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งานวิจยัน้ีมีจุดประสงค์เพื่อศึกษาหาสภาวะท่ีเหมาะสมในกระบวนการเค่ียวน ้ าตาลมะพร้าว 
รวมทั้งศึกษาจลนศาสตร์การเปล่ียนแปลงสีของน ้ าตาลขณะเค่ียว โดยงานวิจยัน้ีแบ่งเป็น 2 ส่วน ส่วนแรก
เป็นการศึกษาผลของการควบคุมอตัราการให้ความร้อน และความเร็วรอบ ท่ีมีต่อคุณภาพของน ้ าตาล
มะพร้าวท่ีได ้ รวมทั้งจลนศาสตร์การเปล่ียนสีของน ้ าตาลมะพร้าวขณะเค่ียวท่ีเวลาต่าง ๆ และส่วนท่ีสอง
เป็นการศึกษาผลของอุณหภูมิท่ีใชใ้นกระบวนการเค่ียวน ้ าตาล ท่ีมีต่อคุณภาพของน ้ าตาลมะพร้าว พร้อม
ทั้งเปรียบเทียบกบัน ้ าตาลท่ีมีจ าหน่ายตามทอ้งตลาด จากผลการทดลองพบว่า การเค่ียวน ้ าตาลมะพร้าว
แบบควบคุมอุณหภูมิ จะใช้เวลามากกว่าการเค่ียวน ้ าตาลแบบไม่ได้ควบคุมอุณหภูมิ   แต่สีของน ้ าตาล
มะพร้าวท่ีเค่ียวโดยไม่ไดค้วบคุมอุณหภูมิ จะมีสีเขม้กวา่การเค่ียวน ้าตาลมะพร้าวโดยควบคุมอุณหภูมิ และ
เม่ือความเร็วรอบในการกวนหลงัการหยุดให้ความร้อนมากข้ึน ค่าการเปล่ียนแปลงสีรวม (∆E) จะมีค่า
นอ้ยลง   

นอกจากน้ีจากการควบคุมอุณหภูมิในการทดลองท่ี 95, 100 และ 105C พบวา่สภาวะท่ีเหมาะสม
ต่อการเค่ียวน ้าตาลมะพร้าว คือ อุณหภูมิ 95C ท่ีความเร็วรอบในการกวนหลงัหยดุใหค้วามร้อน 400 รอบ
ต่อนาที เน่ืองจากท าใหไ้ดน้ ้าตาลมะพร้าวท่ีมีคุณภาพท่ีดี โดยมีปริมาณน ้ าตาลอินเวอร์ทท่ีเกิดเพียง 6.58% 
เม่ือเทียบกบั 8.77% และ 9.75 % ในการเค่ียวน ้ าตาลท่ีอุณหภูมิ 100 และ 105C ตามล าดบั  ซ่ึงถา้
เปอร์เซ็นต์ของน ้ าตาลอินเวอร์ทท่ีเกิดข้ึนในขณะเค่ียวมีน้อย จะส่งผลให้น ้ าตาลป๊ีบท่ีได้มีเน้ือสัมผสั
ค่อนขา้งแขง็และเก็บไวไ้ดน้านกวา่ รวมทั้งสีของน ้าตาลป๊ีบท่ีเค่ียวท่ี  95C จะไดค้่า E เท่ากบั 32.47 ซ่ึง
เป็นค่าท่ีต ่ากวา่ เม่ือเปรียบเทียบกบัการเค่ียวท่ีอุณหภูมิสูง และท่ีมีจ าหน่ายตามทอ้งตลาด ท าให้ไม่มีความ
จ าเป็นตอ้งใส่สารฟอกขาวในน ้ าตาลมะพร้าว อยา่งไรก็ดีสีของน ้ าตาลมะพร้าวยงัสามารถข้ึนอยูก่บัปัจจยั
อ่ืน เช่น ฤดูเก็บเก่ียว และพนัธ์ุของมะพร้าว  เป็นตน้ โดยสีและลกัษณะเน้ือสัมผสัของน ้ าตาลมะพร้าวท่ี
ผูบ้ริโภคพึงพอใจ อาจแตกต่างกนั โดยข้ึนกบัการน าไปใชง้านและความชอบส่วนบุคคลเป็นหลกั 
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Abstract 

 

This research aimed to study the optimum process condition for the production of 

palm sugar including the kinetics study of color change during processing.  It was divided 

into 2 parts.  In the first part, the effect of temperature controlling and mixing speed after 

finishing heating, as well as the kinetics study of color change were studied.  In the second 

part, the effect of temperature on the quality of palm sugar was studied and compare with 

the commercial palm sugar.  It was found that palm sugar production by controlling the 

temperature would require more time than that without temperature controlling, however, 

the color would be lighter.  Also, when the mixing speed was higher, the color change (∆E) 

would be lower. 

 

In addition, by controlling temperature at 95, 100 and 105C, it was found that the 

optimum condition for palm sugar production was at 95C, with the mixing speed after 

finishing heating of 400 rpm.  This condition provided the better palm sugar quality, having 

the invert sugar of only 6.58%, comparing with 8.77% and 9.75% for the production at 100 

and 105C, respectively.  The lower invert sugar could lead to the harder texture and longer 

shelf life.  Moreover, the color change (E) at 95C was 32.47 which was lower than that at 

higher temperature and the commercial palm sugar, hence requiring no bleaching.   

Nevertheless, the color change of palm sugar could also be affected by the factors such as 

season and types of coconut tree, etc., and the color and texture of the palm sugar for 

consumer satisfaction were also varied depending mainly on the usage and personal life 

style.   


