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ABSTRACT 
 

 Bananas are classified as an economic crop in ASEAN. Currently, Thailand's Hom-Thong 
bananas are marketed both within the country and abroad due to the production of plants for export. 
Produce with good quality will be selected for export while that does not meet the standard for export is 
thrown away. When graded bananas are processed into products, there will be leftovers such as peels that 
are discarded as waste, which is a serious problem for farmers. Therefore, studying the economic utilization 
of bananas and banana waste, whether it is simple processing that farmers can do themselves or 
industrially to add value. It is another way to create careers and increase income for farmers. The objective 
of this research was to study the amount of sub-standard Hom-Thong banana peels in banana milk 
products. The ratio of banana pulp, milk powder, and water (grams per 100 grams) was studied using the 
experimental design program to design a set of experiments for Principal Component Analysis (PCA) with 
a multivariate technique for linear summation. Then, the best ingredient formula was used to develop a 
banana milk product fortified with banana peel powder at three levels: 0 , 0 . 2 5 , and 0 . 5  grams per 10 0 
grams. The results of consumer acceptability using 9-points hedonic scale test by using 10 trained panelists 
showed that banana milk products with added banana peel powder equal to 0 . 5  grams per 1 0 0  grams 
(banana pulp, milk powder, water, and banana peel powder were 12.19, 29.35, 57.96, and 0.5 grams per 
100 grams, respectively) had the overall acceptability score of 8 (like very much).  While the experimental 
set with added banana peel powder of 0 .25  grams per 100 grams (banana pulp, powdered milk, water, 
and banana peel powder were 12.22, 29.43, 58.1, and 0.25 grams per 100 grams, respectively) had 
moderate acceptability of color when compared to other experimental sets.  The selected banana milk 
formula contained 0.5 grams of banana peel powder per 100 grams providing dietary fiber 0.75 grams per 
1 serving (a box of 150 grams) which accounts for 0.8 percent of the recommended daily intake. 
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บทคดัย่อ 

 
 กล้วยจดัเป็นพชืเศรษฐกจิหนึ่งของอาเซียน ปัจจุบนักล้วยหอมทองของประเทศไทยท าตลาดทัง้
ภายในประเทศและต่างประเทศเนื่องจากการผลิตพชืเพื่อการส่งออก ผลผลิตที่ดีมคีุณภาพจะถูกเลือกไป ทิ้ง
ผลผลติทีไ่ม่ได้ตามมาตรฐานส่งออก การน ากล้วยตกมาตรฐานไปแปรรูปเป็นผลติภณัฑ์จะมเีศษที่ เหลอืใช ้เช่น 
เปลอืก ทิง้เป็นขยะซึง่เป็นปัญหากบัเกษตรกรผูผ้ลติเป็นอย่างมาก ดงันัน้การศกึษาการใชป้ระโยชน์จากกลว้ยและ
สิง่เหลอืใชข้องกลว้ยเศรษฐกจิ ไมว่่าจะแปรรปูอยา่งงา่ยทีเ่กษตรกรท าไดเ้องหรอืในเชงิอตุสาหกรรมเพือ่เพิม่มลูค่า 
เป็นการสรา้งอาชพีและเพิม่รายไดใ้ห้แก่เกษตรกรอกีทางหนึ่ง การวจิยันี้มวีตัถุประสงค์เพื่อศกึษาปรมิาณเปลือก
กลว้ยหอมทองตกมาตรฐานในผลติภณัฑน์มกลว้ย โดยศกึษาอตัราสว่นของเนื้อกลว้ย นมผง และน ้า (กรมัต่อ 100 
กรมั) โดยใชโ้ปรแกรม Experimental Design ในการออกแบบชุดการทดลองเพื่อการวเิคราะห์องค์ประกอบหลกั 
(Principal Component Analysis : PCA) ดว้ยเทคนิคหลายตวัแปรในการสรปุเชงิเสน้ จากนัน้น าสตูรสว่นประกอบ
ทีด่ทีีสุ่ดมาพฒันาผลติภณัฑ์นมกลว้ยเสรมิเปลอืกกลว้ยผงสามระดบั คอื 0, 0.25 และ 0.5 กรมัต่อ 100 กรมั ผล
การทดสอบการยอมรบัของผูบ้รโิภคดว้ยวธิ ี9-point hedonic test โดยใชผู้ท้ดสอบทีผ่่านการฝึกฝนจ านวน 10 คน 
พบว่าผลติภณัฑน์มกลว้ยทีม่กีารเตมิผงเปลอืกกลว้ยหอมทองตกมาตรฐาน 0.5 กรมัต่อ 100 กรมั (เนื้อกลว้ย นม
ผง น ้า และเปลอืกกลว้ยผง เท่ากบั 12.19, 29.35, 57.96 และ 0.5 กรมัต่อ 100 กรมั)  ไดร้บัความชอบโดยรวมใน
ระดบั 8 คอื ชอบมาก ในขณะทีช่ดุการทดลองทีม่กีารเตมิผงเปลอืกกลว้ยหอมทองตกมาตรฐาน 0.25 กรมัต่อ 100 
กรมั (เนื้อกล้วย นมผง น ้า และเปลือกกล้วยผง เท่ากบั 12.22, 29.43, 58.1 และ 0.25 กรมัต่อ 100 กรมั) มี
ความชอบของสใีนระดบัปานกลางเมื่อเปรยีบเทยีบกบัชุดการทดลองอื่น   โดยสรุปผลติภณัฑ์นมกล้วยเสรมิใย
อาหารสูตรทีไ่ด้รบัการคดัเลอืก มเีปลอืกกล้วยผง 0.5 กรมัต่อ 100 กรมั ซึ่งเมื่อรบัประทาน 1 หน่วยบรโิภค (1 
กล่อง 150 กรมั) จะไดร้บัปรมิาณใยอาหารเทา่กบั 0.75 กรมั คดิเป็นรอ้ยละ 0.8 ของปรมิาณที่แนะน าใหบ้รโิภคต่อ
วนั 
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บทน า  

 ปัจจุบันภาคการภาคอุตสาหกรรมผลิตและ
การแปรรูปได้ให้ความส าคัญกับการหาแหล่ง
พลงังานทดแทนหรอืวตัถุดิบทางเลอืกเพื่อทดแทน
การใชปิ้โตรเลยีมหรอืการผลติก๊าซเรอืนกระจก โลหะ
เ ป็นพิษต่างๆ โดยมุ่ งความส าคัญไปที่การใช้
ประโยชน์จากวสัดุเหลอืทิง้จากการเกษตรซึง่มตีน้ทุน
ต ่ าและสามารถประยุกต์ใช้กับอุตสาหกรรมทุก
ประเภทเพื่อการพฒันาเทคโนโลยใีนการผลติอย่าง
ยัง่ยนื1 จากการศกึษาขอ้มูลขององค์การอาหารและ
การเกษตรแห่งสหประชาชาต ิ(FAO) อาหารทีผ่ลิต
เพื่อการบริโภคของมนุษย์ทัว่โลก เกิดการสูญเสยี
หรอืถกูทิง้ 1 ใน 3 รวมปรมิาณได ้1.3 พนัลา้นตนัต่อ
ปี2 การสญูเสยีตลอดหว่งโซ่อาหาร ของผกัและผลไม้
มมีากถงึรอ้ยละ 15-50 และธญัพชื สญูเสยี ถงึรอ้ยละ 
12-30 ท าให้เกิดผลกระทบในด้านต่างๆ อาทิด้าน
เศรษฐกจิ คอืสูญเสยีโดยไม่เกดิประโยชน์ และมผีล
ให้ราคาผลิตภัณฑ์แพงขึ้น ด้านสิ่งแวดล้อม คือ
ก่อให้เกดิขยะเพิม่ขึ้น สร้างมลภาวะแก่บรรยากาศ 
ด้านสงัคม อาหารไม่เพยีงพอในบางพื้นทีแ่ละส่งผล
ต่อความมัน่คงและความยัง่ยนือาหาร3 เมื่อพจิารณา
การสูญเสยีอาหารตลอดห่วงโซ่อาหารสามารถแบ่ง
ออกเ ป็นสองค าหลักๆ ค าแรกคือ  Food Loss 
หมายถงึ การลดลงของน ้าหนักของอาหารหรอืการ
ลดลงของคุณค่ าทางโภชนาการของอาหา ร 
(คุณภาพ) ที่มนุษย์ใช้บรโิภค โดยอาจเกดิจากการ
สญูเสยีในกระบวนการเพาะปลกู การเลีย้ง การขนสง่ 
การแปรรูป การเกบ็รกัษาซึ่งหมายถึงตลอดห่วงโซ่
ของการเกษตรจนเป็นอาหารส าเรจ็พรอ้มสง่เพื่อการ
บริโภค ค าที่สองคือ Food Waste หมายถึง การ
สูญเสยีในขัน้ตอนการเตรยีมเป็นอาหารเพื่อบริการ 
และอาหารที่บริโภคและของเหลือจากการบริโภค
แล้วต้องทิ้ง3 ส าหรบัเปลอืกกล้วยนัน้คดิเป็นรอ้ยละ 
35 ของน ้ าหนักระหว่างกระบวนการแปรรูป 4 ซึ่ง
ก่ อ ใ ห้ เ กิด ปัญหาสิ่ ง แ ว ดล้ อม เ นื่ อ ง จ า ก ไม่ มี
กระบวนการใช้ประโยชน์หรือการจัดการอย่าง
เหมาะสม โดยทัว่ไปเปลือกกล้วยถูกทิ้งและรอการ
ย่อยสลายธรรมชาติหรือทิ้งรวมกับวัสดุเศษเหลือ

อื่นๆ ก่อให้เกิดปัญหากลิ่นไม่พึงประสงค์และเป็น
แหล่งก่อให้เกิดเชื้อโรคอันเนื่องจากการเน่าเสีย 
วธิกีารหนึ่งในการแกปั้ญหาดงักล่าวคอืการการสรา้ง
มูลค่าเพิ่มแก่เปลือกกล้วยซึ่งอุดมไปด้วยการสกดั
สารอาหารต่างๆ ทีม่ศีกัยภาพในการประยุกต์ใช้ใน
ภาคอุ ตส าหกร รม  ทั ้ง ใ นกา รปร ะยุ กต์ ใ ช้ ใ น
ภาคอุตสาหกรรมอาหาร มนุษย ์สตัว์ และพชื ไดแ้ก่ 
สารให้กลิ่นรส แป้ง เพคติน สารให้สี ใยอาหาร 
สารส าคญัต่างๆ ในอตุสาหกรรมยา และอตุสาหกรรม
ทีไ่ม่ใช่อาหาร ไดแ้ก่ กระดาษ สิง่ทอ เอทานอล5 เมื่อ
พจิารณาองค์ประกอบทางเคมขีองเปลอืกกล้วย ซึ่ง
ประกอบด้วยใยอาหารทัง้หมดในปริมาณสูงเมื่อ
เปรยีบเทยีบกบัองคป์ระกอบอื่นๆ คดิเป็นรอ้ยละ 50 
ของน ้าหนักแหง้6 จงึจดัว่ามแีนวโน้มทีเ่หมาะสมและ
คุ้มค่าต่อการวิจยัพฒันากรรมวิธกีารสกดัใยอาหาร
และการประยุกต์ใช้ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ
สรา้งมูลค่าเพิม่แก่เปลือกกล้วยต่อไป องค์ประกอบ
ทางเคมีของเปลือกกล้วย พบว่า มีค่าปริมาณน ้า 
โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถ้า และคาร์โบไฮเดรต 
เท่ากับร้อยละ 50.5, 5.3, 1.6, 19.2, 8.8 และ 14.6 
ตามล าดบั จากผลการศกึษาแสดงให้เหน็ว่าเปลือก
กล้วยเป็นแหล่งสารอาหารราคาย่อมเยาว์ทีส่ามารถ
พัฒนาต่อยอดส าหรับผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้อย่าง
หลากหลาย7   นอกจากนี้มกีารประยุกต์ใชเ้นื้อกลว้ย
หอมในผลิตภัณฑ์อาหารอย่างหลากหลาย ได้แก่ 
ผลติภณัฑโ์ยเกริต์ซึ่งการทดสอบทางประสาทสัมผสั
ผลติภณัฑโ์ยเกริต์ซึง่ใชก้ลว้ยหอมทีม่อีายุ 90 วนั ใน
สูตรส่วนผสมพบว่าผูบ้รโิภคใหก้ารยอมรบัมากทีสุ่ด
ในโยเกริ์ตทีเ่ตมิกล้วยหอมปรมิาณ 10 กรมั โดยโย
เกิร์ตกล้วยหอมมีความคงตัวไม่เปลี่ยนแปลง เมื่อ
เก็บไว้ที่ 4 องศาเซลเซียส นาน 3 สัปดาห์ 8 การ
พฒันาสูตรเครื่องดื่มกล้วยหอมทองผงเพื่อสุขภาพ
โดยการคัดเลือกสูตรเครื่องดื่มกล้วยหอมทองผง
ต้นแบบจาก 4 สูตร คอื สูตรนมสด สูตรกะทธิญัพชื 
สูตรน ้านมข้าวโพด และสูตรนมถัว่เหลือง พบว่า
เครือ่งดื่มกลว้ยหอมทองสตูรกะทธิญัพชืไดร้บัคะแนน
ความชอบจากการทดสอบทางประสาทสมัผสัดา้นสี
เหลือง กลิ่นรสกล้วย ความเปรี้ยว สูงกว่าสูตรอื่น 
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และได้ร ับการคัดเลือกเป็นล าดับที่หนึ่ งจากการ
ทดสอบความชอบดว้ยวธิเีรยีงล าดบั โดยอตัราสว่นที่
เหมาะสมของกะทธิญัพชื น ้าเชื่อมพรไีบโอตกิ และ
โยเกริต์ คอืสตูรทีป่ระกอบดว้ยกะทธิญัพชื น ้าเชือ่มพ
รไีบโอติก และโยเกริ์ต ในปรมิาณ 11.5, 13.0 และ 
1.5 กรัมต่อปริมาณส่วนผสมทัง้หมด 100 กรัม 
ตามล าดบั ได้รบัคะแนนความชอบโดยรวมจากการ
ทดสอบทางประสาทสมัผสัสงูทีส่ดุ9 เปลอืกกลว้ยผงมี
ประโยชน์ต่อร่างกายเนื่องจากสามารถป้องกนัโรค
หลากหลายชนิด ได้แก่ โรคหวัใจและหลอดเลือด 
ท้องผูก  ล า ไส้แปรปรวนโรคมะ เร็งล าไส้และ
โรคเบาหวาน เป็นต้น10 ส าหรบัประเทศไทย Thai 
Recommended Daily Intake (Thai RDI) ไดก้ าหนด
ปรมิาณใยอาหารทีร่า่งกายควรรบัเท่ากบั 25 กรมัต่อ
วนั11 การรบัประทานผกัผลไมว้นัละ 5 หน่วยบรโิภค 
ธญัพชืไม่ขดัสแีละถัว่วนัละ 7 หน่วยบรโิภค โดยผกั
ผลไม้ 1 ส่วนโดยประมาณเท่ากับ 80 กรัม  และ
ธัญพืชไม่ขดัสีและถัว่ 1 ส่วนโดยประมาณ 55-65 
กรมั จะท าใหร้า่งกายไดร้บัใยอาหารเพยีงพอต่อหนึ่ง
วนั อย่างไรกต็ามในภาวะทีม่กีารเปลีย่นแปลงอย่าง
รวดเร็วของสังคมไทยในยุคโลกาภิวัตน์ท า ให้
พฤตกิรรมการบรโิภคของผูบ้รโิภคเปลีย่นไปเช่นกนั 
คือผู้บริโภคมีความนิยมอาหารแปรรูปและอาหาร
ส าเร็จรูปเพิ่มมากขึ้นแต่ยงัคงมีความตระหนักต่อ
สุขภาพ การเสรมิใยอาหารลงในผลติภณัฑอ์าหารที่
ผูบ้รโิภคนิยมหรอืพฒันาในรูปแบบทีส่ะดวกต่อการ
รบัประทานจงึเป็นอกีแนวทางเพือ่เพิม่ทางเลอืกแกผู่้
รกัสุขภาพในยุคปัจจุบนั การผลิตใยอาหารผงจาก
เปลือกมะม่วงที่ได้จากการผลิตไซรัป และพบว่า
หลงัจากผา่นกระบวนการบดเปียก ลา้งและท าใหแ้หง้ 
ใยอาหารผงมปีรมิาณใยอาหารทีล่ะลายน ้าได้ 28.1 
กรมัต่อ 100 กรมัตวัอยา่งแหง้ และมคีา่ความสามารถ
ในการอุ้มน ้า 11.4 กรัมต่อน ้าหนักแห้ง ซึ่งจัดว่า
เปลอืกมะม่วงเป็นแหล่งของใยอาหารทีด่ี12  รวมถึง
ความเป็นไปได้ในการใชเ้ปลอืกแครอทเป็นวตัถุดิบ
ในการผลติใยอาหารผงเสรมิสุขภาพ โดยมปีรมิาณ
ใยอาหารทัง้หมดและใยอาหารทีล่ะลายน ้าได้เท่ากบั 
45.5 และ 10.4 กรัมต่อ100 กรัมใยอาหารแห้ง

ตามล าดบัและมคีวามสามารถในการอุ้มน ้าและค่า
พองตวัเท่ากบั 17.8-24.9 กรมัน ้าต่อกรมัใยอาหาร 
และ 27.1-34.1 มิลลิลิตรต่อกรัมตัวอย่างแห้ง 
ตามล าดับ 13  นอกจากนี้ ย ังมีการศึกษาการใช้
ประโยชน์จากเศษผกัผลไม้เหลือทิ้งอีกหลายชนิด 
เชน่ กากและเปลอืก แอปเป้ิล14 เปลอืกมะนาว15 และ
กาบใบนอกของกะหล ่าปล1ี6 ดงันัน้การวจิยัการวจิยันี้
เป็นการศึกษาปริมาณเปลือกกล้วยหอมทองตก
มาตรฐานชนิดผงเพือ่เสรมิใยอาหารในผลติภณัฑน์ม
กล้วย  เพื่อเป็นแนวทางในการประยุกต์ใช้เปลือก
กล้วยผงสกัดในผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพอันเป็น
จุดเริ่มต้นในการต่อยอดส าหรับผลิตภัณฑ์อื่นๆ 
ส าหรับการสร้างรายได้แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชน
เกษตรกรท าสวนกล้วยต าบลถ ้าสิงห์ อ าเภอเมือง 
จงัหวดัชุมพร อกีทัง้เป็นแนวทางในการพฒันากลุ่ม
เกษตรกรเพื่อเป็นชุมชนต้นแบบ Zero waste ของ
ธุรกจิกล้วยหอมทองส่งออกและแปรรูปต่อไปอย่าง
ยัง่ยนื 
 

วิธีการวิจยั  
1. การเตรียมตวัอย่างผลและเปลือกกล้วยหอมทอง
ตกมาตรฐาน 
 ก ล้ ว ย ห อ ม ท อ ง ต ก ม า ต ร ฐ า น  (Musa 
acuminata) ไดร้บัความอนุเคราะหจ์ากกลุ่มวสิาหกจิ
ชุมชนเกษตรกรท าสวน กล้วยต าบลถ ้าสงิห์ อ าเภอ
เมอืง จงัหวดัชุมพร การเกบ็เกีย่วกล้วยจะขึน้อยู่กบั
ระยะทางการขนส่งเป็นส าคญัโดยระยะแก่ที่จะตดั
เพื่อส่งต่างประเทศคอืกล้วยแก่ร้อยละ 70 แสดงดงั
ภาพท่ี1  กลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ ได้มีการก าหนด
มาตรฐานคุณภาพและการตรวจคุณภาพกล้วยหอม
ทองส่งออกของทางกลุ่มวิสาหกจิชุมชนฯ คอืสเีนื้อ
ของเนื้อกลว้ยอยูร่ะหว่างรอ้ยละ 75 - 80 ขนาดความ
กว้างและความยาวของต่อลูก คอื 3 - 4 เซนตเิมตร 
และ 14 - 20 เซนติเมตร ตามล าดบั น ้าหนักกล้วย
หนึ่งผลต้องมากกว่า 110 กรมั กล้วยที่มขีนาดเล็ก
ต้องน าไปชัง่ดูให้แน่นอนและชดัเจน และต้องมีได้
เพยีง 2 ลกูต่อ 1 หว ีลายจุดบนเปลอืกกลว้ยมไีดแ้ต่
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ภาพท่ี 1 : ระยะการสกุ 7 ระยะของกลว้ยจ าแนกจากสผีวิภายนอก17. 

ไม่ใหม้มีากเกนิ 20 จุด ความลกึของรอยถลอกต้อง
ไม่เกนิ 1 มลิลิเมตร ถ้าเป็นรอยที่เกดิขึน้ใหม่ให้คดั
ออก บรเิวณก้านและผลกล้วยต้องไม่มรีอยช ้าใดๆ 
โดยกล้วยหอมทองที่ไม่ได้ขนาดตามที่ก าหนด
ดงักล่าวขา้งต้นจดัเป็นกล้วยหอมทองตกมาตรฐาน
ซึ่งน ามาใชใ้นการวจิยัครัง้นี้ จากนัน้กล้วยหอมทอง
ตกมาต ร ฐ านบร รจุ ใ น เ ข่ ง ขนส่ ง สู่ ส า ข าวิช า
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ คณะ
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัราชภฏัสุ
ราษฎร์ธานี น ามาวางบ่มที่อุณหภูมิห้อง (20 – 25 
องศาเซลเซยีส) จนถงึความสุกระยะที ่7 แสดงภาพ
ท่ี 1 

2. การเตรียมเปลือกกล้วยหอมทองผง 
 เตรียมเปลือกกล้วยตามวิธีของ Wachirasiri 
et.al. (2009)6 การเตรยีมเปลอืกกลว้ยบดแหง้โดยน า
กลว้ยตกมาตรฐานทีค่วามสุกระยะ 7 มาลา้งท าความ
สะอาดโดยการล้างผ่านน ้ าประปา จากนั ้นปอก
เปลอืกแลว้หัน่เปลอืกกลว้ย (ไม่รวมส่วนกา้นของผล
กลว้ย) เป็นชิน้ขนาดเลก็ จากนัน้น ามามาเทใสถ่าดส
แตนเลส น ามาอบแห้งด้วยตู้อบลมรอ้นที่ 50 องศา
เซลเซยีส นาน 24 ชัว่โมง (มคี่า water activity น้อย
กว่า 0.6 และมคีา่ความชืน้ 11.06±0.01 กรมัต่อ 100 
กรมั) จากนัน้น ามาบดดว้ยเครือ่งบดสมนุไพร (รุน่ G-

500 บรษิทั Thaigrinder ประเทศไทย) และร่อนผ่าน
ตะแกรงขนาดความกว้างของรู 1 มลิลิเมตร น าผง
กล้วยบรรจุและซีลในถุงสุญญากาศ เก็บรักษาที่
อณุหภมูหิอ้งส าหรบัใชใ้นการทดลองต่อไป 

3. การพฒันาสตูรผลิตภณัฑน์มกล้วย 
 จากการพฒันาสูตรส่วนประกอบที่เหมาะสม
ส าหรับผลิตภัณฑ์ต้นแบบเครื่องดื่มนมกล้วยโดย
ศกึษาอตัราสว่นของเนื้อกลว้ย นมผง (หวันมผง ตรา
ววัฟ้า บรษิทั AFP ฟู้ด) และน ้า (กรมัต่อ 100 กรมั) 
โดยใช้โปรแกรม Experimental Design ในการ
อ อกแบบชุ ด ก า ร ทดลอ ง เ พื่ อ ก า ร วิ เ ค ร า ะห์
องคป์ระกอบหลกั (Principal Component Analysis : 
PCA) ด้วยเทคนิคหลายตัวแปรในการสรุปเชงิเส้น 
ได้จ านวน 19 ชุดการทดลอง แสดงดังตารางท่ี 1 
การเตรยีมเครื่องดื่มนมกล้วย โดยการเตมินมผงใน
น ้าอุ่นคนให้นมผงละลายเป็นเดียวกนั จากนัน้เติม
เนื้อกลว้ยลงไปคนใหส้่วนผสมเป็นเนื้อเดยีวกนั พาส
เจอร์ไรส์ใช้อุณหภูมิไม่ต ่ากว่า 72 องศาเซลเซียส 
และคงอยูท่ีอุ่ณหภมูนิี้ไมน้่อยกว่า 15 วนิาท ีบรรจุลง
ขวดพลาสติก PET ขนาด 150 มลิลิลิตร ขณะร้อน
แล้วปิดฝาทนัท ีจากนัน้ท าใหเ้ยน็ลงทนัททีีอุ่ณหภูม ิ
5 องศาเซลเซยีส หรอืต ่ากว่า เกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ4 
องศาเซลเซยีส  จากนัน้น ามาวเิคราะหค์ณุสมบตัทิาง
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ตารางท่ี 1 สตูรสว่นประกอบของเครือ่งดื่มนมกลว้ย 

สตูร เน้ือกล้วย (กรมั) นมผง (กรมั) น ้า (กรมั) 

T1 122 295 582 
T2 200 350 450 
T3 200 240 560 
T4 100 150 750 
T5 155 150 695 
T6 100 350 550 
T7 150 250 600 
T8 100 150 750 
T9 150 250 600 
T10 200 350 450 
T11 200 150 650 
T12 174 302 524 
T13 200 350 450 
T14 147 350 503 
T15 200 150 650 
T16 128 195 678 
T17 100 350 550 
T18 100 240 660 
T19 150 250 600 

 
เคมกีายภาพและการทดสอบคุณภาพทางประสาท
สมัผสั โดยใชต้วัอยา่งทีเ่ตรยีมมาแลว้ไมเ่กนิ 3 วนั 

4. การพัฒนาสูตรผลิตภณัฑ์นมกล้วยเสริมใย
อาหารจากเปลือกกล้วยผง 

น าสูตรส่วนประกอบที่ดีที่สุดมาพัฒนา
ผลิตภณัฑ์นมกล้วยเสรมิเปลือกกล้วยผงสามระดบั 
คอื 0, 0.25 และ 0.5 กรมัต่อ 100 กรมั การเตรยีม
ผลิตภัณฑ์นมกล้วยเสริมเปลือกกล้วยผง โดยการ
เติมนมผงในน ้าอุ่นคนให้นมผงละลายเป็นเดียวกนั 
จากนัน้เติมเนื้อกล้วยลงไปคนให้ส่วนผสมเป็นเนื้อ
เดยีวกนั แลว้เตมิเปลอืกกลว้ยตามปรมิาณทีก่ าหนด  
พาสเจอรไ์รสใ์ชอ้ณุหภมูไิมต่ ่ากว่า 72 องศาเซลเซยีส 

และคงอยูท่ีอุ่ณหภมูนิี้ไมน้่อยกว่า 15 วนิาท ีบรรจุลง
ขวดพลาสติก PET ขนาด 150 มลิลิลิตร ขณะร้อน
แล้วปิดฝาทนัท ีจากนัน้ท าใหเ้ยน็ลงทนัททีีอุ่ณหภูม ิ
5 องศาเซลเซยีส หรอืต ่ากว่า เกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ4 
องศาเซลเซียส จากนัน้น ามาวิเคราะห์การทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสมัผสัโดยใช้ตวัอย่างทีเ่ตรยีม
มาแลว้ไมเ่กนิ 3 วนั 

5. การวิเคราะหส์มบติัทางเคมีกายภาพ  
เคราะห์ค่าสี (L*, a* and b*) ด้วย Hunter 

Lab (Color QUEST II DPERE, Hunter Associates 
Laboratory, Inc, USA.) ค่าความสว่าง (L*) เป็นค่า
บอกความสว่างของสมีตีัง้แต่ 0 ถงึ 100 คา่ความเป็น
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สีแดงหรือสีเขยีว (a*) มีค่าตัง้แต่ -120 ถึง120 ค่า
ความเป็นสเีหลอืงหรอืน ้าเงนิ (b*) มคี่าตัง้แต่ -120 
ถงึ 12018  วเิคราะหค์่าความหนืดของส่วนผสมเหลว 
ด้วยเครื่อง Brookfield viscometer (BROOKFIELD 
RVDVII+ PRO Digital Viscometer, Scinteck 
Instruments ประเทศไทย) ที่อุณหภูมิ 4  องศา
เซลเซียส ความหนืดนี้อธิบายถึงความสามารถใน
การตา้นทานการไหลภายในตวัของไหลซึง่ท าใหเ้กดิ
การเปลีย่นรปูจากการกระท าของความเคน้เฉือนหรอื
ความเค้นภายนอก วิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร
ทั ้ง หมด  ( Total dietary fibre ; TDF) ป ริม าณ ใย
อาหารทีไ่ม่สามารถละลายน ้าได้ (Insoluble dietary 
fibre ;IDF) และปริมาณใยอาหารที่ละลายน ้ าได้ 
(Soluble dietary fibre ; SDF) ตามวิธีการ  AOAC 
202319  ดว้ย Method number 985.29, 991.43 และ 
991.43 ตามล าดบั 

6. การทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสั  
 การทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใช้การ
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคโดยให้คะแนน
ความชอบ ทางด้านส ีความเนียนละเอยีด กลิ่นรส 
รสชาติ และการยอมรับโดยรวมของผลิตภัณฑ์ 
คัดเลือกสูตร เพื่อที่ได้ร ับการยอมรับมากที่สุด 
อาสาสมคัรทีใ่ชใ้นการศกึษาการทดสอบการยอมรบั
ของผู้บริโภคโดยให้คะแนนความชอบส าหรับ
ผลติภณัฑค์อืนักศกึษาระดบัปรญิญาตรแีละบุคลากร
มหาวทิยาลยัราชภฏัสรุาษฎรธ์านี เพศชายหรอืหญงิ 
ชว่งอาย ุ19-45 ปี จ านวน 10 คน ซึง่เป็นเป็นผูท้ีผ่า่น
การฝึกฝน อาสาสมคัรจะได้รบัการนัดหมายตามวนั
และเวลาทีอ่าสาสมคัรสะดวกเพือ่เขา้รว่มการทดสอบ
ทางประสาทสมัผสัประมาณ 20-30 นาท ีโดยท าการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส ณ. ห้องทดสอบทาง
ประสาทสมัผสั ชัน้ 8 อาคารปฏบิตักิารวทิยาศาสตร์
และเทคโนโลยีสารสนเทศ แบ่งการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสออกเ ป็น  2  ครั ้ง  โดยครั ้งที่  1 
อาสาสมัคร 1 คน จะได้ร ับผลิตภัณฑ์ 4 ชุดการ
ทดลอง (ชุดการทดลองที ่1 - 3 จ านวน 5 ตวัอย่าง 
และชุดการทดลองที ่4 จ านวน 4 ตวัอย่าง)  ครัง้ที ่2 
อาสาสมัคร 1 คน จะได้ร ับผลิตภัณฑ์ 1 ชุดการ

ทดลอง จ านวน 3 ตัวอย่าง โดยแต่ละตัวอย่าง
ปรมิาณ 3-5 กรมั ใส่ในถ้วยพลาสติกสขีาวทบึแสง
ขนาด 2 ออนซ์ ที่มีฝาปิด ซึ่งผ่านการเก็บไว้ที่
อุณหภูมิห้องไม่เกิน 1 ชัว่โมงก่อนการประเมิน
ตวัอย่างผลติภณัฑส์ าหรบัแต่ละชุดการทดลองมกีาร
ระบุหมายเลขสามหลักตามตารางเลขสุ่ม เพื่อ
ประเมินประสาทสัมผัสโดยใช้แบบทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภคโดยให้คะแนนความชอบ  
ทางด้านส ีความเนียนละเอยีด กลิน่รส รสชาต ิและ
การยอมรบัโดยรวมของผลติภณัฑ ์ระหว่างตวัอย่าง
ใหก้ลัว้ดว้ยน ้าเปล่า หมายเลขการไดร้บัรองจรยิธรรม
การวจิยัในมนุษย ์คอื SRU-EC2021/011 

7. การวิเคราะหท์างสถิติ 
 ในการออกแบบชุดการทดลองเพื่อการ
วิเคราะห์องค์ประกอบหลัก (Principal Component 
Analysis : PCA) ด้วยเทคนิคหลายตัวแปรในการ
สรุปเชิงเส้น ด้วยโปรแกรม Experimental Design 
การทดลองทัง้หมดท าการทดลองสามซ ้า ท าการ
วเิคราะหค์วามแปรปรวน (ANOVA) และเปรยีบเทยีบ
ความแตกต่างระหว่างชุดการทดลองด้วย Duncan 
(Steel and Torrie, 1980) การวิเคราะห์ด าเนินการ
โ ดย ใ ช้ แพ็ค เ กจ  SPSS (SPSS 1 1 . 0  ส า หรับ 
windows, SPSS Inc, Chicago, IL) 
 

ผลการวิจยั  
1. การพฒันาสูตรผลิตภณัฑน์มกล้วย 
 จากการพฒันาสูตรส่วนประกอบที่เหมาะสม
ส าหรับผลิตภัณฑ์ต้นแบบเครื่องดื่มนมกล้วยโดย
ศกึษาอตัราส่วนของเนื้อกล้วย นมผง และน ้า (กรมั
ต่อ 100 กรมั) โดยใช ้Experimental Design จ านวน 
19 ชุดการทดลอง แสดงดังตารางท่ี 2  ผลของ
ความสมัพนัธ์ดงักล่าวต่อคุณลกัษณะทางกายภาพ
และประสาทสมัผสัของผลติภณัฑ์ต้นแบบเครื่องดื่ม
นมกล้วย ดังแสดงใน Response Surface Model 
(RSM) PCA เป็นเครื่องมอืทางสถติทิีน่ ามาใชใ้นการ
วเิคราะหพ์หตุวัแปรในการวเิคราะหข์อ้มลูเชงิปรมิาณ
โดยใชค้วามสมัพนัธ์เชงิเสน้ในรปูแบบ Bi-Plot (ภาพ
ท่ี 2) PC1 และ PC2   แสดงคา่ความเชือ่มัน่ทีร่อ้ยละ 



8  |          Journal of Nutrition Association of Thailand. (Online)  Vol.59, No.1, January-June 2024  ISSN 3056-9192 (Online)                     

 

http://www.Nutritionthailand.org 

ตารางท่ี 2 : การทดสอบทางกายภาพและการประเมนิลกัษณะทางประสาทสมัผสัของผลติภณัฑน์มกลว้ย 

  
ค่าสี 

ความหนืด (cp) 
ลกัษณะทางประสาทสมัผสั 

L* a* b* สี ความเนียนละเอียด กล่ินรส รสชาติ ความชอบโดยรวม 

T1 74.74±1.11 -4.72±0.85 10.86±1.25 20.50±1.85 8±1.1 8±1.8 7±1.5 7±1.3 7±1.2 
T2 70.86±0.95 -3.91±0.15 16.52±1.85 101.77±1.52 6±2.0 7±2.5 7±1.5 7±2.3 7±2.2 

T3 69.5±0.57 -2.38±0.85 12.33±0.80 252.77±1.08 6±1.6 6±2.1 7±1.1 6±2.0 6±1.8 
T4 75.08±0.13 -3.39±0.13 6.64±1.51 535.33±1.75 7±1.2 7±1.5 7±1.6 6±2.4 6±1.8 

T5 72.76±1.28 -1.52±0.82 11.77±1.95 27.90±1.06 6±1.7 6±2.0 6±1.1 6±1.9 6±1.6 
T6 73.69±1.07 -3.14±0.98 15.49±1.47 15.33±1.00 8±0.8 7±1.5 7±1.0 7±1.1 7±1.2 

T7 78.78±1.19 -1.93±0.17 14.6±1.35 147.00±0.56 6±1.1 7±1.0 7±1.1 7±0.9 7±0.6 
T8 78.43±0.88 -2.33±0.52 9.44±1.13 24.77±1.77 7±1.4 6±1.5 7±1.5 5±1.4 5±1.3 

T9 77.72±1.89 -3.00±0.40 12.28±1.24 226.53±1.26 6±1.3 7±1.4 6±1.5 7±0.9 7±2.0 

T10 74.09±0.91 -1.31±0.05 17.87±1.92 155.00±1.38 5±1.8 6±2.2 6±1.7 6±1.9 6±1.8 
T11 75.17±1.73 -0.30±0.05 12.29±1.36 75.33±1.26 6±1.3 6±0.8 6±1.0 5±0.8 6±0.6 

T12 77.75±1.98 -2.91±0.63 14.65±1.13 74.90±1.50 7±1.1 6±1.6 8±1.5 6±1.5 6±1.7 
T13 74.26±0.91 -2.59±0.34 15.29±1.16 167.10±1.77 7±1.3 6±2.0 7±1.3 6±2.4 6±2.0 

T14 77.00±1.89 -3.01±0.42 15.88±1.64 44.00±2.05 7±1.2 7±1.4 7±1.3 6±2.0 6±1.4 
T15 75.12±0.80 -1.63±0.21 11.76±1.06 51.10±1.99 6±1.3 4±2.1 6±1.3 4±1.3 4±1.0 

T16 79.17±1.26 -3.32±0.11 12.35±1.85 34.23±1.93 7±1.2 5±1.8 6±0.9 5±1.2 5±1.3 

T17 77.79±2.11 -4.19±0.47 16.77±0.74 70.57±1.98 7±0.8 7±1.9 7±0.7 6±1.9 6±1.6 
T18 78.65±1.85 -3.24±0.68 12.76±1.60 27.67±0.98 8±0.9 6±1.9 7±1.6 6±2.0 7±1.9 

T19 76.48±1.50 -2.71±0.45 13.16±1.55 123.77±0.80 7±0.7 6±1.4 7±1.5 6±1.0 6±1.1 
ค่าเฉลีย่ ± ค่าความเบีย่งเบนมาตรฐาน จากการทดลองสามซ ้า
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59.17 และ 17.02 ตามล าดบั โดยคดิรวมเป็นรอ้ยละ 
76.19 ของความแปรปรวนทัง้หมด เมื่อพิจารณา 
PC1 พบว่าชุดการทดลอง ค่าส ีและกลิน่รส ของชุด
การทดลอง T12, T14, T1, T18 และ T16 แสดง
ความสัมพันธ์ไปในทางเดียวกันในเชิงบวก เมื่อ
พิจารณา PC2  พบว่าชุดการทดลอง T1, T8, T9 
แ ล ะ  T13 แ สด งคว ามสัมพัน ธ์ ค่ า ค ว ามหนื ด 
(Viscosity)  รสชาติ (Taste) ความชอบโดยรวม 
(Overall acceptability) และความเนียนละ เอียด 
(Smooth) ไปในทางเดียวกับ  ชุดการทดลองที่
คดัเลือกจากการยอมรบัมากที่สุดเมื่อพจิารณาจาก
ปัจจยัหลกัคอืค่าสแีละกลิน่รส จ านวน 1 สตูร คอืชุด
การทดลอง T1 ใชอ้ตัราส่วน เนื้อกล้วย นมผง และ
น ้า เท่ากับ 122,  295 และ 582 กรัมต่อ 100 กรัม
ตามล าดับ ผลิตภัณฑ์นมกล้วยในชุดการทดลองที่
ไดร้บัการยอมรบัมากทีส่ดุ (เนื้อกลว้ย  นมผง และน ้า 
เท่ากับ  122,  295, และ 582 กรัมต่อ 100 กรัม 
ตามล าดบั)  

2. การพัฒนาสูตรผลิตภณัฑ์นมกล้วยเสริมใย
อาหารจากเปลือกกล้วยผง 
 ผลิตภัณฑ์นมกล้วยจากตอนที่ 1 ในชุดการ
ทดลองทีไ่ด้รบัการยอมรบัมากทีสุ่ด (เนื้อกล้วย  นม
ผง และน ้า เทา่กบั 122,  295, และ 582 กรมัต่อ 100 
กรมัตามล าดบั) น ามาพฒันาผลติภณัฑ์นมกล้วยมา
เสรมิใยอาหารจากเปลอืกกล้วยผงสามระดบั คอื 0, 
0.25 และ 0.5 กรัมต่อ 100 กรัม เพื่อทดสอบการ
ยอมรบัของผู้บรโิภคโดยให้คะแนนความชอบ ใช้ผู้
ประเมินจ านวน 10 คน แสดงดังภาพท่ี 3 พบว่า
ผลิตภัณฑ์นมกล้วยที่มีการเติมผงเปลือกกล้วย
เท่ากบัรอ้ยละ 0.5 (ดงัแสดงองคป์ระกอบ เนื้อกลว้ย 
นมผง น ้า และเปลอืกกลว้ยผง เทา่กบั 12.19, 29.35, 
57.96 และ 0.5 กรมัต่อ 100 กรมั ตามล าดบั) ได้รบั
ความชอบในระดบั 8 คอื ชอบมาก สขีองผลติภณัฑ์
นมกล้วยในชุดการทดลองที่เติมผงเปลือกกล้วย
เทา่กบั 0.25 กรมัต่อ 100 กรมั (ดงัแสดงองคป์ระกอบ 
เนื้อกล้วย  นมผง น ้า และเปลือกกล้วยผง เท่ากบั 
12.22, 29.43, 58.1 และ  0.25 กรัมต่อ 100 กรัม 

 

ภาพท่ี 2 : องค์ประกอบหลกั (Bi-plot) ของความหนืดและการทดสอบการยอมรบัของผูบ้รโิภคโดยใหค้ะแนน
ความชอบของผลติภณัฑน์มกลว้ย 
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ตามล าดบั) ไดร้บัความชอบในระดบั 7 คอื ชอบปาน
กลางเมื่อเปรยีบเทียบกบัชุดการทดลองอื่นๆ จาก
การวิเคราะห์ปริมาณใยอาหารของเปลือกล้วยผง 

แสดงดงัตารางท่ี 3  พบว่าปรมิาณใยอาหารทัง้หมด 
ใยอาหารทีไ่มส่ามารถละลายน ้าได ้
 
 

 
ภาพท่ี 3 : การยอมรบัของผูบ้รโิภคโดยใหค้ะแนนความชอบส าหรบัผลติภณัฑ์นมกล้วยเสรมิใยอาหารจาก
เปลือกกล้วยผงที่ 0 กรัมต่อ 100 กรัม (A) 0.25 กรัมต่อ 100 กรัม (B) และ 0.5 กรัมต่อ 100 กรัม (C) 
ค าอธบิายคะแนนความชอบ 9 คอื ชอบมากทีส่ดุ 8 คอืชอบมาก 7 คอืชอบปานกลาง 6 คอืชอบเลก็น้อย 5 คอื
เฉยๆ  4 คอื ไมช่อบเลก็น้อย 3 คอืไมช่อบปานกลาง 2 คอืไมช่อบมาก และ 1 คอืไมช่อบมากทีส่ดุ ขอ้มลูแสดง
ถงึคา่เฉลีย่คะแนนความชอบจากผูป้ระเมนิจ านวน 10 คน (n=10)  

 
ตารางท่ี 3 ปรมิาณใยอาหารของเปลอืกกลว้ยผง 

เปลือกกล้วยผง ใยอาหารทัง้หมด 
ใยอาหารท่ี 

ไม่สามารถละลายน ้าได้ 
ใยอาหารท่ี 
ละลายน ้าได้ 

เปลอืกกลว้ยผง 
(กรมัต่อ100 กรมั โดยน ้าหนกัสด*) 

31.60±0.01 25.10±0.02 6.60±0.01 

ค่าเฉลีย่ ± ค่าความเบีย่งเบนมาตรฐาน จากการทดลองสามซ ้า 
*ปรมิาณความชืน้ 11.34±0.01 กรมัต่อ 100 กรมั 
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ใยอาหารที่ล ะลายน ้ า ได้  เท่ ากับ  31.60±0.01, 
25.10±0.02 และ 6.60±0.01 กรัมต่อ100 กรัมโดย
น ้าหนักผงแห้ง ตามล าดบั เมื่อพจิารณาผลิตภณัฑ์
นมกลว้ยเสรมิใยอาหารสตูรทีค่ดัเลอืกมเีปลอืกกลว้ย
ผงร้อยละ 0.5 ดงันัน้คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่ง
หน่วยบรโิภค (1 กล่อง 150 กรมั) เมื่อรบัประทาน
ตามปริมาณที่ก าหนดจะได้ร ับปริมาณใยอาหาร
ทัง้หมดเท่ากับ 0.75 กรัมต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 
ส าหรับประเทศไทย  Thai Recommended Daily 
Intake (Thai RDI) ได้ก าหนดปริมาณใยอาหารที่
รา่งกายควรไดร้บัต่อวนัเทา่กบั 25 กรมัต่อวนั  ดงันัน้
ปรมิาณใยอาหารจากเปลอืกกลว้ยผงในเครื่องดื่มนม
กล้วยคิดเป็นร้อยละ 0.8 ของปริมาณที่แนะน าให้
บรโิภคต่อวนั 
 

สรปุผลการวิจยั  
 จากผลการศกึษาแสดงแนวทางในการสร้าง
มูลค่าเพิ่มแก่เปลือกกล้วยหอมทองตกมาตรฐานสู่
ผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ พบว่าผลิตภณัฑ์นม
กลว้ยเสรมิใยอาหารสตูร มเีปลอืกกลว้ยผง 0.5 กรมั
ต่อ 100 กรมั (เนื้อกลว้ย นมผง น ้า และเปลอืกกลว้ย
ผง เท่ากับ 12.19, 29.35, 57.96 และ 0.5 กรัมต่อ 
100 กรมั) ได้รบัการยอมรบัสูงสุดจากผู้บรโิภค ซึ่ง
เมื่อรบัประทาน 1 หน่วยบรโิภค (1 กล่อง 150 กรมั) 
จะได้รบัปรมิาณใยอาหารเท่ากบั 0.75 กรมัน ้าหนัก
สด ซึ่งคิดเป็นร้อยละ 0.8 ของปริมาณที่แนะน าให้
บรโิภคต่อวนั (25 กรมั) แมว้่าผลติภณัฑ์นมกล้วยนี้
มิใช่แหล่งใยอาหารหลักของผู้บริโภค แต่ เ ป็น
ทางเลอืกหนึ่งของผูบ้รโิภคเพื่อให้ผูบ้รโิภคได้รบัใย
อาหารจากแหล่งที่หลากหลายนอกจากอาหารมื้อ
หลกั อย่างไรกต็ามการประเมนิอายุการเกบ็รกัษาที่
แน่นอนส าหรบัผลติภณัฑ์ควรมกีารอา้งองิเทยีบกบั
เกณฑ์จุลินทรยี์มาตรฐานของแต่ละผลิตภัณฑ์ตาม
มาตรฐานกระทรวงสาธารณสุข รวมถงึการวเิคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการเพื่อจัดท าฉลากผลิตภัณฑ์
อย่างย่อสามารถด าเนินการต่อในล าดบัต่อไปจาก
สูตรมาตรฐานจากงานวจิยัชิ้นนี้เพื่อเป็นแนวทางใน
การยื่นของมาตรฐานสนิคา้เพื่อสรา้งความมัน่ใจแก่
ผูบ้รโิภคต่อไป  
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