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สรุปและขอเสนอแนะ 

 

สรุปผลการวิเคราะห 

 

 กลวยน้ําวา กลวยหอมทอง และกลวยไข ทีใ่ชเปนวัตถดุิบ เปนกลวยที่อยูในระยะดิบ โดยมี
เหลี่ยมของผลชัดเจน และมีเปลือกที่มีสีเขยีวไมมีสีเหลืองปน อยูในระยะการสุกที่ 1 กลวยทั้งสาม
พันธุ มเีสนผานศูนยกลางของผล ประมาณ 3 เซนติเมตร เนื้อในของกลวยมีสีขาว และมีอนุภาคสีดาํ
ขนาดเลก็อยูบริเวณกลางผล 

 

 เมื่อนํามาผลิตเปนแปงพบวา กลวยหอมทองไดปริมาณของผลได ซ่ึงคดิเปนรอยละของ
น้ําหนักเปยกของกลวยทั้งผล มากที่สุด คือ รอยละ 56.50 รองลงมาคือ กลวยน้ําวา ไดรอยละ 54.50 
สวนกลวยไข ใหรอยละปริมาณของผลไดนอยที่สุด คือ 48.12 แปงกลวยทั้ง 3 พันธุ คือ แปงกลวย
น้ําวา แปงกลวยหอมทอง และแปงกลวยไข ใหรอยละปรมิาณของผลไดของสตารช เทากับ รอยละ 
33.18, 30.37 และ 29.67  ตามลําดับ  
 

 องคประกอบทางเคมีของแปงกลวยมีคาแตกตางกันไปตามสายพันธุ โดย แปงกลวยทุก
ชนิดมีความชืน้ใกลเคียงกัน คือ รอยละ 6 มีโปรตีน รอยละ 1.88-4.47 ไขมัน รอยละ1.56-4.88  และ
เถา รอยละ 2.40-4.44 สวนสตารชจากกลวยที่ผลิตได มีความชื้น รอยละ 7  มีปริมาณโปรตีน รอยละ 
0.17-0.21 ไขมัน 0.03-0.12 และเถา 0.05-0.13 สตารชกลวยน้ําวามีปรมิาณแอมโิลส มากที่สุด คือ 
รอยละ 28.03 สตารชกลวยไขมีปริมาณแอมิโลสรอยละ 20.32 สวนสตารชกลวยหอมทองมีปริมาณ 
แอมิโลสนอยที่สุด คือ รอยละ  13.36  เมื่อนําสตารชมาตรวจสอบสตารชที่เกดิความเสียหาย พบวา
สตารชที่ทําการผลิตไดมีปรมิาณสตารชทีเ่กิดความเสียหายรอยละ 0.3-0.6 โดยสตารชกลวยหอมมี
ปริมาณสตารชที่เกิดความเสียหายมากทีสุ่ด คือ รอยละ 0.646 เมื่อนํามาตรวจสอบปริมาณ resistant 
starch พบวา โดยแปงจะมีปรมิาณ resistant starch รอยละ 14.56-19.47 สวนสตารชมีปริมาณ 
resistant starch รอยละ 34.94-41.66  
 
 สมบัติทางกายภาพของแปง และสตารชกลวยที่ทําการตรวจสอบ คือ สีและดัชนีความขาว 
พบวา แปงกลวยจะ มีคาความสวาง (L) เทากับ 77-78  มีคา a เปนลบ ซ่ึงหมายถึงมีลกัษณะเปนสี
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แดง -0.94 ถึง -1.32   และคา b ซ่ึงแสดงความเปนสีเขียว 19-21 กลุมสตารชจะมีคาความสวาง
มากกวาแปง คือ 97-98 มีคา a 0.20-0.35 คา b 0.36-0.63 เมื่อนํามาคํานวณคาดัชนีความขาวพบวา มี
คาดัชนีความขาวของสตารชเทากับ 97-98 ในขณะทีแ่ปงมคีาดัชนีความขาวเทากับ 68-72 
 
 รูปรางของเม็ดสตารชมีหลายแบบ และหลายขนาด ขึ้นอยูกับสายพันธุ โดย สตารชกลวย
น้ําวาจะมีทั้งลกัษณะ กลม ยาวร ีเปลือกหอย สวนสตารชกลวยหอมทองมีลักษณะเมด็สตารชสวน
ใหญเปนแบบยาวรี และมีลกัษณะกลมบางเล็กนอย สวนสตารชกลวยไข มีลักษณะคอนขางกลม 
และคลายเปลอืกหอย ขนาดของเม็ดสตารชโดยเฉลีย่ 10-60 ไมโครเมตร  
 

กําลังการพองตัวและความสามารถในการละลายของแปง และสตารชจากกลวยทั้งสาม
ชนิดมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นเมือ่อุณหภูมิเพิ่มขึ้น แปงกลวยทั้ง 3 พันธุ มีคากําลังการพองตัวที่อุณหภูม ิ
95 องศาเซลเซียส ประมาณ 16 กรัมตอน้ําหนักตัวอยางแหง สวนสตารชมีคากําลังการพองตัวที่
อุณหภูมิเดยีวกันนี้ เทากับ 23-29 กรัมตอน้าํหนักตัวอยางแหง สําหรับคาการละลายของแปงและ
สตารชจากกลวยดบิ พบวา การละลายจะมแีนวโนมเดยีวกันกับกําลังการพองตวั คือเพิ่มขึ้นเมื่อ
อุณหภูมิเพิ่มขึน้ โดยความสามารถในการละลายของแปงที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส อยูในชวง
รอยละ 17-22 สวนสตารชอยูในชวง รอยละ12-16  
 
 สมบัติเชิงความรอนของแปง และสตารชจากกลวยที่ศึกษาดวยเครื่อง DSC พบวา แปง 
สตารชของกลวยดบิทุกสายพันธุ มีชวงอณุหภูมิที่เกดิเจลาทิไนเซชัน เทากับ 73.96-86.18  องศา
เซลเซียส และ 70.70-81.50 องศาเซลเซียส ตามลําดับ คาพลังงานการสลายโครงรางผลึกของแปง
ทุกชนิดพบวามีคาใกลเคียงกนั คือ 15 จูลตอกรัมตวัอยางแหง ในกลุมสตารชพบวามีคาพลังงาน
มากกวาโดยสตารชกลวยน้ําวามีคาพลังงานการสลายโครงรางผลึกมากที่สุด คือ 19.62 จูลตอกรัม
น้ําหนักแหงของตัวอยาง  
 
 แปง และสตารชจากกลวยทัง้ 3 พันธุ มีชวงอุณหภูมิการเกิดรีโทรเกรเดชัน  ที่ระยะเวลาการ
เก็บรกัษา 7 วนั เทากับ 44.46-76.23 องศาเซลเซียส และ 44.57-78.0 องศาเซลเซียส สําหรับแปงและ
สตารชตามลําดับ ที่ระยะเวลาการเก็บรักษา 21 วัน แปงมชีวงอุณหภูมกิารเกดิรีโทรเกรเดชนัเทากับ
43.69-76.66 องศาเซลเซียส และ 44.13-76.59 องศาเซลเซียส สําหรับกลามสตารช คาพลังงานการ
สลายโครงรางผลกึของตัวอยางแปงที่เกดิรโีทรเกรเดชันที่ระยะเวลาการเก็บรกัษาที่ 7 วัน มีคาไม
แตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) และมีคานอยกวา ที่ 21 วัน ซ่ึงตัวอยางเจลสตารชกลวยไขมีคา
พลังงานในการสลายโครงรางผลกึมากที่สุดที่ระยะเวลาการเก็บรักษา 21 วัน เทากับ 16.25 จูลตอ



 115 

กรัมน้ําหนักแหง รอยละการเกิดรโีทรเกรเดชันของตัวอยางมีแนวโนมเพิ่มขึ้น เมื่อระยะเวลาการเกบ็
รักษานานขึน้ ซ่ึงในกลุมแปงมีคาใกลเคียงกันทั้งที่การเกบ็ 7 วัน และ 21 วันสวนในกลุมสตารช 
พบวา สตารชกลวยไขมรีอยละการเกิดรโีทรเกรเดชันมากที่สุดทั้งที่การเก็บ 7 วัน (รอยละ 76.50) 
และ 21 วัน (รอยละ 87.49) 
 
 แปงและสตารชจากกลวยทั้ง 3 พันธุ ทีร่ะดบัความเขมขนรอยละ 7-12 มีคาอุณหภูมิเริม่ตน
เกิดความหนืด ความหนืดสูงสุด ความหนืดลดลง ความหนืดสุดทาย และคาเซตแบค เพิ่มขึ้นเมื่อ
ความเขมขนของตัวอยางเพิม่มากขึ้น โดย แปง และสตารชจากกลวยดบิมีอุณหภูมิเริม่ตนเกิดความ
หนืด อยูในชวง 75.45-78.43 องศาเซลเซียส และ 75.43-79.16  องศาเซลเซียส ตามลําดบั ความหนืด
สูงสุดของแปงที่ความเขมขนรอยละ 7-9 แปงกลวยหอมทองมีคาความหนืดสูงสุดมากกวาแปงกลวย
น้ําวา และแปงกลวยไข (967.0-2,470.5 เซนติพอยส) ที่ความเขมขนรอยละ 10 และ 12 แปงกลวยไข
มีคาความหนืดสูงสุดมากทีสุ่ด (3,847 และ 6,990 เซนตพิอยส) ในกลุมสตารช พบวา สตารชกลวย
ไขคาความหนืดสูงสุด (1,631-8,770 เซนตพิอยส) มากกวาสตารชกลวยน้ําวา (1,247-6,862.50 
 เซนติพอยส) และสตารชกลวยหอมทอง (1,585-8,086.5 เซนติพอยส) ทุกระดบัความเขมขน 
(p≤0.05) คาความหนืดลดลงของตัวอยางมีแนวโนมเชนเดียวกับคาความหนืดสูงสุด ตัวอยางแปง
กลวยมีคาความหนืดลดลงทีค่วามเขมขนรอยละ 7-12 อยูในชวง 247.50-3,480 เซนติพอยส ในกลุม
สตารช พบวา สตารชกลวยไขมีคาความหนืดลดลงมากที่สุด (301-4,660.5 เซนติพอยส) (p≤0.05) 
คาความหนืดสุดทาย ในกลุมของแปงที่ความเขมขนรอยละ 7-10 แปงกลวยหอมทองมีคาความหนืด
สุดทายมากทีสุ่ด (1,250-4,128 เซนติพอยส) (p≤0.05)  ที่ความเขมขนรอยละ 12 แปงกลวยน้ําวา มี
คาความหนืดสุดทายสูงสุด (6,203.5 เซนตพิอยส) (p≤0.05) ในกลุมของสตารชที่ความเขมขนรอย
ละ 7-8 สตารชกลวยน้ําวามีความหนืดสุดทายต่ําที่สุด (1,596.5-3,134 เซนติพอยส) (p≤0.05)  แตที่
ความเขมขนรอยละ 10-12 สตารชกลวยน้ําวามีคาความหนืดสุดทายมากที่สุด (5,007.5 และ 5,987 
เซนติพอยส) (p≤0.05) คาเซตแบค ในกลุมของแปง พบวา แปงกลวยหอมทองมีคาเซตแบคสูงสุด ที่
ความเขมขนรอยละ 7-10 (590-1,353 เซนติพอยส) (p≤0.05)สวนที่ความเขมขนรอยละ 12 แปง
กลวยน้ําวามีคาเซตแบคสูงสุด (2,794.5 เซนติพอยส) (p≤0.05)  ในกลุมสตารชที่ความเขมขนรอยละ 
7-8 สตารชกลวยน้าํวามีคาเซตแบคต่ําที่สุด (558.5-1,501.5 เซนติพอยส) และมีคาสูงสุดเมื่อตัวอยาง
มีความเขมขนรอยละ 9-10 (2,650-3,043 เซนติพอยส) (p≤0.05) แตสําหรับที่ความเขมขนรอยละ 12 
คาเซตแบคมีคาลดลงจากคาเซตแบคของตัวอยางสตารชที่มีความเขมขนรอยละ 7-10 โดยตัวอยาง
สตารชกลวยน้าํวามีคาเซตแบคสูงสุด (886 เซนติพอยส) (p≤0.05) 
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 ผลของการคนืรูปจากการแชเยือกแข็งของเจลแปง และเจลสตารชกลวยทั้ง 3 พันธุ พบวา
เมื่อรอบการแชแข็งเพิ่มมากขึ้น ตัวอยางจะมีปริมาณของน้ําที่เหวี่ยงแยกออกมามากขึน้ โดยเจลของ
แปงกลวยหอมทองที่ไมผานการแชแข็งมีปริมาณน้ําที่เหวี่ยงแยกออกมามากกวาเจลแปงกลวยน้ําวา 
และเจลแปงกลวยไข(รอยละ 3.83, 2.27 และ 2.58 ตามลาํดับ) (p≤0.05)  เมื่อผานการแชแข็ง และมี
การคืนรูป1 และ 2 รอบ อัตราการเปลี่ยนแปลงของปรมิาณน้ําที่สามารถเหวี่ยงออกจากเจลแปง
กลวยหอมทอง (รอยละ 10.95 และ 20.81) มีการเปลีย่นแปลงนอยกวาเจลแปงกลวยน้ําวา (รอยละ 
20.42 และ 45.35) และเจลแปงกลวยไข  (รอยละ 19.96 และ 37.46) (p≤0.05)  ในกลุมสตารชพบวา 
มีการเปลีย่นแปลงของปริมาณน้ําที่เหวีย่งออกนอยกวากลุมของแปง ซ่ึงเจลที่ไมผานการแชแข็ง
ปริมาณน้ําที่เหวี่ยงออกนอยที่สุด (รอยละ 1.20-1.40) เมื่อผานการแชเยือกแข็ง และมีการคืนรูป 1 
และ 2 รอบ พบวา สวนสตารชกลวยหอมทองมีการเปลีย่นแปลงนอยที่สุด (รอยละ 6.54 และ 16.02) 
(p≤0.05)   
 
 เนื้อสัมผัสของเจลทีไ่ดจากแปง และสตารชจากกลวยทั้ง 3 พันธุพบวาตัวอยางเจลจากแปง
กลวยไขมีคาความแข็ง (hardness) มากที่สุด (538.97 กรมั) และเจลแปงกลวยน้ําวา ทีม่ีคาความแข็ง
นอยที่สุด (212.32 กรัม) เมือ่พิจารณาในกลุมสตารช พบวา เจลสตารชกลวยน้ําวามีคาความแข็งมาก
ที่สุด (956.69 กรัม) และเจลสตารชจากกลวยหอมทองทีม่ีคาต่ําที่สุด (รอยละ 596.35 กรัม) คาความ
เกาะตดิกัน (cohesiveness) ของเจลแปงกลวยไขมีคาความเกาะตวักนัมากกวาเจลแปงกลวยหอม
ทอง และเจลแปงกลวยน้ําวา (0.57, 0.48 และ 0.38 ตามลําดับ) (p≤0.05) สําหรับในกลุมของสตารช 
พบวา สตารชกลวยน้ําวา (0.81) มีคาความเกาะตวักันสูงกวา  เจลสตารชกลวยไข (0.70) และเจล
สตารชกลวยหอมทอง (0.64) (p≤0.05)คาความยากงายในการเคีย้ว (gumminess) เจลแปงกลวยไขมี
ความยากในการเคี้ยวมากทีสุ่ด (316.76) (p≤0.05) สวนกลุมของสตารช พบวา เจลสตารชกลวย
น้ําวามีคาความยากงายในการเคี้ยวมากที่สุด (777.67) (p≤0.05) 
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ขอเสนอแนะ 

 

1. ควรมกีารพัฒนาวธิีการผลิตแปง และสกดัสตารชจากกลวย ซ่ึงอาจใชกระบวนการ 
ทําแหงแบบแชเยือกแข็งในการผลิตแปง เพื่อลดปญหาดานการเกดิสีน้าํตาลในแปง หรืออาจสกัด
สตารชจากผลกลวยสด โดยไมตองมีการทาํเปนแปงกอน เพื่อใหไดปรมิาณรอยละของผลไดของ
สตารชมากขึ้น 

 
2. ควรมกีารศึกษาดานผลของสภาวะการแปรรูป เชน การใชความรอน ตอปริมาณ  

resistant starch ที่มีอยูในแปง และสตารชจากกลวยดิบ 
 

3. การใชความรอนในอุตสาหกรรมอาหาร อาจทําใหปริมาณของ resistant starch ลดลง  
หากผูผลิตตองการสมบัติดานความเปน resistant starch ของแปง และสตารชกลวยอาจทําใหเพิ่มขึน้
ได โดยการทําการดัดแปรแปง และสตารช ซ่ึงอาจใชความรอน รวมกับความดัน (autoclaving) เพื่อ
เปลี่ยน resistant starch จากชนิดที่ 2 เปนชนิดที่ 3   
 

4. การดัดแปรสตารชจากกลวยดิบอาจมีความเปน เพื่อใหแปง และสตารชจากกลวยดิบ 

สามารถใชในผลิตภณัฑอาหารไดทกุชนดิ โดยเฉพาะ ผลติภัณฑอาหารแชเยือกแข็ง 

 

 

 


