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งานวิจยันี้ไดศึกษาอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการอบแหงกลวยแผนรวมกับการ

สอบถามความชอบดานลักษณะเน้ือสัมผัสจากผูบริโภคและคาการเปล่ียนแปลงสีโดยรวม  จาก
การศึกษาพบวา สภาวะการอบกลวยแผนท่ีเหมาะสมคือ ใชอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส นาน 11 
ช่ัวโมง แลวเปล่ียนเปน 55 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง ศึกษาการควบคุมการเกิดสีน้ําตาลใน 
กลวยแผนดวยชนิดและความเขมขนของสารเคมีและวิธีทางกายภาพคือเวลาท่ีใชในการลวกกลวย 
จากการศึกษาพบวา การใชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต ท่ีระดับความเขมขน 1000 ppm ใน
การแชกลวยแผนกอนนําไปอบแหงสามารถควบคุมการเกิดสีน้ําตาลคล้ําในกลวยแผนมากท่ีสุด ทํา
การพัฒนาผลิตภัณฑกลวยแผนผลิตกลวยแผนเปน 2 ชนิด คือ ผลิตภัณฑกลวยแผนอบแหงแบบ
เสริมเมล็ดธัญพืช และกลวยแผนกรอบแบบเสริมโปรตีนไอโซเลตจากถ่ัวเหลือง จากการศึกษา
พบวา ผลิตภณัฑกลวยแผนอบแหงแบบเสริมเมล็ดธัญพืชท่ีไดรับการยอมรับมากท่ีสุด ควรเปน
ผลิตภัณฑท่ีมีอัตราสวนปริมาณเมล็ดธัญพืชรวมเปน เมล็ดทานตะวันอบ 40 เปอรเซ็นต เมล็ด
ฟกทอง 30 เปอรเซ็นต เมล็ดงาดําและงาขาว 30 เปอรเซ็นต และมีอัตราสวนโดยน้ําหนักของเมล็ด
ธัญพืชรวมตอกลวยแผนเปน 0.1:1 สูตรของผลิตภัณฑกลวยแผนกรอบที่เหมาะสมคือสูตรท่ีมี
ปริมาณของสวนผสมของกลวยน้ําวา โปรตีนไอโซเลตจากถ่ัวเหลือง และนํ้าตาลทราย รวมรอยละ 
31.46 โดยมีรอยละระหวางสวนผสมของกลวยน้ําวา โปรตีนไอโซเลตจากถ่ัวเหลือง และน้ําตาล
ทราย เปน 72, 5 และ 23 ตามลําดับ มีสวนผสมของแปงรอยละ 18.75 ซ่ึงมีอัตราสวนของแปงสาลี
ตอแปงกลวย 2:1 น้ํากะทิรอยละ 25.46 เกลือปนรอยละ 0.52 งาดํารอยละ 1.67 และนํ้ารอยละ 18.39 
คงท่ี จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑกลวยน้าํวาอบแหงแบบแผนและ
กลวยแผนกรอบพบวาไดคะแนนดานความชอบรวม 7.41 และ 8.03 ตามลําดับ ทําการศึกษาสภาวะ
การเก็บรักษาผลิตภัณฑกลวยแผนอบแหงและกลวยแผนกรอบ  โดยบรรจุผลิตภัณฑแบบ
สุญญากาศและแบบธรรมดาท้ังในซองพลาสติกโพลีโพรพิลีน และซองลามิเนท พบวา ผลิตภัณฑ
กลวยแผนอบแหงและกลวยแผนกรอบสามารถเก็บไดนานท่ีสุดในซองลามิเนทแบบบรรจุ
สุญญากาศท่ีระยะเวลา 9 สัปดาห และ มากกวา 12 สัปดาหตามลําดับ 
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