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การยืดอายุการเก็บรักษาฝอยทองสด
โดยการใช้สารให้ความหวานทดแทนน�้ำตาล

Shelf-life extension of Foi Thong by using sweeteners

บทคัดย่อ
	 ฝอยทองเป็นของหวานทีม่เีอกลกัษณ์ทางวัฒนธรรมประจ�ำชาต ิ ฝอยทองประกอบด้วยไข่  น�ำ้ตาลเป็นส่วนใหญ่  ส่วนประกอบ
เหล่าน้ีท�ำให้ฝอยทองมคีวามชืน้สงู  เกิดการเสือ่มเสยีเน่ืองจากจลุนิทรย์ีได้ง่ายมอีายุการเก็บรกัษาทีส่ัน้งานวิจยัน้ีจงึมวัีตถุประสงค์
เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาฝอยทองสด โดยการใช้สารให้ความหวานทดแทนน�้ำตาล โดยศึกษาผลของชนิดและปริมาณสารให้
ความหวานทดแทนน�้ำตาลร่วมกับการศึกษาอายุการเก็บรักษาและการยอมรับของผู้บริโภค  ในการศึกษานี้ได้ใช้สารให้ความ
หวานทดแทนน�้ำตาลทราย 4 ชนิด  คือ  ซอร์บิทอล  มอลทิทอล  ไอโซมอลท์และแมนนิทอล ที่ระดับร้อยละ 25, 50, 75  และ 100 
ของแต่ละชนดิ ตามล�ำดบัเปรยีบเทียบกับสตูรควบคมุ โดยวิเคราะห์ผลการทดลองด้วยวิธีการวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis 
of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan New ’s Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
พบว่าการใช้สารให้ความหวานทดแทนน�้ำตาลในปริมาณท่ีเพ่ิมขึ้น มีแนวโน้มท�ำให้ฝอยทองสดมีปริมาณความชื้นและค่า
วอเตอร์แอคทีวิตี้ลดลงค่าความสว่าง ( L*) ไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม ค่าสีแดง (a*) มีค่าเพิ่มขึ้น  ค่าสีเหลือง (b*) มีค่าลดลง 
และยังท�ำให้ฝอยทองสดมลีกัษณะเนือ้สมัผสัทีม่คีวามแข็งแรง (Tensile strength) ความยืดตวั (Extensibility) และความเหนยีว 
(Toughness) เพ่ิมขึน้ จากการทดสอบทางประสาทสมัผสั พบว่า ผูบ้รโิภคชอบผลติภัณฑ์ฝอยทองสดท่ีมกีารใช้ซอร์บทิอลทดแทน
น�ำ้ตาลทรายทีร้่อยละ 100 จงึน�ำมาศกึษาผลของการยืดอายุการเก็บรกัษาผลติภัณฑ์ฝอยทองสด  พบว่าการใช้ซอร์บทิอลทดแทน
น�้ำตาลทรายท่ีร้อยละ 100 สามารถยืดอายุการเก็บรักษาฝอยทองสดท่ีอุณหภูมิห้องได้นานข้ึนจากเดิม 4 วัน เป็นมากกว่า 
1 สัปดาห์ โดยที่ผลิตภัณฑ์เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค

Abstract
	 Foi Thong is a dessert of National identity. The main ingredients are egg and sugar which resulted in high 
moisture, microorganism deterioration, and short shelf-life. The objectives of this research were 1) to study of types 
and quantities of sweeteners on the qualities of Foi Thong and 2) to study of method to extend the shelf-life of Foi 
Thong by using sweeteners. The sweeteners including sorbital, maltitol, isomalt and mannitol were added to replace 
sugar at the level of 25, 50, 75, and 100% as compared with control. Analyzing data using analysis of variance 
(ANOVA) and the mean score was compared in pair with Duncan's New Multiple Range Test. The confidence level 
was at 95%. It was found that addition of the sweeteners with higher replacement tended to have higher a*, tensile 
strength, extensibility, toughness and without affecting L*. Foi Thong had lower b*, moisture content and water 
activity. Sensory testing showed that consumers prefer Foi Thong by using sorbitol to replace sugar at the level of 
100%. Furthermore, study of method to extend the shelf-life of Foi Thong, it was found that using sorbital to replace 
sugar at the level of 100%, its increased the shelf-life from 4 days to more than 1 week at room temperature that 
product qualities were accepted from consumer.  
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1. บทน�ำ (Introduction)
	 ขนมไทยเป็นของหวานท่ีมเีอกลกัษณ์ทางวัฒนธรรมประจ�ำ
ชาต ิสามารถเป็นจดุขายของสนิค้าท้องถ่ิน เกิดการเชือ่มโยงเข้า
กับอตุสาหกรรมการท่องเท่ียวขนมไทยจงึอยู่ในกระแสความนยิม
มาโดยตลอดร่วมกับรฐับาลมนีโยบาลสนบัสนนุขนมไทยเน่ืองจาก
เหน็ว่าขนมไทยเป็นผลติภัณฑ์อกีกลุม่ทีน่่าจะมกีารพัฒนาเป็น
อุตสาหกรรมท่ีสามารถขยายตลาดได้ท้ังในประเทศและต่าง
ประเทศ พร้อมกบัการยกระดบัคณุภาพให้ได้มาตรฐานและความ
ปลอดภัยระดบัประเทศไปถึงระดบัสากล
      ฝอยทองเป็นของหวานมเีอกลกัษณ์เฉพาะตัวท้ังในด้านกลิน่ 
รสชาติและรปูลกัษณ์ ฝอยทองมลีกัษณะเป็นเส้นสทีอง ท�ำจาก
ไข่แดงของไข่เป็ดหรอืไข่ไก่ เคีย่วในน�ำ้เชือ่ม [1] จงึสามารถสร้าง
เป็นจดุขายของสนิค้าท้องถ่ิน แต่เน่ืองจากฝอยทองมอีายุการเก็บ
รกัษาทีส่ัน้ เนือ่งจากส่วนประกอบหลกัคอื น�ำ้ ไข่แดง และน�ำ้ตาล 
ท�ำให้ฝอยทองสดมคีวามชืน้สงู เกิดการเสือ่มเสยีจากจลุนิทรย์ีได้
ง่าย ดงันัน้ หากต้องการยืดอายุการเก็บรกัษาผลติภัณฑ์ฝอยทอง
สดจงึต้องค�ำนงึถงึการลดปรมิาณน�ำ้ในอาหาร หรอืลดปรมิาณ 
วอเตอร์แอคติวิตี ้(a

w
) ในผลติภัณฑ์ลง ซึง่อาจท�ำได้โดยการเตมิ

สารในกลุม่ดูดความชืน้ (Humectant) มคีณุสมบตัใินการช่วยลด
ค่า a

w
 ของอาหาร ได้แก่ สารกลุม่พอลไิฮดรกิซ์แอลกอฮอล์ เช่น 

ซอร์บิทอล เป็นต้น  เป็นอกีทางเลอืกหนึง่ทีช่่วยพัฒนาผลติภัณฑ์
ฝอยทองสดให้มคีณุภาพเป็นท่ียอมรบัของผูบ้รโิภค เป็นการเพ่ิม
มลูค่าให้กับผลติภณัฑ์และยงัท�ำให้สะดวกต่อการผลติในปรมิาณ
ทีม่ากข้ึน ดังน้ัน งานวจิยัน้ีจงึมเีป้าหมายเพ่ือยืดอายุการเก็บรกัษา

รูปที่ 1 แผนภูมิกระบวนการผลิตฝอยทองสด

ผลิตภัณฑ์ฝอยทองสดให้นานขึ้น และเป็นแนวทางในการเพิ่ม
ช่องทางการขยายตลาดผลติภัณฑ์ขนมไทยให้กว้างขึน้

2. วิธีการวิจัย (Experimental)
	 2.1 การเตรียมวัตถุดิบ และการตรวจสอบคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์เบื้องต้น
            ท�ำการผลติผลติภณัฑ์ฝอยทองสด ท่ีมอีตัราส่วน ไข่แดง
ของไข่เป็ด และไข่แดงของไข่ไก่ 30 : 70 และไข่น�้ำค้าง 12% 
ของไข่แดงท่ีใช้ท้ังหมด ส่วนผสมน�้ำเชื่อมโรยเส้น (ส�ำหรับโรย
ไข่แดงให้สกุเป็นเส้นฝอยทอง) ดงัตารางที ่1 และท�ำตามวิธีการ
ผลิตใน รูปท่ี 1 จากน้ันน�ำผลิตภัณฑ์ฝอยทองสดท่ีผลิตได้ไป
ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์เบือ้งต้น โดยอ้างองิตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน เรื่อง ขนมไทย (มผช.1/2552) [2]  

ตารางที่ 1 แสดงส่วนผสมที่ใช้ท�ำน�้ำเชื่อมโรยเส้น (ส�ำหรับโรย
ไข่แดงให้สุกเป็นเส้นฝอยทอง)

ส่วนผสม ปริมาณที่ใช้ (g)

น�้ำตาลทราย 350

น�้ำ 350

ใบเตย 6
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	 2.2	ศกึษาผลของชนิดและปรมิาณสารให้ความหวาน
ทดแทนน�้ำตาล ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ฝอยทองสด
		  การศกึษาผลของชนดิและปรมิาณสารให้ความหวาน
ทดแทนน�ำ้ตาลต่อคณุภาพของผลติภณัฑ์ฝอยทองสด แบ่งการ
ทดลองออกเป็น 17 สูตร ท�ำการผลิตฝอยทองสดในแต่ละสูตร 
โดยเตรียมตัวอย่างตามวิธีการผลิตในข้อ 2.1 โดยมีการใช้สาร
ให้ความหวานทดแทนน�ำ้ตาลทรายในสตูรของน�ำ้เชือ่มโรยเส้น
ที่แตกต่างกัน 4 ชนิด คือ ซอร์บิทอล มอลทิทอล ไอโซมอลท์  
และแมนนทิอล  แต่ละชนดิทดแทนน�ำ้ตาลทราย 5 ระดบั ได้แก่  
ร้อยละ 0 (Control), 25, 50, 75 และ 100 ตามล�ำดบั ดงัตาราง
ที่ 2 โดยที่ระดับร้อยละ 25, 50, 75 และ 100  มีการเติมซูครา
โลส เพ่ือปรบัให้ได้ความหวานเท่ากับน�ำ้ตาลทรายในสตูรต้นแบบ 
(ค�ำนวณจากค่า Relative sweetness ของซูโครส และซูครา
โลส) ในขณะท่ีคงชนิดและปริมาณของส่วนผสมอื่นๆ เช่น 
ไข่แดงของไข่ไก่ ไข่แดงของไข่เป็ด ไข่น�้ำค้าง ไว้ตามเดิม ซึ่งจะ
น�ำไปวิเคราะห์ทดสอบทางด้านกายภาพ ทางด้านเคมีและ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสต่อไป
		  2.2.1  คุณภาพทางกายภาพและเคมี 
	   		  -ปรมิาณความชืน้  โดยเครือ่งวัดความชืน้ บรษิทั 

Diethelm  รุ่น Mettler LP16  ประเทศสวิตเซอร์แลนด์
			   -ค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ี (Water activity) บริษัท 
Scientific Promotion จ�ำกัด รุ ่น LabPartner ประเทศ 
สวิตเซอร์แลนด์
			   -ค่าส ีโดยเครือ่ง Hunter lab Colorimeter บรษิทั 
Color Global  รุ่น Miniscan EZ  ประเทศอเมริกา
			   -ลักษณะเน้ือสัมผัส โดยใช้ครื่อง Texture 
Analyzer บรษิทั Chapra Techcenter  รุน่ TA-XTplus ประเทศ
อังกฤษ
		  2.2.2  คณุภาพทางประสาทสมัผสั (การประเมนิความ
ชอบของผู้บริโภค)
		  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยการ
ประเมินแบบ 9-point hedonic scale ใช้วิธีทดสอบแบบให้
คะแนนความชอบ หรอื Hedonic Scaling 1 ถึง 9 (1 = ไม่ชอบ
มากที่สุด และ 9 = ชอบมากที่สุด) โดยทดสอบปัจจัยคุณภาพ
ในเรือ่งลกัษณะเนือ้สมัผสัในด้านลกัษณะปรากฏ ส ีรสชาติ กลิน่ 
และความชอบโดยรวมเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม (สูตรไม่มี
การเติมสารให้ความหวานทดแทนน�้ำตาลในน�้ำเชื่อมโรยเส้น
ของฝอยทองสด) โดยการประชมุร่วมกับผูป้ระกอบการขนมไทย 
เพื่อคัดเลือกสูตร

ตารางท่ี 2 ปรมิาณการใช้สารให้ความหวานท่ีใช้น�ำ้ตาลแอลกอฮอล์ น�ำ้ตาลทราย ซคูราโลส ในน�ำ้เชือ่มโรยเส้นส�ำหรบัผลติฝอยทองสด

ระดับการแทนที่ 
(%)

ส่วนผสม
ปริมาณที่ใช้ (g)

sorbitol maltitol isomalt mannitol

25%

น�้ำตาลทราย 262.50 262.50 262.50 262.50

น�้ำตาลแอลกอฮอล์ 87.50 87.50 87.50 87.50

ซูคราโลส 0.0583 0.0292 0.0875 0.0729

น�้ำ 350.00 350.00 350.00 350.00

50%

น�้ำตาลทราย 175.00 175.00 175.00 175.00

น�้ำตาลแอลกอฮอล์ 175.00 175.00 175.00 175.00

ซูคราโลส 0.1167 0.0583 0.1750 0.1458

น�้ำ 350.00 350.00 350.00 350.00

75%

น�้ำตาลทราย 87.50 87.50 87.50 87.50

น�้ำตาลแอลกอฮอล์ 262.50 262.50 262.50 262.50

ซูคราโลส 0.1750 0.0875 0.2625 0.2188

น�้ำ 350.00 350.00 350.00 350.00

100%

น�้ำตาลทราย 0.00 0.00 0.00 0.00

น�้ำตาลแอลกอฮอล์ 350.00 350.00 350.00 350.00

ซูคราโลส 0.2333 0.1167 0.3500 0.2917

น�้ำ 350.00 350.00 350.00 350.00
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	 2.3	การวางแผนการทดลองและวเิคราะห์ผลทางสถติิ
		  การวเิคราะห์ผลการทดลองด้วยวธีิการวเิคราะห์ความ
แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรยีบเทยีบ
ค่าเฉลีย่ด้วยวิธี Duncan New’s Multiple Range Test ทีร่ะดบั
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95
	 2.4	 ศึกษาผลของการใช้สารให้ความหวานทดแทน
น�ำ้ตาลต่อการเจรญิของจุลนิทรย์ีของผลติภณัฑ์ฝอยทอง
สด
		  การศึกษาผลของการใช้สารให้ความหวานทดแทน
น�้ำตาล ต่อการเจริญของจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ฝอยทองสด 
โดยการคัดเลือกสูตรที่เหมาะสม จากข้อ 2.2 โดยจะท�ำการ
พิจารณาจากสมบตัทิางด้านกายภาพ ด้านเคม ีและด้านคณุภาพ
ทางประสาทสมัผสั เพ่ือประเมนิความชอบของผูบ้รโิภคโดยการ
ประชุมร่วมกับผู้ประกอบการขนมไทย เพ่ือใช้ในการศึกษาผล
ของการใช้สารให้ความหวานทดแทนน�้ำตาล เพ่ือยืดอายุการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ฝอยทองสดเปรียบเทียบกับสูตรควบคุมท่ี
ไม่มกีารใช้สารให้ความหวาน ร่วมกับการวิเคราะห์ทดสอบทาง
ด้านจลุนิทรย์ี ทุกๆ 4 วัน เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 1 สปัดาห์ อ้างองิ
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เรื่องขนมไทย (มผช.1/2552) 
[2]

3. ผลและวิจารณ์ (Results and discussion)
	 3.1	การเตรียมวัตถุดิบ และการตรวจสอบคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์เบื้องต้น
		  ผลการตรวจสอบคุณภาพผลติภัณฑ์ฝอยทองสดเบือ้ง
ต้น พบว่า ผลิตภัณฑ์ฝอยทองสดผ่านตามเกณฑ์ท่ีมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน เรื่องขนมไทย (มผช. 1/2552) [2] ก�ำหนด ดัง
ตารางที่ 3  

ตารางที่ 3 แสดงผลการทดสอบทางด้านจุลินทรีย์ และวัตถุ
เจือปนอาหารของผลิตภัณฑ์ฝอยทองสด

รายการทดสอบ ค่ามาตรฐาน

ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์
ของผลิตภัณฑ์ 
ฝอยทองสด
สูตรควบคุม

เชื้อจุลินทรีย์

Total viable plate 
count (CFU/g)

≤1x106 15 

Escherichia coli 
(MPN/g)

<3 <3.0

Salmonella spp. 
(MPN/g)

ไม่พบ ไม่พบ

Staphylococcus 
aureus (CFU/g)

≤ 100 <10

Bacillus cereus 
(CFU/g)

≤ 100 <10

Yeast (CFU/g) ≤ 1x104 <10

Mold (CFU/g) ≤ 500 <10

วัตถุเจือปนอาหาร

Benzoic Acid (mg/
kg)

500 ไม่พบ

Sorbic Acid (mg/kg) 1000 ไม่พบ

สีสังเคราะห์ (mg/kg)

ใช้ได้ตามชนิด
และปริมาณที่

กฎหมาย
กําหนด

ไม่พบ

	 3.2	ผลของชนิดและปรมิาณสารให้ความหวานทดแทน
น�้ำตาล ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ฝอยทองสด
		  3.2.1	ผลของการใช้สารให้ความหวานทดแทนน�ำ้ตาล
ต่อลักษณะทางกายภาพของฝอยทองสด                              	

			   ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ฝอยทองสดท้ัง 
17 สูตร ได้ฝอยทองสดที่มีลักษณะปรากฏ ดังรูปที่ 2 (ก-ง) ผล
การทดสอบพบว่าเมื่อทดแทนน�้ำตาลด้วยซอร์บิทอล ในระดับ
ที่ 25% และ 50% เส้นฝอยทองมีลักษณะกลมสวย และสีเส้น
ใกล้เคียงกับสูตรควบคุม (สูตรควบคุม คือ มีระดับการทดแทน
น�้ำตาล 0% หรือ ไม่มีการใช้สารให้ความหวาน) ส�ำหรับการใช้
ซอร์บทิอลทดแทดน�ำ้ตาลในระดับ 75% และ 100% เส้นฝอยทอง
มีลักษณะค่อนข้างแบน เส้นติดกัน และเกาะกันเป็นกลุ่ม  เนื้อ
สมัผสัของเส้นฝอยทองนิม่ขึน้ ส่วนสขีองเส้นฝอยทองใกล้เคยีง
กับสูตรควบคุม ดังรูปท่ี 2(ก) ทั้งน้ี เกิดจากการเปลี่ยนสภาพ
ของโปรตีนขณะได้รับความร้อน (ขณะโรยไข่แดงในน�้ำเชื่อม) 
โปรตีนจะจับกันด้วยพันธะไฮโดรเจน พันธะไฮโดรโฟบิก และ
พันธะไดซลัไฟล์ ระหว่างโมเลกุลของโปรตนี [3] ซึง่จดุเดอืดของ
น�ำ้เชือ่มส่งผลต่อการเปลีย่นแปลงสภาพของโปรตนี ไข่แดงเกิด
การแข็งตัวท่ีอุณหภูมิ 65oC ถ้าใช้อุณหภูมิสูงจะท�ำให้โปรตีน
ในไข่แดงแขง็ตวัได้ด ี[4] แต่น�ำ้ตาลแอลกอฮอล์ท�ำให้อณุหภูมิ
จดุเดือดของน�ำ้เชือ่มปรบัสูงข้ึน การเปล่ียนสภาพของโปรตีนช้า
ลง [5]  จงึท�ำให้โปรตนีในไข่แดงสกุช้า เหน็ได้จากขณะโรยเส้น
ฝอยทองในน�ำ้เชือ่มท่ีมกีารใช้สารให้ความหวานทดแทนน�ำ้ตาล 
พบว่า เมื่อโรยเส้นฝอยทองอย่างต่อเนื่องท�ำให้ได้เส้นฝอยทอง
ที่แบนและจับกันเป็นก้อน เนื่องจากฝอยทองเส้นแรกยังไม่สุก
ดี  จากรูปที่ 2 (ข) เมื่อทดแทนน�้ำตาลทรายด้วยมอลทิทอล ใน
ระดบัที ่25% ได้เส้นฝอยทองมลีกัษณะกลม เส้นสวย และสเีส้น
ใกล้เคียงกับสตูรควบคมุ แต่การทดแทนน�ำ้ตาลทรายด้วยมอลทิ
ทอล ในระดับที่ 50% 75% และ 100% ได้เส้นฝอยทองที่ค่อน
ข้างแบนและจบักนัเป็นก้อน จากรปูที ่2 (ค) เมือ่ทดแทนน�ำ้ตาล
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ทรายด้วยไอโซมอลท์ ในระดบัที ่75% และ 100% เส้นฝอยทอง
มีลักษณะเส้นจับกันเป็นก้อน และแข็งกระด้าง มีผลึกน�้ำตาล
เกิดขึ้นจากการตกผลึกของไอโซมอลท์ จากรูปที่ 2 (ง) การ
ทดแทนน�ำ้ตาลทรายด้วยแมนนทิอล ในระดบัท่ี 50% 75% และ 
100% เส้นฝอยทองมีลักษณะเส้นจับกันเป็นก้อน และแข็ง

กระด้าง ขาดง่าย เกิดการตกผลกึของแมนนิทอล เน่ืองจากความ
สามารถในการละลายน�้ำของไอโซมอลท์ และแมนนิทอลน้อ
ยมากเมือ่เทียบกับน�ำ้ตาลแอลกอฮอล์ชนิดอืน่ [6] จงึเป็นสาเหตุ
ให้ตกผลึกได้ง่าย ย่ิงในระดับความความเข้มข้นที่เพ่ิมข้ึนการ
ตกผลึกของแมนนิทอลยิ่งเพิ่มมากขึ้น

	  ร้อยละ 0 (Control)	 ร้อยละ 25	 ร้อยละ 50	 ร้อยละ 75	 ร้อยละ 100

	  ร้อยละ 0 (Control)	 ร้อยละ 25	 ร้อยละ 50	 ร้อยละ 75	 ร้อยละ 100

รูปที่ 2 (ก ) ลักษณะปรากฏของฝอยทองที่ซอร์บิทอลทดแทนน�้ำตาลทรายในระดับต่างกัน

รูปที่ 2 (ข ) ลักษณะปรากฏของฝอยทองที่มอลทิทอลทดแทนน�้ำตาลทรายในระดับต่างกัน

	  ร้อยละ 0 (Control)	 ร้อยละ 25	 ร้อยละ 50	 ร้อยละ 75	 ร้อยละ 100

รูปที่ 2 (ค) ลักษณะปรากฏของฝอยทองที่ไอโซมอลท์ทดแทนน�้ำตาลทรายในระดับต่างกัน

	  ร้อยละ 0 (Control)	 ร้อยละ 25	 ร้อยละ 50	 ร้อยละ 75	 ร้อยละ 100

รูปที่ 2 (ง) ลักษณะปรากฏของฝอยทองที่แมนนิทอลทดแทนน�้ำตาลทรายในระดับต่างกัน
รูปที่ 2 ลักษณะปรากฏของฝอยทองสดที่ใช้ชนิดและปริมาณสารให้ความหวานทดแทนน�้ำตาลทรายต่างชนิดในปริมาณต่างๆ
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		  3.2.2  ผลของการใช้สารให้ความหวานทดแทนน�ำ้ตาลต่อปรมิาณความชืน้ (Moisture content) ของฝอยทองสด
			   จากผลการทดลอง การใช้สารให้ความหวานมผีลต่อปรมิาณความชืน้ในผลติภณัฑ์ฝอยทองสด พบว่าเมือ่ทดแทน
ระดับน�้ำตาลทรายในปริมาณเพิ่มขึ้น ฝอยทองสดมีปริมาณความชื้นลดลงแต่มีปริมาณความชื้นมากกว่าสูตรควบคุมอย่างมีนัย
ส�ำคญั และเมือ่เปรยีบเทยีบการใช้สารให้ความหวานต่างชนิดกันทดแทนน�ำ้ตาลทรายในระดบัเดยีวกัน พบว่า การใช้สารให้ความ
หวานต่างชนิดกัน ปรมิาณความชืน้ไม่แตกต่างกันอย่างมนัียส�ำคญั เน่ืองจากตัวผลติภัณฑ์ฝองทองสดมปีรมิาณน�ำ้ในตวัผลติภัณฑ์
มาก การเติมสารให้ความหวานปรมิาณน้อยจงึไม่มผีลแต่อย่างไร แต่พบว่า การใช้ซอร์บทิอลทดแทนน�ำ้ตาลทรายปรมิาณความชืน้
ของฝอยทองสดน้อยกว่าการใช้สารให้ความหวานชนิดอื่น ดังตารางที่ 4

ตารางท่ี 4 ปริมาณความชืน้ (Moisture content) ของฝอยทองสดทีเ่ตมิสารให้ความหวานทดแทนน�ำ้ตาลทรายแตกต่างกัน

สารให้ความ
หวาน

ระดับการทดแทนน�้ำตาลทราย

0% 25% 50% 75% 100%

Sorbitol 19.89±0.83 a C 24.65±0.90 b A 24.26±0.23 b A 21.61±0.09 b B 21.39±0.75 b B

Maltitol 19.98±0.86 a C 27.09±0.34 a A 24.93±1.10 b B 24.53±0.77 a B 25.36±0.07 a B

Isomalt 19.91±0.79 a C 26.52±0.43 a A 24.54±0.53 b B 24.15±0.27 a B *

Mannitol 19.87±0.75 a B 26.70±1.03 a A 27.03±1.42 a A * *

หมายเหตุ ตัวอักษรเล็กก�ำกับค่าเฉลี่ยตามแนวตั้ง หรือตัวอักษรพิมพ์ใหญ่ก�ำกับค่าเฉลี่ยตามแนวนอนที่แตกต่างกัน แสดงถึงความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) * ไม่เป็นเส้นฝอยทอง
  
		  3.2.3  ผลของการใช้สารให้ความหวานทดแทนน�้ำตาลทรายต่อค่า Water activity (a

w
) ของฝอยทองสด

		    	  จากผลการทดลอง การใช้สารให้ความหวานมีผลต่อค่า a
w
 ในผลิตภัณฑ์ฝอยทองสด พบว่า เมื่อทดแทนระดับ

น�ำ้ตาลทรายในปรมิาณทีเ่พ่ิมขึน้ ค่า a
w
 ของฝอยทองสดมแีนวโน้มลดลง และเมือ่เปรยีบเทยีบการใช้สารให้ความหวานต่างชนิด

กัน ทดแทนน�้ำตาลทรายในระดับเดียวกัน พบว่า  การใช้ซอร์บิทอลทดแทนน�้ำตาลทราย ค่า a
w
 ของฝอยทองสดน้อยกว่าการใช้

สารให้ความหวานชนิดอื่น ดังตารางที่ 5 เนื่องจากซอร์บิทอลเป็นสารฮิวเมกเตนท์ (Humectant) เมื่อถูกเติมในอาหารเป็นสาเหตุ
ให้ความดันไอของสารละลายในอาหารลดลงท�ำให้อาหารมีค่า a

w 
ลดลง หรือเป็นการลดปริมาณน�้ำในอาหารลง [7]

ตารางที่ 5 ค่า Water activity (a
w
) ของฝอยทองที่เติมสารให้ความหวานทดแทนน�้ำตาลทรายแตกต่างกัน

สารให้ความ
หวาน

ระดับการทดแทนน�้ำตาลทราย

0% 25% 50% 75% 100%

Sorbitol 0.727±0.003 a BC 0.734±0.002 a A 0.731±0.005 b AB 0.722±0.004 b C 0.716±0.002 b D

Maltitol 0.728±0.006 a B 0.739±0.005 a A 0.732±0.003 b B 0.731±0.002 a B 0.729±0.005 a B

Isomalt 0.727±0.004 a C 0.738±0.002 a A 0.734±0.004 b AB 0.730±0.001 a BC *

Mannitol 0.727±0.002 a B 0.738±0.004 a A 0.740±0.002 a A * *

หมายเหตุ ตัวอักษรเล็กก�ำกับค่าเฉลี่ยตามแนวตั้ง หรือตัวอักษรพิมพ์ใหญ่ก�ำกับค่าเฉลี่ยตามแนวนอนที่แตกต่างกัน แสดงถึงความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) * ไม่เป็นเส้นฝอยทอง

		  3.2.4  ผลของการใช้สารให้ความหวานทดแทนน�ำ้ตาลต่อค่าส ี(Color) ของฝอยทองสดจากการทดลอง                       
                     	 จากตารางท่ี 6  ค่า L* แสดงถึงความขาว หรอื ความสว่างของฝอยทองสด ถ้าค่า L* มาก แสดงว่าฝอยทองสดมคีวาม
สว่างมาก แต่ถ้าค่า L* น้อย แสดงว่าฝอยทองสดมคีวามสว่างน้อย จากผลการทดลอง พบว่า การใช้สารให้ความหวานทดแทนปรมิาณ
น�ำ้ตาลทรายในขนมฝอยทองสดไม่มผีลต่อค่า L* มากนกั แต่เมือ่ใช้สารให้ความหวานทดแทนปรมิาณน�ำ้ตาลทรายในปรมิาณมาก
ขึน้ ค่า L* มแีนวโน้มเพ่ิมขึน้ และเมือ่เปรยีบเทยีบการใช้สารให้ความหวานต่างชนดิกัน ค่า L* ไม่แตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญั เน่ืองจาก
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การท�ำฝอยทองใช้ความร้อนระยะสัน้ จงึไม่เกิดปฏิกิรยิาเมลลาร์ด (Maillard reaction) มากพอท่ีส่งผลต่อค่า L* ของฝอยทอง ยกเว้น
เมื่อทดแทนน�้ำตาลทรายด้วยแมนนิทอลที่ระดับ 25% และ 50% เนื่องจากเกิดการตกผลึกน�้ำตาลของแมนนิทอล เป็นผลให้ผิว
ฝอยทองขรขุระเกิดการกระจายแสง การสะท้อนของแสงมมีากข้ึน สจีงึจางลง [8]

ตารางที่ 6 ค่า L* ของฝอยทองที่เติมสารให้ความหวานทดแทนน�้ำตาลทรายแตกต่างกัน

สารให้ความ
หวาน

ระดับการทดแทนน�้ำตาลทราย

0% 25% 50% 75% 100%

sorbitol 52.43±0.38 a B 52.52±0.36 b B 52.75±0.12 b B 52.49±0.23 b B 53.47±0.09 b A 

maltitol 52.67±0.69 a B 53.33±0.33 b B 53.23±0.23 b B 54.72±0.08 a A 54.17±0.02 a A

isomalt 52.30±0.75 a B 52.66±0.71 b B 52.67±0.39 b B 54.80±0.49 a A *

mannitol 52.61±0.41 a B 55.09±0.08 a A 55.33±0.15 a A * *

หมายเหตุ ตัวอักษรเล็กก�ำกับค่าเฉลี่ยตามแนวตั้ง หรือตัวอักษรพิมพ์ใหญ่ก�ำกับค่าเฉลี่ยตามแนวนอนที่แตกต่างกัน แสดงถึงความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05)   * ไม่เป็นเส้นฝอยทอง

                   จากตารางที่ 7 ค่า a* แสดงถึงสีแดง-เขียว ถ้ามีค่า a* มากแสดงว่าฝอยทองสดมีแนวโน้มเป็นสีแดง ถ้ามีค่า a* น้อย
แสดงว่าฝอยทองสดมแีนวโน้มเป็นสเีขียว พบว่า การใช้สารให้ความหวานท�ำให้ฝอยทองมค่ีา a* เพ่ิมขึน้ แสดงว่าฝอยทองมแีนว
โน้มสีแดงมากขึ้น เมื่อเปรียบเทียบการใช้สารให้ความหวานต่างชนิดกันทดแทนน�้ำตาลในระดับเดียวกัน พบว่า ค่า a* ไม่แตก
ต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ ส�ำหรับการใช้ซอร์บิทอลมีแนวโน้มท�ำให้ค่า a* น้อยกว่าการใช้สารให้ความหวานชนิดอื่นในทุกระดับ
การทดแทนด้วยน�้ำตาลทราย 

ตารางที่ 7 ค่า a* ของฝอยทองที่เติมสารให้ความหวานทดแทนน�้ำตาลทรายแตกต่างกัน

สารให้ความ
หวาน

ระดับการทดแทนน�้ำตาลทราย

0% 25% 50% 75% 100%

Sorbitol 18.71±0.09 a A 16.32±0.02 b D 16.56±0.12 c C 16.58±0.06 b C 16.79±0.12 b B 

Maltitol 18.78±0.06 a A 16.65±0.02 a D 17.20±0.05 a C 17.14±0.02 a C 17.87±0.06 a B 

Isomalt 18.74±0.02 a A 16.61±0.03 a D 16.97±0.01 b C 17.14±0.04 a B *

Mannitol 18.76±0.05 a A 16.21±0.06 c C 16.47±0.05 d B * *

หมายเหตุ ตัวอักษรเล็กก�ำกับค่าเฉลี่ยตามแนวตั้ง หรือตัวอักษรพิมพ์ใหญ่ก�ำกับค่าเฉลี่ยตามแนวนอนที่แตกต่างกัน แสดงถึงความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05)  * ไม่เป็นเส้นฝอยทอง

			   จากตารางที่ 8 ค่า b* แสดงถึงสีเหลือง-น�้ำเงิน ถ้ามีค่า b* มากฝอยทองสดมีแนวโน้มเป็นสีเหลืองแต่ถ้ามีค่า b*  
น้อยแสดงว่าฝอยทองสดมีแนวโน้มเป็นสีน�้ำเงิน พบว่า การใช้สารให้ความหวานท�ำให้ฝอยทองสดมีค่า b* ลดลง หรือฝอยทอง
สดมีแนวโน้มสีเหลืองน้อยลง เมื่อเปรียบเทียบการใช้สารให้ความหวานต่างชนิดกันทดแทนน�้ำตาลในระดับเดียวกัน พบว่าการ
ใช้ซอร์บิทอล ท�ำให้ฝอยทองสดมีค่า b* มากสุด ทั้งนี้ เนื่องจากไข่แดงของไข่ไก่ประกอบด้วยรงควัตถุที่มีสีของกลุ่มแคโรทีนอยด์ 
ให้สเีหลอืงในไข่แดง จะเปลีย่นสเีมือ่โดนความร้อนเป็นสเีขยีวด�ำ [6]  ซึง่สารให้ความหวานแต่ละชนิดมอีณุหภูมขิองจดุเดือดของ
น�้ำเชื่อมต่างกันท�ำให้ส่งผลต่อสีของเส้นฝอยทองที่ต่างกัน
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ตารางที่ 8 ค่า b* ของฝอยทองที่เติมสารให้ความหวานทดแทนน�้ำตาลทรายแตกต่างกัน

สารให้ความ
หวาน

ระดับการทดแทนน�้ำตาลทราย

0% 25% 50% 75% 100%

sorbitol 51.98±0.24 a A 49.77±0.08 d B 49.46±0.38 c B 48.81±0.25 c C 48.43±0.24 b C

maltitol 51.91±0.08 a A 51.61±0.07 a AB 51.23±0.23 a B 51.57±0.15 a AB 50.32±0.24 a C

isomalt 51.89±0.32 a A 51.07±0.08 b B 50.79±0.12 b AB 50.49±0.40 b B *

mannitol 51.92±0.18 a A 50.15±0.14 c B 49.62±0.12 c C * *

หมายเหตุ ตัวอักษรเล็กก�ำกับค่าเฉลี่ยตามแนวตั้ง หรือตัวอักษรพิมพ์ใหญ่ก�ำกับค่าเฉลี่ยตามแนวนอนที่แตกต่างกัน แสดงถึงความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05)   * ไม่เป็นเส้นฝอยทอง

		  3.2.5	ผลของการใช้สารให้ความหวานทดแทนน�้ำตาลต่อลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture) ของฝอยทองสด
			   จากผลการทดลอง การใช้สารให้ความหวานทดแทนน�้ำตาลต่อค่า Tensile strength (การทนต่อแรงดึง) แสดง
ถึงความแข็งแรงของเส้นฝอยทองสด ถ้าม ีค่า Tensile strength มากแสดงว่ามคีวามแข็งแรงมาก การใช้สารให้ความหวานท�ำให้
ฝอยทองสดมีค่า Tensile strength มากกว่าสูตรควบคมุอย่างมีนยัส�ำคญั และเมือ่ทดแทนในปริมาณทีเ่พิม่ขึ้นท�ำให้ค่า Tensile 
strength เพ่ิมมากขึน้แสดงว่าเส้นฝอยทองสดมคีวามแขง็มากขึน้ เมือ่เปรยีบเทยีบการใช้สารให้ความหวานต่างชนิดกันทดแทน
น�้ำตาลทรายในระดับเดียวกัน ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญในทุกระดับการทดแทนด้วยน�้ำตาลทราย  ยกเว้นการใช้ 
ซอร์บทิอลทดแทนทีร่ะดบั 100% และพบว่าการใช้ซอร์บทิอลมแีนวโน้มท�ำให้มค่ีา Tensile strength มากกว่าการใช้สารให้ความ
หวานชนดิอืน่ แสดงว่าเส้นฝอยทองมคีวามแขง็มากขึน้ เน่ืองจากน�ำ้ตาลแอลกอฮอล์ท่ีมโีมเลกุลเลก็ (ซอร์บทิอล) สามารถแทรก
ตวัระหว่างพอลเิมอร์ของโปรตนี เกิดพันธะไฮโดรเจนเป็นพันธะทีม่คีวามแข็งแรงท�ำให้เจลของโปรตีนมคีวามแข็งแรง เส้นฝอยทอง
จงึมค่ีา Tensile strength สงู ถึงแม้ว่าน�ำ้ตาลซโูครส มอลทิทอล และไอโซมอลท์มขีนาดโมเลกุลใกล้เคียงกัน  แต่มอลทิทอล และ
ไอโซมอลท์ถูกรีดิวส์หมู่แอลดีไฮด์ไปเป็นหมู่ไฮดรอกซิลที่สามารถเกิดพันธะไฮโดรเจนระหว่างสายพอลิเมอร์ของโปรตีนได้ดีกว่า 
จึงท�ำให้มีค่า Tensile strength มากกว่าสูตรควบคุม ดังรูปที่ 3

รูปที่ 3 ค่า Tensile strength (N) ของฝอยทองที่เติมสารให้ความหวานทดแทนน�้ำตาลทรายแตกต่างกัน
หมายเหตุ  * ไม่เป็นเส้นฝอยทอง
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			   จากผลการทดลอง การใช้สารให้ความหวานทดแทนน�้ำตาลต่อค่า Toughness (ความเหนียว) แสดงถึงความ
เหนียวของเส้นฝอยทองสด ถ้ามีค่า Toughness มากแสดงว่าเส้นฝอยทองมีความเหนียวมาก การใช้สารให้ความหวานท�ำให้
ฝอยทองมีค่า Toughness มากข้ึน และเมื่อทดแทนในปริมาณเพ่ิมข้ึนท�ำให้มีค่า Toughness เพ่ิมข้ึนด้วย ยกเว้นการใช้มอลทิ
ทอลทดแทนทีร่ะดบั 100% ส่วนการใช้ไอโซมอลท์ทีร่ะดบั 75% และ ใช้แมนนิทอลท่ีระดบั 50% ค่า Toughness ลดลงสอดคล้อง
กับค่า Extensibility  ดังรูปที่ 4

รูปที่ 4 ค่า Toughness (N.mm) ของฝอยทองที่เติมสารให้ความหวานทดแทนน�้ำตาลทรายแตกต่างกัน
หมายเหตุ * ไม่เป็นเส้นฝอยทอง

			   จากผลการทดลอง การใช้สารให้ความหวานทดแทนน�ำ้ตาลต่อค่า Extensibility (การยืดตวั) แสดงถึงความยืดหยุ่น
ของเส้นฝอยทองสด ถ้ามค่ีา Extensibility มากแสดงว่าเส้นฝอยทองมคีวามยืดหยุ่นมาก การใช้สารให้ความหวานท�ำให้ฝอยทองสด
มค่ีา Extensibility เพ่ิมขึน้ และเมือ่ทดแทนในปรมิาณท่ีเพ่ิมข้ึนท�ำให้มค่ีา Extensibility เพ่ิมข้ึนด้วย ยกเว้นการใช้ ไอโซมอลท์ท่ีระดบั 
100% และใช้แมนนิทอลท่ีระดบั 50% ค่า Extensibility ลดลงเน่ืองจากการตกผลกึของไอโซมอลท์ และ แมนนิทอล ท�ำให้เจลของ
โปรตนีไข่แดงเกิดการฉกีขาด ส่งผลให้เส้นขนมมคีวามแขง็แต่เปราะ ขาดง่าย ดงัรปูที ่5

รูปที่ 5 ค่า Extensibility (mm) ของฝอยทองที่เติมสารให้ความหวานทดแทนน�้ำตาลทรายแตกต่างกัน
หมายเหตุ * ไม่เป็นเส้นฝอยทอง
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		  3.2.6	ผลของการใช้สารให้ความหวานทดแทนน�้ำตาลต่อความชอบด้านประสาทสัมผัสของฝอยทอง	
			   จากผลการทดสอบ พบว่าผู้ประกอบการขนมไทยเลือกการใช้ซอร์บิทอลทดแทนน�้ำตาลทรายในระดับท่ี 100% 
ในการผลิตผลติภณัฑ์ฝอยทองสด เน่ืองจากผลติภณัฑ์ใกล้เคยีงสตูรควบคมุทัง้ด้านลกัษณะของเส้น ส ีและเนือ้สมัผสัของฝอยทอง
สดใกล้เคียงกับสูตรพื้นฐาน
	 3.3 ผลของการใช้สารให้ความหวานทดแทนน�้ำตาลต่อการเจริญของจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ฝอยทองสด
		  จากผลการทดลองของการใช้สารให้ความหวานทดแทนน�ำ้ตาลต่อการเจรญิของจลุนิทรย์ีของผลติภัณฑ์ฝอยทองสดพบ
ว่า ฝอยทองสดสูตรควบคุม (ไม่มีการใช้สารให้ความหวาน) มีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดเท่ากับ 15 CFU/g  มีปริมาณเชื้อ  
Escherichia coli , Salmonella spp. , Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, ยี สต์และรา อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานก�ำหนด  
แต่มแีนวโน้มปรมิาณจลุนิทรย์ีทีเ่พ่ิมขึน้ตลอดระยะเวลาการเก็บรกัษาของผลติภัณฑ์ฝอยทองสด  โดยมอีายุการเก็บรกัษาได้นาน  
4 วัน ดงัตารางที ่ 9  และเมือ่เปรยีบเทียบฝอยทองสดท่ีมกีารใช้สารให้ความหวานทดแทนน�ำ้ตาล พบว่า การใช้ซอร์บทิอลทดแทน
น�้ำตาลทรายที่ระดับร้อยละ 100  สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ฝอยทองสดที่อุณหภูมิห้องได้นานมากกว่า 1 สัปดาห์   
ดงัตารางที ่ 9 โดยอ้างองิจากผลการวเิคราะห์ทดสอบด้านจลุนิทรย์ีตามมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน  เรือ่งขนมไทย (มผช. 1/2552) 
[2]  เนื่องจากซอร์บิทอลช่วยลดปริมาณ a

w
 ดังตารางที่  5 ส่งผลให้ปริมาณน�้ำในผลิตภัณฑ์ฝอยทองสดลดลง เป็นสาเหตุท�ำให้

อัตราการเจริญเติบโตชองจุลินทรีย์ลดลงผลิตภัณฑ์ฝอยทองสดจึงสามารถเก็บได้นานขึ้น

ตารางที่ 9  แสดงผลการทดสอบจุลินทรีย์ ตามระยะเวลาของการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ฝอยทองสดสูตรควบคุม (ที่ไม่มีการเติม
สารทดแทนน�้ำตาล) และใช้ซอร์บิทอลทดแทนน�้ำตาลในระดับร้อยละ 100

รายการทดสอบ

ปริมาณจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ฝอยทองสด

Control 100% Sorbitol

0 วัน 4 วัน 8 วัน 12 วัน 0 วัน 4วัน 8 วัน 12 วัน

Total viable plate count 
(CFU/g)	

15 4.4x103 * * 4.0x10est 3.4x103 4.9x103 *

Escherichia coli (MPN/g) < 3.0 < 3.0 * * < 3.0 < 3.0 < 3.0 < 3.0

Salmonella spp. (MPN/g) ไม่พบ ไม่พบ * * ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ

Staphylococcus aureus 
(CFU/g)

<10 <10 * * <10 <10 <10 <10

Bacillus cereus (CFU/g) <10 <10 * * <10 <10 <10 5.0

Yeast (CFU/g) <10 <10 * * 2.0x10est. 2.1x102est. 5.8x102est. 1.3x103est.

Mold (CFU/g) <10 <10 * * <10 <10 4.6x102 *

หมายเหตุ     * คือ  ปริมาณจุลินทรีย์เกินมาตรฐานก�ำหนด
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4. สรุป (Conclusion) 
	 การใช้สารให้ความหวานทดแทนน�ำ้ตาลทรายท่ีแตกต่างกัน 4 ชนิด คือ ซอร์บทิอล มอลทิทอล  ไอโซมอลท์และแมนนิทอล   แต่ละ
ชนิดทดแทนน�้ำตาลทรายที่ระดับร้อยละ 25, 50, 75 และ 100 ตามล�ำดับ พบว่าการใช้สารให้ความหวานทดแทนน�้ำตาลใน
ปรมิาณท่ีเพ่ิมขึน้มแีนวโน้มท�ำให้ผลติภณัฑ์ฝอยทองสดมปีรมิาณความชืน้และค่าวอเตอร์แอคทีวต้ีิลดลงมค่ีาความสว่าง( L*) ไม่
แตกต่างจากสูตรควบคุม ค่าสีแดง (a*) มีค่าเพ่ิมขึ้นค่าสีเหลือง (b*) มีค่าลดลงและยังท�ำให้ฝอยทองสดมีลักษณะเน้ือสัมผัสมี
ความแขง็แรง (Tensile strength) ความยืดตวั (Extensibility) และความเหนยีว (Toughness) เพ่ิมขึน้นอกจากนี ้พบว่าผูบ้รโิภค
ชอบผลิตภัณฑ์ฝอยทองสดที่มีการใช้ซอร์บิทอลทดแทนน�้ำตาลทรายท่ีระดับร้อยละ 100 จึงน�ำมาศึกษาผลของการยืดอายุการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ฝอยทองสด พบว่า การใช้ซอร์บิทอลทดแทนน�้ำตาลทรายท่ีร้อยละ 100 สามารถยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ฝอยทองสดที่อุณหภูมิห้องได้นานขึ้นจากเดิม 4 วัน เป็นมากกว่า 1 สัปดาห์  โดยอ้างอิงจากผลการวิเคราะห์ทดสอบ
ด้านจุลินทรีย์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เรื่องขนมไทย (มผช. 1/2552) [2]  การพัฒนาการผลิตฝอยทองสด โดยการใช้สาร
ให้ความหวานทดแทนน�ำ้ตาลทราย ช่วยลดค่าความชืน้และค่าวอเตอร์แอคทวิีตีข้องฝอยทองสด ท�ำให้ชะลอการเจรญิของจลุนิทรย์ี 
สามารถยืดอายกุารเก็บรกัษาผลติภัณฑ์ฝอยทองสดได้นานข้ึน โดยคุณภาพของผลติภัณฑ์เป็นท่ียอมรบัของผู้บรโิภค และเป็นการ
เพิ่มช่องทางในการขยายตลาดผลิตภัณฑ์ขนมไทยให้กว้างขึ้น
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