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บทคัดย่อ 

ในอุตสาหกรรมการผลิตเบียร์มีการใช้สารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ เพ่ือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์บาง

ชนิดที่มีผลต่อคุณภาพของเบียร์และมีการก าหนดให้ใช้สารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในอุตสาหกรรมการผลิตเบียร์ไม่เกิน 

70 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ดังนั้นจุดประสงค์ของการทดลองนี้ เพ่ือเปรียบเทียบปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในเบียร์

กล้วยและเบียร์จากข้าวบาร์เลย์ โดยวัดปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในเบียร์กล้วยจ านวน 27 ตัวอย่าง และ

ตัวอย่างเบียร์จากข้าวบาร์เล่ย์จ านวน 27 ตัวอย่าง ตามวิธี AOAC Official Method 990.28 Sulfites in Food 

Optimized Monier-Williams Method พบว่า ปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในตัวอย่างเบียร์กล้วยอยู่ระหว่าง 

3.21 - 9.31 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในตัวอย่างเบียร์จากข้าวบาร์เล่ย์อยู่ระหว่าง 

2.01 - 11.85 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งค่าที่ได้แสดงให้เห็นว่าปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในเบียร์จากข้าวบาร์เลย์ไม่มี

ความต่างกันกับค่าความแปรปรวนกับของปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในเบียร์จากกล้วยที่ระดับความเชื่อมั่นที่ 95% 

และปลอดภัยต่อการบริโภค 

 
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 sample 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 . 



 
ค าน า 

ประเทศไทยเป็นแหล่งก าเนิดกล้วยมากมายหลายชนิดมีกล้วยป่าและกล้วยปลูกอยู่ทั่วไป นับเฉพาะกล้วย
กินได้อาจมีมากกว่า 50 ชนิด ที่รู้จักแพร่หลาย เช่น กล้วยน้ าว้า กล้วยหอม กล้วยไข่ กล้วยหักมุก กล้วยเล็บมือนาง 
ซึ่งปริมาณกล้วยที่มีมากในทางท้องตลาดบางปีเกินกว่าความต้องการของผู้บริโภคท าให้ราคาตกต่ า การพัฒนากล้วย
ของประเทศไทยต้องเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ์จากกล้วยแต่ในกระบวนการข้ันตอนในการแปร
รูปกล้วยให้เป็นผลิตภัณฑ์จากกล้วย ปัจจุบันมีการใช้สารเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์กล้วยอย่างแพร่หลาย เพ่ือ
ต้องการยืดอายุการเก็บให้นานกว่าปกติ ช่วยให้อาหารมีคุณภาพคงที่ หรือช่วยปรับปรุงคุณภาพดีขึ้น สารเจือปน
อาหารที่นิยมใช้ได้แก่ สารกันบูด เช่น กรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก และสีสังเคราะห์ที่อนุญาตให้ใช้กับอาหาร ประเทศ
ไทยมีการก าหนดมาตรฐานการใช้สารเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น การใช้วัตถุกันเสียในเครื่องดื่มมีการ
ก าหนดให้ใช้ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ได้ไม่เกิน 70 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม เป็นต้น แต่ทั้งนี้พบว่ามาตรฐานที่ก าหนดโดย
ประเทศคู่ค้าและองค์กรสากลระหว่างประเทศมีการก าหนดชนิดและปริมาณสารเจือปนที่เข้มงวดกว่ามาตรฐาน ที่
ก าหนดภายในประเทศ ประกอบกับการใช้ในปริมาณมากเกินไปอาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคได้  การศึกษาข้อมูล
การใช้สารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์จากกล้วย เพ่ือเป็นการเฝ้าระวังด้านคุณภาพและความปลอดภัยของ
สินค้า นอกจากนี้ยังใช้เป็นฐานข้อมูลคุณภาพสินค้าส่งออกของประเทศไทย ในการให้ข้อคิดเห็นส าหรับการก าหนด
มาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ และการเจรจาต่อรองทางการค้า 
รหัสการทดลอง  
งบประมาณที่ใช้ในการทดลอง  117,000 บาท 

วัตถุประสงค์ 
เพ่ือศึกษาปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์จากกล้วยเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์จากข้าวบาร์เล่ย์ 

วิธีด ำเนินกำร 

 วิเคราะห์ชนิดและปริมาณกรดเบนโซอิก และ กรดซอร์บิก ชนิดของสีผสมอาหาร และปริมาณไนเตรต ใน
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้บรรจุกระป๋อง ตามวิธีวิเคราะห์ดังนี้ 
1.การวิเคราะห์ กรดเบนโซอิก และ กรดซอร์บิก 
อุปกรณ์และสำรเคมี 

1. วัตถุดิบ: เบียร์กล้วย,เบียร์ข้าวบาร์เล่ย์ 
2. ชุดกลั่นส าหรับหาปริมาณ SO2 ตามแบบวิธีของ Optimized  Monier – Williams (ตามแผนภาพที่ 1 )   

ประกอบด้วย 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.1 จุกปิดกรวยแยก  24/40 (A) 

2.2 กรวยแยกขนาด  120  มิลลิลิตร  24/40  (B) 

2.3 ขวดก้นกลมสามคอ  ขนาด  1000  มิลลิลิตร  24/40  (C) 

2.4 หลอดแก้วที่เป็นทางเข้าของแก๊สไนโตรเจน  24/40  (D) 

2.5 เครื่องควบแน่น  24/40  (E) 

2.6 หลอดน าผ่านของแก๊ส SO2  24/40  (F) 

2.7 หลอดแก้วส าหรับบรรจุสารละลายไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์  เส้นผ่านศูนย์กลาง 

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

3. อ่างน้ าหมุนเวียนควบคุมอุณหภูมิไม่มากกว่า  15  องศาเซลเซียส 

4. เตาไฟฟ้า 

5. ตู้ดูดความชื้นอัตโนมัติ 

6. บิวเรต  ขนาด  10  มิลลิลติร  Class A 

7. ถังบรรจุแก๊สไนโตรเจนชนิดบริสุทธิ์  99.99 %  พร้อมที่วัดความดัน  (regulator) 

8. กระบอกตวงขนาด 50, 100  มิลลิลิตร 

9. Beaker ขนาด  50, 100 ,  250  มิลลิลิตร 

10. กระบอกน้ ากลั่น 

11.สายยาง  (natural  latex  tubing) 

12. ปากคีบ (forcep) 

13. ขาตั้งพร้อมที่ยึด 

14. Beaker ทรงสูงขนาด 1000  มิลลิลิตร 

15. กรวยกรองพลาสติก 



 

16.แท่งแก้ว 

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 น้ ากลั่น 

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

3 สารละลายกรดไฮโดรคลอริคความเข้มข้น 4 N  (4 N HCl) : ตวง 300 มล.ของกรดไฮโดรคลอริคเข้มข้น 

37% ลงในขวดที่มีน้ ากลั่น อยู่ 600 มล. อายุการเก็บรักษา  1 ปี ที่อุณหภูมิห้อง 

4 สารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.01 N : ตามข้ันตอนการปฏิบัติงาน เรื่อง วิธีการเตรียม

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

5 ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ 30 % GR for analysis 

6 สารละลายไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ 3 % : ตวง 100 มล. ของไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ 30 % ลงในขวดวัด

ปริมาตรขนาด 1000 มล. ปรับปริมาตรด้วยน้ ากลั่น อายุการเก็บรักษา 1 ปี ที่อุณหภูมิ 4-8 C 

7 เอทานอล 99.99 % GR for analysis 

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

ปรับปริมาตรด้วยน้ ากลั่น อายุการเก็บรักษา  1 ปี ที่อุณหภูมิห้อง 

9 สารละลายเมธิลเรด : ชั่งเมธิลเรด 0.25 กรัม ละลายและปรับปริมาตรเป็น 100 มล. ด้วยเอทานอล99.99 

% อายุการเก็บรักษา 1 ปี ที่อุณหภูมิ 4-8 C 

10 สารละลายมาตรฐานฟอร์มัลดีไฮโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์: ชั่งฟอร์มัลดีไฮโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ 0.1000 ± 

0.001* กรัม ละลายและปรับปริมาตรเป็น 100 มล. ด้วยน้ ากลั่น ปิเปตสารละลายฟอร์มัลดีไฮโซเดียมเมตาไบ 

ซัลไฟต์ครั้งละ 1 มล. 2 มล. และ 3 มล. ใส่ใน  Vial ขนาด 4 มล. ขวดที่ใส่สารละลายฟอร์มัลดีไฮโซเดียมเมตาไบ

ซัลไฟต์ 1 มล. และ 2 มล. ให้ปรับปริมาตรเป็น 3 มล. ปิดฝาขวดและเขียนรหัสปิดที่ขวดเก็บรักษาในตู้เย็นอุณหภูมิ 

0C ถึง 5 C อายุการเก็บรักษา  1 ปี 

วิธีการวิเคราะห์ 

 3.วิธีการ 

กราฟที่ 1 การผลิตเบียร์กล้วย 



 

1. การผลิตเบียร์แบบยีสต์ลอยแบบ แอมเบอร์  (suspend yeast beer production amber style) 

 

เนื้อกล้วย         มัลทห์รือสารทดแทนมัลท์ 

                 บีแ้ลว้ตากแดด       

 

                                                                 สว่นที่ 2 

             บดผสมรวมกันแล้วร่อน 

 

     น้ า+ ฮอป ต้มที่ 100 องศาเซลเซียส 

  

ส่วนที่ 1   

      

 

                                           หล่อเย็นที่อุณหภูมิ 65 – 70 องศาเซลเซียส 

 

 

 

   กรองแล้วต้มที่  ผสมยีสต์แล้วหมัก  กรอง                      เบียร์สดชนิดแอมเบอร์ 

 

     100 องศาเซลเซียส 

2. น าเบียร์กล้วยที่ได้มาตรวจวิเคราะห์ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ที่ตกค้าง มิลลิกรัม/กิโลกรัมจ านวน 27 ตัวอย่าง 

3.วิธีวิเคราะห์การทดสอบ 

- เทสารละลายไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์  3% ลงในขวดรูปชมพู่ ปริมาตรเท่ากับปริมาตรทั้งหมดที่จะใช้ในการ

ทดสอบแต่ละชุดการทดสอบหยดสารละลายเมธิลเรด จนได้สารละลายสีชมพู จากนั้นไตเตรตด้วยสารละลาย

มาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.01 N จนกระท่ังสารละลายเปลี่ยนเป็นสีเหลือง 

-  ติดตั้งเครื่องกลั่นโดยให้ขวดกลั่น  C  ตั้งอยู่บนเตาไฟฟ้าเติมน้ ากลั่นประมาณ  400  มิลลิลิตร  ลงในขวดกลั่น  C  

เติมสารละลายกรดไฮโดรคลอริก  ความเข้มข้น  4  N  ปริมาตร  90  มิลลิลิตรลงในกรวยแยก B  เติมสารละลาย

ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์  3% เตรียมได้ ลงในหลอดแก้ว  G  ปริมาตร  30  มิลลิลิตร  ควบคุมเครื่องควบแน่นให้เย็น

โดยการผ่านน้ าเย็นจากอ่างน้ าที่ควบคุมอุณหภูมิให้มีความเย็น ≤ 15  C  ผ่านแก๊สไนโตรเจนบริสุทธิ์และมีอัตรา 

Maltage 

Brassage 

Fermentation 



 

การไหลของแก๊ส  200  มิลลิลิตรต่อนาทีเป็นระยะเวลา  15  นาที ก่อนใส่ตัวอย่าง 50 ml ที่มี  5%  เอทานอล  

100  มิลลิลิตร  ฟองอากาศจะปุดขึ้นที่ขวดกลั่น  C  และหลอด  G  ทั้งนี้เพ่ือไล่ออกซิเจนออกจากระบบให้หมด 

-  น าตัวอย่างที่เตรียมไว้ใส่ในขวดกลั่น  C ในแต่ละชุดที่ท าการกลั่นต้องมีการท า Recovery โดยการเติมสารละลาย

มาตรฐานฟอร์มัลดีไฮโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ 

-  ปล่อยสารละลายกรดไฮโดรคลอริกออกจากกรวยแยก  B  ลงในขวดกลั่น  Cและให้เหลือไว้ประมาณ  1-2  

มิลลิลิตร เพื่อกันไม่ให้  SO2   ที่ท าการสกัดระเหยออกไป 

-  ให้ความร้อนที่ขวดกลั่น C  ปรับความร้อนให้ได้อัตราส่วนของสิ่งกลั่น  (condenser)  เป็น  80 – 90  หยดต่อ

นาที  ท าการรีฟลักซ์  (reflux)  จับเวลาทันทีหลังเกิดการกลั่น  เป็นระยะเวลา  1  ชั่วโมง  45  นาที  ถ้ามีตัวอย่าง

กลุ่มซัลไฟต์  จะเกิดแก๊ส  SO2  ไหลผ่านเครื่องควบแน่นที่เย็น  E  และหลอดน าผ่านแก๊ส  F  ไปเก็บไว้ที่หลอด  G  

ซึ่งบรรจุสารละลายไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ 3% อยู่  แก๊ส  SO2  จะท าปฏิกิริยากับไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์  ได้

กรดซัลฟูริก  และจะสังเกตเห็นว่าสารละลายจะเปลี่ยนจากสีเหลืองกลายเป็นสีชมพูแดง 

-  เมื่อครบตามระยะเวลาน าหลอด  G  ออก  ไตเตรตด้วยสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์  ความเข้มข้น  

0.01  N  จนกระทั่งสารละลายเปลี่ยนเป็นสีเหลือง  ซึ่งเป็นจุดยุติ (end  point) บันทึกปริมาตรของสารละลาย

โซเดียมไฮดรอกไซด์ที่ใช้เป็นมิลลิลิตร 

 

การค านวณ 

การค านวณหาค่าปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 

 

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

                                                                                    W 

เมื่อ    

 V = ปริมาของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ หน่วยเป็น มิลลิลิตร 

N = ความเข้มข้นของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ หน่วยเป็น นอร์มอล 
W  = น้ าหนักตัวอย่าง  หน่วยเป็น  กรัม 

 Recovery 

ทุกชุดของตัวอย่างที่จะท าการทดสอบแต่ละครั้งจะต้องมีการท า Fortified Sample โดยการเติมสาร

สารละลายมาตรฐานฟอร์มัลดีไฮโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้น  500 - 1500 ug. ปริมาตร 1 มล. 2 มล.และ 

3 มล. ลงในตัวอย่าง ตั้งแต่ข้ันตอนที่ 5.4.3   อย่างน้อย 10% ของจ านวนตัวอย่างทั้งหมด แล้วด าเนินการทดสอบ



เช่นเดียวกับตัวอย่าง โดยค่า% Recovery ต้องอยู่ในช่วง 100  20 กรณีท่ีไม่อยู่ในเกณฑ์ที่ก าหนดให้ท าการ

ทดสอบใหม่ 

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

Expected Conc. (มก./กก.) 

ระยะเวลา 

 ระยะเวลา : ตุลาคม 2553 – กันยายน พ.ศ. 2555 
 

สถานที่ด าเนินการ 

 สถานที่    : ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช 
 

ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 
       จากตารางท่ี 1 ปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์จากกล้วย 

 

No 

ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 

มิลิกรัม/กิโลกรัม 

มาตรฐานซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 

70 มิลิกรัม/กิโลกรัม หมายเหตุ 

1 9.31 ผ่าน 

 2 4.05 ผ่าน 

 3 3.48 ผ่าน 

 4 3.21 ผ่าน 

 5 3.34 ผ่าน 

 6 3.25 ผ่าน 

 7 4.08 ผ่าน 

 8 3.58 ผ่าน 

 9 3.58 ผ่าน 

 10 3.34 ผ่าน 

 11 4.08 ผ่าน 

 12 5.58 ผ่าน 

 13 5.56 ผ่าน 

 14 4.08 ผ่าน 

 



15 5.58 ผ่าน 

 16 5.56 ผ่าน 

 17 4.87 ผ่าน 

 18 3.92 ผ่าน 

 19 6.26 ผ่าน 

 20 7.51 ผ่าน 

 21 9.02 ผ่าน 

 22 8.34 ผ่าน 

 23 4.21 ผ่าน 

 24 5.01 ผ่าน 

 25 7.52 ผ่าน 

 26 3.28 ผ่าน 

 27 5.28 ผ่าน 

 ค่าเฉลี่ย 5.07 

  ค่ามากสุด 9.31 

  ค่าน้อยสุด 3.21 

   

จากผลตารางเมื่อน าไป พอทกราฟจะได้กราฟแสดงปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์จากกล้วย 

(เบียร์กล้วย) 

กราฟแสดงค่าปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
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ปริมาณซัลเฟอรไ์ดออกไซด ์มิลิกรัม/กโิลกรัม

ปริมาณซลัเฟอรไ์ดออกไซด ์มิลิกรมั/กิโลกรมั



 

  จากกราฟ เห็นได้ว่าปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์จากกล้วย(เบียร์กล้วย) มีปริมาณท่ีสูงสุดอยู่ที่ 

9.31 มิลิกรัมต่อกิโลกรัมซึ่งเมื่อน าค่ามาเปรียบเทียบกับค่าประกาศของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 214 (พ.ศ.

2543) ก าหนดให้มีปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท (Hermectically sealed 

container) ได้ไม่เกิน 70 mg/kg แสดงว่าค่าซัลเฟอร์ไดออกไซด์ไม่เกินค่า และจากการทดลองศึกษาซัลเฟอร์ได

ออกไซด์จากการวิเคราะห์(ตัวอย่างเบียร์กล้วย) 27 ตัวอย่าง ได้ปริมาณค่าเฉลี่ย 5.07 มิลิกรัมต่อกิโลกรัม 

 

ตารางค่าปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในเบียร์จากข้าวบาร์เลย์เปรียบเทียบกับเบียร์จากกล้วย 

NO 

ซัลเฟอร์ไดออกไซด์เบียร์จากข้าว

บาร์เลย์ (mg/kg) 

ซัลเฟอร์ไดออกไซด์เบียร์จากกล้วย 

(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   

ค่าสูงสุด 11.85 9.31   

ค่าต่ าสุด 2.01 3.21   

เมื่อน าช่วงข้อมูลที่ได้มาเข้า โปรแกรมทางสิถิติโดยใช้ช่วงข้อมมูลซัลเฟอร์ไดออกไซด์จากข้าวบาร์เลย์

เปรียบเทียบกับช่วงข้อมมูล 

ซัลเฟอร์ไดออกไซด์จากกล้วย โดยใช้สถิติตัว 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 

 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 ค่าความแปรรูปปรวน (Variances) จะเห็นได้ว่าค่าความแปรปรวนค่าซัลเฟอร์ไดออกไซด์จากข้าวบาร์เลย์

ไม่มีความต่างกันกับค่าความแปรปรวนค่าซัลเฟอร์ไดออกไซด์จากกล้วยแต่ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันที่ระดับความ

เชื่อมั่นที่ 95% ถ้าดูจากค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Std. Deviation) ของซัลเฟอร์ไดออกไซด์จากข้าวบาร์เลย์มีค่าสูงกว่า 



 

ค่าซัลเฟอร์ไดออกไซด์จากกล้วยแสดงว่ามีการกระจายตัวของช่วงข้อมูลมาก ทั้งนี้อาจเป็นเพราะแหล่งที่ไปเก็บ

ตัวอย่างจากข้าวบาร์เลย์มีความหลากหลายรวมไปถึงอุณหภูมิและแสงสว่างซึ่งท าให้สารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ที่มีอยู่ใน

ผลิตภัณฑ์สลายตัวไปได ้ ท าให้ค่าซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์จากข้าวบาร์เลย์จึงมีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Std. 

Deviation) เท่ากับ 2.54  ซึ่งสูงกว่าค่าซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์จากกล้วยแต่อย่างไรก็ตาม 

จากผลการศึกษาชนิดและปริมาณของสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์เบียร์กล้วยและเบียร์จากข้าว
บาร์เลย์ พบว่าตัวอย่างผลิตภัณฑ์ เป็นไปตามมาตรฐานของประเทศไทยคือก าหนดให้มีปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์
ในเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท (Hermectically sealed container) ได้ไม่เกิน 70 mg/kg ทั้งมาตรฐาน
อาหารภายในประเทศ และมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ เพ่ือผลิตสินค้าที่มีคุณภาพตามมาตรฐานสากล 
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค  
 

ข้อเสนอแนะ 
 เนื่องจากประเทศไทยมีการผลิตกล้วยเป็นจ านวนมากทั้งอยู่ในรูปของการแปรรูป เช่น กล้วยกวน กล้วยฉาบ 
กล้วยอบ กล้วยตากโดยใช้ขบวนการที่มีการยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์โดยการใส่สารเพื่อป้องกันในรูปของ 
การกันบูด กันเสีย การป้องกันการเปลี่ยนสีของผลิตภัณฑ์ ซึ่งจากการวิจัยเพิ่มเติ่มยังพบว่ามีการใช้สารซัลเฟอร์ได
ออกไซด์ปริมาณสูงในผลิตภัณฑ์ เช่น กล้วยตาก กล้วยกวน ดอกไม้จีน เห็ดหูหนูขาว เยื่อไผ่แห้ง ดอกเก๊กฮวยแห้ง 
สตรอเบอร์รีในน้ าเกลือ ดังนั้นควรมีการศึกษาคุณภาพสินค้าทางด้านสารเจือปนในผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ทั้งสินค้าน าเข้ามา
จ าหน่ายภายในประเทศ และสินค้าส่งออกไปยังต่างประเทศ เพ่ือเป็นการเฝ้าระวังความปลอดภัยของสินค้าให้เป็นไป
ตามมาตรฐานของประเทศและมาตรฐานสากล ทั้งนี้เพ่ือความปลอดภัยต่อผู้บริโภค และเพ่ิมขีดความสามารถในการ
แข่งขันในเวทีการค้าโลก 

 
การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

1. เผยแพร่ข้อมูลคุณภาพผลิตภัณฑ์จากกล้วยด้านสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ให้กับผู้สนใจทั่วไป  
2. ให้ค าแนะน าแก่ผู้ประกอบการผลิตให้ตระหนักถึงวิธีและปริมาณการใช้ให้เป็นไปตามท่ีกฎหมายก าหนด 

เพ่ือความปลอดภัยต่อผู้บริโภค ใช้เป็นข้อมูลประกอบการพิจารณาให้ข้อคิดเห็นการก าหนดมาตรฐานสินค้า
ระดับประเทศและมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ 

 
 

ค าขอบคุณ 

ขอขอบคุณ กลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร เพ่ือการส่งออก ส านักวิจัยและพัฒนาวิทยา ที่

เอ้ือเฟ้ือวัสดุการทดลองและตัวอย่างทดลอง  คุณโกเมศ สัตยาวุธ ที่ให้ค าแนะน าในการทดลองและผลทางด้าน 

 



 

โภชนาการของกล้วย พร้อมทั้งเจ้าหน้าที่กลุ่มวิจัยและวิเคราะห์สถิติ ศูนย์สารสนเทศ ที่ให้ค าปรึกษาการวางแผนการ

ทดลองและวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
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ภาคผนวก 

 

ตารางท่ี ๑ ปริมาณสารอาหารในกล้วยท่ีน ามาศึกษา  

 

ชนิดกล้วย 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) 

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

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

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

 

 

ตารางท่ี ๒ ความเป็นไปได้ในการหมักแอลกอฮอล์ 

 

ชนิดกล้วย 
(1000 กรัม) 

Alcohol potential fermentative 

Carb 
(g) 

Solid 
soluble 
content 

(Brix) 

Titrate 
Alcohol 
Volume 

(TAV) 

Total Acid  
Content 
(SO4) 

Annex 

กล้วยไข่ 344 15 5.20% 2.5 Average from 30 samples 
from Sukhothai/ 

Chanthaburi/ Chumporn/ 
Talatthai grandmarket/ 

local vendors 

กล้วยน้ าว้า 380 19 7.00% 3.4 

กล้วยหอม 314 14 4.00% 3.1 

 

 

 



 

ตารางท่ี ๓ เปรียบเทียบสารอาหารที่เหลือในเบียร์กล้วยที่ผลิต 

 

กราฟแสดง เปรียบเทียบสารอาหารที่เหลือในเบียร์กล้วย 

เนือ้กลว้ยสุม่
มลัท์

เบียรก์ลว้ย

0
100
200
300
400

(g)

(Ca) (g) (g) (g)/100pt (g) (g) Carb (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg)

พลงังาน Water Pt Lysine Fats CarbIndigestibleAsh Ca P Ca/P Phytic K Na

เนือ้กลว้ยสุม่

มลัท์

เบียรก์ลว้ย

               No  พลงังาน Water Pt Lysine Fats Carb IndigestibleCarb 

(g) 

Ash Ca P Ca/P Phytic K Na Thiamine Riboflavin Niacin Alcohol 

(Ca) (g) (g) (g)/100pt (g) (g) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) (µg) (g) (mg) 

เน้ือกลว้ย

สุ่ม 

344 9.6 8.5 3.3 2.5 77.4 2.1 1.94 9.8 288 0.033 150 347 12.9 364 88 3.8 - 

มลัท ์ 270 24.7 7 3.7 1.6 65.5 2.7 1.25 6.9 234 0.026 63 268 10.9 331 170 4 - 

เบียร์กลว้ย 29 (+15*) 90.7 0.7 7.2 0.02 6.1 0 0.3 1.8 46 0.021 10 94 2.3 390 55 0.6 5% 



16 

 

 


	Expected Conc. (มก./กก.)
	-.Food additives in fruit processing

