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จุดประสงค์กำรสอน

• จ าแนกประเภทและท่ีมาของน ้าตาล
• บอกสมบติัของน ้าตาล
• บอกบทบาทในการประกอบอาหารของน ้าตาล
• อธิบายการเปล่ียนแปลงในการประกอบอาหารของน ้าตาล
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ควำมหมำยของน ำ้ตำล
• น ้าตาล หมายถึง คาร์โบไฮเดรตท่ีมีรสหวาน ประกอบดว้ย     
คาร์บอน ไฮโดรเจน และออกซิเจนท่ีมีน ้าเป็นส่วนประกอบ 
• เกิดจากการสงัเคราะห์แสงของพืชคือ สีเขียวของพืชเปล่ียน
คาร์บอนไดออกไซดจ์ากอากาศ และน ้าจากดินไปเป็น
คาร์โบไฮเดรต โดยมีแสงสวา่งช่วย

3

6 CO2 + 6 H2O  + พลงังาน           C6H12O6 + 6 O2

แสง



ประเภทและทีม่ำของน ำ้ตำล

• น ้าตาลชนิดตกผลึก ไดแ้ก่ น ้าตาลทราย
• น ้าตาลชนิดไม่ตกผลึก ไดแ้ก่ น ้าตาลมะพร้าว  
น ้าเช่ือม น ้าผึ้ง เป็นตน้
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น ำ้ตำลทรำย
• มีช่ือทางเคมีวา่ ซูโครส  (Sucrose) 
• เป็นน ้าตาลสองชั้น (Disaccharides) เกิดจากการจบัตวั
น ้าตาลกลูโคส และฟรักโทส มีสูตรโมเลกลุวา่ C12 H22O11
• โดยปกติพืชจะสร้างแป้งเพื่อเกบ็ไวเ้ป็นอาหาร
• แต่พืชบางชนิดสามารถสงัเคราะห์น ้าตาลซูโครสไดใ้น
ปริมาณสูงและเกบ็ไวท่ี้ล  าตน้หรือหวัโดยเฉพาะออ้ยและ
หวับีท
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อ้อย (Sugar Cane)

6http://www.tistr.or.th/t/publication/2/83/Image/47-1.jpg

หัวบีท (Sugar Beet)

http://2.bp.blogspot.com/-k5fdm9UH5uM/VThjj0WFoRI/AAAAAAAAOcI/2twm7O0-
NWM/s1600/07lineofsugarbeet.jpg



กรรมวธีิกำรผลติน ำ้ตำลทรำย

• น ้าตาลทรายจากออ้ยไดจ้ากการหีบสกดัเอาน ้าออ้ย 
• น ้าตาลทรายจากหวับีทไดจ้ากการฝานหวับีทใหเ้ป็นแผน่
บางๆ แลว้แช่น ้า จากนั้นเอาน ้าท่ีไดไ้ปท าน ้าตาล

• น ้าตาลทรายขาวมีซูโครส ประมาณร้อยละ 99.5

7https://cache.gmo2.sistacafe.com/images/uploads/content_image/image/101613/1457576275-shutterstock_151528985.jpg



ชนิดของน ำ้ตำลจำกอ้อย
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น ้าตาลกอ้น
น ้าตาลทรายสีร า

น ้าตาลทรายแดงน ้าตาลทรายขาว

น ้าเช่ือมโมลาส



ชนิดของน ำ้ตำล
• น ้าตาลผง เติมแป้งขา้วโพด 3% เพ่ือป้องกนัมิใหน้ ้าตาลจบัตวัเป็นกอ้น 
• น ้าตาลทรายป่น ไดจ้ากการบดน ้าตาลทรายขาวใหล้ะเอียด ไม่ผสมแป้ง 
• น ้าตาลกอ้น ไดจ้ากการน าน ้าตาลทรายท่ียงัมีความช้ืนมาอดัใส่พิมพ์
• น ้าตาลทรายแดง เป็นน ้าตาลท่ีไม่ไดผ้า่นการท าใหบ้ริสุทธ์ิ
• น ้าตาลทรายสีร า เป็นน ้าตาลทรายท่ีถูกฟอกขาวบา้งแต่ไม่มากพอ
• น ้าตาลกรวด คือ น ้าตาลท่ีผา่นกรรมวิธีท าใหต้กผลึกท่ีอุณหภูมิ 
แตกต่างกนัจะไดผ้ลึกหลายขนาดและเกาะกนัเป็นกอ้น มีรสหวาน
นอ้ยกวา่น ้าตาลทราย
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น ำ้ตำลกรวด
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น ำ้ตำลทรำยป่น
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น ำ้ตำลไอซ่ิง



จั่นมะพร้ำว
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งวงตำล
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น ำ้ตำลงบ

•ไดจ้ากการเค่ียวน ้าออ้ยจนงวดขน้แลว้น ามาป่ันหรือคนจนขน้
เกือบแหง้จึงตกัใส่พิมพว์งแหวน ท้ิงใหแ้หง้แลว้แกะออกจาก
พิมพ ์มีกล่ินหอมของพืชและไม่ใช่คาร์โบไฮเดรตบริสุทธ์ิ
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น ำ้ตำลงบ
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น ำ้เช่ือม

• โมลาส (Molasses) คือ ส่วนเหลวท่ีเหลือจากการตกผลึก
น ้าตาลจากน ้าออ้ย 

• น ้าเช่ือมเมเปิล (Maple syrup) ไดจ้ากการเค่ียวยางของตน้ 
เมเปิลจนมีความเขม้ขน้สูง 

• น ้าเช่ือมจากขา้วโพด (Corn syrup) ไดจ้ากขบวนการยอ่ยแป้ง
ขา้วโพด
• น ้าผึ้ง ไดจ้ากการสะสมน ้าหวานจากเกสรดอกไม้
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Molasses 

อาจารยว์ไลภรณ์ สุทธา มทร.พระนคร 17
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น ำ้เช่ือมจำกอ้อย
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น ำ้เช่ือมเมเปิล
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สมบัติทำงเคมีของน ำ้ตำล 

• การสลายตวัของน ้าตาลดว้ยน ้า
• การหมกั (Fermentation)
• การเกิดเกิดน ้าตาลเค่ียวไหม้
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กำรสลำยตัวของน ำ้ตำลด้วยน ำ้

• การสลายตวัของน ้าตาลดว้ยน ้า (Hydrolysis 
of sugars) คือ การท่ีสารโมเลกลุใหญ่แตกตวัใหมี้
โมเลกลุเลก็ลงโดยอาศยัน ้า 

• กระบวนการน้ีเกิดข้ึนโดยอาศยักรด ความร้อน หรือ
เอน็ไซมเ์ป็นตวัเร่งปฎิกริยา



กระบวนกำร Hydrolysis of Sugar

acid
Sucrose                         Glucose + Fructose



กำรหมัก (Fermentation)

• การหมกั หมายถึง การท่ีอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต
เปล่ียนเป็นน ้าตาล แอลกอฮอร์ และคาร์บอนไดออกไซด์
โดยอาศยัเอนไซมจ์ากยสีตเ์ขา้ช่วย



จุดประสงค์ของกำรหมกัดอง

• เพื่อใหเ้กิดกล่ิน รสชาติและลกัษณะทางกายภาพของ
ผลิตภณัฑใ์หม่

• เพื่อช่วยถนอมอาหารใหเ้กบ็ไดน้านข้ึน



กระบวนกำรหมัก (Fermentation)

C6H12O6                                  2C2H5OH   +    2CO2

น ้าตาล                                         เอทิลแอลกอฮอร์       คาร์บอนไดออกไซด์

enzyme
in yeast



กำรละลำยของน ำ้ตำลซูโครส
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น ำ้ตำลไหม้
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กำรเกดิน ำ้ตำลเคีย่วไหม้

• เม่ือใหค้วามร้อนถึง 170C (388F) จะเกิดขบวนการท่ีน ้ าตาล
เปล่ียนเป็นน ้าตาลเค่ียวไหม ้(Caramelization) น ้ าตาลจะเปล่ียน
เป็นสีน ้ าตาลซ่ึงเรียกวา่ คาราเมล (caramel) และมีกล่ินน ้าตาล
เค่ียวไหม ้มีสีน ้ าตาล มีรสฝาด ปนขม หวานนอ้ยกวา่น ้ าตาลเดิม
ของมนั และไม่ตกผลึก สามารถละลายไดใ้นน ้า
• น ้าตาลซูโครสจะใหค้าราเมลท่ีอุณหภูมิ 170  oC หรือสูงกวา่
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น ำ้ตำลไหม้
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สมบัติทำงกำยภำพของน ำ้ตำล 

• การใหค้วามหวาน  โดยใหค่้าความหวานเปรียบเทียบ
ของน ้าตาลซูโครสเท่ากบั 100
• น ้าตาลฟรักโทสจะมีความหวานกวา่น ้าตาลซูโครส
รองลงมาคือ กลูโคส มอลโทส และแลกโทส 
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เปรียบเทยีบควำมหวำนของน ำ้ตำล

ชนิดของน ำ้ตำล ค่ำควำมหวำน  (หน่วย)

ฟรักโทส 140-175

ซูโครส 100

กลูโคส 60-75 

กาแลกโทส 58

มอลโทส 30

แลกโทส 15
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Eisenberg (1955) อา้งถึงใน กลา้ณรงค ์(2542)



กำรดูดน ำ้ (Absorption of Moisture)

• น ้าตาลเป็นสารท่ีดูดน ้าไดง่้าย ผลึกของน ้าตาลจะเกาะกนั
เป็นกอ้น ถา้ไม่เกบ็ไวใ้นท่ีแหง้ 
• ฟรักโทสเป็นน ้าตาลท่ีดูดความช้ืนไดดี้ท่ีสุด 

อาจารยว์ไลภรณ์ สุทธา มทร.พระนคร 32



บทบำทในกำรประกอบอำหำรของน ำ้ตำล

• เพิ่มรสชาติของอาหาร
• บทบาทเร่ืองโครงสร้างของขนม  เช่น การตกผลึก
• น ้าตาลสามารถละลายในน ้าไดใ้นอุณหภูมิหน่ึงๆ
ตามมาดว้ยการตกผลึก

• สารละลายน ้าตาลท่ีมีน ้าตาลละลายอยูเ่ตม็ท่ีจนไม่สามารถ
ละลายไดอี้กเรียกวา่ สารละลายน ้าตาลท่ีอ่ิมตวัหรือน ้าเช่ือม 
อ่ิมตวั  
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ถัว่เคลือบ
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กำรละลำยของน ำ้ตำลซูโครส

• เม่ือใหค้วามร้อน น ้าตาลซูโครสจะละลายเปล่ียนสภาพ
เป็นของเหลว 
• อุณหภูมิท่ีน ้าตาลเปล่ียนสภาพเป็นของเหลว เรียกวา่ จุด
หลอมเหลว (melting point)  ซูโครสหลอมตวัท่ีอุณหภูมิ
ประมาณ 160 oC  (320 oF) 
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ลกัษณะของน ำ้เช่ือมทีอ่ณุหภูมแิตกต่ำงกนั
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110-112 OC 112-115 OC 118-120 OC

121-130 OC

132-143 OC 149-154 OC

Henry and Plutt, 1984



กำรป้องกนักำรตกผลกึของน ำ้ตำล

• การป้องกนัไม่ใหน้ ้าตาลเกิดการตกผลึกอาจท าไดโ้ดย
การเค่ียวน ้าเช่ือมใหเ้กิดน ้าตาลอินเวร์ิท

• การใชส้ารขดัขวางการตกผลึกของน ้าเช่ือม เช่น แบะแซ 
กรด น ้าตาลฟรักโทส โปรตีน และไขมนัโดยเฉพาะครีม
และกะทิ เป็นตน้
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คำรำเมล

• คาราเมลเป็นลูกกวาดชนิดหน่ึง มีส่วนผสมของนม เนย 
น ้าตาล มีเน้ือสมัผสัเหนียวหนึบ
• ทดสอบโดยหยดใส่ในน ้าเยน็จะใหล้กัษณะเป็น กอ้นท่ีอยู ่
ตวั
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ลูกกวำดเป็นก้อนอยู่ตวั (Caramel)

39
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กำรใช้น ำ้ตำลในกำรถนอมอำหำร

• น ้าตาลจะเขา้ไปแทนท่ีน ้าในการเช่ือม แช่อ่ิม การท าแยม 
เยลล่ี น ้าผลไมเ้ขม้ขน้ น ้าเช่ือม นมขน้หวาน ผกัและ
ผลไมด้องหวาน มีน ้าตาลไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 40 น ้าตาล
ท าหนา้ท่ีเป็นสารถนอมอาหารท าใหส้ภาพของอาหารไม่
เหมาะส าหรับการเจริญเติบโตและแพร่พนัธ์ุของบกัเตรี 
ยสีต ์และราเป็นส่วนใหญ่ 
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กำรใช้น ำ้ตำลในผลติภัณฑ์ขนมอบ

• ใหค้วามหวานและกล่ินรสแก่ผลิตภณัฑ์
• เป็นอาหารของยสีตใ์นระหวา่งการหมกั
• ช่วยใหสี้ของผลิตภณัฑเ์ขม้ข้ึน
• ช่วยใหผ้ลิตภณัฑมี์ความชุ่มช้ืนและเกบ็ไดน้าน
• ช่วยในการตีครีมและตีไข่ใหมี้ความคงตวั
• ช่วยเพิ่มคุณค่าทางอาหาร
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กำรใช้น ำ้ตำลในผลติภัณฑ์ขนมไทย

• น ้าตาลช่วยท าใหแ้ป้งนุ่มเม่ือท าขนมท่ีมีแป้งผสมอยู ่เช่น 
ขนมชั้น ขนมเทียน เป็นตน้ ส าหรับหนา้ท่ีของน ้าตาลใน
ผลิตภณัฑข์นมไทยจะคลา้ยกบัขนมอบ เช่น มีหนา้ท่ีช่วย
ในการข้ึนฟูของไข่ขาว เป็นตน้
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