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การพฒันาเครือ่งด่ืมน้ํากล้วยหอมอดักา๊ซ 
Carbonated Banana Drink Development 
 
 
 
 
วนิดา โอศริพินัธุ์1  

 

บทคดัย่อ 
 

 การวจิยัน้ีมวีตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาเครื่องดื่มน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซ โดยศกึษาวธิกีารยบัยัง้การเกดิสน้ํีาตาลที ่
เหมาะสมในกลว้ยหอมสกุ  เวลาทีเ่หมาะสมในการบ่มกลว้ยหอมสกุกบัเอนไซมเ์ซลลูเลสและเพคตเินส สตูรน้ํากลว้ยหอม
และปรมิาณก๊าซคารบ์อนไดออกไซดท์ีอ่ดัในน้ํากลว้ยหอมทีผู่บ้รโิภคใหก้ารยอมรบัมากทีสุ่ด และศกึษาอายุการเกบ็
ของน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซ ทีอุ่ณหภูมหิอ้งและทีอุ่ณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีสเป็นเวลานาน 12 สปัดาห ์จากการวจิยัน้ี
พบวา่การใชค้วามรอ้นโดยการน่ึงทีอุ่ณหภูมน้ํิาเดอืด นาน 14 นาท ีเป็นวธิกีารทีเ่หมาะสมทีส่ดุในการยบัยัง้การเกดิสน้ํีาตาล
ในกลว้ยหอมสุกเพื่อผลติเครื่องดื่มน้ํากลว้ยหอม ระยะเวลาทีเ่หมาะสมในการบ่มดว้ยเอนไซมเ์ซลลูเลสและเพคตเินส  
คอื 30 นาท ีคุณภาพทางเคมขีองน้ํากลว้ยหอมทีไ่ดม้อีงคป์ระกอบดงันี้ ความชืน้รอ้ยละ 74 โปรตนีรอ้ยละ 0.57 
ไขมนัรอ้ยละ 0.01 เถา้รอ้ยละ 3.29 คารโ์บไฮเดรตทัง้หมดรอ้ยละ 22.33 พลงังานทัง้หมด 91.69 กโิลแคลอรีต่่อ 100 
กรมั น้ําตาลกลูโคสรอ้ยละ 6.68 น้ําตาลซูโครสรอ้ยละ 8.67 น้ําตาลฟรุกโตสรอ้ยละ 6.34 ฟอสฟอรสั 18.93 มลิลกิรมั
ต่อ 100 กรมั โพแทสเซยีม 125.47 มลิลกิรมัต่อ 100 กรมั โซเดยีม 3.71 มลิลกิรมัต่อ 100 กรมั จากผลการทดสอบ
ทางประสาทสมัผสั พบว่าสตูรน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซทีผู่บ้รโิภคใหก้ารยอมรบัมากทีสุ่ดคอืสตูรน้ํากลว้ยหอมทีม่ปีรมิาณ
ของแขง็ทีล่ะลายน้ําไดท้ัง้หมด 12 องศาบรกิซ์ และมน้ํีาหนักก๊าซต่อปรมิาณน้ํากลว้ยหอม 8 กรมั ต่อ 750 มลิลลิติร
คุณค่าทางโภชนาการของน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซต่อ 100 กรมั มพีลงังาน 50.09 กโิลแคลอรี ่โปรตนี 0.31 กรมั 
คารโ์บไฮเดรตทัง้หมด 12.19 กรมั น้ําตาล 11.72 กรมั โซเดยีม 3.21 มลิลกิรมั ผลการศกึษาอายุการเกบ็ของน้ํา
กลว้ยหอมอดัก๊าซ ทีอุ่ณหภมูหิอ้ง และทีอุ่ณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส เป็นระยะเวลา 12 สปัดาห ์พบวา่น้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซ  
สามารถเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมหิอ้งไดน้้อยกว่า 2 สปัดาห ์แต่สามารถเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส ไดไ้ม่น้อยกว่า 
12 สปัดาห ์โดยมคีุณสมบตัทิางเคมแีละทางจุลชวีวทิยาเป็นไปตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที ่356 
พ.ศ.2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะทีปิ่ดสนิท 

 
คาํสาํคญั : กลว้ยหอม เครือ่งดื่มน้ํากลว้ยหอม การอดัก๊าซคารบ์อนไดออกไซด ์เอนไซม ์อายกุารเกบ็รกัษา 
 

                                                           
1 ผูช้ว่ยศาสตราจารย ์คณะเทคโนโลยอีาหาร วทิยาลยันวตักรรมเกษตร เทคโนโลยชีวีภาพ และอาหาร มหาวทิยาลยัรงัสติ 
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ABSTRACT 
 

 The objective of this research was to develop carbonated banana drink. The suitable method for 
inhibiting browning reaction in banana, the suitable time of cellulase and pectinase enzyme incubation, the 
amount of sugar and carbon dioxide in the banana drink were studied. The suitably carbonated banana drink 
formula was determined by using the sensory evaluation.  Its shelf life was investigated at a room 
temperature and compared to that at 4º C for 12 weeks. The data indicated that steaming of banana with 
boiling water for 14 minutes was the suitable method to inhibit banana browning before processing of banana 
drink. The suitable incubation time of banana pulp with cellulase and pectinase enzyme was 30 minutes. The 
chemical compositions of banana juice were moisture of 74%, protein of 0.57%, fat of 0.01%, ash of 3.29%, 
total carbohydrate of 22.33% and total energy of 91.69 Kcal/100 g. Sugar and mineral contents in the product 
composed of 6.69% glucose, 8.67% sucrose, 6.34% fructose, 18.93 mg/100 g phosphorus, 125.47 mg/100 g 
potassium and 3.71 mg/100 g sodium respectively. Analysis of the sensory data indicated that carbonated 
banana drink with total solid of 12º Brix and the ratio of gas: banana drink of 8 g : 750 ml. was the most 
acceptable formula. The amount of nutrients per 100 g of the product was calories of 50.09 Kcal protein of 
0.31 g total carbohydrate of 12.19 g sugar of 11.72 g and potassium of 3.21 mg. The physical and 
microbiology quality of carbonated banana drink were analyzed during storage at 4º C and room temperature 
for 12 weeks. The analyzed quality parameters met the standard of the beverage according to Ministry of 
Health’s Announcement vol. 356 (2013). It was found that shelf life of the product was not less than 12 
weeks when keeping at 4º C but was less than two weeks when keeping at room temperature. 
 
Keywords : banana, banana drink, carbonation, enzyme, shelf life 
 
บทนํา 

ปจัจุบนัตลาดเครื่องดื่มให้พลงังานในประเทศ
ไทยมมีลูค่าสงูถงึ  2.4 หมื่นลา้นบาท โดยแบ่งออกเป็น
เครื่องดื่มชูกําลังร้อยละ  70 และร้อยละ  30 หรือ
ประมาณ 0.8 หมื่นล้านบาทเป็นเครื่องดื่มเกลือแร ่ 
ในช่วง 5 ปีทีผ่่านมาตลาดเครื่องดื่มใหพ้ลงังานโดยรวม
เตบิโตเฉลีย่รอ้ยละ 3.8 ต่อปี และหากพจิารณาเป็นราย
ผลติภณัฑพ์บวา่เครือ่งดื่มเกลอืแรเ่ตบิโตสงูกวา่ (สนิุษฐา, 
2557) อาจเน่ืองจากมปีจัจยัเสรมิจากสภาพอากาศที่
ร้อนจัด เพิ่มมากยิ่งขึ้นผู้ผลิตหลายรายได้มีการ
ปรบัเปลี่ยนภาพลกัษณ์เครื่องดื่มที่เน้นรกัษาสุขภาพ 
(functional drink) และมคีวามเป็นธรรมชาติ (natural) 
หลกีเลี่ยงการเตมิสารเคม ีและเพิม่ปรมิาณสารอาหาร

เพือ่มุง่เน้นการบาํรุงรกัษาเฉพาะดา้นหรอืกลุ่มผูด้ื่มมาก
ยิง่ขึน้   

กลว้ยหอมสุกมคีุณค่าทางโภชนาการสงูทีส่าํคญั
คอืม ีโพแทสเซยีม 385 มลิลกิรมัต่อ 100 กรมักลว้ยหอม 
(Aurore et al., 2009) สามารถช่วยป้องกันการเกิด
ตะครวิอนัเน่ืองจากสญูเสยีเหงื่อจากการออกกําลงักาย
หรอืเลน่กฬีา  ผลติภณัฑเ์ครื่องดื่มทีช่่วยเพิม่ความสดชื่น
มกัจะเป็นเครื่องดื่มที่อดัก๊าซดงันัน้น้ําผลไม้อดัก๊าซจงึ
เป็นอกีทางเลอืกหน่ึงสาํหรบัผูบ้รโิภคที่ใส่ใจในสุขภาพ 
นอกจากน้ีน้ําผลไม้อดัก๊าซยงัสามารถผลติได้ง่ายจาก
วตัถุดบิภายในประเทศที่หาง่ายและราคาถูก ดงันัน้จงึ
ควรส่งเสริมให้มีการผลิตและบริโภคเพื่อทดแทน
ผลิตภณัฑ์เครื่องดื่มอดัก๊าซที่มสี่วนประกอบหลกัเป็น
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เพียงน้ําตาลและน้ําซึ่งได้ร ับความนิยมในปจัจุบัน 
(อมรรตัน์, 2545) 

เครื่องดื่มน้ํากลว้ยหอม โดยใชก้ลว้ยหอมสกุงอม
นํามาสกดัน้ํากล้วยเพื่อผลิตเป็นเครื่องดื่ม ซึ่งมีอยู่ 2 
แบบคอืแบบขุ่นและแบบใส การผลติน้ํากล้วยแบบขุ่น
โดยใชเ้น้ือกลว้ยบด (puree) ทีแ่ยกกากและเมลด็ออก 
เจือจางด้วยน้ํา ปรบัแต่งกลิ่นรสด้วยน้ําตาลและกรด 
แลว้จงึนําไปผ่านการโฮโมจไินซ์ จากนัน้ทําการพาสเจอรไ์รซ ์
และบรรจุลงในภาชนะ สว่นการทาํน้ํากลว้ยชนิดใส โดย
ใชก้ลว้ยสุกบดใหล้ะเอยีด และเตมิซลัเฟอรไ์ดออกไซด ์   
จากนัน้เตมิเอนไซม์เพคตเินส บ่มที่อุณหภูม ิ40 องศา
เซลเซยีส แยกกากออกโดยการกรองดว้ยฟิลเตอร ์น้ํากลว้ย
ทีไ่ดนํ้ามาปรบัน้ําตาลและกรด พาสเจอรไ์รซ์ทีอุ่ณหภูม ิ
90 องศาเซลเซยีสเป็นเวลา 10 นาท ี(Lee et al., 2006) 
บรรจุลงภาชนะขณะรอ้น ปิดผนึก แลว้ทาํใหเ้ยน็ น้ํากลว้ย
ที่ผ่านการทําใหใ้สโดยใชเ้อนไซมส์ามารถทําใหเ้ป็นน้ํา
ผลไมเ้ขม้ขน้ได ้(Kotecha and Desal, 1995) 

ปฏกิริยิาการเกดิสน้ํีาตาลทีเ่กีย่วกบัเอนไซมเ์ป็น
ปฏิกิรยิาออกซิเดชนั จะเกิดขึน้เมื่อเซลล์ของสิง่มชีวีติ
เกดิการชํ้า ฉีกขาดเมื่อถูกกระแทก บด หัน่ หรอืสบั ทําให้
เอนไซม์ สารที่ทําปฏกิริยิา (substrate) และออกซเิจน
เข้ามาสัมผัสกัน  สาร  monophenol (ไม่มีสี)  จะถูก
ออกซไิดซเ์ป็นไดฟีนอล (diphenol) ซึง่ไมม่สี ี และถูก
ออกซไิดซต่์อเป็น o-quinone (browning pigment) ซึง่
จะทาํปฏกิริยิาต่อกบักรดอะมโินหรอืโปรตนีไดเ้ป็นสารสี
น้ําตาล และจะรวมตวักนัเป็นพอลเิมอรท์ีม่โีมเลกุลใหญ่
และมีสีน้ําตาล เช่น เมลานิน (melanin) Enzymatic 
browning reaction มกัพบเป็นปญัหาการเกดิสน้ํีาตาล 
ซึง่ไม่เป็นทีต่อ้งการในผกั ผลไม ้เช่น มนัฝรัง่ กะทอ้น กลว้ย 
ซึ่งจะเกิดขึ้นหลงัการปอกเปลือก การลดขนาด การ
ป้องกนัการเกดิปฏกิริยิาการเกดิสน้ํีาตาลทีเ่กีย่วขอ้งกบั
เอนไซม์ สามารถใช้วิธีการต่างๆ ดังน้ีคือ การทําให้
เอนไซม์เสยีสภาพ โดยการใช้ความร้อน การปรบัให้เป็น
กรด และการใช ้Chelating agent การใชส้ารรดีวิซงิเอเจนต ์
( reducing agent) เพื่ อ รีดิวซ์  o-quinone กลับ เ ป็น
สารประกอบฟีนอล ซึ่งไม่มีส ีสารรีดิวซิงเอเจนต์ที่ใช้
ได้แก่ สารซัลไฟต์ กรดอิริทอร์เบต เป็นต้น และการ

ป้องกนัไม่ให้สมัผสักบัออกซเิจน เช่น การจุ่มผกัผลไม้
ใน น้ํ า เชื่ อมหรือ น้ํ า เกลือ  หรือ ใช้การบรรจุ แบบ
สญุญากาศ (พมิพเ์พญ็ และนิธยิา, ม.ป.ป.)            

ปจัจุบนัมกีารนําเอนไซม์มาใช้ประโยชน์ในการ
แปรรูปน้ําผลไม้อย่างกว้างขวาง โดยมีวตัถุประสงค์
แตกต่างกนั เชน่ การสกดัน้ําผลไมเ้พื่อเพิม่ปรมิาณน้ําผลไม ้
การทาํใหน้ํ้าผลไมใ้ส การทาํใหเ้น้ือผลไมยุ้ย่ (maceration) 
การทาํใหเ้ป็นของเหลว (liquefaction) การสกดัส ีเป็นตน้ 
(ปราณี, 2543; Faigh, 1995) กรณีทีใ่ชเ้อนไซมใ์นการผลติ
น้ําผลไมเ้พือ่ทาํใหน้ํ้าผลไมม้คีวามหนืดลดลง มคีวามใส
เพิม่ขึน้ เน่ืองจากองคป์ระกอบหลกัโดยทัว่ไปของผลไม ้
คอืสารประกอบเพคตนิซึ่งถูกห่อหุม้ดว้ยเซลลูโลสและ
เฮมเิซลลโูลส ผลไมใ้นระยะทีด่บิและแขง็ เพคตนิสว่นใหญ่
จะไมล่ะลายน้ํา ต่อมาเมื่อผลไมส้กุและมลีกัษณะน่ิมเพคตนิ
จะเปลีย่นอยู่ในรปูทีล่ะลายออกมากบัน้ําในบางสว่น ใน
ระหว่างกระบวนการผลติน้ําผลไม้นัน้เมื่อเน้ือเยื่อของ
ผลไมถู้กทําลาย สารประกอบเพคตนิ เซลลูโลส และ
เฮมเิซลลูโลสบางส่วนก็จะละลายน้ําออกมา บางส่วนก็
ยงัคงแขวนลอยอยู่ในน้ําผลไม้ทําให้น้ําผลไม้มีความ
หนืดและบางส่วนก็ยงัคงอยู่ในผนังเซลพชื ซึ่งเพคติน 
เซลลูโลส และเฮมเิซลลูโลสที่ผ่านกระบวนการผลติน้ํา
ผลไม้จะมีมากหรือน้อยย่อมมีผลต่อคุณภาพของน้ํา
ผลไมท้ัง้สิน้ ดงันัน้มคีวามจําเป็นต้องกําจดัสารเหล่าน้ี
ออกไปให้มากที่สุด  กระบวนการผลติน้ําผลไมแ้บบใส
ต้องผ่านขัน้ตอนที่สําคญัคอืหลงัจากคัน้น้ําผลไมจ้ะคัน้
แยกตะกอนแขวนลอยของเพคตนิและเซลลูโลสออกไป 
ถ้าเป็นตะกอนแขง็เรยีกเซลหิน (stone cell) หรือเซล
แขวนลอยของคาร์โบไฮเดรตซึ่งเป็นได้ทัง้เพคติน 
เซลลูโลส ซึ่งอาจจะรวมกบัโปรตนี ก็จะแยกออกได้ยาก
ดว้ยวธิกีารกรองทัว่ไป จงึต้องใชเ้อนไซมเ์พคตเินสในการ
ยอ่ยสลายสายเพคตนิใหเ้ปิดออก เพื่อใหโ้มเลกุลโปรตนี
ในคอลลอยดแ์ละเพคตนิมารวมกนัเกดิเป็นโมเลกุลใหญ่
ขึ้น จะได้มีโอกาสตกตะกอนได้ง่ายขึ้น นอกจากน้ียงั
พบวา่การใชเ้อนไซมเ์พคตเินสและเซลลเูลสใน กระบวนการ
ผลติน้ําผลไม้บางชนิดมขีอ้จํากดั โดยเฉพาะผลไม้ที่มี
แป้งเป็นองคป์ระกอบจะเกดิปฎกิริยิา gelatinization ขึน้
ในระหว่างกระบวนการผลิต ทําให้เกิดปญัหาในการ
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กรองและทําให้น้ําผลไม้ขุ่น การใช้เอนไซม์อะมยัเลส
เพื่อย่อยสลายแป้งจงึมคีวามสาํคญัในกระบวนการผลติ
น้ําผลไม้เพื่อแก้ปญัหาดังกล่าว (Baumann, 1980; 
Uhlig, 1998) 

เน่ืองด้วยผู้วิจ ัยมีเป้าหมายที่จะนํากล้วยหอม
ทองสุกที่ระดบั 7-8 (ผวิสเีหลอืงและมจีุดสน้ํีาตาล) ซึ่ง
ไม่เป็นที่ต้องการของผูบ้รโิภค ทีม่าจากกลว้ยหอมทอง
ที่ไม่ผ่านมาตรฐานการส่งออกประเทศญี่ปุ่น จากกลุ่ม
เกษตรกร ผู้ผลติกล้วยหอมทองปลอดสารพษิเพื่อการ
สง่ออก ต. วงัใหม ่อ.เมอืงชุมพร จ.ชุมพร มาพฒันาเป็น
น้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซทีผ่สมผสานระหว่างน้ํากลว้ยหอม
ทองที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และให้พลังงานไป
พรอ้มกนัดว้ย (healthy energy drink) นํามาอดัก๊าซใน
ปรมิาณทีท่าํใหม้รีสชาตทิีช่ว่ยบรรเทาอาการเหน็ดเหน่ือย
และใหค้วามรูส้กึสดชื่นหลงัการดื่ม โดยประสงค์ใหเ้ป็น
เครื่องดื่ม Green สําหรบัผู้ที่รกัการออกกําลงักายและ
เป็นทางเลอืกใหม่ทดแทนน้ําอดัลม โดยมาจากการนํา
ส่วนผสมจากธรรมชาต ิความหวานที่มาจากน้ําตาลใน
กล้วยหอมและเป็นเครื่องดื่มที่เป็นแหล่งของเกลือแร่
โพแทสเซยีม (good source of potassium) มาเป็นจุดเด่น
ของผลติภณัฑท์ีส่ามารถต่อยอดในเชงิพาณิชยไ์ด ้ โดย
ศกึษาวธิกีารทีเ่หมาะสมในการยบัยัง้การเกดิสน้ํีาตาลใน
กลว้ยหอมสกุ ระยะเวลาในการบ่มเพื่อตกตะกอนโดยการ
ใช้เอนไซม์ ปรมิาณของแขง็ที่ละลายน้ําได้ทัง้หมด และ
ปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในน้ํากล้วยหอมที่
ผูบ้รโิภคใหก้ารยอมรบัมากทีสุ่ด และอายุการเกบ็รกัษา
เครือ่งดื่มน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซ 

 
วิธีดาํเนินการวิจยั 

1.ศกึษาวธิกีารที่เหมาะสมในการยบัยัง้การเกดิสี
น้ําตาลในกลว้ยหอมสกุ 

นํากล้วยหอมทองพนัธุ์หอมทองกาบดํา พร้อม
เปลอืกที่มคีวามสุกระดบั 7 มผีวิสเีหลอืงและเริม่มจีุดสี
น้ําตาลเลก็น้อย (สุกเตม็ทีม่กีลิน่หอม) ถงึความสุกระดบั 
8  มผีวิสเีหลอืงและมจีุดสน้ํีาตาลมากขึน้ (สุกมากเกนิไป 
เน้ือเริม่อ่อนตวัและมกีลิน่แรง) (เบญจมาศ, 2545) จาก
กลุม่เกษตรกรผูผ้ลติกลว้ยหอมทองปลอดสารพษิเพื่อการ

สง่ออก ต.วงัใหม ่อ.เมอืงชุมพร จ.ชุมพร มาทาํการศกึษา
วธิกีารยบัยัง้การเกดิสน้ํีาตาลในกลว้ยหอมสุก โดยปจัจยั
ที่ทําการศกึษาคอื วธิกีารในการยบัยัง้การเกดิสน้ํีาตาล
โดยแปรเป็น 3 วธิคีอื การใชค้วามรอ้นดว้ยการน่ึงไอน้ํา  
การใช้สารเคมี (โซเดียมเมทาไบซัลไฟต์) และการใช้
ความรอ้นรว่มกบัการใชส้ารเคม ีโดยมกีระบวนการศกึษา
ดงัน้ี 

1.1 การใช้ความร้อน โดยนํากล้วยหอมสุก
พรอ้มเปลอืกทีท่ําความสะอาดแลว้ไปน่ึงที่อุณหภูมน้ํิาเดอืด
เป็น เวลา 14 นาท ีโดยมชีุดควบคุมคอืกล้วยหอมสุกที่
ไมไ่ดผ้่านการน่ึง จากนัน้นํากลว้ยหอมทัง้ 2 ไปปอกเปลอืก
แลว้นําเน้ือกล้วยหอมสุกป ัน่ให้ละเอยีดเป็นเวลา 1 นาท ี
นําเน้ือกลว้ยหอมสกุทีไ่ด ้100 กรมั มาศกึษาคุณภาพของ
น้ํากลว้ย ตามขอ้ 1.4 

1.2 การใชส้ารเคม ี โดยนํากลว้ยหอมสกุพรอ้ม
เปลอืกทีท่าํความสะอาดแลว้ มาปอกเปลอืก นําเน้ือกลว้ย
หอมสกุป ัน่ใหล้ะเอยีดเป็นเวลา 1 นาท ีนําเน้ือกลว้ยหอม
สุกที่ได้ 100 กรมั เติมโซเดยีมเมทาไบซลัไฟต์ปรมิาณ
รอ้ยละ 0.02 น้ําหนกัต่อน้ําหนกั มาศกึษาคุณภาพของน้ํากลว้ย 
ตามขอ้ 1.4 

1.3 การใช้ความรอ้นร่วมกบัสารเคม ี โดยการ
ชัง่กลว้ยหอมสกุทีเ่ตรยีมไดจ้ากขอ้ 1.1 จาํนวน 100 กรมั
จากนัน้เตมิโซเดยีมเมทาไบซลัไฟต์ปรมิาณรอ้ยละ 0.02 
น้ําหนักต่อน้ําหนัก มาศกึษาคุณภาพของน้ํากลว้ย ตาม
ขอ้ 1.4           

1.4 การศึกษาคุณภาพน้ํากล้วยหอมสุก  โดย
นํากล้วยหอมสุกที่ได้จากข้อ 1.1-1.3 มาเติมเอนไซม์
เซลลูเลสและเอนไซม์เพคติเนส รอ้ยละ 0.06 และ 0.05 
ปรมิาตรต่อน้ําหนัก  ตามลําดบั บ่มที่อุณหภูม ิ45 องศา
เซลเซียสนาน 30 นาที จากนัน้หยุดการทํางานของ
เอนไซมโ์ดยนําไปแชใ่นน้ําทีอุ่ณหภมู ิ100 องศาเซลเซยีส 
เป็นเวลานาน 10 นาที นํามาป ัน่เหวี่ยง (centrifuge) ที่
ความเรว็ 8,000 รอบ/นาท ีเป็นเวลา 25 นาท ีแยกสว่นใส
มาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี ได้แก่ 
ความใส โดยการวดัค่าการส่องผ่านแสง(% T) ปรมิาณ
ของแขง็ที่ละลายน้ําไดท้ัง้หมด (TSS) ปรมิาณรอ้ยละน้ํา
กลว้ยหอม (% yield) ปรมิาณของแขง็ละลายน้ําทีส่กดัได ้
(%RSS) 
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2.  ศกึษาระยะเวลาในการบ่มเพื่อตกตะกอนโดย
การใชเ้อนไซม ์

นํากล้วยหอมที่ผ่านการยบัยัง้การเกิดสน้ํีาตาล
จากขอ้ 1.1 มาเตมิเอนไซมเ์ซลลเูลส ปรมิาณรอ้ยละ 0.06 
และเอนไซมเ์พคตเินส ปรมิาณรอ้ยละ 0.05 (ปรมิาตรต่อ
น้ําหนัก) บ่มทีอุ่ณหภูม ิ45 องศาเซลเซยีสเป็นเวลานาน 
30, 60, 90, 120, 150 และ 180 นาท ีหลงัจากนัน้ นําน้ํากลว้ย
ทีผ่่านการบ่มตามเวลาทีก่ําหนด จากนัน้หยุดการทํางาน
ของเอนไซม์โดยนําไปแช่ในน้ําที่อุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซยีสเป็นเวลานาน 10 นาทแีลว้มาทําการป ัน่เหวีย่ง 
(centrifuge) ที่ความเรว็ 8,000 รอบ/นาท ีเป็นเวลา 25 
นาท ีแยกส่วนใสมาวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพและ
ทางเคม ีได้แก่ ความใส โดยการวดัค่าการส่องผ่านแสง 
(% T) ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได้ทัง้หมด (TSS) 
ปรมิาณรอ้ยละน้ํากล้วยหอม (% yield) ปรมิาณของแขง็
ละลายน้ําทีส่กดัได ้(% RSS) 

3. วเิคราะห์คุณภาพทางเคมขีองน้ํากล้วยหอมที่
สกดัได ้ โดยนําน้ํากลว้ยหอมทีส่กดัจากไดต้ามวธิใีนขอ้ 2 

มาวเิคราะห์ปรมิาณน้ําตาลฟรุตโทรส (fructose) 
น้ําตาลกลูโคส (glucose) และน้ําตาลซูโครส (sucrose) 
ดว้ยวธิ ีHPLC (ELSD) วเิคราะหเ์กลอืแร่ ฟอสฟอรสั 
( phosphorus) โปแตสเซี่ ยม  ( potassium) โซ เดียม 
(sodium) ดว้ยวธิ ี ICP ความชืน้ ดว้ยวธิ ีAOAC (2012) 
โปรตีน  ด้ วยวิธี  Kjeldahl method ไขมัน  ด้ วยวิธ ี
Extraction เถา้ ดว้ยวธิ ีAOAC (2012) คารโ์บไฮเดรต 
ดว้ยวธิ ี AOAC (2005) และพลงังาน ดว้ยวธิ ี AOAC 
(2005) 

4. ศกึษาปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน้ําไดท้ัง้หมดใน
น้ํากลว้ยหอมทีผู่บ้รโิภคใหก้ารยอมรบัมากทีส่ดุ 

กําหนดค่าองศาบรกิซ์ในผลติภณัฑ์สุดท้าย ดงัน้ี 
12, 14, 16 และ18  โดยนําน้ําเปล่าผสมกบัน้ํากลว้ยทีไ่ด้
จากขอ้ 2 คาํนวณดว้ยวธิเีพยีรส์นั สแควร ์ทาํการพาสเจอรไ์รซ์
ที่อุณหภูม ิ90 องศาเซลเซียส นาน 5 นาท ี(Lee et al., 
2007) ทาํใหเ้ยน็ เทใสข่วดทาํน้ําโซดา (soda siphon) อดั
ก๊าซคารบ์อนไดออกไซด ์(soda charger) จาํนวน 8 กรมั
ต่อปรมิาตรน้ํากลว้ยหอม 750 มลิลลิติร จากนัน้บรรจุขวด
พลาสตกิ (PET) ปรมิาตร 250 มลิลลิติร ปิดฝาทนัท ีเกบ็
รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส นํามาทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส สี กลิ่นรส (กลิ่นกล้วยหอมโดย

ธรรมชาติ) รสหวาน รสเปรี้ยว ความซ่า และความชอบ
รวม ตามวธิใีนขอ้ 7 

5. ศึกษาปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่
ผูบ้รโิภคใหก้ารยอมรบัมากทีส่ดุ 

นําน้ํากล้วยที่ค ัดเลือกได้จากข้อ 4 มาศึกษา
ปรมิาณก๊าซคารบ์อนไดออกไซดท์ีผู่บ้รโิภคใหก้ารยอมรบั
มากที่สุด โดยใชอ้ตัราส่วนของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
ต่อน้ํากลว้ยหอม 3 ระดบัคอื 4 กรมัต่อ 750 มลิลลิติร, 8 
กรมัต่อ 750 มิลลิลิตรและ 12 กรมัต่อ 750 มิลลิลิตร 
บรรจุในขวดพลาสตกิ (PET) ปรมิาตร 250 มลิลลิติรแลว้
ทําการปิดฝาเกลยีวทนัท ีจากนัน้นํามาทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสมัผสั ดา้น รสหวาน รสเปรีย้ว ความซ่า และ
ความชอบรวม ตามวธิขีอ้ 7 

6. ศกึษาคุณภาพและอายุการเกบ็รกัษาเครื่องดื่ม
น้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซ 

นํ า น้ํ ากล้วยหอมจากข้อ  4 มาเก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้องโดยเฉลี่ย 27 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิ
ในช่วงระหว่าง 24-30 องศาเซลเซียส ) และอุณหภูม ิ4 
องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 14 สปัดาห์ เก็บตวัอย่าง
ทุกๆ 2 สปัดาห ์มาทาํการวเิคราะหค์ุณภาพทางกายภาพ 
เคม ีและจุลชวีวทิยา ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบบัที่ 356 พ.ศ. 2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท   

7. การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ใช้ผู้
ทดสอบชิมคือผู้ที่ขณะออกกําลงักายหรอืผู้ที่ออกกําลงั
กายเสร็จบริเวณสนามกีฬาภายในมหาวิทยาลยัรงัสิต 
จํานวน 60 คน ด้วยวธิกีารให้คะแนนความชอบ 9-point 
hedonic scale โดยใช้แบบสอบถาม จากนั ้นทําการ
วเิคราะห์ข้อมูลการทดลองทางสถิติแบบ Randomized 
Completed Block Design (RCBD)  โดยนําขอ้มลูทีไ่ดม้า
วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และหาความ
แตกต่างคา่เฉลีย่ดว้ยวธิ ีDancan’s New Multiple Range 
Test (DNMRT)  

8. การวเิคราะหค์ุณคา่ทางโภชนาการของน้ํากลว้ย
หอมอดัก๊าซ โดยสง่ตวัอย่างตรวจวเิคราะหท์ีศู่นยบ์รกิาร
ประกันคุณภาพอาหาร  สถาบันค้นคว้าและพัฒนา
ผลติภณัฑอ์าหาร  มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์ เลขที ่50 
ถนนงามว งศ์ ว าน  แขว งล าดยาว  เ ขตจ ตุ จัก ร 
กรงุเทพมหานคร 10900 
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ผลการวิจยั 
 
ตารางท่ี 1 ลกัษณะทางกายภาพและทางเคมขีองน้ํากลว้ยหอมทองทีไ่ดจ้ากการศกึษาปจัจยัต่างๆ ทีใ่ชใ้นการยบัยัง้  
              การเกดิสน้ํีาตาล 

ปัจจยัศึกษา ความใส 
(%T) 

ปริมาณ
ของแขง็ท่ี
ละลายน้ํา 
ได้ทัง้หมด 

(0Brix) 

ปริมาณร้อย
ละน้ํากล้วย

หอม 
(%Yield) 

ปริมาณ
ของแขง็

ละลายน้ําท่ี
สกดัได้
(%RSS) 

ค่าความ
เป็นกรดด่าง 

(pH) 

น้ําหนัก
ส่วนใส 

(g) 

ชุดควบคุม 20.60±0.77c 
 

26.50±0.66ns 54.81±0.44a 14.55±0.56a 4.66±0.29ns 160.44±0.44b 

 
ใชค้วามรอ้น 60.50±0.78b 

 
24.50±0.76ns 46.66±0.70b 11.51±0.72b 4.71±0.28ns 141.76±0.70c 

ใชส้ารเคม ี 17.50±0.73d 
 

25.55±0.65ns 55.53±0.76a 13.74±0.22ab 4.65±0.14ns 166.50±0.76a 

ใชค้วามรอ้น
รว่มกบัสารเคม ี

70.50±0.70a 24.49±0.69ns 46.54±0.75b 11.55±0.80b 4.88±0.01ns 141.49±0.77c 

a,b ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัแสดงถงึคา่ทีม่คีวามแตกต่างอยา่งมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(P < 0.05) 

 

จากตารางที่ 1 เมื่อพิจารณาแยกตามปจัจัยที่
ศึกษาพบว่าน้ํากล้วยหอมที่ได้จากชุดควบคุมมคี่า pH 
และปรมิาณของแขง็ที่ละลายน้ําได้ทัง้หมดไม่แตกต่าง
จากน้ํากล้วยหอมที่ได้จากการใช้ความร้อน ใช้สารเคมี
และใชค้วามรอ้นรว่มกบัสารเคม ีโดยมคี่า pH อยูใ่นช่วง 
4.66-4.88  ปรมิาณของแขง็ที่ละลายน้ําได้ทัง้หมด อยู่
ในชว่ง 24.49-26.50 ºBrix ความใสโดยการวดัค่าการสอ่ง
ผ่านแสง(%T) ทีค่วามยาวคลื่น 660 (Lee et.al., 2006) 
ด้วยเครื่อง Spectrophotometer มคี่า 20.60 ซึ่งจะมคี่า
ความใสที่น้อยกว่าน้ํากล้วยหอมที่ได้จากการใช้ความ
รอ้น และการใชค้วามรอ้นร่วมกบัสารเคม ีแต่ค่าความใส
มากกว่าน้ํากลว้ยหอมที่ใชส้ารเคมอีย่างมนีัยสาํคญัทาง
สถติ ิ(P < 0.05) แสดงวา่ความรอ้นสง่ผลต่อความใสของ
น้ํากล้วยหอมมากกว่าสารเคม ีปรมิาณรอ้ยละน้ํากล้วย
หอมทีไ่ด ้54.81 % ซึ่งไม่แตกต่างจากน้ํากลว้ยทีไ่ดจ้าก
การใชส้ารเคม ีแต่มากกว่าน้ํากลว้ยหอมที่ไดจ้ากการใช้
ความร้อนและการใช้ความร้อนร่วมกบัสารเคมีอย่างมี
นยัสาํคญัทางสถติ ิ 

น้ํากล้วยหอมที่ได้จากการใช้ความร้อน จะมคี่า
ความใส 60.50 ซึง่มากกวา่ชุดควบคุมและการใชส้ารเคมี

อยา่งมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(P < 0.05) แต่ค่าความใสน้อย
กว่าน้ํากล้วยหอมที่ได้จากการใช้ความร้อนร่วมกับ
สารเคมอีย่างมนีัยสําคญัทางสถิติ (P < 0.05) ปรมิาณ
รอ้ยละน้ํากล้วยหอมที่ได้ 46.66 ไม่แตกต่างจากการใช้
ความร้อนร่วมกบัสารเคม ีแต่มคี่าน้อยกว่าชุดควบคุม
และการใชส้ารเคมอียา่งมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(P < 0.05) 

น้ํากล้วยหอมที่ได้จากการใช้สารเคม ีมคี่าความ
ใส 17.50 ซึ่งน้อยที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกบัปจัจยัอื่นๆ 
ปรมิาณรอ้ยละน้ํากลว้ยหอมทีไ่ด ้55.53 ไม่แตกต่างจาก
ชุดควบคุม  

น้ํากล้วยหอมที่ได้จากการใช้ความร้อนร่วมกับ
สารเคม ีมคี่าความใส 70.50 ซึ่งสงูทีสุ่ดเมื่อเปรยีบเทยีบ
กับปจัจัยอื่นๆ แต่มีปริมาณร้อยละน้ํากล้วยหอมที่ได ้
46.54 ซึง่ไมแ่ตกต่างจากการใชค้วามรอ้น  

ผูว้จิยัพจิารณาจากค่าความใสและปรมิาณรอ้ยละ
น้ํากล้วยหอมที่ได้ พบว่าน้ํากล้วยหอมที่ได้จากการใช้
ความร้อนร่วมกบัสารเคมมีคี่าความใสสูงสุด รองลงมา
คอืการใชค้วามรอ้น แต่ปรมิาณรอ้ยละน้ํากลว้ยหอมทีไ่ด้
การใช้ความร้อนร่วมกบัสารเคม ีและการใช้ความร้อน 
ไม่แตกต่างกนั  ดงันัน้ในการเลอืกวธิกีารที่เหมาะสมใน
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การยบัยัง้การเกดิสน้ํีาตาลในกล้วยหอมสุก เพื่อพฒันา
เครื่องดื่ม น้ํากล้วยหอมอัดก๊าซขัน้ต่อไปนั ้นผู้วิจ ัย
ตอ้งการคงความเป็นธรรมชาตขิองเครื่องดื่มใหม้ากทีสุ่ด 

โดยหลีกเลี่ยงการเติมสารเคมี  ดังนัน้จึงเลือกการใช้
ความร้อน ในการเตรียมน้ํากล้วยหอมทองสําหรับ
การศกึษาต่อไป 

 
ตารางท่ี 2 ลกัษณะทางกายภาพและทางเคมขีองน้ํากลว้ยหอมทีไ่ดจ้ากการศกึษาระยะเวลาในการบม่เพือ่ตกตะกอน

โดยการใชเ้อนไซม ์
เวลาท่ีบ่ม 

(นาที) 
ความใส 

%T 
ปริมาณ
ของแขง็ท่ี
ละลายน้ําได้
ทัง้หมด 
(0Brix) 

ปริมาณร้อย
ละน้ํากล้วย

หอม 
(%Yield) 

ปริมาณ
ของแขง็ละลาย
น้ําท่ีสกดัได้ 

(%RSS) 

ค่าความเป็น
กรดด่าง  

(pH) 

น้ําหนักส่วน
ใส 
(g) 

30 91.40±0.01d 24.00±0.00ab 54.73±0.72ns 13.13±0.18b 4.88±0.02ns 54.72±0.74ns 
60 93.95±1.06cd 23.80±0.28b 56.68±0.00ns 13.49±0.15b 4.89±0.01ns 56.68±0.00ns 
90 93.45±0.47bcd 24.50±0.14a 55.87±0.88ns 13.69±0.13a 4.88±0.03ns 55.87±0.88ns 
120 95.34±0.48abc 23.60±0.57b 57.02±0.95ns 13.45±0.09ab 4.84±0.01ns 57.02±0.95ns 
150 96.90±0.14ab 24.20±0.28ab 56.67±0.45ns 13.71±0.18a 4.82±0.00ns 56.67±0.45ns 
180 97.40±0.57a 24.50±0.00a 55.98±0.81ns 13.71±0.19a 4.85±0.00ns 55.98±0.81ns 

a,b ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัแสดงถงึคา่ทีม่คีวามแตกต่างอยา่งมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(P < 0.05) 
 

จากตารางที ่2  เมื่อพจิารณาในแต่ละระยะเวลาที่
ใชใ้นการบ่ม  พบว่าทุกระยะเวลาที่ใชบ้่ม จะใหป้รมิาณ
รอ้ยละน้ํากล้วยหอม น้ําหนักส่วนใส และค่า pH ที่ไม่
แตกต่างกนั  หากพจิารณาความใส พบวา่แนวโน้มความ
ใสจะเพิม่มากขึ้น เมื่อเพิม่ระยะเวลาที่ใช้ในการบ่ม ซึ่ง
สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ Sandri et al.(2011) ทีพ่บวา่
การเพิม่เวลาในการบ่มจะช่วยปรบัปรุงความใสของน้ํา
กล้วยหอม แต่ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได้ทัง้หมด
ไม่ได้แปรผนัตามระยะเวลาในการบ่ม เมื่อเปรยีบเทยีบ

ระยะเวลาในการบ่มที่เพิม่มากขึน้เป็น 180 นาท ีกบัค่า
ความใส (%T) ทีเ่พิม่ขึน้จาก 91.40% เป็น 97.40% นัน้ 
ผูว้จิยัไดพ้จิารณาจากลกัษณะปรากฏความใสเหน็วา่ไมม่ี
ความแตกต่าง  จึงมีความคิดเห็นว่าควรจะเลือก
ระยะเวลาที่ส ัน้ในการบ่มเพื่อประหยดัเวลา ลดต้นทุน
และค่าใชจ้่ายในการบ่มสาํหรบัเพื่อการขยายผลและการ
ต่อยอดในเชงิพาณิชยต่์อไป ดงันัน้ในการสกดัน้ํากลว้ยหอม
เพือ่ใชใ้นการศกึษาวจิยัขัน้ต่อไป จงึเลอืกใชร้ะยะเวลาใน
การบม่  30 นาท ี
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ตารางท่ี 3 ผลการตรวจวเิคราะหค์ุณภาพทางเคมขีองน้ํากลว้ยหอมทีส่กดัได ้

รายการ ปริมาณ(ร้อยละ) 
Moisture  74 
Protein 0.57 
Fat 0.01 
Ash 3.29 
Total Carbohydrate (by difference; include crude fiber) 22.33 
Total Calories, Kcal 91.69 
Calories, Kcal 0.09 
Glucose 6.68 
Sucrose 8.67 
Fructose 6.34 
Phosphorus , mg 18.93 
Potassium , mg 125.47 
Sodium , mg 3.71 

 
จากตารางที่ 3 พบว่าน้ํากล้วยหอมที่สกัดได้มี

ปรมิาณความชืน้รอ้ยละ 74 โปรตนีรอ้ยละ 0.57 เถา้รอ้ยละ 
3.29  ไขมนัรอ้ยละ 0.01 ปรมิาณคารโ์บไฮเดรตทัง้หมด
รอ้ยละ 22.33  พลงังานทัง้หมด 91.69 กโิลแคลอรี่ ต่อ 
100 มล. มสีดัส่วนของน้ําตาลกลูโครส ซูโครส ฟรุกโตส 
เป็น 6.68, 8.67, 6.34 ตามลําดบั มปีรมิาณเกลอืแร่
ฟอสฟอรสั โปตสัเซยีม โซเดยีม ในสดัส่วนดงัน้ี 18.93, 
125.47, 3.71 ตามลําดบั หากเปรยีบเทยีบกบัสดัส่วน
เกลือแร่ฟอสฟอรสั โปตัสเซียม โซเดียม ที่อยู่ในเน้ือ
กลว้ย คอื  22 , 385, 1 (Aurore et al.,2009) เมื่อ

พจิารณาชนิดของน้ําตาลในน้ํากลว้ยหอม พบว่าน้ําตาล
ซูโครสมสีดัสว่นทีส่งูกวา่น้ําตาลกลโูคสและน้ําตาลฟรุกโตส 
ซึ่งสอดคล้องกบัผลการวเิคราะห์น้ําตาลในผลกล้วยที่มี
ปริมาณซูโครสในสดัส่วนที่สูงกว่าน้ําตาลกลูโคสและ
น้ําตาลฟรุกโตส  โดยพบว่าปริมาณซูโครสร้อยละ 66 
กลูโคสร้อยละ 22 ฟรุกโตสร้อยละ 14 (Fermandes 
et.al.,1979; Kotecha and Desal, 1995 ; Phabha and 
Bhagyalakshui, 1998)  โดยในน้ํากลว้ยหอมมปีรมิาณ
เกลอืแรโ่ปตสัเซยีมสงูกวา่ฟอสฟอรสัและโซเดยีม 

 
ตารางท่ี 4 คะแนนความชอบของน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซทีม่ปีรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน้ําไดท้ัง้หมดต่างๆกนั 

ปริมาณของแขง็ท่ี
ละลายน้ําได้

ทัง้หมด  (0Brix) 

คะแนนลกัษณะทางประสาทสมัผสั 

สี กล่ินรส รสหวาน รสเปรีย้ว ความซ่า ความชอบรวม 

12 7.00±1.76 ns 6.13±2.04 ns 6.17±2.03 ns 5.63±2.15 ns 6.52±2.05 ns 6.65±1.53 ns 
14 6.93±1.67 ns 6.45±2.01 ns 6.28±1.75 ns 5.77±1.88 ns 6.20±1.99 ns 6.70±1.62 ns 
16 7.07±1.59 ns 6.62±1.70 ns 6.53±1.75 ns 5.95±1.92 ns 6.43±1.92 ns 6.73±1.53 ns 
18 6.85±1.54 ns 6.48±1.66 ns 6.23±1.44 ns 6.12±1.77 ns 6.40±1.84 ns 6.72±1.42 ns 

a,b ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัแสดงถงึคา่ทีม่คีวามแตกต่างอยา่งมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(P < 0.05) 

 

จากตารางที่ 4 ผู้ทดสอบชมิจํานวน 60 คน เพศ
ชายจาํนวน 25 คนคดิเป็นรอ้ยละ 41.7 เพศหญงิจาํนวน 
35 คนคดิเป็นรอ้ยละ 58.3 โดยมชี่วงอายุตํ่ากว่า 20 ปี

จาํนวน 23 คนคดิเป็นรอ้ยละ 38.4 อายุ 21-30 ปีจาํนวน 
24 คนคดิเป็นรอ้ยละ 40 อายุ 31-40 ปีจํานวน 3 คนคดิ
เป็นรอ้ยละ 5 อายุ 41-50 ปีจํานวน 5 คนคดิเป็นรอ้ยละ 
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8.3 อายุ 51 ปีขึ้นไปจํานวน 5 คนคิดเป็นร้อยละ 8.3  
ดว้ยวธิกีารใหค้ะแนนความชอบ 9-point hedonic scale 
พบว่าผูท้ดสอบชมิใหค้ะแนนลกัษณะทางประสาทสมัผสั
ด้านสี กลิ่นรส รสหวาน รสเปรี้ยว ความซ่า และ
ความชอบรวม ไม่แตกต่างกันในทุกสูตรที่มีปริมาณ
ของแขง็ทีล่ะลายน้ําไดท้ัง้หมด 12,14,16 และ 18 องศาบรกิซ ์

เน่ืองดว้ยผูว้จิยัตอ้งการใหผ้ลติภณัฑเ์ครื่องดื่มน้ํากลว้ยหอม
ได้ร ับการต่อยอดสู่เชิงพาณิชย์ในอนาคต ดังนัน้เพื่อ
ประหยดัต้นทุนของน้ํากล้วยหอมทอง และช่วยลดกลิน่
กล้วยหอมลงได้ด้วย ผู้วจิยัจึงได้เลือกสูตรที่มีปริมาณ
ของแขง็ทีล่ะลายน้ําไดท้ัง้หมดตํ่าทีส่ดุ คอื 12 องศาบรกิซ ์
สาํหรบัการศกึษาขัน้ต่อไป 

 
ตารางท่ี 5 คะแนนความชอบของน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซทีม่ปีรมิาณก๊าซต่อน้ํากลว้ยหอมในสดัสว่นต่างๆ 
 

 

ปริมาณกา๊ซต่อน้ํากล้วยหอม 
(กรมัต่อมิลลิลิตร) 

คะแนนลกัษณะทางประสาทสมัผสั 
รสหวาน รสเปรีย้ว ความซ่า ความชอบรวม 

4:750 5.53±1.86 ns 4.85±1.94 ns 5.30±1.88b 5.45±1.92b 
8:750 5.62±2.01 ns 5.35±2.00 ns 6.13±2.05a 6.10±1.80ab 
12:750 6.12±1.98 ns 5.55±1.80 ns 6.43±1.87a 6.62±1.86a 

a,b ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัแสดงถงึคา่ทีม่คีวามแตกต่างอยา่งมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(P < 0.05) 

จากตารางที่ 5 ผู้ทดสอบชมิจํานวน 60 คน เพศ
ชายจํานวน 38 คนคดิเป็นร้อยละ 63 เพศหญิงจํานวน 
22 คนคิดเป็นร้อยละ 37 โดยมีช่วงอายุตํ่ากว่า 20 ปี
จํานวน 16 คนคดิเป็นร้อยละ 27 อายุ 21-30 ปีจํานวน 
33 คนคดิเป็นรอ้ยละ 55 อายุ 31-40 ปีจาํนวน 6 คนคดิเป็น
รอ้ยละ 10 อายุ 41-50 ปีจํานวน 5 คนคดิเป็นรอ้ยละ 5 
อายุ 51 ปีขึน้ไปจํานวน 2 คนคดิเป็นรอ้ยละ 3 พบว่าผู้
ทดสอบชมิใหค้ะแนนลกัษณะทางประสาทสมัผสัดา้นรส
หวาน และรสเปรี้ยว ไม่แตกต่างในทุกสูตรที่มปีรมิาณ

ก๊าซแตกต่างกนั สว่นคะแนนลกัษณะทางประสาทสมัผสั
ดา้นความซ่าและความชอบรวมของสตูรทีใ่ชป้รมิาณก๊าซ 
8:750 กบั 12:750 ไมแ่ตกต่าง แต่มคีะแนนสงูกว่าสตูรที่
มีปริมาณก๊าซ 4:750 อย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ เพื่อ
ประหยดัต้นทุนค่าก๊าซของการผลติ  ผูว้จิยัจงึเลอืกสตูร
น้ํากลว้ยหอมทองอดัก๊าซทีม่ปีรมิาณก๊าซ 8:750  เพื่อมา
วเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ และศกึษาอายุการเก็บ
ต่อไป 

 

 
รปูท่ี 1  คา่ความเป็นกรดดา่งของน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซบรรจใุนภาชนะปิดสนิท ทีเ่กบ็รกัษาทีอุ่ณหภมูหิอ้งและที ่4ºC 

 เป็นเวลา 12 สปัดาห ์ซึง่เป็นคา่เฉลีย่ของการทดลอง 3 ซํ้า 
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 รปูท่ี 2  ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน้ําไดท้ัง้หมดของน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซบรรจใุนภาชนะปิดสนิททีเ่กบ็รกัษาที ่
 อุณหภมูหิอ้งและที ่4 ºC เป็นเวลา 12  สปัดาห ์ซึง่เป็นคา่เฉลีย่ของการทดลอง 3 ซํ้า 

 

 
รปูท่ี 3  ความใสของน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซบรรจใุนภาชนะปิดสนิท ทีเ่กบ็รกัษาทีอุ่ณหภมูหิอ้งและที ่4ºC เป็นเวลา 12   
 สปัดาห ์ซึง่เป็นคา่เฉลีย่ของการทดลอง 3 ซํ้า 
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รปูท่ี 4  ความดนัก๊าซของน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซบรรจุในภาชนะปิดสนิท ทีเ่กบ็รกัษาทีอุ่ณหภมูหิอ้งและที ่4ºC  

เป็นเวลา 12 สปัดาห ์ซึง่เป็นคา่เฉลีย่ของการทดลอง 3 ซํ้า 
 

 
รปูท่ี 5  ปรมิาณกรดทัง้หมดของน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซบรรจใุนภาชนะปิดสนิท ทีเ่กบ็รกัษาทีอุ่ณหภมูหิอ้งและที ่4ºC   

        เป็นเวลา 12 สปัดาห ์ซึง่เป็นคา่เฉลีย่ของการทดลอง 3 ซํ้า  
 

จากรูปที่ 1-5 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทาง
กายภาพและทางเคมขีองน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซ บรรจุใน
ขวดพลาสติกปิดสนิท โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 
(อุณหภูมเิฉลี่ย 27 องศาเซลเซยีส) และทีอุ่ณหภูม ิ4 
องศาเซลเซยีส เป็นระยะเวลานาน 12 สปัดาห ์พบว่า
น้ํากลว้ยหอมทีเ่กบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมหิอ้ง ในสปัดาหท์ี ่2 
ค่าความเป็นกรดด่างจะลดลง เหลอื pH 3.28 เมื่อ
เปรยีบเทยีบกบัสปัดาหท์ี ่0  มคี่า pH 4.17 แต่หลงัจาก
สปัดาห์ที่ 2-12 แนวโน้มค่าความเป็นกรดด่างจะ

ค่อนขา้งคงที ่อยูใ่นช่วงค่า pH 3.28-3.21 ซึง่สอดคลอ้ง
กบัค่ารอ้ยละปรมิาณกรดทัง้หมด กล่าวคอืในสปัดาห์ที ่
2 รอ้ยละปรมิาณกรดทัง้หมดจะเพิม่ขึน้เป็น 1.19  จาก
สปัดาห์ที่ 0 ที่มรี้อยละประมาณกรดทัง้หมด 0.29  
ผู้วิจยัสนันิษฐานว่าเกิดจากจุลินทรีย์ที่สร้างกรดอาจ
ปนเ ป้ือนในน้ํากล้วยหอมโดยมากับวัต ถุดิบหรือ
กระบวนการผลิต ดงันัน้เมื่อเก็บรกัษาที่อุณหภูมหิ้อง
จุลนิทรยี์สามารถเจรญิเตบิโตได ้และเปลี่ยนน้ําตาลใน
น้ํากล้วยเป็นกรดอินทรีย์ ภายใต้สภาวะที่มีก๊าซ
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คารบ์อนไดออกไซดท์ีช่่วยสง่เสรมิการสรา้งกรดอกีดว้ย 
เมื่อพจิารณาความใสของน้ํากลว้ยหอมพบว่าในสปัดาห์
ที ่2 ของการเกบ็รกัษาความใสจะลดลงอย่างมากคอืมี
ค่า %T เพยีง 24.67 เมื่อเปรยีบเทยีบกบัสปัดาหท์ี ่0 ที่
มคีา่ %T 91.67 หลงัจากนัน้แนวโน้มความใสจะเริม่คงที ่
ซึ่งน่าจะเกิดจากผลของจุลินทรีย์ที่แขวนลอยอยู่ใน
ผลติภณัฑ์  สําหรบัความดนัก๊าซพบว่าในสปัดาห์ที่ 2-
12 ความดนัก๊าซจะลดลงมาทีร่ะดบั 2.3-4.5 Psi เมื่อ
เปรยีบเทยีบกบัสปัดาหท์ี ่0 ความดนัก๊าซมคี่า 7.3 Psi    
สว่นน้ํากลว้ยหอมทีเ่กบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส  

เป็นระยะเวลานาน 12 สปัดาห ์ พบว่าตัง้แต่สปัดาหท์ี ่
0-12  แนวโน้มคา่ความเป็นกรดดา่งคอ่นขา้งคงที ่โดยมี
ช่วงค่า pH 4.15-4.22 ซึ่งสอดคลอ้งกบัค่ารอ้ยละ
ปรมิาณกรดทัง้หมด ทีม่คี่าอยูร่ะหวา่ง 0.26-0.34  เมื่อ
พจิารณาความใสของน้ํากล้วยหอมในสปัดาห์ที่ 0-12 
พบว่าแนวโน้มความใสค่อนขา้งคงที่ มคี่า %T อยู่
ระหวา่ง 91.67- 81.37  สาํหรบัความดนัก๊าซพบวา่ใน
สปัดาห์ที่ 0-6 ความดนัก๊าซค่อนข้างคงที่อยู่ในระดบั 
7.0-8.3 Psi  เมื่อเขา้สูส่ปัดาหท์ี ่8 ค่าความดนัก๊าซจะ
ลดลงเลก็น้อย อยูท่ีร่ะดบั 5.83-6.5 

 
ตารางท่ี 6 ผลการวเิคราะหค์ุณภาพทางจุลชวีวทิยาของน้ํากลว้ยหอม บรรจุในภาชนะปิดสนิท ทีเ่กบ็รกัษาที ่
              อุณหภมูหิอ้ง  เป็นเวลา 12 สปัดาห ์
 

อายกุารเกบ็
รกัษา (สปัดาห)์ 

Coliform 
(MPN/ml) 

E.coli 
(cfu/ml) 

Yeast and old 
(cfu/ml) 

Salmonella spp. 
(cfu/ml) 

Staphylococcus 
aureus 
(cfu/ml) 

0 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 9 ไมพ่บ ไมพ่บ 
2 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 240 ไมพ่บ ไมพ่บ 
4 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 900 ไมพ่บ ไมพ่บ 
6 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 850 ไมพ่บ ไมพ่บ 
8 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 710 ไมพ่บ ไมพ่บ 
10 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 400 ไมพ่บ ไมพ่บ 
12 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 400 ไมพ่บ ไมพ่บ 

 
จากตารางที่ 6 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทาง

จุลชวีวทิยาของน้ํากล้วยหอมอดัก๊าซ บรรจุในขวด
พลาสติกปิดสนิท โดยเก็บรกัษาที่อุณหภูมิห้อง เป็น
เวลา 12 สปัดาห ์พบวา่ตัง้แต่สปัดาหท์ี ่0-12 ไมพ่บเชือ้
ก่อโรคทัง้สามชนิดคอื E.coli, Salmonella spp. และ 
Staphylococcus aureus เป็นเพราะผลติภณัฑ์มคี่า
ความเป็นกรดด่างทีต่ํ่ามาก (pH 3.28-3.31) สง่ผลให้
เชื้อก่อโรคทัง้สามชนิดดงักล่าวไม่สามารถเจรญิเตบิโต
ได้ (สุมณฑา , 2545)  และผลการตรวจ  Coliform 
(MPN/ml) น้อยกว่า  0 .3  ซึ่ ง เ ป็นไปตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 356 พ.ศ. 2556 เรื่อง 
เครือ่งดื่มในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนิท  แต่ผลการตรวจเชือ้
ยสีต์และราตัง้แต่ในสปัดาห์ที่ 2-12 มปีรมิาณมากกว่า 
100 cfu/ml. ซึ่งมปีรมิาณมากกว่าเกณฑ์ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 356 พ.ศ. 2556 เรื่อง 
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  นัน่แสดงว่าหาก
เมื่อพจิารณาจากผลการตรวจวเิคราะหท์างจุลชวีวทิยา 
พบวา่น้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซทีเ่กบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมหิอ้ง มี
อายกุารเกบ็น้อยกวา่ 2 สปัดาห ์
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ตารางท่ี 7 ผลการวเิคราะหค์ุณภาพทางจุลชวีวทิยาของน้ํากลว้ยหอม บรรจุในภาชนะปิดสนิท ทีเ่กบ็รกัษาทีอุ่ณหภมู ิ 
 4 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 12 สปัดาห ์

อายกุารเกบ็รกัษา 
(สปัดาห)์ 

Coliform 
(MPN/ml) 

E.coli 
(cfu/ml) 

Yeast and mold 
(cfu/ml) 

Salmonella 
spp. 

(cfu/ml) 

Staphylococcus 
aureus 
(cfu/ml) 

0 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 9 ไมพ่บ ไมพ่บ 
2 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 10 ไมพ่บ ไมพ่บ 
4 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 50 ไมพ่บ ไมพ่บ 
6 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 21 ไมพ่บ ไมพ่บ 
8 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 50 ไมพ่บ ไมพ่บ 
10 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 40 ไมพ่บ ไมพ่บ 
12 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 50 ไมพ่บ ไมพ่บ 

 
จากตารางที่ 7 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทาง

จุลชีววิทยาของน้ํากล้วยหอมอัดก๊าซ บรรจุในขวด
พลาสติกปิดสนิท โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซยีส เป็นเวลา 12 สปัดาห์ พบว่าตัง้แต่สปัดาห์ที ่
0 -1 2  ไ ม่ พบ เ ชื้ อ ก่ อ โ ร คทั ้ง ส ามช นิ ดคือ  E.coli, 
Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus  เน่ือง
ด้วยค่าความเป็นกรดด่าง ไม่เหมาะต่อการเจริญของ
เชื้อก่อโรค (สุมณฑา. 2545) ผลการตรวจ Coliform 
(MPN/ml) น้อยกว่า 0.3 และปรมิาณเชือ้ยสีต์และรามี
ค่าน้อยกว่า 100 cfu/ml. ซึ่งเป็นไปตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 356 พ.ศ. 2556 เรื่อง 
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  นัน่แสดงว่าหาก
เมื่อพจิารณาจากผลการตรวจวเิคราะหท์างจุลชวีวทิยา 
พบว่าน้ํากล้วยหอมอัดก๊าซที่เก็บรกัษาที่อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซยีส มอีายกุารเกบ็มากกวา่ 12 สปัดาห ์

 
สรปุและวิจารณ์ผล 

ในการพฒันาเครื่องดื่มน้ํากล้วยหอมอดัก๊าซ 
เพื่อหลกีเลีย่งการเตมิสารเคม ีดงันัน้วธิกีารทีเ่หมาะสม
ในการยบัยัง้การเกดิสน้ํีาตาลในกลว้ยหอมสกุ คอืการใช้
ความรอ้น โดยการน่ึงกลว้ยทีอุ่ณหภูมน้ํิาเดอืดเป็นเวลา 
14 นาท ี ระยะเวลาในการบ่มเอนไซมท์ี ่30 นาท ีเป็น
เวลาทีเ่หมาะสม  น้ํากลว้ยหอมทีส่กดัไดม้คีุณภาพทาง
เคม ีดงัน้ี ความชื้นรอ้ยละ 74 โปรตีนร้อยละ 0.57 
ไขมนัรอ้ยละ 0.01 เถา้รอ้ยละ 3.29 คารโ์บไฮเดรต
ทัง้หมด 22.33 พลงังานทัง้หมด 91.69 กโิลแคลอรีต่่อ 
100 กรมั น้ําตาลกลโูคสรอ้ยละ 6.68 น้ําตาลซูโครสรอ้ยละ 

8.67 น้ําตาลฟรุกโตสรอ้ยละ 6.34 ฟอสฟอรสั 18.93 
มลิลกิรมัต่อ 100 กรมั โพแทสเซยีม 125.47 มลิลกิรมั
ต่อ 100 กรมั โซเดยีม 3.71  มลิลกิรมัต่อ 100 กรมั 
ปรมิาณของแขง็ที่ละลายน้ําไดท้ัง้หมดในน้ํากลว้ยหอม
ที ่12 0Brix และก๊าซคารบ์อนไดออกไซดต่์อน้ํากลว้ยหอม 8 
กรมัต่อ 750 มลิลลิติรผูบ้รโิภคใหก้ารยอมรบัมากทีสุ่ด  
คุณค่าทางโภชนาการของน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซต่อ 100 
กรมั มพีลงังาน 50.09 กโิลแคลอรี ่ โปรตนี  0.31 กรมั 
คารโ์บไฮเดรตทัง้หมด  12.19 กรมั น้ําตาล 11.72 กรมั 
โซเดยีม 3.21 มลิลกิรมั  เมื่อพจิารณาจากคุณภาพทาง
กายภาพ ทางเคม ีและทางจุลชวีวทิยา  พบวา่น้ํากลว้ย
หอมอดัก๊าซที่เก็บรกัษาที่อุณหภูมหิ้อง มอีายุการเก็บ
น้อยกวา่ 2 สปัดาห ์แต่น้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซทีเ่กบ็รกัษา
ทีอุ่ณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส มอีายุการเกบ็มากกวา่ 12 
สปัดาห์ โดยที่ไม่พบเชื้อก่อโรคทัง้สามชนิดคอื E.coli, 
Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus ผลการ
ตรวจ Coliform (MPN/ml) น้อยกวา่ 0.3 และปรมิาณ
เชื้อยสีต์และรา มคี่าน้อยกว่า 100 cfu/ml. ซึ่งเป็นไป
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที่ 356 พ.ศ. 
2556 เรือ่ง เครือ่งดื่มในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนิท 
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