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คํานํา
เอกสารฉบับน้ีเรียบเรียงขึ้นเพื่อใชประกอบการอบรมทางวิชาการหลักสูตรนํ้าตาลโตนดพาสเจอรไรซ

และลอดชองลูกตาล ประกอบดวยสาระความรูเบื้องตนที่ใชในการผลิตนํ้าตาลโตนดพาสเจอรไรซและลอดชอง
ลูกตาล โดยมีการกลาวถึงสวนประกอบและขั้นตอนที่ใชการผลิตนํ้าตาลโตนดพาสเจอรไรซและลอดชองลูก
ตาล ผูเรียบเรียงหวังเปนอยางยิ่งวาเอกสารฉบับน้ีจะเปนประโยชนตอผูเขารวมอบรมและผูอานในการนําไป
เผยแพร ปรับใชในการพัฒนาผลิตภัณฑของทานสําหรับใชทานในครอบครัว หรือพัฒนาตอยอดใหเปน
ผลิตภัณฑเพื่อจําหนายของตนเองหรือหนวยงาน     อันเปนวัตถุประสงคหลักในการใหบริการทางวิชาการคร้ัง
น้ี

ผูเรียบเรียงขอขอบคุณ คุณณิชนันท บุญมาก คุณปภัสรา ยามา คุณอรุณี  กองเปง คุณภัททิรา ชุมคํา
และคุณอาทิตย ศรีประไพ อาจารยและนักศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตร
และชีวภาพ มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม ทุกทานที่มีสวนรวม    ในการปรับปรุงและพัฒนาสูตรโยเกิรตและ
โยเกิรตพรอมด่ืม และจัดเตรียมเอกสารสําหรับการอบรมคร้ังน้ี

ผูเรียบเรียง

7 กันยายน 2555
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น้ําตาลโตนด

ลักษณะท่ัวไป

ตนตาลโตนด มีชื่อวิทยาศาสตรวา Borassus flabellifer Linn. มีชื่อสามัญภาษาอังกฤษ
วา Palmyra Palm หรือ Lontar หรือ Fan Palm ในประเทศไทยมีชื่อหลายชื่อคือในภาคกลางเรียกวา “ ตน
ตาลโตนด ” หรือเรียกสั้นๆ วา “ ตนตาล ” ภาคใตเรียกวา “ ตาลโตนด ” หรือ “ ตนโหนด ” ชาวจังหวัด
ยะลาหรือปตตานีเรียกวา “ ปอเกาะตา ”

ตาลโตนดเปนพืชที่มีมาแตดึกดําบรรพ ตาลโตนดปจจุบันเปนพันธุที่ไดรับการคัดเลือกโดยธรรมชาติ
นับเปนเวลาหลายลานปมาแลว การคัดเลือกพันธุโดยมนุษยมีนอยมาก ตาลโตนดเปนพืชที่เจริญเติบโตไดดีใน
สภาพที่คอนขางแหงแลงไมชอบดินที่มีสภาพเปนกรดโดยเฉพาะในที่ชุมชื้น

ตาลโตนดเปนพืชตระกูลปาลมใบพัดชนิดหน่ึง ชอบอากาศรอน ชอบขึ้นในดินทรายหรือดินปน
ทราย และดินเหนียวแตในที่เปยกแฉะ เชน ตามทุงนาตาลโตนดก็เจริญงอกงามดีในที่ดินทรายนํ้ากรอยขึ้น
ถึง ก็จะยิ่งโตเร็วและมีนํ้าหวานจัด นอกจากน้ียังชอบขึ้นในที่ไมมีพืชปกคลุม เปนพืชที่เจริญเติบโตไดดีใน
สภาพคอนขางแหงแลงไมชอบดินกรดแตก็เจริญเติบโตในที่ชุมชื้นได

ตาลโตนดเปนพืชที่มีดอกแบบไมสมบูรณเพศ มีดอกตัวผูและดอกตัวเมีย ตนเพศผูและตนเพศเมียแยก
คนละตน ดอกอยูบนชอดอกที่มีกิ่งกานแขนงชอดอกใหญยาวแทงออกจากตนระหวางกาบใบโคงงอปลาย
คอนขางแหลมคลายงวงชาง เรียกวา “ งวงตาล ” หรือ “ ปลีตาล ” ผลมีขนาดใหญเปนทะลาย ผลกลมมี
ขนาด 6-8 น้ิว ผลออนมีสีเขียวออน ผลแกมีสีมวงแกผลสุกเต็มที่มีสีมวงแกเกือบดําหรือดํา ผิวเปนมันภายใน
ผลมีเมล็ดขนาดใหญแข็งประมาณ 1-4 เมล็ด สวนใหญมี 3 เมล็ด มีเปลือกหุมเปนเสนใยละเอียด เมื่อสุกจะ
มีสีเหลืองสด ประกอบดวยแปงและนํ้าตาล เน้ือนุมมีกลิ่นหอมใชปรุงแตงสีและกลิ่นในขนมหวานและเคก
ภายในเมล็ดมีเน้ือสีขาวขุน เมล็ดแบนกลม

ตาลโตนดมีถิ่นกําเนิดอยูในทวีปแอฟริกาตะวันออก ตอมาไดแพรพันธุเขาไปในอินเดีย ศรีลังกา และ
กลุมประเทศในแถบเอเชีย ปจจุบันมีมากในแถบทวีปเอเชีย อินเดีย ศรี
ลังกา พมา กัมพูชา มาเลเซีย อินโดนีเซีย และไทย สําหรับประเทศไทยพบมากในพื้นที่เขตภาคกลางในแถบ
จังหวัดเพชรบุรี สุพรรณบุรี นครปฐม และภาคใตแถบจังหวัดสงขลา เปนตน
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นํ้าตาลโตนด

นํ้าตาลโตนด การทํานํ้าตาลโตนดน้ัน จริงแลวมีในสมัยโบราณแตทําเพื่อบริโภคในครัวเรือน และ
แบงปนใหเพื่อนบานหรือแจกจายใหกับญาติพี่นอง ไมใชทําเพื่อจําหนายอยางในยุคปจจุบัน และในปจจุบันน้ัน
มีการรวมกลุมกันจัดต้ังเปนกลุมผูผลิตนํ้าตาลโตนด ผลิตเพื่อสงออก ทั้งภายในประเทศ และนอกประเทศ มีทั้ง
นํ้าตาลปก และนํ้าตาลปบ

นํ้าตาลโตนดน้ันจําเปนตองขึ้นอยูกับตนตาลดวย วาอายุไดที่ยังเพราะตาลสวนใหญที่ใชในการทํา
นํ้าตาลโตนด ตองมีอายุ 10 ปขึ้นไป ซึ่งจะอยูในระยะแทงชอดอกใหมๆ ซึ่งมีวิธีในการทําคลาย ๆกัน ทั้งตัวผู
และตัวเมีย แตจะแตกตางกันตรงที่วิธีการใชไมที่ใชนวดจ่ัน หรือวา งวง ซึ่งภาษาชาวบาน เรียกวาไมคาบ

ซึ่งนํ้าตาลสด ไดจากชอดอกของตัวผูซึ่งเรียกวา งวงตาล และชอดอกของตัวเมีย เน่ืองจากตนตาลโตนด
เปนพืชที่แยกกันระหวางตัวผูกับตัวเมีย มีกรรมวิธีการทําหลายขั้นตอน กลาวคือ ขั้นตอนแรกตองใช “ไม
คาบตาล” นวดงวงตาล (สวนของชอดอกตัวผู และตัวเมีย) วิธีการนวดมีวิธีคลาย ๆ กัน จะแตกตางกันเฉพาะ
ไมนวดชอดอกของตนตัวผูจะใชไมนวดที่แบนและสั้นกวาสวนของตนตัวเมียจะใชไมกลมและยาว
กวา ขั้นตอนที่ 2 ใช “มีดปาดตาล” ปาดบาง ๆ ทุกวัน วันละ 2 คร้ัง คือ ชวงเชา แลวรอใหนํ้าหวานหยดใส
ภาชนะที่รองรับไว อาจจะเปนกระบอกไมไผ ทุนอวนลอยหรือแกลลอน ประมาณ 8 – 10 ชั่วโมง แลวขึ้น
ไปเก็บพรอมกับใชมีดปาดใหมอีกคร้ัง และไปเก็บตอนเย็นวนเวียนอยูอยางน้ีจนกวาชอดอกที่ปาดจะหมดหรือ
ปริมาณนํ้าตาลลดลงมากจะนานประมาณ 20 – 40 ลิตร (2คร้ัง) นํ้าตาลสดสามารถแปรรูปไดหลาย
อยาง เชน นํ้าผึ้ง นํ้าตาลแวน นํ้าสม กระแช หรือจะบริโภคสดก็ไดรสชาติที่หอมหวานอีกดวย

คุณคาทางโภชนาการจากตาลโตนด

ผลการศึกษาของกนก ติระวัฒน และคนอ่ืนๆ (2531) รายงานวา นํ้าตาลโตนดสด มีคาปริมาณของแข็งที่
ละลายได 116 องศาบริกซ ปริมาณนํ้าตาลทั้งหมด ประมาณ 16.8 เปอรเซ็นต นํ้าตาลรีดิวซิ่ง 1.8 เปอรเซ็นต
และนํ้าตาลซูโครส 15.0 เปอรเซ็นต นอกจากนํ้าตาลโตนดสด ยังมีองคประกอบดังน้ี ความถวงจําเพาะที่
29 องศาเซลเซียส ประมาณ 1.058 – 1.077

ปริมาณของแข็งทั้งหมด ประมาณ 15.–19.7 กรัม / 100 มิลลิลิตร

เถา ประมาณ 0.11– 0.41 กรัม / 100 มิลลิลิตร

โปรตีน (N * 6.25 ) ประมาณ 0.23– 0.32 กรัม / 100 มิลลลิิตร
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องคประกอบทางเคมีของเน้ือตาลโตนดสุก

เน้ือตาลโตนดเมื่อสุก ประกอบดวยแปงและนํ้าตาลเปนจํานวนมากและแคโรทีนอยด ใหสีเหลือง ใชแตงสี
ขนมตางๆ เชนขนมตาล ขนมเคก ขนมขี้หนู และไอศกรีม

แคโรทีนอยด เปนกลุมสธีรรมชาติที่มีการใชอยางแพรหลายในอุตสาหกรรมอาหารเปนเมล็ดสีที่ใชสีเหลือง
จนถึงสีแดงพบมากที่สุดในธรรมชาติทีทั้งพืชและสัตว เชน มะเขือเทศ แครอท ไขแดง เนย มะมวง แคนตา
ลูป มะละกอ ลุกพลับ ทอพืชตระกูลสม พริกหยวกสีแดง – เหลือง สับปะรด และแตงโม

แคโรทีนอยด เปนสารประกอบไฮโดรคารบอน กลุมอะลิฟาติก หรือกลุมอะลิฟาติก อะลิไซ
คลิก ประกอบดวย หมูไอโซบรีน 8 หมู เมททิล 2 หมู

การพาสเจอรไรส

การพาสเจอรไรส (Pasteurization) เปนการถนอมอาหารชั่วคราววิธีหน่ึง โดยใชความรอนในอุณหภูมิ
ระหวาง 60 - 80 องศาเซลเซียส ซึ่งวิธีการน้ีจะทําใหจุลินทรียไมสามารถดํารงชีวิตตอไปได

ประวัติความเปนมา

พาสเจอรไรสเปนการต้ังชื่อเพื่อใหเกียรติแกนักวิทยาศาสตรชาวฝร่ังเศสชื่อ หลุยส ปาสเตอร (Louis
Pasteur) ซึ่งเปนคนแรกที่คิดคนการฆาจุลชีพที่แปลกปลอมอยูในเหลาไวนระหวางป พ.ศ. 2407-2408 โดยการ
ใชความรอนประมาณ 50 - 60 องศาเซลเซียส ซึ่งการคนพบน้ีกอใหเกิดประโยชนอยางมากในการผลิตเคร่ืองด่ืม
ที่ตองฆาจุลชีพ แตใชอุณหภูมิสูงมากไมได เพราะจะทําใหรสและกลิ่นเปลี่ยนแปลงและในป พ.ศ.2434
นักวิทยาศาสตรชื่อ ซอกเลต (Soxhlet) จึงไดนําวิธีการน้ีมาใชกับนมสด

หลักการ

ความรอนเปนพลังงานรูปหน่ึงเมื่อมีอยูในสิ่งใดจะทําใหโมเลกุลของสิ่งน้ันเกิดการเคลื่อนไหว ความ
รอนทําใหสารโปรตีนแข็งตัวจับกันเปนกอนและหมดฤทธิ์โดยการเรงปฏิกิริยาทางเคมี ความรอนจึงทําลาย
เอนไซมและสามารถทําลายจุลชีพได ณ อุณหภูมินํ้าเดือด แตมีจุลชีพที่พบบางชนิดสรางเกราะเรียกวา "สปอร"
หุมตัวเอง ทําใหสามารถตานทานอุณหภูมินํ้าเดือดไดแตจะตายเมื่อใชความรอนสูงกวาอุณหภูมินํ้าเดือดภายใน
ระยะเวลาที่เหมาะสม
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วิธีการพาสเจอรไรส

วิธีการพาสเจอรไรสมี 2 วิธีคือ
1. วิธีใชความรอนตํ่า - เวลานาน (LTLT : Low Temperature - Long Time) วิธีน้ีใชความรอนที่อุณหภูมิ

62.8 - 65.6 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที เมื่อผานความรอนโดยใชเวลาตามที่กําหนดแลว ตองเก็บอาหารไว
ในที่เย็นซึ่งมีอุณหภูมิตํ่ากวา 7.2 องศาเซลเซียส กรรมวิธีการน้ีนอกจากจะทําลายแบคทีเรียที่ทําใหเกิดโรคแลว
ยังยับยั้งการทํางานของเอนไซมยอยไขมันชนิดไลเปส (Lipase) ซึ่งเปนตัวการทําใหเกิดกลิ่นหืนในนํ้านมดวย

2. วิธีใชความรอนสูง - เวลาสั้น (HTST : High Temperature - Short Time) วิธีน้ีใชความรอนที่อุณหภูมิ
สูงกวาวิธีแรก แตใชเวลานอยกวาคืออุณหภูมิ 71.1 องศาเซลเซียสคงไวเปนเวลา 15 วินาที อาหารที่ผานความ
รอนแลวจะไดรับการบรรจุลง กลองหรือขวดโดยวิธีปราศจากเชื้อแลวนําไปแชเย็นที่อุณหภูมิ 7.2 องศา
เซลเซียส

ประโยชนและขอควรปฏิบัติ

การพาสเจอรไรสเปนการถนอมอาหารแบบชั่วคราว เพราะสามารถปองกันมิใหจุลชีพเจริญในชั่ว
ระยะเวลาหน่ึง แตสารอาหารยังอยูครบถวนหรือเกือบครบถวน ดังน้ันจึงมีประโยชนตออาหารที่ตอง
รับประทานเปนประจําแตไมเก็บไวนาน ๆ เชน นม นํ้าผลไม ไอศกรีม กอนนําไปปนแข็ง เปนตน

ลอดชอง

ลอดชองหรือเซนดอล เปนขนมพื้นบานที่มีจุดกําเนิดในเอเชียตะวันออกเฉียงใต และเปนที่นิยมใน
อินโดนีเซียมาเลเซีย พมา (เรียกวา Mont let saung) เวียดนาม และสิงคโปร

สวนสาเหตุที่ในประเทศไทยใชชื่อวา "ลอดชองสิงคโปร" น้ัน มาจากการที่ใน พ.ศ. 2504 รานลอดชอง
รานแรกในประเทศไทย ต้ังอยูที่หนาโรงภาพยนตรสิงคโปรหรือโรงหนังเฉลิมบุรี บนถนนเยาวราช เมื่อผูคนไป
ทานจึงมักจะเรียกวา "ลอดชองหนาโรงหลังสิงคโปร" จนในที่สุดตัดทอนเหลือแตเพียง "ลอดชองสิงคโปร"

รากศัพท
ในอินโดนีเซียเชื่อวา เซนดอลมีความเกี่ยวของกับคํา jendol ในภาษาชวา ภาษาซุนดาและภาษา

อินโดนีเซีย หมายถึง โหนก หรือ โปง ซึ่งมีความหมายโดยนัยหมายถึงเยลลี่ที่มีรูปรางคลายตัวหนอน ใน
เวียดนาม เรียกวา bánh lot," ซึ่งเปนสวนผสมของขนมที่ชื่อ chè หรือ chè ba màu

สวนผสมทั่วไปของลอดชองสิงคโปรคือกะทิ แปงปนเปนรูปแทงใสสีเขียว โดยปกติมาจากใบเตย
นํ้าแข็งปนและนํ้าตาลมะพราว สวนผสมเพิ่มอ่ืนๆไดแก ถั่วแดง ขาวเหนียว เฉากวย ในซุนดา ลอดชองสิงคโปร
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เปนขนมทําจากแปงหรือสาคูปนเปนแทง กินกับกะทิและนํ้าเชื่อมจากนํ้าตาลของตนหมาก ไมใสนํ้าแข็ง ใน
ภาษาชวา เซนดอล หมายถึงสวนที่เปนแปงสีเขียวเทาน้ัน ถานําเซนดอลมารวมกับนํ้าตาลมะพราว และกะทิจะ
เรียกดาเวต ดาเวตที่นิยมมากที่สุดคือ เอส ดาเวตในชวากลาง ดวยอิทธิพลจากสิงคโปร และอาหารตะวันตก ทํา
ใหมีลอดชองสิงคโปรรูปแบบแปลกๆ เชน กินกับไอศกรีมวานิลลาหรือทุเรียน

อุปกรณและวิธีการทําน้ําตาลโตนดพาสเจอรไรซ
วัสดุและอุปกรณ

วัตถุดิบ
1. เน้ือตาลโตนด
2. ผาขาวบาง
3. เทอรโมมิเตอร
4. Hand refractometer
5. นํ้าเปลา
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วิธีการทํานํ้าตาลโตนดพาสเจอรไรซ
นํานํ้าตาลผสมนํ้าในอัตราสวนที่เหมาะสม

ใหมีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดอยูที่ประมาณ 17-18 องศาบริกซ

ผสมนํ้าตาลสอกับนํ้าใหเขากัน

นํานํ้าตาลโตนดสดไปใหความรอนเพื่อพาสเจอรไรซ
ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส คงไวนาน 15 วินาที

จากน้ันบรรจุลงในขวดสะอาดที่ผานการลวกฆาเชื้อแลว(กรณีบรรจุรอน)
หรือหลอเย็นที่อุณหภูมินํ้าเย็น 0 องศาเซลเซียส (กรณีบรรจุเย็น)

หลอขวดในนํ้าเย็นที่อุณหภูมินํ้าเย็น 0 องศาเซลเซียส (กรณีบรรจุรอน)
จนกวานํ้าตาลโตนดในขวดจะเย็นเทากับ 4 องศาเซลเซียส

เก็บนํ้าตาลโตนดไวในตูเย็น
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อุปกรณและวิธีการทําลอดชองตาล

วัสดุและอุปกรณ
วัตถุดิบ
1. เน้ือตาล
2. แปงขาวเจา
3. แปงเทายายมอม
4. แปงถั่วเขียว
5. แคลเซียมไฮดรอกไซด
6. นํ้าเปลา

อุปกรณในการผลิต
1. เคร่ืองชั่ง 2 ตําแหนง
2. เคร่ืองบดชนิดละเอียด
3. เทอรโมมิเตอร
4. นาฬิกาจับเวลา
5. ตูอบลมรอน
6. ผาขาวบาง
7. อางสแตนเลส
8. ถาดสแตนเลส
9. หมอสแตนเลส
10. เตาแกส
11. พายไม
12. เคร่ืองผสม
13. หวัผสมแบบตะกรอ
14. เคร่ืองโฮโมจิไนซ (homogenizer)
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วิธีการทํา

ตารางท่ี 1 สวนผสมของผลิตภัณฑลอดชองผสมเน้ือตาล

สวนผสม ปริมาณ
กรัม รอยละ

แปงขาวเจา 110 12.94
แปงเทายายมอม/แปงสลิ่ม 20 2.35
แปงถั่วเขียว 20 2.35
เน้ือตาลสด 250 29.41
แคลเซียมไฮดรอกไซด/นํ้าปูนใส 450 52.95
นํ้าเปลา 0 0
รวม 850 100.00

ข้ันตอนการผลิตลอดชองผสมเนื้อตาล

1. นําแปงขาวเจา แปงเทายายมอม แปงถั่วเขียว แคลเซียมไฮดรอกไซด และเน้ือตาลผง ที่เตรียมไว คนในเขากัน
ดวยเคร่ืองผสมอาหารโดยใชหัวตีรูปตะกรอ ตีสวนผสมกับนํ้า 50 มิลลิลิตร ใหเขากันที่อัตราเร็วหมายเลข 1
นาน 10 นาที แลวเติมนํ้าเพิ่มอีก 625 มิลลิลิตร

2. นํานํ้าแปงที่ไดไปผสมและลดขนาดของเน้ือตาลดวยเคร่ืองโฮโมจิไนซ (homogenizer) ดวยความเร็วรอบ
15,000 ตอนาที นาน 3 นาที
3. นําไปตุนดวยหมอ 2 ชั้น อุณหภูมิ 90-100 เซลเซียส นาน 25 นาที เมื่อยกพายขึ้นนํ้าแปงจะมีลักษณะที่
สามารถไหลไดอุณหภูมินํ้าแปงประมาณ 80 เซลเซียส

4. เตรียมนํ้าเย็นใสอางแตนเลสใหสูงจากกนอางประมาณ 8 น้ิว อุณหภูมินํ้าเย็นประมาณ 5 องศาเซลเซียส

5. เตรียมพิมพลอดชองที่มีลักษณะทรงกระบอกที่สามารถใสนํ้าแปงและเจาะรูเสนผานศูนยกลางของรู 0.5
เซนติเมตร เทนํ้าแปงใสพิมพ ใหพิมพหางจากระดับนํ้าประมาณ 10 น้ิว เสนลอดชองจะไหลผานพิมพลอดชอง
ลงสูนํ้าเย็น

6. พักเสนลอดชองไวในนํ้าเย็น 5 นาที นํากระชอนตักเสนลอดชองขึ้นจากนํ้าเย็นทิ้งใหสะเด็ดนํ้า
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กระบวนการผลิตลอดชองผสมเนื้อตาล

นําสวนผสมใสลงในเคร่ืองตีผสมอาหาร (Kitchen aid) ใชหัวตีรูปตะกรอ ตีสวนผสมกับนํ้าใหเขากันที่อัตราเร็ว
หมายเลข 1 นาน 10 นาที

นํานํ้าแปงที่ไดไปผสมและลดขนาดของเน้ือตาลดวยเคร่ืองโฮโมจิไนซ (homogenizer)

นํานํ้าแปงที่ไดใสหมอสแตนเลส ตุนดวยหมอ 2 ชั้น อุณหภูมิ 90-100 องศาเซลเซียส

กวนนํ้าแปงดวยพายไมนาน 25 นาที

เทนํ้าแปงใสพิมพ ใหพิมพหางจากระดับนํ้าประมาณ 10 น้ิว

พักเสนลอดชองไวในนํ้าเย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที

นํากระชอนตักเสนลอดชองขึ้นจากนํ้าเย็นทิ้งใหสะเด็ดนํ้า

ภาพท่ี 10.4 กระบวนการผลิตลอดชองผสมเน้ือตาล
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