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บทท่ี 1 
 

บทน า 
 

  คนส่วนมากในปัจจุบันซื ออาหารรับประทานได้ตลอดเวลา มีอาหารประเภทไขมันสูง 
เช่น เฟร้นซ์ฟาย แฮมเบเกอร์ ไก่ทอด ซึ่งเป็นท่ีนิยมโดยเฉพาะกลุ่มวัยรุ่น ท้าให้เกิดภาวะ
คอเลสเตอรอลสูง และอาหารที่จ้าหน่ายไม่สามารถควบคุมปริมาณ ไชมันหรือน ้าตาลได้ ตลอดจนขนม
ต่างๆ ได้แก่ ลูกกวาด ช๊อกโกแลต หรือเยลล่ีกัมมี่ สามรถหาซื อได้ตามร้านสะดวกซื อได้อย่างง่าย มีการ 
ปรุงแต่ง สี กล่ิน รสให้เป็นที่ถูกใจผู้บริโภค ปัจจุบันจึงมีเด็กจ้านวนคนท่ีมีน ้าหนักเกิน ในส่วนของ
ผู้สูงอายุเกิน 40ปี เช่นเดียวกัน พบว่ามีจ้านวนผู้ท่ีเป็นโรคอ้วน(obesity) ท่ัวโลกจ้านวน 400 ล้านคน
(1) รวมทั งผู้มี่มีน ้าหนักเกินกว่ามาตรฐาน ซึ่งส่ิงท่ีตามมาคือ การเกิดโรคไขมันในเลือดสูง โรคหัวใจ 
โรคข้อเส่ือม โรคเก๊าส์ นอกจากนี ท้าให้เสียบุคลิกภาพ ไม่มั่นใจ การท่ีจะหยุด หรืออดอาหารส้าหรับ
คนอ้วน หรือ คนท่ีชอบกินนั นเป็นไปได้ยาก ดังนั นขนม หรือ อาหารบางประเภทจึงมีการปรับปรุงลด
จ้านวน ไขมันและน ้าตาลลงหรือใช้สารทดแทน เพื่อ ประโยชน์ต่อสุขภาพ และ ให้คนนิยมกินหันมา
เปล่ียน    พฤติกรรมการบริโภค โดยต้องเลือกขนม อาหารที่ไม่เพิ่มไขมัน หรือ น ้าตาล 

ขนมขบเขี ยวประเภทลูกอม เยลล่ี กัมมี่ ในปัจจุบันมีมากมายหลายชนิด ส่วนมากมี
องค์ประกอบหลักเป็นน ้าตาลถึง การเพิ่มกลูโคสไซรับลงไป เพื่อให้ขนมนั นมีความกรอบลดการดูด
ความชื นของน ้าตาล เพิ่ม สีและกล่ิน หรือน ้าผลไม้เกิดรสชาดท่ีดี ท้าให้เป็นท่ีนิยมในการบริโภค ซึ่ง
เมื่อบริโภคมากเกินไปก็จะเกิดโรคอ้านขึ น ดังนั นในงานวิจัยนี  มีการใช้สมุนไพรเป็นส่วนประกอบใน     
เยลล่ีกัมมี่ เพื่อเพิ่มคุณค่าทางอาหารและลดปริมาณน ้าตาลลง จึงมีการใช้หญ้าหวาน ซึ่งปัจจุบันปลูก
จ้านวนมากทางภาคเหนือ ใช้ทดแทนความหวาน ขณะเดียวกันก็เพิ่มส่วนของวุ้นในลูกส้ารอง ซึ่งมี
สมบัติอุ้มน ้าได้ดี มีส่วนของเมือกท่ีช่วยในการดักจับไขมัน และลดคลอเรสเตอรอล ดังนั นการเติมสาร
จากสมุนไพรทั ง 2 ชนิดนี ลงไป และเติมแต่งกล่ิน รส ให้ดี จะเป็นการแพร่หลาย และท่ีส้าคัญ คือ 
สามารถรับประทานได้ทั งกับผู้ป่วยเบาหวาน หรือ ผู้ท่ีต้องลดน ้าหนัก หรือผู้สูงอายุท่ีต้องการลด
คอเลสเตอรอล แต่ก็อาจมีข้อเสียบ้าง เนื่องจากวุ้นหรือเมือก (mucilage)ในลูกส้ารอง สามารถดักจับ
วิตามิน หรือ โปรตีนบางชนิดได้เช่นกัน  

หญ้าหวาน ภาษาอังกฤษ Stevia (สตีเวีย) หญ้าหวาน ช่ือวิทยาศาสตร์ Stevia 
rebaudiana Bertoni มีสารให้ความหวานช่ือ สติวีโอไซด์(stevioside) เป็นท่ีนิยมในประเทศญี่ปุ่น 
เนื่องจากมีผลการวิจัย หญ้าหวานสามารถควบคุมน ้าตาลในเลือด ปัจจุบันจึงผลิตเป็นอุตสาหกรรมใส่
ในอาหารและเครื่องด่ืม ในประเทศไทยส้าหรับผู้ท่ีด่ืมชา จะเติมใบหญ้าหวานเพื่อเพิ่มรสหวาน ใน
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งานวิจัยนี จึงน้าหญ้าหวานจ้านวน 50 กรัมต่อการสกัดแต่ละตัวท้าละลาย โดยใช้ตัว
ท้าละลาย 6 ชนิด ได้แก่  น ้า(F1) น ้าและเอทานอล (4:1)(F2) น ้า:อะซิโตน(4:1)(F3)  ได้สารหวาน
จ้านวน 34.1 23.6 และ 22.1 กรัม ตามล้าดับ และตัวท้าละลายอินทรีย์ เอทิลอะซิเทรต(F4) อะซิโตน
(F5) และเมทานอล(F6)  สารหวานในการสกัดด้วยน ้าได้จ้านวน 3.0 8.0 และ 13.89 ตามล้าดับ 
จากนั นน้าไปทดสอบสารสติวิโอไซด์ ด้วย 10%H2SO4ในเอทานอล และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วย 
DPPH ของสารสกัดทั ง 6 ชั นตัวท้าละลายของ  F1-F6  ได้ค่า IC50 เป็น  ดังนี  44.4, 32.8, 35.2, 
43.1, 55.3 และ 149.51 (g/ml) 

ส่วนของลูกส้ารอง พบว่าใน 1 ผลจะมีน ้าหนักแห้งเฉล่ีย 1.61-1.61 กรัม  เมื่อแยกเอาส่วนวุ้น
ออกมาและอบแห้งจะได้น ้าหนักร้อยละ 20.285 กรัม ในสูตรของการท้าเยลล่ีกัมมี่จะใช้เจลาตินท่ี
เหมาะสมเป็น 3.3 กรัม สารสกัดหญ้าหวาน 0.2 กรัม ผงวุ้นอบแห้งจากลูกส้ารองจ้านวน 5.5 กรัม 
เติมน ้า 100 มล. แต่งกล่ินส้ม และ ชาไทย อีกส่วนคลุกด้วยผงบ๊วย ได้เยลล่ีกัมมี่จ้านวน 100กรัม น้า
บรรจุใส่   กระบุกๆละ 25 กรัม น้าไปแจกให้กับกลุ่มตัวอย่างผู้หญิงอายุตั งแต่ 40-50 ปี หลังจากชิม
แล้วให้ตอบแบบสอบถามในด้าน ความน่าสนใจ รสชาด ความหนึบ ความหวาน ความใกล้เคียงกับเยล
ล่ีกัมมี่ ท่ีเคยกินมาก่อน จากนั นน้าปริมาณวุ้นท้าการทดสอบฤทธิ์ลดคอเลสเตอรอล โดยปฏิกิริยา 
Liebermann-Burchard โดยใช้เครื่องอัลตราไวโอเลตท่ีความยาวคล่ืนท่ี 625 นาโนเมตร วุ้นลูก
ส้ารองอบแห้งท่ียับยั งคลอเรสเตอรอลได้คิดเป็นร้อยละ 21 มิลลิกรัม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




