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สรุปผลการวจัิย 

 จากผลการทดลองสรุปได้ว่าแป้งกล้วยไข่สามารถนํามาทดแทนแป้งสาลีได้บางส่วน     
ในผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลฮ่องกง โดยแป้งกล้วยไข่ที(นํามาทดแทนแป้งสาลี มีปริมาณโปรตีน                   
ร้อยละ 4.21 ไขมนัร้อยละ 0.53 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 79.48 กากใยร้อยละ 5.97 เถ้าร้อยละ 1.64 
และความชื8นร้อยละ 8.17 ตามลาํดบั แป้งกลว้ยไข่มีสีขาวเหลือง และเมื(อนาํแป้งกลว้ยไข่มาทดแทน           
แป้งสาลีที(ระดบัต่าง ๆ พบวา่สามารถใชแ้ป้งกลว้ยไข่ทดแทนแป้งสาลีไดร้้อยละ 50 โดยมีปริมาณ
โปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต กากใย ความชื8น และปริมาณนํ8 าอิสระใกลเ้คียงกบัที(ไม่ไดท้ดแทน
แป้งกล้วยไข่ แต่สีมีความสว่างน้อยกว่า โดยผูท้ดสอบชิมให้คะแนนผลิตภณัฑ์วาฟเฟิลฮ่องกง               
ในคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ(น รสชาติ ความชอบโดยรวมในระดับชอบเล็กน้อย                 
ถึงชอบปานกลาง ผลการศึกษาในครั8 งนี8 สามารถใช้เป็นแนวทางในการเพิ(มมูลค่าให้กบักล้วยไข่               
ที(ตกเกรดหรือราคาตกตํ(าในช่วงฤดูกาลที(มีกลว้ยไข่เป็นจาํนวนมาก  
 
ข้อเสนอแนะ 

 1. สามารถนาํขอ้มูลไปต่อยอดช่วยส่งเสริมการใชแ้ป้งกลว้ยไข่ 
 2. ควรนาํไปต่อยอดพฒันาเป็นอาหารเพื(อสุขภาพ 
 3. แป้งกล้วยไข่สามารถทําผลิตภัณฑ์ขนมอบได้อีกหลากหลาย เช่น ขนมปัง คุกกี8  
ทองมว้น 
 
 
 
 
 




