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บทคัดย่อ
		  งานวจิยันีม้วีตัถปุระสงค์เพือ่ศกึษาการประยกุต์ใช้แป้งกล้วยไข่เพ่ือเพิม่ปรมิาณเส้นใยในผลิตภัณฑ์ขนมปังหวาน 

โดยแปรปริมาณแป้งกล้วยไข่ทดแทนแป้งสาลีบางส่วน ที่ระดับร้อยละ 0 (ชุดควบคุม), 25, 50 และ 75 (โดยน�้ำหนักแป้ง) 

ผลการทดลองพบว่า ระดับการทดแทนท่ีเหมาะสมท่ีสุดในผลิตภัณฑ์ขนมปังหวาน คือ การทดแทนด้วยแป้งกล้วยไข ่

ในปริมาณร้อยละ 25 โดยการทดแทนทีร่ะดบันีท้�ำให้คณุภาพทางประสาทสมัผสัด้านกลิน่ รสชาต ิและความชอบโดยรวม

มากที่สุด และมากกว่าการทดแทนที่ระดับร้อยละ 50 และ 75 อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P≤ 0.05) แต่ไม่แตกต่างจาก

ชุดควบคุม (P > 0.05) นอกจากนี้ยังมีคะแนนความชอบด้านเนื้อสัมผัสมากที่สุดและมากกว่าการทดแทนที่ระดับอื่น ๆ 

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P≤ 0.05) แต่อย่างไรก็ตาม การทดแทนด้วยแป้งกล้วยไข่ในปริมาณร้อยละ 25 นี้มีค่าคะแนน

ความชอบด้านสีไม่แตกต่างกับชุดการทดลองอื่น ๆ (P > 0.05) จากการตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์

ขนมปัง พบว่า เมื่อปริมาณแป้งกล้วยไข่เพิ่มข้ึนส่งผลให้ค่าความสว่างและการขึ้นฟูของขนมปังลดลง แต่ท�ำให้ค่าสีแดง

และค่าแรงตัดเพิ่มขึ้น ส่วนผลการตรวจสอบคุณสมบัติทางเคมี พบว่า ขนมปังหวานที่ทดแทนด้วยแป้งกล้วยไข่ทุกระดับ

มีปริมาณความชื้น ไขมัน โปรตีน เถ้า และคาร์โบไฮเดรตไม่แตกต่างกัน (P > 0.05) แต่ปริมาณเส้นใยเพิ่มขึ้นตามปริมาณ

แป้งกล้วยไข่ที่เพิ่มขึ้น และเมื่อน�ำขนมปังหวานท่ีทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยไข่ร้อยละ 25 ไปทดสอบกับผู้บริโภค

จ�ำนวน 30 คน พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ (ร้อยละ75) ยอมรับ โดยมีคะแนนความชอบด้านสี กลิ่น รส และความชอบ 

โดยรวมอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก    

ค�ำส�ำคัญ : กล้วยไข่  แป้งกล้วย  เส้นใย  ขนมปังหวาน 

Abstract
		  The objective of this study was to investigate the use of golden banana flour to substitute 

wheat flour in soft bread. The substitution of wheat flour with golden banana flour at 0 (control), 25, 

50 and 75 percent by weight of whole flour on soft bread production was further carried out.  

Results found that optimal of using golden banana flour to substitute wheat flour in soft bread was 

25 percent. This substitution level resulted in higher sensory score in term of odor, flavor, and  

general acceptability, than the substitution level at 50 and 75 percent (P ≤ 0.05), but it was not  

different from control group (P > 0.05). It also had highest texture preference scores than substitutes 

at other levels (P ≤ 0.05). However, its preference score for color was not different from other groups 

(P > 0.05). The value of lightness, bread volume decreased when the proportion of golden banana 

flour substituted to wheat flour was increased. However, the value of redness and shear force was  

in vice versa. Almost chemical properties such moisture, fat lipid ash and carbohydrate were not 
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significant different among all treatment ratios (P > 0.05). However, a fiber property was increased; 

when, the proportion of golden banana flour substituted to wheat flour was increased. Consumer test 

was conducted with 30 consumers and the majority of the tested consumers (75%) accepted soft 

bread substituted with 25% of golden banana flour.     

Keywords :	Golden Banana, Banana Flour, Fibber, Soft Bread

1. บทน�ำ
		  ขนมปังหวาน เป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลายทั่วโลก รวมทั้งในประเทศไทย ขนมปัง

หวานมีวัตถุดิบหลักในการผลิต คือ แป้งสาลี หรือแป้งเค้ก ท�ำให้ขนมปังหวานซ่ึงมีแป้งเป็นส่วนผสมหลัก อุดมไปด้วย

พลังงาน คาร์โบไฮเดรต และไขมัน แต่ให้ปริมาณกากใยต�่ำ การบริโภคในปริมาณที่มากอาจเป็นสาเหตุของความเสี่ยงต่อ

การเกิดโรคต่าง ๆ เช่น โรคอ้วน โรคไขมันอุดตันในหลอดเลือด และโรคเบาหวาน เป็นต้น ด้วยเหตุผลดังกล่าวผลักดัน 

ให้มีการศึกษาวิจัยที่น�ำวัตถุดิบท่ีมีกากใยสูง มาเป็นส่วนผสมเพิ่มเติมในผลิตภัณฑ์ขนมปัง เช่น สาหร่ายผักกาดทะเล 

(Yuenyongputtakal et al., 2014) เป็นต้น แป้งกล้วยได้รับความสนใจน�ำมาทดแทนบางส่วนของแป้งสาลี โดย 

แป้งกล้วย เป็นผลติภณัฑ์ทีไ่ด้จากการกล้วยดบิมาแปรรปูเป็นแป้ง ซึง่นบัว่าเป็นการถนอมอาหารรปูแบบหนึง่ และสามารถ

น�ำไปเป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ ได้แก่ผลิตภัณฑ์ขนมอบ และผลิตภัณฑ์ขนมไทย กล้วยดิบมีคุณค่า 

ทางโภชนาการสูง ประกอบด้วย น�้ำ แป้ง โปรตีน ไขมัน เส้นใย วิตามิน เกลือแร่ต่าง ๆ  โดยมีปริมาณแป้ง แคลเซียม เหล็ก 

และโปแตสเซียม สูงกว่าแป้งชนิดอื่น ๆ เช่น แป้งข้าวโพด แป้งมันส�ำปะหลัง เป็นต้น นอกจากนี้ยังมีสารอื่น ๆ ได้แก่ 

เอนไซม์เพคติน แทนนิน ฯลฯ ท�ำให้มีสมบัติต้านทานการย่อย (resistant starch; RS) ซึ่งมีประโยชน์ต่อการย่อย 

ของกระเพาะอาหาร ช่วยป้องกันมะเร็งล�ำไส้ใหญ่ และลดการอักเสบในล�ำไส้ ช่วยในการปรับสมดุลในร่างกาย และระบบ

การทางเดินอาหาร ลดความอยากอาหาร ช่วยควบคุมระดับน�้ำตาล มีผลต่อการลดระดับไขมัน ควบคุมคลอเรสเตอรอล

และไตรกลีเซอไรด์ ลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคหัวใจ โรคเบาหวานและไต รวมถึงกระตุ้นการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 

ที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย แป้งกล้วยจะมีกลิ่นเฉพาะตัว มีคุณสมบัติทางกายภาพที่ดีรวมตัวกับน�้ำได้ดี คือ เมื่อได้รับ 

ความร้อนจะพองตัวใส เมื่อปล่อยให้เย็นจะเกิดลักษณะคล้ายวุ้น เนื่องจากเป็นแป้งที่มีอะไมโลสสูง จึงทําให้มีคุณสมบัติ

พิเศษ รวมถึงแป้งกล้วยมีความเหนียวเมื่อรวมกับน�้ำจะได้ก้อนแป้งที่เหนียวตดิ (Peeraphatchara, 2004) จึงเหมาะที่จะ

น�ำมาทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมอบได้ดี เช่น ในการผลิตบราวนี่สามารถทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยน�้ำว้าได้

ถึงปริมาณร้อยละ 50 ซึ่งเป็นปริมาณที่เหมาะสมที่สุด เนื่องจากได้รับคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสในทุก ๆ ด้าน

อยูใ่นระดบัชอบเลก็น้อย โดยไม่แตกต่างกบับราวนีท่ีใ่ช้แป้งสาลล้ีวน และมคีะแนนความชอบรวมสงูทีส่ดุ (Dangsungwal 

et al., 2009) ขณะที่สามารถใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่ได้เพียงแค่ร้อยละ 10 เท่านั้น 

และไม่สามารถทดแทนได้มากกว่านี้ เนื่องจากท�ำให้การยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสในทุกด้านลดลง (Manorote 

et al., 2018) และยังมีรายงานการใช้แป้งกล้วยทดแทนบางส่วนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์อาหารอื่น ๆ เช่น การทดแทน 

แป้งสาลใีนขนมอบ เป็นอาหารของทารกและคนชรา (Wattanachaiyingcharoen, 1999) และขนมไทย (Silayoi, 2002) 

เป็นต้น

		  กล้วยดิบที่มีคุณสมบัติเหมาะสมที่จะน�ำมาผลิตแป้งจะต้องมีเปอร์เซ็นต์ความสุกอยู่ในช่วงร้อยละ 70-80 ถ้าใช้

กล้วยดิบมากเกินไปจะมีปริมาณแทนนินสูง เม่ือน�ำแป้งกล้วยไปผสมในผลิตภัณฑ์จะให้มีรสฝาด ในกรณีที่กล้วยสุกมาก

เกินไปปริมาณน�้ำตาลสูงจะมีผลต่อกระบวนการผลิตแป้ง และมีผลต่อกล่ินรสชาติของผลิตภัณฑ์ ส่วนน�้ำตาลที่พบใน 

ผลสุกส่วนใหญ่เป็นน�้ำตาลกลูโคส รองลงมาเป็นฟรุกโทสและซูโครส ตามล�ำดับ “กล้วยไข่” จัดเป็นกล้วยที่มีผลขนาดเล็ก 

นยิมน�ำมารบัประทานแบบผลสด มรีสชาตหิอมและอร่อย กล้วยไข่สามารถปลกูได้ในเกอืบทกุพืน้ทีข่องประเทศไทย และ

ให้ผลผลิตได้ตลอดทั้งปี ซึ่งแหล่งผลิตกล้วยไข่ 5 อันดับที่ส�ำคัญของประเทศไทย ได้แก่ ตาก ก�ำแพงเพชร นครสวรรค์ 

จันทบุรี และเพชรบุรี (Chairuangyot, 2014) แต่ในบางขณะผลผลิตกล้วยไข่มีปริมาณมากเกินความต้องการ ท�ำให้เกิด
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ปัญหาล้นตลาด ราคาตกต�่ำ การแปรรูปกล้วยไข่เป็นแนวทางที่สามารถแก้ไขปัญหาราคาผลผลิตต�่ำ เพิ่มมูลค่าวัตถุดิบ 

และพัฒนาต่อยอดเป็นอาชีพท่ีสร้างรายได้ ดังน้ันจึงมีความสนใจที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพจากแป้งกล้วยดิบ 

โดยมวีตัถปุระสงค์ของงานวจิยั คอืการศกึษาการใช้แป้งกล้วยไข่ทดแทนแป้งเค้กในขนมปังหวานจะเป็นการเพิม่ประโยชน์

จากการใช้แป้งกล้วยไข่ ลดการน�ำเข้าแป้งเค้ก และยังเป็นแนวทางให้ผู้บริโภคได้บริโภคผลิตภัณฑ์ขนมอบเพ่ือสุขภาพ  

เพิ่มมูลค่าให้กับกล้วยไข่ที่ถูกคัดออก และเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ 

2. วิธีการทดลอง
2.1	 การเตรียมแป้งกล้วยไข่
		  2.1.1	 วัตถุดิบ

				    ใช้กล้วยไข่จากแหล่งปลกูเดยีวกนัในจังหวดัจนัทบรุ ีทีม่เีปอร์เซน็ต์ความสกุอยูใ่นช่วงร้อยละ 70-80 หรอื

ผลกล้วยยังมีเหลี่ยม ท�ำความสะอาดโดยใช้มือและแปรงสีฟันล้างดินที่ติดออกให้หมด ผึ่งให้แห้ง

		  2.1.2	 การเตรียมแป้งกล้วยไข่

				    เตรยีมแป้งกล้วยไข่ตามวธิกีารของ Sriroth and Piyachomkwan (2003) น�ำผลกล้วยไข่มานึง่ด้วยไอน�ำ้ 

ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 2 นาที และแช่ในน�้ำเย็นทันที ปอกเปลือกหั่นเป็นแว่นหนาประมาณ 0.5 มิลลิเมตร 

น�ำกล้วยที่หั่นแช่ในสารละลายโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟท์ (potassium metabisulphite) ความเข้มข้นร้อยละ 0.1 เป็น

เวลา 30 นาท ีน�ำไปท�ำให้แห้งโดยการอบแห้งในตูอ้บแห้งแบบใช้ลมร้อน ควบคมุอณุหภูม ิ60 องศาเซลเซยีส นาน 8 ชัว่โมง 

จากนั้นน�ำไปบดให้เป็นผงด้วยเครื่องบด (Ultra-Centrifugal Mill) แล้วร่อนผ่านตะแกรงขนาดรูตะแกรง 0.4 มิลลิเมตร 

และบรรจใุนถงุพลาสตกิปิดผนกึ เกบ็รกัษาในทีแ่ห้งเพือ่น�ำไปผลิตขนมปังต่อไป โดยท�ำการวเิคราะห์องค์ประกอบทางเคมี

ของแป้งกล้วยไข่ที่ผลิต ได้แก่ ปริมาณความชื้น โปรตีน เถ้า ไขมัน และคาร์โบไฮเดรต ตามวิธีของ A.O.A.C. (2000)

2.2	 การศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยไข่ในผลิตภัณฑ์ขนมปังหวาน
		  ผลิตขนมปังหวานตามวิธีของ Pongsamran (2007) โดยศึกษาปริมาณแป้งกล้วยไข่ที่ทดแทนแป้งสาล ี

ในการผลิตขนมปังหวานเป็น 4 ระดับ ร้อยละ 0 (ชุดควบคุม) 25, 50 และ 75 ตามแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 

(completely randomized design, CRD) แล้วจึงน�ำขนมปังหวานที่ผลิตได้ไปวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ ได้แก่  

การวัดค่าสี L* a* และ b* ด้วย color meter (ยี่ห้อ NIPPON, รุ่น ZE-2000, Denshoku, Japan) โดยแสดงค่าส ี

ในระบบ CIE L* a* b* ซึ่งค่า L* แสดงถึงค่าความสว่าง ค่า a* แสดงถึงค่าสีแดง และค่า b* แสดงถึงค่าสีเหลือง การวัด

เนื้อสัมผัสด้วยเครื่อง texture analyzer (ยี่ห้อ Lloyd instruments, รุ่น TAplus, Hampshire, UK.) การวัดการขึ้นฟู

ของขนมปังด้วยการวัดปริมาตรขนมปัง วิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื้น ไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต 

เส้นใย และเถ้า ตามวิธีมาตรฐานของ (A.O.A.C., 2000) ทุกพารามิเตอร์ท�ำการวิเคราะห์ 3 ซ�้ำ 

		  ท�ำการประเมนิคณุภาพทางด้านประสาทสมัผสั ณ ห้องปฏิบตักิารทดสอบทางประสาทสมัผสั สาขาวชิาเทคโนโลยี

การอาหาร คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรมการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก วิทยาเขตจันทบุรี โดย

น�ำขนมปังหวานที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยไข่ต่างกัน 4 ระดับ มาทดสอบความชอบในด้านสี กลิ่น รสชาติ ลักษณะ

เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม โดยใช้วธิ ี9 point Hedonic scale ผูท้ดสอบเป็นบคุลากร และนกัศกึษาคณะเทคโนโลยี

อุตสาหกรรมการเกษตรที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ�ำนวน 30 คน (n=30) ก่อนทดสอบชิมได้น�ำตัวอย่างขนมปังหวานมาตัด 

เป็นช้ินให้มขีนาดกว้างและยาวประมาณ 2 เซนตเิมตร บรรจุในถ้วยพลาสตกิสขีาวทีม่ขีนาดเท่ากนั ถ้วยละ 3 ชิน้ แต่ละถ้วย 

มรีหสับ่งบอกระดบัการทดแทนทีใ่ช้เป็นเลขสุม่จ�ำนวน 3 หลักเรยีบร้อยแล้ว ผู้ทดสอบแต่ละคนจะได้ทดสอบขนมปังหวาน

ที่มีการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยไข่ทั้ง 4 ระดับ ตัวอย่างจะถูกน�ำเสนอต่อผู้ทดสอบทีละ 1 ตัวอย่าง และก่อน 

การประเมินตัวอย่างใหม่ทุกครั้ง ให้ผู้ทดสอบชะล้างกลิ่นรสในปากโดยการเค้ียวขนมปังจืดและจิบน�้ำสะอาด บ้วนปาก

ระหว่างรอการประเมินตัวอย่างถัดไป แต่ละตัวอย่างจะถูกน�ำเสนอด้วยเวลาห่างกัน 3 นาที ผู้ทดสอบจะให้คะแนน 

ความชอบ โดย 9 คะแนน คือชอบมากที่สุด และ 1 คะแนน คือไม่ชอบมากที่สุด ในการประเมินความชอบทางประสาท
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สัมผัส ได้ใช้แผนการทดลองแบบ Randomized Completely Block Design (RCBD) และวิเคราะห์ความแปรปรวน

ของข้อมูลโดยใช้โปรแกรม SPSS รายงานผลในรปูค่าเฉลีย่ ± ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน จากนัน้น�ำขนมปังหวานท่ีได้รบัคะแนน

ความชอบโดยรวมสูงที่สุด ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค

2.3	 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมปังหวาน
		  น�ำขนมปังหวานที่ได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุดจากข้อ 2.2 มาทดสอบการยอมรับและความชอบโดยรวม 

ในผลิตภัณฑ์ขนมปังหวาน โดยให้กลุ่มผู้บริโภคทั่วไปที่ได้จากการสุ่มแบบบังเอิญจ�ำนวน 30 คน ตอบแบบสอบถาม 

ทดสอบทางประสาทสัมผัส วิธีการทดสอบท่ีใช้คือ 9-point Hedonic scales วัดระดับการยอมรับของผู้บริโภคต่อ

ผลิตภัณฑ์ขนมปังหวาน ผู้บริโภคจะสามารถให้ความพอใจของตนเอง โดยการแสดงออกมาในรูประดับการยอมรับและ

ไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์จากสเกลท่ีก�ำหนด ได้แก่ 1 คะแนน คือไม่ยอมรับมากที่สุด และ 9 คะแนน คือยอมรับมากที่สุด 

และหาค่าคะแนนความชอบโดยเฉลี่ยของผลิตภัณฑ์

2.4	 การวิเคราะห์ข้อมูล
		  น�ำข้อมูลของการทดลอง ได้แก่ ค่าที่วัดได้จากการตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี ใช้แผนการทดลอง

แบบสุม่สมบรูณ์ และส�ำหรบัการทดสอบทางประสาทสมัผัสใช้แผนการทดลองแบบสุม่สมบรูณ์ในบลอ็ก มาหาความแตกต่าง 

ทางสถิติ ด้วยการวิเคราะห์ความแปรปรวน (analysis of variance, ANOVA) โดยใช้คอมพิวเตอร์ และเปรียบเทียบ 

ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยระหว่างสิ่งทดลอง โดยใช้ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับ 

ความเชื่อมั่นร้อยละ 95

3. ผลการทดลองและวิจารณ์ผล
3.1	 ปริมาณผลผลิตของแป้งกล้วยจากกล้วยไข่ดิบ
	  	 กล้วยไข่ดบิทีน่�ำมาผลติเป็นแป้งกล้วยมปีรมิาณเนือ้คิดเป็นร้อยละ 75.13 และเปลือกร้อยละ 24.87 ของน�ำ้หนกั

กล้วยดบิทัง้ผล และเมือ่น�ำไปผลติเป็นแป้งได้แป้งกล้วยคดิเป็นร้อยละ 30.12 ของน�ำ้หนกักล้วยดบิทัง้ผล โดยแป้งกล้วยไข่ 

ที่ได้มีลักษณะเป็นผงละเอียด และมีสีเทาถึงม่วงน�้ำตาลอ่อน

3.2	 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมปังหวาน 
           ขนมปังหวานที่ใช้แป้งสาลีล้วนมีคะแนนความชอบด้านสีมากที่สุด และสูงกว่าขนมปังหวานที่ทดแทนแป้งสาลี

ด้วยแป้งกล้วยไข่ที่ระดับร้อยละ 25, 50 และ 75 อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยเมื่อทดแทนแป้งสาลีด้วย 

แป้งกล้วยไข่ในสัดส่วนท่ีมากขึ้นจะส่งผลให้คะแนนความชอบด้านสีลดลง อาจเป็นเพราะแป้งกล้วยไข่มีสีเหลืองอมเทา 

เมื่อได้รับการให้ความร้อน จึงส่งผลให้ขนมปังหวานมีสีน�้ำตาลเข้มมากขึ้น เป็นเหตุให้ความชอบด้านสีลดลง ทั้งนี้ผู้บริโภค

มักชอบขนมปังหวานที่มีสีเหลืองอ่อนหรือน�้ำตาลอ่อนมากกว่า ขนมปังหวานที่ใช้แป้งสาลีล้วนและขนมปังหวานทดแทน

แป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยไข่ที่ระดับร้อยละ 25 มีคะแนนความชอบด้านกลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกัน 

(P ≥ 0.05) แต่คะแนนสูงกว่าขนมปังหวานทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยไข่ที่ระดับร้อยละ 50 และ 75 อย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยเมื่อทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยไข่ในสัดส่วนที่มากขึ้นจะส่งผลให้คะแนนความชอบด้านกลิ่น

และรสชาติลดลง เป็นเพราะกลิ่นของกล้วยไข่ส่งผลต่อความชอบในขนมปังหวาน แต่ขนมปังหวานที่ทดแทนแป้งสาลี 

ด้วยแป้งกล้วยไข่ที่ระดับร้อยละ 25 มีคะแนนความชอบด้านเนื้อสัมผัสมากที่สุด และมากกว่าชุดการทดลองอื่น ๆ อย่าง

มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) ) แต่จากการสังเกตพบว่า เมื่อเพิ่มปริมาณแป้งกล้วยไข่มากกว่าร้อยละ 25 คะแนน 

ความชอบด้านเนือ้สมัผสัจะลดลง ทัง้นีเ้นือ่งจากแป้งกล้วยไข่ส่งผลให้เน้ือขนมปังหวานมคีวามร่วนและผูท้ดสอบให้คะแนน

ความชอบด้านเนื้อสัมผัสลดลง ค่าคะแนนจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์จากการทดสอบ 

ครั้งนี้แสดงดังตารางที่ 1
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3.3	 ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ขนมปังหวาน
		  ขนมปังหวานที่ใช้แป้งสาลีล้วนมีค่าความสว่าง (L*) มากที่สุด และมากกว่าขนมปังหวานที่ทดแทนแป้งสาลี 

ด้วยแป้งกล้วยไข่ที่ระดับร้อยละ 25, 50 และ 75 อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยการเพิ่มปริมาณแป้งกล้วยไข่

ในสัดส่วนที่มากขึ้นจะส่งผลให้ค่าความสว่างของขนมปังหวานลดลง ขนมปังหวานที่ใช้แป้งสาลีล้วนมีค่าสีแดง (a*)  

ต�่ำที่สุด และต�่ำกว่าขนมปังหวานท่ีทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยไข่ที่ระดับร้อยละ 75  อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

(P ≤ 0.05) แต่ไม่แตกต่างกับการทดแทนท่ีระดับร้อยละ 25 และ 50 (P ≥ 0.05) โดยการเพิ่มปริมาณแป้งกล้วยไข่ 

ในสัดส่วนที่มากขึ้น จะส่งผลให้ค่าสีแดงของขนมปังหวานเพิ่มขึ้น ขนมปังหวานท่ีใช้แป้งสาลีล้วนมีค่าสีเหลือง (b*)  

มากที่สุดและมากกว่าขนมปังหวานที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยไข่ที่ระดับร้อยละ 25, 50  และ 75 อย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยการเพิ่มปริมาณแป้งกล้วยไข่ในสัดส่วนที่มากขึ้นจะส่งผลให้ค่าสีเหลืองของขนมปังหวานลดลง 

งานวิจัยนี้ สอดคล้องกับงานวิจัยของ Khun Phra Rak and Khaocharoen (2009) ซึ่งพบว่า การใช้แป้งกล้วยไข่ทดแทน

แป้งสาลีในผลิตภัณฑ์คุกกี้ผสมงาด�ำในปริมาณที่เพิ่มขึ้น ส่งผลให้ค่าความสว่างของผลิตภัณฑ์ลดลง แต่ค่าสีเหลืองเป็นไป

ในทิศทางตรงกันข้าม ทั้งนี้อาจเป็นเพราะในผลิตภัณฑ์คุกกี้ผสมงาด�ำมีสีเข้มจากงาด�ำ เมื่อใช้แป้งกล้วยไข่จึงช่วยลด 

ความเข้มของสีด�ำจากงาด�ำลงได้ 

		  ขนมปังหวานทีท่ดแทนแป้งสาลด้ีวยแป้งกล้วยไข่ทีร่ะดบัร้อยละ 75 มค่ีาแรงตดัมากทีส่ดุ และมากกว่าขนมปังหวาน 

ที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยไข่ที่ระดับร้อยละ 0, 25 และ 50 อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยการเพิ่ม

ปริมาณแป้งกล้วยไข่ในสัดส่วนที่มากขึ้นจะส่งผลให้ค่าต้องใช้แรงตัดมากขึ้น ทั้งนี้ขนมปังหวานที่ใช้แป้งสาลีล้วนมีค่า 

แรงตัดน้อยที่สุด สอดคล้องกับงานวิจัยของ Khun Phra Rak and Khaocharoen (2009) ที่พบว่า การใช้แป้งกล้วยไข่

ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์คุกก้ีผสมงาด�ำในปริมาณที่เพ่ิมขึ้น ส่งผลให้ค่าแรงตัดของผลิตภัณฑ์เพิ่มข้ึน แสดงให้เห็น

ว่าการเพิ่มปริมาณแป้งกล้วยไข่มากขึ้น ท�ำให้ผลิตภัณฑ์มีความแข็งมากขึ้น แต่ทว่าขนมปังหวานที่ใช้แป้งสาลีล้วนขึ้นฟูได้

มากที่สุดและมากกว่าขนมปังหวานที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยไข่ที่ระดับร้อยละ  25, 50 และ 75 อย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถติ ิ(P ≤ 0.05) โดยการเพิม่ปรมิาณแป้งกล้วยไข่ในสัดส่วนทีม่ากขึน้จะส่งผลให้การขึน้ฟขูองขนมปังหวานลดลง ทัง้นี้

ขนมปังหวานที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยไข่ท่ีระดับร้อยละ 75 มีการขึ้นฟูของขนมปังต�่ำสุด อธิบายได้ว่า เมื่อ 

ในขนมปังหวานมีแป้งกล้วยไข่ในปรมิาณทีเ่พิม่ขึน้ ปรมิาณเส้นใยในแป้งกล้วยไข่ทีม่ากกว่าจะไปดดูซบัน�ำ้ไว้แทนแป้งสาลี 

ท�ำให้แป้งโดทีไ่ด้ไม่พองตัว เนือ่งจากน�ำ้เป็นตัวช่วยให้ท�ำให้เกดิกลูเตน็ (gluten) ช่วยควบคุมความหนดืของโด ช่วยกระจาย

ยีสต์ในการหมักโด และท�ำให้เกิดการพองตัว ผลิตภัณฑ์ขนมปังหวานจึงมีการขึ้นฟูน้อยลง (Chammek and Naiwikul, 

1998) ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพด้านสี แรงตัด และการขึ้นฟู แสดงดังตารางที่ 2

ตารางที่ 1	 คะแนนความชอบ (คะแนนเต็ม 9) ของผลิตภัณฑ์ขนมปังหวานที่ทดแทนแป้งสาลีด้วย 

			   แป้งกล้วยไข่ในระดับร้อยละ 0, 25, 50 และ 75 (mean ± SD, N = 30)

	 แป้งกล้วยไข	่		   ลักษณะคุณภาพทางประสาทสัมผัส

	 ต่อแป้งสาลี (ร้อยละ)	 สี	 กลิ่น	 รสชาติ	 เนื้อสัมผัส	 ความชอบโดยรวม

	 0 : 100	 7.60 ± 1.16a 	 7.23 ± 1.16a	 6.83 ± 1.44a	 6.57 ± 1.35b	 7.07 ± 1.11a

	 25 : 75	 7.07 ± 1.17ab	 7.03 ± 1.17ab	 7.00 ± 1.61a	 7.20 ± 1.24a	 7.37 ± 1.12a

	 50 : 50	 6.63 ± 1.18b	 6.63 ± 1.18b	 5.87 ± 1.25b	 5.73 ± 1.28c	 6.20 ± 1.34b

	 75 : 25	 6.53 ± 1.22b	 6.80 ± 1.22b	 5.53 ± 1.63b	 5.80 ± 1.51c	 6.23 ± 1.35b

หมายเหต ุ: ค่าเฉลี่ยที่ก�ำกับด้วยตัวอักษรต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95
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ตารางท่ี 2	 คณุลักษณะทางกายภาพของผลติภณัฑ์ขนมปังหวานทีท่ดแทนแป้งสาลด้ีวยแป้งกล้วยไข่ 

			   ในระดับร้อยละ 0, 25, 50 และ 75 (mean ± SD)

	 แป้งกล้วยไข	่	  คุณภาพทางกายภาพด้านสี		  แรงตัด	 การขึ้นฟู	

	 ต่อแป้งสาลี (ร้อยละ)	 L*	 a*	 b*	 (นิวตัน)	 (เซนติเมตร)		

	 0 : 100	 76.58 ± 1.13a	 3.22 ± 1.09b	 31.90 ± 1.08a	 38.68 ± 1.71d	 8.39 ± 0.22a

	 25 : 75	 66.70 ± 0.86b	 3.92 ± 0.15ab	 21.27 ± 0.54b	 46.22 ± 0.63c	 5.29 ± 0.04b

	 50 : 50	 55.74 ± 1.34bc	 3.75 ± 0.25ab	 12.40 ± 0.30c	 61.64 ± 1.86b	 3.67 ± 0.02c

	 75 : 25	 55.34 ± 1.25c	 4.32 ± 0.29a	 12.32 ± 0.89c	 65.24 ± 0.37a	 2.98 ± 0.18d

หมายเหต ุ: ค่าเฉลี่ยที่ก�ำกับด้วยตัวอักษรต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95

ค่า L* = lightness (100 = light, 0 = dark)	    ค่า a* = + show redness, - show greenness

ค่า b* = + show yellowness, - show blueness

ภาพที่ 1  ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ขนมปังหวานที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยไข่

ในระดับร้อยละ 0 (ก), 25 (ข), 50 (ค) และ 75 (ง)

3.4	 ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมปังหวาน
		  ขนมปังหวานทีใ่ช้แป้งสาลล้ีวนและขนมปังหวานทีท่ดแทนแป้งสาลด้ีวยแป้งกล้วยไข่ทีร่ะดบัร้อยละ 25, 50 และ 

75 มีความชื้น ไขมัน โปรตีน เถ้า และคาร์โบไฮเดรต อยู่ในขนมปังในปริมาณที่แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

(P > 0.05) จึงสรุปได้ว่าแป้งกล้วยไข่ที่ใช้ไปในผลิตภัณฑ์ขนมปังหวานไม่มีผลต่อปริมาณความชื้น ไขมัน โปรตีน เถ้า และ

คาร์โบไฮเดรต แต่ขนมปังหวานท่ีทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยไข่ที่ระดับร้อยละ 75 มีปริมาณเส้นใยมากท่ีสุด และ 

สูงกว่าทุกชุดการทดลองอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P < 0.05) สันนิษฐานว่า เป็นเพราะแป้งกล้วยไข่มีปริมาณเส้นใย 

สงูกว่าแป้งสาล ีเมือ่ปรมิาณแป้งกล้วยไข่ทีเ่ตมิลงไปเพือ่ทดแทนแป้งสาลใีนผลติภณัฑ์ขนมปังหวานนัน้มปีรมิาณทีเ่พิม่ขึน้ 

จึงท�ำให้ผลิตภัณฑ์มีปริมาณเส้นใยเพิ่มขึ้นตามปริมาณแป้งกล้วยไข่ที่เติมลงไป ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี แสดง

ดังตารางที่ 3

ตารางท่ี 3	 คุณลักษณะทางเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมปังหวานที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยไข ่

			   ในระดับร้อยละ 0, 25, 50 และ 75 (mean ± SD)

	 แป้งกล้วยไข	่		                      คุณสมบัติด้านเคมี

	 ต่อแป้งสาลี	 ความชื้น	 ไขมัน	 เส้นใย	 โปรตีน	 เถ้า	 คาร์โบไฮเดรต

	 (ร้อยละ)	 (%)	 (%)	 (%)	 (%)	 (%)	 (%)

	 0 : 100	 22.43 ± 9.34	 0.73 ± 0.73	 1.41 ± 0.18d	 7.36 ± 0.49	 1.58 ± 0.11	 66.41 ± 9.21

	 25 : 75	 23.48 ± 0.22	 0.67 ± 0.34	 3.48 ± 0.19c	 7.34 ± 0.47	 1.63 ± 0.10	 57.63 ± 0.33

	 50 : 50	 29.26 ± 0.74	 0.82 ± 0.19	 5.57 ± 0.35b	 7.48 ± 0.59	 1.76 ± 0.12	 60.91 ± 0.40

	 75 : 25	 29.60 ± 1.35	 0.60 ± 0.99	 7.36 ± 0.49a	 7.44 ± 0.44	 1.69 ± 0.02	 53.32 ± 2.57

หมายเหต ุ:	 ค่าเฉลี่ยที่ก�ำกับด้วยตัวอักษรชนิดต่างกันตามแนวตั้งแสดงถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 

			   ร้อยละ 95

                      

 
 

ภาพที่ 1  ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑขนมปงหวานทีท่ดแทนแปงสาลีดวยแปงกลวยไข 

ในระดับรอยละ 0 (ก), 25 (ข), 50 (ค) และ 75 (ง) 

 

3.4 ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑขนมปงหวาน 

             ขนมปงหวานท่ีใชแปงสาลีลวนและขนมปงหวานที่ทดแทนแปงสาลีดวยแปงกลวยไขที่ระดับรอยละ 25, 50  และ 75 มี

ความชื้น ไขมัน โปรตีน เถา และคารโบไฮเดรต อยูในขนมปงในปริมาณท่ีแตกตางกันอยางไมมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) จึงสรุป

ไดวาแปงกลวยไขที่ใชไปในผลิตภัณฑขนมปงหวานไมมีผลตอปริมาณความชื้น ไขมัน โปรตีน เถา และคารโบไฮเดรต แตขนมปง

หวานท่ีทดแทนแปงสาลีดวยแปงกลวยไขท่ีระดับรอยละ 75 มีปริมาณเสนใยมากท่ีสุด และสูงกวาทุกชุดการทดลองอยางมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (P<0.05) สันนิษฐานวา เปนเพราะแปงกลวยไขมีปริมาณเสนใยสูงกวาแปงสาลี เมื่อปริมาณแปงกลวยไขที่เติมลงไปเพ่ือ

ทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑขนมปงหวานนั้นมีปริมาณที่เพิ่มขึ้น จึงทำใหผลิตภัณฑมีปริมาณเสนใยเพิ่มขึ้นตามปริมาณแปงกลวย

ไขท่ีเติมลงไป ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี แสดงดังตารางท่ี 3 
 

ตารางที่ 3  คณุลักษณะทางเคมีของผลิตภัณฑขนมปงหวานที่ทดแทนแปงสาลีดวยแปงกลวยไขในระดับรอย

ละ 0, 25, 50 และ75  (mean±SD) 

แปงกลวยไขตอ

แปงสาลี (รอย

ละ) 

คุณสมบัติดานเคมี 

ความชื้น 

(%) 

ไขมัน 

(%) 

เสนใย 

(%) 

โปรตีน 

(%) 

เถา 

(%) 

คารโบไฮเดรต 

(%) 

0 : 100 22.43±9.34 0.73±0.73 1.41±0.18d 7.36±0.49 1.58±0.11 66.41±9.21 

25 : 75 23.48±0.22 0.67±0.34 3.48±0.19c 7.34±0.47 1.63±0.10 57.63±0.33 

50 : 50 29.26±0.74 0.82±0.19 5.57±0.35b 7.48±0.59 1.76±0.12 60.91±0.40 

75 : 25 29.60±1.35 0.60±0.99 7.36±0.49a 7.44±0.44 1.69±0.02 53.32±2.57 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ยท่ีกำกับดวยตัวอักษรชนิดตางกันตามแนวตั้งแสดงถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ ทางสถิติท่ีระดับความ

เชื่อม่ันรอยละ 95 
 

3.5  ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอขนมปงหวานที่ทดแทนแปงสาลีดวยแปงกลวยไข 

              เมื่อนำขนมปงหวานที่ทดแทนแปงสาลีดวยแปงกลวยไขรอยละ 25 ไปทดสอบกับผูบริโภคจำนวน 30 คน พบวา 

ผูบริโภคสวนใหญใหการยอมรับคุณลักษณะตาง ๆ ของขนมปงหวานไดแก สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมอยูใน

ระดับใกลเคียงกัน โดยมีคะแนนความชอบอยูในชวง 6.9-7.3   (ตารางที่ 4 )  เปนการยอมรับในระดับปานกลางถึง มาก ทั้งนี้การ

ทดสอบการยอมรับและความชอบของผูบริโภคระดับคะแนนต้ังแต 6 ขึ้นไป ถือวาผูบริโภคใหการยอมรับ (Sukrot, 2012) 

(ก)                                     (ข)                         (ค)                          (ง) 
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3.5	 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อขนมปังหวานที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยไข่
		  เมื่อน�ำขนมปังหวานที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยไข่ร้อยละ 25 ไปทดสอบกับผู้บริโภคจ�ำนวน 30 คน พบ

ว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับคุณลักษณะต่าง ๆ ของขนมปังหวาน ได้แก่ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบ

โดยรวมอยูใ่นระดับใกล้เคียงกนั โดยมคีะแนนความชอบอยูใ่นช่วง 6.9-7.3 (ตารางที ่4) เป็นการยอมรบัในระดบัปานกลาง 

ถงึมาก ทัง้นีก้ารทดสอบการยอมรบัและความชอบของผูบ้รโิภคระดบัคะแนนตัง้แต่ 6 ขึน้ไป ถอืว่าผูบ้รโิภคให้การยอมรบั 

(Sukrot, 2012)

ตารางที่ 4	 การยอมรับของผู้บริโภคต่อคุณลักษณะของขนมปังหวานที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้ง 

			   กล้วยไข่ในระดับร้อยละ 25

คุณลักษณะ

จ�ำนวน (คน) และสัดส่วน (ร้อยละ) ของผู้บริโภคที่ให้การยอมรับในแต่ละคุณลักษณะ

ของผลิตภัณฑ์ขนมปังหวาน คะแนน

เฉลี่ย
การแปลผล

ไม่ยอมรับ

มากที่สุด

ไม่ยอมรับ

มาก

ไม่ยอมรับ

ปานกลาง

ไม่ยอมรับ

น้อย

เฉย ๆ ยอมรับ

น้อย

ยอมรับ

ปานกลาง

ยอมรับ

มาก

ยอมรับ

มากที่สุด

สี
0

(0)

0

(0)

0

(0)

0

(0)

2

(7)

6

(20)

13

(43)

6

(20)

3

(10)
7.1 ± 7.3 ปานกลาง - มาก

กลิ่น
0

(0)

0

(0)

0

(0)

1

(3)

2

(7)

6

(20)

10

(33)

8

(27)

3

(10)
7.0 ± 7.3 ปานกลาง - มาก

รสชาติ
0

(0)

0

(0)

0

(0)

1

(3)

3

(10)

7

(23)

7

(23)

11

(37)

1

(3)
6.9 ± 7.1 น้อย - ปานกลาง

เนื้อสัมผัส
0

(0)

0

(0)

0

(0)

0

(0)

3

(10)

4

(13)

9

(30)

11

(37)

3

(10)
7.2 ± 7.4 ปานกลาง - มาก

ความชอบ

โดยรวม

0

(0)

0

(0)

0

(0)

0

(0)

1

(3)

5

(17)

12

(40)

8

(27)

4

(13)
7.3 ± 7.5 ปานกลาง - มาก

4. สรุป
		  แป้งกล้วยไข่ช่วยเพิ่มปริมาณเส้นใยในผลิตภัณฑ์ขนมปังหวานได้ โดยปริมาณแป้งกล้วยไข่ที่เหมาะสมส�ำหรับ

ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวานคือ ร้อยละ 25  เน่ืองจากผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุด และ 

ไม่แตกต่างจากขนมปังหวานท่ีใช้แป้งสาลีล้วน แต่การทดแทนในสัดส่วนร้อยละ 25 นี้ ท�ำให้เส้นใยในขนมปังหวาน 

เพ่ิมขึน้จากขนมปังหวานทีใ่ช้แป้งสาลล้ีวนถงึร้อยละ 147 และผูบ้ริโภคให้การยอมรบัคุณลกัษณะของผลติภณัฑ์ขนมปังหวาน 

ด้านสี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส ในระดับปานกลางถึงมาก และมีคะแนนความชอบรวม อยู่ระดับในชอบปานกลางถึง 

ชอบมาก   

5. กิตติกรรมประกาศ
		  ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก ที่ให้ทุนอุดหนุนท�ำวิจัยครั้งนี้  
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