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 เปาหมายของงานวิจัยนี้เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทองโดยการเพิ่มมูลคากลวยหอม
ทองที่ไมไดมาตรฐานการสงออก ซึ่งจากการศึกษาเบื้องตนผูบริโภคสนใจไซรัปกลวยหอม เมื่อสํารวจ
แหลงผลิตกลวยหอมทองเพื่อการสงออกไปประเทศญี่ปุนพบวา กลุมเกษตรกรทําสวนทุงคาวัด จังหวัด
ชุมพร เปนผูสงออกในจํานวนสามกลุม ซึ่งมีปริมาณกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานการสงออกเหลือ
มากที่สุด(17 ตันตอเดือน) ในการวิจัยนี้ไดใชกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานการสงออกชนิดตัดลูกซึ่งมี
ปริมาณมากที่สุด (รอยละ 63.3) จากปริมาณกลวยท่ีไมไดมาตรฐานการสงออกทั้งหมด เพื่อผลิตเปน
ไซรัป ผลการศึกษาระยะสุกของกลวยหอมทองพบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได สามารถใชเปนดัชนี
ช้ีระยะสุกควบคูกับคาดัชนีสีเปลือก โดยกลวยสุกที่ระยะ 7 ใหผลผลิตน้ํากลวยและมีคาความใสสูง 
เหมาะสมในการใชเปนวัตถุดิบเพื่อผลิตไซรัป การปองกันการเกิดสีน้ําตาลเนื่องจากเอนไซมในกลวย
โดยการนึ่งกลวยท้ังเปลือกดวยไอน้ําเดือด 16 นาที สามารถยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลของเอนไซม
โพลีฟนอล ออกซิเดสได นํากลวยท่ีเตรียมไปหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดน้ํากลวยโดยใชแผนการ
ทดลองแบบ Central Composite Design ประกอบ ดวย 2 ปจจัย (ความเขมขนของเอนไซมเพคติเนสและ
เวลาในการยอย) ปจจัยละ 5 ระดับ จากการใชเทคนิคพื้นผิวตอบสนองในการประมวลผลพบวา ผลการ
สกัดมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่ง โดยสภาวะเหมาะสมในการสกัดน้ํากลวยใชเอนไซมเพคติเนส 
ความเขมขน รอยละ 0.15 เวลาในการยอย 2 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ใหผลผลิตน้ํากลวยรอย

ละ 62 ± 0.72 ความใส (รอยละการสองผานที่ 670 นาโนเมตร) 97.8 ±0.15 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ํา
ได 24 องศาบริกซ ทําการผลิตไซรัปกลวยหอมทองที่มีความหวาน 74 องศาบริกซโดยใชเครื่องระเหย
แหงแบบสุญญากาศใชเวลาในการระเหยน้ํา 35 นาทีตอน้ํากลวย100 มล.พบวาไซรัปกลวยหอมทองมีสี
เหลืองทองและใส มีความหนืด มีความเปนกรดดาง 5.0 มีองคประกอบโดยประมาณประกอบดวย
โปรตีนรอยละ 1.98  ไขมันรอยละ 0.68 คารโบไฮเดรตรอยละ 71.6  เถารอยละ 3.56 พลังงาน 300 กิโล
แคลอรีตอ 100 กรัม โดยตองเก็บรักษาไซรัปกลวยหอมทองในขวดแกวใสที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
ผูบริโภคยอมรับไซรัปกลวยหอมทองรอยละ 90 และตั้งใจซื้อผลิตภัณฑรอยละ 60  
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Aim of this study was to develop value added syrup from export disqualified banana. 

From the preliminary study, consumers were very interested in banana syrup. Thungkawat 
Gardening Group in Chomporn province was one of the three banana packing station that export 
to Japan. This group had highest amount of disqualified banana (17 tones per month). In this 
study, cut fruits were used for developing banana syrup because, they were the majority (63.3%) 
of the disqualified one. Result of banana ripening determination indicated that total soluble solid 
could be used in parallel with the peel color index to evaluate the stage of ripen. The ripen 
banana at stage 7 was used as raw material for syrup production which gave high yield and clear 
juice. The enzymatic browning activity of polyphenol oxidase was inhibited by blanching the 
whole unpeeled fruit for 16 minutes for further study. Central Composite Design with 2 factors 
(concentrations of pectinase enzyme and digestion times) of extraction using 5 levels each was 
employed to determine optimum condition in extraction of banana juice. Result of response 
surface methodology indicated highly significant on the extraction, and the optimal condition 

was 0.15% of pectinase enzyme and incubated for 2 hours at 50° C which yielded banana juice 

62 ± 0.72% with clarity (%T670) 97.8 ± 0.15 and 24° Brix. Then banana juice was concentrated 

to 74° Brix by using the rotary vacuum evaporator 35 min for 100 ml juice.  Banana syrup had 
amber color, clear, viscous and it pH was 5.0. Chemical composition of banana syrup consisted 
of protein 1.985%, fat 0.68%, carbohydrate 71.6%, ash 3.56% and energy 300 kcal/100g. The 

banana syrup packed in clear glass jar was recommended to keep at 4°C. The banana syrup was 
most accepted by 90% of consumers and 60% of them intended to purchase. 
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อนุเคราะหเครือ่งมืออุปกรณ รวมทั้งเปนกาํลังใจใหงานสําเร็จ โดยเฉพาะอยางยิ่งหนวยเอนไซมฯ ที่
ไดใหความชวยเหลือสนับสนุนการทํางานสําเร็จลุลวงไปในแตละขั้นตอน ขอขอบคุณ ดร.พิลาณี 
ไวถนอมสัตย ที่สนับสนุนการทํางานใหความชวยเหลือตรวจแกโดยเฉพาะภาษาอังกฤษ ขอบคุณ 
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7 การรับประทานผลิตภัณฑไซรัปและ/หรือผลิตภัณฑใกลเคียง 58 
8 ความถี่ในการรับประทานผลิตภัณฑไซรัปหรือผลิตภัณฑใกลเคียง  58 
9 เหตุผลในการรับประทานไซรัปและ/หรือผลิตภัณฑใกลเคียง 59 
10 ชนิดผลิตภัณฑที่ใชการรับประทานรวมกับไซรัปและ/หรือผลิตภัณฑใกลเคียง 59 
11 สถานที่ในการรับประทานไซรัปและ/หรือผลิตภัณฑใกลเคียง 60 
12 ผลิตภัณฑไซรปัผลไมไทยทีก่ลุมตัวอยางใหความสนใจ 61 
13 วิธีการรับประทานไซรัปและราคาผลิตภัณฑไซรัป 62 
14 ความคิดเหน็ของกลุมตัวอยางดานความสนใจรับประทานไซรัปกลวยหอม 62 
15 เหตุผลของกลุมตัวอยางที่สนใจรับประทานไซรัปกลวยหอม 63 
16 การทดสอบไคสแควรระหวางปจจัยสวนบคุคลกับการเคยรับประทานไซรัป

และ/หรือผลิตภัณฑใกลเคยีง 64 
17 การทดสอบไคสแควรระหวางปจจัยสวนบคุคลกับความถี่ในการบริโภค

ไซรัปและ/หรือผลิตภัณฑใกลเคียง 66 
18 การทดสอบไคสแควรระหวางปจจัยสวนบุคคลกับสนใจรบัประทานไซรปักลวย

หอม 67 

 



 

(3) 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

 
 

ตารางที่ หนา 

  
19 ชนิดของผลิตภัณฑน้ําผ้ึง 69 
20 ชนิดของผลิตภัณฑเมเปลไซรัป 70 
21 ชนิดของผลิตภัณฑไซรัปผลไม 71 
22 ชนิดของผลิตภัณฑไซรัปผลไมที่มีจําหนายในตางประเทศโดยการคนผาน

อินเทอรเน็ต     
 

73 
23 พื้นที่ผลิตปริมาณการสงออกและราคากลวยหอมทองสงออกรวมทั้งกลวยที่

ไมไดมาตรฐานการสงออกของกลุมเกษตรกรผูสงออก 
 

75 
24 ผลการคัดเลือกและจําแนกชนิดกลวยหอมทองเพื่อการสงออกในชวงเวลา 6 

เดือนตั้งแต เดอืนพฤษภาคม จนถึงดือนตุลาคม 2546 
 

78 
25 คุณสมบัติทางเคมีของกลวยหอมทองที่ระยะสุกตางๆตามดัชนีสีเปลือก 79 
26 คาสีเปลือกและเนื้อของกลวยหอมทองที่ระยะสุกตางๆตามดัชนีสีเปลือก 82 
27 คาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธระหวาง ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดปริมาณ

น้ําตาล คาสี ที่ ระยะสกุตางๆตามดัชนีสีเปลือก 83 
28 การวิเคราะหความแปรปรวนของคุณภาพของกลวยระหวางชุดตัวอยาง 83 
29 คุณสมบัติของน้ํากลวยหอมทองที่ระยะสกุที่ 6 ถึง 8 86 
30 คุณสมบัติทางสรีรวิทยาและคาสี เปลือกของผลกลวยหอมทองที่ไมได

มาตรฐานการสงออกที่สงมาในเดือนกุมภาพันธและมิถุนายน 2547 88 
31 คุณสมบัติทางเคมีและปริมาณของแข็งที่ลายน้ําไดของเนื้อกลวยหอมทองที่

ไมไดมาตรฐานการสงออกที่สงมาในเดือนกุมภาพันธและมิถุนายน 2547 88 
32 คุณสมบัติมาตรฐานของกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานการสงออกที่ใชเปน

วัตถุดิบ ในการผลิตไซรัปกลวยหอมทอง 89 



 

(4) 

สารบัญตาราง (ตอ) 

 
ตารางที่ หนา 

  
33 ปริมาณเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส และเอนไซมเปอรออกซิเดสของกลวย

หอมทองหลังการลวกดวยไอน้ําเดือดที่ระยะเวลาตางๆ  91 
34 ผลผลิตน้ํากลวย ปริมาณของแข็งที่ละลายน้าํได คาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําที่

สกัดได คาความใสและคาสใีนการหาสภาวะที่เหมาะสมใน การสกัดน้ํากลวย 
โดยการแปรผนัปริมาณเอนไซมเพคตเินส และระยะเวลาในการยอย 94 

35 แบบจําลองทางคณิตศาสตรและคาสัมประสิทธิ์ที่แสดงความสัมพันธระหวาง
ตัวแปรอิสระและตัวแปรตามในการหาสภาวะที่เหมาะสม ทดลองแบบ  95 

36 ผลการทดลองเพื่อคัดเลือกจดุที่เหมาะสมในการสกัดน้ํากลวยหอม จากบริเวณ
ที่ซอนทับกันโดยแปรผันปริมาณเอนไซมเพคติเนสรอยละ 0.-0.17 และระยะ 
เวลา 100-120 นาที 103 

37 คุณภาพของน้าํกลวยหอมทองที่ผลิตไดจากกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐาน
การสงออก 105 

38 คุณภาพของไซรัปกลวยหอมที่ผลิตไดจากกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐาน
การสงออก 107 

39 คะแนนความเขมเฉลี่ยของคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไซรัปกลวยหอม
และน้ําผ้ึง 110 

40 การทดสอบการยอมรับของกลุมผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทอง 111 
41 เหตุผลที่ผูบริโภคตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทอง 112 
42 ผลผลิตและการสูญเสียในกระบวนการพัฒนาไซรัปกลวยหอมทอง 114 
43 คุณภาพทางกายภาพของไซรปั 117 
44 คุณภาพทางเคมีของไซรัป 119 
45 คุณภาพทางชนิดและปริมาณกรดอะมิโน 121 
46 ชนิดและปริมาณวิตามนิและแรธาต ุ 122 



 

(5) 

สารบัญตาราง (ตอ) 

 
ตารางที่ หนา 

  
47 จลนศาสตรของการเปลี่ยนแปลงคาความใส (T670) คาความสวาง (L*)ปริมาณ 

HMF และ ปริมาณกรดในไซรัปกลวยหอมทอง 138 
48 คุณภาพทางจุลินทรียของไซรัปกลวยหอมที่เก็บในอุณหภูมิ 25  35  45 และ 

55 องศาเซลเซียส 142 
49 คาปจจัยคณุภาพของตัวอยางไซรัปที่เก็บรักษาไวทดสอบการยอมรับของ 

ผูบริโภค   
 

143 
50 ผลการทดสอบผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑหลังการเก็บรักษาที่ระยะเวลาตางๆ 143 
51 อายุการเก็บรักษาไซรัปกลวยหอมทองจากปริมาณ HMF ที่เพิ่มขึ้นและ 

ทดสอบผูบริโภค 146 
52 ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูบริโภคกลุมตัวอยางที่ทดสอบการยอมรับ

ผลิตภัณฑไซรปักลวยหอมทองดวยวิธี Home Use Test  148 
53 ชนิดผลิตภัณฑที่ผูบริโภคไซรัปประทานกับไซรัปกลวยหอมทอง 149 
54 ความรูสึกที่ผูบริโภคมีตอผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทอง 150 
55 ขอเสนอแนะของผูบริโภคเกี่ยวกับการใชผลิตภัณฑไซรปักลวยหอมทอง 151 
56 ความเหมาะสมของผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอม 152 
57 ความเหมาะสมของภาชนะบรรจุและการรับผลิตภัณฑเพิ่ม 153 
58 ความเหน็ของผูบริโภคในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑไซรปักลวยหอม 154 
59 รายละเอียดของผลติภัณฑ 156 
60 รายละเอียดขั้นตอนการผลิต 159 
61 การวิเคราะหอันตรายและกําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 162 
62 แผนปฎิบัติงาน 170 
63 แผนการทวนสอบ  172 



 

(6) 
 

สารบัญตาราง (ตอ) 

ตารางผนวกที่ หนา 
  

ค 1 ปริมาณวัตถุดิบและผลผลิตในกระบวนการผลิตไซรัปกลวยหอมทอง 235 
ค 2 ตนทุนผันแปรของการผลิตไซรัปกลวยหอมทอง 235 
ง 1 คะแนนความเขมเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไซรัปกลวยหอมที่เก็บ

ไวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ถึง 8 สัปดาห 237 
ง 2 คะแนนความเขมเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไซรัปกลวยหอมที่เก็บ

ไวที่อุณหภมูิอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ถึง 8 สัปดาห 237 
ง 3 คะแนนความเขมเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไซรัปกลวยหอมที่เก็บ

ไวที่อุณหภมูิอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ถึง 6 สัปดาห 238 
ง 4 คะแนนความเขมเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไซรัปกลวยหอมที่เก็บ

ไวที่อุณหภูมิอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 วัน ถึง 2 สัปดาห 238 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

(7)  
 
 
 

สารบัญภาพ 
 

ภาพที ่ หนา 

  
1  ระยะการสุกของกลวยหอมที่แสดงไว 7 ระยะตามมาตรฐาน CSIRO  14 
2 การเรงปฏิกิริยาของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส ในการเติมหมูไฮดรอกซิลของ 

สารโมโนฟนอลไดไดฟนอลและแยกไฮโดรเจนจากไดฟนอลไดเปนสารควิโนน 20 
3 แผนภาพการเกิดปฏิกิริยาเมลลารด 22 
4 ขั้นตอนการผลิตไซรัปจากกลวย 31 
5 ขั้นตอนในการสกัดน้ํากลวยดวยเอนไซมเพคติเนส  46 
6 การจําแนกชนดิกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานการสงออกเปน 7 ประเภท ประ 

กอบดวย ก) กลวยตัดลูก ข) กลวยขนาดเลก็กวามาตรฐาน ค) กลวยชํ้า ง) กลวยมี
ตําหนิ จ)กลวยที่แกเกิน ฉ) กลวยที่ออนเกนิและ ช) กลวยที่ถูกแมลงทําลาย 77 

7 ระยะสกุของกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานการสงออกที่แบงเปน 8 ระยะ ตาม
มาตรฐานของ CSIRO (1972)    79 

8 ผลการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมภิายในผลกลวยเมื่อนึ่งกลวยหอมทองดวยไอน้ําเดือด
ที่ระยะเวลา 3, 6, 9,12, 14, 15 และ16 นาที และวดัอุณหภูมิในผลกลวยที่ 4 
ตําแหนง คือ ( ) กลางกองดานขวา ( ) กลางกองดานซาย ( ) ดานบน และ 
( ) กึ่งกลางกอง  90 

9 ความเขมของสีน้ําตาลแดงที่เกิดจากการตรวจสอบปริมาณเอนไซม POD โดยวิธี
Rapid Method ของกลวยหอมทองหลังการนึ่งดวยไอน้ําเดือดที่เวลา 0 หรือ 
ตัวอยางควบคุม, 3, 6, 9, 12, 14, 15, และ16 นาทีเพื่อยับยั้งการเกิดสีน้ําตาล 92 

10 สีของเนื้อกลวยหอมทองที่นาํมานึ่งดวยไอน้ําเดือดที่เวลา 6 9 12 14 และ 15 นาที 
แลวนํามาบดและแชแข็ง (-20 องศาเซลเซียส) 93 

11 กราฟพื้นผิวตอบสนองของ (ก) ผลผลิตน้ํากลวยหอม (ข) Recovery soluble solid  
(ค) ความใส (T670) และ (ง) คาbrowning index (A420) ที่ไดจากการแปรผันปริมาณ
เอนไซมเพคติเนสและระยะเวลา  99 



 

(8)  
 

สารบัญภาพ (ตอ) 

 
ภาพที ่ หนา 

  
12 กราฟพื้นผิวสองมิติของ (ก) ผลผลิตน้ํากลวยหอม (ข) Recovery soluble solid  

จากการแปรผนัปริมาณเอนไซมเพคติเนสและระยะเวลา  100 
13  กราฟ พื้นผิวสองมิติของ(ก) คาความใส (T670) (ข) browning index (A420) ที่ไดจาก

การแปรผันปริมาณเอนไซมเพคติเนสและระยะเวลา 101 
14 กราฟพื้นผิวสองมิติของปริมาณน้ํากลวยหอมและ Recovery soluble solid เมื่อนํา 

มาซอนทับกันบริเวณพืน้ที่สีชมพูคือสภาวะที่เหมาะสมแสดงตําแหนงที่คัดเลือก 6
จุดที่แปรผันปริมาณเอนไซมเพคติเนสรอยละ 0.1-0.17 และเวลา 100-120 นาที  102 

15   ลักษณะของผลิตภัณฑ (ก) น้ํากลวยหอมทอง (ข) ไซรัปกลวยหอมทอง (ข) ที่
เตรียมไดในระดับหองปฏิบัติการ 104 

16 กราฟใยแมงมมุแสดงคุณลักษณะของไซรัปกลวยหอมทองเปรียบเทียบกับน้ําผ้ึงที่
ไดจากการประเมินคณุภาพ ทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา 109 

17 ขั้นตอนการผลิตไซรัปกลวยหอมทองจากกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานการ
สงออก ในระดับขยายผลใชผลกลวยสด 250 กิโลกรัม 113 

18 ผลิตภัณฑไซรปักลวยหอมทองหลังการเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ (ก) 25 องศาเซลเซียส 
(ข) 35  องศาเซลเซียส  ตรวจสอบทุก 2 สัปดาห (ค) 45 องศาเซลเซียสทุกสัปดาห   
เปนเวลา 10 สัปดาห และ (ง) 55 องศาเซลเซียส ทุก 2 วัน เปนเวลา 2 สัปดาห     125 

19 ผลของระยะเวลาในการเก็บรักษาไซรัปกลวยหอมทองที่อุณหภูมิ -20  25 35 45 
และ 55 องศาเซลเซียส ตอการเปลี่ยนแปลง (ก) คาแสงสองผานที่ 670 นาโนเมตร 
(T670) คาสีน้ําตาล (A420) (ข) คา L* และ (ค) คา a*  126 

20 ผลของระยะเวลาในการเก็บรักษาตอการเปลี่ยนแปลงไซรัปกลวยหอมทองที่
อุณหภูมิ  -20  25 35 45 และ 55 องศาเซลเซียส (ก) คาสีในระบบ CIE b* (ข) คาความ

แตกตางของสี ΔE* และ (ค) คาสีน้ําตาล (A420) ของไซรัปกลวยหอมทอง  127 



 

(9)  

สารบัญภาพ (ตอ) 

 

ภาพที ่ หนา 

  
21 ผลของระยะเวลาในการเก็บรักษาตอการเปลี่ยนแปลงปรมิาณกรดไซรัปกลวยหอม

ทองที่เก็บไวทีอุ่ณหภูมิตางๆเปนเวลา 2 ถึง 8 สัปดาห 130 
22 ผลของระยะเวลาในการเก็บรักษาตอการเปลี่ยนแปลงปรมิาณไฮดรอกซเีฟอรเมธิว

ฟูรอลในไซรัปกลวยหอมทองที่เก็บไวที่อุณหภูมิตางๆเปนเวลา 2 ถึง 8 สัปดาห 131 
23 ปฏิกิริยาอันดบัศูนยของการลดลงของคุณภาพเชิงแสง ของไซรัปกลวยหอมทองที่

เก็บไวที่อุณหภูมิ 25 35 45 และ 55 องศาเซลเซียส 132 
   24 ปฏิกิริยาอันดบัศูนยของการเพิ่มปริมาณไฮดรอกซีเฟอรเมธิวฟูรอล และกรดของ

ไซรัปกลวยหอมทองที่เก็บไวที่อุณหภูม ิ25  35  45 และ 55 องศาเซลเซียส 133 
25 Arrhenius plot ของคาคุณภาพเชิงแสงของไซรัปกลวยหอมทองที่เก็บไวที่อุณหภูมิ 

25  35  45 และ 55 องศาเซลเซียส (ก) คาความใส (T670) (ข) คาความสวาง (L*) 135 
26 Arrhenius plot ของคาคุณภาพเชิงแสงของไซรัปกลวยหอมทองที่เก็บไวที่อุณหภูมิ 

25  35  45 และ 55 องศาเซลเซียส (ก) ปริมาณ ไฮดรอกซีเฟอรเมธิวฟูรอล (HMF) 
และ (ข) คาความเปนกรด (Acidity) 136 

27 กราฟใยแมงมมุของคะแนนความเขมเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการ
ทดสอบเชิงพรรณนาของไซรัปกลวยหอมที่เก็บไวที่อุณหภูมิ 25 และ 35 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 2 ถึง 10 สัปดาห 140 

28 กราฟใยแมงมุมของคะแนนความเขมเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการ
ทดสอบเชิงพรรณนาของไซรัปกลวยหอมที่เก็บไวที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 1 ถึง 6 สัปดาหและ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 วัน ถึง 14 วัน 141 

29 ตัวอยางไซรัปที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส (1) 5 วัน (2) 2 (3) 6 และ
(4) 10 สัปดาหมีลักษณะปรากฏที่แตกตางกันเพื่อทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 143 

30 ผลิตภัณฑไซรปักลวยหอมทองในบรรจุภณัฑสําหรับการทดสอบผูบริโภค 153 
31 แผนภูมกิระบวนการผลิตไซรัปกลวยหอมทอง 158 
32 แผนภูมกิระบวนการผลิตไซรัปกลวยหอมทองที่กําหนดจุดวกิฤตที่ตองควบคุม  168 

 
 



 

(10)  

สารบัญภาพ (ตอ) 

ภาพผนวกที ่ หนา 

  
ข 1 กราฟมาตรฐานของสารละลายกลูโคสโดยวิธีของ Somogyi and Nelson 218 
ข 2 กราฟสารละลายกรดแทนนคิมาตรฐานโดยใชสารละลาย Folin-cioculteu 219 
ข 3 กราฟมาตรฐานของสารละลายกรดกาแลคตูโรนิคโดยใช m-hydroxydiphenyl 221 
ข 4 กราฟมาตรฐานของสารละลายแปง โดยวิธีไอโอดีน 223 
ข 5 กราฟมาตรฐานของสารละลายกลูโคสโดยวิธีฟนอล-ซัลฟูริค 225 
ข 6 กราฟมาตรฐานของสารละลายโปรตีน BSA โดยวิธีลาวรี 226 
ข 7 กราฟมาตรฐานของสารละลาย HMF โดยกรดไธโอบาบิทูริค 227 
ข 8 เครื่อง High Performance Liquid Chromatography (HPLC)   228 
ข 9 ตัวอยางโครมาโตแกรมของน้ําตาลชนิดตางๆในไซรัปกลวยหอมจากการวิเคราะห

ดวยเครื่อง HPLC  230 
 
 
 
 
 
 
 
 


