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การแปรรูปกลวยเปนครีมเทียม 
Processing of Banana into Non-Dairy Creamer 
 
 
 
 
ราณี สุรกาญจนกุล1 ปกรณ อุนประเสริฐ2 และ ณฐินี สุรกาญจนกุล3 

 
บทคดัย่อ 

 
 การศึกษาการทําครีมเทียม โดยใชแปงกลวยน้ําวาและแปงกลวยหอมทอง (รอยละ 2.0, 3.0, 4.0) สารใหความ

คงตัว พอลิซอรเบต 60 (รอยละ 0.1, 0.2 0.3) และน้ํามันรําขาว (รอยละ 2.0, 3.0, 4.0) นําสารละลายไปทําใหแหงโดย
ใชเครื่องอบแหงแบบสุญญากาศและเครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบสูตรที่เหมาะสม
ในการผลิตครีมเทียม ประกอบดวยแปงกลวยรอยละ 3.0 รอยละ 0.1 พอลิซอรเบต 60และน้ํามันรําขาวรอยละ 3.0 การ
อบแหงดวยเครื่องอบแหงทั้งสองชนิด ไดครีมเทียมที่มีคุณภาพไมตางกัน การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของครีม
เทียมที่ทําจากแปงกลวยน้ําวาและแปงกลวยหอมเมื่ออบดวยเครื่องอบแหงสุญญากาศ ประกอบดวยความช้ืนรอยละ 
3.10 และ 3.23 เถารอยละ 0.92 และ 0.96 โปรตีนรอยละ 4.21 และ 4.05 ไขมันรอยละ 3.92 และ 3.75 เสนใย 1.46 
และ 1.55 คารโบไฮเดรตรอยละ 86.39 และ 86.46 พลังงาน 397.68 กิโลแคลอรีและ 403.79 กิโลแคลอรี และครีมเทียม
จากเครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง ประกอบดวยความช้ืนรอยละ 2.28 และ 3.05 เถารอยละ 0.87 และ 0.81 โปรตีนรอยละ 
4.63 และ 4.59 ไขมันรอยละ 4.41 และ 4.32 เสนใย 1.37 และ 1.39 คารโบไฮเดรตรอยละ 86.55 และ 86.04 พลังงาน 
381.90 กิโลแคลอรีและ 401.40 กิโลแคลอรี แคลอรี การทดสอบทางกายภาพของครีมเทียมจากแปงกลวยน้ําวา, แปง
กลวยหอมและสูตรเทียบมีคาความเปนกรดดาง = 6.38, 7.07 และ 7.14 คาของแข็งที่ละลายน้ําได = 12, 14 และ 30 
ความหนืด = 36.84, 36.78 และ 16.05 เซนติพอยด สี L = 87.07, 86.17และ 87.12, a=11.12, 16.69 และ 10.35, และ 
b= -26.53, -36.40 และ -25.20, 16.90 จากการตรวจสอบจุลินทรียในครีมเทียม ปรากฏวา ตรวจไมพบ 
Staphylococcus aureus, Escherichia coli, yeasts, mold and aerobic bacteria ครีมเทียมที่ผลิตไดมีอายุการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิหองไดนานไมนอยกวา 4 เดือน  

 
คาํสาํคญั : แปงกลวย ครีมเทียม เครื่องอบแหงสุญญากาศ เครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง 
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ABSTRACT 
 
A study of the production of non-dairy creamer was conducted by using Namwa and Hom Thong 

banana flour (2.0, 3.0, 4.0%), polysorbate 60 as emulsifier (0.1, 0.2, 0.3%), and rice bran oil (2.0, 3.0, 4.0%). 
The solution was dried by using a vacuum dryer and a drum dryer. The samples were sensory evaluated and 
it was found that a formula containing 3% of both banana flours, 0.1% of polysorbate 60 and 3.0% of rice 
bran oil was optimum for non-dairy creamer production. The two types of drying equipment did not affect the 
quality. Nutritional analysis of the samples from both banana flours (Namwa and Hom Thong) dried with the 
vacuum dryer contained 3.1 and 3.23% moisture, 0.92 and 0.96% ash, 4.21 and 4.05% protein, 3.92 and 
3.75% fat, 1.46 and 1.55% crude fiber, 86.39 and 86.46% carbohydrate, and 397.68 and 403.79 Kcal of 
energy; samples dried with the drum dryer contained 2.28 and 3.05% moisture, 0.87 and 0.81% ash, 4.63 
and 4.59% protein, 4.41 and 4.32% fat, 1.37 and 1.39% crude fiber, 86.55 and 86.04% carbohydrate, and 
381.90 and 401.40 Kcal of energy. The physical properties of non-dairy creamer from Kluai Namwa banana 
and Kluai Hom Thong banana were found to be pH = 6.38 and 7.07, total solid = 12 and 14, viscosity = 
36.84 and 36.78 centipoise, color L = 87.07, 86.17, and 87.12, a = 11.12, 16.69 and 10.35, b = -26.53 and -
36.4, and -25.20; a microbiological examination shows that Staphylococcus aureus, Escherichia coli, yeasts, 
mold and aerobic bacteria were not found. The shelf life of the non-dairy creamer at room temperature was 
not less than 4 months. 
 
Keywords : banana flour, non-dairy creamer, vacuum dryer, drum dryer 
 
บทนํา 

ครีมเทียม (Nondairy cream) เปนผลิตภัณฑที่
ใช เติมในเครื่อง ด่ืมประเภทชา กาแฟ โกโก  และ
เครื่องด่ืมธัญชาติแทนครีมและนม เปนผลิตภัณฑ
เลี ยนแบบครีมจ ากน้ํ านม โคที่ ไ ด รั บความนิ ยม  
ครีมเทียมผงมีอายุการเก็บนานและมีน้ํ าหนักเบา
สามารถนําไปในที่ตาง ๆ ไดสะดวก สนองความตองการ 
ของผูบริ โภคที่ตองการความสะดวกและรวดเร็ ว 
สวนประกอบสําคัญของครีมเทียมคือโปรตีน ไขมันและ
คารโบไฮเดรต ครีมเทียมแบงได 3 ประเภทคือครีมเทียม 
ชนิดเหลว (Liquid nondairy creamer) ครีมเทียมชนิด
เหลวแชแข็ง (Frozen liquid nondairy creamer)  
ครีมเทียมชนิดผง (Spray dried nondairy creamer) 
(Baker and Hulett, 1988) และครีมเทียมเขมขนชนิด
หวานซึ่งนิยมใชมากในการผสมกับเครื่องด่ืมตาง ๆ แต
หามใชเลี้ยงทารก การผลิตครีมเทียมตองใชไขมันใน
สวนผสมซึ่งปจจุบันจะใชไขมันทรานส (Trans fat) ซึ่ง

เปนกรดไขมันอิ่มตัวที่โครงสรางบริเวณพันธะคูแตกตาง
ไปจากเดิม โดยทางดานอุตสาหกรรมอาหารจะเติม
ไฮโดรเจนลงในกรดไขมันไมอิ่มตัวเพื่อเปลี่ยนสภาพ
จากไขมันเหลวเปนไขมันแข็งขึ้นหรือสภาพก่ึงแข็ง 
ก่ึงเหลว จากงานวิจัยพบวาไขมันทรานสใหผลรายตอ
รางกายเนื่องจากไปสงเสริมการทํางานของเอนไซม 
Cholesterol acryltransferase ทําใหระดับคอเลสเตอรอล 
รวม (Total cholesterol) และคอเลสเตอรอลตัวไมดี 
(LDL-cholesterol) เพิ่มขึ้น ซึ่งจะเพิ่มความเสี่ยงตอการ
เปนโรคหลอดเลือดหัวใจมนุษย (Coronary heart disease) 
(วินัย, 2548) เนื่องจากกลวยดิบมีปริมาณ Dietary fiber 
และ Resistance starch สูง (Faisant et al.,1995) โดย 
resistance starch จะไมถูกยอยโดยเอนไซมในลําไสเล็ก 
แตจะผานมาถึงลําไสใหญและถูกหมักโดยจุลินทรียกลุม 
probiotic microorganism นอกจากนี้กรดไขมันที่เกิดขึ้น 
ดังกลาวสามารถถูกดูดซึมในลําไสใหญและขนสงไป 
ยังตับ กรดไขมันจะไปยับยั้งการเจริญของจุลินทรียที่ทํา
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ใหเกิดโรค โดยกรดไขมันบิวทิเรตซึ่งชวยปรับสภาวะ
ลําไสใหญสวนปลายใหดีขึ้น ซึ่งจะยับยั้งการทํางานของ
เซลลที่ถูกถายโอน ซึ่งมีบาบาทในการปองกันมะเร็ง
ลําไสใหญ (Alexander, 1995, Ferguson et al, 2000) 
นอกจากนี้การรับประทานอาหารที่มี resistance starch 
สูงอยางตอเนื่อง จะชวยปองกันโรคอวน ลดความเสี่ยง
ตอไขมันอุดตันในเสนเลือด โรคหัวใจ โรคเบาหวาน  

ความตองการของครีมเทียมเพิ่มขึ้นตลอดเวลา 
เนื่องจากสะดวกในการผสมชาและกาแฟ อายุการเก็บ
นานมีความช้ืนต่ํ า ในโลกปจจุ บันตองการอาหาร
สําเร็จรูป ที่สะดวกสําหรับผูบริโภคโดยไมคํานึงถึง
ผลรายที่มีตอสุขภาพ สวนประกอบของครีมเทียม
ประกอบด วยโปรตี น  ไขมันและคาร โบไฮ เดรต  
สารอิมั ลซิ ไฟ เออร  การใช แป งกลวยในการผลิต 
ครีมเทียมเพื่อทดแทนคารโบไฮเดรตบางสวนเนื่องจาก
แปงกลวยมีคุณคาทางอาหารสูงเนื่องจากประกอบดวย
แคลเซียม เหล็กและโปแตสเซียม แปงกลวยมีคุณสมบัติ
ที่รวมตัวกับน้ําไดดีมาก เมื่อไดรับความรอนจะพองตัวใส 
มีอะมิโลสสูง (สุดาทิพย, 2545) มีการนําเขาครีมเทียม
จากตางประเทศจํานวนมากทุกป (สถิติตั้งแตเดือน
มกราคม-ตุลาคม 2559) เชนประเทศสวิสเซอรแลนด
ปริมาณ 1,039,568 บาท ประเทศเยอรมัน 8,801,465 บาท, 
ประเทศเดนมารก 3,638,381 บาท, อิตาลี 7,804,163 บาท, 
โปแลนด 2,136,787 บาทและประเทศอื่น ๆ อีกหลาย
ประเทศ (www.custom.go.th.html. 25 November 2016.) 

งานวิจัยนี้ไดทดลองศึกษาการใชแปงกลวยหอม
และแปงกลวยน้ําวามาผลิตครีมเทียม ศึกษาคุณภาพ
ทางเคมีและกายภาพของครีมเทียมจากแปงกลวยหอม
และแปงกลวยน้ําวา เปนงานวิจัยที่ปลอดภัยผูบริโภค
อยางมาก 
 
วิธีดําเนินการวิจัย 
1. วัตถุดิบ 

1.1  กลวยน้ําวาดิบ (อายุ 14-16 สัปดาหหลัง
แทงปล)ี และกลวยหอมดิบ (13-15 สัปดาหหลังแทงปลี) 
ซื้อจากสวนเขตบางกะป 

1.2  กลูโคสไซรับ 60 องศาบริกซ 
1.3  น้ํามันรําขาว 

2. สารเคมี 
2.1  กรดซิตริก 
2.2  เลซิทิน 
2.3  พอลีซอรเบต 60 
2.4  คาราจีแนน 
2.5  มอลโทเดกซทริน 
2.6  ไดโพแทสเซียมฟอสเฟต 
2.7  โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 

3.  อุปกรณในการผลิตและวิเคราะหคุณภาพ 
3.1  เครื่องวัดคาความหนืดแบบรวดเร็ว (Rapid 

Visco Analyser) ยี่หอ Perten instrument รุน RVA 
4500  

3.2  เครื่องวัดสี (Hunter Lab) ยี่หอ Color Flex 
รุน Color Flex 4510 

3.4 เครื่องวัดพีเอช (pH meter) ยี่หอ Cyberscan 
รุน 1100 

3.5  เครื่องช่ังชนิดละเอียด ยี่หอ Sartorius  
รุน AC 2108 

3.6  ตูอบลมรอน Hot air oven  ยี่หอ  WTB 
Binder รุน KBW-F 

3.7  เตาเผาตัวอยางอาหาร (Muffle furnace) 
3.8 ชุดวิเคราะหปริมาณไขมันในอาหาร (Mojonier 

Apparatus) 
3.9  เครื่องยอยตัวอยางเพื่อวิเคราะหโปรตีน

ยี่หอ FOSS TECATOR รุน2006 Digestor 
3.10  เครื่องกลั่นโปรตีนยี่หอ FOSS TECATOR 

รุน2100 Kjeltec Distillation Unit 
3.11 เครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร ยี่หอ Shimadzu 

รุน UV-160A 
3.12 เครื่องอบแหงสุญญากาศ รุน VD 23 ยี่หอ 

WTB Binder 
3.13 เครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง ยี่หอ Binder 

4.  การผลิตครีมเทียมโดยแปรผันสวนประกอบ
ตางๆ 

แปงกลวยน้ํ าวาและแปงกลวยหอมแปรผัน
ปริมาณที่ระดับรอยละ 2.0, 3.0 และ 4.0 น้ํามันรําขาวที่
ระดับรอยละ ละ 2.0, 3.0 และ 4.0 พอลิซอรเบต 60 
รอยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 
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5.  การเปรียบเทียบเครื่องมือทําครีมเทียมผง 
โดยใชเครื่องมือ 2 ชนิดคือเครื่องอบแหงสุญญากาศ 

และเครื่องอบแหงสุญญากาศลูกกลิ้ง 
6.  การวิเคราะหคุณภาพของครีมเทียม (AOAC , 

(2000) 
การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีและกายภาพ

โดยวิเคราะหความช้ืน เถา ไขมัน ใยอาหารโปรตีน 
คารโบไฮเดรต สารตานอนุมูลอิสระ Total phenolic 
contents (Dasgupta et al,, 2004) สี และอายุการเก็บ 
 7. การวิเคราะหความปลอดภัยจากจุลินทรียใน

ครีมเทียม (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
308 พ.ศ. 2543) 

7.1  วิเคราะห Total plate Count โดยใช 3M 
PetrifilmTM Plate 

7.2  วิ เ ค ร า ะ ห ยี ส ต แ ล ะ ร า  โ ด ย ใ ช  3M 
PetrifilmTM Plate  

 7.3  วิเคราะห Coliform and Escherichia coli 
โดยใช 3M PetrifilmTM Plate 
 8.  การทดสอบทางประสาทสัมผัส  

  ประเมินดานลักษณะปรากฏเนื้อสัมผัส รสชาติ 
สี และ ความชอบรวม และแบบทดสอบชนิดHedonic 
scale 9 ระดับ (9 = ชอบมากที่สุด 1 = ไมชอบมาก
ที่สุด) 
 9.  การวิเคราะหขอมูลทางสถิต ิ

วางแผนการทดลองแบบ CDR (Complete 
Randomized Design) นําขอมูลจากการทดลองมา
วิเคราะหคาความแปรปรวนดวยวิธ ีANOVA และวิเคราะห 
ความแตกตางของผลิตภัณฑดวย Duncan’s new Multiple 
Range Test (DMRT) 

 
 
 
 
 
 
 

วิธีทดลอง 
1.  การผลิตแปงกลวย  

กลวยหอมและกลวยน้ําวาดิบตัดแยกเปนผล  
ลางดวยน้ําใหสะอาด 

 
นึ่งที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 15 นาที 

 
ปอกเปลือก และแบงกลวยหอมกับกลวยน้ําวา 

ออกเปน 2 กลุม นําไปหั่นเปนช้ินบางๆ 
 

แชใน KMS 0.1 % หรือแชในกรดซิตริก 1.0 %  
เปนเวลา 30 นาทีเหมือนกัน 

 
อบแหงแบบใชลมรอนที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส 

เวลา 8 ช่ัวโมง 
 

บดเปนผง แลวรอนผานตะแกรงรอน  
ขนาด 80 และ 100 mesh 

 
บรรจุในภาชนะบรรจุปดสนิท 

 
ภาพท่ี 1 วิธีการผลิตแปงกลวย 

ท่ีมา: (ชลธิรา, 2545) 
 

2. การผลิตครีมเทียมจากแปงกลวย 
โดยนําสวนผสมในการผลิตครีมเทียมซึ่งไดแก 

แปงกลวย, น้ํามันรําขาว, คาราจีแน, มอลโทเดกซทริน 
ผสมในน้ํากรอง (Deionized water) ตามดวยเลซิทินกับ
พอลีซอรเบต จ ผสมรวมกัน ปนดวยเครื่องปนความเร็วสูง 
ทําลายจุลินทรียดวยวิธีการพาสเจอไรสที่อุณหภูมิ  
80 องศาเซลเซียส 15 นาที จากนั้นทําใหเย็น (cooling) 
และทํ าแห งด วยตู อบความรอนแบบสุญญากาศ 
(Vacuum drying ovens) และเครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง
คูทรงกระบอก (Double drum dryer) ทําใหเปนผงดวย
เครื่องบดแหงและรอนผานตะแกรงขนาด 80 และ100 
mesh ไดผงครีมเทียม บรรจุลงในภาชนะบรรจุปดสนิท 
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ตารางท่ี 1 ปริมาณแปงกลวยที่เหมาะสมในการผลิตครีมเทียมจากแปงกลวยน้ําวาและกลวยหอม 
รายการ สูตรท่ี 1  สูตรท่ี 2  สูตรท่ี 3  

1. แปงกลวย 2.00 3.00 4.00 
2. มอลโทเดกซทริน 10.00 10.00 10.00 
3. น้ํามันรําขาว 2.00 2.00 2.00 
4. น้ําเช่ือมกลูโคส 
5. ไดโซเดียมไฮโดรเจนฟอสเฟต 

12.00 
0.10 

12.00 
0.10 

12.00 
0.10 

6. โพลีซอรเบต  0.10 0.20 0.30 
7. คาราจีแนน 0.10 0.10 0.10 
8. เลซิทิน 0.10 0.10 0.10 
9. น้ํา 73.60 72.50 71.40 

รวม 100.00 100.00 100.00 
 
3. ศึกษาปริมาณสวนประกอบท้ังหมดท่ีเหมาะสม

ในการผลิตครีมเทียมจากแปงกลวย 
 การผลิตครีมเทียมจากแปงกลวยโดยแปร
ปริมาณสวนประกอบทั้งหมดในตารางที่ 1  
 

ผสมแปงกลวย กลูโคส ไขมันและน้ําปนผสมให 
เปนเนื้อเดียวกัน 

 
นําเลซิทิน พอลีซอรเบต 60 และ คาราจีแนน 

ทําใหเปนเนื้อเดียวกันโดย 
 

นําไปปนดวยเครื่องปนความเร็วสูง 
(ความดัน 500/2500 พีเอสไอ 20 นาที) 

 
ผสมแปงกลวย สวนประกอบที่เปนของแข็ง  

สารอิมัลซิไฟเออร 
 

และน้ํามันรําขาวในน้ํากรอง (Deionized water) 
 

ปนดวยเครื่องปนผสม (Blender) ใหเปนเนื้อเดียวกัน 
 

พาสเจอรไรสที่ 85 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที 
 
 
 
 

ผลการวิจัยและอภิปราย 
1. ผลการวิเคราะหองคประกอบทางกายภาพและ

เคมีของแปงกลวย 
 
ตารางท่ี 2  % Yield ของแปงกลวยตอ 100 กรัมของ

กลวยสด  

ชนิด 
% yield ของแปงกลวย/ 
100 กรัม ของกลวยสด 

กลวยนํ้าวา 11.60±0.78 
กลวยหอม 11.33±0.62 

 
ตารางท่ี 3  องคประกอบทางเคมีของแปงกลวยตอ 

100 กรัมของกลวยสด 

องคประกอบ แปงกลวยน้ําวา  
(%) 

แปงกลวยหอม 
(%) 

ความชื้น 6.90±1.07 6.80±0.67 
โปรตีน 2.02±0.22 5.00±0.91 
ไขมัน 0.14±0.09 0.18±0.47 

ใยอาหาร 0.75±0.34 0.72±0.21 
เถา 2.03±0.17 0.71±0.27 

คารโบไฮเดรต 88.16±0.96 86.59±0.86 
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จากตารางที่ 2 พบวา % yield ของแปงกลวย
น้ําวาและแปงกลวยหอมคิดเปนรอยละ 11.60 และ 
11.33 สวนองคประกอบทางเคมีของแปงกลวยน้ําวากับ
แปงกลวยหอม ตามตารางที่5 มีปริมาณความช้ืนรอยละ 
6.90, 6.80 โปรตีนรอยละ 2.02, 5.00 ไขมันรอยละ 0.14, 

0.18 ใยอาหารรอยละ 0.75, 0.72 เถารอยละ 2.03, 0.71 
และคารโบไฮเดรตรอยละ 88.16, 86.59 ตามลําดับ  
การผลิตแปงกลวยตองใช citric acid หรือ sodium 
metabisulphite เนื่องจากเกิด browning reaction  
ทําใหแปงกลวยเปนสีน้ําตาล  

 
ตารางท่ี 4  การวิเคราะหหาปริมาณฟนอลิกในแปงกลวยหอมและกลวยน้ําวา 

แปงกลวย ปริมาณฟนอลิก(มก/ กรัมแปงกลวย  
แปงกลวย หอมแชสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 0.1 % 59.14 
แปงกลวยหอมแชสารละลายกรดซิตริก 1.0 % 69.89 
แปงกลวยน้ําวาแชสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 0.1% 64.50 
แปงกลวยน้ําวาแชสารละลายกรดซิตริก 1.0% 69.89 

 
แป ง กล วยหอมแล ะแป ง กล วยน้ํ าว า ที่ ใ น

สารละลายกรดซิตริก 1.0 % มีปริมาณฟนอลิก (mg/g 
แปงกลวย) ที่มากกวาแชในสารละลายโพแทสเซียมเม
ตาไบซัลไฟต 0.1 % ที่รอนผานตะแกรงขนาด 80 mesh 

 

2.  ผลของการศึกษาการผลิตครีมเทียมจากแปง
กลวย 

2.1 การเลือกสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิต
ครีมเทียมจากแปงกลวย 
 เมื่อไดผลิตภัณฑครีมเทียมตามสวนประกอบ 
ตาง ๆ ที่ผสมกัน นํามาละลายในน้ํารอน 60-70 องศา-
เซลเซียส เมื่อดูความสามารถในการละลายและสีของ
ครีมเทียม หลังจากนั้นนํามาทดสอบคุณภาพตาง ๆ 
ของครีมเทียม 

2.2 การเปรียบเทียบการละลายของครีม
เทียมกับกาแฟ 

จากการศึกษาการผลิตครีมเทียม พบวา
เมื่อเปรียบเทียบกันระหวางครีมเทียมยี่หอ  Nestlé 
Coffee-mate (control), ครีมเทียมจากแปงกลวยน้ําวา
และแปงกลวยหอมที่ทําแหงดวยตูอบความรอนแบบ
สุญญากาศ (Vacuum drying ovens) และเครื่องอบแหง
แบบลูกกลิ้งคูทรงกระบอก (Double drum dryer) 
เนื่อ งจากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสและ 
การละลาย แลวนํามาละลายกับกาแฟยี่หอ Nescafé 
แสดงใหเห็นวา ครีมเทียมยี่หอ Nestlé Coffee-mate 
(Control) มีลักษณะของสีกาแฟที่ขาวกวาสีของกาแฟ

ละลายกับครีมเทียมจากแปงกลวยที่ทําแหงดวยตูอบ
ความรอนแบบสุญญากาศ (Vacuum drying ovens) 
และเครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้งคูทรงกระบอก (Drum 
dryer) แตครีมเทียมจากแปงกลวยที่ทําแหงดวยตูอบ
ความรอนแบบสุญญากาศ (Vacuum drying ovens)  
จะมีลักษณะของสีกาแฟที่ขาวกวาสีของกาแฟครีมเทียม
จากแปงกลวยที่ทําแหงดวยเครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง  
( drum dryer) เพราะวาเนื้อครีมเหลวสัมผัสกับลูกกลิ้งที่
ใหความรอนโดยตรงที่ไดครีมจึงมีสีน้ําตาล (Browning) 
เกิดขึ้นอาจทําใหกาแฟมีสีที่เขมกวา ถาใชเครื่อง spray 
dry จะไดครีมเทียมสีขาวกวาเครื่องมือที่ใชในงานวิจัยนี้ 

 
ภาพท่ี 3  ลักษณะสีของกาแฟยี่หอ Nescafé-red cup 

เมื่อละลายกับ (a) ครีมเทียมยี่หอ Coffee-
mate (Control), (b) ครีมเทียมจากแปง
กลวยที่ทําแหงดวยตูอบความรอนแบบ
สุญญากาศ (Vacuum dryer) และ (c) ครีม-
เทียมจากแปงกลวยที่ทําแหงดวยเครื่อง
อบแหงแบบลูกกลิ้ง ( Drum dryer)  

(a)             (b)              (c) 
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2.3 ปริมาณตะกอนครีมเทียมเม่ือละลาย
ดวยน้ําเย็นและน้ํารอน 

จากการศึกษาการผลิตครีมเทียมจากแปง
กลวยที่เตรียมจากกรดซิตริกและโพแตสเซียมเมตาไบ
ซัลไฟต เปรียบเทียบกับครีมเทียมยี่หอ Nestlé Coffee-
mate (Control) มาทําการละลายดวยน้ําเย็นและน้ํารอน
ที่อุณหภูมิ 60-70 องศาเซลเซียส ซึ่งเปนอุณหภูมิที่
เหมาะสมของการละลายของครีมเทียมและเครื่องด่ืม 
ถากาแฟใชความรอนสูงจะทําใหเกิดรสขม พบวาครีม
เทียมยี่หอ Nestlé Coffee-mate (Control) มีปริมาณ
ตะกอน 0.27 และ0.23 กรัมตอครีมเทียม 1 กรัม 
ตามลําดับ สวนครีมเทียมจากแปงกลวยน้ําวาและกลวย
หอมมีปริมาณตะกอน 0.45 และ 0.42 กรัมตอครีมเทียม 
1 กรัม ตามลําดับ น้ําหนักตะกอนของครีมเทียมจาก
แปงกลวยทั้งสองชนิดไมเทากัน แตแตกตางกันอยางไม
มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต 
(ตารางที่ 6 แสดงปริมาณตะกอนของครีมเทียมยี่หอ 

Nestlé Coffee-mate (Control) และครีมเทียมจากแปง
กลวยที่รอนผานตะแกรงขนาด 80 และ100 mesh เมื่อ
ละลายในน้ําเย็นและน้ํารอน) จึงไดเลือกตะแกรงขนาด 
80 mesh ในการรอนครีมเทียม เพราะไดเปอรเซ็นต
ผลผลิต (%Yield) มากกวาการรอนผานตะแกรงขนาด 
100 mesh และสีครีมเทียมยี่หอ Nestlé Coffee-mate 
(Control) มีลักษณะสีขาว มีการละลายที่ดีและตะกอน
นอย กลิ่นมีความหอมมัน แตครีมเทียมจากแปงกลวย 
พบวาทั้ง 3 สูตรมีการละลายที่ไมดี มีตะกอนปานกลาง 
มีสีออกน้ําตาลออน แตมีกลิ่นหอมแปงกลวย (ภาพที่ 3 
แสดงลักษณะของครีมเทียมยี่หอ Nestlé Coffee-mate 
(Control) และครีมเทียมจากแปงกลวยทั้ง 3 สูตร) 
 ดังนั้นเมื่อทําการเปรียบเทียบกันระหวางครีม
เทียมยี่หอ Nestlé Coffee-mate (Control) และครีม
เทียมจากแปงกลวยทั้ง 3 สูตร ในตารางที่ 5 พบวายัง
ตองมีการพัฒนาสูตรตอไป 

 
ตารางท่ี 5  ปริมาณตะกอนของครีมเทียมยี่หอ Nestlé Coffee-mate (Control) และครีมเทียมจากแปงน้ําวาที่รอนผาน

ตะแกรงขนาด 80 และ100 mesh.เมื่อละลายในน้ํารอน 

ชนิด รอนผานตะแกรงขนาด 
80 mesh 

รอนผานตะแกรงขนาด 
100 mesh 

1. ครีมเทียมยี่หอ Nestlé Coffee-mate (Control) 0.27a±0.21 0.23a±0.17 
2. ครีมเทียมจากแปงกลวยน้ําวา 
3.ครีมเทียมจากแปงกลวยหอม 

0.45b±0.15 
0.49b±0.15 

0.41b±0.19 
0.43b±0.26 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้ง หมายถึง แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ    
 (p ≤ 0.05) ที่ระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต จากการทดลอง 3 ซ้ํา 
 
ตารางท่ี 6 คุณคาทางอาหารของครีมเทียมตอ 100 กรัมที่อบแหงดวยเครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง 

ครีมเทียมอบแหงดวยเครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง  
 ครีมเทียมจากแปงกลวยน้ําวา% ครีมเทียมจากแปงกลวยหอม% 
ความช้ืน 2.28±0.38 3.05±0.91 
เถา 0.87±0.56 0.81±0.19 
ใยอาหาร 1.37±0.17 1.39±0.08 
ไขมัน 4.41±0.34 4.32±0.24 
โปรตีน 4.63±0.22 4.59±0.61 
คารโบไฮเดรต 86.55±0.76 86.04±0.65 
พลังงาน 381.90 กิโลแคลอรี 403.40 กิโลแคลอรี 
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ตารางท่ี 7  คุณคาทางอาหารของครีมเทียมตอ 100 กรัมที่อบแหงดวยเครื่องอบแหงสุญญากาศ 
ครีมเทียมอบแหงดวยเครื่องอบแหงสุญญากาศ 

 ครีมเทียมจากแปงกลวยน้ําวา % ครีมเทียมจากแปงกลวยหอม% 
ความช้ืน 3.10±0.17 3.23±0.12 
เถา 0.92±0.26 0.96±0.10 
ใยอาหาร 1.46±0.11 1.55±0.07 
ไขมัน 3.92±0.18 3.75±0.22 
โปรตีน 4.21±0.41 4.05±0.71 
คารโบไฮเดรต 86.39±0.77 86.46±0.95 
พลังงาน 397.68 กิโลแคลอรี 403.79 กิโลแคลอรี 

 
3.  คะแนนการทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑครีมเทียม 
ตารางท่ี 8  การทดสอบทางประสาทสัมผัสครีมเทียมจากแปงกลวยน้ําวา 

สูตร 
ปจจัยท่ีทดสอบ 

ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ความชอบโดยรวม 
1. สูตรควบคุม 7.87 a ±1.20 7.70 a ±1.90 7.87 a ±1.36 7.50 a ±1.63 7.67 a ±1.27 

2. อบแหงสุญญากาศ 5.57 b ±1.99 5.67 b ±1.65 6.30 b ±0.79 6.57 b ±1.07 6.63 b ±1.03 

3. อบแหงแบบลูกกล้ิงคู
ทรงกระบอก 

4.70 c ±1.78 5.30 b ±1.60 6.13 b ±1.04 6.50 b ±0.86 6.50 b ±1.04 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้ง หมายถึง แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ที่ระดับ 
ความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต จากการทดลอง 3 ซ้ํา 
  

จากการทดสอบทางปร ะสาทสัมผัส  โดย 
Hedonic scale 1-9 โดยดูจากลักษณะปรากฏ, สี, กลิ่น, 
รสชาติ และความชอบโดยรวม ซึ่งมีผูทดสอบ 15 คน 
พบวา ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑครีมเทียมยี่หอ 
Coffee-mate (control) ผสมกับกาแฟยี่หอ Nescafe-
red cup มีคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน

ความชอบรวมสูงที่สุด รองลงมา คือ ผลิตภัณฑครีม
เทียมจากแปงกลวยน้ําวาอบแหงดวย Vacuum drying 
ovens และDouble drum dryer ตามลําดับ โดยสูตรที่ 2 
และ 3 แตกตางจากสูตร control อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95%  

 
ตารางท่ี 9  การทดสอบทางประสาทสัมผัสครีมเทียมจากแปงกลวยหอม 

 
สูตร 

ปจจัยท่ีทดสอบ 
ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ความชอบโดยรวม 

1. Control 7.7 9a ±1.20 7.84 a ±1.90 7.91 a ±1.36 7.46 a ±1.63 7.92 a ±1.27 

2. Vacuum drying oven 5. 88b ±1.99 5.92 b ±1.65 6.44 b ±0.79 6.87 b ±1.07 6.83 b ±1.03 

3. Double drum dryer 4.90 c ±1.78 5.45 b ±1.60 6.58 b ±1.04 6.69 b ±0.86 6.59 b ±1.04 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้ง หมายถึง แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ที่ระดับ
ความเช่ือมั่น 95 % 
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จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยดูจาก
ลักษณะปรากฏ, ส,ี กลิ่น, รสชาต ิและความชอบโดยรวม 
ซึ่งมีผูทดสอบ 15 คน พบวา ลักษณะปรากฏของ
ผลิตภัณฑครีมเทียมยี่หอ Coffee-mate (control) ซึ่ง
ผสมกับกาแฟยี่หอ  Nescafe-red cup มีคะแนนการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัสสูงที่สุด รองลงมา คือ 
ผลิตภัณฑครีมเทียมจากแปงกลวยหอมทําแหงดวย 
Vacuum drying ovens และ drum dryer ตามลําดับ 
โดยสูตรที่ 2 และ 3 แตกตางจากสูตร control อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95%  

 
ตารางท่ี 10 คาความเปนกรด-ดาง และปริมาณของของแข็งที่ละลายไดของครีมเทียมแปงกลวยน้ําวาและครีมเทียม

แปงกลวยหอมเปรียบเทียบครีมเทียม Coffee-mate  

องคประกอบ 
ครีมเทียมยี่หอ  
Coffee-mate 

ครีมเทียมแปงกลวยน้ําวา ครีมเทียมแปงกลวยหอม 

pH 7.14 6.38 7.07 
๐Brix 30 12 14 

 
จากการวัดคาความเปนกรด-ดาง และปริมาณ

ของของแข็งที่ละลายไดของครีมเทียม แปงกลวยน้ําวา
และครีมเทียมแปงกลวยหอม พบวาครีมเทียมยี่หอ 
Coffee-mate มีความเปนกรด-ดางและปริมาณของแข็ง
ที่ละลายไดสูงที่สุด รองลงมาคือครีมเทียมแปงกลวย
หอมและครีมเทียมแปงกลวยน้ําวาตามลําดับ เนื่องจาก

ครีมเทียมจากแปงกลวยน้ําวาและแปงกลวยหอมใช
ปริมาณคารโบไฮเดรต เชนน้ําเช่ือมกลูโคส นอยมาก
เพื่อลดปริมาณความหวานในผลิตภัณฑ ดังนั้นคาความ
เปนกรด ดางจึงต่ํากวาครีมเทียมที่ขายในตลาดเชน 
coffee-mate 

 
ตารางท่ี 11  คาความหนืดของครีมเทียม 

ชนิด ความหนืด (เซนติพอยด) 
1. ครีมเทียมยี่หอ Nestlé Coffee-mate (Control) 16.05b±2.76 
2. ครีมเทียมจากแปงกลวยหอม 36.78a±6.57 
3. ครีมเทียมจากแปงกลวยน้ําวา 36.84a±6.34 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้ง หมายถึง แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) ที่ระดับ
ความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต  

หมายเหตุ :  คาความหนืด วัดดวยเครื่องวัดความหนืดแบบรวดเร็ว ยี่หอ Perten instrument รุน RVA 4500  
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ภาพท่ี 4  คาความหนืดของครีมเทียมยี่หอ Nestlé Coffee-mate (Control), ครีมเทียมจากแปงกลวยหอมที่ทําแหง
ดวยตูอบความรอนแบบสุญญากาศ (Vacuum drying ovens) และครีมเทียมจากแปงกลวยน้ําวาที่ทําแหง
ดวยเครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้งคูทรงกระบอก (Double drum dryer) เมื่อรอนผานตะแกรงขนาด 80 mesh 

 
ตารางท่ี 12  การเปรียบเทียบคาสีของครีมเทียมยี่หอ Coffee-mate ครีมเทียมแปงกลวย 

ครีมเทียม L* a* b* 
ครีมเทียมยี่หอ Cofee-mate  87.12 ± 0.00 10.35 ± 0.01 -25.20 ± 0.01 

ครีมเทียมแปงกลวยน้ําวา 87.07 ± 0.01 11.12 ± 0.04 -26.53 ± 0.07 

ครีมเทียมแปงกลวยหอม 86.17 ± 0.00 16.69 ± 0.02 -36.40 ± 0.04 

* หมายเหตุ :   L* = 100 สวาง  L* = 0 มืด 
  + a* = สีแดง  - a* = สีเขียว 

+ b* = สีเหลือง  - b* = สีน้ําเงิน 
 
4.  อายุการเก็บของครีมเทียมจากแปงกลวยน้ําวา

และแปงกลวยหอม  
ครีมเทียมจากแปงกลวยน้ําวาและแปงกลวยหอม 

สามารถเก็บที่อุณหภูมิหองไดนานไมนอยกวา 4 เดือน 
ตรวจไมพบ Staphylococcus aureus, Escherichia coli, 
yeasts, mold and aerobic bacteria 
 
สรุปผลการวิจัย 

ครีมเทียมที่ไดจากการทําแหงดวยเครื่องอบแหง
แบบลูกกลิ้งจะมีสีเขมกวาครีมเทียมที่ไดจากเครื่อง
อบแหงชนิดสุญญากาศ สวนครีมเทียมสูตรควบคุม 

(coffee mate) มีสีออนกวาครีมเทียมจากแปงกลวย 
การละลายของครีมเทียมจากแปงกลวยในน้ํารอน
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส พบวาละลายไดนอยกวา
ครีมเทียมสูตรควบคุม สูตรที่เหมาะสมในการผลิตครีมเทียม 
ประกอบดวยแปงกลวยรอยละ 3.0 พอลีซอรเบต 60 
รอยละ 0.1 และน้ํามันรําขาวรอยละ 3.0 การอบแหง
ดวยเครื่องอบแหงทั้งสองชนิด ไดครีมเทียมที่มีคุณภาพ
ไมตางกัน การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของ 
ครีมเทียมที่ทําจากแปงกลวยน้ําวาและแปงกลวยหอม
เมื่ออบดวยเครื่องอบแหงสุญญากาศ ประกอบดวย
ความช้ืนรอยละ 3.10 และ 3.23 เถารอยละ 0.92 และ 
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0.96 โปรตีนรอยละ 4.21 และ 4.05 ไขมันรอยละ 3.92 
และ 3.75 เสนใย 1.46 และ 1.55 คารโบไฮเดรตรอยละ 
86.39 และ 86.46 พลังงาน 397.68 กิโลแคลอรีและ 
403.79 กิโลแคลอรี และครีมเทียมจากเครื่องอบแหง
แบบลูกกลิ้ง ประกอบดวยความช้ืนรอยละ 2.28 และ 
3.05 เถารอยละ 0.87 และ 0.81 โปรตีนรอยละ 4.63 
และ 4.59 ไขมันรอยละ 4.41 และ 4.32 เสนใย 1.37 และ 
1.39 คารโบไฮเดรตรอยละ 86.55 และ 86.04 พลังงาน 
381.90 กิโลแคลอรีและ 403.79 กิโลแคลอรี การทดสอบ 
ทางกายภาพของครีมเทียมจากแปงกลวยน้ํ าวา ,  
แปงกลวยหอมและสูตรเทียบมีคาความเปนกรดดาง  
= 6.38, 7.07 และ 7.14 คาของแข็งที่ละลายน้ําได = 12, 
14 และ 30 ความหนืด = 36.84, 36.78 และ 16.05 
เซนติพอยด สี L = 87.07, 86.17และ 87.12, a=11.12, 
16.69 และ 10.35, และ b= -26.53, -36.40 และ -25.20, 
16.90 จากการตรวจสอบจุลินทรียในครีมเทียม ปรากฏวา 
ตรวจไมพบ Staphylococcus aureus, Escherichia coli 
and aerobic bacteria ครีมเทียมที่ผลิตไดมีอายุการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิหองไดนานไมนอยกวา 4 เดือน  
 
กิตติกรรมประกาศ 

การ ศึกษาวิจั ย ในครั้ งนี้  ผู วิ จั ยขอขอบคุณ
มหาวิทยาลัยรามคําแหง ที่ใหทุนสนับสนุนการวิจัย และ
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิทยาศาสตร ตลอดจน
บุคลากรในหนวยงานนี้ ที่อํ านวยความสะดวกใน 
การศึกษาวิจัยในครั้งนี้สําเร็จลุลวงไปดวยดี ขอมอบ
ความสําเร็จนี้  และประโยชนของงานวิจัยนี้แดผูมี
พระคุณและเกษตรกรที่สนใจการพัฒนาผลิตภัณฑ 
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