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การนับจํานวนวันกล้วยที่ระยะต่าง ๆ  ของกล้วยแต่ละสายพันธ์ุ 
คุณค่าทางโภชนาการของกล้วยน้ําว้าดิบและกล้วยน้ําว้าสุกต่อ  100  กรัม 
องค์ประกอบทางเคมีของแป้งกล้วยน้ําว้าในระดับความแก่ต่าง ๆ 
ขนาดของเม็ดแป้งที่สกัดจากกล้วยกล้าย  (Plantain)  และกล้วยหักมุก  
(Cooking  bananas)   
ปริมาณแป้งทีท่นต่อการย่อยในวัตถุดิบต่างชนิดกัน 
ปริมาณแป้งทีท่นต่อการย่อยของข้าวชนิด  Indica  และ  Japonica 
ปริมาณแป้งทนต่อการย่อยในผลิตภัณฑ์ก๋วยเต๋ียว 
ส่วนประกอบของเส้นก๋วยเต๋ียวสูตรควบคุม 
ส่วนประกอบของเส้นก๋วยเต๋ียวที่ใช้แป้งกล้วยดิบทดแทนแป้งข้าวเจ้าใน 
ระดับต่าง ๆ 
คุณสมบัติด้านความหนืดของแป้งดิบ 
คุณสมบัติด้านความหนืดของแป้งก๋วยเต๋ียวที่ระดับการทดแทนต่างกัน  
 ปริมาณแป้งทนต่อการย่อย  แป้งที่ย่อยได้  และแป้งทั้งหมดของแป้งดิบ 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของแป้งดิบ 
ค่าสีของเส้นก๋วยเต๋ียวที่ระดับการทดแทนต่างกัน 
การต้านแรงดึงขาดและค่าการสูญเสียเนื้อแป้งในระหว่างการหุงต้มของเส้น 
ก๋วยเต๋ียวที่ระดับการทดแทนต่างกัน 
ปริมาณแป้งทนต่อการย่อย  แป้งที่ย่อยได้  และแป้งทั้งหมดของเส้นก๋วยเต๋ียวที่
ระดับการทดแทนต่างกัน 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของเส้นก๋วยเต๋ียวที่ระดับการทดแทนต่างกัน 
จํานวนความถี่ของข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคเส้นก๋วยเต๋ียว 
คุณลักษณะความชอบต่าง ๆ  ของผู้บริโภคท่ีมีต่อเส้นก๋วยเต๋ียวในระดับการ
ทดแทนแป้งขา้วเจ้าด้วยแป้งกล้วยน้ําว้าดิบต่างกัน 
การเปรียบเทียบคุณสมบัติด้านความหนืดของแป้งดิบ 
การเปรียบเทียบคุณสมบัติด้านความหนืดของแป้งก๋วยเต๋ียวที่ระดับการทดแทน
ต่างกัน   
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การเปรียบเทียบค่าสีของเส้นก๋วยเต๋ียวในระดับการทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้ง
กล้วยน้ําว้าดิบต่างกัน 
การเปรียบเทียบการต้านแรงดึงขาดของเส้นก๋วยเต๋ียวในระดับการทดแทนแป้งข้าว
เจ้าด้วยแป้งกล้วยน้ําว้าดิบต่างกัน 
การเปรียบเทียบค่าการสูญเสยีเนื้อแป้งในระหว่างการหุงต้มของเส้นก๋วยเต๋ียวใน
ระดับการทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งกล้วยน้ําว้าดิบต่างกัน 
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การเปรียบเทียบปริมาณแป้งทนต่อการย่อย  แป้งที่ย่อยได้  และแป้งทั้งหมดของ
แป้งดิบ 
การเปรียบเทียบปริมาณแป้งทนต่อการย่อย  แป้งที่ย่อยได้  และแป้งทั้งหมดของ
เส้นก๋วยเต๋ียวในระดับการทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งกล้วยน้ําว้าดิบต่างกัน 
การเปรียบเทียบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของแป้งดิบ 
การเปรียบเทียบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของเส้นก๋วยเต๋ียวในระดับ
การทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งกล้วยน้ําว้าดิบต่างกัน 
การเปรียบเทียบคุณลักษณะความชอบต่าง ๆ  ของผู้บริโภคที่มีต่อเส้นก๋วยเต๋ียว
ในระดับการทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งกล้วยน้ําว้าดิบต่างกัน 
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รูปร่างตามขวางของผลกล้วยเมื่ออายุต่างกัน 
การจัดเรียงโมเลกุลของแป้งแบบเกลียวคู่ของโครงสร้างแบบ  A  
และโครงสร้างแบบ  B  บนแนวระนาบ  a  และ  b 
แสดงลักษณะรูปร่างของเม็ดแป้งกล้วยพันธ์ุจากประเทศไต้หวัน 
(ก)  normal  light  (ข)  polarized 
ลักษณะเม็ดแป้งจากกล้วยดิบ  (ก)  และเมด็แป้งจากกล้วยสุก  (ข)   
ที่ตรวจสอบด้วย  Scanning electron micrographs  (SEM) 
การพองตัวของเม็ดแป้ง 
ความหนืดที่ได้จากแป้งกล้วย ที่ความเข้มขน้  4-8% 
ความสามารถในการพองตัวของแป้งกล้วยเปรียบเทียบกับแป้งชนิดอ่ืนที่
อุณหภูมิต่าง ๆ 
ความสามารถในการละลายของแป้งกล้วยที่อุณหภูมิต่าง ๆ  
 เปรียบเทียบกับแป้งชนิดอ่ืน ๆ 
เม็ดแป้งกล้วยที่ตรวจสอบด้วยเครื่อง  Scanning  electron  
micrographs ที่กําลังขยาย  1100X  (ก)  ที่อุณหภูมิห้อง  (ข)  65 °C  
(ค)  70 °C (ง)  75 °C  (จ)  85 °C  (ฉ)  90°C 
ลักษณะเม็ดแป้งของแป้งที่ทนต่อการย่อย   
(ก)  ชนิด  1  และ  (ข)  ชนิด  2 
ลักษณะการจดัเรียงตัวใหม่ของโมเลกุลอะไมโลสในการเกิดโครงสร้าง 
แบบเกลยีวคู่ และทําให้เกิดสมบัติความเป็นแป้งที่ทนต่อการย่อยชนิด  3 
การดัดแปรแป้งด้วยวิธีการทางเคมีและทําใหเ้กิดแป้งที่ทนต่อการย่อย 
ชนิด  4 
แผนผังการผลติเส้นก๋วยเต๋ียว 
ค่าสีของเส้นก๋วยเต๋ียวที่ระดับการทดแทนแป้งข้าวเจ้า 
ด้วยแป้งกล้วยน้ําว้าดิบในปริมาณ  (ก)  0  %ของแป้งข้าวเจ้า 
(ข)  20  % ของแป้งข้าวเจ้า  (ค) 40 % ของแป้งข้าวเจ้า 
(ง) 60 % ของแป้งข้าวเจ้า (จ)  80  % ของแป้งข้าวเจ้า 
และ  (ฉ)  100 % ของแป้งข้าวเจ้า 
จํานวนความถี่ของข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคท่ีทดสอบการยอมรับ   
(ก) เพศ (ข) อายุ (ค) การศึกษาสูงสุด (ง) อาชีพ (จ)  รายได้ต่อเดือน 
(ฉ)  สถานภาพ 
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ก.1 เส้นก๋วยเต๋ียวที่ระดับการทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งกล้วยน้ําว้าดิบ
ต่างกัน (ก)  0%  ของแป้งขา้วเจ้า  (ข)  20%  ของแป้งข้าวเจ้า   
(ค) 40% ของแป้งข้าวเจ้า  (ง)  60%  ของแป้งข้าวเจ้า (จ) 80%   
ของแป้งข้าวเจ้า (ฉ) 100% ของแป้งข้าวเจ้า 
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