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ภาคผนวก ก 
การวิเคราะหทางดานกายภาพ 

 
1.  การวัดสีของสารละลายน้ําตาล (บทที ่3) 

นําตัวอยางน้าํตาลมาละลายดวยน้ํากลัน่เพื่อเตรียมเปนสารละลายเขมขน 50% (w/w) แลว
วัดสีดวยเครื่อง tintometer 

 
2.  การวัดสีของสารละลายน้ําตาล (บทที่ 4 และ 5) 

นําตัวอยางน้าํตาลมาละลายดวยน้ํากลัน่เพื่อเตรียมเปนสารละลายเขมขน 5% หรือ 50% 
(w/w) แลววัดสีดวยเครื่อง Hunter Lab, Miniscan XE Plus, USA) 

 
3.  การวัดคาการดูดกลืนแสง (absorbance) ของสารละลายน้ําตาล 

นําตัวอยางน้าํตาลมาละลายดวยน้ํากลัน่เพื่อเตรียมเปนสารละลายที่มคีวามเขมขน 0.5%, 
5% และ 50% (w/w) แลววัดคาดูดกลืนแสงดวย spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 420 นาโน
เมตร 

 
4. การวัดความแข็ง 

นําตัวอยางน้าํตาลมะพราวเคี่ยววัดความแข็ง ดวยเคร่ืองวิเคราะหเนื้อสัมผัส  (texture 
analyzer) (TA – XT2i, England) software ท่ีใชกับเครื่องวิเคราะหเนื้อสัมผัส คือ Texture Expert 
Version 1.22 (Stable Micro System Ltd.; Registered by charpa techcenter) โดยตั้งคาความเร็ว
หัวเข็มกอนสมัผัสตัวอยาง 5 มิลลิเมตรตอวินาที ความเร็วหัวเข็มขณะสัมผัสตัวอยาง 2 มิลลิเมตรตอ
วินาที หวัวัดจะกดลงบนตัวอยางเพียงครั้งเดียว วัดความแข็งน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่อยูในพิมพจีบกลม
เบอร 2616 ขนาดเสนผาศนูยกลางที่ฐานพิมพคือ 3.81 เซนติเมตร ขนาดเสนผาศูนยกลางดานบนคือ 
5.76 เซนติเมตร ความสูงของพิมพคือ 2.48 เซนติเมตร โดยใชหัววัด P6 ปรับหัววัดสูง 25 มิลลิเมตร
และระยะทาง TA Setting 15 มิลลิเมตร
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ภาคผนวก ข 
การวิเคราะหทางเคม ี

 
1.  การวิเคราะหหาปริมาณความชืน้ (moisture content) (AOAC,1984) 
 ช่ังน้ําหนักน้ําตาลใหรูคาทีแ่นนอนประมาณ 2-5 กรัม ใสลงในถวยอลมูิเนียมทีม่ีฝาปดและได
ผานการอบแหงมาแลว นาํไปอบในตูอบสุญญากาศอณุหภูมิ 70 องศาเซลเซียส จนไดน้ําหนกัคงที่หรือ
ตางกันไมเกิน 2 มิลลิกรัม ปลอยใหเย็นในโถดูดความชืน้ (desiccator) แลวชั่งน้ําหนกัทีห่ายไป 
        % ความชืน้ = นํ้าหนกัตัวอยางกอนอบ – น้ําหนกัตัวอยางหลังอบ  x 100 
                                                          น้ําหนกัตัวอยางหลังอบ 
 
2.  การวิเคราะหหาปริมาณของแข็งทัง้หมด (total solid) (AOAC,1984) 

 จากการวิเคราะหหาปริมาณความชืน้ สามารถคํานวณหาปริมาณของแข็งทั้งหมดไดจาก
สมการ 
 % ของแข็งทั้งหมด = 100 –  % ความชื้น 

 
3.  การวิเคราะหหาปริมาณของแข็งทีล่ะลายไดทั้งหมด (total soluble solid) 
 นําตัวอยางน้าํตาลแตละชนดิมาช่ังใหรูน้าํหนกัทีแ่นนอน ใสลงบีกเกอรและเติมนํ้ากลัน่ใน
นํ้าตาลเพื่อใหไดสารละลายน้ําตาลที่มีความเขมขนน้ําตาลแหง 50%  (w/w) หลังจากนัน้นาํมาวัด
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดดวยเครื่อง hand refractometer 
 
4.  การวัดคา Water  activity  (aw)  
 นําตัวอยางน้ําตาลมะพราวเคี่ยวมาวัดคา aw ดวยเครื่องวัดคา aw (Navasina, 
Thermoconstanter, Switzerland) 
 
5.  การวิเคราะหหาปริมาณกรดทัง้หมด (total acidity) 
 1.  ชั่งตัวอยางน้ําตาลน้าํหนกัประมาณ 10 กรัม (ทราบน้าํหนักที่แนนอน) ใสลงใน    
Erlenmeyer flask 250 มิลลิลิตร 
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 2.  เติมนํ้ากลัน่ 100 มิลลิลิตร หยดสารละลายฟนอฟธาลีน (phenolphthalein) 1% ลงไป 5      
หยด 
 3.  ไตเตรทกับสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด ซ่ึงไดเทียบมาตรฐานกับโพแทส 
เซียมไฮโดรเจนพาทาเลต (potassium hydrogen phthalate) แลวจนไดจุดยุติสีชมพู        
 4.  คํานวณปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดอะซีติกตามสูตร 
รอยละกรดทั้งหมด = ความเขมขน (โมลาร) NaOH x ปริมาตร NaOH x 60* x 100 
                                                 1000 x กรัมของตัวอยาง 
 เม่ือ 60* คือ น้ําหนักสมมูลของกรดอะซีติก 
 
การเทยีบความเขมขนของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด 
 1.  อบโพแทสเซียมไฮโดรเจนพาทาเลตที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ชั่วโมง แลว
นํามาเก็บในโถดูดความชืน้และปลอยใหเย็นลงถึงอุณหภูมิหอง 
 2.  บรรจุสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดซ่ึงตองการเทียบหาความเขมขนลงในบิวเรต และ
จัดเตรียมอุปกรณสําหรับการไตเตรตใหพรอม (บิวเรตที่ใชบรรจุสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ควรใช
ชนิดที่มกีอกปดเปดดวยเทฟลอน) 
 3.  ชั่งโพแทสเซียมไฮโดรเจนพาทาเลตประมาณ 0.7 กรัม โดยชั่งน้ําหนกัละเอียดถึง 0.1 
มิลลิกรัม ใสลงในขวดรูปกรวยขนาด 250 มิลลิลิตร 
 4.  เติมนํ้ากลัน่ลงไปประมาณ 70 มิลลิลิตร เขยาขวดเพื่อใหโพแทสเซียมไฮโดรเจนพาทาเลต
ละลายหมด 

5.  หยดฟนอฟทาลีนอนิดิเคเตอร 1% 3 หยด ลงไปในสารละลาย 
 6.  ไตเตรตสารละลายโพแทสเซียมไฮโดรเจนพาทาเลตดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด
จนกระทั่งเห็นสารละลายเปนสีชมพ ู
 7.  บันทึกปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดทีใ่ช  
 8.  ทําการไตเตรต blank โดยใชโพแทสเซยีมพาทาเลตประมาณ 0.83-0.85 กรัม ละลายในน้าํ
กลั่น 100 มิลลิลิตร และฟนอลฟทาลีน 3 หยด เพ่ือหาปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดซ่ึง
ทําปฏิกิริยากบัสารอื่นทีไ่มใชโพแทสเซียมไฮโดรเจนพาทาเลตแลวนําไปลบออกจากปริมาตรในขอ 7. 
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ความเขมขนของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด (โมลาร) 
         นํ้าหนัก KHP (กรัม)            x                    1                             x      1000 มิลลิลิตร 
นํ้าหนกัโมเลกลุ KHP (กรัม/โมล)       ปริมาตร NaOH ที่ใช (มิลลิลิตร)                1 ลิตร 
 
6.  การวัดคาพีเอช 
 นําตัวอยางน้าํตาลมาชั่งใหรูคาน้ําหนักที่แนนอน ใสลงในบีกเกอรและเติมน้ํากลั่นในน้ําตาล
เพื่อใหไดสารละลายน้ําตาลที่มีความเขมขนน้ําตาลแหง 50% (w/w) แลววัดคาพีเอชดวยเครื่องวัดพี
เอช (pH meter) 
          
7. การวิเคราะหหาปริมาณซัลเฟอรไดออกไซตตกคางโดยวิธ ีModified Rankine (ดัดแปลง   
    จากปกรณ และคณะ, 2544)  
 1.  ประกอบชดุกลั่นดังแสดงในรูปผนวกที ่1  
 2.  เติม 0.3% ไฮโดรเจนเปอรออกไซด 10 มิลลิลิตร ในหลอด receiver แลว เติม mixed   
indicator (0.1% เมทธิลเรด และ 0.025% เมทธิลีนบลู ใน 95% เอทธานอล) 3-4 หยด 
  3.  เติมนํ้ากลัน่ที่ผานการตม 20 มิลลิลิตร antifoam 1 หยด และ 95% เอทธานอล 1 มิลลิลิตร
ใน round bottom flask แลวตอเขาเครื่องกลั่น 
 3.  ผานแกสไนโตรเจน อัตราการไหลประมาณ 0.5 มิลลิลิตร/นาที  ใหความรอนดวย heating 
mantle ความรอนระดับ 10 นาน 15 นาที เพ่ือกําจัดแกสออกซิเจนออกจากระบบ 
 4.  ชั่งตัวอยางน้ําตาล ประมาณ 5 กรัม ใสลงไปใน round bottom flask แลวไขกรวยแยกเพื่อ
ปลอย 25% กรดฟอสฟอริก 10 มิลลิลิตร กลั่นตัวอยางนาน 25 นาที ถามีซัลเฟอรไดออกไซดสารใน
หลอด receiver จะเปลี่ยนจากสีเขียวมะกอกเปนสีมวงแดง 

 5.  นําไปไตเตรทดวยสารละลายมาตฐาน 0.001N โซเดียมไฮดรอกไซด จนเปนสีเขียวมะกอก   
 6.  ทํา blank โดยใชนํ้ากลั่นที่ผานการตมแทนน้ําตาลมะพราว โดยนาํคาทีไ่ดไปลบออกจาก
ขอ 5. 
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ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดทั้งหมด  =  32 x ปริมาตร NaOH x ความเขมขน (โมลาร) x1000     
         (มิลลิกรัม/กิโลกรัม)   นํ้าหนกัตัวอยาง (กรัม) 

                                   
รูปผนวกที ่1  อุปกรณชุดกลั่นวิเคราะหซัลเฟอรไดออกไซด (A: inlet adapter; B: separatory   
           funnel; C: round-bottom flask; D: gas inlet tube; E: Allihn condenser; G: vessel 
           (Erlenmeyer flask))
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8.  การวิเคราะหหาปริมาณน้ําตาลดวยเครื่อง High Performance Liquid Chromatography    
    (HPLC)                                                   
 1. ใชเครื่อง HPLC (Agilent series 1100) คอลัมน APS-2 HYPERSIL ขนาดเสนผาน 
ศูนยกลาง 250 x 4.6 มิลลิเมตร ขนาดอนภุาค 5 ไมโครเมตร และตรวจวัดดวย  refractive index 
คอลัมนมีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
 2.  ตัวทาํละลายเคลื่อนที่ (mobile phase) ใชสารละลาย acetronitrile : น้ํา ดวยอตัราสวน 
70:30  อัตราการไหล 1 มิลลิลิตร/นาท ี
 3.  การเตรียมตัวอยาง ช่ังน้ําตาล 5 กรัม ละลายดวยเอทธานอล:น้ํา อัตราสวน 60:40 ให
ความรอน 60 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง ปรับปริมาตรเปน 100 มลิลิลิตร ในขวดปรับปริมาตรหลัง
จากนั้นกรองผานเยื่อกรองขนาด 0.45 ไมครอน แลวฉีดเขาเคร่ือง HPLC โดยฉีดครั้งละ 10 ไมโครลิตร 
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ภาคผนวก ค 
การวิเคราะหทางจุลินทรยี 

 
1. การวิเคราะหจุลินทรียทั้งหมด 
 1.  ชั่งตัวอยางน้ําตาลมะพราวเคี่ยว 10 กรัมใสในถุงพลาสติกปลอดเชื้อเติมสารละลายเปบ 
โตนเขมขน 0.1% จํานวน 90 มิลลิลิตร สําหรับเจือจางตัวอยางอาหาร (10 -1) นําไปตีปนดวยเคร่ืองปน
อาหาร stomacher ใหละเอียด 
 2.  ปเปตตัวอยางอาหาร (10 -1) 10 มิลลิลิตร เติมสารละลายเปบโตนเขมขน 0.1% จํานวน 90 
มิลลิลิตร สําหรับเจือจางตัวอยางอาหาร (10 -2)  
 3.  เมื่อไดระดับความเจือจางที่ตองการแลวเทอาหารเลี้ยงเชื้อ Standard Plate Count Agar 
มีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ปริมาณ 12-15 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน แลวทิ้งไวใหวุนแข็ง 
  4.  เพาะเชื้อโดยกลับจานเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส นาน 48 ช่ัวโมง 
 5.  นับโคโลนจีานเพาะเชื้อท่ีมีปริมาณ 25-250  โคโลน ี
 6.  หาคาเฉลี่ยแลวคํานวณจํานวนโคโลนตีอกรัม 

         
2. การวิเคราะหยีสตและรา 
 1.  ชั่งตัวอยางน้ําตาลมะพราวเคี่ยว 10 กรัมใสในถุงพลาสติกปลอดเชื้อเติมสารละลายเปบ 
โตนเขมขน 0.1% จํานวน 90 มิลลิลิตร สําหรับเจือจางตัวอยางอาหาร (10 -1) นําไปตีปนดวยเคร่ืองปน
อาหาร stomacher ใหละเอียด 
 2.  ปเปตตัวอยางอาหาร (10 -1) 10 มิลลิลิตร เติมสารละลายเปบโตนเขมขน 0.1% จํานวน 90 
มิลลิลิตร สําหรับเจือจางตัวอยางอาหาร (10 -2)  
 3.  เมื่อไดระดับความเจือจางที่ตองการแลวเทอาหารเลี้ยงเชื้อ Potato Dextrose Agar (PDA) 
ท่ีฆาเชื้อแลวมอุีณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ปรับ pH ดวย Tartaric acid 10% ปรับ pH ใหได 3.5 ±1  
(PDA 100 มิลลิลิตร ตอ tartaric acid 10% 0.5 มิลลิลิตร) เทอาหารเลี้ยงเชื้อท่ีปรับ pH แลว 12-15 
มิลลิลิตร ผสมใหเขากนั แลวทิ้งไวใหวุนแขง็ 
 4.  เพาะเชื้อโดยไมกลบัจานเพาะเชื้อที่ 25-30 องศาเซลเซียส นาน 5 วัน 
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 5.  นับจํานวนโคโลนีบนจานเพาะเชื้อ 
 6.  คํานวณจํานวนยีสตและราเปนโคโลนตีอกรัม 
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ภาคผนวก ง 
แบบสอบถามสําหรบัการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 
1. ฝกฝนผูทดสอบชิมจํานวน 15 คน โดยใชแบบทดสอบการจัดอันดับลักษณะคุณภาพโดย

เรียงลําดับความเขมจากนอยไปหามาก 
2. จากสเกลการทดสอบดวยวธิี Quantitative Descriptive Analysis แปลงเปนคะแนนโดย

เปรียบเทียบจากความยาวของสเกลดังนี้ 
 
สเกลมีความยาว             9      cm คะแนนเต็ม  10          คะแนน 
ถาวัดขีดสเกลเทากับ  7.5   cm ไดคะแนน (10 x 7.5) / 9 = 8.33 คะแนน 
 

แบบตวัอยางทดสอบการจัดอันดับสําหรบัฝกหัดผูทดสอบชิม 
รหัสการทดสอบ....................................... วนัที่...................................................... 
ช่ือตัวอยาง.............................................. ช่ือผูฝกหัด.............................................. 
กรุณาจัดลําดบัรสหวาน จากนอยที่สุดไปมากที่สุด 
       ใสรหัสตัวอยาง 
รสหวานนอยที่สุด    ..................................................... 
รสหวานปานกลาง    ..................................................... 
รสหวานมากที่สุด    ..................................................... 
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แบบตัวอยางสอบถามที่ใชสําหรบัการทดสอบดวยวิธี Quantitative Descriptive Analysis 
ช่ือ  ชุดที ่  
ผลิตภัณฑ                  สารละลายน้ําตาล                             วนัที่                                    
  
กรุณาชิมตัวอยางตอไปนีจ้ากซายไปขวา แลวทําเครื่องหมายพรอมกาํกับรหัสตวัอยางบนเสนตรงที่
กําหนดใหในแตละลักษณะคุณภาพ โดยใสเครื่องหมายใหตรงกับความรูสึกของทาน โดยในการชิมแต
ละตัวอยางไมใหรับประทานเขาไป ควรบวนตัวอยางทิ้งแลวบวนปากทกุครั้ง 
 กรุณาชิมแครกเกอรกอนชิมตัวอยางทกุครั้ง 
รหัสตัวอยาง 
ลักษณะคุณภาพ 
สี 
   ออน           เขม 

กลิ่นน้ําตาลไหม 
                                                                 ออน              เขม 

กลิ่นโมลาส 
                                                                 ออน                           เขม 

กลิ่นหอม 
                                                                 ออน                           เขม 

รสหวาน 
                                                                 ออน                           เขม 

รสเปร้ียว 
                                                                 ออน            เขม 

รสเค็ม   
                                                                ออน            เขม  

รสขม  
                                                                ออน            เขม 
  
กลิ่นรสแปลกปลอม                    
                                                                ออน            เขม  
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วิจารณ   
 
 

ขอบคุณคะ 
หมายเหตุ  1.  ลักษณะของกลิ่นที่ทาํการทดสอบมาจากการดมและการชิม 
                  2.  กลิ่นหอม หมายถึง กลิ่นทีพึ่งประสงคอ่ืน ๆ ทีไ่มรวมถงึ กลิ่นน้ําตาลไหมและกลิ่นโม
ลาส 
                  3.  กลิ่นรสแปลกปลอม หมายถึง กลิ่นรสทีไ่มมีในน้าํตาลมะพราวเค่ียว เชน รสฝาด เปน
ตน ใหระบุกลิน่รสแปลกปลอมนั้น  ๆ ในการวิจารณตัวอยางดวย 
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  ภาคผนวก จ 
การเตรยีมกลองควบคุมความชืน้สัมพทัธ (Sorption container) 

  
 1.  เตรียมสารละลายเกลืออิ่มตัวซึ่งมีความชื้นสัมพัทธเหนือสารละลายเกลืออ่ิมตัว ณ 
อุณหภูมิหนึ่งๆ  ดังตาราง (Labuza, 1984) 
    

เกลือ อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) ความชืน้สัมพทัธเหนือสารละลายเกลืออิ่มตัว (%)

Mg(N03)2 
30 
40 
50 

45.44 
48.42 
51.40 

KI 
30 
40 
50 

66.09 
66.49 
67.89 

(NH4)2SO4 
30 
40 
50 

79.20 
79.91 
80.63 

 
 2.  นําบีกเกอรใสน้ําที่ผานการกําจัดอิออนตั้งบน hot plate คอยๆเติมเกลือพรอมคน
ตลอดเวลา จนไดสารละลายเกลืออ่ิมตัว ซ่ึงจะสังเกตเห็นไดวาผลึกเกลือที่เติมลงไปเริ่มไมละลาย หยุด
ใหความรอน ปลอยใหเย็นลงที่อุณหภูมิหอง   
 3.  เทสารละลายใสในกลองพลาสติกที่มีฝาปดสนทิโดยใหมีสวนของผลึกเกลือที่ตกอยูกน 
กลองสูงประมาณครึ่งหนึ่งของระดับความสูงของสารละลายทั้งหมด (ประมาณ 1 เซนติเมตร)      
 4.  ปดกลองควบคุมความชืน้สัมพัทธทิ้งไว 1 วัน กอนนาํตัวอยางน้ําตาลมะพราววางไวบน
ตะแกรงเหนือสารละลายเกลืออ่ิมตัวภายในกลอง 
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 5.  หมั่นตรวจเช็คระดับของผลึกเกลือ โดยจะตองมีผลึกเกลือสูงประมาณครึ่งหนึ่งของระดับ
ความสูงของสารละลายทั้งหมดเสมอ และตองไมมีส่ิงแปลกปลอมตกลงไปในสารละลาย ทําการ
เปลี่ยนสารละลายเกลืออ่ิมตัวเม่ือจําเปน 
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ภาคผนวก ฉ 
การวิเคราะหทางสถิติ  

ผลของพีเอชและวิธีการใหความรอนในการเคี่ยวตอคุณภาพของน้าํตาลมะพราว 
 

ตารางผนวกที่ 1 ความชื้น (% dry basis) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวซึ่งผลิตจากน้าํตาลสดที่มีพีเอช 
    ตางกันโดยการใหความรอนแบบเร็วและแบบชา   

 แบบเร็ว แบบชา 
pH 4 13.30±3.38A,a     8.27±0.59B,b 
pH 4.8   9.85±1.08B,a  10.74±0.91A,a 
pH 5.5 11.28±1.00B,a    8.41±1.33B,b 
pH 7  11.64±0.60AB,a    9.35±1.22B,b 
pH 8.5 11.23±0.33B,a    9.09±0.95B,b 

หมายเหตุ  แบบอักษรตัวพมิพใหญที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
     แบบอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกนัในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที่ 2 ปริมาณของแข็งทั้งหมด (total solid) (% wet basis) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวซึง่ 
    ผลิตจากน้ําตาลสดที่มีพีเอชตางกันโดยการใหความรอนแบบเร็วและแบบชา  

 แบบเร็ว แบบชา 
pH 4 87.26±1.54C,b  92.37±0.50A,a 
pH 4.8 90.18±0.27A,a  90.31±0.75B,a 
pH 5.5           88.70±1.10B,b  92.26±1.12A,a 
pH 7 89.23±0.26AB,b  91.46±1.02A,a 
pH 8.5           89.90±0.27A,b 91.96±0.48A,a 

หมายเหตุ  แบบอักษรตัวพมิพใหญที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
     แบบอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกนัในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
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ตารางผนวกที่ 3 ความแขง็ (hardness) (N) ของน้าํตาลมะพราวเคี่ยวซึ่งผลิตจากน้ําตาลสดที่มพีีเอช 
    ตางกันโดยการใหความรอนแบบเร็วและแบบชา 

 แบบเร็ว แบบชา 
pH 4     0.11±0.003D,a   1.67±2.45D,a 
pH 4.8 64.97±0.32C,a 58.67±0.76C,b 
pH 5.5 60.97±4.09C,a 63.04±2.09B,a 
pH 7 80.43±7.82A,a 62.61±1.95B,b 
pH 8.5 72.08±4.30B,a 69.35±0.71A,a 

หมายเหตุ  แบบอักษรตัวพมิพใหญที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
     แบบอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกนัในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที่ 4 ปริมาณกรดทั้งหมด (total acidity) (% dry basis) ของน้าํตาลมะพราวเคี่ยวซึง่ผลิต 
    จากน้ําตาลสดที่มีพีเอชตางกันโดยการใหความรอนแบบเร็วและแบบชา   

 แบบเร็ว แบบชา 
pH 4 0.62±0.05A,a 0.55±0.04A,a 
pH 4.8 0.21±0.01B,a               0.23±0.03B,a 
pH 5.5 0.15±0.01C,a  0.16±0.04BC,a 
pH 7              0.12±0.01C,a               0.14±0.01C,a 
pH 8.5              0.12±0.00C,a                 0.10±0.02A,a 

หมายเหตุ  แบบอักษรตัวพมิพใหญที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
     แบบอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกนัในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
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ตารางผนวกที่ 5 คาพีเอชของสารละลาย 50% (w/w) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวซึ่งผลิตจากน้าํตาล 
    สดที่มีพีเอชตางกันโดยการใหความรอนแบบเร็วและแบบชา    

 แบบเร็ว แบบชา 
pH 4 4.23±0.06D,a 4.09±0.01D,b 
pH 4.8 5.19±0.15C,a 5.02±0.04C,a 
pH 5.5    5.67±0.10B,a  5.31±0.18B,a 
pH 7    5.95±0.09A,a                5.79±0.02A,a 
pH 8.5              6.00±0.11A,a 6.00±0.04A,a 

หมายเหตุ  แบบอักษรตัวพมิพใหญที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
     แบบอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกนัในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที่ 6 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (total soluble solid) (°Brix) ในสารละลาย  
    50% (w/w) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวซึ่งผลิตจากน้าํตาลสดที่มีพีเอชตางกันโดย 
    การใหความรอนแบบเร็วและแบบชา  

 แบบเร็ว แบบชา 
pH 4 51.10±0.14A,a 51.10±0.71A,a 
pH 4.8 52.00±0.00A,a 51.40±0.85A,a 
pH 5.5 51.80±0.85A,a 52.20±0.28A,a 
pH 7 50.75±1.63A,a 50.90±0.71A,a 
pH 8.5 51.10±1.56A,a 52.30±0.14A,a 

หมายเหตุ  แบบอักษรตัวพมิพใหญที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
       แบบอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกนัในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
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ตารางผนวกที่ 7  คาสี L* ของสารละลาย 50% (w/w) ของน้ําตาลมะพราวเค่ียวซึ่งผลิตจากน้ําตาล 
     สดที่มีพีเอชตางกันโดยการใหความรอนแบบเร็วและแบบชา    

 แบบเร็ว  แบบชา 
pH 4 48.80±0.27A,a   8.47±0.08B,b 
pH 4.8  18.47±0.40C,a 11.08±0.10A,b 
pH 5.5        29.29±0.25B,a    8.21±0.17B,b 
pH 7            18.33±0.54C,a   8.55±0.44B,b 
pH 8.5            16.13±0.34D,a    6.43±0.56C,b 

หมายเหตุ  แบบอักษรตัวพมิพใหญที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
     แบบอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกนัในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที่ 8 คาสี a* ของสารละลาย 50% (w/w) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวซึ่งผลิตจากน้าํตาล 
    สดที่มีพีเอชตางกันโดยการใหความรอนแบบเร็วและแบบชา    

 แบบเร็ว แบบชา 
pH 4   5.92±0.18D,b    9.12±0.35AB,a 
pH 4.8 10.00±0.59B,a  9.80±0.04A,a 
pH 5.5   8.31±0.20C,a   7.97±0.54BC,a 
pH 7           12.28±0.84A,a               7.54±0.72C,b 
pH 8.5             4.98±1.68D,a 7.18±0.76C,a 

หมายเหตุ  แบบอักษรตัวพมิพใหญที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
    แบบอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกนัในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
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ตารางผนวกที่ 9 คาสี b* ของสารละลาย 50% (w/w) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวซึ่งผลิตจากน้าํตาล 
    สดที่มีพีเอชตางกันโดยการใหความรอนแบบเร็วและแบบชา    

 แบบเร็ว แบบชา 
pH 4 24.08±0.70A,a 12.17±0.09B,b 
pH 4.8     8.65±1.90C,b  14.88±1.84A,a 
pH 5.5   15.26±0.31B,a  10.25±0.15B,b 
pH 7               8.95±2.38C,a 10.12±0.44B,a 
pH 8.5              -6.14±4.71D,b    7.48±0.79C,a 

หมายเหตุ  แบบอักษรตัวพมิพใหญที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
     แบบอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกนัในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที่ 10 คาการดูดกลืนแสงที่ 420 นาโนเมตรของสารละลาย 5% (w/w) ของน้ําตาล 
      มะพราวเคี่ยวซึ่งผลิตจากน้ําตาลสดที่มพีีเอชตางกันโดยการใหความรอนแบบเร็ว  
                 และแบบชา  

 แบบเร็ว แบบชา 
pH 4 0.22±0.00E,b 1.36±0.18A,a 
pH 4.8 0.44±0.01C,a 0.77±0.11B,a 
pH 5.5 0.30±0.00D,a   1.02±0.25AB,a 
pH 7 0.46±0.00B,a 0.71±0.14B,a 
pH 8.5 0.52±0.01A,a 0.92±0.12B,b 

หมายเหตุ  แบบอักษรตัวพมิพใหญที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
     แบบอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกนัในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
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ตารางผนวกที่ 11 ปริมาณน้ําตาล (% dry basis) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวซึ่งผลิตจากน้าํตาลสดที่มี 
      พีเอชตางกันโดยการใหความรอนแบบเร็ว 

  fructose glucose        sucrose total sugar 
pH 4    17.64±0.30A,c     17.70±0.48A,c 56.16±1.24B,b 91.49±0.45A,a 
pH 4.8      6.21±0.27B,c        6.05±0.48B,c 80.81±0.03 A,b 93.07±0.72A,a 
pH 5.5      4.17±0.03C,c        4.52±1.00C,c 83.68±1.51A,b 92.37±2.55A,a 
pH 7      3.56±0.00C,b       3.29±0.28C,b 83.31±4.72A,a 90.15±5.01A,a 
pH 8.5      3.92±0.62C,c       3.49±0.08C,c 86.36±0.22A,b 93.37±0.93A,a 

หมายเหตุ  แบบอักษรตัวพมิพใหญที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
     แบบอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกนัในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที่ 12 ปริมาณน้ําตาล (% dry basis) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวซึ่งผลิตจากน้าํตาลสดที่มี 
      พีเอชตางกันโดยการใหความรอนแบบชา 

 fructose glucose sucrose total sugar 
pH 4 27.23±3.57A,b 30.02±4.30A,b 32.20±8.87B,b  89.44±1.00B,a 
pH 4.8  7.92±0.31B,c   8.47±0.45B,c 85.02±2.15A,b 101.41±1.39A,a 
pH 5.5   5.06±0.18BC,c   5.43±0.13B,c 82.59±2.43A,b 103.08±2.12A,a 
pH 7   3.99±0.06BC,c   4.42±0.16B,c 95.27±3.52A,b 103.68±3.30A,a 
pH 8.5 3.54±0.07C,c   4.20±0.23B,c 95.93±0.28A,b 103.67±0.59A,a 

หมายเหตุ  แบบอักษรตัวพมิพใหญที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
     แบบอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกนัในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
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ตารางผนวกที่ 13 ปริมาณน้ําตาลฟรุกโตส (% dry basis) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวซึ่งผลิตจาก 
      น้ําตาลสดที่มีพีเอชตางกันโดยการใหความรอนแบบเร็วและแบบชา   
         (เปรียบเทียบความแตกตางระหวางวิธกีารใหความรอน) 

 แบบเร็ว แบบชา 
pH 4 17.64±0.30a 27.23±3.57a 
pH 4.8  6.21±0.27b   7.92±0.31a 
pH 5.5  4.17±0.03b   5.06±0.18a 
pH 7  3.56±0.00b   3.99±0.06a 
pH 8.5  3.92±0.62a   3.54±0.07a 

หมายเหตุ  แบบอักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสาํคัญ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที่ 14 ปริมาณน้ําตาลกลูโคส (% dry basis) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวซึ่งผลิตจาก 

                นํ้าตาลสดที่มีพีเอชตางกันโดยการใหความรอนแบบเร็วและแบบชา  
      (เปรียบเทียบความแตกตางระหวางวิธกีารใหความรอน) 

 แบบเร็ว แบบชา 
pH 4 17.64±0.30a 27.23±3.57a 
pH 4.8   6.21±0.27b   7.92±0.31a 
pH 5.5   4.17±0.03a   5.06±0.18a 
pH 7   3.56±0.00b   3.99±0.06a 
pH 8.5   3.92±0.62a   3.54±0.07a 

หมายเหตุ  แบบอักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสาํคัญ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที่ 15 ปริมาณน้ําตาลซูโครส (% dry basis) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวซึ่งผลิตจากน้าํตาล 
      สดที่มีพีเอชตางกันโดยการใหความรอนแบบเร็ว และแบบชา   
         (เปรียบเทียบความแตกตางระหวางวิธกีารใหความรอน) 

 แบบเร็ว แบบชา 
pH 4 56.16±1.24a 32.20±8.87a 
pH 4.8 80.81±0.03a 85.02±2.15a 
pH 5.5 83.68±1.51b 92.59±2.43a 
pH 7 83.31±4.72a 95.27±3.52a 
pH 8.5 86.36±0.22b 95.93±0.28a 

หมายเหตุ  แบบอักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสาํคัญ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที่ 16 ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด (% dry basis) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวซึ่งผลิตจาก 
      น้ําตาลสดที่มีพีเอชตางกันโดยการใหความรอนแบบเร็ว และแบบชา   
                 (เปรียบเทียบความแตกตางระหวางวิธกีารใหความรอน) 

 แบบเร็ว แบบชา 
pH 4 91.49±0.45a   89.44±1.00a 
pH 4.8 93.07±0.72b 101.41±1.39a 
pH 5.5 92.37±2.55b 103.08±2.12a 
pH 7 90.15±5.01a 103.68±3.30a 
pH 8.5 93.37±0.93b 103.67±0.59a 

หมายเหตุ  แบบอักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสาํคัญ (p<0.05) 
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ภาคผนวก ช 
การวิเคราะหทางสถิติ 

ผลของปริมาณสารฟอกสเีมตาไบซัลไฟตและไฮโดรซัลไฟตตอคุณภาพของน้าํตาลมะพราว 
 
ตารางผนวกที่ 17 ความชืน้ (% dry basis) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เติมสารฟอกสีแตกตางกัน  

ปริมาณ  SO2 โซเดียมเมตาไบซัลไฟต โซเดียมไฮโดรซัลไฟต 
0  mg/kg 12.80±1.32a 12.80±1.32a 
50  mg/kg 13.21±1.00a 12.79±0.15a 

100  mg/kg 12.53±1.46a 12.14±0.96a 
150  mg/kg 13.08±1.15a 13.45±1.17a 
200  mg/kg             12.42±1.3a 12.77±0.15a 

หมายเหตุ แบบอักษรที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงความแตกตางอยางมนีัยสําคัญ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที่ 18 ความชืน้ (% dry basis) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เติมสารฟอกสีแตกตางกัน 
ปริมาณ SO2 ตัวอยางควบคุม โซเดียมเมตาไบซัลไฟต โซเดียมไฮโดรซัลไฟต 

  50  mg/kg 12.80±1.32a 13.21±1.00a 12.79±0.15a 
100  mg/kg 12.80±1.32a 12.53±1.46a 12.14±0.96a 
150  mg/kg 12.80±1.32a 13.08±1.15a 13.45±1.17a 
200  mg/kg 12.80±1.32a 12.42±1.31a 12.77±0.15a 
หมายเหตุ แบบอักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสาํคัญ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที่ 19 ปริมาณของแข็งทั้งหมด (total solid) (% wet basis) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที ่
      เติมสารฟอกสีแตกตางกัน 
ปริมาณ SO2 โซเดียมเมตาไบซัลไฟต โซเดียมไฮโดรซัลไฟต 

    0  mg/kg 88.66±1.03a 88.66±1.03a 
  50  mg/kg 88.34±0.78a 88.66±0.12a 
100  mg/kg 88.88±1.16a 89.04±0.88a 
150  mg/kg 88.45±0.90a 88.67±0.34a 
200  mg/kg 88.92±1.09a 88.77±0.23a 
หมายเหตุ แบบอักษรที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงความแตกตางอยางมนีัยสําคัญ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที่ 20 ปริมาณของแข็งทั้งหมด (total solid) (% wet basis) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที ่
      เติมสารฟอกสีแตกตางกัน 
ปริมาณ SO2 ตัวอยางควบคุม โซเดียมเมตาไบซัลไฟต โซเดียมไฮโดรซัลไฟต 

  50  mg/kg 88.66±1.03a 88.34±0.78a 88.66±0.12a 
100  mg/kg 88.66±1.03a 88.88±1.16a 89.04±0.88a 
150  mg/kg 88.66±1.03a 88.45±0.90a 88.67±0.34a 
200  mg/kg 88.66±1.03a 88.92±1.09a 88.77±0.23a 
หมายเหตุ แบบอักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสาํคัญ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที่ 21  ความแข็ง (hardness) (N) นํ้าตาลมะพราวเคี่ยวที่เติมสารฟอกสีแตกตางกัน 
ปริมาณ SO2 โซเดียมเมตาไบซัลไฟต โซเดียมไฮโดรซัลไฟต 

    0  mg/kg 36.44±13.77ab 36.44±13.77b 
  50  mg/kg               41.19±7.03a                  49.62±8.00a 
100  mg/kg               30.28±15.22b 52.95±10.22a 
150  mg/kg               41.05±8.04a  42.24±15.88ab 
200  mg/kg               36.93±6.58ab                  33.86±4.97b 
หมายเหตุ แบบอักษรที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงความแตกตางอยางมนีัยสําคัญ (p<0.05) 

 
ตารางผนวกที่ 22  การวิเคราะหความแข็งน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เติมสารฟอกสีแตกตางกนั 
ปริมาณ SO2 ตัวอยางควบคุม โซเดียมเมตาไบซัลไฟต โซเดียมไฮโดรซัลไฟต 

  50  mg/kg 36.44±13.77b 41.19±7.03ab 49.62±8.00a 
100  mg/kg 36.44±13.77b 30.28±15.22b   52.95±10.22a 
150  mg/kg 36.44±13.77a        41.05±8.04a   42.24±15.88a 
200  mg/kg 36.44±13.77a        36.93±6.58a  33.86±4.97a 
หมายเหตุ แบบอักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสาํคัญ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที่ 23 ปริมาณกรดทั้งหมด (total acidity) (% dry basis) ของน้าํตาลมะพราวเคี่ยวที่เติม 
      สารฟอกสีแตกตางกัน  
ปริมาณ SO2 โซเดียมเมตาไบซัลไฟต โซเดียมไฮโดรซัลไฟต 

    0  mg/kg 0.11±0.01b 0.11±0.01b 
  50  mg/kg 0.13±0.01a 0.03±0.00a 
100  mg/kg 0.14±0.01a 0.03±0.01a 
150  mg/kg 0.13±0.01a 0.03±0.01a 
200  mg/kg 0.14±0.02a 0.03±0.00a 
หมายเหตุ แบบอักษรที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงความแตกตางอยางมนีัยสําคัญ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที ่24  ปริมาณกรดทั้งหมด (total acidity) (% dry basis) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที ่
       เติมสารฟอกสีแตกตางกัน  
ปริมาณ SO2 ตัวอยางควบคุม โซเดียมเมตาไบซัลไฟต โซเดียมไฮโดรซัลไฟต 

  50  mg/kg 0.11±0.01b       0.13±0.01a 0.03±0.00c 
100  mg/kg 0.11±0.01b 0.14±0.01a 0.03±0.01c 
150  mg/kg 0.11±0.01b 0.13±0.01a 0.03±0.01c 
200  mg/kg 0.11±0.01b 0.14±0.02a 0.03±0.00c 
หมายเหตุ แบบอักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสาํคัญ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที่ 25  คาพีเอชของสารละลาย 50% (w/w) ของน้าํตาลมะพราวเค่ียวที่เติมสารฟอกสี 
       แตกตางกัน  
ปริมาณ SO2 โซเดียมเมตาไบซัลไฟต โซเดียมไฮโดรซัลไฟต 

    0  mg/kg                 5.91±0.02a 5.91±0.02a 
  50  mg/kg  5.88±0.02ab 5.89±0.01a 
100  mg/kg  5.88±0.01ab 5.88±0.00a 
150  mg/kg                 5.85±0.01b 5.88±0.02a 
200  mg/kg                 5.87±0.01b 5.88±0.02a 
หมายเหตุ แบบอักษรที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงความแตกตางอยางมนีัยสําคัญ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที ่26  คาพีเอชของสารละลาย 50% (w/w) ของน้าํตาลมะพราวเค่ียวที่เติมสารฟอกสี 
       แตกตางกัน 
ปริมาณ SO2 ตัวอยางควบคุม โซเดียมเมตาไบซัลไฟต โซเดียมไฮโดรซัลไฟต 

  50  mg/kg 5.91±0.02a 5.88±0.02a 5.89±0.01a 
100  mg/kg 5.91±0.02a 5.88±0.01a 5.88±0.00a 
150  mg/kg 5.91±0.02a 5.85±0.01a 5.88±0.02a 
200  mg/kg 5.91±0.02a 5.87±0.01a 5.88±0.02a 
หมายเหตุ แบบอักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสาํคัญ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่27  ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (total soluble solid) (°Brix) ในสารละลาย 
       50% (w/w) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เติมสารฟอกสีแตกตางกนั 
ปริมาณ SO2 โซเดียมเมตาไบซัลไฟต โซเดียมไฮโดรซัลไฟต 

    0  mg/kg 50.90±0.71a 50.90±0.71a 
  50  mg/kg 50.87±0.38a 51.20±0.28a 
100  mg/kg 51.10±0.14a 51.80±0.28a 
150  mg/kg 51.40±0.85a 52.10±0.14a 
200  mg/kg 51.30±0.14a 51.90±0.14a 
หมายเหตุ แบบอักษรที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงความแตกตางอยางมนีัยสําคัญ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที่ 28  ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (total soluble solid) (°Brix) ในสารละลาย 
       50% (w/w) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เติมสารฟอกสีแตกตางกนั 
ปริมาณ SO2 ตัวอยางควบคุม โซเดียมเมตาไบซัลไฟต โซเดียมไฮโดรซัลไฟต 

  50  mg/kg 50.90±0.71a 50.87±0.38a 51.20±0.28a 
100  mg/kg 50.90±0.71a 51.10±0.14a 51.80±0.28a 
150  mg/kg 50.90±0.71a 51.40±0.85a 52.10±0.14a 
200  mg/kg 50.90±0.71a 51.30±0.14a 51.90±0.14a 
หมายเหตุ แบบอักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสาํคัญ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่29  คาสี L* ของสารละลาย 50% (w/w) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เติมสารฟอกสี 
       แตกตางกัน  
ปริมาณ SO2 โซเดียมเมตาไบซัลไฟต โซเดียมไฮโดรซัลไฟต 

    0  mg/kg 3.99±0.02d 3.99±0.02d   
  50  mg/kg 4.23±0.09c 4.05±0.09d 
100  mg/kg 4.33±0.11c 4.31±0.18c 
150  mg/kg 4.81±0.15b 5.08±0.08b 
200  mg/kg 6.15±0.20a 6.16±0.23a 
หมายเหตุ แบบอักษรที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงความแตกตางอยางมนีัยสําคัญ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที่ 30  คาสี L* ของสารละลาย 50% (w/w) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เติมสารฟอกสี 
       แตกตางกัน   
ปริมาณ SO2 ตัวอยางควบคุม โซเดียมเมตาไบซัลไฟต โซเดียมไฮโดรซัลไฟต 

  50  mg/kg 3.99±0.02b   4.23±0.09a 4.05±0.09a 
100  mg/kg 3.99±0.02b   4.33±0.11a 4.31±0.18b 
150  mg/kg 3.99±0.02c   4.81±0.15b 5.08±0.08a 
200  mg/kg 3.99±0.02b   6.15±0.20a 6.16±0.23a 
หมายเหตุ แบบอักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสาํคัญ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่31  คาสี a* ของสารละลาย 50% (w/w) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เติมสารฟอกสี 
       แตกตางกัน 
ปริมาณ SO2 โซเดียมเมตาไบซัลไฟต โซเดียมไฮโดรซัลไฟต 

    0  mg/kg 0.55±0.13b 0.55±0.13a   
  50  mg/kg 0.19±0.11c 0.58±0.16a 
100  mg/kg 0.96±0.17a 0.23±0.10b 
150  mg/kg 0.03±0.18c 0.04±0.14b 
200  mg/kg 0.02±0.14c 0.03±0.13b 
หมายเหตุ แบบอักษรที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงความแตกตางอยางมนีัยสําคัญ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที่ 32  คาสี a* ของสารละลาย 50% (w/w) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เติมสารฟอกสี 
       แตกตางกัน  
ปริมาณ SO2 ตัวอยางควบคุม โซเดียมเมตาไบซัลไฟต โซเดียมไฮโดรซัลไฟต 

  50  mg/kg 0.55±0.13a   0.19±0.11b 0.58±0.16a 
100  mg/kg 0.55±0.13b   0.96±0.17a 0.23±0.10c 
150  mg/kg 0.55±0.13a   0.03±0.18b 0.04±0.14b 
200  mg/kg 0.55±0.13a   0.02±0.14b 0.03±0.13b 
หมายเหตุ แบบอักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสาํคัญ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่33  คาสี b* ของสารละลาย 50% (w/w) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เติมสารฟอกสี 
       แตกตางกัน  
ปริมาณ SO2 โซเดียมเมตาไบซัลไฟต โซเดียมไฮโดรซัลไฟต 

    0  mg/kg 1.39±0.15d 1.39±0.15c 
  50  mg/kg 2.39±0.10e 1.22±0.11c 
100  mg/kg 2.02±0.09c 2.39±0.16b 
150  mg/kg 3.90±0.11b 4.20±0.28a 
200  mg/kg 5.19±0.49a 4.12±0.14a 
หมายเหตุ แบบอักษรที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงความแตกตางอยางมนีัยสําคัญ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที่ 34 คาสี b* ของสารละลาย 50% (w/w) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เติมสารฟอกสี 
      แตกตางกัน  
ปริมาณ SO2 ตัวอยางควบคุม โซเดียมเมตาไบซัลไฟต โซเดียมไฮโดรซัลไฟต 

  50  mg/kg 1.39±0.15a   2.39±0.10a 1.22±0.11b 
100  mg/kg 1.39±0.15c   2.02±0.09b 2.39±0.16a 
150  mg/kg 1.39±0.15b   3.90±0.11a 4.20±0.28a 
200  mg/kg 1.39±0.15c   5.19±0.49a 4.12±0.14b 
หมายเหตุ แบบอักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสาํคัญ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่35  คาการดูดกลืนแสงที่ 420 นาโนเมตรของสารละลาย 50% (w/w) ของน้าํตาล 
       มะพราวเคี่ยวที่เติมสารฟอกสีแตกตางกัน 
ปริมาณ SO2 โซเดียมเมตาไบซัลไฟต โซเดียมไฮโดรซัลไฟต 

    0  mg/kg 1.55±0.13a  1.55±0.13ab 
  50  mg/kg 1.59±0.05a 1.67±0.01a 
100  mg/kg 1.55±0.21a  1.58±0.00ab 
150  mg/kg 1.54±0.02a 1.48±0.02b 
200  mg/kg 1.34±0.09b 1.34±0.03c 
หมายเหตุ แบบอักษรที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงความแตกตางอยางมนีัยสําคัญ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที ่36  คาการดูดกลืนแสงที่ 420 นาโนเมตรของสารละลาย 50% (w/w) ของน้าํตาล 
       มะพราวเคี่ยวที่เติมสารฟอกสีแตกตางกัน 
ปริมาณ SO2 ตัวอยางควบคุม โซเดียมเมตาไบซัลไฟต โซเดียมไฮโดรซัลไฟต 

  50  mg/kg 1.55±0.13a 1.59±0.05a 1.67±0.01a 
100  mg/kg 1.55±0.13a 1.55±0.21a 1.58±0.00a 
150  mg/kg 1.55±0.13a 1.54±0.02a 1.48±0.02a 
200  mg/kg 1.55±0.13a 1.34±0.09a 1.34±0.03a 
หมายเหตุ แบบอักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสาํคัญ (p<0.05) 
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ภาคผนวก ซ 
การวิเคราะหทางสถิติ 

การเปล่ียนแปลงคุณภาพของน้ําตาลมะพราวระหวางการเกบ็รักษา 
 
ตารางผนวกที่ 37 ความชืน้ (% dry basis) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เก็บรักษาในสภาวะที่ม ี
       สารละลายเกลืออ่ิมตัวแมกนีเซียมซัลเฟต  

อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) ระยะเวลาเก็บ
รักษา (เดือน) 30 40 50 

0 9.63±0.45A,a 9.63±0.45A,a 9.63±0.45A,a 
1 8.31±0.06B,a 4.59±0.06B,c 5.69±0.41B,b 
2 3.52±0.35D,c   4.49±0.03BC,b 4.90±0.02C,a  
3 4.13±0.27C,a  3.96±0.08D,a 4.06±0.01D,a 
4   3.14±0.35DE,c  4.52±0.30B,b   5.19±0.31BC,a 
5 
6 

2.51±0.32F,b 
 2.99±0.17EF,c 

 3.86±0.48D,a 
   4.01±0.10CD,b 

4.05±0.39D,a 
5.03±0.35C,a 

หมายเหตุ  คาเฉล่ียอักษรตัวพมิพใหญทีต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
     คาเฉลี่ยอกัษรตัวพิมพเล็กทีต่างกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคัญ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่38 ความชืน้ (% dry basis) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เก็บรักษาในสภาวะที่ม ี
      สารละลายเกลืออ่ิมตัวโปแตสเซียมไอโอไดด  

อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) ระยะเวลาเก็บ
รักษา (เดือน) 30 40 50 

0 9.63±0.45A,a 9.63±0.45A,a    9.63±0.45AB,a 
1   8.43±0.42CD,b  9.18±0.02B,ab 10.64±1.84A,a 
2  8.81±0.25BC,a 8.65±0.06C,a   7.80±0.12C,b 
3  8.73±0.18BC,a 8.29±0.01C,b    8.13±0.08BC,b 
4   8.62±0.16BCD,a 8.57±0.01C,a     9.39±0.83ABC,a 
5 
6 

       9.06±0.24B,a 
       8.18±0.04D,b 

        7.55±0.25D,b 
8.21±0.42C,b 

  9.56±0.48AB,a 
      10.84±1.57A,a 

หมายเหตุ คาเฉลีย่อักษรตัวพมิพใหญทีต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
    คาเฉล่ียอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสาํคัญ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที่ 39 ความชืน้ (% dry basis) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เก็บรักษาในสภาวะที่ม ี
      สารละลายเกลืออ่ิมตัวแอมโมเนียมซัลเฟต  

อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) ระยะเวลาเก็บ
รักษา (เดือน) 30 40 50 

0 9.63±0.45D,a  9.63 ±0.45D,a   9.63±0.45G,a 
1 13.57±1.01CD,a 13.63±1.11CD,a 14.84±0.02F,a 
2  16.15±1.64BCD,a 15.26±0.34CD,a 18.14±2.38E,a 
3 15.28±1.28BCD,b       30.45±1.50A,a 30.18±1.93D,a 
4      28.12±9.01A,ab       21.30±6.48BC,b 37.44±0.61C,a 
5 
6 

     17.66±2.69BC,c 
     20.52±3.83B,b 

      28.39±2.57AB,b 
      23.93±9.61AB,b 

42.18±2.21B,a 
46.24±0.50A,a 

หมายเหตุ คาเฉลีย่อักษรตัวพมิพใหญทีต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
    คาเฉล่ียอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสาํคัญ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที่ 40 ปริมาณของแข็งทั้งหมด (%wet basis) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เก็บรักษาใน 
      สภาวะทีม่สีารละลายเกลืออ่ิมตัวแมกนีเซียมซัลเฟต  

อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) ระยะเวลาเก็บ
รักษา (เดือน) 30 40 50 

0 91.21±0.38F,a 91.21±0.38C,a   91.21±0.38D,a 
1 92.33±0.05E,c 95.61±0.06B,a   94.62±0.36C,b 
2 96.60±0.32C,a 95.70±0.03B,b   95.31±0.03B,c 
3 96.04±0.24D,a 96.23±0.07A,a   96.10±0.01A,a 
4   96.95±0.33BC,a  95.69±0.29B,b     95.07±0.29BC,c 
5 
6 

97.55±0.30A,a 
 97.10±0.17AB,a 

96.28±0.44A,b 
96.15±0.09A,b 

   96.11±0.36A,b 
   95.22±0.32B,c 

หมายเหตุ คาเฉลีย่อักษรตัวพมิพใหญทีต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
    คาเฉล่ียอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสาํคัญ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที่ 41 ปริมาณของแข็งทั้งหมด (% wet basis) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เก็บรักษาใน 
      สภาวะทีม่สีารละลายเกลืออ่ิมตัวโปแตสเซียมไอโอไดด  

อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) ระยะเวลาเก็บ
รักษา (เดือน) 30 40 50 

0 91.21±0.38D,a   91.21±0.38BC,a  91.21±0.38BC,a 
1  92.22±0.36AB,a 90.78±1.46C,a 90.40±1.49C,a 
2  91.91±0.21AB,b   92.07±0.11AB,b 92.78±0.10A,a 
3  91.97±0.16BC,b   92.35±0.01AB,a   92.48±0.07AB,a 
4   92.07±0.14ABC,a  92.58±0.81A,a     91.47±0.73ABC,a 
5 
6 

      91.69±0.20C,b 
      92.44±0.03A,a 

 92.82±0.12A,a 
  92.20±0.22AB,a 

   91.28±0.40BC,b 
 90.22±1.28C,b 

หมายเหตุ คาเฉลีย่อักษรตัวพมิพใหญทีต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
    คาเฉล่ียอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสาํคัญ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที่ 42 ปริมาณของแข็งทั้งหมด (% wet basis) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เก็บรักษาใน 
      สภาวะทีม่สีารละลายเกลืออ่ิมตัวแอมโมเนียมซัลเฟต  

อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) ระยะเวลาเก็บ
รักษา (เดือน) 30 40 50 

0 91.21±0.38A,a 91.21±0.38A,a 91.21±0.38A,a 
1  88.06±0.78AB,a 87.93±0.71A,a 87.08±0.01B,a 
2  86.11±1.21BC,a 86.76±0.26A,a 83.10±0.45C,b 
3   86.75±0.97ABC,a 76.77±0.94B,b 76.85±1.14D,b 
4       78.32±5.68D,a 77.21±4.36B,a 72.75±0.31E,a 
5 
6 

      85.02±1.97BC,a 
      83.02±2.61C,a 

77.91±1.57B,b 
81.00±6.10B,a 

70.33±1.07F,c 
68.38±0.24G,b 

หมายเหตุ คาเฉลีย่อักษรตัวพมิพใหญทีต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
    คาเฉล่ียอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสาํคัญ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที่ 43 คา aw ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เก็บรักษาในสภาวะที่มีสารละลายเกลืออ่ิมตัว 
       แมกนีเซียมซัลเฟต  

อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) ระยะเวลาเก็บ
รักษา (เดือน) 30 40 50 

0 0.641±0.00A,a 0.641±0.00A,a 0.641±0.00A,a 
1 0.575±0.00B,a 0.529±0.00B,c 0.543±0.00B,b 
2 0.535±0.00C,a 0.517±0.00C,b 0.540±0.00C,a 
3 0.487±0.00E,a 0.450±0.00F,c 0.460±0.00D,b 
4 0.475±0.00F,a 0.468±0.00E,b 0.428±0.00F,c 
5 
6 

0.474±0.00F,a 
0.497±0.00D,a 

0.471±0.00E,b 
0.496±0.00D,a 

0.424±0.00G,c 
0.446±0.00E,b 

หมายเหตุ คาเฉลีย่อักษรตัวพมิพใหญทีต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
    คาเฉล่ียอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสาํคัญ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที่ 44 คา aw ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เก็บรักษาในสภาวะที่มีสารละลายเกลือ 
      อ่ิมตัวโปแตสเซียมไอโอไดด  

อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) ระยะเวลาเก็บ
รักษา (เดือน) 30 40 50 

0 0.641±0.00C,a 0.641±0.00D,a 0.641±0.00A,a 
1 0.636±0.00D,c 0.655±0.00A,a 0.646±0.00A,b 
2 0.664±0.00A,a 0.649±0.00B,b 0.627±0.00B,c 
3 0.663±0.00A,a 0.635±0.00E,b  0.603±0.01C,c 
4 0.649±0.00B,a 0.641±0.00D,b 0.595±0.00D,c 
5 
6 

0.650±0.00B,a 
0.662±0.00A,a 

0.646±0.00C,b 
0.639±0.00D,b 

0.627±0.00B,c 
0.603±0.00C,c 

หมายเหตุ คาเฉลีย่อักษรตัวพมิพใหญทีต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
    คาเฉล่ียอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสาํคัญ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที่ 45 คา aw ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เก็บรักษาในสภาวะที่มีสารละลายเกลืออ่ิมตัว 
      แอมโมเนียมซัลเฟต  

อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) ระยะเวลาเก็บ
รักษา (เดือน) 30 40 50 

0 0.641±0.00F,a 0.641±0.00E,a 0.641±0.00E,a 
1 0.698±0.00E,c 0.751±0.00D,b 0.786±0.00A,a 
2 0.764±0.00C,a 0.766±0.00B,a 0.751±0.00B,b 
3 0.769±0.00B,a 0.761±0.00C,b 0.735±0.00D,c 
4 0.779±0.00A,a 0.771±0.00A,b 0.742±0.00C,c 
5 
6 

0.781±0.00A,a 
0.753±0.00D,a 

0.759±0.00C,b 
0.752±0.00D,a 

0.741±0.00C,c 
0.742±0.00C,b 

หมายเหตุ คาเฉลีย่อักษรตัวพมิพใหญทีต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
    คาเฉล่ียอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสาํคัญ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที่ 46 คาความแข็ง (N) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เก็บรักษาในสภาวะที่มีสารละลาย 
      เกลืออ่ิมตัวแมกนีเซียมซลัเฟต  

อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) ระยะเวลาเก็บ
รักษา (เดือน) 30 40 50 

0  89.05±37.75E,a  89.05±37.75D,a    89.05±37.75C,a 
1 128.63±21.03DE,a 139.97±23.05CD,a 148.70±9.73AB,a 
2 155.59±23.74CD,a 154.09±11.04BC,a   165.65±10.51AB,a 
3 190.54±34.50C,ab     251.11±64.64A,a   174.96±56.50AB,b 
4     261.05±70.59B,a  210.66±70.11AB,ab   131.86±37.66BC,b 
5 
6 

>350A,a 
>350A,a 

 194.38±40.42ABC,b 
    219.31±44.33A,b 

193.94±32.10A,b 
 149.25±56.31AB,c 

หมายเหตุ คาเฉลีย่อักษรตัวพมิพใหญทีต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
    คาเฉล่ียอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสาํคัญ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที่ 47 คาความแข็ง (N) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เก็บรักษาในสภาวะที่มีสารละลาย 
      เกลืออ่ิมตัวโปแตสเซียมไอโอไดด  

อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) ระยะเวลาเก็บ
รักษา (เดือน) 30 40 50 

0   89.05±37.75A,a   89.05±37.75A,a   89.05±37.75A,a 
1 16.43±1.35D,b 14.91±2.55C,b 16.72±1.05B,a 
2    42.12±23.12BC,a 18.98±6.15C,b 19.63±3.18B,b 
3  47.01±21.02B,a 53.67±5.73B,a 14.97±3.57B,b 
4    21.74±11.60CD,a 18.51±8.06C,a   1.66±0.43B,b 
5 
6 

  27.56±4.41BCD,a 
  29.66±4.00BCD,a 

  32.84±12.61C,a 
21.34±8.15C,b 

  3.26±0.60B,b 
  1.02±0.18B,c 

หมายเหตุ คาเฉลีย่อักษรตัวพมิพใหญทีต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
    คาเฉล่ียอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสาํคัญ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที่ 48 คาความแข็ง (N) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เก็บรักษาในสภาวะที่มีสารละลาย 
      เกลืออ่ิมตัวแอมโมเนยีมซลัเฟต  

อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) ระยะเวลาเก็บ
รักษา (เดือน) 30 40 50 

0 89.05±37.75A,a 89.05±37.75A,a  89.05±37.75A,a 
1 0.17±0.02B,b 0.19±0.02B,b 0.33±0.04B,a 
2 0.16±0.02B,a 0.18±0.02B,a 0.21±0.06B,a 
3 0.15±0.05B,b 0.28±0.06B,a 0.33±0.04B,a 
4 0.22±0.07B,a 0.23±0.09B,a 0.06±0.01B,b 
5 
6 

 0.20±0.07B,ab 
       0.43±0.04B,a 

0.33±0.19B,a 
0.35±0.19B,a 

0.05±0.03B,b 
ไมสามารถวดัคาได 

หมายเหตุ คาเฉลีย่อักษรตัวพมิพใหญทีต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
    คาเฉล่ียอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสาํคัญ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที่ 49 ปริมาณกรดทั้งหมด (% dry basis) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เก็บรักษาใน 
       สภาวะทีม่สีารละลายเกลืออ่ิมตัวแมกนีเซียมซัลเฟต  

อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) ระยะเวลาเก็บ
รักษา (เดือน) 30 40 50 

0 0.03±0.00D,a 0.03±0.00D,a 0.03±0.00D,a 
1 0.03±0.00D,c 0.11±0.00D,b 0.12±0.01C,a 
2   0.04±0.00DC,b 0.27±0.03C,a 0.31±0.06B,a 
3 0.04±0.01C,b 0.41±0.13B,a 0.35±0.01B,a 
4 0.08±0.01B,b 0.65±0.08A,a 0.62±0.10A,a 
5 
6 

 0.09±0.01AB,c 
       0.09±0.01A,c 

0.60±0.02A,b 
0.65±0.01A,b 

0.63±0.01A,a 
0.68±0.02A,a 

หมายเหตุ คาเฉลีย่อักษรตัวพมิพใหญทีต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
    คาเฉล่ียอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสาํคัญ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที่ 50 ปริมาณกรดทั้งหมด (% dry basis) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เก็บรักษาใน 
      สภาวะทีม่สีารละลายเกลืออ่ิมตัวโปแตสเซียมไอโอไดด  

อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) ระยะเวลาเก็บ
รักษา (เดือน) 30 40 50 

0 0.03±0.00C,a 0.03±0.00C,a 0.03±0.00D,a 
1 0.03±0.01C,c 0.09±0.01C,b 0.11±0.00D,a 
2 0.04±0.01C,c 0.22±0.01B,b 0.29±0.03C,a 
3 0.07±0.01B,b 0.52±0.10A,a 0.46±0.12B,a 
4 0.10±0.03A,b 0.54±0.11A,a 0.63±0.08A,a 
5 
6 

0.11±0.01A,c 
0.11±0.01A,c 

0.55±0.01A,b 
0.57±0.01A,b 

0.64±0.01A,a 
0.64±0.01A,a 

หมายเหตุ คาเฉลีย่อักษรตัวพมิพใหญทีต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
    คาเฉล่ียอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสาํคัญ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที่ 51 ปริมาณกรดทั้งหมด (% dry basis) ของน้าํตาลมะพราวเคี่ยวที่เก็บรักษาใน 
      สภาวะทีม่สีารละลายเกลืออ่ิมตัวแอมโมเนียมซัลเฟต  

อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) ระยะเวลาเก็บ
รักษา (เดือน) 30 40 50 

0 0.03±0.00D,a 0.03±0.00D,a 0.03±0.00D,a 
1  0.02 ±0.00D,c 0.06±0.01D,b 0.09±0.00D,a 
2 0.04±0.01C,b 0.19±0.06C,a 0.26±0.04C,a 
3 0.08±0.01B,b 0.43±0.01B,a 0.45±0.12B,a 
4 0.11±0.01A,c  0.45±0.06AB,b 0.84±0.07A,a 
5 
6 

0.12±0.01A,c 
0.11±0.01A,c 

 0.46±0.01AB,b 
        0.49±0.01A,b 

0.85±0.01A,a 
0.90±0.01A,a 

หมายเหตุ คาเฉลีย่อักษรตัวพมิพใหญทีต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
    คาเฉล่ียอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสาํคัญ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที่ 52 พีเอชของสารละลาย 50% (w/w) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เก็บรักษาในสภาวะที ่
      มีสารละลายเกลืออ่ิมตัวแมกนีเซียมซัลเฟต  

อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) ระยะเวลาเก็บ
รักษา (เดือน) 30 40 50 

0 5.92±0.00A,a 5.92±0.00A,a 5.92±0.00A,a 
1 5.74±0.01B,a 5.63±0.00B,b 5.21±0.00B,c 
2 5.57±0.01D,a 5.31±0.00D,b 5.11±0.00C,c 
3 5.66±0.01C,a 5.15±0.00F,b 4.70±0.00D,c 
4 5.48±0.01E,a 5.49±0.00C,b 4.60±0.00E,c 
5 
6 

5.48±0.00E,a 
5.41±0.00F,a 

5.24±0.00E,b 
5.14±0.00G,b 

4.69±0.01F,c 
4.54±0.00G,c 

หมายเหตุ คาเฉลีย่อักษรตัวพมิพใหญทีต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
    คาเฉล่ียอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสาํคัญ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที่ 53 พีเอชของสารละลาย 50% (w/w) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เก็บรักษาในสภาวะที ่
      มีสารละลายเกลืออ่ิมตัวโปแตสเซียมไอโอไดด  

อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) ระยะเวลาเก็บ
รักษา (เดือน) 30 40 50 

0 5.92±0.00A,a 5.92±0.00A,a 5.92±0.00A,a 
1 5.82±0.01B,a 5.77±0.00B,b 5.49±0.00C,c 
2 5.72±0.01D,a 5.49±0.00E,b 5.19±0.00D,c 
3 5.74±0.01C,a 5.39±0.00F,b 5.04±0.00F,c 
4 5.67±0.01E,a 5.04±0.00G,c 5.56±0.00B,b 
5 
6 

5.81±0.00B,a 
5.71±0.00D,a 

5.68±0.00C,b 
5.59±0.00D,b 

5.07±0.00E,c 
5.03±0.00G,c 

หมายเหตุ  คาเฉล่ียอักษรตัวพมิพใหญทีต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
     คาเฉลี่ยอกัษรตัวพิมพเล็กทีต่างกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคัญ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที่ 54 พีเอชของสารละลาย 50% (w/w) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เก็บรักษาในสภาวะที ่
      มีสารละลายเกลืออ่ิมตัวแอมโมเนียมซัลเฟต  

อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) ระยะเวลาเก็บ
รักษา (เดือน) 30 40 50 

0 5.92±0.00A,a 5.92±0.00A,a 5.92±0.00A,a 
1 5.76±0.01B,b  5.88±0.00B,a 5.53±0.00C,c 
2 5.62±0.01D,c 5.64±0.00C,b 5.83±0.00B,a 
3 5.74±0.01C,a 5.54±0.00D,b 4.93±0.00D,c 
4 5.63±0.01D,a 5.22±0.00F,b 4.52±0.00E,c 
5 
6 

5.73±0.00C,a 
5.53±0.00E,a 

5.64±0.00C,b 
5.53±0.00E,a 

4.46±0.00F,c 
4.33±0.00G,b 

หมายเหตุ คาเฉลีย่อักษรตัวพมิพใหญทีต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
    คาเฉล่ียอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสาํคัญ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที่ 55 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (total soluble solid) (°Brix) ของสารละลาย  
       50% (w/w) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เก็บรักษาในสภาวะที่มีสารละลายเกลือ 
       อ่ิมตัวแมกนีเซียมซัลเฟต  

อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) ระยะเวลาเก็บ
รักษา (เดือน) 30 40 50 

0 49.00±0.00D,a 49.00±0.00B,a 49.00±0.00C,a 
1 50.55±0.07A,b 49.00±0.00B,c 52.00±0.00A,a 
2 50.05±0.07B,a 50.04±0.06A,a 49.90±0.14B,a 
3 47.25±0.07F,b 49.00±0.00B,a 49.00±0.00C,a 
4 48.00±0.00E,c 49.00±0.00B,b 50.00±0.00B,a 
5 
6 

49.10±0.14D,b 

49.80±0.00C,b 
50.00±0.00A,a 
50.00±0.00A,a 

49.00±0.00C,b 
50.00±0.00B,a 

หมายเหตุ คาเฉลีย่อักษรตัวพมิพใหญทีต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
    คาเฉล่ียอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสาํคัญ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที่ 56 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (total soluble solid) (°Brix)ของสารละลาย  
       50% (w/w) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เก็บรักษาในสภาวะที่มีสารละลายเกลือ 
       อ่ิมตัวโปแตสเซียมไอโอไดด  

อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) ระยะเวลาเก็บ
รักษา (เดือน) 30 40 50 

0 49.00±0.00E,a 49.00±0.00B,a 49.00±0.00B,a 
1 49.20±0.00D,c 50.00±0.00A,a   49.50±0.00AB,b 
2 49.75±0.07B,a  49.50±0.71AB,a  49.75±0.01A,a 
3 47.00±0.00F,b 49.00±0.00B,a  49.00±0.00B,a 
4 50.15±0.07A,a 45.50±0.71C,b   49.50±0.71AB,a 
5 
6 

49.40±0.14C,b 

48.95±0.07E,ac 
  49.50±0.00AB,a 
 50.00±0.00A,a 

 50.00±0.00A,a 
49.80±0.00A,b 

หมายเหตุ คาเฉลีย่อักษรตัวพมิพใหญทีต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
    คาเฉล่ียอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสาํคัญ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที่ 57 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (total soluble solid) (°Brix) ของสารละลาย  
       50% (w/w) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เก็บรักษาในสภาวะที่มีสารละลายเกลือ 
       อ่ิมตัวแอมโมเนียมซัลเฟต  

อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) ระยะเวลาเก็บ
รักษา (เดือน) 30 40 50 

0 49.00±0.00E,a 49.00±0.00C,a 49.00±0.00B,a 
1 47.15±0.07F,c 48.00±0.00D,b  49.65±0.21AB,a 
2 49.55±0.07C,a 46.50±0.71E,b  49.60±0.28AB,a 
3 50.00±0.00B,a 50.00±0.00B,a  49.50±0.71AB,a 
4 52.55±0.07A,a 48.00±0.00D,c       49.85±0.21A,b 
5 
6 

49.25±0.07D,c 
50.05±0.07B,a 

50.80±0.00A,a 
50.00±0.00B,a 

49.50±0.00AB,b 
49.70±0.00AB,b 

หมายเหตุ คาเฉลีย่อักษรตัวพมิพใหญทีต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
    คาเฉล่ียอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสาํคัญ (p<0.05) 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 



 

 
 
 
 

172

ตารางผนวกที่ 58 คาสีของสารละลาย 50% (w/w) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เก็บรักษาในสภาวะที่มีสารละลายเกลืออิ่มตัวแมกนีเซียมซัลเฟต  
 

อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 
30 40 50 

ระยะเวลา
เก็บรักษา 
(เดือน) L* a* b* L* a* b* L* a* b* 

0 5.84±0.04A,a -0.14±0.05DE,a 4.02±0.05A,a 5.84±0.04A,a -0.14 ±0.05D,a 4.02±0.05A,a 5.84±0.04A,a -0.14±0.05EF,a 4.02±0.05A,a 
1 2.30±0.04C,b 1.49±0.20A,a 1.55±0.17B,a 1.84±0.11C,c  0.83±0.37A,b 1.62±0.28B,a 2.77±0.15B,a  0.54±0.13A,b 1.39±0.40B,a 
2 2.02±0.11D,a 0.18±0.03C,a 1.60±0.30B,a    1.35±0.04E,b   0.26±0.15BC,a   1.39±0.18BC,ab 1.07±0.06C,c    0.12±0.08CD,a 0.94±0.22C,b 
3 2.53±0.29B,a 0.87±0.36B,a  1.22±1.33BC,a 2.28±0.13B,a 0.44±0.25B,a   0.88±0.94C,a 0.94±0.05C,b    0.41±0.07AB,a  0.77±0.03CD,a 
4  2.44±0.04BC,a 0.66±0.17B,a  1.40±0.10BC,a 1.79±0.03C,b    -0.03±0.11CD,b  1.09±0.13BC,b 0.75±0.11D,c    0.27±0.11BC,a 0.41±0.12DE,c 
5 
6 

 1.86±0.01DE,a 
   1.69±0.11E,a 

 0.11±0.07CD,a 
 -0.41±0.0 E,a 

  1.80±0.20B,a 
  0.52±0.22C,a 

   1.17±0.17F,b 
 1.58±0.11D,b 

    0.14±0.15BCD,a 
   -0.16±0.25D,a 

 1.08±0.19BC,b 
  0.87±0.22C,a 

0.76±0.05D,c 
0.76±0.05D,c 

 -0.01±0.27DE,a 
  -0.30±0.17F,a 

 0.76±0.15CD,b 
  0.21±0.39E,a 

หมายเหตุ คาเฉลีย่อักษรตัวพมิพใหญทีต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
    คาเฉลี่ยอกัษรตัวพิมพเล็กที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสาํคัญ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที่ 59 คาสีของสารละลาย 50% (w/w) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เก็บรักษาในสภาวะที่มีสารละลายเกลืออิ่มตัวโปแตสเซียม 
      ไอโอไดด  

อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 
30 40 50 

ระยะเวลา
เก็บรักษา 
(เดือน) L* a* b* L* a* b* L* a* b* 

0 5.84±0.04A,a  -0.14±0.05CD,a 4.02±0.05A,a 5.84±0.04A,a  -0.14±0.05D,a 4.02±0.05A,a 5.84±0.04A,a 0.14±0.05D,a 4.02±0.05A,a 
1   2.46±0.08BC,a 1.79±0.40A,a   1.97±0.25BC,a 2.22±0.16C,b   1.45±0.13A,a 1.99±0.15B,b 2.17±0.07B,b 0.67±0.16A,b 1.48±0.13B,b 
2    2.52±0.08B,a  0.77±0.23B,a 2.21±0.34B,a 1.75±0.06D,b    0.27±0.29BC,b  1.70±0.16BC,b 1.09±0.10C,c  0.23±0.10BC,b   1.31±0.19BC,b 
3  2.29±0.11CD,a 0.57±0.38B,a 1.61±0.42C,a 2.43±0.12B,a   0.34±0.25B,a  1.65±0.38BC,a 0.87±0.65C,b  0.49±0.14AB,a   1.22±0.35BC,a 
4    2.17±0.11D,b     0.13±0.06C,b 1.63±0.11C,a 2.23±0.12C,a    0.29±0.34B,ab      1.40±0.43C,a 0.99±0.14C,c  0.10±0.13CD,a   0.72±0.21DE,b 
5 
6 

2.12±0.04D,a 
 1.37±0.22E,ab 

0.11±0.07C,b 
   -0.41±0.07D,a 

  1.88±0.07BC,a 
 0.34±0.10D,b 

1.73±0.13D,b 
1.59±0.06D,a 

 -0.16±0.12D,c 
  -0.08±0.16CD,a 

 1.80±0.03BC,a 
1.91±0.17B,a 

1.01±0.07C,c 
1.11±0.07C,b 

 0.13±0.03CD,a 
   -0.17±0.37D,a 

  1.00±0.02CD,b 
0.55±0.22E,b 

หมายเหตุ คาเฉลีย่อักษรตัวพมิพใหญทีต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
    คาเฉลี่ยอกัษรตัวพิมพเล็กที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสาํคัญ (p<0.05) 
 
 

173 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 



 

 
 
 
 

174

ตารางผนวกที่ 60 คาสีของสารละลาย 50% (w/w) ของน้ําตาลมะพราวเคี่ยวที่เก็บรักษาในสภาวะที่มีสารละลายเกลืออิ่มตัวแอมโมเนียมซัลเฟต  
อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

30 40 50 
ระยะเวลา
เก็บรักษา 
(เดือน) L* a* b* L* a* b* L* a* b* 

0 5.84±0.04A,a -0.14±0.05D,a 4.02±0.05A,a 5.84±0.04A,a -0.14±0.05CD,a 4.02±0.05A,a 5.84±0.04A,a 0.14±0.05C,a 4.02±0.05A,a 
1  2.54±0.15BC,a  1.84±0.17A,a 1.89±0.09C,a 2.31±0.07B,b 1.78±0.31A,a 2.20±0.31B,a 1.73±0.10B,c 0.91±0.37A,b 1.19±0.26B,b 
2    2.74±0.08B,a   0.93±0.16BC,a 2.39±0.15B,a  1.81±0.02BC,b   0.24±0.15BC,b 1.77±0.29C,b 0.96±0.15E,c 0.27±0.08B,b  0.98±0.32BC,c 
3    2.54±0.03C,a 1.10±0.28B,a 2.35±0.05B,a     2.18±0.78B,a 0.29±0.12B,b 1.13±0.19E,b 1.14±0.05D,b 0.30±0.16B,b  0.77±0.14CD,c 
4    2.32± 0.14D,a     0.70±0.28C,a 1.61±0.18D,a  2.21±0.18B,a    0.04±0.18BCD,b 1.12±0.14E,b 0.68±0.05F,b   -0.16±0.01C,b    0.26±0.04F,c 
5 
6 

   1.80±0.15E,a 
   1.54±0.11F,a 

 -0.27±0.08DE,b 
   -0.52±0.21E,a 

0.71±0.17E,b 
  -0.05±0.24F,c 

 1.60±0.05C,a 
 1.63±0.04C,a 

   0.15±0.29BCD,a 
  -0.22±0.28D,a 

  1.52±0.02CD,a 
  1.29±0.16DE,a 

     0.65±0.09F,b 
     1.31±0.02C,b 

 

  -0.06±0.19C,ab 
  -0.24±0.08C,a 

0.64±0.09DE,b 
   0.36±0.04EF,b 

หมายเหตุ  คาเฉลีย่อักษรตัวพมิพใหญทีต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
     คาเฉลี่ยอักษรตัวพิมพเล็กทีต่างกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคัญ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที่ 61 คาการดูดกลืนแสงที่ 420 นาโนเมตร ของสารละลาย 5% (w/w) ของน้ําตาล 
       มะพราวเคี่ยวที่เก็บรักษาในสภาวะที่มสีารละลายเกลืออ่ิมตัวแมกนีเซียมซัลเฟต 

  อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) ระยะเวลาเก็บ
รักษา (เดือน) 30 40 50 

0 0.61±0.01E,a 0.61±0.01G,a 0.61±0.01D,a 
1 0.90±0.01C,c 1.04±0.00F,b 1.67±0.01C,a 
2 1.00±0.03B,c 1.31±0.02E,b 2.39±0.01B,a 
3 0.92±0.00C,c 1.35±0.01D,b >3 A,a 
4 0.94±0.02C,c 1.67±0.02C,b >3 A,a 
5 0.85±0.01D,c 1.79±0.00B,b >3 A,a 
6 1.13±0.04A,c 1.97±0.03A,b >3 A,a 

หมายเหตุ คาเฉลีย่อักษรตัวพมิพใหญทีต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
    คาเฉล่ียอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสาํคัญ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที่ 62 คาการดูดกลืนแสงที่ 420 นาโนเมตร ของสารละลาย 5% (w/w) ของน้ําตาล 
      มะพราวเคี่ยวที่เก็บรักษาในสภาวะที่มสีารละลายเกลืออ่ิมตัวโปแตสเซียมไอโอไดด  

  อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) ระยะเวลาเก็บ
รักษา (เดือน) 30 40 50 

0 0.61±0.01G,a 0.61±0.01F,a 0.61±0.01E,a 
1        0.78±0.01E,c 0.82±0.00F,b 1.39±0.01D,a 
2        0.71±0.01F,c 1.22±0.01C,b 2.01±0.01C,a 
3        0.91±0.01D,c 1.16±0.01D,b 2.50±0.01B,a 
4        1.13±0.01A,c 1.51±0.02B,b >3A,a 
5 
6 

       0.98±0.01C,c 
       1.07±0.01B,c 

1.48±0.01B,b 
1.76±0.00A,b 

>3A,a 
>3A,a 

หมายเหตุ คาเฉลีย่อักษรตัวพมิพใหญทีต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
    คาเฉล่ียอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสาํคัญ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที่ 63 คาการดูดกลืนแสงที่ 420 นาโนเมตร ของสารละลาย 5% (w/w) ของน้ําตาล        
           มะพราวเคี่ยวที่เก็บรักษาในสภาวะที่มสีารละลายเกลืออ่ิมตัวแอมโมเนียมซัลเฟต  

  อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) ระยะเวลาเก็บ
รักษา (เดือน) 30 40 50 

0 0.61±0.01F,a 0.61±0.01F,a 0.61±0.01E,a 
1 0.83±0.01A,b 0.78±0.01E,c 1.08±0.00D,a 
2 0.66±0.01E,c 0.93±0.03D,b 1.63±0.02C,a 
3 0.72±0.02D,c 1.05±0.03C,b 2.19±0.03B,a 
4        0.80±0.01B,c 1.24±0.00B,b >3A,a 
5 
6 

       0.70±0.01D,b 
       0.75±0.02C,c 

1.15±0.15B,b 
1.48±0.01A,b 

>3A,a 
>3A,a 

หมายเหตุ คาเฉลีย่อักษรตัวพมิพใหญทีต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
    คาเฉล่ียอักษรตัวพิมพเลก็ที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนยัสาํคัญ (p<0.05) 
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ภาคผนวก ฌ 
การเปลี่ยนแปลงอุณหภมูเิมื่อเค่ียวน้ําตาลมะพราวสด 

โดยการใหความรอนแบบเรว็และการใหความรอนแบบชา 
 

 การเคี่ยวโดยใชน้ําตาลมะพราวสดความเขมขน 15 °Brix ปริมาตร 5 ลิตร นํามาใหความรอน
แบบเร็ว ดวยกระทะไฟฟาทีร่ะดับความรอนเบอร 3 และใหความรอนแบบชา ดวยหมอสองชั้นที่มีโพร
ไพลีนไกลคอลเปน heating medium ที่อุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส แลวบันทึกความสัมพันธระหวาง
เวลาและอุณหภูมิ ดังรูปผนวกที่ 2 
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รูปผนวกที ่2  การใหความรอนน้ําตาลมะพราวสดความเขมขน 15 °Brix ปริมาตร 5 ลิตร ดวย  
           กระทะไฟฟาและหมอสองชั้น 
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ภาคผนวก ญ 
รูปภาพกระทะไฟฟาและหมอสองชัน้ 

 

 
รูปผนวกที ่3  กระทะไฟฟา 
 

 
   รูปผนวกที ่4 หมอสองชัน้                                  
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ภาคผนวก ฎ 
การคํานวณปริมาณสารฟอกสทีี่เติมในน้าํตาลมะพราวเคี่ยว 

 
 น้ําตาลสดมีความชืน้ 79.96% (wet basis) ตองการเติมสารละลายโซเดียมเมตาไบซลัไฟตที่มี
ความเขมขนของซัลเฟอรไดออกไซด 50 mg/kg ใชน้ําตาลสด 2,500 มิลลิลิตร (2,685 กรัม) แลวปรับ
ปริมาตรเปน 2,560 มิลลิลิตร (2,722 กรมั) 
1) น้ําตาลสดเริ่มตนมี solid = 100 – 79.96 = 20.04 % (wet basis) 
สารละลายน้ําตาล   100    g  มี solid  20.04   g 
สารละลายน้ําตาล        2,722   g  มี solid       20.04 g x 2,722 g   = 545.49 g 
                                                                               100 g 
2)  เคี่ยวจนน้าํตาลมีความเขมขน 85 °Brix 
solid  85            g จากน้ําหนกัทัง้หมด   100  g 
solid           545.49       g จากน้ําตาลทั้งหมด  100 g x 545.49 g  = 641.75 กรัม 
                                                                                       85 g 
ตองการซัลเฟอรไดออกไซด 50 mg/kg  (0.05 g/kg) 
นํ้าตาล  1    kg เติมซัลเฟอรไดออกไซด 0.05   g 
นํ้าตาล 0.64175     kg เติมซัลเฟอรไดออกไซด      0.05 g x 0.64175 kg           = 0.0321 g 
                        1 kg 
นํ้าหนกัโมเลกลุ SO2   96.14     g น้ําหนกัโมเลกุล Na2S2O5      190.12  g 
นํ้าหนกั SO2          0.0321   g  ตองใชน้ําหนัก Na2S2O5  190.12 g x 0.0321 g   = 0.0635 g  
                 96.14  g 
∴ ตองชั่ง Na2S2O5   = 0.0635 กรัม (ใชนํ้ากลัน่ 3 มิลลิลิตร เพื่อละลาย Na2S2O5   กอนเติมลงใน
นํ้าตาลมะพราวเคี่ยว) 
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ภาคผนวก ฏ 
มาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนน้าํตาลมะพราว  (มผช. 5/2546) 

 
1.  ขอบขาย 
 1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะน้ําตาลที่ผลิตจากจั่นมะพราวเทานัน้ 
 
2.  บทนยิาม 
 ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี ้
 2.1  นํ้าตาลมะพราว หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการเคี่ยวน้าํตาลสดจากจัน่มะพราว 
 
3.  คุณลักษณะที่ตองการ 
 3.1  ลักษณะทั่วไป 
        ตองมีลักษณะขนเหนยีว หรือเปนกอน มีสีตามธรรมชาติ และสมํ่าเสมอ และมีรสหวาน
หอมของมะพราว 
 3.2  ส่ิงแปลกปลอม 
        ตองไมพบสิ่งแปลกปลอม เชน เสนผม ช้ินสวนของแมลง 
 3.3  วัตถุกนัเสีย 
        ใหใชไดตามชนิดและปริมาณตามที่กฎหมายกําหนด 
 3.4  จุลินทรีย 
        3.4.1  จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1x104  โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
        3.4.2  ตองไมมีราปรากฏใหเห็นไดอยางชัดเจน 
 
4.  สุขลักษณะ 
 4.1  สถานที่ตัง้และอาคารผลิต 
         4.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ควรอยูในทีท่ี่จะไมทําใหน้าํตาลมะพราวที่
ผลิตเกิดการปนเปอนไดงายโดย 
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               4.1.1.1  สถานที่ตัง้ตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ ควรสะอาดไมมนี้ําขังแฉะและ
สกปรก 
               4.1.1.2  ควรอยูหางจากบริเวณหรือสถานทีท่ีม่ีฝุนมากผิดปกติ 
               4.1.1.3  ไมควรอยูใกลเคียงกับสถานทีน่ารังเกียจ 

        4.1.2  อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการ
บํารุงรักษา การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงานโดย  
               4.1.2.1  พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ควรกอสรางดวยวัสดุที่
คงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
               4.1.2.2  ควรแยกบริเวณผลิตน้ําตาลมะพราวออกเปนสัดสวน ไมควรอยูใกลหอง
สุขา ไมควรมส่ิีงของที่ไมใชแลวหรือไมเกีย่วของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต 
               4.1.2.3  พื้นที่ปฏิบัติงาน ควรมีบริเวณเพียงพอ แสงสวาง และการระบายอากาศที่
เหมาะสม 
 4.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต 
        4.2.1  ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับน้ําตาลมะพราว ควรทาํจากวัสดุมีผิว
เรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความสะอาดงาย 
        4.2.2  เครื่องมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณที่ใช ควรสะอาด และเหมาะสมกับการใชงาน ไม
กอใหเกิดการปนเปอน ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและ
ท่ัวถึง 
 4.3  การควบคุมกระบวนการผลิต 
        4.3.1  วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตน้ําตาลมะพราว ควรสะอาด มีคุณภาพดี ควรมี
การลางหรือทาํความสะอาดกอนนําไปใช 
        4.3.2  การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑน้ําตาลมะพราว ควรปองกัน
การปนเปอนและการเสื่อมเสียของน้าํตาลมะพราว 
 4.4  การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทาํความสะอาด 
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        4.4.1  น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือผูประกอบ
นํ้าตาลมะพราว ควรเปนน้ําสะอาดและมปีริมาณเพียงพอ 
        4.4.2  ควรมีวิธกีารปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณผลิต
ตามความเหมาะสม 
        4.4.3  ควรมีการกาํจัดขยะ ส่ิงสกปรกและน้าํทิ้งอยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการ
ปนเปอนกลับลงสูน้ําตาลมะพราว 
        4.4.4  สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาดและใชกําจดัสัตวนําเชื้อและแมลง ควรใชใน
ปริมาณที่เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณที่ผลิตน้าํตาลมะพราว เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูนํ้าตาล
มะพราวได 
 4.5  บุคลากรและสขุลักษณะผูปฏิบัติงาน 
 ผูทําน้ําตาลมะพราวทกุคนควรรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน ควรสวมเสื้อผาที่
สะอาด ควรมีผาคลุมผมเพ่ือปองกันไมใหเสนผมหลนลงในน้ําตาลมะพราว ไมควรไวเล็บยาว ควรลาง
มือใหสะอาดกอนสัมผัสน้ําตาลมะพราวทุกครั้ง 
 
5.  การบรรจ ุ
 5.1  ใหบรรจุน้ําตาลมะพราวในภาชนะบรรจุที่สะอาด ผนึกไดเรียบรอย ปองกันการปนเปอน
จากสิ่งสกปรกภายนอกหรือความชืน้ กรณีใชภาชนะบรรจุที่ทําดวยโลหะตองไมเปนสนิม 
 5.2  นํ้าหนกัสทุธขิองน้ําตาลมะพราวในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบไุวท่ีฉลาก 
 
6.  เครื่องหมายและฉลาก 
 6.1  ท่ีภาชนะบรรจุน้ําตาลมะพราวทกุหนวย อยางนอยตองมี เลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง
รายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
 (1)  ชื่อผลิตภัณฑ 
 (2)  ชนิดและปริมาณวัตถุกนัเสีย (ถาม)ี 
 (3)  น้ําหนักสทุธิ เปนกรัมหรือกิโลกรัม 
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 (4)  ขอแนะนาํในการเก็บรักษา 
 (5)  วัน เดือน ปที่ทาํ 
 (6)  ชื่อผูทํา หรือสถานที่ทาํ พรอมสถานทีต่ั้ง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบียนในกรณีที่ใช
ภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกบัภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน 
 
7.  การชักตวัอยางและเกณฑตัดสิน 
 7.1  รุน ในที่น้ี หมายถึง น้ําตาลมะพราวที่ทาํโดยกรรมวิธีเดียวกนั ทีท่ําหรือสงมอบหรือซื้อ
ขายในระยะเวลาเดียวกัน 
 7.2  การชักตวัอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี ้

       7.2.1  การชักตัวอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป ส่ิงแปลกปลอม 
การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกนั จํานวน 5 หนวยภาชนะ
บรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1  ขอ 3.2  ขอ 5  และขอ 6  จึงจะถือวา
นํ้าตาลมะพราวรุนนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ําหนด 

       7.2.2  การชักตัวอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบวัตถุกนัเสีย และจุลินทรีย ให
ชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 5 หนวยภาชนะบรรจุ นํามาทําเปนตัวอยางรวม เมื่อ
ตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.3 และขอ 3.4  จึงจะถือวาน้ําตาลมะพราวรุนนัน้เปนไป
ตามเกณฑทีก่าํหนด 

7.3  เกณฑตัดสิน 
ตัวอยางน้าํตาลมะพราวตองเปนไปตามขอ 7.2.1 และขอ 7.2.2 ทุกขอ จึงจะถือวาน้ําตาล

มะพราวรุนนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลติภัณฑชุมชนนี ้
 
8.  การทดสอบ 
 8.1  การทดสอบลักษณะทัว่ไป ส่ิงแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ให
ตรวจพินิจ 
 8.2  การทดสอบวัตถุกนัเสีย จุลินทรีย และน้ําหนักสุทธิ ใหปฏิบัติตามวิธวีิเคราะหที่หนวย
ตรวจสอบใชปฏิบัติ 
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ประวัติผูวิจยั 

 
ช่ือ-สกุล   นางสาวณัฏฐจิรัชยา อุตราภรณ 
ท่ีอยู   24 หมู 2 ตําบลบานสอง อําเภอเวียงสระ จังหวัดสุราษฎรธานี  84190 
 
ประวัติการศึกษา 
 พ.ศ. 2546 สําเร็จการศึกษาปริญญาวทิยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) สาขาวิชา 
   เทคโนโลยีอาหาร มหาวทิยาลัยวลยัลักษณ จังหวัดนครศรีธรรมราช 
 พ.ศ. 2546 ศึกษาตอระดบัปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาเทคโนโลยีอาหาร 
   บัณฑิตวทิยาลัย มหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนามจันทร นครปฐม 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 




