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บทคัดย่อ 

 

งานวิจัยนีม้ีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณประโยชน์ต่อสุขภาพจากการเสริมปลีกล้วยผงในเวเฟอร์คุกกี  ้
ปลกีล้วยผงเตรียมโดยใช้เคร่ืองท าแห้งแบบลกูกลิง้และใช้เติมลงในสว่นผสมของการเตรียมเวเฟอร์คกุกีใ้นปริมาณ
ร้อยละ 4, 7 และ 10 โดยน า้หนกั ส่งผลให้ผลิตภณัฑ์มีปริมาณกากใยเท่ากบั 2.63, 5.15 และ 7.84 g/100 g 
ตามล าดบั ซึง่สงูกวา่ปริมาณกากใยในสตูรพืน้ฐานอยา่งมีนยัส าคญั (p≤0.05) ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด
ของเวเฟอร์คกุกีเ้สริมปลีกล้วยผง (598-1,093 µg GAE/100 g) มีแนวโน้มสงูขึน้ตามปริมาณปลีกล้วยผงที่ใช้ และ 
มีคา่สงูกวา่ของสตูรควบคมุ (420 µg GAE/100 g) สง่ผลให้เวเฟอร์คกุกีเ้สริมปลกีล้วยผงมฤีทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระ 
DPPH (1.490 – 1.568 µg GAE/100 g) สงูกว่า (p≤0.05) สตูรควบคุมด้วย ปลีกล้วยผงส่งผลให้ความแข็ง  
(559 – 680 g) ของเวเฟอร์คุกกีล้ดลง (p≤0.05) แต่ไม่สง่ผล (p>0.05) ต่อค่าการแตกหกัได้ของผลิตภณัฑ์  
(~ 33 mm) การใช้ปลีกล้วยผงร้อยละ 4 และ 7 สง่ผลไม่แตกต่างกนั (p>0.05) ต่อคณุภาพกลิ่นรส (7.35-7.60)  
เนือ้สมัผสั (7.00-7.80) และความชอบโดยรวม (7.15-7.65) และสงูกวา่ (p≤0.05) ตวัอยา่งควบคมุ แต่เวเฟอร์คกุกี ้
เสริมปลีกล้วยผงร้อยละ 7 ถกูคดัเลือกเป็นผลิตภณัฑ์สดุท้ายเนื่องจากมีปริมาณกากใยและปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลิกทัง้หมดสงูกว่า โดยที่ได้รับคะแนนความชอบต่อคุณภาพกลิ่นรส เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมที่ไม่
แตกตา่งจากเวเฟอร์คกุกีเ้สริมปลกีล้วยผงร้อยละ 4 การเสริมปลกีล้วยผงในผลติภณัฑ์เวเฟอร์คกุกีช้่วยเพิ่มมลูคา่ให้
ปลีกล้วยที่เป็นผลิตภัณฑ์เหลือทิง้ทางการเกษตรและยงัได้ผลิตภัณฑ์เวเฟอร์คุกกีท้ี่มีคุณประโยชน์ต่อสุขภาพ
เพิ่มขึน้ด้วย 
 
ค าส าคัญ: เวเฟอร์คกุกี ้ปลกีล้วย สารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด ฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ  
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Abstract 

 
This research aimed to study the health property of wafer cookies supplemented with banana 

blossom. Banana blossom powder was prepared by using the drum drying technique. The powder was 
used to add as an ingredient to prepare the wafer cookies at the levels of 4, 7 and 10 %w/w. As a 
result, the addition increased the total fiber content in the water cookies by 2.63, 5.15 and 7.84 g/100 g, 
which was significantly higher (p≤0.05) than that of the control sample. Total phenolic contents of all 
wafer cookies supplemented with banana blossom powder (598-1,093 µg GAE/100 g) tended to 
increase with the banana blossom powder content and these values were higher than that of the control 
one (420 µg GAE/100 g). This caused the higher DPPH scavenging activity of the wafer cookies 
supplemented with banana blossom powder (1.490 – 1.568 µg GAE/100 g) to be higher (p≤0.05) than 
that of the control sample.  Banana blossom powder reduced (p≤0.05) the hardness (559 – 680 g) of 
the wafer but showed an insignificant (p>0.05) effect on the fracturability value of the products 
(~33 mm). The addition of the banana blossom powder at 4 and 7 %w/w received comparable liking 
scores (p>0.05) on flavor (7.35-7.60), texture (7.00-7.80) and overall acceptance (7.15-7.65) and also 
higher (p≤0.05) than that of the control sample but the liking scores on the flavor, texture, and overall 
acceptance attributes of the latter were equal to the wafer cookies supplemented with 4 %w/w banana 
blossom powder. The 7 %w/w banana blossom supplemented wafer cookies was selected as a final 
product over another due to the higher total fiber and total phenolic contents. The supplementation of 
banana blossom in the wafer cookies could increase the value of the agricultural by-product and also 
delivered a wafer cookies product with an elevated health property. 
 
Keywords: Wafer cookies, Banana blossom, Total phenolic compound, Antioxidant activity 
 

บทน า 
ปลีกล้วย (Banana blossom) เป็นสว่นของช่อ

ดอกประกอบด้วยดอกจริงที่ถกูหอ่หุ้มอยู่ภายในด้วยใบ
ประดบัสีแดงขนาดใหญ่ ลกัษณะเป็นกาบซ้อนกันจน
สดุปลายช่อคล้ายดอกบวัตมู เกษตรกรมกัตดัปลีกล้วย
ทิง้หลงัจากกล้วยออกเครือแล้ว ปลกีล้วยสดนิยมน ามา

ประกอบเป็นอาหารประเภทผกัและปรุงเป็นเมนอูาหาร
ไทย เช่น แกงเลียง ย าหวัปลี ปลีกล้วยมีคุณประโยชน์
ด้านบ ารุงน า้นมมารดา ลดระดับน า้ตาลในเลือด  
บ ารุงเลือด ปลีกล้วยตากแห้งใช้รักษาโรคโลหิตจาง
เนื่องจากมีธาตุเหล็กสูง (1) ปลีกล้วยมีปริมาณใย
อาหารทัง้หมดสงูประมาณ 16-20% โดยน า้หนกั (2, 3) 
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และยังมีฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระอีกด้วย โดยที่ 
ปลีกล้วยน า้ว้า (Musa (ABB) ‘Kluai Namwa’) มีฤทธ์ิ
การต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าปลีกล้วยไข่และปลีกล้วย
หอมถึงประมาณ 1.4-1.6 เทา่ (4) ซึง่ใยอาหารและสาร
ต้านอนุมูลอิสระมีส่วนช่วยป้องกันการเกิดโรคมะเร็ง 
ลดคอเลสเตอรอล มีฤทธ์ิเสริมภมูิคุ้มกัน ป้องกนัระบบ
ประสาท และต้านการอกัเสบได้ (5) ด้วยเหตนุีจ้ึงมีการ
พฒันาปลีกล้วยเป็นผลิตภณัฑ์ต่าง ๆ เช่น ชาปลีกล้วย 
(6) บิสกิตเสริมปลีกล้วยผง (3) โดยมีเวเฟอร์คกุกีเ้ป็น
ผลติภณัฑ์อีกประเภทหนึง่ที่มีความทนัสมยัและเร่ิมพบ
วางจ าหนา่ยในท้องตลาดในปัจจบุนั 

เวเฟอร์คกุกี ้(Wafer cookies) เป็นผลิตภณัฑ์
อาหารขนมอบประเภทเวเฟอร์แต่มีส่วนผสมและ
รสชาติคล้ายกับคุกกีม้ากกว่าเวเฟอร์คุกกีม้ีลกัษณะ
เป็นแผ่นบางรูปวงกลมหรือวงรี มีความหนาประมาณ 
2.5 มิลลิเมตร มีลวดลาย มีความกรอบมากกว่าคกุกี ้
เป็นผลิตภัณฑ์ที่มักรับประทานเป็นอาหารว่างหรือ
รับประทานคูก่บัเคร่ืองดื่ม มีอายกุารเก็บรักษาค่อนข้าง
นาน (7) แต่ผลิตภัณฑ์ประเภทคุกกีใ้ห้พลงังานสูง
เนื่องจากมีส่วนผสมของแป้งสาลี เนยสด และไข่ไก่ 
ในปริมาณสูง ปัจจุบันจึงมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ประเภทคุกกีใ้ห้มีคุณประโยชน์ต่อสุขภาพมากยิ่งขึน้
โดยการเสริมสว่นผสมที่เตรียมจากผลิตภณัฑ์ผลพลอย
ได้จากอุตสาหกรรมอาหาร เช่น เปลือกมะม่วง (8) 
เปลือกแตงกวา (9) และเปลือกผลทบัทิมและชานอ้อย 
(10) ทัง้นีเ้พื่อช่วยเพิ่มคุณประโยชน์ต่อสขุภาพ ได้แก่ 
ปริมาณกากใยและสารพฤกษเคมี ซึ่งช่วยเพิ่มมูลค่า
ให้กบัวตัถดุิบจากการเกษตรที่มีราคาต ่าได้อีกด้วย แต่
ปัจจุบนัยงัไม่พบการใช้ปลีกล้วยเป็นสว่นผสมเพื่อเพิ่ม
คุณประโยชน์ในผลิตภัณฑ์เวเฟอร์คุกกี  ้ดังนัน้การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์เวเฟอร์คุกกี เ้สริมคุณประโยชน์ 

จากปลีกล้วยผง เพื่อเพิ่มคุณประโยชน์จากใยอาหาร
และสารประกอบฟีนอลิกให้สงูกว่าผลิตภณัฑ์เวเฟอร์คุ
กีป้กติ  ซึ่ง เป็นการเพิ่มผลิตภัณฑ์ทางเลือกให้กับ
ผู้บริโภคได้ อย่างไรก็ตามการผสมปลีกล้วยผงลงใน
ผลติภณัฑ์ขนมอบในปริมาณสงูพบว่าสง่ผลกระทบต่อ
ค่าสีของผลิตภัณฑ์ (3) และอาจส่งผลกระทบต่อ
คุณภาพด้านอื่น ๆ ของผลิตภัณฑ์ ซึ่งยังไม่มีรายงาน
การศึกษา เช่น คุณภาพเนือ้สมัผัส และคุณภาพทาง
ประสาทสมัผสั เป็นต้น  

โครงการวิจัยนีศ้ึกษาคุณประโยชน์ต่อสขุภาพ
ของผลติภณัฑ์เวเฟอร์คกุกีเ้สริมปลีกล้วยผง โดยศึกษา
การเตรียมปลกีล้วยผง การใช้ปลกีล้วยผงเป็นสว่นผสม
ในสูตรการเตรียมเวเฟอร์คุกกีเ้สริมปลีกล้วยผง และ
ศกึษาคณุภาพทางกายภาพ คณุภาพทางเคมี คณุภาพ
เนื อ้สัมผัส และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ผลติภณัฑ์ 
 

วิธีการวิจัย 
1. การเตรียมเวฟเฟอร์คุกกีส้ตูรพืน้ฐาน 

สูตรพืน้ฐานการเตรียมเวเฟอร์คุกกีด้ัดแปลง
จากงานวิจยัของ Zanariah et al. (11) สว่นผสมหลกั
ของเวฟเฟอร์คกุกีป้ระกอบด้วยแป้งสาลีอเนกประสงค์
และส่วนประกอบอื่น ๆ ในปริมาณที่ค านวณเป็นร้อย
ละโดยน า้หนกัของแป้งสาลี 100 สว่น ซึ่งประกอบด้วย
เนยสดจืดร้อยละ 20 น า้ตาลทรายร้อยละ 79 ไข่ไก่สด
ร้อยละ 62 เกลือร้อยละ 0.2 และกลิ่นวานิลาร้อยละ 1 
ผสมสว่นผสมทัง้หมดในเคร่ืองผสมจนแบทเตอร์มีเนือ้
เนียน จากนัน้พักแป้งเป็นเวลา 40 นาที โดยการ 
ห่อด้วยฟิล์มถนอมอาหาร จากนัน้แบ่งแบทเตอร์ก้อน
ละ 20 g และอบในเคร่ืองท าเวเฟอร์โคนจนแป้งสุก  
ผึง่เวเฟอร์คกุกีใ้ห้มีอณุหภมูิเทา่อณุหภมูิห้อง แล้วบรรจุ
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ในถงุพลาสติก OPP (Oriented polypropylene) เพื่อ
เก็บรักษา 
 
2. การเตรียมปลีกล้วยผง 

วัตถุดิบปลีกล้วยสดที่ใช้ คือ ปลีกล้วยน า้ว้า 
การเตรียมปลีกล้วยผงเร่ิมจากการแยกกลีบสีม่วงและ
ช่อดอกที่มีปลายสีเหลืองออกจากปลีกล้วยสดให้หมด 
จากนัน้หัน่ให้มีความกว้างประมาณ 3 มิลลิเมตร และ
แช่ ชิ น้ ปลี ก ล้ วยประมาณ 250-260 ก รัม  ล ง ใน
สารละลายกรดซิตริกเข้มข้นร้อยละ 0.2 ปริมาณ 1 ลติร 
ทันทีเพื่อป้องกันการเกิดสีน า้ตาล และแช่เป็นเวลา  
30 นาที (3) จากนัน้ต้มปลกีล้วยในน า้สะอาดเป็นเวลา
ประมาณ 1-2 ชัว่โมง จนปลีกล้วยนิ่ม แล้วป่ันปลีกล้วย
ต้มกบัน า้สะอาด จนมีเนือ้ละเอียดด้วยเคร่ืองป่ันผสม
ไฟฟ้า จากนัน้น าไปท าให้แห้งด้วยเคร่ืองท าแห้งแบบ
ลกูกลิง้โดยก าหนดอณุหภมูิลกูกลิง้เท่ากับ 150 องศา
เซลเซียส ความเร็วรอบการหมุนของลูกกลิง้เท่ากับ  
12 รอบ/นาที ป่ันปลกีล้วยที่ผ่านการท าแห้งให้ละเอียด
เป็นผงด้วยเคร่ืองป่ันผสมไฟฟ้า แล้วร่อนปลีกล้วยผง
ผ่านตะแกรงขนาด 100 เมส เก็บรักษาในถุงพลาสติก
ปิดสนิท 
 
3. การเตรียมเวเฟอร์คุกกีเ้สริมปลีกล้วยผง 

เตรียมเวเฟอร์คุกกีเ้สริมปลีกล้วยผงโดยการ 
เพิ่มปลกีล้วยผงในสตูรพืน้ฐานในปริมาณที่แตกต่างกนั 
คือ ร้อยละ 4, 7 และ 10 โดยน า้หนักของส่วนผสม
ทัง้หมด และวางแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design (CRD) 

 
 
 

4. การวิเคราะห์คุณสมบัติของใยอาหาร 
สมบตัิการดดูซบัน า้ (Water holding capacity, 

WHC) ของปลีกล้วยผง ใช้วิธี AACC method  
56-30.01 (12) สมบตัิการดูดซบัน า้มนั (Oil Holding 
Capacity, OHC) ของปลีกล้วยผงวัดตามวิธีของ 
Abdul-Hamid and Luan (13)  
 
5. การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ 

การวัดคว ามหนาของ เ ว เฟอ ร์คุก กี ด้้ ว ย
ไมโครมิเตอร์ วดัขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของเวเฟอร์
คกุกีด้้วยเวอร์เนียคาลปิเปอร์ และวดัคา่สด้ีวยเคร่ืองวดั
สี (HunterLab รุ่น MiniScan XE Plus, ประเทศ
สหรัฐอเมริกา) โดยแสดงค่าสีในระบบ CIE L* a* b* 
โดยค่าสี L* แสดงค่าความสว่าง มีค่า 0 ถึง 100 ค่าส ี
a* แสดงคา่สแีดง (+) และสเีขียว (-) และคา่ส ีb* แสดง
คา่สเีหลอืง (+) และสนี า้เงิน (-) (14) 
 
6. การศึกษาคุณภาพทางเคมีกายภาพ 

วิเคราะห์ปริมาณน า้อิสระด้วยเคร่ืองวิเคราะห์
ปริมาณน า้อิสระ (Aqua Lab รุ่น 4TE, ประเทศ
สหรัฐอเมริกา) และวิเคราะห์ความชืน้ตามวิธีของ 
AOAC (2000) (15) 
 
7. การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลกิทัง้หมด 

สารสกัดตวัอย่างที่สกัดด้วยสารละลายผสมเอ
ทานอล:น า้กลัน่ อตัราส่วนร้อยละ 80:20 (16) ถูกใช้
เพื่อการวิเคราะห์ 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดวิเคราะห์
ตามวิธีของ Jiamyangyuen, Nueng-chamnong  
and Ngamdee (17) ผสมสารสกัดตัวอย่าง 200 
ไมโครลิตร  กับตัวท าปฏิ กิ ริยา  Folin-Ciocalteau 
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Reagent ปริมาณ 300 ไมโครลิตร เติมสารละลาย
โซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้นร้อยละ 7.5 ปริมาณ 1.5 
มิลลิลิตร บ่มในที่มืด 2 ชัว่โมง แล้ววดัค่าการดดูกลืน
แสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร โดยใช้เคร่ือง
สเปกโตรโฟโตมิเตอร์ (HITACHI รุ่น UH5300, ประเทศ
ญ่ีปุ่ น) แสดงปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด
เทียบเท่าไมโครกรัมกรดแกลลิค/100 กรัม (µg 
GAE/100 g)  
 
8. การวิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ DPPH 

การวิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระดีพีพีเอช 
(DPPH) ใช้วิธีของ Leong and Shui (18) โดยผสมสาร
สกัดตวัอย่าง 100 ไมโครลิตร กับสารละลาย DPPH 
เข้มข้น 0.1 มิลลิโมลาร์ ปริมาณ 100 ไมโครลิตร และ
วดัคา่การดดูกลนืแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร 
โดยใช้เคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิ เตอร์ (HITACHI รุ่น 
UH5300, ประเทศญ่ีปุ่ น) และแสดงฤทธ์ิการต้านอนมุลู
อิสระในหนว่ย µg GAE/100 g 
 
10. การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสมัผัสของ
ผลิตภัณฑ์เวเฟอร์คุกกีท้ าตามวิธีของ Wekwete and 
Navder (19) โดยใช้ผู้ ชิมไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 20 
คน ซึ่งมีอายุตัง้แต่ 18 ปีขึน้ไป เป็นผู้ ที่ เคยบริโภค
ผลิตภัณฑ์ประเภทคุกกี  ้และไม่เป็นผู้ มีอาการแพ้
ส่วนประกอบต่าง ๆ ที่มีในผลิตภัณฑ์คุกกี ้ใช้วิธีการ
ทดสอบความชอบ 9 ระดบั (1 = ไม่ชอบมากที่สดุ และ 
9 = ชอบมากที่สดุ) ประเมินความชอบทัง้หมด 5 ด้าน 
ได้แก่ สี กลิ่นรส รสชาติ เนือ้สัมผัส และความชอบ
โดยรวม ตวัอยา่งเวเฟอร์คกุกีม้ีลกัษณะเป็นแผน่กลม มี
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 108 มิลลิเมตร 

ความหนาประมาณ 2 มิลลิเมตร มีลกัษณะลวดลาย
ตา ร า งขนาด เล็ ก  มี น า้ หนักต่ อ แผ่ นประมาณ  
18-19 กรัม ตัวอย่างเวเฟอร์คุกกีส้ าหรับทดสอบชิม
บรรจุในซองพลาสติก OPP และระบุตัวอย่างด้วย
ตวัเลขสุม่ 3 ตวั การเสริฟเวเฟอร์คกุกีท้ าที่อณุหภมูิห้อง 
 
11. การวิเคราะห์คุณภาพเนือ้สัมผัส 

การวิเคราะห์เนือ้สมัผสัของคกุกีท้ าตามวิธีของ 
Wekwete and Navder (19) โดยการวิเคราะห์ความ
แข็ง (Hardness) และการแตกหกัได้ (fracturability) 
ของคุกกีด้้วยวิธีการวัดแบบโค้งงอสามจุด (Three-
point bend test) โดยใช้เคร่ืองวิเคราะห์เนือ้สมัผสั 
(Stable Micro Systems รุ่น TA.XT Plus, ประเทศ
สหรัฐอเมริกา) ตัวอย่างเวเฟอร์คุกกีข้นาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลางประมาณ 108 มิลลิเมตร มีความหนา
ประมาณ 2 มิลลิเมตร และมีลกัษณะลวดลายตาราง
ขนาดเล็ก ใช้สภาวะในการทดสอบ คือ โหลดเซลล์
ขนาด 5 กิโลกรัม วางตวัอย่างบนชุดการวดัแบบโค้งงอ
สามจุด (TA-92, Texture Technologies, ประเทศ
สหรัฐอเมริกา) ก าหนดช่องว่างระหว่างฐานเท่ากับ 
30 มิลลิเมตร ใบมีดทดสอบแบบปลายมน (TA-42, 
Texture Technologies, ประเทศสหรัฐอเมริกา) 
เคลื่อนที่เข้าหาตัวอย่างด้วยความเร็ว 2 มิลลิเมตร/
วินาที และเร่ิมการวิเคราะห์เมื่อแรงสัมผัสเท่ากับ 
5 กรัม วิเคราะห์โดยการกดผ่านตวัอย่างเป็นระยะทาง 
10 มิลลิเมตร ด้วยความเร็ว 1.0 มิลลิเมตร/วินาที 
แสดงผลการวิเคราะห์เป็นค่าความแข็งซึ่งวดัจากแรง
สูงสุดที่ใช้กดตัวอย่าง และค่าการแตกหักได้วัดจาก
ระยะทางของกราฟจากจดุเร่ิมต้นกดครัง้แรกจนถึงจดุที่
เกิดการแตกหกั (20) 
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12. การวิเคราะห์ปริมาณกากใยรวม 

ปริมาณกากใยรวม (15) ใ ช้ตัวอย่าง 
ที่ก าจัดความชืน้และไขมันออกแล้วมาวิเคราะห์ด้วย
วิธีการย่อยโดยการต้มในกรดซลัฟิวริกเข้มข้นนาน 30 
นาที จากนัน้กรองผ่านกระดาษกรองเบอร์ 541 และ
รายงานปริมาณกากใยรวมเป็นร้อยละโดยน า้หนกั 
 
13. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถติิ 

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติใช้โปรแกรม ทาง
สถิติและวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วยวิธี Duncan’s 
Multiple Range Test ที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
 

ผลการศึกษา  
1. คุณภาพของผงปลีกล้วย 

การเตรียมปลีกล้วยผงโดยใช้วิธีการท าแห้ง
แบบลูกกลิ ง้พบว่าได้ปริมาณผลผลิตร้อยละ 5.2  
โดยน า้หนัก โดยปลีกล้วยสดมีความชืน้ร้อยละ 89 
(Table 1) มีปริมาณกากใยรวมเท่ากบั 19.13 g/100 g 
ซึง่ใกล้เคียงกบัรายงานของ Florenta et al. (2) ที่พบว่า
กล้วยสายพนัธุ์  ABB มีปริมาณกากใยรวมประมาณ 
18-20 g/100 g ปลกีล้วยผงมีคา่ความสว่าง L* เท่ากบั 
41.52 มีคา่ส ีa* เทา่กบั 3.97 และ b* เทา่กบั 9.64 

ค่าความชืน้ของปลีกล้วยผงจากการท าแห้ง
ด้วยเคร่ืองท าแห้งแบบลูกกลิง้มีความชืน้ต ่ามาก 
เพียงร้อยละ 2.41 โดยน า้หนัก เมื่อเปรียบเทียบกับ 

ปลีกล้วยผงที่ เต รียมด้วยตู้ อบลมร้อนแบบถาดที่ 
อณุหภูมิ 50 - 60 องศาเซลเซียส ซึ่งมีค่าความชืน้อยู่
ในช่วงร้อยละ 5-10 โดยน า้หนกั (3, 21) 

 
 
 

 
Table 1. Properties of banana blossom powder 
Results were presented as means±SD 

 
ปลีกล้วยผงที่เตรียมโดยใช้เคร่ืองท าแห้งแบบ

ลกูกลิง้ในงานวิจัยนีม้ีค่าการดูดซบัน า้ และการดดูซบั
น า้มนัเท่ากบั 16.8 g/g และ 1.16 g/g ตามล าดบั แต่
พบว่ ามี ค่ าค่อน ข้า งแตกต่ า งจากรายงานของ 
Elancheran and Jayamuthunagai (3) ที่พบว่าปลี
กล้วยผงที่ท าแห้งโดยการอบด้วยตู้อบลมร้อนอณุหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส มีค่าการดูดซบัน า้ และการดูดซบั
น า้มนัเทา่กบั 5.80 g/g และ 7.14 g/g ตามล าดบั 

Properties Values 

Total fiber (g/100 g) 
Color L* 
       a* 
       b* 
aw 

Moisture (%) 
DPPH scavenging 
activity (µg GAE/g) 
Total phenolic content 
(µg GAE/g) 
WHC (g/g) 
OHC (g/g) 

19.13±1.44 
41.52±2.29 
3.97±0.55 
9.64±1.49 
0.39±0.01 
2.41±0.04 
1,357±32 

 
6,109±106 

 
16.8±0.05 
1.16±0.01 
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2. ปริมาณกากใยรวมและคุณภาพทางเคมี
กายภาพของเวเฟอร์คุกกี ้

ผลการวิเคราะห์คณุภาพของเวเฟอร์คุกกีเ้สริม
ปลีกล้วยผงใน Table 2 แสดงปริมาณกากใยรวม ค่า 
aw และความชืน้ โดยพบว่าการเพิ่มปลีกล้วยผงในเว
เฟอร์คกุกีร้้อยละ 4, 7 และ 10 สง่ผลให้ปริมาณกากใย
รวมในผลิตภัณฑ์มีค่า เพิ่ มขึ น้อย่า งมีนัยส าคัญ 
(p≤0.05) ในปริมาณ 2.4-2.6 g/100 g ในแต่ละระดบั
ของการเพิ่มปลกีล้วยผงลงในผลติภณัฑ์ 

ค่า aw ของเวเฟอร์คุกกีส้ตูรพืน้ฐานและเวเฟอร์คุกกี ้
เสริมปลีกล้วยผงทุกตัวอย่างไม่แตกต่างกันอย่างมี
นยัส าคญั (p>0.05) (Table 2) โดยที่ค่า aw ของเว
เฟอร์คุกกีเ้สริมปลีกล้วยผงมีค่าอยู่ในช่วง 0.28-0.36 
(Table 2) ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกบัค่า aw ของผลิตภณัฑ์
คุก กี ช้นิดกรอบทางการค้าที่มี ค่า  aw อยู่ ในช่ ว ง  
0.245-0.319 (22)  

 
 
 

Table 2. Total fiber content, water activity and moisture content of wafer cookies 
Banana blossom (%) Total fiber content (g/100 g) aw

ns Moisture content ns (%) 
0 (control) 0.41±0.05c 0.30±0.00 2.36±0.73 

4 2.63±0.03c 0.33±0.00 2.46±0.12 
7 5.15±0.07b 0.28±0.00 3.15±0.04 
10 7.84±0.07a 0.36±0.00 4.00±1.51 

Values in the same column followed by different superscript letters are significant different (p≤0.05) 
ns (not significant) = means in the same column are not significant difference (p>0.05) 

 
Table 3. Color, total phenolic content and DPPH scavenging activity of wafer cookies 

Banana 
blossom (%) 

Color Total phenolic content 
(µg GAE/g) 

DPPH scavenging 
activityns 

(µg GAE/g) L* a* b*ns 

0 (control) 73.1±4.5a 4.51±0.9ab 21.32±0.7 420±39c na 
4 65.4±3.9b 5.76±0.7a 21.85±0.4 598±82bc 1.546±0.02 
7 51.3±4.7bc 2.88±0.6bc 21.42±0.6 724±24b 1.490±0.03 
10 64.9±5.0b 3.89±0.6b 19.68±1.3 1,093±14a 1.568±0.03 

Values in the same column followed by different superscript letters are significant different (p≤0.05) 
ns (not significant) = means in the same column are not significant difference (p>0.05) 
na (not applicable) = the value was not detected or too low to be analyzed 
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ความชืน้ของเวเฟอร์คุกกีเ้สริมปลีกล้วยผงร้อย
ละ 4, 7 และ 10 มีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 2.36-4.00 
(Table 2) ซึ่งมีค่าอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์
ชุมชนของผลิตภัณฑ์ประเภทคุกกี  ้(มผช.118/2555) 
(23) ที่ต้องมีคา่ไมเ่กินร้อยละ 7 โดยน า้หนกั 

 
3. ค่าสีและคุณภาพทางเคมีของเวเฟอร์คุกกี ้

เมื่อเปรียบเทียบกับค่าสี L* a* และ b* ของ 
เวเฟอร์คกุกีส้ตูรพืน้ฐาน พบว่าเมื่อปริมาณปลีกล้วยผง
เพิ่มขึน้ ค่าสี L* ของผลิตภณัฑ์เวเฟอร์คุกกีเ้สริมปลี
กล้วยผงมีค่าเป็นบวกลดลง (Table 3) แสดงให้เห็นว่า
ผลิตภณัฑ์มีสีเข้มขึน้ ในขณะที่ค่าสี a* มีแนวโน้มมีค่า
เป็นบวกลดลงแสดงให้เห็นว่าผลิตภณัฑ์มีความเป็นสี
แดงลดลง อย่างไรก็ตามค่าสี b* ของเวเฟอร์คุกกีทุ้ก
ตวัอยา่งมีค่าเปลีย่นแปลงอย่างไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p>0.05) โดยทกุตวัอย่างมีค่าสี b* เป็นบวก แสดงให้
เห็นวา่ผลติภณัฑ์มีสอียูใ่นโทนสเีหลอืง 

คณุประโยชน์ต่อสขุภาพของผลิตภณัฑ์เวเฟอร์
คกุกีป้ระเมินจากปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด
และฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระ DPPH โดยพบว่าเวเฟอร์
คุกกีเ้สริมปลีกล้วยผงร้อยละ 4, 7 และ 10 มีค่า
ปริมาณฟีนอลกิทัง้หมดสงูกว่าเวเฟอร์คกุกีสู้ตรพืน้ฐาน
เล็กน้อย (Table 3) และมีแนวโน้มเพิ่มขึน้ประมาณ 
ร้อยละ 42, 21 และ 51 ตามปริมาณปลีกล้วยผงที่
เพิ่มขึน้ ในขณะที่เวเฟอร์คกุกีส้ตูรพืน้ฐานไม่มีฤทธ์ิการ
ต้านอนมุลูอิสระ DPPH แต่เวเฟอร์คกุกีเ้สริมปลีกล้วย
ผงทกุตวัอยา่งมีฤทธ์ิด้านอนมลูอิสระ DPPH แตม่ีค่าไม่
แตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญั (p≤0.05) โดยมีค่าอยู่
ในช่วง 1.490-1.568 µg GAE/g 
 
 

4. คุณภาพเนือ้สัมผัสของเวเฟอร์คุกกี ้
เวเฟอร์คุกกีเ้สริมปลีกล้วยผงมีค่าความแข็งไม่

แตกต่างกนัอยู่ในช่วง 559-680 g (Table 4) และมีค่า
ต ่ากว่าเวเฟอร์คุกกีส้ตูรควบคุมที่มีค่าเท่ากับ 911 g 
อยา่งมีนยัส าคญั (p≤0.05) 

คา่การแตกหกัได้ของเวเฟอร์คกุกีท้กุตวัอยา่งใน 
Table 4 มีค่าไม่แตกต่างกัน (p>0.05) โดยมีค่าอยู่
ในช่วง 32.65-33.70 mm ซึ่งค่าการแตกหกัได้แสดงถึง
ระยะทางของกราฟจากจดุเร่ิมต้นกดครัง้แรกจนถึงจดุที่
เกิดการแตกหกั ซึ่งผลิตภณัฑ์ที่มีค่าการแตกหกัได้ต ่า
แสดงถึงผลติภณัฑ์มีความเปราะสงู (20)  
 
5. คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเวเฟอร์คุกกี ้

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
(Table 5) แสดงให้เห็นวา่ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบ
ต่อเวเฟอร์คกุกีเ้สริมปลีกล้วยผงร้อยละ 4, 7 และ 10 
ทุกตัวอย่างสูงกว่าเวเฟอร์คุกกีสู้ตรพืน้ฐานที่ ไม่มีปลี

Table 4. Textural properties of wafer cookies 

Banana 
blossom (%) 

Hardness 
(g) 

Fracturabilityns 
(mm) 

0 (control) 911 ± 17a 33.70 ± 0.74 
4 559 ± 28b 32.65 ± 9.40 
7 621 ± 25b 32.26 ± 8.92 
10 680 ± 23b 33.11 ± 8.78 

Values in the same column followed by different 
superscript letters are significant different 
(p≤0.05) 
ns (not significant) = means in the same 
column are not significant difference (p>0.05) 
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กล้วยผง โดยมี เวเฟอร์คุกกี เ้สริมปลีกล้วยผง 
ร้อยละ 4 ที่ได้ รับคะแนนความชอบด้านสีสูงที่สุด
เท่ากบั 7.40 คะแนน เวเฟอร์คกุกีเ้สริมใยอาหารจาก
ปลีกล้วยผงร้อยละ 4 และ 7 มีคะแนนความชอบ 
ต่อกลิ่นรส เนือ้สัมผัส และความชอบโดยรวม 

ไม่แตกต่างกนั (p>0.05) และมีค่าเท่ากบั 7.35-7.60, 
7.00-7.80 และ 7.15-7.65 คะแนนตามล าดบั และมีคา่
สูงที่สุดอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบ
กบัเวเฟอร์คกุกีท้กุตวัอยา่ง  

 

 

อภปิรายผล 
1. คุณภาพของผงปลีกล้วย 

ผลการวิ เคราะห์ค่าสีพบว่าปลีกล้วยผงมีสี
ค่อนข้างสว่างและอยู่ในโทนสีเหลือง สอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Jayamuthunagai et al. (3) ที่พบว่า 
ปลีกล้วยผงที่ใช้กรดซิตริกช่วยลดการเกิดปฏิกิริยา 
สีน า้ตาลช่วยใ ห้ปลีก ล้วยผงมีสีอยู่ ในโทนสว่าง  
ค่าความชืน้ของปลีกล้วยผงที่เตรียมขึน้ในงานวิจัยนี ้
มีค่าต ่าประมาณร้อยละ 2 โดยน า้หนกั ซึ่งมีค่าต ่ามาก
เมื่อเปรียบเทียบกับรายงานของ Elancheran and 
Jayamuthunagai (3) ที่พบว่าปลีกล้วยผงที่เตรียม 
โดยการอบแห้งด้วยตู้ อบลมร้อนแบบถาดที่อุณหภูมิ  
50 - 60  องศาเซลเซียส มีคา่ความชืน้อยู่ในช่วงร้อยละ 
5-10 โดยน า้หนกั แต่การใช้ลกูกลิง้ท าแห้งที่ความร้อน

สูง 140-150 องศาเซลเซียส เป็นเวลาประมาณ  
30 วินาที ส่งผลให้ปลีกล้วยผงสูญเสียความชืน้สูง  
ท าให้ความชืน้ของปลีกล้วยผงมีค่าต ่าเพียงร้อยละ 
2.41 โดยน า้หนกั 

นอกจากนีก้ารใช้เคร่ืองท าแห้งแบบลูกกลิง้
เตรียมปลีกล้วยผงยงัสง่ผลให้ปลีกล้วยผงมีค่าการดูด
ซบัน า้สงูกว่าปลีกล้วยผงที่เตรียมโดยใช้เคร่ืองอบแห้ง 
(3, 21) แตพ่บวา่มีคา่การดดูซบัน า้มนัทีต่ ่ากวา่ 
 
2. ปริมาณกากใยและคุณภาพทางกายภาพของ 
เวเฟอร์คุกกี ้

การเพิ่มปลีกล้วยผงร้อยละ 4, 7 และ 10 ใน 

เวเฟอร์คกุกี ้ สง่ผลให้ปริมาณกากใยรวมในผลิตภณัฑ์ 

มีค่าเพิ่มขึน้อย่างมีนัยส าคัญเนื่องจากปลีกล้วยผง 

Table 5. Sensory properties of wafer cookies 

Addition of banana 
blossom powder content 

(%) 

Sensory Attributes 

Color Flavor Taste Texture 
Overall 

acceptance 
0 (control) 3.80±0.74d 4.19±0.87d 3.95±0.81d 4.19±0.67d 4.14±0.57d 

4 7.40±0.68a 7.60±0.75a 7.80±0.61a 7.80±0.76a 7.65±0.67a 
7 6.65±0.81b 7.35±1.03ab 6.95±1.09b 7.00±0.91ab 7.15±0.74ab 
10 5.75±1.01c 6.35±1.08c 6.05±1.46c 5.20±1.05c 6.40±1.14c 

Values in the same column followed by different superscript letters are significant different (p≤0.05) 
ns (not significant) = means in the same column are not significant difference (p>0.05) 
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มีองค์ประกอบหลักเป็นใยอาหาร สอดคล้องกับ
รายงานของ Bertagnolli et al. (9) ที่พบวา่ปริมาณกาก
ใยในผลิตภณัฑ์คกุกีเ้สริมเปลือกแตงกวาผงมีปริมาณ
เพิ่มขึน้ใกล้เคียงกบัปริมาณที่ใช้ 

เวเฟอร์คุกกีเ้สริมปลีกล้วยผงมีแนวโน้มมีค่าส ี
a* ลดลง เนื่องจากค่าสี a* ของปลีกล้วยผงมีค่าต ่า  
จึ ง ส่ งผลใ ห้ผลิตภัณฑ์มี ความ เ ป็นสีแดงลดลง 
สอดคล้องกบัผลการทดลองของ Ajila et al. (8) ที่ใช้
เปลือกมะม่วงผงซึ่งมีค่าสี a* ที่เป็นบวกน้อยเพื่อเสริม
ลง ในผลิตภัณฑ์บิ ส กิต ในป ริมาณ ร้อยละ  5-7.5  
แล้วพบว่าค่าสี a* ของผลิตภณัฑ์มีแน้วโน้มมีค่าเป็น
บวกลดลงเช่นกนั 

 
3. ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดและฤทธ์ิ
การต้านอนุมูลอิสระ 

เ ว เฟอ ร์คุก กี เ้ ส ริมปลีก ล้วยผงมีป ริมาณ
สารประกอบฟีนอลกิสงูกวา่เวเฟอร์คกุกีส้ตูรพืน้ฐาน แต่
ยงัคงมีคา่ต ่า สง่ผลให้ฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระ DPPH 
ของเวเฟอร์คุกกีม้ีค่าต ่าด้วย โดยที่ เวเฟอร์คุกกีสู้ตร
พืน้ฐานมีฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ DPPH ต ่ามากจน
ตรวจวดัไม่ได้ Ismail et al. (10) พบว่าคกุกีท้ี่ทดแทน
แป้งสาลด้ีวยเปลือกทบัทิมผงร้อยละ 1.5-7.5 สง่ผลต่อ
ปริมาณฟีนอลิกและฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ DPPH 
ของคกุกีน้้อยมาก เช่นเดียวกบั Bertagnolli et al. (9) 
ที่พบว่าการแทนที่แป้งสาลีด้วยเปลือกแตงกวาผงร้อย
ละ 30 กลบัสง่ผลให้ปริมาณฟีนอลิกทัง้หมดมีค่าลดลง
ประมาณร้อยละ 92 เมื่อเปรียบเทียบกบัสตูรควบคมุ  

 
 
 
 

4. คุณภาพเนือ้สัมผัสของเวเฟอร์คุกกี ้
ตวัอยา่งเวเฟอร์คกุกีเ้สริมปลกีล้วยผงมีคา่ความ

แข็งไม่แตกต่างกันแต่มีค่าต ่ากว่าเวเฟอร์คุกกีสู้ตร
ควบคุมอย่างมีนัยส าคัญสอดคล้องกับรายงานของ 
Różyło et al. (24) ที่พบว่าการผสมโช๊กเบอร์ร่ีแห้งลง
ในผลิตภณัฑ์เวเฟอร์ชนิดแผ่นสง่ผลให้ความความแข็ง
ของเวเฟอร์มีแนวโน้มมีคา่ลดลงตามปริมาณโช๊กเบอร์ร่ี
ที่ เพิ่มขึ น้  สอดคล้องกับการศึกษาของ Wekwete  
and Navder (19) ที่พบว่าเนือ้อะโวคาโดและปลาย
ข้าวโอ๊ตส่งผลให้ค่าความแข็งของคุกกีข้้าวโอ๊ตมีค่า
ความแข็งลดลง ซึ่งสาเหตุที่การเสริมใยอาหารลงใน
ผลติภณัฑ์คกุกีม้ีผลท าให้ค่าความแข็งลดลง เนื่องจาก
ใยอาหารมีสมบัติการดูดซับน า้และน า้มันที่แตกต่าง
จากแป้งสาลี จึงอาจส่งผลให้ปลีกล้วยผงไม่ผสมเป็น
เนือ้เดียวกับส่วนประกอบอื่นในผลิตภณัฑ์คุกกี ้ท าให้
ค่าความแข็งของเวเฟอร์คุกกีเ้สริมปลีกล้วยผงมีค่า
ลดลงเมื่อเปรียบเทียบกบัค่าความแข็งของเวเฟอร์คกุกี ้
สตูรควบคมุ 

ค่าการแตกหกัได้ของเวเฟอร์คกุกีท้กุตวัอย่างมี
คา่ไมแ่ตกตา่งกนัแสดงให้เห็นวา่การเสริมใยอาหารจาก
ปลีกล้วยผงส่งผลน้อยมากต่อโครงสร้างภายในของ
ผลิตภัณฑ์ ค่าการแตกหักได้ของผลิตภัณฑ์ประเภท
คกุกีม้ีปัจจยัส าคญัที่เก่ียวข้อง คือ สว่นผสมและความ
หนา (25) 

 
5. คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเวเฟอร์คุกกี ้

ผลติภณัฑ์ผลพลอยได้ทางการเกษตรซึ่งรวมถึง
ปลีกล้วยผง ส่งผลต่อคุณภาพทางประสาทสมัผสัของ
ผลิตภณัฑ์เมื่อใช้ในปริมาณมาก เช่น Ajila et al. (8) 
พบว่ าการ ใ ช้ เปลือกมะม่ ว งผง เส ริม ใยอาหา ร  
ในผลิตภณัฑ์คุกกีส้งูกว่าร้อยละ 10 ส่งผลให้คะแนน
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ความชอบต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสลดลง
อย่างมีนยัส าคญั (p≤0.05) อย่างไรก็ตามผลิตภณัฑ์
ผลพลอยได้บางชนิดอาจมีผลต่อรสชาติของผลิตภณัฑ์
คุกกีน้้อยถึงแม้จะใช้เป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์
ปริมาณมาก เช่น Bertagnolli et al. (9) พบว่าการใช้
เปลือกแตงกวาผงทดแทนแป้งสาลีในคุกกีใ้นปริมาณ
ร้อยละ 30, 50 และ 70 ไม่มีผลต่อคะแนนความชอบ
ตอ่คณุลกัษณะด้านส ีกลิน่ และลกัษณะปรากฏอย่างมี
นยัส าคญั (p>0.05) แต่การใช้เปลือกแตงกวาผงร้อย
ละ 70 สง่ผลให้คา่คะแนนความชอบตอ่กลิน่รสและเนือ้
สมัผสัลดลงอยา่งมีนยัส าคญั  

จากผลการทดลองทัง้หมดข้างต้นเวเฟอร์คุกกี ้
เสริมปลีกล้วยผงร้อยละ 7 อาจถูกคัดเลือกเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ดีที่สุดเนื่องจากมีคุณภาพในด้านต่าง ๆ 
ใกล้เคียงกบัเวเฟอร์คกุกีส้ตูรอื่น ถึงแม้จะมีคณุภาพทาง
ประสาทสัมผัส ใก ล้ เคี ยงกับ เ ว เฟอ ร์คุก กี เ้ ส ริม 
ปลกีล้วยผงร้อยละ 4 แต่เนื่องจากเวเฟอร์คกุกีเ้สริมปลี
ก ล้ ว ยผ ง ร้ อยละ  7 มี ก าก ใย รวมสูง ก ว่ า  จึ ง มี
คณุประโยชน์ตอ่สขุภาพมากกวา่ 
 
สรุป 

ปลีกล้วยผงที่เตรียมโดยใช้เคร่ืองท าแห้งแบบ
ลูกกลิง้ถูกใช้เพื่อเสริมคุณประโยชน์ต่อสุขภาพใน 
เวเฟอร์คกุกีใ้นปริมาณร้อยละ 4, 7 และ 10 ซึ่งสง่ผลให้
เวเฟอร์คุกกีม้ีปริมาณกากใยเพิ่มขึน้ตามปริมาณปลี
กล้วยผงที่เสริมเข้าไปในผลิตภณัฑ์ โดยที่ความชืน้และ
ค่า aw ของผลิตภัณฑ์ยังอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน ปลี
กล้วยผงสง่ผลให้เวเฟอร์คกุกีม้ีสีสว่างขึน้และมีสีอยู่ใน
โทนสีเหลือง ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดและ
ฤ ท ธ์ิ ก า ร ต้ า น อ นุ มู ล อิ ส ร ะ ข อ ง เ ว เ ฟ อ ร์ คุ ก กี ้
ที่เสริมปลีกล้วยผงมีค่าสูงกว่าสูตรควบคุมอย่างมี

นัยส าคัญ (p≤0.05) ซึ่ งแสดงถึงคุณประโยชน์ต่อ
สขุภาพที่สูงขึน้ การเสริมปลีกล้วยผงท าให้ความแข็ง
ของเวเฟอร์คกุกีม้ีค่าลดลง (p≤0.05) แต่ไม่มีผลต่อค่า
การแตกหกัได้ของผลิตภณัฑ์ (p>0.05) เมื่อพิจารณา
จากคุณภาพด้านต่าง ๆ เวเฟอร์คกุกีเ้สริมปลีกล้วยผง
ร้อยละ 7 ถกูเลอืกเป็นผลติภณัฑ์สดุท้ายที่ดีที่สดุในการ
ทดลองนีถ้ึงแม้ปลีกล้วยผงร้อยละ 7 จะมีคะแนน
ความชอบต่อคุณลกัษณะกลิ่นรส เนือ้สมัผัส และ
ความชอบโดยรวมไม่แตกต่าง (p>0.05) จากเวเฟอร์
คกุกีเ้สริมปลกีล้วยผงร้อยละ 4 แต่เวเฟอร์คกุกีเ้สริมปลี
กล้วยผงร้อยละ 7 มีคณุประโยชน์ตอ่สขุภาพโดยรวมสงู
กว่า เนื่องจากมีปริมาณกากใยรวมสูงกว่าอย่างมี
นัยส าคัญ (p≤0.05) และมีแนวโน้มมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดที่มากกวา่ 
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