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บทความวิจัย 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวชนิดแท่งจากกล้วยเล็บมือนางอบแห้ง 
อุราภรณ์ เรืองวัชรินทร์1* พราวตา จันทโร1 และ จิรชาติ เรืองวัชรินทร์2 
1สาขานวัตกรรมอาหารและโภชนาการ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี อำเภอเมือง จังหวัดสุราษฎร์ธานี ประเทศไทย 84100 
2สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดสุราษฎร์ธานี อำเภอเมือง จังหวัดสุราษฎร์ธานี ประเทศไทย 84000
ข้อมู ลบทความ  
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 บทคัดย่อ 

 วัตถุประสงค์ของงานวิจัยเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากกล้วยเล็บมือนางอบแห้ง ศึกษาคุณภาพและคุณค่า
ทางโภชนาการ สูตรที่เหมาะสมของขนมขบเคี้ยวชนิดแท่งจากกล้วยเล็บมือนาง ได้แก่ กล้วยเล็บมือนางอบแห้งร้อยละ 35  
ข้าวพองร้อยละ 23 เนยถั่วร้อยละ 20.50 เมล็ดฟักทองร้อยละ 7 เม็ดมะม่วงหิมพานต์ร้อยละ 7 น้ำผึ้งร้อยละ 3.40 กลิ่นวนิลา
ร้อยละ 3 งาดำร้อยละ 0.50 งาขาวร้อยละ 0.50 และแซนแทนร้อยละ 0.10 จากการทดลอง พบว่า ปริมาณกล้วยเล็บมือนาง
อบแห้งมีผลต่อคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ด้านสีและความแข็งอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ( p≤0.05) คุณลักษณะทางด้าน
ประสาทสัมผัส ด้านลักษณะปรากฏ กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ การทดสอบความชอบ
ด้วยการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) จากผู้ทดสอบชิมจำนวน 50 คน พบว่า ทุกคุณลักษณะมี
คะแนนชอบปานกลางถึงชอบมาก (7-8) การหาปริมาณจุลินทรีย์ในการเก็บรักษาเป็นเวลา 8 สัปดาห์ ที่อุณหภูมิ 30°C) โดยใช้
บรรจุภัณฑ์สองชนิด ได้แก่ ถุงพลาสติกใสชนิด (OPP) และถุงอลูมิเนียมฟอยล์ ไม่พบ ยีสต์และรา จุลินทรีย์ทั้งหมด < 25 CFU/
กรัม จากการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ พบว่าผลิตภัณฑ์ที่ได้มีวิตามินบี 1 สูง (ร้อยละ 44 ของ Thai RDI) และใยอาหารสูง 
(ร้อยละ 36 ของ Thai RDI) 

คำสำคัญ 
ขนมขบเคี้ยวชนิดแท่ง 
กล้วยเล็บมือนางอบแห้ง 
คุณค่าทางโภชนาการ 

 

บทนำ 
ปัจจุบันผู้บริโภคมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารเปลี่ยนแปลงไป 

ไม่สะดวกในการจัดเตรียมอาหาร ความเร่งรีบในการทำงาน ส่งผลให้
อาหารประเภทขนมขบเคี ้ยวชนิดแท่ง (Snack bar) ซึ ่งเป็นอาหาร
พร้อมรับประทาน ให้พลังงานและมีสารอาหารเพียงพอ สามารถพกพา
และบริโภคได้สะดวก เป็นกลุ่มอาหารท่ีเติบโตเร็วท่ีสุด เป็นท่ีนิยมของ
ผู ้บริโภคในทุกช่วงวัยและเป็นที ่ยอมรับอย่างกว้างขวางทั ่วโลก 
(Mattes, 2018; Zulaikha et al., 2021) ขนมขบเค้ียวมีหลายรูปแบบ 
ส่วนใหญ่ให้พลังงานสูงเพราะประกอบด้วยแป้ง น้ำตาล และน้ำมันเป็น
หลัก มีสารอาหารที ่จำเป็น เช่น โปรตีน เกลือแร่ และวิตามิน  
ค่อนข้างน้อย และยังมีผงชูรสและเกลือในปริมาณมาก มีปริมาณ  
ใยอาหารต่ำ รับประทานแล้วจะอิ่มท้องแต่จะทำให้รับประทานอาหาร
มื้อหลักได้น้อยลง หากรับประทานบ่อยอาจทำให้เกิดภาวะน้ำหนักเกิน 
ส่งผลเสียต่อสุขภาพ การบริโภคของขบเคี้ยวที่ให้พลังงานสูงซึ่งไม่ดี  
ต่อสุขภาพถือเป็นปัจจัยเสี ่ยงที ่จะเกิดโรคอ้วนและโรคหัวใจและ 
หลอด เ ล ื อ ด  ( Amrein et al. , 2021 ; Pothidee et al. , 2021 )  
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ปัจจุบันกระแสการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพเพิ่มมากขึ้น การบริโภค
ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี ้ยวที ่ไม่ส่งผลเสียต่อสุขภาพ เช่น สินค้าที ่ไม่มี
น้ำตาล และไขมันต่ำ หรือผลิตภัณฑ์ที ่ไม่มีส่วนประกอบของน้ำมัน 
เป็นสิ่งท่ีผู้บริโภคให้ความสนใจอย่างต่อเน่ือง (Saowaphruek, 2018) 
ขนมขบเคี ้ยวเพื ่อสุขภาพมีแนวโน้มการเติบโตสูงขึ ้นทั ้งในไทยและ
ต่างประเทศ กรมส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศ (DITP) เผยแนวโน้ม
การบริโภคขนมขบเค้ียวไขมันต่ำกำลังมาแรงในตลาดจีน หลังผู้บริโภค
หันมาใส่ใจสุขภาพ และเน้นการผลิตสินค้าโดยลดไขมัน ลดน้ำตาล  
ให้ความสนใจในการปรับปรุงพัฒนาสินค้าโดยใช้เทคโนโลยีใหม่และใช้
การสื่อสารเพื่อทำความเข้าใจแก่ผู้บริโภค (Manager Online, 2023) 

กล้วยเล็บมือนางปลูกมากในพื้นที ่ภาคใต้ของประเทศไทย 
เป็นพืชท้องถิ่นที่มีความสำคัญทางเศรษฐกิจของภาคใต้ เช่น จังหวัด
ชุมพร สุราษฎร์ธานี นครศรีธรรมราช เป็นต้น ในช่วงที ่มีผลผลิต
จำนวนมาก ได้มีการนำมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ โดยส่วนใหญ่
นิยมแปรรูปกล้วยเล็บม ือนางอบแห้ง นอกจากนั ้นแปรรูปเป็น 
กล้วยเล็บมือนางทอดกรอบ กล้วยเล็บมือนางแผ่น กล้วยเล็บมือนาง
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ฉาบรสต ่าง ๆ กล ้วยเล ็บม ือนางเคล ือบช ็อคโกแลต เป ็นต้น  
กล้วยเล็บมือนางเป็นผลไม้ที่มีปริมาณวิตามินบี และมีใยอาหารสูง  
ให้พลังงานสำหรับการออกกำลังกาย ลดการเกิดโรคโลหิตจาง เพราะมี
ธาตุเหล็กสูง การใช้ประโยชน์จากกล้วย สามารถนำมาแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์อื ่น ๆ เพื ่อเพิ ่มมูลค่าผลผลิต (Naksuwan et al., 2020)  
ในกระบวนการผลิตกล้วยเล็บมือนางอบแห้งจะมีส่วนเหลือท้ิงจากการ
ตัดแต่ง เช่น ขนาดไม่ได้มาตรฐาน เศษท้ิงจากการตัดแต่ง เป็นวัสดุเศษ
เหลือประมาณร้อยละ 10 ซึ ่งสามารถนำส่วนเหล่านี ้มาแปรรูป 
เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ผู้ประกอบการได้ มีรายงานวิจัยการพัฒนา
ผลไม้แท่งจากผลไม้หลายชนิด เช่น แอปริคอตและพรุน มะเดื่อฝรั่ง 
หรือ Fig (Ficus carica L.) (Piatan et al., 2023; Sharma et al., 
2024) ผลไม้ชนิดแท่งจากอินทผาลัมเพื ่อเป็นแหล่งของโปรตีน  
ไขมัน และคาร์โบไฮเดรต ให้พลังงานสูง (Parn et al., 2015) ถึงแม้จะ
มีการศึกษาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากผลไม้บางชนิด ส่วนใหญ่เป็น
ผลไม้จากต่างประเทศ ยังไม่ม ีการใช้กล้วยเล็บมือนางอบแห้ง  
เป็นวัตถุดิบหลัก ซึ่งกล้วยเล็บมือนางอบแห้งมีลักษณะเนื้อสัมผัสนุ่ม 
ไม่แข็งกระด้างสามารถนำมาเป็นวัตถุด ิบทดแทนอินทผาลัมได้ 
งานวิจัยนี ้มีวัตถุประสงค์ของการวิจัยเพื ่อศึกษาสูตรที ่เหมาะสม  
ศึกษาคุณภาพและคุณค่าทางโภชนาการของขนมขบเคี้ยวจากกล้วย
เล็บมือนางอบแห้ง เพื่อเป็นแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียว
โดยใช้วัตถุดิบหลักจากกล้วยเล็บมือนางอบแห้ง เป็นการใช้ประโยชน์
จากวัสดุเศษเหลือในท้องถิ่นจากกระบวนการผลิตกล้วยเล็บมือนาง
อบแห้ง นอกจากนั้นนำข้าวพองมาเป็นวัตถุดิบทดแทนข้าวโอ๊ตซึ่งเป็น
วัตถุดิบนำเข้าจากต่างประเทศ สามารถสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่เกษตรกร 
สร้างรายได้ให้แก่ชุมชน ได้ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพที่มีสารอาหาร
ครบถ้วนและเหมาะแก่ผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพและผู้บริโภคทุกเพศทุกวัย 
ปัจจุบันยังไม่มีขนมขบเคี้ยวจากกล้วยจำหน่าย งานวิจัยนี้จึงเป็นแนว
ทางการผลิตอาหารเพื ่อสุขภาพเพื่อต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร 
เชิงพาณิชย์ให้แก่ผู้ประกอบการต่อไป 

 
อุปกรณ์และวิธีการวิจัย  
กระบวนการเตรียมวัตถุดิบ 

มีวิธีการเตรียมวัตถุดิบต่าง ๆ ดังนี ้ งาดำ งาขาว นำไปค่ัว 
ในกระทะ ใช ้ ไฟอ ่ อน  ค ั ่ ว จน เมล ็ ดพองต ั วและม ี กล ิ ่ นหอม  
เม็ดมะม่วงหิมพานต์ซีก และเมล็ดฟักทอง นำไปอบที่อุณหภูมิ 150°C 
นาน 10 นาที นำไปบดหยาบ ข้าวพอง เตรียมโดยนำข้าวที่หุงสุก  
แช่เย็น 24 ชั่วโมง อบที่อุณหภูมิ 80°C นาน 2 ชั่วโมง ทอดในน้ำมันท่ี
มีอุณหภูมิ 175°C นาน 5 วินาที อินทผาลัมอบแห้ง นำมาแกะเมล็ด 
หั ่นเป็นชิ ้นขนาดเล็ก ปั ่นให้ละเอียด และกล้วยเล็บมือนางอบแห้ง 
นำมาหั ่นเป็นชิ ้นขนาดเล็ก บดให้ละเอียดหรืออินทผาลัมอบแห้ง
บดละเอียด 
 

การศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตขนมขบเคี้ยวชนิดแท่งจากกล้วย
เล็บมือนางอบแห้ง 

นำกล้วยเล็บมือนางอบแห้งบดละเอียด เติมเนยถั่ว ข้าวพอง 
เติมธัญพืช ได้แก่ เมล็ดฟักทอง เม็ดมะม่วงหิมพานต์ งาดำและงาขาว 
ผสมให้เข้ากัน เติมน้ำผึ้ง กลิ่นวนิลา น้ำเปล่า (ละลายแซนแทนกัม 
ลงในน้ำผึ้ง กลิ่นวนิลาและน้ำเปล่า) ผสมจนเข้ากันดี ใส่ถาด นำไปแช่
แข็งเป็นเวลา 1 ชั ่วโมง นำออกจากตู ้แช่แข็ง ตัดเป็นชิ ้น ขนาด  
2 x 3.50 x 1.20 เซนติเมตร และนำไปแช่แข็งต่อเป็นเวลา 1 ชั่วโมง  
นำไปอบด้วยเตาอบไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 160°C นาน 15 นาที นำไปอบลม
ร้อนด้วยตู ้อบลมร้อนที ่อ ุณหภูมิ 70 °C นาน 1 ชั ่วโมง 30 นาที  
ปล่อยให้เย ็น บรรจุถ ุงพลาสติกใส (OPP) ที ่อ ุณหภูมิห้อง 30°C  
นำมาวิเคราะห์คุณภาพและคุณค่าทางโภชนาการ สูตรขนมขบเคี้ยว
ชนิดแท่งจากกล้วยเล็บมือนางอบแห้งโดยมีสูตรที ่ใช้วัตถุดิบจาก 
อินทผาลัมเป็นสูตรควบคุมแสดงดัง Table 1 
การวิเคราะห์คุณภาพด้านกายภาพ 

1. ค่าสี นำตัวอย่างมาบดใส่ในอุปกรณ์ใส่ต ัวอย่างและ
วิเคราะห์โดยใช้เครื ่องวัดสี Minolta รุ ่น CR-400 แสดงผลเป็นค่า  
L*, a* และ b* โดยที ่ ค่า L* เป็นค่าความสว่าง (L* เป็นบวก)  
และสีดำ (L* เป็นลบ) a* เป็นค่าสีแดง (a* เป็นบวก) และสีเขียว  
(a* เป ็นลบ) b* เป ็นค่าส ี เหล ือง (b* เป ็นบวก) และสีน ้ำเงิน  
(b* เป็นลบ)  

2. ลักษณะเนื้อสัมผัส วิเคราะห์โดยใช้เครื่องวัดลักษณะเน้ือ
ส ัมผ ัสอาหาร (Texture analyzer)  ย ี ่ห ้อ Brookfield ร ุ ่น CT 3  
ใช้ตัวอย่างขนมขบเคี้ยวชนิดแท่งขนาด 2 x 5 x 1.20 เซนติเมตร 3  
วัดค่าความแข็ง (hardness, N) การวัดค่าแรงกดแตกโดยใช้หัววัด 
(probe) หัววัดทรงกระบอก TA7 ความเร็วหัววัด (test speed) 0.5 
มิลลิเมตรต่อนาที ทำการทดลอง 10 ซ้ำ 
การวิเคราะห์คุณภาพด้านเคมี 

1. ปริมาณความชื้น นำตัวอย่างมาบดและวิเคราะห์ตามวิธี
ของ AOAC (2012)  

2. ปริมาณน้ำอิสระ (aw) นำตัวอย่างมาบดใส่ในอุปกรณ์ใส่
ตัวอย่างและวิเคราะห์โดยใช้เครื ่องวัดค่า aw รุ ่น Aqua Lab 3PE  
ทำการทดลอง 3 ซ้ำ 
การวิเคราะห์คุณภาพด้านจุลินทรีย ์ 

ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด วิเคราะห์ตามวิธีของ BAM (2001) 
และปริมาณยีสต์ และรา วิเคราะห์ตามวิธีของ BAM (2001) วิเคราะห์
ขนมขบเคี้ยวชนิดแท่งจากกล้วยเล็บมือนางอบแห้ง โดยเก็บรักษาใน
บรรจุภัณฑ์สองชนิดได้แก่ พลาสติกใส (OPP) และถุงอลูมิเนียมฟอยล์ 
ท่ีอุณหภูมิห้อง 30°C เป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์ 
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การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ทดสอบด้านความชอบ (affective test) ด ้วยการให้คะแนน

ความชอบ 9 ระด ับ (9-point hedonic scale) ทำการประเม ินด ้าน
คุณลักษณะปรากฏ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบชิมโดยรวม 
จากผู้ทดสอบชิมท่ัวไปท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนจำนวน 50 คน 
การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการต่อหน่ึงหน่วยบริโภค 

วิเคราะห์พลังงานทั้งหมด พลังงานจากไขมันและคาร์โบไฮเดรต
ด้วยวิธีคำนวณ ไขมันทั้งหมดตามวิธีของ AOAC (2019) ไขมันอิ่มตัวด้วย
เครื ่อง Gas Chromatography (GC) โคเลสเตอรอล โปรตีน ใยอาหาร 
น้ำตาล โซเดียม แคลเซียม เหล็ก และความชื้นด้วยวิธี AOAC (2019) 

วิตามินเอ วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 ด้วยเครื่อง High Performance Liquid 
Chromatography (HPLC) 
การวิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิติ 

แผนการทดลองและการวิเคราะห์ข้อมูล ตามแผนการทดลองแบบ
สุ่มสมบูรณ์ (CRD) ทำการทดลองอย่างน้อย 3 ซ้ำ รายงานผลในรูปของ
ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน วิเคราะห์ค่าความแปรปรวนทางสถิติ
โดย One-way ANOVA ที่ระดับนัยสำคัญทางสถิติ 0.05 และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างโดยใช้วิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) โดยใช้
โปรแกรมสำเร็จรูป SPSS (version 26) 

 
Table 1 The formula of snack bar from dried Lady Finger banana 

Ingredients (g) Formula 1 Formula 2 Formula 3 Formula 4 
Black sesame 2 2 2 2 
White sesame 2 2 2 2 

Water 12 12 12 12 
Vanilla flavor 15 15 15 15 

Honey 16 16 16 16 
Xanthan gum 0.3 0.3 0.3 0.3 

Pumpkin seeds 30 30 30 30 
Cashew nuts 30 30 30 30 
Peanut butter 90 90 90 90 

Puffed rice 100 100 100 100 
Dried date palm 100 - - - 

Dried Lady Finger bananas - 100 150 200 
 

ผลและวิจารณ์ผลการวิจัย  
ผลการวิเคราะห์คุณภาพ  

1. ค่าส ี
ค่าสี (L*, a* และ b*) ของขนมขบเค้ียวชนิดแท่ง แสดงดัง Table 

2 พบว่า มีความแตกต่างด้านค่าความสว่าง (L*) และค่าสีเหลือง (b*) 
ปริมาณกล้วยเล็บมือนางอบแห้งอาจมีผลต่อค่าสีของขนมขบเคี้ยวชนิด
แท่ง ถึงแม้ว่าสูตรที่ใส กล้วยเล็บมือนางอบแห้งทุกสูตรมีค่าความสว่าง 
(L*) และค่าสีเหลือง (b*) ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) กับสูตรที่ใส่ 
อินทผาลัม (สูตรควบคุม) แต่สูตรที่ 2 มีความแตกต่างทางสถิติจากสูตรท่ี 
4 (p≤0.05) ในขณะที ่ค่าสีแดง (a*) ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ  
(p>0.05) ทั้งนี้เมื่อปริมาณกล้วยเล็บมือนางอบแห้งเพิ่มขึ้นมีแนวโน้มให้
ขนมขบเคี้ยวชนิดแท่งมีสีคล้ำขึ้น อาจเกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ดขณะอบ

ขนมขบเคี้ยวชนิดแท่งจากกล้วยเล็บมือนางอบแห้งด้วยเตาไฟฟ้า ซึ่งเป็น
ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลชนิดที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์โดยมีความร้อน
เป็นตัวเร่งปฏิกิริยา และอาจมีการเปลี่ยนแปลงสีเนื่องจากการใช้อุณหภมูิ
สูงในการอบ ทำให้เกิดปฏิกิริยาได้ดี การเปลี่ยนแปลงค่าสีสัมพันธ์กับการ
เกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาล เมื่อค่าความสว่างลดลง บ่งบอกว่าผลิตภัณฑ์มีการ
เกิดสีน้ำตาลมากขึ้น (Rocha & Morais, 2003; Tabtiang et al., 2012) 
จากงานวิจัยของ Mulla et al. (2016) รายงานว่าปริมาณน้ำตาลโมเลกุล
เดี ่ยวในกล้วยเป็นสารที ่ทำให้เปลี ่ยนเป็นสีน้ำตาลในกล้วยอบแห้ง  
เมื่อปริมาณน้ำตาลโมเลกุลเดี่ยวมากขึ้นจะเร่งให้การเกิดสีน้ำตาลมากขึ้น
ตามไปด้วย แต่อย่างไรก็ตามการเปลี่ยนแปลงสีของผลิตภัณฑ์ก็เป็นท่ี
ยอมรับของผู้บริโภคด้านลักษณะปรากฏที่ระดับคะแนนชอบปานกลางถึง
ชอบมาก (7-8)

 
Table 2 Color quality of snack bars from dried Lady Finger banana 

formula L*  a*ns b* 
1 37.89 ± 0.61ab  5.82 ± 1.01 13.06 ± 0.71ab 

2 40.81 ± 0.64a  5.31 ± 0.23 14.07 ± 0.59a 

3 39.21 ± 1.90ab  5.66 ± 0.51 13.65 ± 0.19a 

4 36.64 ± 0.69b  4.65 ± 0.20 11.91 ± 0.25b 

Values with different superscripts with in the same column are significantly difference (p≤0.05). 
ns Values in the same column are not significantly different (p>0.05). 
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2. ลักษณะเนื้อสัมผัส  
ลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมขบเคี้ยวชนิดแท่ง จากการวัดค่า

ความแข็ง แสดงดัง Table 3 พบว่า ปริมาณกล้วยเล็บมือนางอบแห้ง
เพิ ่มขึ ้นส่งผลให้ค่าความแข็งของขนมขบเคี ้ยวชนิดแท่งมีแนวโน้ม
เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงให้เห็นว่าการผสม
กล้วยเล็บมือนางในปริมาณที่มากขึ้นจะทำให้ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยว
ชนิดแท่งนั ้นมีความแข็งมากขึ้น เนื่องจากกล้วยเล็บมือนางอบแห้ง  
มีค่าความแข็งมากกว่าการใช้อินทผาลัม นอกจากนั้นความร้อนในการ

อบแห้งทำให้ เก ิดการเปลี ่ยนแปลงความชื ้นและส่งผลให ้ เกิด
ความเครียดในวัสดุ จึงส่งผลให้กล้วยเล็บมือนางเหี่ ยวย่นและมี
ปริมาตรลดลง ส่งผลให้มีค่าเนื้อสัมผัสแข็งขึ้น (Musikachai, 2018) 
เนื่องจากอาหารอาจมีน้ำที่ระเหยไป มีการเปลี่ยนแปลงที่เห็นได้อยา่ง
ชัดเจนระหว่างการอบแห้ง ได้แก่ การหดตัวของชิ้นอาหารซึ่งเกิดจาก
การระเหยน้ำออกไป การใช้กล้วยเล็บมือนางอบแห้งเป็นวัตถุดิบส่งผล
ให้ขนมขบเคี ้ยวชนิดแท่งมีค่าความแข็งมากขึ ้น (Hatamipour & 
Mowla, 2003; Kunwisawa et al., 2007) 

 
Table 3 Textural properties of snack bars from dried Lady Finger banana 

Formula Hardness (N) 
1 336.38 ± 14.46c 

2 406.26 ± 24.65b 

3 503.25 ± 56.88a 

4 554.29 ± 47.56a 

Values with different superscripts with in the same column are significantly difference (p≤0.05). 
ns Values in the same column are not significantly different (p>0.05). 
 

3. ปริมาณความชื้นและปริมาณน้ำอิสระ  
ขนมขบเคี้ยวจากกล้วยเล็บมือนางอบแห้ง มีค่าความชื้นอยู่

ในช่วง 9.15-10.43 สูตรที่ 4 มีความแตกต่างกับสูตรท่ี 2 และสูตรที่ 1 
หร ือส ูตรควบคุมอย ่างม ีน ัยสำคัญทางสถ ิต ิ  (p≤0.05) ค ่า aw  
ของผลิตภัณฑ์อยู่ในช่วง 0.54-0.57 มีค่าaw สูงกว่าขนมขบเคี้ยวชนิด
แท่งจากแอปเปิ้ลเล็กน้อย (0.44-0.48) (Sun-Waterhouse et al., 
2010) ในขณะที่ปริมาณกล้วยเล็บมือนางอบแห้งเพิ่มขึ้น ไม่ส่งผลต่อ
ค่า aw อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) แสดงดัง Table 4  

ค ่า aw หมายถ ึงปร ิมาณน้ำอ ิสระในอาหารท ี ่ส ัมพ ันธ ์ก ับการ
เปลี่ยนแปลงทางด้านเคมีและจุลินทรีย์ และการเปลี่ยนแปลงด้าน
กายภาพ เช่น ความกรอบของอาหาร และสามารถทำนายอายุการเก็บ
ร ั กษาของผล ิ ตภ ัณฑ ์ ได ้  ( Panyoyai & Suwannalert. , 2023 ) 
ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี ้ยวจากกล้วยเล็บมือนางอบแห้งจัดอยู ่ในกลุ่ม
อาหารแห้ง เพราะมีค่า aw ของผลิตภัณฑ์มีค่าต่ำกว่า 0.6 มีความชื้น
ต่ำกว่าร้อยละ 15 เป็นอาหารที่เก็บรักษาได้นานแต่อาจพบการเสื่อม
เสียจากยีสต์และราบางชนิดได้ (Pornchaloempong, 2024) 

 
Table 4 Moisture content and aw of snack bars from dried Lady Finger banana 

Formula Moisture aw
ns 

1 9.15 ± 0.71b 0.55 ± 0.02 
2 9.20 ± 0.58b 0.54 ± 0.02 
3 9.79 ± 0.29ab 0.56 ± 0.02 
4 10.43 ± 0.45a 0.57 ± 0.02 

Values with different superscripts with in the same column are significantly difference (p≤0.05). 
 ns Values in the same column are not significantly different (p>0.05). 
 

4. การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
การประเมินคุณภาพด้านลักษณะปรากฏ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส 

รสชาติ และความชอบโดยรวม ของ ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวชนิดแท่ง 
แสดงดัง Table 5 โดยใช้วิธีทดสอบด้วยการให้คะแนนความชอบ  
9 ระดับ จากผู้ทดสอบชิมจำนวน 50 คน พบว่า ด้านลักษณะปรากฏ 
กลิ่นรส เนื้อสัมผัส รสชาติและความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกัน
ทางสถิติ (p≤0.05) โดยลักษณะปรากฏมีคะแนนความชอบ 6.29-7.40 
ที ่ระดับคะแนนชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง กลิ ่นรส มีคะแนน
ความชอบ 6.98-7.60 ที่ระดับคะแนนชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง 
รสชาติ มีคะแนนความชอบ 6.82-7.38 ที่ระดับคะแนนชอบเล็กน้อย

ถึงชอบปานกลาง เนื้อสัมผัส มีคะแนน 6.80-7.32 ท่ีระดับคะแนนชอบ
เล็กน้อยถึงชอบปานกลาง ความชอบโดยรวม มีคะแนน 7.12-7.72  
ที่ระดับคะแนนชอบปานกลาง แสดงดัง Table 5 คะแนนความชอบ
ด้านลักษณะปรากฏและด้านรสชาติของขนมขบเค้ียวชนิดแท่งสูตรท่ีใส่
กล้วยเล็บมือนาง สูตรที่ 2 และ 3 มีคะแนนสูงกว่าสูตรที่ใส่อินทผาลัม
หร ือส ูตรควบค ุม (p≤0.05)  นอกจากน ั ้นคะแนนความชอบ 
ด้านเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมของขนมขบเคี้ยวชนิดแท่งสูตรท่ี
ใส่กล้วยเล็บมือนาง สูตรที่ 3 มีคะแนนสูงกว่าสูตรที่ใส่อินทผาลัมหรือ
สูตรควบคุม (p≤0.05) สอดคล้องกับ Panekwong et al. (2014)  
ได้พัฒนาธัญพืชอัดแท่งจากข้าวกล้องงอกและเมล็ดงาดำงอกผู้บริโภค
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ให้คะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปาน
กลาง (6-7) นอกจากนั้นยังมีรายงานวิจัยของ Lertnimitmongkol & 
Mongkontanawat (2020) ได้ทดสอบผลิตภัณฑ์ข้าวหอมแม่พญา
ทองดำอัดแท่งผสมกล้วยไข่ทอด พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบ

ที่ระดับชอบปานกลาง (7.11) คัดเลือกสูตรที่ 3 เป็นสูตรที่ได้รับการ
ยอมรับจากผู้บริโภคและมีคะแนนความชอบสูงสุดในทุกคุณลักษณะ
เพื่อนำไปวิเคราะห์คุณภาพด้านจุลินทรีย์ในระหว่างการเก็บรักษา
ต่อไป

 
Table 5 Sensory evaluation of snack bar from dried Lady Finger banana 

Values with different superscripts with in the same row are significantly difference (p≤0.05). 
ns Values in the same row are not significantly different (p>0.05). 
 

5. ปริมาณจุลินทรีย์ในระหว่างการเก็บรักษา 
จากหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และราของขนมขบเคี ้ยว

ชนิดแท่งจากกล้วยเล็บมือนางอบแห้ง โดยเก็บที่อุณหภูมิห้อง 30°C  
เป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์ (Table 6) พบว่า ในบรรจุภัณฑ์ทั ้งสองชนิด
ได้แก่ พลาสติกใส (OPP) และถุงอลูม ิเนียมฟอยล์ ไม่พบยีสต์และ 
รา ตลอดการเก็บรักษา 8 สัปดาห์ ขณะท่ีปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดหลังการ
เก็บรักษา 2 สัปดาห์ พบน้อยกว่า 25 โคโลนี/กรัม แต่ถึงอย่างไรปริมาณ
จุลินทรีย์ไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 902/2016 ผลิตภัณฑ์
ชุมชนเรื่องผัก ผลไม้ และธัญพืชอัดแท่ง ที่กำหนดให้ยีสต์และราต้องไม่

เกิน 100 โคโลนีต่อ ตัวอย่าง 1 กรัม การเพิ่มขึ้นของเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด
และเชื้อรามีความสัมพันธ์ กับค่า aw และปริมาณความชื้น โดยทั่วไป
เชื้อจุลินทรีย์ จะเจริญเติบโตเมื่ออาหารมีค่า aw อยู่ในช่วง 0.60-0.90 
เชื ้อจุลินทรีย ์ประเภทราจะไม่เจริญเติบโตเมื ่ออาหารมีค่า aw 0.62  
หร ื อต ่ ำกว ่ า (Rawat & Darappa, 2014 ; Pratiwi et al. , 2019)  
ขนมขบเค้ียวชนิดแท่งจากกล้วยเล็บมือนางอบแห้ง มีค่าความชื้นอยู่ในช่วง 
9.15-10.43 และมีค่า aw อยู่ในช่วง 0.54-0.57 จัดอยู่ในกลุ่มอาหารแห้ง 
สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในสภาวะที่เหมาะสมได้อย่างน้อย 8 สัปดาห์ 
ผลติภัณฑ์มีคุณภาพและปลอดภัยสำหรับการบริโภค

 
Table 6 Microbiological properties of snack bar from dried Lady Finger banana at 30°C 

 Weeks 
 

Total bacteria count 
CFU/g 

Total yeast and mold count 
CFU/g 

OPP bags 0 ND ND 
 2 <25 ND 
 4 <25 ND 
 6 <25 ND 
 8 <25 ND 

Aluminium foil bags 0 ND ND 
 2 <25 ND 
 4 <25 ND 
 6 <25 ND 
 8 <25 ND 

*ND = Not detected. 
 

คุณค่าทางโภชนาการ  
การหาปริมาณสารอาหารของผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี ้ยวจาก

กล้วยเล็บมือนาง แสดงคุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค  
(40 กรัม) (Figure 1) โดยให้พลังงานทั ้งหมด 190 กิโลแคลอรี  
ไขมัน 10 กรัม ไขมัน อิ ่มตัว 2 กรัม ไม่พบโคเลสเตอรอล โปรตีน  
4 กรัม คาร์โบไฮเดรต 21 กรัม โซเดียม 40 มิลลิกรัม ไม่พบวิตามินเอ
และวิตามินบี 2 วิตามินบี 1 1.66 มิลลิกรัม (ร้อยละ 44 Thai RDI) 

แคลเซียม 40.51 มิลลิกรัม (ร้อยละ 2 Thai RDI) และเหล็ก 1.65 
มิลลิกรัม (ร้อยละ 4 Thai RDI) เมื่อนำมาคำนวณปริมาณต่อหนึ่งหน่วย
บร ิ โภค (40 กร ัม)  ตามเกณฑ์ประกาศกระทรวงสาธาร ณสุข  
(ฉบับที ่ 182) พ.ศ. 2541 พบว่า ผลิตภัณฑ์ที ่ได ้ม ีว ิตามินบี 1  
ในปริมาณร้อยละ 44 และใยอาหารในปริมาณร้อยละ 36 ของปริมาณ
ที่แนะนำต่อวัน ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวชนิดแท่งจากกล้วยเล็บมือนาง
อบแห ้งเป ็นผล ิตภ ัณฑ ์ท ี ่ม ีว ิตาม ินบ ี  1 ส ูงและม ีใยอาหารสูง  

 Formula 
 1 2 3 4 

Appearance 6.29 ± 0.90b 7.40 ± 0.97a 7.36 ± 0.75a 7.10 ± 0.95ab 

Flavor 7.60 ± 0.78a 7.34 ± 0.96ab 7.52 ± 1.23a 6.98 ± 1.25b 
Texture 6.80 ± 1.32b 7.28 ± 0.97ab 7.32 ± 1.24a 6.88 ± 1.17ab 

Taste 6.82 ± 1.27b 7.36 ± 1.18a 7.38 ± 0.98a 7.04 ± 1.35ab 

Overall liking 7.12 ± 0.91b 7.60 ± 0.93ab 7.72 ± 0.81a 7.22 ± 1.22b 



U. Rueangwatcharin et al. / (PRAWARUN AGRICULTURAL JOURNAL 2024) 21(2): 209 – 217 214 

และสามารถกล่าวอ้างหน้าที ่ของสารอาหาร (nutrient function 
claims) ตามเกณฑ์ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่ 447)  
พ.ศ. 2566 ใยอาหารเพิ่มกากในระบบทางเดินอาหารช่วยกระตุ้นการ
ขับถ่าย วิตามินบี 1 มีส่วนช่วยในการทำงานตามปกติของระบบ
ประสาทและกล้ามเนื้อ จากผลงานวิจัยของ Kunna et al. (2021)  
ได ้ พ ัฒนาผล ิ ตภ ัณฑ ์ ธ ัญพ ื ชอ ั ดแท ่ ง ท ี ่ ม ี ใ ยอ าหารส ู ง จ าก 

ข้าวกล้องสินเหล็ก พบว่า ผลิตภัณฑ์ธัญพืชอัดแท่งท่ีพัฒนาได้ (40 กรัม
ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค) จัดเป็นผลิตภัณฑ์ที ่มีเส้นใยอาหาร (ร้อยละ 
4.88) ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากผลไม้หรือธัญพืชในท้องท้องตลาดท่ี
มีจำหน่ายมีในรูปแบบธัญพืชผสมผลไม้ ธัญพืชแบบตัด ส่วนใหญ่มีข้อ
กล่าวอ้าง เช่น ใยอาหารสูง น้ำตาลน้อย เป็นต้น

 
(Nutrition information) 

Serving size : 7 pieces (40 g) 
2 Serving(s) per box : about 2 

Amount per serving 
Total energy 190 kcal (Energy from fat 90 kcal) 

( % Thai RDI) 
Total fat 

Saturated fat 
Cholesterol 

Protein 
Total carbohydrate 

Dietary fiber 
Sugars 
Sodium 

10 g 
2 g 
0 g 
4 g 
21 g 
9 g 
7 g 

40 mg 

15 % 
10 % 
0 % 

 
7 % 
36 % 

 
2 % 

% Daily Value *(Percent Thai RDI) 
Vitamin A 
Vitamin B2 

Iron 

0 % 
0 % 
4 % 

Vitamin B1 
Calcium 

44 % 
2 % 

*Percent Thai Recommended Daily intakes for population over 6 years age are based on a 2,000 kcal diet) 
 
Figure 1 Nutrition facts of snack bar from dried Lady Finger banana per 1 serving size. 
 

 
 
Figure 2 Snack bar from dried Lady Finger banana per 1 serving size. 

 
สรุปผลการวิจัย  

สูตรที่เหมาะสมในการผลิตขนมขบเคี้ยวชนิดแท่งจากกล้วย
เล็บมือนาง คือสูตร 3 เป็นสูตรที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคในระดับ
ชอบปานกลางถึงชอบมาก มีส่วนประกอบ คือ กล้วยเล็บมือนาง
อบแห้งร้อยละ 35 ข้าวพองร้อยละ 23 เนยถั่วร้อยละ 20.50 เมล็ด
ฟักทองร้อยละ 7 เม็ดมะม่วงหิมพานต์ร ้อยละ 7 น้ำผึ ้งร ้อยละ  

3.40 กลิ ่นวนิลาร้อยละ 3 งาดำร้อยละ 0.50 งาขาว ร้อยละ 0.50  
และแซนแทนกัมร้อยละ 0.10 ปริมาณจุลินทรีย์ในระหว่างการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์ 8 สัปดาห์ ในถุงพลาสติกใส OPP และถุงอลูมิเนียม
ฟอยล ์ลาม ิ เนต อ ุณหภ ูม ิการเก ็บร ักษาท ี ่  30° C ไม ่พบย ีสต์  
และรา จุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผัก 
ผลไม้ และธัญพืชอัดแท่ง 902/2016 ผลจากการพัฒนาได้ผลิตภัณฑ์  
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ท่ีมีคุณภาพ มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคอย่างน้อย 8 สัปดาห์ และเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ โดยเฉพาะมีวิตามินบี 1 
และใยอาหารสูง ซึ ่งผลการวิจ ัยนี ้สามารถถ่ายทอดเทคโนโลยี  
การแปรรูปให้แก่ผู้ประกอบการกล้วยเล็บมือนางอบแห้งหรือผู้สนใจ 
ผลิตเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อจำหน่ายในเชิงพาณิชย์ต่อไป  
 
กิตติกรรมประกาศ  

คณะผู้วิจัยขอขอบคุณสำนักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร 
(องค์การมหาชน) ที ่ให้ทุนสนับสนุนการวิจัยได้รับทุนอุดหนุนการ
พัฒนาการวิจัยการเกษตร ปีงบประมาณ 2565 
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A B S T R A C T  

 The objective of this research was to develop a snack product from dried Lady Finger 

bananas. The qualities and nutritional value were studied. The suitable formula for producing 

snacks from dried Lady Finger banana contains dried Lady Finger banana 35 %, puffed rice 23 %, 

peanut butter 20.50 %, pumpkin seeds 7 %, cashew nuts 7 %, honey 3.40 %, vanilla flavor 3 %, 

black sesame 0.50 %, white sesame 0.50 % and xanthan gum 0.10 %. The results showed  

that the amount of dried Lady Finger banana had a significant effect on the color and hardness 

(p≤0.05) of the product. The sensory qualities of appearance, flavor, taste, texture and overall liking 

of the product were evaluated using a 9-point hedonic scale with 50 panelists, The liking scores of  

all attributes were in moderate to very liking ratings (7 - 8 points). Enumeration of microorganisms 

during storage at 30°C for 8 weeks was studied by packing the product in a transparent plastic bag 

(OPP) and aluminum foil bag. The results showed that the growth of total plate count was  

not observed, yeast and mold < 25 CFU/g. The evaluation of nutritional value found that the snack 

product from dried Lady Finger banana was high in vitamin B1 (44 % Thai RDI) and high dietary 

fiber (36 % Thai RDI). 
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