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บทคดัย่อ 
 

วตัถุประสงค์ของงานวิจยัน้ีเพ่ือศึกษาการใชแ้ป้งกลว้ยน ้ าวา้ทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัในผลิตภณัฑเ์ส้น
ลอดช่องสิงคโปร์ โดยทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยในสูตรท่ีระดบัต่างๆ ไดแ้ก่ ร้อยละ 0 (สูตรตวัอย่างควบคุม) 10 20 30 
40 จากนั้นวิเคราะห์ค่าสี พบวา่เสน้ลอดช่องสิงคโปร์มีค่าความสว่าง (L*) ลดลง ส่วนค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่า
ความเป็นสีเหลือง (b*) เพ่ิมข้ึน เม่ือปริมาณการทดแทนแป้งกลว้ยในสูตรเพ่ิมข้ึน ค่า hue (º) อยู่ระหว่าง 43.44-63.18 
ซ่ึงแสดงสีส้มแดง-สีเหลือง และเส้นลอดช่องท่ีใช้แป้งกลว้ยน ้ าวา้ ร้อยละ 40 มีค่า ∆E สูงสุดเม่ือเทียบกบัสูตร
ควบคุม ส าหรับค่าความแน่นเน้ือและความเหนียวของผลิตภณัฑมี์ค่าลดลง เม่ือทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้ง
กลว้ยในระดบัท่ีสูงข้ึน การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั พบว่าการทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยท่ีระดบัร้อยละ 10 
ไดรั้บคะแนนความชอบโดยรวมแตกต่างกนัอย่างไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) กบัการทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยท่ี
ระดบัร้อยละ 20 และการทดแทนท่ีทั้งสองระดบัน้ีไดรั้บคะแนนความชอบโดยรวมสูงกว่าตวัอย่างควบคุม ดงันั้น จึง
เลือกสูตรท่ีมีการทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยท่ีระดบัร้อยละ 20 และเม่ือเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการกบัสูตรตวัอย่าง
ควบคุม พบว่าสูตรดงักล่าวไดรั้บปริมาณโปรตีนเพ่ิมข้ึนถึง 2 เท่า เม่ือเทียบกบัสูตรตวัอย่างควบคุม นอกจากน้ียงัมี
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตต ่ากวา่ตวัอยา่งควบคุม 
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ABSTRACT 
 

The purpose of this research was to study the use of Num-Wa banana flour to substitute tapioca starch in 
Singapore Cendol noodles. Banana flour was replaced with formulas at different levels, namely, 0 (control sample 
formula), 10, 20, 30, 40% w/w. It was found that the lightness value (L*) decreased as the banana starch content 
in the formula increased, while redness value (a*) and yellowness value (b*) were increased. Hue (º) was between 
43.44-63.18 (orange red-yellow color) and Singapore Cendol noodles that were substituted with banana flour at 
40% had the highest ∆E. The firmness and toughness of the product were reduced when replacing tapioca flour 
with banana flour at a higher level. For sensory quality evaluation, there was no statistically significant difference 
(p>0.05) between the replacement of 10% and 20% banana flour on overall liking score. Substitutions at levels of 
10% and 20% received a higher overall preference score than the control sample. Therefore, the formula with a 
20% banana flour substitution was chosen to compare the nutritional values with the control formula. It was found 
that the protein content increased two times compared to the control sample. Moreover, it also had lower 
carbohydrate content than the control sample. 
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บทน า 
กลว้ยน ้าวา้ (Musa sapientum Linn. (ABB 

group) ‘Kluai Nam Wa’) เป็นพืชเศรษฐกิจท่ีส าคญั
อยา่งหน่ึงของประเทศไทย เพราะปลูกและดูแลรักษา
ง่าย สามารถผลิตไดม้าก และใหผ้ลผลิตตลอดปี และ
จดัว่าเป็นผลไมร้าคาถูก ปลูกไดทุ้กภาคของประเทศ
ไทย โดยในบรรดากลว้ยทั้งหมด กลว้ยน ้ าวา้ถือเป็น
กลว้ยท่ีให้แคลเซียมสูงสุดและยงัอุดมไปดว้ยวิตามิน
บี 1 วิตามินบี 2 วิตามินบี 6 และวิตามินซี นอกจากน้ี
สารอาหารท่ีท าให้กลว้ยน ้ าวา้พิเศษกว่ากลว้ยชนิด
อ่ืนๆ นัน่คือเป็นแหล่งของโปรตีน กรดแอมิโนอาร์จิ
นินและฮีสติดิน (Jaiturong et al., 2020; Ruangsanka 
and Santhalunai, 2020) การผลิตกลว้ยน ้ าวา้ใน
ประเทศไทยมีแนวโน้มเพ่ิมมากข้ึนโดยในปี พ.ศ. 
2559 มีพ้ืนท่ีการเก็บเก่ียวผลผลิตกลว้ยน ้ าวา้เท่ากับ 
181,902. 34 ไ ร่  เ ก็ บ เ ก่ี ย ว ผ ล ผ ลิ ต ไ ด้ ป ริ ม า ณ 
918,539.97 ตัน ผลผลิตต่อเน้ือท่ีเก็บเก่ียว 5,049.63 

กิโลกรัมต่อไร่ และราคาท่ีเกษตรกรขายได้เฉล่ีย 
12.98 บาทต่อกิโลกรัม (Subanmanee, 2020) บางฤดู
กลว้ยน ้ าวา้ก็ให้ผลผลิตท่ีมีจ านวนมากและลน้ตลาด 
ผลผลิตท่ีเกินความต้องการของผูบ้ริโภคก่อให้เกิด
ความเสียหายจากการเน่าเสียของผลผลิตหลงัการเก็บ
เก่ียว และส่งผลกระทบต่อเกษตรกรโดยตรง ดว้ยเหตุ
น้ีถา้หากมีการแกไ้ขปัญหาดงักล่าวโดยการปรับปรุง
คุณภาพและเพ่ิมความหลากหลายให้แก่ผลิตภัณฑ์
จากกลว้ยน ้ าวา้จะสามารถกระตุน้เศรษฐกิจทางการ
เกษตรเพ่ือส่งออกสร้างรายได้ให้ประเทศมากข้ึน 
กลว้ยน ้ าวา้มีสรรพคุณทางยา คือช่วยบรรเทาอาการ
เจ็บคอ ระงบักล่ินปาก รักษาโรคกระเพาะ ช่วยเพ่ิม
พลงัให้แก่สมอง มีสารต้านอนุมูลอิสระ ลดอาการ
นอนไม่หลบั ป้องกนัมะเร็ง ลดระดบัคอเลสเตอรอล
และไตรกลีเซอไรด์ในเลือด เป็นตน้ (Vatanasuchart 
et al., 2012; Wang et al., 2012) นอกจากน้ียงัพบว่า
คาร์โบไฮเดรตในกลว้ยน ้าวา้ดิบประกอบดว้ยสตาร์ช
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ท่ีเรียกว่า แป้งทนการย่อย (resistant starch) ซ่ึงเป็น
สตาร์ชท่ีทนต่อการยอ่ยของเอนไซม ์ไม่ดูดซึมภายใน
ล าไสเ้ลก็ของมนุษยซ่ึ์งมีคุณสมบติัคลา้ยเสน้ใยอาหาร 
(Jaiturong et al., 2020; Falcomer et al., 2019) 

การน ากลว้ยมาแปรรูปเป็นแป้งเพ่ือใช้ท า
ประโยชน์อ่ืนๆ หรือท าเป็นผลิตภณัฑใ์หม่แลว้ แป้ง
กล้วยยงัสามารถเก็บรักษาได้นาน แป้งกล้วยเป็น
วตัถุดิบท่ีมีคุณค่าในทางอุตสาหกรรมอาหาร Fida et 
al. ( 2020)  ก ล่ า ว ถึ ง แ ป้ งกล้ว ย ว่ า มี คุณ ค่ าท า ง
โภชนาการสูง มีปริมาณโปรตีน วิตามินบี วิตามินซี 
และเกลือแร่สูงกว่าแป้งหลายชนิด เช่น แป้งมัน
ส าปะหลงั แป้งข้าวโพด แป้งสาลี เป็นตน้ จึงมีการ
ส่ง เส ริมให้ มีการผลิตและน าแป้งกล้วยไปใช้
ประโยชนห์ลากหลายมากข้ึน โดยมีหลายงานวิจยัท่ีมี
การ ศึกษาการใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งท่ี เ ป็น
ส่วนผสมหลกัในผลิตภณัฑ์ขนมอบ ไดแ้ก่ ขนมปัง 
เคก้ คุกก้ี บิสกิต บาวน่ี มฟัฟิน โดนัท เป็นตน้ 
(Agama-Acevedo et al., 2012; Alvarenga et al., 
2018; Chong and Noor Aziah, 2008; Dangsungwal 
et al., 2011; Kaur et al., 2017; Loza1 et al., 2017; 
Mohamed et al., 2010; Noor Aziah et al. 2012; 
Seguchi et al., 2014; Subanmanee, 2020) นอกจากน้ี
ยงัมีงานวิจัยท่ีศึกษาการใช้แป้งกลว้ยในผลิตภัณฑ์
อาหารเส้น ไดแ้ก่ ก๋วยเต๋ียว เส้นหม่ี บะหม่ี พาสตา้ 
เป็นตน้ (Agama-Acevedo et al., 2009; Ovando-
Martinez et al., 2009; Saifullah et al., 2009; Yu et 
al., 2020) 

ลอดช่องสิงคโปร์เป็นขนมหวานท่ีคนไทย
นิยมรับประทานกันมาช้านาน เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีท า
จากแป้งมนัส าปะหลงัหรืออาจผสมกบัแป้งชนิดอ่ืน 
เช่น แป้งเทา้ยายม่อม ซ่ึงองค์ประกอบหลกัของแป้ง
มนัส าปะหลงัจะประกอบไปดว้ยคาร์โบไฮเดรตเป็น
ส่วนใหญ่ (Chumkaew, 2019) ดงันั้น ในการศึกษาน้ี
จะศึกษาปริมาณการใช้แป้งกลว้ยน ้ าวา้ท่ีเหมาะสม

เพ่ือทดแทนแป้งมนัส าปะหลงับางส่วนในผลิตภณัฑ์
เส้นลอดช่องสิงคโปร์ เพ่ือเป็นการเพ่ิมคุณค่าทาง
โภชนาการใหแ้ก่เสน้ลอดช่องสิงคโปร์ นอกจากน้ี ยงั
เป็นการลดต้นทุนการผลิตในด้านวตัถุดิบ และลด
ปัญหาท่ีจะท าให้ผลผลิตกล้วยน ้ าหว้าท่ีล้นตลาด
กลบัมามีราคา ทั้ งน้ียงัเป็นการเพ่ิมทางเลือกให้แก่
ผูบ้ริโภคในการบริโภคเสน้ลอดช่องสิงคโปร์อีกดว้ย 
 

วธิีด าเนินการวจิัย 
1. วตัถุดบิ 

กลว้ยน ้ าวา้ดิบ (Musa sapientum L.) โดย
กล้วย มีอายุการ เก็บ เ ก่ียวประมาณ 110-125 ว ัน 
นบัตั้งแต่ออกปลีกลว้ย ซ้ือมาจากเกษตรกรในทอ้งถ่ิน
อ าเภอเมือง จงัหวดัพะเยา ส่วนวตัถุดิบอ่ืนๆ ซ้ือมา
จากตลาดสดและหา้งสรรพสินคา้ในจงัหวดัพะเยา 
2. การเตรียมแป้งกล้วยน า้ว้า 

เตรียมแป้งกลว้ยน ้ าวา้ (banana flour) โดย
ดดัแปลงจากกรรมวิธีการผลิตของ Abbas et al. 
(2013) เร่ิมจากน ากลว้ยน ้ าวา้ดิบมาท าความสะอาด 
แล้วน าไปน่ึงนาน 10 นาที แล้วท าให้เย็น จากนั้น
ปอกเปลือกและหัน่เป็นช้ินลูกเต๋าชนาด 0.3× 0.3× 0.3 
เซนติเมตร แช่ในสารละลายโพแทสเซียมเมแทไบ
ซัลไฟต์ความเข้มข้นร้อยละ 0.5 เป็นเวลา 5 นาที 
น าไปอบแห้งดว้ยเคร่ืองอบแห้งแบบถาดท่ีอุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 ชัว่โมง จากนั้นท าการ
บดกลว้ยแหง้จนละเอียดดว้ยเคร่ืองบดตวัอย่างอาหาร
แบบ variable speed rotor mill ยี่ห้อ Fritsch รุ่น 
Pulverisette 14 ผลิตท่ีประเทศเยอรมนี ท าการร่อน
ดว้ยตะแกรงร่อนขนาด 80 เมช บรรจุแป้งกลว้ยน ้าวา้
ในถุงอลูมิเนียมฟอยล์เก็บไวใ้นท่ีแห้งเพ่ือใชใ้นการ
ผลิตเสน้ลอดช่องสิงคโปร์ 
3. กรรมวธีิการผลติเส้นลอดช่องสิงคโปร์ 

ผลิตเส้นลอดช่องสิงคโปร์สูตรดั้งเดิมโดย
ดัดแปลงจากกรรมวิ ธีการผลิตของ Chumkaew 
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(2019) เร่ิมจากน าน ้ าเปล่าท่ีตวงให้ได้ปริมาตร 70 
มิลลิ ลิตร  มาต้มให้ เ ดือด และใส่สีผสมอาหาร 
(R114AG apple green colour) ลงไป 2 มิลลิลิตร เท
น ้ าเดือดผสมลงในแป้งมันส าปะหลังปริมาณ 100 
กรัม เกล่ียให้เข้ากัน แลว้ใช้มือนวดให้เข้ากนั ใช้ท่ี
คลึงแป้งคลึงบางๆ หนาประมาณ 1.5 มิลลิเมตร ตดั
เป็นเส้นแท่งกว้างประมาณ 0.5 เซนติเมตร ยาว
ประมาณ 4 เซนติเมตร ตม้น ้าใหร้้อนจนเดือด แลว้น า
เส้นแป้งท่ีเตรียมไวล้งไปต้มนานประมาณ 1 นาที 
เม่ือเส้นลอดช่องสุกน าเส้นลอดช่องตักใส่น ้ าเย็น
อุณหภูมิประมาณ 15 องศาเซลเซียส ซ่ึงตวัลอดช่อง

จะมีสีใสเม่ือเวลาสัมผสักับน ้ าเย็น ตกัเส้นลอดช่อง
พกัไว ้จะไดเ้สน้ลอดช่องสิงคโปร์ 
4. การศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งมันส าปะหลัง
ด้วยแป้งกล้วยน า้ว้า 

ผลิตเส้นลอดช่องสิงคโปร์ตามวิธีการในขอ้ 
3 โดยน าแป้งกลว้ยน ้าวา้ลงทดแทนแป้งมนัส าปะหลงั
ในการผลิตเส้นลอดช่องสิงคโปร์ท่ี 5 ระดบั คือ ร้อย
ละ 0 (ตวัอย่างควบคุม), 10, 20, 30 และ 40 ดงัตาราง
ท่ี 1 จากนั้นจึงน าเส้นลอดช่องสิงคโปร์ท่ีผลิตไดไ้ป
วิ เ ค ร า ะห์ คุ ณภ าพและลักษณะทา งก า ยภ าพ
เปรียบเทียบกับเส้นลอดช่องสูตรดั้ งเดิม (ตัวอย่าง
ควบคุม) 

 
ตารางที่ 1  ปริมาณการทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งกลว้ยน ้าวา้ 

ส่วนผสม สูตรควบคุม ปริมาณแป้งกล้วยน า้ว้าที่ใช้ทดแทน (กรัม/100 กรัม) 

10 20 30 40 

แป้งมนัส าปะหลงั 
แป้งกลว้ยน ้าวา้ 
น ้าเปล่า  
สีเขียวผสมอาหาร  

100 
0 

70 
2 

90 
10 
70 
2 

80 
20 
70 
2 

70 
30 
70 
2 

60 
40 
70 
2 

 
5. การวเิคราะห์คุณลกัษณะทางกายภาพ 

5.1 การวดัค่าสี 
วดัค่าสีของเส้นลอดช่องสิงคโปร์โดยน า

เส้นลอดช่องใส่ลงในหลอดบรรจุตวัอย่าง (cuvette) 
จนเต็ม น าไปวดัดว้ยเคร่ืองวดัสี Hunter lab รุ่น 
ColorQuest XE ผลิตท่ี USA ใช้ค่าการส่องแสง 
(illuminant) D65 และ 10◦ observer angle โดยค่า L* 
คือค่าความสว่างของสี ซ่ึงมีค่า 0 - 100 ท่ี 0 แสดงถึง 
สีด า และ 100 แสดงถึงสีขาว ค่า a* แสดงถึง สีแดง - 
สีเขียว ค่า b* แสดงถึง สีเหลือง - น ้ าเงิน น าค่าต่างๆ 
ท่ีวดัไดม้าค านวณและรายงานผลในรูป hue angle 
(H°) ซ่ึงเป็นค่าเฉดสี มีค่าอยู่ระหว่าง 0 - 360 องศา 
ส่วนค่า chroma เป็นค่าท่ีแสดงใหเ้ห็นถึงความอ่ิมตวั

ของสี โดยมีค่าเข้าใกล ้0 หมายถึง วตัถุมีสีซีดจาง 
และมีค่าเขา้ใกล ้60 หมายถึง วตัถุมีสีเขม้ และค่า ∆E 
ซ่ึงเป็นค่าความแตกต่างของสี (Pathare et al., 2013) 
ท าการทดลอง 6 ซ ้ า เม่ือ hue = tan-1(b*/a*) โดยท่ี a* 
และ b* > 0 ส่วน chroma = (a*2+b*2)1/2 และ ∆E = 
(∆L*2+∆a*2+∆b*2)1/2 เม่ือ ∆L* = L*(ตวัอย่าง) - 
L0*, ∆a* = a*(ตวัอย่าง) - a0* และ ∆b* = 
b*(ตวัอย่าง) - b0* โดยท่ี L0*, a0* และ b0* คือค่าสี
ของเสน้ลอดช่องสิงคโปร์ตวัอยา่งควบคุม 

5.2 การวิเคราะห์ลกัษณะเน้ือสมัผสั 
การทดสอบคุณภาพดา้นเน้ือสัมผสัของเส้น

ลอดช่องสิงคโปร์ ไดแ้ก่ ความเหนียวและความแน่น
เน้ือ น าตวัอย่างเส้นลอดช่องสิงคโปร์มาจดัเรียงชิด
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กนัใหไ้ด ้3 เสน้ ใหมี้ความยาว 10 เซนติเมตร บนแท่น 
ตดัทดสอบโดยใชเ้คร่ือง Texture Analyzer รุ่น TA.XT.plus 
(Stable Microsystems Texture Technologies Inc, 
UK) ท าการทดสอบในลกัษณะของแรงตดัดว้ยหวัวดั
แบบหัวใบมีดตดั (knife and blade) ความเร็วของ
ใบมีด 10.00 mm/s และความเร็วถอยกลบั 2.00 mm/s 
โดยท าการตดัจนเส้นลอดช่องขาด บนัทึกค่าแรงตดั
ขาดดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูป Texture exponent 32 
อตัราการบนัทึก 400 จุดต่อวินาที ค่าความแน่นเน้ือ
แปรผลจากพ้ืนท่ีใตก้ราฟความสัมพนัธ์ระหว่างระยะ
การเปล่ียนรูป (deformation) กบัค่าแรงสูงสุด (peak 
force) ท่ีกระท าต่อช้ินทดสอบ ส่วนค่าความเหนียว
แปรผลมาจากค่าของแรงสูงสุดท่ีกระท า ต่อช้ิน
ทดสอบ ท าการทดลอง 6 ซ ้ า 
6. การทดสอบคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

น าผลิตภณัฑท่ี์ไดม้าทดสอบการยอมรับของ
ผูบ้ริโภคเพ่ือเลือกสูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุด โดยการ
ประเมินทางด้านประสาทสัมผสัทางด้วนกายภาพ
ของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน เน้ือ
สัมผสั ความยืดหยุ่น และการยอมรับโดยรวม ใช้
เทคนิควิธีใหค้ะแนนความชอบแบบ 9 - point hedonic 
scale ใชผู้ท้ดสอบจ านวน 30 คน โดยใหผู้ท้ดสอบชิม
ในแต่ละคนบันทึกขั้นของความชอบและความไม่
ชอบของตวัอย่างออกมาเป็นคะแนนจากการก าหนด
ล าดบัความชอบเป็น 9 ล าดบั คือ ล าดบัท่ี 9 ชอบมาก
ท่ีสุด 8 ชอบมาก 7 ชอบปานกลาง 6 ชอบเล็กนอ้ย 5 
รู้สึกเฉยๆ 4 ไม่ชอบเล็กน้อย 3 ไม่ชอบปานกลาง 2 
ไม่ชอบมาก และล าดบัท่ี 1 ไม่ชอบมากท่ีสุด 
7. การศึกษคุณค่าทางโภชนาการของผลติภัณฑ์ 

ผลิตภณัฑเ์ส้นลอดช่องสิงคโปร์ท่ีไดรั้บการ
คัดเลือกเป็นสูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุดท่ีได้จากการ
วิเคราะห์คุณสมบติัทางกายภาพร่วมกบัการทดสอบ
ทา งปร ะส าทสั มผัส  น า ม า ท า ก า ร วิ เ ค ร า ะห์
องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ความช้ืน เถา้ โปรตีน 

ไขมัน เส้นใย และคาร์โบไฮเดรต ตามวิธี AOAC 
(2006) เพ่ือเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์เส้นลอดช่องสิงคโปร์สูตรดั้ ง เ ดิมกับ
ผลิตภณัฑเ์ส้นลอดช่องสิงคโปร์สูตรท่ีมีการทดแทน
แป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งกลว้ยน ้าวา้ท่ีไดรั้บคุณภาพ
เหมาะสมท่ีสุด 
8. การวเิคราะห์ผลทางสถิต ิ

วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized 
Design (CRD) ส าหรับการวิเคราะห์คุณลกัษณะทาง
กายภาพ โดยวิเคราะห์คุณภาพดา้นต่างๆ ของตวัอย่าง
ทั้งหมด 3 ซ ้ า ส่วนการทดสอบทางประสาทสัมผสั 
วางแผนการทดลองแบบ Randomized Completed 
Block Design (RCBD) วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน
ด้วยวิธี ANOVA ท่ีระดับนัยส าคัญ 0.05 จากนั้น
เปรียบเทียบหาค่าความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวิธี 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. ผลการวเิคราะห์คุณลกัษณะทางกายภาพ 

ภาพท่ี 1 แสดงรูปถ่ายของเส้นลอดช่อง
สิงคโปร์ท่ีผลิตโดยการทดแทนแป้งมนัส าปะหลัง
บางส่วนด้วยแป้งกล้วยน ้ าว ้า  จะ เห็นได้ว่ า เส้น
ลอดช่องสิงคโปร์ตัวอย่างควบคุม (ร้อยละ 0) มี
ลกัษณะปรากฏเป็นสีเขียวออกใสซ่ึงเป็นลกัษณะสี
โดยทัว่ไปของเส้นลอดช่องสิงคโปร์ท่ีผลิตจากแป้ง
มนัส าปะหลงั ในขณะท่ีเส้นลอดช่องสิงคโปร์ท่ีมีการ
ทดแทนด้วยแป้งกลว้ยน ้ าวา้จะมีคุณลกัษณะของสี
เปล่ียนแปลงไป โดยจะมีคุณลกัษณะเปล่ียนเป็นสี
เหลือง ยิ่งมีการทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัด้วยแป้ง
กลว้ยน ้าวา้ในปริมาณระดบัร้อยละท่ีเพ่ิมข้ึน จะท าให้
สีของเส้นลอดช่องเปล่ียนไปเป็นสีเหลืองมากยิ่งข้ึน 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งท่ีปริมาณการทดแทนท่ีระดบัร้อย
ละ 30 และ 40 จะเห็นได้ว่าสีของเส้นลอดช่องมี
ลกัษณะเป็นสีเหลืองคล ้าจนสูญเสียคุณลกัษณะของสี
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ของเสน้ลอดช่องสิงคโปร์ เน่ืองจากแป้งกลว้ยน ้าวา้ท่ี
น ามาผลิตเส้นลอดช่องมีสีค่อนข้างคล ้ า (สีน ้ าตาล
อ่อน) ในขณะท่ีแป้งมันส าปะหลังมีสีขาวสว่าง 
ดังนั้ นเม่ือมีการใช้แป้งกล้วยน ้ าว ้ามากข้ึน สีของ
ผลิตภณัฑจ์ะมีสีคล ้าข้ึน 

การทดสอบค่าสีของเสน้ลอดช่องสิงคโปร์ท่ี
มีการทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งกลว้ยน ้าวา้ท่ี
ระดบัแตกต่างกนั พบว่าค่าความสว่าง (L*) ลดลง
อยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) ตามระดบัปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึน
ของแป้งกลว้ยน ้ าวา้ท่ีทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัใน
สูตรเส้นลอดช่องสิงคโปร์ ในขณะท่ีค่าความเป็นสี
แดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) มีค่าเพ่ิมข้ึน
อย่างมีนยัส าคญั ตามระดบัปริมาณแป้งกลว้ยน ้ าวา้ท่ี
ทดแทนแป้งมนัส าปะหลงั (ตารางท่ี 2) แสดงใหเ้ห็น
ว่าตวัอย่างท่ีมีแป้งกลว้ยมากกว่ามีความมืดมากกว่า 
และมีความเป็นสีแดงและสีเหลืองมากกว่า และเม่ือ
ค านวณค่า hue angle (º) พบว่าเส้นลอดช่องมีค่าอยู่
ระหว่าง 43.44-63.18 ซ่ึงแสดงค่าสีส้มแดง-สีเหลือง 

ส่วนค่า chroma พบว่ามีค่าเพ่ิมข้ึนตามระดบัแป้ง
กล้วยท่ีทดแทนแสดงว่าเส้นลอดช่องมีสีเข้มข้ึน 
(Pathare et al., 2013) และเม่ือพิจารณาค่าความ
แตกต่างของสี (∆E) เทียบกบัสูตรควบคุม พบว่าเส้น
ลอดช่องท่ีใชแ้ป้งกลว้ยน ้ าวา้ร้อยละ 10-40 มีค่า ∆E 
อยู่ระหว่าง 7.33-28.62 โดยเส้นลอดช่องสูตรท่ีมี
ระดับการทดแทนร้อยละ 40 มีค่า ∆E สูงสุด การ
ทดแทนแป้งมันส าปะหลังด้วยแป้งกล้วยท าให้
คุณลกัษณะโดยทัว่ไปของเส้นลอดช่องสิงคโปร์ท่ีมี
ลักษณะเส้นท่ีใสเปล่ียนแปลงไป (ภาพท่ี 1 และ 
ตารางท่ี 2) โดยเปล่ียนเป็นเส้นท่ีขุ่นเพ่ิมมากข้ึนตาม
ระดับการทดแทน การเปล่ียนแปลงเหล่าน้ีในค่าสี
เป็นคุณลักษณะท่ีเ กิดจากสารประกอบฟีนอลท่ี
ออกซิไดซ์ได้ซ่ึงมีอยู่มากในกล้วยมีการฟอร์มตัว
ข้ึนมาในเส้นลอดช่องท่ีมีการทดแทนดว้ยแป้งกลว้ย 
(Chong and Noor Aziah, 2008; Mohamed et al., 
2010) ซ่ึงสารประกอบเหล่าน้ีสามารถท าปฏิกิริยากบั
ออกซิเจนแลว้เปล่ียนเป็นสีน ้าตาล 

 

 
 

ภาพที่ 1  เส้นลอดช่องสิงคโปร์ท่ีมีการทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งกลว้ยน ้าวา้ท่ีระดบัแตกต่างกนั; ทดแทน 
 ดว้ยแป้งกลว้ยท่ีระดบั (1) ร้อยละ 0 (ตวัอย่างสูตรควบคุม), (2) ร้อยละ 10, (3) ร้อยละ 20, (4) ร้อยละ 30  
 และ (4) ร้อยละ 40  

 
นอกจากน้ี เน่ืองจากแป้งกลว้ยน ้าวา้แรกเร่ิม

ท่ีใชใ้นการผลิตเส้นลอดช่องสิงคโปร์มีสีเหลืองนวล
ไม่ขาว เม่ือเทียบกับแป้งมนัส าปะหลงั ซ่ึงอาจเกิด

เน่ืองจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด (maillard reaction) 
ระหว่างน ้ าตาลรีดิวซ์และโปรตีน หรือปฏิกิริยาสี
น ้าตาลจากการกระท าของเอนไซม ์(enzymatic browning) 
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ในระหวา่งกระบวนการผลิตแป้ง (Mohamed et al., 2010) 
โดยค่าความสว่าง L* ของแป้งกล้วยน ้ าวา้จะอยู่ท่ี 
88.60-88.88 ส่วนของแป้งสาลีนั้นมีค่าความสว่างอยู่
ท่ี 89.37-92.97 ซ่ึงแสดงให้เห็นว่าแป้งสาลีมีความ
สวา่งกวา่แป้งกลว้ยน ้าวา้ (Subanmanee, 2020) ดงันั้น 

เม่ือใชแ้ป้งกลว้ยน ้ าวา้ทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัใน
เสน้ลอดช่องสิงคโปร์ในระดบัท่ีมากข้ึน จึงท าใหเ้ส้น
ลอดช่องมีค่าความสว่างลดลงเม่ือเทียบกับเส้น
ลอดช่องสิงคโปร์สูตรควบคุม 

 
ตารางที่ 2  ค่าสีของเสน้ลอดช่องสิงคโปร์ท่ีมีการทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งกลว้ยน ้าวา้ท่ีระดบัแตกต่างกนั 
แป้งกล้วย 
(g/100g) 

ค่าสี 

L* a* b* hue angle (º) chroma ∆E 

0 
10 
20 
30 
40 

55.50±1.48a 
51.44±0.21a 
46.30±0.58b 
41.01±0.44c 
34.65±0.91d 

8.30±1.13d 
9.86±0.35c 

11.29±0.12b 
12.71±0.61a 
13.53±0.34a 

7.86±1.09e 
13.76±0.65d 
19.30±0.45c 
24.01±0.75b 
26.74±1.46a 

43.44±1.06c 
54.37±0.54b 
59.67±0.28a 
62.10±0.54a 
63.18±0.93a 

11.43±1.05d 
16.93±0.44c 
22.36±0.29b 
27.17±0.68a 
29.99±0.87a 

- 
7.33±0.52c 
10.25±0.39c 
22.14±0.64b 
28.62±1.08a 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p< 0.05) 
 

ตารางท่ี 3 แสดงการวิเคราะห์เน้ือสัมผสัของ
เส้นลอดช่องสิงคโปร์ พบว่าเส้นลอดช่องสิงคโปร์
ตวัอย่างสูตรควบคุมมีค่าความแน่นเน้ือสูงสุด โดยท่ี
เส้นลอดช่องสิงคโปร์ ท่ี มีการทดแทนแป้งมัน
ส าปะหลงัด้วยแป้งกล้วยน ้ าวา้ทุกระดับมีค่าความ
แน่นเน้ือต ่ ากว่าเส้นลอดช่องสูตรตัวอย่างควบคุม 
และเม่ือเปรียบเทียบเส้นลอดช่องในสูตรท่ีมีการ
ทดแทนแป้งกลว้ยดว้ยกนั พบว่าความแน่นเน้ือของ
เส้นลอดช่องมีค่าไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทาง

สถิติ  (p>0.05)  ส าหรับค่าความเหนียวของเส้น
ลอดช่องสิงคโปร์ พบว่าการใช้แป้งกล้วยน ้ าว ้า
ทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึนส่งผล
ให้ให้ค่าแรงตดัสูงสุดท่ีแสดงถึงค่าความเหนียวของ
ผลิตภณัฑมี์แนวโนม้ลดลง โดยตวัอยา่งควบคุมไดรั้บ
ค่าความเหนียวสูงสุด ในขณะท่ีตวัอย่างเส้นลอดช่อง
ท่ีมีการทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยน ้าวา้ทุกสูตรมีค่าความ
เหนียวไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p>0.05) 

 
ตารางที่ 3  ค่าเน้ือสัมผสัของเส้นลอดช่องสิงคโปร์ท่ีมีการทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งกลว้ยน ้ าวา้ท่ีระดบั 

 แตกต่างกนั 
แป้งกล้วย 
(g/100g) 

เน้ือสัมผสั 
ความแน่นเน้ือ (N/mm) ความเหนียว (N) 

0 0.25±0.02
a
 0.040±0.002

a
 

10 0.16±0.02
b
 0.021±0.005

b
 

20 0.14±0.01
bc

 0.019±0.003
b
 



8 วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั 15(1) : 1-13 (2566) 
 

ตารางที่ 3  (ต่อ) 
แป้งกล้วย 
(g/100g) 

เน้ือสัมผสั 
ความแน่นเน้ือ (N/mm) ความเหนียว (N) 

30 0.12±0.02
c
 0.017±0.002

b
 

40 0.13±0.01
bc

 0.017±0.004
b
 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 

ค่าความแน่นเน้ือเป็นค่าท่ีแสดงถึงแรงท่ีใช้
จนเกิดการเปล่ียนแปลงรูปร่างของเจลตัวอย่าง 
ในขณะท่ีมีการตัดของใบมีดในคร้ังแรก แสดงถึง
ความเหนียวของเจลท่ีท าการวดั การทดแทนแป้งมนั
ส าปะหลังด้วยแป้งกล้วยน ้ าว ้าในเส้นลอดช่อง
สิงคโปร์ ส่งผลใหค่้าความแน่นเน้ือและความเหนียว
ของผลิตภณัฑล์ดลง (ตารางท่ี 3) โดยค่าความแน่น
เน้ือของเจลเส้นลอดช่องมีค่าลดลงจาก 0.25 ถึง 0.13 
และค่าความเหนียวลดลงจาก 0.040 ถึง 0.017 เม่ือมี
การใช้แป้งกลว้ยทดแทนในสูตร จะเห็นไดว้่าแป้ง
กล้วยส่งผลท าให้เจลแป้งขาดความแน่นเน้ือและ
ความเหนียวอย่างมีนยัส าคญั (p<0.05) ทั้งน้ีการเติม
แป้งกลว้ยในส่วนผสมท าใหค้วามเขม้ขน้ของเจลแป้ง
เจือจางลงซ่ึงเป็นสาเหตุให้ความแน่นเน้ือของเจลล
ดลง นอกจากน้ีเกิดข้ึนเน่ืองจากแป้งกลว้ยมีความ
หนืดและคุณสมบัติในการยึดเกาะท่ีต ่ากว่าแป้งมนั
ส าปะหลงั (Saeleaw and Schleining, 2010; Mota et 
al., 2000) โดย Wang et al. (2012) ไดอ้ธิบายว่าก าลงั
การพองตัวของแป้งกล้วยดิบเม่ือได้รับความร้อน
เกิดข้ึนท่ีอุณหภูมิสูงกว่าแป้งมนัส าปะหลงั ดงันั้นเม่ือ
ท าการผสมแป้งเขา้ดว้ยกนั เม็ดแป้งกลว้ยดิบจึงดูด
ซบัน ้ าและเกิดการพองตวัท่ีชา้กว่าแป้งมนัส าปะหลงั 

ท าให้ความหนืดท่ีจะเกิดเจลเกิดช้ากว่าแป้งมัน
ส าปะหลงั ในขณะท่ีแป้งมนัส าปะหลงัเกิดการดูดซบั
น ้ าและการพองตวัท่ีเร็วกว่าท าให้เกิดการพองตวัท่ี
อุณหภูมิต ่ากว่า นอกจากน้ีแป้งมนัส าปะหลงัมีความ
เสถียรของเมด็แป้งท่ีพองตวัหลงัจากการเกิดเจลาติไน
เซชนั (breakdown) สูงกวา่แป้งกลว้ยดิบ 
2. ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัของเส้น
ลอดช่องสิงคโปร์ท่ีมีการการทดแทนดว้ยแป้งกลว้ย
น ้ าวา้ท่ีระดบัต่างๆ ให้ผลแสดงดงัตารางท่ี 4 พบว่า
ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบดา้นสีลดลงตามระดบั
ปริมาณแป้งกลว้ยน ้ าวา้ท่ีเพ่ิมข้ึน ซ่ึงมีความแตกต่าง
กนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) เน่ืองจากการ
ใช้แป้งกลว้ยน ้ าวา้ทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัท าให้
เส้นลอดช่องเปล่ียนเป็นสีเหลืองคล ้า และจะมีความ
เป็นสีเหลืองคล ้าเพ่ิมข้ึนตามระดบัปริมาณแป้งกลว้ย
ท่ีทดแทนในสูตร ส่งผลท าใหค้ะแนนความชอบดา้น
สีของผู ้ทดสอบได้รับคะแนนลดลงตามล าดับ 
อย่างไรก็ตาม คุณภาพด้านกล่ินพบว่าผูบ้ริโภคให้
คะแนนไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ในทุกระดบัการทดแทน 
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ตารางที่ 4  คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัของเส้นลอดช่องสิงคโปร์ท่ีมีการทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ย 
 แป้งกลว้ยน ้าวา้ท่ีระดบัแตกต่างกนั 

แป้งกล้วยที่
ทดแทน (g/100g) 

สี กลิน่ ลกัษณะ
ปรากฏ 

เน้ือสัมผสั ความ
ยืดหยุ่น 

ความชอบ
โดยรวม 

0 7.07±1.55
a
 5.67±1.79

a
 5.87±1.83

ab
 5.60±1.97

bc
 5.27±2.01

b
 6.20±1.97

bc
 

10 6.97±1.90
a
 5.90±1.60

a
 6.53±1.35

a
 6.30±1.57

ab
 6.47±1.27

a
 6.93±1.23

a
 

20 6.20±1.51
b
 5.93±1.68

a
 6.30±1.31

ab
 6.43±1.38

a
 6.40±1.30

a
 6.67±1.34

ab
 

30 5.47±1.83
bc

 5.43±1.79
a
 6.00±1.57

ab
 5.80±1.54

abc
 5.90±1.18

ab
 6.23±0.89

bc
 

40 5.13±1.69
c
 5.53±1.67

a
 5.73±1.41

b
 5.57±1.83

c
 5.70±1.78

b
 5.73±1.23

c
 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p< 0.05) 
 

เสน้ลอดช่องสิงคโปร์ทดแทนดว้ยแป้งกลว้ย
น ้ าวา้ท่ีปริมาณร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบ
ดา้นเน้ือสัมผสัสูงสุด รองลงมาคือระดบัร้อยละ 10 
โดยไดรั้บคะแนนท่ีไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ  (p>0.05) ซ่ึงได้รับคะแนนสูงกว่า เส้น
ลอดช่องสิงคโปร์ท่ีทดแทนด้วยแป้งกล้วยน ้ าวา้ท่ี
ระดบัร้อยละ 30 40 และ 0 ทั้งน้ีการทดแทนดว้ยแป้ง
กลว้ยน ้ าวา้ท่ีระดบัร้อยละ 30 และ 40 ไดรั้บคะแนน
ความชอบด้านเ น้ือสัมผัสแตกต่างกันอย่างไม่มี
นยัส าคญักบัตวัอยา่งสูตรควบคุม (ร้อยละ 0) 

ส่วนความชอบโดยรวม พบว่าเส้นลอดช่อง
สิงคโปร์ท่ีทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยน ้าวา้ท่ีระดบัร้อยละ 
10 ผู ้ทดสอบชิมให้คะแนนสูงสุดคือ 6.93±1.23 
คะแนน รองลงมาคือระดบัร้อยละ 20 ไดรั้บคะแนน 
6.67±1.34 คะแนน ซ่ึงได้รับคะแนนความชอบ
โดยรวมมากกว่ าตัวอย่ า งควบคุม  ( 6. 20±1. 97 
คะแนน) อย่างไรก็ตาม การทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยท่ี
ระดบัร้อยละ 20 ไดรั้บคะแนนความชอบโดยรวมไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) กับ
ตวัอย่างท่ีทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยท่ีระดับร้อยละ 10 
นอกจากน้ีย ังได้รับคะแนนด้านกล่ินและลักษณะ

ปรากฏแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญกับตัวอย่าง
สูตรควบคุม ดงันั้น จึงเลือกเส้นลอดช่องสิงคโปร์ท่ี
ทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยน ้าวา้ท่ีระดบัร้อยละ 20 น าไป
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีเปรียบเทียบกบัเส้น
ลอดช่องสิงคโปร์สูตรควบคุม 
3. ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ 

จากการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภณัฑ์โดยการน าเส้นลอดช่องสิงคโปร์ท่ีมีการ
ทดแทนแป้งมันส าปะหลังด้วยแป้งกล้วยน ้ าว ้า ท่ี
ระดับร้อยละ 20 เปรียบเทียบกับเส้นลอดช่อง
สิงคโปร์สูตรควบคุม (ร้อยละ 0) โดยท าการวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภณัฑ์ จากตารางท่ี 5 
พบว่าการทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยน ้าวา้ท่ีระดบัร้อยละ 
20 มีปริมาณโปรตีนเพ่ิมข้ึนถึง 2 เท่า คือร้อยละ 
0.35±0.02 เม่ือเปรียบเทียบกบัตวัอย่างสูตรควบคุม 
(ร้อยละ0.16±0.01) ผลท่ีไดส้อดคลอ้งกบัการศึกษา
ของ Wang et al. (2012) ท่ีไดมี้การทดแทนแป้งมนั
ส าปะหลงัดว้ยแป้งกลว้ยในขนมแครกเกอร์ ซ่ึงพบว่า
ปริมาณโปรตีนในผลิตภณัฑเ์พ่ิมข้ึนตามปริมาณแป้ง
กลว้ยท่ีทดแทน นอกจากน้ีเส้นลอดช่องสิงคโปร์ท่ี
ทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยน ้ าวา้ท่ีระดบัร้อยละ 20 ยงัมี
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คาร์โบไฮเดรตต ่ากว่าตวัอย่างสูตรควบคุม(p<0.05) 
ผลท่ีได้แสดงให้เห็นว่าเม่ือมีการทดแทนแป้งมัน
ส าปะหลงัดว้ยแป้งกลว้ยน ้าวา้ในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึนจะ

ท าให้ผลิตภัณฑ์มีคุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมข้ึน
มากกวา่ตวัอยา่งสูตรควบคุม 

 
ตารางที่ 5  องคป์ระกอบทางเคมีของเสน้ลอดช่องสิงคโปร์สูตรควบคุมและสูตรทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยน ้าวา้ท่ีระดบั 

ร้อยละ 20 
องค์ประกอบทางเคม ี(ร้อยละ) สูตรควบคุม แป้งกล้วย ร้อยละ 20 

ความช้ืน 70.4±01.85a 71.81±0.63a 
เถา้ 0.24±0.04b 0.39±0.00a 
โปรตีน 0.16±0.01b 0.35±0.02a 
ไขมนั 0.07±0.03a 0.06±0.04a 
เสน้ใย 14.56±0.33a 14.39±0.19a 
คาร์โบไฮเดรต 14.57±1.56a 13.02±0.50b 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวนอนแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p< 0.05) 
 

การทดแทนแป้งมันส าปะหลังด้วยแป้ง
กล้วยน ้ าวา้ท่ีระดับร้อยละ 20 ท าให้เส้นลอดช่อง
สิงคโปร์มีปริมาณโปรตีนเ พ่ิม ข้ึนเ ม่ือเ ทียบกับ
ตวัอย่างเส้นลอดช่องสิงคโปร์สูตรควบคุม ผลท่ีได้
สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Wang et al. (2012) ท่ี
ศึกษาการทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งกลว้ยใน
ขนมขบเค้ียว ซ่ึงเม่ือทดแทนท่ีระดบัร้อยละ 20 ท าให้
มีปริมาณโปรตีนสูงถึง 0.87 กรัม/100 กรัม เม่ือเทียบ
กบัตวัอย่างควบคุม (0.12 กรัม/100กรัม) โดยทัว่ไป
แป้งมนัส าปะหลงัโดยทัว่ไปมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 
0.53 ในขณะท่ีแป้งกลว้ยน ้ าวา้มีปริมาณโปรตีนสูง
กว่าคือร้อยละ 1.88 (Nimsung, 2007) ดงันั้น ปริมาณ
ปริมาณโปรตีนท่ีเพ่ิมข้ึนในผลิตภณัฑ์เส้นลอดช่อง
สิงคโปร์ท่ีมีการทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยน ้ าวา้ท่ีระดบั
ร้อยละ 20 จึงเป็นผลมาจากปริมาณปริมาณโปรตีนใน
แป้งกล้วยน ้ าว ้าท่ีมีมากกว่าในแป้งมันส าปะหลัง
นัน่เอง 
 
 

สรุป 
การศึกษาการใช้แป้งกล้วยน ้ าวา้ทดแทน

แป้งมนัส าปะหลงัท่ีระดบัแตกต่างกนัในเส้นลอดช่อง
สิงคโปร์ โดยวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพและ
การทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือเลือกสูตรท่ี
เหมาะสม เม่ือท าการวิเคราะห์ค่าสีของเส้นลอดช่อง
สิงคโปร์ พบวา่ค่าความสวา่ง (L*) มีค่าลดลง ในขณะ
ท่ีค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง 
(b*) มีค่าเ พ่ิมข้ึนตามระดับร้อยละท่ีทดแทน 
นอกจากน้ีจะเห็นไดว้่าค่า hue angle และ ∆E มีค่า
เพ่ิมข้ึนเม่ือปริมาณแป้งกลว้ยในสูตรเส้นลอดช่อง
เพ่ิมข้ึน ส าหรับคุณลกัษณะดา้นเน้ือสัมผสั พบว่าค่า
ความแน่นเน้ือและความเหนียวของผลิตภณัฑ์มีค่า
ลดลงเม่ือทดแทนแป้งมนัส าประหลงัดว้ยแป้งกลว้ย
น ้าวา้ในระดบัท่ีเพ่ิมข้ึน การทดสอบทางดา้นประสาท
สัมผสัพบว่าการทดแทนท่ีระดับร้อยละ 10 ได้รับ
คะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด รองลงมาคือท่ี
ระดบัร้อยละ 20 อยา่งไรกต็าม การทดแทนในทั้งสอง
ระดบัน้ีไดรั้บคะแนนการยอมรับโดยรวมแตกต่างกนั
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อย่างไม่มีนัยส าคัญ (p>0.05) และให้คะแนนการ
ยอม รับโดยรวมสู งกว่ า ตัวอย่ า ง สูตรควบ คุม 
นอกจากน้ีการทดแทนด้วยแป้งกลว้ยน ้ าวา้ท่ีระดับ
ร้อยละ 20 ยงัได้รับคะแนนด้านกล่ินและลักษณะ
ปรากฏ ท่ีแตกต่ า งกันอย่ า งไ ม่ มีนัยส าคัญ เ ม่ื อ
เปรียบเทียบกบัตวัอย่างควบคุม ดงันั้น การทดแทน
ดว้ยแป้งกลว้ยน ้ าวา้ท่ีระดบัร้อยละ 20 จึงไดรั้บการ
คัด เ ลือกเ ป็นสูตร ท่ี มีก ารทดแทนด้วยระดับ ท่ี
เหมาะสมท่ีสุดเพ่ือน าไปวิเคราะห์องค์ประกอบทาง
เคมี เพ่ือประเมินคุณภาพดา้นคุณค่าทางโภชนาการ 
พบว่าการทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยน ้าวา้ท่ีระดบัร้อยละ 
20 มีปริมาณโปรตีนเพ่ิมข้ึนถึง 2 เท่าเม่ือเทียบกับ
ตวัอย่างสูตรควบคุม และยงัมีปริมาณคาร์โบไฮเดรต
ต ่ากวา่ตวัอยา่งสูตรควบคุม 
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