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ภาคผนวก ข. ขอมูลพื้นฐานกลวย 
 
 กลวยมีชื่อทางวิทยาศาสตรวา Musa spp. มีชื่อภาษาอังกฤษวา Musaceae กลวยที่มาก
ในประเทศไทย ไดแก  กลวยน้ําวา (Musa sapientum Linn)  กลวยหอมทอง (Musa 
Cavendishvar) และกลวยไข กลวยเปนพืชเมืองรอนมีปลูกไวตามบาน เปนพืชลมลุกลําตน
แข็งแรง ใบมีขนาดใหญปลายมนขอบใบขนานกัน ชอดอกคือ หัวปลี ผลเปนเครือ ขนาดและรูปราง
ตางกัน ผลกลวยที่สุกแลวมีรสหวาน ยอยงาย รับประทานไดทั้งผลดิบและสุก ในการผลิตกลวย
เพื่อจําหนายเปนสินคาสงออก ตองมีการคัดเลือกผลผลิตที่มีคุณภาพตามมาตรฐานที่กําหนด 
ผลผลิตที่ไมเขามาตรฐาน หรือมีตําหนิจะถูกคัดทิ้ง ผลผลิตที่ถูกคัดทิ้งบางคร้ังคุณภาพของเนื้อยังดี
อยูแตผิวไมสวย ขนาดเล็กไป ดังนั้นจึงนํากลวยเหลานี้มาแปรรูปเพื่อใหเก็บไดนาน(นิจศิริ,2534) 
กลวยเปนผลไมพื้นเมืองที่มีประโยชนมากมาย พบวา กลวยอุดมไปดวยวิตามิน แรธาตุ กรดอะมิโน
ที่จําเปนตอรางกายใหพลังงานสูง ลดความเครียดและยังพบวิตามิน B6 อยูสูงมาก กลวยน้ําวา
เปนผลไมที่นิยมบริโภค เนื่องจากปลูกไดงาย และเจริญไดในสภาพภูมิอากาศของประเทศไทย ผล
กลวยมีคุณคาทางอาหารตอผูบริโภคมาก โดยกลวยเปนแหลงของคารโบไฮเดรต เกลือแร และ
วิตามิน บี1 บี2 บี3 บี12 วิตามินเอ และอี มีโปแตสเซียมในปริมาณสูง มีกรดอะมิโนที่จําเปนตอการ
สงผานคล่ืนสมอง และเปนแหลงของน้ําตาลหลายชนิด ทั้งฟรุคโตส กลูโคส และโอลิโกแซคคาไรค 
ทําใหมีผลิตภัณฑจากกลวยเปนจํานวนมาก เชน แยมกลวย กลวยแผน น้ํากลวย กลวยตาก เปน
ตน 
 
คุณคาทางอาหารของผลกลวย 
  
 กลวยสุกมักมีรสหวาน มีกลวยประมาณคร่ึงหนึ่งของชนิดกลวยที่มีในโลกที่ตองทําใหสุก
ดวยความรอนจึงจะมีรสชาติที่ดี ที่ประเทศยูแกนดา(Uganda) คน ๆ หนึ่งรับประทานกลวยวันละ 
4.0-4.5 กิโลกรัม ซึ่งมักจะรับประทานกลวยแทนเนื้อสัตว กลวยเปนอาหารที่มีคุณคาสูงพอ ๆ กับ
มันฝร่ัง แตมีไขมัน คลอเรสเตอรอลและเกลือแรต่ําจึงเหมาะสําหรับเปนอาหารของคนที่ลดความ
อวน กลวยมีแกสโซเดียมเพียงเล็กนอย และมีโปรแตสเซียมอยูประมาณ 400  มิลลิกรัม จาก
น้ําหนักของเนื้อ 100 กรัม เนื่องจากกลวยมีไลปดต่ําและพลังงานสูง กลวยจึงเปนอาหารที่แนะนํา
สําหรับคนชราผูที่เปนโรคเกี่ยวกับระบบทางเดินอาหารและเด็กที่ทองเสียบอย ๆ กลวยสามารถลด
แกสในกระเพาะซึ่งเกิดจากความเครียดและยังมีวิตามิน เอ บี และ ซี อีกดวย รายงานคุณคาทาง
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โภชนาการของผลกลวยสุก จากน้ําหนกัเนื้อผลกลวยสุก 100 กรัม (สุคันธรส,2548)มีองคประกอบ
ดังนี้ 
 ปริมาณตอ 100 กรัม       รอยละ DV 
 พลังงาน     899  kcal      4.4 
 จากคารโบไฮเดรต    82.7 kcal       
 จากไขมัน      2.8   kcal       
 จากโปรตีน      3.6  kcal    
 คารโบไฮเดรต     22.84 กรัม     7.6 
 ใยอาหารที่ละลายน้ํา      2.6  กรัม 
 แปง        5.4  กรัม 
 น้ําตาล       12.2 กรัม 
 ไขมัน         0.3  กรัม      0.4 
 โปรตีน        1.11 กรัม     2.2 
 ทริปโตเฟน       8.98 มก. 
 ทรีโอนีน        8.97 มก.      
 ไอโซลูซีน     28    มก.    
 ลูซีน      68    มก. 
 ไลซีน      49.78 มก. 
 เมไธไอนีน       8     มก. 
 ซีสตีน       8.98 มก. 
 เฟนิวอลานีน     48.89 มก. 
 ไทโรซีน       8.98 มก. 
 วาลลีน      47.1 มก. 
 อารจินีน     48.89 มก. 
 ฮีสติดีน      76.89 มก. 
 อลานีน      40     มก. 
 กรดกลูตามิก     124   มก. 
 ไกลซีน      38    มก. 
 โพรลีน      28   มก. 
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วิตามิน 
ปริมาณตอ 100 กรัม    รอยละ DV 

วิตามิน เอ    64   มก.    1.3 
วิตามิน ซ ี    8.7  มก.    14.7 
วิตามิน ดี     0.08 มก.    0.4 
วิตามิน เค    0.48 มก.    0.4 
ไธอามีน     0.04 มก.    2.2 
ไรโบฟลาวิน    0.08 มก.    4.4 
ไนอาซิน     0.67 มก.    3.1 
วิตามิน บี 6    0.36 มก.    1.8 
โฟเอท     0.2   ไมโครกรัม    4.9 
โคลีน     9.8   มก.    3.6 
 
แรธาต ุ

ปริมาณตอ 100 กรัม    รอยละ DV 
แคลเซียม    5.02  มก.    0.4 
เหล็ก     0.27  มก.    1.3 
แมกนีเซียม    27.02 มก.    6.7 
ฟอสฟอรัส    22.0  มก.    2.2 
โปแตสเซียม    358.2  มก.    10.2 
โซเดียม     1.02  มก.    0 
ซิงค     0.13  มก.    0.9 
ทองแดง    0.09  มก.    4 
แมงกานีส    0.27  มก.    13.3 
ซีลีเนียม    1.02 ไมโครกรัม    1.3 
ฟลูออไรด    2.2 ไมโครกรัม 
หมายเหตุ  DV = Daily  Value (ปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหไดรับตอวัน) 
ที่มา : Anonymous (2007) 
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กลวยนํ้าวา 
 
 มียีโนม ABB เปนกลวยที่ปลูกกันโดยทั่วไปในประเทศไทย เนื้อกลวยมีคุณคาทางอาหาร
มากใชเปนอาหารเด็กออน กินสดและทําเปนขนมไดหลายชนิด เชน ขนมกลวย กลวยทอด กลวย
บวชชี กลวยตาก กลวยฉาบ มีลักษณะโดยทั่วไปดังนี้ ลําตนสูงระหวาง 1.75-4.5  เมตร แลวแต
พันธุ เสนผาศูนยกลางลําตนมากกวา 15 เซนติเมตร กาบตนดานนอกมีสีเขียวออนปนดําเล็กนอย 
ดานในสีเขียวออน กานใบมีรอนคอนขางแคบ เครือหนึ่งมี 7-8 หวี เม่ือสุกเปล่ียนเปนสีเหลืองปน
น้ําตาล เนื้อสีขาว รสหวาน (ฝายวิเคราะหอาหารและโภชนาการ,2535) 
 
ผลิตภัณฑท่ีไดจากกลวย 
 
 แปงกลวย (banana flour) เตรียมไดจากกลวยดิบซึ่งแกเต็มที่แลว นํามาผ่ึงแดดจนกวาจะ
แหง อาจใชเตาอบแสงอาทิตยหรือเตาอบธรรมดาก็ไดแลวจึงบดดวยเคร่ืองบดใหเปนผงละเอียด 
 
 กลวยผง (banana powder) ทําจากผลกลวยสุกนํามาลางและปอกเปลือกแลวทําการบด
ใหเปนของเหลว จากนั้นนําไปทําใหแหงดวยวิธีพนฝอย 
 
 กลวยแผน (banana chip) ไดจากกลวยดิบฝานบาง ๆ ผ่ึงลมไวสักครู แลวจึงนํามาทอดใน
น้ํามันพืช หรืออาจทอดกลวยดิบโดยไมผานการตากแหงก็ได 
 
 แยมกลวย (banana jam) ผลิตจากเนื้อกลวยบดและน้ําตาล จากนั้นเติมน้ํามะนาวและ
น้ํา จนกระทั่งถึงจุดเซตตัว (pH 3.5) อาจเติมเพคตินเพื่อปรับปรุงการเซตตัวของผลิตภัณฑได 
 
 น้ํากลวย (banana juice) นําเนื้อกลวยสุกที่บดแลวมาเติมเอนไซมเพคติน 0.01 
เปอรเซ็นต บมที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 1 ชั่วโมง จะไดน้ํากลวยที่ใส โดยมีปริมาณน้ํา 55-60 
เปอรเซ็นตของน้ําหนักเนื้อกลวยหลังจากบมแลวนํามาทําใหตกตะกอนดวยเคร่ืองเหว่ียงแยก
(เบญจมาศ,2545) 
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 กลวยตาก (banana figs) ทําจากผลกลวยที่สุกงอมแลว ปอกเปลือกและทําการหั่น
ตามยาวออกเปน 2 หรือ 3 สวนแลวจึงนํากลวยไปผ่ึงแดด ผลิตภัณฑที่ไดจะมีสีดําและเหนียว 
(Von – Loesecke,1950) 
 น้ํากลวยเขมขนชนิดใส (concentrated clarified banana juice) วิธีสกัดน้ํากลวยในยุโรป
ใชแคลเซียมออกไซดและกรดซัลฟูริค มีการนําไปใชผลิตเบียร แตปจจุบันนิยมใชเอนไซมยอยเพ
คตินในการสกัดน้ํากลวยมากข้ึนทําใหไดน้ํากลวยใสข้ึน มีการผลิตจําหนายในประเทศอิสราเอล 
คอสตาริกา และเปรู แตยังมีปริมาณการจําหนายนอย ปญหาคือมีขอกําหนดใหสํานักงานอาหาร
และยาของสหรัฐอเมริกากําหนดใหน้ํากลวยจากธรรมชาติจะตองมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได
รอยละ 22 ซึ่งมีคาสูงเม่ือเปรียบเทียบ น้ํากลวย น้ําแอปเปล และน้ําสับปะรดที่ความเขมขนระดับ
เดียวกันคือรอยละ 65 ของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดจะมีราคา 1,500 , 860 และ 1,200 ดอล
ลารสหรัฐ/เมตริกตัน ตามลําดับ จะเห็นไดวาน้ํากลวยมีราคาสูงทําใหแขงขันในตลาดยากกวา  
ไซรัป 
 
 ไซรัป หรือน้ําเชื่อมหมายถึงสารใหความหวานที่อยูในรูปที่เปนของเหลว เพื่อใชแทน
น้ําตาลทรายสวนมากจะมีน้ําเปนองคประกอบประมาณ 20-30 เปอรเซ็นต(ศิริลักษณ,2519) 
 น้ําเชื่อมเปนสารละลายชนิดเขมขน มีน้ําเปนตัวทําละลาย และมีน้ําตาลเปนตัวถูกละลาย
ทั้งสองจะรวมเปนเนื้อเดียวกัน ดังนั้น ทุกสวนของน้ําเชื่อมยอมมีสวนประกอบตาง ๆ เหมือนกัน
ความสามารถในการละลายของน้ําตาล หมายความถึงปริมาณของน้ําตาลที่สามารถละลายในน้ํา
ปริมาณหนึ่ง ที่อุณหภูมิและความดันที่กําหนด โดยทั่วไปมักจะหมายความถึงจํานวนกรัมของ
น้ําตาลที่ละลายในน้ํา 100 มิลลิลิตร ที่ 20 องศาเซลเซียส เนื่องจากน้ําตาลเปนสารที่ตกผลึกได
ดังนั้นความสามารถในการละลายไดจึงมีขีดจํากัด น้ําตาลที่มีขนาดผลึกตางกันละลายไดเร็วชา
ตางกันดวย น้ําตาลที่มีผลึกขนาดเล็กจะละลายไดเร็วกวาน้ําตาลที่มีผลึกขนาดใหญ ทั้งนี้เพราะมี
ปริมาณพืน้ผิวหนามากกวา (ศิริลักษณ,2519)  
 ไซรัปที่รูจักกันทั่วไป ไดแกกลูโคสไซรัป (Glucose Syrup) หรือรูจักกันโดยทั่วไปวา”แบะ
แซ”เปนผลิตภัณฑที่ไดจากยอยสลายแปง มีลักษณะเปนของเหลวเหนียวขนมีรสหวานเล็กนอย ใส
ไมมีสี หรือมีสีเหลืองออนถึงน้ําตาล ข้ึนอยูกับชนิดของวัตถุดิบที่ใชและกรรมวิธีการผลิต ซึ่งอาจใช
วิธียอยสลายแปงดวยกรดหรือเอนไซม หรือใชทั้งกรดหรือเอนไซมรวมกัน ประโยชนของกลูโคส
ไซรัป ใชเปนองคประกอบที่สําคัญในผลิตภัณฑอาหารหลายชนิดดวยกัน เชน ลูกกวาด ทอฟฟตาง 
ๆ ผลไมกวน น้ําผลไมชนิดผง ไอศกรีม เคร่ืองดื่ม ตางๆ เปนตน สําหรับไซรัปกลวยนั้นมีลักษณะ
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เหนียว เขมขน และมีรสหวาน มีสีตามชนิดของกลวยที่ใชสกัด(สถาบันคนควาและพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหาร,2538) 
 
ไซรัปผลไม 
 

ไซรัปผลไมเปนผลิตภัณฑที่ไดจากการนําน้ําผลไมที่ผลิตจากผลไมมาทําใหเขมขน มี
ลักษณะเปนน้ําตาลเหลว ขนหนืด มีกล่ินรสผลไม สามารถเก็บรักษาไวไดนานเนื่องจากมีความ
เขมขนของน้ําตาลสูงไซรัปผลไมอาจมีลักษณะขุนหรือใสก็ได แตตองมีสวนของน้ําผลไมไมนอย
กวา 25 เปอรเซนต และมีปริมาณสารที่ละลายน้ําไดอยางนอย 65 เปอรเซนต แตมีความเปนกรด
ต่ํา ถามีน้ําตาลนอยกวา 68 เปอรเซนต ตองใชสารเคมีชวยในการเก็บรักษา หากตองการดื่มเปน
เคร่ืองดื่มตองทําใหเจือจางกอนดื่ม ซึ่งควรมีสารที่ละลายน้ํา 10-20 เปอรเซ็นต และมีความเปน
กรด 0.5- 0.6 เปอรเซ็นต 
          น้ําเชื่อมธรรมดา ที่ทําไดโดยนําน้ําตาล มาละลายกับน้ํา และสามารถนําไปปรุงรสชาติ 
ของเคร่ืองดื่ม และอาหารได น้ําเชื่อมผลไม ( Cordial ) หมายถึง น้ําเชื่อมที่มีการปรุงแตงดวยรสสี 
และกล่ินของผลไม ที่ไดจากการสังเคราะห เชน น้ําเชื่อมที่มีรสมะนาว หรือสม เปนตน  

    น้ําเชื่อมผลไมที่นํามาใชเปนสวนผสมในสูตรของค็อกเทลนั้น อาจจะสามารถแยกออก
ไดอีกตามรสชาติและที่มา ก็คือ  

• เกรนาดีน(Grenadine ) เปนน้ําเชื่อมที่มีกล่ินหอมของทับทิม เปนสวนประกอบที่สําคัญ
อีกอยางหนึ่งที่ใชบอยมากในสูตรของค็อลเทล  

• ออจีท ( Orgeat ) เปนน้ําเชื่อมที่มีรสชาติของแอลกอฮอล ซึ่งบางตําราอาจผสมดวย
เคร่ือง-เทศ หรือสมุนไพร บางชนิดเขาไป  

• กล่ินมะพราว ( Coconut ) เปนน้ําเชื่อมที่มีรสชาติของมะพราว ซึ่งอาจจะไดจากการ
เคี่ยวกะทิ แลวผสมดวยน้ําตาล และนําไปผสมค็อกเทลอยาง “Pina Colada” หรือ ผสมเคร่ืองดื่ม
ชนิดตางๆ ที่มีกะทิ หรือไอศกรีมเปนสวนผสม  

การผลิตไซรัปผลไม 
    ผลไมที่นํามาผลิตควรจะเปนผลไมที่สามารถสกัดเอาน้ําผลไมมาไดอยางงาย ซึ่งในการ

สกัดที่ใชการสับชิ้นสวนของเนื้อผลไมใหละเอียด แลวบีบเอาน้ําออกมาแลวนั้น เราอาจจะใช
เอนไซมชวยในการสกัด เพื่อเพิ่มปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได ( Total soluble solid ) ก็คือ จะ
ชวยเพิ่มปริมาณน้ําผลไมที่สกัดไดนั่นเอง  

    การผลิตไซรัปผลไมประกอบดวยข้ันตอนหลักๆ อยู 2 ข้ันตอน คือ  
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• การสกัดน้ําผลไม  
• การทําใหเขมขน 

 
การเตรียมวัตถุดิบ  
    นําผลไมในระยะที่ผลไมสุกเต็มที่ มาทําการนําเมล็ดออกจากนั้นนํามาทําการตีปนโดยใชเคร่ือง
ปนอาหาร ใชอัตราสวนเนื้อผลไม : น้ํา 1 : 2 หรืออาจจะมากกวาข้ึนอยูกับชนิดของผลไมที่ใช  
 
การสกัดนํ้าผลไม  
    วิธีที่จะใหไดปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํามากที่สุดหรือที่จะสามารถสกัดน้ําผลไมออกมาไดมาก
ที่สุด อาจมีหลายวิธีดวยกัน ( Al-Hooti และ คณะ , 2002)  

1. นําไปตมใน Water bath ที่อุณหภูมิ 80- 100 °C เปนเวลา 1-3 ชั่วโมง จากนั้นนําไป
แยกดวยเคร่ืองหมุนเหว่ียงที่ 10,816 g เปนเวลา 25 นาที  

2. ทําการสกัดโดยใชอุณหภูมิสูงภายใตความดันโดยใชเคร่ือง Autoclave ที่ความดัน 15 
psi เปนเวลา 5-15 นาที จากนั้นนําไปแยกดวยเคร่ืองหมุนเหว่ียงที่ 10,816 g เปนเวลา 25 นาที 
แยกสวนน้ําผลไมออกมา 

3. สกัดโดยใชเอนไซม เอนไซมที่ใช ก็เชน เอนไซมเพคติเนส เอนไซมเซลลูเลส  
 
การทําใหเขมขน  
    น้ําผลไมที่สกัดไดทําใหเขมขนโดยการระเหยน้ําออกภายใตระบบสุญญากาศ ที่อุณหภูมิ 60 °C 
โดยใช Rotary evaporator ใหมีคาของแข็งที่ละลายน้ําไดประมาณ 80 °Brix  
 
การใชประโยชนของไซรัปในอุตสาหกรรมอาหาร  
 

    ไซรัปสามารถนําไปใชประโยชนในผลิตภัณฑอาหารไดหลากหลายชนิดโดยใชเปน สาร
ใหความหวาน สารใหกล่ิน รส ใชตกแตงหนาผลิตภัณฑอาหารเพื่อดึงดูดใจผูบริโภค เชน ใน
ผลิตภัณฑขนมหวาน ไอศกรีม ผลิตภัณฑขนมอบ ผลิตภัณฑเคร่ืองดื่ม เปนตน และยังสามารถ
นํามาใชเปนเคร่ืองดื่มได โดยการนํามาเจือจางกอนดื่ม โดยมีตัวอยางดังนี้  

• ผลิตภัณฑขนมหวาน ใชเปนสารใหความหวานและกล่ินรสในผลิตภัณฑขนม
หวาน เชน ลูกอม เยลล่ี มารช เมลโล เปนตน  
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• ไอศกรีม ใชเปนสารใหความหวานและกล่ินรสในผลิตภัณฑไอศกรีม ผลิตตก
แตงหนาไอศกรีม เปนตน  

• ผลิตภัณฑขนมอบ เคก พายชนิดตางๆ หรือใชรับประทานกับแพนเคก วาฟเฟล 
เชนเดียวกับแยมและมารมาเลต เปนอาหารเชา  

• ผลิตภัณฑนม เปนสารใหความหวานในนมสด และครีมชนิดตางๆ  
• ผลิตภัณฑเคร่ืองดื่ม โดยการเจือจางดวยน้ํา เพื่อใชเปนเคร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพ หรือ

เปนสวนประกอบของค็อกเทล  
• ผลิตภัณฑอ่ืนๆ เชน นําไปผลิตแอลกอฮอลและน้ําสมสายชูคุณภาพสูง ใชเปน

สารใหสีในอาหารและยา 
 

ลักษณะคุณภาพของไซรัปผลไม  
    ตามมาตรฐานของไซรัปผลไม (fruit cordial concentrates, fruit concentrates and fruit 
syrup concentrates) ของสถาบันมาตรฐานของศรีลังกา ( Sri Lanka Standards Institution ; 
SLS 730 , 1985 ) ไดกําหนดมาตรฐานของไซรัปผลไมไววา  
    ไซรัปผลไมหากจะนํามาทําเปนเคร่ืองดื่มตองทําใหเจือจางกอนดื่ม โดยเตรียมจากน้ําผลไมที่
ไมไดผานกระบวนการหมัก และทําใหเขมขนโดยการระเหยน้ําออก ตองไมมีเนื้อผลไมปะปนอยูใน
ผลิตภัณฑ  
 
ผลไมท่ีเปนสวนประกอบ  
    ผลไมที่เปนสวนประกอบตองเปนเนื้อผลไมหรือน้ําผลไมที่ไมมีเมล็ดและเปลือกของผลไม ผลไม
ที่จะนํามาทําการผลิตตองมีคุณภาพ สะอาดและมีความเหมาะสม ผลไมที่ใชตองไมผาน
กระบวนการหมัก ปราศจากแมลงที่เปนพาหนะและกอใหเกิดโรค และผลไมที่เปนสวนประกอบ
ตองไมนอยกวา 45 เปอรเซนตของน้ําหนักของผลิตภัณฑ  
 
นํ้าตาลท่ีเปนสวนประกอบ  

- น้ําตาลทรายบริสุทธิ์ (ซูโครส)  
- กลูโคส 
- ฟรุคโตส 
- กลูโคสไซรัป 
- น้ําตาลอินเวิรท  
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    น้ําที่เปนสวนประกอบ ตองเปนน้ําตามมาตรฐานน้ําที่ใชบริโภค สามารถใชประกอบไดตามที่
กลาวมาแลว หนึ่งชนดิหรือมากกวานั้นตามความเหมาะสม  
 
กรดท่ีใชเปนสวนประกอบ  

- กรดแอสครอบิก  
- กรดซิตริก 
- กรดทารทาริก  
- กรดมาลิก  
- กรดแลกติก  
- กรดฟูมาริก  

 
สารปองกันการเสื่อมเสีย ท่ีใชคือ กรดเบน โซอิก ดังตารางท่ี 1  

- ซัลเฟอรไดออกไซด  
- กรดเบนโซอิก 

 
ตารางที่ 1 ขอกําหนดคุณลักษณะของผลิตภัณฑไซรัปผลไม  
 
รายการ ปริมาณท่ีกําหนด 
ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด (เชน ซูโครส) ต่ําสุด รอยละของน้ําหนัก  
ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน มิลลิกรัม /กิโลกรัม  
ปริมาณกรดเบนโซอิก ไมเกิน มิลลิกรัม/กิโลกรัม  
ปริมาณกรด (เชน กรดซิตริก) ไมเกินรอยละของน้ําหนัก 

5 
70 
120 
1.0 

 
ที่มา : SLS 730 (1985)  
 
คุณลักษณะท่ัวไป  
    ผลิตภัณฑตองเปนเนื้อเดียวกัน มีความขนหนืดและมีสีสมํ่าเสมอ ไมมีเมล็ด เศษเปลือก เนื้อ 
และสารที่เติมไปในผลิตภัณฑ  
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กลิ่นและกลิ่นรส  
   ผลิตภัณฑตองมีกล่ินรสและกล่ินที่ดี ไมมีกล่ิน แปลกปลอม ตองไมมีกล่ินไหมหรือกล่ินน้ําตาล
ไหม กล่ินรสตามธรรมชาติของผลไมตองคงอยูไมสูญเสียไปในระหวางกระบวนการผลิต  
คุณลักษณะของผลิตภัณฑท่ียังไมไดทําการเจือจาง  
   ไซรัปผลไมตองมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดไมนอยกวา 65 เปอรเซนต ของน้ําหนัก
ผลิตภัณฑ  
สารปนเปอน  
   สารปนเปอนที่ยอมรับได ตองมีปริมาณสูงสุดไมเกินที่กําหนด ในตารางที่ 2  
 
ตารางที่ 2 สารปนเปอน  
ปริมาณสูงสุดที่ยอมใหมีได (มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) 
อารเซนิก ( AS )  
ทองแดง (Cu)  
ตะกั่ว (Pb)  
ดีบุก (Sn)   

1.0 
20.0 
2.0 
250 

 
ที่มา : SLS 730 (1985)  

 
ผลิตภัณฑใกลเคียงไซรัปจากผลไม 
 

1) เมเปลไซรัป เปนผลิตภัณฑที่ไดจากการนําน้ําเล้ียง(Sap)จากตนเมเปล(Maple Tree)
ไดน้ําตาลเมเปล(maple sugar) นํามาทําใหเขมขน องคประกอบสวนใหญเปนน้ําตาลซูโครส (รอย
ละ 88-99 ของปริมาณของแข็งทั้งหมด) กล่ินรสและสีของเมเปลไซรัปมีลักษณะเฉพาะ(Koelling 
and Heiligmann,1996) 

 
2) น้ําผ้ึง เปนผลผลิตของน้ําหวานจากดอกไมและแหลงน้ําหวานอ่ืนๆ ที่ผ้ึงไปเก็บมาผาน

การเปล่ียนทางเคมีโดยเอนไซมจากตอมน้ําลายของผ้ึง แลวเปล่ียนน้ําตาลกลูโคสและฟรุกโตสให
เปนน้ําตาลแปรรูป ซึ่งเปนน้ําตาลโมเลกุลเดี่ยวไดแก เลวูโลสรอยละ 38.19 และเด็กซโตรส รอยละ 
31.19 นอกจากนั้นเปนน้ําตาลเชิงคูและเชิงซอนอีกประมาณรอยละ10 นอกจากนั้นยังมีแรธาตุที่
เปนประโยชน เชน โปแตสเซียม แคลเซียม โซเดียม ฟอสฟอรัส  ซัลเฟอร เหล็ก แมงกานีส รวมทั้ง
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ยังมีน้ํายอย เชน เอนไซมกลูโคสออกซิเดส ซึ่งทําหนาที่เปล่ียน น้ําตาลกลูโคสเปนกรดกลูคูโลนิค
และไฮโดรเจนเปอรออกไซด ซึ่งไฮโดรเจนเปอรออกไซดนี้มีคุณสมบัติยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย
ได รวมทั้งมีวิตามินตางๆ เชน ซี บี บี1  บี6 กรดแพนโทธีนิค กรดนิโคธีนิค ในปริมาณตางๆกัน
ข้ึนอยูกับชนิดของดอกไม องคประกอบสุดทายที่มีในน้ําผ้ึง คือน้ํา โดยน้ําผ้ึงที่ถูกบมสมบูรณจะมี
น้ําอยู รอยละ 17-20 (Beritz and Grosch,1999) 
 


