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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี=มีวัตถุประสงค์เพืUอพัฒนาสูตรการผลิตไซรัปกล้วยนํ=าว้าทีUเหมาะสมซึUงให้ปริมาณของไซรัป

กล้วยนํ=าว้ามากทีUสุด และศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อไซรัปกล้วยนํ=าว้า ไซรัปกล้วยนํ=าว้าทีUได้จากสูตร          

ทีUเหมาะสมถูกนํามาวิเคราะห์สมบัติของไซรัปกล้วยนํ=าว้าด้วยการศึกษาปริมาณของแข็งทีUละลายนํ=าได้ ความเป็น

กรดเบส ปริมาณนํ=าอิสระ ความหนืด และปริมาณจุลินทรีย์ในไซรัปกล้วยนํ=าว้า ในงานวิจัยนี=การทดสอบ            

การยอมรับของผู้บริโภคใช้ผู้บริโภคตวัอย่าง จํานวน 30  คน ทีUได้จากการสุ่มตวัอย่างแบบเจาะจง เครืUองมือใน    

การรวบรวมข้อมูลเป็นแบบทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผสั 5  ระดับ สถิติทีUใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล คือ 
ค่าเฉลีUยและค่าเบีUยงเบนมาตรฐาน  ผลการศึกษาพบว่าอัตราส่วนระหว่างกล้วยนํ=าว้าและนํ=าตาลทรายทีUให้ปริมาณ

ไซรัปสูงสุดคือกล้วยนํ=าว้าร้อยละ 80 และนํ=าตาลทรายร้อยละ 20 โดยใช้เวลาในการหมัก  7  วัน ไซรัปกล้วยนํ=าว้า มี

ปริมาณของแข็งทีUละลายนํ=าได้เท่ากบั 76 องศาบริกซ์ ความเป็นกรดเบสเท่ากับ  6.5  ปริมาณนํ=าอิสระเท่ากบั 0.439 

aw และความหนืดเท่ากบั 6,112 cps นอกจากนี=ไซรัปกล้วยนํ=าว้าทีUผลิตได้มีปริมาณจุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน

ของสํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช และผู้บริโภคมีการยอมรับผลิตภัณฑ์ไซรัปกล้วยนํ=าว้าใน

ระดับมากทีUค่าเฉลีUยเท่ากบั 4.45 
 

คําสําคัญ: ไซรัปกลว้ยนํ>าวา้, การยอมรับของผูบ้ริโภค 
 
Abstract 

 The purposes of this research were 1) to develop a suitable recipe of banana syrup that gives the 

maximum quantity of banana syrup and 2) to study the consumer acceptance to banana syrup. The 

properties of banana syrup from the suitable recipe were analyzed including the total soluble solids, pH, 
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water activity, viscosity and quantity of microbiology. In this research, the consumer acceptance of 

banana syrup by 5 hedonic scale test was studied by using 30 samples with purposive sampling. The 

statistics used in this research were means and standard deviation. The results showed that, at the 

duration of fermentation time of banana syrup of 7 days, the suitable recipe to produce the maximum 

quantity of banana syrup was at the ratio between banana and sugar of 80:20. The banana syrup 

properties of total soluble solids, pH, water activity, and viscosity were 76 degrees brix, 6.5, 0.439 aw, and 

6,112 cps, respectively. Moreover, the quantity of microbiology of the produced banana syrup was under 

the standards of Plant Standard and Certification Division and the consumer acceptance was high level at 

the mean value of 4.45. 

 

Keywords: Syrup Banana, Consumer acceptance  
 
1. บทนํา 

ไซรัปเป็นนํ> าหวานเขม้ขน้จากพืชหรือผลไมที้Jไดจ้ากการนาํผลไมม้าแปรรูปโดยใชน้ํ> าตาลทรายความ
เขม้ขน้สูงผสมกบันํ>าผลไมเ้พืJอใหเ้ป็นนํ>าผลไมเ้ขม้ขน้ ลกัษณะของไซรัปจากผลไมเ้ป็นของเหลวมีความหนืดสูง 
อาจมีลกัษณะขุ่นหรือใส มีกลิJนรสของผลไม ้มีส่วนของนํ> าผลไมไ้ม่นอ้ยกว่าร้อยละ 25 และมีความหวานอย่าง
นอ้ย 65 องศาบริกซ์ มีค่าปริมาณนํ>าอิสระตํJา ซึJ งมีผลต่อการยบัย ั>งการเจริญของจุลินทรียที์Jทาํให้นํ>าผลไมเ้สีย [1] 

กลว้ยนํ>าวา้เป็นพืชทีJมีการปลกูกนัทัJวไปและนิยมบริโภคกนัอยา่งแพร่หลาย ในกลว้ยนํ>าวา้มีสารอาหารทีJมี
ประโยชน์ เช่น นํ> าตาลฟรุคโตส โปตสัเซียม วิตามินเอ วิตามินบี และวิตามินซี [2] การแปรรูปกลว้ยนํ> าวา้เป็น
กลว้ยตากมีผลพลอยได ้คือ ไซรัปกลว้ยนํ>าวา้ (banana syrup) นาํมาใชเ้ป็นสารให้ความหวานแทนนํ> าตาลทราย 
โดยใชเ้จือจางกบันํ> าเป็นเครืJองดืJมเพืJอสุขภาพ ชงร่วมกบัเครืJองดืJม เช่น นํ> าชา กาแฟ ใชเ้ป็นส่วนประกอบของ
คอ็กเทล และใชร้าดบนแพนเคก้ ขนมปัง ไอศครีม เป็นตน้ 

จากการศึกษาทีJผา่นมาพบว่าในกระบวนการผลิตกลว้ยตากจากกลว้ยนํ>าวา้ จาํนวน 8 หวี จะมีผลพลอยได้
เป็นไซรัปกลว้ยนํ>าวา้ประมาณ 200 มิลลิลิตร [3] ซึJ งเป็นปริมาณทีJนอ้ยมาก ทาํใหไ้ซรัปกลว้ยนํ>าวา้ยงัคงมีราคาสูง  
การวิจยัครั> งนี> จึงศึกษาการพฒันาสูตรของผลิตภณัฑไ์ซรัปกลว้ยนํ>าวา้ทีJใหป้ริมาณไซรัปมากและผูบ้ริโภคให้การ
ยอมรับทั>งนี> เมืJอผลการศึกษาแลว้เสร็จผลิตภณัฑไ์ซรัปจากกลว้ยนํ> าวา้นี> นอกจากจะเป็นผลิตภณัฑสิ์นคา้ใหม่ทีJเกิด
มลูค่าเพิJมแลว้ยงัเป็นเป็นประโยชน์ต่อเกษตรกรทีJปลูกกลว้ยนํ>าวา้ไดอี้กทางหนึJ งดว้ย 
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2.  วธีิดําเนินการวจิยั 
 วิธีการดาํเนินการวิจยัแบ่งเป็น 4 ขั�นตอนดงันี�  

2.1  ก����ก��	
����
������
��ก����������������ก���������
�ก����������� 

การศึกษาอตัราส่วนระหว่างกลว้ยและนํ> าตาลในการผลิตไซรัปกลว้ยนํ> าวา้โดยการทดลองผลิตไซรัป    
จากกลว้ยนํ>าวา้ 4 สูตร สูตรละ 3 ซํ> าไดแ้ก่ อตัราส่วนร้อยละโดยมวลของกลว้ยนํ>าวา้ต่อนํ>าตาลทราย 90:10, 85:15, 
80:20 และ 75:25 โดยใชก้ลว้ยบดละเอียดและปิดทบัดว้ยนํ>าตาลทรายใส่ในขวดโหลปิดสนิทแลว้หมกันาน 7 วนั  
ทีJอุณหภูมิห้อง หลงัจากนั>นกรองเอาของเหลว และเคีJยวทีJอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 2 ชัJวโมง     
แลว้นาํไปหล่อเย็น เมืJอไดไ้ซรัปกลว้ยนํ> าวา้แลว้ให้ชัJงนํ> าหนกัไซรัปทุกชุดทดลองเพืJอหาค่าเฉลีJยของไซรัปทีJได ้  
ในแต่ละอตัราส่วน 

2.2  ก����ก���� 
��!	����
�ก����������� 

 การศึกษาสมบติัของไซรัปกลว้ยนํ> าวา้โดยวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที#ละลายนํ� าได ้ความเป็นกรดเบส 
ปริมาณนํ� าอิสระ และความหนืดโดยการเลือกไซรัปกลว้ยนํ� าวา้ที#ผลิตจากสูตรที#ให้ปริมาณของไซรัปสูงสุด         
ไปทดสอบคุณสมบติัต่างๆ ที#หอ้งปฏิบติัการ คณะอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัราชมงคลศรีวิชยั 

2.3 ก����ก��"#$�
ก�$�%��%��&#�'(���%��!	����
�ก����������� 

 การศึกษาคุณลกัษณะทางทางจุลชีววิทยาของไซรัปกลว้ยนํ> าวา้โดยเลือกไซรัปกลว้ยนํ�าวา้ที#ผลิตจากสูตร 
ที#ให้ปริมาณของไซรัปสูงสุดนาํไปวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรียใ์นไซรัปกลว้ยนํ�าวา้ ที#ศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทย ์   
ที# 11 จงัหวดัสุราษฎร์ธานี ตามเกณฑข์องสาํนกัพฒันาระบบและรับรองมาตรฐานสินคา้พืช กรมวิชาการเกษตร [4] 

2.4 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคทีUมีต่อไซรัปกล้วยนํ=าว้า 
การศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคทีJมีต่อไซรัปกลว้ยนํ>าวา้โดยใชต้วัอย่างจากผูบ้ริโภคจาํนวน 30 คน ทีJได้

จากการสุ่มตวัอย่างแบบเจาะจง ทดสอบคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัทางดา้นสี กลิJน และรสชาติ โดยใช้
แบบทดสอบคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั (Hedonic scale test) ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความพึงพอใจ 5 ระดบั คือ  
1 ระดบันอ้ยทีJสุด, 2 ระดบันอ้ย, 3 ระดบัปานกลาง, 4 ระดบัมาก และ 5 ระดบัมากทีJสุด แปลผลโดยใชเ้กณฑ ์ดงันี>  
คือ 1.00 - 1.49 ระดบันอ้ยทีJสุด, 1.50 - 2.49 ระดบันอ้ย, 2.50 - 3.49 ระดบัปานกลาง 3.50 - 4.49 ระดบัมาก และ  
4.50 - 5.00 ระดบัมากทีJสุด สถิติทีJใชใ้นการวิเคราะห์ขอ้มูลคือค่าเฉลีJยและค่าเบีJยงเบนมาตรฐาน 
 
3.  ��ก����ก�����	)������� 

3.1 อตัราส่วนของกล้วยและนํ=าตาลทรายในการผลิตไซรัปกล้วยนํ=าว้า  
ตารางทีJ 1 แสดงปริมาณของไซรัปกลว้ยนํ>าวา้ทีJผลิตไดที้Jอตัราส่วนของกลว้ยนํ>าวา้และนํ>าตาลต่างๆ จาก

ผลการศึกษาพบว่าเมืJอใชอ้ตัราส่วนร้อยละโดยมวลของกลว้ยนํ>าวา้ต่อนํ>าตาลทราย 80:20 ไดป้ริมาตรของไซรัป
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กลว้ยนํ>าวา้ก่อนเคีJยวเฉลีJยสูงสุด คือ 757 มิลลิลิตร รองลงมาไดแ้ก่ อตัราส่วน 75:25 ไดป้ริมาตรไซรัปกลว้ยนํ>าวา้
ก่อนเคีJยวเฉลีJยเท่ากบั 752 มิลลิลิตร และเมืJอใชอ้ตัราส่วน 90:10 จะไดไ้ซรัปกลว้ยนํ>าวา้ก่อนเคีJยวเฉลีJยนอ้ยทีJสุด 
คือ 684 มิลลิลิตร และหลงัจากนาํไปเคีJยวแลว้การใชอ้ตัราส่วน 80:20 ไดค่้าเฉลีJยปริมาตรของไซรัปกลว้ยนํ> าวา้
เฉลีJยสูงสุด คือ 383 มิลลิลิตร รองลงมาคืออตัราส่วน 75:25 ไดค่้าเฉลีJยปริมาตรของไซรัปกลว้ยนํ> าวา้ 367  
มิลลิลิตร ส่วนการใชอ้ตัราส่วน 90:10 ทาํใหไ้ดไ้ซรัปกลว้ยนํ>าวา้เฉลีJยนอ้ยทีJสุดคือ 305 มิลลิลิตร แสดงให้เห็นว่า
อตัราส่วนกลว้ยนํ>าวา้ต่อนํ>าตาลทราย 90:10 และ 85:15 มีปริมาณนํ>าตาลทรายไม่พอดีกบัปริมาณกลว้ยนํ>าวา้ เมืJอ
เพิJมนํ> าตาลทรายให้มีอตัราส่วนกลว้ยนํ> าวา้ต่อนํ> าตาลทรายเท่ากบั 80:20 จึงทาํให้ไดป้ริมาณไซรัปกลว้ยนํ>าวา้สูง
ทีJสุด ซึJ งเป็นอตัราส่วนทีJเหมาะสมทีJสุด ถึงแมว้า่จะเพิJมนํ>าตาลทรายลงไปอีกโดยใหมี้อตัราส่วนของกลว้ยนํ>าวา้ต่อ
นํ>าตาลเท่ากบั 75:25 ก็ไม่สามารถทาํให้ปริมาณไซรัปกลว้ยนํ>าวา้เพิJมขึ>นได ้ซึJ งพบว่ามีนํ> าตาลทรายทีJปิดทบักลว้ย
ยงัเหลืออยู่ เมืJอนาํของเหลวไปเคีJยวไดเ้ป็นไซรัปกลว้ยนํ> าวา้แลว้ พบว่าการใชอ้ตัราส่วนร้อยละโดยมวลของกลว้ย
นํ>าวา้ต่อนํ>าตาลทราย 80:20 ไดป้ริมาตรของไซรัปกลว้ยนํ>าวา้ สูงสุด ดงันั>น สูตรทีJเหมาะสมในการผลิต คือ การใช้
กลว้ย : นํ>าตาลทราย  ร้อยละ 80:20 

 
ตารางทีJ 1 ปริมาณไซรัปกลว้ยนํ>าวา้ทีJไดจ้ากการใชก้ลว้ยและนํ>าตาลทรายอตัราส่วนต่างกนั 

อตัราส่วนร้อยละโดยมวลของ 
กลว้ย:นํ>าตาลทราย 

(มวลรวม 3,000 กรัม ) 

ค่าเฉลีJยปริมาตรของไซรัปกลว้ยนํ>าวา้ (มิลลิลิตร) 

ก่อนเคีJยว หลงัเคีJยว 

90:10 684 305 
85:15 720 324 
80:20 757 383 
75:25 752 367 

 
3.2  สมบัตขิองไซรัปกล้วยนํ=าว้า  

ผลการศึกษาสมบติัของไซรัปกลว้ยนํ>าวา้ทีJผลิตไดจ้ากสูตรทีJใชอ้ตัราส่วนระหว่างกลว้ยและนํ> าตาลทราย
ร้อยละ 80:20 ซึJ งใหป้ริมาณไซรัปกลว้ยนํ> าวา้มากทีJสุด โดยวิเคราะห์สมบติัดา้นปริมาณของแข็งทีJละลายนํ> าได ้    
ค่าความเป็นกรดเบส  ปริมาณนํ> าอิสระ และความหนืด จากผลการวิเคราะห์พบว่าผลิตภณัฑ์ไซรัปกลว้ยนํ> าวา้         
มีปริมาณของแขง็ทีJละลายนํ>าไดเ้ท่ากบั 76 องศาบริกซ์ ความเป็นกรดเบสเท่ากบั 6.5 ปริมาณนํ>าอิสระเท่ากบั 0.439 
aw และความหนืดเท่ากบั  6,112 cps ดงัแสดงในตารางทีJ 2 จากผลดงักล่าวพบว่าสอดคลอ้งกบัทฤษฎีทีJกล่าวถึง
ไซรัปผลไมว้่าควรมีความหวานอย่างนอ้ย 65 องศาบริกซ์ มีค่าความเป็นกรดเบส 5 – 7 ในการผลิตครั> งนี> ไดไ้ซรัป
กลว้ยนํ>าวา้ทีJมีความเป็นกรดเบสสูงกว่าผลการวิจยัของมะลิวลัย ์ไชยโย [5] ซึJ งผลิตไซรัปกลว้ยโดยหมกักลว้ยกบั
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นํ>าตาลทรายไวน้าน 30 วนัไดค่้าความเป็นกรดเบส ระหว่าง 4.29-4.79 และ บณัฑิต อินทวงศ ์และคณะ [6] ทีJผลิต
ไซรัปกลว้ยนํ> าวา้จากกลว้ยตากไดค่้าความเป็นกรดเบส เท่ากบั 4.30±0.04 แสดงให้เห็นว่าวิธีการผลิตไซรัปจาก
กลว้ยนํ>าวา้โดยใชน้ํ>าตาลทรายหมกักบักลว้ยสุกงอมทีJบดละเอียด ในเวลา 7 วนั ทาํใหไ้ซรัปทีJผลิตไดมี้ความเป็น
กรดตํJา 

ส่วนค่าปริมาณนํ> าอิสระของผลิตภณัฑไ์ซรัปกลว้ยนํ>าวา้เท่ากบั  0.439  ซึJ งมีค่าอยู่ในเกณฑม์าตรฐาน     
โดยรุ่งนภา พงศส์วสัดิo มานิต และ ไพศาล วฒิุจาํนงค ์[7] กล่าววา่อาหารเหลวทีJมีค่าปริมาณนํ>าอิสระตํJากว่า 0.9 นั>น
แบคทีเรียเกือบทุกชนิดไม่สามารถเจริญเติบโตได ้และถา้มีค่าปริมาณนํ> าอิสระตํJากว่า 0.7  ราส่วนใหญ่จะไม่
เจริญเติบโต ทั>งนี> เพราะในการผลิตไดท้าํการเคีJยวไซรัปกลว้ยนํ>าวา้ในเวลานานพอสําหรับการระเหยนํ>าออกไปได้
มาก ซึJ งมีผลให้ค่าปริมาณนํ>าอิสระลดลง ซึJ งพบว่าสามารถเก็บรักษาผลิตภณัฑไ์ซรัปกลว้ยนํ>าวา้ไดน้านอย่างนอ้ย  
6 เดือนโดยไม่เสีย 
 
ตารางทีJ 2 สมบติัของไซรัปกลว้ยนํ>าวา้ทีJผลิตจากอตัราส่วนร้อยละโดยมวลของกลว้ยนํ> าวา้ต่อนํ>าตาลทราย 80:20 

ไซรัปกลว้ยนํ>าวา้ 
 

ปริมาณของแข็ง    
ทีJละลายนํ>าได ้ 
 (องศาบริกซ์)   

ความเป็นกรดเบส 
(pH) 

ปริมาณนํ>าอิสระ 
(aw) 

 

ความหนืด 
(cps) 

ซํ> าทีJ 1 76 6.4 0.440 6,111 
ซํ> าทีJ 2 75 6.6 0.439 6,111 
ซํ> าทีJ 3 77 6.5 0.438 6,114 
เฉลีJย 76 6.5 0.439 6,112 

   
3.3  คุณลกัษณะทางจุลชีววทิยาของไซรัปกล้วยนํ=าว้า 

ผลการศึกษาคุณลกัษณะทางทางจุลชีววิทยา จากการนําไซรัปกลว้ยนํ> าวา้ทีJผลิตจากอตัราส่วนร้อยละ   
โดยมวลของกลว้ยนํ> าวา้ต่อนํ> าตาลทราย 80:20 ไปวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์พบว่าปริณาณของยีสต์และรา 
Coliforms, Escherichia coli, Salmonella spp, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens และ Bacillus 

cereus มีปริมาณเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานของสํานักพฒันาระบบและรับรองมาตรฐานสินคา้พืช กรมวิชา  
การเกษตร ดงัแสดงในตารางทีJ 3 จากผลการวิเคราะห์พบว่ามียีสตแ์ละราในอาหาร 1 กรัมเท่ากบั 35 CFU/g, MPN 
Coliforms ในอาหาร 100 มิลลิลิตร นอ้ยกว่า 1.1 CFU/ml, Clostridium perfringens ในอาหาร 1 กรัม เท่ากับ 3 

CFU/g และ Bacillus cereus ในอาหาร 1 กรัม เท่ากับ 9 CFU/g โดยไม่พบ Salmonella spp, Escherichia coli และ 
Staphylococcus aureus ซึJ งเป็นไปตามเกณฑคุ์ณภาพมาตรฐาน ทั>งนี> เนืJองจากว่าผลิตภณัฑไ์ซรัปกลว้ยนํ>าวา้ไดผ้่าน
การหล่อเยน็โดยทาํการลวกขวด บรรจุขวดขณะร้อน ปิดฝาทันทีหลงัการบรรจุขวด และให้นํ> าไหลผ่านจนเย็น 
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นอกจากนี> การทีJไซรัปกลว้ยนํ> าวา้ทีJผลิตไดมี้ปริมาณนํ> าอิสระ เท่ากบั 0.439 aw ซึJ งไม่สามารถทาํให้จุลินทรีย์
เจริญเติบโตไดจึ้งมีผลใหผ้ลิตภณัฑไ์ซรัปกลว้ยนํ>าวา้มีคุณภาพทางจุลชีววิทยาเป็นไปตามเกณฑม์าตรฐาน 

ตารางทีJ 3  ผลการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑไ์ซรัปกลว้ยนํ>าวา้ 

จุลินทรียที์Jทาํการ
วิเคราะห์ 

เกณฑคุ์ณภาพทาง
จุลินทรีย ์

(CFU/g, ml) 

ผลการตรวจ
วิเคราะห์ 

(CFU/g, ml) 

ผลการตรวจวิเคราะห์
เปรียบเทียบกบัเกณฑ์

คุณภาพ 
ยีสตแ์ละรา 

ในอาหาร 1 กรัม 
นอ้ยกว่า 100 35 เป็นไปตามเกณฑ ์

MPN Coliforms 
ในอาหาร 100 มิลลิลิตร 

นอ้ยกว่า 2.2 นอ้ยกว่า 1.1 เป็นไปตามเกณฑ ์

Escherichia  coli 

ในอาหาร 100 มิลลิลิตร 
ไม่พบ 0 เป็นไปตามเกณฑ ์

Salmonella  spp. 

ในอาหาร 25 กรัม 
ไม่พบ 0 เป็นไปตามเกณฑ ์

Staphylococcus  aureus

ในอาหาร 0.1 กรัม 
ไม่พบ 0 เป็นไปตามเกณฑ ์

Clostridium  perfringens 

ในอาหาร 1 กรัม 
นอ้ยกว่า 100 3 เป็นไปตามเกณฑ ์

Bacillus  cereus 

ในอาหาร 1 กรัม 
นอ้ยกว่า 100 9 เป็นไปตามเกณฑ ์

 

3.4  การยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ไซรัปกล้วยนํ=าว้า  
ผลการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ไซรัปกลว้ยนํ> าวา้ จากการศึกษากบัผูบ้ริโภคกลุ่ม

ตวัอยา่งจาํนวน 30 คนพบวา่ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนการยอมรับไซรับจากกลว้ยนํ>าวา้ทางดา้น สี กลิJน รสชาติ ในระดบั
มาก ค่าคะแนนเฉลีJยเท่ากบั 4.43, 4.77 และ 4.47 ตามลาํดบั โดยให้ค่าคะแนนเฉลีJยรวมเท่ากบั 4.45 จากระดบั
คะแนน 5 ดงั แสดงในตารางทีJ  4 

จากผลการศึกษาพบว่าคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ไซรัปกลว้ยนํ> าวา้ ดา้นสีมีค่าเฉลีJย
เท่ากบั 4.43 ดา้นกลิJนมีค่าเฉลีJยเท่ากบั 4.47 และดา้นรสชาติมีค่าเฉลีJยเท่ากบั 4.47 โดยคะแนนความชอบรวม เฉลีJย
เท่ากบั 4.45 ซึJ งอยู่ในระดบัมากทุกดา้น แสดงใหเ้ห็นถึงความเหมาะสมของสี  กลิJน  และรสชาติของไซรัปกลว้ย
นํ> าวา้ทีJ เกิดจากอตัราส่วนของกลว้ยและนํ> าตาลทรายทีJพอดีกัน ซึJ งผลการยอมรับใกลเ้คียงกบัผลการวิจัยของ      
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มะลิวลัย ์ไชยโย [5] ทีJผูบ้ริโภคพอใจผลิตภณัฑไ์ซรัปกลว้ยนํ> าวา้ในระดบัสูงสุด แต่ไม่สอดคลอ้งกบัผลการวิจยั
ของ ชิดชยั ปัญญาสวรรค์ และคณะ [8] ทีJพฒันาไซรัปเขม้ขน้จากกลว้ยหอมทองโดยการใชเ้อนไซม ์ผลการ
ทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค พบวา่กลุ่มตวัอย่างใหค้ะแนนความชอบรวมอยู่ในระดบัชอบเลก็นอ้ย 

 
ตารางทีJ 4 คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภค ต่อผลิตภณัฑไ์ซรัปกลว้ยนํ>าวา้ 

คุณลกัษณะทางประสาท
สมัผสัทางดา้น 

ผลการยอมรับจากผูบ้ริโภคจาํนวน 30 คน 

ค่าเฉลีJย ค่าเบีJยงเบนมาตรฐาน ระดบั 

สี 4.43 .504 มาก 
กลิJน 4.47 .507 มาก 

รสชาติ 4.47 .507 มาก 
รวม 4.45 .890 มาก 

 

4.  สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 งานวิจยันี> ศึกษาการผลิตไซรัปกลว้ยนํ> าวา้ ผลการศึกษาอตัราส่วนร้อยละโดยมวลของกลว้ยนํ> าวา้ต่อ
นํ>าตาลทรายในการผลิตไซรัปกลว้ยนํ>าวา้  4  สูตร ไดแ้ก่  90:10, 85:15, 80:20  และ 75:25 สามารถสรุปไดว้่าไซรัป
จากกลว้ยนํ>าวา้ทีJอตัราส่วนร้อยละโดยมวลของกลว้ยนํ>าวา้ต่อนํ>าตาลทราย 80:20 เป็นสูตรทีJใหป้ริมาณของไซรัป
กลว้ยนํ>าวา้หลงัเคีJยวมากทีJสุดคือ 383 มิลลิลิตร เมืJอใชป้ริมาณกลว้ยนํ>าวา้และนํ>าตาลทรายเท่ากบั 2,400 กรัม และ 
600 กรัม ตามลาํดบั โดยมีผลการวิเคราะห์สมบติัของไซรัปกลว้ยนํ>าวา้กล่าวคือ ปริมาณของแข็งทีJละลายนํ> าได้
เท่ากบั 76 องศาบริกซ์ ความเป็นกรดเบส (pH) เท่ากบั 6.5 ปริมาณนํ>าอิสระ เท่ากบั 0.439 aw และความหนืดเท่ากบั 
6,112  cps จากผลการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรียข์องไซรัปกลว้ยนํ>าวา้พบวา่อยู่ในเกณฑม์าตรฐานของสาํนกัพฒันา
ระบบและรับรองมาตรฐานสินคา้พืช และผูบ้ริโภคมีการยอมรับผลิตภณัฑ์ไซรัปกลว้ยนํ> าวา้ในระดบัมากซึJ งมี
ค่าเฉลีJยเท่ากบั 4.45 

ขอ้เสนอแนะในการวิจยันี> คือการนาํวิธีการผลิตไปใชใ้นเป็นแนวทางในการผลิตไซรัปกลว้ยนํ>าวา้ควร
เลือกใชก้ลว้ยทีJสุกจากตน้และสุกงอมเต็มทีJ สําหรับในการทดลองครั> งต่อไปควรไดมี้การศึกษาเกีJยวกบัการผลิต
ไซรัปจากลว้ยชนิดอืJนหรือผลิตโดยใชก้รรมวิธีอืJนๆ 
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5. กติตกิรรมประกาศ  
 ผูวิ้จัยขอขอบพระคุณ เจ้าหน้าทีJคณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยราชมงคลศรีวิชัย ทีJให้ความ
อนุเคราะห์ในการใชเ้ครืJองมือในการวิเคราะห์สมบติัของไซรัปกลว้ยนํ> าวา้ และขอขอบพระคุณเจา้หน้าทีJศูนย์
วิทยาศาสตร์การแพทยที์J 11 จงัหวดัสุราษฎร์ธานี ทีJใหค้วามอนุเคราะห์ในการตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย ์
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