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งานวิจัยน้ีศึกษาสัดสวนของสารใหความหวานและวัตถุดิบหลักที่เหมาะสมในการผลิตขนมขบเคี้ยวชนิดแทงจากเศษกลวย
กรอบและขาวแตน เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพชนิดใหม และเพิ่มมูลคาใหกับเศษเหลือจากกระบวนการผลิตของกลวยกรอบ
และขาวแตน โดยศึกษาผลของสัดสวนนํ้าตาลตอกลูโคสไซรัป 3 ระดับ ไดแก 1:2, 1:1 และ 2:1 ตอคุณภาพทางกายภาพและทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ พบวาปริมาณนํ้าตาลซูโครสที่เพิ่มขึ้น ทําใหผลิตภัณฑมีความแข็งเพิ่มขึ้นและเกาะตัวกันไดดี ในขณะ
ที่การเพิ่มกลูโคสไซรัปทําใหผลิตภัณฑมีความเหนียวมากขึ้นและความกรอบลดลง สัดสวนที่เหมาะสมของนํ้าตาลตอกลูโคสไซรัปใน
การผลิตขนมขบเคี้ยวชนิดแทงเทากับ 2:1 หรือ 20% และ 10% ตามลําดับ เม่ือศึกษาสัดสวนที่เหมาะสมของเศษกลวยกรอบตอ
ขาวแตนในการผลิตขนมขบเคี้ยวชนิดแทง 3 ระดับ ไดแก 1:3, 1:1 และ 3:1 พบวาการเพิ่มปริมาณกลวยกรอบทําใหผลิตภัณฑมีคา
ความแข็งลดลง แตกรวนงายขึ้น โดยสัดสวนที่เหมาะสมของเศษกลวยกรอบตอขาวแตนในผลิตภัณฑที่พัฒนาไดเทากับ 1:3 หรือ 
12.5% และ 37.5% ตามลําดับ คะแนนความชอบรวมเฉล่ียของผลิตภัณฑอยูในระดับชอบปานกลาง ผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวชนิด
แทงที่พัฒนาไดมีองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถา และคารโบไฮเดรต โดยประมาณของนํ้าหนัก
แหงเทากับ 5.31%, 4.73%, 16.80%, 7.46%, 0.37% และ 65.33% ตามลําดับ 
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This research studied the optimum ratio of sweetener and major ingredients in the production of snack 
bar from broken banana chip and rice crackers to develop a new healthy product and add value to the by-
product from the banana chip and rice cracker manufacturing process. The effects of ration of sugar to 
glucose syrup on physical quality and sensory evaluation were studied by varying into 3 levels 1:2, 1:1 and 
2:1. The results showed that increasing of sugar content increase the hardness and cohesiveness of snack bar, 
while increasing of glucose syrup content resulting in sticky product with lower crispness. The optimum ratio 
of sugar to glucose syrup for snack bar was 2:1 or 20% sugar and 10% glucose syrup, respectively. Then, the 
optimum ration of banana chip to rice cracker on the quality of snack bar was studied by varying into 3 levels 
1:3, 1:1 and 3:1, the results showed that increasing of banana chip content decrease the hardness and 
became brittleness. The optimum ratio of banana chip to rice cracker for snack bar was 1:3 or 12.5% banana 
chip and 37.5% rice cracker, respectively. The average overall liking scores from sensory evaluation is at 
moderate level. Chemical compositions of snack bar developed from broken banana chip and rice crackers 
include moisture, protein, fat, fiber, ash and carbohydrate were 5.31%, 4.73%, 16.80%, 7.46%, 0.37% and 
65.33%, respectively. 
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ขนมขบเคี้ยวชนิดแทง (Snack bars ) เปนขนม 
ขบเคี้ยวชนิดหน่ึง ที่มีลักษณะเปนแทงรับประทานไดทันที 
สะดวกในการพกพา เปนแหลงอาหารที่ ใหพลังงานและ 
คุณคาทางโภชนาการ สามารถรับประทานเปนอาหารเชา 
หรือทดแทนม้ือใดม้ือหน่ึงในแตละวันได (ศิริภัทร และคณะ, 
2551) ปจจุบันผูบริโภคใหความใสใจเรื่องสุขภาพมากขึ้น ทํา 
ใหขนมขบเคี้ยวที่ทําจากแปงไดรับความนิยมลดลง ในทาง 
กลับกันกระแสการบริโภคขนมขบเคี้ยวจากผักและผลไม 
ไดรับความนิยมสูงขึ้น (ศูนยวิจัยกสิกรไทย, 2555) ดังน้ัน 
ขนมขบเคี้ยวที่แปรรูปจากผักและผลไม จึงเปนสินคาที่ 
นาสนใจและยังมีชองวางใหผูประกอบการ SMEs  เขามาเติม 
เต็มตอยอดธุรกิจได (SMELeader, 2558) 

ผลิตภัณฑกลวยกรอบเปนสินคา OTOP ขึ้นชื ่อ 
ของจังหวัดพะเยา มีลักษณะบางกรอบ มีรสชาติที่กลมกลอม 
หอมกล่ินกลวย จึงเปนที่ชื่นชอบของผูบริโภค อยางไรก็ตาม 
ในกระบวนการผลิตกลวยทอดกรอบเกิดเศษเหลือ คือเศษ 
กลวยเน่ืองจากการแตกหักไม ไดตามเกณฑมาตรฐาน 
ผลิตภัณฑชุมชน (มผช.11, 2546) ประมาณ 10% ในแตละ 
วัน (ขอมูลจากการสัมภาษณ) ซ่ึงเศษเหลือเปลาน้ีไมสามารถ 
นําไปใชประโยชนได เชนเดียวกับกระบวนการผลิตขาวแตน 
ซ่ึงเกิดเศษเหลือเน่ืองจากผลิตภัณฑเกิดการแตกหักไมไดตาม 
มาตรฐ านผลิตภัณฑชุมชน (มผช.36, 2546) ดวยเหตุน้ีจึงมี 
ความเปนไปไดที่จะสรางมูลคาเพิ่มใหกับเศษเหลือดังกลาว 
โดยการพัฒนาเปนผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวเพื่อสุขภาพชนิด 
ใหมที่เพิ่มคุณคาทางโภชนาการและสารอาหาร โดยเสริม 
ธัญ พืช ไดแก งา และเมล็ดฟกทอง เปนตน 

จากการศึกษาที่ผานมาพบวา สัดสวนของสารให 
ความหวาน ไดแก กลูโคสไซรัป ซูโครส และ ไฮฟรุกโทส-
ไซรัป มีผลตอความแข็งและความหวานของอาหารขบเคี้ยว 
ชนิดแทงจากขาวกลองและสมุนไพร (ปาริสุท ธ์ิ, 2550) 
นอกจากน้ี ศิริภัทร และคณะ (2551) ยังพบวาสัดสวนของ 
สวนผสมตางๆ ไดแก เอกซทรูเดต คอนเฟล็ก โปรตีนเกษตร 
และผักผลไมผสมแผน มีอิทธิพลตอคุณภาพและคะแนน 
ความชอบในทุกคณะลักษณะของอาหารขบเคี้ยวชนิดแทง 
จากธัญ ชาติและผักผลไมผสม 

วัตถุประสงคของงานวิจัยน้ีคือ ศึกษาผลของระดับ 
สารใหความหวาน ไดแก นํ้าตาลและกลูโคสไซรัป และ 
สัดสวนของเศษกลวยกรอบและขาวแตน ตอคุณภาพของ 
อาหารขบเคี้ยวชนิดแทง เพื่อใหไดผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพชนิด 
ใหม และเปนการเพิ่มมูลคาใหกับเศษเหลือจากกระบวนการ 
ผลิตกลวยกรอบและขาวแตน 
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1. กรรมวิธีการผลิตขนมขบเคี้ยวชนิดแทง
การผลิตขนมขบเคี้ยวชนิดแทงจากเศษกลวยกรอบ

และขาวแตน ไดดัดแปลงสูตรและกรรมวิธีการผลิตมาจาก 
สุ ธิดา (2553) ประกอบดวยเศษกลวยกรอบ  และเศษ 
ขาวแตน (บดใหมีขนาดประมาณ 2.5 mm) เมล็ดฟกทอง งา 
ลูกเกด นํ้าตาล และกลูโคสไซรัป โดยนําสวนผสมตางๆ ที่จะ
ทํานํ้าเชื่อม ไดแก นํ้าตาล กลูโคสไซรัป และนํ้าสะอาด นํามา
ใหความรอนจนเดือดเปนฟองละเอียด ใชเวลาประมาณ 10 
นาที ผสมสวนผสมที่เหลือใหเขากัน และนําไปขึ้นรูปเปนแทง
ขนาด 3x5x1.5 cm3 จากน้ันนําไปอบที่อุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียส นาน 30 นาท ี

2. การพัฒนาสูตรขนมขบเคี้ยวชนิดแทง
2.1 ศึกษาผลของสัดสวนสารใหความหวานตอคุณภาพ

ของขนมขบเคี้ยวชนิดแทง 
วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (CRD) เม่ือใช

ระดับของนํ้าตาลตอกลูโคสไซรัป 3 ระดับ ไดแก 1:2, 1:1 
และ 2:1 คิดเปน 30% ของสวนผสมทั้งหมด โดยมีปริมาณ
สวนผสมแหงคงที่ในอัตราสวนตอนํ้าเชื่อมเทากับ 2:1 นํามา
ผานกรรมวิธีการผลิตขนมขบเคี้ยวชนิดแทงดังขอ 1 

ผลิตภัณฑที่ไดนําไปวัดปริมาณนํ้าอิสระ (aw) โดย
ใชเครื่องวัดคา water activity (Rotronic รุน HygroLab 
c1) วัดความแข็งและความเปราะแตกบริเวณกลางชิ้น โดย
ใชเครื่อง Texture analyzer รุน TA.XT plus โดยใชหัวกด
แบบ three-point bending ความเร็วในการกด 1 mm/s 
กดจนกระทั่งแผนตัวอยางผลิตภัณฑแตกออกจากกัน แรง
สูงสุดที่เกิดขึ้นระหวางการกดใชอางอิงเปนคาความแข็งของ
ตัวอยาง สวนระยะทางที่ตัวอยางตานแรงกดกอนที่จะ
แตกหักใชอางอิงเปนคาความเปราะแตก ทําการทดสอบ 3 
ซํ้ากับตัวอยางตางชิ้นกัน และประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส โดยใหคะแนนความเขมในคุณลักษณะดานรสหวาน 
ความเหนียว และความกรอบ ดวยวิธีการชิมแบบสเกลเชิง
เสนตรง ความยาว 10 cm ใชผูทดสอบที่ผานการฝกฝน
จํานวน 5 คน ซ่ึงคัดเลือกจากผูทดสอบที่ผานการฝกการให
คะแนนความเขมในแตละคุณลักษณะ และสามารถบอก
ความเขมตามสเกลดังกลาวได โดยใชผลิตภัณฑที่ทดสอบ
และตัวอยางอางอิงของสวนประกอบของผลิตภัณฑ  

    2.2 ศึกษาสัดสวนที่เหมาะสมของเศษกลวยกรอบและ
ขาวแตนสําหรับขนมขบเคี้ยวชนิดแทง 

ใชสูตรผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวชนิดแทงที่คัดเลือก
ไดจากการศึกษาในขอ 2.1 มาศึกษาสัดสวนของเศษกลวย

บทนํา วิธีดําเนินการวิจัย 
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กรอบและขาวแตนที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ 3 ระดับ วาง
แผนการทดลองแบบ CRD ไดแก 1:3, 1:1 และ 3:1 คิดเปน 
50% ของสวนผสมทั้ งหมด โดยมีสัดสวนของนํ้าตาลตอ
กลูโคสไซรัปคงที่ นํามาผานกรรมวิธีการผลิตขนมขบเคี้ยว
ชนิดแทงดังขอ 2.1 

วัดคาทางกายภาพไดแก aw ความแข็งและความ
เปราะแตก ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  โดย
พิจารณาจากสี ลักษณะปรากฏ รสชาติ เน้ือสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม โดยวิธี 9-point hedonic scale (1: ไม
ชอบมากที่ สุด, 3: ไมชอบปานกลาง, 5: บอกไมไดวาชอบ
หรือไมชอบ, 7: ชอบปานกลาง, 9: ชอบมากที่ สุด ) ใช ผู
ทดสอบที่เปนผูบริโภคทั่วไปจํานวน 30 คน อายุระหวาง 17-
45 ป 

วิ เค ร าะ ห ค าค ว าม แ ต กต า งท างส ถิ ติ แ บ บ 
Duncan’s multiple range test (DMRT) โดยใชโปรแกรม
สําเร็จรูป SPSS version 19  

    2.3 ศึกษาองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑขนม 
ขบเคี้ยวที่พัฒนาได  

 นําผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวชนิดแทงที่ไดคะแนน
ความชอบรวมมากที่สุด จากการศึกษาในขอ 2.2 มาทําการ
วิเคราะหคุณภาพทางเคมี ไดแก ความชื้น ปริมาณโปรตีน 
ไขมัน เถา ใยอาหาร และคารโบไฮเดรต ตามวิธีการของ 
A.O.A.C (2000) 

1) ผลของสัดสวนสารใหความหวานตอคุณภาพของขนม 
ขบเคี้ยวชนิดแทง

จากการศึกษาสัดสวนสารใหความหวาน 3 ระดับ 
ไดแก 1:2, 1:1 และ 2:1 ตอคุณภาพของขนมขบเคี้ยวชนิด 
แทงจากเศษกลวยกรอบและขาวแตน นําผลิตภัณฑที่ไดมา 
ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและประเมินคุณลักษณะทาง 
ประสาทสัมผัส ดังตารางที่ 1 และ 2 

จากตารางที่ 1 ผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวชนิดแทง 
จากเศษกลวยกรอบและขาวแตนมีคา aw อยูในชวง 0.38-
0.46 ซ่ึงจัดอยูในกลุมอาหารประเภทแหง มีปริมาณนํ้าที่เปน 
ประโยชนในการเจริญ ของจุลินทรียในระดับต่ํา จึงปลอดภัย 
จากการเจริญของเชื ้อจุลินทรีย ทําให เก็บรักษาได เปน 
เวลานาน เพราะสวนประกอบของสารใหความหวานที่ให 
พลังงานไดแก นํ้าตาลซูโครส และกลูโคสไซรัป นอกจากให 
ความหวานแลว ยังใหความหนืด เนื้อสัมผัสและความรูสึกใน
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ปาก สามารถจับและรวมตัวกับนํ้าเพื่อใหผลิตภัณฑคงความ
ชุมชื้นและยังเปนการปองกันการเส่ือมเสีย ชวยยืดอายุการ
เก็บรักษา โดยการลดคา aw (สุวรรณา, 2543) 

ตารางที่ 1  คุณภาพทางกายภาพของขนมขบเคี้ยวชนิดแทง 
 ที่มีสัดสวนของสารใหความหวานแตกตางกัน 

นํ้าตาล:  aw  ความแข็ง  ความเปราะ 
กลูโคสไซรัป  (g force)  (mm) 
1:2  0.38 + 0.01b     971.3 + 54.5b    14.9 + 1.0ns 
1:1  0.38 + 0.01b   1552.2 + 126.1a  14.7 + 1.3ns 
2:1 0.46 + 0.01a   1668.7 + 409.8a   14.7 + 1.3ns 
หมายเหต ุ ตัวอักษร a-b ที่แตกตางกันในแตละคอลัมนแสดงวาขอมูล

มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่นรอยละ 95 

จากการทดลองพบวา เม่ือสัดสวนของนํ้าตาลตอ
กลูโคสไซรัปที่ระดับ 2:1 ทําใหผลิตภัณฑมีคา aw สูงกวาที่
ระดับ อ่ืนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P<0.05) ทั้ ง น้ีอาจ
เน่ืองมาจากกลูโคสไซรัปหรือแบะแซ ที่ผลิตจากแปงมัน
สํ าป ะ ห ลั ง  เป น นํ้ า เชื่ อ ม ก ลู โค ส ที่ มี ค า  dextrose 
equivalent ต่ํากวานํ้าตาลซูโครส จึงมีขนาดโมเลกุลที่ใหญ
ทําใหมีโอกาสเกิดพันธะไฮโดรเจนกับนํ้าไดมาก (ปาริสุทธ์ิ 
และคณะ, 2550) เปนผลใหคา aw ลดลงเม่ือสัดสวนของ
กลูโคสไซรัปเพิ่มสูงขึ้น 

ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพดานความ
แข็งพบวา ชุดทดลองที่มีสัดสวนของนํ้าตาลตอกลูโคสไซรัป
เทากับ 1:2 มีคาความแข็งต่ํากวาที่ระดับอ่ืนอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ  (P<0.05) โดยมีคาความแข็งเทากับ  971.3 g 
ในขณะที่ระดับ 1:1 และ 2:1 มีคาความแข็งเทากับ 1668.7 
g และ 1552.2 g ตามลําดับ เน่ืองจากกลูโคสไซรัปมีคา 
dextrose equivalent มีความหนืดสูง เม่ือใชในสัดสวนที่สูง
จะทําใหผลิตภัณฑมีความเหนียว ในขณะที่การใชนํ้าตาลใน
สัดสวนที่สูงจะใหลักษณะของการติดแนนของผลิตภัณฑ
มากกวา ทําใหมีคาความแข็งเพิ่มขึ้น (สุวรรณา, 2543) ซ่ึงไม
สอดคลองกับงานวิจัยของ ปาริสุทธ์ิ และคณะ (2550) ที่
พบวาในการผลิตอาหารขบเคี้ยวชนิดแทงจากขาวกลองและ
สมุนไพร ปริมาณนํ้าตาลซูโครสที่เพิ่มขึ้น ทําใหผลิตภัณฑมี
ความรวนมากขึ้น มีผลทําใหคะแนนความชอบดานการเกาะ
ตัวกันมีแนวโนมลดลง อาจเปนผลมาจากคาความแข็งของ
ผลิตภัณฑที่วัดไดในการทดลองน้ีมีความแปรปรวน (SD) สูง 
เน่ืองจากตัวอยางที่ใชทดสอบมีจํานวนนอย ในขณะที่สัดสวน
ของนํ้าตาลตอกลูโคสไซรัปไมมีผลตอความเปราะแตกของ
ผลิตภัณฑ (P>0.05) 

ผลและวิจารณผลการวิจัย 
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เม่ือพิจารณาคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดังตาราง
ที่ 2 พบวา การเพิ่มสัดสวนของนํ้าตาลตอกลูโคสไซรัปมีผล
ทําใหคะแนนความเขมในคุณลักษณะดานรสหวานสูงขึ้น 
ทั้งน้ีเน่ืองจากกลูโคสไซรัปมีระดับความหวานเพียง 0.8 เทา
ของนํ้าตาล (สุวรรณา, 2543) อยางไรก็ตามไมพบความ
แตกตางทางสถิติของการประเมินคุณลักษณะดานความ
หวานในผลิตภัณฑที่มีสัดสวนของสารใหความหวานแตกตาง
กัน (P>0.05) 

จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดาน
ความเหนียวและความกรอบ ใหผลเปนไปในทิศทางตรงกัน
ขามกัน โดยเม่ือเพิ่มสัดสวนนํ้าตาลตอกลูโคสไซรัป เปน 2:1 
ทําใหผลิตภัณฑมีความเหนียวต่ํากวาและความกรอบสูงกวา
ที่ระดับ 1:2 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) เน่ืองจาก
กลูโคสไซรัปมีคุณสมบัติในการดูดความชื้น (ปาริสุทธ์ิ และ
คณ ะ , 2550) ห ากใช ในป ริม าณ ที่ สู ง เกินไป  จะทํ าให
ผลิตภัณฑมีลักษณะเหนียวนุม กรอบนอย มีความโคงงอมาก 

ตารางที่ 2  คุณภาพทางประสามสัมผัสของขนมขบเคี้ยว 
 ชนิดแทงที่มีสัดสวนของสารใหความหวาน 
 แตกตางกัน 

 นํ้าตาล:กลูโคสไซรัป 
คุณลักษณะ 1:2  1:1 2:1 
รสหวาน  6.8 + 0.8ns  6.4 + 0.6ns  7.2 + 0.5ns

ความเหนียว  7.0 + 0.7a  6.4 + 0.6ab  6.0 + 0.7b 

ความกรอบ  5.8 + 0.4b  6.2 + 0.5ab  6.8 + 0.5a 
หมายเหต ุ ตัวอักษร a-b ที่แตกตางกันแสดงความแตกตางของขอมูล

ในแนวนอน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น
รอยละ 95 

จะเห็นไดวาคุณภาพทางประสาทสัมผัสมีความ
สอดคลองกับคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ ดังน้ันจึง
เลือกใชสัดสวนของนํ้าตาลตอกลูโคสไซรัปที่ 2:1 มาพัฒนา
ตอไป เน่ืองจากผลิตภัณฑมีการเกาะตัวกันไดดี และมีความ
กรอบมากกวาชุดทดลองอ่ืน 

2) สัดสวนที่เหมาะสมของเศษกลวยกรอบและขาวแตน
สําหรับขนมขบเคี้ยวชนิดแทง

จากการศึกษาสัดสวนของกลวยกรอบตอขาวแตน 
3 ระดับ ไดแก 1:3, 1:1 และ 3:1 โดยใชสัดสวนของสารให
ความหวานที่เหมาะสมจากการทดลองแรก นําผลิตภัณฑที่
ได ม าต รวจสอบคุณ ภ าพทางกายภ าพและประ เมิ น
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ดังตารางที่ 3 และ 4  

จากการวัดคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ ดัง
ตารางที่ 3 พบวา คา aw ของทุกชุดทดลอง อยูในชวง 0.44-
0.49 และพบความแตกตางทางสถิติของคา aw (P<0.05) 
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ในผลิตภัณฑเน่ืองจากสัดสวนของวัตถุดิบกลวยกรอบและ
ขาวแตนที่แตกตางกัน  

สัดสวนของกลวยกรอบและขาวแตน มีอิทธิพลตอ
คาความแข็งและความเปราะแตกอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05) โดย เม่ือ สัด ส วนของข าวแต น เพิ่ มขึ้ นทํ าให
ผลิตภัณฑมีความแข็งสูงขึ้น ในขณะที่ความเปราะแตกลดลง 
เน่ืองจากขาวแตนมีลักษณะโคงงอ จึงมีพื้นที่ ผิวสัมผัส
นํ้าเชื่อมมากกวาเศษกลวยกรอบซ่ึงมีลักษณะเปนชิ้นแบน
บาง ทําใหผลิตภัณฑมีการเกาะตัวกันดีกวา ซ่ึงการวัดแบบ 
three-point bending เปนการวัดคาความแข็งที่ เกิดจาก
การเกาะตัวกันของผลิตภัณฑ (ศิริภัทร และคณะ, 2551) 

ตารางที่ 3  คุณภาพทางกายภาพของขนมขบเคี้ยวชนิดแทง 
 ที่มีสัดสวนของกลวยกรอบตอขาวแตน 
 แตกตางกัน        

กลวยกรอบ:  aw  ความแข็ง  ความเปราะ 
ขาวแตน  (g force)  (mm) 
1:3  0.44 + 0.00b   1382.2 + 231.1a   16.6 + 0.7b 

1:1  0.43 + 0.01b   1197.1 + 205.2b   16.1 + 1.1b 

3:1  0.49 + 0.00a   1170.2 + 211.2b   19.1 + 1.8a

หมายเหต ุ ตัวอักษร a-b ที่แตกตางกันในแตละคอลัมนแสดงวาขอมูล
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่นรอยละ 95 

ตารางที่ 4  คุณภาพทางประสามสัมผัสของขนมขบเคี้ยว 
 ชนิดแทงที่มีสัดสวนของกลวยกรอบและขาวแตน 
 แตกตางกัน 

 กลวยกรอบ:ขาวแตน 
คุณลักษณะ 1:3       1:1  3:1 
สี  7.53 + 0.90   7.27 + 1.08   7.37 + 1.00
ลักษณะปรากฏ7.37 + 0.93   7.10 + 1.12   7.17 + 0.99  

กล่ินรส          7.37 + 1.22   7.17 + 1.05   7.40 + 0.97 
เน้ือสัมผัส  7.20 + 1.21  7.13 + 1.46  6.90 + 1.45 
ความชอบรวม  7.53 + 1.14   7.37 + 1.13   7.30 + 1.21 
หมายเหต ุ ไมมีความแตกตางของขอมูลในแนวนอน อยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

ผูทดสอบใหคะแนนความชอบในคุณลักษณะดานสี 
ลักษณะปรากฏ กล่ินรส เน้ือสัมผัส และความชอบรวมของ
ผลิตภัณฑที่มีสัดสวนของกลวยกรอบตอขาวแตน เทากับ 1:3 
สูงที่สุด อยางไรก็ตามไมพบแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ  (P>0.05) ของคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยมี
คาเฉล่ียของคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะอยูในชวง
ชอบปานกลาง (6.90-7.53)  
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จากการทดลองดังกลาว พบวาการเพิ่มปริมาณ
ขาวแตนมีผลตอความแข็งของผลิตภัณฑ ดังน้ันจึงเลือกใช
สัดสวนของกลวยกรอบตอขาวแตน เทากับ 1:3 มาศึกษา
องคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวอัดแทงจาก
เศษกลวยกรอบและขาวแตน 

3) องคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวชนิด
แทงจากเศษกลวยกรอบและขาวแตน

ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีของขนมขบเคี้ยว
ชนิดแทงจากเศษกลวยกรอบและขาวแตนที่พัฒนาได พบวา
มีปริมาณความชื้นเทากับ 5.31+2.25%, โปรตีน 4.73+ 
0.62%, ไขมัน 16.80+0.06%, ใยอาหาร 7.46+1.90%, เถา 
0.37+0.05% แ ละค าร โบ ไฮ เด รต  65.33+4.88% โด ย 
ประมาณของนํ้าหนักแหง 

ผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวที่พัฒนาไดมีวัตถุดิบหลัก
คือขาวแตน จึงทําใหมีปริมาณคารโบไฮเดรตสูง โดยมีโปรตีน
เปนสวนประกอบอยูในปริมาณนอย สวนไขมันที่พบมาจาก
กระบวนการผลิตกลวยกรอบและขาวแตนที่มีการทอดใน
นํ้ามัน อยางไรก็ตามในกลวยและขาวมีวิตามินและเกลือแรที่
มีประโยชนตอสุขภาพ จึงชวยเพิ่มคุณคาทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวที่สวนใหญมีแปงเปนวัตถุดิบหลักให
สูงขึ้นได เชนเดียวกับที่มีการเสริมใบบัวบกทั้งตนสดบดใน
ปริมาณรอยละ 4 โดยนํ้าหนักและโรยดวยใบบัวบกแหงบด
รอยละ 10 โดยนํ้าหนักในผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวพองกรอบ
จากแปงขาวโพดบดหยาบผสมปลายขาวหอมมะลิบด พบวา
ทําใหไดผลิตภัณฑที่มีสารประกอบฟนอลทั้งหมด และฤทธ์ิ
ตานอนุมูลอิสระเพิ่มขึ้น (นัทธียา, 2552) จึงเปนไปไดวา

สารสําคัญในกลวยและขาวมีศักยภาพในการนําไปใชเพื่อเพิ่ม
คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวได 

สัดสวนของสารใหความหวานมีผลตอเน้ือสัมผัส
ของผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวชนิดแทงจากเศษกลวยกรอบและ
ขาวแตน เม่ือปริมาณนํ้าตาลซูโครสเพิ่มขึ้น ทําใหผลิตภัณฑมี
ความแข็งเพิ่มขึ้นและเกาะตัวกันไดดี ในขณะที่การเพิ่ม
กลูโคสไซรัปทําใหผลิตภัณฑมีความเหนียวมากขึ้นและความ
กรอบลดลง โดยสัดสวนที่เหมาะสมของนํ้าตาลตอกลูโคส
ไซรัปในการผลิตขนมขบเคี้ยวชนิดแทงเทากับ 2:1 หรือ 
20% และ 10% ตามลําดับ  

การเพิ่มปริมาณกลวยกรอบทําใหผลิตภัณฑมีคา
ความแข็งลดลง แตกรวนงายขึ้น โดยสัดสวนที่เหมาะสมของ
เศษกลวยกรอบตอขาวแตนในผลิตภัณฑที่พัฒนาไดเทากับ 
1:2 หรือ 12.5% และ 37.5% ตามลําดับ คะแนนความชอบ
รวมเฉล่ียของผลิตภัณฑอยูในระดับชอบปานกลาง 

ขอขอบคุณ สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ 
โดยการอุดหนุนจากงบประมาณแผนดิน มหาวิทยาลัยพะเยา 
ที่ใหการสนับสนุนทุนและวัสดุอุปกรณในการทํางานวิจัยน้ี  
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