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บทคัดย่อ 

 

 การศึกษากระบวนการผลิตผลึกน ้ าตาลจากน ้ าผึ้ งดอกทานตะวนั มีวตัถุประสงค์เพื่อหา
กรรมวิธีการตกผลึกท่ีเหมาะสม และหาสภาวะในการอบแห้งในตูอ้บสุญญากาศ โดยเติมปริมาณ
กลูโคสในอตัราส่วนต่างๆ น าตวัอยา่งท่ีผลิตในสภาวะท่ีเหมาะสมไปศึกษาลกัษณะซอร์ปชนัไอโซ-
เทอร์มท่ีระดบัความช้ืนสัมพทัธ์ตั้งแต่ร้อยละ 0-55 เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิปกติ และหาแบบจ าลองทาง
คณิตศาสตร์ท่ีเหมาะสมส าหรับการท านายซอร์ปชันไอโซเทอร์ม ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา ของตวัอย่างระหว่างการเก็บรักษา และการยอมรับทางประสาท
สัมผ ัสของตัวอย่างสุดท้าย โดยศึกษาตัวอย่างน ้ าผึ้ ง 2 ชนิด คือ น ้ าผึ้ งดอกทานตะวนัท่ีผ่าน
กระบวนการลดความช้ืน และท่ีไม่ผา่นกระบวนการลดความช้ืน 
 จากผลการทดลอง พบวา่กระบวนการตกผลึกท่ีเหมาะสมส าหรับตวัอยา่งน ้ าผึ้งทั้ง 2 ชนิด
เพื่อน าไปผลิตเป็นน ้ าตาลน ้ าผึ้งชนิดแห้ง คือ การตกผลึกท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 29 
วนั เน่ืองจากผลึกท่ีไดมี้สีเหลืองนวลและไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภค และกรรมวิธีน้ีสามารถท า
ใหน้ ้าผึ้งดอกทานตะวนัเกิดการตกผลึกไดม้ากท่ีสุด  
 สภาวะท่ีเหมาะสมต่อการอบน ้าตาลน ้ าผึ้ง คือ การเติมกลูโคสเท่ากบัร้อยละ 60 ของน ้ าหนกั
น ้ าผึ้งก่อนการอบ และการอบด้วยตูอ้บสุญญากาศท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ผลิตภณัฑ์ท่ีได้มี
ปริมาณความช้ืน ร้อยละ 4.28-5.12 ค่า aw 0.22-0.23 ค่ามุมกอง 32.67-37.33 องศา ความสามารถใน
การละลาย ร้อยละ 98.73-98.77 และคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัอยูใ่นช่วง 6.36-6.38 
 จากการศึกษาลกัษณะซอร์ปชนัไอโซเทอร์ม พบวา่ เม่ืออุณหภูมิเพิ่มข้ึนส่งผลใหก้ารดูดซบั 
ความช้ืนเพิ่มข้ึน ตวัอย่างน ้ าตาลน ้ าผึ้งท่ีผลิตจากน ้ าผึ้งทั้ง 2 ชนิด มีลกัษณะซอร์ปชนัไอโซเทอร์ม
คลา้ยกนั แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ท่ีสามารถท านายลกัษณะซอร์ปชนัไอโซเทอร์มไดดี้ท่ีสุด คือ
แบบจ าลอง GAB เน่ืองจากมีค่า R2

adj สูงสุด และค่า SEE ต ่าสุด โดยมีค่า R2
adj เท่ากบั 0.9795 และ 

SEE เท่ากับ  0.3725 ส าหรับการท านายซอร์ปชันไอโซเทอร์มของน ้ าตาลจากน ้ าผึ้ ง ท่ีผ่าน
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กระบวนการลดความช้ืน และการท านายซอร์ปชันไอโซเทอร์มของน ้ าตาลจากน ้ าผึ้ งท่ีไม่ผ่าน
กระบวนการลดความช้ืนมีค่า R2

adj เท่ากบั 0.9558 ค่า SEE เท่ากบั 0.6849  
 จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา โดยเปรียบเทียบการบรรจุ
น ้าตาลน ้าผึ้งในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์พร้อมดว้ยซิลิกาเจลและปิดผนึกแบบปกติ และการบรรจุน ้ าตาล
น ้ าผึ้ งในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์และปิดผนึกแบบสุญญากาศ พบว่า เม่ือระยะเวลาเก็บรักษาเพิ่มข้ึน 
ตวัอยา่งท่ีบรรจุถุงอะลูมิเนียมฟอยล์พร้อมดว้ยซิลิกาเจล มีค่าสี a* ค่าสี b* ปริมาณความช้ืน ค่า aw 
ความหนาแน่นรวม ความหนาแน่นอนุภาค และปริมาณไฮดรอกซีเมทิลเฟอร์ฟิวรัล เพิ่มข้ึนอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ในขณะท่ีค่าความสวา่งและค่ามุมกองลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(P<0.05) ส่วนความสามารถในการละลายไม่เปล่ียนแปลง (P>0.05) ตวัอยา่งน ้ าตาลน ้ าผึ้งท่ีบรรจุถุง
อะลูมิเนียมฟอยล์ปิดผนึกแบบสุญญากาศ ไม่สามารถน ามาเคราะห์ค่ามุมกอง ความหนาแน่นรวม 
ความหนาแน่นอนุภาคได้ และมีค่าสี a* ค่าสี b*  ปริมาณความช้ืน ค่า aw และปริมาณไฮดรอกซี-
เมทิลเฟอร์ฟิวรัล เพิ่มข้ึนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ความสามารถในการละลายไม่
เปล่ียนแปลง (P>0.05) อุณหภูมิการหลอมเหลวของทุกตวัอย่างมีค่าใกลเ้คียงกนัอยู่ในช่วง 81.81-
83.80 องศาเซลเซียส ตวัอย่างน ้ าตาลน ้ าผึ้ งทุกตวัอย่าง มีจ านวนจุลินทรียน์้อยกว่า 250 CFU/g มี
จ านวนโคโลนีของยีสตแ์ละรานอ้ยกวา่ 25 CFU/g ตลอดระยะเวลาท่ีเก็บรักษา และจากการยอมรับ
ทางประสาทสัมผสั พบว่าผู ้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ์น ้ าตาลจากน ้ าผึ้ งท่ีผ่าน
กระบวนการลดความช้ืน และน ้ าตาลจากน ้ าผึ้งท่ีไม่ผ่านกระบวนการลดความช้ืน โดยให้คะแนน
ความชอบเท่ากบั 6.58 และ 6.46 ตามล าดบั ดงันั้นการบรรจุผลิตภณัฑ์ในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์พร้อม
ดว้ยซิลิกาเจลสามารถช่วยเก็บรักษาคุณภาพของน ้าตาลน ้ าผึ้งไดดี้กวา่การบรรจุถุงอะลูมิเนียมฟอยล์
ปิดผนึกแบบสุญญากาศ 
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Abstract 
 The study on production of granulated sugar from sunflower honey was aimed to obtain 
suitable method of crystallization, suitable amount of glucose addition and drying condition. The 
samples produced at the optimum condition were used for sorption isotherm study at RH range of 
0-55% at room temperature. A mathematical model that could best describe the isotherm was 
selected. Physical, chemical, microbiological quality changes during storage, and sensorial 
acceptability of the final product were investigated. Two types of honey samples were studied, 
namely reduced moisture and non-reduced moisture sunflower honey. 
 The experimental results show that the most suitable process for crystallization for both 
types of sunflower honey was to store the liquid honey at 100C for 29 day. The crystallized honey 
had yellow color and was acceptable by sensory panelists. This condition allowed a maximum 
crystallization of the honey. 
 The suitable condition for drying was addition of 60% glucose before drying and drying 
at 45๐C. The granulated sugar samples had the moisture content of 4.28-5.12, water activity 0.22-
0.23, flowability 32.67-37.33, solubility 98.73-98.77 and sensory acceptance scores in the range 
6.36-6.38. 
 From sorption isotherm experiment, it was found that adsorption increased with increasing 
storage temperature. The granulated sugar from both types of honey had similar sorption 
isotherm. The best fitted mathematical model for sorption isotherm prediction was GAB model. It 
gave the highest adjusted R squared (adjusted R2) and the lowest standard error of estimation 
(SEE). The adjusted R2 of 0.9795 and SEE of 0.3725 were found for prediction of sorption 
isotherm of honey sugar produced product form reduced moisture honey, whereas those for 
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granulated sugar produced form non-reduced moisture honey were 0.9558 and 0.6849, 
respectively. 
 From the study of quality changes during storage, it was found that as the storage time 
increased, the a*, b*, moisture content, aw, bulk density, particle density and 
hydroxymethylfurfural of the sample packed in aluminum foil with silica gel significantly 
increased (P<0.05). At the same time, flowability significantly decrease (P<0.05) Solubility of the 
samples was not affected (P>0.05). The sample packed in aluminum foil with vacuum condition 
was not analyzed for flowability, bulk density and particle density because the sample was 
already agglomerated. Colour, moisture content, aw and hydroxymethylfurfural significantly 
increased (P<0.05) . Solubility of the samples was not affected. Melting temperature of the 
samples had similar values in the range of 81.81 to 83.800C. All samples had total microbial count 
less than 250 CFU/g and yeast and mould count less than 25 CFU/g throughout the storage 
period. Sensory evaluation reveled that panelists accepted the granulated sugar samples produced 
form reduced moisture honey and the sugar produced from non reduced moisture honey. The 
preference scores for both samples were 6.58 and 6.46, respectively. Therefore packaging of the 
granulated honey sugar in aluminum laminated bag with small pack of silica gel could preserved 
the quality of the samples better than vacuum packaging in aluminum laminated bag. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


