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ผลของระดับความสุกและสภาวะการทำแห้งต่อคุณภาพของแป้งกล้วยหอมเขียวและการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ขนมปังจากแป้งกล้วยหอมเขียว 

 

บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาระดับความสุกและอุณหภูมิในการทำแห้งต่อคุณภาพของแป้งกล้วย

หอมเขียว และเพื่อใช้แป้งกล้วยหอมเขียวทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมปัง จากการศึกษาพบว่า กล้วยหอม
เขียวคาเวนดิชมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตและไขมันน้อยท่ีสุด (ร้อยละ 13.04 และ 0.06 ตามลำดับ) เมื่อเทียบกับ
กล้วยหอมทอง กล้วยน้ำว้า และกล้วยไข่ (ร้อยละ 16.06-26.56 และร้อยละ 0.33-0.76) กล้วยหอมเขียวคา
เวนดิชมีสารประกอบฟีนอลิกสูงกว่ากล้วยหอมทอง กล้วยน้ำว้า และกล้วยไข่ ส่วนฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ
ของกล้วยหอมเขียวคาเวนดิช กล้วยหอมทอง และกล้วยไข่ ใกล้เคียงกัน และกล้วยน้ำว้ามีฤทธิ์ในการต้าน
อนุมูลอิสระน้อยท่ีสุด และพบว่าสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการทำแป้งกล้วยหอมเขียวคือ กล้วยหอมเขียวระยะ
ห่าม และอุณหภูมิในการอบแห้ง 60 องศาเซลเซียล เมื่อนำมาพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังโดยใช้แป้งกล้วยหอม
เขียวทดแทนแป้งสาลีพบว่า เมื่อปริมาณแป้งกล้วยหอมเขียวเพิ่มขึ้น ปริมาตรจำเพาะของขนมปังลดลง ในขณะ
ท่ีความหนาแน่นของขนมปังเพิ่มข้ึน ขนมปังท่ีใช้ปริมาณแป้งกล้วยหอมเขียวร้อยละ 10-30 ทดแทนแป้งสาลีมี
ค่าคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ินรส รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และการ
ยอมรับโดยรวมใกล้เคียงกัน  
 
คำสำคัญ: ระดับความสุก  แป้งกล้วยหอมเขียว ขนมปัง 
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Effects of ripeness levels and drying conditions on the quality of Cavendish banana 
flour and product development of bread from Cavendish banana flour 

 

Abstract 
 The objective of this research is to study the degree of ripeness and drying 
temperature on the quality of Cavendish green banana (Kluai Hom Khieo) flour, and to use 
banana flour instead of wheat flour in bread products. It was found that Cavendish green 
bananas have the least amount of carbohydrates and fats (13.04% and 0.06%, respectively) 
compared with Kluai Hom Thong, Kluai Namwa and Kluai Khai (16.06-26.56% and 0.33-
0.76%). Cavendish green bananas had a higher phenolic compound than Kluai Hom Thong, 
Kluai Namwa and Kluai Khai, while the antioxidant activity of these bananas were similar with 
the least effective of Kluai Namwa. The most suitable conditions for green banana flour 
production was unripe green banana and drying temperature at 60 ◦C. When developing 

bread products using green banana flour instead of wheat flour, it was found that an 
increasing of green banana flour, specific volume of bread decreased while the density of the 
bread increased. Bread using 10-30% green banana flour instead of wheat flour had sensory 
quality scores in appearance, color, aroma, taste, texture, and the overall acceptance was 
similar. 
 
Keyword: Ripeness levels, Cavendish banana flour, Bread 
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บทท่ี 1  
บทนำ 

 
ความสำคัญและที่มา 

กล้วยเป็นแหล่งท่ีอุดมไปสารอาหารและปลูกท่ัวไปในประเทศไทย ปัจจุบันนิยมทำเป็นแป้งกล้วย 
โดยแป้งกล้วยดิบสายพันธุ์ท่ีนิยมรับประทาน เช่น กล้วยน้ำว้า กล้วยไข่ และกล้วยหอมทอง โดยพบว่าแป้ง
กล้วยเหล่านี้สามารถนำไปประยุกต์ใช้ในอาหารหลากหลายชนิด เช่น ขนมอบ เครื่องด่ืม เป็นต้น นอกจากนี้
ยังพบว่า ใยอาหารสกัดและรีซิสแทนต์สตาร์ชสกัดจากเปลือกและเนื้อกล้วยไข่ ดิบมีองค์ประกอบทางเคมี 
สมบัติทางกายภาพ และมีแนวโน้มแสดงสมบัติด้านพรีไบโอติกเบ้ืองต้น ซึ่งเหมาะสมต่อแบคทีเรียโพรไบโอ
ติกในการนำไปประยุกต์ใช้ในอาหารต่อไป (นรินทร์ , 2557; สุชาติ และผุสดี, 2558)  กล้วยหอม เป็น
ไม้ล้มลุกชนิดหนึ่ง มีอยู่หลากหลายสายพันธุ์ เช่น กล้วยหอมจันท์ จันทร์ กล้วยหอมทอง กล้วยหอมเขียว 
โดยกล้วยหอมเขียวหรือกล้วยหอมเขียวคาเวนดิช (Cavendish Banana หรือ Musa Acuminata 
Latundan) เป็นกล้วยหอมท่ีนิยมปลูกกันโดยท่ัวไป (เบญจมาศ, 2545) จัดเป็นผลไม้ท่ีอุดมไปด้วยคุณค่า
สารอาหารครบถ้วนตามหลักทางโภชนาการ เช่น มีวิตามิน ใยอาหารท่ีช่วยในการขับถ่าย มีสารแทนนิน ซึ่ง
ช่วยยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ Escherichia coli เป็นต้น กล้วยหอมถูกจัดเป็นผลไม้เมืองร้อน สามารถ
ปลูกได้เกือบทุกประเทศท่ีมีภูมิอากาศร้อนช้ืนหลายแห่ง สำหรับประเทศไทยนั้น สามารถปลูกกล้วยหอมได้
ท่ัวทุกภาคของประเทศ 
 กล้วยหอมเขียว (Musa AAA group "Cavendish") ถือเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีสำคัญและกำลังเป็นท่ี
นิยมในปัจจุบัน จึงสามารถแปรรูปเป็นแป้งกล้วยหอมเขียวและนำแป้งกล้วยหอมเขียวไปต่อยอดเป็น
ผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ได้ เช่น การใช้แป้งกล้วยหอมเขียวทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมอบ แป้งกล้วยยังเป็น
อาหารเพื่อสุขภาพ เหมาะสำหรับผู้บริโภคบางกลุ่มท่ีต้องการหลีกเล่ียงอาหารจากแป้งสาลี หรือมีอาการแพ้
โปรตีนในแป้งสาลี การใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีหรือท่ีเรียกว่าผลิตภัณฑ์อาหารท่ีไม่มีกลูเตน (gluten-
free products) ผลดิบของกล้วยหอมมีประโยชน์และสรรพคุณคือ ช่วยรักษาอาการท้องเสียเรื้อรัง และ
รักษาแผลในกระเพาะอาหารได้ ให้รสฝาด ส่วนผลสุกของกล้วยหอม ช่วยบำรุงร่างกายให้แข็งแรง และช่วย
ระบบขับถ่าย รวมท้ังรักษาแผลในกระเพาะอาหารได้ ให้รสหวาน มีสารต้านอนุมูลอิสระสูง การสุกของ
กล้วยแต่ละระยะยังทำให้มีองค์ประกอบทางเคมีแตกต่างกัน ส่งผลถึงสรรพคุณทางยาแตกต่างกัน กล้วยดิบ
แก้โรคกระเพาะ กล้วยห่ามแก้ท้องเสีย ชดเชยโพแทสเซียมให้แก่ร่างกาย กล้วยสุกแก้ท้องผูกมีเพกตินมาก
เพิ่มกากใยแก่ลำไส้ และกล้วยสุกงอมต้านมะเร็ง สร้างภูมิต้านทาน สร้างเซลล์เม็ดเลือดขาว 
 นอกจากนี้มีเกษตรกรแปลงใหญ่ท่ีปลูกกล้วยหอมเขียวท่ีอำเภอท่าช้าง จังหวัดสิงห์บุรี ประมาณ 
300 ไร่ จึงมีผลผลิตท่ีล้มตลาด มีบางครั้งท่ีต้องท้ิงทำให้เสียคุณค่าผลผลิตของชุมชน ดังนั้นเกษตรกร
ต้องการแปรรูปกล้วยหอมเพื่อสร้างผลผลิตท่ีเพิ่มขึ้น ผู้ทดลองจึงนำกล้วยหอมเขียวมาแปรรูปเป็นแป้งจาก
กล้วยหอมเขียวเพื่อเพิ่มมูลค่าในอุตสาหกรรมจากลักษณะท่ีโดดเด่นเป็นเอกลักษณ์ของแป้งกล้วย ท่ีสามารถ
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นำไปพัฒนาต่อยอดเพื่อจำหน่ายในเชิงพาณิชย์ได้ สามารถสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับเกษตรกรผู้ปลูกกล้วยหอม
เขียวได้ โดยเฉพาะในฤดูกาลท่ีผลผลิตล้นตลาด เกษตรต้องประสบปัญหาราคากล้วยตกต่ำ การแปรรูป
ผลิตภัณฑ์อาหารจากแป้งกล้วยหอมเขียว จึงเป็นอีกหนึ่งทางเลือกท่ีน่าสนใจ  

ดังนั้นงานวิจัยนี้  จึงนำกล้วยหอมเขียวมาแปรรูปเป็นแป้งกล้วยหอมเขียวเพื่อเพิ่มมูลค่าใน
อุตสาหกรรมอาหาร โดยศึกษาปัจจัยท่ีมีผลต่อคุณภาพของแป้งกล้วยหอมเขียว ได้แก่ ความสุกแก่ของกล้วย
หอม อุณหภูมิและเวลาในการอบแห้งแป้งกล้วยหอมเขียว  และการพัฒนาต่อยอดโดยการใช้แป้งกล้วยหอม
เขียวทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมปัง 
 
วัตถุประสงค ์

1. เพื่อศึกษาระดับความสุกและอุณหภูมิในการทำแห้งต่อคุณภาพของแป้งกล้วยหอมเขียว 
2. เพื่อใช้แป้งกล้วยหอมเขียวทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมปัง 
 

ขอบเขตของโครงการวิจัย 
การศึกษาในครั้งนี้มีขอบเขตวิจัยในการศึกษาผลของระดับความสุกและสภาวะการทำแห้งต่อ

คุณภาพของแป้งกล้วยหอมเขียว รวมท้ังศึกษาศักยภาพในการใช้ประโยชน์ของแป้งกล้วยหอมเขียวใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร โดยการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังโดยใช้แป้งกล้วยหอมเขียวทดแทนแป้งสาลี 

 
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ  

ผลท่ีได้จากงานวิจัยครั้งนี้ด้านเศรษฐกิจ/พาณิชย์ ได้แก่ แป้งกล้วยหอมเขียวที่กลุ่มเกษตรกรแปลง
ใหญ่กล้วยหอมเขียวสามารถใช้ประโยชน์ในการต่อยอดเชิงพานิชย์ได้ และด้านวิชาการ คือ ผลงานวิจัยท่ีได้
จะตีพิมพ์ในวารสารวิชาการท่ีอยู่ในฐานข้อมูลอย่างน้อย 1 เรื่อง 

 
แผนการถ่ายทอดเทคโนโลยีหรือผลการวิจัยสู่กลุ่มเป้าหมาย 

แผนการถ่ายทอดผลการวิจัยในการแปรรูปแป้งกล้วยหอมเขียวและผลิตภัณฑ์ขนมปังจากแป้ง
กล้วยหอมเขียว โดยการอบรมเชิงปฏิบัติการ จำนวน 1 วัน ให้แก่ กลุ่มเป้าหมาย และผู้สนใจ  
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กรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตัวแปรต้น: ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพ
ของแป้งกล้วยหอมเขียว 

- ระดับความสุก 

-  อุณหภูมิการทำแห้ง 

ตัวแปรตาม: คุณภาพของแป้งกล้วยหอมเขียว 

- ด้านเคมีและกายภาพ ได้แก่ สี ปริมาณความชื้น 
ปริมาณน้ำอิสระ (Aw) ดัชนีการละลายน้ำและดัชนี
การดูดซับน้ำ และความหนืด 

- ด้านกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่ ปริมาณฟี
นอลิก ความสามารถในการจับสารอนุมูลอิสระ และ
การรีดิวซ์สารอนุมูลอิสระ การใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์อาหาร 

- แป้งกล้วยหอมเขียว 
- การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปัง 
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บทท่ี 2  
การตรวจเอกสาร 

 
กล้วยหอมเขียว 

กล้วยเป็นแหล่งท่ีอุดมไปสารอาหารและปลูกท่ัวไปในประเทศไทย ปัจจุบันนิยมทำเป็นแป้งกล้วย 
โดยแป้งกล้วยดิบสายพันธุ์ท่ีนิยมรับประทาน เช่น กล้วยน้ำว้า กล้วยไข่ และกล้วยหอมทอง โดยพบว่าแป้ง
กล้วยเหล่านี้สามารถนำไปประยุกต์ใช้ในอาหารหลากหลายชนิด เช่น ขนมอบ เครื่องด่ืม เป็นต้น นอกจากนี้
ยังพบว่า ใยอาหารสกัดและรีซิสแทนต์สตาร์ชสกัดจากเปลือกและเนื้อกล้วยไข่ ดิบมีองค์ประกอบทางเคมี 
สมบัติทางกายภาพ และมีแนวโน้มแสดงสมบัติด้านพรีไบโอติกเบ้ืองต้น ซึ่งเหมาะสมต่อแบคทีเรียโพรไบโอ
ติกในการนำไปประยุกต์ใช้ในอาหารต่อไป (นรินทร์, 2557; สุชาติ และผุสดี, 2558)  

กล้วยหอมเขียว (Musa AAA group "Cavendish") ถือเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีสำคัญและกำลังเป็นท่ี
นิยมในปัจจุบัน จึงสามารถแปรรูปเป็นแป้งกล้วยหอมเขียวและนำแป้งกล้วยหอมเขียวไปต่อยอดเป็น
ผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ได้ เช่น การใช้แป้งกล้วยหอมเขียวทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมอบ แป้งกล้วยยังเป็น
อาหารเพื่อสุขภาพ เหมาะสำหรับผู้บริโภคบางกลุ่มท่ีต้องการหลีกเล่ียงอาหารจากแป้งสาลี หรือมีอาการแพ้
โปรตีนในแป้งสาลี การใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีหรือท่ีเรียกว่าผลิตภัณฑ์อาหารท่ีไม่มีกลูเตน (gluten-
free products) ผลดิบของกล้วยหอมมีประโยชน์และสรรพคุณคือ ช่วยรักษาอาการท้องเสียเรื้อรัง และ
รักษาแผลในกระเพาะอาหารได้ ให้รสฝาด ส่วนผลสุกของกล้วยหอม ช่วยบำรุงร่างกายให้แข็งแรง และช่วย
ระบบขับถ่าย รวมทั้งรักษาแผลในกระเพาะอาหารได้ ให้รสหวาน บางคนนิยมใช้รับประทานแทนอาหารเช้า
เพื่อลดความอ้วน ในกล้วยหอมมีน้ำตาลอยู่ 3 ชนิด คือ ซูโครส (sucrose) ฟรักโทส (fructose) และกลูโคส 
(glucose) ให้พลังงานแก่ร่างกายพร้อมนำไปใช้ทันที มีสารทริปโตแฟน (Tryptophan) เป็นกรดอะมิโน
ชนิดหนึ่ง ซึ่งร่างกายสามารถเปล่ียนให้เป็นสารเซโรโทนิน (Serotonin) ทำให้ผ่อนคลาย ในกล้วยหอมยังถือ
เป็นแหล่งรวมวิตามินบี ช่วยการทำงานของระบบประสาท และมีโพแทสเซียมช่วยป้องกันตะคริว และกาก
ใยของกล้วยหอมก็ช่วยลดอาการท้องผูกได้ อีกท้ังใยอาหารจากผลไม้มีสมบัติดีกว่าใยอาหารจากอาหารชนิด
อื่นเนื่องจากมีปริมาณใยอาหารท้ังหมดและใยอาหารท่ีละลายน้ำได้สูง ปริมาณกรดไฟติกและแคลอรี่ต่ำ มี
ความสามารถในการอุ้มน้ำและไขมันดี (Figuerola et al., 2005)  

กล้วยหอมมีสารต้านอนุมูลอิสระสูง โดยพบสารโดปามีนในเปลือกและเนื้อผลของกล้วยหอมเขียวที่
ระยะสุกต่าง ๆ โดยในเปลือกมีปริมาณสารโดปามีนสูงท่ีสุดในระยะท่ี 1-3 (ผลสีเขียวเข้ม-สีเขียวออกเหลือง) 
และในเนื้อพบปริมาณสารโดปามีนสูงสุดในระยะสุกท่ี 4-6 (ผลสีเหลืองอมเขียว-เหลืองท้ังผล) (Kanazawa 
and Sakakibara, 2000) สารโดปามีนไม่เพียงเป็นสารต้านอนุมูลอิสระในพืช แต่ยังเป็นสารสำคัญท่ีพบใน
สมองและระบบประสาท มีบทบาทสำคัญในการควบคุมการเคล่ือนไหวและมีผลกระทบทางสรีรวิทยาท่ี
แตกต่างกัน (Khozaei et al., 2000) อย่างไรก็ตามกล้วยจัดเป็นผลไม้บ่มสุก ผลกล้วยมีการเปล่ียนแปลงท้ัง
ทางกายภาพและเคมีชัดเจนในระหว่างการสุก การเปล่ียนแปลงมีความแตกต่างกันไปขึ้นกับสายพันธุ์ 
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อุณหภูมิ และระยะเวลาเก็บรักษา (Ke and Hwang, 1988) เมื่อศึกษาการเก็บรักษาผลกล้วยท้ังหวีท่ี 14 
องศาเซลเซียส สามารถชะลอกระบวนการชีวเคมีได้อย่างดีกว่าเก็บท่ี 25 องศาเซลเซียส (ศุภิสรา และคณะ, 
2561) ปัจจัยเหล่านี้อาจจะส่งผลถึงคุณภาพของแป้งกล้วยด้วยเช่นกัน 

 

 
 

ภาพที่ 1 แปลงกล้วยหอมเขียวเกษตรแปลงใหญ่อำเภอท่าช้าง จังหวัดสิงห์บุรี 
 

 
 

ภาพที่ 2 กล้วยหอมเขียว 
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คุณค่าทางโภชนาการของกล้วยหอม 
องค์ประกอบทางโภชนาการของกล้วยหอมทอง ผลสุก 100 กรัม แสดงดังตารางท่ี 1 

 

ตารางท่ี 1 คุณค่าทางโภชนาการของกล้วยหอมทองสุกต่อ 100 กรัมในส่วนท่ีบริโภคได้ 
องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณ 
พลังงาน(กิโลแคลอรี่) 132 
น้ำ (กรัม) 66.3 
โปรตีน(กรัม) 0.90 
ไขมัน (กรัม) 0.20 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 31.7 
ไฟเบอร์(กรัม) 1.90 
ซัลเฟต (กรัม) 0.90 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 
เบต้า- แคโรทีน (ไมโครกรัม) 
วิตามินเอ (ไมโครกรัม) 
วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม) 
วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม) 
ไนอะซีน (มิลลิกรัม) 
วิตามินซี(มิลลิกรัม) 

26.0 
46.0 
0.80 
99.0 
17.0 
0.04 
0.07 
0.10 
27.0 

แหล่งท่ีมา : Stover and Simmonds (1987)    
 
วิตามินในผลกล้วยหอมสุก เป็นเปอร์เซ็นต่อน้ำหนัก 100 กรัม แสดงดังตารางท่ี 2 

ตารางที่ 2 วิตามินของกล้วยหอมสุกต่อ 100 กรัมในส่วนท่ีบริโภคได้ 
วิตามิน กล้วยหอมทอง กล้วยหอมเขียว 
วิตามินเอ 3.80 5.10 
วิตามินซี 13.3   20.0 
วิตามินบี   25.0 - 
ไทอะมีน (thiamine) 3.30 2.60 
ไรโบฟลาวิน (riboflavin) 3.80 5.30 
ไนอาซีน (niacin)    4.30     4.80 
แหล่งท่ีมา : Stover and Simmonds (1987) 
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สารสำคัญในกล้วยหอมเขียว 
กล้วยยังอุดมไปด้วยเส้นใยและกากอาหาร และยังวิตามินและแร่ธาตุนาๆชนิดท่ีมีประโยชน์  ต่อ

ร่างกาย เช่น ธาตุเหล็กธาตุฟอสฟอรัส ธาตุโพแทสเซียม ธาตุแมกนีเซียม คาร์โบไฮเดรต โปรตีน วิตามินเอ 
วิตามินบี 6 วิตามินบ1ี2 และ วิตามินซี เป็นต้น ( USDA Nutrient database, 2557) 
 
ลักษณะและคุณสมบัติของแป้ง 

แป้งข้าวเจ้า (Rice flour) หรือบางทีก็เรียกว่า แป้งญวณ ทำมาจากเมล็ดข้าวจ้าว จับแล้วสากมือ 
เมื่อใช้มือสัมผัสจะมีความหยาบเล็กน้อย แต่สากมือกว่าแป้งสาลี พอทำให้สุกแล้วตัวแป้งจะมีสีขาวขุ่น จับ
ตัวกันเป็นก้อน เหมาะสำหรับนำไปทำอาหารท่ีต้องการความอยู่ตัว เนื้อขนมจะมีความแข็งร่วน อย่างเช่น 
ขนมกล้วย ขนมเบื้อง ขนมดอกจอก ลอดช่อง ขนม ขนมตาล ขนมช้ัน ขนมถ้วยตะไล (ขนมถ้วย) ถ้า
ต้องการให้ขนมเหนียวนุ่มไม่ร่วนแข็งจนเกินไปก็จะเติมแป้งข้าวเหนียวลงไปด้วย เช่น ขนมจาก ขนมใส่ไส้ 
เป็นต้น แป้งข้าวเจ้าถือว่าเป็นแป้งท่ีถูกนำมาทำขนมไทยมากท่ีสุด 

แป้งข้าวเหนียว (Glutinous flour) ทำมาจากเมล็ดข้าวเหนียว มีลักษณะคล้ายๆ กับแป้งข้าว
เจ้าคือเป็นผงสีขาวๆ เมื่อใช้มือสัมผัสจะมีความหยาบเล็กน้อยกว่าแป้งข้าวเจ้า พอทำให้สุกแล้วตัวแป้งจะมีสี
ขาวขุ่นข้น มีความเหนียว เหมาะสำหรับนำไปทำอาหารท่ีต้องการความเหนียว นุ่ม ตัวอย่างขนมท่ีทำจาก
แป้งข้าวเหนียว ได้แก่ ขนมต้ม บัวลอย ขนมถั่วแปบ ข้าวเหนียวตัด ขนมเทียน ขนมเข่ง ข้าวเหนียวเปียก 
ขนมบ้าบิ่น ขนมโก๋ แป้งจ่ี ขนมโค ขนมบางอย่างท่ีไม่ต้องการความเหนียวมากนักก็ให้ผสมแป้งข้าวเจ้าลงไป
ด้วย  

แป้งมันสำปะหลัง (Tapioca starch / Cassava starch) หรือแป้งมัน บางทีก็เรียกว่า แป้งมัน
สิงคโปร์ ทำมาจากหัวมันสำปะหลัง เป็นผงสีขาว เนื้อแป้งมีความละเอียด ล่ืนมือ เมื่อถูกทำให้สุกแล้วตัว
แป้งจะเหนียวหนืด มีสีใส เหมาะกับการนำไปทำอาหารท่ีมีความเหนียวแต่ใสและดูขึ้นเงา แต่ข้อเสียของ
แป้งมันสำปะหลังคือ เมื่อถูกทำให้เย็นลงจะคืนตัวง่ายมาก จึงมีการนำแป้งชนิดอื่นมาผสมเพื่อทำให้ขนมมี
ความเหนียวนุ่มขึ้น ตัวอย่างขนมหวานท่ีทำมาจากแป้งมันสำปะหลัง คือ ลอดช่องสิงโปร์ เต้าส่วน บัวลอย 
ครองแครงแก้ว ทับทิมกรอบ ขนมชั้น ขนมปลากริมไข่เต่า เป็นต้น  

แป้งข้าวโพด (Corn starch) ทำมาจากเมล็ดข้าวโพด เป็นผงสีขาวเหลืองนวล เนื้อแป้งเนียนและ
ล่ืนมือ ข้อดีของแป้งข้าวโพดคือ เมื่อถูกทำให้สุกแล้วเนื้อแป้งจะข้นเหนียว มีความใสและไม่คืนตัว ตัวอย่าง
อาหารท่ีทำมาจากแป้งข้าวโพดก็ได้แก่ ราดหน้า ไส้ขนม รวมถึงซอสต่างๆ ด้วย  

แป้งเท้ายายม่อม (Arrowroot Starch) ทำมาจากหัวมันเท้ายายม่อม เป็นแป้งท่ีมีราคาสูงกว่า
แป้งชนิดอื่นๆ เพราะหัวมันเท้ายายม่อมนั้นสามารถเก็บเกี่ยวได้แค่ปีละครั้ง แถมวิธีการทำแป้งก็ค่อนข้าง
ยุ่งยากซับซ้อน ตัวแป้งจะมีลักษณะเป็นเมล็ดส่ีเหล่ียมเล็กๆ สีขาว เนื้อสัมผัสจะมีความหยาบมากเมื่อเทียบ
กับแป้งชนิดอื่นๆ ก่อนนำมาทำอาหารต้องนำมาบดให้ละเอียด และร่อนด้วยตะแกรงเสียก่อน เมื่อโดนความ
ร้อนจนสุกแล้วตัวแป้งจะมีลักษณะข้น เหนียวหนืด และมีความใส นิยมนำมาผสมกับแป้งชนิดอื่นๆ แล้ว
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นำไปทำอาหารท่ีต้องการความข้นเหนียวและมันวาว เช่นผสมกับแป้งข้าวโพดเพื่อทำขนมช้ัน ขนมเปียกปูน 
ขนมน้ำดอกไม้ ลอดช่องต่างๆ   

แป้งถ่ัวเขียว (Mung bean Starch) ทำมาจากเมล็ดถั่วเขียว เป็นผงสีขาว เนื้อแป้งสากมือ
เล็กน้อย ตัวแป้งเมื่อสุกแล้วจะมีลักษณะใสคล้ายกับวุ้น มีความมันเงา เมื่อพักให้เย็นตัวลงก็จะจับตัวเป็น
ก้อนแข็งแต่เด้ง อยู่ตัวเหมาะสำหรับอาหารท่ีมีความอยู่ตัว เช่น ตะโก้ ซ่าหริ่ม ลอดช่องแก้ว ขนมลืมกลืน  

แป้งสาลี (Wheat Flour) ทำมาจากข้าวสาลี เมื่อถูกทำให้สุกแล้วเนื้อแป้งจะมีควรร่วน ปริมาณ
โปรตีนในแป้งสาลีก็จะทำให้แป้งมีคุณภาพแตกต่างกันออกไป แบ่งออกเป็น 3 ชนิดต่างๆ ดังต่อไปนี้ 

1. แป้งสาลีสำหรับทำขนมปัง (Bread Flour / Hard Flour) ลักษณะเป็นผงสีขาวนวล เมื่อเอามือ
จับดูเนื้อจะค่อนข้างหยาบ ทำมาจากข้าวสาลีชนิดหนัก มีปริมาณโปรตีน 12-13% เหมาะสำหรับนำไปทำ
ขนมปังต่างๆ โดนัทยีสต์ ปาท่องโก๋ โรตี หรือพิซซ่าก็ได้ เพราะแป้งชนิดนี้จะดูดซับน้ำได้ดี มีความเหนียว
และยืดหยุ่นดี เหมาะจะทำขนมอบ 

2. แป้งสาลีเอนกประสงค์ (All-purpose Flour / Plain Flour) เนื้อแป้งจะละเอียดกว่าแป้งสาลี
ชนิดท่ีใช้ทำขนมปังเล็กน้อย ราคาถูกว่า ทำมาจากข้าวสาลีชนิดหนักและชนิดเบาผสมกัน มีปริมาณโปรตีน 
9-10% สามารถทำอาหารได้หลายชนิดท้ังอาหารและขนมต่างๆ ไม่ว่าจะเป็น แพนเค้ก คุ๊กกี้ พาย โดนัท กะ
หรี่พัฟ รวมถึงสามารถนำไปผสมน้ำเพื่อชุบอาหารต่างๆก่อนนำไปทอด  

3. แป้งสาลีสำหรับทำเค้ก (Cake Flour/Soft Flour) อาจเรียกว่าแป้งเค้ก เนื้อแป้งมีสีขาวนวล 
และมีความเนียนละเอียดกว่าแป้งสาลีชนิดอื่นๆ ดูดซับน้ำไม่ค่อยดี ไม่ค่อยเหนียวเมือเทียบกับแป้งทำขนม
ปัง ทำมาจากข้าวสาลีชนิดเบา มีปริมาณโปรตีน 6-9% สามารถนำไปทำขนมเค้กทุกชนิด รวมท้ังขนมไทย
อย่างขนมปุยฝ้าย ขนมกลีบลำดวน ขนมสาล่ี  
 
แป้งกล้วยและการนำไปใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์อาหาร 

แป้งเป็นโฮโมพอลิแซคคาไรด์ (Homopolysaccharide) ชนิดหนึ่งท่ีพบมากในพืชและเป็นพอลิ
เมอร์ของน้ำตาลกลูโคสท่ีได้จากกระบวนการสังเคราะห์แสง แป้งท่ีได้จากพืชแต่ละชนิดจะมีลักษณะเฉพาะ 
คือมีโครงสร้างทางเคมีในโมเลกุลแตกต่างกันและเม็ดแป้งจะมีขนาดรูปร่างและสมบัติทางกายภาพแตกต่าง
กันด้วย แป้งในกระบวนการผลิตนั้นหมายถึง คาร์โบไฮเดรตท่ีมีองค์ประกอบของคาร์บอน ไฮโดรเจนและ
ออกซิเจนเป็นส่วนใหญ่มีส่ิงเจือปน เช่น โปรตีน ไขมันและเกลือแร่น้อยมาก ส่วนแป้งท่ีผลิตโดยท่ัวไปท่ียังมี
ส่วนประกอบอื่นๆ อยู่มากจะเรียกว่า ฟลาวร์ (Flour) แต่เมื่อส่ิงเจือปนอื่นๆ ถูกสกัดออกไปจนเหลือแป้ง
บริสุทธิ์เป็นส่วนใหญ่ เรียกว่าแป้งสตาร์ช (Starch) ซึ่งแป้งสตาร์ชจะมีความบริสุทธิ์สูงจึงมักถูกนำมาใช้เป็น
วัตถุดิบในรูปของสารเคมีโดยนำไปทำปฏิกิริยาเคมีต่างๆ มากมาย แป้งประกอบด้วยพอลิเมอร์พื้นฐาน 2 
ชนิดคือ อะไมโลสและอะไมโลเพคติน ทำให้คุณสมบัติของแป้งแตกต่างกันออกไป (อริญา , 2555; กล้า
ณรงค์, 2550) แป้งท่ีนิยมใช้มาก เช่น แป้งข้าวเจ้า และแป้งข้าวสาลี สามารถใช้แป้งทางเลือกอื่นมาทดแทน
การใช้แป้งเหล่านี้ในผลิตภัณฑ์อาหารได้ 
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แป้งพืชมีมากมายหลายชนิด มีผลผลิตมากในแต่ละฤดู เช่น มันสําปะหลัง มันเทศ กล้วยดิบ เผือก 
เดือย เป็นต้น แต่แป้งพืชเหล่านี้มีลักษณะบางอย่างท่ียังไม่สามารถทําผลิตภัณฑ์ในอุตสาหกรรมได้ ใน
ปัจจุบันจึงมีการหาแหล่งพืชเพื่อท่ีจะนำมาทำเป็นแป้ง จากลักษณะท่ีโดดเด่นเป็นเอกลักษณ์ของแป้งกล้วย 
ท่ีเป็นอาหารเพื่อสุขภาพและสามารถนำไปพัฒนาต่อยอดเพื่อจำหน่ายในเชิงพาณิชย์ได้ สามารถสร้าง
มูลค่าเพิ่มให้กับเกษตรกรผู้ปลูกกล้วยหอมเขียวได้ โดยเฉพาะในฤดูกาลท่ีผลผลิตล้นตลาด เกษตรต้อง
ประสบปัญหาราคากล้วยตกต่ำ การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากแป้งกล้วยหอมเขียว จึงเป็นอีกหนึ่ง
ทางเลือกท่ีจำเป็นและน่าสนใจสำหรับเกษตรกร แป้งกล้วย เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการนำกล้วยดิบมาแปร
รูปเป็นแป้ง โดยแป้งกล้วยท่ีดีต้องมีความช้ืนไม่ เกินร้อยละ 12 โดยน้ำหนัก ซึ่งสามารถนำไปเป็น
ส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ขนมอบ และผลิตภัณฑ์ขนมไทย นอกจากนี้แป้ง
กล้วยยังเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ เหมาะสำหรับผู้บริโภคบางกลุ่มท่ีต้องการหลีกเล่ียงอาหารจากแป้งสาลี 
หรือผู้ท่ีมีอาการแพ้โปรตีนในแป้งสาลี แป้งกล้วยได้จากกล้วยดิบซึ่งมีคุณค่าทางโภชนาการ ประกอบด้วย 
โปรตีน ไขมัน เส้นใย วิตามิน เกลือ และแร่ต่าง ๆโดยแป้งกล้วยจัดเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ เมื่อพิจารณา
พลังงานต่อแป้ง 100 กรัม แป้งให้พลังงานต่ำสุด เมื่อเทียบกับแป้งมันสำปะหลัง แป้งข้าวโพด และแป้งสาลี 
เท่ากับ 98, 160, 381 และ 1,418 กิโลแคลอรีตามลำดับ   

แป้งกล้วยเกิดจากการแปรรูปกล้วยเป็นแป้งกล้วยท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูงกว่าแป้งหลายชนิด 
เช่น แป้งข้าวโพด แป้งมันสำปะหลัง เป็นต้น เนื่องจากกล้วยเป็นแหล่งท่ีอุดมไปสารอาหาร มีการศึกษา 
เกี่ยวกับองค์ประกอบทางเคมีของกล้วย พบว่ากล้วย 1 ผล สามารถให้พลังงานประมาณ 100 แคลอรี่ มี
น้ำตาลธรรมชาติอยู่ 3 ชนิด คือ ซูโครส ฟรุคโทส และกลูโครส รวมไปถึงเส้นใยและกากอาหาร กล้วยอุดม
ด้วยวิตามินบี 6 ท่ีช่วยกระตุ้นระบบภูมิต้านทาน แร่ธาตุอย่างแมกนีเซียมและโพแทสเซียม ท่ีช่วยป้องกัน
โรคความดัน โปรตีนท่ีอยู่ในกล้วยมีกรดอะมิโนอาร์จินิน และฮีสติดิน ซึ่งมีความจำเป็นต่อการเจริญเติบโต
ของทารก นอกจากนี้ การสุกของกล้วยแต่ละระยะยังให้สรรพคุณทางยาแตกต่างกัน กล้วยดิบแก้โรค
กระเพาะ กล้วยห่าม แก้ท้องเสีย ชดเชยโพแทสเซียมให้แก่ร่างกาย กล้วยสุกแก้ท้องผูกมีเพกตินมากเพิ่ม
กากใยแก่ลำไส้ และกล้วย งอมต้านมะเร็ง สร้างภูมิต้านทาน สร้างเซลล์เม็ดเลือดขาว นอกจาการบริโภคผล
สดแล้ว การแปรรูปกล้วยให้ เป็นแป้งกล้วยสามารถพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารนานาชนิด กระบวนการ
ผลิตแป้งกล้วยมีขั้นตอนท่ีง่ายไม่ยุ่งยาก เริ่มการนำผลกล้วยระยะดิบถึงห่ามมาปอกเปลือก หั่นเป็นช้ินบางๆ 
ทำแห้งบดให้ละเอียด และร่อนผ่านตะแกรง ก่อนบรรจุแป้งกล้วยในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปิดสนิท กล้วย 1 
หวี จะได้แป้งกล้วยประมาณ 300 กรัม แป้งกล้วยท่ีดีต้องมีความช้ืนไม่เกินร้อยละ 12 โดยน้ำหนัก แป้ง
กล้วยจะมีกล่ิน รส เฉพาะตัว มีคุณสมบัติทางกายภาพดี รวมตัวกับน้ำได้ดี คือ เมื่อได้รับความร้อนแป้งจะ
พองตัวใส เมื่อปล่อยให้เย็นลงจะเกิดลักษณะคล้ายวุ้น เนื่องจากแป้งกล้วยมีอะไมโลสสูง ทำ  ให้มี
คุณสมบัติเฉพาะ เหมาะท่ีจะนำมาประกอบอาหาร ปัจจุบันมีการใช้ประโยชน์จากแป้งกล้วยโดยการนำมา
ผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหารหลากหลายรูปแบบ เช่น ผลิตภัณฑ์อาหารประเภทขนมอบ คือ คุกกี้ บราวนี่ เค้ก 
และขนมปัง ผลิตภัณฑ์อาหารประเภทขนมไทย คือ โสมนัส ดอกลำดวน ข้าวเกรียบ ดอกจอก หม้อแกง  
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ถ้วยทอง ลูกชุบ เม็ดขนุน กรอบเค็ม ขนมหูช้าง ขนมบัวลอย ขนมช้ัน ขนมบ้าบิ่น และทองพับ ใช้เป็น
ส่วนประกอบในการทำอาหารประเภท ซุป อาหารเด็ก อาหารผู้ป่วย เครื่องด่ืมอื่นๆ นอกจากนี้ แป้งกล้วย
ยังเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ เหมาะสำหรับผู้บริโภคบางกลุ่มท่ีต้องการหลีกเล่ียงอาหารจากแป้งสาลีหรือมี
อาการแพ้โปรตีนในแป้งสาลี การใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีหรือท่ีเรียกว่าผลิตภัณฑ์อาหารท่ีไม่มีกลูเตน 
(gluten free products) ตัวอย่างเช่น ผลิตภัณฑ์คุกกี้จากแป้งกล้วย (นรินทร์, 2557) 

 
คุณสมบัติของแป้งกล้วย  

แป้งกล้วยจะมีกล่ินเฉพาะตัว มีคุณสมบัติทางกายภาพท่ีดีรวมตัวกับน้ำได้ดี คือ เมื่อได้รับความร้อน
จะพองตัวใส เมื่อปล่อยให้เย็นจะเกิดลักษณะคล้ายวุ้น เนื่องจากเป็นแป้งท่ีมีอะไมโลสสูง จึงทำให้มี
คุณสมบัติพิเศษเหมาะท่ีจะนำมาทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมอบได้ดี บางชนิดของผลิตภัณฑ์สามารถ
ทดแทนได้สูงถึงร้อยละ 80 โดยคุณภาพของแป้งกล้วย จะขึ้นอยู่กับกรรมวิธีการผลิต ความสะอาด และ
ความสุกของกล้วยเป็นสำคัญ กล้วยดิบจะมีปริมาณแป้งและแทนนินสูง ปริมาณน้ำตาลน้อย การสุกของ
กล้วยทำให้คุณค่าทางอาหารเปล่ียนแปลงไป โดยเฉพาะแป้ง  แป้งกล้วยท่ีผลิตโดยกรรมวิธีอบแห้ง หรือผ่ึง
แดดจนแห้งท่ีอุณหภูมิ 55 – 60 องศาเซลเซียส สีของแป้งท่ีได้จะไม่ขาวเหมือนแป้งจากธัญพืชประเภทหัว 
เนื่องจากไม่ได้ผ่านกระบวนการฟอกสี เมื่อนำไปเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ขนมอบหรือขนมไทย ผลิตภัณฑ์
อาหารท่ีได้จะมีสีค่อนข้างคล้ำ ซึ่งผู้บริโภคจะพึงพอใจมากกว่าใช้แป้งกล้วยท่ีผ่านกระบวนการฟอกสี 
ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีได้มีลักษณะทางกายภาพดี จัดเป็นอาหารสุขภาพ (วลัย และดวงแข, 2557) 

 
งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

กล้วยหอมมีสารต้านอนุมูลอิสระสูง โดยพบสารโดปามีนในเปลือกและเนื้อผลของกล้วยหอมเขียวที่
ระยะสุกต่าง ๆ โดยในเปลือกมีปริมาณสารโดปามีนสูงท่ีสุดในระยะท่ี 1-3 (ผลสีเขียวเข้ม-สีเขียวออกเหลือง) 
และในเนื้อพบปริมาณสารโดปามีนสูงสุดในระยะสุกท่ี 4-6 (ผลสีเหลืองอมเขียว-เหลืองท้ังผล) (Kanazawa 
and Sakakibara, 2000) สารโดปามีนไม่เพียงเป็นสารต้านอนุมูลอิสระในพืช แต่ยังเป็นสารสำคัญท่ีพบใน
สมองและระบบประสาท มีบทบาทสำคัญในการควบคุมการเคล่ือนไหวและมีผลกระทบทางสรีรวิทยาท่ี
แตกต่างกัน (Khozaei et al., 2000) อย่างไรก็ตามกล้วยจัดเป็นผลไม้บ่มสุก ผลกล้วยมีการเปล่ียนแปลงท้ัง
ทางกายภาพและเคมีชัดเจนในระหว่างการสุก การเปล่ียนแปลงมีความแตกต่างกันไปขึ้นกับสายพันธุ์ 
อุณหภูมิ และระยะเวลาเก็บรักษา (Ke and Hwang, 1988) เมื่อศึกษาการเก็บรักษาผลกล้วยท้ังหวีท่ี 14 
องศาเซลเซียส สามารถชะลอกระบวนการชีวเคมีได้อย่างดีกว่าเก็บท่ี 25 องศาเซลเซียส (ศุภิสรา และคณะ, 
2561) ปัจจัยเหล่านี้อาจจะส่งผลถึงคุณภาพของแป้งกล้วยด้วยเช่นกัน โดยระยะการสุกท่ีนิยมนำมาทำแป้ง
กล้วยคือ ระยะดิบ เพราะมีปริมาณแป้งสูง และมีสมบัติท่ีเหมาะสมสำหรับนำไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์
อาหารต่าง ๆ (กุหลาบ และขวัญชัย, 2556; นฤมล และชิตสุดา, 2559; อัจฉรา และขวัญดาว, 2559) มี
รายงานว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับบราวนี่ท่ีมีแป้งกล้วยน้ำว้าทดแทนแป้งสาลีในปริมาณร้อยละ 50 (ณนนท์ 
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และคณะ, 2554) และพบว่าแป้งกล้วยไข่ดิบสามารถใช้เป็นส่วนผสมทดแทนแป้งข้าวเจ้าได้ร้อยละ 100 ใน
ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วน (ภาสุรี และนัฐพัศ, 2561) 

มนทกานต์ (2549) งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสมบัติทางเคมีกายภาพของแป้งและสตาร์ช
จากเกาลัด Sterculia monosperma Vent. และการนำไปประยุกต์ในผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีแป้งหรือ
สตาร์ชเป็นองค์ประกอบโดยวิธีการโม่แห้งและโม่เปียกพบว่า แป้งจากการโม่ท้ัง 2 วิธี มีปริมาณผลผลิตและ
เส้นใยไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p>0.05) แป้งจากการโม่แห้งมีปริมาณโปรตีน ไขมันและเถ้ามากกว่า 
แต่คาร์โบไฮเดรต และแอมิโลสต่ำกว่าแป้งจากการโม่เปียก เม็ดแป้งเกาลัดมีท้ังรูปร่างกลม และรูปไข่ท่ีมี
รอยตัด เม็ดแป้งจากการโม่แห้งสูญเสีย birefringence ไปบางส่วน และมีองค์ประกอบอื่นหรือเม็ดสตาร์ชท่ี
แตกหักเกาะติดอยู่ บริเวณผิวชัดเจนกว่าเม็ดสตาร์ชของแป้งโม่เปียก จากการวัดค่าสี พบว่าแป้งโม่แห้งมีค่า 
L, a และดัชนีความขาวต่ำกว่า แต่ค่า b สูงกว่าแป้งโม่เปียก แป้งจาการโม่แห้งมีปริมาณ damaged starch 
ความสามารถในการจับน้ำ การละลายน้ำ อุณหภูมิในการเกิดเจล (To, Tp) และ pasting temperature) 
สูงกว่า แต่ค่ากำลังการพองตัว peak viscosity, breakdown, AHgel และการคืนตัวต่ำกว่าแป้งจากการโม่
เปียก จากการศึกษาการสกัดสตาร์ชจากเมล็ดเกาลัด โดยแปรชนิดและ ความเข้มข้นของสารสกัด (น้ำ 
สารละลาย NaHSO3 ความเข้มข้น 0.3-0.7% และสารละลาย NaOH ความเข้มข้น 0.1-0.5%) พบว่าการ
สกัดด้วยสารละลาย 0.5% NaOH ให้สตาร์ชท่ีมีปริมาณโปรตีนต่ำสุด (0.28% db) และจากการศึกษา
สมบัติทางเคมีกายภาพ พบว่าสตาร์ชมีปริมาณคาร์โบไฮเดรต โปรตีน เส้นใย และแอมิโลส99.58%, 0.28%, 
0.15% และ 36.63% โดยน้ำหนักแห้ง ปริมาณเถ้าและไขมันน้อยมาก มีลักษณะ birefringence ชัดเจน 
เม็ดสตาร์ชมีขนาดอนุภาคเฉล่ีย 9.10 µm มีลักษณะโครงสร้างผลึกแบบ C มีช่วงอุณหภูมิการเกิดเจลาติไน
เซชัน 70-81 C และ AHgel18.19 J/g เมื่อวัดสมบัติด้านความหนืดด้วยเครื่อง RVA ท่ีความเข้มข้น 7% 
พบว่ามี pasting temperature 82.37 C, peak viscosity, breakdown และ setback เท่ากับ 150.53, 
17.58 และ 63.36 RVU ตามลำดับ และพบว่าไม่ทนต่อการแช่เยือกแข็งละลายน้ำแข็ง จากการศึกษาผล
ของความเป็นกรด-ด่าง (3-9) มีความหนืดของแป้งและสตาร์ช พบว่าแป้งและสตาร์ชเกาลัดท่ีมีความเป็น
กรด-ด่าง 9 มีความหนืดสูงท่ีสุด เมื่อนำสตาร์ชและแป้งจากการโม่เปียกมาใช้เป็นสารให้ความข้นหนืดใน
ผลิตภัณฑ์ซอสพริก และใช้ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วนในผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเต๋ียว พบว่าสตาร์ชและแป้ง
เกาลัดสามารถใช้เป็นสารให้ความข้นหนืดในผลิตภัณฑ์ซอสพริกได้ แต่ไม่เหมาะสมสำหรับการนำมาใช้ใน
ผลิตภัณฑ์ก๋วยเต๋ียว 

สุดาทิพย์ (2545) การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของแป้งกล้วยจากกล้วยน้ำว้า [Musa (ABB 
group) 'Kluai Nam Wa'] พบว่าการเก็บเกี่ยวกล้วยเพื่อใช้ในการผลิตแป้ง สามารถใช้การวัดความยาวเส้น
รอบวง ร่วมกับการพิจารณาเหล่ียมของผล และการนับจำนวนวันหลังจากแทงปลี เป็นดัชนีได้ การทำแห้ง
โดยการตากแดดมีผลทำให้แป้งกล้วยมีปริมาณน้ำตาลท้ังหมดสูงกว่าการทำแห้งโดยใช้ตู้อบแห้ง นอกจากนี้
แป้งกล้วยท่ีได้มีความสามารถในการละลายน้ำ (Water Solubility Index) และความคงทนต่อแรงเฉือน 
(Shearing Stability) เช่นเดียวกัน เมื่อนำมาตรวจสอบคุณสมบัติด้านความหนืดด้วยเครื่อง RVA พบว่าแป้ง
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กล้วยท่ีทำแห้งโดยใช้ตู้อบแห้งมีค่า Peak viscosity, Holding strength และ Breakdown สูงกว่าแป้ง
กล้วยท่ีทำแห้งโดยการตากแดด เมื่อนำแป้งกล้วยมาวิเคราะห์ทางเคมี แป้งกล้วยท่ีผลิตจากกล้วยท่ีมีความ
แก่มากขึ้น จะมีปริมาณโปรตีนเถ้า และน้ำตาลท้ังหมดสูงขึ้น ในขณะท่ีปริมาณเย่ือใยและคาร์โบไฮเดรตมี
ปริมาณลดลง และพบว่าสตาร์ซและอะไรโลสมีปริมาณสูงท่ีสุด เมื่อกล้วยมีความแก่ 90% โดยแป้งกล้วย
ประกอบด้วยสตาร์ชและอะไมโลสประมาณ 60-66 และ 21-23% ตามลำดับ รูปร่างของเม็ดแป้งกล้วยเมื่อ
ทดสอบด้วยกล้อง Scanning Electron Microscope (SEM) มีรูปร่างรูปไข่และมีรูปร่างไม่แน่นอนขนาด 
27-45 ไมโครเมตร จากการตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพของแป้งกล้วยพบว่า เมื่อระยะความแก่ของ
กล้วยมากขึ้น เม็ดแป้งมีขนาดใหญ่มากขึ้น ความคงทนต่อแรงเฉือน และความสามารถในการดูดซับน้ำ 
(Water Absorption Index) มีแนวโน้มลดลง ส่วนความสามารถในการละลายน้ำและความคงทนต่อการ
แช่แข็งและการละลาย (Freeze-Thaw stability) มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น แป้งกล้วยท่ีผลิตจากกล้วยน้ำว้าท่ี
ความแก่ 90 และ 80% มีค่า Peak viscosity, Holding strength, Breakdown, Final viscosity และ 
Set back สูงกว่ากล้วยท่ีมีความแก่  100 และ 70% ตามลำดับ แป้งกล้วยมี  Peak temperature 
ประมาณ 88 องศาเซลเซียส Peak time ประมาณ 8 นาที และ Pasting temperature ประมาณ 80 
องศาเซลเซียส 
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บทท่ี 3  
วิธีการดำเนินการวิจัย 

 
ตอนที่ 1 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ  

 นำกล้วยหอมเขียว กล้วยหอมทอง กล้วยน้ำว้า และกล้วยไข่มาทำการศึกษาเปรียบเทียบคุณค่า
ทางโภชนาการ และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ จำนวน 3 ซ้ำ ดังนี้ 

การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
- ปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน เย่ือใย เถ้า และคาร์โบไฮเดรต (AOAC, 2000) 

การวิเคราะห์กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ 
- ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด ตามวิธีของ Folin-ciocalteu colorimetric 

assays (Lim et al., 2007) โดยการสกัดตัวอย่างสกัดด้วยวิธี cold extraction ด้วย
ตัวทำละลายอะซีโตน (ดัดแปลงจาก Wu et al., 2006; Mahattanatawee et al., 
2006) 

- กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ โดยการวิเคราะห์ความสามารถในการจับสารอนุมูลอิสระ 
โดยวิธี DPPH (ดัดแปลงจาก Wu et al., 2006) 

 

ตอนที่ 2 การศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของแป้งกล้วยหอมเขียว 
วางแผนการทดลองแบบ 22 Factorial experiment รวมกับ 3 Center points กำหนดปัจจัยท่ีมี

ผลต่อคุณภาพของแป้งกล้วยหอมเขียว ได้แก่ ความสุกแก่ของกล้วยหอม ได้แก่ ระยะดิบ ห่าม และสุก 
อุณหภูมิในการอบแห้งแป้งกล้วยหอมเขียว ได้แก่ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียล จำนวนท้ังหมด 7 ส่ิง
ทดลองหรือตัวอย่าง ดังแสดงตารางท่ี 3  
 
ตารางที่ 3 การศึกษาระดับของปัจจัยท่ีมีผลต่อคุณภาพของแป้งกล้วยหอมเขียว 

สิ่งทดลอง 
ความสุกแก่ 

ของกล้วยหอม 
อุณหภูมิในการอบแห้ง 

 (องศาเซลเซียส) 
1 ดิบ (50%) 50 
2 ดิบ (50%) 70 
3 สุก (100%) 50 
4 สุก (100%) 70 

5 (Center point) ห่าม (75%) 60 
6 (Center point) ห่าม (75%) 60 
7 (Center point) ห่าม (75%) 60 
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และดำเนินการทำแป้งกล้วย โดยนำผลกล้วยหอมเขียวระยะสุกแก่แตกต่างกันมาปอกเปลือก หั่น

เป็นช้ินบาง ๆ นำไปทำแห้งด้วยตู้อบลมร้อนใช้อุณหภูมิท่ีกำหนด จากนั้นนำมาบดให้ละเอียด และร่อนผ่าน
ตะแกรงตามภาพท่ี 3  

 
กล้วยหอมเขียว 

 
คัดเลือกระดับความสุกของกล้วยหอมเขียว 

 
นำกล้วยมาปอกเปลือกออกแล้วนำไปแช่น้ำเกลือความเข้มข้นร้อยละ 0.05 

 
นำมาสไลด์กล้วยหอมเขียวให้บาง ๆ ขนาด 0.2 เซนติเมตร 

  
นำไปอบในตู้อบลมร้อนอุณหภูมิ 50,60,70 องศาเซลเซียล จนกระท่ังน้ำหนักคงท่ี 

 
นำกล้วยที่อบแห้งไปป่ันให้ละเอียด 

 
นำมาร่อนผ่านตะแกรงท่ีมีความถ่ี 200 เมช 

 
บรรจุผลิตภัณฑ์ในถุงพลาสติกปิดสนิท 

 
ภาพที่ 3 กระบวนการทำแป้งกล้วยหอมเขียว 

 

จากนั้นนำแป้งกล้วยหอมเขียวมาเก็บในภาชนะปิดสนิท นำมาศึกษาคุณภาพ ได้แก่   
- ด้านเคมีและกายภาพ ได้แก่ สี ปริมาณความช้ืน ปริมาณน้ำอิสระ (Aw) ดัชนีการละลาย

น้ำและดัชนีการดูดซับน้ำ และความหนืด 
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- ด้านกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด (Lim et 
al., 2007) ความสามารถในการจับสารอนุมูลอิสระ โดยวิธี DPPH (ดัดแปลงจาก Wu et 
al., 2006)  

 

ตอนที่ 3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังโดยใช้แป้งกล้วยหอมเขียวทดแทนแป้งสาลี 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังโดยใช้แป้งกล้วยหอมเขียวที่ทำจากสภาวะการทำแป้งท่ีดีท่ีสุดจากตอน

ท่ี 2 มาใช้ทดแทนแป้งสาลีในปริมาณท่ีแตกต่างกัน ได้แก่ ร้อยละ 0, 10, 20 และ 30 จากนั้นศึกษาคุณภาพ
ทางกายภาพ ได้แก่ ปริมาตรจำเพาะและความหนาแน่นของขนมปัง (Hathorn et al., 2008) ทำการหา
ปริมาตรของขนมปังโดยการทดแทนปริมาตรเมล็ดงา ช่ังน้ำหนักขนมปัง ท่ีจะตรวจสอบปริมาตร นำขนมปัง
ใส่ลงในภาชนะท่ีทราบปริมาตร และเติมเมล็ดงาให้เต็มภาชนะ จากนั้นวัดปริมาตรเมล็ดงาท่ีเติมลงไป
ท้ังหมดด้วยกระบอกตวงและคำนวณหาปริมาตรของขนมปัง ปริมาตรจำเพาะและความหนาแน่นของขนม
ปัง และทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ินรส รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และ
การยอมรับโดยรวม ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-points hedonic scale) ใช้ผู้ทดสอบชิม
จำนวน 30 คน  

 
 

ตอนที่ 4 การถ่ายทอดผลการวิจัย 
การถ่ายทอดผลการวิจัยในการแปรรูปแป้งกล้วยหอมเขียวและผลิตภัณฑ์ขนมปังจากแป้งกล้วย

หอมเขียว และคำนวณต้นทุนการผลิต เพื่อการถ่ายทอดเทคโนโลยี โดยการอบรมเชิงปฏิบัติการ จำนวน 1 
วัน ให้แก่เกษตรแปลงใหญ่กล้วยหอมเขียว อำเภอท่าช้าง จังหวัดสิงห์บุรี 
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บทท่ี 4  
ผลการทดลอง 

 
ตอนที่ 1 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ  

 คุณค่าทางโภชนาการ และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของกล้วยหอมเขียว กล้วยหอมทอง กล้วย
น้ำว้า และกล้วยไข่แสดงดังตารางท่ี 4 และ 5 
 
ตารางที่ 4 คุณค่าทางโภชนาการของกล้วยหอมเขียว กล้วยหอมทอง กล้วยน้ำว้า และกล้วยไข่ 
คุณค่าทางโภชนาการ  
(ร้อยละ) 

 กล้วยไข ่ กล้วยน้ำว้า   กล้วยหอมทอง  กล้วยหอมเขียว 

ความช้ืน 66.60±0.32  64.70±0.15  72.27±0.20 77.19±0.15  
ไขมัน 0.76±0.05  0.33±0.06  0.57±0.12 0.06±0.08  
เถ้า 1.13±0.11  1.00±0.00 1.22±0.05 0.95±0.02  
ใยอาหารหยาบ 9.40±0.05  6.33±0.24  7.71±0.06  7.41±0.12  
โปรตีน 1.85±0.10 1.08±0.04 2.07±0.05 1.35±0.08 
คาร์โบไฮเดรต 20.26±0.08 26.56±0.05 16.16±0.10 13.04±0.07 

 
ตารางที่ 5 กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของกล้วยหอมเขียว กล้วยหอมทอง กล้วยน้ำว้า และกล้วยไข่ 
กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ  สารฟีนอลิกทั้งหมด (mg GAE/100 g) DPPH (mg GAE/100 g) 
กล้วยไข ่ 19.39±0.86 17.06±0.12 
กล้วยน้ำว้า 14.62±0.23 15.34±0.05 
กล้วยหอมทอง 18.83±0.74 17.31±0.06 
กล้วยหอมเขียว   
ระยะดิบ 21.20±0.80 17.17±0.02 
ระยะห่าม 23.44±0.09 17.28±0.03 
ระยะสุก 25.64±0.48 17.29±0.04 

 
จากตารางท่ี 4 พบว่า กล้วยหอมเขียวคาเวนดิชมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตและไขมันน้อยท่ีสุด (ร้อย

ละ 13.04 และ 0.06 ตามลำดับ) เมื่อเทียบกับกล้วยหอมทอง กล้วยน้ำว้า และกล้วยไข่ (ร้อยละ 16.06-
26.56 และร้อยละ 0.33-0.76) และจากตารางท่ี 5 พบว่า กล้วยหอมเขียวคาเวนดิชมีสารประกอบฟีนอลิก
สูงกว่ากล้วยหอมทอง กล้วยน้ำว้า และกล้วยไข่ ส่วนฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระของกล้วยหอมเขียวคา
เวนดิช กล้วยหอมทอง และกล้วยไข่ ใกล้เคียงกัน ส่วนกล้วยน้ำว้ามีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระน้อยท่ีสุด  
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ระยะของกล้วยหอมเขียวคาเวนดิชในระยะดิบจะมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าระยะสุก ส่วน
ปริมาณสารประกอบฟีนอล และปริมาณสารฟลาโวนอยด์จะพบมากในเปลือกมากกว่าเนื้อ ผลดิบมีปริมาณ
สารต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าผลสุก (Wills, 1984; Fatemeh et al., 2012) ซึ่งสารประกอบฟีนอลและฟลา
โวนอยด์เป็นสารท่ีมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยมีกลไกการป้องกันการเกิดอนุมูลอิสระทำลายหรือยับยั้งอนุมูล
อิสระท่ีเกิดขึ้นและทำลายปฏิกิริยาลูกโซ่ของอนุมูลอิสระให้ส้ินสุดลง (Andersen and Markham, 2006) 
ในขณะท่ีอดิศร และคณะ (2558) พบว่า สารประกอบฟีนอลิก สารฟลาโวนอยด์และปริมาณฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระสูงสุดในกล้วยเล็บมือนางระยะสุกงอมท้ังวิธี DPPH และวิธี FRAP และกล้วยเล็บมือนางมีฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระ สารประกอบฟีนอลิก และสารฟลาโวนอยด์สูงกว่ากล้วยหิน และระยะการสุกท่ีระยะสุกงอมจะ
มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ สารประกอบฟีนอลิก และสารฟลาโวนอยด์สูงกว่าระยะสุกและระยะดิบ  และมี
รายงานว่า กล้วยเล็บมือนางสด มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุด คือ 38.63% เมื่อเทียบกับกล้วย
นำ้ว้า กล้วยไข ่กล้วยหอม และกล้วยเล็บมือนางสด (อัจฉรา และขวัญดาว, 2559)  
 

ตอนที่ 2 ผลการศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของแป้งกล้วยหอมเขียว 
จากการศึกษาปัจจัยท่ีมีผลต่อคุณภาพของแป้งกล้วยหอมเขียว ได้แก่ ความสุกแก่ของกล้วยหอม 3 

ระยะดังนี้ ระยะดิบ ห่าม และสุก อุณหภูมิในการอบแห้งแป้งกล้วยหอมเขียว ได้แก่ 50, 60 และ 70 องศา
เซลเซียล พบว่า คุณภาพด้านเคมีกายภาพ และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของแป้งกล้วยหอมเขียวเป็นไป
ตามตารางท่ี 6-8 พบว่า คุณภาพด้านเคมีกายภาพ และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของแป้งกล้วยหอม
เขียว พบว่าสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการทำแป้งกล้วยหอมเขียวคือ กล้วยหอมเขียวระยะห่าม และ
อุณหภูมิในการอบแห้ง 60 องศาเซลเซียล 
 
ตารางที่ 6 คุณภาพด้านสี ปริมาณความช้ืนและปริมาณน้ำอิสระของแป้งกล้วยหอมเขียว 
สิ่งทดลอง ค่าสี L* ค่าสี a* ค่าสี b* ความชื้น  

(ร้อยละ) 
Aw 

1 87.06±0.52 3.07±0.18 13.35±0.35 5.05±0.46 0.46±0.01 
2 84.22±0.89 3.94±0.50 11.11±0.89 2.37±0.25 0.33±0.02 
3 48.90±0.91 3.42±0.47 7.90±0.46 5.39±0.36 0.65±0.00 
4 43.67±0.68 3.66±0.07 6.76±0.13 4.63±0.14 0.62±0.00 

5 (cp) 80.91±0.27 2.98±0.19 14.87±0.72 4.71±0.27 0.50±0.00 
6 (cp) 85.86±0.87 3.30±0.16 16.14±0.23 4.30±0.25 0.51±0.00 
7 (cp) 84.35±0.80 2.69±0.33 12.62±0.25 4.46±0.26 0.49±0.00 
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ตารางที่ 7 คุณภาพด้านกายภาพและความหนืดของแป้งกล้วยหอมเขียว 
สิ่งทดลอง ดัชนีการละลายน้ำ ดัชนีการดูดซับน้ำ ความหนืด (cP) 

1 1.29±0.12 1.14±0.05 3.70±0.00 
2 1.22±0.08 1.10±0.02 3.40±0.00 
3 0.00±0.01 0.00±0.00 0.00±0.00 
4 0.00±0.01 0.00±0.00 0.00±0.00 

5 (cp) 4.93±0.19 1.07±0.04 4.90±0.00 
6 (cp) 4.06±0.22 1.04±0.03 4.20±0.00 
7 (cp) 4.87±0.18 0.99±0.06 4.80±0.00 

 
 
ตารางที่ 8 กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของแป้งกล้วยหอมเขียว 

สิ่งทดลอง สารฟีนอลิกทั้งหมด (mg GAE/100 g) DPPH (mg GAE/100 g) 
1 19.65±1.10 11.00±0.24 
2 18.19±0.78 8.87±0.50 
3 26.92±1.35 12.48±0.72 
4 31.13±0.99 12.88±0.28 

5 (cp) 28.72±0.95 10.93±0.23 
6 (cp) 29.00±0.86 11.95±0.33 
7 (cp) 24.71±0.95 11.30±0.87 

 
จากการวิเคราะห์ผลทางสถิติพบว่า ระดับความสุกของกล้วยหอมเขียว และอุณหภูมิการทำแห้งมี

ผลต่อคุณภาพของแป้งกล้วยหอมเขียวโดยสามารถอธิบายได้ตามสมการความสัมพันธ์ (linear regression) 
ดังนี้ 

คุณภาพด้านสี ปริมาณความช้ืนและปริมาณน้ำอิสระของแป้งกล้วยหอมเขียว 
L = 133.947– 0.644 (ripeness) – 0.23 (temperature) - 0.002 (ripeness x 
temperature)  

R2=0.856 
a* = -1.276 + 0.039 (ripeness) + 0.075 (temperature) - 0.001 (ripeness x 
temperature)  

R2=0.483 
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b* = 29.185 – 0.164 (ripeness) – 0.167 (temperature) + 0.001 (ripeness x 
temperature)  

R2=0.605 
Aw= 0.807 – 0.001 (ripeness) – 0.011 (temperature) + 9.5 x 10-5 (ripeness x 
temperature)    

R2=0.992 
Moisture content = 16.218 – 0.089 (ripeness) – 0.229 (temperature) + 0.002 
(ripeness x temperature)  

R2=0.939 
 

 คุณภาพด้านกายภาพและความหนืดของแป้งกล้วยหอมเขียว 
ดัชนีการละลายน้ำ= 4.664 -0.030 (ripeness) -0.007 (temperature) + 7.3 x 10-5 

(ripeness x temperature)    
R2=0.232 

ดัชนีการดูดซับน้ำ = 2.638 -0.024 (ripeness) -0.003 (temperature) + 3.3 x 10-5 

(ripeness x temperature)    
R2=0.870 

Viscosity = 10.125 – 0.089 (ripeness) – 0.030 (temperature)  
R2=0.685 
 

กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของแป้งกล้วยหอมเขียว 
Phenol = 31.668 – 0.138(ripeness) – 0.356 (temperature) + 0.006 (ripeness x 
temperature)  

R2=0.859 
DPPH = 21.199 – 0.097(ripeness) – 0.233 (temperature) + 0.003 (ripeness x 
temperature)  

R2=0.898 
 
การต้านอนุมูลอิสระของแป้งกล้วยไข่ แป้งกล้วยหอมทอง แป้งกล้วยหักมุก และแป้งกล้วยน้ำว้า

พบว่าแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยแป้งกล้วยไข่มีกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ 
(antioxidant activity) ก าร ต้ าน อ นุ มู ล อิ ส ร ะ ร วม  (total antioxidant capacity) แ ล ะ ป ริ ม าณ
สารประกอบฟี นอลิกรวม (total phenolic contents) สูงสุดเท่ากับ 87.90 เปอร์เซ็นต์ , 95.62 µg 
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tocopherol equivalent/ กรัมน้ำหนักแห้ง และ 20.99 µg gallic acid equivalent/กรัมน้ำหนักแห้ง 
ตามลำดับ (กุหลาบ และขวัญชัย, 2556) สารต้านอนุมูลอิสระท่ีพบในกล้วยอยู่ในกลุ่มของสารประกอบฟีนอ
ลิก (phenolic compounds) ได้แก่ คาเทชิน (catechin)อีพิคาเทชิน (epicatechin) ลิกนิน (lignin) และ
แทนนิน (tannins) รวมท้ังวิตามินซีวิตามินอี และเบต้า-แคโรทีน เป็นต้น (Sulaiman และคณะ, 2011)  
แป้งกล้วยไข่มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุดคือ 31.71% เมื่อเทียบกับสารมาตรฐาน BHT ฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระของแป้งกล้วยลดลงทุกชนิดเมื่อเทียบกับกล้วยน้ำว้า กล้วยไข่ กล้วยหอม และกล้วยเล็บมือนาง
สด (อัจฉรา และขวัญดาว, 2559) 

 

 
 

ภาพที่ 4 สมบัติความหนืดด้วยการวิเคราะห์ RVA ของแป้งกล้วยหอมเขียวจากกล้วยระยะห่าม 
 

แป้งกล้วยหอมเขียวมีสมบัติความหนืด (ภาพท่ี 4) ใกล้เคียงกับแป้งกล้วยหอมทอง โดยแป้งกล้วย
หอมทองมีค่า peak viscosity, trough, final viscosity, setback และค่า peak time สูงสุด โดยมีค่า
เท่ากับ 211.12 RVU, 192.71 RVU, 285.13 RVU, 92.42 RVU และ 6.94 นาทีตามลำดับ ขณะท่ีแป้ง
กล้วยไข่มีค่า breakdown สูงท่ีสุด เท่ากับ 32.79 RVU และแป้งกล้วยน้ำว้ามีค่า pasting temperature 
สูงท่ีสุด เท่ากับ 87.75 องศาเซลเซียส ปัจจัยท่ีมีผลต่อค่าความหนืดของแป้ง เช่น ชนิดแป้ง ขนาดของเม็ด
แป้ง ปริมาณอะไมโลส และองค์ประกอบทางเคมี ของแป้ง เป็นต้น (กล้าณรงค์ และเกื้อกูล, 2543) 
การศึกษาคุณภาพด้านสี ค่า pH และปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ของแป้งกล้วยหักมุกมีค่าความสว่างของสี 
(L) และค่า a* สูงสุด ขณะท่ีแป้งกล้วยไข่ให้ค่า b* สูงสุด เท่ากับ 46.64, 0.87 และ12.70 ตามลำดับ สีของ
แป้งกล้วยแตกต่างกันมีผลมาจากรงควัตถุในกล้วยแต่ละสายพันธุ์ การเกิดปฏิกิริยาสีน ตาลท่ีอาจเกิดขึ้นได้
ในขั้นตอนการเตรียมกล้วยและในกระบวนการทำแห้ง สำหรับปริมาณของแข็งท่ีละลายได้เกิดจากการท่ี
เอนไซม์ย่อยแป้งแล้วได้น้ำตาล เมื่อปริมาณน้ำตาลสูงทำให้ค่า pH มีค่าสูงตาม จากการทดลองพบว่าแป้ง
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กล้วยหอมทองมีค่า pH และปริมาณของแข็งท่ีละลายได้สูงสุด เท่ากับ 7.07 และ0.42  Brix ตามลำดับ 
(กุหลาบ และขวัญชัย, 2556) 
 
 

ตอนที่ 3 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังโดยใช้แป้งกล้วยหอมเขียวทดแทนแป้งสาลี 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังโดยใช้แป้งกล้วยหอมเขียวที่ทำจากสภาวะการทำแป้งท่ีดีท่ีสุดจากตอน

ท่ี 2 มาใช้ทดแทนแป้งสาลีในปริมาณท่ีแตกต่างกัน ได้แก่ ร้อยละ 0, 10, 20 และ 30 จากนั้นศึกษาคุณภาพ
ทางกายภาพ ได้แก่ ปริมาตรจำเพาะและความหนาแน่นของขนมปัง ได้ผลดังตารางท่ี 9 พบว่า ปริมาตร
จำเพาะของขนมปังลดลงเมื่อปริมาณแป้งกล้วยหอมเขียวเพิ่มขึ้น ในขณะท่ีความหนาแน่นของขนมปัง
เพิ่มขึ้นเมื่อปริมาณแป้งกล้วยหอมเขียวเพิ่มข้ึน และทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ 
สี กล่ินรส รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวม ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-
points hedonic scale) ใช้ผู้ทดสอบชิมจำนวน 30 คน ได้ผลดังตารางท่ี 10 พบว่าขนมปังเมื่อใช้ปริมาณ
แป้งกล้วยหอมเขียวร้อยละ 10-30 ทดแทนแป้งสาลี มีค่าคะแนนความชอบในทุกด้านใกล้เคียงกัน อย่างไรก็
ตามมีค่าน้อยกว่าขนมปังชุดควบคุมท่ีใช้แป้งสาลีร้อยละ 100 

 
ตารางที่ 9 ปริมาตรจำเพาะและความหนาแน่นของขนมปังจากแป้งกล้วยหอมเขียว 
แป้งกล้วยหอมเขียว (ร้อยละ) ปริมาตรจำเพาะ (cm3/g) ความหนาแน่น (g/cm3) 

0 (ควบคุม) 4.22±0.16 0.24±0.01 
10 3.05±0.13 0.30±0.01 
20 2.94±0.05 0.33±0.02 
30 2.69±0.12 0.37±0.02 

 
ตารางที่ 10 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมปังจากแป้งกล้วยหอมเขียว 

แป้งกล้วย
หอมเขียว 
(ร้อยละ) 

ลักษณะ
ปรากฏ 

ส ี กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเนื้อ
สัมผัส 

การยอมรับ
โดยรวม 

0 (ควบคุม) 7.83±1.16 7.73±1.09 7.13±0.85 7.30±1.00 7.37±0.95 7.53±1.02 
10 7.37±0.95 7.03±0.94 7.37±1.20 6.60±0.92 6.67±1.11 6.90±0.91 
20 7.03±0.95 7.10±1.17 6.83±0.97 7.03±1.02 6.97±1.22 6.83±1.13 
30 6.87±1.02 6.90±1.01 6.80±0.98 6.83±1.10 6.80±0.83 7.00±1.06 
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ภาพที่ 5 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมปังจากแป้งกล้วยหอมเขียว 
 

ตอนที่ 4 ผลการถ่ายทอดผลการวิจัย 
การถ่ายทอดผลการวิจัยในการแปรรูปแป้งกล้วยหอมเขียวและผลิตภัณฑ์ขนมปังจากแป้งกล้วย

หอมเขียว และคำนวณต้นทุนการผลิต เพื่อการถ่ายทอดเทคโนโลยี โดยการอบรมเชิงปฏิบัติการ จำนวน 1 
วัน ให้แก่เกษตรแปลงใหญ่กล้วยหอมเขียว อำเภอท่าช้าง จังหวัดสิงห์บุรี เมื่อวันท่ี 12 กรกฎาคม 2563 ณ 
สหกรณ์การเกษตรท่าช้าง อำเภอท่าช้าง จังหวัดสิงห์บุรี จำนวนผู้เข้าร่วมอบรม 35 คน ตามภาพท่ี 6 
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ภาพที่ 6 การถ่ายทอดผลการวิจัยในการแปรรูปแป้งกล้วยหอมเขียว 
และการประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์ขนมปัง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

24 

บทท่ี 5 สรุปผลการทดลอง 
 

จากการศึกษาพบว่า คุณค่าทางโภชนาการ และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของกล้วยหอมเขียว 
กล้วยหอมทอง กล้วยน้ำว้า และกล้วยไข่ พบว่า กล้วยหอมเขียวคาเวนดิชมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตและไขมัน
น้อยท่ีสุด (ร้อยละ 13.04 และ 0.06 ตามลำดับ) เมื่อเทียบกับกล้วยหอมทอง กล้วยน้ำว้า และกล้วยไข่ 
(ร้อยละ 16.06-26.56 และร้อยละ 0.33-0.76) กล้วยหอมเขียวคาเวนดิชมีสารประกอบฟีนอลิกสูงกว่า
กล้วยหอมทอง กล้วยน้ำว้า และกล้วยไข่ ส่วนฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระของกล้วยหอมเขียวคาเวนดิช 
กล้วยหอมทอง และกล้วยไข่ ใกล้เคียงกัน ส่วนกล้วยน้ำว้ามีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระน้อยท่ีสุด  

จากการศึกษาปัจจัยท่ีมีผลต่อคุณภาพของแป้งกล้วยหอมเขียว ได้แก่ ความสุกแก่ของกล้วยหอม 3 
ระยะดังนี้ ระยะดิบ ห่าม และสุก อุณหภูมิในการอบแห้งแป้งกล้วยหอมเขียว ได้แก่ 50, 60 และ 70 องศา
เซลเซียล พบว่า คุณภาพด้านเคมีกายภาพ และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของแป้งกล้วยหอมเขียว พบว่า
สภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการทำแป้งกล้วยหอมเขียวคือ กล้วยหอมเขียวระยะห่าม และอุณหภูมิในการ
อบแห้ง 60 องศาเซลเซียล เมื่อนำมาพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังโดยใช้แป้งกล้วยหอมเขียวทดแทนแป้งสาลีใน
ปริมาณท่ีแตกต่างกัน ได้แก่ ร้อยละ 0, 10, 20 และ 30 พบว่า ปริมาตรจำเพาะของขนมปังลดลงเมื่อ
ปริมาณแป้งกล้วยหอมเขียวเพิ่มขึ้น ในขณะท่ีความหนาแน่นของขนมปังเพิ่มขึ้นเมื่อปริมาณแป้งกล้วยหอม
เขียวเพิ่มขึ้น ขนมปังท่ีใช้ปริมาณแป้งกล้วยหอมเขียวร้อยละ 10-30 ทดแทนแป้งสาลีมีค่าคะแนนคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ินรส รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวม
ใกล้เคียงกัน อย่างไรก็ตามมีค่าน้อยกว่าขนมปังชุดควบคุมท่ีใช้แป้งสาลีร้อยละ 100 จากนั้นนำผลงานวิจัย
ไปถ่ายทอด โดยการอบรมเชิงปฏิบัติการ ให้แก่เกษตรแปลงใหญ่กล้วยหอมเขียว อำเภอท่าช้าง จังหวัด
สิงห์บุรี เมื่อวันท่ี 12 กรกฎาคม 2563 ณ สหกรณ์การเกษตรท่าช้าง อำเภอท่าช้าง จังหวัดสิงห์บุรี  
 
ตารางที่ 11 ผลผลิต (Output) ผลลัพธ์ (Outcome) และผลกระทบ (Impact) จากงานวิจัย 

ผลงานที่คาดว่าจะได้รับ รายละเอียดของผลผลิต 
แผนการดำเนินงาน ผลการดำเนินงาน 

ข้อมูลคุณค่าทางโภชนาการ
และกิจกรรมการต้านอนุมูล
อิสระ 

1 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ
และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ 

ข้อมูลคุณค่าทางโภชนาการและ
กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของ
กล้วยหอมเขียวเปรียบเทียบกับ
กล้วยสายพันธุ์อื่น 

ผลของปัจจัยท่ีมีผลต่อคุณภาพ
ของแป้งกล้วยหอมเขียว 

2 การศึกษาปัจจัยท่ีมีผลต่อ
คุณภาพของแป้งกล้วยหอมเขียว 

ผลของระดับของปัจจัยความสุก
และอุณหภูมิการอบแห้งท่ีมีผล
ต่อคุณภาพของแป้งกล้วยหอม
เขียว 
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ผลงานที่คาดว่าจะได้รับ รายละเอียดของผลผลิต 
แผนการดำเนินงาน ผลการดำเนินงาน 

ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปัง
โดยใช้แป้งกล้วยหอมเขียว
ทดแทนแป้งสาลี 

3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังโดย
ใช้แป้งกล้วยหอมเขียวทดแทนแป้ง
สาลี 

ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปัง
โดยใช้แป้งกล้วยหอมเขียว
ทดแทนแป้งสาลี 

การถ่ายทอดผลงานวิจัยและ
ผู้เข้าร่วมอบรมสามารถนำไปใช้
ประโยชน์ได้ 

4 การถ่ายทอดผลงานวิจัย การถ่ายทอดผลงานวิจัยและ
ผู้เข้าร่วมอบรมสามารถนำไปใช้
ประโยชน์ในการแปรรูปแป้ง
กล้วยหอมเขียวเพื่อจำหน่ายสร้าง
รายได้ต่อไป 
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ภาคผนวก ก - การวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิกและกิจกรรมสารตา้นอนุมูลอิสระ 

 

การสกัดตัวอย่างสำหรับวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและกิจกรรมสารต้านอนุมูลอิสระ 
การสกัดตัวอย่างสำหรับวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดและกิจกรรมสารต้านอนุมูล

อิสระดังนี้ สกัดด้วยวิธี cold extraction ด้วยตัวทำละลายอะซีโตน (ดัดแปลงจาก Wu et al., 2006; 
Mahattanatawee et al., 2006) ดังนี้ ช่ังตัวอย่าง 20 กรัม (น้ำหนักเปียก) เติมอะซิโตนความเข้มข้นร้อย
ละ 80 ปริมาตร 80 มิลลิลิตร บดผสมให้เข้ากันเป็นเวลา 10 นาทีแล้วนำมากรองสุญญากาศ โดยใช้
กระดาษกรอง Whatmanเบอร์ 1 นำสารท่ีสกัดได้ใส่ขวดสีชาเก็บในท่ีมืดและเย็นเพื่อนำไปวิเคราะห์
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดและกิจกรรมสารต้านอนุมูลอิสระต่อไป 
 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ตามวิธีของ Folin-ciocalteu colorimetric assays  )Lim et 
al., 2007) 

การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดท่ีได้จากตัวอย่าง ในการทดสอบจะใช้ Folin-
Ciocalteu’s phenol reagent ซึ่งเป็นสารละลายท่ีมีสีเหลือง เมื่อเติมสารต้านอนุมูลอิสระ (ท่ีมีอยู่ในสาร
สกัดจากตัวอย่าง) ลงไป สารละลายจะเปล่ียนเป็นสีม่วงหรือน้ำเงิน ซึ่งติดตามการเกิดปฏิกิริยาท่ีความยาว
คล่ืน 765 nm 
วิธีการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 

1. ผสมสารสกัดจากตัวอย่างปริมาตร 0.3 ml กับ Folin-Ciocalteu’s phenol reagent (ท่ีเจือ
จางแล้ว 10 เท่า ด้วย distilled water) ปริมาตร 1.5 ml  

2. เติมสารละลาย 7.5% โซเดียมคาร์บอเนต (NaCO3) ปริมาตร 1.2 ml  
3. เขย่าใหส้ารผสมกัน  
4. จากนั้นต้ังท้ิงไว้ในท่ีมืดนาน 30 นาที ท่ีอุณหภูมิห้อง 
5. วัดค่าการดูดกลืนแสงของสีท่ีเปล่ียนแปลงท่ีความยาวคล่ืน 765 nm  

 
การสร้างกราฟมาตรฐานของ Gallic acid  

1. ปิเปต gallic acid จาก 100 µg/ml stock solution มาปรับปริมาตรด้วยน้ำกล่ัน ท่ีให้ความ
เข้มข้นเป็น 0, 20, 40, 60, 80 และ 100 µg/ml ตามลำดับ  

2. ทำการวิเคราะห์เหมือนกับสารสกัดจากตัวอย่าง แต่ใช้สารละลาย Gallic acid แทนสารสกัด
จากตัวอย่าง  

3. นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงแล้วนำค่าการดูดกลืนแสงท่ีได้มาสร้างกราฟมาตรฐานของ Gallic 
acid โดยให้แกน x เป็นค่าความเข้มข้นของ Gallic acid และแกน y เป็นค่าการดูดกลืนแสง  
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4. วิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิกโดยนำค่าการดูดกลืนแสงของสารสกัดตัวอย่างมาเทียบกับกราฟ
มาตรฐานซึ่งค่าของตัวอย่างท่ีได้จะแสดงเป็น mg Gallic acid equivalent (GAE)/ 100 g 
ของตัวอย่าง 

 
กิจกรรมสารต้านอนุมูลอิสระ โดยการวิเคราะห์ความสามารถในการจับสารอนุมูลอิสระ โดยวิธี DPPH 
(ดัดแปลงจาก Wu et al., 2006) 

เมื่อพิจารณาถึงความสามรถในการต้านอนุมูลอิสระ โดยวิธี DPPH assay ซึ่งจะติดตามการ
เกิดปฏิกิริยาโดยวัดสีม่วงของ DPPH radical ท่ีลดลงเมื่อเติมสารสกัด ซึ่ง DPPH เป็นสารประกอบของ
อนุมูลอิสระท่ีใช้กันอย่างแพร่หลายในการทดสอบความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ การคงตัวหรือ
เสถียรของอนุมูล DPPH นี้คือมันมีลักษณะท่ีสามารถให้ค่าการดูดกลืนแสงท่ี 515 nm ได้ โดยสารต้าน
อนุมูลอิสระ (Antioxidants) จะให้โปรตอนกับอนุมูล DPPH แล้วทำให้ค่าการดูดกลืนแสงท่ี 515 nm 
ลดลง ซึ่งจะประเมินผลของการต้านจากสีของ DPPH ท่ีลดลง  

 
การวิเคราะห์หาประสิทธิภาพของการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH free radical scavenging activity)  

1. เตรียมสารละลาย DPPH ความเข้มข้น 0.6 mM ใน 80% Ethanol 
2. ปิเปตสารสกัดจากตัวอย่าง 1 ml  
3. เติมสารละลาย DPPH ปริมาตร 4 ml และผสมให้เข้ากัน 
4. เก็บไว้ในท่ีมืดเป็นเวลา 30 นาที เขย่าทุก ๆ 10 นาที 
5. วัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 515 nm  
6. เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐาน Gallic acid 

การสร้างกราฟมาตรฐานของ Gallic acid  
1. ปิเปต gallic acid จาก 100 µg/ml stock solution มาปรับปริมาตรด้วยน้ำกล่ัน ท่ีให้ความ

เข้มข้นเป็น 0, 20, 40, 60 และ 80 µg/ml ตามลำดับ   
2. ทำการวิเคราะห์เหมือนกับสารสกัดจากตัวอย่าง แต่ใช้สารละลาย Gallic acid แทนสารสกัด

จากตัวอย่าง  
3. นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงแล้วนำค่าการดูดกลืนแสงท่ีได้มาสร้างกราฟมาตรฐานของ Gallic 

acid โดยให้แกน x เป็นค่าความเข้มข้นของ Gallic acid และแกน y เป็นค่าการดูดกลืนแสง  
4. วิเคราะห์ประสิทธิภาพของการต้านอนุมูลอิสระโดยนำค่าการดูดกลืนแสงของสารสกัดตัวอย่าง

มาเทียบกับกราฟมาตรฐานซึ่งค่าของตัวอย่างท่ีได้จะแสดงเป็น mg Gallic acid equivalent 
(GAE)/ 100 g ของตัวอย่าง 
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ภาคผนวก ข – แบบสรุปคุณลักษณะและการใช้ประโยชน์จากการวิจัย 
 

ชื่อโครงการ  ผลของระดับความสุกและสภาวะการทำแห้งต่อคุณภาพของแป้งกล้วยหอมเขียวและการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังจากแป้งกล้วยหอมเขียว 
 
คณะผู้วิจัย  หัวหน้าโครงการ ผศ.ดร. วิจิตรา เหลียวตระกูล 

ผู้ร่วมโครงการ ดร.วชิรญา เหลียวตระกูล และอาจารย์วรรภา วงศ์แสงธรรม 
 

หน่วยงานที่สังกัด สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ 
 
ประเภทของงบประมาณ        งบประมาณผลประโยชน์            

 งบประมาณแผ่นดิน  
✓ งบอื่น ๆ ระบุ...........กองทุนส่งเสริมงานวิจัย..........  

ปีท่ีรับการสนับสนุนงบประมาณ 2563 จำนวนเงนิ 83,000 บาท  
ระยะเวลาดำเนินการวิจัยเริ่มเดือนตุลาคม พ.ศ.2562 ส้ินสุดเดือนกันยายน พ.ศ.2563 
 
คุณลักษณะและประโยชน์ที่ได้รับ : 

 องค์ความรู้สมบัติคุณค่าทางโภชนาการและกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ และการทำแป้งกล้วย
หอมเขียว รวมทั้งแนวโน้มในการใช้ประโยชน์ของแป้งกล้วยหอมเขียวในผลิตภัณฑ์อาหาร โดยการทดแทน
แป้งสาลีในการทําขนมปัง อาจขยายผลการใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ต่อไป ผลท่ีได้จากงานวิจัยครั้งนี้ด้าน
เศรษฐกิจ/พาณิชย์ ได้แก่ แป้งกล้วยหอมเขียวท่ีกลุ่มเกษตรกรแปลงใหญ่กล้วยหอมเขียวสามารถใช้
ประโยชน์ในการต่อยอดเชิงพานิชย์ได้ และด้านวิชาการ คือ ผลงานวิจัยท่ีได้จะตีพิมพ์ในวารสารวิชาการท่ี
อยู่ในฐานข้อมูล 

 
กลุ่มเป้าหมาย  :  กลุ่มเกษตรกรแปลงใหญ่กล้วยหอมเขียวจังหวัดสิงห์บุรี ผู้ประกอบการ และผู้สนใจ 
 
หากได้มีการนำไปใช้ประโยชน์ ท่านนำไปใช้ประโยชน์ในด้านใด  
✓       ด้านวิชาการ : ต้นฉบับอยู่ระหว่างการเขียนเพื่อขอพิจารณาตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ  
✓       ด้านบริการวิชาการและสังคม : การอบรมเชิงปฏิบัติการเมื่อวันท่ี 12 กรกฎาคม 2563 ณ 

สหกรณ์การเกษตรท่าช้าง อำเภอท่าช้าง จังหวัดสิงห์บุรี จำนวนผู้เข้าร่วมอบรม 35 คน เรื่อง 
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การแปรรูปแป้งกล้วยหอมเขียวและการใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์อาหาร และผู้เข้าร่วมอบรม
สามารถแปรรูปแป้งกล้วยหอมเขียวเพื่อจำหน่ายสร้างรายได้ 

✓        ด้านการเรียนการสอน : ในการเรียนการสอนในรายวิชาปัญหาพิเศษ 
       ใช้ในการอุตสาหกรรม 
       ใช้ในการพัฒนาประเทศ 
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ภาคผนวก ค - หนังสือรับรองการนำผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
 

 


