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ผลของวัตถุดิบกลวยตากตกเกรดตอคุณลักษณะ 

ทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของไซรัปกลวยตาก 

Effects of Raw Material (Degraded Solar Dried Banana)  

on Physical, Chemical and Microbiological Characteristics  

of Solar Dried Banana Syrup 
อรรณพ ทัศนอุดม1*  วรรณภา สระพินครบุรี1  และ  วาสนา ฉัตรดํารง2 

 

บทคัดยอ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อเปรียบเทียบความแตกตางของคุณภาพวัตถุดิบกลวยตากตกเกรดที่นํามาใช

ผลิตไซรัปกลวยตาก และหาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาวัตถุดิบที่นํามาผลิตไซรัปกลวย ผลการศึกษา

ลักษณะทางดานกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของกลวยตากตกเกรดที่เก็บรักษานาน 7 14 21 และ 30 วัน ที่อุณหภูมิ 

4 oC พบวาระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึนสงผลใหสีของกลวยตากเขมขึ้น ความช้ืน ปริมาณกรดทั้งหมด 

จํานวนเช้ือจุลินทรียทั้งหมด เช้ือยีสตและรา และเช้ือแลคติกแอสิดแบคทีเรียเพิ่มขึ้น สวนปริมาณของแข็งที่ละลาย

นํ้าได และคาพีเอช จะลดลงเม่ือเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น  ผลการศึกษาการผลิตไซรัปกลวยจากการสกัดนํ้ากลวย

ดวยเอนไซมกลุมยอยสลายเพคตินพบวารอยละผลผลิตของไซรัปที่ผลิตไดทั้ง 4 ตัวอยาง มีคาอยูในชวงรอยละ 

30.49–32.67 และมีคุณลักษณะท่ีแตกตางกัน (P≤0.05) โดยคา L* และคา b* ที่พบมีคาอยูในชวง 7.48–13.1 

และ 1.40–3.59 ตามลําดับ มีคาพีเอชอยูในชวง 3.80–4.49 สวนจํานวนเช้ือจุลินทรียทั้งหมด เช้ือยีสตรา และเช้ือ

แลคติกแอสิดแบคทีเรียท่ีพบอยูในชวง 2.22–4.27 2.49–3.66 และ 1.85–3.66 log CFU/ml ตามลําดับ ดังน้ัน

การเก็บรักษากลวยตากตกเกรดกอนนํามาใชเปนวัตถุดิบเพื่อผลิตเปนไซรัปกลวยที่เหมาะสม คือภายในระยะเวลา

ไมเกิน 21 วัน (ที่ 4oC) โดยนอกจากจะทําใหไดผลผลิตในปริมาณสูงแลว ยังสงผลตอคุณภาพโดยรวมที่ดีกวาไซรัป

ที่ผลิตจากวัตถุดิบกลวยตากตกเกรดที่เก็บรักษาเปนระยะเวลานานขึ้น 
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ABSTRACT 

The objectives of this study were to compare the raw material qualities (degraded solar 

dried banana) of four experimental samples (different storage times at 4oC), and to evaluate the 

optimal storage times of degraded solar dried banana for banana syrup production. The 

physical, chemical and microbiological qualities of raw materials which stored for 4 different 

storage times (7, 14, 21 and 30 days) at 4oC were significantly different (P≤0.05). The results 

showed the color, moisture content, total acidity (lactic acid), the microbial quantities such as 

total count, yeast and mold count and lactic acid bacteria were increasing when the storage 

time was increased. However, total soluble solid (TSS), and pH were decreasing.  Four samples 

of solar dried banana syrup were obtained by extraction of solar dried bananas with added 

pectin digested enzymes. The yield of those were ranging from 30.49–32.67% (v/w) and its 

qualities were significantly different (P≤0.05). L*, b* values and pH were determined ranging from 

7.48–13.1, 1.40–3.59 and 3.80–4.49 respectively. Consequently, solar dried banana syrups 

contained 2.22–4.27, 2.49–3.66 และ 1.85–3.66 log CFU/ml of total count, yeast and mold and 

lactic acid bacteria respectively. In the conclusion, degraded solar dried banana exhibited good 

potential as substrate for banana syrup production; however, it should not be stored more than 

21 days. 
 

คําสําคัญ: ไซรัปกลวย  กลวยตาก  ระยะเวลาการเก็บรักษา 

Keywords: Banana syrup, Solar dried banana, Storage time 
 

บทนํา 

กลวยตากตกเกรด (degraded solar dried 

banana) คือ กลวยตากที่มีขนาดเล็ก สีไมสมํ่าเสมอ 

เกิดตําหนิหรือรอยดําคลํ้าบริเวณผิวกลวย (รูปที่ 1) ทํา

ใหราคาจําหนายลดลงอยางมาก เหลือเพียงกิโลกรัมละ 

5 บาท เทาน้ัน จากปกติที่ราคาจําหนาย 40-60 บาท

ตอกิโลกรัม (วุฒิชัย, 2551) โดยมีสาเหตุจากข้ันตอน

การขนสงวัตถุดิบกลวยจํานวนมาก และในขั้นตอนการ

ตากกลวยที่ไมเหมาะสม สงผลใหกลุมวิสาหกิจชุมชน

กลวยตากบุปผา อ.บางกระทุม จ.พิษณุโลก ประสบกับ

ปญหาการตกคางของกลวยตากตกเกรดจํานวนมาก จึง

มีแนวคิดในการนําไปแปรรูปเปนนํ้าเช่ือมกลวยเขมขน 

(banana syrup) เพื่อเพิ่มมูลคาใหสูงขึ้น โดยสามารถ

นําไปใชทดแทนสวนประกอบเดิมในผลิตภัณฑอาหาร

ประเภทตาง ๆ เชน นํามาใชเสริม หรือทดแทนสารให

ความหวานในผลิตภัณฑเบเกอรี่ หรือเครื่องดื่มบางชนิด 

และอาจนํามาใชแทนนํ้าผ้ึงในการเคลือบกับผลิตภัณฑ

กลวยตาก การผลิตนํ้าเ ช่ือมกลวยเขมขนตองอาศัย

กระบวนการสกัด และการทําใหเขมขน  เน่ืองจาก

กลวยเปนผลไมที่มีนํ้าเปนสวนผสมอยูนอยกวาปริมาณ

เน้ือและมีปริมาณเพคตินสูงจึงทําใหการสกัดนํ้ากลวย

เปนไปไดยาก (อรุณีและปราณี, 2536; ชิดชัยและคณะ, 

2547) การสกัดนํ้ากลวยจึงตองอาศัยเอนไซมมาชวย 

นอกจากน้ันยังสามารถอาศัยกรดและความรอนเพื่อ
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ชวยใหสกัดนํ้ากลวยไดเพิ่มมากข้ึน (Al-Hooti et al., 

2002) หลังจากที่สกัดนํ้ากลวยแลว ขั้นตอนตอไปคือ

การทําใหเขมขนโดยสามารถทําไดหลายวิธี เชน การ

ระเหยนํ้าออกภายใตระบบสุญญากาศ (Al-Hooti et 

al., 2002) การอบแหงแบบระเหิด (freeze drying) 

(วิไล, 2545) การตุน (จุฑามาศและเฉลิมพล, 2548) 

หรือการระเหยในภาชนะเปด โดยใชกระทะรวมกับการ

ใช เครื่องระเหยแบบสุญญากาศ ( เรณุกา ,  2545) 

อยางไรก็ตามพบวาคุณภาพของวัตถุดิบที่นํามาใชใน

การผลิตไซรัปน้ันสงผลโดยตรงตอคุณภาพของไซรัปท่ี

ผลิตได  ดังน้ันระยะเวลาในการเก็บรักษากลวยตากตก

เกรดที่ นํามาใชผลิตไซรัปกลวยจึงสงผลโดยตรงตอ

คุณ ภาพของไซรัป กล ว ย ท่ี ผ ลิ ต ได  ทั้ ง ส วนของ

คุณลักษณะทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา โดยจาก

รายงานของศิริลักษณ (2544) พบวาการใชระยะเวลา

ในการตากกลวยนานเกินไป จะเปนเหตุใหกลวยตากมีสี

เ ข ม ค ลํ้ า  แ ล ะ ส ง ผล ถึ ง ก ล่ิ นร ส ขอ งผ ลิ ต ภัณ ฑ 

เชนเดียวกับกลวยตากที่เก็บรักษาเปนระยะเวลานานซ่ึง

จะ เ กิดการเป ล่ียนแปลงในลักษณะทางดานลบ  

(สุริยาพร, 2547) 

ดั ง น้ั น ง า น วิ จั ย น้ี จึ ง ไ ด ทํ า ก า ร ศึ ก ษ า

คุณลักษณะเบื้องตนของกลวยตากตกเกรดที่เก็บรักษา

เปนเวลานาน 7 14 21 และ 30 วัน ที่อุณหภูมิ 4oC 

โดยเปรียบเทียบความแตกตางของคุณภาพวัตถุดิบ

ดังกล าวที่ นํามาใชผ ลิต ไซรัปกล วยตาก และหา

ระยะเวลาที่เหมาะสมในการเก็บรักษาวัตถุดิบท่ีนํามา

ผลิตไซรัปกลวยแลวยังคงมีคุณภาพเปนท่ียอมรับ เพื่อ

แกปญหาในสวนของตนทุนการจัดเก็บกลวยตากตก

เกรดและตนทุนการผลิตท่ีตองเสียไปกับกลวยตากตก

เกรดซ่ึงจําหนายไดในราคาต่ําของวิสาหกิจชุมชนกลุม

กลวยตากบุปผา 

 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 

ตัวอยางที่ใชในการศึกษา คือ กลวยตากตก

เ ก ร ด ที่ เ ก็ บ รั ก ษ า ใ น ถุ ง พ ล า ส ติ ก ช นิ ด พี พี 

(polypropylene) ถุงละ 10 กิโลกรัม ที่อุณหภูมิ 4oC 

เปนเวลา 7 14 21 และ 30 วัน จากวิสาหกิจชุมชนกลุม

กลวยตากบุพผา ต.เนินกุม อ.บางกระทุม จ.พิษณุโลก 

1 การศึกษาคุณลักษณะเบื้องตนของกลวยตาก 

ทําการตรวจสอบคุณลักษณะเบื้องตนของ

กลวยตากตกเกรดที่เก็บรักษาเปนระยะเวลานาน 7 14 

21 และ 30 วัน ทางดานกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา 

ไดแก คาสี (Hunter Lab รุน Hunter Lab Colorflex 

4510 ยี่ ห อ  Colorflex® ประ เทศสหรั ฐอเมริ กา ) 

(Hunter Associates Laboratory Inc., 2009) 

ความช้ืน (AOAC., 2000: chapter 37.1.10) โดยนํา

ตัวอยางกลวยตากตกเกรดที่สุมไดมาการหั่นช้ินแบบ

ลูกเตา ขนาดประมาณ 0.5×0.5×0.5 cm คาวอเตอร 

แอคติวิตี (aw: water activity รุน Model Series 3Te 

ยี่หอ Aqualab ประเทศสหรัฐอเมริกา) ปริมาณ

ของแข็งที่ละลายนํ้าได (hand refractometer รุน 

Master-3M ยี่หอ N.O.W Tokyo ประเทศญ่ีปุน) คาพี

เอช (pH meter รุน PB-10 ยี่หอ Sartorius ประเทศ

เยอรมันนี) ปริมาณกรดทั้งหมด (กรดแลคติก) (AOAC., 

2000: chapter 37.1.37) จํานวนจุลินทรียทั้งหมด 

ยีสตและรา และแลคติกแอสิดแบคทีเรีย (Downes 

and lto, 2001) 

2 การผลิตไซรัปจากกลวยตากตกเกรด 

ทําการผลิตไซรัปจากวัตถุดิบกลวยตากตก

เกรดที่เก็บรักษาเปนระยะเวลานาน 7 14 21 และ 30 

วัน ใชวิธีการสกัดดวยเอนไซม (ดัดแปลงจากอรุณีและ

ปราณี, 2536; วิภาและคณะ, 2555) นํานํ้ากลวยที่

ไดมาระเหยดวยเครื่ องระเหยแบบหมุน ( rotary 

evaporator) (ชิดชัยและคณะ, 2547) จนไดไซรัป

กลวยทีมี่ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได 75oBrix 
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3 การตรวจสอบคุณลักษณะของไซรัปจากกลวยตาก

ตกเกรด 

นําไซรัปจากกลวยตากตกเกรดท้ัง 4 ชนิดที่

ไดมาทําการตรวจสอบ รอยละของผลผลิต (%yield) 

(กานตตะรัตนและคณะ, 2549) คาสี ความช้ืน คา aw 

ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได คาพีเอช ปริมาณกรด

ทั้งหมด (กรดแลคติก) จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ยีสต

และรา และแลคติกแอสิดแบคทีเรีย 

4. การวิเคราะหผลทางสถิติ 

วิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยวิเคราะหความ

แปรปรวน (analysis of variance) ที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95% และเปรียบเทียบความแตกตางของ

คาเฉล่ียระหวางชุดทดลองโดยวิธี Duncan’s new 

multiple range test (DMRT) (ปราณี, 2547) 

 

 

 

ผลและวิจารณผลการวิจัย 

1 การศึกษาคุณลักษณะเบื้องตนของกลวยตาก 

พบวาวัตถุดิบกลวยตากตกเกรดที่เก็บรักษา ณ 

เวลานาน 7 14 21 และ 30 วัน กอนนําไปใชผลิตไซรัป

กลวยทั้ง 4 ตัวอยาง มีคา L* a* b* ปริมาณความช้ืน และ

คาวอเตอรแอคติวิตี (aw) อยู ในชวง 34.20–36.35 

5.39–5.56 14.37–16.70 รอยละ 12.45–20.69 และ 

0.66–0.68 ตามลําดับ โดยพบวาคา L* คา b* และ

ปริมาณความช้ืนมีความแตกตางกัน (P≤0.05) (ตารางที่ 

1) สวนปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได คาพีเอช (pH) 

ปริมาณกรดทั้งหมด (กรดแลคติก) อยูในชวง 29.08–

46.25 4.89–5.14 และ รอยละ 0.10–0.36 ตามลําดับ 

และพบวามีความแตกตางกัน (P≤0.05) (ตารางที่ 2) 

ในขณะที่จํานวนเช้ือจุลินทรียทั้งหมด เช้ือยีสตและรา 

และเช้ือแลคติกแอสิดแบคทีเรีย ที่พบมีคาอยูในชวง 

2.48–3.29, 3.76–4.21 และ 2.02–3.17 log CFU/g 

และมีความแตกตางกัน (P≤0.05) (ตารางที่ 3) 
 

   
รูปท่ี 1 ตัวอยางกลวยตากคุณภาพดี และตัวอยางกลวยตากตกเกรด 

 

ตารางท่ี 1 คุณลักษณะทางกายภาพของตัวอยางกลวยตากตกเกรดทั้ง 4 ตัวอยาง 

ตัวอยางที ่
คาส ี

ความชื้น (รอยละ) คา aw 
L* a* b* 

1 36.35a±0.22 5.54ns±0.11 16.70a±0.10 12.45c±0.48 0.68ns±0.00 

2 35.48b±0.36 5.39ns±0.10 16.33a±0.33 17.82b±0.53 0.68ns±0.02 

3 34.90c±0.19 5.56ns±0.09 14.47b±0.27 19.80a±0.62 0.66ns±0.02 

4 34.20d±0.18 5.40ns±0.12 14.37b±0.14 20.69a±0.21 0.68ns±0.00 

หมายเหตุ:  ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05); ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(P>0.05); กําหนดให ตัวอยางท่ี 1 คือ กลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 7 วัน ตัวอยางท่ี 2 คือ กลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 14 วัน 

ตัวอยางท่ี 3 คือ กลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 21 วัน และตัวอยางท่ี 4 คือ กลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 30 วัน 

กลวยตากคุณภาพดี กลวยตากตกเกรด 
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ตารางท่ี 2 คุณสมบัติทางเคมีของตัวอยางกลวยตากตกเกรดทั้ง 4 ตัวอยาง 

ตัวอยางที ่
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 

(องศาบริกซ: oBrix) 
คาพีเอช 

ปริมาณกรดทั้งหมด 

(กรดแลคตกิ: รอยละ) 

1 46.25a±0.27 5.14a±0.02 0.10d±0.02 

2 34.83b±0.19 5.13a±0.08 0.19c±0.03 

3 34.00c±0.26 5.05a±0.04 0.26b±0.04 

4 29.08d±0.28 4.89b±0.02 0.36a±0.04 

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
 

ตารางท่ี 3 ปริมาณเช้ือจุลินทรียกลุมตาง ๆ ของตัวอยางกลวยตากตกเกรดทั้ง 4 ตัวอยาง 

ตัวอยางที ่
กลุมของเชื้อจุลินทรยี (log CFU/g) 

เชื้อจุลินทรียทั้งหมด เชื้อยีสตและรา เชื้อแลคตกิแอสดิแบคทีเรยี 

1 2.48b±0.37 3.76b±0.10 2.02c±0.15 

2 2.89ab±0.20 3.96ab±0.19 2.03c±0.15 

3 2.92ab±0.28 3.97ab±0.17 2.71b±0.21 

4 3.29a±0.22 4.21a±0.04 3.17a±0.12 

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05); กําหนดให ตัวอยางท่ี 1 คือ กลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ 

เวลา 7 วัน ตัวอยางท่ี 2 คือ กลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 14 วัน ตัวอยางท่ี 3 คือ กลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 21 วัน และ

ตัวอยางท่ี 4 คือ กลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 30 วัน 
 

จากตารางที่  1 การเปล่ียนแปลงสีของ

ตัวอยางกลวยตากตกเกรดที่เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 4oC 

เปนระยะเวลาแตกตางกัน เปนผลจากระยะเวลาของ

การเก็บรักษาที่ เพิ่มขึ้นทําใหตัวอยางดังกลาวน้ันมี

โอกาสเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลแบบไมมีเอนไซมเก่ียวของ 

(non-enzymatic browning) ไดมากขึ้น โดยเกิดจาก

ปฏิกิริยาเมลลารด (maillard reaction) มิใชปฏิกิริยา

คาราเมลไลเซชันซ่ึงเกิดขึ้นในขั้นตอนของการตากกลวย 

(ประสาร , 2538) โดยในกลวยตากพบวามีปริมาณ

โปรตีนอยูถึง 2.2 กรัม ในสวนที่กินได 100 กรัม (นิรุตติ์

, 2545) ประกอบกับปริมาณนํ้าตาลกลูโคส และ 

ฟรุกโตสที่เปนนํ้าตาลรีดิวซซ่ึงมีอยูในกลวยตากโดยมี

อัตราสวนประมาณ 4:3 (พีรเดช, 2552) และยังพบ

นํ้าตาลซูโครสปริมาณเล็กนอย ดังน้ันปริมาณนํ้าตาล

ทั้งหมดในกลวยตากจึงมีสูงถึง 51.77–58.73 กรัมตอ

100 กรัมของตัวอยางแหง (กรมสงเสริมอุตสาหกรรม, 

2552) จึงสงผลใหปฏิกิริยาเมลลารดยังคงเกิดขึ้นและยัง

สามารถดําเนินกิจกรรมตอไปได ซ่ึงอุณหภูมิในการเก็บ

รักษาที่ 4oC น้ัน ไมสามารถยับยั้งปฏิกิริยาดังกลาวได

หากเพียงแตชะลอการเกิดปฏิกิริยาใหชาลงเทาน้ัน  

(นิธิยา, 2545) อยางไรก็ตามการที่คา a* ของตัวอยาง

กลวยตากตกเกรดทั้ง 4 ตัวอยาง ไมมีความแตกตางกัน

น้ัน เน่ืองจากตัวอยางดังกลาวถูกนํามาเก็บไวที่อุณหภูมิ

ต่ํา (4oC) ซ่ึงจะเปนการชะลอการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาล

ใหชาลง (นิธิยา, 2545) สอดคลองกับรายงานของ 

รุงทิพย (2549) ที่ทําการศึกษาถึงการเกิดปฏิกิริยา 

สีนํ้าตาลในกระบวนการอบแหงลําไยแบบทั้งผลโดย

พบวาการเปล่ียนแปลงของคา a* จะเกิดขึ้นก็ตอเม่ือ

ไดรับอุณหภูมิสูง (80oC) โดยทั่วไปกลวยตากควรมี

ความช้ืนอยู ในชวงรอยละ 20–30 (กรมสง เสริม

อุตสาหกรรม , 2552) ซ่ึงผลการศึกษาครั้ ง น้ีพบวา

ตัวอยางกลวยตากตกเกรดยังคงมีความช้ืนอยูในระดับที่

มาตรฐานกําหนด แตพบวากลวยตากตกเกรดที่เก็บ

รักษาเปนระยะเวลานาน ความช้ืนจะยิ่งเพิ่มสูงขึ้น ทั้งน้ี
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เปนผลจากกระบวนการเมตาบอลิซึมที่เก่ียวของกับการ

ยอยสลายเน้ือเยื่อและสารอาหารตาง ๆ ในกลวยตาก 

ตกเกรด ของจุลินทรียท่ีปนเปอนอยู โดยนํ้าเปนผลิตผล

หน่ึงจากกระบวนการเมตาบอลิซึมเพื่อการเจริญและเพิ่ม

จํานวนของจุลินทรีย (Jay, 1992) ดังน้ันยิ่ งเกิด

กระบวนการเมตาบอลิซึมดังกลาวมากจึงสงผลใหความช้ืน

ในกลวยตากตกเกรดเพิ่มข้ึนตามลําดับ ผลดังกลาวน้ี

สอดคลองกับปริมาณเช้ือจุลินทรียกลุมตาง ๆ ท่ีเพิ่มขึ้น 

(ตารางที่ 3) สวนคา aw เปนคาที่แสดงถึงปริมาณนํ้า

อิสระ (free water) ที่จุลินทรียสามารถนําไปใชทํา

กิจกรรมตาง ๆ โดยไม นับรวมถึงนํ้าท่ียึดเ ก่ียวกับ

โครงสรางของสารอ่ืนในอาหาร (bound water) 

( เหมือนหมาย ,  2552)  โดย สํานักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (2546) กําหนดใหคา aw ของ

กลวยตากตองมีคาไมสูงกวา 0.75 ซ่ึงพบวากลวยตาก

ตกเกรดทั้ง 4 ตัวอยาง ที่เก็บรักษา ณ ระยะเวลาแตกตาง

กัน ยังคงมีคา aw ต่ํากวาในระดับที่มาตรฐานกําหนด 

จากตารางที่ 2 พบวาปริมาณของแข็งที่

ละลายนํ้าไดของกลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ 

ระยะเวลา 7 14 21 และ 30 วัน มีปริมาณลดลง

ตามลําดับ เน่ืองจากพบการปนเปอนและเจริญของยีสต 

(osmophilic yeast) ในกลุมที่สามารถเจริญไดที่

อุณหภูมิต่ํา (psychrophilic microorganism) (ศิริโฉม

, 2543) จึงมีการนํานํ้าตาลท่ีมีอยูในกลวยตากไปใชใน

การเจริญ สวนการเปล่ียนแปลงคาพีเอชที่พบวามี

แนวโนมลดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น 

เปนผลจากปริมาณกรดในตัวอยางที่เพิ่มสูงขึ้น ซ่ึงเกิด

จากการเจริญของเช้ือแลคติกแอสิดแบคทีเรียที่ ใช

นํ้าตาลในตัวอยางเปนสับสเตรทแลวสรางกรดแลคติก 

ออกมาเพิ่มมากขึ้น (ปุญญิศา, 2547) ท้ังน้ีจึงสงผลให

ปริมาณกรดทั้งหมด (กรดแลคติก) ของตัวอยางท้ัง 4 มี

คาเพิ่มขึ้นตามลําดับ 

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

( 2546)  กํ าห นด ใ ห ก ล ว ย ต าก จ ะต อ ง มี จํ าน ว น

เช้ือจุลินทรียทั้งหมด และเช้ือยีสตและราตองไมเกิน 

1×103 และ 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม ตามลําดับ 

ผลการศึกษาพบวาเฉพาะกลวยตากตกเกรดที่เก็บรักษา

เปนเวลา 30 วัน เทาน้ันที่มีเช้ือจุลินทรียทั้งหมดสูงเกิน

กวาที่มาตรฐานกําหนดไว สวนเช้ือยีสตและราในทั้ง 4 

ตัวอยาง พบปริมาณสูงเกินกวาที่มาตรฐานกําหนดไว 

ทั้งน้ีสภาวะและระยะเวลาการเก็บรักษาตัวอยางกลวย

ตากตกเกรดเปนปจจัยสงเสริมทําใหเกิดการเพิ่มจํานวน

เช้ือจุลินทรียกลุมตาง ๆ โดยเฉพาะเช้ือแลคติกแอสิด

แบคทีเรียที่สามารถเจริญและผลิตกรดแลคติกออกมา

สงผลใหกลวยตากตกเกรดมีกล่ินที่ไมดีเกิดขึ้น (ปุญญิศา

, 2547) ซ่ึงเช้ือดังกลาวสามารถใชเปนตัวบงช้ีการเส่ือม

เสียของอาหารบางประเภทได (index indicator or 

marker) (Jay, 1992) ถึงแมวาเ ช้ือกลุมน้ีมิไดระบุ

จํานวนทีต่องควบคุมไวในตัวอยางกลวยตาก แตอยางไร

ก็ตามการเพิ่มของเช้ือจุลินทรียในกลุมน้ีจะสวนทางกับ

คุณภาพ และอายุการเก็บรักษาของอาหารโดยทั่วไป 

(วิลาวัณย, 2539) 

2 การผลิตไซรัปจากกลวยตากตกเกรด 

ในการศึกษาครั้งน้ีการผลิตตอครั้งใชวัตถุดิบ

กลวยตากตกเกรดจํานวน 2,000 กรัม ตอส่ิงทดลอง ได

ปริมาณนํ้ากลวยอยู ในชวง 3,515–3,605 มล. เม่ือ

นํามาทําใหเขมขนดวยเครื่องระเหยแบบหมุน (rotary 

evaporator) จนไดไซรัปกลวยที่มีปริมาณของแข็งที่

ละลายนํ้าไดเทากับ 75oBrix พบวาไดผลผลิตไซรัป

กลวยอยู ในชวงรอยละ 30.49–32.67 ของนํ้าหนัก

วัตถุดิบ  (ปริมาตรตอนํ้าหนัก ) ผลการศึกษาครั้ง น้ี

ใกลเคียงกับการผลิตไซรัปจากกลวยหอมทองที่ไมได

มาตรฐานสงออก ซ่ึงพบวาไดผลผลิตไซรัปจากกลวย

หอมทองเทากับรอยละ 31.95 (สุคันธรส , 2550) 

อยางไรก็ตามปริมาณผลผลิตไซรัปที่ไดจะมากหรือนอย
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ขึ้นอยูกับวิธีการ และสภาวะท่ีใชในการผลิต ตลอดจน

วัตถุดิบที่นํามาใชในการผลิตดวย รวมถึงการควบคุม

ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดในผลิตภัณฑสุดทาย 

ซ่ึงในการศึกษาครั้งน้ีกําหนดไวที่ 75oBrix ในขณะที่ไซรัป

ที่ผลิตจากกลวยหอมทอง และไซรัปท่ีผลิตจากกลวยสุก

พบวามีคาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดเทากับ 

74 และ 70oBrix ตามลําดับ (สุคันธรส, 2550; นพดล, 

2546) 

ไซรัปที่ผลิตจากกลวยตากตกเกรดท้ัง 4 ส่ิง

ทดลอง (รูปที่ 2) พบวามีลักษณะสีนํ้าตาลเขม เปนเน้ือ

เดียวกัน มีความขนหนืดสูง และมีกล่ินหอมเฉพาะของ

กลวยตาก การที่ไซรัปที่ผลิตจากกลวยตากตกเกรดที่มี

ระยะเวลาการเก็บรักษานานกวามีความเขมสีเพิ่มขึ้น 

(คา L* ลดลง) กวาไซรัปที่ผลิตจากกลวยตากตกเกรดที่

มี ร ะยะ เวลาการ เ ก็บรั กษา ส้ั น เปนผลจากการ

เกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลท่ีเกิดข้ึนกับวัตถุดิบกลวยตากตก

เกรดดังที่กลาวมาแลวขางตน โดยเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาล

แบบไมใชเอนไซม (non enzymatic browning) ซ่ึงมี

อุณหภูมิเปนตัวเรงปฏิกิริยา (ประสาร, 2538) 

 

 

3 การตรวจสอบคุณลักษณะของไซรัปจากกลวยตาก

ตกเกรด 

ไซรัปที่ผลิตจากกลวยตากตกเกรดทั้ง 4 ส่ิง

ทดลอง มีรอยละของผลผลิต (%yield) อยูในชวงรอย

ละ 30.49–32.67 ปริมาตรตอนํ้าหนัก (volume by 

weight: v/w) และคาดังกลาวมีความแตกตางกันทาง

สถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95% (P≤0.05) (ตารางที่ 4) 

มีคา L* a* b* ปริมาณความช้ืน และคา aw อยูในชวง 

7.48–13.11 -0.82 ถึง -0.75 1.40–3.59 รอยละ 

22.24–22.77 และ 0.64–0.65 ตามลําดับ โดยพบวา

คา L* และ คา b* มีความแตกตางกันทางสถิติ 

(P≤0.05) ในขณะที่คา a* ปริมาณความช้ืน และคา aw 

ของทั้ง 4 ส่ิงทดลอง น้ันไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 

(P>0.05) (ตารางที่ 5) ขณะที่คาพีเอช และปริมาณกรด

ทั้งหมด (กรดแลคติก) พบอยูในชวง 3.80–4.49 และ 

0.86–2.45 ตามลําดับ โดยพบวาคาพีเอช และปริมาณ

กรดทั้งหมดของตัวอยางไซรัปทั้ง 4 ส่ิงทดลอง น้ันมี

ความแตกตางกันทางสถิติ (P≤0.05) (ตารางที่ 6) และ

พบวามีจํานวนเช้ือจุลินทรียทั้งหมด เช้ือยีสตและรา 

และเช้ือแลคติกแอสิดแบคทีเรีย อยูในชวง 2.22–4.27 

2.49–3.66 และ 1.85–3.66 log CFU/g ตามลําดับ 

โดยมีความแตกตางกันทางสถิติ (P≤0.05) (ตารางที่ 7) 
 

 

รูปท่ี 2 ไซรัปกลวยตากความเขมขน 75oBrix หลังผานกระบวนการทําใหเขมขน 
หมายเหตุ: กําหนดให Trt 1 คือ ไซรัปท่ีผลิตจากกลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 7 วัน Trt 2 คือ ไซรัปท่ีผลิตจากกลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 

14 วัน Trt 3 คือ ไซรัปท่ีผลิตจากกลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 21 วัน และ Trt 4 คือ ไซรัปท่ีผลิตจากกลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ 

เวลา 30 วัน 

Trt 1 Trt 2 Trt 3 Trt 4 
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ตารางท่ี 4 รอยละของผลผลิตของไซรัปจากกลวยตากตกเกรดทั้ง 4 ส่ิงทดลอง 

สิ่งทดลองที ่ รอยละของผลผลติ (% Yield: ปริมาตรตอน้ําหนัก) 

1 32.54a±0.19 

2 31.99a±0.43 

3 32.67a±0.55 

4 30.49b±0.50 

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังมคีวามแตกตางกันอยางมนียัสําคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
 

ตารางท่ี 5 คุณลักษณะทางกายภาพของไซรัปกลวยตากตกเกรดทั้ง 4 ส่ิงทดลอง 

สิ่งทดลองที ่
คาส ี

ความชื้น (รอยละ) aw 
L* a* b* 

1 13.11a±0.31 -0.82ns±0.05 3.59a±0.13 22.45ns±0.23 0.64ns±0.01 

2 11.63b±0.17 -0.75ns±0.02 3.03b±0.26 22.51ns±0.22 0.64ns±0.00 

3 10.62c±0.31 -0.81ns±0.06 2.29c±0.22 22.77ns±0.20 0.65ns±0.00 

4 7.48d±0.17 -0.79ns±0.09 1.40d±0.08 22.24ns±0.01 0.65ns±0.01 

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05); ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(P>0.05) 
 

ตารางท่ี 6 คุณสมบัติทางเคมีของไซรัปกลวยตากตกเกรดทั้ง 4 ส่ิงทดลอง 

สิ่งทดลองที ่
ของแข็งที่ละลายน้ําได 

(องศาบริกซ: oBrix) 
คาพีเอช 

ปริมาณกรดทั้งหมด 

(กรดแลคตกิ: รอยละ) 

1 75ns±0.00 4.49a±0.02 0.86d±0.04 

2 75ns±0.00 4.27b±0.01 1.36c±0.01 

3 75ns±0.00 3.89c±0.03 1.88b±0.07 

4 75ns±0.00 3.80d±0.01 2.45a±0.08 

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05); ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(P>0.05) 
 

ตารางท่ี 7 คุณลักษณะทางจุลชีววิทยาของไซรัปกลวยตากตกเกรดทั้ง 4 ส่ิงทดลอง 

สิ่งทดลองที ่
ชนิดของเชื้อจุลินทรีย (log CFU/g) 

จุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา แลคติกแอสดิแบคทีเรยี 

1 2.22c±0.31 2.49b±0.28 1.85c±0.20 

2 2.91b±0.11 2.74b±0.10 2.58b±0.28 

3 3.34b±0.24 2.66b±0.13 2.84b±0.19 

4 4.27a±0.26 3.73a±0.42 3.66a±0.18 

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05); กําหนดให สิ่งทดลองท่ี 1 คือ ไซรัปท่ีผลิตจากกลวยตากตก

เกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 7 วัน สิ่งทดลองท่ี 2 คือ ไซรัปท่ีผลิตจากกลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 14 วัน สิ่งทดลองท่ี 3 คือ ไซรัปท่ีผลิต

จากกลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 21 วัน สิ่งทดลองท่ี 4 คือ ไซรัปท่ีผลิตจากกลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 30 วัน 
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รอยละของผลผลิตสามารถคํานวณไดจาก

นํ้าหนักไซรัปที่ไดหารดวยนํ้าหนักเน้ือกลวยที่ใชแลวคูณ

ดวย 100 (สุคันธรส, 2550) การที่ปริมาณผลผลิตไซรัป

กลวยที่ไดในการผลิตแตละครั้งมีความแตกตางกันน้ัน 

(P≤0.05) สามารถพิจารณาออกเปน 2 ประเด็น 

กลาวคือเกิดจากปจจัยในสวนของกระบวนการผลิต

ไดแก การบีบนํ้ากลวย การกรอง และปริมาณตะกอน

ในนํ้ากลวย ซ่ึงในการศึกษาครั้งน้ีไดทําการควบคุม

สภาวะในการผลิตใหคงที่ ดังน้ันความแตกตางของ

ปริมาณผลผลิตไซรัปท่ีไดจึงมิไดมีสาเหตุจากประเด็น

ดังกลาว แตทั้งน้ีความแตกตางของปริมาณผลผลิต

ไซรัปน้ันเกิดจากการเจริญของเช้ือจุลินทรียท่ีปนเปอน

ในวัตถุดิบกลวยตากตกเกรดกอนนํามาใชผลิตไซรัป 

โดยพบวายิ่งระยะเวลาในการเก็บรักษาตัวอยางนานขึ้น

เทาใด ก็จะทําใหเช้ือจุลินทรียสามารถเจริญ และเพิ่ม

จํานวนไดมากขึ้นตามไปดวย  (ตารางที่  8) ซ่ึงเ ช้ือ

ดังกลาวที่พบในตัวอยางกลวยตากจะเปนในกลุมของ

เช้ือยีสตและราเปนสวนมาก โดยเฉพาะอยางยิ่งเช้ือ

ยีสตที่สามารถเจริญไดในที่มีความเขมขนของนํ้าตาลสูง 

(osmophilic yeast) และคา aw ต่ํา (ศิริโฉม, 2543) 

โดยมีรายงานวายีสตที่พบมากที่ สุดในกลวยตาก คือ 

Zygosaccharomyces rouxii แ ล ะ ยั ง พ บ

Schizosaccharomyces octosporus และ candida 

sp. (สุรีย, 2534) เช้ือยีสตเหลาน้ีจะนํานํ้าตาลท่ีมีอยูใน

ตัวอยางไปใชในการเจริญ โดยนําไปใชเปนสารตั้งตน

ของกระบวนการเมตาบอลิซึมและผลิตสารเมตาบอไลท

ออกมา (Jay, 1992) ดังน้ันเม่ือจํานวนของเช้ือจุลินทรีย

เพิ่มขึ้น จะทําใหปริมาณนํ้าตาลในตัวอยางกลวยตากจึง

มีแนวโนมลดลงมากยิ่งขึ้น ซ่ึงพบวาในขั้นตอนของการ

สกัดนํ้ากลวยดวยเอนไซมในตัวอยางกลวยตากตกเกรด

ที่มีจํานวนของเช้ือจุลินทรียสูง (เก็บเปนระยะเวลานาน) 

จะสกัดนํ้าตาลออกมาไดในปริมาณนอยตามไปดวย โดย

พบวาคาปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดจะแปรผกผัน

กับระยะเวลาการเก็บกลวยตากตกเกรด และเม่ือนํานํ้า

กลวยที่ ไดมาทําใหเขมขนที่ 75oBrix จึงสงผลใหได

ปริมาณผลผลิตลดลง 

จากคาสีที่วัดได (ตารางที่ 5) แสดงใหเห็นวา

ไซรัปกลวยตากที่ผลิตไดมีลักษณะสีเหลืองเขมออก

นํ้าตาลแดง การควบคุมปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได

ในทุกส่ิงทดลองคาเทากับ 75oBrix เปนผลใหความช้ืน 

และคา aw ของไซรัปทั้ ง  4 ส่ิ งทดลอง ไม มีความ

แตกตางกัน (P>0.05) และพบวาในกระบวนการระเหย

เพื่อทําใหไซรัปเขมขนน้ัน จะสามารถลดคา aw ของ

ไซรัปกลวยที่ผลิตได (0.64*) ใหต่ําลงกวาคา aw ใน 

เมเปลไซรัป (0.84*) และยังพบวาคา aw ของไซรัป

กลวยที่ผลิตไดยังมีคาใกลเคียงกับคา aw ในนํ้าผ้ึง 

(0.63*) และ (* จากการตรวจวัดดวยเครื่องวัดคา 

วอเตอรแอคติวิตี) โดยคา aw น้ันมีผลในการยับยั้งการ

เจริญของเช้ือจุลินทรีย (Belitz and Groseh, 1999) 

จึงทํา ใหสามารถเ ก็บรักษาตัวอยางอาหาร  หรื อ

ผลิตภัณฑไดนานขึ้น 

รสชาติของไซรัปกลวยที่ผลิตไดจะมีรสหวาน

อมเปรี้ยว โดยพบวาคาพีเอชของไซรัปจากกลวยตากตก

เกรดที่ผลิตไดในการศึกษาครั้งน้ีน้ันมีคาแตกตางกับ

นํ้าผ้ึง ไซรัปที่ผลิตจากกลวยหอมทอง และเมเปลไซรัป 

ที่มีคาพีเอชเทากับ 4.13**, 4.98 (สุคันธรส, 2550) 

และ 6.56** ตามลําดับ (** จากการตรวจวัดดวย

เครื่องวัดคาพีเอช) สวนปริมาณกรดทั้งหมด (กรด 

แลคติก) ที่พบน้ันก็มีปริมาณสูงกวาที่พบในนํ้าผ้ึง ไซรัป

ที่ผลิตจากกลวยหอมทอง และเมเปลไซรัปซ่ึงมีคา

เทากับรอยละ 0.33***, 0.70 (สุคันธรส, 2550) และ 

0.07*** ตามลําดับ (*** จากการตรวจวัดตามวิธีการ

ของ AOAC., 2000 : chapter 37.1.37) ทั้งน้ียังพบวา

กรดที่พบในนํ้าผ้ึง ไซรัปที่ผลิตจากกลวยหอมทอง และ

เมเปลไซรัปน้ันโดยสวนมากจะเปนกรดซิตริก และกรด

มาลิก ตามลําดับ (ธนาวุฒิ, 2549; สุคันธรส, 2550; 
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สุทธิพงษ, 2552) ซ่ึงแตกตางจากกรดในไซรัปกลวยที่

ศึกษาในครั้งน้ีซ่ึงอยูในรูปของกรดแลคติกท่ีไดรับอิทพล

จากเช้ือแลคติกแอสิดแบคทีเรีย โดยเช้ือแลคติกแอสิด

แบคทีเรียจะสรางกรดแลคติกออกมาในระหวางการ

เจริญ จึงทําใหไซรัปกลวยที่ผลิตไดมีคาพีเอชต่ําลง และ

มีปริมาณกรดสูงขึ้น (ปุญญิศา, 2547) 

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (2547) 

กําหนดใหผลิตภัณฑนํ้าหวานเขมขนจะตองมีจํานวน

เช้ือจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 1×103 โคโลนีตอตัวอยาง 

1 กรัม และจํานวนเช้ือยีสตและราตองนอยกวา 10 

โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม จากการศึกษาครั้งน้ีพบวา

เช้ือจุลินทรียทั้งหมดในตัวอยางไซรัปจากกลวยตากตก

เกรดที่เก็บรักษา ณ เวลา 21 และ 30 วัน มีจํานวน

เช้ือจุลินทรียทั้งหมดสูงเกินกวาที่มาตรฐานกําหนดไว 

สวนจํานวนเช้ือยีสตและราพบวาไซรัปกลวยตากท้ัง 4 

ส่ิงทดลอง มีปริมาณสูงเกินกวาที่มาตรฐานกําหนดไว 

ดังน้ันจึงควรมีกระบวนการฆาเช้ือผลิตภัณฑสุดทายเพื่อ

ลดจํานวนเช้ือจุลินทรียท่ีปนเปอน โดยไมสงผลใหเกิด

การเปล่ียนแปลงตอคุณลักษณะ และคุณภาพของไซรัป

ดวย 

 

สรุปผลการวิจัย 

ระยะเวลาการเก็บรักษาที่แตกตางกันสงผลให

เกิดความแตกตางตอคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี 

และจุลชีววิทยาของวัตถุดิบกลวยตากตกเกรดที่จะ

นํามาใชผลิตไซรัปกลวยตาก โดยไซรัปท่ีผลิตจากกลวย

ตากตกเกรดที่เก็บรักษา ณ เวลานาน 7 14 21 และ 30 

วัน จะมีความแตกตางกันทั้งในสวนของคุณลักษณะ

ดานสี รสเปรี้ยว (คาพีเอช และปริมาณกรด) รวมถึง

ปริมาณเช้ือจุลินทรียที่ปนเปอน และโดยเฉพาะอยางยิ่ง

ปริมาณรอยละของผลผลิต (% yield) ซ่ึงพบวายิ่ง

ระยะเวลาการเก็บรักษาตัวอยางกลวยตากตกเกรดที่จะ

นํามาใช ในการผลิตไซรัปยาวนานข้ึน จะทําให ได

ปริมาณผลผลิตไซรัปลดนอยลง โดยปริมาณผลผลิต

ไซรัปที่ผลิตไดน้ีเปนปจจัยหลักที่ควรนํามาพิจารณาเพื่อ

ตัดสินถึงระยะเวลาที่เหมาะสมในการเก็บรักษาตัวอยาง

กลวยตากตกเกรดที่อุณหภูมิ 4oC ซ่ึงตัวอยางกลวยตาก

ตกเกรดที่จะนํามาใชในการผลิตไซรัปกลวยน้ันไมควร

เก็บรักษาไวนานเกินกวา 21 วัน ที่อุณหภูมิ 4oC 

เน่ืองจากหากเก็บเปนระยะเวลานานกวาน้ี (30 วัน) จะ

ทําใหไดผลผลิตไซรัปกลวยลดลงตั้งแตรอยละ 1–2 

 

กิตติกรรมประกาศ 

ขอขอบคุณวิสาหกิจชุมชนกลวยตากบุปผา 

(banana society) ที่ใหการสนับสนุนตัวอยางใน

การศึกษา และความอนุเคราะหดานกระบวนการผลิต

ไซรัป และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา 

พิษณุโลก ที่สนับสนุนงบประมาณแผนดินประจําป 

2555 ในการดําเนินงาน 
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