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บทคดัย่อ 
 

 กลว้ยหินเป็นแหล่งของสารฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรดซ่ึ์งเป็นส่วนประกอบของอาหารท่ีให้
พลงังงานและดีต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค แป้งกลว้ยหินและอตัราส่วนของแป้งกลว้ยหินท่ี 2.5 และ 
3.0 ในส่วนประกอบของเส้นก๋วยเต๋ียว มีปริมาณน ้ าตาลรวมทั้งหมดเท่ากบั 66.4, 54.4 และ 73.2  
μg / mL ปริมาณน ้ าตาลรีดิวซ์เท่ากบั 7.8, 17.3 และ 19.8 μg / mL และค่ากลูโคสท่ียอ่ยเร็ว (RAG) 
เท่ากบั 44.4 ± 2.78, 27.2 ± 2.97 และ 29.4 ± 2.97 กรัมต่อแป้ง 100 กรัมของสารตวัอย่าง และมี
ปริมาณกลูโคสท่ีย่อยช้า (SAG) เท่ากบั 28.1 ± 0.66, 16.2 ± 1.02 และ 25.0 ± 1.91 กรัม ตามล าดบั 
การประเมินความพึงพอใจต่อเส้นก๋วยเต๋ียวจากแป้งกลว้ยหิน พบวา่ท่ีอตัราส่วนของแป้งกลว้ย 3.0 
ในส่วนผสมของเส้นก๋วยเต๋ียว มีคะแนนความพึงพอใจต ่ากวา่อตัราส่วน 2.5  

 
ค าส าคัญ: แป้งกลว้ยหิน เส้นก๋วยเต๋ียวจากกลว้ยหิน ค่ากลูโคสท่ียอ่ยเร็ว ค่ากลูโคสท่ียอ่ยชา้ น ้าตาล
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Abstract 

 
Banana (Musa sapientum) is a good source of dietary fructo-oligosaccharide, which 

are considered to be functional components of food. They were impact energy consumption and 
healthy volunteers consumed unripe banana flour. Banana flour (BF) and ratio of noodle with 2.5 
of BF and 3.0 of BF, the values of total sugar were 66.4, 54.4 and 73.2 µg/mL; reducing sugar 
glucose were 7.8, 17.3 and 19.8 µg/mL; rapidly available glucose (RAG) were 44.4±2.78, 
27.2±2.97 and 29.4±2.97 g/100g flour; and slowly available glucose (SAG) were 28.1±0.66, 
16.2±1.02 and 25.0±1.91 g/100g flour g/100g flour, respectively. Sensory properties of the 
banana noodles comparison with standard noodles (standard scale) were found to be affected 
significantly by the addition more banana flour ratio 3.0 of noodles lower (Slight) than ratio 3.0 
(Moderate), respectively.  
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บทที ่1 
บทน า 

 
1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา     

การบริโภคก๋วยเต๋ียวของคนไทยในปัจจุบนัมีปริมาณสูงรองจาการบริโภคขา้ว จน
อาจเป็นอาหารหลกัของคนไทยประเภทหน่ึงท่ีใช้ปรุงอาหารได้หลายชนิดและมีความตอ้งการ
บริโภคอย่างสม ่าเสมอ แมภ้าวะเศรษฐกิจจะชะลอตวั แต่ปริมาณความตอ้งการบริโภคก๋วยเต๋ียว
ไม่ได้ลดลง ก๋วยเต๋ียวจึงถือเป็นอาหารท่ีช่วยสร้างอาชีพให้กบัคนไทยในหลายๆ กลุ่ม ปัจจุบนั
อุตสาหกรรมก๋วยเต๋ียวในประเทศไทยมี ผูป้ระกอบการกว่า 400 ราย ทั้ งในระดับ โรงงาน
อุตสาหกรรมขนาดใหญ่ และอุตสาหกรรมขนาดกลางและขนาดย่อม (SMEs) กระจายอยู่ทัว่ทุก
ภูมิภาคของประเทศ มีมูลค่าการบริโภคภายในประเทศเฉล่ียต่อปีนบั 10,000 ลา้นบาท และมีมูลค่า
การส่งออกถึง 1,400 ล้านบาท (ประชาชาติธุรกิจ) ในคณะเดียวกนัคนในยุคปัจจุบนัก็ให้ความ
สนใจในเร่ืองของสุขภาพมากข้ึน โดยมีคนจ านวนไม่น้อยท่ีให้ความส าคัญต่อการเลือก
รับประทานผลิตภณัฑ์อาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่งอาหารเพื่อสุขภาพ (healthy foods) หรืออาหาร
ฟังก์ชั่น (functional foods) ซ่ึงก าลงัไดรั้บความนิยมจากผูบ้ริโภคมากยิ่งข้ึน โดยเฉพาะผูสู้งอาย ุ
และผู ้ป่วยโรคเบาหวานท่ีการเลือกรับประทานอาหารนั้ นมีความส าคัญอย่างยิ่งต่อสุขภาพ 
โดยเฉพาะผูป่้วยโรคเบาหวานเป็นผูมี้ระดบัน ้ าตาลในเลือดสูงกว่าปกติ จากการขาดฮอร์โมน
อินซูลิน หรือฮอร์โมนอินซูลินออกฤทธ์ิไม่เต็มท่ี ฮอร์โมนอินซูลินมีท่ีท าหนา้ท่ีน าน ้ าตาลในเลือด
เขา้สู่เซลล์เพื่อเผาผลาญให้เกิดเป็นพลงังานในการท ากิจกรรมต่างๆของร่างกาย หากเกิดความ
บกพร่องดงักล่าว ร่างกายจะไม่สามารถน าน ้ าตาลในเลือดไปใช้ประโยชน์ได้ตามปกติจึงท าให้
ระดบัน ้ าตาลในเลือดสูงข้ึน อาหารท่ีรับประทานเขา้ไปส่วนใหญ่จะเปล่ียนเป็นน ้ าตาลกลูโคสใน
กระแสเลือด ดงันั้น การควบคุมอาหารเป็นวิธีหน่ึงท่ีส าคญัในการควบคุมระดบัน ้ าตาลในเลือด 
คาร์โบไฮเดรตแต่ละชนิดจะถูกย่อยและถูกดูดซึมเขา้ร่างกายในอตัราท่ีแตกต่างกนั ท าให้ระดบั
น ้าตาลในเลือดเพิ่มสูงข้ึนต่างกนัอาหารท่ีมีค่าดชันีอาหารในน ้าตาล (Glycemic index หรือ GI) สูง
จะท าให้ระดบัน ้ าตาลในเลือดข้ึนสูงเร็วกวา่อาหารท่ีมี GI ต ่า ส่วนอาหารท่ีมี GI ต ่าจะถูกยอ่ยช้าๆ 
จึงท าให้น ้ าตาลกลูโคสถูกปล่อยเขา้ไปในกระแสเลือดอยา่งชา้ๆ ระดบัน ้ าตาลในเลือดก็จะข้ึนช้า
ด้วย (นิพาวรรณ  ไวศยะนันท์  และจิราภรณ์  ใจอ่อน, 2557) ซ่ึ งผู ้ป่วยเบาหวานควรเลือก
รับประทานอาหารท่ีมีกากใยสูงและมีการดูดซึมค่อนข้างต ่า หรือท าให้การดูดซึมช้าลง ได้แก่ 
เมล็ดธัญพืชท่ีไม่ขดัขาว เช่น ขา้วกลอ้ง ขนมปังโฮลวีท และถัว่เมล็ดแห้ง ค่ากลูโคสท่ีถูกย่อยเร็ว 
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(RAG) และค่ากลูโคสท่ีถูกยอ่ยชา้ (SAG) เป็นค่าบ่งช้ีคุณภาพของ คาร์โบไฮเดรตท่ีมีผลต่อการดูด
ซึมน ้ าตาลท่ีได้จากกระบวนการย่อยในร่างกาย ท่ีสามารถวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการและมี
ความสัมพนัธ์กบัค่าดชันีน ้าตาลในอาหาร 

จากบทความออนไลน์การดูแลสุขภาพ (2559) สารอาหารในกลุ่มคาร์โบไฮเดรต (แป้งและ
น ้ าตาล) ชนิดเฉพาะซ่ึงเรียกว่า โอลิโกแซคคาไรด์ (oligosaccharide) เป็นอาหารสร้างจากพืชทุก
ชนิด เช่นในกล้วยท่ีมีปริมาณของคาร์โบไฮเดรตและมีการรายงานว่ากล้วยม่ีค่าดชันีน ้ าตาลใน
อาหารต ่า และการใชป้ระโยชน์จากกลว้ยและความตอ้งการบริโภคกลว้ยก็มีปริมาณสูง นอกจากน้ี
กลว้ยยงัมีสารในกลุ่มใหพ้ลงังาน วติามิน และแร่ธาตุต่าง ๆ ท่ีเป็นประโยชน์ต่อรางกาย โดยเฉพาะ
ผู ้สูงอายุและผู ้ป่วยเบาหวานท่ีมีระบบการย่อยอาหารท่ีมีประสิทธิภาพลดลงแต่หากยงัคง
รับประทานอาหารท่ีย่อยยากและไม่ช่วยในกระบวนการท างานของร่างกาย อาจส่งผลเสียต่อ
สุขภาพของผูสู้งอายไุด ้ดงันั้นจึงควรบริโภคอาหารท่ีช่วยในกระบวนการท างานของร่างกาย 

ดงันั้นผูว้ิจยัจึงเห็นความส าคญัในการแปรรูปอาหารเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ
และส่งเสริมการท างานของกระบวนการในร่างกายให้มีประสิทธิภาพท่ีสูงข้ึน จึงมีความประสงค์
ท่ีจะน ากลว้ยหินซ่ึงเป็นพืชท่ีเพราะปลูกไดง่้าย และมีความคงทนสูง มาศึกษาสมบติัค่ากลูโคสท่ี
ถูกยอ่ยเร็วและค่ากลูโคสท่ีถูกยอ่ยชา้กบัค่าดชันีน ้าตาลในอาหาร (Glycemic index) ของแป้งกลว้ย
หิน เพื่อน าไปใช้ประโยชน์ในการเป็นส่วนผสมในเส้นก๋วยเต๋ียว เป็นการเพิ่มมูลค่าให้กบัเส้น
ก๋วยเต๋ียวส่งผลดีต่อสุขภาพของผูบ้ริโภคก๋วยเต๋ียว และสามารถท่ีจะน าผลจากการวจิยัไปส่งเสริม
อาชีพการเพาะปลูกกลว้ยหินไปไดอี้กส่วนหน่ึง จากนั้นท าการศึกษาสมบติัทางเคมีและกายภาพ
ของเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมีส่วนประกอบของกลว้ยหินเปรียบเทียบกบัตวัควบคุม (ไม่มีกลว้ยหิน) และ
ทดสอบความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีอายุ 20-23 ปี จ  านวน 50 คน เพื่อน าผลมาวิเคราะห์ขอ้มูล
ทางสถิติและสรุปเป็นองคค์วามรู้ท่ีไดจ้ากการวจิยั  

 
1.2 วตัถุประสงค์ของการวจัิย 

1.2.1. เพื่อศึกษาค่ากลูโคสท่ีถูกย่อยเร็ว (RAG) และค่ากลูโคสท่ีถูกย่อยช้า (SAG) ของ
แป้งกลว้ยหิน 

1.2.2 เพื่อศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของแป้งกล้วยหินในส่วนประกอบของเส้น
ก๋วยเต๋ียว 
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1.3 สมมุติฐานการวจัิย 
1.3.1 แป้งกลว้ยหินมีค่ากลูโคสท่ีถูกยอ่ยเร็วต ่า 
1.3.2 แป้งกลว้ยหินสามารถน ามาเป็นส่วนผสมในการท าเส้นก๋วยเต๋ียวได ้
1.3.3 ผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจต่อเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมีส่วนผสมกลว้ยหิน 

 

1.4  ระเบียบวธีิวจัิย 
1.4.1  รูปแบบการวจิยั   

การพฒันาทดลอง (Experimental development) 
1.4.2 เคร่ืองมือในการเก็บรวบรวมขอ้มูลเพื่อการวจิยั 

หอ้งปฏิบติัการ เคร่ืองมือทางวทิยาศาสตร์ และแบบสอบถามความพึงพอใจ 
 

1.5 นิยามศัพท์เฉพาะ 
 ก๋วยเต๋ียวเส้นกลว้ยหิน หมายถึง เส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมีแป้งกลว้ยหินเป็นส่วนประกอบ 

ความพึงพอใจต่อก๋วยเต๋ียวเส้นกล้วยหิน หมายถึง ผลการทดลองชิมเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมี
ส่วนประกอบของแป้งกลว้ยเปรียบเทียบกบัเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีไม่มีแป้งกลว้ยเป็นส่วนประกอบ 

 
1.6 ประโยชน์ของการวจัิย 

ไดผ้ลิตภณัฑเ์ส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมีส่วนผสมของแป้งกลว้ยเพื่อเพิ่มมูลค่าใหก้บัสินคา้และสุขภาพ
ของผูบ้ริโภค



 

บทที ่2 
เอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 
 งานวจิยัฉบบัน้ีผูว้ิจยัมีวตัถุประสงคข์องการวิจยัเพื่อศึกษาค่ากลูโคสท่ีถูกยอ่ยเร็วและค่ากลูโคส
ท่ีถูกยอ่ยชา้ของแป้งกลว้ยหินส าหรับน าไปใชเ้พื่อเป็นส่วนประกอบของเส้นก๋วยเต๋ียวทดแทนการใช้
แป้งขา้วเจา้และแป้งมนั จึงไดศึ้กษาเอกสารและงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งดงัต่อไปน้ี 

2.1  กลว้ย  
2.2  การบริโภคกลว้ย 
2.3 การเก็บรักษากลว้ยไวรั้บประทานนอกฤดูกาล 
2.4  การเปล่ียนแปลงทางเคมีระหวา่งการสุกของกลว้ย 
2.5 กลว้ยหิน 
2.6 การใชป้ระโยชน์จากกลว้ยหิน 
2.7 ค่าดชันีน ้าตาล (Glycemic Index) 
2.8 ค่ากลูโคสท่ีถูกย่อยเร็ว (Rapidly available glucose หรือ RAG) และค่ากลูโคสท่ี

ถูกยอ่ยชา้ (Slowly available glucose หรือ SAG)  
2.9 แป้งกลว้ย  
2.10 สมบติัของแป้งกลว้ย 
2.11 การเตรียมเส้นก๋วยเต๋ียว 

 
2.1 กล้วย  

กลุ่มส่งเสริมการเกษตร (2547) กล่าววา่ กลว้ยเป็นไมผ้ลท่ีคนไทยรู้จกักนัมานานควบคู่มากบั
ประเทศไทย โดยไม่รู้แน่ชัดว่ามีมาตั้งแต่เม่ือไร ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากกลว้ยมีถ่ินก าเนิดในแถบเอเชีย
ตะวนัออกเฉียงใตซ่ึ้งมีประเทศไทยเป็นประเทศหน่ึงในภูมิประเทศดงักล่าว และจากการศึกษาทาง
วิวฒันาการพบว่า กล้วยมีวิวฒันาการมาถึง 50 ลา้นปีแลว้ ดงันั้นจึงเป็นไมผ้ลท่ีมนุษยรู้์จกับริโภค
เป็นอาหารกนัอยา่งแพร่หลาย โดยทัว่ไปกลว้ยไดเ้ร่ิมมีการแพร่จากเอเชียตะวนัออกเฉียงใตไ้ปยงัหมู่
เกาะต่าง ๆ ในมหาสมุทรแปซิฟิกพร้อม ๆ กบัการอพยพของประชากรตั้งแต่ตน้คริสต์ศกัราชเป็น
ตน้มา และไดมี้การแพร่กระจายไปยงักลุ่มประเทศแถบอาหรับ ยโุรป จนกระทัง่สู่ทวปีอเมริกา และ
มีการขยายการปลูกจนถึงกบัเป็นการคา้อนัดบั 1 ของโลก 
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โดยปลูกมากท่ีคอสตาริกา และฮอนดูรัส ประเทศไทยมีการปลูกกลว้ยกนัมานานดงัไดก้ล่าว
มาแลว้ขา้งตน้ กลว้ยท่ีปลูกมีมากมายหลายชนิด พนัธ์ุกลว้ยท่ีใชป้ลูกในประเทศไทยมาแต่โบราณ
นั้น มีทั้งเป็นพนัธ์ุพื้นเมืองดั้งเดิม และท่ีมีการน าเขา้พนัธ์ุมาจากประเทศขา้งเคียงมาตั้งแต่โบราณ 
จนกระทัง่พวกเราเองก็คิดว่าเป็นพนัธ์ุพื้นเมือง กลว้ยท่ีรู้จกักนัในสมยัสุโขทยั คือ กลว้ยตานี และ
ปัจจุบนัในจงัหวดัสุโขทยัมีการปลูกกลว้ยตานีมากท่ีสุด แต่เราไม่พบกลว้ยตานี ในป่าทั้ง ๆ ท่ีกลว้ย
ตานีเป็นกลว้ยป่าชนิดหน่ึง มีถ่ินก าเนิดอยูแ่ถบประเทศอินเดียตอนใต ้จีน และพม่า ดงันั้นจึงเขา้ใจ
ว่า กล้วยตานี น่าจะมีการน าเข้ามาปลูกในประเทศไทยตั้งแต่สมยัสุโขทยัตอนต้น หรือช่วงการ
อพยพของคนไทยมาตั้งถ่ินฐานท่ีสุโขทยั  

 
2.2  การบริโภคกล้วย 

2.2.1. ชนิดสด คือ ผลกลว้ยดิบหรือสุกท่ีน ามารับประทานเป็นอาหารในลกัษณะผกัสดและ
ผลไม ้ดงัน้ี 

1)  กล้วยดิบ  ท่ี ย ังอ่อนฝานบางแช่ล้างในน ้ า ผสมน ้ ามะนาวกันยางกล้วย
เปล่ียนเป็นสีด า ใชเ้ป็นผกัจ้ิมน ้าพริกรับประทานกบัขา้ว 

2)  กลว้ยสุก ใช้รับประทานเป็นผลไมห้ลงัอาหารคาว หรือรับประทานเป็นของ
หวานควบกบัขา้วเหนียว ท านองเดียวกบัขา้วเหนียวมะม่วง หรือรับประทานกบักระยาสารท หรือ
ตดัเป็นช้ินเล็ก ๆ ผสมกบัผลไมช้นิดอ่ืน เป็นสลดัผลไม ้หรือฝานเป็นแผน่บางตามขวาง เป็นไส้แซน
วิชหรือน ามารับประทานกบัไอศกรีมเรียกว่า บานานาสปลิด หรือป่ันกบัน ้ าแข็งเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีมี
แอลกอฮอลเ์ป็นคอกเทล เป็นตน้ 

2.2.2  ชนิดแปรรูป คือ การน ากลว้ยมาปรุงแต่งเป็นอาหารดว้ยวธีิการต่าง ๆ ดงัน้ี 
1)  กลว้ยป้ิงหรือกลว้ยทบั กลว้ยน ้ าวา้แก่จดั ปอกเปลือกป้ิงบนไฟถ่าน ร้อนปาน

กลางจนสุก อาจพรมน ้ าเกลือเป็นชนิดเคม็ หรือชุบน ้าเช่ือมเป็นชนิดหวาน แลว้องัไฟเกือบแห้ง อาจ
ทบัใหแ้บนก่อนชุบน ้าเกลือหรือน ้าเช่ือมก็ได ้

2)  กล้วยเผา มักใช้กล้วยหักมุกทั้ งเปลือกป้ิงบนไฟจนสุก ซ่ึงเปลือกกล้วยจะ
กลายเป็นสีด าและแยกใหเ้ห็นเน้ือกลว้ยท่ีสุกเหลืองน่ารับประทาน 

3)  กลว้ยทอด คือ กลว้ยน ้ าวา้แก่จดัปอกเปลือกแลว้ฝานหนาพอสมควรตามความ
ยาวของผลกลว้ยประมาณผลละ 2 – 4 ช้ิน แลว้แต่ขนาดของผลกลว้ยชุบดว้ยน ้ าแป้งขา้วเจา้ ผสม
น ้ากะทิและมะพร้าวขดูหยาบ ๆ ทอดในน ้ามนัร้อนจดั จนแป้งสุกกรอบเหลือง 
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4)  ขา้วเม่าทอด คือ กลว้ยทอดอีกชนิดหน่ึง แต่ใช้กลว้ยไข่แก่จดัสุกค่อนขา้งงอม
ทั้งผลปอกเปลือกแลว้หุ้มกลว้ยทั้งลูกด้วยหน้ากระฉีก ซ่ึงคือส่วนผสมของน ้ าตาลกบัมะพร้าวขูด
ฝอยและขา้วเม่า ลา้งแลว้ชุบน ้าแป้งกลว้ยทอด ทอดในน ้ามนัร้อนจดัจนส่วนผสมท่ีหุม้กลว้ยกรอบ 

5)  ขา้วตม้ผดั ใชก้ลว้ยน ้าวา้แก่จดั ค่อนขา้งสุกฝานคร่ึงซีกตามยาวของผลกลว้ยหุ้ม
ด้วยข้าวเหนียว ซ่ึงปรุงผสมด้วยน ้ ากะทิกับน ้ าตาลท่ีกวนเขา้กันจนเกือบสุก เกล่ียส่วนผสมข้าว
เหนียว ดงักล่าว แล้วม้วนใบตองห่อพบัหัวท้ายประกบคู่กนั มดัด้วยเชือกกล้วย หรือตอกเป็น 2 
เปราะน าไปน่ึงหรือตม้อีกคร้ัง จนขา้วเหนียวสุกดีรับประทานได้เลย หรืออาจใช้ขา้วเหนียวอย่าง
เดียวโดยไม่ผสมกะทิและน ้ าตาลก็ได ้แต่เม่ือน าไปน่ึงสุกแลว้ ตอ้งรับประทานกบัมะพร้าวขูดคลุก
ผสมน ้าตาลกบัเกลือเล็กนอ้ย เรียกวา่ ขา้วตม้จ้ิม 

6)  แกงกล้วย คือการน ากล้วยน ้ าว ้าดิบแทนผักใส่แกงชนิดต่าง ๆ เช่น แกง
เขียวหวาน 

7)  กลว้ยเช่ือม อาจใชก้ลว้ยน ้ าวา้ กลว้ยไข่ หรือกลว้ยหกัมุกก็ได ้ปอกเปลือกผา่ซีก
ตามยาวและตามขวางเป็น 4 ส่วน เพื่อให้สุกง่ายเม่ือเช่ือม แต่กลว้ยไข่นิยมใช้กล้วยทั้งลูก โดยน า
กลว้ยไปตม้ในน ้าเช่ือมท่ีไม่เขม้ขน้จนสุก 

8)  กลว้ยบวชชี อาจใชก้ลว้ยน ้ าวา้หรือกลว้ยไข่ก็ได ้แต่ไม่ค่อยนิยมใชก้ลว้ยหกัมุก
ตม้กลว้ยในน ้ากะทิผสมน ้าตาลกบัเกลือ ปรุงรสหวานเคม็ตามชอบ 

9)  ขนมกลว้ย ใช้กลว้ยท่ีสุกงอมมีส่วนผสมแป้งขา้วเจา้ ปรุงรสดว้ยน ้ าตาล เกลือ 
และโรยหน้าดว้ยมะพร้าวขูด สมยัก่อนจะใช้ใบตองห่อแลว้น าไปน่ึง ปัจจุบนัมกับรรจุในพิมพรู์ป
ต่าง ๆคลา้ยลายขนมเคก้ 

10)  ทาร์ตกลว้ย เป็นการพฒันาเลียนแบบเคก้ผลไม ้โดยใชแ้ป้งสาลีนวดกบัไข่ เนย
และน ้ าตาลจนไดท่ี้ แลว้แผ่วางในถาดแบน ๆ ให้เน้ือแป้งหนาพอสมควร แลว้เรียงกลว้ยน ้ าวา้สุก
ปอกเปลือกฝานเป็นแวน่บาง ๆ ให้เต็มบนแผน่แป้ง แลว้โรยดว้ยเกล็ดน ้ าตาลบนช้ินกลว้ยเหล่านั้น
ใหท้ัว่ เพื่อใหสี้สวยและหอมเป็นน ้าตาลไหม ้แลว้น าเขา้เตาอบใหสุ้กดว้ยไฟขนาดกลาง 

11)  เคก้กลว้ย คือ ขนมเคก้ท่ีผสมเน้ือผลกลว้ยบดละเอียดผสมกบัแป้งท าขนมเคก้ 
12)  ขนมปังกลว้ย คือ ขนมปังท่ีผสมดว้ยกลว้ยบดละเอียดผสมกบัเคก้กลว้ย 
13)  คุกก้ีกลว้ย คือ คุกก้ีผสมกลว้ย เช่นเดียวกบัเคก้กลว้ย คือ การน ากลว้ยมาผ่าน

ขั้นตอนต่าง ๆ เพื่อใหก้ลว้ยสามารถเก็บรักษาไวรั้บประทานนอกฤดูกาลไดน้านข้ึน 
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2.3 การเกบ็รักษากล้วยไว้รับประทานนอกฤดูกาล 
2.3.1  กลว้ยดอง คือ การน าผลกลว้ยดิบหรือผลกลว้ยท่ียงัอ่อน หรือผลกลว้ยท่ีถา้ปล่อยทิ้ง

ไวใ้หแ้ก่แลว้จะไม่น่ารับประทาน โดยฝานกลว้ยหนา ๆ ตามทแยงผลทั้งเปลือกแช่ในน ้ าเกลือผสม
น ้าส้มสายชูในภาชนะเคลือบปากกวา้ง หรือจะดอง เช่นเดียวกบัการดองผกับางชนิดรวมกบัผกัชนิด
อ่ืนดว้ยก็ได ้ใชใ้บตองหรือผา้ขาวบางปิดปากภาชนะ น าตากแดดประมาณ 3 วนั ใชจ้ิ้มน ้าพริก
รับประทานเช่นเดียวกบัผกัดองอ่ืน ๆ 

2.3.2 กลว้ยตาก คือ กลว้ยสุก ปอกเปลือกน าไปตากแดดเพื่อจะระบายน ้าออกจากกลว้ยไป
บา้ง และท าใหน้ ้าตาลในกลว้ยเขม้ขน้สามารถเก็บไวไ้ดน้านโดยไม่เสีย 

2.3.3 กลว้ยฉาบ ท าจากกลว้ยดิบ น ามาปอกเปลือกฝานบาง ๆ ทางขวางหรือตามยาวของผล
กลว้ยก็ได ้ผึ่งใหแ้หง้แลว้น าไปทอดในน ้ามนัมาก ๆ ร้อนจดั จนสุกเกือบกรอบ เอาข้ึนจากน ้ามนั
แลว้โรยเกลือเป็นชนิดเคม็ หรือน าไปชุบน ้าเช่ือมเป็นชนิดหวานก็ได ้

2.3.4 กลว้ยกวน ท าจากกลว้ยสุกงอม ยจีนเละเคลา้กบัน ้าตาล น ้ากะทิกวนในกระทะเหล็ก
ไม่เป็นสนิม ใชไ้ฟอ่อน ๆ จนสุกเหนียว และป้ันเป็นกอ้นกลมห่อกระดาษแกว้ หรือใส่ถุงพลาสติก
เก็บไวรั้บประทานไดน้าน ๆรับประทานไดน้าน ๆ 

2.3.5  เคร่ืองด่ืมกลว้ยน ้าวา้ ท าจากเน้ือกลว้ยน ้าวา้สุกบดละเอียด ผสมกบัน ้าตาลทรายซ่ึง
ละลายในน ้าเดือด กรองใหส้ะอาด แลว้ตม้เดือดอีกคร้ังเติมแต่งรสดว้ยน ้ามะนาวกบัเกลือตามชอบ 

2.3.6 แยมกลว้ย ท าจากกลว้ยหอมห่าม ๆ ปอกเปลือกฝานเป็นแวน่บาง ๆ ผสมน ้าตาลทราย
และเน้ือส้มเกล้ียง หัน่เป็นช้ินเล็ก ๆ กบัน ้ามะนาวตม้ไฟอ่อน ๆ ประมาณ 45 นาที บรรจุขวดสะอาด
ผนึกฝาเก็บไวรั้บประทานไดน้านไม่เสีย 

2.3.7 กลว้ยคืนรูป ท าจากกลว้ยสุกก าลงัดี ฝานขนาดพอสมควรไม่บางมากนกั ตามยาวของ
ลูกหรือตามแนวทแยงก็ได ้ลวกน ้าเดือด นาน 1/2 ถึง 1 นาที ตากแดดให้แหง้เก็บไวไ้ดน้าน 3 เดือน 
เม่ือเวลาตอ้งการน ามาปรุงอาหารใหน้ ามาแช่หรือตม้ในน ้าเดือดประมาณ 5 – 10 นาที 

2.3.8 แป้งกลว้ย ท าจากกลว้ยดิบท่ีแก่จดัปอกเปลือกลวกน ้าร้อนเดือดจดันาน 1 – 2 นาที เพื่อ
ป้องกนักลว้ยเปล่ียนสีเน่ืองจากยางกลว้ย ฝานบาง ๆ แผผ่ึ่งในถาดเหล็กไม่เป็นสนิม ตากแดดเก็บไว้
ใชท้  าขนมต่าง ๆ ได ้เช่น ขนมกลว้ย ขนมถว้ยฟู ขนมบา้บ่ิน ขนมส าปะนี 

 
2.4  การเปลีย่นแปลงทางเคมีระหว่างการสุกของกล้วย 

ส่วนประกอบทางเคมีและกายภาพ เช่น การเปล่ียนแปลงของสีลกัษณะเน้ือ กล่ิน รสของ
กลว้ยมีผลต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์ต่าง ๆ ท่ีท าจากกลว้ย ดงันั้น การทราบถึงการเปล่ียนแปลงทาง
เคมีท่ีเกิดข้ึนในระยะท่ีกล้วยสุกท าให้เราทราบว่าควรเลือกวตัถุดิบสภาวะอย่างไรในการท า
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ผลิตภณัฑ์ชนิดใด เช่น ในกลว้ยดิบมีแป้งมากแต่มีปริมาณน ้ าตาลนอ้ยเหมาะแก่การน ามาท า Banana 
powder ซ่ึงใช้ในการเตรียมเคร่ืองด่ืมพวก Malted milk type หรืออาจใช้ท าพวก Banana figs, 
Crystalline banana , Banana chip สกดัท ายีสต์หรือท าเบียร์ ส่วนกล้วยสุกมีปริมาณน ้ าตาลมากแต่
แป้งนอ้ยสามารถเอาไปท า Banana flour ซ่ึงเวลาใชง้านนิยมเอาไปผสมกบัแป้งขา้วสาลีและท าขนม
ปัง เน่ืองจาก Banana flour ไม่มีกลูเต็น นอกจากน้ียงัท าเป็น Banana coffee, Banana coco, Banana 
chocolate, Alcohol, Wine, Vinegar หรือ Gamการสุกของกล้วยเน่ืองจากกล้วยเป็นพืชท่ีมีการสุก
ของผลเป็นแบบ Climatic type ผลกล้วยจะสุกขณะท่ีอยู่บนต้น ขณะท่ีผลกล้วยก าลังจะสุกเกิด
กระบวนการเปล่ียนแปลง 2 อยา่ง ดว้ยกนัคือ 

2.4.1  การเปล่ียนแปลงของสี ลกัษณะเน้ือ กล่ิน และรส รวมเรียกวา่ Covert 
changes เป็นการเปล่ียนแปลงท่ีสามารถวดัค่าได้ด้วยการมองเห็น ดมกล่ิน ชิมรส และ

สัมผสัดว้ยมือ การสุกของผลกลว้ยในเครือจะเร่ิมจากหวีแรกไปจนหวสุีดทา้ย การเปล่ียนแปลงของ
สีและลกัษณะเน้ือจะมีความสัมพนัธ์กนั ผลกลว้ยท่ียงัดิบจะมีสีเปลือกเป็นสีเขียวและลกัษณะเน้ือ
แข็งมีสีขาว เม่ือผลสุกจะมีเปลือกสีเขียวอ่อนและลกัษณะเน้ือเร่ิมอ่อนตวัมีสีขาวซีด เน้ือจะเร่ิมอ่อน
ตวั จากขา้งในใจกลางมายงัขา้งนอก และจากส่วนปลายไปหาส่วนโคน ต่อมาสีเปลือกจะเปล่ียนเป็น
สีเหลืองอมเขียว และลกัษณะเน้ืออ่อนทั้งผล สีเปลือกจะเปล่ียนเป็นสีเหลือง ยกเวน้ท่ีส่วนปลายและ
กา้นผลยงัคงเขียวอยู ่ในท่ีสุดผลกลว้ยจะเหลืองตลอดผล และลกัษณะเน้ืออ่อนน่ิม แต่ยงัไม่เละระยะ
น้ีเรียกวา่ Eating ripe หลงัจากนั้นเปลือกของผลจะเร่ิมเสียเน่ืองจากเช้ือราเขา้ท าลายเป็นจุดเล็ก ๆ สี
น ้ าตาล แลว้ค่อย ๆ ขยายไปทัว่ผล ลกัษณะเน้ือจะเร่ิมเละแต่ยงัรับประทานไดร้สชาติและกล่ินของ
ผลกล้วยขณะท่ีสุกเป็นผลมาจากความหวานของน ้ าตาลท่ีเปล่ียนแปลงมาจากสารประกอบ
คาร์โบไฮเดรต การลดปริมาณของกรด การเกิดสารประกอบพวกระเหยได้ ปริมาณแอลกอฮอล ์
ปริมาณแทนนิน และกรดอ่ืน ๆ เช่น กรดไพรูวกิ และโอลีอิค 

2.4.2 การเปล่ียนแปลงทางสรีรวทิยาและชีวเคมี รวมเรียกวา่ Covert changes 
เป็นการเปล่ียนแปลงภายใน หรือกลไกท่ีส่งผลให้เกิดการเปล่ียนแปลงของกลว้ยท่ีสุก

คาตน้และการเปล่ียนแปลงระหวา่งการสุกของกลว้ยตดัการเปล่ียนแปลงของกลว้ยท่ีสุกคาตน้เป็น
การเปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึนไม่สม ่าเสมอในพวกกลว้ยหอมทอง เน้ือแห้ง ( Dry matter ) ของผลจะเพิ่ม
สูงข้ึนเร่ือย ๆ และสูงท่ีสุดประมาณร้อยละ 26 เม่ืออายุได้ 80 วนั หลังจากนั้นเน้ือแห้งจะลดลง 
ขณะท่ีเกิดการเปล่ียนแปลง ดงัน้ี 

1)  ปริมาณแป้งจะลดลงเม่ืออาย ุ110 วนั 
2)  เกิดการสะสมของน ้าตาลกลูโคส และฟรุกโตส เม่ืออาย ุ120 วนั 
3)  สามารถวดัปริมาณของกรดในเปลือกและเน้ือของผลไมเ้ม่ืออาย ุ110 – 120 วนั 
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4)  เกิดการสูญเสียคาร์โบไฮเดรต เน่ืองจากการหายใจ ท าให้ปริมาณแป้งสูญเสียไป
มากกวา่การสะสมน ้าตาล 

5)  เกิดการปริของผิวเปลือกเม่ืออายุ 100 – 120 วนั ซ่ึงเป็นผลมาจากการเกิดการ
สะสมปริมาณน ้าตาลท่ีเน้ือของผล ท าใหค้วามดนัออสโมซีสเพิ่มมากข้ึนจึงเกิดการดูดน ้ ามากเกินไป 
ผลกลว้ยจึงบวมและดนัใหผ้วิเปลือกแตกออกมา 

 
2.4.3 การเปล่ียนแปลงระหวา่งการสุก 

การสุกของกลว้ยตดั หลงัจากเครือกลว้ยถูกตดัจากตน้แม่แลว้ ผลกลว้ยยงัคงสามารถ
สังเคราะห์สารและมีเมตาโบลิซึมได ้ขณะน้ีจะเกิดการเปล่ียนแปลง ดงัน้ี 

1)  การหายใจ ผลกล้วยจะมีอัตราการหายใจต ่า ต่อมาจะเพิ่มสูงข้ึน กล้วยเร่ิม
เปล่ียนสีอตัราการหายใจจะสูงมาก และสูงท่ีสุดเม่ือผลกลว้ยเร่ิมสุก หลงัจากนั้นอตัราการหายใจจะ
ลดลงขณะท่ีผลกลว้ยสุกแลว้อตัราการหายใจอาจเปล่ียนแปลงไดต้ามอุณหภูมิและสภาพแวดลอ้ม
อ่ืน เช่น ส่วนประกอบของอากาศท่ีลอ้มรอบผลกลว้ย นั้น 

2)  ปริมาณความช้ืนในผล ผิวท่ีเปลือกของผลมีปากใบ ดงันั้น กระบวนการคายน ้ า
จึงเกิดข้ึนได้ แมจ้ะตดักล้วยออกจากตน้แม่แล้ว การคายน ้ าอาจเปล่ียนแปลงไดต้ามอุณหภูมิและ
ความช้ืนสัมพทัธ์ ผลกลว้ยดิบหลงัจากตดัใหม่ อตัราการคายน ้ าลดลงเล็กน้อย อตัราการคายน ้ าจะ
ค่อย ๆ เพิ่มสูงข้ึนหลงัจากนั้น และสูงท่ีสุดเม่ือผลกลว้ยเร่ิมสุกหลงัจากนั้นอตัราการคายน ้ าจะลดลง
อีกปริมาณความช้ืนในเน้ือของผลจะเปล่ียนแปลง เน่ืองจากกระบวนการหลายอยา่งไดแ้ก่ การดูดน ้ า
ของแป้ง การเกิดออสโมซีส การคายน ้าท าใหเ้คล่ือนท่ีไปยงัเปลือกและล าตน้ และการหายใจ 

3)  คาร์โบไฮเดรตของผลดิบ คือ แป้งเป็นส่วนใหญ่ ส่วนของผลสุกคือน ้ าตาล ซ่ึง
ไดแ้ก่ กลูโคสเป็นส่วนใหญ่ รองลงมาเป็นฟรุกโตส และซูโครส รวมทั้งมอลโตสและแรมโนส ใน
ปริมาณเพียงเล็กนอ้ย ปริมาณน ้ าตาลในผลดิบมีปริมาณร้อยละ 1 – 2 และในผลสุกท่ีรับประทานสด
มีเพียงร้อยละ 1 – 2 แต่ในผลสุกท่ีปรุงอาหารมีปริมาณเพิ่มข้ึนเป็นร้อยละ 6 

4)  สารประกอบของเซลลูโลส ไดแ้ก่ เฮมิเซลลูโลส และเปคติน เฮมิเซลลูโลสเป็น
สารท่ีท าให้เกิดเน้ือแห้งของผล การเปล่ียนแปลงของสารดงักล่าวเป็นแบบเดียวกบัแป้ง คือเม่ือผล
ดิบจะมีปริมาณร้อยละ 7 – 8 แต่เม่ือสุกจะมีปริมาณร้อยละ 1 ส่วนเปคตินในเน้ือของผลจะเพิ่ม
ปริมาณข้ึนขณะท่ีผลสุก แต่ปริมาณทั้งหมดของเปคตินไม่ว่าระยะใด ๆ มีเพียงไม่เกินร้อยละ 0.5 
ของน ้ าหนักสด ปริมาณดงักล่าวนับว่ามากเป็น 4 เท่าของปริมาณในเปลือกของผล สารประกอบ
ของเซลลูโลส ไม่มีความส าคญัในระหวา่งการสุกของผลกลว้ยแต่อยา่งใด 
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5)  ปริมาณกรดท่ีเน้ือของผล จะมีปริมาณกรดสูงสุดเม่ือผลก าลังจะสุก หรือ
หลงัจากนั้นเล็กนอ้ย ต่อมาจะลดปริมาณลงตลอดเวลาท่ีผลสุก ท่ีเปลือกมีปริมาณกรดท่ีเปล่ียนแปลง
แบบเดียวกนักบัเน้ือของผล ความเป็นกรดเป็นด่างท่ีเน้ือผลดิบจะเป็น 5.0 – 5.8 และผลสุกจะเป็น 
4.2 – 4.8 เน้ือผลสุกท่ีรับประทานสดจะมีปริมาณกรดเพียงคร่ึงหน่ึงของเน้ือผลสุกท่ีใช้ปรุงอาหาร
ผลดิบจะมีกรดออกซาลิคมากท่ีสุด รองลงมาเป็นมาลิคและซิตริก และเม่ือผลสุกปริมาณออกซาลิคล
ดลงท าให้ปริมาณมาลิคมากท่ีสุด นอกจากน้ียงัมีกรดอ่ืน ๆ บา้ง เช่น ไกลเซอริค ไกลโคลิคซคัซินิค 
คีโตควนิิค และไซคิมิค 

6)  แทนนิน เป็นสารประกอบฟีนอลิคท่ีท าให้เกิดรสฝาดในผลดิบ เม่ือผลสุก
ปริมาณแทนนินลดลงถึง 1 ใน 5 ปริมาณแทนนินในเปลือกมีมากกว่าเน้ือประมาณ 3 – 5 เท่า 
ปริมาณของแทนนินในกลว้ยท่ีแช่แข็งและผลกลว้ยท่ีถูกท าลายโดยโรคใบจุดจะมีสูงกวา่ผลกลว้ย
ทัว่ ๆ ไป 

7)  ไนโตรเจน พบว่าขณะท่ีผลสุกไม่มีการเปล่ียนแปลงปริมาณของไนโตรเจน 
โปรตีนท่ีวดัไดใ้นผลสุกจะอยูร่ะหวา่งร้อยละ 0.5 – 1.5 

8)  ไขมนั พบวา่ขณะท่ีผลสุกไม่มีการเปล่ียนแปลง ไขมนัท่ีวดัไดใ้นเน้ือผลสุกจะ
อยูร่ะหวา่งร้อยละ 0.2 – 0.5 

9)  สารระเหย สารเหล่าน้ีสามารถดมกล่ินไดข้ณะท่ีผลสุก สารท่ีพบไดแ้ก่ น ้ ามนั
ก ล้ ว ย  ( Banana oil , Amyl acetate ) แ ล ะส าร อ่ื น  ๆ  ( Amyl butylate, Acetaldehyde, Ethanol, 
Methanol ) ปริมาณน ้ามนัดงักล่าวจะมีปริมาณร้อยละ 0.0013 ของเน้ือสดเอทธิลีนเป็นอีกสารหน่ึงท่ี
ผลิตไดข้ณะผลสุกและเป็นการท าให้ผลกลว้ยสุกเร็วข้ึนปริมาณเอทธิลีนท่ีผลิตในระยะก่อนผลสุก
ของกล้วยหอมท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส จะมีปริมาณ 0.1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมต่อวนั และ
เพิ่มข้ึนเป็น 2 เท่า เม่ือผลสุก 

10)  เม็ดสี เปลือกผลดิบมีเม็ดสีของคลอโรฟิลล์ แคโรทีน และแซนโธฟิล ขณะท่ี
ผลสุกเปลือกจะเปล่ียนสี เน่ืองจากคลอโรฟิลล์ลดนอ้ยลงท าให้ปริมาณแคโรทีน และเแซนโธฟิลมี
ปริมาณ 1 – 4 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ 4 – 7 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม เม่ือผลดิบไปจนผลสุกอาจมี
ปริมาณเพิ่มข้ึนเล็กนอ้ยจากเดิม 
 2.4.4 ระยะในการสุกของกลว้ย 

ระยะท่ี 1 เปลือกเขียว ผลแข็ง ไม่มีการสุกสามารถน ามาแปรรูปเป็นแป้งกลว้ย กลว้ย
รังนก ฯลฯ 

ระยะท่ี 2 เร่ิมเปล่ียนสีจากเขียวออกเหลืองนิด ๆ สามารถน ามาแปรรูปเป็นกลว้ยกรอบ
แกว้ กลว้ยหอมเบรคแตก ฯลฯ 
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ระยะท่ี 3 เร่ิมเปล่ียนสีจากเขียวออกเหลืองมากข้ึน แต่ยงัมีสีเขียวมากกว่าเหลือง
สามารถน ามาแปรรูปเป็นกลว้ยอบเนย กลว้ยฉาบ ฯลฯ 

ระยะท่ี 4 เร่ิมเปล่ียนสีจากเขียวออกเหลืองและมีสีเหลืองมากกวา่สีเขียวสามารถน ามา
แปรรูปเป็นกลว้ยน ้าวา้เช่ือม กลว้ยไข่เช่ือม ฯลฯ 

ระยะท่ี 5 เปลือกเป็นสีเหลือง สามารถน ามาแปรรูปเป็นกลว้ยน ้ าวา้คืนรูป ขา้วตม้ผดั 
กลว้ยมว้น  

ระยะท่ี 6 ทั้งผลมีสีเหลือง สามารถน ามาแปรรูปเป็น กลว้ยหลอดอบเนย กลว้ยกรอบ
งา ฯลฯ 

ระยะท่ี 7 ผวิสีเหลืองและเร่ิมมีจุดสีน ้ าตาล ( สุกเตม็ท่ี มีกล่ินหอม ) สามารถน ามาแปร
รูปเป็นกลว้ยตาก กลว้ยกวน ฯลฯ 

 
2.5 กล้วยหิน 

 กล้วยหิน เดิมเป็นพืชเก่าแก่คู่ 2 ฝ่ังแม่น ้ าปัตตานี โดยเฉพาะในเขตต าบลบาเจาะ อ าเภอ
บนันงัสตา จงัหวดัยะลา มีกลว้ยหินข้ึนหนาแน่นจนคนมกัจะเขา้ใจวา่เป็นกลว้ยป่าท่ีงอกข้ึนเองตาม
ธรรมชาติไม่มีคุณค่าประโยชน์อนัใด แทท่ี้จริงแลว้กล้วยหินเป็นพืชเศรษฐกิจทอ้งถ่ินของอ าเภอ
บนันงัสตา เกษตรกรมีรายไดจ้ากการปลูกกลว้ยหินมาก ผลผลิตมีไม่เพียงพอกบัความตอ้งการของ
ตลาดจนท าให้ราคาผลผลิตสูงข้ึนอย่างรวดเร็ว เหตุท่ีช่ือว่า “กลว้ยหิน” หลายคนวิเคราะห์วา่ กลว้ย
หิน เจริญงอกงามดีในบริเวณหมู่บา้นเรือขุด อ าเภอบนันงัสตา จงัหวดัยะลา ทางไปเข่ือนบางลางใน
ปัจจุบนั ซ่ึงแต่เดิมบริเวณน้ีเคยเป็นเหมืองร้าง พื้นดินจึงมีสภาพเป็นกรวดหินและดินลูกรัง มีกลว้ย
ชนิดน้ีข้ึนอุดมสมบูรณ์ชาวบา้นเห็นว่ากล้วยชนิดน้ีสามารถข้ึนไดดี้ในสภาพกรวดหิน จึงเรียกว่า 
“กลว้ยหิน” และเรียกช่ือน้ีกนัมาจนถึงปัจจุบนั เอกลกัษณ์เฉพาะตวัและลกัษณะทัว่ไปของกลว้ยหิน 
คือ ล าตน้สูง 3.5-5 เมตร โคนตน้วดัโดยรอบประมาณ 70 เซนติเมตร กาบดา้นนอกสีเขียวนวล กา้น
ใบค่อนขา้งสั้ น ร่องใบเปิด ปลีคลา้ยดอกบวัตูม เครือหน่ึงจะมี 7-10 หวี หน่ึงหวีมีประมาณ 10-15 
ผล ซ่ึงผลกลว้ยหินเป็นรูปห้าเหล่ียม มีเปลือกหนาทนต่อการกระแทก ท าใหเ้ก็บรักษาไดน้าน ผลสุก
มีสีเหลือง เน้ือสีขาวอมเหลือง มีรสชาติอร่อยทั้งเหนียวนุ่มและหวานหอมสามารถน าไปแปรรูปเป็น
ผลิตภณัฑ์ไดห้ลายชนิด การปลูกกลว้ยหินให้ไดผ้ลผลิตสูง กลว้ยหินมีคุณภาพดี ผลโต เน้ือแน่นไม่
ยุย่ ไม่ติดเปลือก รสชาติอร่อย ไม่มีสารเคมีตกคา้ง ปลอดภยัต่อการบริโภค จ าเป็นตอ้งพิถีพิถนัตั้งแต่
การเลือกพื้นท่ีปลูก สภาพดินฟ้าอากาศท่ีเหมาะสมต่อการคดัเลือกหน่อพนัธ์ุ การปลูกและการ
ปฏิบติัดูแลรักษา รวมไปถึงการเก็บเก่ียวผลผลิตในช่วงระยะท่ีเหมาะสมก็จะไดผ้ลผลิตดีทั้งปริมาณ
และคุณภาพตามท่ีตอ้งการ  
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ส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตท่ี  8 จังหวดัสงขลา ประสานความร่วมมือกับศูนย์
อ านวยการบริหารจงัหวดัชายแดนภาคใต ้และจงัหวดัยะลาเร่งศึกษารายละเอียดและเก็บรวบรวม
ขอ้มูลพื้นฐานเก่ียวกบักลว้ยหิน ซ่ึงเป็นพืชเฉพาะถ่ินของจงัหวดัยะลาเพื่อยื่นจดทะเบียนส่ิงบ่งช้ีทาง
ภูมิศาสตร์กบักรมทรัพยสิ์นทางปัญญา กระทรวงพาณิชยเ์พื่อพฒันาระบบความคุม้ครองกลว้ยหิน 
ช่วยป้องกันไม่ให้มีการแอบอ้างช่ือ ทั้ งยงัเป็นการกระตุ้นให้ผูผ้ลิตในท้องถ่ินเสริมสร้างรักษา
ภาพพจน์สินคา้กลว้ยหินพร้อมสนบัสนุนและพฒันาระบบการผลิตให้ไดสิ้นคา้ท่ีมีคุณภาพดียิ่งข้ึน
ซ่ึงจะเป็นประโยชน์ต่อการพฒันาดา้นการคา้ในอนาคต ขณะน้ีไดเ้ร่งรวบรวมและจ าแนกสายพนัธ์ุ
กล้วยหินซ่ึงพบมีอยู่ประมาณ 4-5 สายพนัธ์ุ ทั้ งยงัพฒันาเทคโนโลยีการผลิตกล้วยหิน เพื่อเป็น
แนวทางเพิ่มประสิทธิภาพ การผลิตให้แก่เกษตรกร อาทิ การไวห้น่อ การห่อผลและพัฒนา
ผลิตภณัฑ์แปรรูปขณะเดียวกนัยงัไดน้ าหน่อพนัธ์ุกลว้ยหินมาปลูกบนแปลงทดลองท่ีศูนยว์ิจยัและ
พฒันาการเกษตรปัตตานี ศูนย์วิจยัและพฒันาการเกษตรพทัลุง ศูนยว์ิจยัและพฒันาการเกษตร
นราธิวาส ศูนยว์จิยัพืชสวนยะลาและศูนยว์จิยัพืชไร่สงขลารวม 30-40 ไร่ เพื่อขยายพนัธ์ุเพิ่มมากข้ึน 
โดยกรมวิชาการเกษตรได้เตรียมแผนผลิตหน่อพันธ์ุกล้วยหินเพื่อรองรับความต้องการของ
เกษตรกรและผูส้นใจท่ีจะน าไปปลูกดว้ย เน่ืองจากขณะน้ีหน่อพนัธ์ุยงัไม่เพียงพอกบัความตอ้งการ
ท้าให้มีราคาแพง มีการซ้ือขายกันหน่อละ 30-50 บาท นอกจากกล้วยหินจะเป็นท่ีต้องการของ
ผูบ้ริโภคแลว้ยงัเป็นท่ีนิยมมากในกลุ่มผูเ้ล้ียงนกปรอดหวัโขนหรือนกกรงหวัจุกดว้ย โดยเฉพาะชาว
ไทยมุสลิมในพื้นท่ีภาคใตก้วา่ 1 แสนครัวเรือน ไดมี้การเล้ียงนกกรงหวัจุกรวมไม่น้อยกว่า 2 แสน
ตวั นกตวัหน่ึงจะกินกลว้ยหินวนัละคร่ึงผลรวม 1 แสนผลต่อวนัหรือประมาณ 10,000 หวีต่อวนัถือ
เป็นผลพลอยไดท่ี้ช่วยผลกัดนัให้กลว้ยหินมีปัจจุบนักลว้ยหินเป็นพืชของดีของจงัหวดัยะลา เป็น
สินคา้ท่ีก าลงัไดรั้บความนิยมจากผูบ้ริโภคและตลาดมีความตอ้งการมาก ท าให้มีราคาสูงหวีละ 25-
35 บาท ข้ึนอยูก่บัคุณภาพ ขนาดผลและขนาดหวี โดยเฉพาะช่วงฤดูฝนจะมีผลผลิตน้อยท าให้ราคา
กลว้ยหินขยบัตวัสูงข้ึน ถึง 40-50 บาทต่อหวี ซ่ึงสร้างแรงจูงใจให้เกษตรกรและประชาชนในพื้นท่ี
จงัหวดัยะลา หนัมาปลูกกลว้ยหินเพิ่มมากข้ึน มีเน้ือท่ีรวมประมาณ 3,000 ไร่ นอกจากน้ียงัมีการน า
กลว้ยหินมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ต่างๆเพื่อเพิ่มมูลค่าสินคา้ โดยมีการซ้ือขายกนัทั้งผลสุกและผล
ดิบ ส าหรับผลสุกน าไปตม้สุกบวชชีหรือเช่ือมรับประทาน นอกจากน้ีกลว้ยหินยงันิยมท าเป็นกลว้ย
ทอดเป็นสินคา้ข้ึนช่ือของจงัหวดัยะลาท่ีมีขายมานานกว่า 30 ปีแลว้ ส่วนผลดิบน าไปแปรรูป เป็น
กล้วยหินฉาบ ซ่ึงสามารถสร้างรายได้ให้แก่เกษตรกรในพื้นท่ีปีละ 40-41 ล้านบาท ซ่ึงในพื้นท่ี
อ าเภอบนันงัสตา มีกลุ่มแปรรูปกลว้ยหินฉาบอยูห่ลากหลายกลุ่ม (สุภาวดี บุญมี, 2556) 
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2.6 การใช้ประโยชน์จากกล้วยหิน 
การน ากล้วยหินมาเป็นผลิตภณัฑ์กลว้ยกรอบแก้วของสามจงัหวดัชายแดนภาคใตโ้ดยการ

พฒันาสูตรและส ารวจผูบ้ริโภค จ านวน 300 คน และการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์โดยวิธีมาตรฐาน ผลการวิ เคราะห์กล้วยหินกรอบหลังการทอดด้วยน ้ ามันค่ า
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 77.05 ไขมนัร้อยละ 12.41 เถา้ร้อยละ 5.46 ความช้ืนร้อยละ 2.02 โบรตีนร้อย
ละ 1.70 เยื่อใยร้อยละ 1.36 และมีค่าพลังงาน 426.69 กิโลแคลอร่ีรสเคลือบช็อกโกแลต 
ประกอบดว้ยคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 76.39 ไขมนัร้อยละ 13.00 เถา้ร้อยละ 5.68 ความช้ืนร้อยละ 2.05 
โบรตีนร้อยละ 1.65 เยื่อใยร้อยละ 1.23 และมีค่าพลงังาน 429.16 กิโลแคลอร่ี ส าหรับกระเทียม
พริกไทยประกอบดว้ยคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 77.05 ไขมันร้อยละ 12.61 เถา้ร้อยละ 5.28 ความช้ืน
ร้อยละ 2.03 โบรตีนร้อยละ 1.70 เยื่อใยร้อยละ 1.33 และมีค่าพลงังาน 428.49 กิโลแคลอร่ี และผล
การส ารวจผูบ้ริโภคเห็นว่าควรพฒันารสสมุนไพรผสม รสเคลือบช็อกโกแลต และรสกระเทียม
พริกไทย ส าหรับปัจจยัท่ีส าคญัท่ีสุดไดแ้ก่ปัจจยัดา้นผลิตภณัฑ์ และปัจจยัทางดา้นการจดัจ าหน่าย 
(นนัทรัตน์ นามบุรี และจริยา สุขจนัทรา, 2549) ในปี 2551 ไดมี้การศึกษาผลของน ้ ามนัท่ีใชท้อดต่อ
คุณภาพของกลว้ยหินฉาบ จากการส ารวจขอ้มูลของผูป้ระกอบการ พบว่าปัญหาท่ีส าคญัของการ
ผลิตขณะน้ีคือ เร่ืองอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์สั้น กล่าวคือผลิตภณัฑ์มีกล่ินหืน เสียลกัษณะท่ี
ดีของเน้ือสัมผสัคือความกรอบเบา ท าให้ไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคและกระทบต่อแผนการจดั
จ าหน่าย ทั้งน้ีปัจจยัการผลิตส าคญัท่ีส่งผลต่ออายุการเก็บรักษาของอาหารประเภทน้ีคือ ชนิดของ
น ้ ามนัและสภาวะในการทอด (2) ซ่ึงพบวา่น ้ ามนัท่ีใชท้อดผลิตภณัฑ์ร้อยละร้อย เป็นน ้ ามนัปาล์มท่ี
ไม่ได้ผ่านการตรวจสอบและรับรองคุณภาพ ทดลองโดยท าการผลิตกล้วยหินฉาบรสเค็มแล้ว
ตรวจสอบคุณภาพของผลิตภณัฑ์และน ้ ามนัท่ีใช้ทอด แบ่งการทดลองเป็น 2 ตอน ตอนแรกศึกษา
การเปล่ียนแปลงของผลิตภณัฑ์กล้วยหินฉาบท่ีทอดในน ้ ามนั 3 ชนิด คือ น ้ ามนัปาล์ม A น ้ ามนั
ปาลม์ B และน ้ามนัร าขา้ว C มีกรรมวธีิการผลิตคือ น ากลว้ยหินดิบท่ีผา่นการสไลดเ์ป็นช้ินตามขวาง
ของผลเส้นผา่ศูนยก์ลาง 1.5-2.0 เซนติเมตรหนาประมาณ 1.5 มิลลิเมตร แช่ในน ้ าเกลือความเขม้ขน้
ร้อยละ 2 อตัราส่วนของน ้ าเกลือต่อช้ินกลว้ยหินเท่ากบั 1 : 2 โดยน ้ าหนกั นาน 5 นาที จากนั้นน าข้ึน
สะเด็ดน ้ าเกลือ แลว้ทอดในน ้ ามนัก าหนดให้อตัราส่วนของช้ินกลว้ยหินต่อน ้ ามนัเท่ากบั 1 : 5 โดย
น ้าหนกั ควบคุมอุณหภูมิของน ้ ามนัใหอ้ยูใ่นช่วง 180-190 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที หรือจนกลว้ย
สุกเป็นสีเหลืองทองแลว้น าข้ึนจากน ้ ามนัวางให้เยน็บนกระดาษซบัมนัก่อนบรรจุถุงชนิดโพลีโพรพิ
ลีน (Propylpropeline : PP) ขนาดถุงละ 200 กรัม และปิดผนึกด้วยความร้อนผลิตภณัฑ์ท่ีได้แบ่ง
ออกเป็น 2 ชุด ชุดท่ี 1 วดัค่าการดูดซับน ้ ามนั (Oil absorption) โดยการวิเคราะห์ปริมาณไขมนัดว้ย
วิธี  AOAC. (1990) ในผลิตภัณฑ์กล้วยหินฉาบท่ีผลิตเสร็จ (สัปดาห์ท่ี  0) ชุดท่ี  2 เก็บรักษาท่ี
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อุณหภูมิห้อง (28-30 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 8 สัปดาห์ จากนั้ น จึงท าการสุ่มตัวอย่างเพื่อ
ตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑ์กลว้ยหินฉาบทุก ๆ 2 สัปดาห์โดยตรวจสอบคุณภาพทางเคมี ท าการ
เปรียบเทียบการใชน้ ้ ามนั 3 ชนิดคือ น ้ ามนัปาล์ม A น ้ ามนัปาล์ม B และน ้ ามนัร าขา้ว C โดยติดตาม
ค่าการดูดซับน ้ ามนัของผลิตภณัฑ์หลงัทอด ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี (aw) ค่าเปอร์ออกไซด์ (PV) และ 
ค่าคะแนนการเกิดกล่ินหืนซ่ึงประเมินโดยใช้ผูท้ดสอบชิมท่ีผ่านการฝึกฝนจ านวน 12 คน ของ
ผลิตภณัฑ์หลงัทอด และทุก 2 สัปดาห์เป็นเวลา 8 สัปดาห์ และติดตามค่าความหนืดและค่าเปอร์
ออกไซด์ของน ้ามนัท่ีถูกใชซ้ ้ าจ  านวน 5 คร้ัง ผลการทดลองพบวา่ กลว้ยหินฉาบท่ีทอดดว้ยน ้ ามนัร า
ขา้ว C มีค่าการดูดซับน ้ ามนัสูงกวา่ผลิตภณัฑ์ท่ีทอดดว้ยน ้ ามนัปาล์มทั้งสองชนิด ค่าวอเตอร์แอคติ
วต้ีิ ค่าเปอร์ออกไซด์ และค่าคะแนนการเกิดกล่ินหืนของผลิตภณัฑ์ทั้งหมดจะมีค่าสูงข้ึนในระหวา่ง
การเก็บรักษา (p < 0.05) โดยค่าเปอร์ออกไซด์และค่าคะแนนการเกิดกล่ินหืนของกลว้ยหินฉาบท่ี
ทอดดว้ยน ้ ามนัปาล์ม A มีค่าสูงกว่าผลิตภณัฑ์ท่ีทอดดว้ยน ้ ามนัปาล์ม B และน ้ ามนัร าขา้ว C (p < 
0.05) ค่าความหนืดและค่าเปอร์ออกไซด์ของน ้ ามนัจะเพิ่มสูงข้ึนเม่ือถูกน ามาใช้ซ ้ า (p < 0.05) โดย
การเปล่ียนแปลงของค่าความหนืดของน ้ามนัปาลม์ B จะเกิดข้ึนชา้กวา่ 

อดิศร จารูญ  พรรณิภา ย ัว่ยล  และบุษรา จอ้ยร่อย (2558)  ศึกษาปริมาณสารประกอบ                
ฟีนอลิกทั้งหมด สารฟลาโวนอยด์ทั้งหมดและวิเคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระในกลว้ยหินและกลว้ย
เล็บมือนาง 3 ระยะของการพฒันาคือ ระยะดิบ ระยะสุก และระยะสุกงอม สกดัสารจากกลว้ยโดยใช้
เมทานอลเขม้ขน้ 80 เปอร์เซ็นตเ์ป็นตวัทาละลายแลว้ระเหยตวัทาละลายออกดว้ยเคร่ืองกลัน่ระเหย
สาร วิเคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี DPPH scavenging assay วิเคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ
ด้วยวิธี Ferric reducing antioxidant power (FRAP) ผสมสารละลาย Acetate buffer pH 3.6, TPTZ-
HCl ความเข้มข้น 10 มิลลิโมลาร์และ FeCl3 .6H2O ความเข้มข้น 20 มิลลิโมลาร์ ในอัตราส่วน 
10:1:1 ในปริมาตร 3 มิลลิลิตรผสมกบัสกดัจากกลว้ยหินและกลว้ยเล็บมือนาง 200 ไมโครลิตรให้
เขา้กนับ่มในตูบ้่ม (Incubator) อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที วดัค่าการดูดกลืนแสงท่ี
ความยาวคล่ืน 593 นาโนเมตร ใช้ Torlox เป็นสารเทียบมาตรฐาน วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟี
นอลทั้งหมด (Total phenolic compound ;TPC) ด้วยวิธี Folin - cioculture procedure และวิเคราะห์
ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ (Total flavonoid content;TFC) โดยวิธี Aluminium chloride colorimetric 
method กลว้ยในการทดลองมีระยะการสุกต่างกนัลกัษณะสีท่ีปรากฏจึงแตกต่างกนัส่งผลให้ค่าสีท่ี
ติดตามจากการวดัดว้ยเคร่ืองวดัสีมีค่าแตกต่างกนั กลว้ยหินพฒันาจากระยะดิบเป็นสุกใชเ้วลา 5 วนั
และพฒันาจากระยะสุกเป็นสุกงอมอีก 4 วนั กลว้ยเล็บมือนางพฒันาจากระยะดิบเป็นสุกใช้เวลา 3 
วนัและพฒันาจากระยะสุกเป็นสุกงอมอีก 3 วนั เม่ือพิจารณาความสัมพนัธ์ของค่าสีท่ีแตกต่างกนัค่า
สีสามารถบ่งบอกถึงระยะการพฒันาของการสุกท่ีเปล่ียนแปลงไปได ้ในระยะดิบมีค่า L* และ Hue 
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angle แตกต่างอย่างมีนัยสาคญัยิ่งทางสถิติกับระยะสุกและระยะสุกงอมทั้งกล้วยหินและกล้วย
เล็บมือนาง กลว้ยในการทดลองมีระยะการสุกต่างกนัลกัษณะสีท่ีปรากฏจึงแตกต่างกนัส่งผลใหค้่าสี
ท่ีติดตามจากการวดัดว้ยเคร่ืองวดัสีมีค่าแตกต่างกนั กลว้ยหินพฒันาจากระยะดิบเป็นสุกใช้เวลา 5 
วนัและพฒันาจากระยะสุกเป็นสุกงอมอีก 4 วนั กลว้ยเล็บมือนางพฒันาจากระยะดิบเป็นสุกใชเ้วลา 
3 วนัและพฒันาจากระยะสุกเป็นสุกงอมอีก 3 วนั เม่ือพิจารณาความสัมพนัธ์ของค่าสีท่ีแตกต่างกนั
ค่าสีสามารถบ่งบอกถึงระยะการพฒันาของการสุกท่ีเปล่ียนแปลงไปได ้ในระยะดิบมีค่า L* และ 
Hue angle แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัยิ่งทางสถิติกบัระยะสุกและระยะสุกงอมทั้งกลว้ยหินและกลว้ย
เล็บมือนาง 

 นฤมล ลอยแกว้
 
 และ ชิตสุดา ชัยศกัดานุกูล  (2559)

 
  ศึกษาคุณสมบติัทางดา้นกายภาพ 

เคมี และคุณสมบติัการเปล่ียนแปลงความหนืดในรูปเพสท ์(Paste) ของแป้งกลว้ยหินและแป้งกลว้ย
หักมุก และการใช้ประโยชน์ในผลิตภณัฑ์บะหม่ีสด โดยท าการศึกษาระดับการทดแทนของแป้ง
กลว้ยทั้งสองชนิดท่ีเหมาะสมโดยยงัคงเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค ผลการวิเคราะห์ทางเคมีโดยการ
วิเคราะห์ปริมาณความช้ืน โปรตีน และไขมนั ดว้ยวิธี AOAC (1995) พบวา่ พบวา่ปริมาณโปรตีน
ของแป้งกลว้ยหิน และแป้งกลว้ยหักมุกมีปริมาณโปรตีนน้อยกวา่แป้งหม่ี แต่มีปริมาณเถา้สูงกว่า
แป้งมีอย่างมีนยัส าคญั ค่าความสว่างจากการวดัสีแป้งหม่ีมีความสว่างมากกวา่แป้งกลว้ยหิน และ
แป้งกลว้ยหกัมุก ผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงความหนืดในรูปของเพสทข์องแป้งชนิดต่างๆ ดว้ย
เคร่ือง RVA แป้งสาลี แป้งกล้วยหิน และกล้วยหักมุกมีอุณหภูมิเร่ิมต้นของการเกิดเจลาติไนซ์
ใกลเ้คียงกนัคืออยูใ่นช่วง 80-85 องศาเซลเซียส โดยแป้งกลว้ยหกัมุกจะมีค่าความหนืดสูงสุด (Peak 
Viscosity) และค่า Break down สูงกวา่แป้งกลว้ยหินและแป้งบะหม่ี 

 
2.7 ค่าดัชนีน า้ตาล (Glycemic Index) 

บทความออนไลน์ดชันีน ้ าตาลคืออะไร กล่าวไวว้่า ค่าดชันีน ้ าตาล (Glycemic Index) ว่า
เป็นวิธีท่ีดีท่ีจะบอกให้รู้ว่าคาร์โบไฮเดรตในอาหารมีผลต่อระดับน ้ าตาลในเลือดอย่างไร ดัชนี
น ้ าตาลเป็นเร่ืองส าคญัต่อผูเ้ป็นเบาหวาน มีอาหารบางประเภทท่ีแสดงค่าดัชนีน ้ าตาลบนฉลาก
อาหารดว้ย 

ขอ้มูลพื้นฐานของค่าดชันีน ้าตาล 
ค่าดชันีน ้ าตาล Glycemic index (GI) เป็นการจดัล าดบัอาหารคาร์โบไฮเดรต อยา่งเช่น มนั 

ขนมปัง ขา้ว และ พาสตา้มีผลต่อระดบัน ้ าตาลในเลือดมากน้อยเพียงใดหลงัจากท่ีกินอาหารชนิด
นั้นๆ 1-2 ชัว่โมง อาหารท่ีมี GI สูงจะถูกดูดซึมไดเ้ร็วกวา่ และเป็นเหตุให้ระดบัน ้ าตาลในเลือดข้ึน
สูงกว่าอาหารท่ีมี GI ต ่า อาหารท่ีมี GI ต ่าจะถูกย่อยช้า จึงท าให้กลูโคสถูกปล่อยเขา้ไปในกระแส
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เลือดอยา่งชา้ๆ ระดบัน ้าตาลในเลือดก็จะข้ึนชา้ไปดว้ย เช่น GI ของมฟัฟินเท่ากบั 60 และค่า GI ของ
กลว้ยเท่ากบั 51 ในการหาค่า GI น้ี นกัวิทยาศาสตร์เปรียบเทียบการตอบสนองของระดบัน ้ าตาลใน
เลือดของอาหารท่ีกินต่ออาหารท่ีใชอ้า้งอิงท่ีมีค่าคาร์โบไฮเดรตเท่า ๆ กนักบัอาหารท่ีกินคือ 50 กรัม 
อาหารท่ีใชอ้า้งอิงอาจจะเป็นขนมปังขาวหรือกลูโคสก็ได ้

ตวัเลข GI หมายความวา่ ผลของระดบัน ้ าตาลในเลือดของอาหารท่ีใช้อา้งอิงถูกก าหนดค่า
เป็น 100 ตารางต่อไปน้ีแสดงค่า GI ของอาหารเปรียบเทียบกบัค่าอาหารอา้งอิง 100 

 ค่า < 55  = GI ต ่า 
 ค่า 56-69 = GI ระดบักลาง 
 ค่า 70-100 = GI สูง 
มนัฝร่ังอบมีค่า GI=93 ขณะท่ีเผอืกอบมีค่า GI=54 เม่ือใชห้ลกั GI พิจารณา แน่นอนวา่เผือก

อบเป็นตวัเลือกท่ีดีกวา่มนัฝร่ังอบเพราะกินแลว้ระดบัน ้าตาลในเลือดจะข้ึนนอ้ยกวา่ 
 

ตารางที ่2-1 ค่า GI ของอาหาร 
ผลไม ้ GI ผลิตภณัฑน์ม GI เคร่ืองด่ืม GI ของวา่ง ขนมขบเค้ียว GI 
แอปเป้ิล 38 นมช็อคโคแลต 35 น ้าแอปเป้ิล 40 ช็อคโคแลตแท่ง 49 
กลว้ย 56 ไอศค รีม ว นิ ล า

ไขมนัต ่า 
60 โคล่า 65 ข้าวโพด  แผ่นทอด

กรอบ 
72 

อิ น ท
ผาลมั 

103 นมขาดมนัเนย 32 เกเตอเรท 78 โดนทั 76 

เกร๊ปฟรุ๊ต 25 นมสด 40 น ้าเกร๊ปฟรุ๊ต 48 พิซซ่าหนา้ซีส 60 
 

ค่า GI 
ตามทฤษฎีแลว้ การกินอาหารท่ีมีค่า GI ต ่าจะช่วยให้เซลล์ร่างกายของคุณใช้อินซูลินได้มี

ประสิทธิภาพมากข้ึน ดงันั้นเซลล์จะรับน ้ าตาลในเลือดไปใชเ้ป็นพลงังานไดม้ากข้ึน ซ่ึงแน่นอนว่า
จะท าให้ระดบัน ้ าตาลในเลือดลดต ่าลง เป็นผลให้สามารถควบคุมระดบัน ้ าตาลในเลือดของคุณไดดี้
ข้ึน และถา้ใชอิ้นซูลิน ก็จะช่วยลดความตอ้งการอินซูลินลงดว้ย 

ปัจจยัท่ีมีผลต่อค่า GI 
1) อาหารยิ่งมีใยอาหารสูงเท่าไร ค่า GI ยิ่งต ่าลงเท่านั้ น และอาหารยิ่งมีไขมนัสูง

เท่าไร ค่า GI ยิง่ต  ่าลงเท่านั้น 
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2) ผกั ผลไม ้ยิ่งสุก คาร์โบไฮเดรตจะถูกยอ่ยและถูกดูดซึมไดเ้ร็วข้ึน ท าให้ค่า GI ยิ่ง
สูงข้ึน 

3) อาหารยิง่ผา่นกรรมวธีิการผลิตมากเท่าใดก็ยิง่มีค่า GI สูงเท่านั้น 
4) วธีิการเตรียมอาหาร (ดิบหรือสุก) มีผลต่อ GI 
5) องคป์ระกอบในอาหารม้ือนั้นๆท่ีคุณกินมีอะไรบา้ง 
6) ความเร็วในการกินอาหาร 

2.8 ค่ากลูโคสที่ถูกย่อยเร็ว (Rapidly available glucose หรือ RAG) และค่ากลูโคสที่ถูกย่อยช้า 
(Slowly available glucose หรือ SAG)  

เป็นค่าท่ีบ่งช้ีคุณภาพของคาร์โบไฮเดรตท่ีมีผลต่อการดูดซึมน ้ าตาลท่ีไดจ้ากกระบวนการ
ย่อยในร่างกาย ท่ีสามารถวิ เคราะห์ในห้องปฏิบัติการ ค่าดังกล่าวนิยมใช้ศึกษาคุณภาพ
คาร์โบไฮเดรตเบ้ืองตน้ก่อนการศึกษาค่าดชันีน ้าตาล (GI) ท่ีตอ้งศึกษาในมนุษยโ์ดยค่า RAG แสดง
ปริมาณน ้ าตาลกลูโคสท่ีแตกตัวจากการย่อยโดยเอ็นไซม์ในช่วงเวลา 20 นาทีแรก ซ่ึงน ้ าตาล
กลูโคสส่วนน้ีจะถูกดูดซึมในล าไส้เล็กส่วนตน้ (Doudenum) มีผลต่อระดบัน ้ าตาลในเลือดและ
ปริมาณอินซูลินมากท่ีสุด ส่วนค่า SAG แสดงปริมาณน ้ าตาลกลูโคสท่ีแตกตวัจากการย่อยโดย
เอ็นไซม์ ในช่วงเวลาต่อเน่ืองอีก 100 นาที ซ่ึงน ้ าตาลกลูโคสส่วนน้ีจะถูกดูดซึมในล าไส้เล็ก
ส่วนกลาง (Jejunum) และส่วนปลาย (Ileum) (องัศุธรย ์วสุสัณห์ และคณะ, 2558)  

จากการศึกษาค่าดชันีน ้ าตาล (ไกซิมิก) ของผลไมไ้ทย (ประไพศรี ศิริจกัรวาล และคณะ, 
2554) 9 ชนิด โดยใช้อาสาสมัครสุขภาพดี จ านวน 3 กลุ่ม กลุ่มละ 12 คน แต่ละสัปดาห์ของ
การศึกษา อาสาสมคัรจะได้รับอาหารทดสอบท่ีมีคาร์โบไฮเดรตซ่ึ งย่อยสลายเป็นพลังงานได ้
(Available carbohydrate) ปริมาณ 25 กรัม มีอาหารอา้งอิงเป็นสารละลายกลูโคส อาสาสมคัรแต่ละ
คนจะเขา้ร่วมการศึกษาทั้งหมด 6 คร้ัง โดยรับประทานสารละลายกลูโคสสลบักบัผลไมค้ร้ังละ 1 
ชนิด รวม 3 ชนิด ซ่ึงจะตอ้งรับประทานหมดภายในเวลา 10 นาที ท าการเจาะเลือดอาสาสมคัรก่อน
รับประทานอาหาร 2 คร้ัง และหาค่าเฉล่ียของระดบัน ้าตาลในเลือดหลงัจากงดอาหาร 10-12 ชัว่โมง
เพื่อใชเ้ป็นค่า baseline ของระดบัน ้ าตาลในเลือด จากนั้นท าการเก็บตวัอย่างเลือดเพื่อหาวดัระดบั
น ้าตาลในเลือดท่ีเวลา 15, 30, 45, 60, 90 และ 120 นาที หลงัจากรับประทานอาหารค าแรก  ค่าดชันี
น ้ าตาล ค านวณได้จากร้อยละของพื้นท่ีใตก้ราฟของระดับน ้ าตาลในเลือดเหนือระดับ baseline 
(Incremental area under the curve; IAUC) ต่อค่าเฉล่ีย IAUC หลังจากรับประทานสารละลาย
กลูโคส โดยค านวณค่าดชันีน ้ าตาลของอาสาสมคัรแต่ละคน แลว้จึงน ามาเฉล่ียเป็นค่าดชันีน ้ าตาล
ของผลไม้แต่ละชนิด ผลการศึกษาพบว่าหลังจากรับประทานผลไม้ในการศึกษา 9 ชนิด 
อาสาสมคัรส่วนมากมีระดบัน ้ าตาลในเลือดเพิ่มข้ึนสูงท่ีสุดท่ีเวลา 30 นาที และลดระดบัลงสู่ระดบั
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ใกลเ้คียงกบั baseline ท่ีเวลา 60-90 นาทีหลงัรับประทานผลไม ้โดยค่าดชันีน ้ าตาลของผลไมไ้ทย
ในการศึกษาน้ีเรียงจากน้อยไปหามาก ได้แก่ มะม่วงเสวยดิบ (28), ฝร่ัง (34), ส้มสายน ้ าผึ้ง (44), 
ล าไย (44), เงาะ (55), แตงโมกินรี (58), มะม่วงน ้ าดอกไมสุ้ก (64), มะละกอ (65), และสับปะรด 
(72) โดยพบความสัมพนัธ์แบบผกผนัระหว่างค่าดชันีน ้ าตาลกบัปริมาณใยอาหารของผลไมช้นิด
นั้น ๆ อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (r = -0.34, P<0.01) และพบวา่ ค่าน ้ าตาลกลูโคส และฟรุกโตสใน
ผลไม้มีความสัมพนัธ์กบัค่าดัชนีน ้ าตาลอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ค่าดัชนีน ้ าตาลของ
ผลไมใ้นการศึกษาคร้ังน้ีสูงกวา่การศึกษาก่อนหนา้ซ่ึงศึกษาในผูป่้วยเบาหวานของไทย อาจเกิดจาก
ความแตกต่างของภาวะสุขภาพของอาสาสมคัรและสัดส่วนผลไมท่ี้อาสาสมคัรรับประทาน 
 
ตารางที ่2-2 ตารางแสดงค่า GI ของกลว้ย 

ช่วงการสุกของกลว้ย ค่าดชันี ค่า GI 
กลว้ย ปานกลาง 52 
กลว้ยไข่สุก ต ่า 44 
กลว้ยไข่สุกงอม ต ่า 46 
กลว้ยน ้าวา้สุก ต ่า 37 
กลว้ยน ้าวา้สุกงอม ต ่า 47 
กลว้ยหอมสุก ต ่า 46 
กลว้ยหอมสุกงอม ต ่า 43 
ทีม่า:  http://www.thailovehealth.com/table/glycemic-index.html เม่ือ สิงหาคม 2559 
 

จากตารางแสดงให้เห็นวา่กลว้ยเป็นผลไมท่ี้มีค่า GI ต ่า ซ่ึงเหมาะในการน ามาบริโภค และ
ควบคุมโภชนาการทางอาหาร อีกทั้งยงัหาไดง่้าย มีราคาไม่แพง 

Bi, Y., at el. (2017)  กล่าวว่า แป้งดิบ Musa AAA Cavendish (MC) และแป้ง Musa ABB 
Pisang Awak (MPA) มีอัตราการย่อยอาหารต ่ าท่ีสุดในขณะท่ีแป้งและแป้ง Musa Dwarf Red 
banana (MDR) ท่ีสุกมีปริมาณแป้งท่ีทนต่อความตอ้งการสูงสุดและแป้งสตาร์ชท่ีปรุงแลว้มีปริมาณ
แป้งท่ีย่อยไดช้้าท่ีสุด จากการส ารวจพบวา่หลายปัจจยัมีผลต่อการยอ่ยไดร้วมถึงองค์ประกอบทาง
เคมีรูปร่างของเม็ดและโครงสร้างโมเลกุล เพคตินในแป้งกลว้ย อาจมีผลต่อการยอ่ยไดข้องแป้งใน
หลอดทดลอง การสแกนอิเล็กตรอน micrographs พบว่าเม็ดมีรูปทรงแบนรูปไข่ รูปแบบการ
เล้ียวเบนของรังสีเอกซ์พบวา่แป้งและแป้งของ MDR แสดงชนิดของ CA ในขณะท่ีกลว้ยชนิดอ่ืน ๆ 
มีชนิด CB แป้งและแป้งจาก MPA มีปริมาณอะมิโลสสูงสุด  Al-Mssallem MQ et.al. (2014) ศึกษา

http://www.thailovehealth.com/table/glycemic-index.html%20เมื่อ%20สิงหาคม%202559
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การวดัค่า RAG และ SAG ใชเ้พียงการยอ่ยโปรตีนในอาหารสัตวใ์นหลอดทดลองโดยใชเ้อนไซมท่ี์
มีลกัษณะคลา้ยกบัท่ีมีอยู่ใน GI การวดัค่าของ RAG ให้ค่าส าหรับกลูโคสท่ีมีแนวโน้มว่าจะถูกดูด
ซึมเข้าสู่ล าไส้เล็กของมนุษย์และท าให้มีผลต่อระดับน ้ าตาลในเลือดและการตอบสนองของ
อินซูลิน ความสัมพนัธ์ระหวา่งค่าอาหาร RAG และ GI ไดรั้บการศึกษาและพบว่ามีความสัมพนัธ์
ทางบวกอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติระหว่างอาหารเหล่าน้ี (r = 0.76, p <0.001) เห็นไดช้ดัว่าการใช ้
RAG แต่ยงัสามารถวดั SAG ของ CHO ท่ีมีอาหารเป็นอาหารเสริมในแนวทาง GI และอาจให้
ขอ้มูลเพิ่มเติมซ่ึงอาจเป็นประโยชน์ในการท าความเขา้ใจผลกระทบของอาหารต่างๆท่ีมี CHO ใน
ระดบัน ้าตาลในเลือดและอินซูลิน 
 
2.9 แป้งกล้วย  

นรินทร์ เจริญพนัธ์ (2557)  กล่าวว่า แป้งกลว้ย เกิดจากการแปรรูปกลว้ยเป็นแป้งกลว้ยท่ีมี
คุณค่าทางโภชนาการสูงกวา่แป้งหลายชนิด เช่น แป้งขา้วโพด แป้งมนัส าปะหลงั เป็นตน้ เน่ืองจาก
กล้วยเป็นแหล่งท่ีอุดมไปสารอาหาร มีการศึกษาเก่ียวกับองค์ประกอบทางเคมีของกล้วย พบว่า
กล้วย 1 ผล สามารถให้พลงังานประมาณ 100 แคลอร่ี มีนาตาลธรรมชาติอยู่ 3 ชนิด คือ ซูโครส 
ฟรุคโทส และกลูโครส รวมไปถึงเส้นใยและกากอาหาร กลว้ยอุดมดว้ยวิตามินบี 6 ท่ีช่วยกระตุน้
ระบบภูมิตา้นทาน แร่ธาตุอยา่งแมกนีเซียมและโพแทสเซียม ท่ีช่วยป้องกนัโรคความดนั โปรตีนท่ี
อยู่ในกล้วยมีกรดอะมิโนอาร์จินิน และฮีสติดิน ซ่ึงมีความจ าเป็นต่อการเจริญเติบโตของทารก 
นอกจากน้ี การสุกของกลว้ยแต่ละระยะยงัให้สรรพคุณทางยาแตกต่างกนั กลว้ยดิบแกโ้รคกระเพาะ 
กลว้ยห่ามแกท้อ้งเสีย ชดเชยโพแทสเซียมใหแ้ก่ร่างกาย กลว้ยสุกแกท้อ้งผูกมีเพกตินมากเพิ่มกากใย
แก่ล าไส้ และกลว้ยงอมตา้นมะเร็ง สร้างภูมิตา้นทาน สร้างเซลลเ์ม็ดเลือดขาว นอกจาการบริโภคผล
สดแลว้ การแปรรูปกลว้ยใหเ้ป็นแป้งกลว้ยสามารถพฒันาเป็นผลิตภณัฑอ์าหารนานาชนิด 

 กระบวนการผลิตแป้งกลว้ยมีขั้นตอนท่ีง่ายไม่ยุง่ยาก เร่ิมการน าผลกลว้ยระยะดิบถึงห่ามมา
ปอกเปลือก หัน่เป็นช้ินบางๆ ท าแห้งบดให้ละเอียด และร่อนผา่นตะแกรง ก่อนบรรจุแป้งกลว้ยใน
ภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปิดสนิท กลว้ย 1 หว ีจะไดแ้ป้งกลว้ยประมาณ 300 กรัม แป้งกลว้ยท่ีดีตอ้งมี
ความช้ืนไม่เกินร้อยละ 12 โดยน ้ าหนกั แป้งกลว้ยจะมีกล่ิน รส เฉพาะตวั มีคุณสมบติัทางกายภาพดี 
รวมตวักบัน ้าไดดี้ คือ เม่ือไดรั้บความร้อนแป้งจะพองตวัใส เม่ือปล่อยใหเ้ยน็ลงจะเกิดลกัษณะคลา้ย
วุน้ เน่ืองจากแป้งกลว้ยมี อะไมโรสสูง ท าให้มีคุณสมบติัเฉพาะ เหมาะท่ีจะน ามาประกอบอาหาร 
ปัจจุบนัมีการใชป้ระโยชน์จากแป้งกลว้ยโดยการน ามาผลิตเป็นผลิตภณัฑอ์าหารหลากหลายรูปแบบ 
เช่น ผลิตภณัฑ์อาหารประเภทขนมอบ คือ คุกก้ี บราวน่ี เคก้ และขนมปัง ผลิตภณัฑ์อาหารประเภท
ขนมไทย คือ โสมนสั ดอกล าดวน ขา้วเกรียบ ดอกจอก หมอ้แกงถว้ยทอง ลูกชุบ เม็ดขนุน กรอบ
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เคม็ ขนมหูชา้ง ขนมบวัลอย ขนมชั้น ขนมบา้บ่ิน และทองพบั ใชเ้ป็นส่วนประกอบในการท าอาหาร
ประเภท ซุป อาหารเด็ก อาหารผูป่้วย เคร่ืองด่ืม อ่ืนๆ นอกจากน้ีแป้งกลว้ยยงัเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ 
เหมาะส าหรับผูบ้ริโภคบางกลุ่มท่ีตอ้งการหลีกเล่ียงอาหารจากแป้งสาลี หรือมีอาการแพโ้ปรตีนใน
แป้งสาลี การใชแ้ป้งกลว้ยทดแทนแป้งสาลีหรือท่ีเรียกวา่ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไม่มีกลูเตน (gluten-free 
products) ตวัอย่างเช่น ผลิตภณัฑ์คุกก้ีจากแป้งกลว้ยท าได้ไม่ยาก สามารถรับประทานเป็นอาหาร
วา่งท่ีบา้นได ้ 

ลกัษณะท่ีโดดเด่นเป็นเอกลกัษณ์ของแป้งกลว้ย น าไปพฒันาต่อยอดเพื่อจ าหน่ายในเชิง
พาณิชยไ์ด้ไม่ยาก สามารถสร้างมูลค่าเพิ่มให้กบัเกษตรกรผูป้ลูกกลว้ยได ้โดยเฉพาะในฤดูกาลท่ี
ผลผลิตลน้ตลาด เกษตรตอ้งประสบปัญหาราคากลว้ยตกต ่า การแปรรูปผลิตภณัฑ์อาหารจากแป้ง
กลว้ยจึงเป็นอีกหน่ึงทางเลือกท่ีน่าสนใจ 

ณนนท์ แดงสังวาลย ์ น้องนุช ศิริวงศ์  และศิริพร (2554) เรียบร้อย ได้ศึกษาการใช้แป้ง
กล้วยน ้ าวา้ทดแทนแป้งสาลีในบราวน่ี เร่ิมจากการผลิตแป้งกล้วย โดยการน ากล้วยน ้ าวา้ดิบมา
อบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 24 ชัว่โมง และบดละเอียด จะไดแ้ป้งท่ีมีลกัษณะเป็นผง
ละเอียด สีเหลืองนวล ผลผลิตแป้งกล้วยคิดเป็นร้อยละ 22.73 ของน้าหนักกล้วยดิบทั้งผล และมี
ปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมนั เถ้า และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 10.09 1.89 0.40 2.12 และ 95.60 
โดยน ้ าหนักแห้งตามลาดบั การผลิตบราวน่ีโดยวิธีการผสมแบบครีมเนยไดรั้บคะแนนความชอบ
ดา้นประสาทสัมผสัดีกวา่บราวน่ีท่ีผลิตโดยวธีิการผสมแบบเกิดฟอง (p≤0.05) จากนั้นศึกษาปริมาณ
การทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งกลว้ยน ้ าวา้ในการผลิตบราวน่ีเป็น 5 ระดบั คือ ร้อยละ 0 25 50 75 และ 
100 ของน ้ าหนกัแป้งสาลีท่ีใช้ในสูตร พบวา่การทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยน ้ าวา้ท่ีปริมาณร้อยละ 50 มี
คะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัด้านความชอบโดยรวมสูงสุด  (p≤0.05) และมีคะแนน
ความชอบด้านสี กล่ินรส รส ความนุ่ม และ ความชุ่มฉ ่ าไม่แตกต่างจากสูตรท่ีใช้แป้งสาลีล้วน 
(p>0.05) แต่เม่ือวดัค่าสีและค่าเน้ือสัมผสัดว้ยเคร่ืองวดัสีและเคร่ืองวดัเน้ือสัมผสัไดค้่าท่ีแตกต่างจาก
สูตรท่ีใชแ้ป้งสาลีลว้น โดยค่า a* ของ บราวน่ีท่ีใชแ้ป้งกลว้ยน ้ าวา้ทดแทนท่ีระดบัร้อยละ 25 50 75 
และ 100 ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p>0.05) แต่แตกต่างกบัการใชแ้ป้งสาลีลว้นอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p ≤0.05) ค่าความแข็ง ค่าความสามารถในการเกาะรวมตวักนั ค่าความหนึบ ค่า
การยืดหยุ่น และค่าความทนทานในการบดเค้ียว มีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p 
≤0.05) จากนั้นน าบราวน่ีท่ีทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งกลว้ยน ้ าวา้ร้อยละ 50 ไปทดสอบกบัผูบ้ริโภค
จ านวน 100 คนพบวา่ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ (ร้อยละ97.0) ยอมรับโดยมีคะแนนความชอบดา้น สี กล่ิน 
รส ความนุ่ม ความชุ่มฉ่า และความชอบโดยรวมอยูใ่นระดบัชอบ และผูบ้ริโภคร้อยละ 86.0 คาดวา่
จะซ้ือบราวน่ีท่ีทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งกลว้ยน ้าวา้ร้อยละ 50 
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2.10 สมบัติของแป้งกล้วย 

นวพร หงส์พนัธ์ุ และจนัทรสุดา อดุลยศกัด์ิสกุล (2556)  ศึกษาคุณสมบติัทางเคมีกายภาพ
และทางประสาทสัมผสัของไอศกรีมนมสดท่ีใช้แป้งกล้วยน้าวา้ดัดแปรเป็นสารให้ความคงตวั
เปรียบเทียบกบัไอศกรีมท่ีใชส้ารให้ความคงตวัทางการคา้ 3 ชนิด ไดแ้ก่ กวัร์กมั คาราจีแนน และเพ
คติน ท่ีระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 0.5 (โดยน้าหนกั) ผลการทดสอบคุณสมบติัทางเคมีกายภาพของ
ไอศกรีมนมสดทุกสูตรพบวา่ค่า pH (6.9) ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมด(19–23°Brix) ร้อยละ
การข้ึนฟู (9.09-9.69%) และความหนืด (3226.67-3866.67 cP) ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
(p≥0.05) ในการวดัค่าเน้ือสัมผสัพบวา่ไอศกรีมนมสดสูตรท่ีใชแ้ป้งกลว้ย เพคติน และคาราจีแนน 
มีค่าความแขง็ การเกาะกนั และความเหนียวติดกนั ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p≥0.05) ส่วนไอศกรีม
นมสดสูตรท่ีใชก้วัร์กมั มีค่าความแข็ง การเกาะกนั และความเหนียวติดกนัสูงท่ีสุด (6.97, 0.17 และ 
1.42 นิวตนั ตามลาดบั) ส่วนการประเมินทางประสาทสัมผสัของไอศกรีมนมสดทุกสูตรในดา้น
ลกัษณะปรากฏ ความขาว กล่ินรส ความหวาน ความเนียนละเอียดของเน้ือไอศกรีม ความรู้สึก
ตกคา้งหลงัชิม และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p≥0.05) โดยผูท้ดสอบชิม
ให้คะแนนความชอบโดยรวมเฉล่ียต่อไอศกรีมนมสดสูตรท่ีใช้แป้งกล้วยน้าวา้มากท่ีสุด 7.97 
คะแนน (ชอบค่อนขา้งมาก) ดงันั้นแป้งกลว้ยนา้วา้ดดัแปรจึงเป็นอีกทางเลือกหน่ึงในการเป็นสารให้
ความคงตวัในไอศกรีมนมสด 

สุนันทา ทองทา  (2554)  ศึกษาองค์ประกอบและคุณสมบัติของแป้งลูกเดือยเพื่อเป็น
ส่วนผสมอาหารเพื่อสุขภาพ โดยศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีของส่วนประกอบต่าง ๆ ของลูกเด่ือย 
เพื่อน ามาผลิตเป็นแป้งลูกเดือยดว้ยกระบวนการเอกซ์ทรูชนั (Extrusion) ไดศึ้กษาท่ีความช้ืน 20, 35 
และ 50% อุณหภูมิบาเรลท่ี 90, 120, 150 ºC และความเร็วรอบสกรูท่ี 150 รอบต่อนาที มีผลทาให้
ดชันีการดูดซับน้า ดชันีการละลาย มีค่าเพิ่มข้ึน ในขณะท่ีปริมาณ slowly digested strch คุณสมบติั
การเกิดเพสท์วิเคราะห์ดว้ย RVA มีค่าลดลง แต่ปริมาณ resistant starch ไม่เปล่ียนแปลง เม่ือเทียบ
กับแป้งลูกเดือยท่ีไม่ผ่านการแปรรูป ส่วนโครงสร้างก่ึงผลึกของแป้งลูกเดือยถูกทาลายโดย
กระบวนการเอกซ์ทรูชนั สาหรับ antioxidant properties นั้น ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด
ของแป้งลูกเดือยท่ีผ่านการแปรรูปมีค่าลดลง เม่ือเทียบกับแป้งลูกเดือยท่ีไม่ผ่านการแปรรูป แต่ 
DPPH radical scavenging activity และ reducing power ของแป้งลูกเดือยท่ีผ่านการแปรรูปมีค่าไม่
แตกต่างจากแป้งลูกเดือยท่ีไม่ผา่นการแปรรูป (p>0.05) ปริมาณ coixenolide ของแป้งลูกเดือยท่ีผา่น
การแปรรูปมีค่าเพิ่มข้ึน 
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ไพล าภา น่ิมสังข์ มาศอุบล ทองงาม และ อรอนงค์ นัยวิกุล (2550) ระยะท่ีกล้วยดิบจะมี
คาร์โบไฮเดรต โดยเฉพาะ สตาร์ชเป็นองค์ประกอบหลกั กล้วยสามารถน ามาผลิตเป็นแป้ง และ
สตาร์ชได้ ในงานวิจัยได้ใช้กล้วยสามสายพันธ์ุ  ได้แก่ AA group (กล้วยไข่; KH), AAA group 
(กลว้ยหอมทอง; HT) และABB group (กลว้ยน ้ าวา้; NW) การผลิตแป้งกลว้ย ท าไดโ้ดยการอบแห้ง
ผล บด และร่อนผา่นตะแกรง จากนั้นน าแป้งท่ีไดม้าสกดัเป็นสตาร์ช โดยใช้สารละลายโซเดียมไฮ
ดรอกไซด์ ความเขม้ขน้ 0.05 นอร์มลั แป้งกลว้ยไข่(KHF), กลว้ยหอมทอง (HTF) และกลว้ยน ้ าวา้ 
(NWF) ท่ีผลิตมีร้อยละของผลไดจ้ากน ้าหนกัผลสดเท่ากบั48.12%, 56.50%, และ 54.50% ตามล าดบั 
ส่วนสตาร์ชของกล้วยทั้งสามชนิด มีค่าร้อยละผลได้จากแป้งเท่ากับ30.37% (KHS; AA group), 
29.67% (HTS; AAA group) และ 33.18% (NWS; ABB group) (p>0.05) เม่ือวิเคราะห์องคป์ระกอบ
ทางเคมีของแป้งกลว้ย (โปรตีน ไขมนั และเถา้) พบวา่มีค่ามากกว่าสตาร์ช และมีค่าแตกต่างกนัใน
แต่ละสายพนัธ์ุ เม่ือตรวจสอบลักษณะเม็ดสตาร์ชด้วยกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบแสงส่อง
กราด (SEM) พบวา่เม็ดสตาร์ชจากกลว้ยสามชนิดมีผวิเรียบ และ มีลกัษณะกลม, กลมยาว และยาวรี 
กราฟความหนืดของแป้งและสตาร์ชจากกล้วยท่ีได้จากเคร่ืองวดัความหนืดแบบรวดเร็ว  (RVA) 
พบวา่มีลกัษณะคลา้ยกราฟความหนืดของสตาร์ชถัว่เขียว โดยแป้งกลว้ยทุกสายพนัธ์ุมีค่าความหนืด
สูงสุด เบรกดาวน์ เซตแบค และความหนืดสุดทา้ย ต ่ากวา่สตาร์ชกลว้ย ช่วงอุณหภูมิการเกิดเจลาทิ
ไนเซชนัวิเคราะห์ดว้ย DSC เท่ากบั 73.96-86.18°C ส าหรับแป้งและ เท่ากบั 70.70-81.50°C ส าหรับ
สตาร์ช 

จิรนาถ บุญคง ทิพวรรณ บุญมี และพชัราวรรณ เรือนแกว้ (2558) พฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร
จากแป้งกลว้ยดิบท่ีมีสมบติัตา้นทานการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซม ์(Resistant starch; RS) โดยแปรผนั
แป้งกลว้ยดิบ 3 ชนิด คือ แป้งกลว้ยน ้ าวา้ดิบ (อายุ 14–16 สัปดาห์หลงัแทงปลี) แป้งกลว้ยหอมทอง
ดิบ (13–15 สัปดาห์หลงัแทงปลี) และแป้งกลว้ยไข่ดิบ (6–8 สัปดาห์หลงัแทงปลี) โดยน ากลว้ยดิบ
มาลา้งท าความสะอาดและปอกเปลือก แช่ดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรด์ ความเขม้ขน้ ร้อยละ 0.5 
นาน 30 นาทีแลว้หัน่บางๆ จากนั้นน ากลว้ย ดิบท่ีหั่นบางๆ ไปอบดว้ยตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60ºC 
จนมีความช้ืนร้อยละ 13 แลว้น ามาบดให้ละเอียดและร่อนผา่นเคร่ือง sieve tester ท่ีผา่นชั้นตะแกรง 
80 mesh ค านวณร้อยละผลผลิต น าแป้งกลว้ยดิบทั้ง 3 ชนิด มาวิเคราะห์ปริมาณแป้งท่ีตา้นทานการ
ย่อยสลาย (Resistant starch; RS) ปริมาณอะมิโลส และก าลังการพองตวัและร้อยละการละลาย 
คดัเลือกแป้งกลว้ยดิบ ท่ีมีปริมาณแป้งท่ีตา้นทานการย่อยสลายสูงสุดมาผลิตพาสตา้ โดยแปรผนั
ปริมาณแป้งกลว้ยดิบทดแทนเซโมลินา ท่ีระดบัร้อยละ 0, 15, 30 และ 45 (โดยน ้ าหนกัแป้ง) โดยใช้
ส่วนผสมดงัน้ี เซโมลินา ไข่ไก่ สด เกลือ และน ้ าสะอาด 165, 80, 1 และ 15 กรัม ตามล าดบั โดยเร่ิม
จากการร่อนเซโมลินาดว้ยตะแกรงร่อนแป้ง ชัง่น ้ าหนกัเซโมลินา แป้งกลว้ยดิบ เกลือ ไข่ไก่ และน ้ า
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สะอาดตามสูตรส่วนผสม ผสมส่วนผสมแลว้นวด ใหเ้ขา้กนั พกัโด (dough) 15 นาที และนวดต่ออีก 
15 นาที จากนั้นพกัโดต่ออีก 15 นาที แลว้น าแป้งเขา้เคร่ือง รีดจนไดแ้ผน่แป้งท่ีไดมี้ความหนา 0.05 
มิลลิเมตรและ ตดัเส้นพาสตา้ ให้มีความกวา้ง 0.48 มิลลิเมตร ยาว 30 เซนติเมตร น าไปน่ึงให้สุก 
และน าไปอบแห้งท่ี  60ºC นาน 5 ชั่วโมง เก็บในถุงพลาสติกปิดสนิท การวิเคราะห์สมบัติทาง
กายภาพและองค์ประกอบทางเคมีของพาสตา้จากแป้งกลว้ยดิบทดแทนเซโมลินา ผลการทดลอง
พบวา่ ผลิตภณัฑ์มีค่าความสวา่ง (L*) และค่าสีเหลือง (b*) ลดลงตามปริมาณแป้งกลว้ยหอมทองดิบ
ท่ีมากข้ึน มีปริมาณเส้นใย และเถา้เพิ่มข้ึน เม่ือเทียบกบัสูตรควบคุม พาสตา้จากแป้งกลว้ยหอมทอง
ดิบทดแทนเซโมลินาบางส่วนทุกสูตร มีปริมาณกลูโคสท่ีไดจ้ากการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซม์ต ่ากว่า
สูตรควบคุม โดยพาสตา้จากแป้งกลว้ยหอมทองดิบสูตรทดแทนร้อยละ 45 ถูกยอ่ยสลายไดก้ลูโคส
ปริมาณต ่าท่ีสุด 

Asif-UI-Alam, et. al. (2014). การสร้างเทคโนโลยีเพื่อกระจายการใช้แป้งกล้วยเขียวโดย 
บริษทั แปรรูปอาหารอุตสาหกรรมอบพิเศษ ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมเพื่อศึกษาความเป็นไปไดใ้น
การใช้แป้งกล้วยเขียวเป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์อาหารอ่ืน ๆ เพื่อเพิ่มการใช้งานของ
ส่วนประกอบอาหารท่ีมีมูลค่าเพิ่มดังกล่าว ในการปรับปรุงคุณภาพของโภชนาการของแป้ง              
บิสกิตกลว้ยท่ีเป็นแป้งท่ีมีโปรตีนสูงแป้งถัว่เหลืองโปรตีนสูงหรือถัว่หรือรสอาจรวมอยูใ่นสูตรน้ีได ้
การวิเคราะห์แสดงให้เห็นว่ามีความแตกต่างกันในสี รส เน้ือสัมผสั และการยอมรับโดยรวม
ระหวา่งบิสกิตควบคุมกบับิสกิตท่ีมีส่วนผสมของอากาศร้อนและแป้งกลัน่แห้ง (p <0.05) ยกเวน้รส
ในบิสกิตแห้งแบบแช่เยือกแข็ง เม่ือพิจารณาจากระดบัแป้งกล้วยท่ีเพิ่มข้ึนในสูตรพบว่าคะแนน
ความรู้สึกของสีพื้นผิวและการยอมรับบิสกิตโดยรวมลดลง เน้ือสัมผสัของบิสกิตควบคุมและแป้ง
บิสกิตกลว้ยตากแหง้แช่แขง็ 10% มีความคลา้ยคลึงกนัทางสถิติ โดยการเปรียบเทียบค่าพารามิเตอร์ 
  
2.11 การเตรียมเส้นก๋วยเตี๋ยว 

ก๋วยเต๋ียว เส้นหม่ี ก๋วยจับ๊ ขนมจีนและแผ่นแป้ง ลกัษณะเส้นควรมีลกัษณะเส้นขาว เหนียว
พอเหมาะในการเค้ียว เน้ือก๋วยเต๋ีวยเรียบเนียน ขนาดหนาพอควรท่ีจะน าไปตม้ หรือผดั แลว้เส้นไม่
ขาดง่าย และลกัษณะของผลิตภณัฑจ์ะแตกต่างกนัไป โดยก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่สดมีการทาผวิของแผน่
แป้ง ดว้ยน ้ ามนัถัว่ลิสง ตดัขนาดของแผน่แป้งสุกให้มีขนาดพอเหมาะ แลว้วางซ้อนกนัไว ้น ้ ามนัท่ี
ทาจะช่วยให้แป้งสุกไม่เหนียวติดกนั แผน่แป้งน้ีหัน่ให้มีขนาดกวา้ง ประมาณ 1 น้ิว จะไดก๋้วยเต๋ียว
สดเส้นใหญ่ หากน าไปผึ่งแดด พอให้มีความช้ืนหมาดๆ และตดัให้มีความกวา้ง ประมาณ 1/4 น้ิว 
จะไดเ้ส้นเล็กหรือเส้นจนัทร์ ในการผลิตเส้นแห้ง ไม่นิยมทาน ้ ามนั เพราะท าให้เกิดกล่ินหืนง่าย แต่
จะตดัเส้นทนัที และอบแหง้ด้วยลมร้อน ส าหรับก๋วยจับ๊ (rolled rice chip) จะอบผิวดา้นหน่ึงให้แห้ง 
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กวา่อีกดา้นหน่ึง แลว้ตดัเป็นแผ่นสามเหล่ียม เม่ือน ามาตม้จะไดก๋้วยจับ๊มว้นเป็นหลอด (ส านกังาน
พฒันาการวจิยัการเกษตร (องคก์ารมหาชน), 2559)  

 เส้นก๋วยเต๋ียว เป็นผลิตภัณฑ์ ท่ีแปรรูปมาจากข้าวหักหรือข้าวไม่ เป็นเม็ดท่ีได้จาก
กระบวนการขดั สีขา้วสารขาว ปัจจุบนัเส้นก๋วยเต๋ียวมีหลากหลายรูปแบบทั้งท่ีเป็นเส้นสดและเส้น
แห้ง อาจอยู่ในรูปแบบและขนาดท่ีแตกต่างกันออกไป เช่น เส้นใหญ่ เส้นเล็ก ก๋วยจับ๊ เป็นต้น 
อยา่งไรก็ตามในการผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวให้มีลกัษณะท่ีเหนียวนุ่มตรงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค
และผู ้ประกอบการร้านอาหารต่างๆเป็นส่ิงท่ีผูผ้ลิตต้องอาศัยเทคนิคการผลิตและการพัฒนา
กระบวนการผลิตควบคู่ไปกับการค านึงถึงความปลอดภัยและความสะอาดของผลิตภณัฑ์ห้าง
หุ้นส่วนจ ากดัอิสริยะผล ผูผ้ลิตเส้นก๋วยเต๋ียวคุณภาพมาตรฐานท่ีไดรั้บเลือกเป็นโรงงานก๋วยเต๋ียว
ตน้แบบท่ีไดรั้บการรับรองมาตรฐาน GMP จากส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา ( อย.) หน่ึง
ในตวัอย่างของผูผ้ลิตเส้นก๋วยเต๋ียวคุณภาพ ท่ีด าเนินกิจการมาตั้งแต่ปี 2523 โดยมี นายวิสิทธ์ิ และ
นางมลัลิกา จงรักษส์ัตย ์เจา้ของเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีไดม้าตรฐานสะอาด ถูกสุขลกัษณะ สด อร่อย เหนียว 
นุ่ม จนเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคทั้งในจงัหวดัเชียงใหม่และจงัหวดัใกล้เคียงมานานกว่า 25 ปี 
ตั้งอยูเ่ลขท่ี 302 ต.ป่าตนั อ.เมือง จ.เชียงใหม่ โดยผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวทั้งชนิดเส้นก่ึงแห้งและเส้นสด 
รวมถึงเส้นก๋วยจับ๊ เพื่อส่งขายภายในประเทศครอบคลุมพื้นท่ีภาคเหนือตอนบน แนวคิดการพฒันา
กรรมวิธีการผลิตในส่วนการเตรียมน ้ าแป้งนั้น ถือเป็นพื้นฐานในการพฒันาโรงงานให้เขา้สู่ระบบ
มาตรฐาน GMP (Good Manufacturing Practice) หรือหลกัเกณฑ์และวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร 
หจก. อิสริยะผล จึงไดเ้ขา้ร่วมกบัโครงการสนบัสนุนการพฒันาเทคโนโลยีของอุตสาหกรรมไทย    
( iTAP) ส านกังานพฒันาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ ( สวทช. เครือข่ายภาคเหนือ ) เพื่อ
ปรับปรุงกระบวนการผลิตน ้ าแป้งเพื่อใช้ในการผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวสด พฒันากระบวนการผลิตให้
สามารถควบคุมคุณภาพน ้ าแป้งให้คงท่ี ซ่ึงเป็นปัจจยัส าคญัในกระบวนการผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวให้มี
คุณภาพตามมาตรฐาน  เม่ือปัญหาหลักในการผลิตก๋วยเต๋ียวเส้นสด คือ คุณภาพของน ้ าแป้ง ซ่ึง
พบวา่มกัจะมีความผนัแปรตามสภาพแวดลอ้มต่างๆ เช่น อุณหภูมิในการเตรียม  

ภทัรา ปกรณ์สมบูรณ์  (2550)  ศึกษาการใชก้รดอินทรียท์ดแทนโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์
ในการฟอกขาวเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีท าจากขา้ว โดยการศึกษาสมบติัทางกายภาพและทางเคมีของเส้น
ก๋ ว ย เ ต๋ี ย ว ท่ี ใ ช้ ก ร อ อิ น ท รี ย์  โ ด ย ก า ร ว ัด สี  ค ว าม ห นื ด  แ ล ะ ลั ก ษ ณ ะ เน้ื อ สั ม ผ ัส



 

บทที ่3 
วธีิการด าเนินการวจิยั 

 
 งานวจิยัฉบบัน้ีผูว้ิจยัมีวตัถุประสงคข์องการวจิยัเพื่อศึกษาค่ากลูโคสท่ีถูกยอ่ยเร็วและค่ากลูโคส
ท่ีถูกยอ่ยชา้ของแป้งกลว้ยหินส าหรับน าไปใชเ้พื่อเป็นส่วนประกอบของเส้นก๋วยเต๋ียวทดแทนการใช้
แป้งขา้วเจา้และแป้งมนั ทั้งหมดไดจ้ดัใหมี้กิจกรรมการด าเนินงานดงัน้ี 
3.1 ขอบเขตการวจัิย 
 3.1.1 ขอบเขตดา้นพื้นท่ีด าเนินการวจิยั 
   กลว้ยท่ีใชใ้นงานวจิยัเป็นกลว้ยหินท่ีปลูกในจงัหวดัเพชรบูรณ์ 
 3.1.2 ขอบเขตดา้นเน้ือหา 
  เน้ือหาของงานวจิยัน้ี คือ การผลิตแป้งจากกลว้ยหิน เพื่อน าไปใชแ้ทนแป้งขา้วเจา้และ
แป้งมนัในเส้นก๋วยเต๋ียวโดยการเปรียบเทียบปริมาณน ้ าตาลและค่ากลูโคสท่ียอ่ยเร็วและค่ากลูโคสท่ี
ย่อยช้าของแป้งกล้วยหินและเส้นก๋วยเต๋ียว และการทดสอบความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อเส้น
ก๋วยเต๋ียว 
3.2 กรอบแนวคิด 
  
 
 
 
 
 
 
3.3 การด าเนินการวจัิย 

1. แหล่งของวตัถุดิบ 
 กล้วยดิบจากแปลงเพาะปลูกของเกษตรกรในต าบลวงัชมพู อ าเภอเมืองเพชรบูรณ์ 

จงัหวดัเพชรบูรณ์  
2. การเตรียมแป้งกลว้ยหิน 
 การเตรียมแป้งกลว้ยประยุกต์จากวิธีของ Bakare et al., (2016); Bi et al., (2017). โดย

การน ากล้วยมาปลอกเปลือก แล้วลา้งเอายางกล้วยออก น าไปหั่นเป็นช้ินบาง ๆ พึ่งบนตระแกรง 

แป้งกลว้ยหินและ
เส้นก๋วยเต๋ียวจาก
แป้งกลว้ยหิน 

- ลกัษณะทางกายภาพ 
- ปริมาณน ้าตาลทั้งหมดและปริมาณ

น ้าตาลรีดิวซ์ 
- ค่า RAG และ SAG 
- ความพึงพอใจของกลุ่มตวัอยา่งต่อเส้น

ก๋วยเต๋ียว 
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น าไปอบในเตาอบรมร้อนท่ีอุณหภูมิ 70 oC นานเวลา 18 ชัว่โมง จากนั้นน าไปบดให้ละเอียดร่อน
ผ่านตระแกรงร่อนขนาด 60 mesh จะได้ผงแป้งกล้วยหินเก็บใส่ถุงพลาสติกเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ            
4±2 oC  

3. การเตรียมเส้นก๋วยเต๋ียว 
 สูตรและการเตรียมเส้นก๋วยเต๋ียวประยกุตจ์ากวธีิของ Sirilert, (2009), Surakarnkul and 

Unprasert (2013). แสดงสูตรก๋วยเต๋ียวในตารางท่ี 3-1 โดยแต่ละสูตรจะท าทั้งหมด 3 ซ ้ า และจะสุ่ม
เส้นก๋วยเต๋ียวมาเพื่อท าการทดสอบ การเตรียมเส้นก๋วยเต๋ียวจะเร่ิมจากการน าแป้งกลว้ยมาละลายน ้ า 
จากนั้นเติมแป้งมนัและแป้งขา้วเจา้ ผสมให้เขา้กนัโดยใช้เคร่ืองกวนท่ีความเร็วระดบั 1  และเพิ่ม
ความเร็วข้ึนจนถึงความเร็วระดบั 3 และลดความเร็วลงมาท่ีระดบั 1 เม่ือเวลาผา่นไป 2 นาที ผสมจน
คบ 10 นาที น าน ้ าแป้งท่ีผสมเขา้กนัแล้วไปท าเป็นแผ่นเส้นก๋วยเต๋ียวด้วยการน่ึง เป็นเวลา 3 นาที 
จากนั้นน าไปพกัใหเ้ยน็หัน่เป็นเส้น ส าหรับการทดสอบความพึ่งพอใจของผูบ้ริโภค กบัการทดสอบ
สมบติัทางเคมี โดยน าเส้นก๋วยเต๋ียวไปอบท่ีอุณหภูมิ 80 oC ใช้เวลา 8 ชัว่โมงจนเส้นก๋วยเต๋ียวแห้ง
บรรจุใส่ถุงพลาสติกเก็ยท่ีอุณหภูมิ 4±2 oC  

 
ตารางที ่3-1 อตัราส่วนของเส้นก๋วยเต๋ียว 

อตัราส่วนของ
ส่วนผสม 

ชนิดของก๋วยเต๋ียว 
มาตรฐาน แป้งกลว้ยหิน 1 แป้งกลว้ยหิน 2 

แป้งกลว้ยหิน - 2.5 3.0 
แป้งมนั 1.0 1.0 0.5 
แป้งขา้วเจา้ 3.0 0.5 0.5 
น ้าเปล่า 7.0 7.0 7.0 
 

4. การวเิคราะห์ปริมาณน ้ าตาลทั้งหมดและปริมาณน ้าตาลรีดิวซ์ในแป้งและเส้นก๋วยเต๋ียว
จากกลว้ยหิน 

ใช้กรดอะซิตริกสกัดแป้งกล้วยและเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีอยู่ในโซเดียมอซิเตรทบฟัเฟอร์ 
pH4-8 ในอ่างน ้ าร้อนท่ีอุณหภูมิ 55 oC เวลา 2 ชัว่โมง การวดัปริมาณน ้ าตาลทั้งหมดดว้ยวิธี Phenol 
suplhuric acid method for total sugar (Fan, 2015). และวดัปริมาณน ้ าตาลรีดิวซ์ด้วยวิธี  Benedict 
test method โดยการเติมสารตวัอยา่งท่ีสกดัได ้0.5 mL ลงในหลอดทดลอง จากนั้นสารละลานเบเน
ดิกต ์ปริมาตร 2 mL ตม้ในน ้าร้อนเป็นเวลา 2 นาที น ้าออกจากอ่างน ้ าร้อนพกัไวใ้หเ้ยน็ น าไปวดัดว้ย
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เคร่ืองดูดกลืนแสง UV-visible spectrophotometer ท่ีความยาวคล่ืน 630 nm เปรียบเทียบกับสาร
น ้าตาลกลูโคสมาตรฐาน ท่ีความเขม้ขน้ 0 – 1,000 µg/mL    

5. การวิเคราะห์ค่ากลูโคสท่ีถูกยอ่ยเร็ว (RAG) และค่ากลูโคสท่ีถูกย่อยชา้ (SAG) ของ
แป้งและเส้นก๋วยเต๋ียวจากกลว้ยหิน 

 วธีิการวเิคราะห์ประยุกตจ์ากวิธีการของ Englyst et al. (1999) and Al-Mssallem, et. al. 
(2014). โดยการน าตวัอยา่งท่ีตอ้งการวเิคราะห์มา 2 มิลลิกรัม ใส่ลงในหลอดเซนติฟิวส์แบบโพลีโพ
รพิลีน ขนาด 50 mL จากนั้ นเติม Internal standard solution (5 mL ของสารละลาย arabinose 40 
กรัม ในน ้ า 1 ลิตร ผสมกบั 50% ของสารละลายกรดเบนโซอิก) เติม 10 mL ของสารละลาย pepsin-
guar gum (5 g pepsin/L and 5 g guar gum/L in 0.05 mol HCl/L)  ปิดหลอดเซนติฟิวส์ผสมให้เข้า
กันด้วย vortex และน าไปวางในอ่างน ้ าท่ีอุณหภูมิ 37 oC เวลา 30 นาที เพื่อย่อยสลายโปรตีน 
จากนั้นเติม 5 mL ของสารละลาย 0.5 โมล โซเดียมอะซิเตรท เขยา่ในอ่างน ้ าอุณหภูมิ 37 oC พร้อม
เติมลูกแกว้ เป็นเวลา 30 นาที จากนั้นน าออกจากอ่างน ้ า เพื่อเติม 5 mL ของเอ็นไซมผ์สม น าไปเขยา่
ต่อในอ่างน ้ าท่ีอุณหภูมิ 37 oC เร่ิมนบัเป็นเวลาเร่ิมตน้ เขยา่จนครบ 20 นาที น าออกจากอ่าง จากนั้น
เติมเอ็นไซม์ผสม 0.2 mL และ 4 mL ของ 95% เอทานอล ผสมให้เขา้กนัดว้ย vortex ในอ่างน ้ า จน
ครบ 20 นาที น าออกเพื่อรอวิเคราะห์ค่า RAG ส่วนหลอดท่ีใช้วิเคราะห์ค่า SAG เขย่าต่ออีก 100 
นาที เปรียบเทียบกบัสารมาตรฐานกลูโคสท่ีเวลา 0, 10, 20, 30, 45, 60, 90, และ 120 นาที วิเคราะห์
ตามสูตรดา้นล่าง  

    %glucose =  100)(At  




wA

DVCA

s

b  

เม่ือ At ค่าการดูดกล่ืนแสงของสารทดสอบท่ีความยาวคล่ืน 520 nm, Ab ค่าการดูดกล่ืนแสงของ
ชุดควบคุม 520 nm. C คือความเข้มข้นของสารมาตรฐาน  (หน่วย g glucose/L, offered by the 
glucose oxidase/peroxidase reagent), V คือปริมาตรรวมทั้งหมดของสารทดสอบ, D คือ ปัจจยัการ
เจือจาง, As คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายมาตรฐาน 520 nm, และ w คือ น ้ าหนักในหน่วย
กรัมของสารตวัอยา่งในการวเิคราะห์ (Bi et al, 2017)  

RAG = G20   (1) 
SAG = G120   (2) 
RDS = (G20 - FSG)  0.9 (3) 
SDS = (G120 – G20)  0.9 (4) 

 Where FSG is the free sugar glucose content (Englyst, 1999).  
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6. ศึกษาการยอมรับของกลุ่มผูบ้ริโภค 
น ้ าเส้นก๋วยเต๋ียวสดมาตดัเป็นเส้นยาวประมาณ 5 น้ิว น ้ าหนกั 10 กรัม ไปตม้ในน ้ าเดือด

เป็นเวลา 3 นาที ใส่ในภาชนะ เติมน ้ าอุณหภูมิ 75 oC ปริมาตร 50 mL น าไปให้ผูท้ดสอบชิมจ านวน 
50 คน นกัศึกษาชั้นปีท่ี 4 สาขาวชิาวทิยาศาสตร์ทัว่ไป คณะครุศาสตร์ โดยผูชิ้มมีอายุระหวา่ง 21-23 
ปี เป็นเพศชาย 5 คน และเพศหญิง 45 คน เพื่อพิจารณา สี ลกัษณะสัมผสั (ความหนืด, ความแข็ง) 
และความชอบโดยรวม จากเส้นท่ีลวก ตามวิธีของ Asif-UI-Alam et.al. (2014) โดยเปรียบเทียบกบั
เส้นก๋วยเต๋ียวสูตรมาตรฐานท่ีไม่มีแป้งกลว้ยเป็นส่วนประกอบให้มีคะแนนเป็นเกณฑ์มาตรฐานท่ี
ระดบั 5 (มากท่ีสุด) 

ขั้นตอนการสร้างแบบสอบถามความพึงพอใจและการยอมรับของผูบ้ริโภค แบบ Rating 
scale 5 ระดบั ท่ี 1-5 (นอ้ยท่ีสุด ถึง มากท่ีสุด) ประเมินเคร่ืองมือโดยผูเ้ช่ียวชาญจ านวน 3 คน  

     
3.7  การวเิคราะห์ค่าสถิติ 

การวิเคราะห์ขอ้มูลค่ากลูโคสท่ีย่อยเร็ว (RAG) ค่ากลูโคสท่ีย่อยช้า (SAG) ค่าน ้ าตาลรีดิวซ์ 
และปริมาณน ้ าตาลทั้งหมด โดยการท าการทดลองทั้งหมด 3 ซ ้ า และน ามาหาค่าเฉล่ีย และส่วน
เบ่ียงเบนมาตรฐาน ในส่วนของการศึกษาอตัราส่วนท่ีเหมาะสมของเส้นก๋วยเต๋ียวจะวเิคราะห์ขอ้มูล
โดยการชิมของผูบ้ริโภคจ านวน 50 คน โดยให้เส้นก๋วยเต๋ียวท่ีไม่มีส่วนผสมของแป้งกลว้ยหินเป็น
สูตรมาตรฐานท่ีน าไปเปรียบเทียบกบัเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมีแป้งกลว้ยเป็นส่วนประกอบท่ีระดบัคะแนน 
1-5 น ามาหาค่าเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 



 

บทที ่4 
ผลการวจิยั 

 
4.1 การเปรียบเทียบสีของเส้นก๋วยเตี๋ยวจากแป้งกล้วยหินเปรียบเทียบกับเส้นก๋วยเตี๋ยวสูตร
มาตรฐาน 
 จากแป้งกลว้ยหินท่ีมีสีเหลืองน ามาเป็นส่วนผสมของเส้นก๋วยเต๋ียวจากแป้งกลว้ยหินไดเ้ส้น
ก๋วยเต๋ียวท่ีมีสีน ้ าตาลเม่ือเปรียบเทียบกบัเส้นก๋วยเต๋ียวสูตรมาตรฐาน ลกัษณะของเส้นก๋วยเต๋ียวเป็น
เส้นแบน และการทดสอบสีเพื่อวิเคราะห์ค่าความสว่างของสี พบว่ามีค่าความสว่างน้อยกว่าสูตร
มาตรฐาน (ภาพท่ี 4-1) 

 

 
ภาพที ่ 4-1  เปรียบเทียบสีของเส้นก๋วยเต๋ียว (a) มาตรฐาน (b) แป้งกลว้ยอตัราส่วน 2.5 

(c) แป้งกลว้ยอตัราส่วน 3.0 
 
4.2  การวิเคราะห์ปริมาณน ้าตาลรวมทั้งหมดและปริมาณน ้าตาลรีดิวซ์จากแป้งและเส้นก๋วยเตี๋ยว
 ผลการทดสอบปริมาณน ้ าตาลรวมทั้ งหมดและปริมาณน ้ าตาลรีดิวซ์จากแป้งและเส้น
ก๋วยเต๋ียวแสดงในตารางท่ี 4-1 พบวา่ปริมาณน ้าตาลรวมทั้งหมดในแป้งกลว้ยมี 66.4 µg/mL แป้งมนั
ส าปะหลงั 79.3 µg/mL และแป้งข้าวเจา้ 68.0 µg/mL ผลการทดสอบในเส้นก๋วยเต๋ียวพบว่า เส้น
ก๋วยเต๋ียวจากแป้งกลว้ยหินท่ีอตัราส่วน 2.5 ของปริมาณเส้นก๋วยเต๋ียวทั้งหมด มีปริมาณน ้ าตาลรวม
ทั้งหมด 54.3 µg/mL เส้นก๋วยเต๋ียวจากแป้งกลว้ยหินท่ีอตัราส่วน 3.0 มีปริมาณน ้ าตาลรวมทั้งหมด 
73.2 µg/mL และเส้นก๋วยเต๋ียวสูตรมาตรฐานมีปริมาณน ้ าตาลรวมทั้งหมด 75.6 µg/mL เปรียบเทียบ
กบักราฟมาตรฐานน ้าตาลฟรุคโตสและกลูโคส  
 การทดสอบปริมาณน ้ าตาลรีดิวซ์ด้วยวิธีเบเนดิกซ์เปรียบเทียบกับสารมาตรฐานน ้ าตาล
กลูโคสท่ีความเขม้ขน้ 0 – 1,000 µg/mL พบวา่ แป้งกลว้ยมีปริมาณน ้ าตาลรีดิวซ์ 7.8 µg/mL แป้ง
มนัส าปะหลงั 7.0 µg/mL และแป้งขา้วเจา้ 23.0 µg/mL เส้นก๋วยเต๋ียวจากแป้งกลว้ยหินท่ีอตัราส่วน 

(a) (b) (c) 
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2.5 มี 17.3 µg/mL เส้นก๋วยเต๋ียวจากแป้งกลว้ยหินท่ีอตัราส่วน 3.0 มี 19.8 µg/mL และเส้นก๋วยเต๋ียว
สูตรมาตรฐานมี 10.8 µg/mL           

 
ตารางที ่4-1 องคป์ระกอบน ้าตาลในแป้งท่ีเป็นส่วนประกอบของเส้นก๋วยเต๋ียวและเส้นก๋วยเต๋ียว 

ชนิดของน ้าตาล 
(µg/mL) 

แป้ง เส้นก๋วยเต๋ียว 
กลว้ยหิน มนั

ส าปะหลงั 
ขา้วเจา้ สูตร

มาตรฐาน 
อตัราส่วน 

2.5 
อตัราส่วน 

3.0 
ปริมาณน ้าตาลรวม
ทั้งหมด  

66.4 79.3 68.0 75.6 54.4 73.2 

น ้าตาลรีดิวซ์  7.8 7.0 23.3 10.8 17.3 19.8 
 

4.3  ค่ากลูโคสที่ถูกย่อยเร็ว (RAG) และค่ากลูโคสที่ถูกย่อยช้า (SAG) ของแป้งกล้วยหินและเส้น
ก๋วยเตี๋ยว  

ผลการวิเคราะห์ค่า RAG และ SAG แสดงในตารางท่ี 4-2 พบวา่เส้นก๋วยเต๋ียวสูตรมาตรฐานมี
ค่ากลูโคสท่ีย่อยเร็วต ่าท่ีสุดท่ี 22.8±0.19 g และแป้งกล้วยหินมีค่าสูงท่ีสุดท่ี 44.4±2.78 g (g/100g 
ของสารตวัอยา่ง) ค่ากลูโคสท่ียอ่ยชา้มีค่าต ่าท่ีสุดในเส้นก๋วยเต๋ียวสูตรมาตรฐาน 11.6±0.54 g และมี
ค่าสูงท่ีสุดในแป้งกลว้ยหิน 28.1±0.66 g  จากการผลการทดสอบพบวา่ในแป้งกลว้ยหินมีค่า RAG 
และ SAG สูงกว่าในเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมีแป้งกล้วยเป็นส่วนประกอบ และค่า RAG และ SAG มีค่า
เพิ่มข้ึนเม่ืออตัราส่วนแป้งกลว้ยหินในเส้นก๋วยเต๋ียวมีค่าเพิ่มข้ึน  

   
ตารางที่ 4-2 ค่ากลูโคสท่ีถูกย่อยเร็ว (RAG) และค่ากลูโคสท่ีถูกย่อยช้า (SAG) ของแป้งกล้วยหิน

และเส้นก๋วยเต๋ียว (กรัม/100 กรัมของสารตวัอยา่ง) 
ค่ากลูโคสท่ีถูก

ยอ่ย 
แป้งกลว้ยหิน เส้นก๋วยเต๋ียว 

สูตรมาตรฐาน อตัราส่วน 2.5 อตัราส่วน 3.0 
RAG 44.4±2.78 22.8±0.19 27.2±2.97 29.4±2.97 
SAG 28.1±0.66 11.6±0.54 16.2±1.02 25.0±1.91 

 
4.4  การประเมินความพึงพอใจที่มีต่อเส้นก๋วยเตี๋ยวจากกล้วยหินเปรียบเทียบกับเส้นก๋วยเตี๋ยว
สูตรมาตรฐาน 
 ผลการวิเคราะห์การประเมินความพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่างท่ีเป็นนักศึกษาสาขาวิชา
วทิยาศาสตร์ทัว่ไป คณะครุศาสตร์ มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ จ านวน 50 คน ท่ีมีต่อการชิมเส้น
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ก๋วยเต๋ียวท่ีผ่านการลวกในน ้ าร้อนท่ีอุณหภูมิ 75 oC เป็นเวลา 3 นาที มาพักให้เย็นแล้วท าการ
ประเมินความพึงพอใจต่อสี รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม มีเกณฑ์การให้คะแนน 5 
ระดบัโดยเปรียบเทียบกบัสูตรมาตรฐานท่ีให้มีคะแนนเป็นเกณฑ์มาตรฐานท่ีระดบั 5 (มากท่ีสุด) 
พบวา่ กลุ่มตวัอยา่งมีความพึงพอโดยรวมต่อเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีอตัราส่วน 2.5 สูงกว่า 3.5 และมีความ
พึงพอใจสูงกวา่ในทุกดา้นของเกณฑก์ารประเมิน (ตารางท่ี 4-3) 

 
ตารางที่ 4-3  การประเมินความพึงพอใจต่อเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมีแป้งกล้วยหินเป็นส่วนประกอบ

เปรียบเทียบกบัเส้นก๋วยเต๋ียวสูตรมาตรฐาน 
รายการประเมิน เส้นก๋วยเต๋ียวสูตร

มาตรฐาน 
ก๋วยเต๋ียว 

อตัราส่วน 2.5 อตัราส่วน 3.0 
สี 5 4.10±0.70 2.65±0.68 
รสชาติ 5 3.63±0.80 2.73±0.45 
เน้ือสัมผสั 5 3.59±0.48 2.31±0.47 
ความชอบโดยรวม 5 4.08±0.72 2.63±0.49 



 

บทที ่5 
สรุปผล อภปิรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผล และอภิปราย 

 แป้งกลว้ยหินและเส้นก๋วยเต๋ียวจากแป้งกลว้ยหินมีสีเขม้กวา่เส้นก๋วยเต๋ียวสูตรมาตรฐาน แป้ง
กลว้ยมีสีเหลือง เน่ืองจากสีเหลืองเกิดจากสีธรรมชาติของกลว้ยหินและจะเปล่ียนเป็นสีน ้ าตาลเม่ือ
แป้งกลว้ยผา่นกระบวนการน่ึงดว้ยความร้อน (Saifullah et al., 2009) 

 แป้งกล้วยหินมีปริมาณน ้ าตาลรวมทั้ งหมดสูงกว่าเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมีแป้งกล้วยหินเป็น
ส่วนประกอบท่ีอตัราส่วน 2.5 และ 3.0 และปริมาณน ้ าตาลรวมทั้งหมดเพิ่มสูงข้ึนเม่ืออตัราส่วนของ
แป้งกลว้ยหินเพิ่มข้ึนเม่ืออตัราส่วนของแป้งกลว้ยหินเพิ่มข้ึน และพบว่าปริมาณน ้ าตาลรีดิวซ์ของ
แป้งกล้วยหินมีค่าต ่ากว่าเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมีส่วนผสมของแป้งกล้วยหิน และต ่ากว่าก๋วยเต๋ียวสูตร
มาตรฐาน การวิเคราะห์ค่า RAG และ SAG สูงกว่าเส้นก๋วยเต๋ียวสูตรมาตรฐานและมีค่าเพิ่มข้ึนเม่ือ
ปริมาณอตัราส่วนของแป้งกลว้ยเพิ่มข้ึนในเส้นก๋วยเต๋ียว ซ่ึงปริมาณของน ้าตาลกลูโคสมีความส าคญั
มากต่อปริมาณแป้งทั้งหมดในแป้งกลว้ย และเม่ือปริมาณแป้งกลว้ยเพิ่มสูงข้ึนในเส้นก๋วยเต๋ียวจะท า
ให้ เส้นใยอาหารเพิ่ม ข้ึน (Agama-Acevedo et al., 2012) ปริมาณ RAG และ SAG สูงกว่าสูตร
มาตรฐาน และปริมาณเพิ่มข้ึนเม่ือปริมาณแป้งกลว้ยเพิ่มข้ึน แสดงวา่แป้งกลว้ยหินมีการดูดซึมของ
น ้ าตาลกลูโคสท่ีมีค่าต ่า (Sahaspot et.al., 2015) การวดัค่า RAG และ SAG เป็นเพียงการย่อยสลาย
สารอาหารในหลอดทดลองโดยใชส่้วนผสมของเอนไซมค์ลา้ยกบัท่ีมีอยูใ่น GI การวดัค่าของ RAG 
ให้ค่าส าหรับกลูโคสท่ีมีแนวโนม้ท่ีจะถูกดูดซึมเขา้สู่ล าไส้เล็กของมนุษยแ์ละส่งผลต่อระดบัน ้ าตาล
ในเลือดและการตอบสนองของอินซูลิน ค่า RAG และ GI มีความสัมพนัธ์ทางบวกอยา่งมีนยัส าคญั
ระหว่างค่า RAG และ SAG กับอาหารท่ีเป็นแป้ง (Al-Mssallem et.al., 2014) เส้นก๋วยเต๋ียวแป้ง
กลว้ยหินมีค่าสูง หมายความวา่การยอ่ยสลายแป้งและคาร์โบไฮเดรตจะเปล่ียนเป็นน ้าตาลกลูโคสใน
เวลา 20 นาทีและร่างกายสามารถน าพลงังานไปใชใ้นทนัที และค่า SAG ท่ีสูง มีผลต่อระดบัน ้ าตาล
ในเลือดและการตอบสนองต่ออินซูลิน การประเมินทางประสาทสัมผสัลดลงเม่ือเพิ่มแป้งกลว้ยใน
ก๋วยเต๋ียวกลว้ยเปรียบเทียบกบัก๋วยเต๋ียวมาตรฐาน เส้นก๋วยเต๋ียวท่ีอตัราส่วนของแป้งกลว้ยหิน 3.0 
ของปริมาณส่วนผสมทั้งหมดของเส้นก๋วยเต๋ียวมีคะแนนต ่ากวา่อตัราส่วนท่ี 2.5 ส าหรับลกัษณะเน้ือ
สัมผสัและการยอมรับโดยรวมตามล าดบั ก๋วยเต๋ียวท่ีเตรียมดว้ยแป้งกลว้ยหินแสดงออกถึงลกัษณะท่ี
ส าคัญของการย่อยแป้งและเป็นทางเลือกส าคัญส าหรับกลุ่มผู ้บ ริโภคท่ี มีปัญหาสุขภาพ
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5.2 ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1 น าผลการวิจยัไปพฒันาในอุตสาหกรรมแป้งและอุตสาหกรรมเส้นก๋วยเต๋ียวเพื่อเป็น
การเพิ่มมูลค่าของอาหารและเพื่อประโยชน์ของผูบ้ริโภค 
 5.2.2 การด าเนินงานวิจยัคร้ังต่อไปจะเป็นการศึกษากระบวนการผลิตแป้งท่ีท าให้ได้แป้ง
กลว้ยหินสีขาวท่ีรักษาคุณค่าทางโภชนาการเอาไวไ้ด ้
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ภาพท่ี ก-3  เส้นก๋วยเต๋ียวจากแป้งกลว้ยท่ีอตัราส่วน 2.5 ท่ีผา่นการลวก 
 
 

 
 

ภาพท่ี ก-4  เส้นก๋วยเต๋ียวจากแป้งกลว้ยท่ีอตัราส่วน 3.0  ท่ีผา่นการลวก 
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ส านักบริหารโครงการส่งเสริมการวิจยัในอุดมศึกษาและพฒันามหาวิทยาลยัวิจยัแห่งชาติภายใต้
ส านกังานคณะกรรมการการอุดมศึกษา ประจ าปีงบประมาณ 2557 

งานวิจยั การวิเคราะห์ความตอ้งการของทอ้งถ่ินและคุณลกัษณะท่ีพึงประสงคข์องบณัฑิต
คณะครุศาสตร์ มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ทุนวจิยัสถาบนั ประจ าปีงบประมาณ 2557 
 


