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บทคัดยอ 

 การศึกษาประสิทธิภาพของการใชความรอนดวย
ไอน้ําเดือด และสารยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลตอการยับยั้ง
กิจกรรมของพอลิฟนอลออกซิเดส (PPO) เพื่อปองกันการ
เกิดสีน้ําตาลในผลิตภัณฑเนื้อกลวยหอมตีปนพาสเจอไรซ 
ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวาเนื้อกลวยหอมสุก
ระยะที่ 7 ไดรับคะแนนดานกลิ่นกลวย ความหวาน และ
ความชอบสูงสุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ดังนั้นจึงเลือกใช
เนื้อกลวยหอมสุกระยะที่  7 ในการศึกษาครั้งนี้  ผลที่ได
พบวาการใหความรอนดวยไอน้ําเดือดกับผลกลวยหอมทั้ง
ผลจนมีอุณหภูมิ 85qC นาน 3 นาที รวมกับการเติมกรด   
ซิตริก หรือกรดแอสคอรบิคตั้งแตรอยละ 1.50 ถึง 3.00 
โดยน้ําหนัก หรือการใหความรอนนาน 5 นาที รวมกับการ
เติมกรดซิตริกรอยละ 2.00 ถึง 3.00 หรือกรดแอสคอรบิค
ตั้งแตรอยละ 0.50 ถึง 3.00 โดยน้ําหนัก สามารถปองกัน
การเกิดสีน้ําตาลของผลิตภัณฑเนื้อกลวยหอมตีปนพาสเจอ
ไรซไดอยางสมบูรณ แตมีเพียงการใหความรอนนาน 5 นาที 
รวมกับการเติมกรดแอสคอรบิครอยละ 0.50 โดยน้ําหนัก
เทานั้น  ที่ ไมสงผลตอรสชาติของเนื้ อกลวยหอมตีปน     
พาสเจอไรซ และมีคะแนนความชอบ ความหวาน ความ
เปรี้ยว และความชอบโดยรวมดีที่สุดอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ 
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ABSTRACT 
 This research was to study the effect of 
steamed heating and inhibition-browning agents 
on polyphenol oxidase (PPO) activity for inhibition 
of browning reaction in pasteurized fragrant 
banana Purée. The results of sensory evaluation 
showed that the fragrant banana flesh in the 
ripening stage 7 had the most significantly 
acceptable banana flavor, sweet taste and overall 
liking. Therefore, the fragrant banana flesh in the 
ripening stage 7 was selected to use in this study. 
It was found that browning reaction in pasteurized 
fragrant banana Purée is completely controlled by 
adding 1.50 to 3.00% citric acid or ascorbic acid 

together with 3-minute heating at 85qC. Moreover 
it was also completely controlled by adding citric 
acid at 2.00 to 3.00 % or ascorbic acid at 0.50% to 
3.00% by weight together with 5-minute heating 

at 85qC. However, there was only adding ascorbic 
acid 0.50% by weight together with 5-minute 
heating that showed no effect on tastes of 
pasteurized fragrant banana purée. It also brought 
about the best significantly scoring in sweetness, 
sourness and overall liking. 
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