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                                     บทที่ 2 
กำรทบทวนวรรณกรรม 

 
การวิจัยเรื่อง การพัฒนาเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากกล้วยน้้าว้าผสมสมุนไพร เป็นการวิจัย

ประเภทการพัฒนาทดลอง (experimental development) ผู้วิจัยได้ศึกษาค้นคว้ารายละเอียด 
ข้อมูล ทฤษฎี และงานวิจัยที่ เกี่ยวข้องจากเอกสาร ต้ารา วารสารทางวิชาการและข้อมูลทาง
อินเทอร์เน็ต โดยน้าเสนอดังหัวข้อต่อไปน้ี 

2.1 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับกล้วยน้้าว้า 
2.2 เครื่องดื่มและส่วนผสมใช้ในการผลิตเครื่องดื่ม 
2.3 กระบวนการผลิตเครื่องด่ืมพาสเจอร์ไรส์ 
2.4 พืชสมุนไพรให้สี 
2.5 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
2.6 กรอบแนวความคิดในการวิจัย 

 
2.1 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับกลว้ยน  ำว้ำ 

 
กล้วยน้้าว้าเป็นผลไม้ที่คนไทยคุ้นเคยและมีการน้ากล้วยน้้าว้ามาใช้ประโยชน์ตั้งแต่อดีต นิยม

ปลูกทั่วไปในทุกภาคของประเทศไทย โดยในปี พ.ศ. 2559 มีพื้นที่ปลูกกล้วยน้้าว้ารวม 417,001 ไร่ 
ผลผลิต 917,314 ตัน (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2560) กล้วยน้้าว้าเป็นไม้ล้มลุกในสกุล Musa (Musa 
Sapientum) วงศ์ Musacea (เบญจมาศ ศิลาย้อย, 2545) มีชื่อสามัญว่า Cultivated banana และ
ชื่ออ่ืน ๆ คือ กล้วยกะลิอ่อง มะลิอ่อง กล้วยไข่ กล้วยใต้ กล้วยส้ม กล้วยหอม กล้วยนาก กล้วยเล็บมือ 
กล้วยหอมจันทร์ กล้วยหักมุก เจก ยาไข่ สะกุย มีชื่อวิทยาศาสตร์ คือ Musa (ABB group) “Kluai 
Nam Wa” (ภาพที่ 2.1) ทั่วโลกมีการปลูกกล้วยมากถึง 135 ประเทศ (Jiwan, et al., 2018) 

 

 
ภำพที่ 2.1 กล้วยน้้าว้า 
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กล้วยน้้าว้ามีล้าต้นสูงไม่เกิน 3.5 เมตร เส้นผ่านศูนย์กลางมากกว่า 15 เซนติเมตร กาบล้าต้น 
ด้านนอกและด้านในมีสีเขียวอ่อน ก้านใบมีร่องค่อนข้างแคบ เส้นกลางใบมีสีเขียวอมชมพู ก้านช่อดอก
ไม่มีขน ใบประดับเป็นรูปไข่ค่อนข้างป้อมม้วนงอขึ้นปลายมน ด้านบนจะมีสีแดงอมม่วงมีนวลและ
ด้านล่างสีแดงเข้ม ส่วนก้านดอกของตัวเมียจะตั้งตรงและมีสีงาช้าง ส้าหรับเกสรตัวผู้มีสีครีม ส่วนเกสร
ตัวเมียจะมีความยาวกว่าเกสรตัวผู้มาก กลีบรวมใหญ่สีชมพูอ่อนปลายสีเหลือง กลีบรวมเดี่ยวสีขาวใส
มีรอยหยักที่ปลาย เครือห้อยลงเครือหนึ่ง  มี 7-10 หวี หวีหนึ่งมี 10-16 ผล มีเหลี่ยมก้านผลยาว  
เมื่อสุกเนื้อจะเปลี่ยนเป็นสีเหลืองปนสีน้้าตาล มีรสหวาน และแกนกลางมีสีเหลือง ชมพู หรือขาว ซึ่ง
ท้าให้แบ่งออกเป็นกล้วยน้้าว้าเหลือง กล้วยน้้าว้าแดง และกล้วยน้้าว้าขาว ส่วนกล้วยน้้าว้าด้ามีเนื้อ
ขาวรสหวาน เปลือกมีสีม่วง และแตกลายงาเป็นสีสนิม ส้าหรับการเพาะปลูกจะปลูกกันอย่าง
แพร่หลายทั่วทุกภาคของประเทศไทย จังหวัดที่เพาะปลูก ได้แก่ เลย นครพนม หนองคาย ชุมพร 
ระนอง และนครราชสีมา กล้วยน้้าว้าสามารถทนทานต่อสภาพดินฟ้าอากาศได้ดีกว่ากล้วยพันธุ์อื่น ๆ 
การดูแลรักษาง่ายและการใช้ประโยชน์จากผล ต้น ใบ และดอกมากกว่ากล้วยชนิดอื่น  ๆ นิยมน้า
กล้วยน้้าว้ามาบริโภคทั้งผลสดและน้ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น กล้วยตาก กล้วยกวน  
กล้วยทอด กล้วยฉาบ เป็นต้น ส้าหรับการส่งออกไปจ้าหน่ายต่างประเทศ ส่วนใหญ่เป็นผลิตภัณฑ์  
แปรรูป เช่น กล้วยกระป๋องในน้้าเชื่อม กล้วยบวชชี กล้วยผสมกับผลไม้อื่น ๆ (ฟลุ๊ทสลัด) (เบญจมาศ  
ศิลาย้อย, 2545) การแปรรูปกล้วยเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ แสดงดังตารางที่ 2.1  

 
ตำรำงที ่2.1 การแปรรูปกลว้ยเพ่ือใช้เป็นผลิตภัณฑ์อาหาร 

ผลิตภัณฑ ์ สภำพของกลว้ยที่ใช ้
พิวร ี(Puree)  ผลสุก 
บรรจุกระป๋อง  ผลสุก ฝานบางๆ บรรจุในน้้าเชื่อม 
กล้วยตาก  ผลสุก ตากแห้ง 
แป้งกล้วย  ผลดิบ ตากแห้ง 
แช่แข็ง  ผลสุก 
กล้วยฉาบ  ผลดิบฝานบางๆ ทอดในน้้ามันพืช 
กล้วยผง  ผลสุก ท้าแห้ง 
น้้าผลไม ้ การน้าเอาเอนไซม์จากผลสุก 
กล้วยกวน  ผลสุกงอม กวน 
flake  ผลสุกฝานบางๆ ท้าให้แห้ง 
freezed-dried slice  ผลสุกฝานบางๆ ท้าให้แห้ง 
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ตำรำงที ่2.1 การแปรรูปกลว้ยเพ่ือใช้เป็นผลิตภัณฑ์อาหาร (ต่อ) 
ผลิตภัณฑ ์ สภำพของกลว้ยที่ใช ้

น้้าส้ม  ผลสุก หมักให ้ferment 
เหล้า เบียร์ ไวน์  ผลสุก หมักให ้ferment 
ที่มำ: เบญจมาศ ศิลาย้อย (2545) 
 

2.1.1 คุณค่ำทำงโภชนำกำรของกล้วยน  ำว้ำ 
 

กล้วยน้้าว้าสุกจะมีรสหวาน เป็นอาหารที่ย่อยง่าย ระยะเวลาในการย่อยกล้วยน้้าว้า
สุกหลังจากรับประทานแล้วสั้นกว่านมหรือส้ม ดังนั้น กล้วยน้้าว้าจึงเหมาะที่จะเป็นอาหารของทารก
หรือผู้ที่ประสบปัญหาเกี่ยวกับล้าไส้ สามารถรับประทานได้ทั้งผลดิบและผลสุก กล้วยน้้าว้ามีคุณค่า
ทางโภชนาการสูง อุดมไปด้วยวิตามินซี โพแทสเซียม และใยอาหาร (วลั ย หุตะโกวิท และคณะ, 
2553) มีไขมัน คอเรสเตอรอลและเกลือแร่ต่้า จึงเหมาะที่จะเป็นอาหารของคนที่ลดความอ้วน  
มีโปแตสเซียมอยู่ค่อนข้างสูงจึงช่วยลดความดันโลหิตสูงได้ และเป็นอาหารที่เหมาะกับคนชรา รวมถึง
ผู้เป็นโรคเกี่ยวกับทางเดินอาหารและเด็กที่ท้องเสียบ่อย ๆ กล้วยน้้าว้ายังสามารถลดแก๊สในกระเพาะ
อาหารซึ่งเกิดจากความเครียด และยังมีวิตามินเอ วิตามินบี 6 และวิตามินซี (เบญจมาศ ศิลาย้อย, 
2538)  

กล้วยน้้าว้ามีปริมาณคาร์โบไฮเดรต แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก และวิตามินซีสูง
กว่ากล้วยไข่และกล้วยหอม กล้วยน้้าว้า 100 กรัม ให้พลังงาน 90-93 แคลอรี่ ซึ่งเป็นพลังงานที่
ร่างกายน้าไปใช้ได้ง่าย (Kumar และคณะ, 2013) กล้วยน้้าว้า 100 กรัม มีน้้าตาลอยู่ 18.3 กรัม  
เมื่อรับประทาน 1 ส่วน คิดเป็นเนื้อกล้วย 53 กรัม จะได้น้้าตาล 9.7 กรัม ปริมาณเบตา-แคโรทีน  
17 ไมโครกรัม ปริมาณวิตามินซี โพแทสเซียม แมกนีเซียม แลใยอาหาร คิดเป็น 7 3 4 และ 6% ของ
ปริมาณที่น้าให้บริโภคใน 1 วัน ตามล้าดับ (รัชนี คงคาฉุย และริญ เจริญศิริ, 2558) กล้วยน้้าว้ายังมี
ประโยชน์ในด้านสมุนไพร ช่วยแก้ปัญหาท้องผูก เป็นยาระบาย และแก้โรคเบาหวาน เป็นต้น  
(เบจมาศ ศิลาย้อย, 2545) นอกจากนี้ Singh และคณะ (2016) ได้รายงานว่า กล้วยอุดมไปด้วยสาร
ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (bioactive compounds) หลากหลายชนิด เช่น แคโรทีนอยด์ (carotenoids) 
ฟลาโวนอยด์ (flavonoids) ฟีนอลิก (phenolics) เอมีน (amines) วิตามินซี และวิตามินอี ซึ่งเป็น
สารต้านอนุมูลอิสระที่มีประโยชน์ต่อมนุษย์ อีกทั้ง Englberger และคณะ (2003) ได้รายงานว่ากล้วย
สุกจัดเป็นอาหารที่มีสมบัติการต้านอนุมูลอิสระ โดยเนื้อกล้วยสุก 100 กรัม อุดมไปด้วยโพแทสเซียม
ถึง 342.3 มิลลิกรัม แคโรทีนอยด์ สูงกว่า 35 มิลลิกรัม และวิตามินซี 12.7 มิลลิกรัม รวมถึง 
Mathew และ Negi (2017) ยังได้แนะน้าว่าสามารถน้าเนื้อกล้วยและเปลือกกล้วยมาพัฒนาเป็น
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ผลิตภัณฑ์ยา และผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพได้ และยังมีการค้นพบว่า กล้วยน้้าว้าสามารถต้านการ
เกิดโรคเบาหวาน (antidiabetic) (Dikshit และคณะ, 2012) ได ้ 

ส้าหรับปริมาณส่วนประกอบคุณค่าทางอาหารของกล้วยน้้าว้าดิบ และสุกในส่วนที่
รับประทานได้ 100 และปริมาณส่วนประกอบของกรดอะมิโนและโปรตีนของกล้วยน้้าว้าในส่วนที่
รับประทานได้ 100 กรัม แสดงดังตารางที่ 2.2 และ ตารางที่ 2.3 ตามล้าดับ 

 
ตำรำงที่ 2.2 ปริมาณส่วนประกอบคุณค่าทางอาหารของกล้วยน้้าว้าดิบและสุกในส่วนที่รับประทานได้  

 100 กรัม 
สำรอำหำร กล้วยน  ำว้ำดบิ กล้วยน  ำว้ำสุก 

พลังงาน (กิโลแคลลอรี่) 100 122 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 28.7 26.1 
โปรตีน (กรัม) 1.4 1.2 
ไขมัน (กรัม) 0.2 0.3 
วิตามินเอ (IU) 483 375 
วิตามินบีหนึ่ง (มิลลิกรัม) 0.04 0.03 
วิตามินบีสอง (มิลลิกรัม) 0.02 0.04 
ไนอาซีน (มิลลิกรัม) 0.6 0.6 
วิตามินซี (มิลลิกรัม) 31 14 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 8.0 12 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 35.0 32 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 0.9 0.8 
น้้า (กรัม) 69.0 71.6 

ที่มำ: เบญจมาศ ศิลาย้อย (2545) 
 
 
 
 
 
 
 
 



มห
าวทิ

ยาล
ยัร
าช
ภฏั
ธน
บุรี

8 

 

 

ตำรำงที่ 2.3 ปริมาณส่วนประกอบของกรดอะมิโน และโปรตีนของกล้วยน้้าว้าในส่วนที่รับประทานได้  
      100 กรัม 

โปรตีนและกรดอะมิโน กล้วยน  ำว้ำ 
โปรตีน (กรัม) 1.0 
กรดอะมิโนทั้งหมด (มิลลิกรัม) 596 
กรดอะมิโนที่จ้าเป็นทั้งหมด (มิลลิกรัม) 261 
 ไอโซลิวซีน (มิลลิกรัม) 28 
 ลิวซีน (มิลลิกรัม) 45 
 ไลซิน (มิลลิกรัม) 36 
กรดอะมิโนที่มีก้ามะถันเป็นองค์ประกอบทั้งหมด (มิลลิกรัม) 12 
 เมไทโอนิน (มิลลิกรัม) 3 
 ชิสตีน (มิลลิกรัม) 9 
กรดอะมิโนที่มีสูตรโครงสร้างเป็นวงกลม (มิลลิกรัม) 49 
 เฟนิลลานิน (มิลลิกรัม) 30 
 ไทโลซิน (มิลลิกรัม) 19 
 ทรีโอนิน (มิลลิกรัม) 36 
 ทริปโตแฟน (มิลลิกรัม) 18 
 วาลิน (มิลลิกรัม) 37 
กรดอะมิโนที่ไม่จ้าเป็น (มิลลิกรัม)  
 อาร์จินิน (มิลลิกรัม) 31 
 ฮิสตินิน (มิลลิกรัม) 31 
 อะลานิน (มิลลิกรัม) 69 
 กรดแอสปาติค (มิลลิกรัม) 66 
 ไกลซิน (มิลลิกรัม) 34 
 โปรซิน (มิลลิกรัม) 31 
 ซิริน (มิลลิกรัม) 38 
ที่มา: อภิสิทธิ์ วิริยานนท์ (2543) 
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2.1.2 ดัชนีกำรเก็บเกี่ยว (harvesting index) 
 
  การค้านวณอายุของผลกล้วย โดยคิดตั้ งแต่กล้วยเริ่ม เป็นผลจนกระทั่ งสุก  
(ภาพที่ 2.2) คิดเป็น 100% และการเก็บเกี่ยวกล้วยขึ้นกับความต้องการของตลาดเป็นส้าคัญ ในกรณี
ที่มีการขนส่งไปยังตลาดที่ห่างไกลหรือการส่งออกที่ต้องใช้ระยะเวลาเดินทางนาน เช่น ตลาด
ต่างประเทศจะเก็บเกี่ยวเมื่อผลยังมีเหลี่ยมให้เห็นอย่างชัดเจน คือยังไม่แก่เต็มที่โดยมีความแก่
ประมาณ 70-80% ในกรณีที่ส่งต่างจังหวัดภายในประเทศที่ไกลจากแหล่งปลูก จะเก็บเกี่ยวเมื่อผลแก่
ประมาณ 90% ซึ่งจะสุกภายใน 1-2 สัปดาห์ แต่ถ้าส่งตลาดภายในจังหวัดหรือบริเวณใกล้จะเก็บเกี่ยว
ผลที่แก่เต็มที่ซึ่งจะสุกภายในไม่ถึงสัปดาห์ มาตรฐานความแก่ของกล้วยในประเทศไทย ทั่วไปสังเกต
จากเหลี่ยมของผลกล้วย ดังนี ้(เบญจมาศ ศิลาย้อย, 2545) 
 

Light 3/4 หมายถึง ผลทีม่ีขนาด 1/2 ของผลที่โตเต็มที่หรือมีความแก่ประมาณ 70% 
Light Full 3/4 หมายถึง ผลทีม่ีเหลี่ยมแต่ชัดเจน มีความแก่ประมาณ 80% 
Full 3/4 หมายถึง ผลทีม่ีเหลี่ยมแต่ไม่ชัดเจน มีความแก่ประมาณ 90% 
Full  หมายถึง ผลทีไ่ม่มีเหลี่ยม มคีวามแก่เต็มที่ 100% 

 

 
 

ภำพที่ 2.2 รูปร่างตัดตามขวางของผลกล้วย 
    ที่มำ: เบญจมาศ ศิลาย้อย (2545) 
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2.1.3 กำรเปลีย่นแปลงองคป์ระกอบทำงเคมีและกำยภำพของกล้วยน  ำว้ำ 
 
 การศึกษาคุณภาพของกล้วยน้้าว้าที่ระดับความแก่ 75 และ 90% ของกล้วยน้้าว้า 3 พันธุ์ 
พบว่า กล้วยน้้าว้าพันธุ์ไส้ขาว ไส้เหลือง และไส้แดง ที่ระดับความสุก 75% มีความชื้นเท่ากับ 64.28 
66.32 และ 65.39% ตามล้าดับ แต่เมื่อกล้วยน้้าว้ามีระยะความแก่เพิ่มขึ้นเป็น 90% ปริมาณความชื้น
เพิ่มเป็น 64.92 67.01 และ 66.25% และปริมาณคาร์โบไฮเดรตของกล้วยลดลงเหลือง 32.75 30.76 และ 
31.73 ตามล้าดับ เนื่องจากในช่วงการสุกของกล้วยคุณค่าทางอาหารจะมีการเปลี่ยนแปลง โดยเฉพาะ
แป้งมักจะมีปริมาณสูง ขณะที่ผลกล้วยยังดิบแต่เมื่อผลกล้วยเริ่มสุกมากขึ้นปริมาณแป้งจะเริ่มลดลง 
และเปลี่ยนไปเป็นน้้าตาล แสดงในตาราง 2.4 
 
ตำรำงที่ 2.4 คุณค่าทางอาหารของกล้วยน้้าว้า 3 พันธุ์ 
ตัวอย่ำง
เนื อกล้วย 
100 กรัม 

อำยุควำม
สุกกล้วย 

(%) 

ส่วนประกอบ (ต่อน  ำหนักเปยีกของตัวอย่ำง) 
ควำมชื น ไขมัน เยื่อใย โปรตีน เถ้ำ คำร์โบไฮเดรต 

กล้วย
น้้าว้าไส้

ขาว 

75 64.28 0.29 0.38 0.87 0.73 33.45 
       

90 64.92 0.31 0.41 0.74 0.87 32.75 
กล้วย

น้้าว้าไส้
เหลือง 

75 66.32 0.28 0.38 0.84 0.72 31.45 
       

90 67.01 0.31 0.43 0.70 0.79 30.76 
กล้วย

น้้าว้าไส้
แดง 

75 65.39 0.26 0.34 0.86 0.93 32.41 
       

90 66.25 0.35 0.46 0.71 0.85 31.37 
ที่มำ: มณฑาทพิย์ ยุ่นฉลาด, รัศมี ศุภศรี และเนื้อทอง วนานุวัธ (2548) 
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2.1.4 ระยะกำรสุกของกล้วย 
  

การเปลี่ยนแปลงสีของเปลือกกล้วย พบว่า เมื่อกล้วยสุกจะเปลี่ยนจากผิวสีเขียว 
เป็นเหลือง โดยปกติกล้วยมีสารแคโรทีนและแซนโทฟิลล์เป็นองค์ประกอบ แต่ถูกสี เขียวของ
คลอโรฟิลล์บดบัง ในระหว่างการสุกของกล้วยจะเกิดการสลายตัวของคลอโรฟิลล์ จนกระทั่ง
คลอโรฟิลล์หมดไปในที่สุด จากนั้นจะปรากฏสีของแคโรทีนอยด์ให้เห็น ซึ่งชนิดของแคโรทีนอยด์ที่พบ
ในกล้วยได้แก่ แอลฟาแคโรทีน เบต้าแคโรทีนและลูทีน ระยะการสุกของกล้วยสามารถแบ่งตามสี
เปลือก ไดด้ังนี้ (เบญจมาศ ศิลาย้อย, 2545) 
  ระยะที่ 1 เปลือกมีเขียว ผลแข็ง ปอกเปลือกยาก เนื้อกล้วยมีสีขาว ไม่มีการสุกและ
ไม่มีกลิ่นกล้วย 
  ระยะที่ 2 เปลือกมีสีเขียว และมีสีเหลืองปนเล็กน้อย ผลแข็ง ปอกเปลือกยาก เนื้อ
กล้วย              จะมีสีขาว และไม่มีกลิ่นกล้วย 
  ระยะที่ 3 เปลือกมีเขียวมากกว่าสีเหลือง เนื้อนิ่ม เนื้อกล้วยยังเป็นสีขาวและไม่มี
กลิ่นกล้วย 
  ระยะที่ 4 เปลือกมีสีเหลืองมากกว่าสีเขียว เนื้อกล้วยนิ่ม เริ่มจะสามารถปอกเปลือก
ได้ง่าย เนื้อกล้วยมีสีเหลืองอ่อนแต่ยังไม่มีการสุก และไม่มีกลิ่นกล้วย 
  ระยะที่ 5 เปลือกมีสีเหลืองแต่ปลายยังเป็นสีเขียว และเริ่มมีกลิ่นกล้วย 
  ระยะที่ 6 เปลือกมีเหลืองทั้งผล และผลกล้วยมีเนื้อแน่น 
  ระยะที่ 7 เปลือกมีสีเหลือง เนื้อกล้วยอ่อนตัวลงมาก (สุกเต็มที่และมีกลิ่นหอม) และ
เริ่มมีจุดน้้าตาลเกิดขึ้น 
  ระยะที่ 8 เปลือกมีสีเหลืองและมีจุดสีน้้าตาลมากขึ้น (สุกมากเกินไปและเนื้อเริ่ม
อ่อนตัวมาก และมีกลิ่นกล้วยแรง) 
  ในช่วงการสุกของกล้วยจะมีการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมี และกายภาพต่างๆ 
รวมทั้งคุณค่าทางอาหาร โดยเฉพาะแป้งซึ่งมีปริมาณมากในช่วงผลกล้วยดิบ และจะมีปริมาณลดลง
เมื่อกล้วยสุกมากขึ้น ในขณะที่ปริมาณน้้าตาลมากขึ้นท้าให้กล้วยมีรสหวาน ส้าหรับกล้วยกลุ่ม
โครโมโซม AA และ AAA เช่น กล้วยไข่ กล้วยหอม เป็นต้น ปริมาณแป้งจะลดลงอย่างมากเมื่อกล้วย
สุก และมีปริมาณกรดตั้งแต่ดิบถึงสุกค่อนข้างต่้า ส่วนกล้วยที่มีกลุ่มโครโมโซม ABB เช่น กล้วยน้้าว้า 
กล้วยหักมุก เป็นต้น เมื่อกล้วยดิบจะมีปริมาณแป้งอยู่มากและเมื่อกล้วยสุกจะมีปริมาณแป้งลดลงแต่
ไม่มากเท่ากลุ่มโครโมโซม AA และ AAA การที่มีปริมาณแป้งอยู่สูงในช่วงสุกจึงท้าให้กล้วยมีความ
เหนียวและความหนาแน่นน้อยกว่ากล้วยในกลุ่มแรก แต่มีปริมาณกรดค่อนข้างสูงจึงท้าให้เมื่อสุกแล้ว
จะมีรสเปรี้ยวเล็กน้อย  
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2.1.5 ประโยชน์ของกล้วยน  ำว้ำ 
 

  การบริโภคกล้วยน้้าว้ามีประโยชน์ต่อร่างกาย โดยเบญจมาศ ศิลาย้อย (2545)  
ไดก้ล่าวถึงประโยชน์ของกล้วยน้้าว้าไว้ดังนี้  
  1) ช่วยบรรเทาโรคซึมเศร้า เนื่องจากกล้วยจะมีส่วนประกอบของ ทริปโตเฟน
(tryptophan) เป็นโปรตีนชนิดหนึ่งที่ร่างกายสามารถจะเปลี่ยนให้เป็น เซโรโทนิน (serotonin) ซึ่งจะ
ท้าให้ร่างกายรู้สึกผ่อนคลาย อารมณ์ดี และมีความสุข 
  2) ช่วยรักษาโรคโลหิตจาง เนื่องจากกล้วยน้้าว้าเป็นผลไม้ชนิดหนึ่งที่มีปริมาณธาตุ
เหล็กเป็นองค์ประกอบสูง ท้าให้สามารถกระตุ้นการสร้างเม็ดเลือดแดงและช่วยรักษาอาการโลหิตจาง 
  3) ช่วยควบคุมโรคความดันโลหิต เนื่องจากกล้วยน้้าว้ามีธาตุโปแตสเซียมสูงเป็น
องค์ประกอบเมื่อร่างกายมปีริมาณเกลือแร่ต่้า และการรับประทานกล้วยจะช่วยควบคุมความดันโลหิต 
  4) ช่วยระบบขับถ่ายในร่างกาย เนื่องจากกล้วยน้้าว้ามีไฟเบอร์สูง ช่วยให้ล้าไส้ใหญ่
ท้างานได้ปกต ิ
  5) ช่วยบรรเทาอาการเจ็บเสียดหน้าอก เนื่องจากกล้วยน้้าว้าจะช่วยลดความเป็น
กรดในกระเพาะอาหาร จึงเป็นการช่วยบรรเทาอาการเจ็บปวด 
  6) ช่วยบรรเทาอาการแผลในกระเพาะอาหาร เนื่องจากกล้วยน้้าว้าเป็นผลไม้ชนิด
เดียวที่สามารถรับประทานได้โดยไม่ก่อให้เกิดผลกระทบต่อผู้ที่เป็นแผลเรื้อรัง อีกทั้งยังช่วยปรับภาวะ
กรดเกินในกระเพาะอาหารให้กลับสู่ปกติ และช่วยลดอาการระคายเคืองในกระเพาะอาหาร 
  7) ช่วยบรรเทาความเครียด เนื่ องจากกล้วยน้้ าว้ามีส่วนประกอบของธาตุ 
โปแตสเซียม จะมีผลท้าให้หัวใจเต้นเป็นปกติ ช่วยขนส่งออกซิเจนไปยังสมอง และรักษาสมดุลของน้้า
ในร่างกาย เมื่อเกิดอาการเครียดอัตราการเผาผลาญพลังงานของร่างกายจะเพิ่มขึ้นจึงท้าให้ระดับ
โปแตสเซียมในร่างกายลดลง ดังนั้นการรับประทานกล้วยจะช่วยลดปัญหาที่เกิดจากความเครียด 
  8) สามารถจะช่วยลดอัตราการตายด้วยโรคเส้นเลือดที่ไปเลี้ยงสมองอุดตัน (stroke) 
ซึ่งงานวิจัยของ The New England Journal of Medicine พบว่า การรับประทานกล้วยเป็นประจ้า
ทุกวันจะสามารถช่วยลดความเสี่ยงของอัตราการตายด้วยอาการเส้นเลือดอุดตันได้ถึง 40% 
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2.2 เครื่องดื่มและส่วนผสมที่ใช้ในกำรผลติเครื่องดื่ม 
 

2.2.1 ควำมหมำยของเครื่องดื่มและเครื่องดื่มเพื่อสุขภำพ 
 
 เครื่องดื่ม หมายถึง ของเหลวที่สามารถดื่มได้ ดังนั้นเครื่องดื่มจึงต้องเป็นของเหลวที่

ปลอดภัยและมีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคและได้มาตรฐาน ซึ่งเครื่องดื่มมีมากมายหลากหลาย
ชนิด เริ่มจากของเหลวแบบง่ายที่สุดที่ดื่มได้  คือ น้้าดื่ม จนกระทั่ งถึงเครื่องดื่มประเภทที่มี
องค์ประกอบหลายๆชนิดซับซ้อนมาก ๆ ซึ่งเครื่องดื่มนี้รวมถึงเครื่องดื่มที่อยู่ในรูปผงและเครื่องดื่ม
เข้มข้นซึ่งต้องละลายหรือเจือจางด้วยน้้า ให้อยู่ในสภาพของเซลล์ที่มีลักษณะเหมาะสมต่อการดื่ม 
(ทนง ภัครัชพันธุ์ และโชคชัย ธีรกุลเกี่ยรต,ิ 2560) 

โดยปกติแล้วการดื่มเครื่องดื่มเพื่อการดับกระหายเป็นหน้าที่และวัตถุประสงค์หลัก
ของเครื่องดื่ม ตัวอย่างของเครื่องดื่มที่ใช้ในการดับกระหาย ได้แก่ น้้า น้้าแร่และน้้าโซดา ส้าหรับใน
วัตถุประสงค์อื่น ๆ ของการดื่มนอกเหนือจากการดับกระหาย ได้แก่ การดื่มเพื่อความสดชื่น การดื่ม
เพื่อให้มีสุขภาพดี การดื่มเพื่อทดแทนการสูญเสียเกลือแร่ หรือการดื่มเพื่อความบันเทิงและความพึง
พอใจ ส้าหรับตัวอย่างเครื่องดื่มในกลุ่มนี้  เช่น ชา กาแฟ น้้าอัดลม น้้านม น้้าเกลือแร่น้้า ผลไม้ 
น้้าสมุนไพร และเครื่องด่ืมแอลกอฮอล์ประเภทต่าง ๆ (ประสงค์สม ปุณยอุปพัทธ์, 2555) 

อาหารเพื่อสุขภาพ (functional food) ตามนิยามของ The International Food 
Information Council หมายถึง อาหารที่มีสารอื่นที่ เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ นอกเหนือจากมี
สารอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ เช่น ช่วยป้องกันโรค และรักษาโรคได้ ประโยชน์ต่อสุขภาพของ
สารเหล่านี้ เช่น สารในกระเทียมที่ช่วยลดปริมาณคอเลสเตอรอลในเลือด และเพิ่มระบบภูมิคุ้มกัน 
สารบางชนิดป้องกันการเกิดโรคมะเร็ง โรคอ้วน และโรคเบาหวาน เป็นต้น (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพง์ 
และนิธิยา รัตนาปนนท์ , ม.ป.ป) และเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ (Functional Beverage)  หมายถึง 
เครื่องดื่มที่มีการผสมสารอาหารบางชนิดลงไปให้มีคุณประโยชน์เฉพาะด้านร่างกาย (สมรัฐ  
ทิ้งสังวาลย์, 2554) 

 
2.2.1 ส่วนผสมในกำรผลิตเครื่องดื่ม 
 

ในการผลิตเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ จะใช้ส่วนผสมแตกต่างกันไปขึ้นกับชนิดของ
เครื่องดื่ม โดยทั่วไปมีน้้าเป็นส่วนผสมหลักที่ส้าคัญ นอกจากนี้ยังมีส่วนผสมอื่น เช่น สารให้ความหวาน
กรด สารให้กลิ่นรส สารให้สี และสารให้ความคงตัว เป็นต้น ซึ่งส่วนผสมต่าง ๆ ของเครื่องดื่มมีผล
โดยตรงต่อคุณภาพด้านต่าง ๆ ของเครื่องดื่ม  

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/009/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%20%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%20%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B9%8C
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2.2.1.1 น้้า 
  น้้า เป็นส่วนผสมหลักที่ส้าคัญในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม โดยทั่วไปเครื่องดื่มมี

น้้าเป็นองค์ประกอบอย่างน้อย 85% โดยปริมาตร ซึ่งน้้ามีบทบาทที่ส้าคัญต่อเครื่องดื่ม ได้แก่  
น้้าเป็นตัวกลางในการละลาย และการกระจายส่วนผสมต่าง ๆ ในเครื่องดื่ม เช่น สารให้ความหวาน
สารให้สี และสารให้กลิ่นรส เป็นต้น ท้าให้ได้คุณลักษณะและความเข้มข้นของเครื่องดื่มตามต้องการ 
คุณภาพของน้้าที่น้ามาใช้เป็นส่วนผสมของเครื่องดื่ม มีความส้าคัญมากต่อคุณภาพด้านต่าง ๆ ของ
เครื่องดื่มที่ผลิตได้ ซึ่งน้้าที่มาจากแหล่งน้้าที่แตกต่างกันอาจมีคุณภาพปริมาณและชนิดของสารเจือปน
ที่แตกต่างกัน จึงจ้าเป็นต้องมีการปรับคุณภาพของน้้าจากแหล่งต่าง ๆ ให้ได้ตามเกณฑ์มาตรฐานของ
น้้าตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข น้้าที่ใช้เป็นส่วนผสมในเครื่องดื่มในโรงงานอุตสาหกรรมนั้นส่วน
ใหญ่มาจากแหล่งน้้าธรรมชาติ เช่น น้้าใต้ดิน  (ground water) และน้้าผิวดิน (surface water)
ตามปกติน้้าผิวดินเป็นน้้าที่มีคุณภาพไม่แน่นอน สามารถปนเปื้อนด้วยสารเจือปนต่าง ๆ ได้ง่ายเช่น 
สารอินทรีย์ เชื้อจุลินทรีย์ สารที่ท้าให้เกิดสี กลิ่นรส เปลี่ยนแปลงไป ส่วนน้้าใต้ดินนั้นมีความขุ่นน้อย
และมีปริมาณจุลินทรีย์ต่้ากว่าน้้าผิวดิน แต่มีเกลือแร่ต่าง ๆ ละลายอยู่สูงกว่ าดังนั้นไม่ว่าจะใช้น้้าผิว
ดินหรือน้้าใต้ดินจ้าเป็นต้องก้าจัดสิ่งปนเปื้อนต่าง ๆ เพื่อท้าให้น้้ามีคุณภาพดีสะอาดและบริสุทธิ์เพียง
พอที่จะใช้เป็นส่วนผสมในเครื่องดื่มได้อย่างปลอดภัยและไม่ท้าให้เกิดปัญหาต่างๆในผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่ม โดยทั่วไปน้้าใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตเครื่องดื่มควรมีสมบัติดังนี้ (ทนง ภัครัชพันธุ์ และ
โชคชัย ธีรกุลเกี่ยรต,ิ 2560) 

 
1) ใสสะอาดไม่มีกลิ่นและรสที่ต้องการ  
2) ไม่ควรเป็นน้้าที่มีความกระด้างไม่ควรมีแก๊สเอกสารอื่นๆที่มีผลต่อ

คุณภาพของเครื่องด่ืมหรือเป็นอันตราย ผู้บริโภค  
3) ควรปราศจากเชื้อจุลินทรีย์ที่ท้าให้เครื่องดื่มเกิดการเน่าเสียเสื่อม

คุณภาพหรือสร้างสารพิษหรือเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค  
4) ควรเป็นน้้าที่มีคุณภาพได้มาตรฐานตามเกณฑ์ของมาตรฐานกฎหมาย

ข้อบังคับต่างๆและคุณภาพของน้้าที่ใช้ในการผลิตเครื่องดื่มนั้นๆควรมีคุณภาพดีคงที่สม่้าเสมอ 
มาตรฐานของน้้าที่ใช้ในอุตสาหกรรมเครื่องดื่ม แสดงดังตารางที่ 2.5 (ทนง 

ภัครัชพันธ์ุ, 2546) 
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ตำรำงที ่2.5 มาตรฐานของน้้าที่ใช้ในอุตสาหกรรมเครื่องดื่ม 
 

สมบัต ิ ปริมำณที่ก ำหนด (ppm) สูงสุด 
ความกระด้าง  50.00 
ปริมาณของแข็ง 500.00 
เหล็ก หรือแมงกานีส 0.20 
ทองแดง คลอรีน ไม่ม ี
กลิ่น สี จุลินทรีย ์ ไม่ม ี
รส  ไม่มีรส 
ความขุ่น  0.10 
ที่มำ: ทนง ภัครัชพันธ์ุ (2546) 

 
2.2.1.2 สารให้ความหวาน 
 
  สารให้ความหวานจะเป็นส่วนผสมหลักอย่างหนึ่งของเครื่องด่ืม ซึ่งมีหน้าที่

หลักคือ ให้ความหวานแกะเครื่องดื่ม นอกจากนี้สารให้ความหวานยังมีบทบาทและหน้าที่อื่น ๆ  
ในเครื่องดื่ม เช่น ท้าให้ความรู้สึกในปากขณะดื่ม  เสริมกลิ่นรสบางชนิด ให้พลังงาน ช่วยเพิ่ม 
ความหนืด และลักษณะปรากฏของเครื่องดื่ม และถ้าเติมในปริมาณมากพอจะลดปริมาณน้้าอิสระให้
อยู่ในระดับที่ท้าให้เกิดการชะลอหรือการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์บางชนิดได้  ในอุตสาหกรรม
เครื่องดื่มนิยมใช้น้้าตาลเป็นสารให้ความหวานซึ่งนอกจากจะให้รสชาติเก็บเครื่องดื่มแล้วยังท้าให้
รสชาติกลมกล่อมท้าให้เกิดความหนืดหรือ body ในเครื่องดื่มและช่วยยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์  
(ทนง ภัครัชพันธุ์ และโชคชัย ธีรกุลเกียรติ, 2560) ตัวอย่างสารให้ความหวานที่ใช้ในผลิตเครื่องดื่มมี
ดังนี ้

1) น้้าตาล (sucrose) เมื่อกล่าวถึงน้้าตาล มักเป็นที่เข้าใจกันว่าหมายถึง
น้้าตาลทรายหรือน้้าตาลซูโครส น้้าตาลทรายที่ผลิตในระดับอุตสาหกรรมจะผลิตจากต้นอ้อย (sugar 
cane) ซึ่งเป็นพืชที่ปลูกในเขตร้อนประมาณ 60% และผลิตจากหัวบีท (beet root) ซึ่งปลูกในเขต
อบอุ่นประมาณ 40% กรรมวิธีการผลิตน้้าตาลทรายจากอ้อยและหัวบีทมีหลักการคล้ายกัน คือ สกัด
เอาสารละลายน้้าตาลออกมา (ในกรณีที่เป็นอ้อย ใช้วิธีบีบคั้นเอาน้้าอ้อย ส่วนหัวบีทจะต้องใช้น้้าสกัด) 
น้ามากรองให้สะอาดแล้วต้มระเหยเอาน้้าออกจนถึงระดับที่น้้าตาลสามารถตกผลึกแยกตัวออกมาได้ 
น้้าตาลเป็นสารให้ความหวานที่มีคุณค่าทางโภชนาการและสามารถแปรเปลี่ยนเป็นพลังงานได้  
รสหวานของน้้าตาลเกิดจากรสของต่อมรับรสบริเวณปลายลิ้นด้านบน ค่าความหวานของน้้าตาลจะใช้
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ค่าความหวานของน้้าตาลซูโคสเป็นมาตรฐานเปรียบเทียบกับความหวานของน้้าตาลอื่น ๆ เนื่องจาก
น้้าตาลซูโครสเป็นน้้าตาลที่หวานมากที่สุดในบรรดาน้้าตาลทุกชนิด รองลงมาจะเป็นน้้าตาลกลูโคส 
มอลโทส และกาแลคโทส น้้าตาลสามารถละลายได้ดีในน้้า ปริมาณการละลายได้มากถึง 100% 
ขึ้นกับความเข้มข้น และอุณหภูมิ หากมีความเข้มข้นมากจะละลายได้น้อยลง หากมีอุณหภูมิสูงจะ
ละลายได้มากขึ้นเช่นกัน เมื่ออาหารมีส่วนผสมของตัวถูกละลายมากขึ้นโดยเฉพาะน้้าตาล   ผลทาง
ฟิสิกส์ที่ส้าคัญอย่างหนึ่งก็คือ จุดเดือดของอาหารนั้นจะเพิ่มขึ้น จุดเดือดที่เพิ่มขึ้นนี้มีความส้าคัญต่อ
งานออกแบบกระบวนการผลิตโดยเฉพาะกระบวนการใช้ความร้อน ลักษณะที่เด่นที่สุดของน้้าตาล
นอกจากให้ความหวานแล้ว คือ การสร้างความหนืดให้กับอาหาร การที่สารละลายน้้าตาลมีความหนืด
สูง จึงท้าให้การแพร่กระจายตัวของอากาศหรือออกซิเจนเป็นไปได้ช้า จึงเป็นการป้องกันการเกิด
ออกไซด์หรือสนิมของภาชนะที่สัมผัสกับน้้าตาล (สุวรรณา สุภิมารส, 2543) 

2)  น้้าตาลแปร (invert sugar) คือ น้้าตาลกลูโคส และน้้าตาลฟรักโทสที่
เกิดจากการสลายตัวของน้้าตาลซูโครส ด้วยกรดหรือเอนไซม์อินเวอร์เทส ( invertase) โดยมีน้้าร่วม
ด้วยในปฏิกิริยา โดยปกติน้้าตาลแปรมีความหวานมากกว่าน้้าตาลซูโครสและกลูโคส แต่หวานน้อย
กว่าน้้าตาลฟรักโทสที่ระดับความเข้มข้นเดียวกัน อย่างไรก็ตาม น้้าตาลแปรดูดความชื้นได้ง่ายมากเมื่อ
เทียบกับน้้าตาลซูโครสจึงต้องระมัดระวังในการเก็บรักษา 

3) น้้าตาลฟรักโทส (fructose) เป็นสารให้ความหวานอีกประเภทหนึ่งที่ใช้
เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม พบมากในธรรมชาติ เช่น องุ่น และน้้าผึ้ง ซึ่งน้้าตาลฟรักโทสมี
ความหวานประมาณ 1.7-1.8 เท่าของน้้าตาลซูโครส (เมื่อเปรียบเทียบที่ความเข้มข้นที่เท่ากันใน
สารละลาย) และพบว่าความหวานจะลดลงเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น น้้าตาลฟรักโทสสามารถดูดความชื้นได้
ง่ายจึงต้องระมัดระวังในการเก็บรักษา เนื่องจากน้้าตาลฟรักโทสสามารถท้าปฏิกิริยากับกรดแอมิโน
บางชนิดได้ง่าย และท้าให้เกิดสีน้้าตาลในผลิตภัณฑ ์

4) น้้าเชื่อมข้าวโพดที่มีฟรักโทสสูง (high fructose corn syrup, HFCS) 
สารให้ความหวานชนิดนี้  ใช้สตาร์ท (starch) จากแป้งข้าวโพดเป็นวัตถุดิบในการผลิต  ซึ่งใน
กระบวนการผลิ ตมี ก ารใช้ เอน ไซม์ แอลฟาแอมิ เลส  (α-amylase) และกลู โคสแอมิ เลส 
(glucoamylase) ร่วมกับเอนไซม์ไอโซเมอเรส (isomerase) แล้วจึงน้าเข้าเครื่องระเหยให้เข้มข้นขึ้น 
ก็จะได้น้้าเชื่อมข้าวโพดที่มีฟรักโทสสูง น้้าเชื่อมข้าวโพดที่มีฟรักโทสสูงนี้มีความหวานมากหรือน้อย
ขึ้นอยู่กับปริมาณน้้าตาลฟรักโทสที่มีอยู่ เช่น เมื่อเปรียบเทียบกับน้้าตาลซูโครสที่ความเข้มย้น 15% 
ในสารละลายพบว่า HFCS ที่มีน้้าตาลฟรักโทสที่ความเข้มข้น 42 55 และ 90% มีความหวาน
ประมาณ 1.0  1.0-1.1 และ 1.2-1.6 เท่าของน้้าตาลซูโครส ตามล้าดับ และยังสามารถเกิดปริยาสี
น้้าตาลกับกรดแอมิโนในเครื่องดื่มบางชนิดได้ จึงต้องระมัดระวังในการใช้ นอกจากนี้น้้าเชื่อมที่มี
ฟรักโทสสูงยังสามารถผลิตจากแป้งอื่นๆเช่นแป้งมันส้าปะหลังเป็นต้น 
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5) กลูโคสและน้้าเชื่อมกลูโคส (glucose and glucose syrup) สารให้
ความหวานประเภทนี้สามารถผลิตได้จากการแยกสลายสตาร์ทด้วยกรดร่วมกับความร้อน หรือการใช้
เอนไซม์แอลฟาแอมิเลส และกลูโคสแอมิเลส น้้าตาลกลูโคสและน้้าเชื่อมกลูโคสจะมีความหวาน
มากกว่าน้้าตาลทรายซูโครส และความหวานของน้้าเชื่อมกลูโคสขึ้นอยู่กับค่าเดกซ์โทรสอีควิวาเลนต์ 
(dextrose equivalent, DE) โดยค่า DE ยิ่งสูงจะมีความหวานเพิ่มมากขึ้น เช่น ความหวานของ
น้้าเชื่อมกลูโคสที่ 42 DE 63 DE และน้้าตาลกลูโคสบริสุทธิ์จะมีความหวานประมาณ 0.33 0.50 และ 
0.70 เท่าของน้้าตาลซูโครส ตามล้าดับ 

6) สารให้ความหวานทางเลือก (alternative sweeteners) เป็นสารให้
ความหวานประเภทที่ผลิตขึ้นมาเพ่ือเป็นทางเลือกในการทดแทนสารให้ความหวานประเภทเดิม ๆ ที่มี
การใช้อยู่ในอุตสาหกรรมเครื่องดื่ม ทั้งนี้วัตถุประสงค์ของการใช้สารให้ความหวานประเภทนี้ใน
เครื่องดื่มเนื่องจากเหตุผลหลายประการ เช่น เพื่อเป็นการสร้างความหลากหลายของผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่ม เพื่อใช้ในเครื่องดื่มส้าหรับผู้บริโภคที่ต้องการควบคุมหรือลดน้้าหนัก  หรือส้าหรับผู้ปววย
โรคเบาหวานที่ไม่สามารถบริโภคสารให้ความหวานที่ให้พลังงานตามปกติได้  หรือส้าหรับลดปัญหา
เรื่องฟันผุ เนื่องจากมีสารให้ความหวานเหล่านี้มักมีความหวานมากเมื่อใช้ปริมาณน้อย จึงท้าให้คุ้มค่า
ต่อค่าใช้จ่ายที่ เสียไป สารให้ความหวานทางเลือกเช่น แซ็กคาริน (saccharin) ไซคลาเมต 
(cyclamate) แอสพาร์เทม (aspartame) แอลิเทม (alitame) แอลซีซัลเฟมเค (acesulfame-K)  
ซูคราโลส (sucralose) สเทวิโอไซด์ (stevioside) ซอร์บิทอล (sorbitol) ไซลิทอล (xylitol) และพอลิ
เดกซ์โทรส (polydextrose) เป็นต้น อย่างไรก็ตาม  การเลือกใช้สารให้ความหวานทางเลือก 
ควรค้านึงถึงกฎหมายและมาตรฐานของเครื่องดื่มประเภทนั้น ๆ ก่อนการใช้ รวมถึงค้านึงด้านความ
ปลอดภัยของผู้บริโภคเป็นส้าคัญ 

2.2.1.3 กรด 
 กรด จัดเป็นส่วนผสมชนิดหนึ่งที่มีความส้าคัญในเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์

ซึ่งกรดที่เป็นส่วนผสมในเครื่องดื่มที่มีหน้าที่หลัก คือ ให้รสเปรี้ยวแก่เครื่องดื่ม กรดแต่ละชนิดให้รส
เปรี้ยวในลักษณะที่แตกต่างกันไป จึต้องเลือกใช้กรดให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มนั้น ๆ  
นอกจากกรดจะให้ความเปรี้ยวในเครื่องดื่มแล้วยังมีบทบาทด้านอื่น ๆ ด้วย เช่น ช่วยลดค่าความเป็น
กรด-ด่าง (pH) ของเครื่องดื่มเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ที่อุณหภูมิต่้าลง ช่วยดับ
กระหาย ช่วยเสริมกลิ่นรสของเครื่องดื่มบางชนิด และยังช่วยยืดอายุการเก็บรักษา ท้าให้เพิ่ม
ประสิทธิภาพของสารกันเสีย เป็นต้น กรดที่ใช้เป็นส่วนผสมในเครื่องดื่มมีหลายชนิด ซึ่งกรดแต่ละชนิด
มีคุณสมบัติและคุณลักษณะที่แตกต่างกัน ดังนี้ (ทนง ภัครัชพันธุ์ และโชคชัย ธีรกุลเกียรต,ิ 2560) 
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1) กรดซิตริก (citric acid) เป็นกรดที่พบในผลไม้หลายชนิด เช่น ผลไม้
ตระกูลส้ม มะนาว กรดซิตริกมีทั้งรูปที่ปราศจากน้้าในโมเลกุล และรูปที่มีน้้าในโมเลกุล มีลักษณะเป็น
ผลึกสีขาว ไม่มีกลิ่น มีรสเปรี้ยว ซึ่งลักษณะความเปรี้ยวของกรดซิตริกคล้ายรสเปรี้ยวของมะนาว ปกติ
กรดซิตริกความเข้มข้น 0.1 โมลาร์ มีค่า pH ประมาณ 2 และกรดซิตริกมีสมบัติดูดความชื้นได้ดี 
จึงต้องระมัดระวังในการเก็บรักษา และการละลายของกรดซิตริกในรูปที่ปราศจากน้้า พบว่า ละลาย
ในน้้าได้ประมาณ 162 กรัมต่อน้้า 100 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 25ºC 

2) กรดฟูมาริก (fumaric acid) เป็นกรดไดคาร์บอกซิลิก (dicarboxylic 
acid) มีสูตรโมเลกุล C4H404 มีการละลายต้่าโดยละลายได้ประมาณ 0.43 กรัมต่อน้้า 100 มิลลิลิตร ที่
อุณหภูมิ 25ºC มีสมบัติการดูดความชื้นต่้ามีความคล่องตัวดีมากต่อสภาวะที่อุณหภูมิสูงและมีความช้ืน
สูงเมื่อเป็นสารละลายกรดฟูมาริกความเข้มข้น 0.1 นอร์มอล มีค่า pH ประมาณ 2.2 

3) กรดมาลิก marcus (malic acid)  จัดเป็นกรดเป็นกรดไดคาร์บอกซิลิก
มีสูตรโมเลกุล C4H605 พบในผลไม้ เช่น แอปเปิ้ล แตงโม พลัม เชอรี่ เป็นต้น กรดมาลิกมีลักษณะเป็น
ผลึกสีขาวไม่มีกลิ่น ดูดความชื้นได้ง่ายจึงจ้าเป็นต้องป้องกันการดูดความชื้นในขณะเก็บรักษา กรดมาลิ
กละลายได้ในน้้าประมาณ 58 กรัมต่อน้้า 100 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 25ºC  

4) กรดฟอสฟอริก (phosphoric acid)  เป็นกรดอนินทรีย์ชนิดหนึ่ง มีสูตร
โมเลกุล H3P04 มีทั้งรูปที่เป็นของแข็งและของเหลว กรดฟอสฟอริกมีฤทธิ์ในการกัดกร่อน จึงเป็นกรด
ที่นิยมใช้ในเครื่องด่ืมอัดแก๊ซ 
 นอกจากนี้ ยังมีกรดอื่น ๆ ที่สามารถใช้เป็นส่วนผสมในเครื่องดื่ม เช่น
กรดทาร์ทาริก (tataric acid)  กรดแอซิติก (acetic acid)  และกรดแลกติก (lactic acid)  เป็นต้น 
 

2.2.1.4 สารให้ความคงตัว 
สารให้ ความคงตั วที่ นิ ยม ใช้ ในอุ ตสาหกรรม เครื่ อ งดื่ ม  เป็ นพ วก 

ไฮโดรคอลลอยด์ มีวัตถุประสงค์ในการใช้เพื่อท้าให้ผลิตภัณฑ์มีความคงตัว ตลอดการเก็บรักษา โดย
ปกติมักใช้ในปริมาณต่้า ความเข้มข้นในช่วง 0.05-5.00% สารให้ความคงตัวที่ดีควรมีความสามารถ
รักษาความคงตัวให้แก่ผลิตภัณฑ์ได้อย่างน้อย 3 เดือน ไม่ท้าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของสีกลิ่นและ
รสชาติในผลิตภัณฑ์อาหาร ถูกต้องตามกฏหมาย สามารถละลายได้ง่ายในน้้าเย็น มีความหนืดต่้าเมื่อ
ละลายน้้าและไม่ท้าให้เกิดเจล (Kaufman และ Garti, 1984) สารให้ความคงตัวช่วยเรื่องการกระจาย
ตัวของสารให้สี กลิ่นรสบางชนิด และความรู้สึกในปากขณะดื่มเครื่องดื่มน้้าดีขึ้น ดังนั้นจึงควรเลือกใช้
ชนิดและปริมาณของสารให้ความคงตัวที่เหมาะสม (ทนง ภัครัชพันธุ์ และโชคชัย ธีรกุลเกียรติ, 2560)
ตัวอย่างสารให้ความคงตัวที่นิยมใช้ในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม เช่น แซนแทนกัม (xanthan gum) คาร์
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บอกซีเมทิลเซลลู โลส (carboxymethyl cellulose , CMC) คาราจีแนน (caragenan) กัวร์กัม 
(gurgum) โลคัสบีนกัม (locusbean gum) เป็นต้น 

 
2.2.1.5 สารให้ส ี

การเติมสารให้สีในเครื่องดื่ม ท้าให้เครื่องดื่มนั้นมีสีสวยงามดึงดูดและ
กระตุ้นความสนใจของผู้บริโภคให้อยากดื่มเครื่องดื่มนั้นมากขึ้น ซึ่งประเภทของสารให้สีที่ใช้เป็น
ส่วนผสมในเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์สามารถจ้าแนกประเภทต่าง ๆ ดังนี้ (ทนง ภัครัชพันธุ์ และ  
โชคชัย ธีรกุลเกยีรต,ิ 2560) 

1) สารให้สีจากธรรมชาติ (natural colorants) เป็นสารอินทรีย์ที่สกัดได้
จากธรรมชาติทั้งพืชและสัตว์ ซึ่งสารให้สีนี้มีหลายชนิด สารสกัดธรรมชาติบางชนิดมีความคงตัวต่้า 
ต่อแสงและความร้อน เช่น สีแดงจากหัวบีต (beet root) สีเขียวของคลอโรฟิลล์ (chlorophyll)  
จึงต้องระมัดระวังการใช้ในเครื่องด่ืม 2 

2) สารให้สีเลียนแบบธรรมชาติ (natural idetival colorants) เป็นสาร 
ให้สีที่สามารถผลิตขึ้นมาโดยสารให้สีดังกล่าวมีสูตรโครงสร้างทางเคมีเหมือนกับสูตรโครงสร้างทางเคมี
ของสารให้สี ในธรรมชาติ  เช่น  เบต้า-แคโรทีน  (ß-carotene) ไรโบเฟลวิน (riboflavin) และ 
แคนทาแซนทิน (canthaxanthin) เป็นต้น  

3) สารให้สีสังเคราะห์  (artificial colorants) เป็นสารให้สีที่ ไม่พบใน
ธรรมชาติแต่มีการสังเคราะห์ขึ้นทางเคมี โดยมีสูตรโครงสร้างทางเคมีไม่เหมือนกับสารให้สีธรรมชาติ 
ดังนั้น ในการใช้งานจึงต้องค้านึงถึงเรื่องของความปลอดภัย ความเป็นพิษ สีสังเคราะห์มีหลายชนิด
ส่วนใหญ่มีความคงทนต่อความร้อนและกรด ยกเว้นสารให้สีสังเคราะห์บางชนิด เช่น อินดิโกทีน
(indigotine) ซึ่งให้สีน้้าเงิน/ฟ้า ไม่เสถียรต่อความร้อน เป็นต้น อย่างไรก็ตามเนื่องจากสารให้สี
สังเคราะห์จะเป็นสารเคมีจึงต้องค้านึงถึงความปลอดภัยในการน้าไปใช้เป็นส่วนผสมในเครื่องดื่ม 
โดยตรวจสอบกฎหมายข้อบังคับมาตรฐานของประเทศนั้น ๆ ก่อนน้าไปใช้ในส่วนผสมของเครื่องด่ืม 
 
2.3 กระบวนกำรผลิตเครื่องดื่มพำสเจอร์ไรส์ 

 
กระบวนการผลิตเครื่องดื่มพาสเจอร์ไรส์ ประกอบด้วยขั้นตอนต่าง ๆ ดังนี้   (ปรรัตน์  

ศุภมิตรโยธิน, 2556) 
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2.3.1 กำรคัดเลือกวัตถุดิบ  
 

ในการคัดเลือกวัตถุดิบ จะพิจารณาจากสีและความแก่อ่อนของผลไม้ เพื่อให้ได้น้้า
ผลไม้ที่มคุณภาพสม่้าเสมอ 

 
2.3.2 กำรท ำควำมสะอำดวัตถุดิบ  
 

ผลไม้ส่วนใหญ่จะมีสิ่งปนเปื้อนภายหลังการเก็บเกี่ยว การบรรจุ ภาชนะบรรจุและ
การขนส่ง เป็นต้น ดังนั้น จึงต้องล้างท้าความสะอาดผลไม้ก่อนการแปรรูป อาจท้าได้โดยการล้าง 
ด้วยมือ การใช้น้้า หรือการฉีดน้้าแรงดันสูง  

 
2.3.3 กำรสกัดน  ำผลไม้ 
 

การสกัดของเหลวออกจากผลไม้ มีวัตถุประสงค์เพื่อแยกของเหลวหรือผลไม้ 
และสารอาหารที่ละลายได้ในน้้าผลไม้ เช่น น้้าตาล (สารให้ความหวาน) กรด (สารให้รสเปรี้ยว)  
เกลือแร่ (สารให้รสเค็ม ฝาด) วิตามินต่าง ๆ รวมทั้งสารให้กลิ่น ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับชนิดของผลไม้วิธีการ
สกัดน้้าผลไม้มี 2 วิธี คือ 

2.3.3.1 การสกัดโดยวิธีทางกล หมายถึง การใช้แรงไปท้าให้เซลล์เนื้อเยื่อผลไม้ฉีก
ขาด แตกแยก และมีผลให้ส่วนของน้้าผลไม้ไหลซึมออกมาพร้อมกับสารอาหารสารให้กลิ่นรส และสาร
ให้สี โดยการใช้แรงกล ได้แก่ การบีบ การหีบ การตัด การตีปวน การสับหรือวิธีการสับหรือบีบอัด
ร่วมกัน การสกัดน้้าผลไม้ด้วยวิธีนี้เหมาะส้าหรับผลไม้ที่มีปริมาณน้้ามาก และเซลล์เนื้อผลไม้มีขนาด
ยาว หรือเยื่อใยยาว มีสารที่ละลายได้ในของเหลวและอยู่ในสถานะของคอลลอยด์ ลักษณะของผลไม้ที่
จะน้ามาสกัดน้้าผลไม้ สังเกตได้ง่ายจากภายนอกหรือจากการกด หรือเมื่อผลไม้สดจะแต่ง หรือเมื่อกด
บีบจะรู้สึกมีแรงต้านภายในแสดงว่ามีน้้ามาก นอกจากนีอ้าจมกีารให้ความร้อนในการสกัดร่วมด้วย  

2 การสกัดด้วยวิธีชีวภาพ หมายถึง การใช้สารชีวภาพคือเอนไซม์ช่วยย่อยสลาย
เนื้อเยื่อผลไม้ให้มีโมเลกุลเล็กลง และเพียงพอที่จะปลดปล่อยของเหลวหรือน้้าผลไม้ออกมาโดยไม่ต้อง
ใช้แรงกดเนื้อเยื่อ การสกัดด้วยวิธีนี้เหมาะกับผลไม้ที่มีน้้ามากและเนื้อเยื่อที่เป็นเซลล์ขนาดเล็ก หรือ
เนื้อเยื่อมีลักษณะสั้น เมื่อตีปวนผลไม้นี้จะมีเนื้อข้นมากและน้้าน้อย การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในน้้า
ผลไม้สกัดสดจะเกิดการเสื่อมเสียได้ง่าย 
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2.3.4 กำรให้ควำมร้อนเบื องต้น 
 
 การให้ความร้อนเครื่องดื่ม มีวัตถุประสงค์ เพื่อท้าให้เอนไซม์ในน้้าผลไม้เสียสภาพ

เพื่อป้องกันการเกิดปฏิกิริยาสีน้้าตาล และปฏิกิริยาอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์และยังท้าให้เนื้อเยื่อที่
แขวนลอยกระจายในน้้าผลไม้ได้ดี และเพื่อท้าลายจุลินทรีย์ เช่น ยีสต์ รา และป้องกันการเกิดสปอร์
ของแบคทีเรีย เนื่องจากสปอร์ของแบคทีเรียท้าลายได้ยากกว่าเซลล์ของเชื้อจุลินทรีย์ ซึ่งต้องผ่าน
ความร้อนไม่ต่้ากว่า 82ºC ส่งผลให้คุณภาพของวัตถุดิบไม่เปลี่ยนแปลง 

 
2.3.5 กำรปรับปรุงคุณภำพ 
 

การปรับปรุงคุณภาพ หมายถึง การท้าให้ผลไม้ที่สกัดได้มีลักษณะคุณภาพตรงตาม
ความต้องการ โดยสามารถท้าได้ดังนี้ 

2.3.5.1 การท้าให้น้้าผลไม้ใส เนื่องจากน้้าผลไม้ที่สกัดได้มักจะขุ่น เมื่อตั้งทิ้งไว้จะ
เกิดการแยกสารหรือตกตะกอน ท้าให้มีลักษณะเหมือนไม่สดหรือไม่เป็นที่พึงพอใจของผู้บริโภค 
ซึ่งสามารถปรับปรุงลักษณะดังกล่าวได้โดยการกรอง 

2.3.5.2 การท้าให้น้้าผลไม้ขุ่น น้้าผลไม้ขุ่นที่นิยมบริโภค ได้แก่ น้้าสับปะรด น้้าส้ม
น้้าฝรั่ง เป็นต้น น้้าผลไม้ขุ่นท้าให้ผู้บริโภครับรู้สึกว่าได้บริโภคเนื้อผลไม้ด้วย การท้าให้น้้าผลไม้ขุ่น
สามารถท้าได้โดยการเติมสารให้ความคงตัวหรือการแขวนลอยของเนื้อผลไม้  เช่น มอลโทเดกซ์ตริน
(maltodextrin) และกัมต่าง ๆ เป็นต้น  

2.3.5.3 การปรับปรุงด้านรสชาติ น้้าผลไม้แท้ตามที่กฎหมายก้าหนด หมายถึง 
น้้าผลไม้ที่ไม่มีการเติมแต่งใด ๆ ด้านคุณภาพทั้งสิ้น แต่ส้าหรับการผลิตเพื่อการค้าบางครั้งการควบคุม
คัดเลือกวัตถุดิบไม่สามารถท้าให้สมบูรณ์ได้ เพราะผลไม้มีอายุและสายพันธุ์ที่แตกต่างกัน จ้าเป็นต้องมี
การปรับปรุงให้มีความเหมาะสมต่อผู้บริโภค และกระบวนการเก็บรักษา เพื่อให้น้้าผลไม้รสชาติดี  
จึงต้องมีการปรับปรุงรสเปรี้ยวและรสหวาน  

1) การปรับปรุงรสเปรี้ยว รสเปรี้ยวเป็นรถที่มีตามธรรมชาติของน้้าผลไม้
การปรับปรุงรสโดยทั่วไปจะใช้กรดซิตริกซึ่งเป็นกรดพื้นฐานที่ให้รสเปรี้ยวในผลไม้ทั่วไป นอกจากนี้
อาจใช้กรดมาลิกซึ่งเป็นกรดอ่อนเพื่อปรับปรุงรสชาติน้้าผลไม้ให้มีความเป็นกรดต่้า pH 3.5 ซึ่งจัดเป็น
อาหารที่มีความเป็นกรดสูง (high acid food) อาหารประเภทนี้สามารถใช้อุณหภูมิในการฆ่าเชื้อ  
88ºC เป็นเวลา 15 วินาที หรือ 65ºC เป็นเวลา 30 นาที ในการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์อาจกล่าวได้ว่าการ
ปรับปรุงรสเปรี้ยวมีประโยชน์ 2 ประการ คือ ให้รสชาติตามธรรมชาติของน้้าผลไม้ และท้าให้อาหารมี
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ความเป็นกรดสูง สามารถให้ความร้อนต่้ากว่าจุดเด่นในการฆ่าเช้ือได้ ซึ่งช่วยให้น้้าผลไม้มีคุณภาพด้าน
ต่าง ๆ เช่น สี สารอาหารไม่เปลี่ยนแปลงไปจากธรรมชาติโดยไม่ต้องเติมสารกันบูด  

2) การปรับปรุงด้านรสหวาน รสหวานในน้้าผลไม้ส่วนใหญ่มาจากการเติม
น้้าตาลอินเวิร์ต ได้แก่ กลูโคสและฟรักโทส ซึ่งเป็นรสหวานอ่อน ๆ และมักถูกบดบังด้วยรสเปรี้ยว
ผู้บริโภคในแถบเอเชียจะไม่ค่อยชินเพราะลิ้นและประสาทสัมผัสในช่องปาก ส่วนใหญ่จะเคยชินกับ
อาหารรสจัด ดังนั้น การผลิตน้้าผลไม้ส้าหรับผู้บริโภคในกลุ่มนี้จึงจ้าเป็นต้องมีการปรับรสหวานให้
เหมาะสม การเติมน้้าตาลโดยทั่วไปเติมได้ไม่เกิน 13 องซาบริกซ์ (ºBrix) หรืออาจกล่าวได้ว่าจะมีการ
เติมน้้าตาลซูโครสได้อีกความเข้มข้นไม่เกิน 6-7%  

3) การเสริมรสหรือเน้นรสชาติของผลไม้ เนื่องจากน้้าผลไม้มีสารให้รสหลัก 
คือ รสเปรี้ยว และรสหวาน เพื่อให้รสชาติดังกล่าวชัดเจนจะเน้นรสชาติด้วยเกลือเล็กน้อย ความ
เข้มข้นไม่เกินร้อยละ 0.05-0.10 นอกจากนี้รสเค็มที่มาจากเกลือจะสามารถช่วยให้รสหวานและ 
รสเปรี้ยวไม่จัดจนเกินไป 

 
2.3.6 กำรให้ควำมร้อนส ำหรับกำรฆ่ำเชื อและกำรท ำให้เย็น 
 

ขั้นตอนการให้ความร้อนส้าหรับการฆ่าเชื้อและการท้าให้เย็น เป็นการให้ความร้อน
เพื่อฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ ท้าให้เครื่องดื่มมีอายุการเก็บรักษานานขึ้น สามารถฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ที่บรรจุใน
ภาชนะปิดสนิทได้ 2 ลักษณะคือ  

2.3.6.1 การให้ความร้อนก่อนบรรจุในภาชนะบรรจุปิดสนิทส้าหรับน้้าผลไม้ที่มีค่า 
pH ต่้ากว่า 3.5 โดยสามารถฆ่าเชื้อในระบบ LTLT หรือ HTST จากนั้นน้ามาบรรจุลงในภาชนะ
สะอาดในขณะที่น้้าผลไม้ยังร้อนอยู่ (อุณหภูมิไม่ต่้ากว่า 60ºC) จะช่วยให้จุลินทรีย์ไม่ปนเปื้อน  
ซึ่งเป็นการไล่อากาศออกด้วย จากนั้นท้าให้เย็นทันที (อุณหภูมิน้้าเย็นไม่เกิน 10ºC) เพื่อหยุดปฏิกิริยา
ของจุลินทรีย์ที่หลงเหลือจากกระบวนการให้ความร้อน และป้องกันการเปลี่ยนแปลงสี กลิ่น รสชาติ
และคุณค่าทางอาหาร  

2.3.6.2 การให้ความร้อนหลังการบรรจุในภาชนะปิดสนิท การให้ความร้อนท้าลาย
เชื้อจุลินทรีย์โดยวิธีนี้ นิยมใช้กับน้้าผลไม้ที่บรรจุในภาชนะบรรจุแบบกระป๋องแลคเกอร์ ซึ่งทนความ
ร้อนเกินกว่าจุดเดือดได้ จะใช้วิธีการฆ่าเชื้อนี้ภายหลังการบรรจุกระป๋องแล้ว pH ไม่เกิน 3.5  
ภายในกระป๋องจะเว้นช่องว่างเหนือกระป๋องตามสัดส่วนของขนาดกระป๋อง เพื่อรองรับการขยายตัว
ของกระป๋อง จากนั้นเข้าสู่ขั้นตอนของการไล่อากาศ และปิดฝากระป๋อง ตามด้วยการให้ความร้อนเพื่อ
การฆ่าเชื้อ ที่อุณหภูมิโดยทั่วไปประมาณ 100ºC เป็นเวลา 10 นาที สามารถท้าลายเชื้อจุลินทรีย์ได้
หมด ส้าหรับผลิตภัณฑ์ที่มีความเป็นกรดสูงและท้าให้เย็นทันที ส้าหรับผลิตภัณฑ์ที่มีความเป็นกรดต่้า 
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ซึ่งมี pH มากกว่า 4.6 จะใช้อุณหภูมิสูงในระดับสเตอริไลส์ที่ระดับ 121ºC ที่ระยะเวลาตามแต่ละชนิด
ของน้้าผลไม้ แล้วท้าให้เย็น ซึ่งจะท้าให้น้้าผลไม้เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องได้เป็นระยะเวลานาน 

 
2.4 พืชสมนุไพรให้ส ี

 
คุณสมบัติทางเคมีของสารจากสมุนไพรที่อยู่ในความสนใจของนักวิทยาศาสตร์อย่างมาก คือ 

ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) เนื่องจากอนุมูลอิสระ (free radical) เป็นอีก
หนึ่งปัจจัยเสี่ยงที่น้าไปสู่การเกิดโรคร้ายแรงในมนุษย์ เช่น โรคหลอดเลือดแดงแข็ง (atherosclerosis) 
ได้แก่  โรคหลอดเลือดหัวใจแข็งตัว โรคหลอดเลือดสมองแข็งตัว  และโรคมะเร็ง (cancer)  
โดยโรคเหล่านี้เป็นสาเหตุส้าคัญของการเสียชีวิตของมนุษย ์(Lobo และคณะ, 2014) 

พืชสมุนไพรให้สีประกอบด้วยรงควัตถุให้สีชนิดต่างๆ  หลากหลายเฉดสี จัดเป็นแหล่ง
สารพฤกษเคมี (phytochemicals) ที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพที่ส้าคัญ ตัวอย่างของสารพฤกษเคมีที่พบใน
พืชสมุนไพรให้สี เช่น สารประกอบฟีนอลิก  (phenolic compounds) ฟลาโวนอยด์ (flavonoids) 
และแอนโธไซยานิน (anthocyanins) เป็นต้น ซึ่งสารดังกล่าวมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ ดังนั้นการ
บริโภคอาหารที่มีสารพฤกษเคมีอาจช่วยให้ร่างกายน้าไปใช้ต่อต้านอนุมูลอิสระและช่วยลดอัตราเสี่ยง
ต่อการเป็นโรคต่างๆ ได้ (อรนุช นาคชาติ, วรรณา เอกทอง และอรนุช คงลัก, 2557) พืชสมุนไพรให้สี 
เช่น  

 
2.4.1 ดอกอัญชัน (butterfly pea) 

 
อัญชัน มีชื่อสามัญว่า butterfly pea หรือ blue pea ชื่อวิทยาศาสตร์ Clitoria 

ternatea Linn. อัญชันเป็นพืชสมุนไพรล้มลุก มีสรรพคุณทางยาที่หลากหลายและเป็นไม้ดอกที่ดอก
สามารถรับประทานได้ พบได้ทั่วไปในแถบภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ออกดอกได้ตลอดทั้งปี 
แบ่งอัญชันออกตามลักษณะของกลีบดอก ได้แก ่กลีบดอกเดียว และกลีบดอกซ้อน และแบ่งตามสีของ
กลีบดอก ได้แก่ สีน้้าเงิน สีฟ้า สีม่วงอ่อน และสีขาว ซึ่งสีของกลีบดอกแตกต่างกันออกไปตาม
โครงสร้างรงควัตถุในการให้สีที่แตกต่างกัน (Kazuma และคณะ, 2003) ลักษณะของดอกอัญชัน  
แสดงดังภาพที่ 2.3 ดอกอัญชันมีสีที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะ แต่ไม่มีกลิ่นและรสชาติจึงได้รับความนิยม
ในการบริโภคสดเช่นเดียวกับผัก และแปรรูปหลากหลายรูปแบบ โดยเฉพาะดอกอัญชัน กลีบดอกสีน้้า
เงิน เป็นแหล่งสีธรรมชาติใช้ในอาหารและเครื่องส้าอาง เนื่องจากมีรงควัตถุสีน้้าเงินที่ เรียกว่า  
แอนโทไซยานิน ซึ่งเป็นสารที่สลายง่าย ไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค และมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ 
แอนโทไซยานินแต่ละชนิดจะมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระไม่เท่ากันแต่แอนโทไซยานินชนิดที่พบใน
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ดอกอัญชัน อาท ิสารเทอนาทิน ternatin) ในดอกอัญชันสีน้้าเงิน พบว่า มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ
ในระดับปานกลางถึงในระดับสูง (วีรยา และคณะ, 2552)  

ดอกอัญชันมีประโยชน์ คือ เมื่อน้าดอกอัญชันมาคั้นด้วยนั้นเปล่า น้้าคั้นดอกอัญชัน
ที่ได้สามารถน้ามาใช้แต่งสีอาหารได้ หรือน้ามาท้าเป็นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพที่เรียกกันว่า น้้าดอก
อัญชัน เป็นต้น และมีรายงานการใช้น้้าต้มจากส่วนรากเพียงอย่างเดียวหรือน้้าต้มจากรากและดอก
ร่วมกันเป็นยาบ้ารุงโลหิตได้ (พิชานันท์  ลีแก้ว, ม.ป.ป.)  

 

 
 

ภำพที่ 2.3  ดอกอัญชัน 
ที่มำ: สุรวิทย์ นันทการัตน ์และคณะ (2559) 

 
2.4.2 กระเจี๊ยบแดง  
 

กระเจี๊ยบแดง มีชื่อสามัญว่า Roselle ชื่อวิทยาศาสตร์ Hibicus sabdariffa Linn. 
ภาคกลางเรียกว่า กระเจี๊ยบ กระเจี๊ยบเปรี้ยว ภาคใต้เรียกว่า ผักเก้งเค้ง ส้มเก้งเค้ง ภาคเหนือเรียกว่า 
ส้มตะเลงแครง ส้มปู ส้มพอเหมาะ ภาคอีสานเรียกว่า ส้มพอดี เชียงใหม่เรียกว่า แกงแดง ระนอง
เรียกว่า ใบส้มม่า ถิ่นก้าเนิด ประเทศอินเดีย และมาเลเซีย ลักษณะของดอกกระเจี๊ยบแดง แสดงดัง
ภาพที่ 2.4 

มีการใช้ปะโยชน์จากส่วนต่าง ๆ ของกระเจี๊ยบแดง เช่น ผลอ่อน และยอดอ่อนน้ามา
ต้มเป็นผักจิ้มน้้าพริก ยอดอ่อน และใบอ่อนมีเปรี้ยว น้าไปแกงส้ม กลีบรองดอก และกลีบเลี้ยงน้าไป
ต้มกับน้้าตาลเป็นน้้ากระเจี๊ยบ แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์แยม เยลลี และแต่งสีอาหาร (นิดดา หงส์วิวัฒน์ 
และคณะ, 2553)  
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กระเจี๊ยบแดงมีประโยชน์ คือ ช่วยลดคอเลสเตอรอล น้้ากระเจี๊ยบแดงเป็นยาขับ
เสมหะ รสเปรี้ยวของดอกกระเจี๊ยบท้าให้ชุ่มคอ ช่วยขับปัสสาวะ ลดความดันเลือด (อาจเนื่องมาจาก
ฤทธิ์ขับปัสสาวะ) ลดความหนืดของเลือด ป้องกันต่อมลูกหมากโต แก้อาการขัดเบา และสามารถลด
ไขมันในเลือดได้อีกด้วย จากการศึกษาทางวิทยาศาสตร์ พบว่า ดอกกระเจี๊ยบแดงมีสารต้านอนุมูล
อิสระมากในปริมาณใกล้เคียงกับบลูเบอร์รี่ เชอร์รี่และแครนเบอร์รี่ จึงมีประโยชน์ด้านป้องกันมะเร็ง 
ชะลอแก่ และช่วยให้เส้นเลือดอ่อนนิ่ม น้้าต้มดอกกระเจี๊ยบแห้งมีสารแอนโทไซยานินสูง สารกลุ่มนี้
เองเป็นสารหลัก (เกิน 50%) ที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ อีกกลุ่มจะเป็นสารโพลีฟีนอลซึ่งมีฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระเช่นกัน (สุธาทิพ ภมรประวัติ, 2551)  

 
ภำพที่ 2.4  กระเจี๊ยบแดง 

ที่มำ: สุรวิทย์ นันทการัตน ์และคณะ (2559) 
 

2.4.3 ใบเตยหอม  
ใบเตยหอม มีชื่อทางวิทยาศาตร์ Pandanus amaryllifolius Roxb. เป็นไม้ยืนต้น

พุ่มเล็ก ขึ้นเป็นกอ ใบเป็นใบเดี่ยว เรียงสลับเวียนเป็นเกลียวขึ้นไปจนถึงยอด ใบเป็นทางยาว สีเข้ม 
เป็นมันเผือก ขอบใบเรียบ แต่ใบบางต้นอาจมีหนาม ในใบมีกลิ่นหอมจากน้้ามันหอมระเหย Fragrant 
Screw Pine สีเขียวจากใบเป็นสีของคลอโรฟิลล์ ใช้แต่งสีขนมได้  เตยหอมเป็นพืชที่นิยมน้าใบมาใช้
ประโยชน์ทางด้านอาหารเนื่องจากใบมีกลิ่นหอมอ่อนคล้ายข้าวใหม่ ซึ่งช่วยปรับแต่งกลิ่นของอาหาร
ให้น่ารับประทานขึ้น รวมถึงน้้ามันหอมระเหยจากใบยังใช้ประโยชน์ในทางยา และความสวยความงาม
ได้ด้วย (เว็บเพื่อพืชเกษตรไทย, ม.ป.ป.) ลักษณะของดอกกระเจี๊ยบแดง แสดงดังภาพที่ 2.5 

ใบเตยหอมสามารถน้ามาใช้ ประโยชน์ได้เกือบทุกส่วน ซึ่งแต่ละมีสรรพคุณที่ ส้าคัญ
ต่างกัน ได้แก่ ส่วนใบเมื่อน้ามาต้มแล้วคั้นเอา น้้าช่วยดับกระหาย เนื่องจากใบเตยมีกลิ่นหอมเย็น หาก
น้ามาผสมน้้ารับประทานช่วยดับกระหาย คลายร้อน และชุ่มคอได้เป็นอย่างดี ส่วนรากและล้าต้นใช้ 
รักษาโรคเบาหวาน เพราะรากและล้าต้นของเตยหอม นั้นมีฤทธิ์ลดระดับน้้าตาลในเลือดได้ และมี
รายงาน ว่าพบสารประกอบฟี นอลิกและสารต้านอนุมูลอิสระ เท่ากับ 1.80 มก กรดแกลลิก/ตัวอย่าง 
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และ 2.26 ไมโครโมลสมมูลโทรล็อก/กรัมตัวอย่าง ตามล้าดับ (เอนก หาลี และ บุณยกฤต รัตนพันธุ์, 
2560) 

 
 

ภำพที่ 2.5  ใบเตยหอม 
ที่มำ: เมดไทย (ม.ป.ป.) 

2.4.4 แก่นฝำง  
 

แก่นฝาง มีชื่อสามัญว่า Sappan Tree ชื่อวิทยาศาสตร์ Caesalpinia sappan 
Linn. ชื่อวงศ์ LEGUMINOSAE-CAESALPINIOIDEAE ชื่ออื่น ๆ เช่น ง้าย (กะเหรี่ยง-กาญจนบุรี) ฝาง 
(ทั่วไป) ฝางส้ม (กาญจนบุรี) ลักษณะของแก่นฝาง แสดงดังภาพที่ 2.6 แก่นฝางเป็นพืชที่มีถิ่นก้าเนิด
ในเขตร้อนของเอเชีย โดยสามารถพบได้ตามประเทศต่างๆ ที่อยู่ในเขตร้อนดังกล่าว เช่น อินเดีย พม่า 
ไทย ลาว กัมพูชา ศรีลังกา บังคลาเทศ เวียดนาม รวมถึงทางตอนใต้ของจีน ส้าหรับในประเทศไทยนั้น 
สามารถพบได้บริเวณปวาดิบแล้ง ปวาเบญจพรรณ ปวาเต็งรัง และภูเขาหินปูน ทางภาคเหนือ ภาคอีสาน 
และบางส่วนของภาคกลาง เป็นต้น ทั้งนี้สามารถแบ่งฝางออกเป็น 2 ประเภท ตามเนื้อไม้ คือ ฝางเสน 
และฝางส้ม ปัจจุบันมีการน้าฝางไปใช้ประโยชน์อย่างหลากหลายทั้งในประเทศไทยและต่างประเทศ 
โดยน้้าต้มจากแก่นฝางแดงจะให้สีแดงที่เรียกว่า Sappanin นิยมน้ามาใช้เป็นส่วนผสมหลักของน้้ายา
อุทัย ที่นิยมใช้กัน หรือใช้ผสมในน้้าดื่ม และใช้ส้าหรับท้าสีผสมอาหารส่วนฝางส้มจะน้ามาต้มสกัดสาร 
haematexylin ใช้ย้อมสีนิวเคลียสของเซลล์ ปัจจุบันมีการน้ามาแปรรูปเป็นน้้าดื่มสมุนไพรฝาง โดยมี
ทั้งในรูปแบบพร้อมดื่มและแบบชง และสารสีแดงหรือสีเหลืองที่สกัดจากแก่นฝาง ที่มีความเป็นกรด
ด่างที่ต่างกัน มักใช้เป็นสารให้สี และเพิ่มความสวยงามให้แก่ผลิตภัณฑ์หลายชนิด เช่น สบู่อาบน้้า 
แป้งผัดหน้า ครีมทาหน้ารวมถึงมักใช้เป็นสีย้อมผ้าในอุตสาหกรรมสิ่งทอ ส่วนสารสกัดจากแก่นฝางมี
ฤทธิ์ในการต้านเชื้อแบคทีเรีย จึงมีการถูกน้ามาเป็นส่วนผสมในยา และเครื่องส้าอาง ประเภทครีม 
เจล และโลชั่น เพื่อใช้ในการต้านเชื้อแบคทีเรียและส้าหรับเนื้อไม้สามารถน้ามาใช้ท้าเป็นเครื่องเรือน
ชั้นดี ตกแต่งชักเงาได้ดี โดยสีของเน้ือไม้จะออกแดงหรือสีน้้าตาลเข้มอีกด้วย  
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ภำพที่ 2.6  แก่นฝาง 
ที่มำ: สุรวิทย์ นันทการัตน ์และคณะ (2559) 

 
แก่นฝางมีสรรพคุณทางยา คือ รับประทานเป็นยาบ้ารุงโลหิตสตรี ขับประจ้าเดือน 

แก้ปอดพิการ ขับหนอง ท้าโลหิตให้เย็น รับประทานแก้ท้องร่วง แก้ธาตุพิการ แก้ร้อน แก้โลหิตออก
ทางทวารหนัก และเบา รักษาน้้ากัดเท้า แก้คุดทะราด แก้เสมหะ แก้โลหิต แก้เลือดก้าเดา น้้ามัน
ระเหย เป็นยาสมานอย่างอ่อน แก้ท้องเดิน (ศิวพันธุ ์รัตรปฏิพันธ์ุ, 2552) 

 
2.5 งำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
Ranathunga, Gunasekara และ Karunathilaka (2016) พัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มพร้อม

เสริฟจากกล้วยพันธุ์ Embul ส้าหรับเป็นผลิตภัณฑ์มูลค่าเพิ่ม พบว่า กล้วยพันธุ์ Embul ระดับการสุก
ที่ 5 สามารถสกัดปริมาณผลผลิตของน้้ากล้วยได้สูงที่สุด โดยใช้อุณหภูมิในการลวกกล้วยทั้งเปลือกที่ 
90ºC เป็นเวลา 1 นาที เครื่องดื่มพร้อมเสริฟจากกล้วยพันธุ์ Embul ที่ใช้อัตราส่วนระหว่างน้้ากล้วย: 
ปริมาณน้้าเปล่า เท่ากับ 1:1 ได้รับคะแนนด้านรสชาติและความชอบโดยรวมสูงที่สุด และสามารถเก็บ
รักษาเครื่องดื่มพร้อมเสริฟจากกล้วยพันธุ์  Embul ได้ เป็นระยะเวลา 3 เดือน โดยไม่มีการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมี และยังคงปลอดภัยต่อการบริโภค แสดงให้เห็นว่าเครื่องดื่มพร้อมเสริฟ
จากกล้วยพันธุ์ Embul เป็นผลิตภัณฑ์มูลค่าเพ่ิมส้าหรับการผลิตเชิงพานิชย์ได้ 

 
ศุกฤชชญา เหมะธุลิน สุภาพร โสภาจร และอินธิวา ศรีพันรมย์ (2558) ศึกษาดอกไม้ที่

รับประทานได้ 3 กลุ่มสี คือ สีแดง (ดอกดาหลา ดอกเข็ม) สีเหลือง (ดอกกุหลาบเหลือง ดอกโสน) 
และสีน้้าเงิน (ดอกอัญชัน ดอกเฟื่องฟ้า) ในการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชนิดเข้มข้นเพื่อสุขภาพจาก
ดอกไม้หลากสี โดยวิเคราะห์สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ได้แก่ สารประกอบฟีนอลิก สารฟลาโวนอยด์ 
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แทนนิน และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ พบว่า ดอกกุหลาบสีเหลือง เป็นดอกไม้ที่มี
สารประกอบฟีนอลิกและสารฟลาโวนอยด์สูงสุด โดยดอกอัญชันสีน้้าเงินมีปริมาณแทนนินในระดับ
ต่้าสุดเพียง 469.57 mg CE/100 g น้้าหนักสด และพบฤทธิ์ต้านออกซิเดชัน FRAP ในดอกกุหลาบ
เหลือง ดอกดาหลาแดงและดอกอัญชัน สูงถึง 1,875.39 1,257.54 และ 977.93 μM FeSO4/L 
ตามล้าดับ ดังนั้นดอกไม้ที่เหมาะสมเป็นวัตถุดิบในการผลิตเครื่องดื่มชนิดเข้มข้นเพื่อสุขภาพจาก
ดอกไม้หลากสี 3 ชนิด คือ ดอกกุหลาบสีเหลือง ดอกดาหลาสีแดง และดอกอัญชันสีน้้าเงิน โดยปรับ
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเป็น 42ºBrix และปริมาณความเป็นกรด 1% ซึ่งผู้บริโภคให้การ
ยอมรับ 

 
Kumar และคณะ (2013)  พัฒนาและประเมินคุณภาพเครื่องดื่มพร้อมเสริฟจากกล้วยผสม

ส้มพันธุ์ Kinnow ระหว่างการเก็บรักษา พบว่า ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ ปริมาณกรด และค่าการ
ดูดกลืนแสงของเครื่องดื่มพร้อมเสริฟจากกล้วยผสมส้มพันธุ์ Kinnow เพิ่มขึ้น เมื่อเพื่อปริมาณ 
น้้ากล้วยเพิ่มขึ้นที่สภาวะการเก็บรักษาแตกต่างกัน ค่า pH ของเครื่องดื่มลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณน้้าส้ม 
และพบการเจริญของจุลินทรีย์เพิ่มขึ้นในขณะที่ปริมาณวิตามินซีลดลงเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษา
นานขึ้น อย่างไรก็ตาม ความชอบโดยรวมของเครื่องดื่มลดลงเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น 
โดยสภาวะการเก็บรักษาเครื่องด่ืมในตู้เยน็ให้ผลดีกว่าการเก็บรักษาที่สภาวะอื่น 

 
Akubor (2003) ศึกษาอิทธิพลของการเก็บรักษาต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพ จุลินทรีย์และ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครืองดื่มเมลอนผสมกล้วยที่ผ่านการให้ความร้อนและการใช้สารเคมี 
โดยใช้พิวรีกล้วยที่ความเข้มข้น 16% V/V ทดแทนน้้านมเมล็ดเมลอน ให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 85ºC 
100ºC และ 121ºC เป็นเวลา 15 นาที และการเติมกรดซิตริก โซเดียมเบนโซเอท  และโซเดียม 
เบนโซเอทร่วมกับการพาสเจอรไรส์ที่อุณหภูมิ 85ºC เป็นเวลา 15 นาที จากนั้นศึกษาคุณภาพทางเคมี
กายภาพ จุลินทรีย์และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครืองดื่มเมลอนผสมกล้วยที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 30±2ºC เป็นเวลา 50 วัน ผลการศึกษา พบว่า วิธีการให้ความร้อนและการใช้สารเคมีไม่มี
ผลต่อการยอมรับของผู้บริโภค วิธีการใช้โซเดียมเบนโซเอท  และโซเดียมเบนโซเอทร่วมกับ 
การพาสเจอรไรส์ ไม่พบการเจริญของจุลินทรีย์ ส่วนการให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 121ºC เป็นเวลา 15 
นาที พบจุลินทรีย์น้อยกว่า 50 CFU/ml ตลอดการเก็บรักษา ปริมาณวิตามินซี ของแข็งที่ละลายได้ 
ปริมาณกรด และค่า pH ของเครื่องดื่มที่ใช้โซเดียมเบนโซเอท และโซเดียมเบนโซเอทร่วมกับการพาส
เจอรไรส์ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) ผู้บริโภคให้การยอมรับเครื่องดื่มที่ใช้โซเดียมเบนโซเอทร่วมกับการ
พาสเจอรไรส์ ที่เก็บรักษาเป็นเวลา 35 วัน ในขณะที่การใช้ความร้อนอุณหภูมิ 121ºC ผู้บริโภคให้การ
ยอมรับเครื่องด่ืมที่เก็บรักษาเป็นเวลา 12 วัน 
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พัชรินทร์ เตชะมโนกุล (2541) ศึกษาผลของสารให้ความคงตัวต่อคุณภาพของเครื่องดื่มจาก
กล้วย โดยศึกษากรรมวิธีการผลิตเครื่องดื่มจากกล้วยน้้าว้า ใช้กล้วยน้้าว้าระดับการสุกที่ 7-8 (เปลือก
กล้วยมีสีเหลือง และมีจุดสีน้้าตาลถึงมีจุดสีน้้าตาลมาก) พบว่า การลวกกล้วยน้้าว้าทั้งเปลือกด้วยไอน้้า
จนอุณหภูมิกึ่งกลาง เท่ากับ 75ºC เป็นเวลา 8.30 นาที สามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์โพลี 
ฟีนอลออกซิเดสในกล้วยน้้าว้าได้ โดยปริมาณผลผลิตเนื้อกล้วยน้้าว้าที่แยกกากและเมล็ดแล้วคิดเป็น 
24.6% โดยน้้าหนัก การผลิตเครื่องดื่มจากกล้วยน้้าว้าที่ผู้บริโภคให้การยอมรับ ประกอบด้วย เนื้อ
กล้วยน้้าว้า 22% ปรับปริมาณกรดเป็น 0.4% และปริมาณของแข็งที่ละลายได้เท่ากับ 12ºBrix 
โดยสารให้ความคงตัวที่เหมาะสมผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากกล้วยน้้าว้าที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 
(30ºC) เป็นเวลา 3 เดือน คือ  คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส ความเข้มข้น 0.3% ที่ระดับความหนืดไม่เกิน 
150 เซนติพอยซ์ ส่วนคุณภาพของเครื่องดื่มจากกล้วยน้้าว้าระหว่างการเก็บรักษา พบว่า เครื่องดื่ม
จากกล้วยน้้าว้ามีค่าความหนืด ปริมาณน้้าตาลรวม ความคงตัวของความขุ่น และค่า L* มีแนวโน้ม
ลดลง ส่วนปริมาณน้้าตาลรีดิวซ์และค่า a* มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น  

 
2.6 กรอบแนวควำมคิดในกำรวิจัย 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภำพที่ 2.6 กรอบแนวความคิดในการวิจัย
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