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แนวคดิ ทฤษฎแีละงานวจัิยที�เกี�ยวข้อง 
 

กล้วยไข่ 
 กล้วยไข่ มีชื�อสามญัว่า Pisang Mas Banana มีชื�อทางวิทยาศาสตร์ คือ Musa Sapientum 

อยู่ ในวงศ์ Musaceae (วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี. ออนไลน์. 2563) พนัธ์ุกล้วยไข่มี 2 สายพนัธ์ุ คือ 
กลว้ยไข่สายพนัธ์ุกาํแพงเพชร และกลว้ยไข่พระตระบอง พนัธ์ุนิยมปลูกเป็นการคา้ คือ กลว้ยไข่      
สายพนัธ์ุกาํแพงเพชร (เกษตรตาํบล.คอม. ออนไลน์. 2559) กลว้ยไข่ 100 กรัม ใหพ้ลงังาน 111 กิโลแคลอรี�  
ประกอบด้วย นํ? า 71 กรัม โปรตีน 1.2 กรัม ไขมนั 0.2 กรัม คาร์โบไฮเดรต 26.2 กรัม กากอาหาร             
0.4 กรัม ใยอาหาร 1.9 กรัม  เถ้า 1.0 กรัม แคลเซียม 1 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 16 มิลลิกรัม เหล็ก                
1.0 มิลลิกรัม เบตา้ แคโรทีน 271 ไมโครกรัม ไทอะมีน 0.03 มิลลิกรัม ไรโบฟลาวิน 0.05 มิลลิกรัม 
ไนอะซีน 1.4 มิลลิกรัม และวติามินซี 2 มิลลิกรัม (กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข. 2553 : 7 - 39) 
 ลกัษณะของพฤกษศาสตร์กล้วยไข่ 
 กลว้ยเป็นไมล้ม้ลุกขนาดใหญ่ มีอายหุลายปี อยูใ่นตระกลู Musaceae เมื�อโตเตม็ที�อาจจะมี
ความสูง 2 - 9 เมตร ลาํตน้ที�แทจ้ริงของกลว้ยเกิดเป็นเหงา้อยูใ่ตดิ้น ส่วนลาํตน้ที�มองเห็นเป็นลาํตน้เทียม 
ประกอบไปดว้ย กาบใบที�อดัอดัแน่น ทรงพุ่มส่วนบนของลาํตน้ประกอบไปด้วยใบและช่อดอก               
ที�เจริญมาจากจุดเจริญของเหงา้ ภายในลาํตน้เทียมจะมีมดัท่อนํ? าเลี? ยงเต็มไปด้วยนํ? ายางอยู่ตลอด           
ทุกส่วนของลาํตน้ มีลกัษณะเป็นกรดอ่อน และมีรสฝาด (เบญจมาศ ศิลายอ้ย. 2558 : 1 - 3) 
 คุณค่าทางโภชนาการในกล้วยไข่ 
 กล้วยจดัเป็นเป็นผลไม้ที�มีคุณค่าทางโภชนาการสูง สามารถรับประทานได้ทั? งผลดิบ            
ผลสุก และแปรรูป ในกล้วยดิบประกอบด้วย คาร์โบไฮเดรท โปรตีน แคลเซียม เหล็ก และ
โพแทสเซียมสูงกว่าแป้งหลายชนิด กล้วยดิบมีสารสําคัญ ได้แก่ สารแทนนิน และสารเพคติน              
มีการใช้กล้วยดิบเพื�อเป็นยาโดยทาํให้แห้ง และบดผสมนํ? า และนํ? าผึ? งเพื�อป้องกนัและรักษาแผล                
ในกระเพาะอาหาร แก้ท้องเสีย นอกจากนี? กล้วยดิบยงัมีฤทธิS ป้องกนัเชื?อรา และแบคทีเรีย กล้วย          
เป็นผลไมที้�นิยมทานมากในหมู่คนที�ตอ้งการควบคุมนํ? าหนกัประโยชน์ และสารอาหารหลาย ๆ ประการ 
กล้วยมีเบตา้เคโรทีน ให้พลังงาน อุดมด้วยนํ? าตาลธรรมชาติ 3 ชนิด คือ ซูโครส ฟรุคโทส และ
กลูโคส รวมกบัเส้นใย และกากอาหาร กล้วยจะช่วยเสริมเพิ�มพลงังานให้กบัร่างกายทนัที คุณค่า 
ทางอาหารของวา่ในกลว้ยไข่ 1 ผล ซึ� งมีนํ? าหนกัประมาณ 40 กรัม มีเบตา้แคโรทีน 136 ไมโครกรัม 
วิตามินอี 0.19 มิลลิกรัม วิตามินซี 5 มิลลิกรัม และให้พลังงาน 56 กิโลแคลอรี�  กล้วยไข่ 2 ผล             
เท่ากบัขา้ว 1 ทพัพี (กรมอนามยั กระทรวงสาธารณะสุข. 2553 : 7) 
 

 



4 

 

 คุณค่าทางโภชนาการในแป้งกล้วย 
 แป้งกล้วยเป็นผลิตภัณ ฑ์ ที� ได้ จากการนํากล้วยดิบมาแป รรูปเป็นแป้ง เพื� อ เป็ น                                
การถนอมอาหาร และสามารถนาํไปเป็นส่วนประกอบในผลิตภณัฑ์อาหารต่าง ๆ ทั?งนี? กล้วยดิบ              
มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ประกอบด้วย นํ? า แป้ง โปรตีน ไขมนั เส้นใย วิตามิน เกลือแร่ต่าง ๆ                
โดยมีปริมาณแป้ง แคลเซียม เหล็ก และโปแตสเซียม สูงกว่าแป้งหลายชนิด เช่น แป้งขา้วโพด             
แป้งมนัสําปะหลงั เป็นตน้ นอกจากนี? ยงัมีสารอื�น ๆ ไดแ้ก่ เอนไซม์ เพคติน และแทนนิน มีการใช้
กล้วยดิบเพื�อเป็นยาโดยทําให้แห้งแล้วบดผสมกับนํ? าหรือนํ? าผึ? งเพื�อป้องกัน และรักษาแผล                      
ในกระเพาะอาหาร แก้ทอ้งเสีย นอกจากนี? กล้วยดิบยงัมีฤทธิS ป้องกนัเชื?อรา และแบคทีเรียอีกดว้ย 
กล้วยมีกลิ�นเฉพาะตัว มีคุณสมบัติทางกายภาพที�ดีรวมตัวกับนํ? าได้ดี คือ เมื�อได้รับความร้อน                 
จะพองตวัใส เมื�อปล่อยให้เยน็จะเกิดลกัษณะคลา้ยวุน้ เนื�องจากเป็นแป้งที�มีอะไมโลสสูง จึงทาํให้มี
คุณสมบติัพิเศษเหมาะที�จะนาํมาทดแทนแป้งสาลีในผลิตภณัฑ์ขนมอบไดดี้ บางชนิดของผลิตภณัฑ์
สามารถทดแทนได้สูงถึงร้อยละ 80 โดยคุณภาพของแป้งกล้วย จะขึ? นอยู่กับกรรมวิธีการผลิต                 
ความสะอาด และความสุกของกล้วยเป็นสําคญั กล้วยดิบจะมีปริมาณแป้ง ปริมาณนํ? าตาลน้อย            
การสุกของกล้วยทาํให้คุณค่าทางอาหารเปลี�ยนแปลงไป โดยเฉพาะแป้ง แป้งกล้วยที�ผลิตโดย
กรรมวิธีอบแห้งหรือตากแดดจนแห้งที�อุณหภูมิ 55 - 60 องศาเซลเซียส จะมีสีขาวเหมือนแป้งจาก
ธัญพืชประเภทหัว เนื�องจากไม่ได้ผ่านกระบวนการฟอกสี เมื�อนาํไปเป็นส่วนผสมในผลิตภณัฑ์
ขนมอบหรือขนมไทย ผลิตภณัฑ์อาหารที�ได้จะมีสีค่อนขา้งคลํ? า ซึ� งผูบ้ริโภคจะพึงพอใจมากกว่า             
ใชแ้ป้งกลว้ยที�ผา่นกระบวนการฟอกสี ผลิตภณัฑ์อาหารที�ไดมี้ลกัษณะทางกายภาพดี จดัเป็นอาหาร
สุขภาพ นอกจากนี? แป้งกลว้ยดิบมีคุณสมบติัช่วยยืดอายุการเก็บของผลิตภณัฑ์อาหารได้นานกว่า              
ใช้แป้งสาลีหรือแป้งข้าวเจ้าอย่างเดียว องค์ประกอบเคมีของแป้งกล้วยนํ? าว ้าประกอบด้วย                        
แป้ง โปรตีน ไขมนั เยื�อใย เถ้า ความชื?น เท่ากบั 84.87  2.24 0.22 0.21 2.08 และ10.38 ตามลาํดับ 
(วลยั หุตะโกวทิ และดวงแข สุขโข. 2550 : 107 - 116) 
 

วตัถุดิบในการทาํวาฟเฟิลฮ่องกง 
 ขนมวาฟ เฟิ ลที� ได้ความนิยม 2 แบ บ คือ วาฟเฟิ ลเบลเยี�ยม  และวาฟ เฟิ ลฮ่องกง                            
ขนมวาฟเฟิฮ่องกงเกิดขึ?นในปี ค.ศ. 1950 มีถิ�นกาํเนิดที�ฮ่องกง สําหรับประเทศไทย วาฟเฟิลฮ่องกง 
มีลกัษณะคลา้ยกบัลูกบอลเล็ก ๆ หลาย ๆ ลูกมาเชื�อมติดกนัเป็นผลจากเตาอบแบบพิเศษ ซึ� งก่อน                
จะนาํไปอบมกัจะนําท๊อปปิ? งลงไปในแป้งก่อนแล้วจึงนาํไปอบ ซึ� งท๊อปปิ? งมกัเป็นผลไมอ้บแห้ง 
เมล็ดถั�วต่าง ๆ ขนมวาฟเฟิลจะให้เนื?อสัมผสัที�กรอบนอกนุ่มใน รสชาติกลมกล่อม มีกลิ�นหอมฟุ้ง
กระจายที�สามารถเรียกร้องความสนใจจากผูที้�อยูใ่นระยะไกลได ้(เดอะวอฟเฟิล. ออนไลน์. 2562) 
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 แป้งสาล ี 
 ขา้วสาลีเป็นพืชล้มลุก ตน้สีเขียว มีการแตกกอแบบเดียวกบัตน้ขา้ว แต่ปลูกบนที�ดอน           
ไม่มีนํ? าขงั ตน้ขา้วสาลีจะออกรวงที�ปลายยอดเหมือนตน้ขา้ว แต่รวงขา้วสาลีนั?น มีลกัษณะผิดจาก
รวงข้าวเจ้า หรือรวงข้าวเหนียว รวงข้าวสาลีมีลักษณะเป็นแท่ง ยาวประมาณ 12 เซนติเมตร                 
เมล็ดขา้วสาลีจะเรียงกนัเป็นแถวอยูบ่นกา้นรวง ขา้วสาลีเป็นพืชที�ขึ?นไดดี้ในบริเวณที�มีอากาศหนาว 
มีการปลูกขา้วสาลีในแถบภาคเหนือของประเทศไทยในทอ้งที�บางแห่ง เช่น ที�อาํเภอแม่สาย จงัหวดั
เชียงราย และตามดอยต่าง ๆ (สารานุกรมไทยสําหรับเยาวชนฯ. ออนไลน์. 2536) แป้งสาลีเป็นแป้ง
ที�ใช้ทาํขนมอบทุกชนิดเป็นวตัถุดิบที�สําคญั ที�ช่วยให้เกิดโครงสร้างของผลิตภณัฑ์ และทาํให้
ผลิตภณัฑ์ คงรูปอยู่ได้เมื�ออบเสร็จแลว้ แป้งสาลีประกอบโปรตีน 2 ชนิด ที�รวมกนัอยู่ในสัดส่วน                
ที�เหมาะสมคือ กลูเตนิน (Glutenin) และไกลอะดิน (Gliadin) มีลกัษณะเป็นยาง เหนียว ยืดหยุน่ได ้
กลูเต็นนี? จะเป็นตัวเก็บอากาศเอาไว ้ทําให้เกิดโครงสร้างที�จาํเป็นของผลิตภัณฑ์และจะเป็น
โครงสร้างแบบฟองนํ? าเมื�อไดรั้บความร้อนจากตูอ้บ ชนิดของแป้งสาลีมี 3 ชนิด คือ แป้งขนมปัง 
แป้งเคก้ และแป้งอเนกประสงค ์ซึ� งแต่ละชนิดมีคุณสมบติัและคุณลกัษณะ รวมถึงการใชป้ระโยชน์
ต่างกนั คือ แป้งขนมปัง มีโปรตีนสูงร้อยละ 12 - 14 โม่จากขา้วสาลีชนิดแข็ง ใชท้าํผลิตภณัฑ์พวก
ขนมปังจืด ขนมปังหวาน แป้งชนิดนี? ใชย้สีตเ์ป็นตวัทาํให้ขึ?นฟู เพราะยีสตเ์ท่านั?นที�จะทาํให้กอ้นโด
พองตวัได ้แป้งอเนกประสงค ์มีโปรตีนปานกลางร้อยละ 10 - 11 เป็นแป้งที�ไดจ้ากการผสมขา้วสาลี
ชนิดแข็งกับชนิดอ่อนเข้าด้วยกันใช้ทําผลิตภัณฑ์ได้หลาย ๆ อย่าง เช่น ขนมปังจืดและหวาน               
ขนมเคก้บางชนิด ปาท่องโก๋ บะหมี�เพสตรี ใช้เวลาในการนวดแป้งน้อยกว่าแป้งขนมปัง ลกัษณะ
ของแป้งชนิดนี?จะลกัษณะของแป้งขนมปังและแป้งเคก้รวมกนั สารที�ทาํให้ขึ?นฟูสําหรับแป้งชนิดนี?
สามารถใช้ไดท้ั?งยีสต์และผงฟู และแป้งเคก้ มีโปรตีนประมาณร้อยละ 7 - 9 โม่จากขา้วสาลีชนิด
อ่อน และข้าวสาลีชนิดเมล็ดอ่อน Soft Wheat และ Soft Red Winter ใช้ท ําเค้ก คุกกี?  ลักษณะ              
ของแป้งเมื�อถูดว้ยนิ?วมือจะรู้สึกอ่อนนุ่มเนียนละเอียด มีสีขาวกวา่แป้ง 2 ชนิดแรก เมื�อกดนิ?วลงไป
บนแป้ง แป้งจะเกาะรวมกันเป็นก้อนและคงรอยนิ?วมือไว ้แป้งชนิดนี? ใช้สารเคมีช่วยทําให ้                     
ขึ?นฟูเท่านั?น ไม่ใช่ยีสต ์ซึ� งสารเคมี ไดแ้ก่ ผงฟู เบคิงโซดา เป็นตน้ (จิตธนา แจ่มเมฆ และอรอนงค ์
นยัวกิุล. 2553 : 25) 
 นํ.า 
 นํ? าเป็นส่วนผสมที�จดัว่ามีราคาถูกที�สุดในการทาํขนม และเป็นส่วนผสมที�สําคญัมาก   
ขาดไม่ได ้เนื�องจากนํ? ามีหนา้ที�รวมตวักบัโปรตีนในแป้งให้เกิดเป็นกลูเตน ชนิดของนํ? าจาํแนกตาม
ปริมาณของอินทรียส์าร และเกลือแร่ที�ละลายอยูใ่นนํ? าเป็น 6 ชนิด คือ นํ? าอ่อน (Soft Water) เป็นนํ? า   
ที�มีปริมาณของแร่ธาตุละลายตํ�า นํ? าคา้ง (Hard Water) นํ? าด่าง (Alkaline Water) นํ? าเป็นกรด (Acid 
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Water) นํ? า เกลือ (Saline Water) และนํ? าที� มีสารแขวนลอย (Turbid Water) (จิตธนา แจ่มเมฆ               
และอรอนงค ์นยัวกิุล. 2553 : 31) 
 นํ.าตาล 
 นํ? าตาลเป็นสารประกอบอินทรียที์�เป็นผลึก ละลายได้ดีในนํ? า และมีรสหวาน จดัอยู่ใน
อาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต แบ่งออกเป็น 3 ชนิด นํ? าตาลทรายขาว (Granulated Sugar) ใช้มาก              
ในการทาํผลิตภณัฑ์เบเกอรี�  นํ? าตาลทรายมีขาดความละเอียดต่าง ๆ กัน นํ? าตาลไอซิง (Icing or 
Confectionery Sugar) นํ? าตาลชนิดนี? เป็นผงละเอียดที�มีแป้งขา้วโพดปนอยู่ด้วยประมาณร้อยละ 3 
เพื�อป้องกนัการจบัตวัเป็นก้อน ส่วนมากใช้ใช้ในการทาํไอซิงและ กบัแป้งทาํแป้งเค้กสําเร็จรูป 
ความละเอียดของนํ? าตาลชนิดนี? ช่วยให้ผสมง่ายขึ? นและมกัใช้กับแองเจิลเค้ก นํ? าตาลทรายแดง 
(Yellow or Brown Sugar) นํ? าตาลชนิดนี? จะมีพวกคาราเมล แร่ธาตุ และความชื?นปนอยู่ด้วย และ           
ยงัเป็นนํ? าตาลที�ไม่บริสุทธิS หรือเรียกนํ? าตาลดิบ นํ? าตาลชนิดนี? ใชใ้นการนาํผลิตภณัฑ์ที�ตอ้งการกลิ�น
รส และสี ส่วนใหญ่ใช้ในการทําคุกกี? และเค้กบางชนิด เช่น ฟรุตเค้ก ไม่ใช้ในการทําเค้กที� มี                 
ความเบาตวั (จิตธนา แจ่มเมฆ และอรอนงค์ นัยวิกุล. 2553 : 34 - 35) คุณค่าทางโภชนาการของ
นํ? าตาลทรายขาว ต่อ 100 กรัม พลงังาน 387 กิโลแคลอรี�  คาร์โบไฮเดรต 99.98 กรัม นํ? าตาล 99.80 
กรัม นํ? า 0.02 กรัม วิตามินบี2 0.019 มิลลิกรัม  แคลเซียม 1 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 0.05 มิลลิกรัม 
โพแทสเซียม 2 มิลลิกรัม โซเดียม 1 มิลลิกรัม สังกะสี 0.01 มิลลิกรัม (เมดไทย. ออนไลน์. 2562) 
 เกลอื 
 เกลือที�ใช้ในการทําเบเกอรี� นั? นเป็นเกลือป่นละเอียดที�ใช้ประกอบอาหารทั�ว ๆ ไป
ประกอบด้วย โซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 99 ส่วนที�เหลือเป็นความชื?น คลอไรด์และซัลเฟตอื�น ๆ 
(จิตธนา แจ่มเมฆ และอรอนงค์ นัยวิกุล. 2553 : 36 - 37) เกลือแบ่งเป็น 2 ประเภท เกลือสินเธาว ์ 
เป็นเกลือที�ไดจ้ากการสูบนํ? าเกลือธรรมชาติจากบ่อขึ?นมาตากบนลานดิน หรือ ลานคอนรีต เพื�อให้
นํ? าระเหยไปโดยธรรมชาติจนเกลือตกผลึก แล้วเติมไอโอดีน เกลือสมุทร เกลือที�ได้จากการขงั          
นํ? าทะเลในนาพกั เพื�อให้มีโคลนตมตกตะกอน และมีความเค็มเพิ�มขึ?น จากนั?นจะระบายนํ? าเขา้สู่นา
อีกครั? ง ปล่อยให้ระเหยตามธรรมชาติ ก่อนจะเติมไอโอดีนโดยเกลือทั?ง 2 ประเภท เมื�อผลิตเสร็จแล้ว 
สามารถแบ่งออกเป็น 3 ชนิด คือ ชนิดผง ชนิดป่น และชนิดเม็ด (เซ็นทรัลแล็บไทย. ออนไลน์.
2564) เกลือบริโภค เป็นอาหารที�กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน โดยจะต้องมีปริมาณไอโอดีน                
ไม่น้อยกว่า 30 มิลลิกรัมต่อเกลือบริโภค 1 กิโลกรัม นอกจากนี? เกลือบริโภค อาจมีแร่ธาตุอื�น ๆ 
(สาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา. ออนไลน์. 2553) 
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 ไข่ 
 ไข่ที�ใช้ในการทาํผลิตภณัฑ์เบเกอรี�  ส่วนมากใช้ไข่ไก่ เป็นวตัถุดิบที�มีราคาแพง และมี
ความสําคญัมากในการทาํผลิตภณัฑ์ โดยเฉพาะพวกขนมเค้กและขนมปังหวานที�มีสูตรเขม้ข้น          
ในเคก้ประมาณร้อยละ 50 จะเป็นส่วนของไข่ (จิตธนา แจ่มเมฆ และอรอนงค์ นยัวิกุล. 2539 : 55) 
ไข่ไก่ 1 ฟอง นํ? าหนักเฉลี�ยประมาณ 50 กรัม ให้พลงังาน 80 กิโลแคลอรี โปรตีน 7 กรัม โปรตีน             
ที�ไดจ้ากไข่ เป็นโปรตีนที�มีคุณภาพดีที�สุด กล่าวคือ มีค่า Biological Value ประมาณ 100 เป็นโปรตีน 
ที�สมบูรณ์ มีประสิทธิภาพในการดูดซึมสูงกวา่โปรตีนชนิดอื�น มีไขมนัเพียง 6 กรัมและยงัใหว้ติามิน
และแร่ธาตุที�สําคญัมีประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น แคลเซียม ฟอสฟอรัส วติามินเอ วติามินบี 1 บี 2 บี 3 
บี6 และ บี 12 ธาตุเหล็ก และเลซิทนั (Lecithin) เป็นตน้ (จิตธนา แจ่มเมฆ และอรอนงค์ นัยวิกุล. 
2553 : 55) ส่วนประกอบของไข่ทั?งใบมี เปลือกไข่และเยื�อเปลือกไข่ร้อยละ 11 ไข่ขาวร้อยละ 58 
และไข่แดงร้อยละ 31 สมบัติเชิงหน้าที�ของโปรตีนไข่ โปรตีนในไข่ขาว และไข่แดง มีสมบัติ             
เชิงหน้าที�ในอาหารต่างกนัคือ โปรตีนในไข่ขาวมีหน้าที�ให้เกิดฟอง ขณะทีโปรตีนในไข่แดงให้
สมบัติการเกิดอิมัลชันสมบัติเชิงหน้าที�ของในการเกิดโฟม โปรตีนไข่ขาว มีบทบาทสําคัญ               
ในผลิตภณัฑ์เบเกอรี (Bakery) การตีไข่ขาว ทาํให้โปรตีนไข่ขาวสูญเสียสภาพธรรมชาติ เพราะ
แรงกล ทาํให้โปรตีนคลายตวั และกกัอากาศไวภ้ายใน มีลกัษณะเป็นโฟม โปร่งฟู ไข่ขาวใสตีได้
ปริมาตรมากกวา่ไข่ขาวขน้ การผสมครีมออฟทาร์ทาร์ จะช่วยให้โฟมไข่ที�ขึ?นฟูอยูต่วั และมีปริมาณ
มากขึ?น (ภราดร เทพพานิช. ออนไลน์. 2550) 
 ไขมัน 
 ไขมนั และนํ? ามนัที�ใช้การทาํผลิตภณัฑ์เบเกอรี�ไดม้าจากทั?งพืช และสัตวส์ําหรับไขมนั             
ที�ได้จากสัตวไ์ด้แก่ เนยสด ส่วนไขมนัที�ได้จากพืชมาจากเมล็ดพืชชนิดต่าง ๆ เนยสด ทาํมาจาก          
ส่วนที�เป็นไขมนัของนํ? านมววั ประกอบดว้ย ไขมนัร้อยละ 80 มีกลิ�นรสหวาน สีเหลือง มีลกัษณะ
แข็งที� อุณหภูมิห้อง นํ? ามันพืช เป็นนํ? ามันที�ได้จากเมล็ดแห้งของพืชที� ให้นํ? ามัน นํามาผ่าน
กระบวนการต่าง ๆโดยทาํใหบ้ริสุทธิS  ลกัษณะเป็นของเหลว มีปริมาณไขมนัอยู ่ร้อยละ100 (จิตธนา 
แจ่มเมฆ และอรอนงค ์นยัวกิุล. 2553 : 44 - 4 5) นํ? ามนั 1 ชอ้นชา ใหไ้ขมนั 5 กรัม พลงังาน 45 กิโลแคลอรี 
นอกจากพลังงานแล้วไขมนัยงัให้ประโยชน์แก่ร่างกาย คือ ดูดซึม และสะสมวิตามินทีละลาย             
ในไขมนั ช่วยให้เซลล์ต่างๆ ของร่างกายเจริญเติบโต ทาํให้อาหารมีรสชาติดีขึ?นอาหารนุ่มลิ?นขึ?น 
(ศรีวรรณ ทองแพง. ออนไลน์. 2560) 
 นม 
 นมเป็นสารละลายที�มีส่วนเล็ก ๆ ของไขมนั โปรตีน นํ?าตาล และแร่ธาตุปนอยูโ่ดยไม่แยก
ออกจากกนัเมื�อตั?งทิ?งไว ้ประกอบดว้ย นํ? าร้อยละ 87.75 ของแข็งในนมร้อยละ 12.25 ไขมนัร้อยละ 
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3.50 โปรตีนร้อยละ 3.25  แร่ธาตุร้อยละ 0.75 แล็กโทสร้อยละ 4.75 นมที�นํามาใช้ในการทํา
ผลิตภณัฑ์เบเกอรี�จดัเป็น นมสด นมผง และนมขน้ (จิตธนา แจ่มเมฆ และอรอนงค ์นยัวิกุล. 2553 : 
50 - 51) 
 
งานวจัิยที�เกี�ยวข้อง 
 ณนนท์  แดงสังวาล และคณะ (2554) ศีกษาการใช้แป้งกล้วยนํ? าวา้ทดแทนแป้งสาลี                 
ในบราวนี� โดยเริ�มจากการผลิตแป้งกลว้ย นาํกลว้ยนํ? าวา้ดิบมาอบแห้งที�อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
นาน 24 ชั�วโมง และบดละเอียด จะได้แป้งที�มีลกัษณะเป็นผงละเอียด สีเหลืองนวล ผลผลิตแป้ง
กลว้ยคิดเป็นร้อยละ 22.73 ของนํ? าหนกักลว้ยดิบทั?งผล และมีปริมาณความชื?น โปรตีน ไขมนั เถ้า 
และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 10.09 1.89 0.40 2.12 และ 95.60 โดยนํ? าหนักแห้ง ตามลาํดบั จากนั?น          
จึงผลิตบราวนี�โดยวิธีการผสมแบบครีมเนย ได้รับคะแนนความชอบด้านประสาทสัมผสัดีกว่า  
บราวนี� ที�ผลิตโดยวิธีการผสมแบบเกิดฟอง จากนั? นศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วย                 
แป้งกล้วยนํ? าวา้ในการผลิตบราวนี� เป็น 5 ระดับ คือ ร้อยละ 0 25 50 75 และ 100 ของนํ? าหนัก                
แป้งสาลีที�ใช้ในสูตร พบว่า การทดแทนด้วยแป้งกล้วยนํ? าว ้าที�ปริมาณร้อยละ 50 มีคะแนน
ความชอบทางประสาทสัมผสัดา้นความชอบโดยรวมสูงสุด และมีคะแนนความชอบดา้นสี กลิ�นรส 
รส ความนุ่ม และความชุ่มฉํ�า ไม่แตกต่างจากสูตรที�ใชแ้ป้งสาลีลว้น แต่เมื�อวดัค่าสีและค่าเนื?อสัมผสั
ด้วยเครื�องวดัสีและเครื�องวดัเนื?อสัมผสัได้ค่าที�แตกต่างจากสูตรที�ใช้แป้งสาลีล้วน โดยค่าสีแดง               
ของบราวนี�ที�ใช้แป้งกล้วยนํ? าวา้ทดแทนที�ระดบัร้อยละ 25 50 75 และ 100 ไม่มีความแตกต่างกนั
อย่างมีนัยสําคัญ แต่แตกต่างกับการใช้แป้งสาลีล้วนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ค่าความแข็ง               
ค่าความสามารถในการเกาะรวมตวักนั ค่าความหนึบ ค่าการยืดหยุน่ และค่าความทนทานในการบดเคี?ยว 
มีค่าแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ จากนั?นนาํบราวนี�ที�ทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งกลว้ยนา้วา้
ร้อยละ 50 ไปทดสอบกบัผูบ้ริโภคจาํนวน 100 คน พบวา่ ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ ยอมรับโดยมีคะแนน
ความชอบด้าน สี กลิ�น รส ความนุ่ม ความชุ่มฉํ� า และความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบ และ
ผู ้บริโภคร้อยละ 86.0 คาดว่าจะซื? อบราวนี� ที�ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยน้าว ้าร้อยละ 50                 
เป็นปริมาณที�เหมาะสมที�สุดเนื�องจากได้รับคะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัในทุก ๆ ด้าน            
อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ไม่แตกต่างกบับราวนี�ที�ใช้แป้งสาลีล้วน และมีคะแนนความชอบรวม           
สูงที�สุด 
 นฤมล ลอยแก้ว และชิตสุดา ชัยศกัดานุกูล (2559) ศึกษาสมบติัของแป้งกล้วยหินและ
กลว้ยหกัมุก และการใชป้ระโยชน์ในผลิตภณัฑ์บะหมี�สดโดยศึกษาคุณสมบติัทางดา้นกายภาพ เคมี 
และคุณสมบติัการเปลี�ยนแปลงความหนืดในรูปของเพสท ์(Paste) ของแป้งกลว้ยหินและแป้งกลว้ย
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หักมุก และการประยุกต์ใช้ประโยชน์ในผลิตภณัฑ์บะหมี�สด โดยทาํการศึกษาระดบัการทดแทน
ของแป้งกล้วยทั? งสองชนิดที� เหมาะสมโดยยงัคงเป็นที�ยอมรับของผูบ้ริโภคพบว่าแป้งบะหมี�              
มีปริมาณโปรตีนสูงที�สุด รองลงมาคือแป้งกล้วยหิน และกล้วยหักมุก ตามลาํดบั แต่ปริมาณเถ้า             
ของแป้งกลว้ยทั?งสองชนิดมีปริมาณเถา้มากกวา่แป้งบะหมี� ค่าสีของแป้งพบวา่แป้งกลว้ยมีสีที�คลํ?ากวา่
แป้งบะหมี� โดยค่าความสว่างตํ�า และค่าสีแดงสูงกว่า เมื�อศึกษาการเปลี�ยนแปลงความหนืดในรูป
ของเพสทข์องแป้งบะหมี� แป้งกลว้ยหิน และแป้งกลว้ยหกัมุกดว้ย เครื�องวเิคราะห์ความหนืดขณะที�
ให้ความร้อน พบว่า แป้งบะหมี� และแป้งกล้วยทั?งสองชนิดมีอุณหภูมิที�แป้งเริ�มสุกใกล้เคียงกัน               
แต่ค่าความหนืดสูงสุด ความหนืดสุดทา้ย ค่าผลต่างระหวา่งความหนืดสูงสุด และความหนืดตํ�าสุด 
และผลต่างของความหนืดสุดทา้ยกบัความหนืดตํ�าสุด ซึ� งแสดงการคืนตวัของแป้ง แป้งกลว้ยทั?งสอง
ชนิดมีค่าสูงกว่าแป้งบะหมี�โดยเฉพาะแป้งกล้วยหักมุกจะมีค่าต่าง ๆ เหล่านี? สูง เมื�อศึกษา                
การทดแทนแป้งบะหมี�ดว้ยแป้งกลว้ยหิน และกลว้ยหกัมุกที�ระดบัการทดแทนร้อยละ 32 35 และ 38
นํ? าหนักโดยนํ? าหนัก พบว่า เมื�อวดัเนื?อสัมผสัด้วยเครื�องวิเคราะห์สมบัติของเนื?อสัมผสัของเส้น
บะหมี�ที�ทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยที�ระดบัต่าง ๆ ค่าความตา้นทานแรงดึง และความสามารถในการยืด
ตํ�ากว่าสูตรควบคุมโดยการทดแทนด้วยแป้งกล้วยหิน และกล้วยหักมุกที�ระดับร้อยละ 32 มีค่า              
ความต้านทานแรงดึง และความสามารถในการยืดมากที� สุด ประกอบกับคะแนนความชอบ
คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัของแป้งกลว้ยหินทางดา้นสี กลิ�น เนื?อสัมผสั และความชอบโดยรวม
ไม่แตกต่างกนัแต่คะแนนความชอบโดยรวมที�ร้อยละ 32 มีค่ามากที�สุด จึงเลือกการทดแทนที�ร้อยละ 
32 ทั? งนี? ระดับการทดแทนอาจทดแทนได้มากขึ? นหากมีการศึกษาต่อไปเรื� องการเติมสารเสริม
คุณภาพเพื�อใหคุ้ณลกัษณะของเส้นบะหมี�สดที�ดีขึ?น 
 ศรันยา บุญมาเลิศ และเสาวณีย์ เลิศวรสิริกุล (2562) พฒันาข้าวเกรียบปลาสําเร็จรูป
ทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยบางส่วน โดยผลการพฒันาผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบปลาสําเร็จรูปทดแทนดว้ย
แป้งกลว้ยบางส่วน พบวา่ เมื�อใช้แป้งกลว้ยในปริมาณมากขึ?น ส่งผลให้ผลิตภณัฑ์มีปริมาณนํ? ามนั
ลดลง เส้นใยเพิ�มขึ?น มีค่าความแข็งเพิ�มขึ?นและอตัราการพองตวัลดลง สูตรที�พฒันาไดป้ระกอบดว้ย
แป้งมนัสําปะหลงัร้อยละ 20.83 แป้งขา้วเจา้ร้อยละ 0.83 แป้งกล้วย ร้อยละ 20 โซเดียมคลอไรด ์    
ร้อยละ 0.38 โพแทสเซียมคลอไรด์ ร้อยละ 0.56 ไกลซีน ร้อยละ 0.56 พริกไทยร้อยละ 1.73 
กระเทียม ร้อยละ 1.91 รากผกัชีร้ อยละ 1.1 นํ? าสะอาดที�อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ร้อยละ 27.14 
ผลิตภณัฑ์ที�พฒันา มีปริมาณไขมนัร้อยละ 23.17 และปริมาณเส้นใยหยาบร้อยละ 2.67 สําหรับ
คุณภาพทางด้านกายภาพ มีค่าสี L* a*b* เท่ากบั 39.38 14.16 และ 25.30 ตามลาํดบั ค่าความแข็ง 
(Hardness) 89.81 นิวตัน ค่าปริมาณนํ? าอิสระ 0.38 และอัตราการพองตัว 2.66 เท่า การวิเคราะห์
ทางด้านปริมาณจุลินทรียพ์บว่ามีจุลินทรียท์ั? งหมด 5.5×101 est. CFU/g. ยีสต์และรา 3.5×101est. 
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CFU/g. ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 107/2546 จากการประเมินโคโลนีต่อกรัม การยอมรับ             
ของผูบ้ริโภค มีคะแนนความชอบโดยรวมอยูที่�ชอบเล็กนอ้ย  
 สุนทรณ์  ฟักเฟื� อง (2560) ประยุกต์ใช้แป้งกลว้ยไข่เพื�อเพิ�มปริมาณเส้นใยในผลิตภณัฑ์
ขนมปังหวาน โดยแปรปริมาณแป้งกลว้ยไข่ทดแทนแป้งสาลีบางส่วน ที�ระดบัร้อยละ 0  25 50 และ 
75 (โดยนํ?าหนกัแป้ง) ผลการทดลองพบวา่  ระดบัการทดแทนที�เหมาะสมที�สุดในผลิตภณัฑข์นมปัง
หวาน  คือ  การทดแทนด้วยแป้งกล้วยไข่ในปริมาณร้อยละ 25 โดยการทดแทนที�ระดบันี? ทาํให้
คุณภาพทางประสาทสัมผสัด้านกลิ�น รสชาติ และความชอบโดยรวมมากที�สุด และมากกว่า           
การทดแทนที�ระดับร้อยละ 50 และ 75 อย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (P≤ 0.05) แต่ไม่แตกต่างจาก              
ชุดควบคุม (P > 0.05) นอกจากนี? ยงัมีคะแนนความชอบด้านเนื? อสัมผสัมากที�สุด และมากกว่า                    
การทดแทนที�ระดับอื�น ๆ อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05) แต่อย่างไรก็ตาม การทดแทน                  
ดว้ยแป้งกลว้ยไข่ในปริมาณร้อยละ 25 นี? มีค่าคะแนนความชอบดา้นสีไม่แตกต่างกบัชุดการทดลอง
อื�น  ๆ (P > 0.05) จากการตรวจสอบคุณ สมบัติทางกายภาพของผลิตภัณ ฑ์ขนมปัง  พบว่า                    
เมื�อปริมาณแป้งกลว้ยไข่เพิ�มขึ?นส่งผลใหค้่าความสวา่ง และการขึ?นฟูของขนมปังลดลง  แต่ทาํให้ค่า
สีแดง และค่าแรงตัดเพิ�มขึ? น ส่วนผลการตรวจสอบคุณสมบัติทางเคมี พบว่า ขนมปังหวาน                        
ที�ทดแทนด้วยแป้งกล้วยไข่ทุกระดับมีปริมาณความชื?น ไขมนั โปรตีน เถ้า และคาร์โบไฮเดรต                  
ไม่แตกต่างกนั (P > 0.05) แต่ปริมาณเส้นใยเพิ�มขึ?นตามปริมาณแป้งกลว้ยไข่ที�เพิ�มขึ?น และเมื�อนาํ
ขนมปังหวานที�ทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งกลว้ยไข่ร้อยละ 25 ไปทดสอบกบัผูบ้ริโภคจาํนวน 30  คน  
พบว่าผู ้บริโภคส่วนใหญ่ (ร้อยละ75) ยอมรับ โดยมีคะแนนความชอบด้านสี กลิ�น รส และ
ความชอบโดยรวมอยูใ่นระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก 
 ภาสุรี ฤทธิเลิศ และนฐัพศั โคตรแปร (2561) ศึกษาสมบติัทางเคมีและกายภาพของฟลาวร์
และสตาร์ชจากกล้วยไข่ดิบ Musa AA group ‘Kluai Khai’ (อายุ 45 วนั หลังแทงปลีกล้วย) และ
คุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑท์องมว้น จากฟลาวร์ และสตาร์ชกลว้ยไข่ดิบ ฟลาวร์ และ
สตาร์ชจากกลว้ยไข่ดิบที�ได้มีปริมาณผลผลิตร้อยละ 51.42 และ19.10 มีปริมาณอะไมโลสร้อยละ 
31.45 และ38.98 ตามลาํดบั ฟลาวร์จากกลว้ยไข่ดิบมีองคป์ระกอบทางเคมี ปริมาณความชื?น โปรตีน 
ไขมนั เถา้ และเยื�อใยมากกวา่สตาร์ชจากกลว้ยไข่ดิบ ฟลาวร์ และสตาร์ชจากกลว้ยไข่ดิบมีค่ากาํลงั
การพองตัว และค่าการละลายเพิ�มขึ? นเมื�ออุณหภูมิสูงขึ? น ที� อุณหภูมิสูงกว่า 75 องศาเซลเซียส     
ฟลาวร์มีค่ากาํลงัการพองตวั และการละลายเท่ากบั 11.38 กรัมต่อกรัม และร้อยละ 4.70 ตามลาํดบั 
ซึ� งตํ�ากว่าสตาร์ชเท่ากบั 13.32 กรัมต่อกรัม และร้อยละ 5.45 ตามลาํดบั ค่าความหนืดสูงสุด และ                   
ค่าความหนืดสุดทา้ยของฟลาวร์ (317 และ 368 RVU, ตามลาํดบั) มีค่าตํ�ากวา่สตาร์ช (362 และ 523 
RVU, ตามลาํดบั) และค่าการคืนตวัของสตาร์ช (203 RVU) มีค่าสูงกว่าฟลาวร์ (102 RVU) เมื�อนาํ 
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ฟลาวร์ และสตาร์ชจากกล้วยไข่ดิบมาใช้เตรียมขนมทองม้วนโดยการผสมแป้งข้าวเจ้า และ                    
แป้งมนัสําปะหลงัที�อตัราส่วนเท่ากบั 50:50 (สูตรควบคุม) และสูตรที�ทดแทนแป้งผสมดว้ยฟลาวร์ 
และส ตาร์ชจากกล้วยไข่ ดิบ ที� อัตราส่ วนเท่ ากับ  50:50, 100:0 และ 0:100 ผลการป ระเมิ น                   
ทางประสาทสัมผสัพบวา่ขนมทองมว้นที�ใชฟ้ลาวร์ และสตาร์ชทดแทนแป้งผสมที�อตัราส่วนเท่ากบั 
0:100 ได้รับคะแนนความชอบรวมสูงสุดในระดับคะแนนชอบมาก 8.05 คะแนน ค่าสีของ             
ขนมทองม้วนมีค่าความสว่าง เท่ากับ56.95 ค่าสีแดง เท่ากบั 10.41 และค่าสีเหลือง เท่ากับ19.94 
ตามลาํดบั เมื�อนําไปทดสอบค่าความแข็งพบว่าลกัษณะเนื?อสัมผสัของขนมทองม้วนที�ทดแทน            
ด้วยแป้งผสมระหว่างฟลาวร์และสตาร์ชจากกล้วยไข่ดิบมีค่าความแข็งสูง (316.32 g Force)             
มีปริมาณเยื�อใยสูง ร้อยละ 3.23 โดยนํ? าหนักแห้ง โปรตีน (0.34 % Dry Basis) และไขมันตํ� า                 
(2.45 % Dry Basis) เมื�อเปรียบเทียบกบัสูตรควบคุม (P<0.05) ดงันั?นจากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่า
สามารถใช้ ฟลาวร์ และสตาร์ชจากกล้วยไข่ดิบเป็นส่วนผสมในแป้งผสมของผลิตภัณ ฑ ์                   
ขนมทองมว้นได ้ 
 พวงชมพู หงษ์ชัย และนันทวฒัน์ โลโสดา (2561) ศึกษาผลของการใช้แป้งกล้วย                   
พรีเจลาติไนซ์ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภณัฑ์บะหมี� 5 ระดับ คือ ร้อยละ 0 10 20 30 และ 40 ของ
นํ? าหนักแป้ง พบว่า สูตรที�มีการทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยพรีเจลาติไนซ์ที�ร้อยละ 10 มีค่าร้อยละของ
การดูดน้? าไม่แตกต่างกบัสูตรควบคุม เมื�อเพิ�มอตัราส่วนการทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยพรีเจลาติไนซ์
มากขึ?นจะทา้ใหบ้ะหมี�มีค่าร้อยละของการดูดนํ?าและค่าร้อยละของการสูญเสียของแขง็ลดลง รวมทั?ง
มีผลต่อสีของบะหมี�คลํ? าลงทาํให้ค่าความสว่าง และค่าสีเหลืองลดลง แต่ค่าสีแดงเพิ�มขึ?น เมื�อนํา            
เส้นบะหมี�ไปวดัลกัษณะเนื?อสัมผสั พบวา่ สูตรที�มีการทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยพรีเจลาติไนซ์ที�ร้อยละ 20 
มีค่าระยะทางการดึงขาดสูงสุดไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม ประกอบกับคะแนนความชอบ
คุณลักษณะของบะหมี�ไม่แตกต่างกับสูตรควบคุม โดยมีคะแนนความชอบโดยรวมเท่ากับ                
7.80 ± 0.88 ระดบัความชอบปานกลาง จึงเลือกการทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยพรีเจลาติไนซ์ที�ร้อยละ 20 
 กิ�งกมล  ลีลาจารุวรรณ (2563) การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยหินในผลิตภัณฑ ์                 
ขนมปังขาไก่ เริ� มจากการนํากล้วยหินดิบมาปอกเปลือก ล้างด้วยสารละลายกรดซิตริกที� มี                    
ความเขม้ขน้ ร้อยละ 0.3 สไลด์เป็นแผน่บาง ๆ หนาประมาณ 2-3 มิลลิเมตร นาํไปแช่ในสารละลาย
กรดซิตริกที�มีความเขม้ข้นร้อยละ 0.3 เป็นเวลา 30 นาที แล้วนําไปวางบนตะแกรงให้สะเด็ดนํ? า 
จากนั?นนาํไปอบดว้ยเครื�องอบแบบลมร้อน ที�อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาํมาบดละเอียด แลว้ร่อน
ผา่นตะแกรง เก็บในภาชนะปิดสนิทที�อุณหภูมิห้อง จะไดแ้ป้งกลว้ยหินที�มีสีเหลืองอ่อน มีปริมาณ
ความชื?น โปรตีน ไขมนั เถ้า และแป้งทนการย่อย อยู่ร้อยละ 10.36 2.72 1.24 1.67 และ66.86 ตามลาํดบั 
จากนั?นทาํการผลิตขนมปังขาไก่ โดยใช้แป้งกลว้ยหินทดแทนแป้งสาลีในผลิตภณัฑ์ 5 ระดบั คือ 
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ร้อยละ 0  10 20 30 และ 40 ของนํ? าหนกัแป้งสาลีที�ใช้ในสูตร พบว่าการทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้ง
กลว้ยหินในปริมาณที�สูงขึ?น มีผลทาํให้ค่าความสวา่ง  และปริมาตรจาํเพาะของผลิตภณัฑ์มีค่าลดลง 
ในขณะที�ค่าสีแดง และ สีเหลือง และความแข็งมีค่าเพิ�มขึ? น โดยการทดแทนด้วยแป้งกล้วยหิน                
ที�ปริมาณร้อยละ 20 พบวา่ไม่ทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์ความแตกต่างจากตวัอยา่งควบคุม สูตรที�ใชแ้ป้งสาลีลว้น 
ในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิ�นรส ความกรอบ และความชอบโดยรวม 
 วจิิตรา เหลียวตระกลู และคณะ (2564) ศึกษาการใชแ้ป้งกลว้ยหอมเขียวคาเวนดิชทดแทน
แป้งสาลีต่อปริมาตรจาํเพาะความหนาแน่นฤทธิS ตา้นอนุมูลอิสระ และการยอมรับทางประสาท
สัมผสัของขนมปังจากแป้งกลว้ยหอมเขียวทดแทนแป้งสาลีโดยใชแ้ป้งกลว้ยหอมเขียวทดแทนแป้ง
สาลีร้อยละ 0 10 20 และ30 ของนํ?าหนกัแป้งทั?งหมดพบวา่เมื�อใชป้ริมาณแป้งกลว้ยหอมเขียวเพิ�มขึ?น 
ทาํให้ลักษณะปรากฏของขนมปังมีสีคลํ? าลง ปริมาตรจาํเพาะของขนมปังลดลงจาก 4.22 เป็น                  
2.69 ลูกบาศก์เซนติเมตรต่อกรัม ในขณะที�ความหนาแน่นของขนมปังเพิ�มขึ?นจาก 0.24 เป็น 0.37 กรัม
ต่อลูกบาศก์เซนติเมตร ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั? งหมด และกิจกรรมการออกฤทธิS                      
ต้านอนุมูลอิสระเพิ�มขึ? นเมื�อเทียบกับขนมปังชุดควบคุมอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) และพบว่า
ผูบ้ริโภคให้ค่าคะแนนความชอบใน ด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ ลกัษณะเนื?อสัมผสั และ
การยอมรับโดยรวมของขนมปังที�ใช้ปริมาณแป้งกลว้ยหอมเขียวร้อยละ 10 ถึงร้อยละ 30 ทดแทน
แป้งสาลีไม่แตกต่างกนักบัขนมปังชุดควบคุมอยา่งมีนยัสําคญั (p>0.05) ดงันั?นขนมปังที�ใชป้ริมาณ
แป้งกลว้ยหอมเขียวร้อยละ 30 ทาํให้ขนมปังมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั?งหมดและกิจกรรม
การออกฤทธิS ตา้นอนุมูลอิสระสูงที�สุด และเป็นที�ยอมรับของผูบ้ริโภค 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 




