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บทคัดย2อ  
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค�เพื่อ 1) ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย� 

ของน้ําตาลทรายแดงจากตSนชก (Arenga pinnata Merr.) และ 2) เพื่อเปรียบเทียบคุณภาพ
น้ําตาลทรายแดงจากตSนชกกับมาตรฐานผลิตภัณฑ�ชุมชนน้ําตาลผง ตัวอยUางในการวิจัย คือ 
น้ําตาลทรายแดงจากตSนชกที่ผลิตโดยเกษตรกรผูSแปรรูปน้ําตาลชกในจังหวัดพังงา จํานวน  
3 ตัวอยUาง ผลการวิจัย พบวUา คุณภาพทางกายภาพ ไดSแกU คUาสี L* a* และ b* เทUากับ 
40.05±7.59 15.02±1.58 และ 31.36±4.28 ตามลําดับ คุณภาพทางเคมี ไดSแกU ความชื้น
รSอยละ 5.20±1.02 คUา aw 0.66±0.21 ซ่ึงมีคUาสูงกวUาที่มาตรฐานผลิตภัณฑ�ชุมชนน้ําตาลผง
เล็กนSอย เถSารSอยละ 0.97±0.25 คUาความเป{นกรด-ดUาง 5.09±0.04 สารประกอบฟGนอลิค
ทั้งหมด 252.18±48.73 mgGAE/100g ฤทธิ์การตSานอนุมูลอิสระ (DPHH) รSอยละ 20.13±4.13 
ปริมาณน้ําตาลทั้งหมดรSอยละ 83.43±2.27 โดยพบน้ําตาลซูโครสมากที่สุด รองลงมาคือกลูโคส
และฟรุคโตส ตามลําดับ คุณภาพทางจุลินทรีย� ไดSแกU ปริมาณจุลินทรีย�ทั้งหมด ยีสต�และรา 
เป{นไปตามมาตรฐานดSานจุลินทรีย�ของผลิตภัณฑ�ชุมชนน้ําตาลผง 
 

คําสําคัญ: คุณภาพ, น้ําตาลทรายแดง, ตSนชก (Arenga pinnata Merr.), ผลิตภัณฑ�ชุมชน 
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Abstract 
The objectives of this research were to: 1) study the physical, chemical, 

and microbiological qualities of Chok (Arenga pinnata Merr.) brown sugar and 
2) compare the qualities of Chok brown sugar with the community product 
standards for powdered sugar. The research samples consisted of three samples 
of Chok brown sugar produced by sugar palm processing farmers in Phang Nga 
province. The results showed that the physical qualities including color values 
L*, a*, and b* of 40.05±7.59, 15.02±1.58, and 31.36±4.28, respectively. The 
chemical qualities included a moisture content of 5.20±1.02%, water activity 
(aw) of 0.66±0.21, which is slightly higher than the community product standard 
for powdered sugar, ash content of 0.97±0.25%, pH value of 5.09±0.04, total 
phenolic compounds of 252.18±48.73 mgGAE/100g, antioxidant activity (DPPH) 
of 20.13±4.13%, and total sugar content of 83.43±2.27%, with sucrose was 
present in the highest, followed by glucose and fructose, respectively. The 
microbiological quality tests showed that the total plate count and yeast and 
mold counts complied with the microbiological standards for community 
powdered sugar products.  
 

Keywords: Qualities, Brown Sugar, Chok Tree (Arenga pinnata Merr.), Community 

Products 
 

บทนํา  
ตSนชก (Arenga pinnata Merr.) เป{นพืชยืนตSนวงศ� Arecaceae ซ่ึงเป{นวงศ�เดียวกับ

ตSนปาล�ม พืชปาล�มสกุล Arenga ของประเทศไทยแบUงออกไดSเป{น 2 สายพันธุ�ยUอย คือ ตSนชก 
(Arenga pinnata Merr.) ซ่ึงพันธุ�นี้จะใชSทําน้ําตาลชก พบกระจายอยูUในภาคใตSเทUานั้น สUวน
ตSนต�าวหรือตSนชิด (Arenga westerhoutii Griff.) ซ่ึงกระจายอยูUทั่วประเทศจะใหSผลผลิตคือ
ลูกชิดที่บริโภคกันทั่วไป (รวิศ ทัศคร, 2564) สUวนของตSนชกที่นิยมนํามาใชSประโยชน� ไดSแกU 
ผลนํามารับประทานโดยนําไปแชUอ่ิม น้ําหวานนํามาทําเป{นน้ําตาลทรายแดง ใบนํามาจักสาน
และตัดเย็บ มุงหลังคา ยอดนําไปทําอาหาร (เกษตรอินทรีย�, 2565) นอกจากนี้ยังมีสUวนตUางๆ 
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ของตSนชกที่สามารถนํามาใชSประโยชน�ตUางๆ ไดS เชUน ใชSกSานชUอดอกชกเป{นวัสดุแทนเชือก 
เสSนใยจากกSานชUอดอกชกสามารถนําไปทอเป{นผSาทอไดS (ธวัชชัย จิตวารินทร� และคณะ, 2565ก) 
ตSนชกถือไดSวUาเป{นพืชทSองถ่ินที่เป{นเอกลักษณ�ของจังหวัดพังงาที่พบไดSตามธรรมชาติในพื้นที่
บริเวณภูเขาหินปูนตําบลบUอแสน อําเภอทับปุด และชุมชนบางเตย อําเภอเมือง จังหวัดพังงา 
อีกทั้งเป{นพืชที่สรSางรายไดSใหSแกUชุมชน และกลุUมเกษตรกรผูSแปรรูปน้ําตาลทรายแดงจากตSนชก
ในพื้นที่ดังกลUาวซ่ึงเป{นกลุUมเกษตรกรเพียงกลุUมเดียวในจังหวัดพังงาที่ผลิตน้ําตาลทรายแดง
จากตSนชก น้ําตาลทรายแดงจากตSนชกจะมีราคาขายอยูUที่ 150 บาทตUอกิโลกรัม โดยในแตUละปG
เกษตรกรผูSแปรรูปน้ําตาลชกแตUละรายจะมีรายไดSจากการจําหนUายน้ําตาลชกประมาณปGละ 
160,000-200,000 บาท ดังนั้นผลิตภัณฑ�น้ําตาลทรายแดงจากตSนชกจึงเป{นผลิตภัณฑ�ที่สรSาง
รายไดSใหSแกUเกษตรกรและมีความสาํคัญตUอเศรษฐกิจชุมชนเป{นอยUางยิ่ง ทั้งนี้กลุUมเกษตรกร 
ผูSแปรรูปน้ําตาลทรายแดงจากตSนชก ไดSเขSารUวมการวิจัยนี้ดSวยความสมัครใจจํานวน 3 ราย 
จากทั้งหมด จํานวน 5 ราย 

น้ําตาลทรายแดงเป{นน้ําตาลที่ผลิตโดยใชSกระบวนการแปรรูปนSอยที่สุดและไมUผUาน
กระบวนการฟอกขาวหรือทําใหSบริสุทธิ์เหมือนน้ําตาลทรายขาว จึงทําใหSการบริโภคน้ําตาล
ทรายแดงมีคุณประโยชน�ตUอสุขภาพมากกวUาน้ําตาลทรายขาว โดยงานวิจัยทั้งในประเทศและ
ตUางประเทศ ไดSแกU งานวิจัยของ Haniyah & Purwani (2022); Azrina et al. (2020); Jong 
et al. (2018); Munawar et al. (2017); ยุพารัตน� โพธิเศษ และ เนวิชญานิ์ วุฒินิธิศานันท� 
(2564) และ Kongkaew, et al. (2014) ระบุวUาน้ําตาลทรายแดงมีสารประกอบโพลีฟGนอล 
(polyphenol) ที่มีฤทธิ์เป{นสารฤทธิ์ตSานอนุมูลอิสระ (antioxidants) มากกวUาน้ําตาลทรายขาว 
ทั้งนี้สารตSานอนุมูลอิสระจะเป{นสารที่ชUวยใหSระบบภูมิคุSมกันของรUางกายทํางานไดSอยUางมี
ประสิทธิภาพ นอกจากนี้น้ําตาลทรายแดงยังมีกลิ่นหอมเฉพาะตัวที่เป{นเอกลักษณ�และมีปริมาณ
แรUธาตุตUางๆ สูงกวUาน้ําตาลทรายขาวอีกดSวย ทั้งนี้น้ําตาลทรายแดงจากตSนชกถือเป{นผลิตภัณฑ�
ชุมชนที่ไดSรับการถUายทอดภูมิป�ญญาในการแปรรูปมาจากรุUนสูUรุUนกวUา 50 ปG อยUางไรก็ตาม
น้ําตาลทรายแดงจากตSนชกที่ผลิตเพื่อจําหนUายโดยกลุUมเกษตรกรผูSแปรรูปน้ําตาลชกในจังหวัด
พังงานั้นยังไมUเคยผUานการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี และคุณภาพ 
ทางจุลินทรีย�มากUอน ทําใหSไมUมีขSอมูลพื้นฐานสําคัญที่ใชSเพื่อการพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ�
น้ําตาลทรายแดงจากตSนชก ทั้งนี้ภาพของตSนชกและน้ําตาลทรายแดงจากตSนชกที่ผลิตโดย
กลุUมเกษตรผูSแปรรูปน้ําตาลชก แสดงดังรูปที่ 1 
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รูปที่ 1 ตSนชก และน้ําตาลทรายแดงจากตSนชก  
ที่มา: ธวัชชัย จิตวารินทร� และคณะ (2565ข: 4) 

 
จากประโยชน�และความสําคัญที่กลUาวมาขSางตSนคณะผูSวิจัยจึงไดSรับการสนับสนุน

งบประมาณจากกองทุนสUงเสริมวิทยาศาสตร� วิจัยและนวัตกรรม (กองทุน ววน.) ในปGงบ 
ประมาณ พ.ศ. 2567 เพื่อการวิจัย ซ่ึงงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค�เพื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพ 
เคมี และจุลินทรีย�ของน้ําตาลทรายแดงจากตSนชก และเพื่อเปรียบเทียบคุณภาพน้ําตาลทราย
แดงจากตSนชกกับมาตรฐานผลิตภัณฑ�ชุมชนน้าํตาลผง โดยขSอมูลจากการวิจัยคร้ังนี้จะนําไปใชS
พัฒนาและยกระดับคุณภาพของนํ้าตาลทรายแดงจากตSนชกซ่ึงเป{นผลิตภัณฑ�ชุมชนที่ไดSรับการ
ถUายทอดภูมิป�ญญาทSองถ่ินมาอยUางยาวนาน อีกทั้งเป{นผลิตภัณฑ�ที่สรSางรายไดSใหSแกUเกษตรกร
ผูSแปรรูปน้ําตาลชก และมีความสําคัญตUอเศรษฐกิจชุมชนใหSเป{นผลิตภัณฑ�ชุมชนที่มีคุณภาพ 
สูงข้ึนตUอไป 
 
วิธีดําเนินการวิจัย  

ขอบเขตด�านวัตถุดิบ 
น้ําตาลทรายแดงจากตSนชกที่ใชSในการวิจัยคร้ังนี้ผลิตโดยเกษตรผูSแปรรูปน้ําตาลชก

ในพื้นที่ตําบลบUอแสน และตําบลบางเตย จังหวัดพังงา จํานวน 3 ราย จากทั้งหมด 5 ราย 
ซ่ึงใชSน้ําหวานจากตSนชกที่พบตามธรรมชาติในพื้นที่ดังกลUาวเป{นวัตถุดิบจึงสUงผลใหSวัตถุดิบ
เร่ิมตSนในการผลิตน้ําตาลทรายแดงของเกษตรกรแตUละรายมีสUวนประกอบที่ไมUเหมือนกัน 
การผลิตน้ําตาลทรายแดงของกลุUมเกษตรกรเป{นกระบวนการผลิตที่ใชSภูมิป�ญญาแบบพื้นบSาน
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จึงทําใหS วัสดุ อุปกรณ�และเคร่ืองมือในการผลิตจะแตกตUางกันออกไปตามความพรSอมของ
เกษตรกร เชUน ขนาดกระทะที่เค่ียวน้ําตาล ขนาดของเตาดินที่ใชSเค่ียวน้ําตาล ตะแกรงสําหรับ
กรองน้ําหวานจากตSนชก ระยะเวลาในการคนน้ําหวานในกระทะ ขนาดไมSพาย สถานที่ในการ
ผลิตและเก็บผลิตภัณฑ�น้ําตาล เป{นตSน อยUางไรก็ตามกระบวนการผลิตน้ําตาลทรายแดงจาก
ตSนชกของกลุUมเกษตรกรผูSแปรรูปน้ําตาลชกสามารถสรุปไดSดังรูปที่ 2 ดังนี้ 

 

เก็บนํ้าหวานจากตSนชกใสUกระบอกไมSไผUที่บรรจุไมSเค่ียม 

 

เทนํ้าหวานจากตSนชกลงในถังพลาสติกเพื่อขนยSายไปยังสถานท่ีเค่ียวนํ้าตาล 

 
เทนํ้าหวานจากถังหลาสติกลงกระทะผUานตะแกรงกรองเพื่อกรองส่ิงสกปรกและไมSเค่ียมออก 

 

ต้ังไฟและเค่ียวนํ้าหวานบนเตาดิน 4-5 ช่ัวโมง ใชSไมSพายคนและบดจนเป{นนํ้าตาลทรายแดง 

 
บรรจุน้ําตาลทรายแดงในถุงพลาสติกรSอนใส (pp) และมัดปากถุงดSวยยางรัด 

 

รูปที่ 2 กระบวนการผลิตน้าํตาลทรายแดงจากตSนชกของกลุUมเกษตรกรผูSแปรรูปน้ําตาลชก  
ในพื้นที่ตาํบลบUอแสน อําเภอทับปุด และตําบลบางเตย อําเภอเมือง จังหวัดพังงา 

 

ทั้งนี้เกษตรกรผูSแปรรูปน้ําตาลชกที่เขSารUวมโครงการวิจัยทั้ง 3 รายประสงค�ที่จะแสดง
ชื่อ-สกุลและสถานที่ในการผลิตน้าํตาลทรายแดงที่ใชSเป{นตัวอยUางในงานวิจัย คณะผูSวิจัยเก็บ
ตัวอยUางจากเกษตรกรแตUละรายจํานวน 3 คร้ัง วางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely 
Randomized Design: CRD) เพื่อนําไปวิเคราะห�คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย� 
ณ ศูนย�พัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรเพื่อการสUงออก มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร�  

การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ 
คุณภาพทางกายภาพที่ศึกษา คือ วิเคราะห�คUาสี L* a* b* โดยใชSเคร่ืองวัดสี ยี่หSอ 

Hunter Lab รุUน Color Flex EZ ผลิตที่ประเทศสหรัฐอเมริกา สภาวะการทดสอบ CIE Lab 
Scale D65/100 port size 1.25 นิ้ว  

การศึกษาคุณภาพทางเคมี 
คุณภาพทางเคมี ไดSแกU คUาความชื้น (ใชS Vacuum Oven ยี่หSอ Memmert รุUน VO49 

ผลิตที่ประเทศเยอรมนีที่อุณหภูมิ 70 oC, pressure ≤ 100 mmHg.) ปริมาณเถSา (ใชS Ashing 
Furnace ยี่หSอ Nabertherm รุUน LTV15/11 ผลิตที่ประเทศเยอรมนี ที่อุณหภูมิ 550-600 oC) 
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ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด ปริมาณน้ําตาลซูโครส น้ําตาลกลูโคส และน้ําตาลฟรุคโตสโดยเคร่ือง 
HPLC ยี่หSอ Agilent 1100 ผลิตที่ประเทศสหรัฐอเมริกา (In-house method TE-CH-164 
based) ใชSวิธีวิเคราะห�ตามวิธีของ AOAC 2023 (AOAC, 2023) คUา aw โดยใชSเคร่ือง Water 
Activity Meter ยี่หSอ Aqualab รุUน 4TE ผลิตที่ประเทศสหรัฐอเมริกา คUา pH (ใชS pH Meter 
ยี่หSอ SUNTEX รุUน SP-2300 ผลิตที่ประเทศไตSหวัน) ปริมาณสารประกอบฟGนอลิคทั้งหมด (Total 
Phenolic Content :TPC) วิเคราะห�โดยใชSสารละลาย Folin-ciocalteu’s phenol reagent 
และวัดคUาการดูดกลืนแสงตามวิธีของ Felix & Manuel (2020) ดSวย Spectrophotometer 
ยี่หSอ Hitachi รุUน U-2900 ผลิตที่ประเทศญี่ปุ�น และการทดสอบฤทธิ์ตSานอนุมูลอิสระ (Free 
radical scavenging) ดSวยวิธี 1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl; DPPH) ดัดแปลงจากวิธี
ของ Yen & Hsieh (1995) ใชSตัวอยUางสารละลายน้ําตาล 400 ไมโครลิตรผสมกับสารละลาย 
DPPH จํานวน 2 มิลลิลิตร (ที่เตรียมจากสารละลาย DPPH 0.12 mM ในเมทานอล 95%) 
แลSวบUมที่อุณหภูมิหSอง 30 นาที วัดคUาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ดSวย 
Spectrophotometer ใชSเมทานอล 80% เป{นสารละลายควบคุม ฤทธิ์สารตSานอนุมูลอิสระ 
(รSอยละ) คํานวณจากสูตรของ Singh & Rajini (2004) ตามสมการที่ (1) ดังนี้  

 

Free Radical Scavenging Activity = [1 – (As/Ac)] x 100  (1)  
 

เม่ือ As คือ คUาการดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอยUางที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร  
 Ac คือ คUาการดูดกลืนแสงของสารละลายควบคุมที่ความยาวคลืน่ 517 นาโนเมตร  

 
การศึกษาคุณภาพทางจุลินทรียN 
คุณภาพทางจุลินทรีย�ที่ศึกษา ไดSแกU จุลินทรีย�ทั้งหมด (Total viable count) ยีสต�

และรา (Yeast and Mold) วิเคราะห�ตามวิธีของ AOAC (2012) Coliform bacteria 
Escherichia Coli ตามวิธีของ U.S. Food and drug administration (2020)  

การวิเคราะหNข�อมูล 
คUาขSอมูลที่วิเคราะห�แสดงในรูปคUาเฉลี่ย ± คUาเบี่ยงเบนมาตรฐาน นําขSอมูลที่ไดSมา

วิเคราะห�ความแปรปรวน (Analysis of variance, ANOVA) เปรียบเทียบความแตกตUางของ
คUาเฉลี่ยดSวยวิธี Least–Significant Different (LSD) ที่ระดับความเชื่อมั่นรSอยละ 95 
คํานวณโดยใชSโปรแกรมคอมพิวเตอร�สําเร็จรูป SPSS เวอร�ชัน 25.0 
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ผลการวิจัยและอภิปรายผล  
จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย�ของน้ําตาลทรายแดงที่ผลิต

กลุUมเกษตรผูSแปรรูปน้ําตาลชกในพื้นที่ตําบลบUอแสน อําเภอทับปุด จังหวัดพังงา จํานวน 3 ราย 
พบวUา มีคุณภาพทางกายภาพแสดงดังตารางที่ 1 คุณภาพทางเคมีแสดงดังตารางที่ 2-4 และ
คุณภาพทางจุลินทรีย�แสดงดังตารางที่ 5-6 ดังนี้ 
 

ตารางที่ 1 คุณภาพทางกายภาพของน้ําตาลทรายแดงจากตSนชก 

ตัวอย2าง 
ค2าสี (ค2าเฉลี่ย ± S.D.) 

L* a* b* 

1 31.08±0.43a 15.24±0.95a 25.86±0.91a 
2 40.53±0.60b 16.56±0.62a 35.08±0.87b 
3 48.52±1.00c 13.25±0.61b 33.15±0.90c 

เฉล่ียรวม 40.05±7.59 15.02±1.58 31.36±4.28 

หมายเหต:ุ  อักษร a-c ในแนวต้ังแสดงความแตกตUางกันของคUาเฉล่ียอยUางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 

จากตารางที่ 1 พบวUา คUา L* ซ่ึงแสดงถึงความสวUาง (lightness) มีคUาตั้งแตU 0-100 
โดย 0 คือ สีดํา และ 100 และคUา b* ซ่ีงแสดงถึงคUาแกนสีจากสีน้ําเงิน (-b*) จนถึงสีเหลือง 
(+b*) ของน้ําตาลทรายแดงจากตSนชกทั้ง 3 ตัวอยUางมีความแตกตUางกันอยUางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 สUวนคUา a* ซ่ึงแสดงถึงคUาแกนสีจากสีเขียว (-a*) จนถึงสีแดง 
(+a*) ของน้ําตาลทรายแดงจากตSนชกในตัวอยUางที่ 1 และ 2 แตกตUางกับตัวอยUางที่ 3 อยUางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ทั้งนี้คUาสีน้ําตาลทรายแดงจากตSนชกที่ผลิตจากกลุUมเกษตรกร
ผูSแปรรูปน้ําตาลชกในจังหวัดพังงา มีคUา L* a* และ b* เฉลี่ยในภาพรวมเทUากับ 40.05±7.59 
15.02±1.58 และ 31.36±4.28 ตามลําดับ 

ทั้งนี้คUาสี L* a* b* ของน้ําตาลทรายแดงจากตSนชกมีความแตกตUางกัน อาจเนื่อง 
มาจากกระบวนการผลิตน้ําตาลโดยใชSภูมิป�ญญาแบบพื้นบSานจึงทําใหS วัสดุ อุปกรณ�และ
เคร่ืองมือในการผลิตแตกตUางกันออกไปตามความพรSอมของเกษตรกร อีกทั้งน้ําหวานจากตSนชก
ที่เป{นวัตถุดิบในการผลิตน้ําตาลทรายแดงเก็บไดSจากตSนชกตามธรรมชาติจึงทําใหSน้ําหวาน
จากตSนชกที่เป{นวัตถุดิบในการผลิตน้ําตาลทรายแดงมีสีและสUวนประกอบตUางๆ มีปริมาณที่
แตกตUางกันดังที่กลUาวมาขSางตSนในเร่ืองขอบเขตของวัตถุดิบ เชUน ปริมาณน้ําตาล ปริมาณ
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ของแข็งที่ละลายไดSทั้งหมด ปริมาณสารแทนนินจากไมSเค่ียมในกระบอกเก็บน้ําตาล คUาความ
เป{นกรด-ดUาง (pH) ปริมาณแรUธาตุ เป{นตSน ทั้งนี้ป�จจัยที่กลUาวมาจะสUงผลตUอคUาสี L* a* b* 
ซ่ึงเกิดข้ึนจากการปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลทั้ง 2 แบบ คือ 1. ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลที่
เก่ียวขSองกับเอนไซม� (enzymatic browning reaction) โดยมีป�จจัยที่เก่ียวขSองหลายป�จจัย 
เชUน คUาความเป{นกรด-ดUาง (pH) ของน้ําหวานที่อยูUในชUวง 6-8 จะเรUงใหSเกิดการเพิ่มของดัชนี
การเกิดสีน้ําตาล (Browning intensity) (Vissers et al., 2017; Karseno et al., 2018) 
การสัมผัสกับออกซิเจน (Nayaka et al., 2022) ปริมาณเอนไซม�โพลีฟGนอลออกซิเดส 
(polyphenol oxidase) (Ogutu, 2017; Han et al., 2022) รวมทั้งปริมาณสารแทนนิน (Han 
et al., 2022) และ 2. ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลที่ไมUเก่ียวขSองกับเอนไซม� (non-enzymatic 
browning reaction) ดSวยการเกิดปฏิกิริยาคาราเมลไลเซชัน (Caramelization) ซ่ึงมีหลาย
ป�จจัยที่เก่ียวขSองหลายป�จจัย ไดSแกU ความเขSมขSนหรือความหวานของน้ําหวานวัตถุดิบ อัตรา
การแลกเปลี่ยนความรSอน Jie et al., 2024) อุณหภูมิที่ใชSในการเค่ียวน้ําตาล ซ่ึงหากเค่ียว
ในระยะเวลาสั้นและสามารถทําใหSน้ําตาลเย็นตัวลงไดSเร็วจะทําใหSน้ําตาลที่ไดSมีสีอUอนกวUา (Jie 
et al., 2021; Jie et al., 2022) นอกจากนี้การเกิดสีน้ําตาลของน้ําตาลทรายแดงจากตSนชก
อาจข้ึนกับคUาความเป{นกรด-ดUาง (pH) ของน้ําหวานจากตSนชกอีกดSวย จากที่กลUาวมาเห็นไดSวUา
มีป�จจัยที่เก่ียวขSองหลายป�จจัยที่สUงผลตUอคUาสีของน้ําตาลทรายแดงจากตSนชก จึงสUงผลใหSสีของ
น้ําตาลทรายแดงที่ผลิตไดSมีความแตกตUางกัน ทั้งนี้เม่ือศึกษางานวิจัย ทั้งภายในประเทศและ
ตUางประเทศ พบวUา น้ําตาลทรายแดงจากตSนชกมีสีเขSมกวUาน้าํตาลทรายแดงที่ผลิตในระดับ
อุตสาหกรรมซ่ึงมีคUา L* a* b* เทUากับ 59.38±0.70 3.25±0.02 และ 16.28±0.09 ตามลําดับ 
(Azrina et al., 2020) และยังมีสีเขSมกวUาน้ําตาลจากที่ผลิตโดยเกษตรกรในอําเภอปากพนัง 
จังหวัดนครศรีธรรมราช ที่มีคUา L* a* b* เทUากับ 56.43±0.35 9.03±0.12 และ 26.87±0.15 
ตามลําดับ (ดวงเดือน สงฤทธิ์, 2558) นอกจากนี้พบวUา น้ําตาลทรายแดงจากตSนชกมีคUาความ
เป{นกรด-ดUาง (pH) ใกลSเคียงกับน้ําตาลจากตาลโตนด และน้ําตาลมะพรSาวซึ่งมีคUาอยูUในชUวง 
5.0-6.0 (ดวงเดือน สงฤทธิ์, 2558; วริศชนม� นิลนนท� และ บุญฑริกา สุมะนา, 2559) ทั้งนี้คUา
ความเป{นกรด-ดUาง (pH) ของน้ําตาลทรายแดงที่อยูUระหวUาง 6.0-8.0 จะสUงเรUงใหSเกิดปฏิกิริยา
เมลลาร�ด (Maillard reaction) ไดSเร็วข้ึน (Karseno et al., 2018) ซ่ึงจะสUงผลใหSน้ําตาล
ทรายแดงจากตSนชกจะมีสีเขSมข้ึนในระหวUางการเก็บรักษาไดS 
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ตารางที่ 2 คุณภาพทางเคมีของน้ําตาลทรายแดงจากตSนชก 

ตัวอย2าง 
คุณภาพทางเคมีของนํ้าตาลทรายแดง (ค2าเฉลี่ย ± S.D.) 

ความชื้น (%) aw เถ�า (%) ค2าความเปYนกรด-ด2าง 

1 5.86±0.02a 0.68±0.01a 1.30±0.08a 5.08±0.03a,b 
2 5.91±0.05a 0.64±0.01b 0.78±0.02b 5.13±0.04a 
3 3.84±0.05b 0.64±0.02b 0.83±0.07b 5.06±0.03b 

เฉล่ียรวม 5.20±1.02 0.66±0.21 0.97±0.25 5.09±0.04 

หมายเหต:ุ  อักษร a-c ในแนวต้ังแสดงความแตกตUางกันของคUาเฉล่ียอยUางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

จากตารางที่ 2 พบวUา น้ําตาลทรายแดงจากตSนชกที่ผลิตจากกลุUมเกษตรกรผูSแปรรูป
น้ําตาลชกในจังหวัดพังงามีคUาความชื้น คUา aw ปริมาณเถSา และคUาความเป{นกรด-ดUาง (pH) 
เฉลี่ยในภาพรวมเทUากับ 5.20±1.02, 0.66±0.21, 0.97±0.25 และ 5.09±0.04 ตามลําดับ 
คUาความชื้นของน้ําตาลทรายแดงจากตSนชกตัวอยUางที่ 1 และ 2 แตกตUางกับตัวอยUางที่ 3 
อยUางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 คUา aw ของน้ําตาลทรายแดงจากตSนชกตัวอยUางที่ 1 
แตกตUางกับตัวอยUางที่ 2 และ 3 อยUางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 คUาความเป{น กรด-ดUาง 
(pH) ของน้ําตาลทรายแดงจากตSนชกตัวอยUางที่ 1 ไมUแตกตUางกับตัวอยUางที่ 2 และตัวอยUางที่ 3 
อยUางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 แตUคUาความเป{นกรด-ดUาง (pH) ของน้ําตาลทรายแดง
จากตSนชกตัวอยUางที่ 2 แตกตUางกับตัวอยUางที่ 3 อยUางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
เม่ือพิจารณามาตรฐานผลิตภัณฑ�ชุมชนของผง (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ�อุตสาหกรรม, 
2561ก, 2561ข, 2561ค, 2561ง) พบวUามาตรฐานผลิตภัณฑ�ชุมชนดังกลUาวไมUไดSกําหนด 
คUาความชื้น คUาความเป{นกรด-ดUาง (pH) รวมทั้งปริมาณเถSาที่ตSองการไวSแตUจะกําหนดเฉพาะ
คUา aw ใหSมีคUาไมUเกิน 0.6 เทUานั้น อยUางไรก็ตามพบวUา คUาความชื้นของน้ําตาลทรายแดงจาก
ตSนชกมีคUาเป{นไปในทิศทางเดียวกันกับงานวิจัยของ Orlandi et al. (2017) ที่พบวUาน้ําตาล
ทรายแดงจากอSอยมีคUาความชื้นอยูUในชUวงรSอยละ 2.3–7.4 แตUอยUางไรก็ตามคUาความชื้นของ
น้ําตาลทรายแดงจากตSนชกมีคUาความชื้นสูงกวUาน้ําตาล ทรายแดงที่ผลิตในระบบอุตสาหกรรม
จากบริษัท Central Sugars Refinery SDN BHN ซ่ึงเป{นบริษัทผลิตน้ําตาลรายใหญUของ
ประเทศมาเลเซีย (Azrina et al., 2020) นอกจากนี้ยังมีงานวิจัย Maryani et al. (2021) 
ที่พบวUาน้ําตาลจากตาลโตนด และน้ําตาลมะพรSาวที่ผลิตในระดับครัวเรือนในเขตจังหวัดบันเติน 
(Banten) ประเทศอินโดนีเซียมีคUาความชื้นเพียงรSอยละ 1.49 และรSอยละ 0.78 ตามลําดับ 
ทั้งนี้สาเหตุที่ทําใหSคUาความชื้นของน้ําตาลทรายแดงจากตSนชกมีคUาสูงกวUาอาจเนื่องมาจากการ
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ไมUไดSควบคุมอุณหภูมิในกระบวนการเค่ียวน้ําตาลสUงผลใหSความรSอนไมUสมํ่าเสมอ อีกทั้งตอนทSาย
ของกระบวนการผลิตมีการยกกระทะเค่ียวน้ําตาลลงจากเตาเพื่อมาบดใหSเป{นน้ําตาลผงซ่ึง
สอดคลSองกับงานวิจัยของ Orlandi et al. (2017) ที่พบวUาการใชSความรSอนที่อุณหภูมิต่ําเกินไป
ในชUวงทSายของการผลิตน้ําตาลทรายแดงสUงผลใหSน้ําตาลมีปริมาณความชื้นและคUา aw ที่สูงข้ึน 
นอกจากนี้พบวUา น้ําตาลทรายแดงจากตSนชกมีปริมาณเถSาใกลSเคียงกับงานวิจัยของมยุรา 
วชิรศักดิ์ชัย (2559) Maryani et al. (2021) และ Orlandi et al. (2017) ทั้งนี้คUาความชื้น 
คUาความเป{นกรด-ดUาง (pH) คUา aw และปริมาณเถSาของน้ําตาลทรายแดงจากตSนชกมีความ
แตกตUางกัน อาจเนื่องมาจากความแตกตUางของวัสดุ อุปกรณ�และเคร่ืองมือในการผลิตของ
เกษตรกรแตUละรายแตกตUางกันออกไป อีกทั้งน้ําหวานจากตSนชกที่เป{นวัตถุดิบในการผลิต
น้ําตาลทรายแดงเก็บไดSจากตSนชกตามธรรมชาติจึงทําใหSน้ําหวานมีสีและสUวนประกอบตUางๆ 
แตกตUางกันดังที่กลUาวมาขSางตSน 

 

ตารางที่ 3 ปริมาณสารประกอบฟGนอลิคและฤทธิ์การตSานอนุมูลอิสระของน้ําตาลทรายแดง
จากตSนชก 

ตัวอย2าง 
สารประกอบฟ]นอลิคและฤทธิ์การต�านอนุมูลอิสระ (ค2าเฉลี่ย ± S.D.) 

TPC (mgGAE/100g) DPPH radical scavenging activity (%) 

1 317.07±1.27a 25.61±0.71a 
2 219.92±3.38b 17.57±0.16b 
3 219.56±3.31b 16.20±0.22b 

เฉล่ียรวม 252.18±48.73 20.13±4.13 

หมายเหต:ุ  อักษร a-c ในแนวต้ังแสดงความแตกตUางกันของคUาเฉล่ียอยUางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

จากตารางที่ 3 พบวUา น้ําตาลทรายแดงจากตSนชกที่ผลิตจากกลุUมเกษตรกรผูSแปรรูป
น้ําตาลชกในจังหวัดพังงามีคUาสารประกอบฟGนอลิค (TPC) และฤทธิ์การตSานอนุมูลอิสระ (DPPH) 
เฉลี่ยในภาพรวมเทUากับ 252.18±48.73 และ20.13±4.13 ตามลําดับ โดยปริมาณสารประกอบ 
ฟGนอลิคทั้งหมด และฤทธิ์การตSานอนุมูลอิสระของน้ําตาลทรายแดงจากตSนชกตัวอยUางที่ 1 
แตกตUางกับตัวอยUางที่ 2 และ 3 อยUางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ทั้งนี้ปริมาณสารประกอบ 
ฟGนอลิคทั้งหมดของน้ําตาลทรายแดงจากตSนชกมีปริมาณที่ใกลSเคียงกับน้ําตาลทรายแดงจาก
ประเทศมาเลเซียแตUมีฤทธิ์การตSานอนุมูลอิสระมากกวUา (Azrina et al., 2020) อีกทั้งพบวUา
ปริมาณสารประกอบฟGนอลิคทั้งหมดของน้ําตาลทรายแดงจากตSนชก มีปริมาณมากกวUาน้ําตาล
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ทรายดิบจากตSนตาลโตนดที่ผลิตในแควSนสินฺ (Sindh) และแควSนป�ญจาบ (Punjab) ประเทศ
ปากีสถาน (Munawar et al., 2017) อยUางไรก็ตามปริมาณสารประกอบฟGนอลิคจะเรUงอัตรา
การเกิดปฏิกิริยาเมลลาร�ดซ่ึงจะสUงผลใหSน้ําตาลมีสีเขSมข้ึน ในระหวUางการเก็บรักษาไดS (Han 
et al., 2022) ทั้งนี้ฤทธิ์การตSานอนุมูลอิสระของน้ําตาลทรายแดงจากตSนชกเป{นไปในทิศทาง
เดียวกันกับงานวิจัยของ Azrina et al. (2020) Jong et al. (2018) และ Munawar et al. 
(2017) ที่พบวUาฤทธิ์การตSานอนุมูลอิสระของน้ําตาลจะแปรผันโดยตรงกับปริมาณสารประกอบ 
ฟGนอลิคทั้งหมด (TPC) ที่มีในน้ําตาล  

 

ตารางที่ 4 ปริมาณของน้ําตาลที่พบในน้ําตาลทรายแดงจากตSนชก 

ตัวอย2าง 
ปริมาณของนํ้าตาลที่พบในนํ้าตาลทรายแดง (ค2าเฉลีย่ ± S.D.) 

Total sugar (%) Fructose (%) Glucose (%) Sucrose (%) 

1 82.90±1.00a 1.74±0.08a 2.39±0.04a 78.77±0.67a 
2 81.10±0.49b 2.18±0.07b 3.06±0.09b 75.86±0.41b 
3 86.03±0.78c 1.68±0.06a,c 1.45±0.05c 82.90±0.53c 

เฉล่ียรวม 83.43±2.27 1.87±0.24 2.30±0.71 79.18±3.10 

หมายเหต:ุ  อักษร a-c ในแนวต้ังแสดงความแตกตUางกันของคUาเฉล่ียอยUางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

จากตารางที่ 4 พบวUา น้ําตาลทรายแดงจากตSนชกที่ผลิตจากกลุUมเกษตรกรผูSแปรรูป
น้ําตาลชกในจังหวัดพังงามีปริมาณน้ําตาลทั้งหมด น้ําตาลฟรุคโตส น้ําตาลกลูโคส และน้ําตาล
ซูโครส เทUากับรSอยละ 83.43±2.27, 1.87±0.24, 2.30±0.71, 79.18±3.10 ตามลําดับ ทั้งนี้
น้ําตาลทรายแดงจากตSนชกทั้ง 3 ตัวอยUาง มีปริมาณน้ําตาลทั้งหมด ปริมาณน้ําตาลกลูโคส
และปริมาณน้ําตาลซูโครสแตกตUางกันอยUางอยUางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 โดยพบวUา 
น้ําตาลที่พบมากที่สุด คือซูโครส กลูโคส และฟรุคโตส ตามลําดับ ทั้งนี้ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด
ของน้ําตาลทรายแดงจากตSนชกมีความแตกตUางกัน อาจเนื่องมาจากน้ําหวานจากตSนชกที่เป{น
วัตถุดิบในการผลิตเก็บไดSจากตSนชกตามธรรมชาติจึงทําใหSน้ําหวานสUวนประกอบของชนิด
น้ําตาลที่แตกตUางกัน อีกทั้งระยะเวลาที่เก็บน้ําตาลจากตSนชกและระยะเวลาในการเค่ียวน้ําตาล
ก็จะสUงผลตUอการไฮโดรไลซ� (hydrolyzed) ของน้ําตาลซูโครส ซ่ึงสUงผลตUอปริมาณน้ําตาลกลูโคส
และฟรุคโตสดSวยเชUนกัน ทั้งนี้ชนิดและปริมาณของน้ําตาลที่พบในน้ําตาลทรายแดงจากตSนชก
เป{นไปในทิศทางเดียวกันกับน้ําตาลจากตาลโตนด และน้ําตาลมะพรSาว (Maryani et al., 2021) 
ที่พบน้ําตาลซูโครสมากที่สุด รองลงมาคือ น้ําตาลกลูโคสและน้ําตาลฟรุคโตส ตามลําดับ 
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อยUางไรก็ตามพบวUาน้ําตาลทรายแดงจากตSนชกมีปริมาณน้ําตาลกลูโคสและน้ําตาลฟรุคโตส
นSอยกวUาน้ําตาลจากตาลโตนดและน้ําตาลมะพรSาว ดังนั้นการบริโภคน้ําตาลทรายแดงจาก
น้ําตาลชกจะเป{นประโยชน� และเกิดผลดีตUอสุขภาพมากกวUา เนื่องจากงานวิจัยของ Bettina 
et al. (2020) Beatriz et al. (2020) และ Hieronimus et al. (2020) ที่พบวUา น้ําตาลกลูโคส
และน้ําตาลฟรุคโตสเป{นสาเหตุใหSเกิดไขมันพอกตับ ซ่ึงเสี่ยงตUอการเกิดโรคตับแข็งและมะเร็ง
ตับตUอไป ทั้งยังเพิ่มอัตราเสี่ยงตUอการเกิดโรคหลอดเลือดและหัวใจอีกดSวย 
 

ตารางที่ 5 คุณภาพทางจุลินทรีย�ของน้ําตาลทรายแดงจากตSนชก 

ตัวอย2าง 

คุณภาพทางจุลินทรียNของนํ้าตาลทรายแดง (ค2าเฉลี่ย ± S.D.) 

จุลินทรียNทั้งหมด  
(Total viable count) 

(CFU/g) 

Yeast and Mold 
(CFU/g) 

Coliform bacteria 
(CFU/g) 

E. Coli 
(MPN/g) 

1 5.33±1.15a 5.33±0.58a 2.44±0.58a 2.33±0.58a 
2 32.67±2.08b 5.33±1.53a 2.33±1.53a 2.33±0.58a 
3 21.33±3.06c 4.33±0.58a 2.67±0.58a 2.00±1.00a 

เฉล่ียรวม 19.78±12.05 5.00±1.00 2.44±0.88 2.22±0.67 

หมายเหต:ุ  อักษร a-c ในแนวต้ังแสดงความแตกตUางกันของคUาเฉล่ียอยUางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 

ตารางที่ 6 คุณภาพน้ําตาลทรายแดงจากตSนชกเปรียบเทียบกับมาตรฐานผลิตภัณฑ�ชุมชน 

นํ้าตาลทรายแดง 
คุณภาพของนํ้าตาลทรายแดงตามมาตรฐานผลิตภัณฑNชมุชน 

จุลินทรียNทั้งหมด 
(Total viable count) 

ยีสตNและรา 
(Yeast and Mold) 

aw 

นํ้าตาลทรายแดงจากตSนชก < 100 CFU/g < 10 CFU/g 0.66±0.21 

นํ้าตาลโตนดผง  
นํ้าตาลจากผง  
นํ้าตาลมะพรSาวผง และนํ้าตาล
อSอยผง (มผช. 113, 758, 5, 
759/2561) 

< 500 CFU/g < 100 CFU/g ตSองไมUเกิน 0.6 

 

จากตารางที่ 5 และตารางที่ 6 พบวUา น้ําตาลทรายแดงจากตSนชกมีปริมาณจุลินทรีย�
ทั้งหมด ปริมาณยีสต�และราผUานเกณฑ�มาตรฐานผลิตภัณฑ�ชุมชนของน้ําตาลผง สUวนคUา aw 
ซ่ึงเป{นคUาที่แสดงถึงปริมาณน้ําอิสระที่จลุินทรีย�สามารถนําไปใชSในการเจริญเติบโตไดS โดยจะมี
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ความสําคัญตUออายุการเก็บรักษานั้นมีคUาสูงกวUาที่มาตรฐานผลิตภัณฑ�ชุมชนกําหนดอยูUเล็กนSอย 
ซ่ึงผูSวิจัยคาดวUาอาจเนื่องมาจากอากาศและความชื้นผUานเขSาสูUบรรจุภัณฑ�ที่เกษตรกรผูSแปรรูป
ใชSบรรจุน้ําตาลทรายแดงจากตSนชกซ่ึงเป{นเพียงถุงใสชนิดโพลีโพรพีลีน (Polypropylene) 
แลSวมัดดSวยยางรัดที่ปากถุงเทUานั้น อีกทั้งการสUงตัวอยUางเพื่อตรวจวิเคราะห� ณ ศูนย�พัฒนา
อุตสาหกรรมเกษตรเพื่อการสUงออก มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร� ตSองใชSระยะเวลาในการ
ขนสUงไปถึงกระบวนการตรวจวิเคราะห�รวมทั้งสิ้น 8-10 วัน จึงอาจทําใหSคUาความชื้นและคUา 
aw สูงข้ึนเล็กนSอย ทั้งนี้เม่ือพิจารณาคุณภาพดSานจุลินทรีย�ของน้ําตาลทรายแดงจากตSนชกกับ
ประกาศกรมวิทยาศาสตร�การแพทย� เร่ืองเกณฑ�คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะ
สัมผัสอาหาร ฉบับที่ 3 (สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร, 2560) ที่กําหนดใหSอาหาร
ผUานกรรมวิธีตSองมี Escherichia coli นSอยกวUา 3 MPN/g ซ่ึงจากผลการศึกษาคุณภาพทาง
จุลินทรีย�ของน้ําตาลทรายแดงจากตSนชก พบวUา คุณภาพทางจุลินทรีย�เป{นไปตามระเบียบ 
และขSอบังคับที่กลUาวมาทั้งหมด แตUอยUางไรก็ตามเหตุที่ปริมาณจุลินทรีย�ทั้งหมดของน้ําตาล
ทรายแดงจากตันชกในตัวอยUางที่ 1 แตกตUางกับตัวอยUางที่ 2 และ 3 นั้นอาจเนื่องมาจากสาเหตุ
หลายประการ เชUน ความแตกตUางของวัสดุ อุปกรณ�สถานที่ผลิตและบรรจุ สุขอนามัยสUวนบุคคล 
วิธีการลSางทําความสะอาดมือ อุปกรณ� ความสะอาดของบรรจุภัณฑ� เป{นตSน อยUางไรก็ตาม
เม่ือพิจารณาคUา aw รUวมกับคุณภาพ ดSานจุลินทรีย�ที่เป{นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ�ชุมชน
น้ําตาลผงแลSวถือวUาน้ําตาลทรายแดง จากตSนชกยังมีความปลอดภัยในการบริโภค แตUอาจจะมี
อายุการเก็บรักษาที่สั้นลง 
 
สรุปผลการวิจัย  

การวิจัยคร้ังนี้พบวUาน้ําตาลทรายแดงจากตSนชกมีคุณภาพทางกายภาพ เคมี และ
ชีวภาพ ดังนี้ คุณภาพทางกายภาพดSานคUาสี (L*, a*, b*) มีคUาเทUากับ 40.05±7.59, 15.02±1.58 
และ 31.36±4.28 ตามลําดับ ดSานคุณภาพทางเคมี พบความชื้นรSอยละ 5.20±1.02 คUา 
aw 0.66±0.21 คUาความเป{นกรด-ดUาง 5.09±0.04 ปริมาณสารประกอบฟGนอลิกทั้งหมด 
252.18±48.73 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตUอ 100 กรัม และฤทธิ์การตSานอนุมูลอิสระ 
(DPPH) รSอยละ 20.13±4.13 ซ่ึงมีความสัมพันธ�โดยตรงกับปริมาณสารประกอบฟGนอลิก
ทั้งหมด ปริมาณน้ําตาลทั้งหมดรSอยละ 83.43±2.27 ประกอบดSวยซูโครส กลูโคส และฟรุกโตส 
(รSอยละ 79.18±3.10, 2.30±0.71 และ 1.87±0.24 ตามลําดับ) ดSานจุลินทรีย�พบวUาปริมาณ
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จุลินทรีย�ทั้งหมด ยีสต�และราเป{นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ�ชุมชน อยUางไรก็ตามคUา aw ที่สูง
กวUามาตรฐานเล็กนSอยอาจสUงผลตUอคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพจุลินทรีย�ระหวUางการเก็บ
รักษา และสUงผลใหSมีอายุการเก็บรักษาที่สั้นลง ทั้งนี้การยกระดับคุณภาพของน้ําตาลทรายแดง
จากตSนชกควรมุUงเนSนการปรับปรุงกระบวนการผลิตและสุขลักษณะการผลิต โดยใชSผลการวิจัย
นี้เป{นขSอมูลพื้นฐานในการยกระดับคุณภาพการผลิตน้ําตาลทรายแดงจากตSนชกของผูSประกอบ 
การในจังหวัดพังงาเพื่อการผลิตที่มีคุณภาพและยั่งยืนตUอไป 
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