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บทนํา 
 
ความสําคัญและที�มาของปัญหาการวจัิย 

 กลว้ยไข่เป็นพืชเศรษฐกิจ สามารถปลูกไดใ้นทุกภาคของประเทศ ปลูกง่าย โตเร็ว ดูแล
รักษาง่ายให้ผลผลิตเจริญเติบโตไดดี้ในทุกภาคของประเทศไทย กลว้ยไข่เป็นผลไมมี้อายุการเก็บสั. น 
สุกเร็ว เน่าเสียไดง่้าย กลว้ยที/ใช้บริโภคสดมีอายุการเก็บสั. นเน่าเสียไดง่้าย เกษตรกรจึงจาํเป็นตอ้ง  
เร่งจาํหน่ายให้ทนัก่อนการเน่าเสีย อีกทั.งกลว้ยมีจาํนวนมาก เกษตรกรปลูกมาก ทาํให้ผลผลิตลน้ตลาด 
บางฤดูมีกล้วยมากเกินความตอ้งการ โดยขอ้มูลการเพาะปลูกกล้วยไข่ ในปี 2563 พบว่า ผลผลิต
กล้วยไข่ ที/ ได้ 2 ล้านตันต่อปี  เนื. อที/ ป ลูกทั. งสิ. น  6,250 ไร่ (สํ านักงาน เกษตรและสหกรณ์              
จงัหวดักาํแพงเพชร. ออนไลน์. 2563) การแปรรูปกลว้ยไข่เป็นแป้งเพื/อนาํไปรับประทานโดยตรง 
หรือนําไปใช้เป็นวตัถุดิบสําหรับผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อื/น จึงเป็นแนวทางหนึ/ งในการแก้ปัญหา 
ปัจจุบนัมีกลุ่มผูรั้กสุขภาพหนัมาบริโภคแป้งจากกลว้ยเนื/องจากแป้งกลว้ยอุดมไปดว้ยสารอาหารที/มี
คุณค่าทางโภชนาการหลายชนิด กลว้ยดิบช่วยกระตุน้เซลลเ์ยื/อบุกระเพาะใหห้ลั/งสารมิวซิน (Mucin) 
ช่วยเคลือบกระเพาะ พร้อมกับหลั/งสารเซโรโทนิน (Serotonin) ออกมาช่วยยบัย ั. งการหลั/งนํ. าย่อย            
ในกระเพาะอาหาร ทาํให้บรรเทาอาการกรดไหลยอ้นและยบัย ั.งอาการทอ้งเสียได ้กลว้ยไข่อุดมไปดว้ย
วติามิน และมีปริมาณเส้นใยและกากอาหารมากสามารถให้เป็นยาระบาย แกอ้าการทอ้งผกู และช่วยให้
ขบัถ่ายไดดี้ นอกจากนั.นกลว้ยไข่ ยงัมีปริมาณแป้งที/ตา้นทานการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซม ์(Resistant 
Starch, RS) ซึ/ งเป็นคุณสมบติัที/เหมือนกบัเส้นใยอาหารที/มีประโยชน์ต่อระบบขบัถ่ายและระบบ
หมุนเวียนเลือดโดยมีรายงานการวิจยัที/มีการเตรียมแป้งกล้วยไข่และวดัปริมาณแป้งต้านทาน                
การย่อยสลายมากกว่าร้อยละ 50 (หยาดรุ้ง สุวรรณรัตน์ และถาวร ฉิมเลี. ยง. 2564 : 924 - 939;             
จิรนาถ บุญคง และคณะ. 2558 : 19 - 29) แมก้ลว้ยจะมีประโยชน์มากมายตามที/กล่าว แต่ที/ผ่านมา
คนทั/วไปกลับไม่นิยมบริโภคกล้วยดิบ เนื/องจากกล้วยดิบยางเยอะ จึงทาํให้มีรสฝาดทานยาก                 
(ชาลิสา เมธานุภาพ. ออนไลน์. 2563) การนาํผลกล้วยมาแปรรูปเป็นแป้ง และใช้ในผลิตภณัฑ์ขนมอบ  
จึงเป็นแนวทางที/ช่วยเพิ/มปริมาณการใชแ้ป้งกลว้ยไข่ในผลิตภณัฑ์อาหาร และลดปริมาณการนาํเขา้
แป้งสาลี รวมทั. งช่วยเหลือเกษตรกรที/ผลผลิตล้นตลาดและเพิ/มมูลค่าให้กล้วยไข่ ในปัจจุบัน
ผลิตภณัฑ์ขนมอบเป็นผลิตภณัฑ์ที/นิยมบริโภคอยา่งแพร่หลาย เนื/องจากการดาํเนินชีวิตของคนยุคใหม่
ที/เร่งรีบในชีวติประจาํวนั  
 ขนมอบจึงเป็นผลิตภณัฑ์ที/สะดวกในการบริโภค ซึ/ งผลิตภณัฑ์เหล่านี. มีวตัถุดิบหลกั คือ 
แป้งสาลี ผลิตภณัฑ์ขา้วสาลีที/ปลูกในประเทศไทยมีปริมาณผลผลิตตํ/าและมีคุณภาพไม่เหมาะสม
สําหรับใช้ในผลิตภณัฑ์ขนมอบ จึงจาํเป็นตอ้งนําเขา้แป้งสาลีจากต่างประเทศโดยคิดเป็นมูลค่า
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มากกวา่ 24 ลา้นตนั (สํานกังานเศรษฐกิจการเกษตร. ออนไลน์. 2565) การวิจยัครั. งนี.  จึงมุ่งเน้นหา
วตัถุดิบอื/นที/สามารถนาํมาใชท้ดแทนแป้งสาลีได ้แป้งกลว้ยไข่เป็นทางเลือกหนึ/ งที/ผูศึ้กษาเลือกมาใช้
ทดลองทดแทนแป้งสาลี ดงันั.นวตัถุประสงค์ของงานวิจยันี.  คือ เพื/อศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพ  
และทางเคมีของแป้งกล้วยไข่ ศึกษาอตัราส่วนการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยไข่ที/ผลิตได ้             
ในผลิตภณัฑว์าฟเฟิล และประเมินคุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ ์ 
 
วตัถุประสงค์ของงานวจัิย 

 1. เพื/อศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมีของแป้งกลว้ยไข่ 
 2. เพื/อศึกษาอตัราส่วนการทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งกลว้ยไข่ในผลิตภณัฑว์าฟเฟิล  
 3. เพื/อประเมินคุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑว์าฟเฟิล 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 




