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บทคัดยอ 

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาสภาวะที่เหมาะสมของการใชเอนไซมเพคติเนสและเซลลูเลส

ในการผลิตไซรัปจากกลวยหอมทองตาก รวมถึงการประเมินคุณภาพทางกายภาพ เคมี และการยอมรับ

ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ โดยทำการสกัดกลวยหอมทองตากดวยเอนไซมเพคติเนสและเซลลูเล

สที่ระดับความเขมขนรอยละ 0.05–0.15 (โดยน้ำหนัก) ผลการศึกษา พบวา สภาวะที่เหมาะสมคือการใช

เอนไซมเพคติเนสรอยละ 0.10 รวมกับเอนไซมเซลลูเลสรอยละ 0.15 ซึ่งใหคาผลผลิต (%Yield) ของแข็งที่

ละลายน้ำไดทั้งหมด (Total Soluble Solids; TSS) และคาความใส (%Transmittance at 670 nm; 

%T670) สูงที่สุด เมื่อทำการระเหยสุญญากาศที่อุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส เพื่อผลิตไซรัป 

ผลิตภัณฑมีคา TSS อยูในชวง 72–74 °Brix ซึ่งเปนไปตามมาตรฐานไซรัปผลไม โดยมีคาความสวาง (L*) 

ลดลง ขณะที่คาความเปนสีแดง (a*) และสีเหลือง (b*) เพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิการระเหยสูงขึ้น ปริมาณ

น้ำตาลรีดิวซเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสำคัญ (p < 0.05) ในขณะที่ปริมาณสารประกอบฟนอลิกลดลง และไซรัป

ที่ผลิตภายใตสภาวะที่เหมาะสมไดรับคะแนนการยอมรับในระดับสูง โดยเฉพาะดานสี ความใส และ

ความชอบโดยรวม ผลการศึกษานี้แสดงใหเห็นวาการใชเอนไซมเพคติเนสรวมกับเซลลูเลส รวมกับ

กระบวนการทำเขมขนแบบสุญญากาศ สามารถเพิ่มประสิทธิภาพการสกัดและยกระดับคุณภาพของ

ผลิตภัณฑไดอยางมีประสิทธิภาพ อีกทั้งยังมีศักยภาพในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑเชิงพาณิชยเพื่อเพ่ิม

มูลคาใหกับกลวยหอมทองตาก 
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Abstract 

 This study aimed to determine the optimal conditions for syrup production from 

dried Hom Thong banana using pectinase and cellulase, as well as to evaluate the 

physicochemical properties and sensory acceptability of the developed product. Dried 

Hom Thong banana was extracted using pectinase and cellulase at concentrations 

ranging from 0.05–0.15% (w/w). The results indicated that the optimal condition was the 

combination of 0.10% pectinase and 0.15% cellulase, which yielded the highest 

extraction yield, total soluble solids (TSS), and clarity (% transmittance at 670 nm; %T670). 

The extracted juice was subsequently concentrated under vacuum at 60 and 70°C to 

produce syrup. The resulting syrup had TSS values in the range of 72–74 °Brix, complying 

with the standard for fruit syrups. In terms of physicochemical properties, lightness (L*) 

decreased, while redness (a*) and yellowness (b*) increased with increasing evaporation 

temperature. Reducing sugar content significantly increased (p < 0.05), whereas total 

phenolic content decreased. Sensory evaluation revealed that the syrup produced under 

the optimal condition received high acceptance scores, particularly in color, clarity, and 

overall acceptability. These findings demonstrate that the combined use of pectinase 

and cellulase, together with vacuum concentration, can effectively enhance extraction 

efficiency and improve product quality. This approach also shows strong potential for 

commercial application, adding value to dried Hom Thong banana. 
 

Keywords:  Dried Hom Thong, Pectinase, Cellulase, Syrup 
 

บทนำ 

กลวยหอมทอง (Musa AAA group) เปนพืชเศรษฐกิจที ่ม ีความสำคัญของประเทศไทย 

เน่ืองจากสามารถปลูกไดตลอดท้ังปและเจริญเติบโตไดดีในภูมิอากาศเขตรอนชื้น อีกทั้งยังเปนท่ีตองการ

ของตลาดทั้งภายในประเทศและการสงออก (Pongprasert & Srilaong, 2014) ในชวงทศวรรษที่ผาน

มา พื้นที่เพาะปลูกกลวยหอมทองของประเทศไทยมีแนวโนมเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง สอดคลองกับความ

ตองการของผูบริโภคที่ใหความสำคัญกับผลิตภัณฑที่มีคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ดี และมีคุณคา

ทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะการอุดมดวยสารตานอนุมูลอิสระ เชน วิตามินซี วิตามินอี เบตาแคโรทีน 

และฟลาโวนอยด (Fernando et al., 2014) อยางไรก็ตาม แมวากลวยหอมทองจะเปนผลผลิตที่มี

ศักยภาพทางเศรษฐกิจสูง แตยังคงประสบปญหาสำคัญดานการจัดการหลงัการเก็บเก่ียว เนื่องจากจัดอยู

ในกลุมผลไมประเภท climacteric ซึ่งมีอัตราการหายใจและการสุกเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วหลังการเก็บเกี่ยว 
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สงผลใหมีอายุการเก็บรักษาสั้นเพียง 5–7 วัน (Qamar & Shaikh, 2018) ขอจำกัดดังกลาวกอใหเกิด

การสูญเสียผลผลิตในหวงโซอุปทาน โดยเฉพาะในชวงที่ผลผลิตออกสูตลาดพรอมกัน สงผลใหเกิดภาวะ

อุปทานสวนเกิน (oversupply) ราคาผลผลิตตกต่ำ และนำไปสูความสูญเสียทางเศรษฐกิจทั้งในระดับ

เกษตรกรและชุมชน  

เพื่อแกปญหาการสูญเสียหลังการเก็บเกี ่ยว กลวยหอมทองสวนหนึ่งจึงถูกนำมาแปรรูปเปน

ผลิตภัณฑกลวยตาก ซึ่งเปนวิธีการถนอมอาหารที่นิยมในหลายพื้นที่ โดยอาศัยกระบวนการลดความช้ืน

ของผลกลวยสุกผานการตากแดดหรือการอบแหง (Mohapatra et al., 2011) การแปรรูปดังกลาวชวย

ยืดอายุการเก็บรักษา เพิ่มมูลคา และสรางรายไดเสริมใหกับเกษตรกรและวิสาหกิจชุมชน ในปจจุบัน 

แนวโนมการพัฒนาผลิตภัณฑจากกลวยหอมทองตากมุงไปสูรูปแบบของผลิตภัณฑของเหลว สารสกัด 

และสารใหความหวานธรรมชาติ ซึ่งสามารถเพ่ิมศักยภาพการใชประโยชนในอุตสาหกรรมอาหารไดอยาง

กวางขวาง โดยเฉพาะผลิตภัณฑไซรัปที่สามารถนำไปใชเปนสารใหความหวานธรรมชาติ (natural sweetener) 

และสารแตงกลิ่นรส (flavoring agent) ในผลิตภัณฑอาหารหลากหลายประเภท เชน ผลิตภัณฑเบเกอรี่ 

ขนมหวาน ไอศกรีม และเครื่องดื่มฟงกชันนัล ซึง่ชวยเพ่ิมโอกาสทางการตลาดและสรางมูลคาเพิ่มในเชิง

พาณิชย นอกจากนี้ ยังมีงานวิจัยที่นำกลวยหอมทองมาพัฒนาเปนผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวโดยใชเทคนิค 

foam mat drying รวมกับสารทำโฟม เชน egg albumin และ carboxymethyl cellulose (CMC) 

(Chantaratheptimakul et al., 2025) อยางไรก็ตาม แมวากลวยตากจะไดรับความนิยม แตผลิตภัณฑ

ดังกลาวยังมีขอจำกัดดานคุณภาพ โดยเฉพาะเมื่อเก็บรักษาเปนเวลานาน มักเกิดการเปลี่ยนสีคล้ำจาก

ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลทั้งที่เกี ่ยวของกับเอนไซม (enzymatic browning) และไมเกี่ยวของกับ

เอนไซม (non-enzymatic browning) 

กระบวนการทำแหงสงผลใหเกิดการสะสมของน้ำตาลรีดิวซ (reducing sugars) ในระดับสูง 

ซึ่งเปนสารตั้งตนสำคัญของปฏิกิริยาเมลลารด (Maillard reaction) อันเปนสาเหตุหลักของการเกิด 

สีน้ำตาลแบบไมเกี่ยวของกับเอนไซม การเปลี่ยนแปลงดังกลาวสงผลใหผลิตภัณฑสูญเสียความสามารถ

ในการยอมรับทางการตลาด ราคาจำหนายลดลง และในบางกรณีไมสามารถวางจำหนายได สงผลใหเกิด

ความสูญเสียทางเศรษฐกิจตอผูผลิตและชุมชน (da Mota et al., 2000) หนึ่งในแนวทางสำคัญในการ

ปรับปรุงคุณภาพของน้ำผลไมและผลิตภัณฑไซรัป คือการประยุกตใชเอนไซม โดยเฉพาะเอนไซมเพคติเนส

และเซลลูเลส ซึ่งมีบทบาทในการยอยสลายโครงสรางผนังเซลลและสารประกอบเพคตินในเนื้อผลไม 

ชวยลดความหนืด เพิ่มประสิทธิภาพการสกัด และปรับปรุงความใสของผลิตภัณฑ ทั้งนี้ Tadakittisarn 

et al. (2007) รายงานวาการใชเอนไซมเพคติเนสในการผลติไซรัปจากกลวยพันธุ Gros Michel สามารถ

เพ่ิมผลผลิตและความใสของผลิตภัณฑไดอยางมีประสิทธิภาพ ขณะที่ Kumar et al. (2023) พบวาการ

ใชเอนไซมรวมกันหลายชนิด เชน เพคติเนส เซลลูเลส และเฮมิเซลลูเลส สามารถเพ่ิมผลผลิตน้ำกลวยได
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ถึงรอยละ 79 และลดคาความขุนลงเหลือเพียง 7 NTU ซึ่งเปนคุณลักษณะที่เหมาะสมตอการพัฒนาเปน

ผลิตภัณฑไซรัปและเครื่องดื่ม (Dowerah et al., 2023; Tapre & Jain, 2014) 

เอนไซมเพคติเนสทำหนาที่เรงการยอยสลายพันธะไกลโคซิดิกในโครงสรางพอลิเมอรของ 

เพคติน สงผลใหโมเลกุลเพคตินที่เชื ่อมโยงอยูในผนังเซลลแตกตัวเปนหนวยที ่มีขนาดเล็กลง ทำให

ความสามารถในการกักเก็บน้ำและสารประกอบตาง ๆ ภายในเนื้อผลไมลดลง ขณะที่เอนไซมเซลลูเลสมี

บทบาทในการยอยสลายพอลแิซ็กคาไรดของเซลลูโลสในผนังเซลล ซึ่งชวยเพ่ิมการปลดปลอยน้ำและสาร

ที่ละลายไดออกจากเนื้อเยื่อพืช การทำงานรวมกันของเอนไซมทั้งสองชนิดจึงสงผลใหประสิทธิภาพ 

ในการสกัดเพิ่มขึ้น ทำใหไดผลิตภัณฑที่มีความใสและมีคุณลักษณะทางกายภาพที่ดี ตลอดจนชวย

ปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑใหเหมาะสมตอการพัฒนาเปนเครื่องดื่มหรือไซรัป (De Lange, 1988; 

Koffi et al., 1991)  

อยางไรก็ตาม แมจะมีงานวิจัยจำนวนมากที่ประสบความสำเร็จในการใชเอนไซมเพื่อปรับปรุง

คุณภาพน้ำผลไมสด เชน มะมวง สับปะรด และกลวยสด (Kumar et al., 2023; Tadakittisarn et al., 2007) 

แตการประยุกตใชเอนไซมในกลวยหอมทองตาก ซึ่งเปนผลิตภัณฑที่ผานกระบวนการทำแหงจากกลวย

สุก ยังมีรายงานในเชิงระบบคอนขางจำกัด กลวยตากมีโครงสรางแตกตางจากกลวยสด เนื่องจากผาน

กระบวนการลดความชื้น สงผลใหเนื้อแนนขึ้น และเกิดการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมี เชน  

การเพิ่มขึ้นของน้ำตาลรีดิวซและการเกิดสีน้ำตาล (Mohapatra et al., 2011) ปจจัยดังกลาวอาจสงผล

ตอประสิทธิภาพของเอนไซมและคุณภาพของไซรัปที่ได 

 ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาสภาวะที่เหมาะสมของการใชเอนไซมเพคติเนส

และเซลลูเลสในการผลิตไซรัปจากกลวยหอมทองตาก รวมทั้งประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑในดาน

กายภาพ เคมี และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค เพื่อเปนแนวทางในการเพิ่มมูลคาใหกับ

ผลิตภัณฑกลวยหอมทองตากและพัฒนาสูการใชประโยชนในระดับชุมชนและอุตสาหกรรม 
 

วิธีดำเนินการวิจัย 

 1. วัตถุดิบ และเอนไซม 

  กลวยหอมทองตากไดมาจากวิสาหกิจชุมชนวัยหวาน จังหวัดเพชรบุรี ดังแสดงในภาพที่ 1 

(Figure 1) เอนไซมเพคติเนส (5,000 PECTU/g) และเอนไซมเซลลูเลส (120,000 IU/g) เกรดอาหาร 

(food grade) จัดหาจากบริษัทโนโวไซม (ประเทศไทย) จำกัด  

 สารเคมีที่ใชในการวิเคราะหประกอบดวย กรดแกลลิก (ใชเปนสารมาตรฐานสำหรับการ

วิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด; Total Phenolic Content, TPC) จากบริษัท Thermo 

Scientific ประเทศฟนแลนด สารละลาย Folin–Ciocalteu จากบริษัท Loba Chemie Pvt., ประเทศอินเดีย 

โซเดียมคารบอเนต เมทานอล และกรดซิตริก 
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Figure 1  Dried Hom Thong Banana. 
 

Table 1  Factors and concentration levels of enzymes used for the extraction of juice 

 from dried Hom Thong banana. 
Sample Enzyme Concentration (%w/w) 

Pectinase  Cellulase 

1 0.15 0.05 

2 0.10 0.05 

3 0.05 0.05 

4 0.15 0.10 

5 0.10 0.10 

6 0.05 0.10 

7 0.15 0.15 

8 0.10 0.15 

9 0.05 0.15 

Remark  Pectinase and cellulase were used as experimental factors at concentration levels of 0.05%, 

 0.10%, and 0.15% (w/w). These treatments were applied to evaluate their effects on juice 

 yield physical and chemical properties of the extracted banana juice. 
 

2.  การสกัดน้ำกลวยหอมทองตาก 

 กลวยหอมทองตากถูกหั ่นและตมในน้ำสะอาดที่อัตราสวน 1:2 (น้ำหนักตอปริมาตร)  

ที่อุณหภูมิ 100°C เปนเวลา 30 นาที จากนั้นนำมาปนจนเปนเนื้อเดียวกัน (homogeneous) และปลอย

ใหเย็นลงถึงอุณหภูมิหอง (น้ำสกัดกลวยหอมทองตากกอนการใชเอนไซม) ทำการยอยดวยเอนไซมเพคติ

เนสและเซลลูเลสที่ระดับความเขมขนรอยละ 0.05–0.15 (w/w) ตามแผนการทดลองในตารางที่ 1 

(Table 1) โดยตัวอยางถูกบมที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 180 นาที เพื่อใหเหมาะสมกับการ

ทำงานของเอนไซมเพคติเนส จากนั้นบมตอที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 180 นาที เพื่อให

เหมาะสมกับการทำงานของเอนไซมเซลลูเลส ภายใตสภาวะอางน้ำควบคุมอุณหภูมิ หลังจากนั้นทำการ

หยุดปฏิกิริยาเอนไซมโดยใหความรอนที่ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที กรองดวยกระดาษกรอง 

Whatman No.1 โดยใชเครื่องกรองสุญญากาศ และนำสารสกัดที่ไดไปวิเคราะหคุณภาพ 
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. 3.  การเตรียมไซรัปกลวยหอมทองตาก 

 น้ำสกัดที่ไดจากสภาวะที่เหมาะสมในขั้นตอนที่ 2 ถูกนำไปทำใหเขมขนดวยการระเหย

สุญญากาศที่อุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส ภายใตความดัน 55 mmHg จนมีปริมาณของแข็งที่

ละลายน้ำไดทั้งหมด (Total Soluble Solids; TSS) อยูในชวง 72–74 °Brix เพ่ือใหสอดคลองกับเกณฑ

มาตรฐานของผลิตภัณฑไซรัปผลไมตาม Codex Alimentarius Commission (1992) และ Tadakittisarn  

et al. (2007) ซึ่งกำหนดไวไมนอยกวา 70 °Brix จากนั้นไซรัปที่ไดถูกบรรจุในภาชนะขณะรอน ปดผนึก 

และปลอยใหเย็นลงจนถึงอุณหภูมิหอง 

4.  การวิเคราะหคุณภาพของสารสกัด 

 4.1  รอยละของผลผลิต (% yield) คำนวณรอยละของผลผลิต ตามวิธีของ Mohapatra 

et al. (2011) โดยเปรียบเทียบมวลของสารสกัดที ่ไดกับมวลของวัตถุดิบเริ่มตน และคูณดวย 100  

เพ่ือแสดงผลในรูปของรอยละ  

 4.2  คาการสองผานแสง (%Transmittance) วัดคาการสองผานแสงของสารสกัด 

โดยใชเครื่อง spectrophotometer (V-730, JASCO, Japan) ที่ความยาวคลื่น 670 nm และรายงาน

ผลเปนรอยละการสองผานแสง (%T670) โดยคาที่สูงขึ้นบงชี้ถึงความใสของตัวอยางที่เพิ่มขึ้น วิธีการ

ดังกลาวอางอิงจาก Molaee Parvarei et al. (2021) 

 4.3  คาสี (CIE L* a* b*) วิเคราะหคาสีของตัวอยางดวยเครื่อง color meter (YS3010, 

3NH, China) ในระบบ CIE L*, a*, b* โดยรายงานคา L* (ความสวาง) a* (สีแดง/สีเขียว) และ b*  

(สีเหลือง/สีน้ำเงิน) ซึ่งใชเปนตัวชี้วัดการเปลี่ยนแปลงของสีในกระบวนการผลิต (Cho et al., 2016) 

 4.4  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำไดทั้งหมด (Total soluble solids; TSS) วัดคา TSS 

ดวยเครื ่อง hand refractometer (Atago, PAL-1, Japan) และรายงานผลเปนองศาบริกซ (°Brix)  

ซึ่งเปนตัวชี้วัดปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำไดทั้งหมดในตัวอยาง วิธีการดังกลาวเปนมาตรฐานที่ใชทั่วไป

ในการประเมินคุณภาพของน้ำผลไมและผลิตภัณฑไซรัป (AOAC, 2000) 

 4.5  คาความเปนกรด–ดาง (pH) วัดคาความเปนกรด–ดางของตัวอยางดวยเครื่อง pH 

meter (ST20C-C, OHAUS, USA) โดยปรับเทียบเครื่องดวยสารละลายบัฟเฟอรมาตรฐานที่ pH 4.0 

และ 7.0 กอนการวัดทุกครั้ง และรายงานผลเปนคาพีเอช (pH) ตามวิธีมาตรฐานของ AOAC (2000) 

 4.6  ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด (Total phenolic content; TPC) วิเคราะห

ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดดวยวิธี Folin–Ciocalteu โดยดัดแปลงจาก Ainsworth & Gillespie 

(2007) โดยผสมตัวอยางปริมาตร 0.1 mL กับสารละลาย Folin–Ciocalteu 0.5 mL และสารละลาย

โซเดียมคารบอเนต 1.5 mL เติมน้ำกลั่นจนไดปริมาตรรวม 10 mL และทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 30 นาที 

จากนั้นวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 765 nm ผลการวิเคราะหเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐาน

กรดแกลลิก และรายงานผลเปนมิลลิกรัมกรดแกลลิกสมมูลตอ 100 กรัมตัวอยาง (mg GAE/100 g) 
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 4.7  ปริมาณน้ำตาลรีดิวซ (Reducing sugars) วิเคราะหปริมาณน้ำตาลรีดิวซดวยวิธี 

3,5-dinitrosalicylic acid (DNS method) ตาม Ismail (2024) โดยผสมตัวอยางปริมาตร 1 mL กับ

สารละลาย DNS reagent 3 mL จากนั้นใหความรอนที่ 100°C เปนเวลา 5 นาที ปลอยใหเย็น และวัด

คาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 540 nm ผลการวิเคราะหเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานกลูโคส 

และรายงานผลเปนกรัมกลูโคสสมมูลตอ 100 กรัมตัวอยาง (g glucose equivalent/100 g) 

5. การประเมินทางดานประสาทสัมผัส 

 การทดสอบทางประสาทสัมผัสไดรับการยกเวนการรับรองจริยธรรมการวิจัยในมนุษย 

(Exempt Category) จากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย โดยดำเนินการประเมินการยอมรับ

ของผลิตภัณฑกับผูบริโภคจำนวน 30 คน ในชวงอายุ 20-25 ป ผูทดสอบประเมินคุณลักษณะดานสี กลิ่น 

รสชาติ ลักษณะปรากฏ และความชอบโดยรวม โดยใชมาตราสวนความชอบแบบ 7 ระดับ (7-point 

hedonic scale; 1 = ไมชอบอยางยิ่ง ถึง 7 = ชอบอยางยิ่ง) และนำผลคะแนนไปวิเคราะหเพื่อประเมิน

ระดับการยอมรับของผูบริโภค 

6.  การวิเคราะหทางสถิติ 

 ขอมูลที่ไดจากการทดลองจำนวน 3 ซ้ำ (triplicate) ถูกนำมาวิเคราะหดวยการวิเคราะห

ความแปรปรวน (Analysis of Variance; ANOVA) และเมื่อพบความแตกตางอย างม ีน ัยสำคัญ 

เปรียบเทียบคาเฉลี ่ยดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) และ Independent 

Samples t-test ที่ระดับนัยสำคัญ p < 0.05 โดยใชโปรแกรม SPSS 
 

ผลการวิจัย  

1.  คุณภาพทางกายภาพและเคมีของน้ำสกัดกลวยหอมทองตาก 

 ผลการวิเคราะหคุณภาพน้ำสกัดกลวยหอมทองตากเบื้องตนกอนการใชเอนไซม พบวามี

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำไดทั้งหมด (Total Soluble Solids; TSS) เฉลี่ย 24.53±0.15 °Brix และมี

คาความเปนกรด–ดาง (pH) อยูที่ 4.94±0.16 

 เมื่อดำเนินการสกัดดวยเอนไซมเพคติเนสและเซลลูเลสตามแผนการทดลอง ผลการศึกษา

แสดงดังตารางที่ 2 (Table 2) พบวาน้ำสกัดภายหลังการใชเอนไซมมีคารอยละของผลผลิต (%yield) 

ระหวางรอยละ 34.56 ถึง 46.28 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำไดท้ังหมด (TSS) มีคาอยูในชวง 28.60 ถึง 

31.20 °Brix และคาการสองผานแสง (%T670) ซึ่งสะทอนถึงความใสของผลิตภัณฑ มีคาอยูระหวาง 

รอยละ 43.59 ถึง 67.39 โดยชุดการทดลองท่ี 7 และ 8 ใหผลผลิตสูงท่ีสุด ขณะทีค่าการสองผานแสงชุด

ทดลองที่ 8 มีคาความใสสูงที่สุดในทุกกลุมการทดลอง สวนคาสตีามระบบ CIE L*, a*, b* แสดงในตารางท่ี 3 

(Table 3) พบวาน้ำสกัดกลวยหอมทองตากมีคาความสวาง (L*) อยูระหวาง 25.80 ถึง 26.98 ขณะที่คา

ความเปนสีแดง (a*) มีคาอยูในชวง 0.10 ถึง 0.70 และคาความเปนสีเหลือง (b*) มีคาอยูระหวาง 2.87 

ถึง 3.93  
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Table 2  Yield (%), total soluble solids (TSS, °Brix), and light transmittance (%T670) of 

 juice extracted from dried Hom Thong banana under different enzyme 

 treatments. 
 

Sample %yield TSS (°Brix) %T670 

1 35.53±2.07a 28.60±0.55a 54.14±0.08c 

2 34.56±1.97a 29.73±0.08c 62.36±0.12d 

3 35.39±3.13a 29.25±0.39b 49.05±0.05abc 

4 41.52±2.22bc 31.20±0.33e 49.78±0.04abc 

5 42.61±3.41c 29.75±0.08c 46.90±0.07abc 

6 39.30±2.19b 30.42±0.40c 52.39±0.02bc 

7 46.28±3.23d 30.47±0.48c 43.59±0.04a 

8 46.28±1.53d 30.30±0.11c 67.39±0.03d 

9 44.45±3.55cd 30.55±0.48c 45.83±0.00ab 

Remark   Values are expressed as mean ± SD (n = 9). Different superscript letters within the same 

 column indicate significant differences at p < 0.05 according to Duncan’s Multiple Range Test 

 (DMRT). 
 

Table 3  Color measurements (L*, a*, and b*) of juice extracted from dried Hom Thong 

 banana under different enzyme treatments. 

Sample L* a* b* 

1 26.98±0.42d 0.10±0.16a 3.22±0.02ab 

2 26.47±0.06c 0.50±0.15b 3.19±0.29ab 

3 26.70±0.16c 0.70±0.16b 3.72±0.24bc 

4 26.47±0.04c 0.50±0.36b 3.61±0.34bc 

5 26.47±0.03c 0.51±0.07b 3.46±0.04abc 

6 26.48±0.44c 0.64±0.48b 3.93±1.19c 

7 25.82±0.23a 0.68±0.27b 3.07±0.59ab 

8 25.80±0.01a 0.42±0.03ab 2.87±0.09a 

9 26.17±0.04b 0.63±0.46b 3.29±0.43abc 

Remark   Values are expressed as mean ± SD (n = 9). Different superscript letters within the same 

 column indicate significant differences at p < 0.05 according to Duncan’s Multiple Range Test 

 (DMRT). 
 

คาความเปนกรด–ดาง (pH) และปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด (Total Phenolic Content; 

TPC) แสดงในตารางที่ 4 (Table 4) ซึ่งมีคาอยูในชวง 4.82 ถึง 4.92 และ 8.10 ถึง 32.82 mg GAE/100g 

ตามลำดับ โดยชุดทดลองที่ 7 และ 8 นั้น มีคาความเปนกรด-ดาง (pH) และปริมาณสารประกอบฟนอลิก
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ทั้งหมดไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≥ 0.05) อยางไรก็ตามเมื่อพิจารณาคุณสมบัติทาง

กายภาพควบคูกัน พบวาชุดทดลองท่ี 8 ใหลักษณะทางกายภาพที่ดีทั้งดานรอยละของผลผลิตและความ

ใสซึ่งเปนลักษณะที่เหมาะสมตอการนำไปพัฒนาเชิงพาณิชย ดังนั้นจึงเลือกชุดทดลองที่ 8 เปนสภาวะที่

เหมาะสมที่สุดเพ่ือนำไปศึกษาตอ    
 

Table 4 pH and total phenolic content (TPC) of juice extracted from dried Hom Thong 

 banana under different enzyme treatments. 

Sample pH TPC (mg GAE/100g) 

1 4.84±0.07a 21.88±0.07bc 

2 4.82±0.01a 17.79±0.01ab 

3 4.88±0.05ab 29.74±0.06cd 

4 4.83±0.02a 15.64±0.01ab 

5 4.87±0.06ab 15.64±0.01ab 

6 4.86±0.02a 32.82±0.23d 

7 4.92±0.04b 16.89±0.01ab 

8 4.89±0.03a 14.33±0.02ab 

9 4.85±0.02a 8.10±0.02a 

Remark Values are expressed as mean ± SD (n = 9). Different superscript letters within the same 

 column indicate significant differences at p < 0.05 according to Duncan’s Multiple Range Test 

 (DMRT). 
 

2.  คุณภาพทางกายภาพและเคมีของไซรัปกลวยหอมทองตาก 

  สำหรับการศึกษาคุณภาพของไซรัปกลวยหอมทองตากที ่ผานการระเหยสุญญากาศที่

อุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส ผลการทดสอบดานสมบัติทางกายภาพแสดงดังตารางที่ 5 (Table 5) 

พบวารอยละของผลผลิตไซรัปมีคาอยูในชวงรอยละ 37.21 ถึง 37.51 และคาความสวาง (L*) มีคาอยู

ระหวาง 24.61 ถึง 24.74 ซึ่งทั้งสองตัวแปรไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

เชนเดียวกับคาความเปนสีเหลือง (b*) ที่มีคาอยูในชวง 1.90 ถึง 1.92 อยางไรก็ตาม เมื่ออุณหภูมิการ

ระเหยเพิ่มขึ้นจาก 60 เปน 70 องศาเซลเซียส สงผลใหคาความเปนสีแดง (a*) ลดลงจาก 0.97 เปน 

0.47 อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) ในขณะที่คาการสองผานแสง (%T670) เพิ่มขึ้นจากรอยละ 

34.47 เปน 44.33 อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05)  

 ในดานสมบัติทางเคมีและองคประกอบของไซรัปตามที่แสดงในตารางที่ 6 (Table 6) พบวาคา

ความเปนกรด-ดาง (pH) มีคาอยูระหวาง 4.49 ถึง 4.60 โดยการเพ่ิมอุณหภูมิการระเหยสงผลใหคา pH 

ลดลงอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) สำหรับปริมาณน้ำตาลรีดิวซ (Reducing Sugar) มีคาอยู

ในชวงระหวาง 20.22 ถึง 55.24 g/100g โดยพบวาเมื่ออุณหภูมิการระเหยสูงข้ึนสงผลใหปริมาณน้ำตาล
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รีดิวซเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) ขณะที่ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด (Total 

Phenolic Content; TPC) มีคาอยูระหวาง 9.50 ถึง 13.16 mg GAE/100g ซึ่งอุณหภูมิการระเหยท่ี

สูงขึ้นสงผลใหปริมาณสารประกอบฟนอลิกลดลงอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
 

Table 5 Effects of vacuum evaporation temperature on yield, color parameters, and 

 physical characteristics of syrup from dried Hom Thong banana. 

Temperature (°C) 60 70 

%yieldns 37.51±2.53 37.21±4.81 

L*ns 24.74±0.30 24.61±0.37 

a* 0.97±0.12a 0.47±0.17b 

b*ns 1.92±0.13 1.90±0.26 

%T670 34.47±0.05b 44.33±0.09a 

Remark Values are expressed as mean ± SD (n = 9). Different superscript letters within the same 

 row indicate significant differences at p < 0.05 according to Independent Samples t-test. 
 

Table 6  Effects of vacuum evaporation temperature on chemical properties, and 

 composition of syrup from dried Hom Thong banana  

Temperature (°C) 60 70 

pH 4.60±0.04a 4.49±0.02b 

Reducing Sugar (g/100g) 20.22±0.78a 55.24±1.17b 

TPC (mg GAE/100g) 13.16±0.02a 9.50±0.01b 

Remark Values are expressed as mean ± SD (n = 9). Different superscript letters within  the same 

 row indicate significant differences at p < 0.05 according to Independent Samples t-test.  
 

3.  การประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัสของไซรัปกลวยหอมทองตาก 

  จากผลการวิเคราะหดานคุณภาพทางกายภาพและเคมีของไซรัปกลวยหอมทองตาก จึงนำ

ไซรัปกลวยหอมทองตากที่ใชอุณหภูมิการระเหยที่ 60 องศาเซลเซียส มาทำการประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส ผลการประเมินการยอมรับของผูบริโภคดังแสดงในภาพที่ 2 (Figure 2) พบวา ไซรัป

กลวยหอมทองตากไดรับคะแนนความชอบในระดับสูงในทุกดาน โดยมีคะแนนดานลักษณะปรากฏ

เทากับ 6.03±1.07 คะแนน ดานสี 6.00±0.98 คะแนน และความชอบโดยรวม 6.10±0.76 คะแนน  

ซึ่งแสดงถึงความชอบมาก สำหรับดานกลิ่นและรสชาติ ไดรับความชอบปานกลาง โดยมีคะแนนเฉลี่ย

เทากับ 5.47±1.17 และ 5.53±1.20 ตามลำดับ  
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Figure 2  Sensory Evaluation of Sun-Dried Hom Thong Banana Syrup. 
 

อภิปรายผล   

1.  คุณภาพทางกายภาพและเคมีของน้ำสกัดกลวยหอมทองตาก 

 น้ำสกัดกลวยหอมทองตากเบื้องตนกอนการใชเอนไซมมปีริมาณของแข็งที่ละลายไดเฉลี่ย 

24.53±0.15 °Brix นั ้นสอดคลองกับลักษณะของกลวยที ่ผานกระบวนการทำแหง ซึ ่งมักมีปริมาณ

ของแข็งที่ละลายน้ำไดสูง เนื่องจากเกิดการสูญเสียน้ำระหวางกระบวนการตาก (Mohapatra et al., 

2011) อยางไรก็ตาม คา TSS ที่ไดในงานวิจัยนี้ต่ำกวาชวงที่รายงานในผลิตภัณฑกลวยตากเชิงพาณิชย 

(ประมาณ 47–70%) เนื่องจากในขั้นตอนการเตรียมตัวอยางนั้นมีการเติมน้ำเพื่อชวยในการบดผสม 

สงผลใหคา TSS ที่วัดไดเกิดการเจือจาง ทั้งนี้ผลดังกลาวสอดคลองกับรายงานของ Chavan et al. 

(2010) ท่ีระบุวากระบวนการเติมน้ำหรือการคืนน้ำ (rehydration) สามารถลดปริมาณของแข็งท่ีละลาย

น้ำไดในผลิตภัณฑกลวยแปรรูป สวนคา pH ของน้ำสกัดนี้ พบวามีคาเฉลี่ย 4.94 ซึ่งอยูในชวงท่ีเหมาะสม

ตอการทำงานของเอนไซมเพคติเนสและเซลลูเลส (pH 4.5–5.0) ซึ่งบงช้ีวาวัตถุดิบมีสภาวะท่ีเอ้ือตอการ

ทำงานของเอนไซม และสามารถสนับสนุนประสิทธิภาพของกระบวนการสกัดได (Kumar et al., 2023)  

  ผลการทดลองแสดงใหเห็นวาน้ำสกัดกลวยหอมทองตากภายหลังการใชเอนไซม ใหรอยละ

ของผลผลิตสูงสุดเทากับ 46.28 และมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำไดเพิ่มขึ้นอยูในชวง 28.60–31.20 

°Brix ทั้งหมดซึ่งสามารถอธิบายไดจากการทำงานของเอนไซมเพคติเนสที่ยอยสลายเพคตินในบริเวณ 

middle lamella สงผลใหโครงสรางเนื้อเยื่อออนตัวและลดความหนืดของสารละลาย ขณะที่เอนไซม

เซลลูเลสชวยยอยสลายเซลลูโลสในผนังเซลล ทำใหโครงสรางเซลลแตกตัวและปลดปลอยน้ำตาลที่

ละลายน้ำไดออกมาเพิ ่มขึ ้น การทำงานรวมกันของเอนไซมทั ้งสองชนิดจึงกอใหเกิดผลเสริมฤทธ์ิ 

(synergistic effect) ที่ชวยเพ่ิมประสิทธิภาพการสกัดและความใสของผลิตภัณฑ (Molaee Parvarei et 

al., 2021; Sharma et al., 2014) ผลการศึกษานี้สอดคลองกับรายงานของ Tadakittisarn et al. (2007) 

ที่พบวาการใชเอนไซมเพคติเนสสามารถเพิ่มผลผลิตและความใสของน้ำกลวยไดอยางมีประสิทธิภาพ 

รวมทั้งสอดคลองกับ Handique et al. (2019) ซึ่งรายงานวาการใชเอนไซมเพคติเนสและเซลลูเลสรวมกัน
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สามารถเพิ่มผลผลิตน้ำกลวยไดสูงถึงรอยละ 74.15 และลดความหนืดของน้ำผลไมอยางมีนัยสำคัญ และ 

Kumar et al. (2023) รายงานวาการใชเอนไซมหลายชนิดรวมกันสามารถเพิ่มผลผลิตน้ำกลวยไดถึง 

79% และลดคาความขุนลงเหลือ 7 NTU ซึ่งสะทอนถึงผลเสริมฤทธิ์ของเอนไซม (synergistic effect) 

ตอประสิทธิภาพการสกัด อยางไรก็ตามคารอยละของผลผลิต ที่ไดในงานวิจัยนี้ต่ำกวาบางรายงานใน

วรรณกรรม ซึ่งอาจเกิดจากความแตกตางของชนิดวัตถุดิบและโครงสรางของเนื้อเยื่อกลวยตากที่ผาน

กระบวนการทำแหงแลวมีความหนาแนนสูงขึ้นเมื่อเทียบกับกลวยสด สงผลใหการเขาถึงของเอนไซมตอ

ผนังเซลลลดลง และจำกัดประสิทธิภาพในการยอยสลายโครงสรางพอลิแซ็กคาไรด  

 ขณะที่ผลการศึกษาคาความสวาง (L*) มีแนวโนมลดลงเมื่ออุณหภูมิการระเหยเพิ่มข้ึน  

ซึ่งสอดคลองกับกระบวนการเกิดสีน้ำตาลจากปฏิกิริยา Maillard และคาราเมลไลเซชันที่เกิดขึ้นภายใต

สภาวะใหความรอน (Anese et al., 1999) สวนคา a* และ b* มีแนวโนมเพ่ิมข้ึนในบางสภาวะ สะทอน

ถึงการเปลี ่ยนแปลงของสีไปในทิศทางที ่เขมขึ ้น คา pH ของน้ำกลวยหอมทองตากภายหลังการใช

เอนไซมอยูในชวง 4.82–4.92 โดยไมพบความแตกตางอยางมีนัยสำคัญระหวางกลุมทดลอง (p ≥ 0.05) 

ซึ่งอยูในชวงที่เหมาะสมตอการทำงานของเอนไซมและความเสถียรของผลิตภัณฑ (Sharma et al., 2014) 

 ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม (Total Phenolic Content; TPC) ของน้ำสกัดกลวย

หอมทองตากมีแนวโนมลดลงเล็กนอยภายใตสภาวะที่ใชเอนไซม โดยเฉพาะเมื่อใชอุณหภูมิสูงในระหวาง

การบม ดังตารางที ่ 4 (Table 4) การลดลงดังกลาวสามารถอธิบายไดจากการสลายตัวของสารประกอบ 

ฟนอลิกภายใตอุณหภูมิสูง (thermal degradation) และการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน ซึ่งสอดคลองกับ

รายงานของ Ribeiro et al. (2010) ที่พบวาการใหความรอนสงผลใหปริมาณฟนอลิกลดลงในน้ำผลไม

หลายชนิด นอกจากนี้ปริมาณฟนอลิกยังมีผลตอคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยเฉพาะอยางยิ่งสารฟ

นอลิกบางชนิดมีความสัมพันธกับรสฝาด และความเขมของสี ซึ่งการลดลงของสารดังกลาวชวยให

ผลิตภัณฑไดรับความยอมรับทางประสาทสัมผัสเพิ่มขึ้น อยางไรก็ตาม สารฟนอลิกเปนสารตานอนุมูล

อิสระที่สำคัญ ซึ่งมีบทบาทตอการชะลอการเสื่อมคุณภาพของผลิตภัณฑ ดังนั้นการควบคุมสภาวะการ

ผลิตและคา pH ที่เหมาะสมจึงมีความสำคัญในการรักษาสมดุลระหวางคุณประโยชนดานสุขภาพและ

คุณภาพทางประสาทสัมผัส สารฟนอลิกยังมีบทบาทในการยับยั้งการเกิดสีน้ำตาล (browning) โดยเก่ียวของ

กับกิจกรรมของเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) ซึ ่งเรงปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารฟนอลิก 

ในสภาวะที่มีออกซิเจน เมื่อเกิดรวมกับความรอนอาจสงผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของสีและคุณภาพ

ของผลิตภัณฑ ดังนั้นการควบคุมคา pH และระดับของสารฟนอลิกใหอยูในชวงที่เหมาะสมจึงมีบทบาท

สำคัญในการรักษาคุณภาพของไซรัป (Argo et al., 2021) 

 จากผลการทดลองแบบสุมสมบูรณ พบวาชุดการทดลองที่ 8 การใชเอนไซมเพคติเนสรอยละ 

0.10 และเอนไซมเซลลูเลสรอยละ 0.15 ใหค ารอยละของผลผลิต ปริมาณของแข็งที ่ละลายได  

และ %T670 สูงที่สุด โดยมีคาเทากับ 46.28 30.30 °Brix และ 67.39 ตามลำดับ ดังตารางที่ 2 (Table 2)  
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ผลดังกลาวแสดงใหเห็นวาการใชเอนไซมเพคติเนสรวมกับเอนไซมเซลลูเลสในระดับความเขมขนปานกลาง 

(รอยละ 0.10) มีความเหมาะสมตอการสกัดน้ำกลวยตาก เนื่องจากสามารถเพิ่มประสิทธิภาพการสกัด

และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได ขณะเดียวกันยังคงความใสของผลิตภัณฑในระดับที ่เหมาะสม  

ผลการศึกษานี้สอดคลองกับ Kumar et al. (2023) ที่รายงานวาการใชเอนไซมรวมกันสามารถเพิ่มทั้ง

คารอยละของผลผลิต และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได อยางไรก็ตาม เมื่อใชเอนไซมในความเขมขน

สูงเกินไป อาจสงผลใหเกิดการปลดปลอยสารท่ีไมละลายน้ำจากผนังเซลล ทำใหความขุนของสารละลาย

เพิ่มขึ้น ซึ่งสะทอนถึงความสัมพันธเชิงผกผันระหวางประสิทธิภาพการสกัดและความใสของผลิตภัณฑ 

แนวโนมดังกลาวสอดคลองกับ Bhardwaj et al. (2021) ที่รายงานถึงผลเสริมฤทธิ์ (synergistic effect) 

ของเอนไซมตอ yield แตมีขอจำกัดดานความใส ดวยเหตุนี้สภาวะของชุดการทดลองที่ 8 จึงเหมาะสม

สำหรับการนำไปใชในกระบวนการผลิตไซรัปกลวยหอมทองตากในขั้นตอนถัดไป แตอยางไรก็ตาม  

คา TSS ที่ได (30.30 °Brix) ดังกลาวยังต่ำกวามาตรฐานของไซรัปผลไมสำเร็จรูป (≥70 °Brix) (Codex 

Alimentarius Commission, 1992) จึงจำเปนตองผานกระบวนการทำเขมขนเพิ่มเติมเพื่อใหไดผลิตภัณฑ

ที่มีคุณภาพตามมาตรฐาน 

2.  คุณภาพทางกายภาพและเคมีของไซรัปกลวยหอมทองตาก 

 ในสวนของกระบวนการเตรียมไซรัปจากน้ำกลวยหอมทองตากดวยการระเหยสุญญากาศ 

จากผลการทดลองในตารางที่ 5 (Table 5) พบวาอุณหภูมิการระเหยสุญญากาศสงผลตอคุณสมบัติทาง

กายภาพของผลิตภัณฑ โดยทำใหคาความสวาง (L*) มีแนวโนมลดลงเมื่ออุณหภูมิการระเหยเพิ่มจาก 

60°C เปน 70°C ขณะที่คาความเปนสีแดง (a*) และสีเหลือง (b*) มีแนวโนมเพิ่มขึ้น การเปลี่ยนแปลง

ดังกลาวบงชี้ถึงการเกิดสีที่เขมขึ้นของผลิตภัณฑ ซึ่งสามารถอธิบายไดจากปฏิกิริยา Maillard และการ 

คาราเมลไลเซชันของน้ำตาลรีดิวซภายใตสภาวะใหความรอน (Anese et al., 1999) แนวโนมนี้สอดคลอง

กับ Molaee Parvarei et al. (2021) ที่รายงานวาการทำเขมขนน้ำผลไมดวยความรอนสงผลใหคา L* ลดลง 

และคา a* และ b* เพ่ิมขึ้น ซึ่งสัมพันธกับการเพ่ิมข้ึนของความเขมของสีในดานความใส (%T670)  

 จากการวิเคราะหสมบัติทางเคมีในตารางที่ 6 (Table 6) ไดแสดงใหเห็นวาน้ำกลวยกอน

การทำใหเขมขน มีคา pH อยูในชวงกรดออน ถือวาเปนชวงที่เหมาะสมตอเสถียรภาพของผลิตภัณฑและ

ความปลอดภัยทางจุลินทรีย (อยูในชวง 4.49–4.60) ขณะที่ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด (TPC) 

มีแนวโนมลดลงเมื่ออุณหภูมิการระเหยเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะที่ 70°C ซึ่งสามารถอธิบายไดจากการสลายตัว

ทางความรอน (thermal degradation) และการเกิดออกซิเดชันของสารประกอบฟนอลิก สอดคลอง

กับรายงานของ Anese et al. (1999) และ Hafizov & Hafizov (2020) ซึ่งพบวาปริมาณน้ำตาลรีดิวซ

ที่เพิ่มขึ้นอยางมีนัยสำคัญ ซึ่งเปนผลจากการสลายตัวของน้ำตาลโมเลกุลคูผานปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสให

เปนน้ำตาลโมเลกุลเดี่ยว เชน กลูโคสและฟรุกโตส แนวโนมดังกลาวสอดคลองกับ Abdella & Ibrahim (2024) 

และ Arsad et al. (2015) ที่รายงานวากระบวนการใหความรอนและการทำงานของเอนไซมสามารถ
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สงเสริมการเพ่ิมข้ึนของน้ำตาลรีดิวซในน้ำผลไมได การเปลี่ยนแปลงของ TPC และน้ำตาลรีดิวซดังกลาว

สะทอนถึงความสัมพันธเชิงผกผันระหวางคุณสมบัติดานสารตานอนุมูลอิสระและความหวานของ

ผลิตภัณฑ ซึ่งเปนปจจัยสำคัญในการกำหนดคุณภาพทั้งดานโภชนาการและการยอมรับของผูบริโภค 

3.  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไซรัปกลวยหอมทองตาก 

 จากผลการประเมินทางประสาทสัมผัสแสดงใหเห็นวาผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทองตาก

ไดรับการยอมรับในระดับสูงจากผูบริโภค โดยเฉพาะในดานสีและความใส ซึ่งไดรับคะแนนสูงที ่สุด 

สะทอนถึงผลของการใชเอนไซมที่ชวยปรับปรุงความใสและลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ แนวโนม

ดังกลาวสอดคลองกับ Bhardwaj et al. (2021) ที่รายงานวาน้ำผลไมที ่ผานกระบวนการทำใสดวย

เอนไซมไดรับคะแนนการยอมรับดานสีและลักษณะปรากฏสูงกวากลุมที่ไมผานการปรับปรุง ในทำนอง

เดียวกัน Handique et al. (2019) พบวาการใชเอนไซมชวยเพิ ่มคะแนนดานลักษณะปรากฏของ

ผลิตภัณฑน้ำกลวยอยางมีนัยสำคัญเมื่อเทียบกับกลุมควบคุม ในดานกลิ่นและรสชาติ พบวาผลิตภัณฑมี

คะแนนเฉลี่ยเทากับ 5.47±1.17 และ 5.53±1.20 ตามลำดับ ท้ังนี้ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (p > 0.05) ซึ่งสามารถอธิบายไดจากการใชกระบวนการระเหยสุญญากาศที่ชวยลดการสูญเสีย

สารประกอบกลิ่นและรสระเหยงายเมื่อเทียบกับการระเหยในสภาวะบรรยากาศปกติ (Rasoulian et al., 

2017) สำหรับความชอบโดยรวม พบวาผลิตภัณฑที่ผานการทำเขมขนที่อุณหภูมิ 70°C ไดรับคะแนน 

การยอมรับสูงที่สุด ซึ่งสะทอนถึงความสมดุลของคุณลักษณะดานสี ความใส และรสชาติของผลิตภัณฑ 

แนวโนมดังกลาวสอดคลองกับรายงานของ Abdella & Ibrahim (2024) ที่ระบุวาความใสของผลิตภัณฑ

มีความสัมพันธเชิงบวกกับการยอมรับของผูบริโภค  

  แมวาคะแนนดานกลิ่นและรสชาติจะยังไดรับอิทธิพลจากกระบวนการใหความรอน แตยังคง

อยูในระดับที่ยอมรับได แสดงใหเห็นถึงศักยภาพของกระบวนการผลิตในปจจุบัน อยางไรก็ตาม การประยุกตใช

เทคโนโลยีการทำเขมขนที่อุณหภูมิต่ำ หรือเทคโนโลยีเมมเบรนอาจชวยรักษากลิ่นและรสไดดียิ ่งขึ้น  

ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสยืนยันวาการใชเอนไซมรวมกับกระบวนการระเหยสุญญากาศสามารถ

พัฒนาผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทองตากที่มีคุณภาพดีและไดรับการยอมรับจากผูบริโภคในระดับสูง  

ซึ่งสะทอนถึงศักยภาพในการพัฒนาเชิงพาณิชยในอนาคต 
 

สรุปผลการวิจัย   

จากการศึกษาสภาวะการผลิตไซรัปจากกลวยหอมทองตาก พบวา การใชเอนไซมเพคติเนสที่

ความเขมขนรอยละ 0.10 (w/w) รวมกับเอนไซมเซลลูเลสที่ความเขมขนรอยละ 0.15 (w/w) ใหคา 

Yield (%), ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำไดทั้งหมด (Total Soluble Solids; TSS) และคาการสองผาน

แสง (%T670) สูงที่สุดในสภาวะที่ศึกษา ภายหลังการทำใหเขมขนดวยการระเหยสุญญากาศ พบวา 

ไซรัปมีคา TSS อยูในชวง 72–74 °Brix ซึ่งเปนไปตามเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑไซรัปผลไม (≥70 °Brix) 

อยางไรก็ตาม การเพ่ิมอุณหภูมิการระเหยสงผลใหคาความสวาง (L*) ลดลง และคาความเปนสีแดง (a*) 
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และสีเหลือง (b*) เพิ ่มขึ ้น รวมถึงแนวโนมการเปลี ่ยนแปลงของความใสของผลิตภัณฑ ในดาน

องคประกอบทางเคมี พบวา ปริมาณน้ำตาลรีดิวซเพ่ิมข้ึน ขณะที่ปริมาณสารประกอบฟนอลิกลดลงตาม

อุณหภูมิการระเหยที่สูงขึ้น ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสแสดงใหเห็นวาผลิตภัณฑไซรัปไดรับ 

การยอมรับจากผูบริโภคในระดับสูง โดยเฉพาะดานสี ความใส และความชอบโดยรวม สะทอนถึง

ศักยภาพของกระบวนการผลิตในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑเชิงพาณิชย 
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