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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงและศึกษาปริมาณการใช้      

อิริทริทอลแทนน้ำตาลทราย โดยการนำกล้วยผงผสมกับนมผง น้ำตาลทรายและส่วนผสมอื่น ๆ ได้แก่ วานิลลา 

ผง โกโก้ผง มะม่วงผง ขิงผง ใบเตยผง และทุเร ียนผง วางแผนการทดลองแบบสุ ่มในบล็อกสมบูรณ์ 

(Randomized complete block design : RCBD) ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส นำผลมาวิเคราะห์ค่า

ความแปรปรวนของข้อมูล (One-way ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s 

new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 พบว่า เครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงรสโกโก้

และรสใบเตยมีคะแนนความชอบเฉลี ่ยทุกด้านมากกว่ารสขิง รสทุเรียน รสมะม่วงและรสวานิลลา โดยมี

ความชอบอยู ่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก (x̅ = 7.22-7.91) และมีคะแนนความชอบไม่แตกต่างกัน 

(P>0.05) แต่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P 0.05) ด้านสีของเครื่องดื่มกับรสขิง รสทุเรียน รสมะม่วง

และรสวานิลลา ผลการใช้อิริทริทอลเป็นสารให้ความหวานแทนน้ำตาลทราย พบว่า เมื่อใช้อิริทริทอลปริมาณ  

10 กรัม แทนน้ำตาลทราย 5 กรัม ในสูตรควบคุมได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยทุกด้านมีค่าเฉลี่ยมากกว่าสูตรที่ใช้

น้ำตาลอิริทริทอล 5 กรัม และ15 กรัม ซึ่งอยู่ในระดับชอบมาก (x̅ = 7.30-7.78) โดยกล้วยผงพร้อมชงรสใบเตย 

มีคะแนนความชอบด้านสี ไม่แตกต่างกัน (P>0.05) กับสูตรควบคุมที่ใช้น้ำตาลทราย แต่แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ 

(P0.05) ด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม ส่วนกล้วยผงพร้อมชงรสโกโก้ มีคะแนน

ความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี และกลิ่น ไม่แตกต่างกัน (P>0.05) กับสูตรควบคุมที่ใช้น้ำตาลทราย แต่มีความ

แตกต่างด้านรสชาติ และความชอบโดยรวม อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P0.05) และจากการวิเคราะหห์าจำนวน

จุลินทรีย์ พบว่า มีจำนวนยีสต์และรา ต่ำกว่า 10 CFU/g. ซึ่งเป็นค่าที่เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของ
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DEVELOPMENT AND STUDY OF THE USE OF ERYTHRITOL AS A SUGAR SUBSTITUTE  
IN THE BANANA POWDERED HEALTHY DRINK MIX 

 

Wiworn Wong-arun1* 

Abstract  
The purpose of this research was to study the amount of erythritol used as a sugar 

substitute in the powdered banana healthy drink mix by mixing the banana powder with other 
ingredients including milk powder, granulated sugar, vanilla powder, cocoa powder, mango 
powder, ginger powder, pandan powder and durian powder. Then the randomized complete 
block design (RCBD) was employed to test the sensory quality. The results were analyzed using 
One-way ANOVA to examine its variance as well as compared using Duncan's new multiple range 
test (DMRT) to examine mean value of its difference. Their reliability was showed at 95 percent. 
It was found that the average of preference score in all aspects of the powdered banana healthy 
drink mix with cocoa and pandan flavors were higher than ginger, durian, mango and vanilla 
flavors.  Its preference level was between moderate to high level at x̅ = 7. 22-7. 91. with no 
difference in preference scores at P>0.05. However, there was a statistically significant difference 
(P0.05) about the color and the taste of ginger, durian, mango, and vanilla flavors. Furthermore, 
when 10-gram erythritol was used as 5-gram sugar substitute in the controlled formula, it had 
the average of preference scores in all aspects more than the formula using 5-gram and 15-
gram erythritol. It was at the high level of x̅ =7.30-7.78.  The pandan- flavored instant banana 
powder showed no significant difference (P>0.05) in color preference compared to the control 
formula with granulated sugar.  However, it significantly differed at P0. 05 in terms of 
appearance, aroma, taste, and overall preference. In contrast, the cocoa-flavored instant banana 
powder showed no significant difference at P>0.05 in appearance, color, and aroma preference 
compared to the controlled formula with granulated sugar.  However, it demonstrated a 
statistically significant difference at P0. 05 in taste and overall preference.  Additionally, 
microorganism analysis was revealed that yeast and mold counts were lower than 10  CFU/ g, 
meeting the community product standard criteria for banana powder products 
(CMU.1275/2007). 
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 บทนำ 

จากกระแสความนิยมในการบริโภคอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพของคนไทยและคนทั่วโลก รวมทั้ง

ผลกระทบจากการแพร่ระบาดของเชื้อไวรัส โควิด-19 ที่ผ่านมาทำให้ผู้บริโภคในปัจจุบันให้ความสำคัญกับการ

บริโภคอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพมากขึ้น โดยจะเห็นได้จากการเติบโตของตลาดอาหารและเครื่องดื่ม ที่มี

การเติบโตอย่างต่อเนื่องในปัจจุบัน โดยในปี พ.ศ. 2563 มูลค่าตลาดโลกของอาหารเพื่อสุขภาพ (Health & 

wellness food) มีมูลค่าถึง 1,030 พันล้านเหรียญสหรัฐ และปี พ.ศ. 2564-2570 มีแนวโน้มอัตราเติบโตเฉลี่ย 

ร้อยละ 6 โดยคาดว่าในปี พ.ศ. 2570 มีมูลค่า 1,550 พันล้านเหรียญสหรัฐ สำหรับประเทศไทยตลาดเครื่องดื่ม

เพื่อสุขภาพมีการเตบิโตอย่างต่อเนื่องเช่นกันโดยในปี พ.ศ. 2564 ตลาดเครื่องดื่มสุขภาพมีมูลค่า 9,654 ล้านบาท 

และ ปี พ.ศ. 2565 คาดว่าจะเติบโตประมาณ ร้อยละ 5-7 หรือเกือบ 1 หมื่นล้านบาท (นลิศา เตชะศิริประภา, 

2565)  ซึ่งแนวโน้มเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพในปี พ.ศ. 2567 ที่ผู้ประกอบการต้องให้ความสำคัญคือ  การพัฒนา

เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพทั้งนี้เนื่องจากผู้บริโภคในปัจจุบันให้ความสำคัญกับสุขภาพมากขึ้น ดังนั้นพัฒนาเครื่องดื่มที่

มีส่วนผสมของสมุนไพรและผลไม้ การใช้สารให้ความหวานแทนน้ำตาล การลดน้ำตาลหรือโซเดียม การใช้วัตถุดิบ

ในการผลิตเครื่องดื่มที่ได้จากพืชรวมถึงประเด็นการให้ความสำคัญกับผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมทำให้แนวโน้มการ

ดำเนินธุรกิจแบบยั่งยืนเติบโตมากขึ้น (ศิริวรรณ อรรถสุวรรณ, 2567) นอกจากนั้นกรมส่งเสริมการค้าระหว่าง

ประเทศยังได้กล่าวถึงเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ ไม่ว่าจะเป็นเครื่องดื่มออร์แกนิก เครื่องดื่มแคลอรี่ต่ำ มีโอกาสส่งออก

ไปยังประเทศเกาหลีใต้ได้เพิ ่มขึ ้นภายหลังที่ผู ้บริโภคหันมาให้ความสำคัญกับการดูแลสุขภาพ ทำให้ตลาด

เครื่องดื่มมีการเติบโตอย่างต่อเนื่องประกอบกับเทรนด์ความสุขในการดูแลสุขภาพ (Healthy Pleasure) ทำให้

อุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่มกลับมาให้ความสำคัญ และผลิตสินค้าที่ตอบสนองความต้องการเพิ่มขึ้น เช่น 

เครื่องดื่มไม่มีแคลอรีและน้ำตาล (bangkokbiznews, 2023) สอดคล้องกับสถาบันอาหาร (2567) ที่ได้รายงาน

ว่าผู้ผลิตอาหารทั่วโลกให้ความสำคัญกับการใช้สารให้ความหวานแทนน้ำตาลมากขึ้น และผู้บริโภคก็หันไปบริโภค

ผลผลิตจากธรรมชาติที่ให้ความหวานแทนน้ำตาล เช่น อิริทริทอล เป็นสารให้ความหวานที่ผลิตได้จากการใช้

ออสโมฟิลิกยีสต์หมักน้ำตาล (Carly et al., 2017) นิยมใช้เป็นสารให้ความหวานแทนน้ำตาลในผลิตภัณฑ์

เครื่องดื่ม เนื่องจากให้พลังงานน้อยหรือไม่ให้พลังงาน (Charoenphun & Puttha, 2021) มีความหวานร้อยละ 

70 ของน้ำตาลทราย มีรสชาติใกล้เคียงกับน้ำตาลทราย แต่ให้พลังงานเพียง 0.2 กิโลแคลอรีต่อกรัม มีค่าดัชนี

น้ำตาล (Glycemic Index) ต่ำ ร่างกายดูดซึมได้ช้าจึงเหมาะสำหรับกลุ่มผู้ที่เป็นโรคเบาหวานหรือผู้ที่ต้องการ

ควบคุมน้ำหนัก (ฉัตรภา หัตถโกมล, 2564) อิริทริทอลจึงเป็นสารให้ความหวานชนิดหนึ่งที่เหมาะสำหรับ

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ เมื่อแนวโน้มของผู้บริโภคให้ความสำคัญกับการดูแลสุขภาพมากขึ้น 

ดังนั้นผู้บริโภคเริ่มมีการแสวงหาวิธีในการดูแลสุขภาพ และสร้างภูมิคุ้มกันให้กับตนเอง  ผู้บริโภคจึงให้ความสนใจ

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ (Functional drink) ที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคในรูปแบบของความ

สะดวกต่อการพกพา รับประทานง่าย และสามารถเสริมสร้างภูมิคุ้มกันให้กับร่างกายได้โดยเฉพาะอย่างยิ่งในกลุ่ม
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ของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มร้อนจากพืช และมอลต์ (Plant-based and Malt-based Hot drinks) และน้ำผัก ผลไม้ 

100 % (ศูนย์อัจฉริยะเพื่ออุตสาหกรรมอาหาร , 2565) ทำให้การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มต้องปรับเปลี่ยน

รูปแบบของเครื่องดื่มตามกระแสการบริโภคดังกล่าว เช่นการทำเครื่องดื่มในรูปแบบผงจะทำให้ผลิตภัณฑ์          

มีน้ำหนักเบา สามารถเก็บรักษาได้นาน และง่ายต่อการคืนรูปเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพียงชงในน้ำ ( กฤติยา 

เขื่อนเพชร และคณะ, 2562)  

 กล้วยถือเป็นผลไม้ที่เป็นพื้นฐานของอาหารเพื่อสุขภาพชนิดหนึ่ง (Chin & Therdthai, 2018) เพราะ

เป็นผลไม้ที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย มีคุณค่าทางโภชนาการสูง หาง่าย ราคาถูก เหมาะสำหรับผู้บริโภคทุกเพศ  

ทุกวัย นิยมรับประทานในรูปกล้วยสุก อาจจะรับประทานสดหรือนำไปทำเป็นขนมต่าง ๆ เช่น กล้วยเชื่อม กล้วย

บวชชี ขนมกล้วย เป็นต้น ส่วนกล้วยดิบ สามารถนำไปประกอบอาหารคาว เช่น แกงเผ็ดกล้วย เป็นต้น 

นอกจากนั้นกล้วยยังเป็นแหล่งของสารพฤกษเคมีหลายชนิด เช่น แคโรทีนอยด์ ฟลาโวนอยด์ ฟีนอลิก เป็นต้น

(นาฏยา อริยสุขโฆษิต และอโนชา สุขสมบูรณ์, 2566)  ส่วนกล้วยดิบมีสรรพคุณทางยา คือ ช่วยบรรเทาอาการ

เจ็บคอ ช่วยระงับกลิ่นปาก รักษาโรคกระเพาะ ป้องกันโรคมะเร็ง ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอล ( เนตรนภิส   

วัฒนสุชาติ และคณะ, 2555; Wang et al., 2012) และสามารถใช้เป็นยารักษาโรคได้ เนื่องจากในกล้วยดิบมี

สารแทนนิน ปริมาณมาก ซึ่งมีคุณสมบัติในการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย ช่วยป้องกันผนังกระเพาะอาหาร

และลำไส้ไม่ให้เชื้อโรคเข้าไปทำลายผนังเนื้อเยื่อกระเพาะและลำไส้ ช่วยแก้ท้องเสีย (มิตรา จันทร์เงา, 2561) 

นอกจากนั้นในกล้วยดิบยังพบแป้งที่ส่วนใหญ่ประกอบด้วยคาร์โบไฮเดรตในรูปของสตาร์ช เรียกว่า แป้งทนการ

ย่อย (Resistant Starch) ซึ่งทนการย่อยของเอนไซม์ มีคุณสมบัติคล้ายเส้นใยอาหาร ทำให้ร่างกายไม่ดูดซึม

ภายในลำไส้เล็ก (Jaiturong et al., 2020)   

 แป้งกล้วย เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนำกล้วยมาปอกเปลือก อาจนึ่งหรือลวกก่อนปอกเปลือก หั่นเป็น

ชิ้นบาง ทำให้แห้งโดยใช้ความร้อนจากแสงอาทิตย์หรือแหล่งพลังงานอื่น บดให้ละเอียด ร่อนผ่านตะแกรง 

(สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2567) มีปริมาณโปรตีน วิตามินบี วิตามินซี โพแทสเซียม 

แมกนีเซียม สูงกว่าแป้งหลายชนิด (Fida et al., 2020) มีคุณสมบัติเป็นพรีไบโอติก ใช้เป็นส่วนผสมผลิตภัณฑ์

อาหาร เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ สามารถช่วยให้ระบบทางเดินอาหารทำงานได้ดี และลดภาวะเสี่ยงต่อโรคทาง    

อายุรกรรมต่าง ๆ ได้ (เนตรนภิส วัฒนสุชาติ, 2555) ยิ่งไปกว่านั้นยังมีปริมาณอะไมโลสสูง มีสารประกอบพวก  

ฟีนอลิกธรรมชาติซึ่งมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ (พวงชมพู หงษ์ชัย และนันทวัฒน์ โลโสดา, 2561) ซึ่งอาจจะ

ลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคเรื้อรังชนิดไม่ติดต่อ เช่น โรคหัวใจ โรคความดันโลหิตสูงได้ (เนตรนภิส วัฒนสุชาติ 

และคณะ, 2555) รวมทั้งมีใยอาหารสูง มีไขมันต่ำ เหมาะสำหรับผู้ที่ต้องการลดน้ำหนัก (Lal, 2020) จึงมีการนำ

แป้งกล้วยมาใช้เป็นวัตถุดิบในอาหารหลายชนิด อาทิอาหารประเภท ขนมปัง เค้ก พิซซ่า และอื่น ๆ สามารถใช้

แทนแป้งสาลีและแป้งชนิดอื่นในผลิตภัณฑ์ขนมและอาหาร รวมทั้งสามารถนำไปใช้เป็นส่วนผสมในเครื่องดื่ม 
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เพื่อสุขภาพหรือสมูทตี้ต่าง ๆ ได้ด้วย นอกจากนั้น โรงแรมในประเทศอินเดียยังใช้แป้งกล้วยเป็นส่วนผสมใน

อาหารคาว เช่น โรตี โดซา และอาหารหวาน หรือใส่ในอาหารประเภทแกง (Lal, 2020)  ปัจจุบันจึงมีการส่งเสริม

ให้มีการผลิตและศึกษานำแป้งกล้วยไปใช้ประโยชน์หลากหลายเพิ่มขึ้น ( ไผ่แดง ขวัญใจ และสุวลี ฟองอินทร์, 

2566) โดยนำไปใช้ทดแทนแป้งบางส่วนในการทำ เบเกอรี่และขนมไทย (ฐานิศร กนกเลิศฤทธิ์, 2565) เช่น 

พาสต้า บะหมี่ เส้นก๋วยเตี๋ยว ลอดช่องสิงคโปร์ ขนมปัง เค้ก คุกกี้ บราวนี่ วาฟเฟิล ไก่ยอ เป็นต้น  แต่การนำไป

ทำเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพยังมีค่อนข้างน้อย  

 ดังนั้นหากมีการพัฒนาสูตรเครื่องดื่มพร้อมชงเพื่อสุขภาพจากกล้วยผงที่ใช้สารให้ความหวานแทน

น้ำตาลที่ให้พลังงานต่ำได้สำเร็จจะสามารถตอบโจทย์ความต้องการของผู้บริโภคในปัจจุบันที่ให้ความสำคัญกับ

สุขภาพทั้งในรูปแบบของประโยชน์ที่ได้รับ และความสะดวกสบายในการชงดื่ม สามารถทำให้เกษตรกรสามารถ

ผลิตกล้วยผงพร้อมชงเพื่อสุขภาพ เป็นการสร้างรายได้เพิ่มให้กับเกษตรกร รวมทั้งลดการทิ้งขยะของผลผลิตทาง

การเกษตรและสามารถเพิ่มมูลค่าให้กับกล้วยได้ 

 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1. เพื่อพัฒนาสูตรเครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงเพื่อสุขภาพ 

2. เพื่อศึกษาปริมาณการใช้อิริทริทอลทดแทนน้ำตาลทรายในเครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงเพ่ือสุขภาพ 

 

วิธีดำเนินการวิจัย 

1. การเตรียมแป้งกล้วย 

    ตัดกล้วยน้ำว้าแก่จัดที่ระดับความสุกร้อยละ 80 (เปลือกสีเขียว แข็ง เป็นเหลี่ยมชัดเจน)  พักไว้   

1 คืน ล้างเปลือกกล้วยให้สะอาด ผึ่งให้แห้ง ปอกเปลือกกล้วย จากนั้นสไลด์กล้วยเป็นแผ่นบาง ๆ ความหนา

ประมาณ 1.5 มิลลิเมตร นำไปอบด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เวลา 10 ชั่วโมง   (Chavan &  

Babar, 2018) จนแห้งสนิท จากนั้นนำมาบดให้ละเอียดด้วยเครื ่องบดแป้ง (High-speed multi-function 

crusher 300 A) ร่อนด้วยตะแกรงที่มีความละเอียด 60 แมช บรรจุใส่ถุงอลูมิเนียมฟอยด์เก็บไว้ในที่แห้งเพื่อใช้

ในการผลิตครื่องดื่มต่อไป 

2. การพัฒนาสูตรเครื่องดื่มกล้วยผง 

    โดยการทดลองผลิตเครื่องดื่มกล้วยผงที่มีส่วนผสมของกล้วยน้ำว้าบดละเอียดเป็นส่วนผสมหลัก  

ผสมกับนมผง และน้ำตาลทราย และส่วนผสมอื่น ๆ ได้แก่ วานิลลาผง โกโก้ผง มะม่วงผง ขิงผง ใบเตยผง และ

ทุเรียนผง ซึ่งได้จากการประชุมระดมความคิดเห็นจากของสมาชิกวิสาหกิจชุมชนเครือข่ายรวมใจตามรอยพ่อ 

และตัวแทนจากองค์การบริหารส่วนตำบลป่าเด็ง ในวันที่ 12 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2565 ณ ที่ทำการวิสาหกิจชุมชน
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เครือข่ายรวมใจตามรอยพ่อ ที่มีผู้เข้าร่วมประชุมจำนวน 30 คน  ทดลองสูตรเครื่องดื่มแต่ละสูตร โดยใช้วิธีการ

พัฒนาสูตรด้วยเทคนิค Stepwise Technique  (ศิริลักษณ์ สินธวาลัย, 2544) จนได้สูตรเบื้องต้นของเครื่องดื่ม

กล้วยผงพร้อมชง ก่อนนําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ตารางท่ี 1 ส่วนผสมเครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชง 
 

ส่วนผสม  สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 สูตร 5 สูตร 6 
กล้วยผง            (กรัม)  
 

8 
(46.38) 

8 
(44.44) 

8 
(42.11) 

8 
(44.44) 

8 
(47.06) 

8 
(42.11) 

นมผง               (กรัม)  
 

3 
(17.39) 

3 
(16.67) 

3 
(16.67) 

3 
(16.67) 

3 
(17.65) 

3 
(16.67) 

น้ำตาลทรายป่น   (กรัม) 
 

5 
(28.99) 

5 
(27.78) 

5 
(26.32) 

5 
(27.78) 

5 
(29.41) 

5 
(26.32) 

วานิลลาผง         (กรัม)  1.25 
(7.25) 

- - - - - 

โกโก้ผง             (กรัม)  
 

- 2 
(11.11) 

- - - - 

มะม่วงผง          (กรัม)   
 

- - 3 
(16.67) 

- - - 

ขิงผง               (กรัม)  
 

- - - 2 
(1.11) 

- - 

ใบเตยผง           (กรัม)    
 

- - - - 1 
(5.88) 

- 

ทุเรียนผง           (กรัม)  
 

- - - - - 3 
(16.67) 

รวม               (กรัม) 
 

17.25 
(100) 

18  
(100) 

19  
(100) 

18  
(100) 

17  
(100) 

19 
(100) 

หมายเหตุ : ตัวเลขในวงเล็บ หมายถึง ร้อยละของส่วนผสม 

 

3. การศึกษาปริมาณอิริทริทอลที่เหมาะสมในเครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชง 

    เลือกสูตรเครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงที่มีคะแนนความชอบสูงที่สุด จำนวน 2 สูตร เพื่อนำไปศึกษา

ปริมาณการใช้อิริทริทอลแทนน้ำตาลทราย 
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ตารางที่ 2 ปริมาณอิริทริทอลแทนน้ำตาลทรายในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงรสใบเตยและกล้วยผง 

              พร้อมชงรสโกโก ้
 

ส่วนผสม 
 

กล้วยผงใบเตย  กล้วยผงโกโก้ 
สูตร

ควบคุม 
สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร

ควบคุม 
สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

กล้วยผง        (กรัม) 
 

8 
(47.06) 

8 
(47.06) 

8 
(36.36) 

8 
(29.63) 

8 
(44.44) 

8 
(44.44) 

8 
(34.78) 

8 
(28.57) 

นมผง           (กรัม) 3 
(16.67) 

3 
(16.67) 

3 
(13.64) 

3 
(11.11) 

3 
(16.67) 

3 
(16.67) 

3 
(13.04) 

3 
(10.71) 

น้ำตาลทรายป่น (กรัม) 5 
(29.41) 

- - - 5 
(27.78) 

- - - 

อิริทริทอล      (กรัม) - 5 
(29.41) 

10 
(45.45) 

15 
(55.56) 

- 5 
(27.78) 

10 
(43.48) 

15 
(5.36) 

ใบเตยผง       (กรัม) 1 
(5.88) 

1 
(5.88) 

1 
(4.55) 

1 
(3.70) 

- - - - 

โกโก้ผง         (กรัม) 
 

 
- 

- - - 2 
(11.11) 

2 
(11.11) 

2 
(8.70) 

2 
(7.14) 

รวม             
(กรัม) 
 

17 
(100) 

17 
(100) 

22 
(100) 

27 
(100) 

18 
(100) 

18 
(100) 

23 
(100) 

28 
(100) 

หมายเหต ุ: ตัวเลขในวงเล็บ หมายถึง ร้อยละของส่วนผสม 
  

 4. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

     โดยการนำผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มกล้วยผงแต่ละสูตร ชงกับน้ำอุ่น ปริมาณ 200 มิลลิลิตร คนให้ละลาย 

แล้วนำไปประเมินความชอบ ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ ่น รสชาติและความชอบรวม ณ ห้องปฏิบัติการ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์ โดยใช้วิธีการให้คะแนนความชอบ 1 ถึง 9 (9-point hedonic 

scale) (ปราณี อ่านเปรื่อง, 2557) โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจำนวน 23 คน ประกอบด้วย กลุ่มวิสาหกิจชุมชน ผู้นำ

ชุมชน บุคลากรจากองค์การบริหารส่วนตำบลป่าเด็ง อำเภอแก่งกระจาน จังหวัดเพชรบุรี และบุคลากรจาก

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์ วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 

Complete Block Design, RCBD) นำผลมาวิเคราะห์ค่าความแปรปรวนของข้อมูล (One Way ANOVA) และ

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความ

เชื่อมั่น ร้อยละ 95 
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5. วิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์  

นำกล้วยผงพร้อมชงที ่ได้จากการพัฒนาบรรจุซองอลูมิเนียมฟอยด์ชนิดซองยาวขนาด 4.5 x15 

เซนติเมตร ปิดผนึกให้สนิท นำไปวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม

ของแป้งกล้วย โดยการวิเคราะห์หาปริมาณความชื้น ใช้ตู้อบลมร้อนอุณหภูมิสูง (Hot Air Oven) ยี่ห้อ Binder 

รุ่น ED 115 (AOAC, 2019) วิเคราะหป์ริมาณยีสต์ และรา (FDA BAM, 2001) 

 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

 ผลการวิจัย 

1. ผลการพัฒนาสูตรเครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชง 

   พัฒนาสูตรเครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชง จำนวน 6 สูตร ได้แก่ รสวานิลลา รสโกโก้ รสมะม่วง รสขิง 

รสใบเตย และรสทุเรียน เมื่อนำมาชงกับน้ำอุ่นปริมาณ 200 มิลลิลิตร ได้เครื่องดื่มที่มีลักษณะข้นเล็กน้อย คล้าย

นม ดังภาพที่ 1 
 

 
        วานิลลา    โกโก้ มะม่วง      ขิง ใบเตย ทุเรียน 

ภาพที่ 1 เครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชง 
 

 

2. ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ตารางที่ 3 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชง  
 

คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 

คะแนนเฉลี่ยความชอบ 
สูตร 1 

 (วานิลลา) 
สูตร 2  
(โกโก้) 

สูตร 3 
(มะม่วง) 

สูตร 4 
(ขิง) 

สูตร 5 
(ใบเตย) 

สูตร 6 
(ทุเรียน) 

ลักษณะปรากฏ 7.13±1.06a 7.35±1.61a 6.78±1.62a 5.83±2.17b 7.74±0.86a 6.96±1.66a 

สี 6.83±1.15bc 7.39±1.73ab 6.09±1.50c 6.43±1.70c 7.83±0.98a 6.83±1.37bc 

กลิ่น 7.09±1.62ab 7.22±1.68a 6.61±1.95ab 5.26±2.65c 7.83±1.03a 5.87±2.62bc 

รสชาติ 6.83±1.40abc 7.26±1.74ab 5.83±2.06cd 4.74±2.54d 7.83±0.89a 6.30±2.53bc 

ความชอบโดยรวม 7.00±1.28ab 7.57±1.59a 6.04±1.87bc 4.96±2.50c 7.91±0.90a 5.96±2.57bc 

หมายเหตุ : a,b,c ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p  0.05)  
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 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชง จำนวน 6 สูตร พบว่า 
คะแนนเฉลี่ยความชอบของเครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงทั้ง 6 สูตร ทุกด้านอยู่ในช่วงระดับเฉย ๆ ถึงชอบมาก  
(x̅ = 4.74-7.91) (ตารางที่ 3)  โดยกล้วยผงพร้อมชงรสใบเตย (กล้วย : น้ำตาลทราย : นมผง : ใบเตยผง ร้อยละ 
47.06 : 29.41 : 16.67 : 5.88) มีคะแนนความชอบเฉลี่ยทุกด้านมากที่สุด (ตารางที่ 3) โดยมีความชอบอยู่ใน
ระดับชอบมาก (x̅ = 7.74 -7.91) รองลงมาได้แก่ กล้วยผงรสโกโก้ (กล้วย : น้ำตาลทราย : นมผง : โกโก้ผง  
ร้อยละ  44.44  : 27.78 : 16.67 : 11.11)  มีคะแนนความชอบทุกด้านด้านลักษณะปรากฏ สี และความชอบ
รวม อยู่ในระดับชอบมาก (x̅ = 7.35-7.57) ด้านกลิ่นและรสชาติ อยู่ในระดับชอบปานกลาง (x̅ = 7.22-7.26) 
และกล้วยผงวานิลลา มีคะแนนความชอบทุกด้าน อยู่ในระดับชอบปานกลาง (x̅ = 6.83-7.13) สอดคล้องกับ
การศึกษาของ เนตรนภิส  วัฒนสุชาติ และคณะ (2555) ที่ศึกษาเครื่องดื ่มกล้วยผงพร้อมชงรสโกโก้ โดยมี
ส่วนผสมและอัตราส่วนใกล้เคียงกัน ยกเว้นมอลโทเดกซ์ทริน (กล้วย : น้ำตาลทราย : นมผง : มอลโทเดกซ์ทริน : 
ผงโกโก้ ร้อยละ 40 : 25 : 19 : 10 : 6) และมีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบในระดับชอบเล็กน้อย-ชอบปานกลาง 
(x̅ = 5.8-7.0) ซึ่งมอลโทเดกซ์ทริน เป็นคาร์โบไฮเดรตชนิดหนึ่งที่ได้จากการย่อยโมเลกุลของสตาร์ซ มีลักษณะ
เป็นผงหรือเกล็ดสีขาวไม่มีรสหรือมีรสหวานเล็กน้อย สามารถละลายในน้ำได้ดี มีการใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารอย่าง
กว้างขวาง เช่น ผลิตภัณฑ์อาหารแห้งประเภทอาหารผง เครื่องดื่มผง ป้องกันการเกาะตัวเป็นก้อน (anticaking 
agent) (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์, 2567) ทำหน้าที่เป็นสารอิมัลซิฟลายเออร์ช่วยในด้าน
เนื ้อสัมผัสและรักษากลิ ่นรสของอาหาร (Trirattanapikul & Phoungchandang, 2016) ดังนั ้นการเพิ่ม 
มอลโทเดกซ์ทรินในส่วนผสมของเครื่องดื่มจะช่วยทำให้เครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงละลายได้ง่าย มีความคงตัว
และมีเนื้อสัมผัสที่ดีย่ิงขึ้น  

เมื่อพิจารณาความแตกต่างของคะแนนความชอบพบว่า เครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงรสใบเตย ไม่มีความ
แตกต่างกับเครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงรสโกโก้ (P>0.05) แต่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P0.05) 
กับรสวานิลลา รสมะม่วง รสขิงและรสทุเรียน กล่าวคือ กล้วยผงรสพร้อมชงใบเตยมีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบทุก
ด้านสูงที่สุด โดยเฉพาะด้านสีมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญกับกล้วยผงพร้อมชงรสวานิลลา เครื่องดื่มกล้วยผง
พร้อมชงรสมะม่วง เครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงรสขิงและเครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงรสทุเรียน ส่วนด้านกลิ่นมี
ความแตกต่างกับเครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงรสขิง และเครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงรสทุเรียน ทั้งนี้เนื่องจากกล้วย
ผงที่ผสมใบเตยผงจะให้สีเขียวสวยและมีกลิ่นหอมเมื่อเปรียบเทียบกับกล้วยผงวานิลลา มะม่วง ขิง และทุเรียน 
ซึ่งให้สีของกล้วยผงเป็นหลัก ในขณะที่กล้วยผงรสใบเตยจะให้เครื่องดื่มที่ได้มีสีเขียวทั้งนี้เนื่องจาก ใบเตยมีสีเขียว
ของคลอโรฟิลล์ (chlorophyll) และมีสารสำคัญที ่ประกอบด้วยน้ำมันหอมระเหย (essential oil) ซึ ่งใน 
น้ำมันหอมระเหยประกอบไปด้วยสารหลายชนิด เช่น เบนซิลแอซีเทต (benzyl acetate) และแอลคาลอยด์ 
(alkaloid) ล ินาล ิลแอซ ี เทต ( linalyl acetate ) ล ินาโลออล ( linalool) และเจอราน ิออล (geraniol)  
(พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์, 2565)  และสารที่ทำให้มีกลิ่นหอม คือ 2-Acetyl-1-Pyrroline 
(2AP) (วิจิตรา เหลียวตระกูล และคณะ, 2564)  จึงมีผลต่อคะแนนการยอมรับเครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงรส
ใบเตยมีค่ามากกว่าเครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงสูตรอื่น ๆ  
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3. ผลการใช้อิริทริทอลแทนน้ำตาลทรายในผลิตภัณฑ์กล้วยผงพร้อมชง 
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงรสใบเตยเพื่อสุขภาพที่ใช้    

อิริทริทอลเป็นสารให้ความหวานแทนน้ำตาลทรายจากสูตรควบคุม รายละเอียดดังตารางที่ 4   
 

ตารางที่ 4  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงรสใบเตยที่ใช้สารให้ความ 
               หวานแทนน้ำตาลทราย 

 
คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 

คะแนนเฉลี่ยความชอบกล้วยผงพร้อมชงรสใบเตย 
สูตรควบคุม สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

ลักษณะปรากฏ 7.74±0.86a 7.26±1.32ab 7.39±1.34ab 6.83±1.97b 

สี 7.83±0.98a 7.61±0.94a 7.78±0.95a 7.65±0.98a 

กลิ่น 7.83±1.03a 7.09±1.47ab 7.30±0.88a 6.83±1.23b 

รสชาติ 7.83±0.89a 6.30±1.64b 7.43±1.41a 5.70±2.42b 

ความชอบโดยรวม 7.91±0.90a 6.57±1.65b 7.39±1.37ab 5.65±2.04c 

หมายเหตุ : a,b,c ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) 
 

จากตารางที่ 4 พบว่า เครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงรสใบเตยที่ใช้อิริทริทอลแทนน้ำตาลทรายมีคะแนน
ความชอบลดลงทุกด้านเมื่อเทียบกับสูตรควบคุม โดยค่าเฉลี่ยของคะแนนความชอบของกล้วยผง พร้อมชง 
รสใบเตยสูตรควบคุมอยู่ในระดับชอบมาก (x̅ = 7.74-7.91) ส่วนสูตรที่ใช้อิริทริทอล อยู่ในระดับชอบปานกลาง-
ชอบมาก (x̅ = 5.65-7.78) โดยกล้วยผงพร้อมชงใบเตย สูตร 2 มีคะแนนความชอบเฉลี่ยทุกด้านมากกว่าสูตร 1 
และสูตร 3 โดยมีคะแนนเฉลี่ยอยู่ในระดับชอบมาก (x̅ = 7.30-7.78) เช่นเดียวกับสูตรควบคุม 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงรสโกโก้เพื่อสุขภาพที่ใช้      
อิริทริทอลเป็นสารให้ความหวานแทนน้ำตาลทรายจากสูตรควบคุม รายละเอียดดังตารางที่ 5  

ตารางที่ 5  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงรสโกโก้ที่ใช้สารให้ 
                ความหวานแทนน้ำตาลทราย  
 

คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 

คะแนนเฉลี่ยความชอบกล้วยผงพร้อมชงรสโกโก้ 
สูตรควบคุม  สูตร 1 

 
สูตร 2 

 
สูตร 3 

 
ลักษณะปรากฏ 7.35±1.61a 6.87±1.36a 7.35±1.23a 7.26±1.14a 

สี 7.39±1.73a 7.26±1.71a 7.39±1.34a 7.35±1.58a 

กลิ่น 7.22±1.68a 6.26±2.24a 6.91±1.83a 7.09±1.78a 

รสชาติ 7.26±1.74a 6.04±1.94b 7.17±1.83ab 6.83±2.04ab 

ความชอบโดยรวม 7.57±1.59a 6.13±1.96b 7.09±1.81ab 7.00±1.81ab 

หมายเหตุ : a,b,c ตวัอักษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัสำคัญทางสถติิ (p0.05)  
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จากตารางที่ 5 พบว่า เครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงรสโกโก้ที่ใช้อิริทริทอลแทนน้ำตาลทรายมีคะแนน

ความชอบลดลงเกือบทุกด้านเมื่อเทียบกับสูตรควบคุม ยกเว้นด้านลักษณะปรากฏและด้านสีมีคะแนนเท่ากับสูตร

ที่ใช้อิริทริทอล 10 กรัม (สูตร 2) โดยค่าเฉลี่ยของคะแนนความชอบของเครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงรสโกโก้สูตร

ควบคุมอยู่ในระดับชอบปานกลาง-ชอบมาก (x̅ = 7.22.7.57) ส่วนสูตรที่ใช้อิริทริทอลอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย-

ชอบมาก (x̅ = 6.04-7.39) โดยเครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงรสโกโก้ที่ใช้อิริทริทอล 10 กรัม (สูตร 2) มีคะแนน

ความชอบเฉลี่ยมากกว่า สูตร1 และ สูตร 3 โดยมีคะแนนเฉลี่ยความชอบด้านลักษณะปรากฎและด้านสี อยู่ใน

ระดับชอบมาก (x̅ = 7.35-7.39) ส่วนด้านกลิ ่น รสชาติ และความชอบรวมอยู ่ในระดับชอบปานกลาง  

(x̅ = 6.91-7.17) 

และเมื่อทดสอบความแตกต่างของคะแนนความชอบจากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ของเครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงทั้ง 2 รสไม่มีความแตกต่างกันในด้านสี กลิ่น และลักษณะปรากฏ (P>0.05)  ทั้งนี้

เนื่องจากอิริทริทอลมีสีขาวเช่นเดียวกับน้ำตาลทรายจึงทำให้ไม่มีผลต่อสี กลิ่น และลักษณะของเครื่องดื่มทุกสตูร 

ในขณะที่ด้านรสชาติและความชอบรวมของกล้วยผงพร้อมชงรสใบเตยพบว่า สูตรควบคุมไม่มีความแตกต่างกับ

สูตร 2 ที่ใช้อิริทริทอลทดแทนน้ำตาลทราย 10 กรัม แต่มีความแตกต่างกับสูตร 1 และสูตร 3  ส่วนกล้วยผง

พร้อมชงรสโกโก้พบว่าสูตรควบคุม ไม่มีความแตกต่างกันกับสูตร 2 และสูตร 3 แต่มีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยสำคัญทางสถิติกับสูตร 1 (p0.05) โดยเครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงทั้ง 2 สูตรที่ใช้อิริทริทอล 10 กรัม แทน

น้ำตาลทราย 5 กรัม มีคะแนนความชอบเฉลี่ยมากที่สุด อยู่ในระดับชอบมาก (x̅ = 7.30-7.78)  ทั้งนี้เนื่องจาก 

อิริทริทอลมีความหวานน้อยกว่าน้ำตาลทราย กล่าวคือมีความหวานร้อยละ 70 ของน้ำตาลทราย ( ฉัตรภา  

หัตถโกมล, 2564) ดังนั้นจึงทำให้เครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงที่ใช้อิริทริทอล ปริมาณ 10 กรัมมีรสชาติใกล้เคียง

สูตรควบคุมมากที่สุด จึงได้รับคะแนนความชอบมากที่สุด นอกจากนั้นการใช้อิริทริทอลยังเหมาะสำหรับผู้ที่เป็น

เบาหวาน หรือต้องการลดน้ำหนักเนื่องจากไม่ให้พลังงานและไม่มีผลต่อระดับน้ำตาลในเลือดจึงเหมาะสำหรับ

การนำมาเป็นวัตถุดิบของอาหารเพื่อสุขภาพ (ห้องปฏิบัติการวิเคราะห์ค่าทางน้ำตาลและสารอนุพันธ์ , 2564) 

รวมทั้งนิยมใช้เป็นสารให้ความหวานแทนน้ำตาลทรายในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม เพราะให้รสชาติหวานแต่ให้

พลังงาน กล่าวคือให้พลังงานเพียง 0.2 กิโลแคลอรีต่อกรัม  (Gandhi et al., 2018) ในขณะที่น้ำตาลทราย  

1 กรัม ให้พลังงาน 4 กิโลแคลลอรี (สำนักโภชนาการ, 2561) ในขณะที่การพัฒนาสูตรเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพที่มี

ส่วนผสมของกาแฟกับชิโครี โดยใช้  อิริทริทอลแทนน้ำตาลทรายของ Charoenphun & Puttha (2021) พบว่า 

ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นกาแฟและรสชาติ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ ยกเว้นด้านความชอบรวม โดยเครื่องดื่มที่ใช้น้ำตาลทรายเป็นสารให้ความหวานมีค่าเฉลี่ยคะแนน

ความชอบทุกด้านอยู่ในระดับชอบมาก (x̅ = 7.45-7.85) ส่วนเครื่องดื่มที่ใช้อิริทริทอลเป็นสารให้ความหวานมี

ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบทุกด้านอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก (x̅ = 6.50-7.40) และการศึกษาของ 
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Costa et al. (2019) ที่ใช้อิริทริทอลเป็นสารให้ความหวานแทนน้ำตาลทรายในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต พบว่าการใชอ้ิ

ริทริทอลแทนน้ำตาลทรายส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ได้รับการยอมรับลดลง (p0.05) ผู้บริโภคชอบโยเกิร์ตนี้เล็กน้อยถึง

ชอบปานกลาง (x̅ = 5.8-6.9) ในขณะที่โยเกิร์ต ที่ใช้น้ำตาลทรายผู้บริโภคชอบมาก (x̅ = 7.7-8.1)  ดังนั้นการ

ใช้อิริทริทอลแทนน้ำตาลทรายในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงเพื่อสุขภาพจึงเป็นทางเลือกหนึ่งสำหรับ

ผู้บริโภคที่ต้องการผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากกล้วยผง 

ผลจากการพัฒนาเครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงรสใบเตยที่ได้สามารถใช้เป็นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเพราะมี

ส่วนประกอบของกล้วยดิบผงที่มีคุณสมบัติต้านการย่อย มีใยอาหารสูง ไขมันต่ำ  (Lal, 2020) รวมทั้งมีโปรตีน 

วิตามินบี วิตามินซี โพแทสเซียม โซเดียม ช่วยป้องกันมะเร็งลำไส้ กรดไหลย้อน โรคกระเพาะอาหาร และยังมี

ส่วนผสมของใบเตยซึ่งเป็นสมุนไพรที่นิยมบริโภคเป็นเครื่องดื่ม ทำให้เครื่องดื่มมีสีสวย และมีกลิ่นหอมสามารถ

ปกปิดกลิ่นของผงกล้วยได้เป็นอย่างดี พร้อมท้ังมีสรรพคุณในการขับปัสสาวะ แก้ไข้ร้อนในกระหายน้ำ บำรุงหัวใจ 

อ่อนเพลีย รักษาโรคผิวหนัง โรคอีสุกใสและหัด เพราะในใบเตยมีส่วนประกอบทางเคมีที่สำคัญ เช่น ฟลาโวนอยด์ 

ไกลโคไซด์ อัลคาลอยด์ สเตอรอยด์ แทนนิน คาร์โบไฮเดรต และโปรตีน รวมถึงวิตามินหลายชนิด เช่น วิตามินซี 

วิตามินบี 1 บี 2 และบี 3  เป็นต้น จึงทำให้มีฤทธิ์ต้านออกซิเดชัน (Ghasemzadeh & Jaafar, 2013) รวมทั้ง

การดื่มเครื่องดื่มที่มีส่วนผสมใบเตยมีแนวโน้มที่ช่วยสามารถควบคุมระดับน้ำตาลในเลือดได้ นอกจากนี้ยัง

สามารถช่วยควบคุมน้ำหนัก ระดับไขมันในเลือด ความดัน และภาวะอักเสบในร่างกายได้ ( อริสา ฤทธิรณ  

และคณะ, 2565) รวมทั ้งยังใช้อิร ิทริทอลเป็นสารให้ความหวานแทนน้ำตาลทรายซึ ่งให้พลังงานต่ำเมื่อ

เปรียบเทียบกับน้ำตาลทราย ทำให้เครื่องดื่มที่ใช้อิริทริทอลแทนน้ำตาลทรายที่ได้พัฒนาแล้ว มีพลังงานลดลงถึง 

18 กิโลแคลอรี เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรที่ใช้น้ำตาลทราย ทั้งนี้เนื่องจากสูตรควบคุมใช้น้ำตาลทราย 10 กรัม  

โดยน้ำตาลทราย 1 กรัมให้พลังาน 4 กิโลแคลลอรี (สำนักโภชนาการ, 2561) ดังนั้นพลังงานที่ได้รับทั้งสิ้นคือ  

40 กิโลแคลอรีในขณะที่อิริทริทอล 1 กรัม ให้พลังงาน 0.2 กิโลแคลลอรี  (Gandhi et al., 2018) ดังนั้นการใช้ 

อิริทริทอล 10 กรัม แทนน้ำตาลทราย 5 กรัม ทำให้พลังงานที่ได้รับเหลือเพียง 22 กิโลแคลลอรีเท่านั้น จึงเป็น

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพที่เหมาะสำหรับผู้บริโภคในปัจจุบัน (bangkokbiznews, 2023; Charoenphun 

& Puttha, 2021) 

4. ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลินทรีย ์

ผลการวิเคราะหค์ุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ พบว่า ผงกล้วยพร้อมชงทั้งรสโกโก้และรสใบเตย มีความชื้น

ร้อยละ 2.68 และ2.77 มียีสต์และรา ต่ำกว่า 10 โคโลนีต่อกรัม ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.

1375/2550) 
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สรุป 

ผลจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงเพื่อสุขภาพได้ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 

จำนวน 2 รายการได้แก่ กล้วยผงพร้อมชงรสใบเตยที่มีส่วนผสมของกล้วยผง นมผง อิริทริทอล ใบเตยผง ร้อยละ 

36.36, 13.64, 45.45 และ 4.55 และผงกล้วยพร้อมชงรสโกโก้ ที่มีส่วนผสมของกล้วยผง นมผง อิริทริทอล โกโก้ผง 

ร้อยละ 34.78, 13.04, 43.48 และ 8.70  และให้พลังงานลดลงจากสูตรที่ใช้น้ำตาลทราย 18 กิโลแคลอรี 

สามารถนำผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาแล้วไปจำหน่ายสร้างรายได้ให้กับชุมชนและลดขยะชุมชนได้ 

 ผลจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงเพื่อสุขภาพได้ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 

จำนวน 2 รายการได้แก่ กล้วยผงพร้อมชงรสใบเตยที่มีส่วนผสมของกล้วยผง นมผง อิริทริทอล ใบเตยผง ร้อยละ 

36.36, 13.64, 45.45 และ 4.55 และผงกล้วยพร้อมชงรสโกโก้ ที่มีส่วนผสมของกล้วยผง นมผง อิริทริทอล โกโก้

ผง ร้อยละ 34.78, 13.04, 43.48 และ 8.70 กล้วยผงพร้อมชงรสใบเตยและผงกล้วยพร้อมชงรสโกโก้ ที่เหมาะสม

ใช้ปริมาณอิริทริทอล ร้อยละ 45.45 และ 43.48 ของส่วนผสมตามลำดับ และให้พลังงานลดลงจากสูตรที่ใช้

น้ำตาลทราย 18 กิโลแคลอรี (น้ำตาลทราย 5 กรัม หรือคิดเป็นร้อยละ 29.41 และ 27.78 ของส่วนผสม 

ตามลำดับ) สามารถนำผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาแล้วไปจำหน่ายสร้างรายได้ให้กับชุมชน 

                 

 
 

ภาพที่ 2  ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มกล้วยผงพร้อมชงรสโกโก้และรสใบเตยที่นำไปจำหน่าย 
ในงานมหกรรมงานวิจัยแห่งชาติ 2565 (Thailand Research Expo 2022)  

ณ โรงแรมเซ็นทาราแกรนด์ และบางกอกคอนเวนชันเซ็นเตอร์ เซ็นทรัลเวิลด์ กรุงเทพฯ 
ข้อเสนอแนะ 

1. นำผลิตภัณฑ์กล้วยผงพร้อมชงเพื่อสุขภาพที่พัฒนาไปขอมาตรฐานต่าง ๆ เช่น มผช. หรือ อย.  
 2. ควรมีการศึกษาความต้องการบริโภคผลิตภัณฑ์จากแป้งกล้วยและช่องการการส่งเสริมการขา ย 
ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพจากแป้งกล้วย    
 3. ควรมีการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพประเภทอื่น ๆ โดยใช้แป้งกล้วย เช่น อาหาร ขนม 
เป็นต้น  
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