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บทคัดย่อ 
        งานวิจัยนี้เป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์เนื้อตาลสุกในหมู่บ้านห้วยสะพาน ตําบลหนองโรง อําเภอพนมทวน 
จังหวัด กาญจนบุรี โดยศึกษาอัตราส่วนเนื้อตาลสุกต่อเนื้อสับปะรดที่เหมาะสมในการผลิตเนื้อตาลสุกหยี 4 ระดับ คือ 
ร้อยละ 80:20 70:30 60:40 และ 50:50 ของปริมาณน้ําหนักเนื้อตาลสุก ตรวจสอบคุณภาพของเนื้อตาลสุกหยี 
ได้แก่ การยอมรับทางประสาทสัมผัส  ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (aw) ค่าสี อายุการเก็บรักษา ปริมาณฟีนอลิกท้ังหมด และ
ปริมาณสารเบต้าแคโรทีนในผลิตภัณฑ์เนื้อตาลสุกหยีพบว่า การยอมรับทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9 - point 
Hedonic Scale ของสูตรท้ัง 4 ระดับ มีคะแนนความชอบปานกลางถึงชอบเล็กน้อย ไม่แตกต่างกันทางสถิต        
(p>0.05) สูตรท่ีได้รับการยอมรับด้านต่างๆ มากท่ีสุด คือ ร้อยละ 80:20 ซ่ึงมีปริมาณการใช้เน้ือตาลสุกมากท่ีสุด     
มีค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (aw) ต่ําท่ีสุด คือ 0.55 จะช่วยป้องกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์อาหาร ทําให้อาหารมีความ

ปลอดภัยจากการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ค่าสีของทุกระดับพบว่า เม่ือมีการเพ่ิมปริมาณของเนื้อสับปะรดที่มากข้ึน 
ค่าความเป็นสีแดง (a*)  และค่าความเป็นสีเหลือง (b*)  มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น แต่ค่าความสว่าง (L*) ลดลง ผลการ
วิเคราะห์เนื้อสัมผัสพบว่า ปริมาณเนื้อสับปะรดท่ีเพ่ิมทําให้คา่ความแข็ง ความยืดหยุ่น การเกาะรวมตัวของผลิตภัณฑ์ 
และความเหนียว ลดลง จึงทําให้อัตราส่วนที่ร้อยละ 80:20 มีค่ามากกว่าระดับร้อยละ 70:30 60:40 และ 50:50 
การศึกษาอายุการเก็บรักษาได้เลือกอัตราส่วนท่ีร้อยละ 80:20 และสูตรควบคุม มาทําการศึกษาพบว่า ไม่พบการ

เจริญของจุลินทรีย์ท้ังหมดและยีสต์ รา ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 30 วัน และมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ท้ังหมด 0.038±0.00 ไมโครกรัมกรดแกลลิกต่อ 1 มิลลิลติรของตัวอย่าง และปริมาณสารเบต้าแคโรทีน 0.775±0.26 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ซ่ึงมีปริมาณน้อยจึงทําให้ไม่มีประสิทธิภาพการต้านอนุมูลอิสระเท่าท่ีควร 
 

คําสําคัญ: เนื้อตาลสุก  ผลิตภัณฑ์เนื้อตาลสุกหยี  สับปะรด 
 

ABSTRACT 
     This study aims at developing the product of spicy palmyra palm candy made from ripe 
palm fruits grown in Huai Saphan village, Nongrong subdistrict, Kanchanaburi province. The 
product was developed by mixing ripe palm pulp with pineapple pulp at four different ratios (%) 
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of total weight including 80:20, 70:30, 60:40, and 50:50. The product quality was evaluated using 
sensory evaluation test, water activity (aw), color measurement, shelf-life evaluation, and content 
of phenolic and beta-carotene substances. The results showed that the sensory evaluation using 
9-point Hedonic Scale with all ratios possessed low and moderate levels of satisfaction with no 
statistical difference at (p>0.05), the ratio possessing a high level of satisfaction in all aspects was 
80:20 which was a recipe that contained the highest amount of ripe palm pulp. The lowest value 
of water activity (aw= 0.55) resulted in the prevention of food deterioration and microbial growth. 
The color measurement pointed out that when the greater amount of pineapple pulp was added 
in the recipe the more of the color values of redness (*a) and yellowness (*b), but the lesser in 
the lightness value (*L). The texture analysis showed a negative correlation of pineapple pulp and 
values of hardness, elasticity, cohesiveness, and gumminess—larger amount of pineapple pulp 
resulted in decreasing values showing that the ratio 80:20 possessed higher values than the ratios 
70:30, 60:40, and 50:50; the shelf-life evaluation revealed that no growth of microorganism, yeast, 
and fungus was found in the control ratio 80:20 during a 30-day-period; and the content 
determination of phenolic and beta-carotene substances reported that the product contained 
0.038±0.00 mgGAE/g of phenolic content, and 0.775±0.26 mg/100g of beta-carotene content the 
small amounts indicated that the product lacked of antioxidant efficiency. 
 

Keywords : Ripe Palmyra Palm,  Spicy  Palmyra palm candy,  Preserved  Pineapple  
 
บทนํา 
       ลูกตาลเป็นผลไม้ท่ีคนไทยคุ้นเคยมานาน พบเห็น   
ได้ ท่ั ว ไป ใน ทุ กภาคของป ระ เทศ ไทยตาม หั วไร่             
ปลายนา  ผลิตผลท่ี ได้จากตาลมีหลายชนิด  เช่น    
น้ําตาลสด ลอนตาล จาวตาล สําหรับลูกตาลสุกจะนิยม
นํามาทําขนมต่าง ๆ เช่น ขนมตาล ขนมเค้ก ขนมไข่ปลา   
ขนมข้ีหนู และไอศกรีม ปัจจุบันได้มีการพัฒนาเนื้อตาล

สุกให้สามารถเก็บไว้ได้นานในรูปแบบต่าง ๆ ได้แก่   
การนําเน้ือตาลสุกผง สามารถนํามาผสมลงในอาหาร 
ขนมต่างๆ ได้ (วิจิตรา เหลียวตระกูล ขนิษฐา กรมศรี 
และปริชญ์ นาควงษ์, 2561) ซ่ึงเนื้อตาลสุกจะประกอบด้วย
แป้งและน้ําตาลเป็นจํานวนมากและแคโรทีนอยด์ 
(ลาวรรณ์ บัวสาย, 2551) สารแคโรทีนอยด์ เป็นสาร   

ท่ีพบในพืชท่ัวไปโดยเฉพาะในพืชท่ีมีสีส้ม สีเหลืองและ

แดง และพืชท่ีมีสีเขียว เช่น แครอท มะละกอ ฟักทอง 
เสาวรส สับปะรด คะน้า มะรุม สารแคโรทีนอยด์      
มีคุณสมบัติในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสสระ ช่วยการ
ป้องกันการเกิดโรคต่างๆ ได้แก่ โรคมะเร็ง โรคหัวใจ 
และชะลอวัย(ธเนศ ว่องอาทรกุล, 2557) 
       สับปะรดเป็นผลไม้เขตร้อนท่ีอุดมไปด้วยวิตามิน               
แร่ธาตุ ใยอาหาร นอกจากการนําสับปะรดมาบริโภค     
ในรูปแบบของผลไม้สดและใช้ เป็นส่วนประกอบ        
ในอาหารและขนมต่างๆ เช่น สับปะรดกวน สับปะรด

อบแห้ง สับปะรดหยี น้ํ าผลไม้  น้ํ าส้มสายชู และ

นอกจากนี้ได้มีการปรับปรุงคุณภาพและมาตรฐานของ

ผลไม้กวนจากการนําสับปะรดผสมกับเงาะ เพ่ือช่วย    
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ให้ผลไม้ ท่ีสุกงอมผลผลิตล้นตลาด  (เสาวลักษณ์          
จิตรบรรเจิดกุล และนพรัตน์ วงศ์หิรัญเดชา, ม.ป.ป.) 
ซ่ึงในสับปะรดมีสรรพคุณมากมายในการขับเหงื่อ         
เป็นยาระบาย ช่วยย่อยอาหารมีสาระสําคัญที่พบ      
ใน สั บ ป ะรด  คื อ  ส ารใน ก ลุ่ ม ไฟ โต อี ส โต ร เจน

(phytoestrogens), ไอโซฟลาโวน (isoflavones),  ลิกแนน 
(lignans), สารฟีนอลิ ก (phenolics), กรด, กรดมาลิ ก , 
วิตามินต่างๆ รวมท้ังมีเอนไซม์ บรอมมีเลน (bromelain) 
ซ่ึงเป็นสาระสําคัญท่ีมีฤทธ์ิทางเภสัชวิทยาท่ีน่าสนใจ

หลายอย่าง มีฤทธ์ิย่อยโปรตีน ช่วยเพิ่มภูมิต้านทาน 
ต้านมะเร็งบางชนิด (กฤติยา ไชยนอก, 2561) ในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์จากการใช้เนื้อตาลสุกเพ่ือต้องการ  
เพ่ิมมูลค่า พัฒนาเนื้อตาลสุกให้สามารถรับประทาน

เป็นอาหารทานเล่นได้ แต่ข้อจํากัดของเนื้อตาลสุกจะมี

อายุการเก็บรักษาสั้น มีกลิ่นเฉพาะตัว รสเฝื่อน ทําให้

ผู้วิจัยเลือกสับปะรดมาผสมกับเน้ือตาลสุก เนื่องจาก
สับปะรดให้ผลผลิตตลอดท้ังปี ราคาไม่แพง มีกล่ินหอม 
รสชาติเปร้ียวอมหวาน มีสีเหลือง และยังอุดมไปด้วย

วิตามิน แร่ธาตุ ใยอาหาร เม่ือนํามาผสมรวมกันกับเนื้อ

ตาลสุก สับปะรดจะช่วยเสริมให้ผลิตภัณฑ์เนื้อตาลสุก

หยีมีรสชาติดีขึ้นจากความเปร้ียว หวาน กลิ่นหอม สีสัน
น่ารับประทานมากข้ึน นอกจากประโยชน์ด้านอ่ืนๆ     
ท่ีได้จากสับปะรด ยังเป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากเน้ือ

ตาลสุกให้มีจุดเด่นน่าสนใจ 
       ผลไม้หยีเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการนําผลไม้สด  
ท่ีมีรสชาติเปร้ียวหวาน เช่น สับปะรด มะม่วง มะยม       
ตัดเป็นชิ้นตามต้องการ นําไปกวนกับส่วนผสม น้ําตาล 
เกลือ พริกป่น กรดซิตริก ปั้นหรือทําเป็นแผ่น นําไป
คลุกปรุงรสอีกครั้ง สําหรับการนําผลไม้มาทําการหยีนั้น

ได้มีการนําส่วนท่ีเหลือใช้ของผลไม้มาแปรรูปเพ่ิมมูลค่า 
เช่น เปลือกแตงโมหยี 3 รส (เชาวลิต อุปฐาก วไลภรณ์ 
สุทธา และปานทิพย์ ผดุงศิลป์, 2556) ทําให้ผลิตภัณฑ์

ผลไม้หยีมีรูปแบบหลากหลายขึ้น 

       ดังนั้น ผู้วิจัยจึงเล็งเห็นถึงการพัฒนาเนื้อตาลสุก      
มาแปรรูปเป็นเนื้อตาลสุกหยี เป็นวิธีการถนอมอาหาร   
โดยการนําเนื้อตาลสุกไปกวนให้แห้ง ปรุงรส ปั้นหรือ

ตั ด เป็ น ชิ้ นพ อคํ าแล้ วนํ า ไปคลุ กป รุงรส อี กค ร้ั ง 
(สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 2547) สามารถ
เก็บรักษาได้นานข้ึน  เป็นทางเลือกในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์จากเนื้อตาลสุก และเป็นการใช้วัตถุดิบท่ีมี  
ให้เกิดประโยชน์ต่อไป 
 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
      1. ศึกษาอัตราส่วนเนื้อสับปะรดท่ีเหมาะสม      
ในการผลิตเนื้อตาลสุกหยี 
     2. ศกึษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เนื้อตาลสุกหยี 
      3. ศึกษาปริมาณประกอบฟีนอลิกท้ังหมดและ

ปริมาณสารเบต้าแคโรทีนในผลิตภัณฑ์เน้ือตาลสุกหยี 
 

ขอบเขตของโครงการวิจัย 
       ทําการวิจัยโดยการใช้เน้ือตาลสุกพันธุ์ตาลหม้อ       
ท่ีปลูกในพ้ืนท่ีหมู่บ้านห้วยสะพาน ตําบลหนองโรง    
อําเภอพนมทวน จังหวัดกาญจนบุรี  
 

วิธีดําเนินงานวิจัย 
      1. การเตรียมวัตถุดิบ ทําการเตรียมเนื้อตาลสุก     
โดยเลือกผลตาลสุกท่ีมีขนาดประมาณ 10-20 เซนติเมตร 
ผิวเปลือกมีสีดําเข้ม ก้นตาลบุ๋ม และมีสีเหลือง ภายในมีสี
เหลือง และส่งกลิ่นหอม การตรวจสอบว่าลูกตาลนั้นสุกจะ
ใช้วิธีกดด้วยนิ้วท่ีเปลือกลูกตาล หากเปลือกลูกตาลยุบตัว
ลงสําหรับการเตรียมเนื้อตาล นําลูกตาลสุกมาล้างทําความ

สะอาด นํามายีกับน้ําสะอาดให้หมดสีเหลืองล้างทําความ

สะอาดและปอกเปลือกสีดําออกจนหมด แบ่งลูกตาล

ออกเป็น 3 เต้า แล้วดึงแกนกลางท่ีเป็นเส้นตรงแข็งๆ 
เรียกว่า ดีตาล จนหมด ยีตาลกับตะแกรงเริ่มยีโดยขูดเนื้อ
ตาลกับตะแกรงให้เนื้อไหลลงก้นภาชนะรองจุ่มนํ้าเล็กน้อย 
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นํามากรองด้วยผ้าขาวบาง จากนั้นนําเนื้อตาลที่กรองแล้ว 
มาใส่ผ้าขาวบางห่อมัดด้วยเชือกอีกคร้ังเพ่ือเอาไปแขวน

แยกนํ้าและเนื้อตาลออกจากกัน วิธีนี้เรียกว่า การเกรอะ
ตาล แขวนท้ิงไว้ 1 คืน น้ําจะไหลลงพ้ืน จะได้เนื้อตาล

ประมาณ 5 กิโลกรัม เก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส   
เพ่ือใช้สําหรับการทดลองข้ันต่อไป   
      การเตรียมสับปะรด โดยใช้สับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย 
จากตลาดสด อําเภอเมือง จังหวัดกาญจนบุรี เลือก

สับปะรดพันธ์ุปัตตาเวียน้ําหนักผลประมาณ 1.2 กิโลกรัม   
3 ลูก ความสุกมากกว่าร้อยละ 50 โดยพิจารณาจากสี

เปลือกที่มีสีเหลืองอมเขียวทางด้านล่างของผลสัดส่วน

ประมาณคร่ึงผลทําโดยการนําสับปะรดปอกเปลือก ล้างให้
สะอาด เอาตาสับปะรดออก ห่ันเนื้อและแกนสับปะรด  
เป็นชิ้นเล็ก จากนั้นนํามาป่ันด้วย เคร่ืองปั่นอเนกประสงค์ 
ฟิลิปส์ (PHILIPS) รุ่น HR2118 ความเร็วของเครื่องเบอร์ 2 
ประมาณ 3-4 นาที  
       ส่วนผสมหลักท่ีใช้ในการทําผลิตภัณฑ์ สําหรับสูตร
ควบคุม คือ สูตรท่ีมีเนื้อตาลสุก (ไม่มีเนื้อสับปะรด) น้ําตาล
ทราย เกลือ แบะแซ เจลาติน กรดซิตริก และสูตรเนื้อตาล
สุกหยี คือ สูตรท่ี มี อัตราส่วนของเนื้อตาลสุกต่อเนื้อ

สับปะรด แบ่งเป็น 4 ระดับ คือ 80:20 70:30 60:40 และ 
50:50 ของปริมาณน้ําหนักเนื้อตาลสุกและเนื้อสับปะรด 
น้ําตาลทราย เกลือ แบะแซ เจลาติน กรดซิตริก กรรมวิธี
การผลิต คือ นําส่วนผสมท้ังหมดผสมรวมกันยกเว้นแบะแซ

และกรดซิตริก ใช้ความร้อนในการกวนส่วนผสมที่อุณหภูมิ    
75-80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 50 นาที จนส่วนผสม     
เร่ิมแห้ง จึงใส่แบะแซลงไป ลดอุณหภูมิเหลือ 65-70 องศา
เซลเซียส กวนต่อประมาณ 30 นาที เติมกรดซิตริก กวนต่อ
อีก 10 นาที ลักษณะของผลิตภัณฑ์ท่ีได้ ไม่ติดกระทะ      
มีความข้นหนืด  
      2. การศึกษาอัตราส่วนเนื้อสับปะรดท่ีเหมาะสม   
ในการผลิตเนื้อตาลสุกหยี 

      เตรียมส่วนผสมของเนื้อตาลต่อเนื้อสับปะรด         
4  ระ ดั บ  ไ ด้ แ ก่  8 0 :2 0  7 0 :3 0  6 0 :4 0  5 0 :5 0           
ของปริมาณน้ําหนัก เพ่ือหาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมทํา

โด ย ก ารวางแ ผน ก ารท ด ล อ งแบ บ Completely 
Randomized Design (CRD)  สํ าหรับการตรวจสอบ

ทางด้านกายภาพและเคมี สําหรับทดสอบการยอมรับ

ทางประสาทสัมผัส ทําโดยใช้ผู้ทดสอบชิม ท่ีไม่ได้ผ่าน

การฝึกฝน จํานวน 50 คน ทําการประเมินตัวอย่าง 
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม  ด้วยวิธีทดสอบแบบ  9 point 
Hedonic Scale แ ล ะ วา งแ ผน ก ารท ด ล อ งแบ บ

Randomized Complete Block Design (RCBD) ทําการ

วิเคราะห์ข้อมูลผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดย

ใช้โปรแกรมสําเร็จรูป SPSS for Windows ด้วยการ

วิเคราะห์ความแปรปรวนและทดสอบความแตกต่าง

ของค่ าเฉลี่ ยของหน่ วยทดลอง  โดยใช้  Duncan’s 
Multiple Range Test ในการวิเคราะห์ทางเคมีและกายภาพ 
ของตัวอย่างที่เตรียม 2 ซํ้า โดยทําการวัดค่าด้วยวิธีการ

กําหนดโดย AOAC, (2005) ดังนี้ 
       1) ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (aw) วัดโดยใช้เครื่อง 
AQUALAB 4TE ทําโดยนําเนื้อตาลสุกหยี 5 กรัม ใส่ลง
ในตลับพลาสติก นําใส่เครื่อง ตั้งค่าอุณหภูมิท่ี 25 องศา
เซลเซียส บันทึกค่าท่ี อ่านได้เม่ือค่าคงท่ี วิเคราะห์

ตัวอย่าง 3 ซํ้าแล้วหาค่าเฉลี่ย 
       2) วัดค่ าสี  โดยใช้ เคร่ืองวัดค่ าสี  Hunter Lab 
ย่ีห้อ Colorflex กําหนดให้ L* เป็นค่าความสว่าง (Lightness) 
มีค่าอยู่ระหว่าง 0 - 100 แกน a* ท่ี เป็น + สีจะเป็นไป       
ในทิศทางสีแดงแกน a* ท่ีเป็น – สีจะเป็นไปในทิศทางสีเขียว 
แกน b* ท่ีเป็น + สีจะเป็นไปในทิศทางสีเหลือง แกน b*      
ท่ีเป็น – สีจะเป็นไปในทิศทางสีน้ําเงิน ทําโดยนําตัวอย่างเนื้อ

ตาลหยี 15 กรัม วางบนถ้วยพลาสติก เลือก Scale วัดค่า 
Standard และ Sample นํามาหาค่าเฉลี่ย 
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ให้ผลไม้ ท่ีสุกงอมผลผลิตล้นตลาด  (เสาวลักษณ์          
จิตรบรรเจิดกุล และนพรัตน์ วงศ์หิรัญเดชา, ม.ป.ป.) 
ซ่ึงในสับปะรดมีสรรพคุณมากมายในการขับเหงื่อ         
เป็นยาระบาย ช่วยย่อยอาหารมีสาระสําคัญที่พบ      
ใน สั บ ป ะรด  คื อ  ส ารใน ก ลุ่ ม ไฟ โต อี ส โต ร เจน

(phytoestrogens), ไอโซฟลาโวน (isoflavones),  ลิกแนน 
(lignans), สารฟีนอลิ ก (phenolics), กรด, กรดมาลิ ก , 
วิตามินต่างๆ รวมท้ังมีเอนไซม์ บรอมมีเลน (bromelain) 
ซ่ึงเป็นสาระสําคัญท่ีมีฤทธ์ิทางเภสัชวิทยาท่ีน่าสนใจ

หลายอย่าง มีฤทธ์ิย่อยโปรตีน ช่วยเพิ่มภูมิต้านทาน 
ต้านมะเร็งบางชนิด (กฤติยา ไชยนอก, 2561) ในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์จากการใช้เนื้อตาลสุกเพ่ือต้องการ  
เพ่ิมมูลค่า พัฒนาเนื้อตาลสุกให้สามารถรับประทาน

เป็นอาหารทานเล่นได้ แต่ข้อจํากัดของเนื้อตาลสุกจะมี

อายุการเก็บรักษาสั้น มีกลิ่นเฉพาะตัว รสเฝื่อน ทําให้

ผู้วิจัยเลือกสับปะรดมาผสมกับเน้ือตาลสุก เน่ืองจาก

สับปะรดให้ผลผลิตตลอดท้ังปี ราคาไม่แพง มีกลิ่นหอม 
รสชาติเปร้ียวอมหวาน มีสีเหลือง และยังอุดมไปด้วย

วิตามิน แร่ธาตุ ใยอาหาร เม่ือนํามาผสมรวมกันกับเนื้อ

ตาลสุก สับปะรดจะช่วยเสริมให้ผลิตภัณฑ์เนื้อตาลสุก

หยีมีรสชาติดีขึ้นจากความเปร้ียว หวาน กลิ่นหอม สีสัน
น่ารับประทานมากข้ึน นอกจากประโยชน์ด้านอ่ืนๆ     
ท่ีได้จากสับปะรด ยังเป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากเน้ือ

ตาลสุกให้มีจุดเด่นน่าสนใจ 
       ผลไม้หยีเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการนําผลไม้สด  
ท่ีมีรสชาติเปร้ียวหวาน เช่น สับปะรด มะม่วง มะยม       
ตัดเป็นชิ้นตามต้องการ นําไปกวนกับส่วนผสม น้ําตาล 
เกลือ พริกป่น กรดซิตริก ปั้นหรือทําเป็นแผ่น นําไป
คลุกปรุงรสอีกครั้ง สําหรับการนําผลไม้มาทําการหยีนั้น

ได้มีการนําส่วนท่ีเหลือใช้ของผลไม้มาแปรรูปเพ่ิมมูลค่า 
เช่น เปลือกแตงโมหยี 3 รส (เชาวลิต อุปฐาก วไลภรณ์ 
สุทธา และปานทิพย์ ผดุงศิลป์, 2556) ทําให้ผลิตภัณฑ์

ผลไม้หยีมีรูปแบบหลากหลายขึ้น 

       ดังนั้น ผู้วิจัยจึงเล็งเห็นถึงการพัฒนาเนื้อตาลสุก      
มาแปรรูปเป็นเนื้อตาลสุกหยี เป็นวิธีการถนอมอาหาร   
โดยการนําเนื้อตาลสุกไปกวนให้แห้ง ปรุงรส ปั้นหรือ

ตั ด เป็ น ชิ้ นพ อคํ าแล้ วนํ า ไปคลุ กป รุงรส อี กค ร้ั ง 
(สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 2547) สามารถ
เก็บรักษาได้นานข้ึน  เป็นทางเลือกในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์จากเนื้อตาลสุก และเป็นการใช้วัตถุดิบท่ีมี  
ให้เกิดประโยชน์ต่อไป 
 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
      1. ศึกษาอัตราส่วนเนื้อสับปะรดท่ีเหมาะสม      
ในการผลิตเนื้อตาลสุกหยี 
     2. ศกึษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เนื้อตาลสุกหยี 
      3. ศึกษาปริมาณประกอบฟีนอลิกท้ังหมดและ

ปริมาณสารเบต้าแคโรทีนในผลิตภัณฑ์เนื้อตาลสุกหยี 
 

ขอบเขตของโครงการวิจัย 
       ทําการวิจัยโดยการใช้เนื้อตาลสุกพันธ์ุตาลหม้อ       
ท่ีปลูกในพ้ืนท่ีหมู่บ้านห้วยสะพาน ตําบลหนองโรง    
อําเภอพนมทวน จังหวัดกาญจนบุรี  
 

วิธีดําเนินงานวิจัย 
      1. การเตรียมวัตถุดิบ ทําการเตรียมเนื้อตาลสุก     
โดยเลือกผลตาลสุกท่ีมีขนาดประมาณ 10-20 เซนติเมตร 
ผิวเปลือกมีสีดําเข้ม ก้นตาลบุ๋ม และมีสีเหลือง ภายในมีสี
เหลือง และส่งกลิ่นหอม การตรวจสอบว่าลูกตาลนั้นสุกจะ
ใช้วิธีกดด้วยนิ้วท่ีเปลือกลูกตาล หากเปลือกลูกตาลยุบตัว
ลงสําหรับการเตรียมเนื้อตาล นําลูกตาลสุกมาล้างทําความ

สะอาด นํามายีกับน้ําสะอาดให้หมดสีเหลืองล้างทําความ

สะอาดและปอกเปลือกสีดําออกจนหมด แบ่งลูกตาล

ออกเป็น 3 เต้า แล้วดึงแกนกลางท่ีเป็นเส้นตรงแข็งๆ 
เรียกว่า ดีตาล จนหมด ยีตาลกับตะแกรงเริ่มยีโดยขูดเนื้อ
ตาลกับตะแกรงให้เนื้อไหลลงก้นภาชนะรองจุ่มน้ําเล็กน้อย 
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นํามากรองด้วยผ้าขาวบาง จากนั้นนําเนื้อตาลที่กรองแล้ว 
มาใส่ผ้าขาวบางห่อมัดด้วยเชือกอีกครั้งเพ่ือเอาไปแขวน

แยกนํ้าและเนื้อตาลออกจากกัน วิธีนี้เรียกว่า การเกรอะ
ตาล แขวนท้ิงไว้ 1 คืน น้ําจะไหลลงพ้ืน จะได้เนื้อตาล

ประมาณ 5 กิโลกรัม เก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส   
เพ่ือใช้สําหรับการทดลองข้ันต่อไป   
      การเตรียมสับปะรด โดยใช้สับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย 
จากตลาดสด อําเภอเมือง จังหวัดกาญจนบุรี เลือก

สับปะรดพันธ์ุปัตตาเวียน้ําหนักผลประมาณ 1.2 กิโลกรัม   
3 ลูก ความสุกมากกว่าร้อยละ 50 โดยพิจารณาจากสี

เปลือกที่มีสีเหลืองอมเขียวทางด้านล่างของผลสัดส่วน

ประมาณคร่ึงผลทําโดยการนําสับปะรดปอกเปลือก ล้างให้
สะอาด เอาตาสับปะรดออก ห่ันเนื้อและแกนสับปะรด  
เป็นชิ้นเล็ก จากนั้นนํามาปั่นด้วย เคร่ืองปั่นอเนกประสงค์ 
ฟิลิปส์ (PHILIPS) รุ่น HR2118 ความเร็วของเครื่องเบอร์ 2 
ประมาณ 3-4 นาที  
       ส่วนผสมหลักท่ีใช้ในการทําผลิตภัณฑ์ สําหรับสูตร
ควบคุม คือ สูตรท่ีมีเนื้อตาลสุก (ไม่มีเนื้อสับปะรด) น้ําตาล
ทราย เกลือ แบะแซ เจลาติน กรดซิตริก และสูตรเนื้อตาล
สุกหยี คือ สูตรท่ี มี อัตราส่วนของเนื้อตาลสุกต่อเนื้อ

สับปะรด แบ่งเป็น 4 ระดับ คือ 80:20 70:30 60:40 และ 
50:50 ของปริมาณน้ําหนักเนื้อตาลสุกและเนื้อสับปะรด 
น้ําตาลทราย เกลือ แบะแซ เจลาติน กรดซิตริก กรรมวิธี
การผลิต คือ นําส่วนผสมท้ังหมดผสมรวมกันยกเว้นแบะแซ

และกรดซิตริก ใช้ความร้อนในการกวนส่วนผสมที่อุณหภูมิ    
75-80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 50 นาที จนส่วนผสม     
เริ่มแห้ง จึงใส่แบะแซลงไป ลดอุณหภูมิเหลือ 65-70 องศา
เซลเซียส กวนต่อประมาณ 30 นาที เติมกรดซิตริก กวนต่อ
อีก 10 นาที ลักษณะของผลิตภัณฑ์ท่ีได้ ไม่ติดกระทะ      
มีความข้นหนืด  
      2. การศึกษาอัตราส่วนเนื้อสับปะรดท่ีเหมาะสม   
ในการผลิตเนื้อตาลสุกหยี 

      เตรียมส่วนผสมของเนื้อตาลต่อเนื้อสับปะรด         
4  ระ ดั บ  ไ ด้ แ ก่  8 0 :2 0  7 0 :3 0  6 0 :4 0  5 0 :5 0           
ของปริมาณน้ําหนัก เพ่ือหาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมทํา

โด ย ก ารวางแ ผน ก ารท ด ล อ งแบ บ Completely 
Randomized Design (CRD)  สํ าหรับการตรวจสอบ

ทางด้านกายภาพและเคมี สําหรับทดสอบการยอมรับ

ทางประสาทสัมผัส ทําโดยใช้ผู้ทดสอบชิม ท่ีไม่ได้ผ่าน

การฝึกฝน จํานวน 50 คน ทําการประเมินตัวอย่าง 
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม  ด้วยวิธีทดสอบแบบ  9 point 
Hedonic Scale แ ล ะ วา งแ ผน ก ารท ด ล อ งแบ บ

Randomized Complete Block Design (RCBD) ทําการ

วิเคราะห์ข้อมูลผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดย

ใช้โปรแกรมสําเร็จรูป SPSS for Windows ด้วยการ

วิเคราะห์ความแปรปรวนและทดสอบความแตกต่าง

ของค่ าเฉลี่ ยของหน่ วยทดลอง  โดยใช้  Duncan’s 
Multiple Range Test ในการวิเคราะห์ทางเคมีและกายภาพ 
ของตัวอย่างท่ีเตรียม 2 ซํ้า โดยทําการวัดค่าด้วยวิธีการ

กําหนดโดย AOAC, (2005) ดังนี้ 
       1) ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (aw) วัดโดยใช้เครื่อง 
AQUALAB 4TE ทําโดยนําเนื้อตาลสุกหยี 5 กรัม ใส่ลง
ในตลับพลาสติก นําใส่เครื่อง ตั้งค่าอุณหภูมิท่ี 25 องศา
เซลเซียส บันทึกค่าท่ี อ่านได้เม่ือค่าคงท่ี วิเคราะห์

ตัวอย่าง 3 ซํ้าแล้วหาค่าเฉลี่ย 
       2) วัดค่ าสี  โดยใช้ เคร่ืองวัดค่ าสี  Hunter Lab 
ย่ีห้อ Colorflex กําหนดให้ L* เป็นค่าความสว่าง (Lightness) 
มีค่าอยู่ระหว่าง 0 - 100 แกน a* ท่ี เป็น + สีจะเป็นไป       
ในทิศทางสีแดงแกน a* ท่ีเป็น – สีจะเป็นไปในทิศทางสีเขียว 
แกน b* ท่ีเป็น + สีจะเป็นไปในทิศทางสีเหลือง แกน b*      
ท่ีเป็น – สีจะเป็นไปในทิศทางสีน้ําเงิน ทําโดยนําตัวอย่างเนื้อ

ตาลหยี 15 กรัม วางบนถ้วยพลาสติก เลือก Scale วัดค่า 
Standard และ Sample นํามาหาค่าเฉลี่ย 
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       3) ลักษณะเนื้อสัมผัสของเน้ือตาลสุกหยี    
ทําโดยนําเน้ือตาลสุกหยีประมาณ 5 กรัม วัดค่าด้วย
เครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส Texture Analyzer ใช้วิธี
ทดสอบแบบ TPA ด้วยหัววัด cylinder probe p/20 Test 
Mode : Compression Pre - test speed : 1 mm/sec  Test 
speed : 0.50 mm/sec Post- test speed : 10 mm/sec 
Target mode : Distance  Distance : 8 mm วั ด ค่ า จ า ก

ตัวอย่าง ท้ังหมด 4 ตัวอย่าง จํานวนตัวอย่างละ 10 ซํ้า 
ทําการวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสด้านความแข็ง 
(Hardness) ค่าคืนตัว (Springiness) ค่าความสามารถเกาะ
รวมตัว(Cohesiveness) ค่ าความเหนียว (Gumminess) 
ค่าแรงท่ีใช้ในการเค้ียวหรือบด (Chewiness)  
      3. การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์    
เนื้อตาลสุกหยี เลือกผลิตภัณฑ์ท่ีได้การยอมรับจากข้อ 
2 และสูตรควบคุมมาเก็บรักษาในถุงพลาสติกชนิด     
โพ ลี เอ ทิ ลี น  (polyethylene) ท่ี อุ ณ ห ภู มิ ห้ อ ง          
สุ่มตัวอย่างทุกๆ 10 วัน มาตรวจคุณภาพ ดังนี้ 
       1) วิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ ปริมาณ

ยีสต์และรา ด้วยวิธ ี(AOAC, 2005) 
       2) วิ เค ร า ะ ห์ อ ง ค์ ป ร ะ ก อ บ ท า ง เค มี           
ทางกายภาพ ได้แก่ ค่า aw และ ค่าสี  
       4. การศึกษาปริมาณฟีนอลิก ท้ั งหมดและ
ปริมาณสารเบต้าแคโรทีนในผลิตภัณฑ์เน้ือตาลสุกหยี   
        1) ป ริ ม าณ ฟี น อ ลิ ก ท้ั ง ห ม ด  ต า ม วิ ธี          
ของ Akowuah et al. (2005)  
        2) ปริมาณสารเบต้าแคโรทีน ตามวิธีของ

Nagata and Yamashita. (1992) 
 

ผลการวิจัย 
      1. ผลการศึ กษ าอั ต รา ส่วน เนื้ อสั บปะรด               
ที่เหมาะสมในการผลิตเนื้อตาลสุกหยี   
 จากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
พบว่า มีคะแนนความชอบปานกลางถึงชอบเล็กน้อย      

ซ่ึงแต่ละสูตรไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) 
ทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
(ความนุ่มเหนียว) และความชอบโดยรวม ดังตารางท่ี 1  
      จากการตรวจสอบ คุณภาพทางด้าน ต่างๆ           
ของตัวอย่างพบว่า ค่า aw ของเนื้อตาลสุกหยีต่อเนื้อ

สับปะรดท่ีอัตราส่วนร้อยละ 80:20 มีค่าตํ่าท่ีสุด ซ่ึงจะ
ช่วยป้องกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์อาหาร ทําให้

อ าห า รมี ค ว าม ป ล อ ดภั ย ต่ อ ก า ร เจ ริญ เติ บ โต            
ของจุลินทรี ย์  (รุ่งนภา พงศ์สวัสด์ิมานิต และไพศาล        
วุฒิ จํ านง, 2545) เม่ือ เทียบกับ เนื้ อตาลสุกห ยีต่อ

สับปะรดท่ีอัตราส่วนร้อยละ 70:30 60:40 และ 50:50          
ดังตารางท่ี 2  
 ผลการวิ เคราะห์ค่าสี เนื้ อตาลสุกหยีต่อ เนื้ อ

สับปะรดท่ีอัตราส่วนร้อยละ 70:30 มีค่าความสว่าง 
(L*) ต่ําท่ีสุด อยู่ท่ีระดับ 34.83 ±1.41 ซ่ึงแตกต่างกับ
อัตราส่วนร้อยละ 80:20 60:40 และ 50:50 ค่าความ
เป็นสีแดง (a*) พบว่า อัตราส่วนร้อยละ 80:20 มีความ
แตกต่างกับอัตราส่วนร้อยละ 70:30 60:40 และ 
50:50 แต่ท้ัง 3 ส่วนนี้ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (P>0.05) และค่าความเป็นสี เหลือง (b*) 
พบว่าอัตราส่วนร้อยละ 80:20 มีความแตกต่างกับ

อัตราส่วนร้อยละ 70:30 60:40 และ 50:50 ซ่ึงค่า (a*) 
และค่า (b*)  มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเม่ือมีการเพ่ิมปริมาณ

เน้ือสับปะรด ดังตารางท่ี 3    
 ผลการวิเคราะห์เนื้อสัมผัสของเนื้อตาลสุกหยี       
ต่อเนื้ อสับปะรดอัตราส่วนร้อยละ 80:20 พบว่า               
มี ค่ าความแ ข็ง  ความ ยืดห ยุ่น  เกาะรวม ตัวของ

ผลิตภัณฑ์ และความเหนียว สูงสุดเม่ือเปรียบเทียบกับ

เน้ือตาลสุกหยีท่ีอัตราส่วนร้อยละ 70:30 60:40 และ 
50:50 ดังตารางท่ี 4   
        2. ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์    
เนื้อตาลสุกหยี  
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    นําอัตราส่วนเนื้อตาลสุกต่อเนื้อสับปะรดท่ีร้อยละ 
80:20 แล ะสู ต รค วบ คุ ม  ม าวิ เค ร าะ ห์ คุ ณ ภ าพ         
ทางจุลินทรีย์ท้ังหมด และปริมาณยีสต์และราพบว่า    
ท้ัง 2 สูตร ไม่พบการเจริญของจุลินทรีย์ท้ังหมดและ

ยีส ต์  รา  ตลอดระยะเวลาการเก็บ รักษา  30 วัน         
ดังตารางที่ 5 และเม่ือนํามาวิเคราะห์คุณภาพด้านต่างๆ 
พบว่า ค่าความสว่าง (L*) ของสูตรควบคุมมีแนวโน้ม

ลดลง แต่สําหรับเนื้ อตาลสุกหยีต่อเนื้ อสับปะรด         
ท่ีอัตราส่วนร้อยละ 80:20 มีค่าความสว่างเพิ่มขึ้นในวัน

แรกของการเก็บรักษาหลังจากน้ันค่าความสว่างไม่มี

การเปลี่ยนแปลง ค่าความเป็นสีแดง (a*) สูตรควบคุม  
มีการเปลี่ยนแปลงของสีในวันท่ี 20 ของการเก็บรักษา

ลดลงเล็กน้อย และส่วนเนื้อตาลสุกหยีท่ีอัตราส่วน 
80:20 มีค่าลดลงเล็กน้อย และค่าความเป็นสีเหลือง 
(b*) สูตรควบคุมมีแนวโน้มลดลง แต่สําหรับส่วนเนื้อ

ตาลสุกหยีท่ีอัตราส่วนร้อยละ 80:20 วันแรกและวันท่ี 
30 ของการเก็บรักษามีค่าลดลง เม่ือเทียบกับวันท่ี 10 
และวันท่ี 20 ของการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึนเล็กน้อย ค่า aw 
พบว่า สูตรควบคุมและเนื้อตาลสุกหยีท่ีอัตราส่วนร้อย

ละ 80:20 มีแนวโน้มลดลงท้ัง 2 สูตร ตั้งแต่วันแรก

จนถึง 30 วัน ดังตารางท่ี 6 ดังนั้น ผู้วิจัยจึงเลือกเนื้อ
ตาลสุกหยีต่อเนื้อสับปะรดท่ีอัตราส่วนร้อยละ 80:20 
ซ่ึงเป็นสูตรท่ีมีปริมาณเนื้อตาลสุกมากที่สุด และได้รับ
การยอมรับแต่ละด้าน ได้แก่ ด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น  รสชาติ  เนื้ อสัมผัส  (ความนุ่ ม เหนียว ) และ

ความชอบโดยรวม 

  3. ผลการศึกษาปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดและ
ปริมาณสารเบต้าแคโรทีน  
  ผลการนําผลิตภัณฑ์เนื้อตาลสุกหยี มาวิเคราะห์
ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดและปริมาณสารเบต้าแคโรทีน  
พบว่า อัตราส่วนเน้ือตาลสุกท้ัง 4 ส่วน มีปริมาณ       
ฟี น อ ลิ ก อ ยู่ ใน ช่ ว ง  0.029±0.006 - 0.077±0.265 
ไมโครกรัม กรดแกลลิกต่อ 1 มิลลิลิตรของตัวอย่าง 
โดยเน้ือตาลสุกหยีต่อเนื้อสับปะรดที่อัตราส่วนร้อยละ 
70:30 มีปริมาณฟีนอลิคสูงสุด ซ่ึงแตกต่างกันกับเนื้อ

ตาลสุกหยีต่อเนื้อสับปะรดท่ีอัตราส่วนร้อยละ 80:20 
60:40 และ  50:50 สํ าหรับป ริมาณ เบ ต้าแคโรทีน      
ของเนื้อตาลสุกหยีต่อเนื้อสับปะรด ท้ัง 4 ระดับ มีความ
แตกต่างกันทางสถิติ (P≤0.05) อยู่ในระหว่างช่วง 
0.503±0.160 - 0.775 ± 0.265 มิ ล ลิ ก รั ม ต่ อ        
100 กรัม fresh weight (FW) ดังตารางที่ 7  
 

อภิปรายผลและสรุปผล 
 จากการพัฒ นาผลิ ต ภัณ ฑ์ เนื้ อ ต าลสุ กห ยี        
เม่ือนํามาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสพบว่า 
มีคะแนนความชอบปานกลางถึงชอบเล็กน้อย ดังภาพ   
ท่ี 1 เนื่องจากลักษณะของเน้ือตาลสุกท่ีนํามาทําเป็น

ผลิ ต ภัณ ฑ์ ห ยีจะ ใช้ เนื้ อ ต าลสุ ก ในป ริม าณ มาก           
ซ่ึงลักษณะของเนื้อตาลจะมีกลิ่นเฉพาะตัว มีรสเฝื่อน 
ขมเล็กน้อย ทําให้คะแนนการยอมรับอยู่ในระดับปาน

กลางถึงชอบเล็กน้อย 

 
 
 

 
 

 
 

ภาพที่ 1 เนื้อตาลสุกหยี 
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       3) ลักษณะเนื้อสัมผัสของเน้ือตาลสุกหยี    
ทําโดยนําเน้ือตาลสุกหยีประมาณ 5 กรัม วัดค่าด้วย
เครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส Texture Analyzer ใช้วิธี
ทดสอบแบบ TPA ด้วยหัววัด cylinder probe p/20 Test 
Mode : Compression Pre - test speed : 1 mm/sec  Test 
speed : 0.50 mm/sec Post- test speed : 10 mm/sec 
Target mode : Distance  Distance : 8 mm วั ด ค่ า จ า ก

ตัวอย่าง ท้ังหมด 4 ตัวอย่าง จํานวนตัวอย่างละ 10 ซํ้า 
ทําการวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสด้านความแข็ง 
(Hardness) ค่าคืนตัว (Springiness) ค่าความสามารถเกาะ
รวมตัว(Cohesiveness) ค่ าความเหนียว (Gumminess) 
ค่าแรงท่ีใช้ในการเค้ียวหรือบด (Chewiness)  
      3. การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์    
เนื้อตาลสุกหยี เลือกผลิตภัณฑ์ท่ีได้การยอมรับจากข้อ 
2 และสูตรควบคุมมาเก็บรักษาในถุงพลาสติกชนิด     
โพ ลี เอ ทิ ลี น  (polyethylene) ท่ี อุ ณ ห ภู มิ ห้ อ ง          
สุ่มตัวอย่างทุกๆ 10 วัน มาตรวจคุณภาพ ดังน้ี 
       1) วิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ ปริมาณ

ยีสต์และรา ด้วยวิธี (AOAC, 2005) 
       2) วิ เค ร า ะ ห์ อ ง ค์ ป ร ะ ก อ บ ท า ง เค มี           
ทางกายภาพ ได้แก่ ค่า aw และ ค่าสี  
       4. การศึกษาปริมาณฟีนอลิกทั้ งหมดและ
ปริมาณสารเบต้าแคโรทีนในผลิตภัณฑ์เนื้อตาลสุกหยี   
        1) ป ริ ม าณ ฟี น อ ลิ ก ท้ั ง ห ม ด  ต า ม วิ ธี          
ของ Akowuah et al. (2005)  
        2) ปริมาณสารเบต้าแคโรทีน ตามวิธีของ

Nagata and Yamashita. (1992) 
 

ผลการวิจัย 
      1. ผลการศึ กษ าอั ต รา ส่วน เนื้ อสั บปะรด               
ที่เหมาะสมในการผลิตเนื้อตาลสุกหยี   
 จากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
พบว่า มีคะแนนความชอบปานกลางถึงชอบเล็กน้อย      

ซ่ึงแต่ละสูตรไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) 
ทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
(ความนุ่มเหนียว) และความชอบโดยรวม ดังตารางที่ 1  
      จากการตรวจสอบคุณภาพทางด้าน ต่างๆ           
ของตัวอย่างพบว่า ค่า aw ของเนื้อตาลสุกหยีต่อเนื้อ

สับปะรดท่ีอัตราส่วนร้อยละ 80:20 มีค่าต่ําท่ีสุด ซ่ึงจะ
ช่วยป้องกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์อาหาร ทําให้

อ าห า รมี ค ว าม ป ล อ ดภั ย ต่ อ ก า ร เจ ริญ เติ บ โต            
ของจุลินทรี ย์  (รุ่งนภา พงศ์สวัสด์ิมานิต และไพศาล        
วุฒิ จํ านง, 2545) เม่ือ เทียบกับ เนื้ อตาลสุกห ยีต่อ

สับปะรดท่ีอัตราส่วนร้อยละ 70:30 60:40 และ 50:50          
ดังตารางที่ 2  
 ผลการวิ เคราะห์ค่าสี เนื้ อตาลสุกหยีต่อ เนื้ อ

สับปะรดท่ีอัตราส่วนร้อยละ 70:30 มีค่าความสว่าง 
(L*) ต่ําท่ีสุด อยู่ท่ีระดับ 34.83 ±1.41 ซ่ึงแตกต่างกับ
อัตราส่วนร้อยละ 80:20 60:40 และ 50:50 ค่าความ
เป็นสีแดง (a*) พบว่า อัตราส่วนร้อยละ 80:20 มีความ
แตกต่างกับอัตราส่วนร้อยละ 70:30 60:40 และ 
50:50 แต่ท้ัง 3 ส่วนนี้ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (P>0.05) และค่าความเป็นสี เหลือง (b*) 
พบว่าอัตราส่วนร้อยละ 80:20 มีความแตกต่างกับ

อัตราส่วนร้อยละ 70:30 60:40 และ 50:50 ซ่ึงค่า (a*) 
และค่า (b*)  มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเม่ือมีการเพ่ิมปริมาณ

เนื้อสับปะรด ดังตารางที่ 3    
 ผลการวิเคราะห์เนื้อสัมผัสของเนื้อตาลสุกหยี       
ต่อเนื้ อสับปะรดอัตราส่วนร้อยละ 80:20 พบว่า               
มี ค่ าความแ ข็ง  ความ ยืดห ยุ่น  เกาะรวม ตัวของ

ผลิตภัณฑ์ และความเหนียว สูงสุดเม่ือเปรียบเทียบกับ

เนื้อตาลสุกหยีท่ีอัตราส่วนร้อยละ 70:30 60:40 และ 
50:50 ดังตารางที่ 4   
        2. ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์    
เนื้อตาลสุกหยี  
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    นําอัตราส่วนเนื้อตาลสุกต่อเนื้อสับปะรดท่ีร้อยละ 
80:20 แล ะสู ต รค วบ คุ ม  ม า วิ เค ราะ ห์ คุ ณ ภ าพ         
ทางจุลินทรีย์ท้ังหมด และปริมาณยีสต์และราพบว่า    
ท้ัง 2 สูตร ไม่พบการเจริญของจุลินทรีย์ท้ังหมดและ

ยีส ต์  รา  ตลอดระยะเวลาการเก็บ รักษา  30 วัน         
ดังตารางที่ 5 และเม่ือนํามาวิเคราะห์คุณภาพด้านต่างๆ 
พบว่า ค่าความสว่าง (L*) ของสูตรควบคุมมีแนวโน้ม

ลดลง แต่สําหรับเนื้ อตาลสุกหยีต่อเนื้ อสับปะรด         
ท่ีอัตราส่วนร้อยละ 80:20 มีค่าความสว่างเพิ่มข้ึนในวัน

แรกของการเก็บรักษาหลังจากน้ันค่าความสว่างไม่มี

การเปลี่ยนแปลง ค่าความเป็นสีแดง (a*) สูตรควบคุม  
มีการเปลี่ยนแปลงของสีในวันท่ี 20 ของการเก็บรักษา

ลดลงเล็กน้อย และส่วนเนื้อตาลสุกหยีท่ีอัตราส่วน 
80:20 มีค่าลดลงเล็กน้อย และค่าความเป็นสีเหลือง 
(b*) สูตรควบคุมมีแนวโน้มลดลง แต่สําหรับส่วนเนื้อ

ตาลสุกหยีท่ีอัตราส่วนร้อยละ 80:20 วันแรกและวันท่ี 
30 ของการเก็บรักษามีค่าลดลง เม่ือเทียบกับวันท่ี 10 
และวันท่ี 20 ของการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึนเล็กน้อย ค่า aw 
พบว่า สูตรควบคุมและเนื้อตาลสุกหยีท่ีอัตราส่วนร้อย

ละ 80:20 มีแนวโน้มลดลงท้ัง 2 สูตร ตั้งแต่วันแรก

จนถึง 30 วัน ดังตารางท่ี 6 ดังนั้น ผู้วิจัยจึงเลือกเนื้อ
ตาลสุกหยีต่อเนื้อสับปะรดท่ีอัตราส่วนร้อยละ 80:20 
ซ่ึงเป็นสูตรท่ีมีปริมาณเนื้อตาลสุกมากที่สุด และได้รับ
การยอมรับแต่ละด้าน ได้แก่ ด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น  รสชาติ  เนื้ อสัมผัส  (ความนุ่ ม เหนียว ) และ

ความชอบโดยรวม 

  3. ผลการศึกษาปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดและ
ปริมาณสารเบต้าแคโรทีน  
  ผลการนําผลิตภัณฑ์เนื้อตาลสุกหยี มาวิเคราะห์
ปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดและปริมาณสารเบต้าแคโรทีน  
พบว่า อัตราส่วนเนื้อตาลสุกท้ัง 4 ส่วน มีปริมาณ       
ฟี น อ ลิ ก อ ยู่ ใน ช่ ว ง  0.029±0.006 - 0.077±0.265 
ไมโครกรัม กรดแกลลิกต่อ 1 มิลลิลิตรของตัวอย่าง 
โดยเน้ือตาลสุกหยีต่อเนื้อสับปะรดที่อัตราส่วนร้อยละ 
70:30 มีปริมาณฟีนอลิคสูงสุด ซ่ึงแตกต่างกันกับเนื้อ

ตาลสุกหยีต่อเนื้อสับปะรดท่ีอัตราส่วนร้อยละ 80:20 
60:40 และ  50:50 สํ าหรับปริมาณ เบ ต้าแคโรทีน      
ของเนื้อตาลสุกหยีต่อเนื้อสับปะรด ท้ัง 4 ระดับ มีความ
แตกต่างกันทางสถิติ (P≤0.05) อยู่ในระหว่างช่วง 
0.503±0.160 - 0.775 ± 0.265 มิ ล ลิ ก รั ม ต่ อ        
100 กรัม fresh weight (FW) ดังตารางท่ี 7  
 

อภิปรายผลและสรุปผล 
 จากการพัฒ นาผลิ ตภัณ ฑ์ เนื้ อ ต าลสุ กห ยี        
เม่ือนํามาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสพบว่า 
มีคะแนนความชอบปานกลางถึงชอบเล็กน้อย ดังภาพ   
ท่ี 1 เนื่องจากลักษณะของเน้ือตาลสุกท่ีนํามาทําเป็น

ผลิ ตภัณ ฑ์ ห ยีจะ ใช้ เนื้ อ ต าลสุ ก ในป ริม าณ มาก           
ซ่ึงลักษณะของเนื้อตาลจะมีกลิ่นเฉพาะตัว มีรสเฝื่อน 
ขมเล็กน้อย ทําให้คะแนนการยอมรับอยู่ในระดับปาน

กลางถึงชอบเล็กน้อย 

 
 
 

 
 

 
 

ภาพที่ 1 เน้ือตาลสุกหยี 
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 ค่ า aw ของเน้ือตาลสุกหยีต่อ เนื้ อสับปะรด             
ท่ี อัตราส่วนร้อยละ 80:20 มีค่าตํ่าท่ีสุด เนื่องจาก

ปริมาณเนื้อสับปะรดและเน้ือตาลสุกต่างกัน ขั้นตอน

การทําเนื้อตาลสุกหยีต้องใช้ความร้อนในข้ันตอน      
ก ารก วน เป็ น ระยะ เวล าน าน  ซ่ึ งก ารก วน เป็ น

กระบวนการลดความช้ืนในอาหาร โดยเปลี่ยนสถานะ

ของเหลวให้เป็นไอและเคลื่อนย้ายออกจากอาหารจึง

ทําให้อาหารเหลวมีความเข้มข้น (ปรรัตน์ ศุภมิตรโยธิน, 
2556) จากปริมาณน้ําตาลในสูตรและความเป็นกรด

ของสับปะรด จะช่วยป้องกันการเน่าเสียและยืดอายุ

การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้ ทําให้เก็บผลิตภัณฑ์ได้นาน 
เพราะสภาพของอาหารไม่เหมาะสมต่อการเจริญ      
ของจุลินทรีย์ท่ัวไปได้  
 ค่ าสี ข อ ง เน้ื อ ต าลสุ ก ห ยี ต่ อ เนื้ อ สั บ ป ะรด            
ท่ี อัตราส่วน ร้อยละ  70:30 มีค่ าความสว่าง (L*)       
ต่ําท่ีสุด อยู่ท่ีระดับ 34.83 ±1.41 มีการเปลี่ยนแปลง

ทางสารเคมี ออกซิเจน และแสง นอกจากน้ียังเกิดจาก

ปฏิกิริยาต่างๆ ระหว่างองค์ประกอบของอาหารเอง 
เช่น ปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) เป็นปฏิกิริยา

การเกิดสีน้ําตาลซ่ึงไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ เกิดข้ึน

ระหว่างน้ําตาลรีดิวส์ (reducing sugar) กับกรดแอมิ

โนโปรตีน หรือสารประกอบไนโตรเจนอ่ืนๆ โดยมีความ
ร้อนเร่งปฏิกิริยา จึงทําให้ค่าสว่าง (L*) ลดลง ค่าความ
เป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*)  
      เนื้ อสั มผั สของเนื้ อตาลสุกหยีต่ อเนื้ อสั บปะรด             
ท่ี อั ตราส่ วนร้ อยละ 80:20 พบว่ า มี ค่ าความแข็ ง              
ความยืดหยุ่น ความสามารถเกาะรวมตัวของผลิตภัณฑ์ และ
ความเหนียวสูง และบทบาทของสารท่ีทําให้เกิดเจล คือ         
เจลาตินท่ีเติมลงในสูตรและเพคตินธรรมชาติ จากสับปะรด       
ยังช่วยเพ่ิมลักษณะเนื้อสัมผัส  ของผลิตภัณฑ์จึงทําให้

ผลิตภัณฑ์มีความคงตัว เหนียวนุ่มด้วย 
      การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เนื้อตาลสุกหยีอัตราส่วน  
เนื้ อตาลสุกต่อเนื้ อสับปะรดท่ีร้อยละ 80:20 และสูตร   

ควบคุมพบว่า ท้ัง 2 สูตร ไม่พบการเจริญของจุลินทรีย์

ท้ังหมดและยีสต์ รา ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 30 วัน 
เพราะค่า aw ต่ํากว่า 0.85 ในกรณีนี้ มีค่า aw  มีค่าเฉลี่ย

โดยรวมท่ี 0.57 จึงถือว่าน้อยสําหรับการเจริญเติบโต   
ของจุลินทรีย์แต่ยังคงไม่สามารถป้องกันการเจริญ     
ของเชื้อจุลินทรีย์ได้สมบูรณ์ เพราะยังคงมียีสต์และรา    
บางชนิดอ่ืนสามารถเจริญได้ท่ีค่า aw ต่ํากว่านี้ ซ่ึงยีสต์
สามารถเจริญได้เม่ือมีค่า aw อยู่ในช่วง 0.7-0.8 ส่วนรา

สามารถเจ ริญ ได้ เม่ือ มีค่ า  aw มากกว่า  0 .7 และ

แบคทีเรียสามารถเจริญได้เม่ือมีค่า aw มากว่า 0.8     
(รุ่งนภา พงศ์สวัสด์ิมานิต และไพศาล วุฒิจํานง, 2545) 
สําหรับคุณภาพของผลิตภัณฑ์เนื้อตาลสุกหยีท่ีได้ยัง

เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ผลไม้หยี มผช. 
521/2547 ท่ีมีลักษณะแห้ง ไม่เกาะติดกัน มีเน้ือนุ่ม   
ไม่แข็งกระด้าง จํานวนจุลินทรีย์ไม่เกิน 1x104 โคโลนี
ต่อตัวอย่าง 1 กรัม ยีสต์และรา ต้องไม่เกิน 100 โคโลนี
ต่อตัวอย่าง 1 กรัม (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 
2547) และเม่ือนํามาวิเคราะห์คุณภาพด้านต่างๆ 
พบว่า ค่า (L*) ค่า (a*) และค่า (b*) ของสูตรควบคุม

และอัตราส่วนของเนื้อตาลสุกหยีต่อเนื้อสับปะรด        
ท่ีอัตราส่วน 80:20 มีแนวโน้มลดลง เน่ืองจากอาหาร    
ท่ีผ่านการทําแห้งจะมีสีเข้มข้ึนจากความร้อนหรือ

ปฏิกิริยาเคมีการเกิดสีน้ําตาล อุณหภูมิและช่วงเวลา    
ท่ีอาหารมีความชื้นร้อยละ 10-20 มีผลต่อความเข้ม   
ของสี (ปรรัตน์ ศุภมิตรโยธิน, 2556) สอดคล้องกับจินตนา 
วิบูลย์ศิริกุล และพรชนก ชัยชนะ (2560) เม่ือมีการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์เน้ือตาลสุกไว้นาน สารแคโรทีนอยด์ท่ีมี

ในเนื้อตาลสุกจะทําให้สีซีดจางลง เนื่องจากการเกิด
ออกซิเดชันของเอนไซม์ท่ีมีอยู่ตามธรรมชาติ และจาก
การให้ความร้อนสูงและใช้เวลานาน 
      ปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดและปริมาณสารเบต้า        
แคโรทีนของอัตราส่ วนเนื้ อตาลสุกต่อเนื้ อสับปะรด           
ท้ัง 4 ระดับ มีปริมาณฟีนอลิกอยู่ในช่วง 0.029±0.006-
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0.077±0.265 ไมโครกรัมกรดแกลลิกต่อ 1 มิลลิลิตร

ของตัวอย่าง ซ่ึง Kamiloglu (2015) รายงานว่าในระหว่าง
กระบวนการผลิตโครงสร้างเซลล์ของวัตถุดิบถูกทําลาย 
และทําให้เกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล ซ่ึงอาจเป็นสาเหตุทําให้

ปริมาณฟินอลิคลดลง และสําหรับปริมาณเบต้าแคโรทีน  
ของเนื้อตาลสุกหยีต่อเนื้อสับปะรดท่ีอัตราส่วน ท้ัง 4 
ระดับ อยู่ในระหว่างช่วง 0.503±0.160 - 0.775±0.265 
มิลลิกรัมต่อ100 กรัม fresh weight (FW) เน่ืองจาก

เนื้อตาลสุกและสับปะรดมีเบต้าแคโรทีนเป็นรงค์วัตถุ   
ท่ี มีสีส้ม สีเหลืองอยู่ในกลุ่มแคโรทีนอยด์ (carotenoid) 
จัดเป็นโปรวิตามินเอ และคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 

       สรุปผลการทดลอง ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์        
เนื้อตาลสุกหยีเม่ือมีการนําสับปะรดในอัตราส่วน

แตกต่างกันพบว่า ไม่มีความแตกต่างกัน ลักษณะ     
ของผลิตภัณฑ์ท่ีได้จะมีลักษณะสีเหลืองออกส้ม มีกลิ่น
หอมของเนื้อตาลสุกและสับปะรด เนื้อนุ่มเหนียว

เล็กน้อย รสชาติอมเปรี้ยวอมหวาน สามารถเก็บรักษา

ไว้อุณหภูมิห้องได้นาน 30 วัน พบปริมาณฟีนอลิก

ท้ังหมดและปริมาณสารเบต้าแคโรทีน 0.038±0.00 
ไมโครกรัมกรดแกลลิกต่อ 1 มิลลิลิตร ของตัวอย่าง 
และ 0.775±0.26 mg/100g ซ่ึงมีปริมาณน้อยจึงทําให้

ไม่มีประสิทธิภาพการต้านอนุมูลอิสระเท่าท่ีควร 
 

ตารางท่ี 1 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑ์เนื้อตาลสุกหยี 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ปริมาณเนื้อตาล : เนื้อสับปะรด 

80:20 70:30 60:40 50:50 
ลักษณะปรากฏ ns 6.66±1.61 6.32±1.55 6.56±1.57 6.58±1.66 

ส ีns 6.54±1.77 6.66±1.40 7.08±1.35 6.92±1.42 
กลิ่น ns 6.10±1.65 6.30±1.60 5.96±1.52 6.52±1.77 

รสชาต ิns 6.76±1.79 6.38±1.87 6.34±1.55 6.54±1.68 
เนื้อสัมผัส (ความนุ่มเหนียว) ns 6.90±1.85 6.36±1.75 6.26±1.68 6.28±1.86 

ความชอบโดยรวม 7.30±1.46 6.72±1.47 6.76±1.42 6.92±1.36 
 ns ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

ตารางท่ี 2 ปริมาณน้ําอิสระ (aw) ในตัวอย่างเนื้อตาลสุกหยีสูตรต่างๆ 
อัตราส่วนเนื้อตาลต่อเนื้อ

สับปะรด 
ปริมาณน้ําอิสระ 

(aw)  
80:20 
70:30 
60:40 
50:50 

0.55a±0.00 
0.59b±0.00 
0.58b±0.00 
0.56a±0.01   

a,b,c… ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
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 ค่ า aw ของเน้ือตาลสุกหยีต่อ เนื้ อสับปะรด             
ท่ี อัตราส่วนร้อยละ 80:20 มีค่าตํ่าท่ีสุด เนื่องจาก

ปริมาณเน้ือสับปะรดและเน้ือตาลสุกต่างกัน ขั้นตอน

การทําเนื้อตาลสุกหยีต้องใช้ความร้อนในข้ันตอน      
ก ารก วน เป็ น ระยะ เวล าน าน  ซ่ึ งก ารก วน เป็ น

กระบวนการลดความช้ืนในอาหาร โดยเปลี่ยนสถานะ

ของเหลวให้เป็นไอและเคลื่อนย้ายออกจากอาหารจึง

ทําให้อาหารเหลวมีความเข้มข้น (ปรรัตน์ ศุภมิตรโยธิน, 
2556) จากปริมาณน้ําตาลในสูตรและความเป็นกรด

ของสับปะรด จะช่วยป้องกันการเน่าเสียและยืดอายุ

การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้ ทําให้เก็บผลิตภัณฑ์ได้นาน 
เพราะสภาพของอาหารไม่เหมาะสมต่อการเจริญ      
ของจุลินทรีย์ท่ัวไปได้  
 ค่ าสี ข อ ง เน้ื อ ต าลสุ ก ห ยี ต่ อ เนื้ อ สั บ ป ะรด            
ท่ี อัตราส่วน ร้อยละ  70:30 มีค่ าความสว่าง (L*)       
ต่ําท่ีสุด อยู่ท่ีระดับ 34.83 ±1.41 มีการเปลี่ยนแปลง

ทางสารเคมี ออกซิเจน และแสง นอกจากน้ียังเกิดจาก

ปฏิกิริยาต่างๆ ระหว่างองค์ประกอบของอาหารเอง 
เช่น ปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) เป็นปฏิกิริยา

การเกิดสีน้ําตาลซ่ึงไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ เกิดข้ึน

ระหว่างนํ้าตาลรีดิวส์ (reducing sugar) กับกรดแอมิ

โนโปรตีน หรือสารประกอบไนโตรเจนอ่ืนๆ โดยมีความ
ร้อนเร่งปฏิกิริยา จึงทําให้ค่าสว่าง (L*) ลดลง ค่าความ
เป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*)  
      เนื้ อสั มผั สของเนื้ อตาลสุกหยีต่ อเนื้ อสั บปะรด             
ท่ี อั ตราส่ วนร้ อยละ 80:20 พบว่ า มี ค่ าความแข็ ง              
ความยืดหยุ่น ความสามารถเกาะรวมตัวของผลิตภัณฑ์ และ
ความเหนียวสูง และบทบาทของสารท่ีทําให้เกิดเจล คือ         
เจลาตินท่ีเติมลงในสูตรและเพคตินธรรมชาติ จากสับปะรด       
ยังช่วยเพ่ิมลักษณะเนื้อสัมผัส  ของผลิตภัณฑ์จึงทําให้

ผลิตภัณฑ์มีความคงตัว เหนียวนุ่มด้วย 
      การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เนื้อตาลสุกหยีอัตราส่วน  
เนื้ อตาลสุกต่อเนื้ อสับปะรดท่ีร้อยละ 80:20 และสูตร   

ควบคุมพบว่า ท้ัง 2 สูตร ไม่พบการเจริญของจุลินทรีย์

ท้ังหมดและยีสต์ รา ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 30 วัน 
เพราะค่า aw ต่ํากว่า 0.85 ในกรณีนี้ มีค่า aw  มีค่าเฉลี่ย

โดยรวมท่ี 0.57 จึงถือว่าน้อยสําหรับการเจริญเติบโต   
ของจุลินทรีย์แต่ยังคงไม่สามารถป้องกันการเจริญ     
ของเชื้อจุลินทรีย์ได้สมบูรณ์ เพราะยังคงมียีสต์และรา    
บางชนิดอ่ืนสามารถเจริญได้ท่ีค่า aw ต่ํากว่านี้ ซ่ึงยีสต์
สามารถเจริญได้เม่ือมีค่า aw อยู่ในช่วง 0.7-0.8 ส่วนรา

สามารถเจ ริญ ได้ เม่ือ มีค่ า  aw มากกว่า  0 .7 และ

แบคทีเรียสามารถเจริญได้เม่ือมีค่า aw มากว่า 0.8     
(รุ่งนภา พงศ์สวัสด์ิมานิต และไพศาล วุฒิจํานง, 2545) 
สําหรับคุณภาพของผลิตภัณฑ์เนื้อตาลสุกหยีท่ีได้ยัง

เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ผลไม้หยี มผช. 
521/2547 ท่ีมีลักษณะแห้ง ไม่เกาะติดกัน มีเนื้อนุ่ม   
ไม่แข็งกระด้าง จํานวนจุลินทรีย์ไม่เกิน 1x104 โคโลนี
ต่อตัวอย่าง 1 กรัม ยีสต์และรา ต้องไม่เกิน 100 โคโลนี
ต่อตัวอย่าง 1 กรัม (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 
2547) และเม่ือนํามาวิเคราะห์คุณภาพด้านต่างๆ 
พบว่า ค่า (L*) ค่า (a*) และค่า (b*) ของสูตรควบคุม

และอัตราส่วนของเนื้อตาลสุกหยีต่อเนื้อสับปะรด        
ท่ีอัตราส่วน 80:20 มีแนวโน้มลดลง เนื่องจากอาหาร    
ท่ีผ่านการทําแห้งจะมีสีเข้มข้ึนจากความร้อนหรือ

ปฏิกิริยาเคมีการเกิดสีน้ําตาล อุณหภูมิและช่วงเวลา    
ท่ีอาหารมีความชื้นร้อยละ 10-20 มีผลต่อความเข้ม   
ของสี (ปรรัตน์ ศุภมิตรโยธิน, 2556) สอดคล้องกับจินตนา 
วิบูลย์ศิริกุล และพรชนก ชัยชนะ (2560) เม่ือมีการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์เนื้อตาลสุกไว้นาน สารแคโรทีนอยด์ท่ีมี

ในเนื้อตาลสุกจะทําให้สีซีดจางลง เนื่องจากการเกิด
ออกซิเดชันของเอนไซม์ท่ีมีอยู่ตามธรรมชาติ และจาก
การให้ความร้อนสูงและใช้เวลานาน 
      ปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดและปริมาณสารเบต้า        
แคโรทีนของอัตราส่ วนเน้ือตาลสุกต่อเนื้ อสับปะรด           
ท้ัง 4 ระดับ มีปริมาณฟีนอลิกอยู่ในช่วง 0.029±0.006-
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0.077±0.265 ไมโครกรัมกรดแกลลิกต่อ 1 มิลลิลิตร

ของตัวอย่าง ซ่ึง Kamiloglu (2015) รายงานว่าในระหว่าง
กระบวนการผลิตโครงสร้างเซลล์ของวัตถุดิบถูกทําลาย 
และทําให้เกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล ซ่ึงอาจเป็นสาเหตุทําให้

ปริมาณฟินอลิคลดลง และสําหรับปริมาณเบต้าแคโรทีน  
ของเนื้อตาลสุกหยีต่อเนื้อสับปะรดท่ีอัตราส่วน ท้ัง 4 
ระดับ อยู่ในระหว่างช่วง 0.503±0.160 - 0.775±0.265 
มิลลิกรัมต่อ100 กรัม fresh weight (FW) เน่ืองจาก

เนื้อตาลสุกและสับปะรดมีเบต้าแคโรทีนเป็นรงค์วัตถุ   
ท่ี มีสีส้ม สีเหลืองอยู่ในกลุ่มแคโรทีนอยด์ (carotenoid) 
จัดเป็นโปรวิตามินเอ และคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 

       สรุปผลการทดลอง ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์        
เนื้อตาลสุกหยีเม่ือมีการนําสับปะรดในอัตราส่วน

แตกต่างกันพบว่า ไม่มีความแตกต่างกัน ลักษณะ     
ของผลิตภัณฑ์ท่ีได้จะมีลักษณะสีเหลืองออกส้ม มีกลิ่น
หอมของเนื้อตาลสุกและสับปะรด เนื้อนุ่มเหนียว

เล็กน้อย รสชาติอมเปรี้ยวอมหวาน สามารถเก็บรักษา

ไว้อุณหภูมิห้องได้นาน 30 วัน พบปริมาณฟีนอลิก

ท้ังหมดและปริมาณสารเบต้าแคโรทีน 0.038±0.00 
ไมโครกรัมกรดแกลลิกต่อ 1 มิลลิลิตร ของตัวอย่าง 
และ 0.775±0.26 mg/100g ซ่ึงมีปริมาณน้อยจึงทําให้

ไม่มีประสิทธิภาพการต้านอนุมูลอิสระเท่าท่ีควร 
 

ตารางท่ี 1 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑ์เน้ือตาลสุกหยี 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ปริมาณเนื้อตาล : เนื้อสับปะรด 

80:20 70:30 60:40 50:50 
ลักษณะปรากฏ ns 6.66±1.61 6.32±1.55 6.56±1.57 6.58±1.66 

ส ีns 6.54±1.77 6.66±1.40 7.08±1.35 6.92±1.42 
กลิ่น ns 6.10±1.65 6.30±1.60 5.96±1.52 6.52±1.77 

รสชาต ิns 6.76±1.79 6.38±1.87 6.34±1.55 6.54±1.68 
เนื้อสัมผัส (ความนุ่มเหนียว) ns 6.90±1.85 6.36±1.75 6.26±1.68 6.28±1.86 

ความชอบโดยรวม 7.30±1.46 6.72±1.47 6.76±1.42 6.92±1.36 
 ns ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

ตารางท่ี 2 ปริมาณน้ําอิสระ (aw) ในตัวอย่างเนื้อตาลสุกหยีสูตรต่างๆ 
อัตราส่วนเนื้อตาลต่อเนื้อ

สับปะรด 
ปริมาณน้ําอิสระ 

(aw)  
80:20 
70:30 
60:40 
50:50 

0.55a±0.00 
0.59b±0.00 
0.58b±0.00 
0.56a±0.01   

a,b,c… ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
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ตารางท่ี 3 ค่าสีของอัตราส่วนเนื้อตาลสุกหยีท่ีอัตราส่วนต่างๆ  
อัตราส่วนเนื้อตาลสุก

ต่อเนื้อสับปะรด 
ค่าความสว่าง 

(L*) 
ค่าความเป็นสีแดง 

(a*) 
ค่าความเป็นสีเหลือง 

(b*) 
80:20 
70:30 
60:40 
50:50 

40.54c±3.41 
34.83a±1.41 
46.08c±1.23 
41.79b±2.20 

10.36c±2.22 
14.85b±1.04 
15.62b±0.64 
16.30b±1.97 

10.45c±2.64 
16.97b±1.84 
24.34d±1.14 
22.09c±3.22 

a,b,c… ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
 
ตารางท่ี 4 ค่าเนื้อสัมผัสของเนื้อตาลสุกหยีอัตราส่วนต่างๆ 
อัตราส่วนเนื้อ
ตาลสุกต่อเนื้อ

สับปะรด 

ผลการวัดเนื้อสัมผัส 
Hardness 

(N) 
Springiness 

(mm) 
Cohesiveness Gumminess 

(N) 
Chewiness 

(N) 
80:20 
70:30 
60:40 
50:50 

1726.35c±767.71 
858.84ab±335.69 
967.95b±510.63 
552.80a±238.68 

0.26c±0.03 
0.18a±0.03 
0.20b±0.02 
0.17a± 0.02 

0.23c±0.01 
0.21b±0.01 
0.17a±0.03 
0.21b±0.01 

486.78b±209.58 
190.53a±62.37 
199.44a±94.89 
121.70a±49.08 

131.73b±73.46 
33.29a±9.00 
39.71a±17.68 
21.03a±7.86 

a,b,c… ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
 
ตารางท่ี 5 ปริมาณจุลินทรีย์ และยีสต์และราของเนื้อตาลสกุหยีสูตรควบคุมและเนื้อตาลสุกหยีอัตราส่วนรอ้ยละ 80:20 

สูตร 
 

วันท่ี ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด  
(cfu/g) 

ปริมาณยีสต์รา 
 (cfu/g) 

 
สูตรควบคุม 

0 
10 
20 
30 

0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 

เนื้อตาลสุกต่อเนื้อ

สับปะรดอัตราส่วน 
80:20  

0 
10 
20 
30 

0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 

a,b,c… ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
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ตารางท่ี 6 ค่าปริมาณนํ้าอิสระ (aw) ของเนื้อตาลสุกหยีสูตรควบคุมและเนื้อตาลสุกหยีอัตราส่วนร้อยละ 80:20 
สูตร วันท่ี  (aw) 

 
สูตรควบคุม 

0 
10 
20 
30 

0.59c±0.00 
0.56ab±0.01 
0.57bc±0.007 
0.54a±0.02 

80:20 
 

0 
10 
20 
30 

0.54c±0.00 
0.50b±0.00 
0.49b±0.00 
0.44a±0.02 

 a,b,c… ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
 

ตารางท่ี 7  ปริมาณฟีนอลิก และปริมาณสารเบต้าแคโรทีนในผลิตภัณฑ์เนื้อตาลสุกหยีท่ีอัตราส่วนต่างๆ 
อัตราส่วนเนื้อตาลสุกต่อเนื้อ

สับปะรด 
ปริมาณฟีนอลิคท้ังหมด  
(mgGAE/g Sample) 

ปริมาณสารเบต้าแคโรทีน 
(mg/100g FW) 

80:20 0.038±0.00bc 0.775±0.26a 
70:30 0.077±0.00a 0.687±0.18b 
60:40 0.040±0.00b 0.680±0.16b 
50:50  0.029±0.00c 0.503±0.16c 

a,b,c… ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
 
ข้อเสนอแนะ 
     การวิจัยคร้ังนี้พบว่า ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ท้ังหมดและปริมาณสารเบต้าแคโรทีน มีปริมาณน้อย 
ซ่ึ งไม่ สอดค ล้องกับผลการศึ กษาท่ี ผ่ านมาท่ีพบ

สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดในผลไม้ชนิดต่างๆ จึงควร
ทําการศึกษาต่อไปการสูญเสียของสารสารประกอบ    
ฟีนอลิกและสารเบต้าแคโรทีนในผลิตภัณฑ์เนื้อตาลสุก

หยีและเพิ่มเติมในการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ

ของเนื้อตาลสุกและผลิตภัณฑ์เนื้อตาลสุกหยี 
 
 
 

กิตติกรรมประกาศ     
 ได้รับทุนสนับสนุนการวิจัยประจําปีงบประมาณ 
พ .ศ . 2560 จากมหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี       
การดําเนิน โครงการสํ าเร็จลุล่ วงด้วยดี  โดยการ

สนับสนุน การให้ความช่วยเหลือและการให้ความ

ร่วมมือจากหลายฝ่าย ขอขอบคุณกลุ่มแปรรูปผลผลิต

จ ากตาลและผลิ ต ภัณ ฑ์ จ ากกะลาต าล  ชุ ม ชน          
ห้วยสะพาน ตําบลหนองโรง อําเภอพนมทวน จังหวัด

กาญจนบุรี สาขาคหกรรมศาสตร์ สาขาวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
และผู้เชี่ยวชาญท้ังภายในและภายนอก ท่ีช่วยดูแลและ

ให้คําแนะนําการกระบวนการดําเนินการวิจัยด้านต่างๆ
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ตารางท่ี 3 ค่าสีของอัตราส่วนเนื้อตาลสุกหยีท่ีอัตราส่วนต่างๆ  
อัตราส่วนเนื้อตาลสุก

ต่อเนื้อสับปะรด 
ค่าความสว่าง 

(L*) 
ค่าความเป็นสีแดง 

(a*) 
ค่าความเป็นสีเหลือง 

(b*) 
80:20 
70:30 
60:40 
50:50 

40.54c±3.41 
34.83a±1.41 
46.08c±1.23 
41.79b±2.20 

10.36c±2.22 
14.85b±1.04 
15.62b±0.64 
16.30b±1.97 

10.45c±2.64 
16.97b±1.84 
24.34d±1.14 
22.09c±3.22 

a,b,c… ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
 
ตารางท่ี 4 ค่าเนื้อสัมผัสของเนื้อตาลสุกหยีอัตราส่วนต่างๆ 
อัตราส่วนเนื้อ
ตาลสุกต่อเนื้อ

สับปะรด 

ผลการวัดเนื้อสัมผัส 
Hardness 

(N) 
Springiness 

(mm) 
Cohesiveness Gumminess 

(N) 
Chewiness 

(N) 
80:20 
70:30 
60:40 
50:50 

1726.35c±767.71 
858.84ab±335.69 
967.95b±510.63 
552.80a±238.68 

0.26c±0.03 
0.18a±0.03 
0.20b±0.02 
0.17a± 0.02 

0.23c±0.01 
0.21b±0.01 
0.17a±0.03 
0.21b±0.01 

486.78b±209.58 
190.53a±62.37 
199.44a±94.89 
121.70a±49.08 

131.73b±73.46 
33.29a±9.00 
39.71a±17.68 
21.03a±7.86 

a,b,c… ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
 
ตารางท่ี 5 ปริมาณจุลินทรีย์ และยีสต์และราของเนื้อตาลสกุหยีสูตรควบคุมและเนื้อตาลสุกหยีอัตราส่วนรอ้ยละ 80:20 

สูตร 
 

วันท่ี ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด  
(cfu/g) 

ปริมาณยีสต์รา 
 (cfu/g) 

 
สูตรควบคุม 

0 
10 
20 
30 

0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 

เน้ือตาลสุกต่อเนื้อ

สับปะรดอัตราส่วน 
80:20  

0 
10 
20 
30 

0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 

a,b,c… ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
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ตารางท่ี 6 ค่าปริมาณนํ้าอิสระ (aw) ของเนื้อตาลสุกหยีสูตรควบคุมและเนื้อตาลสุกหยีอัตราส่วนร้อยละ 80:20 
สูตร วันท่ี  (aw) 

 
สูตรควบคุม 

0 
10 
20 
30 

0.59c±0.00 
0.56ab±0.01 
0.57bc±0.007 
0.54a±0.02 

80:20 
 

0 
10 
20 
30 

0.54c±0.00 
0.50b±0.00 
0.49b±0.00 
0.44a±0.02 

 a,b,c… ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
 

ตารางท่ี 7  ปริมาณฟีนอลิก และปริมาณสารเบต้าแคโรทีนในผลิตภัณฑ์เน้ือตาลสุกหยีท่ีอัตราส่วนต่างๆ 
อัตราส่วนเนื้อตาลสุกต่อเนื้อ

สับปะรด 
ปริมาณฟีนอลิคท้ังหมด  
(mgGAE/g Sample) 

ปริมาณสารเบต้าแคโรทีน 
(mg/100g FW) 

80:20 0.038±0.00bc 0.775±0.26a 
70:30 0.077±0.00a 0.687±0.18b 
60:40 0.040±0.00b 0.680±0.16b 
50:50  0.029±0.00c 0.503±0.16c 

a,b,c… ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
 
ข้อเสนอแนะ 
     การวิจัยครั้งนี้พบว่า ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ท้ังหมดและปริมาณสารเบต้าแคโรทีน มีปริมาณน้อย 
ซ่ึ งไม่ สอดค ล้องกับผลการศึ กษาท่ี ผ่ านมาท่ีพบ

สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดในผลไม้ชนิดต่างๆ จึงควร
ทําการศึกษาต่อไปการสูญเสียของสารสารประกอบ    
ฟีนอลิกและสารเบต้าแคโรทีนในผลิตภัณฑ์เนื้อตาลสุก

หยีและเพิ่มเติมในการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ

ของเนื้อตาลสุกและผลิตภัณฑ์เนื้อตาลสุกหยี 
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บทคัดย่อ 

การวิจัยคร้ังนี้มีวัตถุประสงค์ เพ่ือ 1) ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างภาวะผู้นําการเปลี่ยนแปลงของผู้บริหาร

สถานศึกษา 2) ศึกษาการบริหารทรัพยากรบุคคลของผู้บริหารสถานศึกษา และ 3) ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างภาวะ

ผู้นําของผู้บริหารสถานศึกษากับการบริหารทรัพยากรบุคคลของผู้บริหารสถานศึกษา กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการวิจัย 
คือ ครูสังกัดสํานักงานเขตพื้นท่ีการศึกษาประถมศึกษากาญจนบุรี เขต 3 จํานวน 1,026 คน ได้มาโดยการสุ่มแบบ

ง่าย ได้กลุ่มตัวอย่างรวมทั้งสิ้น 280 คน เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัยเป็นแบบสอบถามมาตราส่วนประมาณค่า มีค่าความ
เชื่อม่ันเท่ากับ 0.97 สถิติ ท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และ

สัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์แบบเพียร์สัน 
ผลการวิจัยพบว่า 
1. ภาวะผู้นําการเปลี่ยนแปลงของผู้บริหารสถานศึกษา โดยภาพรวมอยู่ในระดับมาก เม่ือพิจารณาเป็นราย

ด้าน พบว่า ภาวะผู้นําแบบเปลี่ยนแปลงอยู่ในระดับมากทุกด้าน เรียงตามค่าเฉลี่ย คือ ด้านการสร้างแรงบันดาลใจ 
ด้านการกระตุ้นทางปัญญา ด้านการสร้างบารมี ด้านการคํานึงถึงการเป็นปัจเจกบุคคล ตามลําดับ 

2. การบริหารทรัพยากรบุคคลของผู้บริหารสถานศึกษา โดยภาพรวมมีการปฏิบัติอยู่ในระดับมาก              
เม่ือพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่า มีการปฏิบัติอยู่ในระดับมากทุกด้าน เรียงตามค่าเฉลี่ย คือ ด้านการพัฒนาบุคลากร 
ด้านการธํารงรักษาบุคลากร ด้านการสรรหาบุคลากร ด้านการประเมินผลการปฏิบัติงาน ด้านการวางแผนบุคลากร 
ตามลําดับ 
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