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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณการใช้สารสกัดจากหญ้าหวานที่เหมาะสมแทนน้ำตาลซูโครสใน

ผลิตภัณฑ์พุดดิ้งนมสดมะพร้าวอ่อน และเพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์สุดท้าย โดยแปรปริมาณสารสกัด
จากหญ้าหวาน 6 ระดับ คือ ร้อยละ 0.00, 2.00, 4.00, 6.00, 8.00 และ 10.00 ของน้ำตาลทั้งหมด พบว่าปริมาณ
สารสกัดจากหญ้าหวานที่เหมาะสม ได้แก่ ร้อยละ 4.00 ของปริมาณน้ำตาลทั้งหมด โดยมีส่วนผสม ได้แก่ น้ำเปล่า 
น้ำมะพร้าว นมสด วิปครีม ครีมเทียม น้ำตาลทราย หญ้าหวาน และผงวุ้น ปริมาณร้อยละ 35.26, 35.26, 10.13, 
6.05, 6.05, 6.72, 0.27 และ 0.26 ตามลำดับ ซึ่งผลิตภัณฑ์มีองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ความชื้น โปรตีน ไขมัน 
เถ้า เส้นใยหยาบ และคาร์โบไฮเดรต ปริมาณร้อยละ 84.04, 4.04, 2.78, 0.37, 0.40 และ 8.43 ตามลำดับ มี
พลังงาน 74.90 กิโลแคลลอรี่ ต่อตัวอย่าง 100 กรัม มีพลังงานลดลงจากสูตรควบคุมร้อยละ 16.62 คุณภาพทาง
กายภาพ ได้แก่ ปริมาณน้ำอิสระ 0.93 ค่าความแน่นเนื้อ (firmness) 53.81 กรัม ค่าการคืนตัว (springiness) 4.96 
มิลลิเมตร ค่าสี L*, a* และ b* เท่ากับ 83.05, 1.80 และ 15.15 ตามลำดับ เมื่อนำไปศึกษาอายุการเก็บรักษาใน
ภาชนะพลาสติกโพลีเอทธีลีนชนิดมีฝาปิดสนิท พบว่าคุณภาพทางจุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบระดับความชอบถึงชอบมาก (6.88-8.11 คะแนน) ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษาได้นาน 
14 วัน ที่อุณหภูมิ 8±2 องศาเซลเซียส 
 

คำสำคัญ : พุดดิ้ง; มะพร้าว; สารสกัดจากหญ้าหวาน 
 

Abstract 
The objectives of this research were to study the optimum percentage of stevia extract for 

using as a sucrose replacer in coconut milk pudding product, and to study the shelf life of the final 
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product. Six levels (0.00, 2.00, 4.00, 6.00, 8.00 and 10.00 % w/w) of the stevia extract were used to 
substitute the sugar content. The optimum replacement was 4.0 % w/w of sugar content. Coconut 
milk pudding consisted of water, coconut juice, milk, whipped cream, non-dairy creamer, sugar, 
stevia extract, and gelatin by 35.26, 35.26, 10.13, 6.05, 6.05, 6.72, 0.27, and 0.26 % w/w, respectively. 
The nutrition analysis showed that the developed product consisted of moisture, protein, fat, ash, 
crude fiber, and carbohydrates by 84.04, 4.04, 2.78, 0.37, 0.40, and 8.43 % w/w, respectively, with 
74.90 kcal/100 grams of the total energy. The total calorie was reduced by 16.62 % as compared 
to that of the control sample. The physical properties; firmness, springiness, and water activity were 
53.81 g, 4.99 mm, and 0.93, respectively.  The color values (L* , a* and b*) were 83.08, 1.91, and 
15. 15, respectively.  The polyethylene cup with lid was used as packing material and the 
microbiological properties of the final product were acceptable according to the Thai community 
product standard. The consumer acceptance of the product was in the levels of ‘like’ to ‘like very 
much’ (6.88-8.11 scores). The shelf life of the product packed in polyethylene plastic container at 
8±2 ºC was 14 days. 
 

Keywords: pudding; coconut; stevia extract 

 
1. บทนำ 

การบริโภคอาหารพร้อมทาน (ready to eat, 
RTE) ได้เพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็ว [1] ผู้บริโภคจำนวนมาก
เล ือกบร ิโภคเนื ่องจากง ่ายต ่อการเตร ียมและรับ 
ประทานได้ทันที ผลิตภัณฑ์พุดดิ้งนมสดมะพร้าวอ่อน
จัดอยู ่ในกลุ ่มอาหารพร้อมทานและให้พลังงานสูง 
เนื่องจากมีส่วนผสมน้ำตาลเป็นองค์ประกอบ ปัจจุบัน
ผู้บริโภคเน้นอาหารสุขภาพมากข้ึน นิยมทานอาหารที่มี
ความหวานแต่ให้พลังงานต่ำ เพราะการบริโภคอาหาร
ที่มีปริมาณน้ำตาลสูงส่งผลถึงการควบคุมน้ำตาลกลูโคส
ในร่างกายให้เกิดความสมดุล ต้องอาศัยการทำงานของ
ฮอร์โมนและเอนไซม์หลายชนิดร่วมกัน หากระบบ    
เมแทบอลิซึมผิดปกติจะทำให้เป็นโรคเบาหวานได้ [2] 
ดังนั ้นผู ้ที ่ต้องการรักษาสุขภาพมักหลีกเลี ่ยงในการ
บริโภคอาหารที่ให้พลังงานสูง เนื่องจากเป็นสาเหตุทำ
ให้เกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด โรคทางเดินหายใจ

เรื้อรัง โรคเบาหวาน รวมเป็นสาเหตุของโรคมะเร็งและ
โรคอื ่น ๆ ซึ ่งจ ัดว่าอยู ่ ในกลุ ่มโรคไม่ต ิดต่อ (non 
communicable diseases, NCDs) [3] น้ำตาลถือเป็น
เครื่องปรุงพื้นฐานที่มีอยู่ในอาหารเกือบทุกชนิด สำนัก 
งานคณะกรรมการอาหารและยาจึงได้พิจารณาจัดทำ
บัญชีสารอาหารที ่แนะนำให้ควรบริโภคประจำวัน
สำหรับคนไทยอายุตั ้งแต่ 6 ปีขึ ้นไป (Thai Recom-
mended Daily Intakes, Thai RDI)  ความต ้องการ
พลังงานที่แท้จริงต่อวันของแต่ละบุคคลอาจน้อยหรือ
มากกว่า 2,000 กิโลแคลอรี ขึ ้นอยู ่กับปัจจัยต่าง ๆ 
ได้แก่ อายุ เพศ และความแตกต่างของระดับการใช้
พลังงานทางกายภาพ (physical activity level) ของ
แต่ละบุคคล สำหรับน้ำตาลไม่ควรบริโภคเกินวันละ 65 
กร ัม [4] หญ้าหวานเป็นพืชที ่ ให ้ความหวานด้ วย
ธรรมชาติ เป็นความหวานที่ปราศจากแคลอรี่และไม่มี
ผลกระทบต่อร่างกายเมื่อรับประทานเข้าไป องค์การ
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อาหารและยาแห่งสหรัฐอเมริกา (US Food and Drug 
Administration, FDA) ได้พิจารณาและประกาศว่า 
สตีเวีย (stevia) เป็นสารให้ความหวานที ่ยอมรับได้
โดยทั ่วไปว่าปลอดภัย เป็นสมุนไพรที ่มีคุณค่าทาง
โภชนาการโดยเฉพาะใบ และทางการแพทย์ยอมรับว่า
ไม่มีความเป็นพิษ [5,6] ร่างกายสามารถขับออกมาโดย
ไม่มีการสะสมจึงเหมาะกับผู้ที่ใส่ใจสุขภาพ ผู้ที่ต้องการ
ควบคุมน้ำหนัก ควบคุมน้ำตาลในเลือด และผู้ป่วย
เบาหวานที่ยังต้องการรสหวาน สำหรับสารประกอบ 
สตีวิโอไซด์เป็นสารให้ความหวานแทนน้ำตาลหรือ
น้ำตาลซูโครส ซึ ่งมีความหวาน 300 เท่าของน้ำตาล
ทราย ส่วนเรเบาดิโอไซด์เอจะมีความหวานมากกว่า คือ 
หวานเป็น 450 เท่าของน้ำตาลทราย สารสกัดนี ้มี
สมบัติทนความร้อนได้ดีถึง 200 องศาเซลเซียส ซึ่ง
ความร้อนไม่ทำให้ความหวานเปลี่ยนแปลง [7,8] จึงมี
การนำมาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ ได้แก่ บิตสกิต 
[9] สมูทตี ้นมผสมผลไม้ [10] เป็นต้น ดังนั ้นวัตถุ 
ประสงค์ของงานวิจัยนี้ คือ ศึกษาปริมาณการใช้สาร
สกัดจากหญ้าหวานที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์พุดดิ้งนม
สดมะพร้าวอ่อนและศึกษาการเปลี่ยนแปลงสมบัติทาง
เคมีกายภาพระหว่างการเก็บรักษา 
 

2. อุปกรณ์และวิธีการ 
2.1 ศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์พุดดิ ้งนมสด

มะพร้าวอ่อนสูตรควบคุม 
ผลิตผลิตภัณฑ์พุดดิ้งนมสดมะพร้าวอ่อน

โดยใช้ส่วนผสม ได้แก่ น้ำเปล่า น้ำมะพร้าว นมสด    
วีปครีม ครีมเทียม น้ำตาลทราย และผงวุ ้นร้อยละ 
35.26, 35.26, 10.13, 6.05, 6.05, 7.05 และ  0.26 
ตามลำดับ [11] ซึ ่งวิธีการทดลองทำโดยเทน้ำเปล่า   
น้ำมะพร้าว น้ำตาล และผงวุ้นใส่หม้อ รอจนผงวุ้นดูด
น้ำทั้งหมด แล้วเติมนมสด นำขึ้นตั้งไฟโดยใช้ไฟอ่อน 
คนด้วยตะกร้อมือตลอดเวลาเพื่อป้องกันจับตัวของผง

วุ ้นคนให้ละลาย เมื ่อเดือดจึงเติมครีมเทียมและเนื้อ
มะพร้าว ค่อย ๆ ช้อนฟองที่ลอยผิวหน้าออก และปิด
ไฟ เมื่ออุณหภูมิลดลงจึงเติมวีปครีม คนให้เข้ากันและ
เก็บในถ้วยพลาสติกโพลีเอทธีลีนชนิดมีฝาปิดสนิท
ขนาด 6 ออนซ์ ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องนาน 30 นาที 
เพื่อให้เซทตัว จากนั้นนำไปวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
กายภาพ จุลินทรีย์ และการทดสอบทางประสาทสัมผัส  

2.2 การศึกษาปริมาณสารสกัดหญ้าหวานที่
เหมาะสมในผลิตภัณฑ์พุดด้ิงนมสดมะพร้าวอ่อน 

ผลิตผลิตภัณฑ์พุดดิ้งนมสดมะพร้าวอ่อน 
สูตรควบคุมที่ไม่มีการเติมสารสกัดหญ้าหวานตามวิธี
ทดลองที ่ 2.1 จากนั ้นผลิตพุดดิ ้งโดยแทนที ่น้ำตาล
ทรายด้วยสารสกัดหญ้าหวาน ยี ่ห้ออิคอลสตีเวียใน
ปริมาณต่าง ๆ โดยแปรระดับการทดแทน 6 ระดับ 
ได้แก่ สูตรที่ไม่มีการเติมสารสกัดหญ้าหวาน (สูตรที่ 1) 
สูตรที่มีการเติมสารสกัดหญ้าหวานร้อยละ 2.00 (สูตร
ที่ 2) สูตรที่มีการเติมสารสกัดหญ้าหวานร้อยละ 4.00 
(สูตรที่ 3) สูตรที่มีการเติมสารสกัดหญ้าหวานร้อยละ 
6.00 (สูตรที่ 4) สูตรที่มีการเติมสารสกัดหญ้าหวาน
ร้อยละ 8.00 (สูตรที่ 5) สูตรที่มีการเติมสารสกัดหญ้า
หวานร้อยละ 10.00 (สูตรที่ 6) ตามลำดับ แล้วนำผลิต 
ภัณฑ์ที่ผลิตได้ทุกสูตรมาวิเคราะหค์ุณภาพทางกายภาพ 
ได้แก่ ปริมาณน้ำอิสระ (aw) โดยใช้เครื่องวัดปริมาณน้ำ
อิสระ (Aqualab รุ่น Series 4TE) การทดสอบลักษณะ
เนื ้อส ัมผ ัสของผลิตภัณฑ์โดยการทดสอบแรงกด 
(compression test) ได้แก่ ค่าความแน่นเนื้อ (firm-
ness) และค่าการคืนตัว (springiness) ใช้เครื ่องวัด
ลักษณะเนื้อสัมผัส (texture analyzer ยี่ห้อ Stable 
micro systems ร ุ ่ น  TA- XT2i)  ห ั ว ว ั ด  P/ 0. 5HS 
ว ิ เ คราะห ์องค ์ประกอบทาง เคม ี โดยประมาณ 
(proximate analysis) ได้แก่ ความชื้น โปรตีน ไขมัน 
เถ ้ า  เส ้น ใยหยาบ ตามว ิ ธ ี  AOAC (2000)  [12] 
คาร์โบไฮเดรตโดยวิธ ีคำนวณ วิเคราะห์จ ุล ินทรีย์
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ทั้งหมด (total plate count) ยีสต์และรา (Yeast and 
mold) Staphylococcus aureus และ Escherichia 
coli ตามวิธี AOAC (2000) [12] และการทดสอบด้าน
ประสาทสัมผัส โดยใช้วิธีการทดสอบแบบ 9-point 
hedonic scale [13] กับผู้ทดสอบชิมที่ผ่านการฝึกฝน 
30 คน และวางแผนการทดลองแบบ randomized 
complete block design (RCBD) แล้วนำผลทดสอบ
มาวิเคราะห์ผลทางสถิติด้วย analysis of variance 
(ANOVA) จากนั ้นเปรียบเทียบความแตกต่างของ
คะแนนเฉลี ่ยด้วย Duncan’s new multiple range 
test (DMRT) ที ่ระดับความเชื ่อมั ่นร้อยละ 95 เลือก
สูตรที่ดีท่ีสุดจากผลิตภัณฑ์ที่มีผลการวิเคราะห์คุณภาพ
ทางเคมีและกายภาพ และมีคะแนนประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสสูงที่สุดเพื่อนำไปศึกษาคุณค่าทาง
โภชนาการและอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ต่อไป 

2.3 การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์สุดของท้ายผลิตภัณฑ์พุดด้ิง   
นมสดมะพร้าวอ่อน 

การศึกษาการเปลี่ยนแปลงในระหว่างการ
เก็บรักษา โดยผลิตภัณฑ์พุดดิ้งนมสดมะพร้าวอ่อนเก็บ
ในถ้วยพลาสติกโพลีเอทธีลีนชนิดมีฝาปิดสนิทขนาด 6 
ออนซ์ ที่อุณหภูมิ 8±2 องศาเซลเซียส และตรวจสอบ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ทุก ๆ 2 วัน เป็นเวลา 14 วัน วัด
คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง 
(a*) และค่าสีเหลือง (b*) ปริมาณน้ำอิสระ (aw) โดยใช้
เครื ่องวัดปริมาณน้ำอิสระ การทดสอบลักษณะเนื้อ
สัมผัสของผลิตภัณฑ์โดยการทดสอบแรงกด ได้แก่ ค่า
ความแน่นเนื้อและค่าการคืนตัวใช้เครื ่องวัดลักษณะ
เนื้อสัมผัส วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ 
ได้แก่ ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใยหยาบ ตามวิธี 
AOAC (2000)[11] คาร ์โบไฮเดรตโดยว ิธ ีคำนวณ 
วิเคราะห์จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ รา Staphylococcus 
aureus และ Escherichia coli ตามวิธี AOAC (2000) 

[11] และการทดสอบด้านประสาทสัมผัสโดยใช้วิธีการ
ทดสอบแบบ 9-point hedonic scale กับผู ้ทดสอบ
ชิมที่ผ่านการฝึกฝน 30 คน และวางแผนการทดลอง
แบบ RCBD แล้วนำผลทดสอบมาวิเคราะห์ผลทางสถติิ
ด้วย ANOVA จากนั้นเปรียบเทียบความแตกต่างของ
คะแนนเฉลี่ยด้วย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 
95  
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล 
3.1 ผลการศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์พุดด้ิง 

นมสดมะพร้าวอ่อนสูตรพ้ืนฐาน 
การผลิตผลิตภัณฑ์พุดดิ้งนมสดมะพร้าว

อ่อนสูตรพื้นฐาน พบว่าคุณภาพทางกายภาพของผลิต 
ภัณฑ์พุดดิ้งนมสดมะพร้าวอ่อนสูตรพื้นฐานมีปริมาณ
น้ำอิสระ (aw) มีค่า 0.89 ค่าความแน่นเนื้อ 58.43 กรัม 
ค่าการคืนตัว 4.99 มิลลิเมตร ค่าความสว่าง (L*) 
80.90 ค่าสีแดง (a*) 1.92 และค่าสีเหลือง (b*) 15.35 
คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน 
เส้นใยหยาบ เถ้า และคาร์โบไฮเดรตมีค่าร ้อยละ 
82.11, 1.19, 1.48, 0.68, 0.48 และ 14.06 มีพลังงาน 
89.83 กิโลแคลอรี่ต่อตัวอย่าง 100 กรัม 

การศึกษาคุณภาพทางจุล ินทร ีย ์พบว่า
จำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ และรา พบน้อยกว่า 10 
CFU/g ซึ่งมีค่าไม่เกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเต้าหู้
นมสด [14] สำหรับ Staphylococcus aureus และ 
Escherichia coli ตรวจไม่พบในตัวอย่าง คุณลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสโดยวิธีให้คะแนนความชอบแบบ   
9-point hedonic scale เ ก ็ บ ร ั กษาผล ิ ตภ ัณฑ ์ที่
อุณหภูมิแช่เย็น 8±2 องศาเซลเซียส นาน 2-3 ชั่วโมง 
แล้วจึงนำมาทดสอบโดยให้คะแนนจากสี กลิ่น รสชาติ 
ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมผู้ทดสอบให้
คะแนนความชอบ 7.10, 6.48, 6.02, 6.10 และ 6.80 
คะแนน ตามลำดับ  
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3.2 การศึกษาปริมาณสารสกัดหญ้าหวานที่
เหมาะสมในผลิตภัณฑ์พุดด้ิงนมสดมะพร้าวอ่อน 

การวัดค่าปริมาณน้ำอิสระ (aw) ค่าความ
แน่นเนื้อ ค่าการคืนตัว ค่าสี (L*, a*, b*) ของผลิตภัณฑ์
พุดดิ้งนมสดมะพร้าวอ่อนแทนที่น้ำตาลทรายด้วยสาร
สกัดหญ้าหวาน 6 ระดับ คือ ร้อยละ 0.00 (สูตรที่ 1) 
ร ้อยละ 2.00 (ส ูตรที ่  2) ร ้อยละ 4.00 (ส ูตรที ่  3)      
ร ้อยละ 6.00 (ส ูตรที ่  4) ร ้อยละ 8.00 (ส ูตรที ่  5)      
ร้อยละ10.00 (สูตรที ่ 6) แสดงดังตารางที ่ 1 พบว่า 
ปริมาณน้ำอิสระมีค่า 0.89-0.93 ซึ่งเป็นสูตรควบคุมมี
ค่าน้อยที่สุดและต่างจากสูตรอื่น ๆ อย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p ≤ 0.05) การศึกษาจะเห็นได้ว่าการใช้สาร
สกัดจากหญ้าหวานส่งผลต่อผลิตภัณฑ์มีปริมาณน้ำ
อิสระ (aw) เพิ ่มขึ ้น ซึ ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ   
ณัฐรัตน์ (2555) ที่ได้ใช้สารให้ความหวานประเภท  
ซอร์บิทอล ไอโซมอลท์ และแมนนิทอลทดแทนน้ำตาล
ทรายในผลิตภัณฑ์ขนมไทย ส่งผลให้ปริมาณน้ำอิสระ 
(aw) สูงขึ้นกว่าสูตรควบคุม [15] แต่ไม่แตกต่างกันทาง
สถิติ เช่นเดียวกับการศึกษาไอศกรีมมิกซ์ที่ใช้สตีวิโอ
ไซด์หรืออะซีซัลเฟมเค [16] เนื่องจากน้ำตาลทรายใน
ผลิตภัณฑ์สูตรควบคุมจับพันธะโมเลกุลของน้ำได้ดี เกิด
โมเลกุลพอลิเดกซ์โตรสจับกับโมเลกุลของน้ำ ทำให้เกิด
โครงสร้างร่างแห ส่งผลให้ปริมาณน้ำอิสระ (aw) ต่ำกว่า 
[17] โดยปริมาณน้ำอิสระ (aw) 0.89-0.93 อยู่ในช่วงที่
ยีสต์ รา และแบคทีเรียสามารถเจริญเติบโตได้ อย่างไร
ก็ตาม ผลิตภัณฑ์มีการฆ่าเชื ้อด้วยกระบวนการพาส
เจอร์ไรซ์ ทำให้เก็บได้นานและมีโอกาสในการเสื่อมเสีย
ยาก [18] 

สำหรับการวิเคราะห์ค่าสี พบว่าค่าสี L*,  
a* และ b* ของสูตรทั้งหมดมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยสิ่งทดลองที่ 1 มีค่า
ความสว่างน้อยที่สุด (80.90±0.33) และแตกต่างจาก
สิ่งทดลองอื่นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดย

สิ่งทดลองที่ 2, 3, 4, 5 และ 6 มีค่าความสว่าง 82.92-
83.06 ค่าสีแดง (a*) ของสิ่งทดลอง ที่ 1 มีค่าสีแดงมาก
ที่สุด (1.92±0.07) และมีความแตกต่างจากสิ่งทดลอง
อื่นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยสิ่งทดลอง
ที่ 2, 3, 4, 5, และ 6 มีค่าสีแดง 1.73-1.79 และค่าสี
เหลืองมีค่า 15.08-15.45 การทดลองพบว่าค่าสีแดง
และสีเหลืองของสิ่งทดลองที่ 2-6 ไม่มีความแตกต่าง
ทางสถิติ จะเห็นว่าการใช้สารสกัดจากหญ้าหวานไม่
ส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงด้านสีแดงและสีเหลือง 
ทำนองเด ียวกันกับการใช ้สารสกัดหญ้าหวานใน
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีม [17] ซึ่งค่าสี L*,  a* และ b* ต่าง
จากสิ่งทดลองที่ 1 พบว่ามีค่าความสว่างน้อยกว่าสิ่ง
ทดลองอื่น ๆ การเปลี่ยนแปลงสีที่สามารถเกิดขึ้นใน
ผลิตภัณฑ์นั้น เนื่องจากองค์ประกอบท่ีมีส่วนผสมที่เป็น
น้ำตาลทรายบางส่วน เมื ่อได้ร ับความร้อนจะเกิด 
ปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) ซึ่งทำให้เกิดสี
น้ำตาลจากการปฏิกิร ิยาระหว่างน้ำตาลรีดิวส์กับ
กรดอะมิโนในโมเลกุลของแอมโมเนีย โปรตีน หรือสาร 
ประกอบไนโตรเจนอื่น ๆ โดยมีความร้อนเร่งปฏิกิริยา 
ที่ส ่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีส ีเข้มขึ ้นหรือเกิดปฏิกิร ิยา
ต่อเนื่องจนได้สารสีน้ำตาล [19] 

สำหรับการวิเคราะห์ค ุณภาพด้านเนื้อ
สัมผัสพบว่าค่าความแน่นเนื้อของพุดดิ้งท้ัง 6 สูตร มีค่า 
53.47-58.40 กรัม ค่าความแน่นเนื้อสิ่งทดลองทั้งหมด
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
โดยสิ่งทดลองที่ 1 ซึ่งเป็นสูตรควบคุม มีค่าความแน่น
เนื้อมากท่ีสุด 58.45±0.51 กรัม สิ่งทดลองที่ 2, 3 และ 
4 มีค่าความแน่นเนื้อต่ำที่สุด มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) การทดลองจะเห็นได้ว่า
ค่าความแน่นเนื้อมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเมื่อปริมาณสารสกัด
จากหญ้าหวานเพิ่มขึ้น อย่างไรก็ตาม มีค่าความแน่น
เนื้อน้อยกว่าสูตรควบคุม เช่นเดียวกับการใช้สารให้
ความหวานซอร์บิทอลทดแทนน้ำตาลในแยมผสมสตรอ
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เบอร์รี่ ราสเบอร์รี่ และเชอร์รี่ [20] ความแข็งแรงของ
เจลของสิ่งทดลองที่ 2, 3 และ 4 ไม่แตกต่างกันทาง
สถิติ สำหรับค่าการคืนตัวพบว่าทุกสิ่งทดลองมีค่าไม่
แตกต่างกันทางสถิติ โดยมีค่าการคืนตัว 4.95-4.99 
มิลลิเมตร 

ผลการศึกษาคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัสของการใช้สารสกัดหญ้าหวานในผลิตภัณฑ์พุดดิ้ง 
นมสดมะพร้าวอ่อน โดยทำให้คะแนนความชอบแบบ 
9-point hedonic scale ประเมินคุณลักษณะด้านสี 
กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม
กับผู้ทดสอบ 30 คน ดังแสดงในตารางที่ 2 การทดสอบ
พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบด้านสี กลิ่น และ
ลักษณะเนื้อสัมผัสไม่แตกต่างกันทางสถิติ ส่วนคะแนน
ความชอบด้านรสชาติและความชอบโดยรวม ผู้ทดสอบ
ให้คะแนนความชอบต่อทุกสิ่งทดลองแตกต่างกันอย่าง
มีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยให้คะแนนความ 
ชอบสูตรที่ 3 มากที่สุด ด้านรสชาติ (7.20±0.16) และ

ด้านความชอบโดยรวม (7.73±0.45) ตามลำดับ เมื่อ
พิจารณาคุณภาพทางเคมี กายภาพ และการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส พบว่าปริมาณสารสกัดจากหญ้า
หวานที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์พุดดิ้งนมสดมะพร้าว
อ่อน คือ ร้อยละ 4 ของปริมาณน้ำตาลทั้งหมด โดยมี
ส่วนผสม ได้แก่ น้ำเปล่า น้ำมะพร้าว นมสด วิปครีม 
ครีมเทียม น้ำตาลทราย หญ้าหวาน และผงวุ้น ร้อยละ 
35.26, 35.26, 10.13, 6.05, 6.05, 6.72, 0.27 และ 
0.26 ตามลำดับ 

นำผลิตภัณฑ์พุดดิ้งนมสดมะพร้าวอ่อนสูตร
ควบคุมและสูตรที่มีสารสกัดหญ้าหวานร้อยละ 4 ของ
น้ำตาลทั้งหมด ดังตารางที่ 3 มาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
พบว่าคุณภาพทางเคมีของพุดดิ้งนมสดมะพร้าวอ่อนสูตร
ควบคุมมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) กับผลิตภัณฑ์พุดดิ้ง 
นมสดมะพร้าวอ่อนที่มีสารสกัดหญ้าหวานร้อยละ 4 ของ
น้ำตาลทั้งหมด ซึ่งมีพลังงานลดลงจากสูตรควบคุมร้อยละ    

 
Table 1 Physical properties of coconut milk pudding with different levels of stevia extract. 
 

Treatments Aw 
Colors Firmness 

(g) 
Springiness 

(mm.)ns L* a* b* 
1 (control) 0.89±0.21b 80.90±0.33b 1.92±0.07a 17.35±0.06a 58.40±0.51a 4.99±0.22 

2 0.93±0.11a 83.08±0.22a 1.75±0.05b 15.19±0.03b 53.57±0.23b 4.95±0.34 
3 0.93±0.51a 83.06±0.32a 1.73 ±0.03b 15.16±0.03b 53.84±0.54b 4.95±0.28 
4 0.93±0.31a 83.03±0.27a 1.78±0.06b 15.45±0.04b 53.81±0.58b 4.96±0.43 
5 0.93±0.11a 83.04±0.32a 1.79±0.04b 15.08±0.13b 54.07±0.14c 4.95±0.45 
6  0.92±0.62a 82.92±0.43a   1.77±0.08b  15.11±0.07b   54.19±0.16c   4.96±0.24 

Values are expressed as mean ± standard deviation; Values with different letters in superscript in 
columns are significantly different ( p ≤ 0. 05) ; ns =  not significantly different ( p > 0. 05) ; Control 
(treatment 1), coconut milk pudding with stevia extract 2.00 % (treatment 2), coconut milk pudding 
with stevia extract 4.00 % (treatment 3), coconut milk pudding with stevia extract 6.00 % (treatment 
4), coconut milk pudding with stevia extract 8.00 % (treatment 5), coconut milk pudding with stevia 
extract 10.00 % (treatment 6) 
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Table 2 Means hedonic scale of sensory evaluation of coconut milk pudding with difference level of 
stevia extract. (N = 30) 

 

Treatments 
Means hedonic scale of sensory evaluation (scores) 

Color ns Odorns Taste Textures Overall liking 

1 (control) 6.80±0.92 6.66±1.14 7.16±0.35b 6.93±0.04 7.66±0.87b 
2 6.96±0.16 6.63±1.25 7.10±0.12b 6.95±0.06 7.64±0.54b 
3 7.13±0.35 6.70±1.33 7.20±0.05a 6.89±0.09 7.73±0.45a 
4 7.10±0.16 6.76±1.25 7.12±0.07b 6.98±0.07 7.70±0.14a 
5 7.16±0.17 6.60±0.99 5.96±0.08c 6.87±0.05 6.63±0.46c 
6    6.93±0.16     6.63±0.11 5.20±0.07c     6.78±0.09 6.64±0.23c 

Values are expressed as mean ± standard deviation; Values with different letters in superscript in columns 
are significantly different (p ≤ 0.05); ns = not significantly different (p > 0.05) 
 
Table 3 Chemical properties of coconut milk pudding 
 

Chemical composition (%) 
Coconut milk pudding 

Control Stevia extract 4 % 
Moisture 80.23±0.18b 84.04±0.14a 
Proteinns 3.56±0.44 4.04±0.01 
Fatns 2.91±0.42 2.78±0.12 
Ashns 0.35±0.74 0.37±0.33 
Crude fiber 0.65±0.41a 0.40±0.04b 
Carbohydrate 12.35±0.02a 8.43±0.03b 
Energy (kg calorie/100 g) 89.83±1.52a 74.90±1.52b 

Values are expressed as mean ± standard deviation; Values with different letters in superscript in columns 
are significantly different (p ≤ 0.05); ns = not significantly different (p > 0.05) 
 
16.62 ดังแสดงในตารางที ่ 4 โดยสูตรที ่พัฒนาแล้วมี
ปริมาณ ความชื้น โปรตีน ไขมัน เส้นใยหยาบ เถ้า และ
คาร์โบไฮเดรต มีค่าร้อยละ 84.04, 4.04, 2.78, 0.37, 0.40 
และ 8.43 ตามลำดับ มีพลังงาน 74.90 กิโลแคลลอรี่ต่อ 
100 กรัม โดยมีปริมาณพลังงานใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์
เต้าฮวยนมสดมะพร้าวอ่อนเสริมเวย์โปรตีนร้อยละ 3 ที่มี
พลังงาน 73.27 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัมตัวอย่าง [21] 

3.3 การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์สุดของท้ายผลิตภัณฑ์พุดด้ิง   
นมสดมะพร้าวอ่อน 

การศึกษาการเปลี่ยนแปลงในระหว่างการ
เก็บรักษา โดยผลิตภัณฑ์พุดดิ้งนมสดมะพร้าวอ่อนเก็บ
ในถ้วยพลาสติกโพลีเอทธีลีนชนิดมีฝาปิดสนิทขนาด 6 
ออนซ์ ที่อุณหภูมิ 8±2 องศาเซลเซียส โดยตรวจสอบ
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คุณภาพของผลิตภัณฑ์ทุก ๆ 2 วัน เป็นเวลา 14 วัน 
แสดงดังตารางที่ 4 ซึ่งผลการทดลองพบว่าปริมาณน้ำ
อิสระ (aw) มีค่า 0.93-0.96 โดยการเก็บรักษาผลิต 
ภ ัณฑ์ว ันที่  0-14 ไม ่ม ีความแตกต่างกันทางสถิติ  
ลักษณะเนื้อสัมผัส ได้แก่ ค่าความแน่นเนื้อมีค่า 50.10-
55.41 กรัม โดยการเก็บรักษาวันที่ 0-12 มีค่า 53.11-
55.41 กรัม ไม่ส่งผลต่อค่าความแน่นเนื้อ ทำให้ไม่มี
ความแตกต่างกันทางสถิติ แต่ความแน่นเนื้อวันที่ 14  
มีค ่า 50.10 กรัม ลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถ ิติ       
(p ≤ 0.05) สำหรับค่าการคืนตัว พบว่าการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์วันที่ 0-10 ค่าการคืนตัวไม่มีความแตกต่าง
กันทางสถิติมีค่า 4.79-4.96 มิลลิเมตร แต่มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) กับวันที่ 
12-14 โดยมีค่าการคืนตัว 4.52 และ 4.26 ตามลำดับ 

ด้านค่าสีพบว่าการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์วนัที่ 
0-14 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ ผลิตภัณฑ์พุดดิ้ง 
นมสดมะพร้าวอ่อน มีความสว่างสี (L*) 83.08-83.55 
ค่าสีแดง (a*) 1.75-1.78 ค่าสีเหลือง (b*) 15.20-
15.27 

สำหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์
ในการเก็บผลิตภัณฑ์เป็นระยะเวลา 14 วัน พบว่า 
จำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ และรา Staphylococcus 
aureus และ Escherichia coli แสดงผลดังตารางที่ 5 
โดยการเก็บรักษาวันที่ 0-8 มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 
< 1 × 104 CFU/g และในวันที่ 10-14 พบว่ามีปริมาณ
จุลินทรีย์เพิ่มขึ้น < 30 × 101 ถึง < 7.3 × 102  สำหรับ
ยีสต์และรา < 10 ไม่เกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน
เต้าหู้นมสด สำหรับ Staphylococcus aureus และ 
Escherichia coli ตรวจไม่พบตลอดอายุการเก็บรักษา 
[14] 

สำหร ับการประเม ินค ุณล ักษณะทาง
ประสาทสัมผัสในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์พุดดิ้งนมสด
มะพร้าวอ่อนในคุณลักษณะด้านสีมีค่า 8.11-8.22 กลิ่น
มีค่า 7.10-7.18 และรสชาติมีค่า 7.91-8.13 ซึ ่งไม่มี
ความแตกต่างทางสถิติ ส่วนของลักษณะเนื้อสัมผัส
พบว่าการเก็บรักษาเป็นเวลา 10 วัน ได้คะแนนความ 
ชอบของผู ้บร ิโภคมีค ่า 8.09-8.13 และความชอบ
โดยรวมมีค่า 7.17 - 7.47 ซึ่งไม่มีความแตกต่างกันทาง

 
Table 4 Physical properties of coconut milk pudding use of stevia extract 4% during storage 14 days 
 

Storage 
(days) 

Aw
ns Texture Colors 

Firmness (g) Springiness (mm) L*ns a*ns b*ns 

0 0.93 ±0.04 53.81±0.39a 4.96±0.23a 83.08±0.03 1.78±0.03 15.27±0.03 
2 0.93 ±0.03 54.23±0.76a 4.89±0.79a 83.08±0.01 1.78±0.02 15.25±0.13 
4 0.95 ±0.02 53.88±0.31a 4.85±0.53a 83.18±0.11 1.77±0.31 15.20±0.45 
6 0.94 ±0.01 55.41±0.44a 4.79±0.21a 83.48±0.45 1.76±0.43 15.23±0.33 
8 0.94 ±0.02 54.82±0.28a 4.81±0.33a 83.00±0.44 1.77±0.11 15.26±0.32 
10 0.95 ±0.04 53.11±0.42a 4.86±0.53a 82.21±0.04 1.75±0.76 15.22±0.23 
12 0.96 ±0.01 52.01±0.56a 4.52±0.27b 82.78±0.94 1.76±0.42 15.25±0.43 
14 0.96 ±0.05 50.10±0.31b 4.26±0.83c 83.55±0.73 1.76±0.17 15.25±0.32 

Values are expressed as mean ± standard deviation; Values with different letters in superscript in columns 
are significantly different (p ≤ 0.05); ns = not significantly different (p > 0.05) 
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Table 5 Microbial properties of Coconut milk pudding use of Stevia extract 4 % during storage 14 days 
 

Times 
(day) 

Total plate count 
(CFU/g) 

Yeast and mold 
(CFU/g) 

Escherichia coli 
(MPN/g) 

Staphylococcus aureus 
(CFU/g) 

0 < 1 × 104 < 10 ND ND 

2 < 1 × 104 < 10 ND ND 
4 < 1 × 104 < 10 ND ND 
6 < 1 × 104 < 10 ND ND 

8 < 1 × 104 < 10 ND ND 
10 < 30 × 102 < 10 ND ND 

12 < 4.5 × 102 < 10 ND ND 
14 < 7.3 × 102 < 10 ND ND 

ND = not detected 
 
สถิติ แต่คะแนนความชอบของผู้บริโภคลดลง เมื่อวันท่ี 
12 และ 14 โดยได้รับคะแนนความชอบด้านลักษณะ
เนื้อสัมผัส 5.65 และ 5.78 ตามลำดับ สำหรับคะแนน
ความชอบโดยรวมมีค่า 7.10 และ 7.17 ตามลำดับ ซึ่ง
มีความแตกต่างกับคะแนนความชอบที่ได้จากการเก็บ
รักษาตั้งแต่วันที่ 0-10 อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติระดับ
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) การศึกษาจะเห็นว่า
การเติมสารสกัดจากหญ้าหวานในพุดดิ้งนมสดมะพร้าว
อ่อนไม่ทำให้ผลิตภัณฑ์มีคุณลักษณะเปลี่ยนไป โดย
คุณลักษณะเต้าหู้นมสดที่ดีควรมีเนื้อสัมผัสของเนื้อวุ้น
นุ่มและเนียน สีต้องเป็นธรรมชาติ กลิ่นและรสควรเป็น
กลิ่นรสตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ ปราศจาก
กลิ่นรสอื่นที่ไม่พึงประสงค์ [14]  
 

4. สรุปผลวิจัย 
การใช้สารสกัดจากหญ้าหวานทดแทนน้ำตาล

ซูโครสในผลิตภัณฑ์พุดดิ้งนมสดมะพร้าวอ่อน เพื่อให้
เป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกสำหรับผู้ที่ต้องการผลติภัณฑ์ที่
ลดพลังงานหรือจากหลีกเลี่ยงพลังงานจากน้ำตาลทราย 

โดยศึกษาการใช้สารสกัดจากหญ้าหวาน ปริมาณสาร
สกัดหญ้าหวานร้อยละ 4.00 ของน้ำตาลทั้งหมดเป็น
ส ูตรที ่ เหมาะสม โดยมีส ่วนผสม ได ้แก่ น ้ำเปล่า         
น้ำมะพร้าว นมสด วิปครีม ครีมเทียม น้ำตาลทราย 
สารสกัดหญ้าหวาน และผงวุ้น ร้อยละ 35.26, 35.26, 
10.13, 6.05, 6.05, 6.72, 0.27 และ 0.26 ตามลำดับ 
มีพลังงาน 74.90 กิโลแคลลอรี่ต่อตัวอย่าง 100 กรัม 
พลังงานลดลงจากสูตรควบคุมร้อยละ 16.62 การใช้
สารสกัดจากหญ้าหวานไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงค่า
ปริมาณน้ำอิสระ (aw) และค่าสีสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) 
ค่าสีเหลือง (b*) และค่าการคืนตัว แต่ส่งผลทำให้ค่า
ความแน่นเนื้อเพิ่มขึ้นเล็กน้อย จำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 
ยีสต์ และราไม่เกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเต้าหู้นม
สด ส่วน Staphylococcus aureus และ Escherichia 
coli ตรวจไม่พบตลอดอายุการเก็บรักษา ผลิตภัณฑ์มี
อายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8±2 องศาเซลเซียส ได้
นาน 14 วัน สำหรับการใช้สารสกัดจากหญ้าหวานใน
ผลิตภัณฑ์พุดดิ้งนมสดมะพร้าวอ่อนสามารถต่อยอด
เป็นผลิตภัณฑ์พุดดิ้งเพื่อสุขภาพเชิงพาณิชย์ รวมถึงการ 
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ศึกษาสารให้ความหวานอื ่นและการใช้สารให้ความ
หวานร่วมกันส่งผลต่อคุณภาพด้านเนื้อสัมผัส คุณค่า
ทางโภชนาการ และอายุการเก ็บร ักษา โดยควร
การศึกษาด้านบรรจุภัณฑ์ ต้นทุนการผลิต และช่องทาง
การจำหน่ายเพิ่มเติม เพื่อให้เกิดประโยชน์ต่อชุมชน
ต่อไป 
 

5. กิตติกรรมประกาศ 
งานวิจ ัยนี ้ได ้ร ับทุนสนับสนุนการวิจ ัยจาก

งบประมาณแผ่นดิน ประจำปีงบประมาณ 2561 ของ
มหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรี  
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