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บทคัดย่อ  

คุณภาพที่สำคัญของแป้งกล้วยน้ำว้า คือ สีและปริมาณแทนนินซึ่งเป็นสารต้านการอักเสบและต้านอนุมูลอิสระ ดังน้ัน
ในกระบวนการทำแห้งกล้วยน้ำว้าให้เป็นผลิตภัณฑ์แป้งกล้วยที่ดีน้ันแป้งกล้วยจะต้องมีสีขาวออกเหลืองและคงปริมาณแทนนิน
ไว้มากที่สุด การวิจัยนี้มีจุดประสงค์เพื่อศึกษาการเตรียมตัวอย่างกล้วยน้ำว้าที่ปอกเปลือกผ่านการลวกเป็นเวลา 5 และ 10 
นาที ก่อนการทำแห้ง และใช้กล้วยน้ำว้าที่มีเปลือกและไม่มีเปลือก จากนั้นทำแห้งโดยเทคนิคการใช้เครื่องอินฟราเรด 400 
วัตต์ ในสุญญากาศ 650 มิลลิเมตรปรอท และการทำแห้งแบบเยือกแข็ง 24 ชั่วโมง วัดค่าสี และหาปริมาณแทนนินในแป้ง
กล้วย เพื่อคัดเลือกสภาวะที่เหมาะสม พบว่า การลวกกล้วยน้ำว้าปอกเปลือกเวลา 5 นาที ก่อนทำการทำแห้งโดยเครื่อง
อินฟราเรดในสุญญากาศ และการทำแห้งแบบเยือกแข็ง มีค่าความสว่าง (L*) 76.31 และ 81.78 ตามลำดับ และค่าสีเหลือง 
(b*) สูง 17.16 และ 16.60 ตามลำดับ และมีปริมาณแทนนิน 123 และ 207 มิลลิกรัมกรดแทนนิกต่อน้ำหนักตัวอย่างแห้ง 
100 กรัม ตามลำดับ ดังน้ันจึงใช้สภาวะน้ีในการเตรียมตัวอย่างน้ีในการผลิตแป้งกล้วยน้ำว้า เพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบคุณค่า
ทางโภชนาการกับวิธีการผลิตแป้งกล้วยน้ำว้าโดยการทำแห้งแบบโดมพลังงานแสงอาทิตย์และลมร้อน จากการเปรียบเทยีบ 
พบว่าแป้งกล้วยน้ำว้าจากการทำแห้งแบบเยือกแข็งมีคุณค่าทางโภชนาการโดยภาพรวมสูงกว่าวิธีอื่น โดยพบวิตามินเอ 28.33 
ไมโครกรัม และวิตามินบีสอง 1.50 มิลลิกรัมต่อแป้งกล้วย 100 กรัม การทำแห้งแบบโดมพลังงานแสงอาทิตย์จะพบใยอาหาร
มากท่ีสุด โดยพบว่ามี 31.23 กรัมต่อแป้งกล้วย 100 กรัม ส่วนวิธีการทำแห้งโดยใช้เครื่องอินฟราเรดในสุญญากาศจะมีปริมาณ
โปรตีนมากที่สุด คือ 5.14 กรัมต่อแป้งกล้วย 100 กรัม และไม่พบคอเลสเตอรอลในแป้งกล้วยน้ำว้าที่ทำแห้งโดยใช้เครื่อง
อินฟราเรดในสุญญากาศ และการทำแห้งแบบเยือกแข็ง 

คำสำคัญ : แป้งกล้วยน้ำว้าสายพันธ์ุมะลิอ่อง การทำแห้ง อินฟราเรด การทำแห้งแบบเยือกแข็ง แทนนิน  
 

Abstract  

The essential qualities of banana flour are its color and tannins, which are anti-inflammatory and 
antioxidants. Therefore, the novel drying method requires a white-yellow color and the highest tannin 
content in Namwa banana flour. This research aimed to pre-treat Namwa bananas with and without peels 
and blanch them for 5 and 10 minutes. Using 400 watts of infrared in 650 mmHg of vacuum (IR-VC) and 24 
hours for freeze drying (FD) to dry Namwa bananas flour. The pre-treatment involved blanching peeled 
bananas flour for 5 minutes before drying them using IR-VC and FD methods. This resulted in a brightness 
(L*) value of 76.31 and 81.78, a high yellow color value (b*) of 17.16 and 16.60, and a high tannin content 
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of 123 and 207 mg of tannin per 100 grams of dry flour, respectively. Therefore, this condition was used to 
prepare the sample for banana flour production. The comparison was made between banana flour products 
from IR-VC and FD drying methods and the nutritional value of products from solar dome (SD) and hot air 
(HA) drying methods. It was found FD banana flour had a high overall nutritional value compared to the 
other methods, containing 28.33 micrograms of vitamin A and 1.50 milligrams of vitamin B2 per 100 grams 
of banana flour. The highest fiber content was observed in SD drying 31.23 grams per 100 grams of banana 
flour. The IR-VC drying method exhibited the highest protein content 5.14 grams per 100 grams of banana 
flour and showed no cholesterol content in the banana flour produced using IR-VC and FD drying methods. 

Keywords: Mali-ong cultivar Namwa bananas flour, Drying, Infrared, Freeze dry, Tannin  
 
บทนำ  

 กล้วยน้ำว้า มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ คือ Musa sapientum Linn. เป็นพืชที่มีความสัมพันธ์ใกล้ชิดกับ
ชีวิตความเป็นอยู่คู่กับคนไทย เพราะเป็นผลไม้ชนิดแรก ๆ ท่ีคนนำมาปลูกเพื่อใช้เป็นอาหาร และนำทุกส่วนของ
กล้วยมาใช้ประโยชน์ได้ นอกจากจะมีคุณค่าทางอาหารสูงแล้ว ยังเป็นอาหารหลักของคนไทย สามารถสร้าง
รายได้แก่ครอบครัว และเป็นพืชส่งออก สร้างรายได้เข้าสู่ประเทศได้อีกทางหนึ่ง [1] กล้วยจัดเป็นอาหารหลักท่ี
ประชาชนนิยมบริโภคสูงเป็นอันดับ 4 รองจาก ข้าว ข้าวสาลี และนม ตามลำดับ โดยปกติคนนิยมกินกล้วยน้ำว้า 
กล้วยไข่และกล้วยหอม ซึ่งกล้วยท้ัง 3 ชนิด มีคุณค่าทางโภชนาการท่ีแตกต่างกันไป สารอาหาร วิตามินซี เหล็ก 
ฟอสฟอรัส เส้นใยอาหารจะพบมากในกล้วยน้ำว้ามากกว่ากล้วยชนิดอื่น [2] นอกจากจะบริโภคสดแล้ว ยังนำ
กล้วยมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น กล้วยฉาบ กล้วยอบเนย และกล้วยทอด เป็นต้น ปัจจุบันได้มีการ
พัฒนากระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากกล้วยให้เป็นแป้งกล้วย โดยการแปรรูปกล้วยให้อยู่ในรูปของแป้งท่ีจะ
สามารถนำไปเป็นวิตถุดิบในการทำผลิตภัณฑ์ขนมอบ เบอเกอรี หรือขนมอื่น ๆ ซึ่งจะต้องผ่านกระบวนการทำ
แห้งโดยนำเทคโนโลยีการทำแห้งแบบต่าง ๆ เช่น การทำแห้งโดยใช้พลังงานแสงอาทิตย์ การอบแห้งแบบลมร้อน 
ซึ่งเป็นวิธีการทำแห้งแบบดั้งเดิม และใช้วิธีการทำแห้งที่ทันสมัย เช่น การอบแห้งด้วยอินฟราเรด (Infrared 
drying: IRD) ถือเป็นวิธีท่ีมีประสิทธิภาพในการถนอมผลไม้ โดยเทคนิคนี้ทำให้แห้งได้เร็วขึ้น ค่าสัมประสิทธิ์การ
ถ่ายเทความร้อนและประสิทธิภาพด้านพลังงานดีขึ้น ส่งผลให้เวลาในการทำแห้งลดลง [3] และการอบแห้งแบบ
แช่แข็งหรือที่เรียกว่าการทำให้แห้งแบบแช่เยือกแข็ง แตกต่างจากเทคโนโลยีการอบแห้งส่วนใหญ่ เนื่องจากไม่
จำเป็นต้องใช้ความร้อนสูงในการทำให้แห้ง [4] ดังนั้นเมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีใช้การอบแห้งแบบ
พ่นฝอยหรือการทำให้แห้งด้วยลมร้อน ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการทำแห้งแบบเยือกแข็งจะรักษาคุณสมบัติเชิงหน้าท่ี
และทางประสาทสัมผัสได้ดีกว่าผลิตภัณฑ์ที ่ผ่านการอบแห้งแบบแช่แข็ง จึงสามารถจัดเก็บและขนส่งได้ท่ี
อุณหภูมิห้องโดยไม่ต้องใช้ระบบความเย็นได้ ซึ่งรวมถึงการรักษาสารอาหาร สี รสชาติ และกล่ินไว้ได้มากขึ้น [5] 
เข้ามาช่วยเพื่อให้มีลักษณะผลิตภัณฑ์แป้งกล้วยที่ดี มีลักษณะปรากฏ มีคุณภาพด้านสี กลิ่น ดีกว่าเดิม อีกท้ัง
ยังคงคุณค่าทางโภชนาการท่ีมีในกล้วยน้ำว้าไว้ เช่น แทนนินและวิตามินต่าง ๆ 

การเตรียมวัตถุดิบก่อนการทำแห้งเป็นขั้นตอนสำคัญที่มีประโยชน์หลายประการ ได้แก่ เพิ่มคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์สุดท้าย ช่วยรักษาสี กล่ิน และรสชาติของอาหาร เพิ่มประสิทธิภาพในการทำแห้ง ลดระยะเวลาใน
การทำแห้ง ประหยัดพลังงานในกระบวนการทำแห้ง ยืดอายุการเก็บรักษาโดยลดค่า aw ลง จึงทำให้ลดการเส่ือม
เสียจากจุลินทรีย์ ท่ีสำคัญคือการชะลอการเกิดปฏิกิริยาทางเคมีท่ีไม่พึงประสงค์ เช่น ปฏิกิริยาสีน้ำตาล อีกท้ังยัง
ปรับปรุงความปลอดภัยของอาหาร โดยการกำจัดหรือลดจำนวนจุลินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดโรค ลดความเส่ียงของการ
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ปนเปื้อนในระหว่างกระบวนการทำแห้ง คงคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร ลดการสูญเสียวิตามินและแร่ธาตุ
ระหว่างการทำแห้ง เป็นต้น [6] 

การวิจัยในครั้งนี้จะศึกษาสภาวะในการเตรียมตัวอย่างกล้วยน้ำว้าพันธุ์มะลิอ่องโดยการศึกษา 2 ปัจจัย 
ได้แก่ เวลาในการลวก และการใช้กล้วยที่ปอกและไม่ปอกเปลือก ในการผลิตแป้งกล้วยน้ำว้าโดยการทำแห้งด้วย
เครื่องอินฟราเรดในสุญญากาศ และเครื่องทำแห้งแบบเยือกแข็ง เพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตโดยใช้
ความช้ืน aw ค่าสี และปริมาณสารแทนนิน เป็นเกณฑ์ในการคัดเลือก จากนั้นนำสภาวะท่ีเหมาะสมของการทำแห้ง
ท้ังสองวิธีดังกล่าว มาเปรียบเทียบกับการทำแห้งโดยใช้เครื่องมือท่ีหาง่าย ราคาถูก และเป็นวิธีการด้ังเดิม คือ โดม
อบแห้งพลังแสงอาทิตย์ และตู้อบลมร้อน โดยทำการศึกษาคุณภาพ และสารสำคัญในแป้งกล้วย ได้แก่ สารแทน
นิน เพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนา และเพิ่มประสิทธิภาพในการผลิต และปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ต่อไป 
 
วิธีการดำเนินการวิจัย  

 การเตรียมตัวอย่างและวิธีการทำแห้งโดยใช้เครื่องอินฟราเรดในสุญญากาศและเครื่องทำแห้งแบบ
เยือกแข็งต่อคุณภาพทางกายภาพ-เคมีและปริมาณแทนนินของแป้งกล้วยน้ำว้ามะลิอ่อง และการเปรียบเทียบ
คุณค่าทางโภชนาการกับการทำแห้งโดยใช้พลังงานแสงอาทิตย์และตู้อบลมร้อนครั้งนี้ มีวัตถุดิบ อุปกรณ์ และ
วิธีการวิจัยดังรายละเอียดดังนี้ 

1) วัตถุดิบ 
 กล้วยน้ำว้าพันธุ์มะลิอ่องจากวิสาหกิจชุมชนกลุ่มกล้วยน้ำว้าแปลงใหญ่ ตำบลระหาน อำเภอบึงสามัคคี 
จังหวัดกำแพงเพชร ความสุกของกล้วยน้ำว้าร้อยละ 80 (หมายถึง ผลที่มีเหลี่ยมชัดเจน มีความแก่ประมาณ
ร้อยละ 80)  

2) วิธีการวิจัย 
การวิจัยนี้แบ่งออกเป็น 2 ตอน ได้แก ่

 ตอนที่ 1 ศึกษาผลเวลาในการลวกตัวอย่างและวิธีการทำแห้งโดยใช้เครื่องอินฟราเรดในสุญญากาศ
และเครื่องทำแห้งแบบเยือกแข็งต่อคุณภาพทางกายภาพ-เคมีและปริมาณแทนนินของแป้งกล้วยน้ำว้าสายพันธุ์
มะลิอ่องโดยการศึกษาวิธีการเตรียมวัตดุดิบ ได้แก่ เวลาในการลวกกล้วยน้ำว้า คือ 5 นาที และ 10 นาที และ
ใช้กล้วยน้ำว้าท่ีมีเปลือกและไม่มีเปลือกโดยมีวิธีการดังนี้ 

1) การเตรียมตัวอย่างกล้วยน้ำว้าสายพันธุ์มะลิอ่องโดยใช้กล้วยน้ำว้าขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง
ประมาณ 4 เซนติเมตร ใช้มีดปอกผลไม้หั่นให้มีความหนาไม่เกิน 3 มิลลิเมตร ทั้งที่มีเปลือกและไม่มีเปลือก 
โดยหั่นช้ินกล้วยลงไปในกระชอนสแตนเลสท่ีวางไว้ในน้ำสะอาดเดือด  

2) จับเวลาในการลวกกล้วยน้ำว้า คือ 5 นาที และ 10 นาที เมื่อครบเวลาในการลวก นำตัวอย่าง
ไปจุ่มในน้ำเย็นท่ีมีอุณหภูมิประมาณ 4 องศาเซลเซียส 10 วินาที  

3) แบ่งตัวอย่างเป็น 2 ส่วน ๆ ละ 300 กรัมต่อการทดลอง โดยส่วนที่ 1 ใช้ตัวอย่างการทดลอง
ละ 300 กรัม นำไปวางบนถาดสแตนเลสถาดละ 100 กรัม และนำไปใส่ในตู้อบอินฟราเรดในสุญญากาศ 
(Febix, Thailand) ตู้ท่ี 1-3 ซึ่งใช้พลังงานอินฟราเรด 400 วัตต์ ในความดันสุญญากาศท่ี 650 มิลลิเมตรปรอท 
เป็นเวลา 50 นาที ดังรูปที่ 1 และส่วนที่ 2 ใช้ตัวอย่างแต่ละการทดลองจำนวน 300 กรัม นำไปแช่แข็งท่ี
อุณหภูมิ -40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นนำไปทำแห้งโดยใช้เครื ่องทำแห้งแบบเยือกแข็ง 
(ALPHA 1-4 LDplus, Germany) เป็นเวลา 24 ชั ่วโมง โดยสภาวะการทำแห้งของตู ้อบอินฟราเรดใน
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สุญญากาศและการทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบเยือกแข็งได้จากการหาสภาวะโดยการทดลองการทำแห้ง
ตัวอย่างกล้วยให้มีค่า aw ต่ำกว่า 0.3 

4) เมื่อตัวอย่างแห้งแล้วบดเป็นผงให้มีขนาด 60 Mesh จากนั้นนำไปวิเคราะห์คุณภาพของแป้ง
กล้วยน้ำว้า ได้แก่ ค่าสี ด้วยเครื่องวัดสี Colorimeter (Hunter Lab, Color flex, USA) ซึ ่งระบบที่ใช้ คือ 
Hunter (L*, a* และ b*) วิเคราะห์ตัวอย่างละ 3 ซ้ำ ความช้ืน (AOAC, 2000) วิเคราะห์ตัวอย่างละ 3 ซ้ำ ค่า 
aw โดยใช้เครื่องวัดวอเตอร์แอคติวิตี Water Activity Meter (AQUA LAB,Series, USA) ท่ีอุณหภูมิ 25 องศา-
เซลเซียส วิเคราะห์ตัวอย่างละ 3 ซ้ำ และการวิเคราะห์ปริมาณแทนนินคำนวณในรูปมิลลิกรัมของกรดแทนนิก 
วิเคราะห์ตัวอย่างละ 3 ซ้ำ  

5) นำผลการวัดค่าสี ค่า aw และปริมาณแทนนิน มาคัดเลือกสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดของการทำ
แห้งแบบอินฟราเรดลมร้อนและการทำแห้งแบบเยือกแข็ง 
 

 
ภาพท่ี 1 แผนภาพเครื่องทำแห้งแบบอินฟราเรดในสุญญากาศ 

 

6) จากวิธีการวิจัยตอนท่ี 1 แสดงเป็นแผนภาพดังภาพท่ี 2 ดังนี้ 
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                                                                                       ปีที่ 3 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม – ธันวาคม 2567) 

 
 

ภาพท่ี 2 แผนภาพสรุปวิธีวิจัยการศึกษาผลเวลาในการลวกตัวอย่างและวิธีการทำแห้งโดยใช้เครื่องอินฟราเรด
ในสุญญากาศและเครื่องทำแห้งแบบเยือกแข็ง 

 
ตอนที่ 2 ศึกษาคุณภาพของแป้งกล้วยน้ำว้าท่ีได้จากวิธีการทำแห้งแบบต่าง ๆ 

1) การเตรียมตัวอย่างกล้วยน้ำว้าเพื่อทำการทำแห้งเหมือนกับตอนท่ี 1 ข้อ 1)   
2) การศึกษาการผลิตแป้งกล้วยน้ำว้าด้วยวิธีการทำแห้ง 4 วิธ ี ได้แก่ การทำแห้งโดยวิธี

อินฟราเรดในสุญญากาศ การทำแห้งแบบเยือกแข็ง การทำแห้งแบบลมร้อน และการทำแห้งด้วยโดมพลังงาน
แสงอาทิตย์ โดยใช้ตัวอย่างที่มีสภาวะการลวกตัวอย่างที่เหมาะสมที่สุดในตอนที่ 1 จำนวน 1,200 กรัม นำมา
แบ่งตัวอย่างวิธีละ 300 กรัม  

3) วิธีการทำแห้งแบบอินฟราเรดในสุญญากาศและวิธีการทำแห้งแบบเยือกแข็ง ตามสภาวะและ
วิธีการในตอนท่ี 1 ข้อ 3) 

4)  วิธีการทำแห้งแบบอบลมร้อน โดยนำตัวอย่างที่ลวกใส่ถาดสแตนเลส ถาดละ 100 กรัม 
จำนวน 3 ถาด นำไปอบในตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ช่ัวโมง และวิธีการทำแห้งโดย
ใช้พลังงานแสงอาทิตย์โดยนำตัวอย่างที่ลวกใส่ถาดสแตนเลส ถาดละ 100 กรัม นำไปทำแห้งที่โดมพลังงาน
แสงอาทิตย์ที่ในขณะแดดมีอุณหภูมิประมาณ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง โดยสภาวะการทำแห้งของ
ตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ชั่วโมง และวิธีการทำแห้งโดยใช้พลังงานแสงอาทิตย์ได้
จากการหาสภาวะโดยการทดลองการทำแห้งตัวอย่างกล้วยให้มีค่า aw ต่ำกว่า 0.3 
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5) เมื่อตัวอย่างแห้งแล้วบดเป็นผงให้มีขนาด 60 Mesh จากนั้นนำไปวิเคราะห์คุณภาพของแป้ง
กล้วยน้ำว้า ตามวิธีการในตอนท่ี 1 ข้อ 4 

6) นำตัวอย่างแป้งกล้วยที่ผลิตจากท้ัง 4 วิธี ไปวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 
7) จากวิธีวิจัยในตอนท่ี 2 แสดงได้ในแผนภาพสรุปวิธีการวิจัยศึกษาคุณภาพของแป้งกล้วยน้ำว้า

ท่ีได้จากวิธีการทำแห้งแบบต่าง ๆ ในภาพท่ี 3 
 

 
 

ภาพท่ี 3 แผนภาพสรุปวิธีการวิจัยศึกษาคุณภาพของแป้งกล้วยน้ำว้าท่ีได้จากวิธีการทำแห้งแบบต่าง ๆ 
 

3) การวิเคราะห์ทางสถิติ 
การวิเคราะห์ทางสถิติค่าสี ความช้ืน ค่า aw และปริมาณแทนนินของแป้งกล้วยน้ำว้าสายพันธุ์มะลิอ่อง

ในตอนท่ี 1 และตอนท่ี 2 จะใช้แผนการทดลอง Completely randomized design (CRD) ทำการทดลอง 3 
ซ้ำ ผลการทดสอบท่ีได้เปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยใช้วิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ท่ีระดับ
ความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
 
ผลการวิจัยและอภิปราย  

 ตอนที่ 1 จากการเตรียมวัตดุดิบ ได้แก่ เวลาในการลวกกล้วยน้ำว้า คือ 5 นาที และ 10 นาที และใช้
กล้วยน้ำว้าท่ีมีเปลือกและไม่มีเปลือก มีรูปของผลท่ีเกิดจากการวิจัยในขั้นตอนการเตรียมตัวอย่าง ดังนี้ 
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                                                                                       ปีที่ 3 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม – ธันวาคม 2567) 

 
 

ภาพท่ี 4 รูปกล้วยน้ำว้าท่ีเกิดจากการเตรียมตัวอย่างโดย (ก) กล้วยน้ำว้าลวก 5 นาที โดยไม่ปอกเปลือก        
(ข) กล้วยน้ำว้าลวก 10 นาที โดยไม่ปอกเปลือก (ค) กล้วยน้ำว้าลวก 5 นาที ปอกเปลือก  

(ง) กล้วยน้ำว้าลวก 10 นาที ปอกเปลือก 
 

1) ศึกษาผลของการเตรียมตัวอย่างกล้วยน้ำว้าต่อค่าสีของแป้งกล้วยที่ใช้วิธีการทำแห้งแบบอินฟราเรด
ในสุญญากาศ ได้ผลดังตารางท่ี 1 ส่วนปริมาณแทนนิน ความช้ืนและค่า aw ได้ผลการวิจัยในตารางท่ี 2 
 
ตารางที่ 1 ผลของการทำแห้งแบบอินฟราเรดในสุญญากาศท่ีมีผลต่อคุณภาพทางด้านสี 

สิ่งทดลอง  
ค่าสีของแป้งกล้วยที่ผ่านการทำแห้งแบบอนิฟราเรด    

ในสญุญากาศ 
เวลาในการ
ลวก (นาที) 

องค์ประกอบของ 
เปลือกกล้วย 

L* a* b* 

5 ไม่มี 76.31±0.04b 2.20±0.06a 17.16±0.20b 

5 มี 73.29±0.08c 1.44±0.08b 15.23±0.20c 

10 ไม่มี 78.25±0.10a 1.15±0.05b 20.03±0.80a 

10 มี 71.81±0.10d 1.05±0.03b 17.16±0.10b 

หมายเหตุ: ทำการวิเคราะห์จำนวน 3 ซ้ำ เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยตามแนวต้ัง ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกต่างกันเป็นสัญลักษณ์ที่
แสดงความแตกต่างของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

จากตารางที่ 1 พบว่าเวลาในการลวกกล้วยและการผสมเปลือกในแป้งกล้วย มีผลต่อค่าสีของแป้ง
กล้วยอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ดังตารางท่ี 1 พบว่าแป้งกล้วยที่ไม่ผสมเปลือกและเมื่อใช้เวลาในการ
ลวกมากขึ้นจะมีค่าความสว่าง L* เพิ่มขึ้นเนื่องจากการลวกทำให้เอนไซม์ PPO และ POD ท่ีทำให้เกิดปฏิกิริยา
สีน้ำตาลเสียสภาพทำให้การทำแห้งแป้งกล้วยไม่เกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาล [6] ตรงกันข้ามกับแป้งกล้วยท่ีมีเปลือก
ผสมจะมีแนวโน้มลดลงเนื่องจากการใช้เวลานานขึ้นทำให้ด้านในของกล้วยน้ำว้าสุกใจกลางผลมีสีเหลืองเพิ่มขึ้น
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ทำให้ค่า L* ลดลง และเมื่อเวลาเพิ่มขึ้นสีของแป้งกล้วยจะเข้มขึ้น (p≤0.05) แป้งกล้วยที่ใช้เวลาในการลวก 10 
นาที แบบไม่มีเปลือกผสมมีค่าความสว่างมากท่ีสุด นอกจากนี้ยังพบว่าเวลาในการลวกท่ีเพิ่มขึ้น ยังส่งผลทำให้
ค่า a* หรือค่าความเป็นสีแดงของแป้งกล้วยลดลง และพบว่าแป้งกล้วยที่ไม่มีเปลือกผสมมีความเป็นสีแดง
มากกว่าแบบมีเปลือกผสม โดยแป้งกล้วยที่ใช้เวลาในการลวก 5 นาที แบบไม่มีเปลือกผสมมีค่าความเป็นสีแดง
มากที่สุด และพบว่าแป้งกล้วยที่ใช้เวลาในการลวก 5 นาที แบบมีเปลือกผสมมีค่าความเป็นสีแดงไม่แตกต่าง
จากการใช้เวลาในการลวก 10 นาที ท้ังแบบมี และไม่มีเปลือกผสมอย่างไม่มีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) เวลา
ในการลวกยังส่งผลทำให้ค่า b* หรือค่าความเป็นสีเหลืองของแป้งกล้วยเพิ่มขึ้น เมื่อเวลาเพิ่ม แต่ค่าความเป็นสี
เหลืองจะลดลงในแป้งกล้วยท่ีมีเปลือกเป็นส่วนผสม ณ เวลาลวกท่ีเท่ากัน และพบว่าแป้งกล้วยที่ใช้เวลาในการ
ลวก 10 นาที แบบไม่มีเปลือกผสม มีค่าความเป็นสีเหลืองมากที่สุด และแตกต่างจากสิ่งทดลองอื่น ๆ อย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากการลวกกล้วยในน้ำร้อนส่งผลทำให้การเกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาล
ในกล้วยลดลง ทั้งนี้เนื่องจากการท่ีกล้วยน้ำว้ามีสารอาหาร เช่น แร่ธาตุ ไฟเบอร์ วิตามิน โพลีฟีนอล และสาร
ต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งมีคุณสมบัติในการรักษาสำหรับมนุษย์ อย่างไรก็ตามคุณค่าทางประสาทสัมผัส คุณภาพ 
และโภชนาการของผลไม้จะลดลงเนื่องจากมีเอนไซม์ 2 ชนิด คือ โพลีฟีนอลออกซิเดส (PPO) และเปอร์ออกซิ-
เดส (POD) ซึ่งทำให้เกิดสีน้ำตาลเนื่องจากเอนไซม์ และอาจจะถูกกระตุ้นให้เกิดปฏิกิริยาในระหว่างการขนส่ง 
การจัดเก็บและการแปรรูป โดยคาดว่าผลไม้จะสูญเสียคุณภาพดังกล่าวมากกว่าร้อยละ 50 ซึ่งกล้วยน้ำว้าท่ีเป็น
ผลไม้ในเขตร้อนและกึ่งเขตร้อนจะไวต่อสีน้ำตาลเนื่องจากเอนไซม์มากท่ีสุด ในระหว่างการเปล่ียนเป็นสีน้ำตาล
ด้วยเอนไซม์ เอนไซม์ PPO จะประกอบด้วยอะตอมของทองแดงซึ่งใช้ออกซิเจนเพื่อออกซิไดซ์โพลีฟีนอลเป็น
ออร์โธควิโนนซึ่งผลิตพอลิเมอร์เมลานิน (เม็ดสีน้ำตาล) ทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงที่ไม่พึงประสงค์ เช่น การ
เปลี่ยนเป็นสีน้ำตาล คุณค่าทางโภชนาการลดลงและอายุการเก็บรักษาที่ลดลง โดยการลวกของกระบวนการ
ทางความร้อน ซึ่งเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันของฟีนอลและวงแหวนอะโรมาติกและสุดท้ายก็สร้างรสชาติ กล่ิน
และสีท่ีไม่พึงประสงค์ในผลไม้ ความร้อนส่วนใหญ่ใช้ในการทำให้เอนไซม์ท้ังสองชนิดนี้เสียสภาพและไม่สามารถ
ทำงานได้ [7] และจากผลการวิจัยนี้ยังพบว่าความร้อนยังมีผลต่อสีของเนื้อกล้วยเพราะเหตุนี้จึงส่งผลให้แป้ง
กล้วยที่ใช้เวลาในการลวกที่เพิ่มขึ้นมีค่า L* และค่า b* เพิ่มมากขึ้น และส่งผลทำให้ค่า a* ลดลง และจะลดลง
อีกเมื่อมีส่วนผสมของเปลือก เนื่องจากในเปลือกดิบมีรงควัตถุสีเขียวอย่างคลอโรฟิลล์ 

ตารางที่ 2  ปริมาณแทนนิน ความช้ืนและค่า aw ของแป้งกล้วยที่ได้จากการทำแห้งแบบอินฟราเรดใน
สุญญากาศ 

สิ่งทดลอง คุณภาพของแป้งกล้วยการทำแห้งแบบอนิฟราเรดสุญญากาศ 

เวลาในการลวก 
(นาที) 

ส่วนผสมของ
เปลือกกล้วย 

ปริมาณแทนนิน 
(มิลลิกรัมกรดแทนนิกต่อน้ำหนัก

ตัวอย่างแห้ง 100 กรัม) 

ความชื้น  
(ร้อยละ) 

 ค่า aw 

5  ไม่มี 123±0.09b 3.52±0.15b 0.29±0.05d 

5  มี 204±0.12a 4.41±0.14c 0.22±0.05c 

10  ไม่มี 107±0.11b 2.75±0.09a 0.11±0.04b 

10  มี 136±0.13b 2.49±0.11a 0.09± 0.05a 

หมายเหตุ: ทำการวิเคราะห์จำนวน 3 ซ้ำ เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยตามแนวต้ัง ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกต่างกันเป็นสัญลักษณ์ที่
แสดงความแตกต่างของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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จากตารางที่ 2 พบว่าเวลาในการลวก และการผสมเปลือกกล้วย มีผลต่อปริมาณสารแทนนินในแป้ง
กล้วยน้ำว้าอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) และพบว่าปริมาณสารแทนนินที่วิเคราะห์ได้จากแป้งกล้วย
น้ำว้าท่ีทำแห้งด้วยวิธีอินฟราเรดสุญญากาศ อยู่ในช่วง 107–204 มิลลิกรัมกรดแทนนิกต่อน้ำหนักตัวอย่างแห้ง 
100 กรัม โดยแป้งกล้วยน้ำว้าท่ีใช้เวลาในการลวก 5 นาที แบบมีเปลือกผสม มีปริมาณสารแทนนินสูงท่ีสุด คือ 
204 มิลลิกรัมกรดแทนนิกต่อน้ำหนักตัวอย่างแห้ง 100 กรัม และแตกต่างจากส่ิงทดลองอื่น ๆ อย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) และพบว่าเวลาในการลวก 5 นาที แบบไม่มีเปลือกผสม มีปริมาณสารแทนนินท่ีไม่แตกต่างจาก
เวลาในการลวก 10 นาที แบบม ีและไม่มีเปลือกผสม อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) และพบว่าเวลาในการ
ลวกที่เพิ่มขึ้นส่งผลทำให้ปริมาณสารแทนนินลดลง สอดคล้องกับงานวิจัยของวิจิตรา เหลียวตระกูล (2559, 
หน้า 40) [8] ศึกษาผลของการให้ความร้อนต่อสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ พบว่า เมื่อเวลาในการต้มนานขึ้น 
ส่งผลให้ปริมาณแทนนินในดอกแคลดลง และพบว่าการเพิ่มเปลือกผสมในแป้งกล้วยส่งผลทำให้มีปริมาณสาร
แทนนินเพิ่มขึ้นจาก 123 เป็น 204 มิลลิกรัมกรดแทนนิกต่อน้ำหนักตัวอย่างแห้ง 100 กรัม ท่ีเวลาในการลวก 
5 นาที และจาก 107 เพิ่มเป็น 136 มิลลิกรัมกรดแทนนิกต่อน้ำหนักตัวอย่างแห้ง 100 กรัม ท่ีเวลาในการลวก 
10 นาที จากงานวิจัยของภิรนิตย์ ลบลม [9] ได้ศึกษาสารต้านอนุมูลอิสระจากเปลือกกล้วยน้ำว้า พบว่าเปลือก
กล้วยน้ำว้ามีปริมาณสารแทนนินอยู่ 952 มิลลิกรัมกรดแทนนิกต่อน้ำหนักตัวอย่างแห้ง 100 กรัม เพราะเหตุนี้จึง
ส่งผลให้แป้งกล้วยท่ีมีส่วนผสมของเปลือกมีปริมาณแทนนินสูงขึ้น นอกจากนี้เวลาในการลวกท่ีเพิ่มข้ึนมีผลทำให้
ปริมาณความชื้นสุดท้าย และค่า aw ลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากการลวกกล้วยในน้ำท่ี
อุณหภูมสูิง มีผลทำใหผ้นังเซลล์ถูกทำลาย ส่งผลทำให้น้ำระเหยออกจากกล้วยได้มากขึน้ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย
ของวิชมณีและคณะ [10] ท่ีพบว่าการลวกแครอทในน้ำท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส มีผลทำให้เซลล์เนื้อเยื่อแค
รอทถูกทำลาย และเกิดการสูญเสียน้ำตาลกาแลคโตส และอะราบิโนส ซึ่งเป็นองค์ประกอบของเพคตินที่ผนัง
เซลล์แครอท ทำให้โครงสร้างเอื้อต่อการถ่ายโอนมวลสารได้มากขึ้น เมื่อเทียบกับการไม่ลวก และยังพบว่าเวลา
ในการลวกกล้วย 10 นาที ทั้งแบบมี และไม่มีเปลือกผสม มีปริมาณความชื้นของแป้งกล้วยต่ำที่สุด และไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่ในเวลาการลวกเดียวกัน แบบมีเปลือกผสมจะมีปริมาณ aw 

ต่ำท่ีสุด และแตกต่างจากส่ิงทดลองอื่น ๆ อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
2) ศึกษาผลของการเตรียมต่อคุณภาพของแป้งกล้วย ท่ีใช้วิธีการทำแห้งแบบแช่เยือกแข็ง โดยการหา

ค่าสี ได้ผลดังตารางท่ี 3 ส่วนปริมาณแทนนิน ความช้ืนและค่า aw ได้ผลการวิจัยในตารางท่ี 4 
 

ตารางที่ 3 ผลของกระบวนการทำแห้งแบบแช่เยือกแข็งท่ีมีต่อค่าสีของแป้งกล้วยน้ำว้ามะลิอ่อง 

สิ่งทดลอง ค่าสีของแป้งกล้วยแบบแชเ่ยือกแข็ง 
เวลาในการลวก 

(นาที) 
ส่วนผสมของ
เปลือกกล้วย 

L* a* b* 

5 ไม่มี 81.78±0.01b 1.79±0.05b 16.60±0.04c 

5 มี 73.29±0.01d 2.46±0.07a 17.09±0.10b 

10 ไม่มี 83.05±0.02a 1.60±0.08c 19.59±0.18a 

10 มี 74.59±0.02c 1.17±0.09d 15.83±0.47d 

หมายเหตุ : ทำการวิเคราะหจ์ำนวน 3 ซ้ำ เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยตามแนวต้ัง ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกต่างกันเป็นสัญลักษณ์
ที่แสดงความแตกต่างของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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จากตารางที่ 3 พบว่าเวลาที่ใช้ในการลวกส่งผลให้ค่า L* หรือค่าความสว่างเพิ่มขึ ้น เมื ่อเวลาลวก
เพิ่มขึ้น จาก 81.78 เพิ่มเป็น 83.05 และพบว่าเปลือกกล้วยมีผลให้ค่าความสว่างน้อยลงจาก 81.78 ลดลงเหลือ 
73.29 ซึ่งเปรียบเทียบที่เวลาลวก 5 นาที โดยแป้งกล้วยที่ใช้เวลาลวก 10 นาที แบบไม่มีเปลือกผสม มีค่าความ
สว่างมากท่ีสุด ซึ่งเป็นผลมาจากการลวกกล้วยท่ีใช้เวลานานส่งผลให้ปริมาณเอนไซม์ท่ีเป็นสาเหตุหลักของการ
เกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาลลดลง ทำให้กล้วยไม่คล้ำขณะทำแห้ง และยังพบว่าเวลาในการลวกส่งผลให้ค่า a* หรือค่า
ความเป็นสีแดงลดลง เมื่อเวลาลวกเพิ่มขึ้น โดยแป้งกล้วยที่ใช้เวลาในการลวก 5 นาทีแบบมีเปลือกผสมมีค่า
ความเป็นสีแดงมากที่สุด และแตกต่างจากสิ่งทดลองอื่น ๆ อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) และยังพบว่า
เวลาในการลวกและการผสมเปลือกมีผลต่อค่า b* หรือค่าความเป็นสีเหลือง โดยพบว่าเมื่อเวลาในการลวก
เพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่าความเป็นสีเหลืองเพิ่มข้ึนจาก 16.60 เป็น 19.59 แต่จะตรงกันข้ามกับแป้งกล้วยท่ีมีเปลือก
ผสม ซึ่งค่าความเป็นสีเหลืองจะลดลงจาก 19.59 เป็น 15.83 จากเวลาท่ีลวก 10 นาที ท้ังนี้เป็นเพราะเปลือก
กล้วยดิบมคีลอโรฟิลล์ซึ่งไม่คงตัวต่อความร้อน เมื่อได้รับความร้อนจะเปล่ียนเป็นฟีโอไฟติน (Pheophytin) ทำ
ให้สีเขียวเปล่ียนเป็นสีเขียวน้ำตาลโดยเปรียบเทียบกับงานวิจัยของ Kusmita et al [11] ท่ีอธิบายว่าเม็ดสีของ
ชาเขียวประกอบด้วยคลอโรฟิลล์และแคโรทีนอยด์โดยคลอโรฟิลล์เป็นเม็ดสีหลักของใบชาเขียวสดแต่สลายตัว
ได้ง่ายโดยเปลี่ยนเป็นฟีโอฟิตินและฟีโอฟอร์ไบด์หลังจากผ่านกระบวนการให้ความร้อนและจัดเก็บ  และยัง
พบว่าท่ีเวลาลวก 5 นาที แป้งกล้วยที่มีเปลือกผสมมีค่าความเป็นสีเหลืองมากกว่าแป้งกล้วยท่ีไม่มีเปลือกผสม 
(p≤0.05) ซึ่งอาจเป็นเพราะสีเริ่มต้นของเปลือกกล้วยดิบที่ไม่สม่ำเสมอ อาจส่งผลทำให้ค่าความเป็นสีเหลือง
เพิ่มขึ้นและการลวกในเวลาสั้น ๆ  จะช่วยลดการเปลี่ยนแปลงสีของผักผลไม้ นอกจากนี้ยังพบว่าแป้งกล้วยที่ใช้
เวลาลวก 10 นาที แบบไม่มีเปลือกผสมมีค่าความเป็นสีเหลืองมากท่ีสุดและแตกต่างจากส่ิงทดลองอื่น ๆ อย่าง
มีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ท้ังนี้เนื่องจากการลวกมีผลยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาลจึงทำให้ผลิตภัณฑ์มี
ความสว่างขึ้นทำให้กล้วยน้ำว้าซึ่งโดยปกติจะมีสีเหลืองอยู่แล้วจะทำให้ผลิตภัณฑ์แป้งกล้วยมีสีเหลืองชัดเจน
ยิ่งขึ้น [12]  

 
ตารางที่ 4 ผลของกระบวนการทำแห้งแบบแช่เยือกแข็งที่มีต่อปริมาณแทนนิน ความชื้นและค่าสีของแป้ง

กล้วยน้ำว้ามะลิอ่อง 

สิ่งทดลอง ประสิทธิภาพในการทำแห้ง แบบแช่เยือกแข็ง 

เวลาในการลวก 
(นาที) 

องค์ประกอบ
ของเปลือก

กล้วย 

ปริมาณแทนนิน 
(มิลลิกรัมกรดแทนนิกต่อน้ำหนัก

ตัวอย่างแห้ง 100 กรัม) 

ความชื้น 
(ร้อยละ) 

ค่า aw 

5 นาที ไม่มี 207±0.12b 3.45±0.11c 0.10±0.01b 

5 นาที มี 293±0.21a 4.23±0.21d 0.15±0.01d 

10 นาที ไม่มี 140±0.13c 1.97±0.08a 0.06±0.01a 

10 นาที มี 166±0.09bc 2.76±0.06b 0.13±0.01c 

หมายเหตุ : ทำการวิเคราะหจ์ำนวน 3 ซ้ำ เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยตามแนวต้ัง ตัวอักษร a, b, c และ d เป็นสัญลักษณ์ที่แสดง
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

จากตารางที่ 4 พบว่าเวลาในการลวกและการผสมเปลือกกล้วยมีผลต่อปริมาณสารแทนนินในแป้ง
กล้วยน้ำว้าอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากแทนนินจะพบมากในเปลือกของกล้วย ดังนั้นเมื่อนำ
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เปลือกกล้วยมาทำเป็นแป้งกล้วยน้ำว้าจึงทำให้ปริมาณแทนนินในแป้งท่ีมีเปลือกเป็นองค์ประกอบจึงมีปริมาณท่ี
สูงกว่า [13] และพบว่าปริมาณสารแทนนินที่วิเคราะห์ได้จากแป้งกล้วยน้ำว้าที่ทำแห้งด้วยวิธีแช่เยือกแข็ง อยู่
ในช่วง 140–293 มิลลิกรัมกรดแทนนิกต่อน้ำหนักตัวอย่างแห้ง 100 กรัม แป้งกล้วยน้ำว้าท่ีใช้เวลาในการลวก 
5 นาที แบบมีเปลือกผสมพบว่ามีปริมาณสารแทนนินมากที่สุด และแตกต่างจากสิ่งทดลองอื่น  ๆ  อย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) และพบว่าเวลาในการลวก 10 นาที แบบมีเปลือกผสมมีปริมาณสารแทนนินไม่
แตกต่างจากการใช้เวลาในการลวก 5 นาที แบบไม่มีเปลือกผสมและเวลาลวก 10 นาที แบบไม่มีเปลือกผสม
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) นอกจากนี้ยังพบว่าเวลาในการลวกท่ีเพิ่มขึ้น ส่งผลให้ปริมาณสารแทนนิน 
ลดลงจาก 207 เป็น 140 มิลลิกรัมกรดแทนนิกต่อน้ำหนักตัวอย่างแห้ง 100 กรัม และพบว่าเปลือกกล้วย
สามารถเพิ่มปริมาณสารแทนนินในแป้งกล้วยจาก 207 เป็น 293 มิลลิกรัมกรดแทนนิกต่อน้ำหนักตัวอย่างแห้ง 
100 กรัม ในเวลาลวก 5 นาที นอกจากนี้ยังพบว่าเวลาในการลวกท่ี 10 นาที ส่งผลให้ปริมาณความช้ืนในแป้ง
ลดลง เมื่อเทียบกับเวลาในการลวก 5 นาที และการผสมเปลือกกล้วยมีผลให้ปริมาณความช้ืนในแป้งเพิ่มข้ึน
เมื่อเทียบกับแป้งกล้วยท่ีไม่มีเปลือกผสมซึ่งค่อนข้างสอดคล้องกับค่า aw  และยังพบว่าแป้งกล้วยน้ำว้าท่ีได้จาก
การทำแห้งแบบแช่เยือกแข็งมีปริมาณความช้ืนอยู่ในช่วงร้อยละ 1.97–4.23 แป้งกล้วยที่ใช้เวลาในการลวก 10 
นาที แบบไม่มีเปลือกผสมมีปริมาณความช้ืน และ aw ต่ำท่ีสุด (p≤0.05)  คือ 1.96 และ 0.06 ตามลำดับ 

จากการศึกษาการลวกและการอบกล้วยน้ำว้ามะลิอ่องทั้งเปลือก โดยการทำแห้งด้วยเครื่อง
อินฟราเรดในสุญญากาศและเครื่องทำแห้งแบบเยือกแข็ง เพื่อให้มีผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดี และมีปริมาณ   
แทนนินจำนวนพอสมควรนั้น มีข้อสรุปผลการศึกษาในตอนท่ี 1 คือ การทำแห้งแบบอินฟราเรดมีระยะเวลาใน
การทำแห้งเร็วกว่า แต่คุณภาพของแป้งกล้วยจะมีสีคล้ำกว่าเมื่อเทียบกับสภาวะเดียวกัน มีปริมาณแทนนิน    
น้อยกว่าการทำแห้งแบบเยือกแข็ง การลวกกล้วยน้ำว้าก่อนการอบ 5 นาที จะมีคุณภาพด้านสีที่ดีกว่า และมี
ปริมาณแทนนินของผลิตภัณฑ์แป้งกล้วยมากกว่า การลวกกล้วยก่อนการอบ 10 นาที การอบทั้งเปลือกกล้วย
น้ำว้ามีปริมาณแทนนินมากกว่าไม่มีเปลือกโดยชัดเจน แต่ผลิตภัณฑ์แป้งกล้วยจะมีสีเข้มกว่าโดยชัดเจนมาก 
ดังนั้นจากผลการวิจัยจะใช้การลวกกล้วยน้ำว้าท่ีไม่มีเปลือกก่อนการทำแห้ง 5 นาที ในการศึกษาวิธีการทำแห้ง
โดยใช้เครื ่องอินฟราเรดในสุญญากาศ เครื่องทำแห้งแบบเยือกแข็ง เปรียบเทียบคุณภาพ และคุณค่าทาง
โภชนาการกับการทำแห้งด้วยโดมพลังงานแสงอาทิตย์ และตู้อบลมร้อน ในตอนท่ี 2  
 

ตอนที่ 2 ผลของการทำแห้งโดยวิธีการแบบดั้งเดิม และวิธีการที่ใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่ที ่มีผลต่อการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ-เคมีและคุณค่าทางโภชนาการของแป้งกล้วยน้ำว้ามะลิอ่อง 

       การศึกษาการผลิตแป้งกล้วยน้ำว้า ด้วยวิธีการทำแห้ง 4 วิธี ได้แก่ 1) วิธีการทำแห้งแบบอบโดม
พลังงานแสงอาทิตย ์2) วิธีการทำแห้งแบบอบลมร้อน 3) วิธีการทำแห้งแบบรังสีอินฟราเรดในสุญญากาศ 4) วิธีการ
ทำแห้งแบบเยือกแข็ง โดยใช้วิธีการเตรียมวัตถุดิบแบบใช้เวลาในการลวกกล้วยน้ำว้า 5 นาที แบบไม่มีเปลือกผสม 
แล้วบดเป็นผงหลังจากการทำแห้งด้วยเครื่องปั่น ได้ผลิตภัณฑ์แป้งกล้วยน้ำว้ามะลิอ่องดังภาพท่ี 5 และจากนั้นนำไป
วิเคราะห์คุณภาพของแป้งกล้วย ได้ผลดังตารางท่ี 5 และตารางท่ี 6 
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ภาพท่ี 5 แป้งกล้วยน้ำว้าพันธุ์มะลิอ่องท่ีทำแห้งโดย (ก) โดมพลังงานแสงอาทิตย์ (ข) ตู้อบลมร้อน  

(ค) เครื่องอบอินฟราเรดในสุญญากาศ (ง) เครื่องทำแห้งแบบเยือกแข็ง 
 
 ผลิตภัณฑ์แป้งกล้วยน้ำว้ามะลิอ่องที่ผลิตได้จากการทำแห้งทั้ง 4 วิธี จากการควบคุมตัวแปรอื ่นให้
เหมือนกันมากท่ีสุดท้ังวัตถุดิบกล้วยน้ำว้าชนิดเดียวกัน ความแก่ของกล้วย ความช้ืน ค่า aw และขนาดของแป้ง
กล้วย เป็นต้น เพื่อท่ีจะเปรียบเทียบเฉพาะวิธีการผลิตเท่านั้นซึ่งในรายละเอียดของการทำแห้งแต่ละวิธีอาจจะ
ไม่เหมือนกันท้ังหมด ดังนั้นจึงเปรียบเทียบได้เฉพาะวิธีการทำแห้งเท่านั้น จากรูปท่ี 3 เมื่อได้ผลิตภัณฑ์ของแต่
ละวิธีแล้วนำมาเปรียบเทียบลักษณะปรากฏ พบว่าผลิตภัณฑ์แป้งกล้วยน้ำว้าท่ีผลิตโดยวิธีการทำแห้งแบบเยือก
แข็งมีลักษณะปรากฏที่ดีที ่สุด ดังนั้นจึงใช้การวัด วิเคราะห์ค่าต่าง  ๆ โดยใช้เครื ่องมือเพื่อที่นำค่าทาง
วิทยาศาสตร์มาใช้ในการหาคุณภาพของผลิตภัณฑ์แป้งกล้วยน้ำว้ามะลิอ่อง ดังตารางท่ี 5 และ 6 ดังนี้ 
 
 

ตารางที่ 5 ผลของการทำแห้งโดยวิธีการแบบด้ังเดิมและวิธีการท่ีใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่ท่ีมีผลต่อการ
เปล่ียนแปลงปริมาณแทนนิน ความช้ืน และค่า aw ของแป้งกล้วยน้ำว้ามะลิอ่อง 

 
วิธีการทำแห้ง 

ปริมาณแทนนิน 
(มิลลิกรัมกรดแทนนิกต่อน้ำหนัก

ตัวอย่างแห้ง 100 กรัม) 

ความชื้น 
(ร้อยละ) 

 ค่า aw 

โดมพลังงานแสงอาทิตย์ 106±0.21b 6.50±0.09b 0.24±0.04b 
ลมร้อน 113±0.11b 8.05±0.09c 0.31±0.01d 

อินฟราเรดในสุญญากาศ 123±0.08b 3.52±0.46a 0.29±0.07c 

แบบเยือกแข็ง 207±0.16a 3.42±0.07a 0.10±0.08a 

หมายเหตุ: ทำการวิเคราะห์จำนวน 3 ซ้ำ เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยตามแนวตั้ง ตัวอักษร a, b, c และ d เป็นสัญลักษณ์ที่แสดง
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
จากตารางที่ 5 พบว่าจากกล้วยน้ำว้ามะลิอ่องชนิดเดียวแต่วิธีการทำแห้งแตกต่างกัน แป้งกล้วยที่ไดจ้าก

การทำแห้งแบบเยือกแข็ง มีปริมาณสารแทนนินมากสุด พบถึง 207 มิลลิกรัมกรดแทนนิกต่อน้ำหนักตัวอย่าง
แห้ง 100 กรัม มีปริมาณความช้ืนและค่า aw  ต่ำถึงร้อยละ 3.4 และ 0.10 ตามลำดับ (p≤0.05) ท้ังนี้เนื่องจาก
เป็นการทำแห้งที่ไม่ใช้ความร้อนทำให้สามารถคงคุณค่าทางโภชนการโดยเฉพาะสารแทนนินที่เป็นไฟโตเคมิ -
คอลไว้ได้มากที่สุด [14] ส่วนการทำแห้งโดยวิธีลมร้อน แบบโดมพลังงานแสงอาทิตย์ และการทำแห้งแบบ
อินฟราเรดในสุญญากาศ มีปริมาณแทนนินท่ีไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)  ท้ังนี้เนื่องจาก
การทำแห้งทั้ง 3 วิธี เป็นการทำแห้งแบบใช้ความร้อน ส่งผลทำให้ปริมาณสารแทนนินลดลง โดยปริมาณแทน
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                                                                วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏเชยีงราย 

                                                                                       ปีที่ 3 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม – ธันวาคม 2567) 

นินแปรผกผันกับอุณหภูมิ และถึงแม้ว่าวิธีการทำแห้งแบบอินฟราเรดในสุญญากาศน้ำจะมีจุดเดือดท่ีต่ำลงแต่
ปริมาณสารแทนนินของแป้งกล้วยที่ได้ก็มีน้อยกว่าการทำแห้งแบบเยือกแข็งท่ีคงปริมาณสารแทนนินได้  
 
ตารางที่ 6  ผลของการทำแห้งโดยวิธีการแบบด้ังเดิมและวิธีการท่ีใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่ท่ีมีผลต่อการ

เปล่ียนแปลงค่าสีของแป้งกล้วยน้ำว้ามะลิอ่อง 

วิธีการทำแห้ง 
ค่าสีของแป้งกล้วย 

L* a* b* 

โดมพลังงานแสงอาทิตย์ 77.88±0.05b 2.87±0.09a 13.02±0.05d 
ลมร้อน 78.46±0.03b 2.27±0.07b 14.15±0.04c 

อินฟราเรดในสุญญากาศ 77.31±0.04b 2.20±0.06b 17.16±0.19a 

แบบเยือกแข็ง 91.78±0.01a 1.79±0.05c 16.60±0.04b 

หมายเหตุ: ทำการวิเคราะห์จำนวน 3 ซ้ำ เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยตามแนวตั้ง ตัวอักษร a, b, c และ d เป็นสัญลักษณ์ที่แสดง
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

จากตารางที่ 6 พบว่าวิธีการทำแห้งแบบเยือกแข็ง มีค่าสี L* หรือความสว่างของแป้งกล้วยมากที่สุด 
(p≤0.05) ทั้งนี้เนื่องจากเป็นวิธีการทำแห้งที่ไม่ใช้ความร้อน ทำให้ไม่เกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาลทั้งแบบใช้เอนไซม์ 
และไม่ใช้เอนไซม์ จึงทำให้ผลิตภัณฑ์แป้งกล้วยน้ำว้าที่ได้มีสีขาวที่สุด แป้งกล้วยที่ได้จากการทำแห้งแบบโดม
พลังงานแสงอาทิตย์มีค่า a* หรือค่าความเป็นสีแดงมากที่สุด (p≤0.05) ทั้งนี้เกิดจากปฏิกิริยาสีน้ำตาลมาก
เนื่องจากใช้เวลาในการทำแห้งนานกว่าวิธีท่ีอื่น ๆ และพบว่าแป้งกล้วยท่ีได้จากวิธีการทำแห้งแบบอินฟราเรด
สุญญากาศนั้นมีค่าความเป็นสีแดง a* ไม่ต่างกับแป้งกล้วยที่ได้จากการทำแห้งแบบอบลมร้อนอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) แต่มีค่า b* หรือค่าความเป็นสีเหลืองมากท่ีสุด (p≤0.05) การเพิ่มอุณหภูมิในการอบแห้งจะ
มีผลกระทบต่อสีของอาหารโดยเฉพาะอย่างยิ่งค่าความเป็นสีแดง และค่าความเป็นสีเหลือง การใช้อุณหภูมิสูง
ในการอบแห้งเป็นการเร่งให้รงควัตถุในอาหารถูกทำลาย กระบวนการอบแห้งทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงสีใน
ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ เบต้าแคโรทีนและคลอโรฟิลล์ [15]   
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ตารางที่ 7  ผลของการทำแห้งโดยวิธีการแบบด้ังเดิม และวิธีการท่ีใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่ท่ีมีผลต่อการ
เปล่ียนแปลงค่าทางโภชนาการของแป้งกล้วยน้ำว้ามะลิอ่อง 

ค่าทางโภชนาการ/
วิธีการทำแห้ง 

(ต่อแป้งกล้วย 100 
กรัม) 

โดมพลังงาน
แสงอาทิตย ์

ตู้อบลมร้อน เครื่องอบแห้ง
อินฟราเรด 
ในสุญญากาศ 

แบบเยือกแข็ง 

รูปเครื่องมือ 

    
พลังงานท้ังหมด  
(กิโลแคลอรี) 

395.13 389.39 371.04 383.98 

พลังงานจากไขมัน 
(กิโลแคลอรี) 

11.97 2.79 7.56 7.02 

ไขมันท้ังหมด (ก.) 1.33 0.31 0.84 0.78 
ไขมันอิ่มตัว (ก.) 0.00 0.00 0.32 0.36 
โคเลสเตอรอล (มก.) 0.87 1.01 น้อยกว่า 0.75 น้อยกว่า 0.75 
โปรตีน (ก.)  2.57 2.66 5.14 3.67 
คาร์โบไฮเดรต (ก.) 93.22 93.99 85.73 90.57 
ใยอาหาร (ก.) 31.23 12.58 6.45 3.88 
น้ำตาล (ก.) 2.70 2.51 1.50 4.23 
โซเดียม (มก.) 36.53 8.28 26.06 16.02 
วิตามินเอ (มคก.) 0.00 0.00 5.00 28.33 
วิตามินบี 1 (มก.) ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
วิตามินบี 2 (มก.) ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 1.50 
แคลเซียม (มก.) 32.80 32.20 50.42 45.91 
เหล็ก (มก.) 1.26 1.27 1.04 0.84 
เถ้า (มก.) 2.87 3.03 1.62 2.39 
ความชื้น (ก.) 
ปริมาณแทนนิน 
(มก. กรดแทนนิก) 

1.01 
106 

1.01 
113 

2.76 
123 

2.59 
207 

 
จากตารางท่ี 7 ที่แสดงคุณค่าทางโภชนาการของแป้งกล้วยน้ำว้าที่ผ่านการทำแห้ง 4 วิธี คือ โดม

พลังงานแสงอาทิตย์ ตู้อบลมร้อน เครื่องอบอินฟราเรดในสุญญากาศ และเครื่องทำแห้งแบบเยือกแข็ง จาก
วัตถุดิบกล้วยสดพันธุ์มะลิอ่อง พบว่า พลังงานทั้งหมดที่เกิดจากแป้งกล้วยอยู่ในช่วงระหว่าง 371.04-395.13 
กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัมแป้งกล้วย ซึ่งไม่แตกต่างกันมาก แต่พลังงานที่เกิดจากไขมันของแป้งกล้วยที่ทำแห้ง
ด้วยโดมพลังงานแสงอาทิตย์จะมีค่ามากท่ีสุด 11.97 กิโลแคลอรี สอดคล้องกับจำนวนไขมันท้ังหมดท่ีมีจากแป้ง
กล้วยที่ผลิตจากโดมพลังงานแสงอาทิตย์ ทั้งนี้เนื่องจากการทำแห้งโดยโดมพลังงานแสงอาทิตย์เป็นวิธีการทำ
แห้งที่กระแสลมในการทำแห้งต่ำที่สุดมีอัตราการทำแห้งที่ต่ำกว่าจึงทำให้ใช้เวลาในการทำแห้งประมาณ 48 
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ชั่วโมง ส่วนการทำแห้งโดยวิธีลมร้อนที่ใช้ปั ๊มลมในการผลิตลมร้อน เพื่อพาน้ำออกจากกล้วยน้ำว้า นั้นใช้
ความเร็วลมสูงกว่าโดมพลังงานแสงอาทิตย์มาก จึงมีอัตราการทำแห้งที่สูง ใช้เวลาในการทำแห้งประมาณ 4 
ชั่วโมง ซึ่งน้อยกว่าโดมพลังงานแสงอาทิตย์ประมาณ 12 เท่า ส่วนการทำแห้งโดยใช้เครื ่องอินฟราเรด
สุญญากาศและเครื่องทำแห้งแบบเยือกแข็ง ทั้งสองวิธีนี้ใช้ปั๊มสุญญากาศในการทำแห้ง เพื่อเพิ่มอัตราการทำ
แห้งทำให้ท้ังการทำแห้งแบบลมร้อน เครื่องอินฟราเรดในสุญญากาศและเครื่องทำแห้งแบบเยือกแข็งใช้ปั๊มลม
หรือปั๊มสุญญากาศทำให้เป็นสาเหตุทำให้ไขมันหรือองค์ประกอบท่ีมีไขมันในกล้วยน้ำว้ามะลิอ่องท่ีระเหยได้ง่าย
ระเหยออกไปได้ โดยวิธีการทำแห้งแบบลมร้อนที่ใช้ปั ๊มลมจะมีไขมันระเหยออกไปได้มากที ่สุด และวิธี
อินฟราเรดในสุญญากาศและแบบเยือกแข็งที่ใช้ปั๊มสุญญากาศเหมือนกันมีไขมันหรือองค์ประกอบที่มีไขมัน
ระเหยไปในปริมาณท่ีใกล้เคียงกัน ทำให้เหลือพลังงานจากไขมันใกล้เคียงกัน ส่วนปริมาณไขมันอิ่มตัวจะสูญเสีย
ไปกับการทำแห้งที่ใช้ความร้อนและใช้เวลาในการทำแห้งนานกว่า  และพบว่าไขมันอิ่มตัวที่เหลืออยู ่ใน
ผลิตภัณฑ์แป้งกล้วยที่ผ่านการทำแห้งด้วยวิธีที่อยู่ในระบบสุญญากาศจะเหลือมากกว่า  ทั้งนี้เนื่องจากไขมัน
อิ่มตัวจะสูญเสียไปน้อยกว่า ส่วนปริมาณคอเลสเตอรอลจะสูญเสียในระบบสุญญากาศมากกว่าระบบที่ใช้ลม
ร้อนและโดมพลังงานแสงอาทิตย์ 

สำหรับคุณค่าทางโภชนาการที่สำคัญอื่น ๆ ได้แก่ ปริมาณโปรตีน พบว่าวิธีการทำแห้งแบบใช้ความ
ร้อนและระยะเวลาในการทำแห้งมาก คือ การทำแห้งแบบโดมพลังงานแสงอาทิตย์และตู้อบลมร้อนสูญเสีย
โปรตีนหรือโปรตีนเสียสภาพไปมากท่ีสุด ส่วนวิธีการทำแห้งแบบอินฟราเรดสุญญากาศคงปริมาณโปรตีนไว้ได้
มากที่สุด เนื่องจากการทำแห้งใช้เวลาน้อยที่สุดและในกระบวนการใช้สุญญากาศในการถ่ายเทน้ำออกจาก
กล้วยซึ่งระบบสุญญากาศจะสามารถลดจุดเดือดของน้ำได้ [16] ส่วนการทำแห้งแบบเยือกแข็งเป็นการทำแห้ง
ท่ีไม่ใช้ความร้อนและใช้สุญญากาศในการนำน้ำออกจากกล้วยเป็นกระบวนการระเหิด ซึ่งจะทำให้โปรตีนท่ีมีอยู่
ในกล้วยไม่สูญเสียและไม่เสียสภาพไป ส่วนใยอาหารซึ่งเป็นสารอาหารชนิดคาร์โบไฮเดรตให้ผลตรงกันข้ามท่ี
โดมพลังงานแสงอาทิตย์สูญเสียใยอาหารน้อยที่สุด ทั้งนี้เนื่องจากเป็นกระบวนการที่ใช้การถ่ายเทน้ำจาก
ธรรมชาติไม่ใช้ปั๊มในการผลิตลม ซึ่งเป็นสภาวะที่เหมาะสมในการทำแห้งที่สามารถคงปริมาณใยอาหารไว้ได้
มากท่ีสุด   

สำหรับการทำแห้งที่สามารถคงปริมาณสารอาหารที่เป็นสารอาหารที่ร่างกายต้องการในปริมาณน้อย 
(Micronutrient) ในกล้วยน้ำว้ามะลิอ่อง ได้แก่ วิตามิน โดยวิเคราะห์หาปริมาณวิตามินท่ีสำคัญในกล้วย ได้แก่ 
วิตามินเอ วิตามินบีหนึ่ง และวิตามินบีสอง พบว่าวิธีการทำแห้งแบบเยือกแข็งสามารถรักษาวิตามินไว้ได้มาก
ท่ีสุด ท้ังนี้เนื่องจากวิตามินเป็นสารอาหารท่ีเสียสภาพหรือสูญเสียได้ง่ายในสภาวะท่ีมีความร้อน ซึ่งโดมพลังงาน
แสงอาทิตย์ และลมร้อน เป็นวิธีการทำแห้งโดยใช้ความร้อน ส่วนการทำแห้งแบบอินฟราเรดในสุญญากาศพบ
วิตามินเอ เนื่องจากการทำแห้งแบบอินฟราเรดในสุญญากาศใช้เวลาในการทำแห้งน้อยและในระบบสุญญากาศ
สามารถลดจุดเดือดของน้ำในกล้วยได้จึงทำให้มีวิตามินเหลืออยู่ และสำหรับสารอาหารประเภทไฟโตเคมิคอลท่ี
สำคัญในกล้วยน้ำว้ามะลิอ่อง คือ สารอาหารแทนนิน โดยสารแทนนินนี้มีประโยชน์ในการต้านอนุมูลอิสระและ
ต้านการอักเสบได้นั้น วิธีการที่สามารถคงปริมาณสารแทนนิน คือ การทำแห้งแบบเยือกแข็ง รองลงมา ได้แก่ 
วิธีการทำแห้งแบบอินฟราเรดสุญญากาศ ลมร้อน และโดมพลังงานแสงอาทิตย์ ตามลำดับ ซึ่งผลการวิจัยให้ผล
ไปในทิศทางของการคงปริมาณสารอาหารวิตามินที่มีความไวต่อความร้อนและระยะเวลาในการทำแห้ง  จาก
การทำวิจัยการเปรียบเทียบวิธีการทำแห้งต่อปริมาณสารอาหารต่าง ๆ ท่ีเหลืออยู่ในผลิตภัณฑ์แห้งกล้วยน้ำว้า
มะลิอ่องนั้นจะไม่สามารถสรุปได้ว่าวิธีการใดที่ดีที่สุดสำหรับการผลิตแป้งกล้วยน้ำว้ามะลิอ่อง เนื่องจากยังมี
ปัจจัยอื่น ๆ เช่น ต้นทุนเครื่องมือ ค่าใช้จ่ายด้านพลังงาน ความยากง่ายของการควบคุมเครื่องมืออุปกรณ์ ความ
สม่ำเสมอของผลิตภัณฑ์ ความต้องการของลูกค้า เป็นต้น ที่ต้องนำมาพิจารณาเปรียบเทียบการผลิตให้
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ครอบคลุมเพื่อที่จะได้วิธีการทำแห้งที่เหมาะสมกับการจัดจำหน่าย กลุ่มผู้บริโภค และคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
ตลอดจนราคาของผลิตภัณฑ์ท่ีจัดจำหน่าย  
 
สรุปผลการวิจัย 

การวิจัยในครั้งนี้จะแบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ ส่วนแรกเป็นการศึกษาผลของการเตรียมตัวอย่างและการ
ทำแห้งโดยใช้เครื่องอบแห้งอินฟราเรดในสุญญากาศและเครื่องทำแห้งแบบเยือกแข็งต่อคุณภาพทางกายภาพ-
เคมีและปริมาณแทนนินของแป้งกล้วยน้ำว้าพันธุ ์มะลิอ่อง และส่วนที่สองเป็นการเปรียบเทียบคุณค่าทาง
โภชนาการกับการทำแห้งโดยใช้พลังงานแสงอาทิตย์และตู้อบลมร้อน ซึ่งจากการวิจัยสามารถสรุปผลได้ดังนี้ 

1) การทำแห้งแบบอินฟราเรดมีระยะเวลาในการทำแห้งเร็วกว่า แต่คุณภาพของแป้งกล้วยจะมีสีคล้ำ
กว่าเมื่อเทียบกับสภาวะเดียวกัน มีปริมาณแทนนินน้อยกว่าการทำแห้งแบบเยือกแข็ง การลวกกล้วยน้ำว้าก่อน
การอบ 5 นาที จะมีคุณภาพด้านสีท่ีดีกว่าและมีปริมาณแทนนินของผลิตภัณฑ์แป้งกล้วยมากกว่าการลวกกล้วย
ก่อนการอบ 10 นาที การอบทั้งเปลือกกล้วยน้ำว้ามีปริมาณแทนนินมากกว่าไม่มีเปลือกโดยชัดเจนแต่
ผลิตภัณฑ์แป้งกล้วยจะมีสีเข้มกว่าโดยชัดเจนมาก ดังนั้นจากผลการวิจัยจะใช้การลวกกล้วยน้ำว้าท่ีไม่มีเปลือก 
ก่อนการทำแห้ง 5 นาที ในการศึกษาวิธีการทำแห้งโดยใช้เครื่องอินฟราเรดในสุญญากาศ เครื่องทำแห้งแบบ
เยือกแข็ง เปรียบเทียบคุณภาพ และคุณค่าทางโภชนาการกับการทำแห้งด้วยโดมพลังงานแสงอาทิตย์และตู้อบ
ลมร้อน 

2) การศึกษาเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของแป้งกล้วยน้ำว้าที่ผลิตโดยการทำแห้งโดยใช้
อินฟราเรดในสุญญากาศ และการทำแห้งแบบเยือกแข็งกับที่ผลิตโดยการใช้โดมพลังงานแสงอาทิตย์และตู้อบ
ลมร้อนนั้น สรุปได้ว่าทุกวิธีจะผลิตแป้งกล้วยที่มีพลังงานท้ังหมดไม่แตกต่างกัน แต่พลังงานท่ีเกิดจากไขมันของ
แป้งกล้วยที่ทำแห้งด้วยโดมพลังงานแสงอาทิตย์จะมีค่ามากที่สุด สำหรับปริมาณโปรตีน พบว่าวิธีการทำแห้ง
แบบอินฟราเรดสุญญากาศคงปริมาณโปรตีนไว้ได้มากที่สุด ส่วนวิธีการใช้โดมพลังงานแสงอาทิตย์สามารถคง 
ใยอาหารไว้ได้มากท่ีสุด และวิธีการคงสารอาหารวิตามิน โดยเฉพาะวิตามินเอ วิตามินบีหนึ่งและวิตามินบีสอง 
ไว้ได้มากที่สุด คือ วิธีการทำแห้งแบบเยือกแข็ง สำหรับวิธีการทำแห้งที่รักษาวิตามินเอไว้ได้แก่วิธีการทำแห้ง
แบบอินฟราเรดในสุญญากาศ และสำหรับสารอาหารประเภทไฟโตเคมิคอลท่ีสำคัญในกล้วยน้ำว้ามะลิอ่อง คือ 
สารอาหารแทนนินนั้น วิธีการท่ีสามารถคงปริมาณสารแทนนิน คือ การทำแห้งแบบเยือกแข็ง รองลงมา ได้แก่ 
วิธีการทำแห้งแบบอินฟราเรดสุญญากาศ ลมร้อน และโดมพลังงานแสงอาทิตย์ ตามลำดับ ซึ่งผลการวิจยัของ
ปริมาณแทนนินนี้ให้ผลไปในทิศทางของการคงปริมาณสารอาหารวิตามิน 

3) จากการพิจารณาคุณภาพทางด้านต่าง ๆ  เช่น กายภาพ เคมี และคุณค่าทางโภชนาการ เทียบกับ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์แป้งกล้วยของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนแป้งท่ีระบุให้มีความช้ืนไม่เกินร้อยละ 12 สรุปได้
ว่าวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์แป้งกล้วยน้ำว้าพันธุ์มะลิอ่องท่ีดีท่ีสุด คือ การทำแห้งแบบเยือกแข็ง  
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