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บทคัดยอ 
 การศึกษาปฏิกริิยาการเกดิสีน้ําตาลที่ไมเกีย่วของกับเอนไซมในกลวยหอมทองอบดวยเครื่องอบแหงพลังงาน
แสงอาทิตยแบบอุโมงคและเครื่องอบแหงลมรอนแบบถาดหมุน  พบวากลวยหอมทองอบมีปริมาณน้ําตาลรีดวิซลดลงเปน
21.93% และ 21.05% ตามลําดับ และมีคาส ีL C h ลดลง เนื่องจากปฏิกิริยาเมลลารด 
 การศึกษาวิธียบัยั้งปฏิกิริยาสนี้ําตาลที่ไมเกีย่วของกับเอนไซมของกลวยหอมทองอบโดยแชกลวยหอมทองกอน
นําไปอบแหงดวยสารละลายตาง ๆ ไดแก  กรดซิตริก  กรดแอสคอรบิก  กรดผสมระหวางซิตริกและแอสคอรบิก  โซเดียมอิ
ริทรอเบท  โซเดียมคลอไรด  แคลเซียมคลอไรด  ซูโครส  ซอรบิทอล  น้ํากลั่น  นึ่งดวยไดน้ํารอนและไมสารละลาย  พบวา
การแชกลวยในสารละลายกรดผสม  กรดซิตริกและน้าํกลั่น  กอนนําไปอบดวยเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยแบบ
อุโมงคเกิดปฏิกิริยาเมลลารดนอยที่สุด  เนื่องจากมีน้ําตาลรีดิวซที่เหล่ืออยูสูงที่สุดคือ 93.44 %, 90.45% และ 91.78% 
ตามลําดับ  สวนกลวยที่แชในสารละลายกรดซิตริก กรดแอสคอรบิก กรดผสมโซเดียมอิริทรอเบท  โซเดียมคลอไรด  
ซูโครส  น้ํากลั่น  นึ่งดวยไอน้ํารอนและไมแชสารละลายกอนนําไปอบดวยเครื่องอบแหงลมรอนแบบถาดหมุนเกิดปฏิกิริยา
เมลลารดนอยที่สุด  โดยมนี้ําตาลรีดิวซทีเ่หลืออยูสูงที่สุด คือ 89.82%, 85.80%, 89.64%, 83.90%, 83.58%, 89.54%, 
89.45%, 83.56% และ 89.49% ตามลําดับ 
 การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑกลวยหอมทองอบที่แชดวยสารละลายซอรบิทอล  อบดวยเครื่อง
อบแหงพลังงานแสงอาทิตยแบบอุโมงคและเครื่องอบแหงลมรอนแบบถาดหมุน  พบวาผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑกลวย
หอมทองอบที่แชดวยสารละลายซอรบิทอลความเขมขน 10% และ 20% ที่อบดวยเครื่องอบแหงลมรอนแบบถาดหมุนมาก
ที่สุด  โดยกลวยหอมทองทีแ่ชดวยสารละลายซอรบิทอล ความเขมขน 10% มีคะแนนความชอบในดานสี  ความแข็ง  ความ
เหนยีว  ความฉ่ํา  กล่ิน  รสหวานและการยอมรับโดยรวม คือ 6.36, 6.84, 7.04, 6.78, 6.70, 7.00 และ 7.08 ตามลําดับ  สวน
กลวยหอมทองที่แชดวยสารละลายซอรบิทอล ความเขมขน 20% มีคะแนนความชอบ คือ 6.30, 6.58, 7.24, 6.94, 7.06, 7.26 
และ 7.00 ตามลําดับ 
  
 


