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บทคัดยอ 

 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาวิธีการผลิตผงกลวยนํ้าวาเพื่อนําไปเติมเพื่อทดแทนครีม

เทียมโดยการศึกษาแบงออกเปน (1) การออกแบบและสรางเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยรวมกับ

รังสีอินฟราเรด (2) หาประสิทธิภาพของเครื่องอบแหง (3) หาเงื่อนไขที่เหมาะสมในการอบกลวยความ

สุกระยะที่ 3 เพื่อนําไปผลิตเปนผงกลวย โดยกลวยนํ้าวามีความช้ืนเริ่มตน 166 % w.b. อบแหงให

เหลือความช้ืนสุดทายประมาณ 4% w.b. โดยอบแหงที่อุณหภูมิ 55 65 และ 70˚C (4) ศึกษาคุณภาพ

และทดสอบทางประสาทสัมผัสของกลวยผง จากการวิจัยพบวา 

  ประสิทธิภาพเชิงความรอนของตัวเก็บรังสีอาทิตย ( c  ) เฉลี่ยเทากับ 31.47 % โดยมีคาความ

แตกตางของอุณหภูมิทางเขาและทางออกของตัวเก็บรังสีอาทิตยเฉลี่ยเทากับ 11.19˚C เมื่ออบแหงที่

อุณหภูมิ 55  65 และ 70˚C ใหคาความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะเทากับ 13.29  14.23 และ 14.59 

MJ/kg ตามลําดับ โดยกลวยอบแหงที่อุณหภูมิ 70˚C ใหคาความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะมากที่

สุดแตใชเวลาในการอบแหงนอยที่สุด คือ 50 นาที อัตราการอบแหงมีคาสูงมากในชวงแรกๆ ของการ

อบแหง อุณหภูมิอบแหง 55 65 และ 70˚C ใชระยะเวลาในการอบแหงเทากับ 80 60 และ 50 นาที 

ตามลําดับ คาการละลายที่อุณหภูมิ 60˚C เทากับ 94.17 91.56 และ 89.11 % คาการละลายที่

อุณหภูมิ 80˚C เทากับ 81.27  94.68 และ 76.43 % ซึ่งอุณหภูมิอบแหง 55  65 และ 70 ºC  

ตามลําดับ คาการเปลี่ยนแปลงสีโดยรวมเทากับ 84.35  84.04 และ 83.18 เมื่ออบแหงที่อุณหภูมิ 55  

65 และ 70˚C ตามลําดับ การทดสอบทางประสาทสัมผัสจากแบบประเมิน ใหผลคะแนนสําหรับ

กลวยผงเมื่ออบแหงที่อุณหภูมิ 65˚C เมื่อนําไปเติมในกาแฟเพื่อทดแทนครีมเทียมไดรับการยอมรับดี



 

 

 

มาก (คะแนน 8.05) ในขณะที่กลวยผงเมื่ออบแหงที่อุณหภูมิ 70˚C ไดรับการยอมรับเพียงเล็กนอย 

(คะแนน 6.55) และในขณะที่กลวยผงเมื่ออบแหงที่อุณหภูมิ 55˚C ไดรับการยอมรับปานกลาง 

(คะแนน 6.97) 
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    ABSTRACT 

 

The objective of this research was the development and production process 

of Namwa banana powder as a healthy nondairy creamer alternative. The study was 

divided into 4 parts: 1) Design and develop a solar energy combined far-infrared 

radiation dryer 2) To study performance of the dryer 3) To find a suitable condition 

for drying from peel color index 3 (PCI 3) using banana as a replacement nondairy 

creamer 4) The quality physical and sensory evaluation. The initial moisture content 

of the banana was 166 % wet basis; the drying process reduced the moisture content 

down to a 4% wet basis. The average efficiency of the solar collector was 31.47 %. 

The different of average temperature between inlet and outlet of the solar collector 

was 11.19 ˚C. The specific energy consumption was 12.42, 10.76 and 9.16 MJ/kg; the 

drying time for  the banana was 80, 60 and 50 minutes at temperature dried as 55, 

65 and 70˚C respectively. The drying rate increased with the increase of drying 

temperature. The solubility of the banana powder at 60˚C was 94.17, 91.56 and 

89.11%. The solubility of the banana powder at 80˚C was 81.27, 94.68 and 76.43%. 

The total color difference was 84.35, 84.04 and 83.18, dried at these temperatures, 

55, 65 and 70˚C respectively. Sensory evaluation via 9 – point hedonic scale 

indicated that the quality of the product was very good (8.05) which was dried at 



 

 

 

65˚C, the acceptance for product was like slightly (6.55) for dried at 70˚C and 

acceptance for product was middle (6.97) for dried a 55˚C.  
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