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ปัจจุบนัจะเห็นวา่อตัราการเกิดโรคอว้น โรคเบาหวาน และโรคความดนัโลหิตสูง เพิ@มสูงขึUนอยา่งเห็นได้

ชดั (ขนิษฐ,์ 2555) จึงทาํใหใ้นปี 2560 กระทรวงสาธารณสุขไดมี้การรณรงคเ์รื@อง การลดการบริโภคนํUาตาล

ของคนไทย จึงเป็นเหตุใหมี้การประกาศการเพิ@มระดบัภาษีนํUาตาลที@เป็นส่วนประกอบในอาหารทุกชนิด  

รวมถึงยคุสมยัที@เปลี@ยนแปลงไป ทาํใหผู้บ้ริโภคหนัมาใส่ใจในเรื@องของสุขภาพมากขึUน ส่งผลให้

ผูป้ระกอบการในระบบอุตสาหกรรมอาหารทุกระดบัไดมี้การคิดคน้ พฒันา และปรับปรุงสูตรผลิตภณัฑ์

อาหารใหมี้การลดการใชป้ริมาณนํUาตาลซูโครสลง และนาํสารใหค้วามหวานแทนนํUาตาลมาใชแ้ทนมากขึUน 

จึงส่งผลใหก้ารใชส้ารใหค้วามหวานแทนนํUาตาลไดรั้บความนิยมเพิ@มมากขึUนอยา่งกวา้งขวาง โดยสารให้

ความหวานจากธรรมชาติกเ็ป็นอีกทางเลือกหนึ@งที@ผูบ้ริโภคใหค้วามสนใจมาอยา่งต่อเนื@อง และหนึ@งในสาร

ใหค้วามหวานจากธรรมชาติที@ไดรั้บความนิยมมากขึUนในระบบอุตสาหกรรมอาหารทุกระดบัคือ สารสกดั

จากหญา้หวาน ที@สามารถใหร้สชาติหวานมากกวา่นํUาตาลซูโครสถึง 300 เท่า (Struck, Jaros, Brennan, & 

Rohm, 2014) อีกทัUงยงัสามารถทนความร้อน กรดและด่างไดอี้กดว้ย  โดยสารสกดัดงักล่าวคือ สารสตีวอิอล

ไกลโคไซด ์ สาํหรับการใชส้ารสตีวอิอลไกลโคไซดต์ามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที@ 360 ไดร้ะบุ

ไวว้า่ สารสกดัสตีวอิอลไกลโคไซดที์@นาํมาใชน้ัUนตอ้งมีความบริสุทธิ]  หา้มมีการใชใ้บหญา้หวานโดยตรง 

และสาํหรับปริมาณที@ใชน้ัUน ตอ้งเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ดงันัUนการพฒันาสารสกดัสตีวิ

ออลไกลโคไซดใ์หอ้ยูใ่นรูปไซรัปนัUน จึงเป็นอีกทางเลือกหนึ@ง ที@สามารถนาํไปปรับประยกุตใ์ชใ้นระบบ



อุตสาหกรรมอาหารไดส้ะดวกมากขึUน ในแง่ของการควบคุมปริมาณการใชที้@มีความสะดวกมากขึUน ในดา้น

ของการไม่จาํเป็นตอ้งนาํไปละลายนํUา และสาํหรับในดา้นของผูบ้ริโภคนัUน สามารถนาํไปเติมลงใน

ผลิตภณัฑอ์าหารต่าง ๆไดท้นัที เช่น ผลิตภณัฑเ์ครื@องดื@ม หรือนาํไปประกอบอาหารในผลิตภณัฑเ์บเกอรี@  

เป็นตน้ ดงันัUนงานวจิยันีU จึงไดท้าํการศึกษาการสกดัสารสตีวอิอลไกลโคไซดด์ว้ยเอนไซมเ์พื@อพฒันาเป็น

ไซรัปหญา้หวาน และนาํไปประยกุตใ์ชใ้นผลิตภณัฑเ์บเกอรี@  เพื@อเพิ@มมูลค่าของหญา้หวาน และยงัช่วยเพิ@ม

กลุ่มเป้าหมายผูบ้ริโภคที@รักสุขภาพใหก้บัผูป้ระกอบการอุตสาหกรรมอาหารประเภทเบเกอรี@ อีกดว้ย 

วตัถุประสงค์ของโครงงานวจัิย 

1. เพื@อศึกษากรรมวธีิการสกดัสารสตีวอิอลไกลโคไซดด์ว้ยเอนไซม ์

2. เพื@อผลิตผลิตภณัฑไ์ซรัปหญา้หวานจากสารสตีวอิอลไกลโคไซด ์

3. เพื@อประยกุตใ์ชไ้ซรัปหญา้หวานในผลิตภณัฑเ์บเกอรี@  

ประโยชน์ที#ได้รับจากการศึกษา 

1. ทราบถึงกระบวนการที@เหมาะสมในการสกดัสารสตีวอิอลไกลโคไซดด์ว้ยเอนไซม ์

2. สูตรการผลิตไซรัปหญา้หวาน 

3. แนวทางการประยกุตใ์ชไ้ซรัปหญา้หวานในผลิตภณัฑเ์บเกอรี@  

เอกสารและงานวจัิยที#เกี#ยวข้อง 

1) หญ้าหวาน 

หญา้หวานเป็นพืชลม้ลุกชนิดหนึ@ง มีลกัษณะเป็นพุม่เตีUย ความสูงประมาณ 30 - 90 เซนติเมตร ซึ@ งใน

ปัจจุบนัมีการบริโภคอยา่งกวา้งขวาง เนื@องจากหญา้หวานสามารถนาํไปบริโภคแทนนํUาตาลได ้ โดย

คุณสมบติัของหญา้หวานนัUนมีแคลอรี@ที@ต ํ@าและมีความหวานมากกวา่นํUาตาล 10 - 15 เท่า  ทัUงนีUสารสตีวอิอล

ไกลโคไซดที์@ไดจ้ากการสกดัจากใบหญา้หวาน เป็นสารใหค้วามหวานที@มีแคลอรี@ที@ต ํ@าเมื@อเทียบกบัแซคคาริน

และแอสปาแทม และใหค้วามหวานมากกวา่นํUาตาลทรายถึง 300 เท่า ซึ@ งในใบหญา้หวานมีสารสตีวอิอลไกล

โคไซดห์ลายชนิดที@ใหค้วามหวาน แต่ชนิดที@ใหค้วามหวานเป็นหลกัคือ สตีวโิอไซด ์ และ rebaudioside A 

นอกจากสารสกดัจากหญา้หวานจะใหค้วามหวานแทนนํUาตาลแลว้ ยงัเป็นสารจากธรรมชาติ ทนความร้อน

ไดสู้งถึง 200 องศาเซลเซียส และทนต่อกรด จึงทาํใหเ้ป็นสารที@น่าสนใจในดา้นอุตสาหกรรมอาหารเป็น

อยา่งมาก ส่วนในดา้นของสุขภาพพบวา่หญา้หวานถูกแนะนาํใหใ้ชใ้นผูป่้วยโรคเบาหวาน โรคอว้นและ

สามารถป้องกนัฟันผไุดอี้กดว้ย  



สตีวอิอลไกลโคไซด ์ พบอยูใ่นส่วนประกอบของหญา้หวาน ดงันีU  Stevioside, Rebaudioside A, 

Rebaudioside B, Rebaudioside C, Rebaudioside D, Rebaudioside E, Rebaudioside F, Steviolbioside, 

Dulcoside A และมีรายงายวจิยัที@เกี@ยวขอ้งหลายฉบบั ที@พบวา่การนาํสารสตีวอิอลไกลโคไซดอ์อกจากหญา้

หวาน นิยมใชว้ธีิการสกดัทางเคมีและกายภาพ เช่น วธีิการสกดัดว้ยนํUา วธีิการสกดัดว้ยตวัทาํละลาย 

2) กระบวนการสกดัสตวีอิอลไกลโคไซด์ในหญ้าหวาน  

วธีิการสกดัสตีวอิอลไกลโคไซดจ์ากหญา้หวาน สามารถสกดัไดห้ลายวธีิ ไดแ้ก่ 

1. การสกดัหญา้หวานดว้ยวธีิทางกายภาพ วธีิที@นิยมใชใ้นการสกดัคือ การสกดัดว้ยนํUาดว้ยวธีิ 

PHWE เนื@องจากเป็นวธีิที@ง่าย สะดวก และมีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคสูง 

2. การสกดัหญา้หวานดว้ยวธีิทางเคมี มกัเป็นการสกดัดว้ยตวัทาํละลาย เช่น เมทานอล เอทานอล 

และยงัสามารถใช ้supercritical fluid extraction โดยใช ้CO2 เป็นตวัทาํละลายได ้แต่การใช ้CO2 

เพียงชนิดเดียวในการสกดัไม่มีประสิทธิเพียงพอสาํหรับการสกดัสตีวโิอไซด ์ เนื@องจากเป็นสาร

ที@มีขัUว จึงตอ้งผสมตวัทาํละลายอื@น ๆร่วม 

3. การสกดัหญา้หวานดว้ยเอนไซม ์ เป็นวธีิที@ใชเ้อนไซมส์ลายพนัธะในหญา้หวานเพื@อใหไ้ดส้าร

ใหค้วามหวานออกมาในปริมาณมาก และยงัปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค 

ทัUงนีUพบวา่วธีิการสกดัดว้ยเอนไซมเ์ป็นวธีิที@ไม่ใชส้ภาวะรุนแรง 

3) เอนไซม์ในการสกดัสตวีอิอลไกลโคไซด์ 

เอนไซมที์@มกัใชใ้นการสกดัสารสตีวอิอลไกลโคไซดจ์ากใบหญา้หวาน มีดงันีU  

1. เอนไซมเ์พกทิเนส (Pectinase) : เป็นเอนไซมย์อ่ยสลายพนัธะไกลโคซิล (alpha - 1,4) พนัธะเอส

เทอร์ในเพกทิน (pectin) และสารเพกทิก (pectic substance) โดยเอนไซมเ์พกทิเนส มีลกัษณะเป็น

เอนไซมเ์ชิงซอ้น ประกอบไปดว้ยเอนไซม ์3 ชนิด คือ 

1.1. เพกทินเอสเทอเรส (Pectinesterase)  

1.2. พอลิกาแลก็ทูโรเนส (Polygalacturonase) 

1.3. เพกเทตไลเอส (Pectate lyases) 

2. ไซลาเนส (Xylanase) : จดัเป็นเอนไซมใ์นกลุ่มเฮมิเซลลูเลส (hemicellulases) ชนิดหนึ@งที@มีหนา้ที@

ยอ่ยแกนหลกั (main chain) ของเฮมิเซลลูโลส ซึ@ งมีดว้ยกนั 2 ชนิด คือ ชนิด endo - 1,4 - β (E.C. 

3.2.1.8 ชื@อตามระบบคือ β1,4 - xylan xylanohydrolase) เร่งปฏิกิริยาการยอ่ยแบบสุ่มในสายพอลิ

เมอร์ของไซแลนที@มีแกนหลกัเป็น นํUาตาลไซโลสต่อกนัดว้ยพนัธะ β	 - 1,4 ทาํใหไ้ดไ้ซโลโอลิ



โกแซ็กคาไรดแ์ละชนิด exo - 1,4 - β (E.C. 3.2.1.37 ชื@อตามระบบคือ β	 -1,4 - xylan 

xylohydrolase) ซึ@ งยอ่ยโอลิโกแซ็กคาไรดจ์ากปลายแต่จะไม่รีดิวซ์ใหส้ายสัUนลง 

3. เซลลูเลส (Cellulase) : ซบัสเตรตของเซลลูเลส คือ เซลลูโลส ซึ@ งเป็นคาร์โบไฮเดรตที@มีมากที@สุด

ในธรรมชาติชนิดหนึ@ง สงัเคราะห์ไดจ้าก UTP หรือ GPD - glucose (= donor) และ [O – β	– D -

glucopyranosy1 – 1 (1,4)] (= acceptor) ไดพ้อลิเมอร์ของกลูโคสในลกัษณะ β	 - configuration 

คือ β	 -1,4 เป็นพอลิเมอร์ที@ละลายนํUาไดน้อ้ยมาก ดงันัUนปฏิกิริยาจึงเฉื@อย (inert) ต่อพวกไฮโดร

เลส หรือ hydrolytic enzyme เอนไซมที์@ยอ่ยสลายเซลลูโลสและอนุพนัธ์ของเซลลูโลส คือเซลลู

เลสซึ@งโดยทั@วไปเป็นเอนไซมผ์สมประกอบดว้ยเอนไซมห์ลายชนิดทาํงานร่วมกนั 

4)  ผลติภัณฑ์อาหารที#มีการใช้สารให้ความหวานจากหญ้าหวาน 

 ปัจจุบนันีUผลิตภณัฑอ์าหารที@ใชส้ารใหค้วามหวานจากหญา้หวานแทนนํUาตาล สามารถพบเห็นได้

มากขึUนในทอ้งตลาด ไม่วา่จะเป็นเครื@องดื@มหรือผลิตภณัฑใ์นกลุ่มเบเกอรี@  ซึ@ งหลายบริษทันาํสารสกดัจาก

หญา้หวานมาใชเ้พื@อตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคที@หนัมาดูแลสุขภาพ เช่น Coca-Cola ที@ประเทศ

ญี@ปุ่นไดน้าํสารสกดัจากหญา้หวานมาทาํเป็น Diet coke ดงัรูปที@  1 หรืออุตสาหกรรมเบเกอรี@ที@ใชห้ญา้หวาน

มาเป็นส่วนประกอบในการทาํพดุดิUงและเคก้ 
 

 

 

 

 

รูปที@  1 ภาพผลิตภณัฑ ์Diet coke  ที@มีส่วนผสมของสารใหค้วามหวานจากหญา้หวาน 

จากการพฒันาการนาํสารสกดัจากหญา้หวานมาพฒันาและปรับปรุงลงในผลิตภณัฑอ์าหาร จึงนาํมาซึ@ง

ขอ้กาํหนดต่าง ๆในดา้นของกฎหมาย ดงันีU  

1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที@ 389 พ.ศ.2561 เรื@องวตัถุเจือปนอาหาร (ฉบบัที@ 5) 

2. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที@ 355 พ.ศ.2556 เรื@องอาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิท  

3. ประกาศกรมสรรพสามิต เรื@อง หลกัเกณฑ ์ วธีิการ และเงื@อนไขการเสียภาษีในอตัราตามมูลค่าร้อย

ละศูนยส์าํหรับเครื@องดื@มประเภทนํUาผลไมแ้ละนํUาพืชผกั 

4. การคาํนวณสตีวอิอลไกลโคไซด ์

 



ขอบเขตและวธีิการวจัิย 

ขอบเขตการวจัิย  

การศึกษาวธีิการสกดัสารสตีวอิอลไกลโคไซดด์ว้ยเอนไซมผ์สมเพคติเนส ไซลาเนส และเซลลูเลส ที@

สภาวะควบคุมความเขม้ขน้ของเอนไซมผ์สม 0, 2.5 และ 5 เปอร์เซ็นต ์ทาํการสกดัที@อุณหภูมิ 45 และ 55 

องศาเซลเซียส และผนัแปรเวลาที@ 60, 90 และ 120 นาที 

การพฒันาสูตรไซรัปหญา้หวานจากสารสกดัสตีวอิอลไกลโคไซดแ์ละไฮโดรคอลลอยด ์

การใชไ้ซรัปหญา้หวานเพื@อผลิตเป็นผลิตภณัฑเ์บเกอรี@  ไดแ้ก่ เอแคลร์ 

วธีิการวจัิย 

ตอนที# 1 การเตรียมตวัอย่าง 

 วตัถุดิบ ไดแ้ก่ หญา้หวานอบแหง้จากบา้นอมลอง อาํเภอสะเมิง จงัหวดัเชียงใหม่ ซืUอที@กาดหลวง 

จาํนวน 1 กิโลกรัม (ราคา 800 บาท)  

 นาํหญา้หวานอบแหง้มาวดัค่าความชืUนดว้ยเครื@อง aw analyzer จากนัUนนาํหญา้หวานที@มีค่าความชืUน

ตํ@ากวา่ 10% ไปบดใหล้ะเอียดดว้ยเครื@องปั@นแหง้ และร่อนผา่นตะแกรงดว้ยตะแกรงขนาด 80 mesh แลว้จึง

บรรจุผงใบหญา้หวานที@ไดล้งในขวดสีชา พร้อมกบับรรจุซองดูดความชืUน 

ตอนที# 2 การสกดัด้วยเอนไซม์ 

2.1 เตรียมเอนผสมไซม์เพคติเนส ไซลาเนส และเซลลูเลส 

เตรียมสารละลายเอนไซม ์Pectinase Xylanase Cellulase (ชื@อทางการคา้ : iKnowZyme PXC) (เอ 

เอน็ พี ซายน์, จงัหวดัเชียงใหม่)  (activity เท่ากบั 100 FBG/g) 100 มิลลิลิตร โดยแปรความเขม้ขน้เอนไซม ์

0, 2.5 และ 5 %v/w  

2.2 การสกดัสารสตวีอิอลไกลโคไซด์ 

นาํผงหญา้หวานอบแหง้ 10 กรัม ผสมลงในเอนไซมที์@เตรียมไว ้ และนาํไปใหค้วามร้อนที@อุณหภูมิ 

45 และ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60, 90 และ 120 นาที จากนัUนนาํไประเหยนํUาเพื@อใหไ้ดส้ารสกดัสตีวอิอล

ไกลโคไซดเ์ขม้ขน้ดว้ยเครื@อง Evaporator แลวจงนาํสารสกดัที@ไดไ้ปตรวจเช็คความบริสุทธิ] ดว้ยเครื@อง 

HPLC  

 

 

 



ตอนที# 3 การทาํไซรัปหญ้าหวาน 

 นาํสารสกดัสตีวอิอลไกลโคไซดเ์ขม้ขน้ ที@ได ้ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ผสมกบัคาราจีแนน 0.6 กรัมแซน

แทนกมั 0.225 กรัม และกลีเซอรีน 5 กรัม เพื@อใหไ้ดเ้ป็นไซรัปหญา้หวานปริมาตร 300 มิลลิลิตร จากนัUน

นาํไปพาสเจอร์ไรส์ที@อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 30 วนิาที  

*หมายเหตุ ถา้จะทาํการพาสเจอไรส์ ตอ้งเตรียมปริมาตรไซรัปหญา้หวานใหไ้ด ้10 ลิตร 

ตอนที# 4 การผลติเอแคลร์จากไซรัปหญ้าหวาน 

 สูตรมาตรฐานของการทาํเอแคลร์นาํมาจาก ..... (โดยความกรุณาของ ผศ.ดร.พนิดา รัตนปิติกรณ์) 

ส่วนประกอบของตวัเอแคลร์ : นาํแป้งเคก้ 100 กรัม นมผง 20 กรัม นํUา 160 กรัม เนยสด 75 กรัม ไข่

ไก่ 3 ฟอง  

 วธีิการผสม : นาํแป้งเคก้และนมผงร่อนผา่นตะแกรงร่อนแป้ง พกัไว ้ จากนัUนตม้นํUาและเนยสดจน

เดือด ใส่แป้งเคก้และนมผงที@ร่อนไวล้งไป คนจนส่วนผสมเขา้กนัดี แลว้จึงเทส่วนผสมที@ไดล้งอ่างผสม ตี

ส่วนผสมอีกครัU งดว้ยหวัตีรูปใบไม ้ ความเร็วปานกลาง จนส่วนผสมอุ่น จากนัUนค่อย ๆใส่ไข่ไก่ลงไปทีละ

ฟอง ทาํการตีต่อจนส่วนผสมเขา้กนัดี แลว้จึงใชห้วับีบขึUนตวัแป้งและนาํเขา้อบที@อุณหภูมิ 200 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 15-20 นาที พกัใหเ้ยน็ แลว้จึงทาํการใส่ไส้โดยใชห้วับีบขนาดรูเลก็ 

 ส่วนประกอบของไส้เอแคลร์ : แป้งขา้วโพด 50 กรัม นํUาตาลทราย 200 กรัม นํUา 330 นมขน้จืด 330 

ไข่แดง 4 ฟอง เนยสด 50 กรัม และกลิ@นวนิลา 3 กรัม 

 วธีิการผสม : นาํนํUาตาลทรายและนมขน้จืดมาละลายในหมอ้ตุ๋นจนเดือด จากนัUนทาํการร่อนแป้ง

ขา้วโพด และนาํไปละลายนํUา คนใหส่้วนผสมเขา้กนัดี แลว้จึงเติมไข่แดงลงไปผสมใหเ้ขา้กนั จากนัUนเท

ส่วนผสมที@ไดล้งในส่วนผสมของนํUาตาลทรายและนมขน้จืดที@เดือด ใชไ้มพ้ายกวนจนส่วนผสมเขา้กนั แลว้

จึงยกออกจากเตา เติมเนยสดและกลิ@นวนิลา คนใหเ้ขา้กนั แลว้พกัไวจ้นเยน็ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



แผนการดาํเนินการตลอดโครงการ 

 

แผนดาํเนินการ 
เวลาที#ใช้ (สัปดาห์) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

1. ศึกษาขอ้มูลการทาํวจิยัและจองเครื@องมือ
การวจิยัและหอ้งปฏิบติัการ 

           

2. ศึกษาการเตรียมผงหญา้หวาน            

3. ศึกษาวธีิการสกดัหญา้หวาน            

4. ศึกษาการทาํไซรัปหญา้หวาน            

5. ศึกษาการผลิตเอแคลร์จากไซรัปหญา้หวาน            

6. ทดสอบทางประสาทสมัผสั            

7. รวบรวมขอ้มูลทางสถิติและเขียนรายงาน 

พร้อมทัUงทาํสไลดน์าํเสนอ 

           

 

สถานที#ใช้ในการวจัิย 

คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
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