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สรุปและขอเสนอแนะ 

 

สรุปผลการวิเคราะห 

 

 กลวยน้ําวา กลวยหอมทอง และกลวยไข ทีใ่ชเปนวัตถดุิบ เปนกลวยที่อยูในระยะดิบ โดยมี
เหลี่ยมของผลชัดเจน และมีเปลือกที่มีสีเขยีวไมมีสีเหลืองปน อยูในระยะการสุกที่ 1 กลวยทั้งสาม
พันธุ มเีสนผานศูนยกลางของผล ประมาณ 3 เซนติเมตร เนื้อในของกลวยมีสีขาว และมีอนุภาคสีดาํ
ขนาดเลก็อยูบริเวณกลางผล 

 

 เมื่อนํามาผลิตเปนแปงพบวา กลวยหอมทองไดปริมาณของผลได ซ่ึงคดิเปนรอยละของ
น้ําหนักเปยกของกลวยทั้งผล มากที่สุด คือ รอยละ 56.50 รองลงมาคือ กลวยน้ําวา ไดรอยละ 54.50 
สวนกลวยไข ใหรอยละปริมาณของผลไดนอยที่สุด คือ 48.12 แปงกลวยทั้ง 3 พันธุ คือ แปงกลวย
น้ําวา แปงกลวยหอมทอง และแปงกลวยไข ใหรอยละปรมิาณของผลไดของสตารช เทากับ รอยละ 
33.18, 30.37 และ 29.67  ตามลําดับ  
 

 องคประกอบทางเคมีของแปงกลวยมีคาแตกตางกันไปตามสายพันธุ โดย แปงกลวยทุก
ชนิดมีความชืน้ใกลเคียงกัน คือ รอยละ 6 มีโปรตีน รอยละ 1.88-4.47 ไขมัน รอยละ1.56-4.88  และ
เถา รอยละ 2.40-4.44 สวนสตารชจากกลวยที่ผลิตได มีความชื้น รอยละ 7  มีปริมาณโปรตีน รอยละ 
0.17-0.21 ไขมัน 0.03-0.12 และเถา 0.05-0.13 สตารชกลวยน้ําวามีปรมิาณแอมโิลส มากที่สุด คือ 
รอยละ 28.03 สตารชกลวยไขมีปริมาณแอมิโลสรอยละ 20.32 สวนสตารชกลวยหอมทองมีปริมาณ 
แอมิโลสนอยที่สุด คือ รอยละ  13.36  เมื่อนําสตารชมาตรวจสอบสตารชที่เกดิความเสียหาย พบวา
สตารชที่ทําการผลิตไดมีปรมิาณสตารชทีเ่กิดความเสียหายรอยละ 0.3-0.6 โดยสตารชกลวยหอมมี
ปริมาณสตารชที่เกิดความเสียหายมากทีสุ่ด คือ รอยละ 0.646 เมื่อนํามาตรวจสอบปริมาณ resistant 
starch พบวา โดยแปงจะมีปรมิาณ resistant starch รอยละ 14.56-19.47 สวนสตารชมีปริมาณ 
resistant starch รอยละ 34.94-41.66  
 
 สมบัติทางกายภาพของแปง และสตารชกลวยที่ทําการตรวจสอบ คือ สีและดัชนีความขาว 
พบวา แปงกลวยจะ มีคาความสวาง (L) เทากับ 77-78  มีคา a เปนลบ ซ่ึงหมายถึงมีลกัษณะเปนสี
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แดง -0.94 ถึง -1.32   และคา b ซ่ึงแสดงความเปนสีเขียว 19-21 กลุมสตารชจะมีคาความสวาง
มากกวาแปง คือ 97-98 มีคา a 0.20-0.35 คา b 0.36-0.63 เมื่อนํามาคํานวณคาดัชนีความขาวพบวา มี
คาดัชนีความขาวของสตารชเทากับ 97-98 ในขณะทีแ่ปงมคีาดัชนีความขาวเทากับ 68-72 
 
 รูปรางของเม็ดสตารชมีหลายแบบ และหลายขนาด ขึ้นอยูกับสายพันธุ โดย สตารชกลวย
น้ําวาจะมีทั้งลกัษณะ กลม ยาวร ีเปลือกหอย สวนสตารชกลวยหอมทองมีลักษณะเมด็สตารชสวน
ใหญเปนแบบยาวรี และมีลกัษณะกลมบางเล็กนอย สวนสตารชกลวยไข มีลักษณะคอนขางกลม 
และคลายเปลอืกหอย ขนาดของเม็ดสตารชโดยเฉลีย่ 10-60 ไมโครเมตร  
 

กําลังการพองตัวและความสามารถในการละลายของแปง และสตารชจากกลวยทั้งสาม
ชนิดมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นเมือ่อุณหภูมิเพิ่มขึ้น แปงกลวยทั้ง 3 พันธุ มีคากําลังการพองตัวที่อุณหภูม ิ
95 องศาเซลเซียส ประมาณ 16 กรัมตอน้ําหนักตัวอยางแหง สวนสตารชมีคากําลังการพองตัวที่
อุณหภูมิเดยีวกันนี้ เทากับ 23-29 กรัมตอน้าํหนักตัวอยางแหง สําหรับคาการละลายของแปงและ
สตารชจากกลวยดบิ พบวา การละลายจะมแีนวโนมเดยีวกันกับกําลังการพองตวั คือเพิ่มขึ้นเมื่อ
อุณหภูมิเพิ่มขึน้ โดยความสามารถในการละลายของแปงที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส อยูในชวง
รอยละ 17-22 สวนสตารชอยูในชวง รอยละ12-16  
 
 สมบัติเชิงความรอนของแปง และสตารชจากกลวยที่ศึกษาดวยเครื่อง DSC พบวา แปง 
สตารชของกลวยดบิทุกสายพันธุ มีชวงอณุหภูมิที่เกดิเจลาทิไนเซชัน เทากับ 73.96-86.18  องศา
เซลเซียส และ 70.70-81.50 องศาเซลเซียส ตามลําดับ คาพลังงานการสลายโครงรางผลึกของแปง
ทุกชนิดพบวามีคาใกลเคียงกนั คือ 15 จูลตอกรัมตวัอยางแหง ในกลุมสตารชพบวามีคาพลังงาน
มากกวาโดยสตารชกลวยน้ําวามีคาพลังงานการสลายโครงรางผลึกมากที่สุด คือ 19.62 จูลตอกรัม
น้ําหนักแหงของตัวอยาง  
 
 แปง และสตารชจากกลวยทัง้ 3 พันธุ มีชวงอุณหภูมิการเกิดรีโทรเกรเดชัน  ที่ระยะเวลาการ
เก็บรกัษา 7 วนั เทากับ 44.46-76.23 องศาเซลเซียส และ 44.57-78.0 องศาเซลเซียส สําหรับแปงและ
สตารชตามลําดับ ที่ระยะเวลาการเก็บรักษา 21 วัน แปงมชีวงอุณหภูมกิารเกดิรีโทรเกรเดชนัเทากับ
43.69-76.66 องศาเซลเซียส และ 44.13-76.59 องศาเซลเซียส สําหรับกลามสตารช คาพลังงานการ
สลายโครงรางผลกึของตัวอยางแปงที่เกดิรโีทรเกรเดชันที่ระยะเวลาการเก็บรกัษาที่ 7 วัน มีคาไม
แตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) และมีคานอยกวา ที่ 21 วัน ซ่ึงตัวอยางเจลสตารชกลวยไขมีคา
พลังงานในการสลายโครงรางผลกึมากที่สุดที่ระยะเวลาการเก็บรักษา 21 วัน เทากับ 16.25 จูลตอ
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กรัมน้ําหนักแหง รอยละการเกิดรโีทรเกรเดชันของตัวอยางมีแนวโนมเพิ่มขึ้น เมื่อระยะเวลาการเกบ็
รักษานานขึน้ ซ่ึงในกลุมแปงมีคาใกลเคียงกันทั้งที่การเกบ็ 7 วัน และ 21 วันสวนในกลุมสตารช 
พบวา สตารชกลวยไขมรีอยละการเกิดรโีทรเกรเดชันมากที่สุดทั้งที่การเก็บ 7 วัน (รอยละ 76.50) 
และ 21 วัน (รอยละ 87.49) 
 
 แปงและสตารชจากกลวยทั้ง 3 พันธุ ทีร่ะดบัความเขมขนรอยละ 7-12 มีคาอุณหภูมิเริม่ตน
เกิดความหนืด ความหนืดสูงสุด ความหนืดลดลง ความหนืดสุดทาย และคาเซตแบค เพิ่มขึ้นเมื่อ
ความเขมขนของตัวอยางเพิม่มากขึ้น โดย แปง และสตารชจากกลวยดบิมีอุณหภูมิเริม่ตนเกิดความ
หนืด อยูในชวง 75.45-78.43 องศาเซลเซียส และ 75.43-79.16  องศาเซลเซียส ตามลําดบั ความหนืด
สูงสุดของแปงที่ความเขมขนรอยละ 7-9 แปงกลวยหอมทองมีคาความหนืดสูงสุดมากกวาแปงกลวย
น้ําวา และแปงกลวยไข (967.0-2,470.5 เซนติพอยส) ที่ความเขมขนรอยละ 10 และ 12 แปงกลวยไข
มีคาความหนืดสูงสุดมากทีสุ่ด (3,847 และ 6,990 เซนตพิอยส) ในกลุมสตารช พบวา สตารชกลวย
ไขคาความหนืดสูงสุด (1,631-8,770 เซนตพิอยส) มากกวาสตารชกลวยน้ําวา (1,247-6,862.50 
 เซนติพอยส) และสตารชกลวยหอมทอง (1,585-8,086.5 เซนติพอยส) ทุกระดบัความเขมขน 
(p≤0.05) คาความหนืดลดลงของตัวอยางมีแนวโนมเชนเดียวกับคาความหนืดสูงสุด ตัวอยางแปง
กลวยมีคาความหนืดลดลงทีค่วามเขมขนรอยละ 7-12 อยูในชวง 247.50-3,480 เซนติพอยส ในกลุม
สตารช พบวา สตารชกลวยไขมีคาความหนืดลดลงมากที่สุด (301-4,660.5 เซนติพอยส) (p≤0.05) 
คาความหนืดสุดทาย ในกลุมของแปงที่ความเขมขนรอยละ 7-10 แปงกลวยหอมทองมีคาความหนืด
สุดทายมากทีสุ่ด (1,250-4,128 เซนติพอยส) (p≤0.05)  ที่ความเขมขนรอยละ 12 แปงกลวยน้ําวา มี
คาความหนืดสุดทายสูงสุด (6,203.5 เซนตพิอยส) (p≤0.05) ในกลุมของสตารชที่ความเขมขนรอย
ละ 7-8 สตารชกลวยน้ําวามีความหนืดสุดทายต่ําที่สุด (1,596.5-3,134 เซนติพอยส) (p≤0.05)  แตที่
ความเขมขนรอยละ 10-12 สตารชกลวยน้ําวามีคาความหนืดสุดทายมากที่สุด (5,007.5 และ 5,987 
เซนติพอยส) (p≤0.05) คาเซตแบค ในกลุมของแปง พบวา แปงกลวยหอมทองมีคาเซตแบคสูงสุด ที่
ความเขมขนรอยละ 7-10 (590-1,353 เซนติพอยส) (p≤0.05)สวนที่ความเขมขนรอยละ 12 แปง
กลวยน้ําวามีคาเซตแบคสูงสุด (2,794.5 เซนติพอยส) (p≤0.05)  ในกลุมสตารชที่ความเขมขนรอยละ 
7-8 สตารชกลวยน้าํวามีคาเซตแบคต่ําที่สุด (558.5-1,501.5 เซนติพอยส) และมีคาสูงสุดเมื่อตัวอยาง
มีความเขมขนรอยละ 9-10 (2,650-3,043 เซนติพอยส) (p≤0.05) แตสําหรับที่ความเขมขนรอยละ 12 
คาเซตแบคมีคาลดลงจากคาเซตแบคของตัวอยางสตารชที่มีความเขมขนรอยละ 7-10 โดยตัวอยาง
สตารชกลวยน้าํวามีคาเซตแบคสูงสุด (886 เซนติพอยส) (p≤0.05) 
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 ผลของการคนืรูปจากการแชเยือกแข็งของเจลแปง และเจลสตารชกลวยทั้ง 3 พันธุ พบวา
เมื่อรอบการแชแข็งเพิ่มมากขึ้น ตัวอยางจะมีปริมาณของน้ําที่เหวี่ยงแยกออกมามากขึน้ โดยเจลของ
แปงกลวยหอมทองที่ไมผานการแชแข็งมีปริมาณน้ําที่เหวี่ยงแยกออกมามากกวาเจลแปงกลวยน้ําวา 
และเจลแปงกลวยไข(รอยละ 3.83, 2.27 และ 2.58 ตามลาํดับ) (p≤0.05)  เมื่อผานการแชแข็ง และมี
การคืนรูป1 และ 2 รอบ อัตราการเปลี่ยนแปลงของปรมิาณน้ําที่สามารถเหวี่ยงออกจากเจลแปง
กลวยหอมทอง (รอยละ 10.95 และ 20.81) มีการเปลีย่นแปลงนอยกวาเจลแปงกลวยน้ําวา (รอยละ 
20.42 และ 45.35) และเจลแปงกลวยไข  (รอยละ 19.96 และ 37.46) (p≤0.05)  ในกลุมสตารชพบวา 
มีการเปลีย่นแปลงของปริมาณน้ําที่เหวีย่งออกนอยกวากลุมของแปง ซ่ึงเจลที่ไมผานการแชแข็ง
ปริมาณน้ําที่เหวี่ยงออกนอยที่สุด (รอยละ 1.20-1.40) เมื่อผานการแชเยือกแข็ง และมีการคืนรูป 1 
และ 2 รอบ พบวา สวนสตารชกลวยหอมทองมีการเปลีย่นแปลงนอยที่สุด (รอยละ 6.54 และ 16.02) 
(p≤0.05)   
 
 เนื้อสัมผัสของเจลทีไ่ดจากแปง และสตารชจากกลวยทั้ง 3 พันธุพบวาตัวอยางเจลจากแปง
กลวยไขมีคาความแข็ง (hardness) มากที่สุด (538.97 กรมั) และเจลแปงกลวยน้ําวา ทีม่ีคาความแข็ง
นอยที่สุด (212.32 กรัม) เมือ่พิจารณาในกลุมสตารช พบวา เจลสตารชกลวยน้ําวามีคาความแข็งมาก
ที่สุด (956.69 กรัม) และเจลสตารชจากกลวยหอมทองทีม่ีคาต่ําที่สุด (รอยละ 596.35 กรัม) คาความ
เกาะตดิกัน (cohesiveness) ของเจลแปงกลวยไขมีคาความเกาะตวักนัมากกวาเจลแปงกลวยหอม
ทอง และเจลแปงกลวยน้ําวา (0.57, 0.48 และ 0.38 ตามลําดับ) (p≤0.05) สําหรับในกลุมของสตารช 
พบวา สตารชกลวยน้ําวา (0.81) มีคาความเกาะตวักันสูงกวา  เจลสตารชกลวยไข (0.70) และเจล
สตารชกลวยหอมทอง (0.64) (p≤0.05)คาความยากงายในการเคีย้ว (gumminess) เจลแปงกลวยไขมี
ความยากในการเคี้ยวมากทีสุ่ด (316.76) (p≤0.05) สวนกลุมของสตารช พบวา เจลสตารชกลวย
น้ําวามีคาความยากงายในการเคี้ยวมากที่สุด (777.67) (p≤0.05) 
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ขอเสนอแนะ 

 

1. ควรมกีารพัฒนาวธิีการผลิตแปง และสกดัสตารชจากกลวย ซ่ึงอาจใชกระบวนการ 
ทําแหงแบบแชเยือกแข็งในการผลิตแปง เพื่อลดปญหาดานการเกดิสีน้าํตาลในแปง หรืออาจสกัด
สตารชจากผลกลวยสด โดยไมตองมีการทาํเปนแปงกอน เพื่อใหไดปรมิาณรอยละของผลไดของ
สตารชมากขึ้น 

 
2. ควรมกีารศึกษาดานผลของสภาวะการแปรรูป เชน การใชความรอน ตอปริมาณ  

resistant starch ที่มีอยูในแปง และสตารชจากกลวยดิบ 
 

3. การใชความรอนในอุตสาหกรรมอาหาร อาจทําใหปริมาณของ resistant starch ลดลง  
หากผูผลิตตองการสมบัติดานความเปน resistant starch ของแปง และสตารชกลวยอาจทําใหเพิ่มขึน้
ได โดยการทําการดัดแปรแปง และสตารช ซ่ึงอาจใชความรอน รวมกับความดัน (autoclaving) เพื่อ
เปลี่ยน resistant starch จากชนิดที่ 2 เปนชนิดที่ 3   
 

4. การดัดแปรสตารชจากกลวยดิบอาจมีความเปน เพื่อใหแปง และสตารชจากกลวยดิบ 

สามารถใชในผลิตภณัฑอาหารไดทกุชนดิ โดยเฉพาะ ผลติภัณฑอาหารแชเยือกแข็ง 

 

 

 


