
ผลและการวจิารณ์ 

 

ผลการวจัิย  

 ผลการวเิคราะห์คุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพของของแป้งกล้วยไข่ 

 จากการเตรียมแป้งกล้วยไข่ ลักษณะของแป้งกล้วยไข่ที�ผลิตได้ ดังภาพที� 1 และเมื�อ                 
นําแป้งกล้วยไข่ที�ผลิตได้มาวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี และทางกายภาพ พบว่าแป้งกล้วยไข่                
มีปริมาณโปรตีนร้อยละ 4.21 ไขมนัร้อยละ 0.53 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 79.48 กากใยร้อยละ 5.97 
เถ้าร้อยละ 1.64 และความชื9นร้อยละ 8.17 ตามลําดับ จากผลการวิเคราะห์ พบว่าแป้งกล้วยไข่                    
มีปริมาณกากใยสูงกวา่ที�วเิคราะห์ไดจ้ากรายงานของ ภาสุรี ฤทธิเลิศ และนฐัพศั โคตรแปร (2561 : 
513 - 524) ซึ� งพบว่า แป้งกล้วยไข่มีปริมาณโปรตีน และกากใย เท่ากับ 0.92 และ 0.9 ตามลาํดับ 
ส่วนปริมาณความชื9นของแป้งอยูใ่นเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนแป้งกลว้ย ที�กาํหนดความชื9น
ตอ้งไม่เกินร้อยละ 12 โดยนํ9 าหนกั (สํานกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม. ออนไลน์. 2563) 
เมื�อนาํแป้งกลว้ยไข่ไปวดัค่าสีดว้ยเครื�องวดัสี พบวา่แป้งกลว้ยไข่มีค่าความสว่าง (L*) เท่ากบั 76.2 
ค่าสีแดง (a*) เท่ากับ 4.00 และค่าสีเหลือง (b*) เท่ากบั 13.57 จากปกติสีของแป้งกล้วยไข่ที�ผลิต               
โดยไม่ไดใ้ช้กรดอินทรียจ์ะมีสีคลํ9ากว่าแป้งสาลีโดยทั�วไป เมื�อนาํไปทาํเป็นผลิตภณัฑ์จะส่งผลถึง             
สีของผลิตภณัฑ์ที�ไม่พึงประสงค์ ดงันั9นในการทดลองนี9 จึงเตรียมแป้งกลว้ยไข่โดยใช้กรดแลคติก 
ซึ� งเป็นกรดอินทรียที์�สามารถช่วยป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาสีนํ9 าตาลที�เกิดจากการทาํงานของเอนไซม ์
จึงช่วยในการปรับปรุงคุณภาพสีของแป้งกลว้ยไข่ก่อนนาํมาทาํผลิตภณัฑไ์ด ้(Mahloko et al. 2021 : 
138 - 147; หยาดรุ้ง สุวรรณรัตน์ และถาวร ฉิมเลี9 ยง. 2564 : 924 - 939) สําหรับปริมาณอะมิโลส 
พบว่า แป้งกล้วยไข่ที�ผลิตได้มีค่าเท่ากับ 22.13 ซึ� งใกล้เคียงกับปริมาณอะมิโลสในกล้วยไข่
โดยทั�วไปที�มีค่าระหวา่งร้อยละ 24.7-37.5 (Vatanasuchart et.al. 2012 : 259 - 271) 
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ภาพประกอบ 1  ลกัษณะของแป้งกลว้ยไข่ที�ผลิตได ้
 

 เมื�อนาํแป้งกล้วยไข่ที�ไดไ้ปวิเคราะห์ค่าการละลายและค่าการพองตวั ได้ผลการทดลอง   
ดงัตาราง 2 จากผลการทดลองที�ได้ พบว่าค่าการละลายของแป้งกล้วยไข่มีค่าการละลายมากขึ9 น              
เมื�ออุณหภูมิสูงขึ9 น โดยมีค่าการละลายสูงสุดที�อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เท่ากับ 31.40 ± 4.20                 

ซึ� งแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญักบัค่าการละลายที�อุณหภูมิอื�น ๆ ที�ศึกษา (P≤0.05) ส่วนค่าการพองตวั
ของแป้งกล้วยไข่ มีค่ามากขึ9 นที� อุณ หภูมิเกิน 75 องศาเซลเซียส ซึ� งค่าการพองตัวสูงที� สุด                       
พบที� อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เท่ากับ 27.04 ± 3.53 โดยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ                 

ทางสถิติกบัที�อุณหภูมิอื�น ๆ (P≤0.05) กาํลงัการพองตวัของแป้งกลว้ยไข่มีค่าใกลเ้คียงกบัแป้งสาลี 
แต่มีค่าการละลายตํ� ากว่า จึงสามารถนํามาใช้ทดแทนแป้งสาลีได้บางส่วน อย่างไรก็ตาม                         
จากการรายงานของ (กลา้ณรงค์ ศรีรอต และเกื9อกูล ปิยะจอมขวญั. 2550 : 303) พบวา่ การพองตวั
และการละลายขึ9นอยูก่บัปัจจยัต่าง ๆ หลายปัจจยั ไดแ้ก่ ชนิดของแป้ง ความแข็งแรงของโครงสร้าง 
ปริมาณนํ9าในสารละลายแป้ง สิ�งเจือปนภายในเมด็แป้งที�ไม่ใช่คาร์โบไฮเดรต รวมทั9งลกัษณะร่างแห
ภายในเมด็แป้ง 
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ตาราง 2  ค่าการละลายและการพองตวัของแป้งกลว้ยไข่ที�อุณหภูมิต่าง ๆ 
 

อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) การละลาย (ร้อยละ) การพองตวั (กรัมต่อกรัม) 
55 10.90 ± 0.10c 7.96 ± 0.51c 
65 14.13 ± 1.16c 7.60 ± 0.19c 

75 17.80 ± 0.92b 16.09 ± 0.89b 

85 21.03 ± 0.15b 17.86 ± 0.36b 

95 31.40 ± 4.20a 27.04 ± 3.53a 

หมายเหตุ : อกัษร abc ในแนวตั9งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
 
 ผลการศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งสาลด้ีวยแป้งกล้วยไข่ในผลติภัณฑ์วาฟเฟิลฮ่องกง 

 เมื�อนาํแป้งกลว้ยไข่มาทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภณัฑ์วาฟเฟิลฮ่องกงที�ระดบัต่าง ๆ 
ลกัษณะของแป้ง ดงัภาพประกอบ 2 และไดล้กัษณะของผลิตภณัฑ์วาฟเฟิลฮ่องกง ดงัภาพประกอบ 3   
นําผลิตภัณฑ์ ที�ผลิตได้ไปวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี และทางกายภาพ ได้ผลการทดลอง                     
ดงัตาราง 3 และทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยใชผู้ท้ดสอบชิม ไดผ้ลดงัตาราง 4  

 

 
(ก)                (ข)                            (ค)                           (ง)                           (จ) 

 

ภาพประกอบ 2 ลกัษณะสีแป้งที�ผสมผลิตภณัฑว์าฟเฟิลฮ่องกงที�ทดแทนดว้ยแป้งร้อยละต่าง ๆ    
(ก) ร้อยละ 0 (ข) ร้อยละ25 (ค) ร้อยละ 50 (ง) ร้อยละ 75 (จ) ร้อยละ 100 

 
 จากผลการทดลองตาราง 3 พบวา่ ผลิตภณัฑ์วาฟเฟิลฮ่องกงที�ทดแทนแป้งสาลีบางส่วน
ดว้ยแป้งกลว้ยที�ระดบัต่าง ๆ พบวา่ผลิตภณัฑว์าฟเฟิลฮ่องกงที�ผลิตไดมี้โปรตีนร้อยละ 2.42 ± 0.12 - 
3.24 ± 0.38 โดยเมื�อทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยไข่ในผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลฮ่องกงร้อยละ 25            
และ 75 มีปริมาณโปรตีนแตกต่างจากที�ใช้แป้งสาลีร้อยละ 100 อย่างไม่มีนัยสําคัญทางสถิติ 
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(P≤0.05) สําหรับปริมาณไขมนัพบวา่มีค่าร้อยละ 17.58 ± 0.20 - 21.13 ± 4.30 จะเห็นไดว้า่ปริมาณ

ไขมันในผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลฮ่องกงไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) แม้มีการทดแทน                 
แป้งสาลีบางส่วนดว้ยแป้งกลว้ยไข่ สําหรับปริมาณคาร์โบไฮเดรตมีค่าร้อยละ 58.23 ± 1.68 - 71.62 
± 7.02 โดยผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลฮ่องกงที� มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตสูงที� สุด เมื�อทดแทนแป้งสาลี                 
ดว้ยแป้งกลว้ยไข่ร้อยละ 75 ซึ� งมีความแตกต่างอย่างมีนยัสําคญัทางสถิตกบัผลิตภณัฑ์วาฟเฟิลฮ่องกง
เมื�อทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยไข่ร้อยละ 0 25 50 และ 100 สําหรับปริมาณกากใย พบวา่เมื�อเพิ�มปริมาณ
แป้งกล้วย ผลิตภณัฑ์วาฟเฟิลฮ่องกงมีปริมาณกากใยสูงกว่าผลิตภณัฑ์ที�ไม่ได้ผสมแป้งกล้วยไข่ 
สอดคลอ้งกบังานวจิยัของสุนทรณ์  ฟักเฟื� อง (2560 : 173 - 181) ซึ� งพบวา่ ปริมาณกากใยมีแนวโนม้
สูงขึ9นเมื�อเพิ�มปริมาณแป้งกล้วยไข่  สําหรับผลิตภณัฑ์วาฟเฟิลฮ่องกงที�มีปริมาณกากใยสูงที�สุด             
พบในผลิตภณัฑ์ที�มีการทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 100 โดยมีค่าร้อยละ0.33 ± 0.09 ความชื9นของ
ผลิตภณัฑ์วาฟเฟิลฮ่องกงมีค่าร้อยละ 14.27 ± 2.31 - 16.90 ± 3.31 โดยไม่มีความแตกต่างทางสถิติ
ในทุกระดบัของการทดแทน สําหรับปริมาณนํ9 าอิสระในผลิตภณัฑ์วาฟเฟิลฮ่องกง พบว่า เมื�อเพิ�ม
ปริมาณการทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งกลว้ยไข่มีปริมาณนํ9 าอิสระมากขึ9น ซึ� งปริมาณนํ9 าอิสระของ
ผลิตภณัฑ์วาฟเฟิลฮ่องกงที�ทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งกลว้ยไข่ร้อยละ 75 และ 100 มีปริมาณสูงที�สุด 

โดยมีค่าระหวา่ง 0.74 ± 0.00 - 0.78 ± 0.01 และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (P≤0.05)  
กบัการทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยไข่ระดบัอื�น ๆ 
 ส่วนสีของผลิตภณัฑ์วาฟเฟิลฮ่องกง พบว่าเมื�อทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งกลว้ยไข่ทาํให้

ความสวา่งลดลง โดยมีความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (P≤0.05) กบัการผลิตภณัฑ์ที�ไม่ได ้   
มีการทดแทนด้วยแป้งกล้วยไข่  ส่วนค่าสีแดงของผลิตภณัฑ์วาฟเฟิลฮ่องกง พบว่า ผลิตภัณฑ ์                   
ที�มีการทดแทนด้วยแป้งกล้วยไข่มีสีแดงมากกว่าผลิตภัณฑ์ที�ไม่ได้ทดแทนด้วยแป้งกล้วยไข่                        
ส่วนค่าสีเหลืองของผลิตภณัฑว์าฟเฟิลฮ่องกง พบวา่ผลิตภณัฑมี์ค่าสีเหลืองใกลเ้คียงกนัในทุกระดบั
ของการทดแทน  
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(ก)                (ข)                            (ค)                           (ง)                           (จ)  

 

ภาพประกอบ 3 ลกัษณะผลิตภณัฑว์าฟเฟิลฮ่องกงที�ทดแทนดว้ยแป้งร้อยละต่าง ๆ (ก) ร้อยละ 0   

(ข) ร้อยละ25 (ค) ร้อยละ 50 (ง) ร้อยละ 75 (จ) ร้อยละ 100 

 

 
(ก)                          (ข)                            (ค)                           (ง)                         (จ) 

 

ภาพประกอบ 4 ลกัษณะภายในผลิตภณัฑว์าฟเฟิลฮ่องกงที�ทดแทนดว้ยแป้งร้อยละต่าง ๆ             

(ก) ร้อยละ 0 (ข) ร้อยละ25 (ค) ร้อยละ 50 (ง) ร้อยละ 75 (จ) ร้อยละ 100 
 

 จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัในตาราง 3 โดยทดสอบคุณลกัษณะดา้นลกัษณะ

ปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ ลกัษณะเนื9อสัมผสั และความชอบโดยรวม สําหรับคุณลกัษณะดา้นลกัษณะ

ปรากฏ พบว่า ผู ้ทดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภัณ ฑ์ วาฟ เฟิ ลฮ่องกงที� ทดแทนแป้งสาลี                              

ด้วยแป้งกล้วยไข่ถึงร้อยละ 75 โดยมีคะแนนความชอบแตกต่างอย่างไม่มีนัยสําคัญทางสถิติ 

(P>0.05) กบัผลิตภณัฑ์วาฟเฟิลฮ่องกงที�มีการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยไข่ร้อยละ 0 25 และ 50 

สําหรับคุณลกัษณะด้านสีและกลิ�น พบว่า ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภณัฑ์วาฟเฟิลฮ่องกง               

ที�ทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งกลว้ยไข่ถึงร้อยละ 50 โดยมีความแตกต่างอย่างไม่มีนยัสําคญัทางสถิติ 

(P>0.05) กบัผลิตภณัฑ์วาฟเฟิลฮ่องกงที�มีการทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งกลว้ยไข่ร้อยละ 0 และ 25 

สําหรับคุณลกัษณะด้านรสชาติ ลักษณะเนื9อสัมผสั และความชอบโดยรวม พบว่า ผูท้ดสอบชิม             

ให้การยอมรับผลิตภณัฑ์วาฟเฟิลฮ่องกงเมื�อมีการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยไข่ทุกระดับ             
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โดยให้คะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ์ เมื�อมีการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยไข่สูงที� สุด                

ที�ร้อยละ 50 สูงที�สุด โดยมีความชอบปานกลางทั9งดา้นรสชาติ ลกัษณะเนื9อสัมผสั และความชอบ

โดยรวม 



ตาราง 3  ค่าเฉลี�ยคุณสมบตัิทางเคมีและทางกายภาพของผลิตภณัฑว์าฟเฟิลฮ่องกงที�ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนดว้ยแป้งกลว้ยที�ระดบัต่าง ๆ  
 

ปริมาณ         
การทดแทน 

(ร้อยละ) 

ค่าที�วดัได ้(ค่าเฉลี�ย ± ค่าเบี�ยงเบนมาตรฐาน) 
โปรตีน 
(ร้อยละ) 

ไขมนัns 
(ร้อยละ) 

คาร์โบไฮเดรต 
(ร้อยละ) 

กากใย 
(ร้อยละ) 

เถา้ns 
(ร้อยละ) 

ความชื9นns 
(ร้อยละ) 

ปริมาณ   
นํ9 าอิสระ 

สี 
L* a* b* 

0 3.20 ± 0.66a 17.58 ± 0.20 59.73 ± 2.35b 0.11 ± 0.01b 2.58 ± 0.73 16.90 ± 3.31 0.74± 0.02b 69.96 ±1.59a 4.16 ± 2.33b 36.46 ± 2.40a 
25 3.24 ± 0.38a 19.10 ± 0.05 61.95 ± 1.31b 0.19 ± 0.31b 1.44 ± 0.68 14.27 ± 2.31 0.74 ± 0.00b 51.98 ± 3.64c 14.26 ± 2.15a 31.00 ± 0.03b 
50 2.42 ± 0.12b 21.13 ± 4.30 60.01 ± 4.34b 0.20 ± 0.06b 1.18 ± 0.54 15.27 ± 1.42 0.75 ± 0.01b 59.04 ± 1.96b 10.86 ± 2.66a 38.33 ± 1.95a 
75 2.80 ± 0.08ab 18.19 ± 1.15 71.62 ± 7.02a 0.14 ± 0.04b 0.86 ± 0.04 15.90 ± 1.78 0.78 ± 0.00a 56.27 ± 4.06bc 13.60 ± 3.02a 38.17 ± 1.64a 

100 2.53 ± 0.03b 20.29 ± 1.32 58.23 ± 1.68b 0.33 ± 0.09a 2.26 ± 2.07 14.79 ± 1.78 0.78 ± 0.01a 56.94 ± 5.09bc 13.20 ± 3.01a 38.41 ± 1.20a 

หมายเหตุ: อกัษร a-c ในแนวตั9งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05)  
 อกัษร ns แสดงถึงไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
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ตาราง 4  ค่าเฉลี�ยการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑว์าฟเฟิลฮ่องกงที�ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนดว้ยแป้งกลว้ยที�ระดบัต่าง ๆ 
 

ปริมาณการ
ทดแทน 
(ร้อยละ) 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั (ค่าเฉลี�ย ± ค่าเบี�ยงเบนมาตรฐาน) 

ลกัษณะปรากฎ สี กลิ�น รสชาติ ลกัษณะเนื9อสัมผสั ความชอบโดยรวม 

0 7.23 ± 1.07a 7.27 ± 1.31a 7.03 ± 1.10a 6.83 ± 0.99a 6.47 ± 1.11a 6.93 ± 0.79a 
25 7.17 ± 0.70a 7.47 ± 0.82a 7.10 ± 1.03a 6.50 ± 1.28ab 6.63 ± 1.13a 7.00 ± 0.53a 
50 7.17 ± 0.70a 7.23 ± 0.82a 6.53 ± 1.14a 5.93 ± 1.64bc 6.23 ± 1.63a 6.33 ± 1.45ab 
75 6.67 ± 1.09a 6.63 ± 1.03b 6.07 ± 1.23b 5.53 ± 1.85cd 5.80 ± 1.86ab 6.07 ± 1.53bc 

100 5.80 ± 1.63b 5.57 ± 1.50c 5.73 ± 1.86b 5.00 ± 1.89d 5.33 ± 1.88b 5.47 ± 1.61c 

หมายเหตุ: อกัษร a-c ในแนวตั9งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05)  
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