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 กลวย (Musa sp.) เปนผลไมที่มีราคาถูก และปลูกไดทั่วทุกภาคของประเทศไทย กลวยดิบมีคารโบ- 
ไฮเดรต โดยเฉพาะสตารชเปนองคประกอบหลัก กลวยนํามาผลิต เปนแปง และสตารชได และยังเปนแหลงของ 
resistant starch ซึ่งไมสามารถยอยไดดวยเอนไซมของมนุษย จึงทําใหมีประโยชนตอรางกาย ในงานวิจัยไดใช
กลวย 3 สายพันธุมาวิเคราะห ไดแก กลวยนํ้าวา (NW), กลวยหอมทอง (HT) และกลวยไข (KH) แปงกลวยนํ้าวา 
(NWF), กลวยหอมทอง(HTF) และ กลวยไข (KHF) ที่ผลิตมีรอยละของผลไดจากน้ําหนักผลสดเทากับรอยละ
54.50, 56.50 และ 48.12 ตามลําดับ สวนสตารชของกลวยทั้ง 3 ชนิด มีคารอยละผลไดจากแปงเทากับ รอยละ 
33.18 (NWS),  29.67(HTS) และ 30.37 (KHS) ตามลําดับ เมื่อวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของแปงกลวย 
(โปรตีน ไขมัน และเถา) พบวามีคามากกวาสตารช และมีแตกตางกันในแตละสายพันธุ เมื่อตรวจสอบลักษณะ
เม็ดสตารชดวยกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนแบบแสงสองกราด พบวาเม็ดสตารชจากกลวย 3 ชนิดมผิีวเรียบ และ 
มีทั้งลักษณะกลม, รูปกรวย และรูปไข เมื่อวิเคราะหชวงอุณหภูมิการเกิดเจลาทิไนเซชัน และคาพลังงานความ
รอน โดยใชเครื่องดิฟเฟอเรนเชียลแคลอริมิเตอร พบวา แปง และสตารชมีคาเทากับ 73.44-83.18°ซ, 15.15-
15.92 จูล/กรัม(นํ้าหนักแหง) และ 70.70-81.50°ซ, 16.87-21.42 จูล/กรัม (นํ้าหนักแหง) ตามลําดับ หลังจากเก็บ
ตัวอยางที่ 7 และ 21 วัน เพ่ือตรวจสอบการเกิดรีโทรเกรเดชัน พบวา เมื่อเก็บรักษา 7 วัน แปง และสตารชมีชวง
อุณหภูมิการเกิดรีโทรเกรเดชัน และคาพลังงานความรอนในการสลายพันธะ เทากับ 44.46-76.23°ซ, 6.86-7.88 
จูล/กรัม(นํ้าหนักแหง) และ 44.57-78.0°ซ, 8.93-14.04 จูล/กรัม(นํ้าหนักแหง) ตามลําดับ และเมื่อเก็บรักษาไวที่ 
21 วันพบวา แปงและสตารชมีชวงอุณหภูมิการเกิดรีโทรเกรเดชัน และคาพลังงานความรอนในการสลายพันธะ 
เทากับ 43.69-76.66°ซ, 8.53-8.87 จูล/กรัม(นํ้าหนักแหง)  และ 44.13-76.59°ซ, 11.24-16.25 จูล/กรัม(นํ้าหนัก
แหง) ตามลําดับ เมื่อพิจารณากราฟความหนืดของแปงและสตารชจากกลวยที่ไดจากเครื่องวัดความหนืดแบบ
รวดเร็ว พบวา กราฟความหนืดของแปง และสตารชที่ความเขมขนรอยละ 7-12  มีลักษณะคลายคลึงกัน โดยแปง
กลวยทุกสายพันธุมีคาอุณหภูมิเริ่มเกิดความหนืด ความหนืดสูงสุด เบรกดาวน เซตแบค และความหนืดสุดทาย 
ตํ่ากวาสตารชในสายพันธุเดียวกัน นอกจากนี้เจลแปงกลวยมีปริมาณนํ้าที่เหว่ียงแยกหลังจากการคืนรูปจากการ
แชเยือกแข็งสูงกวาสตารชในสายพันธุเดียวกัน และจะมีคาเพ่ิมสูงขึ้น เมื่อรอบของการคืนรูปจากการแชเยือก
แข็งมากขึ้น เมื่อตรวจสอบทางดานเน้ือสัมผัสของเจลแปงและสตารชจากกลวย พบวา เจลสตารชจากกลวยมี
ความแข็ง ความเกาะตัวกัน และความยากงายในการเคี้ยวมากกวาเจลของแปง แปงและสตารชจากกลวยมีความ
เปนไปไดสําหรับการนําไปใชในอุตสาหกรรมอาหาร โดยสามารถใชในผลิตภัณฑขนมอบ ผลิตภัณฑ ที่ให
ความขนหนืด แตอยางไรก็ตาม ทั้งแปงและสตารชจากกลวยทั้ง 3 สายพันธุไมเหมาะกับผลิตภัณฑแชเยือกแข็ง 
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