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การแปรรูปกลวยเปนครีมเทียม 
Processing of Banana into Non-Dairy Creamer 
 
 
 
 
ราณี สุรกาญจนกุล1 ปกรณ อุนประเสริฐ2 และ ณฐินี สุรกาญจนกุล3 

 
บทคดัย่อ 

 
 การศึกษาการทําครีมเทียม โดยใชแปงกลวยน้ําวาและแปงกลวยหอมทอง (รอยละ 2.0, 3.0, 4.0) สารใหความ

คงตัว พอลิซอรเบต 60 (รอยละ 0.1, 0.2 0.3) และน้ํามันรําขาว (รอยละ 2.0, 3.0, 4.0) นําสารละลายไปทําใหแหงโดย
ใชเครื่องอบแหงแบบสุญญากาศและเครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบสูตรที่เหมาะสม
ในการผลิตครีมเทียม ประกอบดวยแปงกลวยรอยละ 3.0 รอยละ 0.1 พอลิซอรเบต 60และน้ํามันรําขาวรอยละ 3.0 การ
อบแหงดวยเครื่องอบแหงทั้งสองชนิด ไดครีมเทียมที่มีคุณภาพไมตางกัน การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของครีม
เทียมที่ทําจากแปงกลวยน้ําวาและแปงกลวยหอมเมื่ออบดวยเครื่องอบแหงสุญญากาศ ประกอบดวยความช้ืนรอยละ 
3.10 และ 3.23 เถารอยละ 0.92 และ 0.96 โปรตีนรอยละ 4.21 และ 4.05 ไขมันรอยละ 3.92 และ 3.75 เสนใย 1.46 
และ 1.55 คารโบไฮเดรตรอยละ 86.39 และ 86.46 พลังงาน 397.68 กิโลแคลอรีและ 403.79 กิโลแคลอรี และครีมเทียม
จากเครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง ประกอบดวยความช้ืนรอยละ 2.28 และ 3.05 เถารอยละ 0.87 และ 0.81 โปรตีนรอยละ 
4.63 และ 4.59 ไขมันรอยละ 4.41 และ 4.32 เสนใย 1.37 และ 1.39 คารโบไฮเดรตรอยละ 86.55 และ 86.04 พลังงาน 
381.90 กิโลแคลอรีและ 401.40 กิโลแคลอรี แคลอรี การทดสอบทางกายภาพของครีมเทียมจากแปงกลวยน้ําวา, แปง
กลวยหอมและสูตรเทียบมีคาความเปนกรดดาง = 6.38, 7.07 และ 7.14 คาของแข็งที่ละลายน้ําได = 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 จากการตรวจสอบจุลินทรียในครีมเทียม ปรากฏวา ตรวจไมพบ 
Staphylococcus aureus, Escherichia coli, yeasts, mold and aerobic bacteria ครีมเทียมที่ผลิตไดมีอายุการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิหองไดนานไมนอยกวา 4 เดือน  

 
คาํสาํคญั : แปงกลวย ครีมเทียม เครื่องอบแหงสุญญากาศ เครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง 
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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) เปนผลิตภัณฑที่
ใช เติมในเครื่อง ด่ืมประเภทชา กาแฟ โกโก  และ
เครื่องด่ืมธัญชาติแทนครีมและนม เปนผลิตภัณฑ
เลี ยนแบบครีมจ ากน้ํ านม โคที่ ไ ด รั บความนิ ยม  
ครีมเทียมผงมีอายุการเก็บนานและมีน้ํ าหนักเบา
สามารถนําไปในที่ตาง ๆ ไดสะดวก สนองความตองการ 
ของผูบริ โภคที่ตองการความสะดวกและรวดเร็ ว 
สวนประกอบสําคัญของครีมเทียมคือโปรตีน ไขมันและ
คารโบไฮเดรต ครีมเทียมแบงได 3 ประเภทคือครีมเทียม 
ชนิดเหลว (Liquid nondairy creamer) ครีมเทียมชนิด
เหลวแชแข็ง (Frozen liquid nondairy creamer)  
ครีมเทียมชนิดผง (Spray dried nondairy creamer) 
(Baker and Hulett, 1988) และครีมเทียมเขมขนชนิด
หวานซึ่งนิยมใชมากในการผสมกับเครื่องด่ืมตาง ๆ แต
หามใชเลี้ยงทารก การผลิตครีมเทียมตองใชไขมันใน
สวนผสมซึ่งปจจุบันจะใชไขมันทรานส (Trans fat) ซึ่ง

เปนกรดไขมันอิ่มตัวที่โครงสรางบริเวณพันธะคูแตกตาง
ไปจากเดิม โดยทางดานอุตสาหกรรมอาหารจะเติม
ไฮโดรเจนลงในกรดไขมันไมอิ่มตัวเพื่อเปลี่ยนสภาพ
จากไขมันเหลวเปนไขมันแข็งขึ้นหรือสภาพก่ึงแข็ง 
ก่ึงเหลว จากงานวิจัยพบวาไขมันทรานสใหผลรายตอ
รางกายเนื่องจากไปสงเสริมการทํางานของเอนไซม 
Cholesterol acryltransferase ทําใหระดับคอเลสเตอรอล 
รวม (Total cholesterol) และคอเลสเตอรอลตัวไมดี 
(LDL-cholesterol) เพิ่มขึ้น ซึ่งจะเพิ่มความเสี่ยงตอการ
เปนโรคหลอดเลือดหัวใจมนุษย (Coronary heart disease) 
(วินัย, 2548) เนื่องจากกลวยดิบมีปริมาณ Dietary fiber 
และ Resistance starch สูง (Faisant et al.,1995) โดย 
resistance starch จะไมถูกยอยโดยเอนไซมในลําไสเล็ก 
แตจะผานมาถึงลําไสใหญและถูกหมักโดยจุลินทรียกลุม 
probiotic microorganism นอกจากนี้กรดไขมันที่เกิดขึ้น 
ดังกลาวสามารถถูกดูดซึมในลําไสใหญและขนสงไป 
ยังตับ กรดไขมันจะไปยับยั้งการเจริญของจุลินทรียที่ทํา
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ใหเกิดโรค โดยกรดไขมันบิวทิเรตซึ่งชวยปรับสภาวะ
ลําไสใหญสวนปลายใหดีขึ้น ซึ่งจะยับยั้งการทํางานของ
เซลลที่ถูกถายโอน ซึ่งมีบาบาทในการปองกันมะเร็ง
ลําไสใหญ (Alexander, 1995, Ferguson et al, 2000) 
นอกจากนี้การรับประทานอาหารที่มี resistance starch 
สูงอยางตอเนื่อง จะชวยปองกันโรคอวน ลดความเสี่ยง
ตอไขมันอุดตันในเสนเลือด โรคหัวใจ โรคเบาหวาน  

ความตองการของครีมเทียมเพิ่มขึ้นตลอดเวลา 
เนื่องจากสะดวกในการผสมชาและกาแฟ อายุการเก็บ
นานมีความช้ืนต่ํ า ในโลกปจจุ บันตองการอาหาร
สําเร็จรูป ที่สะดวกสําหรับผูบริโภคโดยไมคํานึงถึง
ผลรายที่มีตอสุขภาพ สวนประกอบของครีมเทียม
ประกอบด วยโปรตี น  ไขมันและคาร โบไฮ เดรต  
สารอิมั ลซิ ไฟ เออร  การใช แป งกลวยในการผลิต 
ครีมเทียมเพื่อทดแทนคารโบไฮเดรตบางสวนเนื่องจาก
แปงกลวยมีคุณคาทางอาหารสูงเนื่องจากประกอบดวย
แคลเซียม เหล็กและโปแตสเซียม แปงกลวยมีคุณสมบัติ
ที่รวมตัวกับน้ําไดดีมาก เมื่อไดรับความรอนจะพองตัวใส 
มีอะมิโลสสูง (สุดาทิพย, 2545) มีการนําเขาครีมเทียม
จากตางประเทศจํานวนมากทุกป (สถิติตั้งแตเดือน
มกราคม-ตุลาคม 2559) เชนประเทศสวิสเซอรแลนด
ปริมาณ 1,039,568 บาท ประเทศเยอรมัน 8,801,465 บาท, 
ประเทศเดนมารก 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.) 

งานวิจัยนี้ไดทดลองศึกษาการใชแปงกลวยหอม
และแปงกลวยน้ําวามาผลิตครีมเทียม ศึกษาคุณภาพ
ทางเคมีและกายภาพของครีมเทียมจากแปงกลวยหอม
และแปงกลวยน้ําวา เปนงานวิจัยที่ปลอดภัยผูบริโภค
อยางมาก 
 
วิธีดําเนินการวิจัย 
1. วัตถุดิบ 

1.1  กลวยน้ําวาดิบ (อายุ 14-16 สัปดาหหลัง
แทงปล)ี และกลวยหอมดิบ (13-15 สัปดาหหลังแทงปลี) 
ซื้อจากสวนเขตบางกะป 

1.2  กลูโคสไซรับ 60 องศาบริกซ 
1.3  น้ํามันรําขาว 

2. สารเคมี 
2.1  กรดซิตริก 
2.2  เลซิทิน 
2.3  พอลีซอรเบต 60 
2.4  คาราจีแนน 
2.5  มอลโทเดกซทริน 
2.6  ไดโพแทสเซียมฟอสเฟต 
2.7  โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 

3.  อุปกรณในการผลิตและวิเคราะหคุณภาพ 
3.1  เครื่องวัดคาความหนืดแบบรวดเร็ว (Rapid 

Visco Analyser) ยี่หอ Perten instrument รุน RVA 
4500  

3.2  เครื่องวัดสี (Hunter Lab) ยี่หอ Color Flex 
รุน Color Flex 4510 

3.4 เครื่องวัดพีเอช (pH meter) ยี่หอ Cyberscan 
รุน 1100 

3.5  เครื่องช่ังชนิดละเอียด ยี่หอ Sartorius  
รุน AC 2108 

3.6  ตูอบลมรอน Hot air oven  ยี่หอ  WTB 
Binder รุน KBW-F 

3.7  เตาเผาตัวอยางอาหาร (Muffle furnace) 
3.8 ชุดวิเคราะหปริมาณไขมันในอาหาร (Mojonier 

Apparatus) 
3.9  เครื่องยอยตัวอยางเพื่อวิเคราะหโปรตีน

ยี่หอ FOSS TECATOR รุน2006 Digestor 
3.10  เครื่องกลั่นโปรตีนยี่หอ FOSS TECATOR 

รุน2100 Kjeltec Distillation Unit 
3.11 เครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร ยี่หอ Shimadzu 

รุน UV-160A 
3.12 เครื่องอบแหงสุญญากาศ รุน VD 23 ยี่หอ 

WTB Binder 
3.13 เครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง ยี่หอ Binder 

4.  การผลิตครีมเทียมโดยแปรผันสวนประกอบ
ตางๆ 

แปงกลวยน้ํ าวาและแปงกลวยหอมแปรผัน
ปริมาณที่ระดับรอยละ 2.0, 3.0 และ 4.0 น้ํามันรําขาวที่
ระดับรอยละ ละ 2.0, 3.0 และ 4.0 พอลิซอรเบต 60 
รอยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 
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5.  การเปรียบเทียบเครื่องมือทําครีมเทียมผง 
โดยใชเครื่องมือ 2 ชนิดคือเครื่องอบแหงสุญญากาศ 

และเครื่องอบแหงสุญญากาศลูกกลิ้ง 
6.  การวิเคราะหคุณภาพของครีมเทียม (AOAC , 

(2000) 
การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีและกายภาพ

โดยวิเคราะหความช้ืน เถา ไขมัน ใยอาหารโปรตีน 
คารโบไฮเดรต สารตานอนุมูลอิสระ Total phenolic 
contents (Dasgupta et al,, 2004) สี และอายุการเก็บ 
 7. การวิเคราะหความปลอดภัยจากจุลินทรียใน

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  

  ประเมินดานลักษณะปรากฏเนื้อสัมผัส รสชาติ 
สี และ ความชอบรวม และแบบทดสอบชนิดHedonic 
scale 9 ระดับ (9 = ชอบมากที่สุด 1 = ไมชอบมาก
ที่สุด) 
 9.  การวิเคราะหขอมูลทางสถิต ิ

วางแผนการทดลองแบบ CDR (Complete 
Randomized Design) นําขอมูลจากการทดลองมา
วิเคราะหคาความแปรปรวนดวยวิธ ีANOVA และวิเคราะห 
ความแตกตางของผลิตภัณฑดวย Duncan’s new Multiple 
Range Test (DMRT) 

 
 
 
 
 
 
 

วิธีทดลอง 
1.  การผลิตแปงกลวย  

กลวยหอมและกลวยน้ําวาดิบตัดแยกเปนผล  
ลางดวยน้ําใหสะอาด 

 
นึ่งที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 15 นาที 

 
ปอกเปลือก และแบงกลวยหอมกับกลวยน้ําวา 

ออกเปน 2 กลุม นําไปหั่นเปนช้ินบางๆ 
 

แชใน KMS 0.1 % หรือแชในกรดซิตริก 1.0 %  
เปนเวลา 30 นาทีเหมือนกัน 

 
อบแหงแบบใชลมรอนที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส 

เวลา 8 ช่ัวโมง 
 

บดเปนผง แลวรอนผานตะแกรงรอน  
ขนาด 80 และ 100 mesh 

 
บรรจุในภาชนะบรรจุปดสนิท 

 
ภาพท่ี 1 วิธีการผลิตแปงกลวย 

ท่ีมา: (ชลธิรา, 2545) 
 

2. การผลิตครีมเทียมจากแปงกลวย 
โดยนําสวนผสมในการผลิตครีมเทียมซึ่งไดแก 

แปงกลวย, น้ํามันรําขาว, คาราจีแน, มอลโทเดกซทริน 
ผสมในน้ํากรอง (Deionized water) ตามดวยเลซิทินกับ
พอลีซอรเบต จ ผสมรวมกัน ปนดวยเครื่องปนความเร็วสูง 
ทําลายจุลินทรียดวยวิธีการพาสเจอไรสที่อุณหภูมิ  
80 องศาเซลเซียส 15 นาที จากนั้นทําใหเย็น (cooling) 
และทํ าแห งด วยตู อบความรอนแบบสุญญากาศ 
(Vacuum drying ovens) และเครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง
คูทรงกระบอก (Double drum dryer) ทําใหเปนผงดวย
เครื่องบดแหงและรอนผานตะแกรงขนาด 80 และ100 
mesh ไดผงครีมเทียม บรรจุลงในภาชนะบรรจุปดสนิท 
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ตารางท่ี 1 ปริมาณแปงกลวยที่เหมาะสมในการผลิตครีมเทียมจากแปงกลวยน้ําวาและกลวยหอม 
รายการ สูตรท่ี 1  สูตรท่ี 2  สูตรท่ี 3  

1. แปงกลวย 2.00 3.00 4.00 
2. มอลโทเดกซทริน 10.00 10.00 10.00 
3. น้ํามันรําขาว 2.00 2.00 2.00 
4. น้ําเช่ือมกลูโคส 
5. ไดโซเดียมไฮโดรเจนฟอสเฟต 

12.00 
0.10 

12.00 
0.10 

12.00 
0.10 

6. โพลีซอรเบต  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. ศึกษาปริมาณสวนประกอบท้ังหมดท่ีเหมาะสม

ในการผลิตครีมเทียมจากแปงกลวย 
 การผลิตครีมเทียมจากแปงกลวยโดยแปร
ปริมาณสวนประกอบทั้งหมดในตารางที่ 1  
 

ผสมแปงกลวย กลูโคส ไขมันและน้ําปนผสมให 
เปนเนื้อเดียวกัน 

 
นําเลซิทิน พอลีซอรเบต 60 และ คาราจีแนน 

ทําใหเปนเนื้อเดียวกันโดย 
 

นําไปปนดวยเครื่องปนความเร็วสูง 
(ความดัน 500/2500 พีเอสไอ 20 นาที) 

 
ผสมแปงกลวย สวนประกอบที่เปนของแข็ง  

สารอิมัลซิไฟเออร 
 

และน้ํามันรําขาวในน้ํากรอง (Deionized water) 
 

ปนดวยเครื่องปนผสม (Blender) ใหเปนเนื้อเดียวกัน 
 

พาสเจอรไรสที่ 85 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที 
 
 
 
 

ผลการวิจัยและอภิปราย 
1. ผลการวิเคราะหองคประกอบทางกายภาพและ

เคมีของแปงกลวย 
 
ตารางท่ี 2  % Yield ของแปงกลวยตอ 100 กรัมของ

กลวยสด  

ชนิด 
% yield ของแปงกลวย/ 
100 กรัม ของกลวยสด 

กลวยนํ้าวา 11.60±0.78 
กลวยหอม 11.33±0.62 

 
ตารางท่ี 3  องคประกอบทางเคมีของแปงกลวยตอ 

100 กรัมของกลวยสด 

องคประกอบ แปงกลวยน้ําวา  
(%) 

แปงกลวยหอม 
(%) 

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 
เถา 2.03±0.17 0.71±0.27 

คารโบไฮเดรต 88.16±0.96 86.59±0.86 
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จากตารางที่ 2 พบวา % yield ของแปงกลวย
น้ําวาและแปงกลวยหอมคิดเปนรอยละ 11.60 และ 
11.33 สวนองคประกอบทางเคมีของแปงกลวยน้ําวากับ
แปงกลวยหอม ตามตารางที่5 มีปริมาณความช้ืนรอยละ 
6.90, 6.80 โปรตีนรอยละ 2.02, 5.00 ไขมันรอยละ 0.14, 

0.18 ใยอาหารรอยละ 0.75, 0.72 เถารอยละ 2.03, 0.71 
และคารโบไฮเดรตรอยละ 88.16, 86.59 ตามลําดับ  
การผลิตแปงกลวยตองใช citric acid หรือ sodium 
metabisulphite เนื่องจากเกิด browning reaction  
ทําใหแปงกลวยเปนสีน้ําตาล  

 
ตารางท่ี 4  การวิเคราะหหาปริมาณฟนอลิกในแปงกลวยหอมและกลวยน้ําวา 

แปงกลวย ปริมาณฟนอลิก(มก/ กรัมแปงกลวย  
แปงกลวย หอมแชสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 0.1 % 59.14 
แปงกลวยหอมแชสารละลายกรดซิตริก 1.0 % 69.89 
แปงกลวยน้ําวาแชสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 0.1% 64.50 
แปงกลวยน้ําวาแชสารละลายกรดซิตริก 1.0% 69.89 

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

สารละลายกรดซิตริก 1.0 % มีปริมาณฟนอลิก (mg/g 
แปงกลวย) ที่มากกวาแชในสารละลายโพแทสเซียมเม
ตาไบซัลไฟต 0.1 % ที่รอนผานตะแกรงขนาด 80 mesh 

 

2.  ผลของการศึกษาการผลิตครีมเทียมจากแปง
กลวย 

2.1 การเลือกสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิต
ครีมเทียมจากแปงกลวย 
 เมื่อไดผลิตภัณฑครีมเทียมตามสวนประกอบ 
ตาง ๆ ที่ผสมกัน นํามาละลายในน้ํารอน 60-70 องศา-
เซลเซียส เมื่อดูความสามารถในการละลายและสีของ
ครีมเทียม หลังจากนั้นนํามาทดสอบคุณภาพตาง ๆ 
ของครีมเทียม 

2.2 การเปรียบเทียบการละลายของครีม
เทียมกับกาแฟ 

จากการศึกษาการผลิตครีมเทียม พบวา
เมื่อเปรียบเทียบกันระหวางครีมเทียมยี่หอ  Nestlé 
Coffee-mate (control), ครีมเทียมจากแปงกลวยน้ําวา
และแปงกลวยหอมที่ทําแหงดวยตูอบความรอนแบบ
สุญญากาศ (Vacuum drying ovens) และเครื่องอบแหง
แบบลูกกลิ้งคูทรงกระบอก (Double drum dryer) 
เนื่อ งจากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสและ 
การละลาย แลวนํามาละลายกับกาแฟยี่หอ Nescafé 
แสดงใหเห็นวา ครีมเทียมยี่หอ Nestlé Coffee-mate 
(Control) มีลักษณะของสีกาแฟที่ขาวกวาสีของกาแฟ

ละลายกับครีมเทียมจากแปงกลวยที่ทําแหงดวยตูอบ
ความรอนแบบสุญญากาศ (Vacuum drying ovens) 
และเครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้งคูทรงกระบอก (Drum 
dryer) แตครีมเทียมจากแปงกลวยที่ทําแหงดวยตูอบ
ความรอนแบบสุญญากาศ (Vacuum drying ovens)  
จะมีลักษณะของสีกาแฟที่ขาวกวาสีของกาแฟครีมเทียม
จากแปงกลวยที่ทําแหงดวยเครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง  
( drum dryer) เพราะวาเนื้อครีมเหลวสัมผัสกับลูกกลิ้งที่
ใหความรอนโดยตรงที่ไดครีมจึงมีสีน้ําตาล (Browning) 
เกิดขึ้นอาจทําใหกาแฟมีสีที่เขมกวา ถาใชเครื่อง spray 
dry จะไดครีมเทียมสีขาวกวาเครื่องมือที่ใชในงานวิจัยนี้ 

 
ภาพท่ี 3  ลักษณะสีของกาแฟยี่หอ Nescafé-red cup 

เมื่อละลายกับ (a) ครีมเทียมยี่หอ Coffee-
mate (Control), (b) ครีมเทียมจากแปง
กลวยที่ทําแหงดวยตูอบความรอนแบบ
สุญญากาศ (Vacuum dryer) และ (c) ครีม-
เทียมจากแปงกลวยที่ทําแหงดวยเครื่อง
อบแหงแบบลูกกลิ้ง ( Drum dryer)  

(a)             (b)              (c) 
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2.3 ปริมาณตะกอนครีมเทียมเม่ือละลาย
ดวยน้ําเย็นและน้ํารอน 

จากการศึกษาการผลิตครีมเทียมจากแปง
กลวยที่เตรียมจากกรดซิตริกและโพแตสเซียมเมตาไบ
ซัลไฟต เปรียบเทียบกับครีมเทียมยี่หอ Nestlé Coffee-
mate (Control) มาทําการละลายดวยน้ําเย็นและน้ํารอน
ที่อุณหภูมิ 60-70 องศาเซลเซียส ซึ่งเปนอุณหภูมิที่
เหมาะสมของการละลายของครีมเทียมและเครื่องด่ืม 
ถากาแฟใชความรอนสูงจะทําใหเกิดรสขม พบวาครีม
เทียมยี่หอ Nestlé Coffee-mate (Control) มีปริมาณ
ตะกอน 0.27 และ0.23 กรัมตอครีมเทียม 1 กรัม 
ตามลําดับ สวนครีมเทียมจากแปงกลวยน้ําวาและกลวย
หอมมีปริมาณตะกอน 0.45 และ 0.42 กรัมตอครีมเทียม 
1 กรัม ตามลําดับ น้ําหนักตะกอนของครีมเทียมจาก
แปงกลวยทั้งสองชนิดไมเทากัน แตแตกตางกันอยางไม
มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต 
(ตารางที่ 6 แสดงปริมาณตะกอนของครีมเทียมยี่หอ 

Nestlé Coffee-mate (Control) และครีมเทียมจากแปง
กลวยที่รอนผานตะแกรงขนาด 80 และ100 mesh เมื่อ
ละลายในน้ําเย็นและน้ํารอน) จึงไดเลือกตะแกรงขนาด 
80 mesh ในการรอนครีมเทียม เพราะไดเปอรเซ็นต
ผลผลิต (%Yield) มากกวาการรอนผานตะแกรงขนาด 
100 mesh และสีครีมเทียมยี่หอ Nestlé Coffee-mate 
(Control) มีลักษณะสีขาว มีการละลายที่ดีและตะกอน
นอย กลิ่นมีความหอมมัน แตครีมเทียมจากแปงกลวย 
พบวาทั้ง 3 สูตรมีการละลายที่ไมดี มีตะกอนปานกลาง 
มีสีออกน้ําตาลออน แตมีกลิ่นหอมแปงกลวย (ภาพที่ 3 
แสดงลักษณะของครีมเทียมยี่หอ Nestlé Coffee-mate 
(Control) และครีมเทียมจากแปงกลวยทั้ง 3 สูตร) 
 ดังนั้นเมื่อทําการเปรียบเทียบกันระหวางครีม
เทียมยี่หอ Nestlé Coffee-mate (Control) และครีม
เทียมจากแปงกลวยทั้ง 3 สูตร ในตารางที่ 5 พบวายัง
ตองมีการพัฒนาสูตรตอไป 

 
ตารางท่ี 5  ปริมาณตะกอนของครีมเทียมยี่หอ Nestlé Coffee-mate (Control) และครีมเทียมจากแปงน้ําวาที่รอนผาน

ตะแกรงขนาด 80 และ100 mesh.เมื่อละลายในน้ํารอน 

ชนิด รอนผานตะแกรงขนาด 
80 mesh 

รอนผานตะแกรงขนาด 
100 mesh 

1. ครีมเทียมยี่หอ Nestlé Coffee-mate (Control) 0.27a±0.21 0.23a±0.17 
2. ครีมเทียมจากแปงกลวยน้ําวา 
3.ครีมเทียมจากแปงกลวยหอม 

0.45b±0.15 
0.49b±0.15 

0.41b±0.19 
0.43b±0.26 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้ง หมายถึง แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ    
 (p ≤ 0.05) ที่ระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต จากการทดลอง 3 ซ้ํา 
 
ตารางท่ี 6 คุณคาทางอาหารของครีมเทียมตอ 100 กรัมที่อบแหงดวยเครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง 

ครีมเทียมอบแหงดวยเครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง  
 ครีมเทียมจากแปงกลวยน้ําวา% ครีมเทียมจากแปงกลวยหอม% 
ความช้ืน 2.28±0.38 3.05±0.91 
เถา 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 
คารโบไฮเดรต 86.55±0.76 86.04±0.65 
พลังงาน 381.90 กิโลแคลอรี 403.40 กิโลแคลอรี 
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ตารางท่ี 7  คุณคาทางอาหารของครีมเทียมตอ 100 กรัมที่อบแหงดวยเครื่องอบแหงสุญญากาศ 
ครีมเทียมอบแหงดวยเครื่องอบแหงสุญญากาศ 

 ครีมเทียมจากแปงกลวยน้ําวา % ครีมเทียมจากแปงกลวยหอม% 
ความช้ืน 3.10±0.17 3.23±0.12 
เถา 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 
คารโบไฮเดรต 86.39±0.77 86.46±0.95 
พลังงาน 397.68 กิโลแคลอรี 403.79 กิโลแคลอรี 

 
3.  คะแนนการทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑครีมเทียม 
ตารางท่ี 8  การทดสอบทางประสาทสัมผัสครีมเทียมจากแปงกลวยน้ําวา 

สูตร 
ปจจัยท่ีทดสอบ 

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. อบแหงสุญญากาศ 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. อบแหงแบบลูกกล้ิงคู
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 : ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้ง หมายถึง แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ที่ระดับ 
ความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต จากการทดลอง 3 ซ้ํา 
  

จากการทดสอบทางปร ะสาทสัมผัส  โดย 
Hedonic scale 1-9 โดยดูจากลักษณะปรากฏ, สี, กลิ่น, 
รสชาติ และความชอบโดยรวม ซึ่งมีผูทดสอบ 15 คน 
พบวา ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑครีมเทียมยี่หอ 
Coffee-mate (control) ผสมกับกาแฟยี่หอ Nescafe-
red cup มีคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน

ความชอบรวมสูงที่สุด รองลงมา คือ ผลิตภัณฑครีม
เทียมจากแปงกลวยน้ําวาอบแหงดวย Vacuum drying 
ovens และDouble drum dryer ตามลําดับ โดยสูตรที่ 2 
และ 3 แตกตางจากสูตร control อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95%  

 
ตารางท่ี 9  การทดสอบทางประสาทสัมผัสครีมเทียมจากแปงกลวยหอม 

 
สูตร 

ปจจัยท่ีทดสอบ 
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 :  ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้ง หมายถึง แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ที่ระดับ
ความเช่ือมั่น 95 % 
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จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยดูจาก
ลักษณะปรากฏ, ส,ี กลิ่น, รสชาต ิและความชอบโดยรวม 
ซึ่งมีผูทดสอบ 15 คน พบวา ลักษณะปรากฏของ
ผลิตภัณฑครีมเทียมยี่หอ Coffee-mate (control) ซึ่ง
ผสมกับกาแฟยี่หอ  Nescafe-red cup มีคะแนนการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัสสูงที่สุด รองลงมา คือ 
ผลิตภัณฑครีมเทียมจากแปงกลวยหอมทําแหงดวย 
Vacuum drying ovens และ drum dryer ตามลําดับ 
โดยสูตรที่ 2 และ 3 แตกตางจากสูตร control อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95%  

 
ตารางท่ี 10 คาความเปนกรด-ดาง และปริมาณของของแข็งที่ละลายไดของครีมเทียมแปงกลวยน้ําวาและครีมเทียม

แปงกลวยหอมเปรียบเทียบครีมเทียม Coffee-mate  

องคประกอบ 
ครีมเทียมยี่หอ  
Coffee-mate 

ครีมเทียมแปงกลวยน้ําวา ครีมเทียมแปงกลวยหอม 

pH 7.14 6.38 7.07 
๐Brix 30 12 14 

 
จากการวัดคาความเปนกรด-ดาง และปริมาณ

ของของแข็งที่ละลายไดของครีมเทียม แปงกลวยน้ําวา
และครีมเทียมแปงกลวยหอม พบวาครีมเทียมยี่หอ 
Coffee-mate มีความเปนกรด-ดางและปริมาณของแข็ง
ที่ละลายไดสูงที่สุด รองลงมาคือครีมเทียมแปงกลวย
หอมและครีมเทียมแปงกลวยน้ําวาตามลําดับ เนื่องจาก

ครีมเทียมจากแปงกลวยน้ําวาและแปงกลวยหอมใช
ปริมาณคารโบไฮเดรต เชนน้ําเช่ือมกลูโคส นอยมาก
เพื่อลดปริมาณความหวานในผลิตภัณฑ ดังนั้นคาความ
เปนกรด ดางจึงต่ํากวาครีมเทียมที่ขายในตลาดเชน 
coffee-mate 

 
ตารางท่ี 11  คาความหนืดของครีมเทียม 

ชนิด ความหนืด (เซนติพอยด) 
1. ครีมเทียมยี่หอ Nestlé Coffee-mate (Control) 16.05b±2.76 
2. ครีมเทียมจากแปงกลวยหอม 36.78a±6.57 
3. ครีมเทียมจากแปงกลวยน้ําวา 36.84a±6.34 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้ง หมายถึง แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) ที่ระดับ
ความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต  

หมายเหตุ :  คาความหนืด วัดดวยเครื่องวัดความหนืดแบบรวดเร็ว ยี่หอ Perten instrument รุน RVA 4500  
 



 
วารสารวิจัยรามคําแหง (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี) ปที่ 19  ฉบับที่ 1  มกราคม - มิถุนายน  2559 

 

 63

ภาพท่ี 4  คาความหนืดของครีมเทียมยี่หอ Nestlé Coffee-mate (Control), ครีมเทียมจากแปงกลวยหอมที่ทําแหง
ดวยตูอบความรอนแบบสุญญากาศ (Vacuum drying ovens) และครีมเทียมจากแปงกลวยน้ําวาที่ทําแหง
ดวยเครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้งคูทรงกระบอก (Double drum dryer) เมื่อรอนผานตะแกรงขนาด 80 mesh 

 
ตารางท่ี 12  การเปรียบเทียบคาสีของครีมเทียมยี่หอ Coffee-mate ครีมเทียมแปงกลวย 

ครีมเทียม L* a* b* 
ครีมเทียมยี่หอ Cofee-mate  87.12 ± 0.00 10.35 ± 0.01 -25.20 ± 0.01 

ครีมเทียมแปงกลวยน้ําวา 87.07 ± 0.01 11.12 ± 0.04 -26.53 ± 0.07 

ครีมเทียมแปงกลวยหอม 86.17 ± 0.00 16.69 ± 0.02 -36.40 ± 0.04 

* หมายเหตุ :   L* = 100 สวาง  L* = 0 มืด 
  + a* = สีแดง  - a* = สีเขียว 

+ b* = สีเหลือง  - b* = สีน้ําเงิน 
 
4.  อายุการเก็บของครีมเทียมจากแปงกลวยน้ําวา

และแปงกลวยหอม  
ครีมเทียมจากแปงกลวยน้ําวาและแปงกลวยหอม 

สามารถเก็บที่อุณหภูมิหองไดนานไมนอยกวา 4 เดือน 
ตรวจไมพบ Staphylococcus aureus, Escherichia coli, 
yeasts, mold and aerobic bacteria 
 
สรุปผลการวิจัย 

ครีมเทียมที่ไดจากการทําแหงดวยเครื่องอบแหง
แบบลูกกลิ้งจะมีสีเขมกวาครีมเทียมที่ไดจากเครื่อง
อบแหงชนิดสุญญากาศ สวนครีมเทียมสูตรควบคุม 

(coffee mate) มีสีออนกวาครีมเทียมจากแปงกลวย 
การละลายของครีมเทียมจากแปงกลวยในน้ํารอน
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส พบวาละลายไดนอยกวา
ครีมเทียมสูตรควบคุม สูตรที่เหมาะสมในการผลิตครีมเทียม 
ประกอบดวยแปงกลวยรอยละ 3.0 พอลีซอรเบต 60 
รอยละ 0.1 และน้ํามันรําขาวรอยละ 3.0 การอบแหง
ดวยเครื่องอบแหงทั้งสองชนิด ไดครีมเทียมที่มีคุณภาพ
ไมตางกัน การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของ 
ครีมเทียมที่ทําจากแปงกลวยน้ําวาและแปงกลวยหอม
เมื่ออบดวยเครื่องอบแหงสุญญากาศ ประกอบดวย
ความช้ืนรอยละ 3.10 และ 3.23 เถารอยละ 0.92 และ 
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0.96 โปรตีนรอยละ 4.21 และ 4.05 ไขมันรอยละ 3.92 
และ 3.75 เสนใย 1.46 และ 1.55 คารโบไฮเดรตรอยละ 
86.39 และ 86.46 พลังงาน 397.68 กิโลแคลอรีและ 
403.79 กิโลแคลอรี และครีมเทียมจากเครื่องอบแหง
แบบลูกกลิ้ง ประกอบดวยความช้ืนรอยละ 2.28 และ 
3.05 เถารอยละ 0.87 และ 0.81 โปรตีนรอยละ 4.63 
และ 4.59 ไขมันรอยละ 4.41 และ 4.32 เสนใย 1.37 และ 
1.39 คารโบไฮเดรตรอยละ 86.55 และ 86.04 พลังงาน 
381.90 กิโลแคลอรีและ 403.79 กิโลแคลอรี การทดสอบ 
ทางกายภาพของครีมเทียมจากแปงกลวยน้ํ าวา ,  
แปงกลวยหอมและสูตรเทียบมีคาความเปนกรดดาง  
= 6.38, 7.07 และ 7.14 คาของแข็งที่ละลายน้ําได = 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 จากการตรวจสอบจุลินทรียในครีมเทียม ปรากฏวา 
ตรวจไมพบ Staphylococcus aureus, Escherichia coli 
and aerobic bacteria ครีมเทียมที่ผลิตไดมีอายุการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิหองไดนานไมนอยกวา 4 เดือน  
 
กิตติกรรมประกาศ 

การ ศึกษาวิจั ย ในครั้ งนี้  ผู วิ จั ยขอขอบคุณ
มหาวิทยาลัยรามคําแหง ที่ใหทุนสนับสนุนการวิจัย และ
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิทยาศาสตร ตลอดจน
บุคลากรในหนวยงานนี้ ที่อํ านวยความสะดวกใน 
การศึกษาวิจัยในครั้งนี้สําเร็จลุลวงไปดวยดี ขอมอบ
ความสําเร็จนี้  และประโยชนของงานวิจัยนี้แดผูมี
พระคุณและเกษตรกรที่สนใจการพัฒนาผลิตภัณฑ 
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