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การพัฒนากระบวนการผลิตไซรัปจากกลวยหอมทอง 
ท่ีไมไดมาตรฐานการสงออก 

 

Process Development of Syrup from Export Disqualified Hom Thong     

Banana [ Musa acuminata (AAA group)‘Gros Michel’] 
 

คํานํา 
 

กลวยเปนพืชอาหารที่มีความสําคัญทางการคา มีปริมาณการผลิตติดอันดับที่ 4 ของโลกรอง
จาก ขาว ขาวสาลี และขาวโพด โดยใชสําหรับการบริโภคภายในประเทศและสงออก เฉพาะตลาด
สงออกกลวยมีมูลคา 4.7 ลานลานเหรียญดอลลารสหรัฐตอป ผลผลิตกลวยทัว่โลกในป 2005 มี
ปริมาณ 7.23 ลานตัน โดยประเทศไทยติดอันดับ 1 ใน 10 ของปริมาณการผลิตกลวยในโลก (FAO, 
2006) นอกจากจะมีคณุคาทางอาหารสูงแลวคุณสมบัตทิี่สําคัญอยางหนึ่งของกลวยหอมทองคือ มี
กล่ินรสและรสชาติเฉพาะตวั กลวยหอมที่ปลูกในประเทศไทยเปนที่ตองการทั้งตลาดภายในประ 
เทศและตางประเทศ ผลผลิตรวมในป 2543 มีปริมาณ 154,126 ตัน (กรมสงเสริมการเกษตร, 2543) 
ปริมาณการสงออกเพิ่มขึ้นทกุป จากป 2536 ปริมาณสงออก 79 ตัน ในป 2544 เพิ่มขึ้นเปน 1,520 
ตัน ซ่ึงในการสงออกนั้นจะมีการกําหนดมาตรฐานคุณภาพของกลวยหอมทอง ดังนั้นจึงมีกลวยที่
ไมไดมาตรฐานถูกคัดแยกออกมา เมื่อปริมาณการสงออกสูงขึ้นกลวยที่ไมไดมาตรฐานก็จะมจีํานวน 
มากขึ้นดวย ซ่ึงกลวยสวนนี้จะมีราคาต่ํา บางครั้งถูกปลอยทิ้งเสียหายซึ่งผลไมเปนของสดมีระยะ 
เวลาในการเกบ็รักษาจํากดั มิฉะนั้นจะสุกเกินและเนาเสียในที่สุด มีรายงานวาปริมาณผลไมที่ใช
บริโภคภายในประเทศรอยละ 85 (7,650x103 ตัน)  เปนการบริโภคสดรอยละ 50 และแปรรูปเปน
วัตถุดิบเพื่อปอนโรงงานอุตสาหกรรมรอยละ 35 ปริมาณที่สงออกไปจําหนายตางประเทศ รอยละ 1 
โดยอีกรอยละ 14 เปนสวนที่เนาเสีย (บ.ปฤกษฐธุรกิจ จํากัด, 2535) กลวยหอมทองที่มีคุณสมบัติ
ไมไดมาตรฐานการสงออกมีปริมาณรอยละ 15-20 ของปริมาณกลวยหอมทองที่สงออก คิดเปน
จํานวน 228 ตนัในป 2544 จะเห็นไดวามปีริมาณมากเพยีงพอที่จะใชศกึษาความเปนไปไดในระดบั
อุตสาหกรรม 
 

ปจจุบันเทคโนโลยีการแปรรูปผลไมมีการพัฒนากาวหนาเปนอยางมากมีแนวทางการ
พัฒนาเปนผลิตภัณฑใหมๆไดหลายชนิดในประเทศตางๆ เชน ผลไมแหง ผลไมกระปอง ผลไมแช
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แข็ง แยม มามาแลด เจลลี่ ซอสผลไม ไซรัปผลไมเขมขน เครื่องดื่มผสมน้ําผลไม น้ําผลไม น้ําผลไม
พรอมเนื้อ น้ําผลไมเขมขน และผลไมผง เปนตน (Belitz and Grosch, 1999) ผลิตภัณฑเหลานี้จะ
ตอบสนองความตองการของตลาด อยางไรก็ตามปจจุบันการแปรรูปผลไมเปนผลิตภัณฑตางๆใน
ประเทศไทยยังไมมีความหลากหลาย หรือถึงมีการผลิตเปนผลิตภัณฑตางๆแตก็ยังไมไดพัฒนาไป
ถึงระดับอุตสาหกรรม ไซรัปผลไม (Fruit syrup) เปนผลิตภัณฑที่ไดจากการแปรรูปผลไม มีลักษณะ
เปนน้ําตาลเหลวมีความขนและหนืด อาจมีสีน้ําตาลออนหรือเขม มีกล่ินรสผลไมหอมหวาน ผลิต
โดยการนําน้ําผลไมจากผลไมสดมาทําใหเขมขนขึ้น (Fellows, 1997) จึงสามารถเก็บรักษาไวได
นาน เนื่องจากมีความเขมขนของน้ําตาลสูง มีความเสถียรทางเคมี และเปนการลดคาวอเตอรแอกติวิ
ตีของน้ําผลไมลง ทําใหเชื้อจุลินทรียไมสามารถที่จะเจริญได การที่ไซรัปมีความเขมขนสูงทําใหมี
ปริมาตรลดลง ชวยประหยัดคาขนสง (Belitz and Grosch, 1999) ผูบริโภคซื้อผลิตภัณฑไดในราคาที่
ไมแพงจนเกินไป การนํากลวยที่ไมไดมาตรฐานการสงออกนี้มาใชเปนวัตถุดิบสําหรับการแปรรูปเพื่อ
พัฒนาเปนผลิตภัณฑมูลคาเพิ่ม ซ่ึงนอกจากจะนําไปรับประทานไดโดยตรงแลว ยังมีแนวโนมวา
นาจะนําไปใชเปนสวนผสมในผลิตภัณฑอาหารมากขึ้น (Somogyi et. al., 1996)    

 
ในการแปรรูปกลวยหอมทองที่มีคุณสมบัติไมไดมาตรฐานการสงออกเปนไซรัปในระดับ

โรงงานตนแบบนั้นนอกจากจะตองหาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตแลวยังตองพิจารณาวาผลิต 
ภัณฑที่ไดสามารถผลิตไดงาย คุณภาพสม่ําเสมอ ประหยัดตนทุนหรือไม โดยผลิตภัณฑที่ไดมี
คุณภาพมาตรฐานที่กําหนดไว การศึกษาครั้งนี้จะใชกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานในการสงออก
เปนวัตถุดิบ ศึกษาขั้นตอนและกรรมวิธีการผลิตในระดับหองปฏิบัติการและระดับขยายผล ศึกษา
คุณสมบัติทางเคมี กายภาพ จุลินทรีย ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑและทดสอบผูบริโภคเพื่อใหได
ผลิตภัณฑไซรัปเขมขนจากกลวยหอมทองที่ผูบริโภคตองการรวมทั้งจัดทําแผนระบบคุณภาพการ
ผลิตไซรัปกลวยหอมทอง 
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วัตถุประสงค 
 

1. เพื่อสํารวจความตองการและพฤติกรรมของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทอง 
 

2. เพื่อสํารวจผลิตภัณฑใกลเคียงไซรัปกลวยหอมทองที่มีจําหนายในทองตลาด 
 

3. เพื่อสํารวจและรวบรวมแหลงผลิตกลวยหอมและปริมาณกลวยหอมทองที่ไมได
มาตรฐานเพื่อใชเปนแหลงวัตถุดิบ 
 

4. เพื่อคัดเลือกศึกษาคุณสมบัติและกําหนดมาตรฐานกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานการ  
สงออกเพื่อใชเปนวัตถุดิบในการผลิตไซรัปกลวยหอมทอง 
 

5. เพื่อศึกษากรรมวิธีการผลิตไซรัปกลวยหอมทองจากกลวยหอมทองที่ไมได มาตรฐาน  
การสงออกในระดับหองปฏิบัติการ 
 

6. เพื่อศึกษาการขยายกําลังผลิตไซรัปกลวยหอมทองในระดับ 12 กิโลกรัม เนื้อกลวยตอ    
ชุดการทดลอง 
 

7. เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาไซรัปกลวยหอมทอง 
 

8. เพื่อศกึษาการยอมรับของผูบริโภคไซรัปกลวยหอมทอง 
 

9. เพื่อจัดทําแผนระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP Plan) 
สําหรับกระบวนการผลิตไซรัปกลวยหอมทอง 
 


