.80) และมีข้อเสนอแนะถึงรสขมปลายล้ินจากหญ้าหวาน 

จากการวิเคราะห์ความพอดี พบว่าในสูตร S3 รสหวานมีค่าขนาดและทิศทางของความแตกต่างระหว่าง

ตัวอย่าง +25.64 (ควรลดลง) ขณะที่ความข้นหนืดและการกระจายตัวมีค่า -29.35 และ -34.38 (ควรเพิ่มขึ้น)  

ผลการศึกษานี้แสดงให้เห็นถึงแนวทางการพัฒนาแยมเพื่อสุขภาพที่ลดนํ้าตาลและลดการสูญเสียทางอาหาร 

ได้อย่างมีประสิทธิภาพ

คำ�สำ�คัญ: กล้วยหอม เสาวรส แยม หญ้าหวาน
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Abstract

		  This research aimed to develop a reduced-sugar banana passion fruit jam using stevia as 

a sugar substitute. The objective was to utilize ripe bananas, a raw material often oversupplied  

in the market or with a short shelf life, thereby mitigating food loss and enhancing the value 

of agricultural produce. The study comprised two experimental parts: investigating the optimal 

ratio of banana to passion fruit, and evaluating various levels of sugar replacement with stevia 

at 0%, 50%, and 100%. Sensory characteristics were subsequently assessed by 50 consumers.  

The results indicated that formula F2 (150g banana : 35g passion fruit) was the most suitable  

based on sensory acceptance tests. This optimal formula was then used to study sugar  

replacement, comparing three formulations: S1 (control), S2 (50% sugar replacement), and 

S3 (100% sugar replacement). Sensory evaluation by 50 consumers revealed that formula S2 

received the highest overall liking score (7.30 ± 1.80), which was statistically and significantly 

different from the control formula (6.60 ± 1.75) and formula S3 (3.50 ± 1.90) (p ≤ 0.05). Formula 

S3 received the lowest sweetness score (3.60 ± 1.80) and elicited comments regarding a bitter 

aftertaste from the stevia. Analysis of the just-about-right (JAR) scale for formula S3 showed that  

sweetness had a size and direction of difference of +25.64 (should be reduced), while viscosity 

and spread ability had values of -29.35 and -34.38, respectively (should be increased). This 

study demonstrates an effective approach for developing healthy, reduced-sugar jams and 

mitigating food loss.

Keywords: Banana, Passion Fruit, Jam, Stevia

บทนำ� 

	 ป ร ะ เทศ ไทย เป็ นป ระ เทศที่ มี ลั กษณะ

ภูมิประเทศหลากหลาย ส่งผลให้สามารถเพาะปลูก

ผลไม้ได้หลากหลายชนิด ทั้งผลไม้ท้องถิ่น เช่น กล้วย 

มะละกอ ส้มโอ มังคุด ลำ�ไย ลิ้นจี่ ส้ม ฝรั่ง และทุเรียน 

รวมถึงผลไม้ท่ีนำ�เข้าจากต่างประเทศและสามารถ 

ปรับตั ว เจ ริญเติบโตในประเทศไทยได้ดี  เช่น  

สตรอว์เบอร์รี แอปเปิ้ล และเสาวรส ผลไม้เหล่านี้ 

ไม่เพียงมีความหลากหลายทางรสชาติและรูปลักษณ์

เท่านั้น แต่ยังมีคุณค่าทางโภชนาการที่น่าสนใจ 

	 อย่างไรก็ตามผลไม้ดังกล่าวมีลักษณะเน่า 

เสียง่ายและสุกเร็ว ทำ�ให้เกิดการสูญเสียหลังการ

เก็บเก่ียว (Post-harvest Losses) และกลายเป็น

ขยะอาหาร (Food Waste) ในปริมาณมาก ข้อมูล

จากสำ�นักงานเศรษฐกิจการเกษตรของประเทศไทย 

พบวา่ มกีารสูญเสียผลไมแ้ละผักสดกอ่นการเกบ็เกีย่ว 

ประมาณ 15% หลังการเก็บเกี่ยว 9% และใน

กระบวนการแปรรูปและบรรจุภัณฑ์ระหว่างการ

ขนส่งและการค้าประมาณ 25% การสูญเสียเหล่านี้ 

ไม่เพียงแต่ส่งผลกระทบต่อความมั่นคงทางอาหาร  

แต่ยังมีผลกระทบทางเศรษฐกิจและสิ่งแวดล้อมอย่าง

มีนัยสำ�คัญ (Office of Agricultural Economics, 

2015)

	 การพัฒนาและแปรรูปผลไม้ท่ีเน่าเสียง่าย เช่น 

การผลิตแยมจากกล้วยและเสาวรสสูตรลดนํ้าตาล 

โดยใชส้ารใหค้วามหวานทดแทน จึงเปน็ทางเลอืกหนึง่

ที่มีศักยภาพในการลดการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 

เพิม่มลูคา่ใหก้บัผลผลติทางการเกษตร และตอบสนอง
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ตอ่ความตอ้งการของผูบ้รโิภคทีใ่สใ่จสขุภาพ นอกจากนี ้

ยังสอดคล้องกับเป้าหมายการพัฒนาท่ียั่งยืนของ

องค์การสหประชาชาต ิ(SDG 12.3) ท่ีมุง่ลดการสญูเสยี 

และขยะอาหารทั่วโลกภายในปี 2030 (Sahakian  

et al., 2020)

	 กล้วยหอม (Musa sapientum Linn.) และ

เสาวรส (Passiflora edulis Sims) เป็นผลไม้ที่ได้รับ

ความนยิมในการบรโิภคทัง้ในประเทศไทยและทัว่โลก 

เน่ืองจากมีคุณค่าทางโภชนาการและเป็นประโยชน์ 

ต่อสุขภาพ กล้วยหอมมีรสหวานตามธรรมชาติและ

มีปริมาณนํ้าตาลสูง โดยมีนํ้าตาลอยู่ 3 ชนิด ได้แก่ 

ซูโครส (Sucrose) ฟรักโทส (Fructose) และกลูโคส 

(Glucose) ซึ่งเหมาะสำ�หรับการใช้ในผลิตภัณฑ์

อาหารที่ต้องการรสหวาน เช่น แยม และขนมหวาน

ต่าง ๆ นอกจากนี้ กล้วยหอมยังเป็นแหล่งของวิตามิน 

และแร่ธาตุที่สำ�คัญ เช่น วิตามินบีหก วิตามินซี 

โพแทสเซียม และแมงกานีส ซ่ึงมีบทบาทในการ

สนบัสนนุระบบประสาทและการทำ�งานของกลา้มเนือ้  

(Chantarathepthimakul et al., 2021)

	 เสาวรสเป็นผลไม้ท่ีมีรสเปร้ียวและมีความ

เป็นกรดสูง ทำ�ให้เหมาะสำ�หรับการใช้ในผลิตภัณฑ์ที่

ต้องการรักษาค่า pH ให้มีความเหมาะสม เช่น แยม 

ซึ่งมีลักษณะเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีค่า pH ระหว่าง 2.80-

3.50 เสาวรสยังอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ เช่น 

วติามนิซ ีเบตา้แคโรทนี และฟลาโวนอยด ์ซึง่มสีว่นช่วย

ในการเสรมิสรา้งระบบภมูคิุม้กนัและลดความเสีย่งของ

โรคเรื้อรัง (Singhatong et al., 2013)

	 การผสมผสานระหว่างกล้วยหอมและเสาวรส

ในการผลติแยมจงึเป็นแนวทางทีน่า่สนใจในการพฒันา

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ โดยกล้วยหอมช่วยเพิ่ม

ความหวานตามธรรมชาติ ขณะท่ีเสาวรสช่วยปรับ

สมดลุรสชาตแิละคา่ pH ของผลติภณัฑ ์อยา่งไรกต็าม

การบริโภคนํ้าตาลในปริมาณมากเป็นปัจจัยเสี่ยงที่

สำ�คัญตอ่การเกดิโรคอว้นและโรคเบาหวาน ดงันัน้การ

ใช้สารให้ความหวานจากธรรมชาติ เช่น สารสกัดจาก

หญ้าหวาน (Stevia rebaudiana) ซึ่งมีความหวาน 

มากกว่าน้ําตาลทรายถึง 200-300 เท่า แต่ไม่ให้

พลังงาน จึงเป็นทางเลือกที่ดีในการลดปริมาณนํ้าตาล

ในผลิตภัณฑ์อาหาร (Gunnars, 2023)

	 การพัฒนาแยมกล้วยเสาวรสสูตรลดนํ้าตาล

โดยใช้สารให้ความหวานทดแทนจึงเป็นแนวทางที่

มีศักยภาพในการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ

สุขภาพที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคใน 

ยุคปัจจุบัน และสอดคล้องกับแนวโน้มการบริโภค

อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงและพลังงานตํ่า

วัตถุประสงค์

	 1. 	เพื่อศึกษาผลของการทดแทนนํ้าตาลด้วย

หญา้หวานในสดัสว่นตา่ง ๆ  ตอ่รสชาต ิเนือ้สมัผสั และ

ความพึงพอใจของผู้บริโภค

	 2. 	เพื่อศึกษาความชอบและการยอมรับของ 

ผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แยมกล้วยเสาวรส

ทบทวนวรรณกรรม

	 การผลติแยมเปน็กระบวนการท่ีใชส้ว่นประกอบ

จากผลไม้ผสมกับนํ้าตาลหรือนํ้าผลไม้เข้มข้นเพื่อ 

ใหไ้ดค้วามขน้เหนยีวพอเหมาะ แยมตอ้งมคุีณภาพตาม

มาตรฐานทีก่ำ�หนดไวใ้นประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบบัที ่213) พ.ศ. 2543 เร่ืองแยม เยลล่ี และมาร์มาเลด  

ในภาชนะบรรจุทีป่ดิสนทิ (Ministry of Public Health,  

2000) ซ่ึงระบุว่าแยมต้องมีกลิ่นและรสชาติที่ตรง

ตามลักษณะของแยมประเภทนั้น ๆ เช่น เยลลี่ หรือ 

มารม์าเลด และมสีารทีล่ะลายไดไ้มน่อ้ยกวา่รอ้ยละ 65  

ของนํ้าหนัก นอกจากนี้ยังต้องมีค่าความเป็นกรด-ด่าง

อยู่ระหว่าง 2.80-3.50 และไม่ปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่

ทำ�ให้เกิดโรคหรือสารพิษในปริมาณที่เป็นอันตรายต่อ

สุขภาพได้

	 กล้วยหอมเป็นผลไม้ท่ีมีความต้องการสูงทั้ง

ในประเทศและต่างประเทศ โดยเฉพาะในประเทศ

ญี่ปุ่น ซึ่งนำ�เข้ากล้วยหอมมากกว่า 8,000 ตันต่อปี 

(Hemsmiti, 2024) การพัฒนาคุณภาพกล้วยหอมจึง

เป็นสิ่งสำ�คัญเพื่อรักษาความเชื่อมั่นในตลาดน้ี และ
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สร้างความม่ันคงให้กับเกษตรกรในประเทศที่อาจ

ได้รับผลกระทบจากภัยธรรมชาติ ส่วนเสาวรสซ่ึงมี 

ต้นกำ�เนิดจากอเมริกาใต้ มีลักษณะผลกลมและสี 

แตกตา่งกนัตามสายพนัธ์ุ เช่น สมีว่ง สเีหลอืง หรอืสสีม้ 

โดยในประเทศไทยปลกูได้ทัง้สามสายพนัธุ ์ผลเสาวรส

มีคุณค่าทางโภชนาการสูง อุดมไปด้วยวิตามินและ 

แร่ธาตุต่าง ๆ เช่น วิตามินซี วิตามินเอ และแคลเซียม 

ซึ่งทำ�ให้เสาวรสเป็นผลไม้ที่เหมาะสมสำ�หรับการ 

นำ�มาผลิตแยม (United States Department of 

Agriculture, 2023)

	 ในปัจจุบันการบริโภคนํ้าตาลในปริมาณที่ 

มากเกินไปถือเป็นสาเหตุสำ�คัญที่ก่อให้เกิดโรคไม่

ตดิตอ่เรือ้รงั เชน่ โรคอว้น เบาหวาน ความดนัโลหติสงู  

และโรคหัวใจ องค์การอนามัยโลก (WHO) แนะนำ�

ให้ผู้ใหญ่และเด็กบริโภคนํ้าตาลไม่เกิน 6 ช้อนชาหรือ 

24 กรัมต่อวัน โดยเฉพาะในประเทศไทยพบว่าเด็กใน

ช่วงอายุ 6-14 ปี เป็นกลุ่มที่ดื่มเครื่องด่ืมที่มีนํ้าตาล

ในปริมาณมาก การปรับพฤติกรรมการบริโภคนํ้าตาล

จึงเป็นเรื่องสำ�คัญ และการเลือกอาหารและเครื่องดื่ม 

ที่มีปริมาณนํ้าตาลตํ่าหรือปรับสูตรหวานน้อยถือเป็น

ทางเลือกที่ดีต่อสุขภาพ

	 การใช้สารให้ความหวานทดแทนนํ้าตาล 

(Non-nutritive Sweeteners) เช่น ซูคราโลส  

มอลททิอล และสตเีวยี เปน็ทางเลอืกทีไ่ด้รบัความนิยม

ในการผลิตผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ  โดยเฉพาะในผลิตภัณฑ์ที่

ต้องการลดปริมาณนํ้าตาลลง เช่น ในแยม สารเหล่านี้ 

ส่วนใหญ่จะให้รสหวานแต่ไม่ให้พลังงานหรือให้ 

พลังงานตํ่า ทำ�ให้เหมาะสำ�หรับผู้ท่ีต้องการควบคุม 

ระดบันํา้ตาลในเลอืดหรอืควบคมุน้ําหนกั (Silva et al.,  

2023) อย่างไรก็ตามสารให้ความหวานบางประเภท

โดยเฉพาะสารให้ความหวานสังเคราะห์ อาจก่อให้

เกิดผลข้างเคียงได้หากบริโภคในปริมาณมาก เช่น 

ปวดศีรษะ คลื่นไส้ หรือปัญหากระเพาะอาหาร (Silva  

et al., 2023)

	 ในประเทศไทยได้มีการนำ�สารให้ความหวาน 

ทดแทนนํ้าตาลมาใช้ในผลิตภัณฑ์แยมจากผลไม้ 

หลายชนิด เช่น การพัฒนาแยมจากทุเรียนพันธุ์ 

หมอนทองโดยใช้สารให้ความหวานทดแทน เช่น  

ซูคราโลส มอลทิทอล และสตีเวียร์ โดยศึกษาและ 

ตรวจสอบคณุภาพทางกายภาพและเคม ีเชน่ ความหนดื  

สี ปริมาณของแขง็ทีล่ะลายได้ ความเปน็กรด-ด่าง (pH) 

ความชื้น และค่าพลังงาน รวมถึงศึกษาปริมาณสารให้

ความหวานในสัดส่วนต่าง ๆ  เชน่ ซูคราโลส ร้อยละ 30, 

40 และ 50 มอลทิทอล ร้อยละ 50, 60 และ 70 และ

สตีเวียร์ ร้อยละ 0.14, 0.16 และ 0.18 (Ninlanon  

& Puttame, 2020) อีกทั้งยังมีการพัฒนาแยม 

มะขามเทศโดยใช้มอลทิทอลไซรัปแทนนํ้าตาลทราย

เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาและลดนํ้าตาลในผลิตภัณฑ์ 

โดยศึกษาอัตราส่วนของนํ้าตาลทรายและมอลทิทอล

ไซรัปที่อัตราส่วน 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 และ 

0:100 (Suktanarak et al., 2020)

วิธีการวิจัย

	 ขั้นตอนการเตรียมแยมกล้วยเสาวรส

	 กล้วยและเสาวรสที่ใช้ในการทดลองซ้ือมา

จากตลาดท้องถิ่นในจังหวัดนนทบุรี ข้ันตอนการผลิต 

แยมกล้วยเสาวรสเริ่มจากการปอกเปลือกกล้วยสุก 

ที่มีผิวสีเหลืองทั่วทั้งผลโดยไม่มีรอยคลํ้าจากการงอม  

แล้วบดให้ละเอียด ส่วนเสาวรสนำ�มาคว้านเอาเฉพาะ

เนื้อไปปั่นให้ละเอียด จากนั้นกรองด้วยตะแกรง

ละเอียด 2 ครั้งเพ่ือแยกเมล็ดออกให้หมด แล้วชั่ง

กล้วยหอมบดและเสาวรสตามสูตรที่กำ�หนด (ตาราง 

ที ่1) จากนัน้นำ�สว่นผสมดังกลา่วมาตม้ดว้ยไฟปานกลาง 

จนเดอืดทีอุ่ณหภมู ิ100 องศาเซลเซยีส แลว้เตมินํา้ตาล

ทรายขาว เพคติน หญา้หวาน และเกลอืลงไปตามสตูร

ที่กำ�หนด เคี่ยวต่อประมาณ 3 นาทีเพื่อให้ส่วนผสม 

ข้นสมํ่าเสมอ แล้วเติมกรดซิตริก จากนั้นต้มจนเดือด 

อกีครัง้ วดัคา่ของแขง็ทีล่ะลายทัง้หมด (Total Soluble  

Solids) ลดอุณหภูมิของแยมลงให้อยู่ในช่วงประมาณ 

85-90 องศาเซลเซียส ก่อนบรรจุลงในขวดโหลแก้วที่

ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยการต้มในนํ้าเดือดนาน 20 นาที 

จากนั้นปิดฝาให้สนิท และเก็บไว้ในตู้เย็นอุณหภูมิ  

4 องศาเซลเซียสเพื่อรอการวิเคราะห์ต่อไป
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	 การศกึษาอตัราส่วนของกลว้ยและเสาวรสตอ่

การผลิตแยม

	 การทดลองนีม้วีตัถุประสงคเ์พ่ือศกึษาสดัสว่นที่

เหมาะสมระหวา่งกลว้ยและเสาวรสในการพฒันาแยม

สูตรลดนํ้าตาล โดยคงปริมาณของส่วนผสมอ่ืน ๆ ให้

เท่ากันในทุกสูตร เพ่ือควบคุมตัวแปรและให้สามารถ

วิเคราะห์ผลกระทบของอัตราส่วนกล้วยและเสาวรส

ได้อย่างชัดเจน การเตรียมแยมแบ่งออกเป็น 3 สูตร 

ดังแสดงในตารางที่ 1 โดยใช้รหัส “F” (Fruit Ratio) 

ตามด้วยหมายเลขในการแทนชื่อสูตร

ตารางที่ 1 สูตรและส่วนผสมของแยมกล้วยเสาวรสที่มีอัตราส่วนของกล้วยต่อเสาวรสแตกต่างกัน

ส่วนผสม สูตร F1 สูตร F2 สูตร F3

กล้วย (กรัม) 160 150 140 

เสาวรส (กรัม) 20 30 40 

นํ้าตาลทรายขาว (กรัม) 30 30 30 

หญ้าหวาน (กรัม) 10 10 10 

เพคติน (กรัม) 5 5 5 

กรดซิตริก (กรัม) 5 5 5 

เกลือ (กรัม) 1 1 1 

	 การศึกษาปริมาณนํ้าตาลและสารให้ความ

หวานที่เหมาะสม

	 หลงัจากไดส้ตูรทีม่อีตัราสว่นกลว้ยและเสาวรส

ที่เหมาะสมจากขั้นตอนก่อนหน้านี้ โดยพิจารณาจาก

สูตรท่ีได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุดจาก 

ผู้บริโภค จากนั้นนำ�มาศึกษาปริมาณน้ําตาลและ

ทดแทนด้วยสารให้ความหวานตามสูตร (ตารางที่ 2) 

เพื่อพัฒนาแยมสูตรลดนํ้าตาลท่ียังคงมีคุณสมบัติด้าน

รสชาติที่ดีและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค โดยใช้รหัส 

“S” (Sweetener Ratio) ตามดว้ยหมายเลขในการแทน 

ชื่อสูตร การคำ�นวณสัดส่วนการแทนนํ้าตาล (ร้อยละ)  

ทำ�โดยพิจารณาจากสูตรควบคุม (สูตรที่ 1) ซึ่งมี 

นํ้าตาลทรายขาว 30 กรัมเป็นฐานความหวาน  

รอ้ยละ 100 โดยสตูรที ่2 และ 3 ปรบัสดัสว่นความหวาน 

โดยแทนท่ีบางส่วนหรือท้ังหมดด้วยหญ้าหวานที่มี

ความหวานเทียบเท่ากับนํ้าตาล

ตารางที่ 2 ส่วนผสมของแยมกล้วยเสาวรสสูตรลดนํ้าตาลโดยการแทนที่นํ้าตาลทรายด้วยหญ้าหวานในสัดส่วน

ที่แตกต่างกัน

ส่วนผสม
สูตร S1 

(สูตรควบคุม)

สูตร S2 

(แทนที่นํ้าตาล 50%)

สูตร S3 

(แทนที่นํ้าตาล 100%)

กล้วย (กรัม) 150 กรัม 150 กรัม 150 กรัม

เสาวรส (กรัม) 35 กรัม 35 กรัม 35 กรัม

นํ้าตาลทรายขาว (กรัม) 30 กรัม 15 กรัม -

หญ้าหวาน (กรัม) - 5 กรัม 10 กรัม
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ส่วนผสม
สูตร S1 

(สูตรควบคุม)

สูตร S2 

(แทนที่นํ้าตาล 50%)

สูตร S3 

(แทนที่นํ้าตาล 100%)

เพคติน (กรัม) 5 กรัม 5 กรัม 5 กรัม

กรดซิตริก (กรัม) 5 กรัม 5 กรัม 5 กรัม

เกลือ (กรัม)

สัดส่วนการแทนนํ้าตาล (%)

1 กรัม

0

1 กรัม

50

1 กรัม

100

ตารางที่ 2 ส่วนผสมของแยมกล้วยเสาวรสสูตรลดนํ้าตาลโดยการแทนที่นํ้าตาลทรายด้วยหญ้าหวานในสัดส่วน

ที่แตกต่างกัน (ต่อ)

	 การวัดค่าความเข้มข้นของของแข็งที่ละลาย

ทั้งหมด (Total Soluble Solids: TSS)

	 ทำ�โดยใชเ้ครือ่งมอื Hand Held Refractometer  

โดยการหยดสารละลายท่ีต้องการทราบค่าบนแผ่น 

ปรซิมิ ปดิดว้ยแผน่ปดิ แลว้สอ่งมองผา่นชอ่งในท่ีมแีสง  

จะมองเห็นเป็นแถบสี ที่อ่านค่าตัวเลขได้ ตามสเกล

ที่เครื่องกำ�หนดไว้ เช่น เป็นเปอร์เซ็นต์ความเข้มข้น 

ความเข้มข้นของนํ้าตาล นํ้าเชื่อม นํ้าผลไม้ ที่วัดได้ มี

หน่วยเป็นองศาบริกซ์ (oBrix)

	 เครื่องมือ

	 เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลคือ

แบบสอบถามการยอมรบัของผูบ้รโิภคท่ีมีตอ่แยมกลว้ย

เสาวรสชนิดต่าง ๆ โดยแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ได้แก่

	 สว่นที ่1 แบบสอบถามคัดเลอืกผูท้ำ�การทดสอบ 

(Screen Question) ประกอบไปด้วยคำ�ถามเกี่ยวกับ

ชนิดของแยมท่ีบริโภคและความถ่ีในการบริโภคแยม 

เพื่อให้ได้กลุ่มตัวอย่างที่เป็นผู้บริโภคแยมจากผลไม้ที่

ชื่นชอบการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ อย่างน้อย 3-5 

ครั้ง/สัปดาห์ ในช่วงอายุ 20-60 ปี จำ�นวน 50 คน

	 สว่นที ่2 แบบสอบถามความชอบและความพอดี

ต่อผลิตภัณฑ์แยมกล้วยเสาวรส โดยใช้วิธีการกำ�หนด

ทดสอบความชอบของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แยม

กล้วยเสาวรสทั้ง 3 ตัวอย่างในแต่ละการทดลอง โดย

ใชผู้ท้ดสอบท่ีไม่ผา่นการฝกึฝนในการประเมนิคณุภาพ

อาหารทางประสาทสัมผัสสำ�หรับอาหารท่ีพัฒนาขึ้น

ใหม่หรือเปรียบเทียบระหว่างชนิดของอาหาร เช่น 

ประเมินคุณลักษณะด้านสี เนื้อสัมผัส กลิ่น และ

รสชาติ โดยใช้การให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point 

(9 Points Hedonic Scale) ซึ่งมีคะแนนตั้งแต่ 1 

(ไม่ชอบมากที่สุด) ถึง 9 (ชอบมากที่สุด) โดยทำ�การ

ทดสอบคุณลักษณะด้านสี กลิ่นกล้วย กลิ่นเสาวรส  

รสเปรี้ยวของแยม รสหวานของแยม ความข้นหนืด  

การกระจายของแยม และความชอบโดยรวม 

นอกจากนี้ยังให้กลุ่มผู้ทดสอบให้คะแนนความพอดี

ต่อคุณลักษณะต่าง ๆ ได้แก่ ด้านสี กลิ่นกล้วย กลิ่น

เสาวรส รสเปร้ียวของแยม รสหวานของแยม ความ

ขน้หนดื และการกระจายของแยม โดยใชค้ะแนนแบบ 

JAR (Just About Right) ท่ีมคีะแนนต้ังแต่ 1 (นอ้ยไป) 

2 (พอดี) และ 3 (มากไป)

	 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ

	 การวิเคราะห์ข้อมูลจะใช้สถิติเชิงพรรณนา 

ได้แก่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และ

การวเิคราะหค์วามแปรปรวน (Analysis of Variance: 

ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉลี่ยด้วย

วิธี Duncan ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยใช้

โปรแกรมสำ�เร็จรูป นอกจากนี้ยังมีการวิเคราะห์ผล

ความพอดเีพือ่หาทศิทางการปรบัปรงุคณุลกัษณะของ

ผลิตภัณฑ์ โดยการหาค่าขนาดและทิศทางของความ

แตกตา่งระหวา่งตวัอยา่ง (Net Score) ซึง่คำ�นวณจาก

ร้อยละของคะแนนมากไปลบด้วยร้อยละของคะแนน

น้อยไป และกำ�หนดว่าหากค่าขนาดและทิศทางของ

ความแตกต่างระหว่างตัวอย่างของคุณลักษณะใดมี
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คะแนนตํ่ากว่า -20 แสดงว่าควรปรับคุณลักษณะนั้น

เพิม่ และหากสงูกวา่ 20 แสดงวา่ควรปรบัคณุลกัษณะ

นั้นลดลง หากคะแนนอยู่ระหว่าง -20 ถึง 20 แสดงว่า

ไมจ่ำ�เปน็ตอ้งปรับคณุลกัษณะนัน้ ๆ  แลว้ (Liamkaew 

& Chompreda, 2018)

ผลการวิจัย

	 การศึกษาผลของการแปรอัตราส่วนระหว่าง

กล้วยและเสาวรสในการผลิตแยม (ตารางที่ 3) พบว่า 

สูตร F2 ซึ่งใช้กล้วย 150 กรัม และเสาวรส 35 กรัม  

มีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบด้านสีสูงกว่าสูตรอื่นอย่าง

มีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) จากผู้บริโภค 50 คน 

ขณะท่ีสูตร F3 ซ่ึงมีปริมาณเสาวรสสูงถึง 40 กรัม  

ส่งผลให้รสชาติเปรี้ยวมีความโดดเด่นเกินไป จนมี

คะแนนความชอบต่ําท่ีสุด และแตกต่างจากสูตร F1 

และ F2 อย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)

ตารางที่ 3 ค่าคะแนนความชอบของแยมกล้วยเสาวรสที่อัตราส่วนของกล้วยและเสาวรสแตกต่างกัน

คุณลักษณะ สูตร F1 สูตร F2 สูตร F3

สี 5.84 ± 1.72b 6.96 ± 2.22a 3.00 ± 1.90c

กลิ่นกล้วย 5.93 ± 1.79a 6.10 ± 2.15a 3.20 ± 2.10b

กลิ่นเสาวรส 6.56 ± 1.79a 6.50 ± 2.07a 3.10 ± 1.80b

รสเปรี้ยวของแยม 6.56 ± 1.66a 6.71 ± 1.93a 2.90 ± 1.70b

รสหวานของแยม 6.78 ± 1.79a 6.53 ± 1.91a 3.20 ± 1.80b

ความข้นหนืด 6.56 ± 1.79a 6.62 ± 1.75a 3.00 ± 1.60b

การกระจายของแยม 6.78 ± 1.79a 6.90 ± 1.71a 3.30 ± 1.85b

ความชอบโดยรวม 6.56 ± 1.79a 6.90 ± 1.93a 3.40 ± 1.90b

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรต่างกันในแถวเดียวกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

	 ด้านการศึกษาปริมาณนํ้าตาลและสารให้ 

ความหวานท่ีเหมาะสม (ตารางที ่4) พบวา่ สตูร S1 (สูตร

ควบคุม) ได้รับคะแนนความชอบสูงอย่างมีนัยสำ�คัญ 

ทางสถิติ (p ≤ 0.05) ในด้านรสชาติและเนื้อสัมผัส 

เนื่องจากมีปริมาณนํ้าตาลท่ีเพียงพอในการสร้าง 

รสหวานและช่วยในการตั้งรูปของแยมร่วมกับเพคติน 

สตูร S2 (แทนทีน่ํา้ตาล 50%) ไดร้บัคะแนนความชอบ

ใกลเ้คยีงสตูรควบคุม โดยไมม่รีสขมตดิปลาย และยงัคง 

รสหวานอย่างสมดุล ผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับได้ดี  

จึงเป็นสูตรที่มีศักยภาพในการพัฒนาสู่เชิงพาณิชย์  

สูตร S3 (แทนทีน่ํา้ตาล 100%) แมม้คีวามหวานเพยีงพอ  

แต่พบว่าผู้บริโภคบางรายให้คะแนนรสชาติและกลิ่น

ลดลง เนื่องจากมีรสขมติดลิ้นหรือกลิ่นเฉพาะตัวของ

หญ้าหวานที่เด่นชัดเกินไป และเนื้อสัมผัสของแยมมี 

แนวโน้มเหลวกว่าสูตรอ่ืน ซ่ึงอาจเกิดจากการไม่มีน้ําตาล 

ที่ช่วยในการคงรูป ส่วนด้านความพอดี (ตารางที่ 5-7) 

พบว่า สูตร S1 และ S2 มีลักษณะทั้งหมดอยู่ในระดับ

พอดี ไม่มีข้อที่ต้องปรับปรุง ส่วนสูตร S3 พบว่าควร

ปรับปรุง 3 ด้าน ได้แก่ รสหวานมากไป (ควรลดลง) 

ความข้นหนืดน้อยไป และการกระจายตัวของแยม

น้อยไป (ควรเพิ่มขึ้น) ซึ่งอาจเกิดจากการแทนนํ้าตาล

ทัง้หมดดว้ยหญา้หวานท่ีสง่ผลตอ่รสชาติและเนือ้สมัผัส

ของผลิตภัณฑ์
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ตารางที่ 4 ค่าคะแนนความชอบของแยมกล้วยเสาวรสที่มีปริมาณนํ้าตาลและสารให้ความหวานแตกต่างกัน

คุณลักษณะ
สูตร S1 

(สูตรควบคุม)

สูตร S2 

(แทนที่นํ้าตาลร้อยละ 50)

สูตร S3 

(แทนที่นํ้าตาลร้อยละ 100)

สี 6.10 ± 1.80 b 7.25 ± 1.65 a 3.50 ± 1.95 c

กลิ่นกล้วย 6.05 ± 1.70 b 7.00 ± 1.85 a 3.40 ± 1.90 c

กลิ่นเสาวรส 6.50 ± 1.75 b 6.95 ± 1.60 a 3.30 ± 1.85 c

รสเปรี้ยวของแยม 6.20 ± 1.60 b 7.10 ± 1.70 a 2.80 ± 1.70 c

รสหวานของแยม 6.40 ± 1.75 b 7.15 ± 1.65 a 3.60 ± 1.80 c

ความข้นหนืด 6.30 ± 1.85 b 7.05 ± 1.60 a 3.10 ± 1.70 c

การกระจายของแยม 6.45 ± 1.70 b 7.20 ± 1.55 a 3.25 ± 1.85 c

ความชอบโดยรวม 6.60 ± 1.75 b 7.30 ± 1.80 a 3.50 ± 1.90 c

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรต่างกันในแถวเดียวกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

ตารางที่ 5 ค่าความพอดี (JAR) ของแยมกล้วยเสาวรสสูตร S1 (สูตรควบคุม)

ลักษณะ
น้อยไป 

(%)

พอดี 

(%)

มากไป 

(%)

Net Score 

(%มากไป - %น้อยไป)

ทิศทางการ

ปรับปรุง

สี 5.00 72.50 22.50 17.50 ไม่ต้องปรับปรุง

กลิ่นกล้วย 10.00 70.00 20.00 10.00 ไม่ต้องปรับปรุง

กลิ่นเสาวรส 7.50 75.00 17.50 10.00 ไม่ต้องปรับปรุง

รสเปรี้ยวของแยม 8.75 73.75 17.50 8.75 ไม่ต้องปรับปรุง

รสหวานของแยม 6.25 76.25 17.50 11.25 ไม่ต้องปรับปรุง

ความข้นหนืด 5.00 78.75 16.25 11.25 ไม่ต้องปรับปรุง

การกระจายตัวของแยม 3.75 80.00 16.25 12.50 ไม่ต้องปรับปรุง

ตารางที่ 6 ค่าความพอดี (JAR) ของแยมกล้วยเสาวรสสูตร S2 (แทนที่นํ้าตาลร้อยละ 50)

ลักษณะ
น้อยไป 

(%)

พอดี 

(%)

มากไป 

(%)

Net Score 

(%มากไป - %น้อยไป)

ทิศทางการ

ปรับปรุง

สี 4.38 73.44 22.18 17.80 ไม่ต้องปรับปรุง

กลิ่นกล้วย 8.12 74.38 17.50 9.38 ไม่ต้องปรับปรุง

กลิ่นเสาวรส 6.88 76.25 16.87 10.00 ไม่ต้องปรับปรุง

รสเปรี้ยวของแยม 7.50 75.00 17.50 10.00 ไม่ต้องปรับปรุง

รสหวานของแยม 5.62 76.88 17.50 11.88 ไม่ต้องปรับปรุง
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ลักษณะ
น้อยไป 

(%)

พอดี 

(%)

มากไป 

(%)

Net Score 

(%มากไป - %น้อยไป)

ทิศทางการ

ปรับปรุง

ความข้นหนืด 6.25 77.50 16.25 10.00 ไม่ต้องปรับปรุง

การกระจายตัวของแยม 5.00 78.75 16.25 11.25 ไม่ต้องปรับปรุง

ตารางที่ 7 ค่าความพอดี (JAR) ของแยมกล้วยเสาวรสสูตร S3 (แทนที่นํ้าตาลร้อยละ 100)

ลักษณะ
น้อยไป 

(%)

พอดี 

(%)

มากไป 

(%)

Net Score 

(%มากไป - %น้อยไป)

ทิศทางการ

ปรับปรุง

สี 6.25 68.75 25.00 +18.75 ไม่ต้องปรับปรุง

กลิ่นกล้วย 28.12 53.13 18.75 -9.37 ไม่ต้องปรับปรุง

กลิ่นเสาวรส 31.25 53.13 15.62 -15.63 ไม่ต้องปรับปรุง

รสเปรี้ยวของแยม 18.75 59.38 21.87 +3.12 ไม่ต้องปรับปรุง

รสหวานของแยม 13.10 48.16 38.74 +25.64 ลดลง

ความข้นหนืด 43.46 42.43 14.11 -29.35 เพิ่มขึ้น

การกระจายตัวของแยม 37.5 59.38 3.12 -34.38 เพิ่มขึ้น

ตารางที่ 6 ค่าความพอดี (JAR) ของแยมกล้วยเสาวรสสูตร S2 (แทนที่นํ้าตาลร้อยละ 50) (ต่อ)

	 ในการศึกษาครั้งนี้พบว่า ค่าความเข้มข้นของ

ของแข็งที่ละลายทั้งหมด (Total Soluble Solids:  

TSS) มีแนวโน้มลดลงตามระดับการลดนํ้าตาล  

ดังตารางที่ 8 โดยสูตร S1 (สูตรควบคุม) มีค่า TSS 

ประมาณ 67oBrix ซึง่อยูใ่นชว่งมาตรฐานของแยมตาม

เกณฑ์สำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)  

ท่ีกำ�หนดให้ไม่น้อยกว่า 65oBrix สำ�หรับผลิตภัณฑ์ 

เชิงพาณิชย์ สูตร S2 ซึ่งแทนที่นํ้าตาลด้วยหญ้าหวาน 

50% มีค่า TSS ลดลงเหลือประมาณ 52oBrix ส่วน 

สูตร S3 ที่แทนที่นํ้าตาลทั้งหมดด้วยหญ้าหวานมีค่า 

TSS ตํ่าสุดอยู่ที่ประมาณ 47oBrix

ตารางที่ 8 ค่าของแข็งที่ละลายทั้งหมด (TSS) ของแยมกล้วยเสาวรสที่ใช้หญ้าหวานแทนนํ้าตาลในสัดส่วนต่าง ๆ

สูตร สัดส่วนการแทนนํ้าตาลด้วยหญ้าหวาน (ร้อยละ) TSS (°Brix)

S1 0 (สูตรควบคุม) 67

S2 50 52

S3 100 47
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อภิปรายผล 

	 จากผลการทดลองพบว่า การเพิ่มอัตราส่วน

ของเสาวรสในแยมมีผลต่อความเปรี้ยวของผลิตภัณฑ์  

ซึ่งสูตร F3 ที่มีอัตราส่วนของกล้วยและเสาวรสเป็น 

140 กรัม และ 40 กรัม ปริมาณเสาวรสมากกว่าทำ�ให้

แยมมรีสเปรีย้วโดดเดน่ และไดรั้บความชอบนอ้ยทีส่ดุ  

เนื่องมาจากความเปรี้ยวที่มีมากเกินไปจากเสาวรส 

ซึ่งมีรสชาติเข้มข้นและมีความเป็นกรดสูง ส่วนการ

เพิ่มปริมาณกล้วยในสูตร F2 (150 กรัม) ทำ�ให้รสชาติ

สมดุลมากขึ้นและได้รับความชอบจากผู้บริโภค 

มากที่สุด ผลการทดลองนี้แสดงให้เห็นถึงความ

สำ�คัญของการปรับสมดุลรสชาติในการพัฒนาแยม  

ซึ่ งสอดคล้องกับงานวิ จั ยของศริ สาและคณะ 

(Thaweesang et al., 2024) ในการพัฒนาแยม 

กล้วยหอมทองเสริมสับปะรดศรีราชา ท่ีพบว่าการ 

ผสมผสานวัตถุดิบต่างชนิดต้องผ่านการปรับสัดส่วน 

เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีรสชาติกลมกล่อมและเป็น 

ทีย่อมรบัสูงสดุ การไมค่ำ�นงึถงึความสมดลุนีอ้าจทำ�ให้

บางรสชาติโดดเด่นเกินไปจนไม่เป็นท่ีต้องการของ 

ผู้บริโภค

	 การศึกษาการพัฒนาแยมกล้วยเสาวรสสูตร

ลดนํ้าตาลโดยการใช้หญ้าหวานแทนนํ้าตาล พบว่า 

สูตร S2 (แทนที่นํ้าตาล 50%) ได้รับความพึงพอใจ

จากผู้บริโภคสูงสุด เนื่องจากรสชาติยังคงใกล้เคียงกับ

สูตรควบคุม ขณะที่สูตร S3 (แทนที่นํ้าตาล 100%) 

แม้ว่าจะสามารถลดนํ้าตาลได้ท้ังหมด แต่มีรสขมจาก 

หญ้าหวานท่ีทำ�ให้ผู้บริโภคบางรายไม่ชอบ และเน้ือสัมผัส 

ของแยมมีลักษณะเหลวกว่าสูตรอื่น แสดงให้เห็นว่า 

การใช้หญา้หวานในปรมิาณมากอาจมขีอ้จำ�กดัในดา้น

รสชาติและเนื้อสัมผัส (Souza et al., 2013; Sutwal 

et al., 2019) ทั้งนี้นํ้าตาลมีส่วนช่วยในการคงรูปแยม 

โดยมีบทบาทในการสร้างเจลร่วมกับเพคติน และช่วย

เพิ่มความข้นหนืดของแยม นํ้าตาลยังดูดซับนํ้าและ

ควบคมุการเคลือ่นท่ีของนํา้ในแยม ทำ�ใหเ้นือ้แยมคงตัว

ไม่เหลวจนเกินไป ดังน้ันเมื่อแทนท่ีน้ําตาลด้วยสารให้

ความหวานที่ไม่มีคุณสมบัติเดียวกัน อาจทำ�ให้แยมมี

ปัญหาด้านความข้นหนืดได้ (Souza et al., 2013; 

Sutwal et al., 2019)

	 ส่วนการลดลงของค่า TSS แสดงให้เห็นถึงผล

ของการใช้สารให้ความหวานทดแทนนํ้าตาล ซ่ึงแม้

จะให้รสหวานเทียบเท่านํ้าตาล แต่ไม่ได้เพิ่มปริมาณ

ของแข็งที่ละลายในนํ้า และส่งผลให้ค่าความเข้มข้น

ของผลิตภัณฑ์ลดลง อย่างไรก็ตาม สูตรลดนํ้าตาล 

ท้ังสองสูตรยังสามารถให้เนื้อสัมผัสใกล้เคียงแยม  

โดยเฉพาะหากเก็บรักษาในท่ีเย็น และเหมาะกับผู้บริโภค 

ที่ ต้องการลดปริมาณนํ้าตาลในอาหาร ข้อมูลนี้

สอดคล้องกับงานวิจัยของ Ghosh et al. (2020)  

ที่พบว่า แยมที่ใช้หญ้าหวานทดแทนนํ้าตาลมีค่าความ

เขม้ขน้ของของแขง็ตํา่กวา่ปกต ิแตย่งัไดร้บัการยอมรบั

จากกลุ่มผู้บริโภคที่รักสุขภาพ

สรุปผล

	 ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่า อัตราส่วนของ

กลว้ยและเสาวรสมีผลต่อรสชาตขิองแยม โดยสตูร F2 

ที่มีอัตราส่วนกล้วย 150 กรัม และเสาวรส 35 กรัม 

ให้รสชาติที่สมดุลและได้รับความชอบมากท่ีสุดจาก 

ผู้บริโภค การเพ่ิมปริมาณเสาวรสในสูตร F3 ทำ�ใหแ้ยม

มรีสเปรีย้วมากเกินไปและได้รับการประเมนิในทางลบ

จากผู้บริโภค ดังนัน้สูตร F2 จึงถอืเปน็สูตรทีเ่หมาะสม

ที่สุดในการผลิตแยมกล้วยเสาวรส

	 การใช้หญ้าหวานในการแทนนํ้าตาลในแยม

กล้วยเสาวรสสามารถลดปริมาณนํ้าตาลลงได้อย่างมี

ประสทิธภิาพ โดยสตูร S2 ซึง่แทนทีน่ํา้ตาล รอ้ยละ 50  

ได้รับความพึงพอใจจากผู้บริโภคสูงสุดทั้งในด้าน

รสชาติและเนื้อสัมผัส ขณะที่สูตร S3 ที่แทนที่นํ้าตาล 

ทั้งหมดด้วยหญ้าหวานมีข้อจำ�กัดด้านรสขมและ

เนื้อสัมผัสที่ไม่ค่อยดีเท่าสูตรที่มีการใช้หญ้าหวาน

ในปริมาณน้อยกว่า การใช้หญ้าหวานร่วมกับสารให้

ความหวานชนิดอื่น ๆ อาจช่วยปรับปรุงรสชาติและ

เนื้อสัมผัสได้

	 นอกจากนี้การใช้หญ้าหวานทดแทนนํ้าตาล 

ส่งผลให้ค่า TSS ลดลงจาก 67oBrix ในสูตรควบคุม 
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(สูตร S1) มาเป็น 52oBrix ในสูตรที่ 2 และ 47oBrix 

ในสตูรที ่3 ซึง่สะทอ้นถงึการลดลงของความหวานและ

ความขน้ของแยมจากการใชส้ารใหค้วามหวานทดแทน 

การใช้หญ้าหวานร่วมกับสารให้ความหวานชนิดอื่น ๆ 

อาจช่วยปรับปรุงรสชาติและเนื้อสัมผัสของแยมได้

ข้อเสนอแนะ

	 จากการวิเคราะห์พบว่าสูตร S3 ซึ่งใช้สารให้

ความหวานแทนนํ้าตาลท้ังหมด มีแนวโน้มให้ความ

หวานมากเกนิไปและพบรสขมตดิปลายลิน้ ดงันัน้ควร

ศึกษาระดับการแทนที่นํ้าตาลที่ต่ํากว่า ร้อยละ 100  

เชน่ 25, 50 และ 75 เพ่ือหาสัดส่วนทีใ่หค้วามหวานพอด ี

และลดรสขมได้ดียิ่งขึ้น อาจพิจารณาปรับสูตรและ

การผสมสารให้ความหวานหลายชนิดร่วมกัน เพ่ือลด

ผลกระทบดา้นรสชาต ิตลอดจนพัฒนาบรรจุภณัฑแ์ละ

ศึกษาอายุการเก็บรักษาเพ่ือให้สามารถนำ�ผลิตภัณฑ์

เข้าสู่เชิงพาณิชย์ได้จริง นอกจากนี้ควรมีการศึกษา

ความคงตัวของผลิตภัณฑ์ในระยะเวลาต่าง ๆ และใน

สภาพแวดล้อมที่แตกต่างกัน
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