
การศึกษาปริมาณสารซัลเฟอรไดออกไซดในผลิตภัณฑจากกลวยเปรียบเทียบผลิตภัณฑจากขาวบารเลย 

Concentration of SO2 in banana beer compare with beer  

 
ภูวสินธ  ชูสินธ1/  รุงทิวา รอดจันทร1/ 

 

บทคัดยอ 

 

ในอุตสาหกรรมการผลิตเบียรมีการใชสารซัลเฟอรไดออกไซด เพือ่ยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียบาง

ชนิดที่มีผลตอคุณภาพของเบียรและมีการกําหนดใหใชสารซัลเฟอรไดออกไซดในอุตสาหกรรมการผลิตเบียรไมเกิน 

70 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ดังนั้นจุดประสงคของการทดลองนี้ เพื่อเปรียบเทียบปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดในเบียร

กลวยและเบียรจากขาวบารเลย โดยวัดปริมาณสารซัลเฟอรไดออกไซดในเบียรกลวยจํานวน 27 ตัวอยาง และ

ตัวอยางเบียรจากขาวบารเลยจํานวน 27 ตัวอยาง ตามวิธี AOAC Official Method 990.28 Sulfites in Food 

Optimized Monier-Williams Method พบวา ปริมาณสารซัลเฟอรไดออกไซดในตัวอยางเบียรกลวยอยูระหวาง 

3.21 - 9.31 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และปริมาณสารซัลเฟอรไดออกไซดในตัวอยางเบียรจากขาวบารเลยอยูระหวาง 

2.01 - 11.85 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ซึ่งคาที่ไดแสดงใหเห็นวาคาซัลเฟอรไดออกไซดจากขาวบารเลยไมมีความ

ตางกันกับคาความแปรปรวนคาซัลเฟอรไดออกไซดจากกลวยที่ระดับความเชื่อมั่นที่ 95% และปลอดภัยตอการ

บริโภค 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                           

งบประมาณที่ใชในการทดลอง 117,000 บาท 
1 / สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาพืช กรมวิชาการเกษตร 



 

 

 

 

 

Abstract 

 

 Sulfur dioxide (SO2) is used in the brewing industry to control micro-organism growth 

and maintain the quality of beer. However, the concentration of Sulfur dioxide in beer is limited 

at 70 mg/kg. The purpose of this study is to compare Sulfur dioxide content in banana beer and  

barley beer. Twenty seven samples of banana beer and twenty seven of barley beer were 

collected and measure SO2 content by performing AOAC Official Method 990.28 Sulfites in 

Food Optimized Monier-Williams Method . The results show that Sulfur dioxide concentration in 

banana beer varied between 3.21 to 9.31 mg/kg. and the concentration of sulfur dioxide in 

barley beer ranged from 2.01 to 11.85 mg/kg. The values obtained show that sulfur dioxide 

content from banana beer and barley beer has no different variance values at the 95% 

confidence level. Thus, the banana beer in this study contains Sulfur dioxide in the harmless 

concentration for the consumers 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คํานํา 

 

ประเทศไทยเปนแหลงกําเนิดกลวยมากมายหลายชนิดมีกลวยปาและกลวยปลูกอยูทั่วไป นับเฉพาะกลวย

กินไดอาจมีมากกวา 50 ชนิด ที่รูจักแพรหลาย เชน กลวยน้ําวา กลวยหอม กลวยไข กลวยหักมุก กลวยเล็บมือนาง 

ซึ่งปริมาณกลวยที่มีมากในทางทองตลาดบางปเกินกวาความตองการของผูบริโภคทําใหราคาตกต่ํา การพัฒนา

กลวยของประเทศไทยตองเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑจากกลวยแตในกระบวนการขั้นตอนใน

การแปรรูปกลวยใหเปนผลิตภัณฑจากกลวย ปจจุบันมีการใชสารเจือปนอาหารในผลิตภัณฑกลวยอยางแพรหลาย 

เพื่อตองการยืดอายุการเก็บใหนานกวาปกติ ชวยใหอาหารมีคุณภาพคงที่ หรือชวยปรับปรุงคุณภาพดีขึ้น สารเจือ

ปนอาหารที่นิยมใชไดแก สารกันบูด เชน กรดเบนโซอิก กรดซอรบิก และสีสังเคราะหที่อนุญาตใหใชกับอาหาร 

ประเทศไทยมีการกําหนดมาตรฐานการใชสารเจือปนอาหารในผลิตภัณฑอาหาร เชน การใชวัตถุกันเสียใน

เครื่องดื่มมีการกําหนดใหใชซัลเฟอรไดออกไซดไดไมเกิน 70 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม เปนตน แตทั้งนี้พบวามาตรฐาน

ที่กําหนดโดยประเทศคูคาและองคกรสากลระหวางประเทศมีการกําหนดชนิดและปริมาณสารเจือปนที่เขมงวดกวา

มาตรฐานที่กําหนดภายในประเทศ ประกอบกับการใชในปริมาณมากเกินไปอาจเปนอันตรายตอผูบริโภคได  

การศึกษาขอมูลการใชสารซัลเฟอรไดออกไซดในผลิตภัณฑจากกลวย เพื่อเปนการเฝาระวังดานคุณภาพและความ

ปลอดภัยของสินคา นอกจากนี้ยังใชเปนฐานขอมูลคุณภาพสินคาสงออกของประเทศไทย ในการใหขอคิดเห็น

สําหรับการกําหนดมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ และการเจรจาตอรองทางการคา 

 

วัตถุประสงค 

 เพื่อศึกษาปริมาณสารซัลเฟอรไดออกไซดในผลิตภัณฑจากกลวยเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑจากขาวบาร

เลย 

 

วิธีดําเนินการ 

 



 วิเคราะหชนิดและปริมาณกรดเบนโซอิก และ กรดซอรบิก ชนิดของสีผสมอาหาร และปริมาณไนเตรต ใน

ตัวอยางผลิตภัณฑผักและผลไมบรรจุกระปอง ตามวิธีวิเคราะหดังนี้ 

1.การวิเคราะห กรดเบนโซอิก และ กรดซอรบิก 

 

อุปกรณ 

1. วัตถุดิบ: เบียรกลวย,เบียรขาวบารเลย 

2. ชุดกลั่นสําหรับหาปริมาณ SO2 ตามแบบวิธีของ Optimized  Monier – Williams (ตามแผนภาพท่ี 1 

)   ประกอบดวย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.1 จุกปดกรวยแยก  24/40 (A) 

2.2 กรวยแยกขนาด  120  มิลลิลิตร  24/40  (B) 

2.3 ขวดกนกลมสามคอ  ขนาด  1000  มิลลิลิตร  24/40  (C) 

2.4 หลอดแกวที่เปนทางเขาของแกสไนโตรเจน  24/40  (D) 

2.5 เครื่องควบแนน  24/40  (E) 

2.6 หลอดนําผานของแกส SO2  24/40  (F) 

2.7 หลอดแกวสําหรับบรรจุสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซด  เสนผานศูนยกลาง 



ขนาด  3  เซนติเมตร  สูง  18  เซนติเมตร  24/40  (G) 

3. อางน้ําหมุนเวียนควบคุมอุณหภูมิไมมากกวา  15  องศาเซลเซียส 

4. เตาไฟฟา 

5. ตูดูดความชื้นอัตโนมัติ 

6. บิวเรต  ขนาด  10  มิลลิลติร  Class A 

7. ถังบรรจุแกสไนโตรเจนชนิดบริสุทธิ์  99.99 %  พรอมที่วัดความดัน  (regulator) 

8. กระบอกตวงขนาด 50, 100  มิลลิลิตร 

9. Beaker ขนาด  50, 100 ,  250  มิลลิลิตร 

10. กระบอกน้ํากลั่น 

11.สายยาง  (natural  latex  tubing) 

12. ปากคีบ (forcep) 

13. ขาตั้งพรอมที่ยึด 

14. Beaker ทรงสูงขนาด 1000  มิลลิลิตร 

15. กรวยกรองพลาสติก 

16.แทงแกว 

17.หลอดหยด 

18 Volumetric Flask (Class A) ขนาด 100, 1000 และ 2000 มิลลิลิตร 

19.Volumetric Pipette (Class A) ขนาด 1, 2, 3, 4, 5 ,10 และ 20 มิลลิลิตร 

20. Erlenmeyer Flask ขนาด 250, 500  มิลลิลิตร 

21.Dispenser  ขนาด 50 มล. และ 100 มิลลิลิตร 

สารเคมี 

1 น้ํากลั่น 

2 กรดไฮโดรคลอริคเขมขน, 37% (w/w) GR for analysis 

3 สารละลายกรดไฮโดรคลอริคความเขมขน 4 N  (4 N HCl) : ตวง 300 มล.ของกรดไฮโดรคลอริคเขมขน 

37% ลงในขวดที่มีน้ํากลั่น อยู 600 มล. อายุการเก็บรักษา  1 ป ที่อุณหภูมิหอง 

4 สารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด 0.01 N : ตามข้ันตอนการปฏิบัติงาน เรื่อง วิธีการเตรียม

สารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด 0.01 N (W/FA5.4-001) 

5 ไฮโดรเจนเปอรออกไซด 30 % GR for analysis 

6 สารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซด 3 % : ตวง 100 มล. ของไฮโดรเจนเปอรออกไซด 30 % ลงในขวดวัด

ปริมาตรขนาด 1000 มล. ปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่น อายุการเก็บรักษา 1 ป ที่อุณหภูมิ 4-8 C 

7 เอทานอล 99.99 % GR for analysis 



8 สารละลายเอทานอล 5 % : ตวง 100 มล. ของเอทานอล 99.99 % ลงในขวดวัดปริมาตรขนาด 2000 

มล. ปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่น อายุการเก็บรักษา  1 ป ที่อุณหภูมิหอง 

9 สารละลายเมธิลเรด : ชั่งเมธิลเรด 0.25 กรัม ละลายและปรับปริมาตรเปน 100 มล. ดวยเอทานอล

99.99 % อายุการเก็บรักษา 1 ป ที่อุณหภูมิ 4-8 C 

10 สารละลายมาตรฐานฟอรมลัดีไฮโซเดียมเมตาไบซัลไฟต: ชั่งฟอรมัลดีไฮโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 0.1000 

± 0.001* กรัม ละลายและปรับปริมาตรเปน 100 มล. ดวยน้ํากลั่น ปเปตสารละลายฟอรมัลดีไฮโซเดียมเมตาไบ 

ซัลไฟตครั้งละ 1 มล. 2 มล. และ 3 มล. ใสใน  Vial ขนาด 4 มล. ขวดที่ใสสารละลายฟอรมัลดีไฮโซเดียมเมตาไบ

ซัลไฟต 1 มล. และ 2 มล. ใหปรับปริมาตรเปน 3 มล. ปดฝาขวดและเขียนรหัสปดที่ขวดเก็บรักษาในตูเย็น

อุณหภูมิ 0C ถึง 5 C อายุการเก็บรักษา  1 ป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

วิธีการวิเคราะห 

 3.วิธีการ 

1. การผลิตเบียรแบบยีสตลอยแบบ แอมเบอร  (suspend yeast beer production amber style) 

 

เนื้อกลวย         มัลทหรือสารทดแทนมัลท Maltage 



                 บี้แลวตากแดด       

 

                                                                 สวนท่ี 2 

             บดผสมรวมกันแลวรอน 

 

     น้ํา+ ฮอป ตมที่ 100 องศาเซลเซียส 

  

สวนที่ 1     

 

                                           หลอเย็นที่อุณหภูมิ 65 – 70 องศาเซลเซียส 

 

 

 

   กรองแลวตมที่  ผสมยีสตแลวหมัก  กรอง                      เบียรสดชนิดแอมเบอร 

  100 องศาเซลเซียส 

 

ภาพที่ 1 การผลิตเบียรกลวย 

 

2. นําเบียรกลวยที่ไดมาตรวจวิเคราะหปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดท่ีตกคาง มิลลิกรัม/กิโลกรัมจํานวน 27 ตัวอยาง 

3. วิธีวิเคราะหการทดสอบ 

- เทสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซด  3% ลงในขวดรูปชมพู ปริมาตรเทากับปริมาตรทั้งหมดที่จะใชใน

การทดสอบแตละชุดการทดสอบหยดสารละลายเมธิลเรด จนไดสารละลายสีชมพู จากนั้นไตเตรตดวยสารละลาย

มาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด 0.01 N จนกระทั่งสารละลายเปลี่ยนเปนสีเหลือง 

-  ติดตั้งเครื่องกลั่นโดยใหขวดกลั่น  C  ตั้งอยูบนเตาไฟฟาเติมน้ํากลั่นประมาณ  400  มิลลิลิตร  ลงใน

ขวดกลั่น  C  เติมสารละลายกรดไฮโดรคลอริก  ความเขมขน  4  N  ปริมาตร  90  มิลลิลิตรลงในกรวยแยก B  

เติมสารละลายไฮโดรเจนเปอรอกไซด  3% เตรียมได ลงในหลอดแกว  G  ปริมาตร  30  มิลลิลิตร  ควบคุมเครื่อง

ควบแนนใหเย็นโดยการผานน้ําเย็นจากอางน้ําที่ควบคุมอุณหภูมิใหมีความเย็น ≤ 15  C  ผานแกสไนโตรเจน

บริสุทธิ์และมีอัตรา 

 

Brassage 

Fermentation 



 การไหลของแกส  200  มิลลิลิตรตอนาทีเปนระยะเวลา  15  นาที กอนใสตัวอยาง 50 ml ที่มี  5%  เอ

ทานอล  100  มิลลิลิตร  ฟองอากาศจะปุดขึ้นที่ขวดกลั่น  C  และหลอด  G  ทั้งนี้เพ่ือไลออกซิเจนออกจากระบบ

ใหหมด 

-  นําตัวอยางที่เตรียมไวใสในขวดกลั่น  C ในแตละชุดที่ทําการกลั่นตองมีการทํา Recovery โดยการเติม

สารละลายมาตรฐานฟอรมัลดีไฮโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 

-  ปลอยสารละลายกรดไฮโดรคลอริกออกจากกรวยแยก  B  ลงในขวดกลั่น  Cและใหเหลือไวประมาณ  

1-2  มิลลิลิตร เพื่อกันไมให  SO2   ที่ทําการสกัดระเหยออกไป 

-  ใหความรอนที่ขวดกลั่น C  ปรับความรอนใหไดอัตราสวนของสิ่งกลั่น  (condenser)  เปน  80 – 90  

หยดตอนาที  ทําการรีฟลักซ  (reflux)  จับเวลาทันทีหลังเกิดการกลั่น  เปนระยะเวลา  1  ชั่วโมง  45  นาที  ถามี

ตัวอยางกลุมซัลไฟต  จะเกิดแกส  SO2  ไหลผานเครื่องควบแนนที่เย็น  E  และหลอดนําผานแกส  F  ไปเก็บไวที่

หลอด  G  ซึ่งบรรจุสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซด 3% อยู  แกส  SO2  จะทําปฏิกิริยากับไฮโดรเจนเปอร

ออกไซด  ไดกรดซัลฟูริก  และจะสังเกตเห็นวาสารละลายจะเปลี่ยนจากสีเหลืองกลายเปนสีชมพูแดง 

-  เมื่อครบตามระยะเวลานําหลอด G ออก ไตเตรตดวยสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด  ความ

เขมขน  0.01  N  จนกระทั่งสารละลายเปลี่ยนเปนสีเหลือง  ซึ่งเปนจุดยุติ (end  point) บันทึกปริมาตรของ

สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดที่ใชเปนมิลลิลิตร 

 

การคํานวณ 

 การคํานวณหาคาปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด 

                                                SO2 (mg/kg)   =    32.03 X V X N X 1000 

                                                                                      W 

เมื่อ    V = ปริมาของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด หนวยเปน มิลลิลิตร 

 N = ความเขมขนของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด หนวยเปน นอรมอล 

 W  = น้ําหนักตัวอยาง  หนวยเปน  กรัม 

  

 Recovery 

ทุกชุดของตัวอยางที่จะทําการทดสอบแตละครั้งจะตองมีการทํา Fortified Sample โดยการเติมสาร

สารละลายมาตรฐานฟอรมัลดีไฮโซเดียมเมตาไบซัลไฟต ความเขมขน  500 - 1500 ug. ปริมาตร 1 มล. 2 มล.

และ 3 มล. ลงในตัวอยาง ตั้งแตข้ันตอนท่ี 5.4.3   อยางนอย 10% ของจํานวนตัวอยางทั้งหมด แลวดําเนินการ

ทดสอบเชนเดียวกับตัวอยาง โดยคา% Recovery ตองอยูในชวง 100  20 กรณีท่ีไมอยูในเกณฑท่ีกําหนดใหทํา

การทดสอบใหม 

การคํานวณ% Recovery = Fortified Sample Conc.(มก./กก.)– Sample Conc. (มก./กก.) x 100 



Expected Conc. (มก./กก.) 

 

เวลาและสถานที่ 

 ระยะเวลา : ตุลาคม 2553 – กันยายน พ.ศ. 2555 

 สถานที่    : สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาพืช 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

 

      ตารางที่ 1 ปริมาณสารซัลเฟอรไดออกไซดในผลิตภัณฑจากกลวย 

No 

ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด 

มิลิกรัม/กิโลกรัม 

มาตรฐานซัลเฟอรไดออกไซด 

70 มิลกิรัม/กิโลกรัม หมายเหตุ 

1 9.31 ผาน  

2 4.05 ผาน  

3 3.48 ผาน  

4 3.21 ผาน  

5 3.34 ผาน  

6 3.25 ผาน  

7 4.08 ผาน  

8 3.58 ผาน  

9 3.58 ผาน  

10 3.34 ผาน  

11 4.08 ผาน  

12 5.58 ผาน  

13 5.56 ผาน  

14 4.08 ผาน  

15 5.58 ผาน  

16 5.56 ผาน  

17 4.87 ผาน  

18 3.92 ผาน  

19 6.26 ผาน  

20 7.51 ผาน  

21 9.02 ผาน  

22 8.34 ผาน  



23 4.21 ผาน  

24 5.01 ผาน  

25 7.52 ผาน  

26 3.28 ผาน  

27 5.28 ผาน  

คาเฉลี่ย 5.07   

คามากสดุ 9.31   

คานอยสุด 3.21   

 

จากผลตารางเมื่อนําไปพอทกราฟจะไดกราฟแสดงปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดในผลิตภัณฑจากกลวย 

(เบียรกลวย) 

 

 
ภาพที่ 2 แสดงคาปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด 

 

  จากกราฟ เห็นไดวาปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดในผลิตภัณฑจากกลวย(เบียรกลวย) มีปริมาณที่สูงสุดอยู

ที่ 9.31 มิลิกรัมตอกิโลกรัมซึ่งเมื่อนําคามาเปรียบเทียบกับคาประกาศของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 214 (พ.ศ.

2543) กําหนดใหมีปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดในเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปดสนิท (Hermectically sealed 

container) ไดไมเกิน 70 mg/kg แสดงวาคาซัลเฟอรไดออกไซดไมเกินคา และจากการทดลองศึกษาซัลเฟอรได

ออกไซดจากการวิเคราะห(ตัวอยางเบียรกลวย) 27 ตัวอยาง ไดปริมาณคาเฉลี่ย 5.07 มิลิกรัมตอกิโลกรัม 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางที่ 2  คาปริมาณสารซัลเฟอรไดออกไซดในเบียรจากขาวบารเลยเปรียบเทียบกับเบียรจากกลวย 

NO 
ซัลเฟอรไดออกไซดเบียรจากขาว

บารเลย (mg/kg) 

ซัลเฟอรไดออกไซดเบียรจากกลวย 

(mg/kg) 
หมายเหตุ 

1 5.59 9.31   

2 7.45 4.05   

3 5.34 3.48   

4 7.85 3.21   

5 11.02 3.34   

6 3.46 3.25   

7 5.21 4.08   

8 4.38 3.58   

9 8.65 3.58   

10 5.61 3.34   

11 7.46 4.08   

12 5.98 5.58   

13 8.76 5.56   



14 11.85 4.08   

15 5.78 5.58   

16 5.46 5.56   

17 4.98 4.87   

18 8.75 3.92   

19 8.56 6.26   

20 2.01 7.51   

21 5.87 9.02   

22 3.02 8.34   

23 4.03 4.21   

24 3.04 5.01   

25 8.75 7.52   

26 9.35 3.28   

27 3.26 5.28   

คาสูงสุด 11.85 9.31   

คาต่ําสุด 2.01 3.21   

เมื่อนําชวงขอมูลที่ไดมาเขา โปรแกรมทางสิถิติโดยใชชวงขอมมูลซัลเฟอรไดออกไซดจากขาวบารเลย

เปรียบเทียบกับชวงขอมลูซัลเฟอรไดออกไซดจากกลวย โดยใชสถิติตัว T-test for Equality of Means 

 

Group Statistics 

N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

Banana (27) 6.3507 2.54274 .48935 

Barley (27) 5.0696 1.83666 .35347 

 

Independent Samples Test 

t-test for Equality of Means 

t df Sig. (2-tailed) 

Mean 

Difference 

Std. Error 

Difference 

95% Confidence Interval of 

the Difference 

Lower Upper 



2.122 52 .039 1.28111 .60366 .06979 2.49244 

2.122 47.325 .039 1.28111 .60366 .06693 2.49529 

 

 

สรุปผลการทดลองและคําแนะนํา 

 

 คาความแปรรูปปรวน (Variances) จะเห็นไดวาคาความแปรปรวนคาซัลเฟอรไดออกไซดจากขาว

บารเลยไมมีความตางกันกับคาความแปรปรวนคาซัลเฟอรไดออกไซดจากกลวยแตคาเฉลี่ยมีความแตกตางกันที่

ระดับความเชื่อมั่นที่ 95% ถาดูจากคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Std. Deviation) ของซัลเฟอรไดออกไซดจากขาว

บารเลยมีคาสูงกวา 

 คาซัลเฟอรไดออกไซดจากกลวยแสดงวามีการกระจายตัวของชวงขอมูลมาก ทั้งนี้อาจเปนเพราะแหลงที่

ไปเก็บตัวอยางจากขาวบารเลยมีความหลากหลายรวมไปถึงอุณหภูมิและแสงสวางซึ่งทําใหสารซัลเฟอรไดออกไซด

ที่มีอยูในผลิตภัณฑสลายตัวไปได ทําใหคาซัลเฟอรไดออกไซดในผลิตภัณฑจากขาวบารเลยจึงมีคาเบี่ยงเบน

มาตรฐาน (Std. Deviation) เทากับ 2.54  ซึ่งสูงกวาคาซัลเฟอรไดออกไซดในผลิตภัณฑจากกลวยแตอยางไรก็

ตาม 

จากผลการศึกษาชนิดและปริมาณของสารซัลเฟอรไดออกไซดในผลิตภัณฑเบียรกลวยและเบียรจากขาว

บารเลย พบวาตัวอยางผลิตภัณฑ เปนไปตามมาตรฐานของประเทศไทยคือกําหนดใหมีปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด

ในเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปดสนิท (Hermectically sealed container) ไดไมเกิน 70 mg/kg ทั้งมาตรฐาน

อาหารภายในประเทศ และมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ เพื่อผลิตสินคาที่มีคุณภาพตามมาตรฐานสากล 

ปลอดภัยตอผูบริโภค  

 

 

 

ขอเสนอแนะ 

 เนื่องจากประเทศไทยมีการผลิตกลวยเปนจํานวนมากทั้งอยูในรูปของการแปรรูป เชน กลวยกวน กลวย

ฉาบ กลวยอบ กลวยตากโดยใชขบวนการที่มีการยับยั้งเชื้อจุลินทรียของผลิตภัณฑโดยการใสสารเพื่อปองกันในรูป

ของการกันบูด กันเสีย การปองกันการเปลี่ยนสีของผลิตภัณฑ ซึ่งจากการวิจัยเพิ่มเติ่มยังพบวามีการใชสารซัลเฟอร

ไดออกไซดปริมาณสูงในผลิตภัณฑ เชน กลวยตาก กลวยกวน ดอกไมจีน เห็ดหูหนูขาว เยื่อไผแหง ดอกเกกฮวย

แหง สตรอเบอรรีในน้ําเกลือ ดังนั้นควรมีการศึกษาคุณภาพสินคาทางดานสารเจือปนในผลิตภัณฑอื่นๆ ทั้งสินคา

นําเขามาจําหนายภายในประเทศ และสินคาสงออกไปยังตางประเทศ เพื่อเปนการเฝาระวังความปลอดภัยของ

สินคาใหเปนไปตามมาตรฐานของประเทศและมาตรฐานสากล ทั้งนี้เพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค และเพิ่มขีด

ความสามารถในการแขงขันในเวทีการคาโลก 



 

การนําผลงานวิจัยไปใชประโยชน 

1. เผยแพรขอมูลคุณภาพผลิตภัณฑจากกลวยดานสารซัลเฟอรไดออกไซดใหกับผูสนใจทั่วไป  

2. ใหคําแนะนําแกผูประกอบการผลิตใหตระหนักถึงวิธีและปริมาณการใชใหเปนไปตามที่กฎหมายกําหนด

เพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค ใชเปนขอมูลประกอบการพิจารณาใหขอคิดเห็นการกําหนดมาตรฐาน

สินคาระดับประเทศและมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ 

 

 

คําขอบคุณ 

 

ขอขอบคุณ กลุมวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร เพื่อการสงออก สํานักวิจัยและพัฒนาวิทยา ที่

เอื้อเฟอวัสดุการทดลองและตัวอยางทดลอง คุณโกเมศ สัตยาวุธ ที่ใหคําแนะนําในการทดลองและผลทางดาน

โภชนาการของกลวย พรอมทั้งเจาหนาที่กลุมวิจัยและวิเคราะหสถิติ ศูนยสารสนเทศ ที่ใหคําปรึกษาการวาง

แผนการทดลองและวิเคราะหผลทางสถิต ิ
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ภาคผนวก 

 

ตารางที่ 1 ปริมาณสารอาหารในกลวยที่นํามาศึกษา  

ชนิดกลวย ปริมาณสารอาหาร ปริมาณเกลือแร ปริมาณวิตามิน 

(100 กรัม) พลัง 

งาน 
Pt Fats Carb Fiber Ca P Fe K Mg TotA B1 B2 C Niacin 

  (cal) (g) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (I.U.) (mg) (mg) (mg) (mg) 

กลวยไข 145 1.5 0.2 34.4 0.4 24 22 0.5 380 18 - 0.02 0.09 16 0.4 

กลวยน้ําวา 170 1.2 0.2 38 0.3 29 59 0.5 320 15 112 0.06 0.03 5 0.3 

กลวยหอม 131 1.1 0.2 31.4 0.3 26 46 0.6 350 10 132 0.13 0.03 7 0.4 

 

 

ตารางที่ 2 ความเปนไปไดในการหมักแอลกอฮอล 

 

ชนิดกลวย 

(1000 กรัม) 

Alcohol potential fermentative 

Carb 

(g) 

Solid 

soluble 

content 

(Brix) 

Titrate 

Alcohol 

Volume 

(TAV) 

Total Acid  

Content 

(SO4) 

Annex 

กลวยไข 344 15 5.20% 2.5 Average from 30 samples 

from Sukhothai/ 

Chanthaburi/ Chumporn/ 

Talatthai grandmarket/ 

local vendors 

กลวยน้ําวา 380 19 7.00% 3.4 

กลวยหอม 314 14 4.00% 3.1 

 

 

 

 



 

 

 



 

ตารางที่ 3 เปรียบเทียบสารอาหารที่เหลือในเบียรกลวยที่ผลิต 

 

 
ภาพที่ 1 เปรียบเทียบสารอาหารที่เหลือในเบียรกลวย 

No  พลังงาน Water Pt Lysine 

 

เนื้อ

กลวยสุม 

(Ca) (g) (g) (g)/10

0pt 

Fats 

(g) 

Carb 

(g) 

Indigestib

leCarb 

(g) 

Ash 

(g) 

Ca 

(g) 

P 

(g) 

Ca/P Phytic 

(mg) 

K 

(mg) 

Na 

(mg) 

Thiamin

e 

(µg) 

Riboflavin 

(g) 

Niacin 

(mg) 

Alcohol 

344 9.6 8.5 3.3 

มัลท 270 24.7 7 3.7 2.5 77.4 2.1 1.94 9.8 288 0.033 150 347 12.9 364 88 3.8 - 

เบียร

กลวย 

29 

(+15*) 

90.7 0.7 7.2 1.6 65.5 2.7 1.25 6.9 234 0.026 63 268 10.9 331 170 4 - 


