
สํานักหอสมุดและศูนยสารสนเทศวทิยาศาสตรและเทคโนโลยี 
 

วันที่  8 มกราคม พ.ศ. 2551 

 http://www.bangkokbiznews.com/ 
 

ไซรัปกลวย..อรอยไดกลิ่นหอมธรรมชาติ 

เอกชนพบวิธีเพิ่มมูลคากลวยตากราคาถูกให

เปนนํ้าหวานผลไม ปอนอุตสาหกรรมอาหาร

เพื่อสุขภาพ เจาะกลุมตลาดผูบริโภคตองการ

ควบคุมระดับ นํ้าตาลในเลือดและผู ป วย

เบาหวาน  

นายศิริ วนสุวานิช กรรมการผูจัดการบริษัท 

ศิ ริ วานิช  ( เอส  แอนด  ดับเบิลยู )  จํากัด 

เปดเผยผลิตภัณฑใหม นํ้าหวานจากกลวย 

สามารถทดแทนไซรัปจากผลไมนําเขาอยางเมเปลและแอปเปล  

โดยไดรับความรวมมือจากคณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

ซึ่งออกแบบเครื่องตนแบบเก็บนํ้าหวานจากกลวยตาก และสํานักงานนวัตกรรมแหงชาติอนุมัติเงิน

อุดหนุน ในโครงการแปลงเทคโนโลยีเปนทุน วงเงินไมเกิน 5.50 แสนบาท ระยะเวลาไมเกิน 1 ป 

จากมูลคาโครงการรวมประมาณ 1 ลานบาท  

กลวยตากในตูอบลมรอน 1,500 กิโลกรัม จะใหนํ้าหวานประมาณ 100 กิโลกรัม นักวิจัยนํานํ้ากลวย

ซึ่งเก็บโดยใชเครื่องตนแบบฯ มาผานกระบวนการกรองและทําระเหยแบบสุญญากาศที่อุณหภูมิต่ํา 

จึงคงคุณคาของสารอาหารและวิตามินตามธรรมชาติ จากนั้นบรรจุขวดเพื่อความสะดวกของ

ผูบริโภค  

นํ้าหวานที่ไดใหคาความหวานมากกวา 70 องศาบริกซ มีสวนประกอบของน้ําตาลโมเลกุลเดี่ยว ซึ่ง

รางกายสามารถดูดซึมไปใชไดทันที ทําใหมีผลตอระดับนํ้าตาลในเลือดนอยกวาการบริโภคนํ้าตาล

ซูโครส (นํ้าตาลทราย) จึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งสําหรับผูบริโภค ที่ตองการควบคุมระดับนํ้าตาลใน

เลือด โดยเฉพาะผูปวยเบาหวาน  

“นวัตกรรมไซรัปกลวย แสดงใหเห็นวาคนไทยสามารถพัฒนาผลิตภัณฑใหมจากวัตถุดิบที่มีใน

ประเทศ ขณะที่ผลิตภัณฑแปรรูปกลวย สวนใหญอยูในรูปของการถนอมอาหารโดยทําใหแหง เชน 

กลวยตาก กลวยอบ กลวยฉาบ แปงบดจากเนื้อกลวย หรือในรูปแบบอื่น เชน กลวยกวนและขนม

จากกลวย ซึ่งใชกลวยสุกเปนสวนผสม ไมสามารถสรางมูลคาเพิ่มไดมากนัก”นายศิริ กลาว  
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