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บทคัดย่อ 

หยวกกล้วยหอมทองเป็นของเหลือทิ้งหลังจากเก็บเกี่ยวกล้วยหอมทองซึ่งมีปริมาณมากในประเทศไทย จึงต้องการเพิ่ม

มูลค่าโดยแปรรูปเป็นหยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้ง โดยการวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้ง และเพ่ือศึกษาคุณภาพทางเคมีและกายภาพของผลิตภัณฑ์ โดยการวิจัยครั้งนี้ ใช้

วัตถุดิบเหลือทิ้งของหยวกกล้วยหอมทองจากการเพาะปลูก จาก บริษัท วัน บานาน่า จ�ำกัด และเขตเพาะปลูกกล้วยใน

จังหวัดปทุมธานี โดยการศึกษาคุณภาพทางเคมี ได้แก่ ค่า water activity ความเข้มข้นของน�้ำเช่ือม (๐Brix) และ

ค่าความเป็นกรดด่าง การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี และกลุ่มตัวอย่างการประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัสเพ่ือทดสอบหาสูตรมาตรฐานของหยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้ง เป็นผู้ประเมินที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ�ำนวน 50 คน โดยวิธี 

9 point Hedonic scale ผลการวิจัยพบว่า ผลิตภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้งสูตรที่ใช้กรดซิตริก 15 กรัม น�้ำตาลทราย 

290 กรัม ต่อปริมาณหยวกกล้วย 600 กรัม และอบท่ีอุณหภูมิ 90oC เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง เป็นสูตรในการท�ำผลิตภัณฑ์

หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้งที่เหมาะสมที่สุด ค่า water activity ของหยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้ง เท่ากับ 0.504 (29.7oC) 

ค่าความเข้มข้นของน�้ำเชื่อมเท่ากับ 52 oBrix ค่า pH ของสารละลายกรดซิตริก 2.20 และค่าสีมีค่า L*, a*, b* เท่ากับ 

39.8, 9.6, 16.87 ตามล�ำดับ คะแนนความชอบโดยรวม 7.18 อยู่ในเกณฑ์ขอบปานกลาง ผลงานนี้สามารถต่อยอดไปสู่

การผลิตในเชิงพาณฺิชย์ได้ จะช่วยลดของเสีย ลดปัญหาสิ่งแวดล้อม แล้วเพิ่มมูลค่าหยวกกล้วย

ค�ำส�ำคัญ: หยวกกล้วย, กล้วยหอมทอง, แช่อิ่ม, อบแห้ง และคุณภาพ

การพัฒนาผลิตภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้งเพ่ือเพิ่มมูลค่าของเหลือท้ิงจาก
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Abstract 

The objectives of this research were to study the suitable formula for the development of dried 

banana stalk glace and the chemical and physical quality of the products. This research used waste 

materials from One Banana Company Limited and banana plantation area in Pathum Thani Province. 

Chemical parameters such as water activity, concentration of syrup (oBrix) and pH and physical qual-

ity including color measurement were studied. Sensory quality evaluation, for testing the standard 

formulas of dried banana stalk, were evaluated by a sample group of 50 non-trained assessors and 

using the 9-point Hedonic scale. The results showed that the dried banana stalk glace products were 

formulated with 15 grams of citric acid, 290 grams of sugar per 600 grams of banana stalks content 

and dried at 90oC for 2 hours. Moreover, the water activity of dried banana stalk glace products was 

0.504 (29.7oC). The concentration of syrup was 52 oBrix and the pH of the citric acid solution was 

2.20. Finally, the Color L *, a *, b * parameters were 39.8, 9.6, and 16.87 respectively.

Keywords: banana stalk, Hom Thong Banana, glace, dried and quality

บทน�ำ

	 ประเทศไทยนิยมปลูกกล้วย 3 ชนิด คือ กล้วย

น�้ำว้า, กล้วยหอม และกล้วยไข่ร้อยละ 81.93, 11.06 และ 

7.01 ตามล�ำดบั โดยเฉพาะกล้วยน�ำ้ว้าและกล้วยหอม มีการ

ปลูกกระจายในทุกภูมิภาค โดยเฉพาะในเขตพื้นท่ีจังหวัด

ปทุมธานี นครนายก และปราจีนบุรี (Department of 

Agricultural Extension, 2017) ซึ่งจากการส่งเสริม

ให้เกษตรกรทั่วประเทศปลูกกล้วยน�้ำว้า และกล้วยหอม

ทองเพื่อลดพื้นที่แทนท�ำนาปรัง เกษตรกรในพื้นท่ีจังหวัด

ปทุมธานีจึงเข้าร่วมการส่งเสริมจ�ำนวนมาก ข้อมูลของ

ส�ำนกังานเศรษฐกิจการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 

ระบุว่า ปี 2558 พบว่าจังหวัดปทุมธานีเป็นแหล่งเพาะปลูก

กล้วยหอมอันดับหนึ่งของเมืองไทย โดยมีพื้นที่ปลูกทั้งหมด 

10,373 ไร่ ซ่ึงในกระบวนการเก็บเกี่ยวเครือกล้วยแล้ว จะ

ต้องโค่นต้นกล้วยทิง้ ท�ำให้เกดิภาระค่าใช้จ่ายในการท�ำลาย

ต้นกล้วย ซ่ึงมีปริมาณสูงมาก เฉพาะจังหวัดปทุมธานีมี
การผลติกล้วยมากถงึ 3.3 หมืน่ตนัต่อปี ซึง่ปรมิาณหยวกกล้วย

ที่เหลือจากการเก็บเกี่ยวจะมีปริมาณประมาณ 5 เท่าของ

ปริมาณกล้วยที่เก็บเกี่ยว ดังนั้นจึงมีหยวกกล้วยหลังการ

เก็บเกี่ยวมากถึง 165,000,000 กิโลกรัมต่อปี เป็นการเพิ่ม

ภาระและพื้นท่ีใช้สอยในการเกษตรเพื่อการจัดเก็บท�ำลาย 

จึงมีการศึกษาวิจัยเพื่อน�ำหยวกกล้วยมาใช้ประโยชน์ ซึ่ง

การวิจัยพบว่ามีสารอาหารหลายชนิดในหยวกกล้วย อาทิ 

ใยอาหาร น�้ำตาล โปรตีน ไขมัน โพแทสเซียม แมกนีเซียม 

แคลเซียม โซเดียม โดยเฉพาะอย่างยิ่งการท่ีมีโซเดียมและ

โพแทสเซยีม ท�ำให้เกดิแนวคดิในการน�ำไปพฒันาเป็นเครือ่งดืม่
ชูก�ำลัง (sport drink) (Feriotti & Iguti, 2011) อีกทั้งยัง

มีการศึกษาพบว่าหยวกกล้วยมีส ่วนช่วยในเรื่องโรค
เบาหวาน (Nguyen et al., 2017) และนิ่วในไต (Prasobh 
& Revikumar, 2011) ด้วยเหตนุีห้ากเราสามารถน�ำหยวกกล้วย
มาใช้ประโยชน์ได้จะเป็นการช่วยสร้างรายได้ให้แก่เกษตรกร 

เป้าหมายจะได้ผลติภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อ่ิมอบแห้งท่ีสามารถ

น�ำไปสู ่การผลิตทางอุตสาหกรรม หรือการส ่งเสริม

กลุ ่มเกษตรกร ในการผลิตเพื่อบริโภคและจ�ำหน่าย โค่น

ต้นกล้วยทิ้งและเสียค ่าใช ้จ ่ายไปโดยเปล่าประโยชน์

โดยศึกษาความเป็นไปได้ในเรื่องของรูปแบบผลิตภัณฑ์

ท่ีเหมาะสม เพิ่มมูลค่าของหยวกกล้วย โดยการศึกษานี้มี

วัตถุประสงค์ ดังนี้
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วัตถุประสงค์การวิจัย 

	 1. เพ่ือศึกษาสูตรที่ เหมาะสมของการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อ่ิมอบแห้ง 

	 2. เพื่อศึกษาคุณภาพทางเคมี และกายภาพของ

ผลิตภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อ่ิมอบแห้งสูตรที่เหมาะสม

แนวคิดทฤษฎีท่ีเกี่ยวข้อง 

	 หยวกกล้วย คือ ส่วนที่อยู่ภายในต้นกล้วย หรือ

จะเรยีกว่าเป็นแกนของต้นกล้วย หยวกกล้วยจะมสีขีาวขุน่ โดย

หยวกกล้วยมีประโยชน์ในเรื่องของการที่คนส่วนใหญ่น�ำ

ไปใช้เป็นวัตถุดิบในการปรุงอาหาร โดยต้องตัดส่วนของ

ต้นกล้วย แล้วลอกเอากาบรอบนอกออก ให้เหลือเฉพาะ

กาบอ่อนด้านในหยวกกล้วยส่วนใหญ่ที่คนนิยมน�ำมาใช้

รับประทาน หรือปรุงอาหาร หยวกกล้วยเป็นส่วนท่ีมี

ใยอาหารสูงซ่ึงช่วยในการขับถ่าย อีกทั้งมีธาตุเหล็กช่วย

ในการกระตุ ้นผลิตฮีโมโกลบิลในเลือด ช่วยในกรณีที่มี

สภาวะขาดก�ำลงัหรือโลหติจาง ช่วยบรรเทาอาการเสยีดท้อง 

ป้องกันโรคล�ำไส้เป็นแผลได้ด ้วย นิยมในไปประกอบ

อาหารทั้งผัดหยวกกล้วยกับเนื้อสัตว์ต ่าง ๆ ผัดกะปิ

หยวกกล้วย แกงหยวกกล้วยกะทิ แกงส้มหยวกกล้วย 

หมกไก่ใส่หยวกกล้วยการปลูกกล้วยราคาผลผลิตผันผวน

ตามปริมาณการผลิตท�ำให้ราคาไม่แน่นอน การเพิ่มราคา

จากการน�ำส่วนล�ำต้นที่ต้องท�ำลายมาสร้างมูลค่าโดยน�ำ

หยวกกล้วยมาแปรรูปเป็นอาหารไฟเบอร์ย่อมจะสามารถ

พยุงราคากล้วยให้เกษตรได้ นอกจากนี้อาหารกากใยสูงยัง

เป็นวตัถดุบิส�ำหรบัการผลติอาหารสขุภาพหรอือาหารลดน�ำ้

หนกั ปรมิาณหยวกกล้วยในประเทศมปีรมิาณสงูมากเฉพาะ

ในเขตจังหวัดปทุมธานีจังหวัดเดียวมีมากถึง 165,000,000 

กิโลกรัมต่อปี เพียงจังหวัดเดียวมีปริมาณเพียงพอต่อการ

ผลิตในเชิงอุตสาหกรรม ท�ำให้เกิดความเป็นไปได้ใน

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไฟเบอร์จากหยวกกล้วย อีกทั้ง

ยังไม่มีรายงานการศึกษาถึงการพัฒนาผลิตภัณฑ์แช่อิ่ม

อบแห้งจากหยวกกล้วย มาก่อนหน้านี้ โดยเป้าหมายจะ

ได้ผลิตภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้งที่สามารถน�ำไปสู่

การผลิตทางอุตสาหกรรม หรือการส่งเสริมกลุ่มเกษตรกร

ในการผลิตเพื่อบริโภคและจ�ำหน่าย แทนการโค่นต้นกล้วย

ทิ้งและเสียค่าใช้จ ่ายไปโดยเปล่าประโยชน์โดยศึกษา

ความเป็นไปได้ในเร่ืองของรูปแบบผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสม 

เพ่ิมมูลค่าของหยวกกล้วย นอกจากนี้ยังมีผลการศึกษาที่

พบวา่หยวกกล้วยมส่ีวนช่วยในเรื่องโรคเบาหวาน (Nguyen 

et al., 2017) และนิ่วในไต (Prasobh & Revikumar, 

2011) ซ่ึงในอนาคตอาจน�ำไปพัฒนาต่อยอดหยวกกล้วย

ในรูปแบบอื่น เช่น ใช้เป็นอาหารเสริมส�ำหรับผู้ป่วย หรือ

ใช้ในการรักษาด้วยวิธีแพทย์ทางเลือก

กรอบแนวคิดการวิจัย 

	 ผู ้วิจัยได้ก�ำหนดกรอบแนวคิดของการวิจัย ซ่ึง

ประกอบด้วยผลผลิตทางการเกษตร กระบวนการแปรรูป 

ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพทางเคมีและกายภาพ ดังภาพ 1
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กรอบแนวคิดการวิจัย

  

                                                                                                                       

    

                                                                                 

                                                                                                                           

 

ภาพ 1 กรอบแนวคิดการวิจัย

                                      
หยวกกล้วย

การใช้ประโยชน์

จากของเหลือทิ้ง

ศึกษาค้นคว้าสูตรที่เหมาะสมต่อการพัฒนาหยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้ง

หยวกกล้วยจากแหล่งของกลุ่มเป้าหมาย

พัฒนาสูตรหยวกกล้วยแข่อิ่มอบแห้ง

ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีหยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้ง

วิธีดำ�เนินการวิจัย

	 1. การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของการพัฒนาผลิตภัณฑ์

หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้ง

1.1 การคัดเลือกสูตรมาตรฐานในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อ่ิมอบแห้ง เน่ืองจากไม่เคยมีผลิตภัณฑ์

หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้ง จึงต้องศึกษาสูตรมาจากผลไม้

ชนิดอื่นมาทดลอง โดยมีการใช้สูตรมาตรฐานของแกน

สับปะรดแช่อิ่มอบแห้ง โดยค้นคว้าจากแหล่งข้อมูลทาง

อินเตอร์เน็ตและตำ�ราต่าง ๆ ทั่วไปมาเป็นสูตรเริ ่มต้น

ในการหาสูตรมาตรฐาน เนื่องจากแกนสับปะรดมีลักษณะ

คล้ายหยวกกล้วยที่มีปริมาณกากใยสูงและค่อนข้างหยาบ

	 1.2 การพัฒนาสูตรของผลิตภัณฑ์หยวกกล้วย

แช่อิ่มอบแห้ง

	1.2.1 การศึกษาการใช้หยวกกล้วยทดแทน

แกนสับปะรดแช่อิ่มอบแห้ง

1.2.2 การศึกษาปริมาณสดัส่วนของกรดซิตรกิ

และน�ำ้ตาลทรายต่อการพัฒนาผลติภณัฑ์หยวกกล้วยแช่อ่ิม

อบแห้ง

1.2.3 การศึกษาเวลาที่ใช้ในการอบต่อการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้ง

	 2. การศึกษาคุณภาพทางเคมีและกายภาพของ

การผลิตผลิตภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้ง

2.1 การศกึษาคณุภาพทางเคมี ได้แก่ ค่า water

activity ความเข้มข้นของน�้ำเชื่อม (๐Brix) โดยใช้เคร่ือง 

Refractometer รุ ่น MASTER-M (ATAGO®) ประเทศ

ญีปุ่น และค่าความเป็นกรด ด่าง ด้วยเครื่อง pH meter รุ่น

Doco-pH+/P11Doc (Scientific Promotion) ประเทศไทย

2.2 การศกึษาคณุภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี 

โดยใช้เครือ่ง Colorimeter รุน่ VT-04 (Rion viscotestor) 

ประเทศญีปุ่่น

ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง
	 การวิจัยครั้งนี้ ใช้วัตถุดิบหยวกกล้วยทุกส่วนใน

การทดลอง จาก บริษัท วัน บานาน่า จ�ำกัด และเขตเพาะ

ปลกูกล้วยในจงัหวดัปทมุธาน ีและกลุม่ตวัอย่างการประเมนิ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสเพื่อทดสอบหาสูตรมาตรฐาน

ของหยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้ง เป็นผู ้ประเมินท่ีไม่ผ่าน

การฝึกฝนจ�ำนวน 50 คน โดยวิธี 9 point Hedonic scale 

และสับปะรดพันธุ์ศรีราชา

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
	 1. การอบแห้ง โดยใช้ตู้อบลมร้อน รุ่น BWS 5 

(B.W.S. Trading Limited Partnership) ประเทศไทย
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	 2. คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ค่า water activity 

โดยเคร่ืองวัด water activity รุ่น AL1169 (Aqualab 

LITE) ประเทศสหรัฐอเมริกา ความเข้มข้นของน�้ำเชื่อม 

(๐brix) โดยใช้เครือ่ง Refractometer และค่าความเป็นกรด 

โดย pH meter

	 3. คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี โดยใช้เครื่อง 

Colorimeter

การเก็บรวบรวมข้อมูล
	 1. การศกึษาสตูรทีเ่หมาะสมของการพัฒนาผลติภณัฑ์

หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้ง มีการคัดเลือกสูตรมาตรฐานใน

การพัฒนาผลิตภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้ง โดยศึกษา

สูตรจากสับปะรดแช่อิ่มอบแห้งจากงานวิจัย ต�ำรา หนังสือ

และงานวิจัยที่เก่ียวข้องน�ำมาวิจัย เมื่อได้สูตรมาตรฐาน

จึงน�ำสูตรที่ได้มาใช้ในการพัฒนาหยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้ง 

จากนั้นน�ำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเพื่อ

ทดสอบหาสูตรมาตรฐานของหยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้ง 

เป็นผู้ประเมินที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ�ำนวน 50 คน โดยวิธี

9 point Hedonic scale โดยที่ 1=ไม่ชอบมากท่ีสุด

2=ไม่ชอบมาก 3=ไม่ชอบปานกลางไม่ชอบเล็กน้อย 

5=เฉย ๆ 6=ชอบเล็กน้อย 7=ชอบปานกลาง 8=ชอบมาก 

9=ชอบมากที่สุด

	 2. การศึกษาคุณภาพทางเคมีและกายภาพของ

การผลติผลติภณัฑ์หยวกกล้วยแช่อิม่อบแห้ง โดยน�ำผลติภณัฑ์

ที่ผ่านการทดลองมาศึกษาคุณภาพทางเคมีและกายภาพ 

โดยท�ำการวดัค่าทกุการทดลอง จ�ำนวน 3 ซ�ำ้ เพือ่หาค่าเฉลี่ย

และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน

สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล
	 วางแผนการทดลองแบบสุ ่มสมบูรณ์วิเคราะห์

ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ที่

ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (P<.05) และวิเคราะห์ความ

แตกต่างของค่าเฉลี่ย ด้วยวิธี Duncan’s new multiple 

range test 

ผลการวิจัย 

	 1. การศกึษาสตูรท่ีเหมาะสมของการพฒันาผลติภณัฑ์

หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้ง

1.1 การคัดเลอืกสตูรมาตรฐานในการผลิตภณัฑ์

หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้งโดยการใช้สูตรมาตรฐานของแกน

สับปะรดแช่อิ่มอบแห้งมาเป็นสูตรเริ่มต้นในการหาท่ีเหมาะ

สม เนื่องจากแกนสับปะรดมีมีลักษณะคล้ายหยวกกล้วยที่

มีปริมาณกากใยสูงและค่อนข้างหยาบซ่ึงสูตรแกนสับปะรด

ที่ได้ท�ำการค้นคว้ามานั้นมี 3 สูตร ดังตาราง 1 และน�ำ

ไปพัฒนาโดยคัดเลือกสูตรจากการศึกษาการทดสอบการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 9 Point Hedonic 

Scale ได้ผลดังตาราง 2 

จากตาราง 2 พบว่าผูบ้ริโภคชอบแกนสบัปะรด

แช่อิ่มอบแห้ง สูตรที่ 3 มากที่สุด โดยชอบด้านสีในระดับ

ชอบปานกลาง (7.16) ด้านกล่ินในระดับชอบเล็กน้อย

(6.80) ด้านรสชาติในระดับชอบปานกลาง (7.00) ด้านเนื้อ

สัมผัสในระดับชอบปานกลาง (7.06) และความชอบโดย

รวม (7.14)

1.2 การพัฒนาสูตรของผลิตภัณฑ์หยวกกล้วย

แช่อิ่มอบแห้ง
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ตาราง 1 

สูตรแกนสับปะรดแช่อิ่มอบแห้ง

วัตถุดิบ สูตร

1 2 3

เน้ือแกนสับปะรด (กรัม) 400 300 600

กรดซิตริก (กรัม) 1 15 5

น�้ำตาลทราย (กรัม) 250 225 300

เกลือ (กรัม) 15 1 5

น�้ำเปล่า (มิลลิลิตร) 500 1,200 500

แคลเซียมคลอไรด์ (กรัม) - 7.5 -

โซเดียมเมตะไบซัลไฟต์ (กรัม) - 0.3 -

กรีเซอรอล (กรัม) - 7.5 -

ตาราง 2 

การวิเคราะห์ทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยของแกนสับปะรดแช่อิ่มอบแห้งจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสสูตรมาตรฐานทั้ง 

3 สูตร

ลักษณะทางประสาทสัมผัส สูตร

1 2 3

สี 6.38b ±1.61 6.50b ±1.58 7.16a ±1.50 

กลิ่น 6.48a ±1.52 6.52a ±1.54 6.80a ±1.62

รสชาติ 6.42b ±1.69 6.96a ±1.44 7.00ab ±1.41 

เน้ือสัมผัส 6.74b ±1.49 6.86a ±1.25 7.06 b ±1.65

ความชอบโดยรวม 6.75b ±1.43 6.98ab ±1.25 7.14a ±1.47

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรก�ำกับต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับความ 

เชื่อมั่นร้อยละ 95

1.2.1 การศึกษาการใช้หยวกกล้วยทดแทน

แกนสับปะรดแช่อิ่มอบแห้ง สูตรที่ 3 หลังจากการคัดเลือก

สูตรมาตรฐานของแกนสับปะรดแช่อิ่มอบแห้ง สูตรที่ 3

ซึ่งเป็นสูตรที่เหมาะสมส�ำหรับการเป็นสูตรเริ่มต้นใน

การพัฒนาต่อเป็นสตูรของผลติภณัฑ์หยวกกล้วยแช่อิม่อบแห้ง 

ซึง่พบว่าเมือ่น�ำหยวกกล้วยมาใช้ทดแทนแกนสบัปะรด และน�ำ

ไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผสั ดังตาราง 3 พบว่า

หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้งมีคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผสั

ด้านส ี4.13 ด้านกลิน่ 4.24 ด้านรสชาติ 4.22 ด้านเนือ้สมัผสั

4.23 ด้านความชอบโดยรวม 4.75 นอกจากนี้ยังได้รับ

ข้อเสนอแนะถึงเนื้อสัมผัสที่แข็ง สีที่มีความเข้ม

1.2.2 การศึกษาปริมาณกรดซิตริกต่อ

การพัฒนาผลิตภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้งจากการน�ำ

หยวกกล้วยมาใช้ทดแทนแกนสับปะรดใน 290 กรัม และ 

สูตรที่3 ใช้กรดซิตริก 20 กรัม น�้ำตาลทราย 285 กรัม จาก

นั้นอบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นวลา 8 ชั่วโมง 

และรสชาติที่มีสูตรของแกนสับปะรดแช่อิ่มอบแห้ง พบว่า 

ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีเนื้อสัมผัสที่แข็ง สีที่มีความเข้ม และรสชาติ

ที่มีแต่ความหวานมากเกิน



216 Vol. 14 No. 2 May-August 2020EAU HERITAGE JOURNAL

Science and Technology

ตาราง 3 

การวิเคราะห์ทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของการใช้หยวกกล้วยทดแทนแกนสับปะรดแช่

อิ่มอบแห้งสูตรที่ 3

ลักษณะทางประสาทสัมผัส หยวกกล้วยทดแทนแกนสับปะรดแช่อิ่มอบแห้งสูตรท่ี 3

คะแนนเฉลี่ย

สี 4.13±1.61

กลิ่น 4.24±1.21

รสชาติ 4.22±1.18

เนื้อสัมผัส 4.23±1.19

ความชอบโดยรวม 4.75±1.43

	 จึงต้องมีการพัฒนาหยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้งให้มี

รสเปร้ียวที่เหมาะสมเพื่อตัดรสหวาน โดยท�ำการปรับ

เปลี่ยนปริมาณกรดซิตริกและปริมาณน�้ำตาลที่ใช้ทั้งหมด 3 

ระดับต่อปริมาณหยวกกล้วย 600 กรัม ได้แก่ สูตรที่ 1 ใช้

กรดซิตริก 10 กรัม น�้ำตาลทราย 295 กรัม สูตรที่ 2 ใช้

กรดซิตริก 15 กรัม น�้ำตาลทราย แต่ความหวานจนเกิน จึง

ต้องมีการพัฒนาหยวกกล้วยแช่อ่ิมอบแห้งต่อไป โดย

การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 9 Point 

Hedonic Scale แสดงดังตาราง 4

ตาราง 4 

การวิเคราะห์ทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้งต่อ

ปริมาณกรดซิตริก

ลักษณะทางประสาทสัมผัส ปริมาณกรดซิตริก (กรัม)

10 15 20

สี 5.31a ±1.56 5.63a ±1.34 5.49b ±1.23

กลิ่น 6.11a ±1.34 6.52a ±1.45 6.22a ±1.20

รสชาติ 5.41c ±1.41 6.25a ±1.37 5.71ab ±1.31

เนื้อสัมผัส 5.41a ±1.18 5.96a ±1.23 5.63a ±1.45

ความชอบโดยรวม 5.15b ±1.33 6.18a ±1.25 5.41a ±1.37

	 จากตาราง 4 พบว่า คะแนนเฉลีย่ทางประสาทสมัผสั

ของผลิตภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้งในด้านสี ด้านกลิ่น 

และด้านเนื้อสัมผัส ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถิติ ส่วนในด้านรสชาติ และด้านความชอบโดยรวม 

สูตรที่ใช้กรดซิตริก 15 กรัม มีคะแนนความชอบมากที่สุด 

และมีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ นอกจากนี้

ยังได้รับข้อเสนอแนะให้ควรปรับปรุงในด้านเนื้อสัมผัสที่

แขง็และเหนยีว ด้านสมีคีวามเข้ม ทัง้นีเ้นือ่งจากการอบแห้ง

ท่ีใช้เวลามากเกินไปท�ำให้ผลติภณัฑ์มเีนือ้สมัผัสท่ีแข็งกระด้าง  

จึงต้องมีการพัฒนาในเรื่องของเวลาในการอบต่อไปเพื่อให้

ผลิตภัณฑ์มีเนื้อสัมผัสท่ีนุ่มพอเหมาะและไม่แข็งกระด้าง 

อีกทั้งยังคงมีเสถียรภาพเก็บรักษาได้นานโดยไม่ขึ้นรา
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1.2.3 การศึกษาเวลาที่ใช้ในการอบต่อการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้ง

จากการศึกษาปริมาณกรดซิตริกต่อการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้งจึงได้ปริมาณ

กรดซิตริกที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ แต่ในด้านเนื้อสัมผัส

และด้านสียังไม่เหมาะสม จึงต้องท�ำการปรับเวลาใน

การอบโดยอบที่อุณหภูมิ 90oC และแบ่งเวลาในการอบ

เป็น 3 ระดับ ได้แก่ 1 ชั่วโมง 2 ชั่วโมง และ 3 ชั่วโมง โดย

การทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสั ด้วยวธิ ี9 Point

Hedonic Scale แสดงดังตาราง 5 พบว่า คะแนนเฉลี่ย

ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้ง

ทีใ่ชระยะเวลาในการอบ 2 ช่ัวโมง มคีะแนนความชอบมากทีส่ดุ

ในทุก ๆ ด้าน โดยในด้านเนื้อสัมผัส และด้านความชอบ

โดยรวมมคีวามแตกต่างอย่างมนียัส�ำคัญทางสถติิ ซึง่เมือ่ใช้เวลา

ในการอบ 3 ชัว่โมง พบว่าผลิตภณัฑ์ยงัมคีวามแขง็และเหนยีว

และเมื่อใช้เวลาในการอบ 1 ชั่วโมง พบว่า ผลิตภัณฑ์ยังไม่

แห้งพอควร ดังนั้นสูตรในการท�ำผลิตภัณฑ์หยวกกล้วยแช่

อิ่มอบแห้งที่เหมาะสมที่สุดคือใช้เวลาในการอบ 90oC เป็น

เวลา 2 ชั่วโมง

ตาราง 5 

การวิเคราะห์ทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้งต่อเวลา

ที่ใช้ในการอบ

ลักษณะทางประสาทสัมผัส เวลาท่ีใช้ในการอบ (ชั่วโมง)

1 2 3

สี 6.12b ±1.21 6.89a ±1.51 6.41b ±1.41

กลิ่น 6.51a ±1.61 6.71a ±1.45 6.23a ±1.21

รสชาติ 6.11a ±1.12 6.23a ±1.54 6.11a ±1.24

เน้ือสัมผัส 5.61c ±1.41 6.26a ±1.40 5.84b ±1.89

ความชอบโดยรวม 6.43b ±1.24 7.18a ±1.61 6.90±1.47a

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรก�ำกับต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ

ความเชื่อมั่นร้อยละ 95

ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรก�ำกับเหมือนกันในแนวนอน ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ

ความเชื่อมั่นร้อยละ 95

	 2. คุณภาพทางเคมีและกายภาพของการผลิต

ผลิตภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้ง

2.1 คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ค่าความเข้มข้นของ

น�ำ้เชือ่ม (oBrix) ค่าความเป็นกรดของสารละลายกรดซิตริก 

และค่า water activity ของผลิตภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อิ่ม

อบแห้งการศึกษาคุณภาพทางเคมีของน�้ำเชื่อมสารละลาย

กรดซิตริก และผลิตภัณฑ์หยวกกล้วย

การศึกษาคุณภาพทางเคมีของน�้ ำ เช่ือม

สารละลายกรดซติรกิ และผลติภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อ่ิมอบแห้ง

โดยการวัดค่าความเข้มข้นของน�้ำเชื่อม (oBrix) ด้วยเครื่อง 

Refractometer การวัดค่าความเป็นกรดของสารละลาย

กรดซิตริก ด้วยเครื่อง pH meter และค่า water activity 

ของผลติภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อิม่อบแห้ง ด้วยเคร่ืองวดั water 

activity พบว่าค่าความเข้มข้นของน�ำ้เช่ือมเท่ากบั 52 oBrix 

ค่า pH ของสารละลายกรดซติรกิเท่ากบั 2.20 และค่า water 

activity ของหยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้งเท่ากับ 0.504

2.2 คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี โดยใช้

เครื่อง Colorimeter

การศึกษาคณุภาพทางกายภาพโดยการ วดัค่าสี

ของผลิตภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้ง โดยใช้เคร่ือง 

Colorimeter ซึง่มผีลการศกึษา ดงัตาราง 5 พบว่า ผลิตภณัฑ์

หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้ง มี L* คือ ความสว่างเท่ากับ 39.8 

ค่า a* คอื ความเป็นสแีดงเท่ากับ 9.6 และค่า b* คือ ความเป็น

สีเหลือง เท่ากับ 16.87
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การอภิปรายผล 
	 1. การศึกษาสูตรที่เหมาะสมของการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้งจากการศึกษาเพื่อหา

สตูรมาตรฐานของหยวกกล้วยแช่อิม่อบแห้ง โดยการทดสอบ

การยอมรับทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 9 Point Hedonic 

Scale และใช้สูตรของแกนสับปะรดแช่อิ่มอบแห้งมาเป็น

สตูรท่ีใช้ในการเริม่ต้นของการพัฒนาสตูรมาตรฐาน ซึง่คดัเลอืก

มาได้ทั้งหมด 3 สูตร พบว่าสูตรที่ 3 เป็นสูตรที่มีคะแนน

การยอมรับมากกว่าสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 การศึกษาของ 

Tamaphud, Kamflu and Pongjanta (2012) รายงานว่า

ความเข้มข้นของน�้ำเชื่อมมีผลต่อคุณภาพทางด้านประสาท

สัมผัสของสับปะรดแช่อิ่มอบแห้งในด้านลักษณะปรากฎ 

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังนั้น

ผู้วิจัยจึงเลือกแกนสับปะรดแช่อิ่มอบแห้งสูตรที่ 3 น�ำมาใช้

พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้ง จาก

การน�ำหยวกกล้วยมาใช้ทดแทนแกนสับปะรดในสูตรของ

แกนสบัปะรดแช่อ่ิมอบแห้ง พบว่า ผลิตภณัฑ์ทีไ่ด้มเีน้ือสมัผสั

ที่แข็งและเหนียว สีที่มีความเข้ม และรสชาติที่มีความหวาน

จนเกิน จึงต้องมีการพัฒนาหยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้ง 

โดยท�ำการปรับเปลี่ยนปริมาณกรดซิตริกและระยะเวลาใน

การอบ พบว่า คะแนนเฉลีย่ทางประสาทสมัผสัของผลติภณัฑ์

หยวกกล้วยแช่อ่ิมอบแห้งในด้านส ีด้านกลิน่ และด้านเนือ้สมัผสั 

ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ สอดคล้องกับ

การศึกษาของ Phaphothirat et al. (2017) โดยศึกษา

ผลของอัตราส่วนเกลือและกรดมาลิคในการท�ำน�้ำเชื่อม

เคลือบเปลือกกล้วยน�้ำว้า พบว่าทางด้านคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส (ความแข็ง) ลักษณะ

ปรากฎ และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญั

ทางสถิติ ส่วนในด้านรสชาติ และด้านความชอบโดยรวม 

สูตรที่ใช้กรดซิตริก 15 กรัม น�้ำตาลทราย 290 กรัม ต่อ

ปริมาณหยวกกล้วย 600 กรัม เป็นสูตรมีคะแนนความชอบ

มากที่สุดและการอบที่อุณหภูมิ 90oC เป็นเวลา 2 ชั่วโมง 

ในการท�ำผลิตภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้งที่เหมาะสม

ที่สุด ซึ่งการใช้วัตถุดิบหยวกกล้วยหอมทอง 1 กิโลกรัม จะ

ได้ผลิตภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้งประมาณ 400 กรัม

	 2. คุณภาพทางเคมีและกายภาพของการผลิต

ผลิตภัณฑ์หยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้งพบว่า พบว่าค่า water 

activity ของหยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้งเท่ากับ 0.504 ซึ่งมี

ค่าไม่เกิน 0.6 ตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผักและ

ผลไม้แช่อิม่ชนดิแห้ง มผช.161/2558 (Thailand Industrial 

Standards Institute, 2015)

ข้อเสนอแนะ
	 การผลการทดลองของงานวิจัยนี้สามารถน�ำไป

ประยุกต์ใช้กับหยวกกล้วยนําว้า หยวกกล้วยเล็บมือนาง 

หรือหยวกกล้วยชนิดอื่น ๆ ได้ เนื่องจากหยวกกล้วยแต่ละ

ชนิดมีองค์ประกอบท่ีเหมือนกันซ่ึงจะสามารถน�ำไปต่อยอด

ในเชิงพาณิชย์ได้และยังช่วยลดของเหลือท้ิงหลังจากเก็บ

เกี่ยวกล้วยโดยแปรรูปเป็นหยวกกล้วยแช่อิ่มอบแห้ง

กิตติกรรมประกาศ
	 ขอขอบคุณส�ำนักงานคณะกรรมการส่งเสริม

วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) และมหาวิทยาลัย

เทคโนโลยรีาชมงคลธญับรุ ีส�ำหรบัทนุสนบัสนนุในโครงการ

การพฒันาผลติภณัฑ์หยวกกล้วยแช่อิม่อบแห้ง เลขทีส่ญัญา

ABCRMUTT61B1-04 และขอขอบคณุ บรษิทั วนั บานาน่า จ�ำกดั

ท่ีให้การสนับสนุนวัตถุดิบในการศึกษาวิจัยและอ�ำนวย

ความสะดวกเป็นอย่างดีเสมอมา

References
Department of Agricultural Extension. (2017). Hom Thong Banana. Retrieved from 

	 http://www.agriinfo.doae .go.th/year60/plant/rortor/fruit1/banana5.pdf (in Thai) 

Feriotti, D. G., & Iguti, A. M. (2011). Proposal for use of pseudostem from banana tree (Musa cavendish). 	

	 Sao Caetano do Sul, Brazil: Maua Institute of Technology. 



วารสารวิชาการมหาวิทยาลัยอีสเทิร์นเอเชีย
ฉบับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีปีที่ 14 ฉบับที่ 2 ประจ�ำเดือน พฤษภาคม-สิงหาคม 2563 219

Nguyen, D., Novakova, A., Spurna, K., Hricko, J., Phung, H., Viktorova, J., Stranska, M., Hajšlova, J., & Ruml, T. 

	 (2017). Antidiabetic compounds in stem juice from banana grown in natural and greenhouse. 	

	 Czech Journal of Food Sciences, 35(5), 407–413.

Phaphothirat, K., Soteyome, T., Kee-ariyo Nomjit, C., & Suteebut. (2017). Product development of 

	 Osmotically Dehydrated Banana peels (Musa Sapientum). Journal of Social Academic, School of 	

	 Social Sciences Chiang Rai Rajabhat University, 10(Suppl), 200-214. (in Thai)

Prasobh, G. R., & Revikumar, K. G. (2011). Use of Musa AAB in kidney stone treatment and other diseases. 	

	 Asian journal of pharmaceutical and clinical research, 4(3), 117-118.

Tamaphud, P., Kamflu, A., & Pongjanta, J. (2012). Product development of a Fried Rice Cracker (Khao-tan) 

	 topped with Osmotically Dehydrated Pineapple Fruit. KMUTT research and development journal, 

	 35(1), 75-91. (in Thai)

Thailand Industrial Standards Institute. (2015). Thai community product standard: Candied fruits and 

	 vegetables, phak lae phonlamai chae-im. No. 161/2558. Bangkok: Thailand Industrial 

	 Standards Institute. (in Thai)


