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บทคดัย่อ 
 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์ในการศึกษาผลของสายพนัธ์ุกลว้ย (กลว้ยน ้ าวา้และกลว้ยหอม) และการเตรียม
แป้งกลว้ยดิบจากเน้ือกลว้ยและจากกลว้ยทั้งผลต่อคุณสมบติัทางกายภาพ เคมีฟิสิกส์ และค่าดชันีไกลซีมิก (glycemic 
index, GI) ของแป้งกลว้ยดิบ รวมทั้งคุณภาพของพาสตา้ ค่า GI และคุณภาพทางประสาทสมัผสัของพาสตา้แป้งกลว้ย
ดิบ จากการวิเคราะห์ค่าสี พบว่า แป้งกลว้ยดิบจากกลว้ยหอม (HW และ HP) มีสีน ้ าตาลเขม้ (ค่า L* ต ่ากว่า ค่า a* 
และ b* สูงกว่า) กว่าแป้งกลว้ยดิบจากกลว้ยน ้าวา้ (NW และ NP) โดยแป้งกลว้ยดิบจากกลว้ยทั้งผล (HW และ NW) 
มีสีน ้าตาลเขม้กวา่แป้งกลว้ยดิบจากเน้ือกลว้ย (HP และ NP) จากการวิเคราะห์การเปล่ียนแปลงดา้นความหนืดของน ้า
แป้ง พบวา่ แป้งกลว้ยดิบจากกลว้ยน ้าวา้ (NW และ NP) มี pasting temperature และ final viscosity สูงกวา่แป้งกลว้ย
ดิบจากกลว้ยหอม (HW และ HP) และจากการวิเคราะห์ค่าดชันีการละลายน ้า พบว่า HW ละลายน ้าไดม้ากกว่า NW 
(9.24 และ 7.32 g/g ตามล าดบั) ในส่วนของค่าดชันีการดูดซบัน ้า พบวา่ แป้งกลว้ยดิบจากกลว้ยหอม (HW 3.22 และ 
HP 2.83 g/g ตามล าดบั) ดูดซบัน ้าไดม้ากกว่าแป้งกลว้ยดิบจากกลว้ยน ้าวา้ (NW 3.00 และ NP 2.79 g/g ตามล าดบั) 
และแป้งกลว้ยดิบจากกลว้ยทั้งผล (HW และ NW) ดูดซบัน ้าไดม้ากกวา่แป้งกลว้ยดิบจากเน้ือกลว้ย (HP และ NP) ใน
ส่วนของผลการวิเคราะห์ค่า GI ของแป้งกลว้ยดิบ พบวา่ แป้งกลว้ยดิบทั้ง 4 ชนิด มีค่า GI อยูท่ี่ 40.46-45.22 และเม่ือ
น าแป้งกลว้ยดิบทั้ง 4 ชนิด มาเตรียมเป็นเสน้พาสตา้และผา่นกระบวนการท าใหสุ้ก (cooked) พบว่า พาสตา้จากแป้ง
กลว้ยดิบทั้ ง 4 ชนิด มี cooking time ท่ีแตกต่างกัน (12.30-14.00 นาที) แต่มี cooking loss และ cooking yield ไม่
แตกต่างกนั (p≥0.05) เช่นเดียวกบัค่า GI โดยมี GI อยู่ท่ี 83.81-85.53 และเม่ือทดสอบทางประสาทสัมผสั พบว่า 
พาสตา้แป้งกลว้ยดิบจากเน้ือกลว้ยหอม (HPP) และพาสตา้แป้งกลว้ยดิบจากเน้ือกลว้ยน ้ าวา้ (NPP) ไดรั้บคะแนน
ความชอบทางดา้นลกัษณะปรากฎ สี และความชอบโดยรวมสูงท่ีสุดและไม่แตกต่างกนั (p≥0.05) เท่ากบั 6.10 และ 
6.13 คะแนน ตามล าดบั ดงันั้นการศึกษาในคร้ังน้ี พบวา่ พาสตา้จากแป้งกลว้ยดิบทั้ง 4 ชนิด มีคุณภาพของเสน้ และ 
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ค่า GI ไม่แตกต่างกนั แต่พาสตา้ท่ีเตรียมจากแป้งกลว้ยดิบจากเน้ือกลว้ยไดรั้บคะแนนความชอบทางดา้นลกัษณะ
ปรากฎ สี และความชอบโดยรวมมากกว่าพาสตา้ท่ีเตรียมจากแป้งกลว้ยดิบจากกลว้ยทั้งผล ดงันั้น แป้งกลว้ยดิบท่ี
เตรียมไดจ้ากเน้ือกลว้ยน่าจะเป็นวตัถุดิบท่ีสามารถน าไปใชใ้นการผลิตพาสตา้ต่อไปได ้ 
 

ค าส าคัญ: แป้งกลว้ยดิบ, ดชันีไกลซีมิก, พาสตา้, คุณลกัษณะหลงัตม้สุก 
 

ABSTRACT 
 

The aim of this research was to study the effect of banana cultivars (Kluai Namwa and Kluai Hom)  and 
preparation of pulp unripe banana flour and whole unripe banana flour on the physical, physicochemical properties 
and glycemic index (GI)  of unripe banana flour including quality of pasta, GI and sensory evaluation of unripe 
banana flour pasta.  From the color analysis, it was found that unripe banana flour from Kluai Hom (HW and HP) 
have darker brown color (Low L* values, high a* and b* values) than those from unripe banana flour from Kluai 
Namwa (NW and NP), and it was also found that unripe banana flour from the whole banana (HW and NW) were 
darker brown than unripe banana flour from the pulp (HP and NP). The pasting properties of flour water showed 
that unripe banana flour from Kluai Namwa (NW and NP) had higher pasting temperature and final viscosity than 
that of unripe banana flour from Kluai Hom (HW and HP) .  The water solubility index analysis showed that HW 
was more soluble than NW (9.24 and 7.32 g/g, respectively). In terms of water absorption index, it was found that 
unripe banana flour from Kluai Hom (HW 3.22 and HP 2.83 g/g, respectively. )  absorbs more water than unripe 
banana flour from Kluai Namwa (NW 3.00 and NP 2.79 g/g, respectively), and unripe banana flour from the whole 
banana (HW and NW)  absorbs more water than unripe banana flour from the pulp (HP and NP) .  As for the GI 
analysis of unripe banana flour, it was found that all 4 types of unripe banana flour had GI values at 40.46-45.22. 
Pasta was prepared from 4 types of unripe banana flour and cooked, and it was found that the pasta from all 4 types 
of unripe banana flour had different cooking times (12.30-14.00 minutes). However, the cooking loss and cooking 
yield was not significantly different (p≥0.05) as well as the GI value, with a GI of 83.81-85.53. The results from 
sensory evaluation showed that the unripe banana flour pasta from the pulp of Kluai Hom (HPP) and unripe banana 
flour pasta from the pulp of Kluai Namwa (NPP) received the highest liking score on appearance, color and overall 
acceptability, and there was no difference of (p≥0.05) at 6.10 and 6.13 points, respectively. Therefore, this study 
found that the pasta from all 4 types of raw banana flour had no difference in pasta quality and GI value. However, 
pasta prepared from unripe banana flour from banana pulp received higher scores on appearance, color and overall 
acceptability than pasta prepared from unripe banana flour from whole bananas.  As for the results, unripe banana 
flour prepared from banana pulp should be raw materials that could be used for pasta production.  

 

Key words: unripe banana flour, glycemic index, pasta, cooking properties 
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บทน า 
กล้ว ย  (Musa spp. )  เ ป็นผลไม้ในวงศ์  

Musaceae เป็นหน่ึงในผลไมท่ี้ส าคญัและนิยมบริโภค
มากในประ เทศไทย และส่วนอ่ืน ๆ  ของโลก 
โดยเฉพาะในเขตร้อน (Vatanasuchart et al., 2012) 
เน่ืองจากปลูกง่าย ใหผ้ลผลิตเยอะ และยงัเป็นอาหาร
ท่ีคนต้องการเป็นอันดับท่ี 4 รองจากข้าว ข้าวสาลี 
และขา้วโพด (Khoozani et al., 2019) กลว้ยเป็นผลไม้
ท่ีรับประทานแบบผลสุก และจดัเป็นผลไมท่ี้เน่าเสีย
ได้ง่าย จึงท าให้ 10-15% ของกล้วยท่ีเก็บเก่ียวได้
ทั้ งหมดไม่สามารถขายเป็นกล้วยเชิงพาณิชย์ได้ 
(Campuzano et al., 2018) การลดปัญหาการเน่าเสีย
จึงมีความส าคัญต่อเกษตรกรและผูบ้ริโภค จึงต้อง
เพ่ิมประโยชน์ของกลว้ยโดยการน าไปแปรรูปใหอ้ยู่
ในรูปของแป้ง เพ่ือใชเ้ป็นวตัถุดิบในส่วนผสม หรือ
ผลิตผลิตภณัฑอ์าหารต่าง ๆ ซ่ึงสายพนัธ์ุของกลว้ยใน
ประเทศไทยท่ีนิยมน ามาท าเป็นแป้ง ได้แก่ กล้วย
น ้ าว ้า กล้วยไข่ กล้วยหอม และกล้วยเล็บมือนาง 
(Vatanasuchart et al. , 2012)  โดยกล้วยน ้ าว ้าและ
กลว้ยหอมมีผลผลิตต่อปีมากกว่ากลว้ยสายพนัธ์ุอ่ืน 
เ ท่ ากับ  918,539 และ  117,427 ตัน/ ปี  ตามล าดับ 
(Office of Agricultural Economics Region 1, 2017) 
มีรายงานว่าแป้งกลว้ยดิบมีปริมาณสตาร์ชตา้นทาน
การย่อย (Resistant starch, RS) ชนิดท่ี 2 สูง โดย RS 
คือ สตาร์ชท่ีไม่สามารถถูกย่อยดว้ยเอนไซมแ์ละถูก
ดูดซึมในล าไส้เล็กของมนุษย์ แต่จะถูกหมักด้วย
จุลินทรีย์ในล าไส้ใหญ่ จึงท าให้มีคุณสมบัติ เป็น 
prebiotic ซ่ึงมีประโยชนต่์อสุขภาพของโฮสต ์โดยไป
กระตุน้กิจกรรมของ probiotic ในล าไสใ้หญ่ และจาก
การศึกษา พบวา่ สายพนัธ์ุกลว้ยท่ีแตกต่างกนั มีผลท า
ใหป้ริมาณ RS แตกต่างกนั โดยมีรายงานว่าอตัราการ
ยอ่ยของแป้งกลว้ยจากหลายสายพนัธ์ุในประเทศไทย
มีค่าแตกต่างกนั และมีปริมาณ RS สูง (52.2-68.1%) 
(Vatanasuchart et al., 2012) นอกจาก RS แลว้ กลว้ย

ย ังเป็นแหล่งของสารพฤกษเคมีหลายชนิด เช่น  
แคโรทีนอยด์ โดยมีรายงานว่าสายพันธ์ุกล้วยท่ี
แตกต่างกนั ส่งผลใหมี้ปริมาณแคโรทีนอยดแ์ตกต่าง
กนัดว้ย โดยในเปลือกกลว้ยจะมีปริมาณแคโรทีนอยด์ 
(carotenoid)  มากกว่า เ น้ือกล้วยในบางสายพันธ์ุ  
(Pereira and Maraschin, 2015) และเน่ืองจากกล้วย
เ ป็นแหล่งของ  RS และยัง มีสารพฤกษเคมี ท่ี มี
ประโยชน์ จึงมีการน าแป้งกลว้ยมาใชเ้ป็นวตัถุดิบใน
อาหารหลายชนิด เช่น การใชแ้ป้งกลว้ยน ้าวา้ดิบจาก
เน้ือกลว้ยทดแทนแป้งขา้วเจา้ในผลิตภณัฑก๋์วยเต๋ียว 
(Tiboonbun, 2012) และใชแ้ป้งกลว้ยหอมทองดิบจาก
เน้ือกลว้ยทดแทนแป้งเซโมลินาในผลิตภณัฑพ์าสตา้ 
(Boonkong et al. , 2014)  เ พ่ือ เ พ่ิมปริมาณ RS ใน
ผลิตภณัฑอ์าหาร แต่ยงัไม่พบรายงานการศึกษาค่า GI 
ของแป้งกลว้ยท่ีสายพนัธ์ุแตกต่างกนั อีกทั้งรายงาน
การใชแ้ป้งกลว้ยดิบ 100% จากกลว้ยทั้งผล ท่ีใชเ้ป็น
วตัถุดิบหลกัในการผลิตผลิตภณัฑ์อาหารยงัพบได้
นอ้ย โดยเฉพาะในผลิตภณัฑพ์าสตา้ (pasta product) 
ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑ์อาหารเส้นท่ีนิยมบริโภคกนัอย่าง
แพ ร่หลายทั่วโลก  และในช่วง  10 ปี ท่ี ผ่ านมา  
(ค.ศ. 2010-2020) การบริโภคพาสตา้เพ่ิมข้ึนเป็นสอง
เท่า จาก 9 ลา้นตนัต่อปี เป็น 17 ลา้นตนัต่อปี (News  
Italian food, 2021) และวตัถุดิบหลกัท่ีใชใ้นการผลิต
พาสตา้ คือ แป้งเซโมลินา (semolina) ท่ีโม่ไดจ้ากแป้ง
สาลีดูรัม (durum wheat) (Sriprapai et al., 2018) ซ่ึงมี
ปริมาณกลูเตนสูง ท าให้ผูท่ี้ป่วยเป็นโรคแพก้ลูเตน 
(coeliac disease)  ไม่สามารถรับประทานอาหาร
ประเภทน้ีได ้เน่ืองจากกลูเตนจะไปท าให้ล  าไส้เล็ก
อกัเสบและมีผลต่อเน้ือเยื่อบริเวณผนังล าไส้เล็ก ท า
ใหพ้ื้นท่ีในการดูดซึมอาหารลดลง ซ่ึงโรคน้ีรักษาได้
โดยการงดเวน้รับประทานอาหารท่ีมีส่วนประกอบ
ของกลูเตน ซ่ึงวัตถุดิบท่ีไม่มีส่วนประกอบของ
กลูเตน ไดแ้ก่ ขา้ว เช่น ขา้วเจา้ พืชตระกูลถัว่ เช่น ถัว่
ด า และพืชตระกูลพืชหัว เช่น กลว้ย (Zandonadi et 
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al., 2012; Limroongreungrat and Suksomboon, 2014; 
Sutheerawattananonda, 2015; Rongchoung and Luangsakul, 
2018; Sriprapai et al. , 2018)  จากข้อมูลท่ีกล่าวมา
ข้างต้นจะเห็นได้ว่ า  แป้งกล้วยถูกน าไปใช้ใน
ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือเพ่ิมปริมาณ RS อีกทั้ งเป็น
วตัถุดิบท่ีปราศจากกลูเตน แต่อย่างไรก็ตาม มีหลาย
ปัจจยัท่ีส่งผลต่อการย่อยไดข้องแป้งกลว้ย เช่น สาย
พันธ์ุ (Vatanasuchart et al. , 2012)  ระดับความแก่ 
(Campuzano et al. , 2018) การท าให้สุก (cooking)  
(Bi et al., 2017) และการเตรียมแป้งกล้วยจากเน้ือ
กลว้ยและจากกลว้ยทั้งผล (Ramli et al., 2009) ดงันั้น
งานวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงค์ในการศึกษาผลของสาย
พนัธ์ุกลว้ย การเตรียมแป้งกลว้ยดิบจากเน้ือกลว้ยและ
จากกลว้ยทั้ งผล ต่อสมบัติทางกายภาพ เคมีฟิสิกส์  

และค่า GI ของแป้งกลว้ยดิบ คุณภาพของพาสตา้ ค่า 
GI และคุณภาพทางประสาทสัมผสัของพาสตา้แป้ง
กลว้ยดิบ 

 

วธิีด าเนินการวจิัย 
1. การเตรียมแป้งกล้วยจากเน้ือกล้วยและกล้วยทั้งผล 

น ากลว้ยดิบ 2 สายพนัธ์ุ ประกอบดว้ย กลว้ย
น ้ าวา้ (Musa ABB group) สายพนัธ์ุปากช่อง 50 และ
กลว้ยหอมทอง (Musa AAA group) สายพนัธ์ุเพชรบุรี 
โดยใชก้ลว้ยทั้งเครือ จากสวนเดียวกนั ในการเตรียม
แต่ละซ ้ า ท่ีระดบัความสุกระยะท่ี 1 (เปลือกสีเขียวทั้ง
ผล ผลแขง็ ไม่มีส่วนท่ีสุก) ดงัภาพท่ี 1  

 

  
                                        a)                                                       b)                                                  c) 
ภาพที่ 1  a) ระดบัความสุกของกลว้ย (Fernandes and Bonaldo, 2011) b) กลว้ยน ้าวา้ดิบ และ c) กลว้ยหอมดิบ ท่ีใช ้

   ในการวิจยั 
 

ลา้งดว้ยน ้ ากลัน่ท่ีมีโซเดียมไฮโปคลอไรท์ 
(10 กรัม/ลิตร) แลว้แช่กลว้ยดิบในสายละลายกรด 
ซิตริก 0.5% (w/v) เป็นเวลา 15 นาที (กลว้ยดิบแต่ละ
สายพนัธ์ุ ถูกจ าแนกออกเป็น 2 ส่วน โดยส่วนท่ี 1 คือ 
กลว้ยดิบปอกเปลือก และส่วนท่ี 2 คือ กลว้ยดิบไม่
ปอกเปลือก โดยใชก้ลว้ยคนละเครือกนั) น ากลว้ยดิบ
ไปหั่นให้มีความหนาประมาณ 1.5 มิลลิเมตร แลว้

น าไปแช่ลงในสารละลายกรดซิตริก 0.5% (w/v) เป็น
เวลา 15 นาที จากนั้ นน าไปอบในตู้อบลมร้อนท่ี
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนได้ความช้ืนต ่ากว่า 
10% บดให้เป็นผงด้วยเคร่ืองบดละเอียด แลว้ร่อน
ผ่านตะแกรงขนาด 80 เมซ จากนั้นบรรจุแป้งกลว้ย
ดิบลงในถุงสูญญากาศ และเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ  
4 องศาเซลเซียส จนกวา่จะน าไปวิเคราะห์  
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2. การวเิคราะห์คุณภาพของแป้งกล้วยดบิ 
2.1 การวิเคราะห์ค่าสี 

วัด ค่ า สีของตัวอย่ า งแ ป้ง  ตามวิ ธีของ 
Pleansri (2019) โดยใช้เคร่ืองวัดสี Hunter Lab รุ่น 
Miniscan XE Plus วดัค่าความสวา่ง (L*) ค่าความเป็น
สีแดง-สีเขียว (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง-สีน ้ าเงิน 
(b*) น าตวัอย่างแป้งมาใส่ในจานส าหรับวดัสีให้เต็ม
พ้ืนท่ีของจานโดยไม่มีช่องว่าง แลว้น ามาวดัค่าสีใน
ระบบ CIE  
2.2 การวิเคราะห์การเปล่ียนแปลงดา้นความหนืด 

วิเคราะห์การเปล่ียนแปลงด้านความหนืด 
ตามวิธีของ Pleansri (2019) น าตัวอย่างแป้ง 3 กรัม 
ผสมกบัน ้ากลัน่ปราศจากไอออน 25 กรัม มาวิเคราะห์
ความหนืดดว้ยเคร่ือง rapid visco analyser รุ่น RVA 
4500 ประเทศสวีเดน โดยใชส้ภาวะดงัน้ี (1) holding 
ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที (2) 
heated ท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3.42 
นาที (3) holding ท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา  2.7 นา ที  (4)  cooling ท่ีอุณหภู มิ  50 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 3.88 นาที (5) holding ท่ีอุณหภูมิ 
50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที ใชค้วามเร็วรอบท่ี 
960 รอบต่อนาที ส าหรับ 10 วินาทีแรก และหลงัจาก
นั้นใชค้วามเร็วรอบท่ี 160 รอบต่อนาที รายงานผลใน
รูปของค่า  peak viscosity, trough, breakdown, final 
viscosity, setback from peak, setback from trough 
และ pasting temperature 
2.3 การวิเคราะห์ดชันีการละลายน ้ าและดชันีการดูด
ซบัน ้า  

วิเคราะห์ดชันีการละลายน ้าและดชันีการดูด
ซบัน ้า ตามวิธีของ Narklaor et al. (2011) ชัง่ตวัอย่าง
แป้ง 2.5 กรัม ใส่ในหลอดหมุนเหว่ียงท่ีมีฝาและทราบ
น ้าหนกัแน่นอน เติมน ้ากลัน่ 30 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้
กันโดยคนด้วยแท่งแก้ว และคนทุก ๆ 5 นาที เป็น
เวลา 30 นาที ล้างส่วนท่ีติดมากับแท่งแก้วลงใน

หลอดหมุนเหว่ียงโดยใชน้ ้ ากลัน่ 5 มิลลิลิตร น าเขา้
เคร่ืองหมุนเหวี่ยงท่ี 2200 รอบต่อนาที เป็นเวลา 15 
นาที เทส่วนใสลงในถว้ยอะลูมิเนียมท่ีทราบน ้ าหนัก
น าไปอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนได้
น ้ าหนักคงท่ี แล้วชั่งน ้ าหนักเพ่ือค านวณดัชนีการ
ละลายน ้ า ส าหรับหลอดหมุนเหว่ียงพร้อมส่วนท่ี
เหลือในหลอดน าไปชัง่น ้าหนกั เพ่ือค านวณค่าการดูด
ซับน ้ า ดังสมการ ดัชนีการละลายน ้ า = (น ้ าหนัก
ตั ว อ ย่ า ง ส่ ว น ท่ี ล ะ ล า ย น ้ า / น ้ า หนั ก ตั ว อ ย่ า ง
เร่ิมต้น)×100 ดัชนีการดูดซับน ้ า = (น ้ าหนักหลอด
หมุนเหวี่ ยงพร้อมตะกอน-น ้ าหนักหลอดหมุน
เหว่ียง)/น ้าหนกัตวัอยา่งเร่ิมตน้                        
2.4 การวิเคราะห์ค่าดชันีไกลซีมิกของแป้ง  

วิเคราะห์สตาร์ชท่ีย่อยได้ในแต่ละเวลาท่ี
ดัดแปลงจาก Goñi et al.  (1997) ; McCleary et al. 
(2002)  โดยใช้ชุด  Resistant starch kit ของบริษัท 
Megazyme น า แ ป้ งกล้ว ยมาย่ อ ยด้ว ย เ อนไซม์  
pancreatic α-amylase เป็นเวลา 30, 60, 90, 120, 150 
และ 180 นาที แล้วน าตัวอย่างท่ีผ่านการย่อยมา
วิ เ ค ร า ะ ห์ป ริ ม าณก ลู โคส  โดยก า ร ย่ อ ย ด้ ว ย 
amyloglucosidase เป็นเวลา 20 นาที เติม GOPOD 
reagent แลว้บ่มต่ออีก 20 นาที จากนั้นน ามาวดัค่าการ
ดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 510 นาโนเมตร น าค่า
การดูดกลืนแสงท่ีได้ไปค านวณหาค่าต่าง ๆ หา
ปริมาณการย่อยของสตาร์ช ดงัสมการ ปริมาณการ
ยอ่ยของสตาร์ช (%) = ΔE×(F/W)×90โดย ΔE คือ ค่า
การดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 510 นาโนเมตร F 
คือ การเปล่ียนหน่วยค่าการดูดกลืนแสงเป็น µg  
(F = 100/ค่าการดูดกลืนแสงของกลูโคสมาตรฐาน) 
และ W คือ น ้ าหนักแห้งของตัวอย่าง (mg) (W = 
น ้ าหนักตวัอย่างท่ีน ามาวิเคราะห์×[(100-ความช้ืน)/
100]) จากนั้นหาค่าความสัมพนัธ์ระหวา่งปริมาณการ
ย่อยของสตาร์ชกบัเวลา (30-180 นาที) โดยแสดงผล
เป็นกราฟ จะได้ค่า C∞ , C และ t เ พ่ือหาค่า k ดัง
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สมการ C = C∞(1-e-kt) โดย C คือ ร้อยละของสตาร์ช
ท่ีถูกย่อยท่ีเวลา t C∞ คือ ร้อยละของสตาร์ชท่ีถูกย่อย
ท่ี 180 นาที k คือ ค่าคงท่ีไคเนติค (min-1) และ t คือ 
เวลาในการย่อย (min) จากนั้นหาพ้ืนท่ีใตก้ราฟ (area 
under the curve, AUC) ดงัสมการ AUC = C∞(tf-t0)–
(C∞/k)(1-exp(-k(tf-t0)))โดย C∞ คือ ค่าสมดุลของ
ปริมาณการย่อยของสตาร์ช tf คือ เวลาสุดทา้ย (180 
นาที) t0 คือ เวลาเร่ิมตน้ (0 นาที) และ k คือ ค่าคงท่ี 
ไค เน ติค  (min- 1)  จ า กนั้ นห า ค่ า ดัช นี ก า ร ย่ อ ย 
( hydrolysis index, HI)  ดั ง ส ม ก า ร  HI =  (AUC 
sample/AUC reference)×100 (หมายเหตุ  reference 
คือ ขนมปังขาว ท าวิธีเดียวกนักบัตวัอยา่ง) จากนั้นจึง
หาค่าดัชนีไกลซีมิก (GI) ดังสมการ GI = 39.71 + 
(0.549 × HI) (Goñi et al., 1997) 
3. การเตรียมพาสต้าแป้งกล้วยน า้ว้าดบิและแป้งกล้วย
หอมดบิจากเน้ือกล้วยและกล้วยทั้งผล 

เตรียมพาสต้าแป้งกลว้ยน ้ าวา้ดิบและแป้ง
กลว้ยหอมดิบจากเน้ือกลว้ยและกลว้ยทั้งผล ดดัแปลง
จาก Zheng et al. (2015) โดยน าแป้งกลว้ยดิบท่ีเตรียม
ไดจ้ากขอ้ท่ี 1 (46.0% ของส่วนผสมทั้งหมด) ผสม
กับกัว ร์กัม  (2.5% ของส่วนผสมทั้ งหมด) และ 
แซนแทนกมั (2.5% ของส่วนผสมทั้งหมด) ร่อนผ่าน
ตะแกรง แลว้น าไปผสมใหเ้ขา้กนัประมาณ 3 นาที ใน
เคร่ืองผสม (kitchen aid) เติมไข่ขาวผง (6.0% ของ
ส่วนผสมทั้งหมด) และเติมน ้า (43.0% ของส่วนผสม
ทั้งหมด) ลงไป ผสมใหเ้ขา้กนัดว้ยเคร่ืองผสม โดยใช้
หวัผสมแบบตะขอ ท่ีความเร็วระดบัปานกลางจนเขา้
กนั ซ่ึงใช้เวลาประมาณ 30 นาที แลว้น าไปรีดผ่าน
เคร่ืองรีดแป้ง จนมีความหนาประมาณ 1 มิลลิเมตร 
จากนั้ นตัดเส้นด้วยเคร่ืองรีดแป้งให้มีความกวา้ง
ประมาณ 0.6 มิลลิเมตร แลว้น าไปอบด้วยตู้อบลม
ร้อนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 2 ชั่วโมง บรรจุ
พาสต้าในถุงพลาสติกโพลีเอทิลีนและปิดผนึกให้
สนิทเพ่ือรอการวิเคราะห์คุณภาพต่อไป 

4. การวเิคราะห์คุณภาพของพาสต้าแป้งกล้วยดบิ 
4.1 การวิเคราะห์คุณภาพหลงัการตม้  

วิเคราะห์คุณภาพของพาสตา้แป้งกลว้ยดิบ
หลังการต้ม ตามวิธี AACC (American Association 
of Cereal Chemist) (2000)โดยชัง่เส้นพาสตา้ (ความ
ยาวเส้น 5 เซนติเมตร) 5 กรัม ต้มในน ้ าเดือด 200 
มิลลิลิตร หาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการตม้พาสตา้
แป้งกลว้ยดิบใหสุ้ก (cooking time) โดยสุ่มตรวจสอบ
ทุก ๆ 30 วินาที หาปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหว่าง
การต้ม (cooking loss) ค านวณจากสมการ ปริมาณ
ของแข็งท่ีสูญเสียระหว่างการต้ม (%) = [(น ้ าหนัก 
บีกเกอร์หลงัการอบ-น ้าหนกับีกเกอร์เปล่า)/ น ้ าหนกั
พาสตา้ก่อนตม้]×100 และหาน ้าหนกัท่ีไดห้ลงัการตม้ 
(cooking yield) ค านวณจากสมการ น ้าหนกัท่ีไดห้ลงั
การต้ม (%) = (น ้ าหนักพาสต้าสุก/น ้ าหนักพาสต้า
ก่อนตม้)×100 
4.2 การวิเคราะห์ค่าดชันีไกลซีมิกของพาสตา้  

วิเคราะห์ค่าดชันีไกลซีมิกของพาสตา้แป้ง
กลว้ยดิบ โดยน าพาสตา้มาตม้ตามเวลาท่ีเหมาะสมท่ี
วิเคราะห์ไดใ้นขอ้ 4.1 แลว้น ามากดลงผ่านตะแกรง
ขนาด 1.0 มิลลิเมตร และวิเคราะห์ค่าดชันีไกลซีมิก
ตามวิธีในขอ้ 2.4 
4.3 การประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั 

น าพาสตา้แป้งกลว้ยดิบแต่ละสูตรมาประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผสั เตรียมพาสตา้แป้งกลว้ยดิบ
ท่ีใช้ในการทดสอบโดยใช้เวลาในการต้มพาสต้าแป้ง
กลว้ยดิบให้สุกตามเวลาท่ีเหมาะสมในการต้มพาสต้า
ตามขอ้ 4.1แลว้น ามาประเมินความชอบด้านลักษณะ
ปรากฏ กล่ิน เน้ือสัมผสั รสชาติ และความชอบโดยรวม 
ใชว้ิธีการใหค้ะแนนตามล าดบัความชอบแบบ 9 ระดบั 
(9-point hedonic scale) โดยใชผู้ท้ดสอบจ านวน 30 คน 
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5. การวางแผนการทดลองและการวิเคราะห์ข้อมูล
ทางสถิต ิ

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์  
(completely randomized design, CRD) ท าการทดลอง 
3 ซ ้ า และส าหรับการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผสั วางแผนการทดลองแบบ RCBD (randomized 
complete block design) เปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยวิธี 
Tukey ท่ีระดับนัยส าคัญ 0.05 โดยใช้โปรแกรม 
Minitab 18 

 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. ผลการวเิคราะห์คุณภาพแป้งกล้วยดบิ 
   1.1 ผลการวิเคราะห์ค่าสี 

แป้งกลว้ยดิบทั้ง 4 ชนิด ประกอบดว้ย แป้ง
กลว้ยดิบจากกลว้ยหอมทั้ งผล (HW) แป้งกลว้ยดิบ
จากเน้ือกล้วยหอม (HP)  แป้งกล้วยดิบจากกล้วย
น ้ าวา้ทั้ งผล (NW) และแป้งกลว้ยดิบจากเน้ือกลว้ย
น ้าวา้ (NP) โดยแป้งมีลกัษณะเป็นผงละเอียด และมีสี
ท่ีแตกต่างกนั ตั้งแต่สีขาวนวลไปจนถึงสีน ้าตาลอ่อน 
ดงัภาพท่ี 2 

 

    
ภาพที่ 2  ลกัษณะของแป้งกลว้ยดิบ a) แป้งกลว้ยดิบจากกลว้ยหอมทั้งผล (HW) b) แป้งกลว้ยดิบจากเน้ือกลว้ยหอม (HP)  

c) แป้งกลว้ยดิบจากกลว้ยน ้าวา้ทั้งผล (NW) d) แป้งกลว้ยดิบจากเน้ือกลว้ยน ้าวา้ (NP) 
 

จากการวิเคราะห์ค่าสีของแป้งกลว้ยดิบทั้ง 4 
ชนิด พบว่า สายพนัธ์ุของกลว้ยและการเตรียมแป้ง
กลว้ยดิบมีผลใหค่้าสี L* a* และ b* แตกต่างกนัอย่าง
มีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) (ตารางท่ี 1) จากตาราง
แสดงใหเ้ห็นว่าการเตรียมแป้งกลว้ยดิบโดยการผสม
ส่วนเปลือกลงไปดว้ย (HW และ NW) ส่งผลให้แป้ง
มีสีน ้าตาลเขม้กวา่แป้งกลว้ยดิบท่ีเตรียมจากเน้ือกลว้ย 
(HP และ NP) โดยมีค่า L* ต ่ากว่า และมีค่า a* และ 
b* สูงกวา่ เน่ืองจากมีรายงานวา่ในเปลือกกลว้ยมีสาร
เบต้าแคโรทีน (beta carotene) (Pereira and Maraschin, 
2015)  และนอกจากนั้ นในเปลือกกล้วยดิบยัง มี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก (phenolic compounds) 

สูง (Charoenteeraboon et al., 2019) ซ่ึงสารดงักล่าว
บางชนิดเป็นสารท่ีมีสีเขม้ เช่น แทนนิน (tannin) จึง
ส่งผลให้แป้งท่ีมีเปลือกกลว้ยผสมมีสีน ้ าตาลเขม้ข้ึน 
จากผลการทดลองสังเกตไดว้่าสายพนัธ์ุของกลว้ยมี
ผลต่อสีของแป้งท่ีไดด้ว้ย โดยจะเห็นไดช้ัดเจนจาก
แป้งกลว้ยดิบท่ีเตรียมจากเน้ือกลว้ย โดยแป้งกลว้ยดิบ
จากเน้ือกลว้ยหอม (HP) มีสีน ้าตาลเขม้กวา่แป้งกลว้ย
ดิบจากเน้ือกล้วยน ้ าวา้ (NP) อาจเกิดจากในกลว้ย
หอมมีรงควตัถุท่ีเป็นแคโรทีนอยดม์ากกวา่ จึงท าใหมี้
สีน ้ า ต าล เข้มกว่ าแ ป้งกล้วยน ้ า ว ้า  (Pereira and 
Maraschin, 2015) 

  

a) b) c) d) 



872 วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั 15(3) : 865-881 (2566) 
 

ตารางที่ 1  ค่าสี L* a* และ b* ของแป้งกลว้ยดิบ 
ชนิดของแป้งกล้วยดิบ L* a* b* 

HW 76.22 ± 0.04d 1.62 ± 0.02b 15.86 ± 0.01a 
HP 80.87 ± 0.06b 1.36 ± 0.01c 12.51 ± 0.02c 
NW 76.61 ± 0.07c 2.28 ± 0.02a 14.03 ± 0.04b 
NP 87.31 ± 0.03a 0.59 ± 0.03d 12.02 ± 0.03d 

a,b,…หมายถึง ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรต่างกนัในแนวตั้ง แสดงวา่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
   1.2 ผลการวิเคราะห์การเปล่ียนแปลงดา้นความหนืด 

จากการวิเคราะห์การเปล่ียนแปลงดา้นความ
หนืดของแป้งกล้วยดิบทั้ ง 4 ชนิด ท่ีวิเคราะห์ด้วย
เคร่ือง rapid visco analyser ดงัตารางท่ี 2 พบว่า สาย
พนัธ์ุของกลว้ยมีผลต่ออุณหภูมิท่ีเร่ิมเปล่ียนแปลง
ความหนืด (pasting temperature) โดยแป้งกลว้ยหอม
ดิบ (HW และ HP) มี pasting temperature ต ่ากวา่แป้ง
กลว้ยน ้าวา้ดิบ (NW และ NP) อาจเกิดจากแป้งกลว้ย
หอมดิบสามารถดูดน ้าและเกิดความหนืดในระหว่าง
การให้ความร้อนไดม้ากกว่า จึงเกิดความหนืดไดท่ี้
อุณหภูมิต ่ ากว่า เม่ือพิจารณาค่าความหนืดสูงสุด 
(peak viscosity) ท่ีแสดงถึงความสามารถในการจับ
ตวักนัของสตาร์ชกบัน ้ า เกิดการพองตวัของสตาร์ช
ในระหว่างการใหค้วามร้อน พบว่า แป้งกลว้ยดิบทั้ง 
4 ชนิด มีค่า peak viscosity อยู่ท่ี 5409.67-6220.33 cP 
ซ่ึงเป็นค่า peak viscosity ท่ีสูงกว่าแป้งสาลี ซ่ึงเป็น
วตัถุดิบในการท าพาสตา้ โดยแป้งสาลีจะมีค่า peak viscosity 
อยู่ ท่ี  2594.51 cP (216.21 RVU) (Charoenthaikij, 2012) 

เน่ืองจากเม็ดสตาร์ชของแป้งสาลีมีก าลงัการพองตวั
อยู่ในระดับปานกลาง ซ่ึงเป็นผลมาจากปริมาณ 
อะไมโลสและไขมนั (Sriroth and Piyajomkwan, 2003) 
ในขณะท่ีแป้งกลว้ยดิบทั้ง 4 ชนิด สามารถรวมตวักบั
น ้าไดดี้ และเม่ือไดรั้บความร้อนจะมีก าลงัการพองตวั
สูง (Suthanukool, 2015) และสายพนัธ์ุของกลว้ยมีผล
ต่อค่า  setback from peak, setback from trough และ 
final viscosity โดยแป้งกลว้ยน ้ าวา้ (NW และ NP) มี
ค่าสูงกว่าแป้งกล้วยหอม (HW และ HP) ค่าความ
หนืดสุดท้ายจะสัมพันธ์กับปริมาณของอะไมโลส 
โดยแป้งกล้วยน ้ าว ้า มีปริมาณอะไมโลสเท่ากับ 
32.05% ซ่ึงสูงกว่าแป้งกลว้ยหอมท่ีมีปริมาณอะไมโลส 
อยู่ ท่ี  26.10% (Bi et al. , 2017)  โดยแป้งกล้วยท่ีมี
ปริมาณอะไมโลสสูงจะเกิดการคืนตวั (retrogradation) 
ได้มากและเร็วกว่าแป้งท่ีมีปริมาณอะไมโลสต ่ า  
(Sriroth and Piyajomkwan, 2003)  
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ตารางที่ 2  การเปล่ียนแปลงดา้นความหนืดของแป้งกลว้ยดิบ 
Parameters HW HP NW NP 

Peak viscosity  6044.33 ± 206.89a 6220.33 ± 54.60a 6064.33 ± 32.56a 5409.67 ± 193.24b 
Trough 3180.33 ± 55.22b 3151.00 ± 162.82b 3852.00 ± 75.29a 3333.00 ± 140.50b 
Breakdown 2864.00 ± 162.75a 3069.33 ± 108.77a 2212.33 ± 43.15b 2076.67 ± 84.95b 
Final viscosity 3655.00 ± 64.97c 3819.67 ± 59.16c 4912.67 ± 71.01a 4380.00 ± 114.53b 
Setback from peak 474.67 ± 22.28c 668.67 ± 104.89b 1060.67 ± 16.01a 1047.00 ± 39.84a 
Setback from trough -2389.33 ± 144.25b -2400.67 ± 16.50b -1151.67 ± 41.65a -1029.67 ± 122.91a 
Peak time (min) 4.71 ± 0.08b 4.69 ± 0.03b 4.91 ± 0.08a 4.71 ± 0.03b 
Pasting temperature (oC) 80.07 ± 0.80b 81.47 ± 0.98ab 83.45 ± 0.85a 82.27 ± 0.53a 

a,b,… หมายถึง ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรต่างกนัในแนวนอน แสดงวา่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
   1.3 ผลการวิเคราะห์ดชันีการละลายน ้ าและดชันีการ
ดูดซบัน ้า 

จากผลการวิเคราะห์ดัชนีการละลายน ้ า ดัง
ตารางท่ี 3 พบว่า การเตรียมแป้งกลว้ยดิบมีผลต่อดชันี
การละลายน ้ า โดยแป้งกลว้ยดิบจากกลว้ยหอมทั้ งผล 
(HW) มีดชันีการละลายน ้าสูงกวา่แป้งกลว้ยดิบจากเน้ือ
กลว้ยหอม (HP) อาจเกิดจากในเปลือกกลว้ยหอมอาจมี
องคป์ระกอบท่ีสามารถละลายน ้าได ้เช่น เพคติน และ
น ้าตาล มากกวา่ส่วนเน้ือ แต่ในทางตรงขา้ม พบวา่ แป้ง
กลว้ยดิบจากกลว้ยน ้าวา้ทั้งผล (NW) มีดชันีการละลาย
น ้ าต ่ากว่าแป้งกลว้ยดิบจากเน้ือกลว้ยน ้ าวา้ (NP) อาจ
เน่ืองจากเน้ือกล้วยน ้ าวา้มีส่วนท่ีละลายน ้ าได้ เช่น 
น ้ าตาล (Menezes et al., 2011) มากกว่าส่วนเปลือก
กลว้ยจึงท าใหมี้ดชันีการละลายน ้าท่ีสูงกว่า นอกจากน้ี
สายพนัธ์ุของกลว้ยก็มีผลต่อดชันีการละลายน ้ า โดย
แป้งกลว้ยดิบจากกลว้ยหอมทั้ งผล (HW) มีดชันีการ
ละลายน ้ าสูงกว่าแป้งกลว้ยดิบจากกลว้ยน ้ าวา้ทั้ งผล 
(NW) เน่ืองจากในเปลือกกลว้ยหอมมีองค์ประกอบท่ี
ละลายน ้ าได ้เช่น เพคติน โดยในเปลือกกลว้ยหอมมี 
เพคติน 17.31 ± 0.07 ซ่ึงมากกว่าเปลือกกลว้ยน ้ าวา้ท่ีมี 
เพคติน 15.89 ± 0.02 (Khamsucharit et al., 2018) ใน

ส่วนของดชันีการดูดซบัน ้า พบวา่ การเตรียมแป้งกลว้ย
ดิบมีผลต่อดชันีการดูดซับน ้ า โดยแป้งกลว้ยดิบจาก
กลว้ยทั้งผล (HW และ NW) ดูดซบัน ้าไดม้ากกว่าแป้ง
กลว้ยดิบจากเน้ือกลว้ย (HP และ NP) อาจเน่ืองจากส่วน
ของเปลือกมีองคป์ระกอบอ่ืน ๆ เช่น เพคติน เซลลูโลส  
เฮมิเซลลูโลส และลิกนิน ท่ีความสามารถดูดซบัน ้ าได้
มากกวา่สตาร์ช (Alkarkhi et al., 2011) และอาจเกิดจาก
แป้งกลว้ยดิบจากกลว้ยทั้งผลมีปริมาณใยอาหารท่ีไม่
ละลายน ้ามากกวา่แป้งกลว้ยดิบจากเน้ือกลว้ย มีรายงาน
ว่าแป้งกล้วยหอมจากกล้วยทั้ งผลมีอัตราส่วนของ 
ใยอาหารท่ีละลายน ้าไดก้บัใยอาหารท่ีไม่ละลายในน ้ า
เท่ากับ 1:6 ในขณะท่ีแป้งกลว้ยหอมจากเน้ือกล้วยมี
อตัราส่วนของใยอาหารท่ีละลายน ้ าไดก้บัใยอาหารท่ี
ไม่ละลายในน ้ าเท่ากบั 1:5 (Bezerra et al., 2013) จึงท า
ให้มีความสามารถในการดูดซับน ้ าไดดี้กว่า และจาก
ตารางจะเห็นได้ว่าสายพันธ์ุท่ีแตกต่างกันก็มีผลต่อ
ดัชนีการดูดซับน ้ า โดยแป้งกลว้ยดิบจากกลว้ยหอม 
(HW และ HP) ดูดซับน ้ าไดม้ากกว่าแป้งกลว้ยดิบจาก
กลว้ยน ้ าวา้ (NW และ NP) อาจเน่ืองจากกลว้ยหอมมี
ปริมาณใยอาหารท่ีไม่ละลายน ้ ามากกว่ากลว้ยน ้ าวา้ 
ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัพนัธ์ุของกลว้ยแต่ละสายพนัธ์ุดว้ย 
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ตารางที่ 3  ดชันีการละลายน ้าและดชันีการดูดซบัน ้าของแป้งกลว้ยดิบ 
ชนิดของแป้งกล้วยดิบ ดชันีการละลายน ้า (g/g) ดชันีการดูดซับน ้า (g/g) 

HW 9.24 ± 0.10b 3.22 ± 0.02a 
HP 8.45 ± 0.09c 2.83 ± 0.01bc 
NW 7.32 ± 0.17d 3.00 ± 0.08b 
NP 9.97 ± 0.11a 2.79 ± 0.11c 

a,b,… หมายถึง ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรต่างกนัในแนวตั้ง แสดงวา่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
   1.4 ผลการวิเคราะห์ค่าดชันีไกลซีมิกของแป้ง 

จากกราฟอตัราการยอ่ยของสตาร์ชในหลอด
ทดลอง (ภาพท่ี 3) พบวา่ อตัราการยอ่ยของสตาร์ชใน
หลอดทดลองของแป้งกล้วยดิบทั้ ง 4 ชนิด ตลอด
ระยะเวลาการย่อยถึง 180 นาที มีค่าต ่ากว่าขนมปัง
ขาว (ตัวอย่างอ้างอิง )  เ น่ืองจากแป้งกล้วย ดิบ
ประกอบด้ว ย  RS2 โดย  RS2 เ ป็ นสต า ร์ ช ท่ี มี
โครงสร้างผลึกหนาแน่นและเป็นระเบียบ จึงท าให้
ยากต่อการย่อยดว้ยเอนไซม ์(Khoozani et al., 2019) 

และจากกราฟแสดงใหเ้ห็นว่าแป้งกลว้ยดิบจากกลว้ย
น ้ าวา้ (NW และ NP) มีอตัราการย่อยของสตาร์ชใน
หลอดทดลองต ่ากว่าแป้งกล้วยดิบจากกล้วยหอม 
(HW และ  HP)  ซ่ึ งสอดคล้องกับงาน วิจัยของ 
Vatanasuchart et al. (2012) ท่ีรายงานว่า แป้งกลว้ย 
(flour) จากกลว้ยน ้าวา้ มีความสามารถในการย่อยได้
ต ่ากว่าแป้งกลว้ยจากกลว้ยหอมในช่วง 30-180 นาที
ของการยอ่ย 

 

 
ภาพที่ 3  อตัราการย่อยของสตาร์ชในหลอดทดลองของแป้งกลว้ยดิบชนิดต่าง ๆ เปรียบเทียบกับขนมปังขาว  

  (ตวัอยา่งอา้งอิง)  
 

จากผลการวิเคราะห์ค่าดัชนีไกลซีมิก (GI) 
ของแป้งกลว้ยดิบทั้ง 4 ชนิด (ตารางท่ี 4) จะเห็นไดว้่า
การเตรียมแป้งกลว้ยดิบมีผลต่อค่า GI โดยแป้งกลว้ย
ดิบจากกลว้ยทั้งผลของกลว้ยทั้ง 2 สายพนัธ์ุ (HW และ 

NW) มีค่า GI และมีอตัราการย่อยของสตาร์ชต ่ากว่า
แป้งกลว้ยดิบจากเน้ือกลว้ย (HP และ NP) ซ่ึงอาจเกิด
จากแป้งกลว้ยดิบจากกลว้ยทั้งผล (HW และ NW) มี
ส่วนของเปลือกกลว้ย ซ่ึงเปลือกกลว้ยมีเส้นใยอาหาร
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หรือโพลิแ ซ็กค าไรด์ ท่ี ไ ม่ ใ ช่ แ ป้ ง  (non- starch 
polysaccharides, NPS)  เ ช่ น  เ พค ติน  เ ซล ลู โ ลส  
เฮมิเซลลูโลส ท าใหเ้กิดโครงสร้างท่ีซับซ้อนระหว่าง
สตาร์ชและ NPS จึงสามารถตา้นทานและจ ากัดการ
เขา้ถึงของเอนไซมท่ี์ย่อยแป้งได ้(Vatanasuchart et al., 
2012; Bi et al., 2017) นอกจากน้ียงัพบว่า สายพนัธ์ุ
ของกลว้ยก็มีผลต่อค่า GI โดยแป้งจากกลว้ยน ้ าวา้ดิบ 
(NW และ NP) มีค่า GI ต ่ากว่าแป้งจากกลว้ยหอมดิบ 
(HW และ HP) ซ่ึงอาจข้ึนอยูก่บัปริมาณอะไมโลสของ

กลว้ยน ้ าวา้ดิบ (24.11 ± 0.36) มากกว่ากลว้ยหอมดิบ 
(17.65 ± 0.54)  (Moongngarm, 2013)  โดยแป้ง ท่ี มี
ปริมาณอะไมโลสสูงจะท าให้มีค่า GI ต ่ากว่าแป้งท่ีมี
ปริมาณอะไมโลสต ่ า  (Dipnaik and Kokare, 2017)  
ค่า GI ท่ีวิเคราะห์ได้จากแป้งกลว้ยดิบในงานวิจัยน้ี
สอดคล้องกับรายงานของ Kamchansuppasin et al. 
(2021) ท่ีรายงานเก่ียวกับค่า GI ของผลไมไ้ทย โดย
จากงานวิจยั พบว่า กลว้ยน ้ าวา้มีค่า GI 30.5 ± 2.7 ซ่ึง
ต ่ากวา่กลว้ยหอม ท่ีมีค่า GI 57.0 ± 7.2 

 

ตารางที่ 4  ค่าดชันีไกลซีมิกของแป้งกลว้ยดิบ 
ตวัอย่าง ค่าดชันีไกลซีมกิ 

HW 44.27 ± 0.28b 
HP 45.22 ± 0.06a 
NW 40.46 ± 0.18d 
NP 42.37 ± 0.20c 

a,b,… หมายถึง ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรต่างกนัในแนวตั้ง แสดงวา่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
2. ผลการวเิคราะห์คุณภาพของพาสต้าแป้งกล้วยดบิ 

เส้นพาสตา้ท่ีเตรียมจากแป้งกลว้ยน ้ าวา้ดิบ
และแป้งกลว้ยหอมดิบจากเน้ือกลว้ยและกลว้ยทั้งผล
มีสีท่ีแตกต่างกนัออกไป แสดงดงัภาพท่ี 4 แต่มีความ
เรียบของเสน้ท่ีใกลเ้คียงกนั โดยเสน้พาสตา้แป้งกลว้ย
ดิบจากกล้วยหอมทั้ งผล (HWP) และพาสต้าแป้ง

กลว้ยดิบจากกลว้ยน ้าวา้ทั้งผล (NWP) มีสีน ้ าตาลเขม้
กว่าพาสตา้แป้งกลว้ยดิบจากเน้ือกลว้ยหอม (HPP) 
และพาสตา้แป้งกลว้ยดิบจากเน้ือกลว้ยน ้ าวา้ (NPP) 
ซ่ึง HWP มีสีน ้ าตาลเขม้มากท่ีสุด และ NPP มีสีอ่อน
ท่ีสุด ซ่ึงสีของพาสตา้จากแป้งกลว้ยดิบสอดคลอ้งกบั
สีของแป้งกลว้ยดิบ ท่ีแสดงไวใ้นภาพท่ี 2 

 

 
ภาพที่ 4  ลกัษณะของเส้นพาสตา้แป้งกลว้ยดิบ a) พาสตา้แป้งกลว้ยดิบจากกลว้ยหอมทั้งผล (HWP) b) พาสตา้แป้ง 

 กลว้ยดิบจากเน้ือกลว้ยหอม (HPP) c) พาสตา้แป้งกลว้ยดิบจากกลว้ยน ้ าวา้ทั้งผล (NWP) d) พาสตา้แป้ง 
 กลว้ยดิบจากเน้ือกลว้ยน ้าวา้ (NPP)  

c) b) a) d) 
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2.1 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของพาสตา้แป้งกลว้ยดิบ
หลงัการตม้ 

จากผลการวิเคราะห์คุณภาพของเส้นพาสตา้
แป้งกลว้ยดิบหลงัการตม้ พบว่า พาสตา้แป้งกลว้ยดิบ
ทั้ ง 4 ชนิด มีเวลาท่ีเหมาะสมในการต้มเส้นพาสต้า 
(cooking time) แป้งกล้วยดิบให้สุกแตกต่างกัน ดัง
ตารางท่ี 5 แต่จะสงัเกตเห็นวา่พาสตา้แป้งกลว้ยดิบจาก
กลว้ยทั้ งผลของกลว้ยทั้ งสองสายพันธ์ุ (HWP และ 
NWP) มีเวลาท่ีเหมาะสมในการตม้เส้นพาสตา้ให้สุก

นอ้ยกวา่พาสตา้แป้งกลว้ยดิบจากเน้ือกลว้ย (HPP และ 
NPP) อาจเน่ืองจากเปลือกกลว้ยอุดมไปดว้ยเส้นใยสูง 
และเม่ือเส้นใยถูกน าไปตม้กส็ามารถดูดน ้าไดม้ากกว่า 
จึงท าใหพ้าสตา้ท่ีมีส่วนประกอบของเปลือกกลว้ยสุก
เร็วกวา่ (Rodríguez-Ambriz et al., 2008) แต่อยา่งไรกต็าม 
จะเห็นไดว้่าพาสตา้แป้งกลว้ยดิบทั้ง 4 ชนิด มีปริมาณ
ของแข็งท่ีสูญเสียระหว่างการตม้ (cooking loss) และ
น ้ าหนกัท่ีไดห้ลงัการตม้ (cooking yield) แตกต่างกนั
อยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (p≥0.05) 

 

ตารางที่ 5  เวลาท่ีเหมาะสมในการตม้พาสตา้แป้งกลว้ยดิบให้สุก ปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหว่างการตม้ และ 
  น ้าหนกัท่ีไดห้ลงัการตม้ของพาสตา้แป้งกลว้ยดิบ 

ชนิดของพาสต้าแป้งกล้วยดบิ Cooking time (min) Cooking loss (%)ns Cooking yield (%)ns 

HWP 13.00 ± 0.00 7.92 ± 0.06 314.33 ± 0.66 
HPP 14.00 ± 0.00 7.65 ± 0.93 334.50 ± 14.60 
NWP 12.30 ± 0.00 7.04 ± 0.13 346.81 ± 3.21 
NPP 13.00 ± 0.00 7.71 ± 0.99 337.80 ± 31.60 

ns หมายถึง แตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (p≥0.05) 
 

2.2 ผลการวิเคราะห์ค่าดชันีไกลซีมิกของพาสตา้ 
จากกราฟอัตราการย่อยสตาร์ชในหลอด

ทดลองของพาสตา้แป้งกลว้ยดิบ 4 ชนิด (ภาพท่ี 5) 
แสดงใหเ้ห็นวา่อตัราการย่อยสตาร์ชในหลอดทดลอง
ของพาสตา้แป้งกลว้ยดิบทั้ ง 4 ชนิด ต ่ากว่าขนมปัง
ขาว (ตวัอย่างอา้งอิง) เกิดจาก RS2 ในแป้งกลว้ยดิบ

เป็นสตาร์ชท่ีมีโครงสร้างผลึกหนาแน่นและเป็น
ระเบียบ อีกทั้งยงัมีเส้นใยอาหาร จึงท าใหย้ากต่อการ
ย่อยดว้ยเอนไซม ์(Khoozani et al., 2019) แต่อย่างไร
ก็ตาม จากกราฟจะเห็นไดว้่าพาสตา้แป้งกลว้ยดิบทั้ง 
4 ชนิด ก็ มีอัตราการย่อย ท่ีใกล้เ คียงกันในช่วง  
150-180 นาทีของการยอ่ย 

 

 
ภาพที่ 5  อตัราการยอ่ยของสตาร์ชในหลอดทดลองของพาสตา้แป้งกลว้ยดิบชนิดต่าง ๆ เปรียบเทียบกบัขนมปังขาว  

  (ตวัอยา่งอา้งอิง) 
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จากผลการวิเคราะห์ค่า GI ของพาสต้าแป้ง
กลว้ยดิบทั้ ง 4 ชนิด ดังตารางท่ี 6 พบว่าไม่มีความ
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≥0.05) โดยมี
ค่า GI อยู่ท่ี 83.81-85.53 ซ่ึงจดัอยู่ในกลุ่ม GI สูง และ
เม่ือเทียบค่า GI ของพาสตา้กบัค่า GI ของแป้งกลว้ย
ดิบทั้ ง 4 ชนิด ซ่ึงเป็นวตัถุดิบในการเตรียมพาสต้า 
(ตารางท่ี 4) ท่ีมีค่า GI ต ่า (40.46-45.22) อาจกล่าวได้
ว่า เม่ือเส้นพาสตา้แป้งกลว้ยดิบถูกตม้ให้สุก RS2 ท่ี
อยูใ่นพาสตา้กจ็ะถูกเปล่ียนเป็น RDS และ SDS จึงท า
ให ้RS2 ท่ีเหลือลดลง เพราะเม่ือเส้นพาสตา้ถูกตม้ให้

สุกเม็ดแป้งก็จะเกิดการพองตัว (swelled) และแตก
ออก (burst) ท าให้บริเวณท่ีจบักบัเอนไซม์เพ่ิมมาก
ข้ึน จึงท าให้อัตราการย่อยเพ่ิมข้ึน (Utrilla et al. , 
2014) สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Bi et al. (2017) ท่ี
รายงานเก่ียวกบัอตัราการย่อยในหลอดทดลองของ
แป้งกลว้ยดิบสายพนัธ์ุต่าง ๆ พบว่า แป้งกลว้ยดิบแต่
ละสายพนัธ์ุเม่ือถูกน าไปให้ความร้อนหรือท าให้สุก 
(cooked) อตัราการยอ่ยในหลอดทดลองจะเพ่ิมสูงข้ึน 
จาก 8-17% เป็น 40-60% 

 
ตารางที่ 6  ค่าดชันีไกลซีมิกของพาสตา้แป้งกลว้ยดิบ 

ตวัอย่าง ค่าดชันีไกลซีมกิns 
HWP 85.40 ± 2.39 
HPP 83.81 ± 1.10 
NWP 85.53 ± 0.22 
NPP 84.10 ± 1.00 

ns หมายถึง แตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (p≥0.05) 
 
2.3 การประเมินคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

จากผลการประเมินคุณลกัษณะทางประสาท
สัมผสัทางด้านลักษณะปรากฎ สี กล่ิน เน้ือสัมผัส 
รสชาติ และความชอบโดยรวมของพาสตา้ปราศจาก 
ลูเตนจากแป้งกล้วยดิบ ดังตารางท่ี 7 พบว่า พาสต้า
ปราศจากกลูเตนจากแป้งกล้วยดิบทั้ ง 4 ชนิด ได้รับ
คะแนนความชอบทางดา้นกล่ิน เน้ือสมัผสั และรสชาติ
แตกต่างกนัอย่างไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (p≥0.05) แต่
เม่ือพิจารณาคะแนนความชอบต่อคุณลกัษณะทางดา้น
ลกัษณะปรากฎ สี และความชอบโดยรวม พบว่า มี
ความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดย
พาสตา้แป้งกลว้ยดิบจากเน้ือกลว้ยน ้ าวา้ (NPP) ไดรั้บ

คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสทางด้าน
ลกัษณะปรากฎ สีและความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด แต่
ไม่แตกต่างจากพาสตา้แป้งกลว้ยดิบจากเน้ือกลว้ยหอม 
(HPP) อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ส่วนพาสตา้แป้งกลว้ย
ดิบจากกล้วยทั้ งผลของกล้วยทั้ งสองสายพัน ธ์ุ   
(HWP และ NWP) มีคะแนนการทดสอบทางประสาท
สัมผสัท่ีต ่ากว่าพาสตา้แป้งกลว้ยดิบจากเน้ือกลว้ยของ
กล้วยทั้ งสองสายพันธ์ุ (HPP และ NPP) โดยเฉพาะ
คุณลกัษณะทางดา้นสี เน่ืองจากพาสตา้แป้งกลว้ยดิบ
จากกลว้ยทั้งผล (HWP และ NWP) มีส่วนประกอบของ
เปลือกกลว้ย ท าใหเ้สน้พาสตา้มีสีน ้าตาลเขม้ อาจท าให้
ผูท้ดสอบไม่คุน้เคยจึงใหค้ะแนนทางดา้นดงักล่าวต ่า 
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ตารางที่ 7  คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั ของพาสตา้แป้งกลว้ยดิบ 
ชนิดของแป้ง
กล้วยดบิ 

ลกัษณะ
ปรากฎ 

สี กลิน่ns เน้ือสัมผสัns รสชาติns 
ความชอบ
โดยรวม 

HWP 4.83 ± 1.88c 4.53 ± 2.00b 5.07 ± 1.60 5.37 ± 1.19 5.00 ± 1.34 5.13 ± 1.36b 
HPP 6.20 ± 1.71ab 6.10 ± 1.81a 5.50 ± 1.59 5.77 ± 1.55 5.57 ± 1.65 6.10 ± 1.69a 
NWP 5.50 ± 1.74bc 5.07 ± 1.68b 5.10 ± 1.54 5.43 ± 1.38 5.37 ± 1.52 5.50 ± 1.57ab 
NPP 6.47 ± 1.67a 6.53 ± 1.59a 5.63 ± 1.40 5.63 ± 1.60 5.47 ± 1.65 6.13 ± 1.67a 

a,b,…  หมายถึง ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรต่างกนัในแนวตั้ง แสดงวา่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05)  
ns      หมายถึง แตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (p≥0.05) 
 

สรุป 
สายพนัธ์ุกลว้ย และการเตรียมแป้งกลว้ยดิบ

จากเน้ือกลว้ยและจากกลว้ยทั้งผล มีผลต่อสมบติัทาง
กายภาพเคมีฟิสิกส์ และค่า GI ซ่ึงค่า GI ของแป้งกลว้ย
ดิบท่ีเตรียมไดทุ้กตวัอย่างในการวิจยัน้ี จดัอยู่ในกลุ่ม
อาหาร GI ต ่า และเม่ือน าแป้งกลว้ยดิบทั้ง 4 ชนิด ไป
ท าเป็นเสน้พาสตา้ พบวา่ มีคุณภาพของเสน้และค่า GI 
ไม่แตกต่างกัน แต่จากการทดสอบทางประสาท
สัมผสั พาสต้าท่ีเตรียมจากเน้ือกลว้ยได้รับคะแนน
ความชอบโดยรวมมากกว่าพาสตา้ท่ีเตรียมจากกลว้ย
ทั้งผล แต่อย่างไรก็ตามพาสตา้ท่ีเตรียมจากแป้งกลว้ย
ดิบทั้ ง  4 ชนิด  ยังมีค่า  GI สูง  ในอนาคตจึงควรมี
การศึกษาเพ่ิมเติมเก่ียวกบัการเลือกวตัถุดิบท่ีมีค่า GI 
ลดลงหรือต ่ากว่ามาผสมหรือทดแทนลงในส่วนผสม 
เพ่ือลดค่า GI ในผลิตภณัฑ์พาสตา้ปราศจากกลูเตน
จากแป้งกลว้ยดิบต่อไป 
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