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ที่มาและความส าคัญ 
 ปัจจุบัน คนไทยยังคงบริโภคน ้าตาลในปริมาณที่สูงกว่าข้อแนะน าขององค์การอนามัยโลก (WHO) 
จากพฤติกรรมการบริโภคขนม ลูกอม และเครื่องดื่มรสหวาน แม้ว่าหลายคนจะเริ่มหันมาใส่ใจสุขภาพมาก ขึ้น 
แต่การบริโภคอาหารและเครื่องดื่มที่มีรสหวานยังคงเป็นปัญหาที่พบได้ทั่วไป เนื่องจากความเคยชิน กับรสชาติ
หวาน รวมถึงคุณภาพของวัตถุดิบที่เปลี่ยนแปลงไป ท าให้ผู้ผลิตอาหารและขนมมักเพิ่มปริมาณ น ้าตาลเพ่ือ
ปรับรสชาติ ส่งผลให้ระดับการบริโภคน ้าตาลของคนไทยยังคงอยู่ในระดับสูงอย่างต่อเนื่อง จาก ปัญหาดังกล่าว
จึงเกิดแนวคิดในการพัฒนา “ทอ็ฟฟีโ่บราณสูตรใหม่เพื่อสุขภาพ” โดยใช้ความหวานจาก ไอโซมอลต์ ซึ่งเป็น
สารให้ความหวานที่มีค่าดัชนีน ้าตาลต ่า ซึ่งท าให้ระดับน ้าตาลในเลือดขึ้นช้า ร่วมกับ อินทผลัม ซึ่งเป็นผลไม้ที่
ให้ความหวานตามธรรมชาติและอุดมไปด้วยวิตามิน แร่ธาตุต่างๆ รวมถึง ล าไย ซึ่งเป็นผลไม้เศรษฐกิจของไทย
ที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ทั้งคาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เส้นใย วิตามิน และแร่ธาตุ แนวคิดนี้จึงมุ่งเน้นการ
สร้างขนมไทยที่คงเอกลักษณ์ดั้งเดิมไว้ พร้อมยกระดับให้เหมาะสมกับแนวทางการบริโภคเพื่อสุขภาพในยุค
ปัจจุบัน  
ผลการวิจัย 
 ท็อฟฟี่โบราณสูตรที่ใช้น ้าตาลไอโซมอลต์ร่วมกับอินทผลัมและล าไยสามารถลดปริมาณน ้าตาล ทราย
ได้อย่างชัดเจน โดยสูตรที่ได้รับความพึงพอใจสูงสุดคือสูตรที่ใช้น ้าตาลไอโซมอลต์ร้อยละ 75 แทน น ้าตาลทราย
ในสูตรเดิม และเสริมผลล าไยกับอินทผลัมร้อยละ 50 จากน ้าหนักของเหลวในสูตร ซึ่งยังคงให้ รสหวานหอม
ใกล้เคียงกับสูตรดั้งเดิม แต่มีเนื้อสัมผัสที่แข็งกรอบน้อยกว่าเล็กน้อย และมีกลิ่นผลไม้ ธรรมชาติมากขึ้น ผู้
ทดสอบส่วนใหญ่ให้ความพึงพอใจในระดับดีมาก โดยเฉพาะในด้านรสชาติ ความหวาน และความหอมที่ก าลังดี 
จึงสรุปได้ว่าสูตรใหม่นี้สามารถพัฒนาเป็นขนมเพื่อสุขภาพที่ยังคงเอกลักษณ์ของ "ท๊อฟฟี่ไทยโบราณสูตร
สุขภาพ” และผู้วิจัยได้มีการเพิ่มเมล็ดธัญพืชอีกร้อยละ 25 เพ่ือเสริมคุณค่าทาง โภชนาการ เป็นนวัตกรรมขนม
เพ่ือสุขภาพทางเลือกใหม่ได้อย่างเหมาะสม 


