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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาสูตรเครื่องดื่มกล้วยหอมทองผงเพื่อสุขภาพและกรรมวิธีในการทำแห้งที่

เหมาะสม โดยการคัดเลือกสูตรเครื่องดื่มกล้วยหอมทองผงต้นแบบจาก 4 สูตร คือ สูตรนมสด สูตรกะทิธัญพืช สูตร
น้ำนมข้าวโพด และสูตรนมถั่วเหลือง พบว่าเครื่องดื่มกล้วยหอมทองสูตรกะทิธัญพืชได้รับคะแนนความชอบจากการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านสีเหลือง กลิ่นรสกล้วย ความเปรี้ยว สูงกว่าสูตรอื่น และได้รับการคัดเลือกเป็นลําดับที่

หนึ่งจากการทดสอบความชอบด้วยวิธีเรียงลําดับ การศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของกะทิธัญพืช น้ำเชื่อมพรีไบโอติก 
และโยเกิร์ต พบว่าสูตรที่ประกอบด้วยกะทิธัญพืช น้ำเชื่อมพรีไบโอติก และโยเกิร์ต 11.5, 13 และ 1.5 กรัมต่อ
ปริมาณส่วนผสมทั้งหมด 100 กรัม ตามลําดับ ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสสูง

ที่สุด ส่วนผลการศึกษาอุณหภูมิในการทําแห้งเครื่องดื่มกล้วยหอมทองด้วยเครื่องทําแห้งแบบลูกกลิ้ง พบว่าการทํา

แห้งที่ 140 องศาเซลเซียส ได้เครื่องดื่มกล้วยหอมทองผงที่มีค่าความสว่าง (L*) มากที่สุด และใช้ระยะเวลาในการคืน

ตัวน้อยที่สุด การทําแห้งเครื่องดื่มกล้วยหอมทองด้วยวิธีโฟม-แมท โดยสารก่อโฟม 2 ชนิด คือ อัลบูมินจากไข่ขาว

และโปรตีนเวย์เข้มข้น พบว่าการเติมอัลบูมินจากไข่ขาวร้อยละ 1-15 โดยน้ำหนักของเครื่องดื่มกล้วยหอมทองไม่
ก่อให้เกิดโฟม ส่วนโปรตีนเวย์เข้มข้นสามารถทําให้เกิดโฟมเมื่อเติมร้อยละ 11 โดยน้ำหนักของเครื่องดื่มกล้วยหอม
ทอง โดยเครื่องดื่มกล้วยหอมทองผงคืนรูปที่ผ่านการทําแห้งแบบลูกกลิ้งได้รับคะแนนด้านความชอบโดยรวมสูงกว่า

เครื่องดื่มกล้วยหอมทองผงคืนรูปที่ผ่านการทําแห้งแบบโฟม-แมท 

 

คำสำคัญ : กล้วยหอมทอง; กะทิธัญพืช; การทำแห้งแบบโฟม-แมท; การทำแห้งแบบลูกกลิ้ง; น้ำเชื่อมพรีไบโอติก 



วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี                                                           ปีที ่27 ฉบบัที่ 6 พฤศจิกายน - ธันวาคม 2562 

 1024 

Abstract 
The objectives of this research were to develop healthy Hom-Thong banana powder and to 

study the proper drying methods.  Four formulas of Hom-Thong banana drink were produced with 
adding whole milk, cereal milk, corn milk and soy milk.  The result showed that the addition of 
cereal milk into Hom- Thong banana drink had significantly higher in color, flavor and sourness 
scores than those other formulas. Moreover, the cereal milk formula obtained the first order liking 
score determined by ranking test method. The proportion of the major ingredients including cereal 
milk, prebiotic syrup and yoghurt was studied. It was found that the formula contained cereal milk, 
prebiotic syrup and yoghurt of 11. 5, 13 and 1. 5 g/ 100 g respectively exhibited the highest overall 
acceptability score. Thereafter, the respective Hom-Thong banana drink was dried by using a double 
drum drier. The result indicated that Hom-Thong banana dried at 140 °C had the highest lightness 
( L* )  value and the shortest rehydration time.  Hom- Thong banana drink was also made foam by 
adding mat drying technique. The addition of egg albumin from 1- 15 %  ( w/ w) into Hom- Thong 
banana drink could not produce stable foam, whereas adding whey protein concentrate at 11 % 
(w/w) provided stable foam system. From the sensory test, rehydrated Hom-Thong banana powder 
prepared by drum dryer obtained higher overall acceptability score than prepared by foam- mat 
dryer. 
 

Keywords: Hom-Thong banana; cereal milk; foam-mat drying; drum drying; prebiotic syrup 
 
1. บทนำ 

กล ้ วยหอมทอง (Musa acuminate  AAA 
group ‘Gros Michel’) เป็นผลไม้เศรษฐกิจที่สามารถ
ปลูกได้ทั่วทุกภูมิภาคของประเทศไทยและให้ผลผลิต
ตลอดปี มีรสชาติหวาน และมีกลิ่นที่เป็นเอกลักษณ์    
มีสารอาหารประเภทโปรตีนและคาร์โบโฮเดรตสูง   
เป็นแหล่งวิตามินเอ วิตามินบี และวิตามินซี รวมถึง
แคลเซียม ฟอสฟอรัส และธาตุเหล็ก [1] เนื ่องจาก
กล้วยหอมทองมีข้อจำกัดด้านอายุการเก็บรักษาของ 
ผลสด วิธีการยืดอายุการเก็บรักษาโดยการแปรรูปจึง
เป็นแนวทางหนึ่งในการรักษาคุณภาพ ลดการสูญเสีย
ทางเศรษฐกิจและเป็นการเพิ่มมูลค่าของกล้วยหอม
ทองที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานการส่งออก ปัจจุบันมีการ

แปรรูปกล้วยหอมทองเป็นผลิตภัณฑ์ประเภทเครื่องดื่ม
และผงชงจำหน่ายทางการค้า อาทิ น้ำกล้วยหอมพร้อม
ดื่ม และกล้วยหอมทองผง  

แนวโน้มพฤติกรรมของผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพ
มากขึ ้น ส่งผลต่อการเลือกรับประทานอาหารที ่ให้
คุณค่าทางโภชนาการและส่งเสริมสุขภาพ นอกจากนี้
ผล ิตภ ัณฑ์ต ้องพกพาง ่าย และสะดวกต่อการรับ 
ประทาน ทำให้การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้องปรับเปลี่ยน
รูปแบบของเครื ่องดื ่มตามกระแสการบริโภค กล้วย
หอมทองเป็นวัตถุดิบที่มีศักยภาพสูงในการนำมาพัฒนา
เป็นเครื่องดื่มและแปรรูปเป็นผง ตามกระแสนิยมการ
ดื ่มน้ำผลไม้เพื ่อสุขภาพ ที ่หอมหวาน มีคุณค่าทาง
โภชนาการ โดยการยืดอายุการเก็บรักษาโดยการทำ
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แห้งเป็นผง จะทำให้ผลิตภัณฑ์มีน้ำหนักเบา สามารถ
เก็บรักษาได้นาน และง่ายต่อการคืนรูปเป็นผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มเพียงชงในน้ำ  

ปัจจุบันผู ้บริโภคมีความกังวลในการบริโภค
น้ำตาล อุตสาหกรรมอาหารจึงมีการใช้ผลิตภัณฑ์
น้ำเชื ่อมพรีไบโอติก ซึ ่งเป็นน้ำเชื ่อมที่ผลิตจากอ้อย
คุณภาพ ประกอบด้วยฟร ุกโทโอล ิโกแซคคาไรด์  
(fructo-oligosaccharide, FOS) จัดเป็นคาร์ไบไฮเดรต
ที่มีโมเลกุลขนาดกลาง (3-9 โมเลกุล) มีรสชาติออก
หวานเล็กน้อย ละลายน้ำได้ดี ไม่หนืด มีกลิ่นรสหอม
หวาน และเป็นสารให้ความหวานที่ให้พลังงานต่ำ (1-
1.5 กิโลแคลอรี ่ต่อกรัม) [2] เหมาะสำหรับผู ้ท ี ่รัก
สุขภาพ ต้องการเสริมภูมิคุ้มกันในระบบทางเดินอาหาร 
ช่วยเพิ่มจำนวนจุลินทรีย์ชนิดดีในลำไส้ ยับยั้งและลด
จำนวนจุล ินทร ีย ์ท ี ่ก ่อโรค นอกจากนี ้ผล ิตภ ัณฑ์
เครื่องดื่มต่าง ๆ ในปัจจุบันได้เพิ่มประโยชน์ให้ผู้บริโภค
ด้วยการเติมใยอาหาร เช่น อินูลิน (inulin) ซึ ่งเป็น
สารประกอบพอลแิซคคาไรด์ชนิดหนึ่งในกลุ่มฟรุกแทน 
(fructan) เป็นเส้นใยอาหารที ่มีรสชาติไม่หวานให้
พลังงานต่ำเพียง 1.5 กิโลแคลอรี ทนต่อการย่อยสลาย
จากเอนไซม์ จึงไม่ถูกดูดซึมในลำไส้เล็ก Chaito และ
คณะ [3] รายงานว่าจากการตรวจวิเคราะห์สินค้า
ประเภทอาหารควบคุมน้ำหนักชนิดผง เครื ่องดื่ม
สำเร็จรูปชนิดผง อาหารเสริมชนิดผงสำหรับมารดา 
โยเกิร์ตชนิดครีม เครื่องดื่มรสต่าง ๆ และน้ำผลไม้ ที่
จำหน่ายในประเทศไทย มีปริมาณอินูลิน 10-19 % 
Thai RDI 

สำหรับกรรมวิธีการในการทำแห้งอาหารเหลว
ที่มีความหนืดสูงนิยมใช้การทำแห้งแบบลูกกลิ้ง (drum 
drying) โดยอาหารที่จะนำมาทำแห้งต้องอยู่ในสภาพ
ของเหลวข้น มีความหนืดพอที่จะจับเป็นฟิลม์บาง ๆ 
รอบลูกกลิ้งร้อนในขณะทำแห้งได้ อาหารที่นิยมใช้การ
ทำแห้งวิธีนี ้ ได้แก่ กล้วยผง มะเขือเทศผง แป้งผง    

โจ๊กผง เป็นต้น [4] สำหรับการทำแห้งแบบโฟม-แมท 
(foam-mat drying) เป็นวิธีการทำแห้งอีกวิธีหนึ ่งที่
เหมาะสำหรับอาหารเหลว หลักการ คือ ตีให้ผลิตภัณฑ์
เกิดโฟม และใช้ความร้อนจากลมร้อนเป็นตัวระเหย
ความชื้นที่แทรกอยู่บนโฟมออกไป ลักษณะที่เป็นโฟม
จะช่วยระเหยความชื้นออกได้อย่างรวดเร็ว จึงใช้เวลา
ในการทำแห้งสั้น เป็นเหตุให้สารให้กลิ่นระเหยได้น้อย 
และสียังคงเหลืออยู่มาก [5] 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาสูตรและ
กรรมวิธีในการทำแห้งผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มกล้วยหอม
ทองผง ซึ่งใช้กล้วยหอมทองเป็นวัตถุดิบหลัก เพิ่มใย
อาหารจากอินูลิน และใช้น้ำเชื่อมพรีไบโอติกเป็นสาร
ให้ความหวานแทนน้ำตาล ทำให้ได้ผลิตภัณฑ์ที ่มี
ประโยชน์ต่อร่างกายเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกของ
ผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพ 
 

2. อุปกรณ์และวิธีการ 
2.1 การเตรียมกล้วยหอมทองบด 

นำกล้วยหอมทองจากตลาดไท จังหวัด
ปทุมธานี ความสุกระยะ 5 (เปลือกเป็นสีเหลืองแต่
ปลายยังเป็นสีเขียว) และความสุกระยะ 7 (เปลือกมีสี
เหลือง สุกเต็มที่ มีกลิ่นหอม) ตามมาตรฐาน CSIRO [6] 
มาล้างทำความสะอาดด้วยน้ำประปา จากนั้นนำผล
กล้วยหอมทั้งเปลือกไปให้ความร้อนโดยการนึ่งด้วย   
ไอน้ำเดือด จับเวลาเมื่อจุดกึ่งกลางของผลกล้วยหอมมี
อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที ปอก
เปลือกและปั่นผสมกับกรดแอสคอร์บิคร้อยละ 0.50 
โดยน้ำหนัก ได้เป็นกล้วยหอมทองบด [7] 

2.2 การศ ึกษาส ูตรต ้นแบบในการผลิต
เคร่ืองด่ืมกล้วยหอมทองผง 

ศึกษาสูตรต้นแบบในการผลิตเครื ่องดื่ม
กล ้วยหอมทองผง โดยส่วนผสมที ่ม ีปร ิมาณคงที่  
ประกอบด้วยกล้วยหอมทองบด (กล้วยหอมทองความ
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สุกระยะ 5 บดผสมกับกล้วยหอมทองความสุกระยะ 7 
ในอัตราส่วน 1 :  1) ร้อยละ 47 น้ำเชื ่อมพรีไบโอติก 
ร้อยละ 13  แป้งข้าวโพดร้อยละ 12 อินูลินร้อยละ 5.5 
น้ำเสาวรสร้อยละ 5.46 มอลโทเดกซ์ทรินร้อยละ 4  
โยเกิร์ตร้อยละ 1.5 และสารแต่งกลิ่นสังเคราะห์ร้อยละ 
0.04 จากนั้นเติมนมสด กะทิธัญพืช น้ำนมข้าวโพด 
หรือนมถั่วเหลืองชนิดใดชนิดหนึ่งร้อยละ 11.5 ปั่น
ส่วนผสมให้เป็นเนื ้อเดียวกัน ได้เป็นเครื ่องดื่มกล้วย
หอมทอง 4 สูตร คือ สูตรนมสด สูตรกะทิธัญพืช สูตร
น้ำนมข้าวโพด และสูตรนมถั่วเหลือง นำไปทำแห้งด้วย
เครื ่องทำแห้งแบบลูกกลิ ้ง (ยี ่ห้อ OFM รุ ่น DOFM 
19/26 ประเทศไทย) ที่อุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส 
ระยะห่างระหว่างลูกกลิ้ง 20 ไมโครเมตร ความเร็วรอบ 
0.5 รอบต่อนาที 

นำเครื่องดื่มกล้วยหอมทองผงที่ผลิตได้มา
วิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี (L*, a* และ 
b*) ระยะเวลาในการคืนตัว สมบัติทางเคมี ได้แก่ 
ความชื ้น ปริมาณน้ำอิสระ (aw) (รายละเอียดการ
ว ิ เคราะห ์แสดงในข ้อ 2.6) และการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสด้านสีเหลือง กลิ่นรสกล้วย ความเปรี้ยว 
ความหวาน ความหนืด และความชอบโดยรวมด้วยวิธี 
9-point hedonic scale และว ิ ธ ี ก า ร เ ร ี ย งล ำดับ 
(ranking test) ใช้ผู้ทดสอบชิมทั่วไปจำนวน 50 คน ได้
สูตรต้นแบบในการผลิตเครื่องดื่มกล้วยหอมทองผง 

2.3 การศึกษาปริมาณส่วนผสมที่เหมาะสมใน
การผลิตเคร่ืองด่ืมกล้วยหอมทองผง 

ส่วนผสมเครื่องดื ่มกล้วยหอมทองผงสูตร
ต้นแบบจากการทดลองที ่  2.2 ค ัดเล ือกส ่วนผสม         
3 ชนิด มาศึกษาปริมาณส่วนผสมที ่เหมาะสม เพื่อ
ปรับปรุงรสชาติของเครื่องดื่มกล้วยหอมทอง โดยวาง
แผนการทดลองแบบ mixture design โดยส่วนผสม
ทั้ง 3 ชนิด ประกอบด้วย (1) นมสด กะทิธัญพืช น้ำนม
ข้าวโพด หรือนมถั่วเหลือง (สูตรที่ดีที่สุดจากการศึกษา

สูตรต้นแบบ) ร้อยละ 45-70 (2) น้ำเชื่อมพรีไบโอติก 
ร้อยละ 25-50 และ (3) โยเกิร์ตร้อยละ 5-30 ซึ่งผลรวม
ของแต่ละส่วนผสมทั้ง 3 ชนิด เท่ากับ 100 (คิดเป็น
สัดส่วนร้อยละ 26 ของส่วนผสมทั ้งหมด) คัดเลือก      
5 สูตร ที่เหมาะสมจากการวัดค่าความสว่าง (L*) เพื่อ
นำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านความ 
ชอบในสีเหลือง กลิ่นรสกล้วย ความเปรี้ยว ความหวาน 
ความหนืด และความชอบโดยรวมด้วยวิธี 9-point 
hedonic scale โดยใช้ผู ้ทดสอบชิมทั่วไปจำนวน 30 
คน คัดเลือกสูตรที่ดีท่ีสุดเพื่อศึกษาวิธีในการทำแห้ง  

2.4 การศึกษาอุณหภูมิในการทำแห้งโดยใช้
เคร่ืองทำแห้งแบบลูกกลิ้ง (drum dryer) 

นำเครื ่องดื ่มกล้วยหอมทองสูตรที่ดีที ่สุด
จากการทดลองที่ 2.3 มาทำแห้งโดยใช้เครื่องทำแห้ง
แบบลูกกลิ้ง แปรอุณหภูมิที่ใช้ในการทำแห้ง 3 อุณหภมูิ 
คือ 130, 140 และ 150 องศาเซลเซียส ได้เป็นเครื่องดืม่
กล้วยหอมทองผง นำมาวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ
และเคมี ได้แก่ ค่าสี (L*, a* และ b*) ระยะเวลาในการ
คืนตัว ความช้ืน และปริมาณน้ำอิสระ และทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสเช่นเดียวกับการทดลองที่ 2.2 ถ่ายภาพ
ลักษณะพื้นผิวอนุภาคของเครื่องดื่มกล้วยหอมทองผง
ด้วยกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราดที่ มี
สมรรถนะสูง ชนิดฟิลด ์อ ีม ิสชัน ( field emission 
scanning electron microscope) (ย ี ่ห ้อ JEOL รุ่น 
JSM-7800F ประเทศญี่ปุ่น) 

2.5 การศึกษาชนิดและปริมาณของสารก่อ
โฟมในการทำแห้งแบบโฟม-แมท (foam-mat 
drying) 

นำเครื ่องดื ่มกล้วยหอมทองสูตรที่ดีที ่สุด
จากการทดลองที ่ 2.3 มาทำแห้งโดยวิธีโฟม-แมท 
เปรียบเทียบชนิดของสารก่อโฟมแบบผง 2 ชนิด คือ 
อัลบูมินจากไข่ขาวและโปรตีนเวย์เข้มข้น แปรปริมาณ
ที่เติมเป็น 1.0-15.0 กรัม ต่อ 100 กรัมโดยน้ำหนักของ
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เครื่องดื่มกล้วยหอมทอง การเติมสารก่อโฟมจะค่อย ๆ 
เติมลงในเครื่องดื ่มกล้วยหอมทอง จากนั้นตีปั ่นด้วย  
หัวตีแบบตะกร้อในเครื่องผสมอาหารที่ความเร็วสูงสุด
เป็นเวลา 25 นาที สังเกตความสามารถในการเกิดโฟม
และความคงตัวของโฟมที่ได้ (รายละเอียดการวิเคราะห์
แสดงในข้อ 2.6) จากนั้นนำตัวอย่างมาตรวจวัดสมบัติ
ของโฟม ได้แก่ ร้อยละการขึ้นฟู ความหนาแน่น และ
ความคงตัว นำโฟมที่ได้จากการตีปั่นที่มีความคงตัวใส่
ถุงพลาสติกที่มีหัวบีบเส้นผ่านศูนย์กลาง 5 มิลลิเมตร 
บีบโฟมเป็นเส้นยาวลงบนผ้าขาวบาง นำไปอบด้วย
เครื่องอบแห้งแบบถาดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 2 ชั ่วโมง [8,9] ใช้ช้อนขูดโฟมที ่ผ่านการ
อบแห้งเพื่อนำมาวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพและเคมี 
ได้แก่ ค่าสี (L*, a* และ b*) ระยะเวลาในการคืนตัว 
ความชื ้น และปริมาณน้ำอิสระ แล้ วทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสเช่นเดียวกับการทดลองที ่ 2.2 และ
ถ่ายภาพลักษณะพื้นผิวอนุภาคของเครื่องดื่มกล้วยหอม
ทองผง 

2.6 การวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ เคมี 
และการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

2.6.1 การตรวจสอบทางกายภาพ ได้แก่ 
(1) ค่าสี (L*, a* และ b*) โดยใช้เครื่อง 

Colorimeter ยี่ห้อ Hunter Lab รุ่น CX2687 ประเทศ
สหรัฐอเมริกา)  

(2) ระยะเวลาในการคืนตัว (rehydra-
tion time) ตามวิธีการของ Goula และ Adamopou-
los [10] โดยชั่งตัวอย่าง 20 กรัม นำมาคืนตัวในน้ำ
อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 200 มิลลิลิตร คนด้วย 
magnetic bar บันทึกเวลาจนกระทั ่ งเก ิดการคืน
ตัวอย่างสมบูรณ์ สังเกตได้คือผงละลายหมด 

(3)  ร ้อยละการข ึ ้นฟ ูของโฟม  (% 
overrun) ตามวิธีการของ กฤต [11] โดยชั่งน้ำหนัก
ของตัวอย่างในถ้วยท่ีทราบปริมาตรแน่นอน จากนั้นนำ

ตัวอย่างที ่เตรียมไว้ไปตีปั ่นกับสารก่อโฟม และช่ัง
น้ำหนักของโฟมในถ้วยเด ิม โดยร้อยละการขึ ้นฟู 
คำนวณจาก ร้อยละการขึ้นฟู = [(น้ำหนักต่อหน่วย
ปริมาตรของส่วนผสม - น้ำหนักต่อหน่วยปริมาตรของ
โฟม) ÷ น้ำหนักต่อหน่วยปริมาตรของโฟม] x 100  

(4) ค่าความหนาแน่นของโฟม ตาม
วิธีการของ กฤต [11] โดยชั่งน้ำหนักโฟมที่ได้จากการ 
ตีปั่นในถ้วยที่ทราบปริมาตรแน่นอน บรรจุให้เต็ม ระวัง
ไม่ให้มีฟองอากาศในถ้วย และเกลี่ยโฟมที่ล้นบริเวณ
ปากถ้วยด้วยพายยาง ความหนาแน่นของโฟม คำนวณ
จาก ค่าความหนาแน่นของโฟม = (น้ำหนักของถ้วยเมื่อ
บรรจุโฟม - น้ำหนักของถ้วย) ÷ ปริมาตรของถ้วย 

(5) ค่าความคงตัวของโฟม ตามวิธีการ
ของ กฤต [11] โดยนำโฟมที่ได้จากการตีปั่นใส่ในกรวย
กรองซึ ่งวางอยู ่บนกระบอกตวงขนาด 25 มิลลิลิตร 
จากนั้นบันทึกปริมาตรของเหลวที่แยกตัวออกมาจาก
โฟม เมื่อเวลาผ่านไป 2 ช่ัวโมง เพื่อหาอัตราการแยกตัว
ของของเหลวออกจากโฟม  

2.6.2 การตรวจสอบทางเคมี ได้แก่ 
(1) ความช้ืน ตามวิธี AOAC [12] 
(2) ปริมาณน้ำอิสระ โดยใช้เครื่องวัดค่า

ปริมาณน้ำอิสระในอาหาร ยี่ห้อ AQUA LAB รุ่น CX2 
ประเทศสหรัฐอเมริกา 

(3) องค์ประกอบทางเคมีในอาหาร 
(proximate analysis) ตามวิธี AOAC [12] 

2.6.3 การตรวจสอบทางจุลินทรีย์ 
ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (total plate 

count) ตามวิธี AOAC [12] 
2.7 การวางแผนการทดลองและวิเคราะห์

ข้อมูลทางสถิติ 
วางแผนการทดลองแบบส ุ ่มสมบ ูรณ์  

(completely randomized design) สำหรับสมบัติ
ทางกายภาพและเคมี และวางแผนการทดลองแบบสุ่ม
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สมบ ู รณ ์ภายในบล็ อค  ( randomized complete 
block design) สำหรับการประเมินทางประสาทสัมผัส 
โดยทุกขั ้นตอนจะทดลอง 2 ซ้ำ เปรียบเทียบความ
แตกต ่างด ้วยว ิธ ี  Duncan’s new multiple range 
test และวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์สำเร็จรูป SPSS for Windows Version 
23 
 

3. ผลการทดลองและวิจารณ์ 
3.1 การพัฒนาสูตรต้นแบบเครื่องดื่มกล้วย

หอมทองผง 
การศึกษาสูตรต้นแบบในการผลิตเครื่องดื่ม

กล้วยหอมทองผง 4 สูตร คือ สูตรนมสด สูตรกะทิ
ธัญพืช สูตรน้ำนมข้าวโพด และสูตรนมถั่วเหลือง พบว่า
เครื่องดื่มกล้วยหอมทองผงทั้ง 4 สูตร มีความชื้นและ
ปริมาณน้ำอิสระอยู ่ในช่วงร้อยละ 2.70-3.11 และ 
0.23-0.24 มาตรฐานเปียก ตามลำดับ (ตารางที่ 1) ซึ่ง
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Brekke และ Allen [13] ที่
ศ ึกษาการทำแห้งกล้วยบดด้วยเครื ่องทำแห้งแบบ
ลูกกลิ้ง โดยแผ่นกล้วยแห้ง (banana flake) ที่ได้จาก
การทำแห้งมีความชื้นร้อยละ 2.5 และ 1.75 มาตรฐาน
เปียก เมื่อตัวอย่างอยู่บนผิวลูกกลิ้งร้อน 20 และ 30 
วินาที ตามลำดับ นอกจากน้ีการศึกษาของ Meadows 

[14] พบว่ากล้วยสุกบดที่ทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบ
ลูกกลิ้งที ่อุณหภูมิผิวลูกกลิ้ง 145 องศาเซลเซียส ได้
ผลิตภัณฑ์กล้วยแผ่นแห้งที ่ม ีความชื ้นร้อยละ 2.6 
มาตรฐานเปียก โดยเครื่องดื่มกล้วยหอมทองผงสูตร 
นมสดใช้ระยะเวลาในการคืนตัวสูงสุด คือ 10.61 นาที 
ซึ ่งแตกต่างจากสูตรกะทิธัญพืช สูตรน้ำนมข้าวโพด 
และสูตรนมถั่วเหลือง ที่มีระยะเวลาในการคืนตัวอยู่
ในช่วง 7.10-8.21 นาที ทั้งนี้อาจเนื่องจากนมสดมีองค์ 
ประกอบประเภทโปรตีน (ข้อมูลจากฉลากโภชนาการ) 
4 กรัมต่อตัวอย่างสด 100 กรัม มากกว่าโปรตีนในกะทิ
ธัญพืช (0 กรัมต่อตัวอย่างสด 100 กรัม) น้ำนมข้าวโพด 
(0.55 กรัมต่อตัวอย่างสด 100 กรัม) และนมถั่วเหลอืง 
(3.56 กรัมต่อตัวอย่างสด 100 กรัม) ดังนั ้นเมื ่อผ่าน
กระบวนการทำแห้งที่ใช้ความร้อนสูง ทำให้ปริมาณ
โครงสร้างของโปรตีนเสียสภาพมากกว่า ส่งผลต่อ
สมบัติในการละลายที่น้อยกว่าเมื่อเทียบกับสูตรอื่น ๆ 

เมื ่อพิจารณาค่าสี (L*, a* และ b*) ของ
เครื ่องดื ่มกล้วยหอมทองคืนรูปโดยละลายในน้ำใน
อัตราส่วนผงต่อน้ำ 1 : 4 พบว่าสูตรนมสดและสูตรกะทิ
ธัญพืชให้ค่าความสว่าง (L*) สูง แต่ให้ค่าความเป็น     
สีแดง (a*) และสีเหลือง (b*) ต่ำ ในขณะที่สูตรน้ำนม
ข้าวโพดและสูตรนมถั ่วเหลืองจะให้ค ่าความเป็น         
สีเหลือง (b*) สูงกว่า เนื่องจากน้ำนมข้าวโพดมีสีเหลือง 

 
ตารางที่ 1  สมบัติทางกายภาพและเคมีของเครื่องดื่มกล้วยหอมทองผง 4 สูตร 
 

สูตร 
ค่าส ี ระยะเวลาในการ

คืนตัว (นาที) 
ความช้ืน (ร้อยละ
มาตรฐานเปียก) 

ปริมาณ 
น้ำอิสระ L* a* b* 

นมสด 63.13±1.58a 7.24±0.96bc 31.49±0.34b 10.61±1.03a 2.70±0.33b 0.23±0.03a 
กะทิธัญพืช 61.53±4.63a 6.40±1.38c 31.23±0.34b 8.21±1.86b 3.11±0.42a 0.24±0.03a 
น้ำนมข้าวโพด 58.71±3.49ab 8.23±1.08b 33.03±0.55a 7.41±0.48b 2.90±0.09ab 0.23±0.03a 
นมถั่วเหลือง 56.00±4.64b 9.63±0.25a 33.00±0.89a 7.10±0.83b 2.86±0.33ab 0.23±0.03a 

a-cค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวกันแสดงความแตกต่างกัน (p < 0.05) 
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อ่อนมีองค์ประกอบอนุภาคเม็ดสี (pigment) จําพวก
แคโรทีนประมาณ 1 ใน 3 และมีแซนโธฟิลล์ประมาณ 
2 ใน 3 จึงส่งผลให้เกิดสีเหลืองในผลิตภัณฑ์ [15] ส่วน
นมถั่วเหลืองมีสีน้ำตาลออกเหลือง 

ผลจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส
เครื ่องดื ่มกล้วยหอมทองผงคืนรูป (รูปที ่ 1) พบว่า 
คะแนนความชอบด้านความเปรี้ยวและความหนืดของ
เครื่องดื่มกล้วยหอมทองไม่มีความแตกต่างกันทางสถติิ 

ส่วนความชอบด้านสีเหลืองพบว่าสูตรกะทิธัญพืชได้รับ
คะแนนสูงที่สุดอยู่ในช่วงระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบ
ปานกลาง (6.52±1.40) แต่มีคะแนนด้านความชอบ
โดยรวมไม่แตกต่างจากสูตรนมสดและสูตรน้ำนม
ข้าวโพด การทดสอบความชอบโดยวิธีการเรียงลำดับ
พบว่าสูตรกะทิธัญพืชได้รับการคัดเลือกเป็นลำดับที่ 1 
ดังนั้นจึงเลือกเครื่องดื่มกล้วยหอมทองสูตรกะทิธัญพืช
ไปศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมในการทดลองต่อไป 

 

(ก) 

 

(ข) 

 

รูปที่ 1  คะแนนการทดสอบทางประสาท
สัมผัสด้วยวิธี 9-point hedonic 
scale (ก) และวิธีเรียงลำดับ (ข) 
โดย a-cตัวอักษรกำกับต่างกันใน
แท่งข้อมูลแสดงความแตกต่าง
กัน (p < 0.05) 

3.2 ปริมาณส่วนผสมที่เหมาะสมในการผลิต
เคร่ืองด่ืมกล้วยหอมทองผง  

สูตรต้นแบบ คือ เครื่องดื่มกล้วยหอมทอง
สูตรกะทิธัญพืช โดยศึกษาปริมาณส่วนผสมที่เหมาะสม 
เพื่อปรับรสชาติของเครื่องดื่มกล้วยหอมทอง เนื่องจาก
มีคะแนนความชอบด้านรสเปรี้ยวและรสหวานอยู่ใน
ระดับไม่ชอบเล็กน้อยจนถึงระดับเฉย ๆ จึงวางแผน 
การทดลองแบบ mixture design เพื ่อศึกษาปัจจัย    
3 ปัจจัย ได้แก่ กะทิธัญพืช น้ำเชื่อมพรีไบโอติก และ    

โยเกิร์ต ได้สิ ่งทดลองทั ้งหมด 14 สูตร (ตารางที่ 2)    
ผลการตรวจสอบสมบัติทางกายภาพและเคมีของ 
เครื ่องดื ่มกล้วยหอมทองผง พบว่ามีค่าความช้ืนอยู่
ในช่วงร้อยละ 2.06-3.54 มาตรฐานเปียก ค่าปริมาณ
น้ำอิสระ 0.22-0.26 ใช้ระยะเวลาในการคืนตัว 7.29-
10.25 นาที เน ื ่องจากลักษณะปรากฏด้านส ีของ
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มกล้วยหอมทองผงควรมีสีหลังจาก
คืนตัวใกล้เคียงกับสีของกล้วยหอมทอง คือ สีเหลือง
หรือสีน้ำตาลอ่อน หากผลิตภัณฑ์ผงมีสีเข้มอาจมีผลต่อ
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การยอมรับในผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค จึงคัดเลือกสูตร
จากค่าความสว่าง (L*) ที่อยู่ในช่วง 75.69-72.32 ซึ่งมี 
5 สูตร ที่ให้ค่าความสว่างมากที่สุด คือ สูตรที่ 3, 4, 7, 
9 และ 13 เม ื ่อเปร ียบเทียบค่าสี เหลือง (b*) ของ

เครื่องดื่มกล้วยหอมทองผง 5 สูตร (สูตรที่ 3, 4, 7, 9 
และ 13) พบว่าเมื่อปริมาณของกะทิธัญพืชลดลง ส่งผล
ให้ค่าสีเหลือง (b*) มีแนวโน้มลดลง ซึ ่งสูตรที ่ 9 มี
ปริมาณกะทิธัญพืชต่ำ จึงมีค่าสีเหลือง (b*) ต่ำที่สุด  

 
ตารางที ่2  อัตราส่วนของกะทิธัญพืช น้ำเชื่อมพรีไบโอติก และโยเกิร์ตในของเครื่องดื่มกล้วยหอมทองสูตรกะทิธัญพชื 
 

สูตร 
อัตราส่วนของวัตถุดิบ (ร้อยละโดยน้ำหนัก) 

ค่าความสว่าง 
 (L*) 

ค่าสีแดง 
 (a*) 

ค่าสีเหลือง 
 (b*) 

กะทิธัญพืช 
(45-70) 

น้ำเชื่อมพรีไบโอติก 
(25-50) 

โยเกิรต์ 
(5-30) 

1 57.60 37.40   5.00 69.34±0.26g 9.18±0.16c 36.86±0.31b 
2 45.00 31.56 23.44 69.80±0.04g 8.66±0.19d 34.86±0.57c 
3 45.21 37.53 17.26 75.69±0.32a 5.69±0.09i 30.57±0.35f 
4 53.55 33.29 13.16 72.32±0.21d 7.11±0.23g 33.10±0.36de 
5 57.50 25.00 17.50 71.19±0.36f 7.59±0.15ef 34.91±0.50c 
6 61.72 28.93   9.35 71.74±0.43e 7.77±0.21e 35.39±0.55c 

7 57.60 37.40   5.00 74.74±0.07b 6.23±0.10h 32.43±0.30e 
8 45.21 37.53 17.26 71.76±0.20e 7.34±0.23fg 33.45±0.58d 

9 45.00 50.00   5.00 74.40±0.11b 6.09±0.28h 30.48±0.82f 
10 57.50 25.00 17.50 66.73±0.19i 10.00±0.20b 37.69±0.56b 

11 45.00 25.00 30.00 68.47±0.35h 9.29±0.12c 36.82±0.29b 

12 51.30 25.00 23.70 65.82±0.62j 10.47±0.31a 38.65±0.71a 
13 49.37 41.88   8.75 72.85±0.28c 7.11±0.14g 33.46±0.59d 
14 70.00 25.00   5.00 66.27±0.21ij 10.18±0.10ab 38.69±0.46a 

a-jค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวกันแสดงความแตกต่างกัน (p < 0.05) 
 

การทดสอบทางประสาทส ัมผ ัสของ
เครื ่องดื ่มกล้วยหอมทองคืนรูป 5 สูตร (ตารางที่ 3) 
พบว่าเครื่องดื่มกล้วยหอมทองได้รับคะแนนความชอบ
ด้านกลิ่นรสกล้วยไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ  และ
สูตรที่ 7, 9 และ 13 มีคะแนนความชอบด้านความชอบ
โดยรวมไม่แตกต่างกันทางสถิติ โดยสูตรที่ 9 มีคะแนน
ความชอบด้านสีเหลือง ความเปรี้ยว และรสหวานสูง 

ดังนั ้นสัดส่วนที ่เหมาะสมที่ผ ู ้ทดสอบชิมให้คะแนน
ความชอบสูง คือ สูตรที่ 9 ประกอบด้วยกะทิธัญพืช
ร้อยละ 45 (คิดเป็น 11.5 กรัมต่อปริมาณส่วนผสม 
100 กรัม) น้ำเชื่อมพรีไบโอติกร้อยละ 50 (คิดเป็น 13 
กรัมต่อปริมาณส่วนผสม 100 กรัม) และโยเกิร์ตรอ้ยละ 
5 (คิดเป็น 1.5 กับต่อปริมาณส่วนผสม 100 กรัม) 
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ตารางที่ 3  คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มกล้วยหอมทองสูตรกะทิธัญพืชที่ผ่านการคัดเลือก   

5 สูตร 
 

สูตร 
คุณลักษณะ 

ส ี กลิ่นรสกล้วย ความหวาน ความเปรีย้ว ความหนืด ความชอบโดยรวม 

3 6.34±1.44 ab 5.64±1.61a 5.72±1.63ab 5.72±1.76ab 5.90±1.43ab 5.70±1.72b 

4 6.52±1.56a 5.50±1.43a 5.24±1.73b 5.32±1.91b 5.64±1.66ab 5.70±1.73b 

7 5.66±1.59c 5.78±1.60a 5.92±1.91a 5.64±1.52ab 6.16±1.52a 6.24±1.33a 

9 6.62±1.65a 5.90±1.62a 6.06±1.57a 5.96±1.65a 5.88±1.31ab 6.50±1.59a 

13 5.90±1.42bc 5.70±1.72a 6.00±1.77a 5.90±1.66ab 6.41±1.29a 6.44±1.89a 
a-cค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวกันแสดงความแตกต่างกัน (p < 0.05) 

 

3.3 ผลของอ ุณหภูม ิ ในการทำแห ้งแบบ
ลูกกลิ้ง 

การแปรอุณหภูมิของลูกกลิ้ง  3 ระดับ คือ 
130, 140 และ 150 องศาเซลเซียส พบว่าการทำแห้ง
ที่อุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส เครื ่องดื ่มกล้วยหอม
ทองผงมีค่าความสว่าง (L*) สูงที่สุด (p < 0.05) (ตาราง
ที ่  4) และใช้เวลาในการคืนต ัวน้อยที ่ส ุดอย่างมี
นัยสำคัญ (p < 0.05) ซึ ่งเมื ่ออุณหภูมิในการทำแห้ง
สูงขึ้นจะส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) มีแนวโน้มลดลง 
และค่าความเป็นสีแดง (a*) และสีเหลือง (b*) มี
แนวโน้มเพิ่มสูงขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ นฤดี 
และคณะ [16] ที่ศึกษาการผลิตกล้วยหอมผงโดยใช้
เครื่องอบแห้งแบบลูกกลิ้ง พบว่าการเปลี่ยนแปลงสีของ
กล้วยอาจเกิดจากปฏิกิริยาคาราเมไลเซชัน (carameli-
zation) เนื ่องจากในการทดลองใช้อุณหภูมิในการ
อบแห้งกล้วยสูง (120, 130 และ 140 องศาเซลเซียส) 
นอกจากนี้เครื่องดื่มกล้วยหอมทองมีองค์ประกอบของ
โปรตีนและน้ำตาลรีดิวซ์จึงอาจเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด 
(maillard reaction) ในระหว่างการอบแห้ง ดังนั้นการ
เกิดสีน้ำตาลในเครื่องดื่มกล้วยหอมทองผงอาจเกิดจาก
ปฏิกิริยาคาราเมไลเซชันและปฏิกิริยาเมลลาร์ด เมื่อ

พิจารณาปริมาณความชื ้นและค่าปริมาณน้ำอิสระ 
พบว่าอุณหภูมิในการทำแห้งที ่สูงขึ ้น ทำให้ปริมาณ
ความชื้นและค่าปริมาณน้ำอิสระลดลง โดยการทำแห้ง
ที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เครื ่องดื ่มกล้วยหอม
ทองผงมีความชื้นสูงที ่สุด (p < 0.05) สอดคล้องกับ
ภาพถ่ายลักษณะพื้นผิวตัวอย่างผลิตภัณฑ์ (รูปที่ 2) ที่
อนุภาคผงมีการเกาะติดกัน เนื่องจากเมื่อมีความชื้นสูง 
อนุภาคผงเข้ามารวมตัวกันเป็นก้อน เมื่อนำไปละลาย
น้ำทำให้ความสามารถในการละลายลดลง [17] ส่วนที่
อุณหภูมิลูกกลิ้งในการทำแห้งที่ 150 องศาเซลเซียส 
เครื ่องดื ่มกล้วยหอมทองผงใช้เวลาในการคืนตัวมาก
ที่สุด (p < 0.05) เนื่องจากโครงสร้างของอนุภาคผงมี
ขนาดเล็กและมีความชื้นต่ำ เมื่อนำไปคืนรูปในน้ำ ทำ
ให้เกิดลักษณะการจับเป็นกลุ่ม (agglomeration) ของ
ส่วนที่สัมผัสน้ำ แล้วเกิดการพองตัวหุ้มส่วนที่ไม่สัมผัส
น้ำและเป็นผงแห้งอยู่ภายใน [18] ส่งผลให้การกระจาย
ตัวของอนุภาคผงแห้งในน้ำไม่ดี ใช้เวลาในการคืนรูป
นาน ส่วนที่อุณหภูมิลูกกลิ้งในการทำแห้ง 140 องศา
เซลเซียส อนุภาคผงมีขนาดเล็กและใหญ่รวมกัน จึงใช้
เวลาในการคืนตัวน้อยที่สุด ดังนั้นอุณหภูมิที่เหมาะสม
ในการทำแห้งแบบลูกกลิ้ง คือ 140 องศาเซลเซียส  
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ตารางที่ 4  สมบัติทางกายภาพและเคมีของเครื่องดื่มกล้วยหอมทองผงที่ผ่านการทำแห้งแบบลูกกลิ้งที่อุณหภูมิ
ต่างกัน 

 

อุณหภูมิ  
(องศา

เซลเซียส) 

ค่าส ี ระยะเวลาใน
การคืนตัว 

(นาที) 

ความช้ืน (ร้อยละ
มาตรฐานเปียก) 

ปริมาณ 
น้ำอิสระ L* a* b* 

130 73.99±0.77b 4.93±0.09b 32.48±0.18b 10.16±1.06ab 5.00±0.15a 0.32±0.01a 
140 76.56±0.93a 5.17±0.23b 31.45±0.50c 8.61±0.49b 1.44±0.04b 0.24±0.01b 

150 67.84±0.25c 8.86±0.26a 35.46±0.90a 11.41±0.89a 1.35±0.07c 0.21±0.02c 
a-cค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวกันแสดงความแตกต่างกัน (p < 0.05) 
 

 

  

(ก) (ข) (ค) 
 

รูปที่ 2  ภาพถ่ายลักษณะพื้นผิวตัวอย่างผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มกล้วยหอมทองผงที่ทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้ง
ที่อุณหภูมิลูกกลิ้ง 130 (ก) 140 (ข) และ 150 (ค) องศาเซลเซียส ด้วยกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบ   
ส่องกราดที่มีสมรรถนะสูง ชนิดฟิลด์อีมิสชัน (FESEM) ที่กำลังขยาย 150x 
 

3.4 ผลของชนิดและปริมาณของสารก่อโฟม
ในการทำแห้งแบบโฟม-แมท  

นอกจากการทำแห้งอาหารเหลวหนืดด้วย
เครื ่องทำแห้งแบบลูกกลิ ้งที ่ใช้อุณหภูมิสูงกว่า 100 
องศาเซลเซียส แล้ว วิธีการทำแห้งที่ใช้อุณหภูมิต่ำกว่า 
100 องศาเซลเซียส ใช้ระยะเวลาในการทำแห้งสั้น เพื่อ
ยังคงรักษาสารให้กลิ่นและสีของผลิตภัณฑ์ คือ การทำ
แห้งแบบโฟม-แมท จึงศึกษาเปรียบเทียบกรรมวิธีใน 
ทำแห้งเครื่องดื่มกล้วยหอมทองผงด้วยการทำแห้งแบบ
โฟม-แมท โดยศึกษาสารก่อโฟม 2 ชนิด คือ อัลบูมิน 
จากไข่ขาวและโปรตีนเวย์เข้มข้น ตั้งแต่ร้อยละ 1 โดย
น้ำหนัก จนกระทั่งเกิดโฟม โดยปริมาณสารก่อโฟม

สูงสุดที่แนะนำให้เติมในตัวอย่าง คือ ร้อยละ 15 โดย
น้ำหนัก [19] ผลการศึกษาพบว่าการเติมอัลบูมินจาก
ไข่ขาวไม่ก่อให้เกิดโฟมกับเครื่องดื่มกล้วยหอมทอง ซึ่ง
ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพการเกิดโฟมของน้ำผลไม้ คือ 
สมบัติทางเคมีของวัตถุดิบ ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ 
สัดส่วนของเนื้อผลไม้ ชนิดและความเข้มข้นของสาร
ก่อให้เกิดโฟม [20,21] และจากงานวิจัยของ จันทร์เฉิด
ฉาย [22] รายงานว่าการผลิตน้ำย่านางผงด้วยการทำ
แห้งแบบโฟม-แมท การใช้ไข่ขาวร้อยละ 5 ไม่ทำให้เกิด
โฟม แต่เกิดโฟมได้เมื่อใช้ไข่ขาวร้อยละ 10 และ 15 
ดังนั ้นจากส่วนผสมของเครื ่องดื ่มกล้วยหอมทองที่
ประกอบด้วยองค์ประกอบหลายชนิด ได้แก่ กล้วยหอม
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ทอง โยเกิร์ต น้ำเชื่อมพรีไบโอติก และอินูลิน เป็นต้น 
อาจขัดขวางหรือเกิดสภาวะที่ไม่เหมาะสมต่อการเกิด
โฟมเมื่อใช้อัลบูมินจากไข่ขาวเป็นสารก่อโฟม ส่วนการ
เติมโปรตีนเวย์เข้มข้น สามารถทำให้เครื่องดื ่มกล้วย
หอมทองเกิดโฟม โดยปริมาณของสารที่ก่อให้เกิดโฟม
น้อยที ่ส ุดที ่ใช้ได้ คือ ร ้อยละ 11 โดยน้ำหนักของ
เครื ่องดื ่มกล้วยหอมทอง ซึ ่งโฟมที่เกิดมีความคงตัว 
0.0025±0.0008 มิลลิลิตรต่อนาที มีความหนาแน่น 
0.29±0.03 กรัมต่อมิลลิลิตร และมีร้อยละการขึ้นฟู 
40.39±3.72 ซึ่งการเกิดโฟม ของโปรตีนเวย์เกิดจาก
อันตรกิริยาระหว่างอากาศและน้ำโดยแรงกลจากการ 
ตีปั่นที่รุนแรง ทำให้พันธะระหว่างโมเลกุลของโปรตีน
เกิดการเสียสภาพทางธรรมชาติ เกิดการคลายตัวของ
โครงสร้างโปรตีนเป็นฟิล์มและจับกับน้ำที่อยู่รอบ ๆ ได้ 
โดยหันด้าน hydrophobic ที ่อยู ่ด ้านในโครงสร้าง
ออกมาด้านนอก ซึ่งเป็นส่วนที่ทำให้เกิดโครงสร้างของ
โฟม โดยเกิดเป็นแผ่นฟิล์มบาง ๆ ที่สามารถกักเก็บ
อากาศไว้ [23] สอดคล้องกับงานวิจัยของ Thuwapani-
chayanan และคณะ [5] ที่ศึกษาลักษณะการทำแห้ง
และคุณภาพของกล้วยโดยวิธีโฟม-แมท ซึ่งใช้โปรตีน
เวย์เป็นสารก่อโฟม พบว่าโฟมกล้วยที่ใช้โปรตีนเวย์ 5 
กรัมต่อตัวอย่าง 100 กรัม ได้โฟมมีความเสถียรของ
ฟองอากาศ และมีความเป็นรูพรุนของผลิตภัณฑ์สูง
กว่าโฟมกล้วยท่ีใช้โปรตีนถั่วเหลืองและไข่ขาว ค่าความ
หนาแน่นของโฟม กล้วยหอมทองที่ได้ 0.30±0.03 กรัม
ต่อมิลลิลิตร ซึ่งเป็นค่าความหนาแน่นที่อยู่ในช่วง 0.1-
0.6 กรัมต่อมิลลิลิตร ทำให้โฟมมีความแข็งแรง ไม่
ย ุบต ัวระหว่างการทำแห้ง ส ่งผลให้แห้งเร ็ว และ
ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีลักษณะเปราะ แตกหักง่าย สะดวกต่อ
การขูดออกจากถาด 

เมื่อพิจารณาสมบัติทางกายภาพและเคมี
ของเครื ่องดื ่มกล้วยหอมทองที่ผ่านการทำแห้งแบบ
โฟม-แมทจากงานวิจัยนี้ (ตารางที่ 5) พบว่ามีค่าความ

สว่าง (L*) สูง และมีค่าความเป็นสีแดง (a*) และสี
เหลือง (b*) ต่ำ เนื่องจากโปรตีนเวย์เข้มข้นท่ีใช้เป็นสาร
ก่อโฟมมีลักษณะเป็นผงสีครีมอ่อน เมื่อนำไปตีปั่นกับ
เครื ่องดื ่มกล้วยหอมทองในปริมาณสูงทำให้สีของ
เครื ่องดื ่มจางลง สำหรับเวลาที่ใช้เวลาในการคืนตัว
พบว่าน้อยกว่าการทำแห้งแบบลูกกลิ้ง เนื่องจากการทำ
แห้งแบบโฟม-แมทเป็นกระบวนการซึ่งอาหารที่เป็น
ของเหลวถูกทำให้เกิดเป็นโฟมที ่คงตัวโดยการตีปั่น
อากาศเข้าไปในอาหารร่วมกับการเติมสารที่ทำให้เกิด
โฟม โดยอาหารที่มีลักษณะเป็นโฟมจะช่วยทำให้น้ำ
ระเหยออกจากอาหารได้อย่างรวดเร็วในระหว่างการ
ทำแห้ง ดังนั้นผลิตภัณฑ์แห้งที่ได้จึงมีโครงสร้างที่เป็น  
รูพรุนสามารถดูดน้ำกลับคืนเร็ว [5] โดยภาพถ่าย
ลักษณะพื้นผิวตัวอย่างผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มกล้วยหอม
ทองผงที ่ทำแห้งแบบโฟม-แมท แสดงดังรูปที ่ 3 มี
ลักษณะเป็นอนุภาคเล็กใหญ่ผสมกัน ไม่เกาะกันเป็น
ก้อน ทำให้ง่ายต่อการละลายและการคืนรูป 

เครื่องดื่มกล้วยหอมทองที่ทำแห้งแบบโฟม-
แมทมีปริมาณความช้ืนร้อยละ 6.98 มาตรฐานเปียก ซึ่ง 
 
ตารางที่ 5  สมบัติทางกายภาพและเคมีของเครื่องดื่ม

กล้วยหอมทองผงที่ทำแห้งแบบโฟม-แมท
ที่ใช้โปรตีนเวย์เข้มข้นเป็นสารก่อโฟม 

 

สมบัติทางกายภาพและเคม ี ผลการทดลองที่ได ้
ค่าส ี
     L* 81.69±0.14 

     a* 1.43±0.42 
     b* 23.77±0.07 
ระยะเวลาในการคืนตัว (นาที) 3.93±0.03 
ความช้ืน  
     (ร้อยละมาตรฐานเปียก) 

6.98±1.76 

ค่าปริมาณน้ำอิสระ 0.35±0.00 
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รูปที่ 3  ภาพถ่ายลักษณะพื้นผิวตัวอย่างผลิตภัณฑ์
เครื ่องดื ่มกล้วยหอมทองผงที ่ทำแห้งแบบ
โฟม-แมทและใช้โปรตีนเวย์เข้มข้นเป็นสาร
ก่อโฟมด้วย FESEM กำลังขยาย 150x 

 
เกินจากข้อกำหนดความชื้นของผลิตภัณฑ์สุดท้ายตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่ 214 เร ื ่อง 
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท [24] ที่กำหนดให้
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชนิดแหงมีความชื้นอยู่ในช่วงไม่เกิน
ร้อยละ 6 เนื่องจากในงานวิจัยนี้ ขั้นตอนการทำแห้ง
แบบโฟม-แมท ใช้เครื่องอบแห้งแบบถาด (tray dryer) 
และอุณหภูมิในการอบแห้งไม่สูงมากนัก (60 องศา
เซลเซียส 2 ชั่วโมง) ซึ่งอ้างอิงอุณหภูมิและเวลาในการ
ทำแห้งจากผลิตภัณฑ์กล้วยหอมทอง [9] และโจ๊กข้าว
กล้องงอกกึ่งสำเร็จรูป [8] ที่ทำแห้งด้วยวิธีการโฟม-
แมท ทำให้น้ำที่อยู่ในอาหารระเหยออกไปได้ไม่ดี ควร
ศึกษาหาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในงานวิจัยต่อไป
ในอนาคต ส่วนปริมาณน้ำอิสระพบว่าการทำแห้งแบบ
ลูกกลิ้งและแบบโฟม-แมท มีค่าปริมาณน้ำอิสระอยู่
ในช่วง 0.21-0.35 สอดคล้องกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชนลำไยผงชงดื่ม [25] ซึ่งระบุว่าจะต้องมีปริมาณ 
น้ำอิสระไม่เกินร้อยละ 0.5 

ผลจากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี
ของเครื ่องดื ่มกล้วยหอมทองผงที่เตรียมจากสูตรที่ดี
ที ่ส ุด แล้วนำไปทำแห้งแบบลูกกลิ้งที ่อุณหภูมิ 140 

องศาเซลเซียส และทำแห้งแบบโฟม-แมทที่ใช้โปรตีน
เวย์เข้มข้นเป็นสารก่อโฟม (ตารางที่ 6) พบว่าเครื่องดื่ม
กล้วยหอมทองที ่ผ ่านการทำแห้งแบบโฟม-แมท มี
ปริมาณโปรตีนสูงกว่าเครื่องดื่มกล้วยหอมทองผงที่ผ่าน
การทำแห้งแบบลูกกลิ้ง เนื่องจากมีการใช้โปรตีนเวย์
เป็นสารก่อโฟม ส่งผลให้ปริมาณไขมัน เส้นใย และ
คาร ์โบไฮเดรตมีค่าลดลง เนื ่องจากส่วนผสมของ
เครื่องดื่มกล้วยหอมทองผงถูกเจือจางด้วยโปรตีนเวย์ที่
เติมเข้ามาในสูตร การทำแห้งแบบโฟม-แมททำให้
เครื ่องดื ่มผงที ่ได้มีความชื ้นสูงกว่าการทำแห้งแบบ
ลูกกลิ้ง เนื่องจากใช้อุณหภูมิในการอบแห้งที่ 60 องศา
เซลเซียส จึงมีอัตราการระเหยของน้ำจากผลิตภัณฑ์
ระหว่างการอบแห้งต่ำ อย่างไรก็ตาม เครื่องดื่มกล้วย
หอมทองที่ผ่านการทำแห้งทั้งสองวิธีมีจำนวนจุลินทรีย์
ทั้งหมด (total plate count) น้อยกว่า 3 x 102 โคโลนี
ต่อกรัม ซึ่งเทียบเคียงกันกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
เรื่อง ลำไยผงชงดื่ม ซึ่งกำหนดจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด
ต้องไม่เกิน 1 x 103 โคโลนีต่อกรัม [25] 
  
ตารางที่ 6  องค์ประกอบทางเคมีของเครื่องดื่มกล้วย

หอมทองผงที ่ทำแห้งแบบลูกกลิ ้ง และ
แบบโฟม-แมท 

 

องค์ประกอบ 
ทางเคมี (ร้อยละ) 

วิธีการทำแห้ง 

แบบลูกกลิ้ง แบบโฟม-แมท 
ความช้ืน 1.44±0.04b 6.98±1.76a 

โปรตีน 1.95±0.24b 18.98±0.68a 
ไขมัน 3.42±1.55a 1.19±0.05b 
เส้นใย 0.10±0.11b 0.02±0.01a 
เถ้า 0.68±0.32a 1.76±0.09b 

คาร์โบไฮเดรต 92.41±0.45a 71.07±0.60b 
a-bค่าเฉลี่ยที ่มีตัวอักษรกำกับต่างกันในแถวเดียวกัน

แสดงความแตกต่างกัน (p < 0.05) 
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ผลการทดสอบทางประสาทสัมผ ัสของ
เครื ่องดื ่มกล้วยหอมทองที่ผ่านการทำแห้งทั้ง  2 วิธี 
(ตารางที่ 7) พบว่าเครื่องดื่มกล้วยหอมทองผงคืนรูปที่
ผ่านการทำแห้งแบบลูกกลิ้งได้รับคะแนนด้านความ 
ชอบโดยรวมอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง 
(6.60±0.23) สูงกว่าการทำแห้งแบบโฟม-แมทที่ได้รับ
คะแนนด้านความชอบโดยรวมอยู่ในระดับไม่ชอบปาน
กลาง (3.43±0.22) 
 

ตารางที่ 7  ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของ
เครื ่องดื ่มกล้วยหอมทองที่ผ่านการทำ
แห้งแบบลูกกลิ้งและแบบโฟม-แมท 

 

คุณลักษณะ 
วิธีการทำแห้ง 

แบบลูกกลิ้ง แบบโฟม-แมท 

ส ี  6.53±0.32a  4.93±0.32b 

กลิ่นรสกล้วย 6.33±0.23a 3.37±0.23b 

ความหวาน  6.23±0.23a 3.20±0.23b 

ความเปรีย้ว 6.20±0.29a 3.23±0.29b 

ความหนืด 5.67±0.29a 3.93±0.29b 

ความชอบโดยรวม 6.60±0.22a 3.43±0.22b 
a-bค่าเฉลี่ยที ่มีตัวอักษรกำกับต่างกันในแถวเดียวกัน

แสดงความแตกต่างกัน (p < 0.05) 
 

4. สรุป 
การพัฒนาสูตรและกรรมวิธ ีในการทำแห้ง

เครื ่องดื ่มกล้วยหอมทองผงเพื ่อสุขภาพ สามารถ
คัดเลือกสูตรที่เหมาะสมของเครื่องดื่มกล้วยหอมทอง
ผง โดยสูตรที่ดีที่สุดประกอบด้วยกะทิธัญพืช น้ำเชื่อม 
พรีไบโอติก และโยเกิร์ตร้อยละ 11.5, 13 และ 1.5 ต่อ
ปริมาณส่วนผสมทั้งหมด 100 กรัม ตามลำดับ และ
กรรมวิธีการทำแห้งที่เหมาะสม คือ การทำแห้งด้วย
เคร ื ่องทำแห้งแบบลูกกลิ ้ง  ที่อ ุณหภูมิ 140 องศา

เซลเซียส เนื่องจากได้ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มกล้วยหอม
ทองผงที่ได้มีความชื้นต่ำ มีสีเหลืองผสมน้ำตาลอ่อน ใช้
เวลาในการคืนตัวน้อยที่สุด และได้รับคะแนนความ 
ชอบโดยรวมจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสอยู่ใน
ระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง 

สำหรับการวิจัยต่อไปในอนาคต คือ การพัฒนา
รสชาติของผลิตภัณฑ์เครื ่องดื ่มกล้วยหอมทองผงให้
ได้รับคะแนนความชอบจากการทดสอบทางประสาท 
สัมผัสมากกว่า 7 (คะแนน 7 หมายถึง ชอบปานกลาง 
จากการทดสอบด้วยวิธี 9-point hedonic scale) และ
ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการทำแห้งเครื่องดื่มกล้วย
หอมทองผงด้วยวิธีการทำแห้งแบบโฟม-แมท 
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