
บทที่ 1  บทนํา 

 

1.1   ทีม่าและความสําคญั 

 

กลว้ยเป็นผลไมท่ี้อุดมไปดว้ยคุณค่าทางอาหาร อีกทั้งยงัเป็นแหล่งของวิตามินเอ และซี โพแทสเซียม 

แคลเซียม ซ่ึงมีประโยชน์ต่อร่างกาย อย่างไรก็ตามระหว่างการสุกของกล้วยจะเกิดการสลายตัว        

ของแป้งไปเป็นนํ้ าตาลเพิ่มข้ึน โดยระดับแป้งจะลดลงเร่ือยๆ จนมีระดับท่ีตํ่ ามากในกล้วยสุก             

ซ่ึงการสุกของกลว้ยท่ีเร็ว มีผลให้ระยะการเก็บรักษาสั้น ทาํให้เกิดการเน่าเสียไดง่้าย เพื่อลดการเน่า

เสียของกลว้ยสุกในปริมาณท่ีสูง จึงนิยมนาํมาแปรรูปเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา และเพิ่มมูลค่าให้แก่

กล้วย ส่วนใหญ่ในปัจจุบนันิยมแปรรูปกล้วยกรอบด้วยกระบวนการทอดในนํ้ ามนั เน่ืองจากเป็น

วิธีการท่ีง่ายและมีค่าใช้จ่ายในการลงทุนน้อย อย่างไรก็ตามผลิตภณัฑ์ท่ีไดม้กัมีสีเขม้ไม่สมํ่าเสมอ 

ระยะเวลาการเก็บรักษาหลงัการแปรรูปสั้น เน่ืองจากมีกล่ินหืนจากนํ้ ามนั และปริมาณของนํ้ ามนัท่ีสูง 

(Joslyn et al., 1964) ซ่ึงอาจไม่เป็นท่ีตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีใส่ใจในสุขภาพ เพราะไขมนัก่อให้เกิด

โรคหวัใจ ความดนัโลหิตสูง และโรคอว้น ดงันั้นผลิตภณัฑอ์าหารวา่งท่ีไม่มีนํ้ามนั จึงเป็นอีกทางเลือก

หน่ึงท่ีสามารถตอบสนองความต้องการของผูบ้ริโภคในปัจจุบัน เน่ืองจากผูบ้ริโภคนิยมเลือก

ผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสุขภาพมากข้ึน นอกจากน้ีแลว้กลว้ยดิบมีปริมาณนํ้ าตาลนอ้ย และยงัอุดมไปดว้ย

ปริมาณแป้งท่ีทนต่อการยอ่ยดว้ยเอนไซม ์(Resistant starch: RS) ซ่ึงมีความสัมพนัธ์ต่อดชันีนํ้ าตาลตํ่า         

โดยมีบทบาทช่วยควบคุมระดบันํ้าตาลในเลือดไดดี้ ซ่ึงเหมาะท่ีจะพฒันาเป็นทางเลือกให้กบัผูบ้ริโภค

ท่ีเป็นโรคเบาหวาน เน่ืองจากเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีปริมาณนํ้ าตาลนอ้ย ซ่ึงปัจจุบนัน้ียงัไม่มีการผลิตมาก

เท่าท่ีควร อีกทั้งเพื่อเพิ่มความหลากหลายของผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวเพื่อสุขภาพไดม้ากข้ึน 

 
คุณสมบติัของขนมขบเค้ียวก็เป็นอีกปัจจยัหน่ึงท่ีมีผลต่อการยอมรับของผูบ้ริโภค โดยขนมขบเค้ียว     

ท่ีมีขายตามท้องตลาดส่วนใหญ่จะมีเน้ือสัมผสัท่ีกรอบ ขณะท่ีสีมีการเปล่ียนแปลงตามวิธีการ          

แปรรูปแบบต่างๆ ซ่ึงลกัษณะผลิตภณัฑด์งักล่าวน้ีสามารถผลิตไดโ้ดยกระบวนการพฟัฟิง โดยปริมาณ

ความช้ืนของวสัดุก่อนการพัฟฟิง อุณหภูมิ และเวลาท่ีใช้ในการพัฟฟิงเป็นปัจจัยท่ีสําคัญของ

กระบวนการดงักล่าว ซ่ึงส่งผลโดยตรงต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์ นอกจากน้ียงัอาจมีปัจจยัอ่ืนๆ เช่น 

ผลไม้แต่ละชนิด การกําหนดขนาด และรูปร่าง ซ่ึงอาจจะส่งผลต่อสภาวะเง่ือนไขท่ีเหมาะสม            

ต่อกระบวนการพฟัฟิงท่ีแตกต่างกนัดว้ย ขณะท่ีปัจจยัของการลวก หรือการน่ึงผลิตภณัฑ์ก่อนนาํไป

ผา่นกระบวนการพฟัฟิง สามารถเพิ่มความยืดหยุน่ และลดการซึมผา่นของแรงดนัไอนํ้ าออกจากวสัดุ

ได ้จึงทาํใหว้สัดุเกิดการขยายตวัไดดี้ระหวา่งพฟัฟิง (Varnalis et al., 2001) สาํหรับกระบวนการพฟัฟิง

ประกอบด้วย 3 ขั้นตอนคือ การลดความช้ืนในขั้นตอนแรก เพื่อทาํให้บริเวณผิวเกิดการแข็งตัว          
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ทาํให้เป็นอุปสรรคขดัขวางต่อการเคล่ือนตวัของความช้ืนจากภายในวสัดุออกสู่ภายนอก จากนั้น

นาํไปพฟัฟิงดว้ยอุณหภูมิสูงเป็นระยะเวลาท่ีสั้ น ซ่ึงทาํให้นํ้ าท่ีอยู่ภายในวสัดุระเหย และกลายเป็นไอ

ได้อย่างรวดเร็ว มีผลต่อแรงดันไอเพิ่มข้ึน ทาํให้โครงสร้างภายในวสัดุเกิดการขยายตวั หลงัจาก

อบแห้งท่ีอุณหภูมิสูงแล้ว จึงนําไปอบแห้งต่อด้วยลมร้อนท่ีอุณหภูมิตํ่า ปัจจุบนัมีการนําเทคนิค       

ฟลูอิไดเซชนัมาประยกุตใ์ชก้นัอยา่งแพร่หลาย เน่ืองจากตวักลางสามารถสัมผสักบัผิววสัดุไดท้ัว่ทั้งผิว 

จึงทาํใหว้สัดุเกิดการพองตวัอยา่งสมํ่าเสมอ รวมถึงระยะเวลาท่ีใชส้ั้น ส่งผลให้ความช้ืนของผลิตภณัฑ์

ลดลงมาก  
 

นอกจากน้ีแล้วปัญหาสําคญัอย่างหน่ึงในการแปรรูปกล้วยซ่ึงสามารถเกิดข้ึนได้ตลอดเวลา ตั้งแต่

ขั้นตอนการเตรียมวตัถุดิบ ขั้นตอนการแปรรูป และระหวา่งการเก็บรักษาคือ ปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้ าตาล

ท่ีเก่ียวกบัเอนไซม์จะเกิดข้ึนอย่างรวดเร็ว เม่ือเน้ือเยื่อของกลว้ยสัมผสักบัอากาศ ดงันั้นการควบคุม

หรือยบัย ั้งการเกิดสีนํ้ าตาลจึงมีความจาํเป็นก่อนนาํไปผา่นกระบวนการต่างๆ ซ่ึงสามารถทาํไดห้ลาย

วธีิการดว้ยกนัไดแ้ก่ การใชส้ารประกอบซลัไฟต ์กรดซิตริก และกรดแอสคอร์บิค เป็นตน้ เพื่อป้องกนั

การเปล่ียนแปลงและเส่ือมคุณภาพท่ีอาจจะเกิดข้ึน  
 
ดงันั้นในงานวิจยัน้ีจึงสนใจศึกษาการพฒันากล้วยอบกรอบไร้นํ้ ามนั เพื่อเป็นขนมขบเค้ียว อีกทั้ง

สนใจท่ีจะพฒันาผลิตภณัฑ์กลว้ยดิบ ซ่ึงผลการศึกษาน้ีน่าจะเป็นแนวทางในการช่วยลดการสูญเสีย

และเพิ่มมูลค่าของผลิตภณัฑ ์

 

1.2  วตัถุประสงค์ของงานวจิยั 

 

1.2.1  เพื่อพฒันาผลิตภณัฑก์ลว้ยกรอบโดยผา่นกระบวนการอบแหง้ร่วมกบัการพฟัฟิงท่ีมีต่อระดบั 

          Glycemic Index 

1.2.2  ศึกษาจลนพลศาสตร์ของกลว้ยตลอดกระบวนการอบแหง้ร่วมกบัการพฟัฟิงดว้ยเทคนิคฟลูอิไดเซชนั 

1.2.3  ศึกษาผลของการพรีทรีทเมนตก์ลว้ยแผน่ดว้ยการลวก การน่ึง และการแช่ในสารละลายโซเดียม       

          เมตาไบซลัไฟต ์และสารละลายกรดซิตริกท่ีมีต่อคุณภาพของกลว้ยแผน่ 

1.2.4  ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมของปัจจยัต่างๆไดแ้ก่ ความช้ืนเร่ิมตน้ อุณหภูมิ และเวลาท่ีมีผลต่อ   

          คุณภาพของกลว้ยดว้ยวธีิ Response Surface Methodology 
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 1.3  ขอบเขตของงานวจิยั 

 

1.3.1  กลว้ยรูปทรงแบบแผน่ขนาดความหนา 3.5 และ 2.5 มม. ท่ีระดบัความหวาน 17 - 18 ๐Brix                      

            และ 3-5 ๐Brix 

1.3.2  อบแห้งกลว้ยดว้ยลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 90
°
C ให้เหลือความช้ืนประมาณ 15 25 และ 35%  d.b.       

ตามดว้ยการพฟัฟิงท่ีลมร้อนดว้ยฟลูอิไดเซชนัท่ีอุณหภูมิ 140 160 และ 180
°
C ดว้ยเวลาในการ

การพฟัฟิง  1 1.5 และ 2 นาที หลงัจากนั้นนาํไปอบแห้งดว้ยลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 90
°
C จนเหลือ

ความช้ืนประมาณ 4% d.b. 

1.3.3  อบแหง้กลว้ยแผน่ท่ีผา่นการพรีทรีทเมนตท่ี์ใชไ้ดแ้ก่ การลวก การน่ึง และการแช่ในสารละลาย 

กรดซิตริก และการแช่ในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ ก่อนทาํการอบแห้งดว้ยลมร้อน      

และตามดว้ยการพฟัฟิงดว้ยฟลูอิไดเซชนั 

1.3.4  ทดสอบคุณภาพดา้นสี ดา้นเน้ือสัมผสั การขยายตวั โครงสร้างระดบัจุลภาค และค่าดชันี         

         ไกลเซมิก (Glycemic Index; GI) 

1.3.5  ทาํนายหาสภาวะท่ีเหมาะสมของปัจจยัต่างๆ ท่ีมีผลต่อคุณภาพของกลว้ยดว้ยวธีิ Response    

       Surface Methodology  

  

1.4  ผลที่คาดว่าจะได้รับ 

 

ทราบเง่ือนไขการพรีทรีทเมนตก์ลว้ยท่ีเหมาะสม เพื่อสามารถยบัย ั้งการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้ าตาลระหวา่ง

กระบวนการได ้ในขณะท่ีคุณภาพดา้นอ่ืนยงัอยูใ่นเกณฑ์ท่ียอมรับได ้นอกจากน้ียงัทราบถึงเง่ือนไข

และสภาวะท่ีเหมาะสมสําหรับการพฟัฟิงกล้วยแผ่นอบกรอบไร้นํ้ ามนัด้วยเทคนิคฟลูอิไดเซชัน        

เพื่อพฒันาสู่ระดบัอุตสาหกรรมต่อไป 

 

  


