
1อาจารย์    มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ   วิทยาเขตเทคนคิกรุงเทพฯ
1Instructor,  Rajamangala  University  of  Technology  Krungtep,  Bangkok  Technical  Campus

คำสำคญั     :  เนือ้ตาล  ขนมตาล  การแชแ่ขง็  พาสเจอไรส์

Keywords  :  Aw,  Palmyrah  Fruit  Pulp,  Ka-nom Tan,  Freezing,  Pasteurization

บทคัดย่อ

วัตถุประสงค์ของงานวิจัยน้ี  คือ  การศึกษาวิธีการเก็บรักษาเน้ือตาลสุกโดยการลดค่า  Aw  ร่วมกับการแช่แข็ง

เพือ่ยืดอายกุารเกบ็รกัษาเนือ้ตาลสกุ  การศกึษาครัง้นีไ้ดน้ำเนือ้ตาลสกุทียี่แลว้ผสมกบันำ้ตาลทรายเพือ่ลดคา่  Aw

บรรจถุุงพลาสตกิชนดิ  LLDPE  ผนกึแบบสญุญากาศ  พาสเจอไรสท์ีอุ่ณหภมู ิ 90±2 องศาเซลเซยีส  เวลา  22  นาที

แชแ่ขง็ทีอุ่ณหภมู ิ-18  องศาเซลเซยีส  เปน็เวลา 6  สปัดาห ์ และตวัอย่างทีล่ดคา่  Aw  ไมพ่าสเจอไรส ์เกบ็รกัษาที่

อุณหภมูแิละระยะเวลาเทา่กนั  พบวา่ในสปัดาหท์ี ่ 0  เนือ้ตาลสกุทีไ่มพ่าสเจอไรสก์บัพาสเจอไรส ์ มคีา่  Aw เทา่กบั

0.85  และ  0.77  ความเป็นกรด-ด่าง  เท่ากับ  4.04  และ  4.06  สีเหลืองอมส้ม  และเหลืองอมส้มเข้ม  โดยมีค่า L*, a*, b*

เทา่กบั  54.64  8.35  22.19  และ  47.37  4.57  11.37  ตามลำดบั  และเมือ่เปรยีบเทยีบกบัเนือ้ตาลสกุทีไ่มล่ดคา่  Aw

พบวา่มสีเีขม้กวา่  โดยเนือ้ตาลสกุมคีา่  L*, a*, b*  เทา่กบั  60.41  15.55  และ  37.27  ตามลำดบั  คา่  Aw  เทา่กบั 0.97

และความเปน็กรด-ดา่ง เทา่กบั  4.14  จากการเกบ็รกัษาเนือ้ตาลสกุทัง้  2  ตวัอย่างเปน็เวลา  6  สปัดาห ์ พบวา่ Aw

มคีา่ใกลเ้คยีงกนั  คอือยู่ในชว่ง 0.85-0.86  และ  0.77-0.85  ความเปน็กรด-ด่างอยูใ่นชว่ง 3.98-4.06  สเีหลอืงคลำ้

เล็กนอ้ย  จากการนำเนือ้ตาลสกุทีเ่กบ็รักษาทัง้  2  ตัวอย่างในสปัดาหท่ี์  0  2  4  และ  6  มาทำขนมตาล  ทดสอบความ

ชอบทางประสาทสัมผัสพบว่า  คะแนนเฉลี่ยความชอบรวมของขนมตาลที่ทำจากเนื้อตาลสุกที่ลดค่า  Aw  ไม่

พาสเจอไรส์  ไม่มีความแตกต่างกัน  (P≤0.05) คืออยู่ในระดับปานกลางถึงชอบมาก  และคะแนนเฉล่ียความชอบรวม

ของขนมตาลทีผ่่านการลดคา่  Aw  พาสเจอไรสไ์มม่คีวามแตกตา่งกนั  (P

≤

0.05)  คอือยู่ในระดบัชอบปานกลาง

ถึงชอบมาก
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การเก็บรักษาเนือ้ตาลสกุโดยการลดคา่  Aw  ร่วมกับการแชแ่ข็ง
เพ่ือใช้ในการทำขนมตาล

Preservation  of  Ripe  Palmyrah  Fruit  Pulp  by  Reducing  Aw
and  Freezing  for  Ka-nom  Tan  Production



Abstract

The  objective  of  this  study  was  to  extend  the  shelf  life  of  ripe  Palmyrah  fruit  pulp  by  reducing Aw

and  freezing.  To  reduce  Aw,  ripe  Palmyrah  fruit  pulp  was  mixed  with  sugar,  packed  in  LLDPE  plastic

bags,  vacuum  sealed,  pasteurized  at  90±2oC  for  22  minutes  and  frozen  at  -18oC  for  6  weeks.  The  other

sample  was  processed  in  the  same  method  without  pasteurization.  It  was  found  that  at the  beginning,  the

un-pasteurized  and  the  pasteurized  samples  had  the  Aw  of  0.85  and  0.77,  pH  of  4.04  and  4.06.  Their

colors  were  yellowish  orange  and  dark  yellowish  orange,  with  L*, a*  and  b*  values  54.64,  8.35  and  22.19

for  the  un-pasteurized  samples  and of  47.37,  4.57  and  11.37  respectively  for  the  pasteurized  samples.  The

colors  of  both  samples  were  darker  than  that  of  the  ripe  Palmyrah  fruit  pulp  of  which  the L*,  a*  and  b*

values  were  60.41,  15.55  and  37.27  respectively  with  Aw  of  0.97  and  pH  of  4.14.  It  was  also  found  that

the  Aw  of  the  pasteurized  and  un-pasteurized  samples  preserved  for  6  weeks  were  between  0.85-0.86  and

0.77-0.85 ;  the  pH  were  between  3.94-4.06 ;  and  the  colors  of  both  were  slightly dark.  Both  samples  were

used  to  produce  Ka-nom  Tan  after  being  frozen  for  0,  2,  4  and 6  weeks.  From  the  sensory  evaluation  test,

the  overall  liking  of  the  both  samples  of  Ka-nom  Tan  produced  from  the  un-pasteurized  and  pasteurized,

with  Aw  reduced  were  rated  “like  moderately”  and  “like  very  much”.  The  results  were  not  significantly

different  at  the  level  of  0.05.

บทนำ

ขนมตาลเป็นขนมพื้นบ้านของคนไทยแต่

โบราณ  สว่นผสมหลกัคอื  แปง้ขา้วเจา้  เนือ้ตาลสกุ

กะทิ  และน้ำตาล  กระบวนการทำขนมตาลมีความ

ซับซ้อน  ละเอียดอ่อน  และหลายขั้นตอน  ใช้เวลา

มากกว่า  24  ช่ัวโมง  เร่ิมจากการยีลูกตาลท่ีสุกเต็มท่ีแล้ว

กับน้ำเพื่อคั้นเนื้อตาลออกจากเส้นใย  กรองเพื่อแยก

เสน้ใยและเศษผง  แยกเนือ้ตาลสกุออกจากนำ้โดยใส่

ผ้ากรองแขวนไว้ประมาณ  12  ช่ัวโมง  จะได้เน้ือตาลสุก

ข้นๆ  นำมานวดกับแป้ง  กะทิ  และน้ำตาล หมัก

ประมาณ  6-10  ช่ัวโมง  ตักใสถ้่วยตะไลแลว้น่ึง  จะได้

ขนมตาลที่มีเนื้อฟู  สีเหลืองสวย  หอมกลิ่นตาลสุก

รสหวานนุม่นวล  (มนัสนันท์,  2544)  ในกระบวนการ

ทำขนมตาลพบวา่มีจุลินทรีย์ท่ีเก่ียวข้องหลายชนิดโดย

เฉพาะยีสต์ที่ปนเปื้อนมาตามธรรมชาติ  ซึ่งช่วยใน

กระบวนการหมัก  มีส่วนทำให้เกิดกลิ ่นรสของ

ขนมตาล  และผลติแกส๊คารบ์อนไดออกไซด ์  ทำให้

ขนมตาลข้ึนฟูน่ารับประทาน

เนื้อตาลสุกนับว่าเป็นวัตถุดิบสำคัญสำหรับ

ขนมตาลอย่างยิ่ง  เนื้อตาลสุกที่ยีแล้วมีอายุการเก็บ

รักษาได้ไม่นาน  คือสามารถเก็บรักษาได้ประมาณ

3-5  วันที่อุณหภูมิตู้เย็น  เนื่องจากมีความชื้นสูงถึง

ร้อยละ  90  และมีจุลินทรีย์หลายชนิดที่เป็นสาเหตุ

ของการทำให้เนื้อตาลสุกเสีย  ผลตาลสุกเริ่มเสื่อม

คณุภาพตัง้แตห่ล่นจากตน้โดยส ี กลิน่  รส  เปลีย่นไป

และผลตาลที่ใช้ในการทำขนมตาลนี้จะมีมากตาม

ฤดูกาลจึงจำเป็นต้องใช้เน้ือตาลท่ีถนอมไว้โดยวิธีต่างๆ

กัน  เช่น  โดยการทำแหง้เป็นผง  แต่เน้ือตาลสุกผงท่ีได้

มีกลิ่นลดลงมากและมีสีเหลืองซีด  (นฤมล,  2533)

การพาสเจอไรส์ร่วมกับการปรับความเป็นกรด-ด่าง

และเติมโพแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ในเนื้อตาลให้
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ขนมตาลที่มีเนื้อสัมผัสและรสชาติเปลี่ยนแปลงไป

(มนสันนัท ์และคณะ,  2541)  การวจิยัครัง้นีจ้งึมวัีตถุ

ประสงค์เพ่ือถนอมรักษาเน้ือตาลสุกโดยการเติมน้ำตาล

เพื่อลดค่า  Aw  ร่วมกับการแช่แข็ง  ซึ่งเป็นการใช้

เทคโนโลยีการถนอมอาหารด้านต่างๆ  (Hurdle

วิธีการวิจัย

Technology)  ท้ังน้ีเพ่ือยับย้ังการเสือ่มเสียจากเอนไซม์

และจุลินทรีย์  ทำให้สามารถผลิตขนมตาลได้ทุกฤดูกาล

และเปน็การรองรบัการพัฒนาการผลติขนมตาลระดบั

อุตสาหกรรมและการส่งออกได้

การเตร ียมเน ื ้อตาลส ุกและการเก ็บร ักษา
เน้ือตาลสกุ

1.  การเตรยีมเนือ้ตาลสกุ

นำผลตาลสกุพนัธุต์าลหมอ้  (ซือ้วัตถดุบิ  ณ

ตลาดคลองเตย  กรุงเทพฯ)  ปอกเปลือกสีดำออก

จนหมด  แชผ่ลตาลในนำ้ อัตราสว่น  ผลตาลสกุ : นำ้

สะอาด = 1:3  โดยนำ้หนกั  นำไปแยกเนือ้และเสน้ใย

โดยการครูดกับตะแกรง  กรองเส้นใยออกด้วยกระชอน

แยกเนื้อตาลสุกออกจากน้ำที่กรองได้โดยใส่ถุงผ้าดิบ

แขวนไว้ประมาณ  12  ช่ัวโมง

2. การเก็บรักษาเนือ้ตาล

นำเนื้อตาลสุกและน้ำตาลทราย  อัตราส่วน

2:5  โดยนำ้หนกั  ผสมดว้ยเครือ่งผสมเอนกประสงค์

(บรษิทั  กติตวัิฒนา)  บรรจถุุงพลาสตกิ  LLDPE  ใส

ขนาด  6.5x12x0.24  มลิลิเมตร  (บรษิทั   เอือ้ทวกีจิ

โพลีแพคกิ ้ง  จำกัด)  น้ำหนัก  200  กรัมต่อถุง

ผนึกแบบสุญญากาศ  พาสเจอไรส์ที่อุณหภูมิ  90±2

องศาเซลเซียส  เวลา  22  นาที  ตามวิธีการของมนัสนันท์

และคณะ (2541)  แชแ่ขง็  (Air  blast  freezing)  ที่

อุณหภูมิ -18  องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  6  สัปดาห์

เปรียบเทียบกับตัวอย่างที่เตรียมและเก็บด้วยวิธีการ

เดยีวกนัแตไ่มพ่าสเจอไรส ์ ตรวจสอบคณุภาพโดยวดั

ค่าสี  L*  a*  และ  b* วัดค่า  Aw   และความเป็นกรด-ด่าง

การวิเคราะหคุ์ณภาพเนือ้ตาล
นำเนื้อตาลสุกสดและเนื้อตาลสุกที่ผ่านการ

ลดค่า  Aw  แช่แข็งที่อุณหภูมิ  -18  องศาเซลเซียส

เปน็เวลา  0  2  4  และ  6  สปัดาห ์  นำมาตรวจสอบ

โดยการตรวจพนิจิทาง  ส ี  กลิน่  ลักษณะเนือ้สมัผสั

ตรวจสอบคณุภาพ  โดยวดัคา่ส ี L*  a*  และ  b*  ดว้ย

เครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์  ของบริษัท  Gretag

Macbath  (รุ่น color-eye3100)  วัดคา่  Aw  ดว้ยเครือ่ง

วัดคา่  Aw  ของบรษิทั  Novasina  (รุ่น MS1)  คา่ความ

เป็นกรด-ด่าง  ด้วยเครื่อง  pH  meter  ของบริษัท

Mettler  Toledo  (รุ่น MP220)  และปรมิาณของแขง็

ละลายน้ำได้ทั้งหมด  (Total  soluble   solid)  ด้วย

เคร่ืองรีแฟรคโตมิเตอร์

การศึกษาคุณภาพขนมตาลที่ทำจากเนื้อตาล
ท่ีลดคา่  Aw  และเกบ็แชแ่ขง็

1. สูตรการทำขนมตาล

สูตรขนมตาลดัดแปลงจากสูตรของวัลลภ

(2547)  มีส่วนผสมคือ  หัวกะทิ  แป้งข้าวเจ ้า

นำ้ตาลทราย  เนือ้ตาลสกุ  ผงฟ ู และเกลอืในปรมิาณ

ร้อยละ  45.38  22.69  22.69  9.08  0.11  และ  0.06

ตามลำดบั  วิธกีารทำคอื  ผสมแปง้ขา้วเจา้  ผงฟ ู เกลอื

เข้าด้วยกัน  นวดกับหัวกะทิบางส่วนนานประมาณ

20 นาที  จากนั้นใส่เนื้อตาลสุก  นวดต่อประมาณ

20  นาที  ค่อยๆ  ใส่น้ำตาลทรายทีละน้อย  นวดจน

นำ้ตาลทรายละลายหมด  ประมาณ  20  นาท ี เตมิหวั

กะทิที่เหลือลงในส่วนผสมแป้งที่นวด  คนให้เข้ากัน

กรองด้วยผ้าขาวบาง  ปิดปากภาชนะด้วยผ้าขาวบาง

บ่มในตู้บ่มไฟฟ้า  (ยี่ห้อ  Heraeus)  ที่อุณหภูมิ 45

องศาเซลเซยีส  ประมาณ  3  ช่ัวโมง  จนส่วนผสมขึน้ฟู
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แล้วหยอดส่วนผสมขนมตาลในถ้วยตะไล  น่ึงขนมตาล

ในน้ำเดือดด้วยไฟแรง  ประมาณ  20 นาที  ส่วน

ขนมตาลทีท่ำจากเนือ้ตาลสกุท่ีลดค่า  Aw  ใส่ผงฟูและ

ยีสตใ์นปรมิาณรอ้ยละ  0.52 และ  0.10  ของสว่นผสม

ท้ังหมด  เน่ืองจากยสีต์จากธรรมชาตท่ีิมีอยู่ในเนือ้ตาล

สุกถูกทำลายด้วยความร้อนจากการพาสเจอไรส์และ

การแชแ่ข็ง

2.  การทำขนมตาลจากเนื้อตาลที่เก็บรักษา

และการทดสอบทางประสาทสมัผัส

ทำขนมตาลตามข้อที่ 1 โดยใช้เนื้อตาลสุก

สด  เนือ้ตาลสกุทีล่ดคา่  Aw  และแชแ่ขง็ทีอุ่ณหภมูิ

-18 องศาเซลเซยีส  เปน็เวลา  0  2  4  และ  6  สปัดาห์

และเนือ้ตาลสกุลดคา่  Aw  ผ่านการพาสเจอไรส ์ และ

แชแ่ขง็เปน็เวลา  0  2  4  และ  6  สปัดาห์

นำขนมตาลที ่ได้มาทดสอบคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ  1-9

คะแนน  ให้คะแนนความชอบจาก  1  (ไม่ชอบมาก

ทีส่ดุ)  ถึง  9  (ชอบมากทีส่ดุ)  ประเมนิปจัจยัคณุภาพ

ดา้น  ส ี ความฟ ู ความนุม่  กลิน่รสตาล  รสชาต ิ และ

ความชอบรวม  โดยผู้ทดสอบก่ึงฝึกฝน  30  คน  วิเคราะห์

ผลโดยใชโ้ปรแกรมสำเรจ็รูป  SPSS  และเปรยีบเทยีบ

ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี  Duncan’s  New

Multiple  Range  Test  (DMRT)  (สุรพล,  2528)

คุณภาพเนือ้ตาลสกุและเนือ้ตาลทีเ่ก็บรกัษา
ผลการศึกษาคุณภาพเนื้อตาลจาก  Table  1

พบว่าเน้ือตาลสุกสดมีสีเหลืองเข้มอมส้ม  กล่ินตาลมาก

ค่าความสว่างของสี  (L*)  ค่าสีแดง (a*)  และค่าสีเหลือง

(b*)  เทา่กบั  60.41  15.55  และ  37.27  ตามลำดบั

มีค่า  Aw  และคา่ความเปน็กรด-ด่าง  เทา่กบั 0.97  และ

4.14  ส่วนเนื้อตาลสุกที่ลดค่า  Aw  ไม่พาสเจอไรส์

และเน้ือตาลสุกท่ีลดค่า  Aw  แล้วพาสเจอไรส์มีสีเหลือง

อมส้ม  กล่ินตาลมาก  โดยมีค่า  L*  เท่ากับ  54.64  47.37

a*  เทา่กบั 8.35  4.57  และ  b*  เทา่กบั  22.19  11.37

ตามลำดบั  เน้ือตาลสุกท่ีลดค่า  Aw  ท่ีพาสเจอไรสแ์ละ

ไม่พาสเจอไรส์มีสีเข้มมากกว่าเน้ือตาลสุกสด  เน่ืองจาก

การเติมน้ำตาลทำให้สัดส่วนของน้ำลดลง  โมเลกุลของ

น้ำตาลเกิดการเรียงตัวชิดกันมากขึ้นส่งผลให้แสง

สอ่งผา่นไดน้อ้ย  คา่  L*  a*  b*  ของเนือ้ตาลสกุทีล่ด

คา่  Aw  พาสเจอไรสแ์ละไมพ่าสเจอไรสจ์งึมคีา่ลดลง

โดยท่ีเน้ือตาลสกุท่ีลดค่า Aw  และพาสเจอไรสมี์สีเข้ม

กว่าเน้ือตาลสุกท่ีลดค่า  Aw  ไม่พาสเจอไรส ์ เน่ืองจาก

ความร้อนทำให้เน้ือตาลเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด  ปฏิกิริยา

ออกซิเดชัน  และการสูญเสียรงควัตถุท่ีให้สี  (มนัสนันท์,

2544)  การเตมินำ้ตาลในเนือ้ตาลสกุทีล่ดคา่  Aw  ที่

พาสเจอไรสแ์ละไมพ่าสเจอไรสท์ำใหค้า่  Aw  และคา่

ความเปน็กรด-ดา่งลดนอ้ยลง  เทา่กบั  0.85  0.77  4.04

และ  4.06  ตามลำดบั  สว่นปรมิาณของแขง็ทีล่ะลาย

น้ำได้ทั ้งหมดมีค่าเท่ากับร้อยละ 42.2  ทั ้งสอง

ตัวอย่าง  ผลการเก็บรักษาเนื้อตาลสุกที่ลดค่า  Aw

ไม่พาสเจอไรส์และพาสเจอไรส์  ที่อุณหภูมิ  -18

องศาเซลเซยีส  เปน็เวลา 6  สปัดาห ์  พบวา่สคีลำ้ลง

เล็กน้อย  กล่ินตาลลดลงเลก็น้อย  ค่า  Aw  และค่าความ

เป็นกรด-ด่าง  ไม่แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ  (P 0.05)
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Table  1  ลักษณะและคณุภาพเน้ือตาลสุก  เน้ือตาลสุกท่ีลดค่า  Aw  ท่ีไม่พาสเจอไรส์และพาสเจอไรสเ์ก็บรักษา

6  สัปดาห์

เนื้อตาลสุก

สด

ลดค่า  Aw

ไม่พาสเจอไรส์

ลดค่า  Aw

พาสเจอไรส์

เวลาแช่แข็ง

(สัปดาห์)

0

0

6

0

6

ตรวจพินิจ

       ส ี                             กล่ิน

ค่าสี

  L*             a*            b*

Aw

เหลืองเข้มอมส้ม

เหลืองอมส้ม

เหลืองคล้ำเล็กน้อย

เหลืองอมส้มเข้ม

เหลืองคล้ำเล็กน้อย

pH

ตาลสุกมาก

ตาลสุกมาก

ตาลสุกลดลงเล็กน้อย

ตาลสุกมาก

ตาลสุกลดลงเล็กน้อย

60.41

54.64

50.91

47.37

48.96

15.55

8.35

4.78

4.57

6.26

37.27

22.19

13.91

11.37

15.17

0.97

0.85

0.86

0.77

0.81

4.17

4.04

3.98

4.06

4.02

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส
จากการนำเนื้อตาลสุกที่ผ่านการลดค่า  Aw

ทีไ่มพ่าสเจอไรสแ์ละพาสเจอไรสท์ำขนมตาล  พบวา่

ขนมตาลที่ได้มีสีเหลืองไม่ต่างกัน  เนื่องจากปริมาณ

เนือ้ตาลในสว่นผสมมเีพยีงรอ้ยละ  2  เมือ่นำขนมตาล

ทีท่ำจากเนือ้ตาลสกุทีผ่่านการลดคา่  Aw  เกบ็รกัษาที่

-18  องศาเซลเซยีส  ระยะเวลา  6  สปัดาห ์ มาทดสอบ

ทางประสาทสมัผสั  ผลแสดงดงั  Table  2  และ  3

ขนมตาลท่ีทำจากเน้ือตาลสุกท่ีลดค่า  Aw  ท่ีไม่ผ่านการ

พาสเจอไรส์  มีคะแนนเฉลี่ยความชอบในด้าน  สี

กล่ินรสตาล  รสชาติและความชอบรวม  ไม่แตกต่างกัน

(P

≤

0.05)  ตลอด 6  สปัดาห ์ สว่นขนมตาลทีท่ำจาก

เนื้อตาลสุกที่ลดค่า  Aw  และผ่านการพาสเจอไรส์

มคีะแนนเฉลีย่ความชอบในดา้น  ส ี  ความนุม่  กลิน่

รสตาล  รสชาติและความชอบรวม  ไม่แตกต่างกัน

(P

≤

0.05) ตลอด 6 สัปดาห์เช่นกัน  แสดงว่าเน้ือตาลสุก

ที่มีการลดค่า  Aw  ที่ไม่พาสเจอไรส์และผ่านการ

พาสเจอไรส์สามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18  องศา

เซลเซียส  อย่างน้อย 6  สัปดาห์  โดยเมื่อนำมาทำ

ขนมตาลแล้วยังคงมีความชอบรวมอยู ่ในระดับ

ชอบปานกลางถึงชอบมากเช่นเดียวกัน

Table  2  คะแนนเฉลีย่ความชอบของผู้ชิมท่ีมีต่อขนมตาลท่ีทำจากเนือ้ตาลท่ีลดค่า  Aw  ไม่พาสเจอไรส์แช่แข็ง  เวลา

6  สัปดาห์

ปัจจัยคุณภาพ

สี

ความฟู

ความนุ่ม

กล่ินรสตาล

รสชาติ

ความชอบรวม

ระยะเวลาแชแ่ขง็เนือ้ตาลทีล่ดคา่  Aw  ไม่พาสเจอไรส ์ (สปัดาห)์

              0           2           4           6
7.3

6.7a

6.4a

6.9

7.0

7.1

7.6

7.2b

7.3b

6.9

7.1

7.3

7.3

7.2b

6.9b

7.2

7.1

7.3

7.2ns

7.2b

7.3b

7.4ns

7.5ns

7.4ns

หมายเหต ุ  ns = ไมมี่ความแตกตา่งกนัทางสถติิ

ตัวอักษรทีเ่หมอืนกนัในแถวเดยีวกัน  ไมมี่ความแตกตา่งกนัอย่างมนัียสำคญัทางสถติิ (P

≤

0.05)
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สรุป

จากการศึกษาเนื้อตาลสุกที่นำมาลดค่า  Aw

โดยผสมกบันำ้ตาลทราย  บรรจถุุงพลาสตกิ  LLDPE

ผนึกแบบสุญญากาศแบ่งเป็น  2  ตัวอย่างคือไม่

พาสเจอไรสแ์ละพาสเจอไรสท์ีอุ่ณหภมู ิ  90±2 องศา

เซลเซยีส  เวลา  22  นาท ี มคีา่  Aw  เทา่กบั  0.85  และ

0.77  ค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ  4.04  และ 4.06

มีสีเหลืองอมส้ม  ทำการเก็บแช่แข็งท่ีอุณหภูมิ  -18  องศา

เซลเซยีส  เปน็เวลา  6  สปัดาห ์ ในการศกึษาอายกุาร

เกบ็รกัษาเนือ้ตาลสกุทีท่ำการลดคา่  Aw  และแชแ่ขง็

พบวา่ สเีหลอืงคลำ้ขึน้เลก็นอ้ย  คา่  Aw  และคา่ความ

ข้อเสนอแนะ

เป็นกรด-ด่าง  ของเน้ือตาลสุกลดค่า  Aw  ไม่เปล่ียนแปลง

เมือ่นำมาทำขนมตาลและทดสอบทางประสาทสมัผสั

พบวา่  ขนมตาลทีท่ำจากเนือ้ตาลสกุทีล่ดคา่  Aw  ไม่

พาสเจอไรสแ์ละผา่นการพาสเจอไรส ์ มคีะแนนเฉลีย่

ความชอบรวมระหว่างการเก็บรักษาทั้ง  6  สัปดาห์

ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  (P 0.05)

โดยมีความชอบรวมอยู่ในระดับปานกลางถงึชอบมาก

แสดงว่าเนื้อตาลสุกที่มีการลดค่า  Aw  สามารถเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ  -18  องศาเซลเซียส  อย่างน้อย 6

สัปดาห์

เนื ่องจากการวิจัยนี ้มีช่วงระยะเวลาศึกษา

ค่อนข้างสั้นจึงยังเห็นผลแตกต่างไม่ชัดเจน  อาหารที่

เก็บรักษาโดยการแชแ่ข็งควรมอีายุการเกบ็หลายเดอืน

การนำวิธีการลดค่า  Aw  มาประยุกต์ใช้กับอาหาร

ทำใหส้ามารถเกบ็รักษาอาหารไดน้านกวา่ปกต ิ สารที่

นำมาลดคา่  Aw  มีหลายชนิด  จึงควรมีการวิจัยต่อยอด

การใช้ชนิดและความเขม้ข้นของสารทีล่ดค่า  Aw  เพ่ือ

การปรับปรุงคุณภาพด้านอายุการเก็บรักษา  ทั้งที่

อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิแช่เย็น

Table  3  คะแนนเฉล่ียความชอบของผู้ชิมท่ีมีต่อขนมตาลท่ีทำจากเน้ือตาลท่ีลดค่า  Aw  พาสเจอไรส์แช่แข็งเวลา

6  สัปดาห์

ปัจจัยคุณภาพ

สี

ความฟู

ความนุ่ม

กล่ินรสตาล

รสชาติ

ความชอบรวม

ระยะเวลาแชแ่ขง็เนือ้ตาลทีล่ดคา่  Aw  พาสเจอไรส ์ (สปัดาห)์

              0           2           4           6
7.4

7.3b

7.2

7.4

7.3

7.6

7.6

7.2b

7.6

7.1

7.2

7.3

7.4

7.0a

7.4

7.2

7.1

7.4

7.3ns

7.5b

7.1ns

7.6ns

7.5ns

7.6ns

หมายเหต ุ ns = ไมมี่ความแตกตา่งกนัทางสถติิ

ตัวอักษรทีเ่หมอืนกนัในแถวเดยีวกัน  ไมมี่ความแตกตา่งกนัอย่างมนัียสำคญัทางสถติิ (P 0.05)
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               Figure  1   (ก)  ผลตาลสกุพนัธุต์าลหมอ้   (ข)  นำมาแยกเนือ้ตาลสกุและนำ้โดยใสผ้่ากรอง

(ค)  เน้ือตาลท่ีลดค่า  Aw  ท่ีไม่พาสเจอไรส์และพาสเจอไรส ์บรรจุในถุงผนึกแบบสุญญากาศ

(ง)  การทำขนมตาลจากเนือ้ตาลท่ีลดค่า Aw

17
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Figure  2  (ก)  ส่วนผสมขนมตาลทีข้ึ่นฟู   (ข)  ขนมตาลในถว้ยตะไลทีน่ึ่งในนำ้เดือดไฟแรงประมาณ  20  นาที

(ค) ขนมตาลท่ีทำจากเน้ือตาลสุกลดค่า Aw  ท่ีไม่พาสเจอไรส์และพาสเจอไรส์ท่ีแช่แข็ง

เปน็ระยะเวลา  0  2  4 และ  6 สปัดาห์
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