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คํานํา
เอกสารฉบับน้ีเรียบเรียงขึ้นเพื่อใชประกอบการอบรมทางวิชาการหลักสูตรนํ้าตาลโตนดพาสเจอรไรซ

และลอดชองลูกตาล ประกอบดวยสาระความรูเบื้องตนที่ใชในการผลิตนํ้าตาลโตนดพาสเจอรไรซและลอดชอง
ลูกตาล โดยมีการกลาวถึงสวนประกอบและขั้นตอนที่ใชการผลิตนํ้าตาลโตนดพาสเจอรไรซและลอดชองลูก
ตาล ผูเรียบเรียงหวังเปนอยางยิ่งวาเอกสารฉบับน้ีจะเปนประโยชนตอผูเขารวมอบรมและผูอานในการนําไป
เผยแพร ปรับใชในการพัฒนาผลิตภัณฑของทานสําหรับใชทานในครอบครัว หรือพัฒนาตอยอดใหเปน
ผลิตภัณฑเพื่อจําหนายของตนเองหรือหนวยงาน     อันเปนวัตถุประสงคหลักในการใหบริการทางวิชาการคร้ัง
น้ี

ผูเรียบเรียงขอขอบคุณ คุณณิชนันท บุญมาก คุณปภัสรา ยามา คุณอรุณี  กองเปง คุณภัททิรา ชุมคํา
และคุณอาทิตย ศรีประไพ อาจารยและนักศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตร
และชีวภาพ มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม ทุกทานที่มีสวนรวม    ในการปรับปรุงและพัฒนาสูตรโยเกิรตและ
โยเกิรตพรอมด่ืม และจัดเตรียมเอกสารสําหรับการอบรมคร้ังน้ี

ผูเรียบเรียง

7 กันยายน 2555
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น้ําตาลโตนด

ลักษณะท่ัวไป

ตนตาลโตนด มีชื่อวิทยาศาสตรวา Borassus flabellifer Linn. มีชื่อสามัญภาษาอังกฤษ
วา Palmyra Palm หรือ Lontar หรือ Fan Palm ในประเทศไทยมีชื่อหลายชื่อคือในภาคกลางเรียกวา “ ตน
ตาลโตนด ” หรือเรียกสั้นๆ วา “ ตนตาล ” ภาคใตเรียกวา “ ตาลโตนด ” หรือ “ ตนโหนด ” ชาวจังหวัด
ยะลาหรือปตตานีเรียกวา “ ปอเกาะตา ”

ตาลโตนดเปนพืชที่มีมาแตดึกดําบรรพ ตาลโตนดปจจุบันเปนพันธุที่ไดรับการคัดเลือกโดยธรรมชาติ
นับเปนเวลาหลายลานปมาแลว การคัดเลือกพันธุโดยมนุษยมีนอยมาก ตาลโตนดเปนพืชที่เจริญเติบโตไดดีใน
สภาพที่คอนขางแหงแลงไมชอบดินที่มีสภาพเปนกรดโดยเฉพาะในที่ชุมชื้น

ตาลโตนดเปนพืชตระกูลปาลมใบพัดชนิดหน่ึง ชอบอากาศรอน ชอบขึ้นในดินทรายหรือดินปน
ทราย และดินเหนียวแตในที่เปยกแฉะ เชน ตามทุงนาตาลโตนดก็เจริญงอกงามดีในที่ดินทรายนํ้ากรอยขึ้น
ถึง ก็จะยิ่งโตเร็วและมีนํ้าหวานจัด นอกจากน้ียังชอบขึ้นในที่ไมมีพืชปกคลุม เปนพืชที่เจริญเติบโตไดดีใน
สภาพคอนขางแหงแลงไมชอบดินกรดแตก็เจริญเติบโตในที่ชุมชื้นได

ตาลโตนดเปนพืชที่มีดอกแบบไมสมบูรณเพศ มีดอกตัวผูและดอกตัวเมีย ตนเพศผูและตนเพศเมียแยก
คนละตน ดอกอยูบนชอดอกที่มีกิ่งกานแขนงชอดอกใหญยาวแทงออกจากตนระหวางกาบใบโคงงอปลาย
คอนขางแหลมคลายงวงชาง เรียกวา “ งวงตาล ” หรือ “ ปลีตาล ” ผลมีขนาดใหญเปนทะลาย ผลกลมมี
ขนาด 6-8 น้ิว ผลออนมีสีเขียวออน ผลแกมีสีมวงแกผลสุกเต็มที่มีสีมวงแกเกือบดําหรือดํา ผิวเปนมันภายใน
ผลมีเมล็ดขนาดใหญแข็งประมาณ 1-4 เมล็ด สวนใหญมี 3 เมล็ด มีเปลือกหุมเปนเสนใยละเอียด เมื่อสุกจะ
มีสีเหลืองสด ประกอบดวยแปงและนํ้าตาล เน้ือนุมมีกลิ่นหอมใชปรุงแตงสีและกลิ่นในขนมหวานและเคก
ภายในเมล็ดมีเน้ือสีขาวขุน เมล็ดแบนกลม

ตาลโตนดมีถิ่นกําเนิดอยูในทวีปแอฟริกาตะวันออก ตอมาไดแพรพันธุเขาไปในอินเดีย ศรีลังกา และ
กลุมประเทศในแถบเอเชีย ปจจุบันมีมากในแถบทวีปเอเชีย อินเดีย ศรี
ลังกา พมา กัมพูชา มาเลเซีย อินโดนีเซีย และไทย สําหรับประเทศไทยพบมากในพื้นที่เขตภาคกลางในแถบ
จังหวัดเพชรบุรี สุพรรณบุรี นครปฐม และภาคใตแถบจังหวัดสงขลา เปนตน
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นํ้าตาลโตนด

นํ้าตาลโตนด การทํานํ้าตาลโตนดน้ัน จริงแลวมีในสมัยโบราณแตทําเพื่อบริโภคในครัวเรือน และ
แบงปนใหเพื่อนบานหรือแจกจายใหกับญาติพี่นอง ไมใชทําเพื่อจําหนายอยางในยุคปจจุบัน และในปจจุบันน้ัน
มีการรวมกลุมกันจัดต้ังเปนกลุมผูผลิตนํ้าตาลโตนด ผลิตเพื่อสงออก ทั้งภายในประเทศ และนอกประเทศ มีทั้ง
นํ้าตาลปก และนํ้าตาลปบ

นํ้าตาลโตนดน้ันจําเปนตองขึ้นอยูกับตนตาลดวย วาอายุไดที่ยังเพราะตาลสวนใหญที่ใชในการทํา
นํ้าตาลโตนด ตองมีอายุ 10 ปขึ้นไป ซึ่งจะอยูในระยะแทงชอดอกใหมๆ ซึ่งมีวิธีในการทําคลาย ๆกัน ทั้งตัวผู
และตัวเมีย แตจะแตกตางกันตรงที่วิธีการใชไมที่ใชนวดจ่ัน หรือวา งวง ซึ่งภาษาชาวบาน เรียกวาไมคาบ

ซึ่งนํ้าตาลสด ไดจากชอดอกของตัวผูซึ่งเรียกวา งวงตาล และชอดอกของตัวเมีย เน่ืองจากตนตาลโตนด
เปนพืชที่แยกกันระหวางตัวผูกับตัวเมีย มีกรรมวิธีการทําหลายขั้นตอน กลาวคือ ขั้นตอนแรกตองใช “ไม
คาบตาล” นวดงวงตาล (สวนของชอดอกตัวผู และตัวเมีย) วิธีการนวดมีวิธีคลาย ๆ กัน จะแตกตางกันเฉพาะ
ไมนวดชอดอกของตนตัวผูจะใชไมนวดที่แบนและสั้นกวาสวนของตนตัวเมียจะใชไมกลมและยาว
กวา ขั้นตอนที่ 2 ใช “มีดปาดตาล” ปาดบาง ๆ ทุกวัน วันละ 2 คร้ัง คือ ชวงเชา แลวรอใหนํ้าหวานหยดใส
ภาชนะที่รองรับไว อาจจะเปนกระบอกไมไผ ทุนอวนลอยหรือแกลลอน ประมาณ 8 – 10 ชั่วโมง แลวขึ้น
ไปเก็บพรอมกับใชมีดปาดใหมอีกคร้ัง และไปเก็บตอนเย็นวนเวียนอยูอยางน้ีจนกวาชอดอกที่ปาดจะหมดหรือ
ปริมาณนํ้าตาลลดลงมากจะนานประมาณ 20 – 40 ลิตร (2คร้ัง) นํ้าตาลสดสามารถแปรรูปไดหลาย
อยาง เชน นํ้าผึ้ง นํ้าตาลแวน นํ้าสม กระแช หรือจะบริโภคสดก็ไดรสชาติที่หอมหวานอีกดวย

คุณคาทางโภชนาการจากตาลโตนด

ผลการศึกษาของกนก ติระวัฒน และคนอ่ืนๆ (2531) รายงานวา นํ้าตาลโตนดสด มีคาปริมาณของแข็งที่
ละลายได 116 องศาบริกซ ปริมาณนํ้าตาลทั้งหมด ประมาณ 16.8 เปอรเซ็นต นํ้าตาลรีดิวซิ่ง 1.8 เปอรเซ็นต
และนํ้าตาลซูโครส 15.0 เปอรเซ็นต นอกจากนํ้าตาลโตนดสด ยังมีองคประกอบดังน้ี ความถวงจําเพาะที่
29 องศาเซลเซียส ประมาณ 1.058 – 1.077

ปริมาณของแข็งทั้งหมด ประมาณ 15.–19.7 กรัม / 100 มิลลิลิตร

เถา ประมาณ 0.11– 0.41 กรัม / 100 มิลลิลิตร

โปรตีน (N * 6.25 ) ประมาณ 0.23– 0.32 กรัม / 100 มิลลลิิตร
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องคประกอบทางเคมีของเน้ือตาลโตนดสุก

เน้ือตาลโตนดเมื่อสุก ประกอบดวยแปงและนํ้าตาลเปนจํานวนมากและแคโรทีนอยด ใหสีเหลือง ใชแตงสี
ขนมตางๆ เชนขนมตาล ขนมเคก ขนมขี้หนู และไอศกรีม

แคโรทีนอยด เปนกลุมสธีรรมชาติที่มีการใชอยางแพรหลายในอุตสาหกรรมอาหารเปนเมล็ดสีที่ใชสีเหลือง
จนถึงสีแดงพบมากที่สุดในธรรมชาติทีทั้งพืชและสัตว เชน มะเขือเทศ แครอท ไขแดง เนย มะมวง แคนตา
ลูป มะละกอ ลุกพลับ ทอพืชตระกูลสม พริกหยวกสีแดง – เหลือง สับปะรด และแตงโม

แคโรทีนอยด เปนสารประกอบไฮโดรคารบอน กลุมอะลิฟาติก หรือกลุมอะลิฟาติก อะลิไซ
คลิก ประกอบดวย หมูไอโซบรีน 8 หมู เมททิล 2 หมู

การพาสเจอรไรส

การพาสเจอรไรส (Pasteurization) เปนการถนอมอาหารชั่วคราววิธีหน่ึง โดยใชความรอนในอุณหภูมิ
ระหวาง 60 - 80 องศาเซลเซียส ซึ่งวิธีการน้ีจะทําใหจุลินทรียไมสามารถดํารงชีวิตตอไปได

ประวัติความเปนมา

พาสเจอรไรสเปนการต้ังชื่อเพื่อใหเกียรติแกนักวิทยาศาสตรชาวฝร่ังเศสชื่อ หลุยส ปาสเตอร (Louis
Pasteur) ซึ่งเปนคนแรกที่คิดคนการฆาจุลชีพที่แปลกปลอมอยูในเหลาไวนระหวางป พ.ศ. 2407-2408 โดยการ
ใชความรอนประมาณ 50 - 60 องศาเซลเซียส ซึ่งการคนพบน้ีกอใหเกิดประโยชนอยางมากในการผลิตเคร่ืองด่ืม
ที่ตองฆาจุลชีพ แตใชอุณหภูมิสูงมากไมได เพราะจะทําใหรสและกลิ่นเปลี่ยนแปลงและในป พ.ศ.2434
นักวิทยาศาสตรชื่อ ซอกเลต (Soxhlet) จึงไดนําวิธีการน้ีมาใชกับนมสด

หลักการ

ความรอนเปนพลังงานรูปหน่ึงเมื่อมีอยูในสิ่งใดจะทําใหโมเลกุลของสิ่งน้ันเกิดการเคลื่อนไหว ความ
รอนทําใหสารโปรตีนแข็งตัวจับกันเปนกอนและหมดฤทธิ์โดยการเรงปฏิกิริยาทางเคมี ความรอนจึงทําลาย
เอนไซมและสามารถทําลายจุลชีพได ณ อุณหภูมินํ้าเดือด แตมีจุลชีพที่พบบางชนิดสรางเกราะเรียกวา "สปอร"
หุมตัวเอง ทําใหสามารถตานทานอุณหภูมินํ้าเดือดไดแตจะตายเมื่อใชความรอนสูงกวาอุณหภูมินํ้าเดือดภายใน
ระยะเวลาที่เหมาะสม
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วิธีการพาสเจอรไรส

วิธีการพาสเจอรไรสมี 2 วิธีคือ
1. วิธีใชความรอนตํ่า - เวลานาน (LTLT : Low Temperature - Long Time) วิธีน้ีใชความรอนที่อุณหภูมิ

62.8 - 65.6 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที เมื่อผานความรอนโดยใชเวลาตามที่กําหนดแลว ตองเก็บอาหารไว
ในที่เย็นซึ่งมีอุณหภูมิตํ่ากวา 7.2 องศาเซลเซียส กรรมวิธีการน้ีนอกจากจะทําลายแบคทีเรียที่ทําใหเกิดโรคแลว
ยังยับยั้งการทํางานของเอนไซมยอยไขมันชนิดไลเปส (Lipase) ซึ่งเปนตัวการทําใหเกิดกลิ่นหืนในนํ้านมดวย

2. วิธีใชความรอนสูง - เวลาสั้น (HTST : High Temperature - Short Time) วิธีน้ีใชความรอนที่อุณหภูมิ
สูงกวาวิธีแรก แตใชเวลานอยกวาคืออุณหภูมิ 71.1 องศาเซลเซียสคงไวเปนเวลา 15 วินาที อาหารที่ผานความ
รอนแลวจะไดรับการบรรจุลง กลองหรือขวดโดยวิธีปราศจากเชื้อแลวนําไปแชเย็นที่อุณหภูมิ 7.2 องศา
เซลเซียส

ประโยชนและขอควรปฏิบัติ

การพาสเจอรไรสเปนการถนอมอาหารแบบชั่วคราว เพราะสามารถปองกันมิใหจุลชีพเจริญในชั่ว
ระยะเวลาหน่ึง แตสารอาหารยังอยูครบถวนหรือเกือบครบถวน ดังน้ันจึงมีประโยชนตออาหารที่ตอง
รับประทานเปนประจําแตไมเก็บไวนาน ๆ เชน นม นํ้าผลไม ไอศกรีม กอนนําไปปนแข็ง เปนตน

ลอดชอง

ลอดชองหรือเซนดอล เปนขนมพื้นบานที่มีจุดกําเนิดในเอเชียตะวันออกเฉียงใต และเปนที่นิยมใน
อินโดนีเซียมาเลเซีย พมา (เรียกวา Mont let saung) เวียดนาม และสิงคโปร

สวนสาเหตุที่ในประเทศไทยใชชื่อวา "ลอดชองสิงคโปร" น้ัน มาจากการที่ใน พ.ศ. 2504 รานลอดชอง
รานแรกในประเทศไทย ต้ังอยูที่หนาโรงภาพยนตรสิงคโปรหรือโรงหนังเฉลิมบุรี บนถนนเยาวราช เมื่อผูคนไป
ทานจึงมักจะเรียกวา "ลอดชองหนาโรงหลังสิงคโปร" จนในที่สุดตัดทอนเหลือแตเพียง "ลอดชองสิงคโปร"

รากศัพท
ในอินโดนีเซียเชื่อวา เซนดอลมีความเกี่ยวของกับคํา jendol ในภาษาชวา ภาษาซุนดาและภาษา

อินโดนีเซีย หมายถึง โหนก หรือ โปง ซึ่งมีความหมายโดยนัยหมายถึงเยลลี่ที่มีรูปรางคลายตัวหนอน ใน
เวียดนาม เรียกวา bánh lot," ซึ่งเปนสวนผสมของขนมที่ชื่อ chè หรือ chè ba màu

สวนผสมทั่วไปของลอดชองสิงคโปรคือกะทิ แปงปนเปนรูปแทงใสสีเขียว โดยปกติมาจากใบเตย
นํ้าแข็งปนและนํ้าตาลมะพราว สวนผสมเพิ่มอ่ืนๆไดแก ถั่วแดง ขาวเหนียว เฉากวย ในซุนดา ลอดชองสิงคโปร
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เปนขนมทําจากแปงหรือสาคูปนเปนแทง กินกับกะทิและนํ้าเชื่อมจากนํ้าตาลของตนหมาก ไมใสนํ้าแข็ง ใน
ภาษาชวา เซนดอล หมายถึงสวนที่เปนแปงสีเขียวเทาน้ัน ถานําเซนดอลมารวมกับนํ้าตาลมะพราว และกะทิจะ
เรียกดาเวต ดาเวตที่นิยมมากที่สุดคือ เอส ดาเวตในชวากลาง ดวยอิทธิพลจากสิงคโปร และอาหารตะวันตก ทํา
ใหมีลอดชองสิงคโปรรูปแบบแปลกๆ เชน กินกับไอศกรีมวานิลลาหรือทุเรียน

อุปกรณและวิธีการทําน้ําตาลโตนดพาสเจอรไรซ
วัสดุและอุปกรณ

วัตถุดิบ
1. เน้ือตาลโตนด
2. ผาขาวบาง
3. เทอรโมมิเตอร
4. Hand refractometer
5. นํ้าเปลา
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วิธีการทํานํ้าตาลโตนดพาสเจอรไรซ
นํานํ้าตาลผสมนํ้าในอัตราสวนที่เหมาะสม

ใหมีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดอยูที่ประมาณ 17-18 องศาบริกซ

ผสมนํ้าตาลสอกับนํ้าใหเขากัน

นํานํ้าตาลโตนดสดไปใหความรอนเพื่อพาสเจอรไรซ
ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส คงไวนาน 15 วินาที

จากน้ันบรรจุลงในขวดสะอาดที่ผานการลวกฆาเชื้อแลว(กรณีบรรจุรอน)
หรือหลอเย็นที่อุณหภูมินํ้าเย็น 0 องศาเซลเซียส (กรณีบรรจุเย็น)

หลอขวดในนํ้าเย็นที่อุณหภูมินํ้าเย็น 0 องศาเซลเซียส (กรณีบรรจุรอน)
จนกวานํ้าตาลโตนดในขวดจะเย็นเทากับ 4 องศาเซลเซียส

เก็บนํ้าตาลโตนดไวในตูเย็น
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อุปกรณและวิธีการทําลอดชองตาล

วัสดุและอุปกรณ
วัตถุดิบ
1. เน้ือตาล
2. แปงขาวเจา
3. แปงเทายายมอม
4. แปงถั่วเขียว
5. แคลเซียมไฮดรอกไซด
6. นํ้าเปลา

อุปกรณในการผลิต
1. เคร่ืองชั่ง 2 ตําแหนง
2. เคร่ืองบดชนิดละเอียด
3. เทอรโมมิเตอร
4. นาฬิกาจับเวลา
5. ตูอบลมรอน
6. ผาขาวบาง
7. อางสแตนเลส
8. ถาดสแตนเลส
9. หมอสแตนเลส
10. เตาแกส
11. พายไม
12. เคร่ืองผสม
13. หวัผสมแบบตะกรอ
14. เคร่ืองโฮโมจิไนซ (homogenizer)
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วิธีการทํา

ตารางท่ี 1 สวนผสมของผลิตภัณฑลอดชองผสมเน้ือตาล

สวนผสม ปริมาณ
กรัม รอยละ

แปงขาวเจา 110 12.94
แปงเทายายมอม/แปงสลิ่ม 20 2.35
แปงถั่วเขียว 20 2.35
เน้ือตาลสด 250 29.41
แคลเซียมไฮดรอกไซด/นํ้าปูนใส 450 52.95
นํ้าเปลา 0 0
รวม 850 100.00

ข้ันตอนการผลิตลอดชองผสมเนื้อตาล

1. นําแปงขาวเจา แปงเทายายมอม แปงถั่วเขียว แคลเซียมไฮดรอกไซด และเน้ือตาลผง ที่เตรียมไว คนในเขากัน
ดวยเคร่ืองผสมอาหารโดยใชหัวตีรูปตะกรอ ตีสวนผสมกับนํ้า 50 มิลลิลิตร ใหเขากันที่อัตราเร็วหมายเลข 1
นาน 10 นาที แลวเติมนํ้าเพิ่มอีก 625 มิลลิลิตร

2. นํานํ้าแปงที่ไดไปผสมและลดขนาดของเน้ือตาลดวยเคร่ืองโฮโมจิไนซ (homogenizer) ดวยความเร็วรอบ
15,000 ตอนาที นาน 3 นาที
3. นําไปตุนดวยหมอ 2 ชั้น อุณหภูมิ 90-100 เซลเซียส นาน 25 นาที เมื่อยกพายขึ้นนํ้าแปงจะมีลักษณะที่
สามารถไหลไดอุณหภูมินํ้าแปงประมาณ 80 เซลเซียส

4. เตรียมนํ้าเย็นใสอางแตนเลสใหสูงจากกนอางประมาณ 8 น้ิว อุณหภูมินํ้าเย็นประมาณ 5 องศาเซลเซียส

5. เตรียมพิมพลอดชองที่มีลักษณะทรงกระบอกที่สามารถใสนํ้าแปงและเจาะรูเสนผานศูนยกลางของรู 0.5
เซนติเมตร เทนํ้าแปงใสพิมพ ใหพิมพหางจากระดับนํ้าประมาณ 10 น้ิว เสนลอดชองจะไหลผานพิมพลอดชอง
ลงสูนํ้าเย็น

6. พักเสนลอดชองไวในนํ้าเย็น 5 นาที นํากระชอนตักเสนลอดชองขึ้นจากนํ้าเย็นทิ้งใหสะเด็ดนํ้า
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กระบวนการผลิตลอดชองผสมเนื้อตาล

นําสวนผสมใสลงในเคร่ืองตีผสมอาหาร (Kitchen aid) ใชหัวตีรูปตะกรอ ตีสวนผสมกับนํ้าใหเขากันที่อัตราเร็ว
หมายเลข 1 นาน 10 นาที

นํานํ้าแปงที่ไดไปผสมและลดขนาดของเน้ือตาลดวยเคร่ืองโฮโมจิไนซ (homogenizer)

นํานํ้าแปงที่ไดใสหมอสแตนเลส ตุนดวยหมอ 2 ชั้น อุณหภูมิ 90-100 องศาเซลเซียส

กวนนํ้าแปงดวยพายไมนาน 25 นาที

เทนํ้าแปงใสพิมพ ใหพิมพหางจากระดับนํ้าประมาณ 10 น้ิว

พักเสนลอดชองไวในนํ้าเย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที

นํากระชอนตักเสนลอดชองขึ้นจากนํ้าเย็นทิ้งใหสะเด็ดนํ้า

ภาพท่ี 10.4 กระบวนการผลิตลอดชองผสมเน้ือตาล
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