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การผลิตผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพจากกลวย เปนงานวิจัยในโครงการวิจัยและพัฒนาการใชประโยชนจากกลวย 

ทําการทดลองที่สํานักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร ระหวางปพ.ศ.2554-

2555 ผลของการทดลองครั้งนี้ไดวิธีการผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอลต่ําในรูปแบบเบียร การผลิตเครื่องดื่มที่ทําให

รางกายดูดซึมงาย(Synbiotic) และการประยุกตใชแทนนินจากเปลือกกลวยในรูปแบบผงและเจลลี่โดยกลวยน้ําวาถือ

เปนกลวยที่สามารถผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอลต่ําไดดีและสามารถรักษาคุณภาพกลิ่นและสารอาหารสําคัญไวไดเมื่อ

เปรียบเทียบกับกลวยชนิดอื่น นอกจากนี้เบียรกลวยดังกลาวยังมีระดับความขมที่IBU 30 - 33เทียบเคียงไดกับการ

ผลิตเบียรประเภทแอมเบอร ในการทดลองสกัดสาร Galacto-oligosaccharide จากกลวยไขโดยความรอนนั้น  เรา

สามารถใชความรอนที่ 45 องศาเซลเซียสเปนเวลา 30 นาที ควบคูกับเวยโปรตีนสกัดกอนเขากระบวนการทําแหง

แลวนําไปใชในผลิตภัณฑโยเกริ์ตกลวย เปลือกกลวยยังมีสารสําคัญเชนแทนนินที่นําไปใชในผลิตภัณฑเพื่อชวยใน

การลดน้ําหนักและการขับถายได ปริมาณแทนนินจากเปลือกที่สกัดโดยการอบลมรอนที่ 60 องศาเซลเซียสเปน

เวลา 2 ชั่วโมงจะอยูที่ประมาณ 142.8 - 148.3 กรัมตอเปลือกกลวย  1 กิโลกรัม และนําไปใชในการผลิตเยลลี่

แทนนินเพื่องายตอการบริโภคโดยเจลลี่แทนนินที่มีสารสกัดอยู 20 กรัมเปนปริมาณที่ผูบริโภคยอมรับและมีรส

เฟอนจากแทนนินที่พอเหมาะ 

คําหลัก: กลวยน้ําวา, กลวยไข, กลวยหอมทอง, เบียร, กาแลคโตโอลิโกแซคคาไลท, แทนนิน 
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ABSTRACT 

 

 This research aim to create the healthy food and beverage from important banana varieties 

growth in Thailand and it was performed during 2011 - 2012 at Post-Harvesting and Processing 

research and development office. We interest in brewing process from banana, Synbiotic GOS extract 

from banana and tannin extract from banana peel. Banana var 'Nam Wah' shows the most interesting 

result in brewing process especially its aroma preserved and nutrient contents in the finished product. 

Furthermore, its International Bitterness Unit (IBU) covers between 30 - 33 stated in the Amber beer 

grade. Due to the Banana var 'Khai' gives the important amount of Galacto-oligosaccharide (GOS) by 

using a temperature at 45C for 30 minutes combined with whey protein extract from milk before 

entering the drying process for using in Yogurt production. Banana peels still have the important 

substance like tannin using in diet meal. This tannin from banana peel was extracted by hot air oven 

at 60C for 2 hours, we obtain the quantity of pure tannin about 142.8 - 148.3 gram for banana peel 1 

kilogram. We use tannin powder in Jelly product about 20 grams which has been accepted in their 

taste and will not expose the astringency scent. 

Key words: Banana 'Nam Wah', 'Khai', 'Hom Thong', Banana beer,Galacto-oligosaccharide, Tannin 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คํานํา 
 

            กลวย (Musa spp.) เปนผลไมเขตรอนในวงศ Musaceae  มีถิ่นกําเนิดในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต 

ประเทศไทยตั้งอยูในเขตที่เปนจุดศูนยกลางความหลากหลายของกลวย (Simmonds, 1955)  มีพื้นที่ปลูกกลวย

รวมประมาณ 866,410 ไร เปนพื้นที่ปลูกกลวยไข 74,225ไร กลวยหอม 105,248 ไร และกลวยน้ําวา 686,937ไร 

กลวยพันธุตางๆสามารถนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆไดเนื่องจากมีแปงเปนสวนประกอบตั้งแตรอย - 33.1 

(กลวยน้ําวา) (กองโภชนาการ,มปป)  การศึกษาขอมูลดังกลาวในกลวยพันธุตาง ๆ จะนําไปสูการใชประโยชนและ

เพิ่มมูลคาของกลวย เนื่องจากกลวยเปนผลไมที่มีโพแทสเซียมสูงแตแคลอรีคอนขางต่ํา มีพลังงาน โปรตีนและเสน

ใยทั้งที่ยอยไดและยอยไมได เหมาะที่จะใชเปนอาหารเพื่อสุขภาพ  โดยปจจุบันผูบริโภคเอาใจใสในสุขภาพมากขึ้น

เนื่องจากโรคภัยหลายชนิดเกิดจากการบริโภคที่ไมถูกหลักโภชนาการ โดยเฉพาะอยางยิ่ง ภาวะโคเลสเตอรอลในเลือด

สูง ซึ่งสงผลใหเกิดโรคตางๆ ตามมาอีกหลายโรค เชน โรคหัวใจขาดเลือด โรคหลอดเลือดอุดตัน และโรคความดัน

โลหิตสูง แตการควบคุมอาหารที่บริโภคใหมีปริมาณโคเลสเตอรอลนอยลงสามารถปองกันหรือลดปจจัยเสี่ยงตอโรค

ดังกลาวได (สมใจและคณะ, 2529) นอกจากนี้การบริโภคอาหารที่อุดมไปดวยใยอาหารซึ่งรวมไปถึงใยอาหารที่

ละลายน้ําได (Soluble fiber) ยังเปนอีกหนึ่งวิธีในการปองกันการดูดซึมไขมันเขาสูกระแสเลือด โดยใยอาหารนี้จะ

ละลายน้ําและมีลักษณะเปนเจลเกาะติดกับโมเลกุลของไขมันจากอาหารที่รับประทานเขาไปชวยปองกันการดูดซึม

ไขมันเขาสูกระแสเลือด และใยอาหารชนิดนี้จะนําสารอาหารที่ติดอยูขับออกไปทางอุจจาระจึงชวยลดระดับไขมัน

และน้ําตาลในคนไขที่มีปญหาไดดีดังนั้นการนําผลิตผลทางการเกษตรมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑใหมควรคํานึงถึง

สุขภาพของผูบริโภคเปนหลัก เชน การนําผลไมที่มีคุณคาทางโภชนาการสูงมาเปนสวนผสมในการผลิต รวมทั้งการ

ผลิตน้ําผลไมที่มีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการจะทําใหผูบริโภคไดรับประโยชนเพิ่มขึ้น 

 
วิธีดําเนินการ 

 
อุปกรณ 



 กลวย เนน 3 พันธหลักท่ีมีผลทางเศรษฐกิจไดแก กลวยน้ําวา กลวยไข และกลวยหอมทองจํานวนอยาง
ละ 30 ตัวอยางจากหลากหลายแหลงเพาะปลูก ไดแก สุโขทัย จันทบุรี ชุมพร ศูนยคาสงตลาดไทย เปนตน  
 สารเคมี สารใหความคงตัวไดแก แซนแธนกัมซีเอ็มซี และเพคติน; สารปรุงแตง ไดแก มัลท, ฮอปเอทิลมัล
ตอล, น้ําตาล, เกลือ ; สารมาตรฐานวิเคราะหกลิ่น จากบริษัท Arome des vins; ยีสต สายพันธุ HHD 1, 
BAbeerคัดเลือกที่กลุมวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร 

 เครื่องมือ เครื่องคั้นน้ําผลไมแบบไฮโดรลิค (SAKAYA รุน Hydraulic Machine Turbo12); เครื่องวัด

ปริมาณของแข็งละลายน้ําได (Hand RefractometerATAGO รุน N-1E); เครื่องวัดสี (Chroma meter, Minolta 

รุน CR 400); เครื่องวัดความหนืด (Brookfield รุน DV-III +); เครื่องวัดความเปนกรด-ดาง (Consort รุน C861); 

เครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ (Aw) (Novasinaรุน TH 200); เครื่องทําแหงแบบฝอย (Spray-dryerยี่หอ NIRO 

ATOMIZER) ; เครื่องทําแหงแบบใชความเย็น (Freeze-dryer รุน TD5 DOT50 S/N PD079701 ยี่หอ SPS 

system สหรัฐอเมริกา) ; Electronic nose รุน TN100ที่มีปมแปรผันแรงดันต่ําเพือ่ควบคุมอากาศอัตรา 6 

มิลลิลิตรตอนาที, เซนเซอรตรวจจับอุณหภูมิและความชื้น, เซนเซอรตรวจรับกลิ่น 8 ชนิดและโปรแกรมแปรผล E-

Nose analysisใชในการวิเคราะห 15 นาทีและโปรแกรมลางหัวเซนเซอร 5 นาที ทั้งหมด 5 ซ้ําตอครั้ง; Scent of 

Wine (Nez du vin)จากปริษัท Aromes de vin ประกอบไปดวย 54 กลิ่นหลักในไวนเพื่อใชในการฝก และ

ทดสอบ Panel list ; เครื่องวิเคราะหสารแบบแผนบาง (Thin Layer Chromatography รุนใช mobile phase 

เปน บิวทานอล-เอทานอล-น้ําอัตราสวน 5:3:2 โดยปริมาตร ใช 5% Ceric Sulfate ละลายในกรดซัลฟวริก 15% 

สเปรยตรวจสอบคาแลวอุนท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียสเปนเวลา 10 นาทีจากนั้นอานคาโดยเครื่องอานเพลท 

(Scanning densitometer) ใชเพลทชนิด C18 (Sep-Pak, บริษัท Waters สหราชอาณาจักร);  

 
วิธีการ 

1. การผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอลต่ําเพื่อสุขภาพจากกลวย 

1.1 ศึกษาคัดเลือกชนิดของกลวยเพื่อใชในการแปรรูปและศักยภาพในการผลิตแอลกอฮอล 

ศึกษาความเปนไปไดในการหมักแอลกอฮอลจากกลวยโดยคัดเลือกกลวยจาก 3 พันธหลักทําการทดลองหมัก

แอลกอฮอลโดยใชยีสต Saccharomyces cerevisiaeสายพันธุ HHD1หมักเปนเวลา 10 วันจากนั้นบันทึกขอมูล

สารอาหารที่สําคัญ ปริมาณแอลกอฮอล ปริมาณของแข็งละลายน้ําได และปริมาณสารซัลเฟอรไดออกไซด 

1.2 ศึกษาวิธีการที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอลต่ํา 

ศึกษากระบวนการผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอลต่ําโดยประยุกตจากหลักการผลิตเบียรแบบแอมเบอร(หรือการ

ผลิตเบียรแบบยีสตลอย)แบงออกเปนสามชวง ไดแก 

 1.2.1 ศึกษากระบวนการหมักมัลท 

ทดลองใชกลวยตมทั้งเปลือก แลวบี้เนื้อกลวยสุกไวบนตะแกรงกอนนําไปตากแดดใหแหง จากนั้นศึกษา

ปริมาณมัลทที่เหมาะสมที่ไมบดบังกลิ่นกลวย แลวนํามาคั่วบดและรอนรวมกับเนื้อกลวย ตรวจสอบคุณสมบัติทาง

กายภาพและลักษณะปรากฏของเนื้อกลวยไดดวยสายตาและการทดสอบทางเคมีและประสาทสัมผัส 

 1.2.2 ศึกษากระบวนการผลิตน้ําวอรทเพ่ือการพัฒนากลิ่น  



 ศึกษาอัตราสวนการผลิตน้ําวอรทจากกลวยโดยศึกษาปริมาณน้ําและปริมาณฮอปที่เหมาะสม ตออุณหภูมิของ

การตมน้ําวอรทที่ 100 องศาเซลเซียส และ 70 องศาเซลเซียสตามลําดับตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพและ

ลักษณะปรากฏของเนื้อกลวยไดดวยสายตาและการทดสอบทางเคมีและประสาทสัมผัส 

 1.2.3 ศึกษากระบวนการหมักเบียรแบบยีสตลอย  

 ศึกษาการหมักเบียรของน้ําวอรทกลวยทั้งสามชนิดโดยใชยีสต Saccharomyces cerevisiaeสายพันธุ 

BAbeerหมักเปนเวลา 10 วันจากนั้นบันทึกขอมูลปริมาณสารอาหาร ปริมาณแอลกอฮอล ความตอเนื่องของแกส

คารบอนไดออกไซด และปริมาณสารซัลเฟอรไดออกไซด 

 

2. การผลิตเครื่องดื่มที่มีสารอาหารพรอมใชสาํหรับรางกาย (Synbiotic) จากกลวย 

2.1 ศึกษาคัดเลือกชนิดของกลวยเพื่อใชในการแปรรูปเครื่องดื่มพรอมใชสําหรับรางกาย 

ศึกษาความเปนไปไดในการสกัดสาร Galacto-oligosaccharide หรือ GOS จากกลวย 3 พันธ นํากลวยมา

เตรียมสกัดน้ําตามวิธีของ Roy et al., 1991 โดยใชความเย็น แลวเก็บน้ําที่ไดไวที่อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส (น้ํา

กลวย) ทดลองแปรผันความรอน (45 และ 65 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 30 นาทีบันทึกขอมูลปริมาณGOS ที่

วิเคราะหดวย Thin-Layer Chromatography: TLC (B. Rabiu, 2001) จากนั้นทดลองทําแหงแบบผงและบันทึก

ขอมูลปริมาณ GOS ที่เปลี่ยนแปลง 

2.2 ศึกษาวิธีการทีเ่หมาะสมในการสกัดGOS และสารคอลลอยดที่เหมาะสมในการชวยสกัด 

ศึกษาสารคอลลอยดท่ีใชสกัด GOS โดยแบงเปนสารสกัดจากเวยโปรตีนจากนม เคซีนจากนมและอัลบูมินจาก

ไขขาว สกัดตามวิธีแบบ WBBH Beverage ของ Yadav et al.,2010โดยการใชอุณหภูมิที่ศึกษารวมกับการผสม

เวยโปรตีนเคซีนหรืออัลบูมินที่ 45 องศาเซลเซียสแลวใชกระบวนการ Spray dryer รวมกับใชมอลโตเดกตรินเบอร 

20 เปนสารตัวจับจากนั้นวิเคราะหปริมาณโปรตีนคงเหลือดวยวิธี Kjeldahl (AOAC 2000) และอัตราการผลิต 

GOS ดวยเอนไซม β-galactosidase(B. Rabiu, 2001) แลวทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผูบริโภค 

 2.3การพัฒนาผลิตภัณฑจากโปรตีนสกัดจากกลวย:โยเกริ์ตกลวย 

ศึกษาสูตรในการผลิตโยเกริ์ตกลวยที่เปนที่ยอมรับของผูบริโภค โดยใชโปรตีนสกัดจากกลวยที่ผลิตได วาง

แผนการทดลองแบบ CRD แปรระดับของอัตราสวนระหวางโปรตีนสกัดจากกลวยและน้ําตาลเปน 26:0%, 21:5% 

และ 16:10% โดยน้ําหนักทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผูบริโภคดวยแบบทดสอบเชิงพรรณนา และ

วิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพไดแก สีในระบบ L, a, b คาความเปนกรด-ดาง (pH) คาความหนืด (cPs) 

และคาความชอบ (Hedonist score) 

3. ศึกษาสารประกอบแทนนินจากเปลือกกลวยในรูปแบบผงและเจลลี่ 

3.1 คัดเลือกชนิดของกลวยเพื่อใชในการแปรรูปและการสกัดแทนนินจากเปลือกโดยความรอน 

ศึกษาความเปนไปไดในการสกัดแทนนินจากเปลือกกลวยโดยคัดเลือกกลวยมาโดยมุงเนน 3 พันธหลักวิเคราะห

ปริมาณแทนนินโดยใชน้ํารอนโดยการวัดจากดัชนีเจลลาติน การเปลี่ยนแปลงทางเคมี ศึกษาความเปนไปไดในการ

สกัดแทนนินจากเปลือกกลวยโดยใชทดสอบทําแหงโดยวิธีอบโดยเปรียบเทียบ จากการใหความรอนโดยตรง การ

อบดวยลมรอน การอบดวยพลังงานแสงอาทิตย และการทําแหงดวยความเย็นแลววิเคราะหขอเสียขอดี แลวนําผง



แทนนินที่ไดมาศึกษาความเสถียรการเปลี่ยนแปลงในการกอเจล ปริมาณแทนนินคงเหลือ 

 3.3 การพัฒนาผลิตภัณฑวุนแทนนินจาก 

ศึกษาสูตรในการผลิตเยลลี่เปลือกกลวยที่เปนที่ยอมรับของผูบริโภค โดยใชแทนนินสกัดจากกลวยที่ผลิตได วาง

แผนการทดลองแบบ CRD แปรระดับของอัตราสวนระหวางแทนนินสกัดจากกลวยและน้ําตาลเปน 30:0%, 

20:5%, 10:10% และ 0:20% โดยน้ําหนักทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผูบริโภคดวยแบบทดสอบเชิง

พรรณนา และวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพไดแก ความชื้น ปริมาณเถา โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต 

ไฟเบอรและปริมาณเพคติน 

 

เวลาและสถานที่ 

 ระยะเวลาดําเนินการ: เริ่มตนตุลาคม 2554 สิ้นสุดกันยายน 2555 

 สถานที่ดําเนินการ: สํานักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

 

1. การผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอลต่ําเพื่อสุขภาพจากกลวย 

 1.1 ศึกษาคัดเลือกชนิดของกลวยเพื่อใชในการแปรรูปและศักยภาพในการผลิตแอลกอฮอล 

 กลวยเปนผลไมท่ีมีน้ําตาลและความเปนกรดสูงซึ่งเหมาะสมในการนํามาทดลองหมักแอลกอฮอลเพื่อเพิ่ม

มูลคาและคุณคาทางอาหารจากการนํากลวยที่มีความสุกระดับ 6 (ก่ึงสุกก่ึงดิบ) มาทําการทดลองหมักแอลกอฮอล

โดยใชยีสต Saccharomyces cerevisiaeสายพันธุ HHD1 หมักเปนเวลา 10 วันพบวาคุณคาทางอาหารและ

ศักยภาพในการผลิตแอลกอฮอลของกลวยทั้งสามสายพันธุมีความแตกตางกันโดยสิ้นเชิง(Table 1) กลวยน้ําวาถือ

เปนกลวยที่มีความโดดเดนมาก โดยเฉพาะปริมาณแอลกอฮอลที่เกิดจากการหมักกวา 7 เปอรเซ็นตแอลกอฮอล

โดยปริมาตร นอกจากนี้ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดอิสระท่ียับยั้งการหมักในเนื้อกลวยยังมีไมมากเม่ือเทียบกับ

กลวยอีกสองสายพันธุกลวยน้ําวาจึงนาจะมีศักยภาพดีที่สุดในการพัฒนาเปนเครื่องดื่มแอลกอฮอลต่ํา 

 1.2 ศึกษาวิธีการที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอลต่ํา 

  1.2.1 ศึกษากระบวนการหมักมัลท 

  การศึกษาการสกัดน้ํากลวยนั้นทําไดยากเนื่องจากเนื้อกลวยมีสวนประกอบของโพลีแซคคาไรด 

เชน แปง น้ําตาล เฮมิเซลลูโลส สารประกอบเพคติคและกัมรวมกันในโครงสรางของเนื้อเยื่อ ซึ่งสารประกอบเหลานี้

จะขัดขวางการสกัดน้ําผลไม เราจึงใชเนื้อกลวยทดลอง โดยใชกลวยตมทั้งเปลือก แลวบี้เนื้อกลวยสุกไวบนตะแกรง

กอนนําไปตากแดดใหแหง จากนั้นเติมมัลทจากประเทศเยอรมันโดยกลิ่นของมัลท(สารมาตรฐาน : เอทิลอีเทอร)

จะตองไมกลบกลิ่นกลวย (สารมาตรฐาน : ไอโซอามิลอาซีเตท) (Table 2)ผลการตรวจสอบคุณสมบัติทาง

กายภาพและลักษณะปรากฏของเนื้อกลวยดวยสายตาและการทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยจมูกอิเล็กทรอนิกส 

พบวากลิ่นจากมัลทสงผลตอกลิ่นกลวยน้ําวานอยกวา กลวยอีกสองสายพันธุที่แทบจะโดนกลิ่นมัลทกลบไปหมด 



ทั้งนี้ระดับความสุกของกลวยระดับ 6 ที่นํามาใชนั้นเราพบวากลวยดิบตากแหงมีกลิ่นคลายมัลทอยูมากโดยเฉพาะ

ในกลวยไข และกลวยหอมทอง  

  1.2.2 ศึกษากระบวนการผลิตน้ําวอรทเพ่ือการพัฒนากลิ่น  

   การผลิตน้ําวอรทจากกลวยจะแบงผงมัลทผสมออกเปนสองสวน โดยสวนแรกจะผสมน้ําเปลาตม

ที่ 100 องศาเซลเซียสและสวนทีส่องจะนําไปผสมกับฮอปเพื่อพัฒนาความขมที่พอเหมาะเราพบวาปริมาณฮอปตอ

ผงกลวยในน้ําวอรทที่ตมแลวนั้นสงผลตอระดับความขม และกลิ่นที่ตางกันในกลวยแตละสายพันธุโดยสิ้นเชิง 

(Table 3)กลวยไขแมจะมีระดับความขม (International Bitterness Unit : IBU) ที่สูง(IBU 25 – 26 ) จนเกือบ

ไดระดับเบียรเกรดแอมเบอรที่ตองการ (IBU 30 -33) แตกลิ่นของกลวยไขไมชัดเจน โดยพบเพียงกลิ่นมัลทและฮ

อปที่กลบกลิ่นกลวยลงไป เชนเดียวกับกลวยหอมที่มีกลิ่นนอยไปโดยสิ้นเชิง สวนกลวยน้ําวา ฮอปสงผลชัดเจนตอง

คาระดับความขมเพื่อการผลิตเบียรแอมเบอรที่ IBU อยูที่ 30 - 33 และมีกลิ่นกลวยที่โดดเดนดังนั้นจากผลการ

ทดลองขางตนทั้งหมด กลวยน้ําวาจึงมีคุณสมบัติโดดเดนกวากลวยไขและกลวยหอมสําหรับผลิตแอลกอฮอล 

  1.2.3 ศึกษากระบวนการหมักเบียรแบบยีสตลอย  

   การหมักเบียรของน้ําวอรทกลวยทั้งสามชนิดเราใชยีสต Saccharomyces cerevisiaeสายพันธุ 

BAbeerหมักเปนเวลา 10 วัน พบวาอัตราการหมักของกลวยทั้งสามชนิดเปนไปในทิศทางเดียวกันโดยกลวยไขจะ

หมักเสร็จกอน (Figure 1) เนื่องจากปริมาณน้ําตาลที่นอยกวาและกลวยหอมทองจะเกิดการชะลอการหมักและ

การหยุดหมักอยางชัดเจนทําใหสงผลตอการเกิดฟองในการผลิตเบียร กลวยน้ําวามีอัตราการเกิดฟองทีสม่ําเสมอ

และชัดเจนกวากลวยชนิดอื่นตลอดการหมัดดังนั้นทางผูทดลองจึงเลือกศึกษาการเปลี่ยนแปลงของคุณคาทาง

อาหารของกลวยน้ําวาในกระบวนการผลิตเบียรและพบวากระบวนการนี้สามารถถนอมคุณคาอาหารไดมากและ

เมื่อเปรียบเทียบกับเบียรตามทองตลาดแลวเบียรกลวยมีคุณคาทางอาหารโดยเฉพาะปริมาณวิตามินและแรธาตุที่

โดดเดนและนาสนใจมากที่สุด(Table 4) 

 

2. การผลิตเครื่องดื่มที่มีสารอาหารพรอมใชสาํหรับรางกาย (Synbiotic) จากกลวย 

 2.1 ศึกษาคัดเลือกชนิดของกลวยเพื่อใชในการแปรรูปเครื่องดื่มพรอมใชสําหรับรางกาย 

 เปนที่รูกันวากลวยเปนแหลงพลังงานที่สําคัญ ทั้งนี้เนื่องจากมีสวนประกอบของโปรตีนและแลคโตสสูง 

การสกัดสารอาหารพรอมใชสําหรับรางกาย SynbioticจากกลวยมุงเนนสกัดสารGalacto-oligosaccharide หรือ 

GOS ที่มาจากแลคโตสในเนื้อกลวยโดยการสกัดดวยความรอน (B. Ritika, 2010) จากการทดลองพบวาเรา

สามารถสกัดดวยความรอนที่ 45 องศาเซลเซียสเปนเวลา 30 นาที และกลวยไขถือเปนกลวยที่ไดสารสกัดGOS 

ออกมามากท่ีสุด(Figure 2) อยางไรก็ตามหากนําไปเขากระบวนการทําแหงแบบฝอยนั้น ปริมาณของ GOS จะ

ลดลงจนหายไปเลยดังนั้นเพื่อเก็บรักษา GOS เพื่อนําไปใชในผลิตภัณฑแปรรูปอื่น เราจึงจําเปนตองศึกษาสาร

คอลลอยดที่เหมาะสมในการสกัด GOS จากเนื้อกลวยไข  

 2.2 ศึกษาวิธีการที่เหมาะสมในการสกัดGOS และสารคอลลอยดที่เหมาะสมในการชวยสกัด 

 โปรตีนจากนมและไขถือเปนโปรตีนที่มนุษยตองการในชีวิตประจําวันและสามารถนํามาประยุกตใน

เครื่องดื่มเพื่อภาพไดอยางดี จากการทดสอบเปรียบเทียบโปรตีนจากนมและไขมาใชในการสกัดสาร GOS จาก



กลวยไขในอัตราสวน 1 : 9โดยใชความรอนสกัดอีกครั้งที่ 45 องศาเซลเซียสรวมกับน้ําตาลเพื่อการพัฒนารสชาติ 

(Yadav et al.,2010) พบวาเวยโปรตีนสามารถจับ GOS ไดมากที่สุดเมื่อเทียบกับโปรตีนชนิดอื่น (Table 5) และ

ปริมาณ GOS สามารถคงสภาพไดแมผานกระบวนการทําแหงแบบฝอยแลว อยางไรก็ตามในการประเมินความพึง

พอใจกับผูบริโภค เคซีนกลับไดรับความนิยมสูงมากกวาเวยโปรตีนทั้งนี้เนื่องจากกลิ่นของนมที่ไมหืนและคาว

จนเกินไปเมื่อเทียบกับเวยโปรตีน  

 2.3 การพัฒนาผลิตภัณฑโยเกริ์ตกลวย 

 จากการทดลองผลิตโยเกริ์ตสูตรตางๆ โดยการแปรปริมาณโปรตีนสกัดและน้ําตาลพบวาปริมาณโปรตีน

สกัดที่ลดลงทําใหคา b หรือคาสีน้ําเงิน-เหลืองลดลงระหวาง 13.39–14.98 นอกจากนี้ความหนืดของโยเกริ์ตจะ

ลดลงอยางเห็นไดชัดจาก 286.25 เปน 152.36 cPs (Table 6) อยางไรก็ตามปริมาณดังกลาวไมมีผลตอ pH ผล

จากการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสพบวาโยเกริ์ตที่ไดรับคะแนนนิยมสูงสุดคือ โยเกริ์ตที่มีอัตราสวนของโปรตีน

สกัดและน้ําตาลที่ 21 : 5 % ของสวนปะกอบทั้งหมดทั้งนี้เนื่องจากหากมีโปรตีนสกัดมากไปทําใหไมไดกลิ่นกลวย

หรือหากน้ําตาลมากเกินไปจะมีรสหวานมาก 

 

3. ศึกษาสารประกอบแทนนินจากเปลือกกลวยในรูปแบบผงและเจลลี่ 

 3.1 คัดเลือกชนิดของกลวยเพื่อใชในการแปรรูปและการสกัดแทนนินจากเปลือกโดยความรอน 

 เปลือกกลวยประกอบไปดวยแทนนินที่มีสามารถชวยในการขับถาย และเพื่อใหไดประโยชนสูงสุดจากผล

กลวยที่นํามาศึกษา ผูทดลองจึงทําการสกัดแทนนินจากเปลือกที่เหลือใชโดยใชน้ํารอนในการสกัดเปลือกกลวยขูด

เนื้อติดเปลือกออกทั้งสามชนิด แตไมพบความแตกตางของปริมาณแทนนินจากเปลือกกลวยโดยปริมาณจะอยูที่ 

142.80 – 148.20 กรัมตอเปลือกกลวย 1000 กรัมวิเคราะหโดยดัชนีเจลลาตินผลการศึกษาความเปนไปไดในการ

สกัดแทนนินจากเปลือกกลวยโดยใชทดสอบทําแหงเปลือกกลวยโดยวิธีอบนั้นพบวาการอบดวยพลังงาน

แสงอาทิตยทําใหปริมาณแทนนินลดลงมาก(132.25 – 122.28 กรัม) และมีกลิ่นราออกมาชัดเจน ตางกับการใช

การอบดวยลมรอนที่ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 2 ชั่วโมงและการใหความรอนโดยตรงสามารถคงปริมาณแทนนิ

นไดกวา 80 เปอรเซ็นต  สวนการทําแหงดวยความเย็นนั้นเราสามารถเก็บแทนนินไวไดหมดหากแตใชเวลานานถึง 

5 วันและมีคาใชจายสูงมากดังนั้นการทําแหงดวยลมรอนจึงถือเปนการสกัดที่งายและดีที่สุดในการผลิตแทนนินผง

ที่ไดปริมาณแทนนินประมาณ 140.25 – 137.04 กรัม (Table 7) โดยเมื่อนําผงแทนนินที่ผานกระบวนการ

ทั้งหมดทดสอบการกอเจลดวยเพคติน พบวาแทนนินมีปริมาณเหลืออยูกวา 89% ในทุกตัวอยางดังนั้นเพื่องายตอ

การบริโภคจึงมีการศึกษาการผลิตเยลลี่แทนนินตอไป 

 3.2 ศึกษาปริมาณสารสกัดแทนนินที่เหมาะสมในเยลลี่กลวย 

 ทดลองผลิตเยลลี่สูตรตางๆ โดยการแปรปริมาณแทนนินสกัดและน้ําตาลพบวาหากเพิ่มปริมาณสารสกัด

จะมีผลตอความชื้นของเนื้อวุนจาก 3.31% เปน 42.92% อยางไรก็ตามสารสําคัญอยางอ่ืนจะมีปริมาณลดลงไมวา

จะเปนโปรตีน (จาก 5.50 เปน 0.62 กรัม) ไขมัน(จาก 2.24 เปน 0.22 กรัม) คารโบไฮเดรต(จาก 76.58 เปน 

54.25 กรัม) ไฟเบอร(จาก 55.46 เปน 4.64 กรัม) เพคติน(จาก 10.71 เปน 0.84 กรัม) รวมถึงปริมาณเถา (จาก 

13.22 เปน 1.04 กรัม) (Table 8) ทั้งนี้หลักเกณฑในการตัดสินจึงเปนการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผูบริโภค



สามารถยอมรับวุนแทนนินที่มีสารสกัดไดที่ 20 กรัมซึ่งมีลักษณะเนื้อสัมผัสดีและไมมีรสเฟอนชัดเจน  

 

 

สรุปผลการทดลองและคําแนะนํา 

 

1. การผลิตอาหารเพื่อสุขภาพจากกลวยจากกลวยพันธุเศรษฐกิจทั้งสามสายพันธุไดแก กลวยน้ําวา กลวยไข

และกลวยหอมทองมีศักยภาพในการแปรรูปในผลิตภัณฑที่ตางกัน โดยในการผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอลต่ําจาก

กลวยนั้นเราสามารถนํากลวยน้ําวาความสุกระดับ 6 มาหมักเพื่อใหไดแอลกอฮอล 7 เปอรเซนตแอลกอฮอลโดย

ปริมาตร นอกจากนี้กลวยน้ําวาสามารถรักษากลิ่นกลวยโดยไมโดนกลบดวยกลิ่นมัลทหรือฮอประหวางขั้นตอนการ

ผลิตเบียร และมีระดับความขมอยูที่IBU30 - 33 ซึ่งเปนคุณภาพเบียรประเภทแอมเบอรทีเราตองการนอกจากนี้

คุณคาทางอาหารของเบียรกลวยที่ผลิตนั้นยังมีสารอาหารคงอยูชัดเจนเมื่อเทียบกับเบียรตามทองตลาด  

2. ในการผลิตเครื่องดื่มที่มีสารอาหารพรอมใชสําหรับรางกายสําหรับเด็กนั้น เราไดทําการสกัดสาร 

Galacto-oligosacharideจากกลวยซึ่งเปนสารสําคัญสําหรับการพัฒนาการของเด็กรวมกับนม เราทําการสกัดดวย

ความรอนที่ 45 องศาเซลเซียสเปนเวลา 30 นาทีโดยกลวยไขถือเปนกลวยที่มีสารสกัด GOS มากที่สุด โดยการ

ประยุกตใชสารคอลลอยดชนิดเวยโปรตีนอัตราสวน 1:9 สกัดดวยความรอนที่ 45 นาทีอีกครั้งกอนนําไปเขา

กระบวนการทําแหง อยางไรก็ตามผูบริโภคกลับยอมรับสารสกัดที่ใชรวมกับเคซีนมากกวา โดยสารสกัดดังกลาว

สามารถนําไปใชไดในผลิตภัณฑโยเกริ์ตกลวยที่ผูบริโภคยอมรับอัตราสวนสารสกัดตอน้ําตาลที่ 21 : 5 ของ

สวนประกอบทั้งหมด 

3. เปลือกกลวยทั้งสามชนิดหลังจากขูดเนื้อกลวยออกยังมีสารสําคัญเชนแทนนินเพื่อสกัดนําไปใชใน

ผลิตภัณฑเพื่อชวยในการลดน้ําหนักและการขับถายโดยปริมาณแทนนินดวยดัชนีเจลลาตินของเปลือกกลวยจะอยู

ที่ 142.8 - 148.3 กรัมตอเปลือกกลวย 1 กิโลกรัม โดยเราทําการสกัดแทนนินโดยการอบลมรอนที่ 60 องศา

เซลเซียสเปนเวลา 2 ชั่วโมง เราสามารถสกัดแทนนินไดกวา 90 เปอรเซนตของแทนนินทั้งหมด โดยเราสามารถนํา

แทนนินผงดังกลาวไปใชในการผลิตเยลลี่แทนนินเพื่องายตอการบริโภคและพบวาในเจลลี่แทนนินที่มีสารสกัดอยู 

20 กรัมเปนปริมาณท่ีผูบริโภคยอมรับและไมมีรสเฟอนจากแทนนิน 

 

การนําไปใชประโยชน 

 สามารถนําสูตรผลิตภัณฑตนแบบที่ไดจากการทดลองนี้ไปเผยแพรและพัฒนากระบวนการผลิตใหกับกลุม

เกษตรกรและวิสาหกิจชุมชนเพื่อใหเกิดการผลิตในเชิงพาณิชยโดยอาจประยุกตใชผลไมในทองถิ่นที่มีราคาถูกและมี

คุณสมบัติใกลเคียงกับกลวยไดโดยเฉพาะสาร Galacto-oligosaccharide และสารแทนนินนั้นสามารถสงเสริมไดใน

ตลาดสุขภาพที่ไดรับความนิยมในปจจุบัน 
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ผนวก 

สูตรและตนทุนการผลิตของผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพจากกลวย 

 

เบียรกลวย (บาโน: BANO) 

 

สวนประกอบ 

1. เนื้อกลวยหอมทองเกือบสุก 1  กิโลกรัม 

2. มัลทคุณภาพ 300 กรัม 

3. ฮอปคุณภาพ 400 กรัม 

4. ยีสตหมักเบียร 15 กรัม 

5. แอลกอฮอลกลั่น 40 – 45 ดีกร ี 1  ลิตร 

6. น้ํารอนอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 1 ลิตร 

สูตรนี้สามารถผลิตบาโนได 5 ขวด 35 เซนติลิตรคิดเปน 5 หนวยบริโภค 

 

นมกลวย 

สวนประกอบ 

1. เนื้อกลวยหอมทองสุกมาก 1  กิโลกรัม 

2. กรดมะนาว 20 กรัม 

3. น้ําตาล 300 กรัม 

4. โปรตีนนมสกัด 300 กรัม 



5. มอลโตเด็กตริน 900  กรัม 

สูตรนี้สามารถผลิตนมกลวยได 800 กรัม หากละลายน้ําคิดเปน 20  หนวยบรโิภค 

 

โยเกริตกลวย 

สวนประกอบ 

1. โปรตีนสกัดจากกลวย 1  กิโลกรัม 

2. กรดมะนาว 50 กรัม 

3. น้ําตาล 30 กรัม 

4. สารกอเจล เชน เพคติน คาราจีแนล 30 กรัม 

5. สารสรางความคงตัวเชน CMC 20  กรัม 

6. แมนทอล 2 กรัม 

7. แบคทีเรียแลคติก 20 กรัม 

สูตรนี้สามารถผลิตโยเกริ์ตกลวยได 700 กรัม หากละลายน้ําคิดเปน 7 หนวยบรโิภค 

 

 

วุนแทนนินกลวย 

สวนประกอบ 

1. เปลือกกลวยหอมทอง 1  กิโลกรัม 

2. แอลกอฮอลกลั่น 45 ดีกรี 1 ลิตร 

3. กรดมะนาว 20 กรัม 

4. เพคติน 10 กรัม 

สูตรนี้สามารถผลิตวุนได 350 กรัม หากละลายน้ําคิดเปน 12  หนวยบรโิภค 

 

Table 1  Average nutritional value and Alcohol Potential of selected banana varieties at ripening 

state (8) for 30 samples 

Nutrition Fact 

(100 g of product) 

Unit Banana var 

‘Hom Thong’ 

Banana var 

‘Khai’ 

Banana var 

‘Nam Wah’ 

Total Energy Kcal 131 145 153 

Total fat gram 0.2 0.2 0.2 

Protein gram 1.0 1.9 1.2 



Carbohydrate gram 31.4 34.4 36.2 

Fiber gram 0.3 0.4 0.5 

Calcium milligram 26 24 26 

Phosphorus milligram 46 22 32 

Iron milligram 0.6 0.5 0.4 

Potassium milligram 350 380 352 

Magnesium milligram 10 18 17 

Vitamin A total I.U.* 132 - 43 

VitaminB1 milligram 0.13 0.02  0.07 

VitaminB2 milligram 0.03 0.09  - 

Calcium milligram 7 16 9 

Niacin milligram 0.4 0.4 0.4 

TSC ** Brix 15 13 19 

TAP *** %vol/vol 4.0 5.2 7.0 

Total Acid Content 

(Sulfure value) 

mg 3.1 2.5 3.4 

* I.U. = International Unit, ** TSC = Total Soluble Solid Content,  

*** TAP = Titrable Alcohol Potential 

 

 

 

Table 2 Average aroma scores (Isoamyl Acetate and Ethyl Ether) of bananameatfor Banana-like 

and Malt-like Flavor after mixing between Banana and Malt. 

Malt : Banana 

(gram : gram) 

Aroma scores 

Banana ‘Nam Wah’ 

Aroma scores 

Banana ‘Hom Thong’ 

Aroma scores 

Banana ‘Khai’ 

Banana-

like Flavor 

Malt-like 

Flavor 

Banana-

like Flavor 

Malt-like 

Flavor 

Banana-like 

Flavor 

Malt-like 

Flavor 

0 : 1000  90.43a 2.36a 87.03a 5.36a 79.78a 8.36a 

300 : 700  65.25b 32.25b 45.25b 62.25a 45.15b 68.08a 

500 : 500 32.56c 78.25c 30.15c 79.01a 29.62c 86.23a 

700 : 300  13.20d 85.53d 7.20d 91.68b 8.20d 93.36b 

1000 : 0 0.58e 95.78e 0.58d 95.78c 0.58d 95.78c 



Means within the same column followed by different letter are significantly different (P<0.05). 

 

Table 3 Average aroma scores (Isoamyl Acetate and Ethyl Ether) and Bitterness Scale (I.B.U.) of 

banana – hop water mixture at 70 degree centigrade (70 C)  

Hop :  

Banana 

mixture 

(gram : 

gram) 

Aroma scores 

Banana ‘Nam Wah’ 

Aroma scores 

Banana ‘Hom Thong’ 

Aroma scores 

Banana ‘Khai’ 

Banana-

like 

Flavor 

Malt-

like 

Flavor 

I.B.U. Banana-

like 

Flavor 

Malt-

like 

Flavor 

I.B.U. Banana-

like 

Flavor 

Malt-

like 

Flavor 

I.B.U. 

0 : 1000  67.38a 1.23a 23a 62.30a 2.20a 20a 42.43a 4.61a 21a 

400 : 600  56.22a 40.05ab 32ab 45.25a 75.25ab 24b 39.13a 68.08ab 25b 

500 : 500 30.65b 77.07bc 24b 20.15b 79.01bc 24b 12.62b 86.23bc 25b 

600 : 400  11.30c 85.55c 22b 7.20c 91.39c 23b 8.20c 92.06c 22b 

1000 : 0 0.02c 65.12d 16c 0.02c 65.12d 16c 0.02c 65.12d 16c 

Means within the same column followed by different letter are significantly different (P<0.05) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Table 4  Nutritional value of Banana var ‘Nam Wah’ during Amber brewing process 

 

Nutrition Fact 

(100 g of 

product) 

Unit Banana-

Malt 

mixture  

Wort 

mixture 

Banana  

Beer 

Local  

Beer 1 

Local  

Beer 2 

Total Energy Kcal 344 270 29 35 31 

Water gram 9.6 24.7 90.7 91 92 

Total fat gram 2.5 1.6 0.02 - - 



Protein gram 8.5 7.0 0.7 0.3 0.5 

Carbohydrate gram 77.4 65.5 6.1 4 3.6 

Indigestible 

Carb. 

gram 2.1 2.7 0 0 0 

Ash gram 1.94 1.25 0.30 - 0.2 

Lysine gram 3.3 3.7 7.2 - - 

Calcium milligram 9.8 6.9 1.8 8 1 

Phosphorus milligram 288 234 46 11 7 

Phytic acid milligram 150 63 10 - - 

Potassium milligram 347 268 94 40 - 

Sodium milligram 12.9 10.9 2.3 3 - 

Thiamine microgram 364 331 390 0.5 40 

Riboflavin milligram 88 170 55 20 50 

Niacin milligram 3.8 4.0 0.6 0.6 0.4 

Alcohol % vol/vol. - - 5% 5% 5.8% 

 

 

Table 5 GOS yield by β-galactosidase crude preparation 

Mixture 

Banana Juice 

with 

GOS yield after WBBH process GOS yield  

after Spray-dryer 

process 

Total 

Protein 

(gram) 

Before heating at 45 

C 

After heating at 45 

C 

Pure Banana 

Juice  

22.3%a 50.3%a 9.58%a 19a 

Whey Protein 13.69%b 42.5%b 39.83%b 14b 

Casein Protein 13.25%b 31.25%c 24.56%c 13b 

Albumin 

Protein 

12%c 28.96%d 13.25%d 11c 

Means within the same column followed by different letter are significantly different (P<0.05). 

 

Table 6 Color scores, pH, viscosity and hedonist score of banana yogurt which GOS protein 

extract and sugar were varied into three ratios. 

Protein : Color scores pH Vicosity Hedonist 



Sugar 

Ratio 

(%w/w) 

Lightness 

score (L) 

Green-Red 

score (a) 

Blue-Yellow 

score (b) 

(cPs) score * 

(/10 

point) 

26 : 0 14.93a 2.95a 14.98a 3.12a 286.25a 2 

21 : 5 17.33b 3.04a 13.02b 3.11a 183.18b 8 

16 : 10 18.97c 3.03a 12.39c 3.12a 153.36b 4 

Means within the same column followed by different letter are significantly different (P<0.05). 

 

Table 7Average Tanin content of banana peeldeterminated by Gelatin Index  

For 1000 gram of 

Banana 

Banana ‘Nam Wah’ Banana ‘Hom Thong’ Banana ‘Khai’ 

Total Tanin 142.80 148.20 146.58 

Heat-dried process 140.01 139.85 140.25 

Hot air dryer process 138.25 137.04 140.02 

Sun dryer process 122.28 124.02 132.25 

Freeze dryer process 141.75 147.25 146.01 

Percentage of Tanin 

after Jelly process 

88% 89% 89% 

Means within the same column followed by different letter are significantly different (P<0.05). 

 

Table 8 Average nutritional value of various Tannin extract content in Jelly process 

Nutrition Fact 

(100 g of product) 

Unit No Tannin 

extract 

10 grams of 

extract 

20 grams of 

extract 

30 grams of 

extract 

Energy Kcal 348 221 238 584 

Crude Fat gram 2.24 0.22 0.39 0.53 

Crude Protein gram 5.50 0.62 1.11 1.52 

Carbohydrate gram 76.58 54.25 57.41 62.80 

Total dietary fiber gram 55.46 4.64 8.50 12.70 

Insoluble fiber gram 36.23 3.33 5.92 8.85 

Soluble fiber gram 18.91 1.42 2.64 3.96 

      



Total pectin gram 10.71 0.84 1.31 1.82 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1: Percentage of Sugar and Carbon dioxide content during brewing process of 3 varieties 

of Banana 

 

Glucose 

Galactose 

 

Lactose or Trans-galactosylated saccharide 

 

 Galacto-oligosaccharide  

 

 

 

 

 

 

Figure 2: Thin-layer Chromatography Analysis of GOS, the mixture are identified as follow : Lane 

1-2, Banana ‘Nam Wah’ for 45 C and 65 C ; 3-4, Banana ‘Hom Thong’ for 45 C and 65 

C; 5-6, Banana‘Khai’ for 45 C and 65 C; 7,Spray dried banana ‘Khai’ 


