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บทคัดย่อ  
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ได้แก่ บีตา-แคโรทีน โพแทสเซียม ทริปโตเฟน วิตามินบี 1 บี 6 บี 
12 และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระในเครื่องดื่มเสริมอาหารที่มีส่วนผสมของผงกล้วยน ้าว้า ฟักทอง บัวบก และขมิ้นชันที่ท า
แห้งด้วยวิธโีฟมแมท และอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส จากน้ันน ามาบดเป็นผง โดยศึกษาแปรผันปริมาณวัตถุดิบผงแตกต่างกัน
จ านวน 4 สูตร  ผลการศึกษาพบว่าสูตรที่มีส่วนผสมของผงกล้วยน ้าว้าร้อยละ 65 ผงฟักทองร้อยละ 30 ผงบัวบกร้อยละ 3 และผง
ขมิ้นชันร้อยละ 2  เป็นสูตรที่มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงสุดเท่ากับ 1125.75 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแอสคอร์บิก/ 100 
กรัม และมีปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพมากที่สุด โดยในผลิตภัณฑ์ 100 กรัม มีปริมาณบีตา-แคโรทีน 0.566 มิลลิกรัม โพแทสเซยีม 
580.3 มิลลิกรัม กรดอะมิโนทริปโตเฟน 447.91 มิลลิกรัม ปริมาณวิตามินบี 1 เท่ากับ 126.03 มิลลิกรัม วิตามินบี 6 เท่ากับ 1192.46  
มิลลิกรัม และวิตามินบี 12 เท่ากับ 68.34 มิลลิกรัม  มีค่าสีคือ ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง/เขียว (a*)  และค่าสีเหลือง (b*)  เท่ากับ 
72.07, -11.07 และ 31.97 ตามล าดับ ผลิตภัณฑ์มีค่า Aw 0.37 และมีปริมาณความชื ้น โปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใยหยาบ และ
คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 2.78, 19.93, 3.08, 3.64, 0.43 และ 70.14 ตามล าดับ 
 
ค าส าคัญ: เครื่องดื่มเสริมอาหาร กล้วยน ้าว้า โฟมแมท สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
 
Abstract 
 

The objective of this research was to quantify the bioactive compounds such as -carotene, potassium, tryptophan, 
vitamin B1, B6, and B12, and evaluate their antioxidant activity of functional drinks made with varying proportions 

of banana, pumpkin, gotu kola and turmeric powders. The raw materials were dried by foam-mat drying at 70 C 
and were ground into powder. The results indicated that the functional drinks with 65% banana powder, 30% 
pumpkin powder, 3% gotu kola powder, and 2% turmeric powder had the best antioxidant activity of 1125.75 mg 

AAE/100 g. In 100 g of the product contained 0.566 mg -carotene, 580.3 mg potassium, 447.91 mg tryptophan, 

126.03 mg vitamin B1, 1192.46 mg vitamin B6, and 68.34 mg vitamin B12. It’s color as L, a, and bvalues were 
72.07, -11.07 and 31.97 respectively. The Aw of the product was 0.37. Data from proximate analysis showed that 
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the product was composed of 2.78% moisture, 19.93% protein, 3.08% fat, 3.64% ash, 0.43% crude fiber, and 
70.14% carbohydrate. 
 
Keywords: functional drinks, bananas, foam-mat, bioactive compounds. 
 
1. บทน า 
 เครื่องดื่มเสริมอาหาร (functional drinks) หมายถึงผลิตภัณฑ์กลุ่มเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ มีการเติมสารที่มีประโยชน์
ต่อร่างกายเพิ่มเติมเข้าไปจากการบริโภคในแต่ละวัน เพื่อที่จะลดความเสี่ยงหรือป้องกัน หรือชะลอการเกิดโรคต่าง  ๆ ได้ดียิ่งขึ้น 
(Ashurst, 2005)  ในปัจจุบันอุตสาหกรรมอาหารไทยเป็นหนึ่งในพลังละมุน (soft power) ที่มีบทบาทส าคัญต่อการพัฒนาเศรษฐกิจ
ของประเทศทั้งการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับวัตถุดิบทางการเกษตร สร้างรายได้เข้าประเทศจากการส่งออก ท าให้เกิดการจ้างงาน รวมทั้ง
เป็นอุตสาหกรรมที่เชื่อมโยงไปในอุตสาหกรรมต่อเนื่องทั้งการท่องเที่ยวและการโรงแรม ซึ่งเป็นกลจักรแห่งการเติบโต(growth engine) 
หลักท่ีจะช่วยฟื้นฟูเศรษฐกิจของประเทศไทย โดยเฉพาะอย่างยิ่งผัก ผลไม้และสมุนไพรไทยซึ่งเป็นที่ยอมรบัไปท่ัวโลกท้ังทางด้านรสชาติ
และสรรพคุณทางยา มีบทบาทส าคัญเป็นอย่างยิ่งในการพัฒนาเศรษฐกิจอุตสาหกรรมอาหารของประเทศ  แนวโน้มอาหารเพื่ออนาคต 
(future food)  เครื่องดื่มเสริมอาหารจึงมุ่งเน้นที่ประโยชน์ต่อสุขภาพด้านเสริมสร้างภูมิคุ้มกันให้กับร่างกายและสุขภาพจิตที่ดี  

กล้วยน ้าว้า มีชื่อทางวิทยาศาสตร์คือ Musa sapientum L. เป็นผลไม้ที่มีคุณค่าทางอาหารและมีปริมาณโพแทสเซียมสูง ใน
กล้วยน ้าว้า 100 กรัม ให้พลังงาน 148 กิโลแคลอรี โปรตีน 1.0 กรัม ไขมัน 0.2 กรัม คาร์โบไฮเดรต 35.4 กรัม ใยอาหาร 0.2 กรัม เถ้า 
0.7 กรัม น ้าตาล 22 กรัม และโพแทสเซียม 320 มิลลิกรัม (ส านักโภชนาการ, 2553) มีรายงานว่ากล้วยเป็นผลไม้ที ่มีปริมาณ
โพแทสเซียมมากกว่าส้ม สตรอเบอร์รี และแอปเปิ้ล ตามล าดับ (Labban et al., 2017) โดยกล้วย 1 ผลให้ปริมาณโพแทสเซียมร้อยละ 
23 ของปริมาณที่ร่างกายต้องการได้รับต่อวัน ซึ่งโพแทสเซียมเป็นเกลือแร่ที่ช่วยลดความดันโลหิตและลดความเสี่ยง ในการเกิดโรค
หลอดเลือดสมอง (stroke) ได้ (Sampath Kumar et al., 2012) นอกจากน้ีในกล้วยยังมีกรดอะมิโนทริปโตเฟน (tryptophan) ซึ่งเป็น
สารตั้งต้นของเซโรโทนิน (serotonin) ที่เป็นสารสื่อประสาทและฮอร์โมนที่มีบทบาทส าคัญต่อการท างานในหลาย ๆ ส่วนของร่างกาย 
ทั้งด้านการควบคุมอารมณ์ การย่อยอาหาร ความรู้สึกอยากหรือเบื่ออาหาร รวมถึงการนอนหลับและช่วยลดความเครียด (Elayabalan 
et al., 2017; Purnawati et al., 2022) ทั้งนี ้มีรายงานว่า ผู ้สูงอายุที ่รับประทานอาหารที่มีกรดอะมิโนทริปโตเฟนเพียงพอ (25 
มิลลิกรัม/น ้าหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน) จะมีผลช่วยลดความผิดปกติทางอารมณ์และมีประโยชน์ต่อภาวะจิตใจที่เป็นสุข (mental 
health) (Chonjnacki et al., 2023)  Berliana  et al.,(2024) ศึกษาผลของการรับประทานกล้วยเพื่อลดความวิตกกังวลในคนไข้ที่มี
ปัญหาสุขภาพจิตในโรงพยาบาลจ านวน 60 คน โดยการให้รับประทานกล้วยวันละ 2-3 ลูก ขึ้นอยู่กับสภาวะสุขภาพจิตของคนไข้แต่ละ
คน โดยรับประทานนานติดต่อกัน 14 วัน พบว่าสามารถลดความวิตกกังวลของคนไข้ได้อย่างมีนัยส าคัญที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 

ฟักทอง มีชื่อทางวิทยาศาสตร์คือ Cucurbita moschata D. เนื้อฟักทองเป็นแหล่งที่ส าคัญของแคโรทีนอยด์ 2 ชนิดคือ 

แอลฟา-แคโรทีน (-carotene) และบีตา-แคโรทีน (-carotene) ซึ่งเป็นสารตั้งต้นของวิตามินเอ นอกจากน้ีเนื้อฟักทองยังมีปริมาณ
สารต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่ สารประกอบฟีนอล และฟลาโวนนอยด์ สูง (Gome et al., 2020) นอกจากน้ียังมีไฟเบอร์ วิตามิน เกลือแร่ 
และกรดอะมิโนหลายชนิดที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย ในทางการแพทย์ดั้งเดิม (traditional medicine) มีการใช้ฟักทองเพื่อต้านการเกิด
โรคเบาหวาน ความดัน ต้านการติดเช้ือ และช่วยให้ระบบภูมิคุ้มกันแข็งแรง (Ceclu et al., 2020) Kim et al.,(2016) ศึกษาการใช้สาร
บีตา-แคโรทีนจากฟักทองหวานในคนไข้ชาวเกาหลีที่มีภาวะซึมเศร้า โดยการให้คนไข้กินวันละครั้ง ติดต่อกันนาน 28 วัน พบว่าปริมาณ
สารเซโรโทนิน และนอร์อิพิเนฟริน ซึ่งเป็นสารแห่งความสุขในสมองของคนไข้ที่มีภาวะซึมเศร้าเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ อีกทั้งยัง
สามารถลดระดับเนื้องอก เนื ้อร้าย แฟกเตอร์ -อัลฟาและอินเตอร์ลิวคิน-6 (factor-alpha and interleukin-6) ในคนไข้ที ่มีภาวะ
ซึมเศร้าได้อย่างมีนัยส าคัญเมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุม Chuwa and Dhiman (2023) ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของฟักทอง เปลือก
ฟักทอง และฟักทองผง พบว่าฟักทอง เปลือกฟักทอง และฟักทองผง มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ได้แก่ 
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linoleic acid ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่ส าคัญในการสร้างภูมิต้านทานให้กับร่างกายมนุษย์ และมบีีตา-แคโรทีน วิตามินเอ วิตามิน
บี 1 (thiamine) บี 9 (folates) วิตามินซี วิตามินอี เกลือแร่ ใยอาหาร ซีแซนทีน (zeaxanthin) และกรดอะมิโนทริปโตเฟนซึ่งจะ
เปลี่ยนเป็นสารเซโรโทนิน ที่สามารถต่อต้านความวิตกกังกล (antianxiety) และต่อต้านภาวะซึมเศร้า (antidepressant) ได้   

บัวบก มีชื่อทางวิทยาศาสตร์คือ Centella asiatica U. เป็นพืชสมุนไพรที่มีรสขม ทางการแพทย์แผนไทยถือว่ามีฤทธิ์เย็น 
ช่วยบ ารุงโลหิต บรรเทาอาการวิตกกังวล ลดความเครียดอันเป็นสาเหตุที่ท าให้เกิดความดันโลหิตสูง บ ารุงประสาทและความจ า บ ารุง
หัวใจ บ ารุงตับ ไต และสมอง เป็นต้น มีคุณค่าทางอาหารมาก เนื่องจากมีวิตามินบี 1 ไรโบฟลาวิน (วิตามินบี 2) ไนอะซิน (วิตามินบี3) 
วิตามินซี กรดอะมิโนต่าง ๆ ได้แก่ แอสพาร์เทต กลูตาเมต เซอรีน ทรีโอนีน อะลานีน ไลซีน ฮีสทีดิน และมีธาตุแคลเซียม ฟอสฟอรัส 
เหล็กสูง (จันทรพร ทองเอกแก้ว, 2556) นอกจากนี้ยังมีรายงานว่าบัวบกมีฤทธิ์ต้านการก่อกลายพันธุ์ (antimutagenic effects) ปรับ
ภูมิคุ้มกันร่างกาย ลดแผลในกระเพาะอาหาร และลดการเกิดโรคเบาหวาน ได้ (Zahara et al., 2014) 

ขมิ้นชัน มีชื่อทางวิทยาศาสตร์คือ Curcuma longa L. มีสารที่เป็นองค์ประกอบหลักคือเคอร์คูมิน (curcumin) ซึ่งมีสีเหลือง
ส้ม เป็นสารโพลิฟีนอล และมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ ขมิ้นชันอุดมด้วยวิตามินและแร่ธาตุ ได้แก่ วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินบี 3 
วิตามินซี ฟอสฟอรัส แคลเซียม โพแทสเซียม เหล็ก เส้นใย คาร์โบไฮเดรตและโปรตีน มีสรรพคุณทางยา แก้โรคกระเพาะ แก้อาการ
ท้องอืด ท้องเฟ้อ ขับลมในกระเพาะ แก้อาการท้องร่วงท้องเดินและผิวหนังเรื้อรัง (สถาบันการแพทย์แผนไทย, 2567) Lopresti (2022) 
ศึกษาการใช้สารเคอร์คูมินจากขมิ้นชันในสัตว์ทดลองและคนไข้ที่มีภาวะซึมเศร้าจ านวน 32 คน พบว่าหลังจากให้สัตว์ทดลองและคนไข้
ที่มีภาวะซึมเศร้ารับประทานเคอร์คูมินนาน 4-16 สัปดาห์ ความวิตกกังวลและภาวะซึมเศร้าในสัตว์ทดลองและคนไข้ลดลง  นอกจากนี้
ยังมีรายงานการใช้เคอร์คูมินในการรักษาคนไข้ท่ีมีภาวะซึมเศร้าและมีความวิตกกังวล ในคลินิกจ านวน 10 คน พบว่าเคอร์คูมินสามารถ
เพิ่มความไวในการหลั่งอินซูลิน (insulin) และปรับกระบวนการเผาผลาญที่ผิดปกติในร่างกายคนไข้ที่มีภาวะซึมเศร้าและมีความวิตก
กังวลให้ดีขึ้นได้ (Matias et al., 2021) 

การท าแห้งแบบโฟมแมท (foam-mat drying) เป็นกระบวนการที่ท าให้อาหารเหลว หรืออาหารที่มีลักษณะข้นเกิดเป็นโฟมที่
มีความคงตัว จากนั้นน าไปเกลี่ยบนถาดแล้วน าไปท าแห้งด้วยลมร้อนภายใต้ความดันบรรยากาศ ซึ่งอาหารที่มีโปรตีนหรือโมโนกลีเซอ
ไรด์โดยธรรมชาติจะสามารถท าให้เกิดโฟมได้ แต่โฟมท่ีเกิดขึ้นอาจมีความคงตัวต ่า ไม่สามารถคงอยู่ตลอดการท าแห้งได้ ส าหรับอาหาร
ที่ไม่มีโปรตีนจ าเป็นต้องใช้สารช่วยให้เกิดโฟม และสารรักษาความคงตัวของโฟม ซึ่งที่นิยมใช้คือ กลี เซอรอลโมโนสเตียเรต (glycerol 
monostearate)  ซอยโปรตีนไอโซเลต (soy protein isolate) และโปรตีนไข่ขาว (egg albumin) กระบวนท าแห้งด้วยวิธีโฟมแมทน้ี 
มีความเหมาะสมกับวัตถุดิบหลายชนิด โดยเฉพาะวัตถุดิบที่ไวต่อความร้อน มีความหนืด เหนียว หรือมีปริมาณน ้าตาลสูง เช่น น ้าผลไม้
หรือเนื้อผลไม้เข้มข้น (puree) เช่น น ้าแอปเปิ้ล เชอรี พีช ส้ม มะนาว เกรฟฟรุต สับปะรด หรือองุ่น เป็นต้น ข้อดีของการท าแห้งวิธนีี้
คือช่วยลดเวลาในการท าแห้งของอาหารลงได้ (Javed et al., 2018) ในการศึกษาการท าแห้งกล้วยด้วยวิธีโฟมแมท ด้วยการเติม 
glyceryl monostearate (GMS) ที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 0.005, 0.01, 0.015 และ 0.02 ตามล าดับ น าไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 
60°C, 70°C และ 80°C  พบว่า การเติม GMS มากจะท าให้ความหนาแน่นของโฟมลดลง และการใช้ GMS ที่ระดับความเข้มข้นน้อย ๆ 
และอุณหภูมิต ่าจะท าให้ระยะเวลาในการอบแห้งนานขึ้น  (Falade et al., 2012)  Naknaen et al. (2015) ศึกษาคุณสมบัติทาง
กายภาพ เคมี และคุณค่าทางโภชนาการของกล้วยที่ท าแห้งโดยวิธี โฟมแมทเปรียบเทียบกับการท าแห้งด้วยวิธี hot air drying, 
vacuum drying และ freeze drying พบว่ากล้วยที่ท าแห้งด้วยวิธีโฟมแมท มีค่า L* และ b* สูงขึ้น แต่ค่า a* ลดลงเมื่อเทียบกับการ

ท าแห้งวิธีอื่น รวมทั้งปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด (total phenolic content), β-carotene, thiamine, riboflavin และ ascorbic acid 
จะสูงมากกว่าการท าแห้งด้วยวิธีอื่น หทัยทิพย์ นิมิตรเกียรติไกล และ ตรีสินธุ์ โพธารส (2020)  ศึกษาวิธีการผลิตซุปฟักทองผงกึ่ง
ส าเร็จรูปด้วยวิธีการอบแห้งแบบโฟมแมท โดยใช้ glyceryl monostearate (GMS) ร้อยละ 0.5 ผสมกับไข่ขาว (EA) ที่ความเข้มข้น
ร้อยละ 1, 2 และ 3  (น ้าหนัก/น ้าหนัก) เป็นสารก่อโฟม พบว่าการเติม GMS ร้อยละ 0.5  ผสมกับไข่ขาวความเข้มข้นร้อยละ 3  
(น ้าหนัก/น ้าหนัก)  จะท าให้ได้ซุปฟักทองผงทีม่ีคุณสมบัติดี และมีความสามารถในการละลายสูง 
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2. วัตถุประสงค์การวิจัย 
 เพื่อศึกษาปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในเครื่องดื่มเสริมอาหารทีม่ีส่วนผสมของผงกล้วยน ้าว้า ฟักทอง บัวบกและขมิ้นชัน
ที่ท าแห้งแบบโฟมแมท จ านวน 4 สูตร   
 
3. วิธีด าเนินการวิจัย 
 3.1 การเตรียมวัตถุดิบท่ีใช้ในการวิจัย 
 น ากล้วยน ้าว้าท่ีความสุกระยะที่ 2 กล้วยห่าม (ผลสีเขียวปนเหลือง)  ฟักทอง บัวบก และขมิ้นชัน มาล้างท าความสะอาดโดย
การใช้น ้าชะ  จากนั้นน ากล้วยน ้าว้าและฟักทองไปแช่ในสารละลายกรดซิตริกร้อยละ 6 นาน 5 นาที ดังแสดงในภาพที่ 1 และ 2  
จากนั้นน าไปนึ่งให้สุก ปอกเปลือกกล้วยแล้วน าเนื้อกล้วยและฟักทองไปปั่นกับน ้าให้ละเอียด โดยใช้อัตราส่วนกล้วยน ้าว้าต่อน ้าเท่ากับ 
10:3  และอัตราส่วนฟักทองต่อน ้าเท่ากับ 20:1 ส่วนขมิ้นชันหั่นเป็นชิ้นบาง ๆ น าไปปั่นกับน ้าให้ละเอียด ในอัตราส่วนขมิ้นชันต่อน ้า
เท่ากับ 10: 3  จากนั้นน าไปกรองผ่านผ้าขาวบาง  และบัวบกน าไปปั่นกับน ้าให้ละเอียดในอัตราส่วนบัวบกต่อน ้า 10: 5 แล้วน าไปกรอง 
ผ่านผ้าขาวบาง 
 

     
(ก)                                               (ข) 

ภาพที่ 1 กล้วยน ้าว้า (ก) และฟักทอง (ข) ในสารละลายกรดซติริก 
 

     
(ค)                                               (ง) 

ภาพที่ 2 บัวบก (ค) และขมิ้นชัน (ง) ที่ล้างท าความสะอาดแล้ว  
  
 3.2 การท าแห้งโดยการท าให้เกิดโฟม 
 น ากล้วยน ้าว้า ฟักทอง บัวบก และขมิ้นชันท่ีได้จากข้อ 3.1 มาท าให้เกิดโฟม โดยใช้ไข่ขาวผง (egg white powder, F080EG) 
จากบริษัท กรุงเทพเคมี เป็นสารก่อโฟมตามวิธีที่ได้ดัดแปลงจาก หทัยทิพย์ นิมิตรเกียรติไกล และ ตรีสินธุ์ โพธารส (2020) โดยปั่น
ตัวอย่างที่บดละเอียดกับสารก่อโฟมให้เข้าเป็นเนื้อเดียวกันด้วยเครื่องปั่นไฟฟ้าความเร็วรอบ 1,000 รอบ/นาที นาน 5 นาที จากนั้นเท
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ส่วนผสมที่ได้ลงในถาดอลูมิเนียมโดยให้มีความหนา 2-3 มิลลิเมตร น าไปอบในตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 
5 ชั่วโมงจนแห้งหรือได้น ้าหนักคงที่ จากนั้นน าตัวอย่างออกจากตู้อบ ทิ้งให้เย็น และบดเป็นผงโดยใช้เครื่องบด ทั้งนี้ผู้วิจัยได้ท าการ
ทดลองศึกษาเบื้องต้นพบว่าในตัวอย่างขมิ้นชันและบัวบก ต้องเติมไข่ขาวผงร้อยละ 30 (น ้าหนัก/น ้าหนัก) จึงจะท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่
แห้งได้เร็ว ในขณะที่ตัวอย่างกล้วยน ้าว้าและฟักทองนึ่งสุกบดละเอียดต้องเติมไข่ขาวผงร้อยละ 20 (น ้าหนัก/น ้าหนัก) จึงจะท าให้ได้
ผลิตภัณฑ์ที่แห้ง 
 3.3 ศึกษาปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในเคร่ืองด่ืมเสริมอาหารสูตรต่าง ๆ 
  การศึกษาปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในเครื่องดื่มเสริมอาหารที่มีส่วนผสมของผงกล้วยน ้าว้า ฟักทอง บัวบกและขมิ้นชัน 
ต่าง ๆ กัน จ านวน 4 สูตร ผู้วิจัยได้ก าหนดส่วนผสมในแต่ละสูตรโดยมุ่งเน้นให้เป็นเครื่องดื่มเสริมอาหารที่มีปริมาณสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพสูง เพื่อเสริมภูมิต้านทานและท าให้ร่างกายแข็งแรง ดังนั้นจึงเพิ่มปริมาณกล้วยน ้าว้าผงในแต่ละสูตรให้มากขึ้น เนื่องจากกล้วย
น ้าว้ามีปริมาณโพแทสเซียมสูง สามารถช่วยชดเชยโพแทสเซียมให้กับร่างกายในกรณีที่ร่างกายเกิดความเครียดซึ่งระดับโพแทสเซียมจะ
ลดลง อีกทั้งกล้วยน ้าว้ายังมีกรดอะมิโนทริปโตเฟน ที่เป็นสารตั้งต้นของฮอร์โมนเซโรโทนิน ซึ่งเมื่อหลั่งออกมาจะท าให้ร่างกายมี
ความสุข และช่วยส่งออกซิเจนไปยังสมองและปรับสมดุลน ้าและแร่ธาตุในร่างกาย ดังนั้นเมื่อเพิ่มร้อยละของกล้วยน ้าว้าผงในแต่ละสูตร
จึงท าให้ร้อยละของส่วนประกอบของฟักทองผง บัวบกผง และขมิ้นชันผง ลดลงตามล าดับ โดยก าหนดส่วนผสมในแต่ละสูตรดงัตารางที่ 
1  
 
ตารางที่ 1  ส่วนประกอบของเครื่องดื่มเสริมอาหาร จ านวน 4 สูตร 

ส่วนประกอบของเคร่ืองด่ืมเสริมอาหาร 
ร้อยละของส่วนประกอบในเคร่ืองด่ืมเสริมอาหาร 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 
กล้วยน ้าว้าผง  40 45 50 65 
ฟักทองผง 40 35 30 30 
บัวบกผง 10 15 10 3 
ขมิ้นชันผง 10 5 10 2 

 
 3.4 การวิเคราะหส์มบัติทางกายภาพของเคร่ืองด่ืมเสริมอาหาร 
         3.4.1 การวัดค่าส ี
  น าเครื ่องดื ่มเสริมอาหารจ านวน 4 สูตร ตามข้อ 3.3  มาวัดค่าสีโดยใช้เครื ่องวัดสี Minolta colorimeter (CR-400) 
(Minolta Co. Ltd., Tokyo, Japan) ในรูปค่า L* (ค่าความสว่าง), a* (ค่าสีแดง/สีเขียว) และ b* (ค่าสีเหลือง/สีน ้าเงิน)  
  3.4.2 การวิเคราะห์ค่าความสามารถในการละลายของเครื่องดื่มเสริมอาหาร 
  ชั่งตัวอย่างเครื่องดื่มเสริมอาหาร 1 กรัม ใส่ในหลอดพลาสติกเหวี่ยงแยก (centrifuge tube) เติมน ้าปริมาตร 10 
มิลลิลิตรผสมให้ละลายที่อุณหภูมิห้อง แล้วน าไปปั่นเหวี่ยงที่ความเร็ว 3,000 รอบต่อนาที นาน 10 นาที เทส่วนใส (supernatant) ใส่
ในกระป๋องอลูมิเนียม (aluminum can) ที่ผ่านการอบแห้งที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั ่วโมง ค านวณหาร้อยละ
ความสามารถในการละลาย ดังสมการที่ 1 (Jittanit et al., 2010) 
 

ร้อยละความสามารถในการละลาย =  
น ้าหนักตัวอย่างที่ละลายไดใ้น 𝑠𝑢𝑝𝑒𝑟𝑛𝑎𝑡𝑎𝑛𝑡 (𝑔)𝑥 100

น ้าหนักแห้งของตัวอย่างทั้งหมด (𝑔)
 

 
 

(1) 



วารสารวิชาการวิทยาศาสตร์                                                                                           146 
มหาวิทยาลัยราชภฏัจันทรเกษม               

 

 3.5 การวิเคราะห์ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในเคร่ืองด่ืมเสริมอาหาร 
 น าเครื่องดื่มเสริมอาหารที่มีส่วนผสมของผงกล้วยน ้าว้า ฟักทอง บัวบก และขมิ้นชัน จ านวน 4 สูตรที่ได้จากข้อ 3.3 มาบรรจุ
ใส่ซองอลูมิเนียมฟอยล์ เพื่อตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ดังนี ้
  3.5.1 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant activity) โดยสกัดตัวอย่างด้วยสารละลายเอทานอลร้อยละ 
70 แล้วน าสารละลายที ่สกัดได้มาวิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ โดยวิธี DPPH radical scavenging activity 
เปรียบเทียบกับวิตามินซี และรายงานผลเป็นค่ามิลิกรัมสมมูลของกรดแอสคอร์บิก / 100 กรัม (mg AAE/ 100 g) ตามวิธีการของ 
Brand-Williams et al. (1995)  
  3.5.2 ปริมาณบีตา-แคโรทีน โดยสกัดตัวอย่างด้วยอะซีโตน: เฮกเซน ในอัตราส่วน 2:3 จากนั้นน าสารสกัดมาวิเคราะห์
ปริมาณบีตา-แคโรทีน ตามวิธีของ Nagata and Yamashita (1992) 
  3.5.3 ปริมาณโพแทสเซียม ตามวิธีการของ Rajawat et al. (2014) 
  3.5.4 ปริมาณวิตามินบี 1 บี 6 และบี 12 โดยสกัดวิตามินบี 1 จากตัวอย่างด้วยกรดอะซิติกความเข้มข้นร้อยละ 0.2 และ
สกัดวิตามินบี 6 และบี 12 ด้วยกรดไฮโดรคลอริกความเข้มข้น 0.1 N จากนั้นวิเคราะห์ปริมาณวิตามินแต่ละชนิดโดยวัดค่าการดูดกลืน
แสงด้วยเครื ่องสเปโตรโฟโตมิเตอร์ที ่ความยาวคลื ่น 228.9, 309.6 และ 361.7 นาโนเมตร ตามล าดับ ตามวิธีของ Ozgur and 
Koyuncu (2002)  
  3.5.5 ปริมาณทริปโตเฟน ด้วยเครื่อง HPLC โดยส่งตัวอย่างตรวจวิเคราะห์ที่บริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) 
จ ากัด 
 3.6 การวิเคราะห์ปริมาณสารอาหารหลัก (proximate analysis) ในเคร่ืองด่ืมเสริมอาหาร 
 น าเครื่องดื่มเสริมอาหารที่มีส่วนผสมของผงกล้วยน ้าว้า ฟักทอง บัวบก และขมิ้นชัน สูตรที่มีปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ 
สูงที่สุดมาวเิคราะห์ปรมิาณสารอาหารหลัก ได้แก่ ปรมิาณความช้ืน เถ้า ไขมัน โปรตีน เส้นใยหยาบ และคาร์โบไฮเดรต ตามวิธี
มาตรฐาน AOAC (2000) 
 3.7 สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล  
 งานวิจัยนี้ท าการทดลองตัวอย่างละ 3 ซ ้า โดยข้อมูลที่รวบรวมได้น าเสนอในรูปค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และ
วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s Multiple Range Test โดยใช้โปรแกรม SPSS (SPSS Inc., Chicago, U.S.A.) 
version 20.0 ทั้งนี้หากค่า P<0.05 แสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
 
4. ผลการวิจัย 
   4.1 ผลการท าแห้งเคร่ืองด่ืมเสริมอาหารด้วยวิธีโฟมแมท 
         การท าแห้งด้วยวิธีโฟมแมทเป็นการท าให้อาหารเหลวหรืออาหารกึ่งเหลวที่ต้องการท าแห้งมีลักษณะเป็นโฟมที่คงตัว  ใน
งานวิจัยนี้ได้เลือกกล้วยน ้าว้าห่าม (ก่ึงดิบกึ่งสุก) มาท าแห้งเนื่องจากมีปริมาณโพแทสเซียมสูง และพบว่าในการท าให้เกิดโฟมของกล้วย
และฟักทองต้องใช้ปริมาณไข่ขาวผงร้อยละ 20 (น ้าหนักต่อน ้าหนัก) โดยมีลักษณะโฟม ดังแสดงในภาพที่ 3  ส่วนบัวบกและขมิ้นชัน ใช้
ไข่ขาวผงร้อยละ 30 (น ้าหนักต่อน ้าหนัก) โดยมีลักษณะโฟม ดังแสดงในภาพที่ 4 ทั้งนี้ใช้ระยะเวลาอบแห้ง 5 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส และได้ลักษณะผง ดังแสดงในภาพที่ 5 จากงานวิจัยการท าแห้งหัวหอมผงด้วยวิธีโฟมแมทโดยใช้โปรตีนถั่วเหลืองเป็น
สารก่อโฟมโดย Farooq et al. (2021) พบว่าสภาวะที่เหมาะสมคือ การใช้โปรตีนถั่วเหลืองร้อยละ 12 ใช้อุณหภูมิอบ 65 องศา
เซลเซียส โดยใช้ระยะเวลาในการอบแห้ง 4 ชั่วโมง และจากงานวิจัยการท าแห้งมะเขือเทศผงด้วยวิธีโฟมแมทโดยใช้ไข่ขาวผงเป็นสาร
ก่อโฟม แสดงให้เห็นว่าระยะเวลาการท าแห้งจะลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณสารก่อโฟมและอุณหภูมิในการท าแห้ง โดยสภาวะที่เหมาะสม
ส าหรับการท าแห้งมะเขือเทศผงคือการใช้ไข่ขาวผงร้อยละ 20 และใช้คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสร้อยละ 1 เป็นสารช่วยเพิ่มความเสถียร
ของโฟม และใช้อุณหภูมิในการอบแห้ง 60 องศาเซลเซียส (Hossain et al., 2021)           
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(ก)                                               (ข) 

ภาพที่ 3 ลักษณะโฟมของกล้วยน า้ว้า (ก) และฟักทอง (ข) 
                                                   

     
(ค)                                       (ง) 

ภาพที่ 4  ลักษณะโฟมของบัวบก (ค) และขมิ้นชัน (ง) 
 

       
(ก)                                    (ข)                                     (ค)                                   (ง) 

ภาพที่ 5 ลักษณะผงกล้วยน ้าว้า (ก)  ฟักทอง (ข) บัวบก (ค) และขมิ้นชัน (ง)  ตามล าดับ 
  
 4.2 ผลการวิเคราะหส์มบัติทางกายภาพของเคร่ืองด่ืมเสริมอาหาร 
 ผลิตภณัฑ์เครื่องดื่มเสรมิอาหารทีม่ีส่วนผสมของกล้วยน ้าวา้ผง ฟักทองผง บัวบกผง และขมิ้นชันผง ทั้งหมด 4 สูตร มคีา่ Aw  
ค่าสี และค่าความสามารถในการละลาย แสดงดังตารางที่ 2  
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ตารางที่ 2  ผลการวิเคราะหส์มบตัิทางกายภาพของเครื่องดื่มเสริมอาหารสตูรตา่ง ๆ 

สูตรเคร่ืองด่ืม 
 

ค่า Aw 
ความสามารถในการละลาย ns 

(ร้อยละ) 
ค่าสี 

ค่า L* ค่า a* ค่า b* 
สูตร 1 0.29c ± 0.01 41.39 ± 1.37 63.30b ± 0.26 -10.17d ± 0.29 26.77c ± 0.85 
สูตร 2 0.33b ± 0.02 42.21 ± 1.34 63.37b ± 0.06 -11.67a ± 0.21 28.20b ± 0.35 
สูตร 3 0.36ab ± 0.02 40.80 ± 0.66 62.87b ± 0.29 -10.36c ± 0.06 27.77bc ± 0.76 
สูตร 4 0.37a ± 0.01 42.37 ± 0.12 72.07a ± 0.55 -11.07b ± 0.06 31.97a ± 0.59 

a,b ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงถึงค่าที่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P < 0.05) 
  

ผลการวิเคราะห์แสดงให้เห็นว่าเครื่องดื่มเสริมอาหารทั้ง 4 สูตรมีค่า Aw ต ่ากว่า 0.4 ซึ่งเป็นการยืนยันว่าเป็นผลิตภัณฑ์
อาหารแห้งซึ่งจุลินทรีย์ทุกชนิดจะไม่สามารถเจริญได้ ส่วนค่าความสามารถในการละลายพบว่าเครื่องดื่มเสริมอาหารทั้ง 4 สูตรมี
ความสามารถในการละลายไม่แตกต่างกัน โดยมีความสามารถในการละลายโดยเฉลี่ยร้อยละ 42 เนื่องจากโมเลกุลของไข่ขาวซึ่งเป็น
สารที่ช่วยในการท าให้เกิดโฟมนั้นประกอบไปด้วยส่วนที่ชอบน ้า (hydrophilic) ซึ่งเป็นอนุมูลอิสระที่มีประจุทั้งบวกและลบ ซึ่งจะมีผล
ต่อความสามารถในการละลายดังกล่าว  ส าหรับคุณภาพด้านสีพบว่าสูตรที่ 4 ซึ่งมีการเติมกล้วยน ้าว้าผงปริมาณมากที่สุด จะท าให้
ผลิตภัณฑ์มีค่าความสว่าง (L*) และค่าสีเหลือง (b*) มากขึ้น แต่มีค่า a* ลดลง (ค่า a* เป็นลบแสดงถึงโทนสีเขียว) เนื่องจากกล้วยน ้าว้า
ผงมีบีตา-แคโรทีนซึ่งมีสีเหลือง และมีรายงานว่ากล้วยผงที ่ท าแห้งด้วยวิธีโฟมแมทจะมีคุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลโดยรวม  บีตา-แคโรทีน วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และวิตามินซี สูงกว่ากล้วยผงที่ไม่ได้ผ่านการท าแห้งด้วยวิธีการท า
ให้เกิดโฟม (Naknaen et al., 2015) 
 4.3 ผลการวิเคราะหป์ริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในเคร่ืองด่ืมเสริมอาหาร 
 ผลการวิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ  (มิลลิกรัมสมมูลของกรดแอสคอร์บิก/ 100 กรัม; mg AAE/100 g) 
ปริมาณบีตา-แคโรทีน โพแทสเซียม ทริปโตเฟน วิตามินบี1 บี 6 และบี 12 ในเครื่องดื่มเสริมอาหารสูตรต่าง ๆ แสดงดังตารางท่ี 3  
 
ตารางที่ 3  ผลการวิเคราะห์ปรมิาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของเครื่องดื่มเสริมอาหารที่มสี่วนผสมของผงกล้วยน ้าว้า ฟักทอง บัวบก 
และขมิ้นชัน จ านวน 4 สูตร 

สูตรเครื่องดื่ม
เสริมอาหาร 

ความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระ 

(mg AAE/100 g) 

บีตา-แคโรทีน 
(mg/100 g) 

โพแทสเซียม 
(mg/100g) 

ทริปโตเฟน 
(mg/100g) 

วิตามิน (mg/100 g) 

บี 1 บี 6 บี 12 

สูตร 1 833.75b± 16.68 0.661a± 0.00 493.00d± 0.00 306.28d± 0.32 104.52b± 2.08 736.68b± 14.08 42.21b± 2.10 
สูตร 2 794.95c± 23.85 0.543b± 0.09 504.11c± 0.00 429.90c± 0.51 100.50bc± 3.02 638.19b± 19.14 36.18b± 1.08 
สูตร 3 777.25c± 23.32 0.608ab± 0.04 552.32b± 0.00 434.53b± 0.25 86.43c±2.58 834.17b± 23.36 32.16b± 1.28 
สูตร 4 1125.75a± 33.77 0.566ab± 0.02 580.30a± 0.00 447.91a± 0.04 126.03a± 3.78 1192.46a± 47.68 68.34a± 2.72 

a,b ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงถึงค่าที่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P < 0.05) 
 
จากผลการวิเคราะห์แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณกล้วยน ้าว้าผงสูงสุด (สูตร 4) จะมีความสามารถในการต้านอนุมูล

อิสระ ปริมาณโพแทสเซียม กรดอะมิโนทริปโตเฟน วิตามินบี 1 บี 6 และบี 12 มากที่สุด จึงได้คัดเลือกสูตรนี้ในการวิเคราะห์ปริมาณ
สารอาหารหลักต่อไป ส่วนผลิตภัณฑ์สูตร 1 มีปริมาณบีตา-แคโรทีน สูงที่สุดเนื่องจากมีปริมาณฟักทองผงมากที่สุด ทั้งนี้มีรายงานว่า
เครื่องดื่มสมูทตี้ที่ท าจากฟักทองจะมีปริมาณแคโรทีนอยด์สูงกว่ากล้วย (Kidon and Uwineza, 2022)  
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 4.4 ผลการวิเคราะหป์ริมาณสารอาหารหลัก (proximate analysis) ในเคร่ืองด่ืมเสริมอาหาร 
 ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารอาหารหลักในเครื่องดื่มเสริมอาหารสูตรที่มีปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพสูงที่สุด (สูตร 4) 
แสดงดังตารางที่ 4  
 
ตารางที่ 4 ปริมาณสารอาหารหลักในเครื่องดื่มเสริมอาหารสูตร 4 ซึ่งเป็นสูตรที่มีปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพสูงท่ีสุด  

รายการ ปริมาณ (ร้อยละ) 
ความช้ืน 2.78  0.12 
โปรตีน 19.93  0.24 
ไขมัน 3.08  0.14 
เส้นใยหยาบ 0.43  0.02 
เถ้า 3.64  0.11 
คาร์โบไฮเดรต 70.14  1.51 

  
 จากผลการวิเคราะห์ปริมาณสารอาหารหลักในเครื่องดื่มเสริมอาหารสูตรที่ 4  ซึ่งประกอบด้วยกล้วยน ้าว้าผงร้อยละ 65 
ฟักทองผงร้อยละ 30 บัวบกผงร้อยละ 3 และขมิ้นชันผงร้อยละ 2 พบว่ามีปริมาณโปรตีนร้อยละ 19.93 และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 
70.14  ซึ่งมีปริมาณที่ใกล้เคียงกับเครื่องดื่มเสริมอาหารที่มีส่วนผสมของข้าวหอมปทุมธานี โปรตีนถั่วเหลือง และนมผง ที่มีปริมาณ
โปรตีนร้อยละ 17.60 – 20.8 และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 70.28 – 73.44 (Chuchird et al., 2024) 
 
5. อภิปรายผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

การศึกษาปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในเครื่องดื่มเสริมอาหารจากผงกล้วยน ้าว้า ฟักทอง บัวบกและขมิ้นชันที่ท าแห้ง
ด้วยวิธีโฟมแมท พบว่าสูตรผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเสริมอาหารที่มีส่วนประกอบของกล้วยน ้าว้าผงร้อยละ 65 ฟักทองผงร้อยละ 30  
บัวบกผงร้อยละ 3 และขมิ้นชันผงร้อยละ 2 เป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเสริมอาหารที่มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณ 
บีตา-แคโรทีน โพแทสเซียม และปริมาณวิตามินบี 1 บี 6 บี 12 สูงที่สุด และเกิดสีน ้าตาลน้อย (มีค่าความสว่าง และค่าสีเหลืองมาก) 
เมื่อพิจารณาถึงปริมาณโพแทสเซียมที่ควรได้รับต่อวัน มีรายงานว่าการบริโภคโพแทสเซียม 3600 – 3800 มิลลิกรัม/วัน จะมีผลดีต่อ
สุขภาพของหัวใจและกระดูก (Weaver, 2013) ซึ่งผลการวิเคราะห์ปริมาณโพแทสเซียมในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเสริมอาหารจากงานวิจัย
มีปริมาณโพแทสเซียม 580 มิลลิกรัม/ 100 กรัม คิดเป็นร้อยละ 16 ของปริมาณที่ควรได้รับต่อวันเมื่อบริโภคผลิตภัณฑ์ 100 กรัม      
ส าหรับกรดอะมิโนทริปโตเฟน มีรายงานว่าปริมาณที่ควรได้รับต่อวันเท่ากับ 3.5 – 6 มิลลิกรัม/น ้าหนักตัว 1 กิโลกรัม หรือคิดเป็น
ปริมาณการบริโภค 250 – 425 มิลลิกรัม (Kaluzna-Czaplinska et al., 2017) จากผลการวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเสริมอาหารมี
ปริมาณ ทริปโตเฟน 447.91 มิลลิกรัม/ 100 กรัม ซึ่งเหมาะสมจะเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเสริมอาหารเพื่อเป็นแหล่งของทริปโตเฟนได้ 
 ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเสริมอาหารเป็นกลุ่มสินค้าที่มีอัตราการขยายตัวอย่างรวดเร็ว ในปีพ.ศ. 2563 มีมูลค่าการตลาดทั่วโลก 
125.39 พันล้านเหรียญสหรัฐฯ (3.8 ล้านล้านบาท) และคาดว่าจะขยายตัวเป็น 216.7 พันล้านเหรียญฯ (9.71 ล้านล้านบาท) ภายในปี 
พ.ศ. 2571 (กรมส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศ, 2564) ดังนั้นเครื่องดื่มเสริมอาหารจากผงกล้วยน ้าว้า ฟักทอง บัวบกและขมิ้นชันที่ท า
แห้งด้วยวิธีโฟมแมท น่าจะเป็นผลิตภัณฑ์ที่สมควรได้รับการพัฒนาต่อยอดเป็นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพในเชิงพาณิชย์ให้แก่ผู้บริโภคในยุค
ปัจจุบันและในอนาคตได้อีกทางหนึ่ง อย่างไรก็ตามควรท าการศึกษาเพิ่มเติมเพื่อปรับปรุงลักษณะทางประสาทสัมผัสให้เป็นที่ยอมรับ
ของผู้บริโภค และศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ รวมถึงศึกษาผลทางคลินิกของผลิตภัณฑ์เพื่อกล่าวอ้างทางสุขภาพได้ 
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