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ผลของวัตถุดิบกลวยตากตกเกรดตอคุณลักษณะ 

ทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของไซรัปกลวยตาก 

Effects of Raw Material (Degraded Solar Dried Banana)  

on Physical, Chemical and Microbiological Characteristics  

of Solar Dried Banana Syrup 
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บทคัดยอ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อเปรียบเทียบความแตกตางของคุณภาพวัตถุดิบกลวยตากตกเกรดที่นํามาใช

ผลิตไซรัปกลวยตาก และหาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาวัตถุดิบที่นํามาผลิตไซรัปกลวย ผลการศึกษา

ลักษณะทางดานกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของกลวยตากตกเกรดที่เก็บรักษานาน 7 14 21 และ 30 วัน ที่อุณหภูมิ 

4 oC พบวาระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึนสงผลใหสีของกลวยตากเขมขึ้น ความช้ืน ปริมาณกรดทั้งหมด 

จํานวนเช้ือจุลินทรียทั้งหมด เช้ือยีสตและรา และเช้ือแลคติกแอสิดแบคทีเรียเพิ่มขึ้น สวนปริมาณของแข็งที่ละลาย

นํ้าได และคาพีเอช จะลดลงเม่ือเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น  ผลการศึกษาการผลิตไซรัปกลวยจากการสกัดนํ้ากลวย

ดวยเอนไซมกลุมยอยสลายเพคตินพบวารอยละผลผลิตของไซรัปที่ผลิตไดทั้ง 4 ตัวอยาง มีคาอยูในชวงรอยละ 

30.49–32.67 และมีคุณลักษณะท่ีแตกตางกัน (P≤0.05) โดยคา L* และคา b* ที่พบมีคาอยูในชวง 7.48–13.1 

และ 1.40–3.59 ตามลําดับ มีคาพีเอชอยูในชวง 3.80–4.49 สวนจํานวนเช้ือจุลินทรียทั้งหมด เช้ือยีสตรา และเช้ือ

แลคติกแอสิดแบคทีเรียท่ีพบอยูในชวง 2.22–4.27 2.49–3.66 และ 1.85–3.66 log CFU/ml ตามลําดับ ดังน้ัน

การเก็บรักษากลวยตากตกเกรดกอนนํามาใชเปนวัตถุดิบเพื่อผลิตเปนไซรัปกลวยที่เหมาะสม คือภายในระยะเวลา

ไมเกิน 21 วัน (ที่ 4oC) โดยนอกจากจะทําใหไดผลผลิตในปริมาณสูงแลว ยังสงผลตอคุณภาพโดยรวมที่ดีกวาไซรัป

ที่ผลิตจากวัตถุดิบกลวยตากตกเกรดที่เก็บรักษาเปนระยะเวลานานขึ้น 
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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: ไซรัปกลวย  กลวยตาก  ระยะเวลาการเก็บรักษา 
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บทนํา 

กลวยตากตกเกรด (degraded solar dried 

banana) คือ กลวยตากที่มีขนาดเล็ก สีไมสมํ่าเสมอ 

เกิดตําหนิหรือรอยดําคลํ้าบริเวณผิวกลวย (รูปที่ 1) ทํา

ใหราคาจําหนายลดลงอยางมาก เหลือเพียงกิโลกรัมละ 

5 บาท เทาน้ัน จากปกติที่ราคาจําหนาย 40-60 บาท

ตอกิโลกรัม (วุฒิชัย, 2551) โดยมีสาเหตุจากข้ันตอน

การขนสงวัตถุดิบกลวยจํานวนมาก และในขั้นตอนการ

ตากกลวยที่ไมเหมาะสม สงผลใหกลุมวิสาหกิจชุมชน

กลวยตากบุปผา อ.บางกระทุม จ.พิษณุโลก ประสบกับ

ปญหาการตกคางของกลวยตากตกเกรดจํานวนมาก จึง

มีแนวคิดในการนําไปแปรรูปเปนนํ้าเช่ือมกลวยเขมขน 

(banana syrup) เพื่อเพิ่มมูลคาใหสูงขึ้น โดยสามารถ

นําไปใชทดแทนสวนประกอบเดิมในผลิตภัณฑอาหาร

ประเภทตาง ๆ เชน นํามาใชเสริม หรือทดแทนสารให

ความหวานในผลิตภัณฑเบเกอรี่ หรือเครื่องดื่มบางชนิด 

และอาจนํามาใชแทนนํ้าผ้ึงในการเคลือบกับผลิตภัณฑ

กลวยตาก การผลิตนํ้าเ ช่ือมกลวยเขมขนตองอาศัย

กระบวนการสกัด และการทําใหเขมขน  เน่ืองจาก

กลวยเปนผลไมที่มีนํ้าเปนสวนผสมอยูนอยกวาปริมาณ

เน้ือและมีปริมาณเพคตินสูงจึงทําใหการสกัดนํ้ากลวย

เปนไปไดยาก (อรุณีและปราณี, 2536; ชิดชัยและคณะ, 

2547) การสกัดนํ้ากลวยจึงตองอาศัยเอนไซมมาชวย 

นอกจากน้ันยังสามารถอาศัยกรดและความรอนเพื่อ
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ชวยใหสกัดนํ้ากลวยไดเพิ่มมากข้ึน (Al-Hooti et al., 

2002) หลังจากที่สกัดนํ้ากลวยแลว ขั้นตอนตอไปคือ

การทําใหเขมขนโดยสามารถทําไดหลายวิธี เชน การ

ระเหยนํ้าออกภายใตระบบสุญญากาศ (Al-Hooti et 

al., 2002) การอบแหงแบบระเหิด (freeze drying) 

(วิไล, 2545) การตุน (จุฑามาศและเฉลิมพล, 2548) 

หรือการระเหยในภาชนะเปด โดยใชกระทะรวมกับการ

ใช เครื่องระเหยแบบสุญญากาศ ( เรณุกา ,  2545) 

อยางไรก็ตามพบวาคุณภาพของวัตถุดิบที่นํามาใชใน

การผลิตไซรัปน้ันสงผลโดยตรงตอคุณภาพของไซรัปท่ี

ผลิตได  ดังน้ันระยะเวลาในการเก็บรักษากลวยตากตก

เกรดที่ นํามาใชผลิตไซรัปกลวยจึงสงผลโดยตรงตอ

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

คุณลักษณะทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา โดยจาก

รายงานของศิริลักษณ (2544) พบวาการใชระยะเวลา

ในการตากกลวยนานเกินไป จะเปนเหตุใหกลวยตากมีสี

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

เชนเดียวกับกลวยตากที่เก็บรักษาเปนระยะเวลานานซ่ึง

จะ เ กิดการเป ล่ียนแปลงในลักษณะทางดานลบ  

(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

คุณลักษณะเบื้องตนของกลวยตากตกเกรดที่เก็บรักษา

เปนเวลานาน 7 14 21 และ 30 วัน ที่อุณหภูมิ 4oC 

โดยเปรียบเทียบความแตกตางของคุณภาพวัตถุดิบ

ดังกล าวที่ นํามาใชผ ลิต ไซรัปกล วยตาก และหา

ระยะเวลาที่เหมาะสมในการเก็บรักษาวัตถุดิบท่ีนํามา

ผลิตไซรัปกลวยแลวยังคงมีคุณภาพเปนท่ียอมรับ เพื่อ

แกปญหาในสวนของตนทุนการจัดเก็บกลวยตากตก

เกรดและตนทุนการผลิตท่ีตองเสียไปกับกลวยตากตก

เกรดซ่ึงจําหนายไดในราคาต่ําของวิสาหกิจชุมชนกลุม

กลวยตากบุปผา 

 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 

ตัวอยางที่ใชในการศึกษา คือ กลวยตากตก

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 

เปนเวลา 7 14 21 และ 30 วัน จากวิสาหกิจชุมชนกลุม

กลวยตากบุพผา ต.เนินกุม อ.บางกระทุม จ.พิษณุโลก 

1 การศึกษาคุณลักษณะเบื้องตนของกลวยตาก 

ทําการตรวจสอบคุณลักษณะเบื้องตนของ

กลวยตากตกเกรดที่เก็บรักษาเปนระยะเวลานาน 7 14 

21 และ 30 วัน ทางดานกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา 

ไดแก คาสี (Hunter Lab รุน 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

ตัวอยางกลวยตากตกเกรดที่สุมไดมาการหั่นช้ินแบบ

ลูกเตา ขนาดประมาณ 0.5×0.5×0.5 cm คาวอเตอร 

แอคติวิตี (aw: water activity รุน Model Series 3Te 

ยี่หอ Aqualab ประเทศสหรัฐอเมริกา) ปริมาณ

ของแข็งที่ละลายนํ้าได (hand refractometer รุน 

Master-3M ยี่หอ N.O.W Tokyo ประเทศญ่ีปุน) คาพี

เอช (pH meter รุน PB-10 ยี่หอ Sartorius ประเทศ

เยอรมันนี) ปริมาณกรดทั้งหมด (กรดแลคติก) (AOAC., 

2000: chapter 37.1.37) จํานวนจุลินทรียทั้งหมด 

ยีสตและรา และแลคติกแอสิดแบคทีเรีย (Downes 

and lto, 2001) 

2 การผลิตไซรัปจากกลวยตากตกเกรด 

ทําการผลิตไซรัปจากวัตถุดิบกลวยตากตก

เกรดที่เก็บรักษาเปนระยะเวลานาน 7 14 21 และ 30 

วัน ใชวิธีการสกัดดวยเอนไซม (ดัดแปลงจากอรุณีและ

ปราณี, 2536; วิภาและคณะ, 2555) นํานํ้ากลวยที่

ไดมาระเหยดวยเครื่ องระเหยแบบหมุน ( rotary 

evaporator) (ชิดชัยและคณะ, 2547) จนไดไซรัป

กลวยทีมี่ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได 75oBrix 
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3 การตรวจสอบคุณลักษณะของไซรัปจากกลวยตาก

ตกเกรด 

นําไซรัปจากกลวยตากตกเกรดท้ัง 4 ชนิดที่

ไดมาทําการตรวจสอบ รอยละของผลผลิต (%yield) 

(กานตตะรัตนและคณะ, 2549) คาสี ความช้ืน คา aw 

ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได คาพีเอช ปริมาณกรด

ทั้งหมด (กรดแลคติก) จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ยีสต

และรา และแลคติกแอสิดแบคทีเรีย 

4. การวิเคราะหผลทางสถิติ 

วิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยวิเคราะหความ

แปรปรวน (analysis of variance) ที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95% และเปรียบเทียบความแตกตางของ

คาเฉล่ียระหวางชุดทดลองโดยวิธี Duncan’s new 

multiple range test (DMRT) (ปราณี, 2547) 

 

 

 

ผลและวิจารณผลการวิจัย 

1 การศึกษาคุณลักษณะเบื้องตนของกลวยตาก 

พบวาวัตถุดิบกลวยตากตกเกรดที่เก็บรักษา ณ 

เวลานาน 7 14 21 และ 30 วัน กอนนําไปใชผลิตไซรัป

กลวยทั้ง 4 ตัวอยาง มีคา L* a* b* ปริมาณความช้ืน และ

คาวอเตอรแอคติวิตี (aw) อยู ในชวง 34.20–36.35 

5.39–5.56 14.37–16.70 รอยละ 12.45–20.69 และ 

0.66–0.68 ตามลําดับ โดยพบวาคา L* คา b* และ

ปริมาณความช้ืนมีความแตกตางกัน (P≤0.05) (ตารางที่ 

1) สวนปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได คาพีเอช (pH) 

ปริมาณกรดทั้งหมด (กรดแลคติก) อยูในชวง 29.08–

46.25 4.89–5.14 และ รอยละ 0.10–0.36 ตามลําดับ 

และพบวามีความแตกตางกัน (P≤0.05) (ตารางที่ 2) 

ในขณะที่จํานวนเช้ือจุลินทรียทั้งหมด เช้ือยีสตและรา 

และเช้ือแลคติกแอสิดแบคทีเรีย ที่พบมีคาอยูในชวง 

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

และมีความแตกตางกัน (P≤0.05) (ตารางที่ 3) 
 

   
รูปท่ี 1 ตัวอยางกลวยตากคุณภาพดี และตัวอยางกลวยตากตกเกรด 

 

ตารางท่ี 1 คุณลักษณะทางกายภาพของตัวอยางกลวยตากตกเกรดทั้ง 4 ตัวอยาง 

ตัวอยางที ่
คาส ี

ความชื้น (รอยละ) คา 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:  ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05); ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(P>0.05); กําหนดให ตัวอยางท่ี 1 คือ กลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 7 วัน ตัวอยางท่ี 2 คือ กลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 14 วัน 

ตัวอยางท่ี 3 คือ กลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 21 วัน และตัวอยางท่ี 4 คือ กลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 30 วัน 

กลวยตากคุณภาพดี กลวยตากตกเกรด 
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ตารางท่ี 2 คุณสมบัติทางเคมีของตัวอยางกลวยตากตกเกรดทั้ง 4 ตัวอยาง 

ตัวอยางที ่
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 

(องศาบริกซ: oBrix) 
คาพีเอช 

ปริมาณกรดทั้งหมด 

(กรดแลคตกิ: รอยละ) 

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: ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
 

ตารางท่ี 3 ปริมาณเช้ือจุลินทรียกลุมตาง ๆ ของตัวอยางกลวยตากตกเกรดทั้ง 4 ตัวอยาง 

ตัวอยางที ่
กลุมของเชื้อจุลินทรยี (log CFU/g) 

เชื้อจุลินทรียทั้งหมด เชื้อยีสตและรา 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: ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05); กําหนดให ตัวอยางท่ี 1 คือ กลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ 

เวลา 7 วัน ตัวอยางท่ี 2 คือ กลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 14 วัน ตัวอยางท่ี 3 คือ กลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 21 วัน และ

ตัวอยางท่ี 4 คือ กลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 30 วัน 
 

จากตารางที่  1 การเปล่ียนแปลงสีของ

ตัวอยางกลวยตากตกเกรดที่เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 4oC 

เปนระยะเวลาแตกตางกัน เปนผลจากระยะเวลาของ

การเก็บรักษาที่ เพิ่มขึ้นทําใหตัวอยางดังกลาวน้ันมี

โอกาสเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลแบบไมมีเอนไซมเก่ียวของ 

(non-enzymatic browning) ไดมากขึ้น โดยเกิดจาก

ปฏิกิริยาเมลลารด (maillard reaction) มิใชปฏิกิริยา

คาราเมลไลเซชันซ่ึงเกิดขึ้นในขั้นตอนของการตากกลวย 

(ประสาร , 2538) โดยในกลวยตากพบวามีปริมาณ

โปรตีนอยูถึง 2.2 กรัม ในสวนที่กินได 100 กรัม (นิรุตติ์

, 2545) ประกอบกับปริมาณนํ้าตาลกลูโคส และ 

ฟรุกโตสที่เปนนํ้าตาลรีดิวซซ่ึงมีอยูในกลวยตากโดยมี

อัตราสวนประมาณ 4:3 (พีรเดช, 2552) และยังพบ

นํ้าตาลซูโครสปริมาณเล็กนอย ดังน้ันปริมาณนํ้าตาล

ทั้งหมดในกลวยตากจึงมีสูงถึง 51.77–58.73 กรัมตอ

100 กรัมของตัวอยางแหง (กรมสงเสริมอุตสาหกรรม, 

2552) จึงสงผลใหปฏิกิริยาเมลลารดยังคงเกิดขึ้นและยัง

สามารถดําเนินกิจกรรมตอไปได ซ่ึงอุณหภูมิในการเก็บ

รักษาที่ 4oC น้ัน ไมสามารถยับยั้งปฏิกิริยาดังกลาวได

หากเพียงแตชะลอการเกิดปฏิกิริยาใหชาลงเทาน้ัน  

(นิธิยา, 2545) อยางไรก็ตามการที่คา a* ของตัวอยาง

กลวยตากตกเกรดทั้ง 4 ตัวอยาง ไมมีความแตกตางกัน

น้ัน เน่ืองจากตัวอยางดังกลาวถูกนํามาเก็บไวที่อุณหภูมิ

ต่ํา (4oC) ซ่ึงจะเปนการชะลอการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาล

ใหชาลง (นิธิยา, 2545) สอดคลองกับรายงานของ 

รุงทิพย (2549) ที่ทําการศึกษาถึงการเกิดปฏิกิริยา 

สีนํ้าตาลในกระบวนการอบแหงลําไยแบบทั้งผลโดย

พบวาการเปล่ียนแปลงของคา a* จะเกิดขึ้นก็ตอเม่ือ

ไดรับอุณหภูมิสูง (80oC) โดยทั่วไปกลวยตากควรมี

ความช้ืนอยู ในชวงรอยละ 20–30 (กรมสง เสริม

อุตสาหกรรม , 2552) ซ่ึงผลการศึกษาครั้ ง น้ีพบวา

ตัวอยางกลวยตากตกเกรดยังคงมีความช้ืนอยูในระดับที่

มาตรฐานกําหนด แตพบวากลวยตากตกเกรดที่เก็บ

รักษาเปนระยะเวลานาน ความช้ืนจะยิ่งเพิ่มสูงขึ้น ทั้งน้ี
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เปนผลจากกระบวนการเมตาบอลิซึมที่เก่ียวของกับการ

ยอยสลายเน้ือเยื่อและสารอาหารตาง ๆ ในกลวยตาก 

ตกเกรด ของจุลินทรียท่ีปนเปอนอยู โดยนํ้าเปนผลิตผล

หน่ึงจากกระบวนการเมตาบอลิซึมเพื่อการเจริญและเพิ่ม

จํานวนของจุลินทรีย (Jay, 1992) ดังน้ันยิ่ งเกิด

กระบวนการเมตาบอลิซึมดังกลาวมากจึงสงผลใหความช้ืน

ในกลวยตากตกเกรดเพิ่มข้ึนตามลําดับ ผลดังกลาวน้ี

สอดคลองกับปริมาณเช้ือจุลินทรียกลุมตาง ๆ ท่ีเพิ่มขึ้น 

(ตารางที่ 3) สวนคา aw เปนคาที่แสดงถึงปริมาณนํ้า

อิสระ (free water) ที่จุลินทรียสามารถนําไปใชทํา

กิจกรรมตาง ๆ โดยไม นับรวมถึงนํ้าท่ียึดเ ก่ียวกับ

โครงสรางของสารอ่ืนในอาหาร (bound water) 

( เหมือนหมาย ,  2552)  โดย สํานักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (2546) กําหนดใหคา aw ของ

กลวยตากตองมีคาไมสูงกวา 0.75 ซ่ึงพบวากลวยตาก

ตกเกรดทั้ง 4 ตัวอยาง ที่เก็บรักษา ณ ระยะเวลาแตกตาง

กัน ยังคงมีคา aw ต่ํากวาในระดับที่มาตรฐานกําหนด 

จากตารางที่ 2 พบวาปริมาณของแข็งที่

ละลายนํ้าไดของกลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ 

ระยะเวลา 7 14 21 และ 30 วัน มีปริมาณลดลง

ตามลําดับ เน่ืองจากพบการปนเปอนและเจริญของยีสต 

(osmophilic yeast) ในกลุมที่สามารถเจริญไดที่

อุณหภูมิต่ํา (psychrophilic microorganism) (ศิริโฉม

, 2543) จึงมีการนํานํ้าตาลท่ีมีอยูในกลวยตากไปใชใน

การเจริญ สวนการเปล่ียนแปลงคาพีเอชที่พบวามี

แนวโนมลดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น 

เปนผลจากปริมาณกรดในตัวอยางที่เพิ่มสูงขึ้น ซ่ึงเกิด

จากการเจริญของเช้ือแลคติกแอสิดแบคทีเรียที่ ใช

นํ้าตาลในตัวอยางเปนสับสเตรทแลวสรางกรดแลคติก 

ออกมาเพิ่มมากขึ้น (ปุญญิศา, 2547) ท้ังน้ีจึงสงผลให

ปริมาณกรดทั้งหมด (กรดแลคติก) ของตัวอยางท้ัง 4 มี

คาเพิ่มขึ้นตามลําดับ 

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

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

เช้ือจุลินทรียทั้งหมด และเช้ือยีสตและราตองไมเกิน 

1×103 และ 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม ตามลําดับ 

ผลการศึกษาพบวาเฉพาะกลวยตากตกเกรดที่เก็บรักษา

เปนเวลา 30 วัน เทาน้ันที่มีเช้ือจุลินทรียทั้งหมดสูงเกิน

กวาที่มาตรฐานกําหนดไว สวนเช้ือยีสตและราในทั้ง 4 

ตัวอยาง พบปริมาณสูงเกินกวาที่มาตรฐานกําหนดไว 

ทั้งน้ีสภาวะและระยะเวลาการเก็บรักษาตัวอยางกลวย

ตากตกเกรดเปนปจจัยสงเสริมทําใหเกิดการเพิ่มจํานวน

เช้ือจุลินทรียกลุมตาง ๆ โดยเฉพาะเช้ือแลคติกแอสิด

แบคทีเรียที่สามารถเจริญและผลิตกรดแลคติกออกมา

สงผลใหกลวยตากตกเกรดมีกล่ินที่ไมดีเกิดขึ้น (ปุญญิศา

, 2547) ซ่ึงเช้ือดังกลาวสามารถใชเปนตัวบงช้ีการเส่ือม

เสียของอาหารบางประเภทได (index indicator or 

marker) (Jay, 1992) ถึงแมวาเ ช้ือกลุมน้ีมิไดระบุ

จํานวนทีต่องควบคุมไวในตัวอยางกลวยตาก แตอยางไร

ก็ตามการเพิ่มของเช้ือจุลินทรียในกลุมน้ีจะสวนทางกับ

คุณภาพ และอายุการเก็บรักษาของอาหารโดยทั่วไป 

(วิลาวัณย, 2539) 

2 การผลิตไซรัปจากกลวยตากตกเกรด 

ในการศึกษาครั้งน้ีการผลิตตอครั้งใชวัตถุดิบ

กลวยตากตกเกรดจํานวน 2,000 กรัม ตอส่ิงทดลอง ได

ปริมาณนํ้ากลวยอยู ในชวง 3,515–3,605 มล. เม่ือ

นํามาทําใหเขมขนดวยเครื่องระเหยแบบหมุน (rotary 

evaporator) จนไดไซรัปกลวยที่มีปริมาณของแข็งที่

ละลายนํ้าไดเทากับ 75oBrix พบวาไดผลผลิตไซรัป

กลวยอยู ในชวงรอยละ 30.49–32.67 ของนํ้าหนัก

วัตถุดิบ  (ปริมาตรตอนํ้าหนัก ) ผลการศึกษาครั้ง น้ี

ใกลเคียงกับการผลิตไซรัปจากกลวยหอมทองที่ไมได

มาตรฐานสงออก ซ่ึงพบวาไดผลผลิตไซรัปจากกลวย

หอมทองเทากับรอยละ 31.95 (สุคันธรส , 2550) 

อยางไรก็ตามปริมาณผลผลิตไซรัปที่ไดจะมากหรือนอย



KKU Science Journal Volume 42 Number 2366 Research366 KKU Science Journal Volume 42 Number 2 Research 

 

 

ขึ้นอยูกับวิธีการ และสภาวะท่ีใชในการผลิต ตลอดจน

วัตถุดิบที่นํามาใชในการผลิตดวย รวมถึงการควบคุม

ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดในผลิตภัณฑสุดทาย 

ซ่ึงในการศึกษาครั้งน้ีกําหนดไวที่ 75oBrix ในขณะที่ไซรัป

ที่ผลิตจากกลวยหอมทอง และไซรัปท่ีผลิตจากกลวยสุก

พบวามีคาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดเทากับ 

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

2546) 

ไซรัปที่ผลิตจากกลวยตากตกเกรดท้ัง 4 ส่ิง

ทดลอง (รูปที่ 2) พบวามีลักษณะสีนํ้าตาลเขม เปนเน้ือ

เดียวกัน มีความขนหนืดสูง และมีกล่ินหอมเฉพาะของ

กลวยตาก การที่ไซรัปที่ผลิตจากกลวยตากตกเกรดที่มี

ระยะเวลาการเก็บรักษานานกวามีความเขมสีเพิ่มขึ้น 

(คา L* ลดลง) กวาไซรัปที่ผลิตจากกลวยตากตกเกรดที่

มี ร ะยะ เวลาการ เ ก็บรั กษา ส้ั น เปนผลจากการ

เกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลท่ีเกิดข้ึนกับวัตถุดิบกลวยตากตก

เกรดดังที่กลาวมาแลวขางตน โดยเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาล

แบบไมใชเอนไซม (non enzymatic browning) ซ่ึงมี

อุณหภูมิเปนตัวเรงปฏิกิริยา (ประสาร, 2538) 

 

 

3 การตรวจสอบคุณลักษณะของไซรัปจากกลวยตาก

ตกเกรด 

ไซรัปที่ผลิตจากกลวยตากตกเกรดทั้ง 4 ส่ิง

ทดลอง มีรอยละของผลผลิต (%yield) อยูในชวงรอย

ละ 30.49–32.67 ปริมาตรตอนํ้าหนัก (volume by 

weight: v/w) และคาดังกลาวมีความแตกตางกันทาง

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

มีคา L* a* b* ปริมาณความช้ืน และคา aw อยูในชวง 

7.48–13.11 -0.82 ถึง -0.75 1.40–3.59 รอยละ 

22.24–22.77 และ 0.64–0.65 ตามลําดับ โดยพบวา

คา L* และ คา b* มีความแตกตางกันทางสถิติ 

(P≤0.05) ในขณะที่คา a* ปริมาณความช้ืน และคา aw 

ของทั้ง 4 ส่ิงทดลอง น้ันไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 

(P>0.05) (ตารางที่ 5) ขณะที่คาพีเอช และปริมาณกรด

ทั้งหมด (กรดแลคติก) พบอยูในชวง 3.80–4.49 และ 

0.86–2.45 ตามลําดับ โดยพบวาคาพีเอช และปริมาณ

กรดทั้งหมดของตัวอยางไซรัปทั้ง 4 ส่ิงทดลอง น้ันมี

ความแตกตางกันทางสถิติ (P≤0.05) (ตารางที่ 6) และ

พบวามีจํานวนเช้ือจุลินทรียทั้งหมด เช้ือยีสตและรา 

และเช้ือแลคติกแอสิดแบคทีเรีย อยูในชวง 2.22–4.27 

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

โดยมีความแตกตางกันทางสถิติ (P≤0.05) (ตารางที่ 7) 
 

 

รูปท่ี 2 ไซรัปกลวยตากความเขมขน 75oBrix หลังผานกระบวนการทําใหเขมขน 
หมายเหตุ: กําหนดให Trt 1 คือ ไซรัปท่ีผลิตจากกลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 7 วัน Trt 2 คือ ไซรัปท่ีผลิตจากกลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 

14 วัน Trt 3 คือ ไซรัปท่ีผลิตจากกลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 21 วัน และ Trt 4 คือ ไซรัปท่ีผลิตจากกลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ 

เวลา 30 วัน 

Trt 1 Trt 2 Trt 3 Trt 4 
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ตารางท่ี 4 รอยละของผลผลิตของไซรัปจากกลวยตากตกเกรดทั้ง 4 ส่ิงทดลอง 

สิ่งทดลองที ่ รอยละของผลผลติ (% Yield: ปริมาตรตอน้ําหนัก) 

1 32.54a±0.19 

2 31.99a±0.43 

3 32.67a±0.55 

4 30.49b±0.50 

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังมคีวามแตกตางกันอยางมนียัสําคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
 

ตารางท่ี 5 คุณลักษณะทางกายภาพของไซรัปกลวยตากตกเกรดทั้ง 4 ส่ิงทดลอง 

สิ่งทดลองที ่
คาส ี

ความชื้น (รอยละ) 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: ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05); ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(P>0.05) 
 

ตารางท่ี 6 คุณสมบัติทางเคมีของไซรัปกลวยตากตกเกรดทั้ง 4 ส่ิงทดลอง 

สิ่งทดลองที ่
ของแข็งที่ละลายน้ําได 

(องศาบริกซ: oBrix) 
คาพีเอช 

ปริมาณกรดทั้งหมด 

(กรดแลคตกิ: รอยละ) 

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: ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05); ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(P>0.05) 
 

ตารางท่ี 7 คุณลักษณะทางจุลชีววิทยาของไซรัปกลวยตากตกเกรดทั้ง 4 ส่ิงทดลอง 

สิ่งทดลองที ่
ชนิดของเชื้อจุลินทรีย (log CFU/g) 

จุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา 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: ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05); กําหนดให สิ่งทดลองท่ี 1 คือ ไซรัปท่ีผลิตจากกลวยตากตก

เกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 7 วัน สิ่งทดลองท่ี 2 คือ ไซรัปท่ีผลิตจากกลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 14 วัน สิ่งทดลองท่ี 3 คือ ไซรัปท่ีผลิต

จากกลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 21 วัน สิ่งทดลองท่ี 4 คือ ไซรัปท่ีผลิตจากกลวยตากตกเกรดท่ีเก็บรักษา ณ เวลา 30 วัน 
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รอยละของผลผลิตสามารถคํานวณไดจาก

นํ้าหนักไซรัปที่ไดหารดวยนํ้าหนักเน้ือกลวยที่ใชแลวคูณ

ดวย 100 (สุคันธรส, 2550) การที่ปริมาณผลผลิตไซรัป

กลวยที่ไดในการผลิตแตละครั้งมีความแตกตางกันน้ัน 

(P≤0.05) สามารถพิจารณาออกเปน 2 ประเด็น 

กลาวคือเกิดจากปจจัยในสวนของกระบวนการผลิต

ไดแก การบีบนํ้ากลวย การกรอง และปริมาณตะกอน

ในนํ้ากลวย ซ่ึงในการศึกษาครั้งน้ีไดทําการควบคุม

สภาวะในการผลิตใหคงที่ ดังน้ันความแตกตางของ

ปริมาณผลผลิตไซรัปท่ีไดจึงมิไดมีสาเหตุจากประเด็น

ดังกลาว แตทั้งน้ีความแตกตางของปริมาณผลผลิต

ไซรัปน้ันเกิดจากการเจริญของเช้ือจุลินทรียท่ีปนเปอน

ในวัตถุดิบกลวยตากตกเกรดกอนนํามาใชผลิตไซรัป 

โดยพบวายิ่งระยะเวลาในการเก็บรักษาตัวอยางนานขึ้น

เทาใด ก็จะทําใหเช้ือจุลินทรียสามารถเจริญ และเพิ่ม

จํานวนไดมากขึ้นตามไปดวย  (ตารางที่  8) ซ่ึงเ ช้ือ

ดังกลาวที่พบในตัวอยางกลวยตากจะเปนในกลุมของ

เช้ือยีสตและราเปนสวนมาก โดยเฉพาะอยางยิ่งเช้ือ

ยีสตที่สามารถเจริญไดในที่มีความเขมขนของนํ้าตาลสูง 

(osmophilic yeast) และคา aw ต่ํา (ศิริโฉม, 2543) 

โดยมีรายงานวายีสตที่พบมากที่ สุดในกลวยตาก คือ 

Zygosaccharomyces rouxii แ ล ะ ยั ง พ บ

Schizosaccharomyces octosporus และ candida 

sp. (สุรีย, 2534) เช้ือยีสตเหลาน้ีจะนํานํ้าตาลท่ีมีอยูใน

ตัวอยางไปใชในการเจริญ โดยนําไปใชเปนสารตั้งตน

ของกระบวนการเมตาบอลิซึมและผลิตสารเมตาบอไลท

ออกมา (Jay, 1992) ดังน้ันเม่ือจํานวนของเช้ือจุลินทรีย

เพิ่มขึ้น จะทําใหปริมาณนํ้าตาลในตัวอยางกลวยตากจึง

มีแนวโนมลดลงมากยิ่งขึ้น ซ่ึงพบวาในขั้นตอนของการ

สกัดนํ้ากลวยดวยเอนไซมในตัวอยางกลวยตากตกเกรด

ที่มีจํานวนของเช้ือจุลินทรียสูง (เก็บเปนระยะเวลานาน) 

จะสกัดนํ้าตาลออกมาไดในปริมาณนอยตามไปดวย โดย

พบวาคาปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดจะแปรผกผัน

กับระยะเวลาการเก็บกลวยตากตกเกรด และเม่ือนํานํ้า

กลวยที่ ไดมาทําใหเขมขนที่ 75oBrix จึงสงผลใหได

ปริมาณผลผลิตลดลง 

จากคาสีที่วัดได (ตารางที่ 5) แสดงใหเห็นวา

ไซรัปกลวยตากที่ผลิตไดมีลักษณะสีเหลืองเขมออก

นํ้าตาลแดง การควบคุมปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได

ในทุกส่ิงทดลองคาเทากับ 75oBrix เปนผลใหความช้ืน 

และคา aw ของไซรัปทั้ ง  4 ส่ิ งทดลอง ไม มีความ

แตกตางกัน (P>0.05) และพบวาในกระบวนการระเหย

เพื่อทําใหไซรัปเขมขนน้ัน จะสามารถลดคา aw ของ

ไซรัปกลวยที่ผลิตได (0.64*) ใหต่ําลงกวาคา aw ใน 

เมเปลไซรัป (0.84*) และยังพบวาคา aw ของไซรัป

กลวยที่ผลิตไดยังมีคาใกลเคียงกับคา aw ในนํ้าผ้ึง 

(0.63*) และ (* จากการตรวจวัดดวยเครื่องวัดคา 

วอเตอรแอคติวิตี) โดยคา aw น้ันมีผลในการยับยั้งการ

เจริญของเช้ือจุลินทรีย (Belitz and Groseh, 1999) 

จึงทํา ใหสามารถเ ก็บรักษาตัวอยางอาหาร  หรื อ

ผลิตภัณฑไดนานขึ้น 

รสชาติของไซรัปกลวยที่ผลิตไดจะมีรสหวาน

อมเปรี้ยว โดยพบวาคาพีเอชของไซรัปจากกลวยตากตก

เกรดที่ผลิตไดในการศึกษาครั้งน้ีน้ันมีคาแตกตางกับ

นํ้าผ้ึง ไซรัปที่ผลิตจากกลวยหอมทอง และเมเปลไซรัป 

ที่มีคาพีเอชเทากับ 4.13**, 4.98 (สุคันธรส, 2550) 

และ 6.56** ตามลําดับ (** จากการตรวจวัดดวย

เครื่องวัดคาพีเอช) สวนปริมาณกรดทั้งหมด (กรด 

แลคติก) ที่พบน้ันก็มีปริมาณสูงกวาที่พบในนํ้าผ้ึง ไซรัป

ที่ผลิตจากกลวยหอมทอง และเมเปลไซรัปซ่ึงมีคา

เทากับรอยละ 0.33***, 0.70 (สุคันธรส, 2550) และ 

0.07*** ตามลําดับ (*** จากการตรวจวัดตามวิธีการ

ของ AOAC., 2000 : chapter 37.1.37) ทั้งน้ียังพบวา

กรดที่พบในนํ้าผ้ึง ไซรัปที่ผลิตจากกลวยหอมทอง และ

เมเปลไซรัปน้ันโดยสวนมากจะเปนกรดซิตริก และกรด

มาลิก ตามลําดับ (ธนาวุฒิ, 2549; สุคันธรส, 2550; 
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สุทธิพงษ, 2552) ซ่ึงแตกตางจากกรดในไซรัปกลวยที่

ศึกษาในครั้งน้ีซ่ึงอยูในรูปของกรดแลคติกท่ีไดรับอิทพล

จากเช้ือแลคติกแอสิดแบคทีเรีย โดยเช้ือแลคติกแอสิด

แบคทีเรียจะสรางกรดแลคติกออกมาในระหวางการ

เจริญ จึงทําใหไซรัปกลวยที่ผลิตไดมีคาพีเอชต่ําลง และ

มีปริมาณกรดสูงขึ้น (ปุญญิศา, 2547) 

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (2547) 

กําหนดใหผลิตภัณฑนํ้าหวานเขมขนจะตองมีจํานวน

เช้ือจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 1×103 โคโลนีตอตัวอยาง 

1 กรัม และจํานวนเช้ือยีสตและราตองนอยกวา 10 

โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม จากการศึกษาครั้งน้ีพบวา

เช้ือจุลินทรียทั้งหมดในตัวอยางไซรัปจากกลวยตากตก

เกรดที่เก็บรักษา ณ เวลา 21 และ 30 วัน มีจํานวน

เช้ือจุลินทรียทั้งหมดสูงเกินกวาที่มาตรฐานกําหนดไว 

สวนจํานวนเช้ือยีสตและราพบวาไซรัปกลวยตากท้ัง 4 

ส่ิงทดลอง มีปริมาณสูงเกินกวาที่มาตรฐานกําหนดไว 

ดังน้ันจึงควรมีกระบวนการฆาเช้ือผลิตภัณฑสุดทายเพื่อ

ลดจํานวนเช้ือจุลินทรียท่ีปนเปอน โดยไมสงผลใหเกิด

การเปล่ียนแปลงตอคุณลักษณะ และคุณภาพของไซรัป

ดวย 

 

สรุปผลการวิจัย 

ระยะเวลาการเก็บรักษาที่แตกตางกันสงผลให

เกิดความแตกตางตอคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี 

และจุลชีววิทยาของวัตถุดิบกลวยตากตกเกรดที่จะ

นํามาใชผลิตไซรัปกลวยตาก โดยไซรัปท่ีผลิตจากกลวย

ตากตกเกรดที่เก็บรักษา ณ เวลานาน 7 14 21 และ 30 

วัน จะมีความแตกตางกันทั้งในสวนของคุณลักษณะ

ดานสี รสเปรี้ยว (คาพีเอช และปริมาณกรด) รวมถึง

ปริมาณเช้ือจุลินทรียที่ปนเปอน และโดยเฉพาะอยางยิ่ง

ปริมาณรอยละของผลผลิต (% yield) ซ่ึงพบวายิ่ง

ระยะเวลาการเก็บรักษาตัวอยางกลวยตากตกเกรดที่จะ

นํามาใช ในการผลิตไซรัปยาวนานข้ึน จะทําให ได

ปริมาณผลผลิตไซรัปลดนอยลง โดยปริมาณผลผลิต

ไซรัปที่ผลิตไดน้ีเปนปจจัยหลักที่ควรนํามาพิจารณาเพื่อ

ตัดสินถึงระยะเวลาที่เหมาะสมในการเก็บรักษาตัวอยาง

กลวยตากตกเกรดที่อุณหภูมิ 4oC ซ่ึงตัวอยางกลวยตาก

ตกเกรดที่จะนํามาใชในการผลิตไซรัปกลวยน้ันไมควร

เก็บรักษาไวนานเกินกวา 21 วัน ที่อุณหภูมิ 4oC 

เน่ืองจากหากเก็บเปนระยะเวลานานกวาน้ี (30 วัน) จะ

ทําใหไดผลผลิตไซรัปกลวยลดลงตั้งแตรอยละ 1–2 

 

กิตติกรรมประกาศ 

ขอขอบคุณวิสาหกิจชุมชนกลวยตากบุปผา 

(banana society) ที่ใหการสนับสนุนตัวอยางใน

การศึกษา และความอนุเคราะหดานกระบวนการผลิต

ไซรัป และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา 

พิษณุโลก ที่สนับสนุนงบประมาณแผนดินประจําป 

2555 ในการดําเนินงาน 
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