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บทคดัย่อ 
 

 กล้วยไข่ เป็นผลไม้ทีD เน่ าเสียได้ง่าย ราคาของกล้วยไข่มักตกตํD าถ้าผลผลิตมีมาก                        
หรือเป็นกลว้ยไข่ตกเกรด หากสามารถนาํกลว้ยไข่มาแปรรูปเป็นแป้ง และใช้ในการทาํผลิตภณัฑ ์           
เบเกอรีD เพืDอทดแทนแป้งสาลีทีDมีราคาสูง จะเป็นประโยชน์ต่อเกษตรกรและผูป้ระกอบการ งานวจิยันี4
จึงมีวตัถุประสงค์เพืDอศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมีของแป้งกล้วยไข่ ปริมาณการใช ้             
แป้งกล้วยไข่เพืDอทดแทนแป้งสาลีในการพฒันาผลิตภณัฑ์วาฟเฟิลฮ่องกง และประเมินคุณภาพ              
ทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑที์Dผลิตได ้การทดลองเริDมจากผลิตแป้งกลว้ย
ไข่และนําไปใช้พฒันาผลิตภัณฑ์วาฟเฟิล โดยแปรปริมาณแป้งกล้วยไข่เพืDอทดแทนแป้งสาลี                 
5 ระดบั ไดแ้ก่ ร้อยละ 0 25 50 75 และ 100 ตามลาํดบั  
 ผลการทดลองพบว่า แป้งกล้วยไข่ทีDผลิตได้มีสีขาวเหลือง มีปริมาณโปรตีน ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต กากใย เถา้ และความชื4น ร้อยละ 4.21 0.53 79.48 5.97 1.64 และ 8.17 ตามลาํดบั เมืDอ
นําแป้งกล้วยไข่มาทดแทนแป้งสาลีทีDระดับต่าง ๆ และวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภณัฑ์ ผลการ
ทดลองพบว่าแป้งกลว้ยไข่สามารถใช้ทดแทนแป้งสาลีไดร้้อยละ 50 โดยมีปริมาณโปรตีน ไขมนั 
คาร์โบไฮเดรต กากใย ความชื4น และปริมาณนํ4 าอิสระใกลเ้คียงกบัผลิตภณัฑ์ทีDไม่ไดท้ดแทนดว้ย
แป้งกลว้ยไข่ โดยผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภณัฑ์วาฟเฟิลฮ่องกงในคุณลกัษณะดา้นลกัษณะ
ปรากฏ สี กลิDน รสชาติ ความชอบโดยรวมในระดบั ชอบเล็กนอ้ยถึงชอบปานกลาง ซึD งผลการศึกษา
ครั4 งนี4สามารถใชเ้ป็นแนวทางในการเพิDมมูลค่าใหก้บักลว้ยไข่ และกลว้ยชนิดอืDน ๆ ได ้
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Abstract 
 

 Banana “Kluai Khai” is a perishable fruit that is often sold for a low price when there 
are large amounts of products to market or the products are lower than the standard. It would be 
beneficial for the orchard farmers and entrepreneurs if Kluai Khai could be processed to flour and 
made into bakery products for replacement of wheat flour that has a high price. The objectives of 
the research were to study the physical and chemical properties of Kluai Khai flour, the amount of 
Kluai Khai flour to substitute for wheat flour in Hong Kong waffle products and evaluate the 
physical, chemical and sensory qualities of the waffles. The experiment was started by producing 
the Kluai Khai flour and making waffles with varying amounts of the Kluai Khai flour to 
substitute for wheat flour at the percentages of 0, 25, 50, 75 and 100, respectively.  
 The results showed that the obtained Kluai Khai flour a yellowish color. The content of 
protein, fat, carbohydrate, fiber, ash and moisture of flour was 4.21%, 0.53%, 79.48%, 5.97%, 
1.64% and 8.17%, respectively. When the Kluai Khai flour was used to replace of wheat flour in 
the waffle products, it was analyzed for product quality, and it found that Kluai Khai flour could 
replace wheat flour at 50%. The protein, fat, carbohydrate, fiber, ash moisture and water activity 
content of the waffle products were similar to the waffle products without Kluai Khai flour 
substitution. The panelists accepted the waffle products for sensory attributes such as appearance, 



color, odor, taste and overall acceptance at the slightly to moderately like level. The results of this 
study could be a way to add value to Kluai Khai and other banana types.    
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