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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของการใช้แป้งกล้วยหอมเขียวคาเวนดิชทดแทนแป้งสาลีต่อปริมาตร

จําเพาะ ความหนาแน่น ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมปังจากแป้งกล้วยหอมเขียว
ทดแทนแป้งสาลี โดยใช้แป้งกล้วยหอมเขียวทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 0 (ชุดควบคุม), 10, 20 และ 30 ของนํ้าหนักแป้ง
ท้ังหมด พบว่าเม่ือใช้ปริมาณแป้งกล้วยหอมเขียวเพ่ิมข้ึน ทําให้ลักษณะปรากฏของขนมปังมีสีคล้ําลง ปริมาตรจําเพาะ
ของขนมปังลดลงจาก 4.22 เป็น 2.69 ลูกบาศก์เซนติเมตรต่อกรัม ในขณะที่ความหนาแน่นของขนมปังเพ่ิมข้ึนจาก 
0.24 เป็น 0.37 กรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดและกิจกรรมการออกฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระเพ่ิมขึ้นเม่ือเทียบกับขนมปังชุดควบคุมอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) และพบว่า ผู้บริโภคให้ค่าคะแนนความชอบ 
ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวมของขนมปังท่ีใช้ปริมาณแป้งกล้วย
หอมเขียวร้อยละ 10 ถึงร้อยละ 30 ทดแทนแป้งสาลีไม่แตกต่างกันกับขนมปังชุดควบคุมอย่างมีนัยสําคัญ (p>0.05) 
ดังนั้นขนมปังท่ีใช้ปริมาณแป้งกล้วยหอมเขียวร้อยละ 30 ทําให้ขนมปังมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดและ
กจิกรรมการออกฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด และเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค
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Abstract  
 The objective of this research was to study the effect of substitution of wheat flour with 
Cavendish banana flour on specific volume, density, antioxidant activity, and the sensory acceptance 
of bread using Cavendish banana flour instead of wheat flour as 0% (control), 10%, 20% and 30% of 
the total flour weight. It was found that an increasing amount of Cavendish banana flour caused the 
darker of the bread appearance, and the specific volume of the bread decreased from 4.22 to 2 . 69 
cm3/g, while the bread density increased from 0.24 to 0.37 g/cm3. The total phenolic content and 
antioxidant activity of the bread made of Cavendish banana flour instead of wheat flour were 
significantly greater than the control bread (p<0.05). Also, the sensory acceptance scores by panelists 
in terms of appearance, color, aroma, taste, texture, and overall acceptance of bread using 10-30% 
of Cavendish banana flour content were not significantly different compared to the control bread 
(p>0.05) .  Therefore, the bread using 30% Cavendish banana flour gave the highest amount of total 
phenolic compounds and antioxidant activity with well accepted by consumers.  
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1. บทนํา  
กล้วยสามารถปลูกได้ในทุกภาคของประเทศไทย

ท้ังกล้วยเศรษฐกิจและกล้วยพันธุ์พ้ืนเมือง กล้วยเป็นพืช
อาหารท่ีอุดมด้วยสารอาหารประกอบด้วยน้ําตาลซูโครส 
ฟรุกโตส  และกลู โคส  เส้นใยอาหาร  วิตามินบี  6 
แมกนีเซียม โพแทสเซียม โปรตีนกรดอะมิโนอาร์จีนีน 
(Arginine) และกรดอะมิโนฮีสทิดีน (Histidine) เป็นต้น 
การสุกของกล้วยแต่ละระยะทําให้องค์ประกอบทางเคมี
ของกล้วยแตกต่างกัน ส่งผลต่อประโยชน์ต่อร่างกายท่ี
แตกต่างกัน โดยผลดิบของกล้วยให้รสฝาด ช่วยรักษา
อาการท้องเสียเร้ือรัง และรักษาแผลในกระเพาะอาหาร
ได้ ส่วนผลสุกของกล้วยให้รสหวาน และช่วยระบบ
ขับถ่ายได้ [1]  

กล้วยหอมท่ีปลูกในประเทศไทยมีหลากหลาย
สายพันธ์ุ เช่น กล้วยหอมทอง กล้วยหอมจันทร์ และ
กล้วยหอมเขียว เป็นต้น ซ่ึงกล้วยหอมเขียวหรือกล้วย
หอมเขียวคาเวนดิช (Musa acuminata, Subgroup 
Cavendish) เป็น พืชทางเศรษฐกิจ ท่ี มีการบริโภค
ภายในประเทศและส่งออกต่างประเทศในปริมาณมาก 
กล้วยหอมเขียวมีลักษณะเนื้อนุ่มฟู มีผลขนาดใหญ่ให้
น้ําหนักมาก และเปลือกทนต่อการขนส่ง จึงเหมาะสม
สําหรับเป็นกล้วยส่งออกท่ีสามารถบริโภคสดหรือนําไป
แปรรูป กล้วยหอมเขียวมีปริมาณแป้งและน้ําตาลน้อย 
แ ต่ มี ใ ยอาหาร  (ร้ อยละ  6.0–15.5) สารแทนนิ น 
(Tannin) วิตามิน แคโรทีนอยด์ (Carotenoid) และสาร
ต้านอนุมูลอิสระสูง ท้ังยังอุดมไปด้วยแป้งทนต่อการย่อย
ด้วยเอนไซม์ (Resistant Starch) (ประมาณร้อยละ 
40.9–58.5) กรดอะมิโนท่ีจําเป็น กรดไขมันไม่อ่ิมตัว 
และโพแทสเซียม [2]-[4]  

ปัจจุบันนิยมนํากล้วยมาแปรรูปเป็นแป้งกล้วยท่ี
เป็นอาหารเพื่อสุขภาพ โดยแป้งกล้วยเหมาะสมสําหรับ
ผู้บริโภคท่ีต้องการหลีกเลี่ยงอาหารจากแป้งสาลี หรือมี
อาการแพ้โปรตีนในแป้งสาลี และเพ่ือประโยชน์ทาง
โภชนาการ ผลิตภัณฑ์บางประเภทสามารถใช้แป้งกล้วย

ทดแทนแป้งสาลีได้ท้ังหมด (ร้อยละ 100) จะทําให้ได้
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ อ า ห า ร ท่ี ไ ม่ มี ก ลู เ ต น  ( Gluten-Free 
Products) แป้งกล้วยสามารถนําไปประยุกต์ใช้ใน
อาหารหลากหลายชนิด เช่น ขนมอบ ขนมไทย และ
เครื่องด่ืม เป็นต้น [5]  

ขนมปังเป็นขนมอบประเภทหนึ่งท่ีมีการบริโภค
อย่างกว้างขวางท่ัวโลก เม่ือนําแป้งกล้วยมาทดแทนแป้ง
สาลีในผลิตภัณฑ์ขนมปัง ทําให้ได้ผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ 
เป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ท่ีตอบสนองความต้องการและ
มีคุณภาพเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคโดยเฉพาะผู้บริโภค
ท่ีรักษาสุขภาพ [6]-[8] นอกจากนี้ยังมีรายงานการนํา
วัตถุดิบทางการเกษตรท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการมา
ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมปัง อาทิเช่น ขนมปัง
เสริมเนื้อตาลสุก [9], [10] ขนมปังแซนด์วิชจากกากถ่ัว
เหลืองทดแทนแป้งสาลี [11] ขนมปังจากรําข้าวไรซ์เบอร์
รี่ทดแทนแป้งสาลี [12], [13] และขนมปังจากแป้งมัน
เทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลี [14] นอกจากนี้มีการนําแป้ง
กล้วยน้ําว้าทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์บราวนี่ [15] 
และแป้งกล้วยไข่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าในผลิตภัณฑ์ขนม
ทองม้วน [16] ถือเป็นการนําวัตถุดิบการเกษตรที่มี
ศักยภาพในประเทศมาใช้ให้เกิดประโยชน์ รวมท้ังเป็น
การสร้างมูลค่าเพ่ิมจากสภาวะผลผลิตล้นตลาด และ
ผลผลิตตกเกรดจากการจําหน่าย ดังนั้นงานวิจัยนี้ มี
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาศักยภาพของแป้งกล้วยหอมเขียว
คาเวนดิชในการใช้ประโยชน์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ขนมปังทดแทนแป้งสาลีในการพัฒนาเป็นอาหารเพ่ือ
สุขภาพ สามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมและได้ผลิตภัณฑ์ขนมปัง
ท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายมากขึ้น อาจนําไปสู่การพัฒนา
ต่อยอดเพ่ือจําหน่ายในเชิงพาณิชย์ได้ 
 

2. ระเบียบวธีิวิจัย  
2.1 การเตรียมแป้งกล้วยหอมเขียว 

กล้วยหอมเขียวคาเวนดิชจากสวนในพ้ืนท่ีอําเภอ
ท่าช้าง จังหวัดสิงห์บุรี นํามาเตรียมเป็นแป้งกล้วยหอม
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เขียว ดังนี้ นํากล้วยหอมเขียวระยะห่าม ซ่ึงเป็นระยะ
การสุกของกล้วยระยะท่ี 3 มาปอกเปลือก นํากล้วยหอม
เขียวมาแช่ในสารละลายเกลือความเข้มข้นร้อยละ 0.05 
นาน 15 นาที สไลด์ให้เป็นแว่นบาง ๆ หนาประมาณ 0.2 
เซนติเมตร นํามาอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ชั่วโมง หลังจากการอบแห้ง 
นํากล้วยหอมเขียวท่ีอบแห้งแล้วมาบดให้ละเอียดด้วย
เครื่องบดละเอียดด้วยตะแกรงขนาด 2 มิลลิเมตร 
(MF10 Model, MF 2.0 Sieve, IKA) แล้วร่อนแป้งโดย
ใช้ตะแกรง (Retsch, Germany) ขนาด 250 ไมครอน 
แป้งกล้วยหอมเขียวท่ีได้มีปริมาณความชื้นร้อยละ 
4.50+0.31 จากนั้นทําการเก็บแป้งกล้วยหอมเขียวใน
ถุงพลาสติกบรรจุปิดสนิท และเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง 
วิเคราะห์ค่าสี L*, a* และ b* ของแป้งกล้วยหอมเขียว

โดยเคร่ืองวัดค่าสี (Color QuestXE, HunterLab, USA) 
ซ่ึงค่า L* แสดงค่าความสว่าง (Lightness) จากสีขาวจน
ไปถึงสีดํา ส่วน a* มีค่าสีแดงจนถึงสีเขียว ส่วน b* มีค่า
สีเหลืองจนถึงสีน้ําเงิน 

 

2.2 การศึกษาปริมาณแป้งกล้วยหอมเขียว
ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมปัง 
การใช้แป้งกล้วยหอมเขียวมาทดแทนแป้งสาลีใน

ผลิตภัณฑ์ขนมปังในปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับ 
ได้แก่ แป้งกล้วยหอมเขียวร้อยละ 0 (ชุดควบคุม), 10, 
20 และ 30 ซ่ึงมีส่วนผสมแสดงดังตารางท่ี 1 ส่วน
กระบวนการผลิตขนมปังเป็นดังรูปท่ี 1 เม่ือได้ขนมปัง
แล้ว พักไว้ให้เย็นและนํามาบรรจุในถุงพลาสติกปดิสนิท 

 

ตารางท่ี 1 ส่วนผสมในการผลิตขนมปังจากแป้งกล้วยหอมเขียวทดแทนแป้งสาลี 
ส่วนผสม  
(กรัม) 

ปริมาณแป้งกล้วยหอมเขียว (ร้อยละ) 
0  10 20 30 

แป้งกล้วยหอมเขียว 0 50 100 150 
แป้งสาลีสําหรับทํา 
ขนมปังชนิดโปรตีนสูง 

500 450 400 350 

น้ําตาลทราย 90 90 90 90 
นมผง 20 20 20 20 
ยีสต์ 10 10 10 10 
สารเสริมคุณภาพ 
(สารอิมัลซิไฟเออร์) 

5 5 5 5 

เกลือป่น 2 2 2 2 
น้ํา 225 225 225 225 
ไข่ไก่ 140 140 140 140 
เนยสดชนิดจืด   100 100 100 100 

 

2.3 การวิเคราะห์ปริมาตรจําเพาะและความ
หนาแน่น 

ทําการวิเคราะห์ปริมาตรจําเพาะและความ
หนาแน่นของตัวอย่างขนมปัง [17] ทําการหาปริมาตร
ของขนมปังโดยการทดแทนปริมาตรเมล็ดงา ชั่งน้ําหนัก
ขนมปังและนําขนมปังใส่ลงในภาชนะที่ทราบปริมาตร 

เติมเมล็ดงาให้เต็มภาชนะ และวัดปริมาตรเมล็ดงาท่ีเติม
ลงไปท้ังหมดด้วยกระบอกตวง คํานวณหาปริมาตร
จําเพาะ (ลูกบาศก์เซนติเมตรต่อกรัม, cm3/g) และความ
หนาแน่น (กรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร, g/cm3) ของ
ขนมปัง ทําการวิเคราะห์ตัวอย่างละ 3 ซํ้า 
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เตรียมส่วนผสมตามสูตรกําหนด 
 

ส่วนท่ี 1 ผสมแป้งและนมผงให้เข้ากัน  
และส่วนท่ี 2 ละลายน้ําตาลทราย ยีสต์ เกลือป่น  

และสารเสริมคุณภาพเข้าด้วยกันในน้ํา 

 
ใส่ลงไปในเคร่ืองนวดผสมโดยใช้หัวตีแบบตะของอ 

 
ใส่ไข่ลงไป และตีทุกอย่างให้ผสมเข้ากันแล้วใส่เนยลงไป 

 
 

นวดผสมจนกระท่ังได้ก้อนโดท่ีไม่เหนียวติดมือ  
และสามารถแผ่เป็นแผ่นบางได้โดยไม่ขาดง่าย 

 
นําก้อนโดไปพักให้ขึ้นฟูท่ีอุณหภูมิ 30+2 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 1 ชั่วโมง 
 

นําก้อนโดมาปั้นเป็นก้อน ชั่งน้ําหนักก้อนละ 50 กรัม 
 

นําก้อนโดไปพักให้ขึ้นฟูท่ีอุณหภูมิ 30+2 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 15 นาที  

 
นําไปอบด้วยเตาอบท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส  

เป็นเวลา 15 นาที 

 
ขนมปังจากแป้งกล้วยหอมเขียวทดแทนแป้งสาลี 

 

รูปที่ 1 กระบวนการผลิตขนมปัง 
จากแป้งกล้วยหอมเขียวทดแทนแป้งสาล ี

 

2.4 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ 

2.4.1 การสกัดตัวอย่าง 
ทําการสกัดตัวอย่างขนมปังจากแป้งกล้วยหอม

เขียวด้วยอะซิโตนความเข้มข้นร้อยละ 80 ในอัตราส่วน 

1:4 ปั่นผสมให้เข้ากันเป็นเวลา 10 นาที ด้วยเคร่ืองกวน
ผสมแล้วนํามากรองสุญญากาศ โดยใช้กระดาษกรอง 
Whatman เบอร์ 1 (ดัดแปลงจาก [18], [19]) นําสารท่ี
สกัดได้เก็บท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เพ่ือนําไป
วิเคราะห์ต่อไป 

 

2.4.2 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมด 
การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ท้ั ง ห ม ด โ ด ย วิ ธี  Folin-Ciocalteu’s Colorimatric 
Assay [20] โดยผสมสารสกัดจากตัวอย่างปริมาตร 0.3 
มิลลิลิตร กับสาร Folin-Ciocalteu’s Phenol Reagent 
ป ริมาตร  1.5 มิ ลลิ ลิ ต ร  เ ติมสารละลาย โซ เ ดียม
คาร์บอเนตความเข้มข้นร้อยละ 7.5 ปริมาตร 1.2 
มิลลิลิตร เขย่าให้สารผสมกัน จากนั้นต้ังท้ิงไว้ในท่ีมืด
นาน 30 นาที ท่ีอุณหภูมิห้อง วัดค่าการดูดกลืนแสงท่ี
ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร วิเคราะห์สารประกอบ 
ฟีนอลิกโดยนําค่าการดูดกลืนแสงของสารสกัดตัวอย่าง
มาเทียบกับกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก (Gallic 
Acid) ซ่ึงค่าของตัวอย่างท่ีได้จะแสดงเป็นมิลลิกรัมสมมูล
กรดแกลลิกต่อตัวอย่าง 100 กรัม (mg GAE/ 100 g)  

 

2.4.3 การวิเคราะห์กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ 
การวิเคราะห์กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ โดย

วิเคราะห์ความสามารถในการจับสารอนุมูลอิสระด้วยวิธี 
DPPH Radical Scavenging Capacity Assay 
(ดัดแปลงจาก [18]) ดังนี้ สารสกัดตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร 
เ ติ ม ส า ร ล ะ ล า ย  2,2-Diphenyl-1-Picrylhydrazyl 
(DPPH) ความเข้ม ข้น  0.6 มิลลิ โมลาร์  ปริมาตร  4 
มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน เก็บไว้ในท่ีมืดเป็นเวลา 30 นาที 
วัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร 
วิเคราะห์ประสิทธิภาพของการต้านอนุมูลอิสระโดยนํา
ค่าการดูดกลืนแสงของสารสกัดตัวอย่างมาเทียบกับ
กราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก ซ่ึงค่าของตัวอย่างท่ีได้
จะแสดงเป็น mg GAE/ 100 g 
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2.5 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ทําการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมของขนมปัง ด้วยวิธีการให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9-Points Hedonic Scale) โดยมี
ค่าคะแนน ดังนี้ 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 2 = ไม่ชอบมาก 
3 = ไม่ชอบปานกลาง 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 5 = เฉย ๆ 
6 = ชอบเล็กน้อย 7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก 
และ 9 = ชอบมากท่ีสุด) ใช้ผู้ทดสอบชิมจํานวน 30 คน 

  
2.6 การวิเคราะห์ทางสถิติ 
  การศึกษาปริมาตรจําเพาะ ความหนาแน่น และ
ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระของขนมปังมีการวางแผนการ
ทดลองสุ่มแบบสมบูรณ์ (Complete Randomized 
Design, CRD) ทําการทดลอง 3 ซํ้า ส่วนการวิเคราะห์
ผลการศึกษาการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ของขนมปังมีการวางแผนการทดลองสุ่มแบบบล็อก
สมบู รณ์  ( Randomized Complete Block Design, 
RCBD) วิ เคราะห์ข้อ มูลทางสถิติ โดยรายงาน เป็น
ค่าเฉลี่ย+ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยวิเคราะห์
ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test ท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 

 
3. ผลการศึกษาและอภปิรายผล 
3.1 ลักษณะปรากฏ ปริมาตรจําเพาะ และ

ความหนาแน่นของขนมปังจากแป้งกล้วย
หอมเขียวทดแทนแป้งสาลี 
จากการศึกษาการใช้แป้งกล้วยหอมเขียวมา

ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมปังในปริมาณท่ี
แตกต่างกัน ได้แก่ ร้อยละ 0 (ชุดควบคุม), 10, 20 และ 
30 พบว่า เม่ือปริมาณแป้งกล้วยหอมเขียวเพ่ิมข้ึน ทําให้

ขนมปังมีสีคล้ําลง ดังแสดงรูปท่ี 2 เนื่องจากแป้งกล้วย
หอมเขียวมีสีขาวเหลืองโดยมีค่าสี L* (ค่าความสว่าง)
83.71+0.48 ค่าสี a* (สีแดงและสีเขียว) 2.99+0.34 
และค่าสี b* (สีเหลืองและสีน้ําเงิน) 14.54+0.52 เม่ือ
นําไปเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์อาหาร จะทําให้สี
ผลิตภัณฑ์เหลืองคล้ําลง สีของแป้งกล้วยมาจากรงควัตถุ
ในกล้วยแต่ละสายพันธ์ุ รวมท้ังการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล
ท่ีอาจเกิดข้ึนได้ในข้ันตอนการเตรียมกล้วยและการทํา
แห้ง [21] ทําให้แป้งกล้วยมีแนวโน้มสีไปทางสีแดง-
เหลือง [22] จากรายงานของ A. A. Khoozani และ
คณะ [7] ท่ีมีการใช้แป้งกล้วยหอมเขียวท้ังเปลือกในการ
ผลิตขนมปัง ทําให้ขนมปังมีดัชนีการเกิดสีน้ําตาลสูงข้ึน 
แต่มีคุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณแป้งทนต่อการย่อย
ด้วยเอนไซม์ และแร่ธาตุเ พ่ิม ข้ึนอย่างมีนัยสําคัญ 
(p<0.05) ส่วนผลปริมาตรจําเพาะและความหนาแน่น
ของขนมปังจากแป้งกล้วยหอมเขียวทดแทนแป้งสาลี
แสดงดังตารางท่ี 2 พบว่า เม่ือปริมาณแป้งกล้วยหอม
เขียวเพ่ิมข้ึนจากร้อยละ 0 เป็นร้อยละ 30 มีผลต่อ
ปริมาตรจําเพาะและความหนาแน่นของขนมปังอย่างมี
นัยสําคัญ (p<0.05) โดยทําให้ปริมาตรจําเพาะของขนม
ปังลดลงจาก 4.22 เป็น 2.69 ลูกบาศก์เซนติเมตรต่อ
กรัม ในขณะท่ีความหนาแน่นของขนมปังเพ่ิมขึ้นจาก 
0.24 เป็น 0.37 กรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร เช่นเดียวกับ
รายงานของ A. A. B. Gomes และคณะ [6] พบว่าขนม
ปังจากแป้งกล้วยร้อยละ 10-20 ทําให้ปริมาตรจําเพาะ
ของขนมปังลดลง และสีคล้ําลง ในขณะท่ี C. Y. L. 
Loong และ  C. Y. H. Wong [23 ] พบ ว่ าป ริ ม า ต ร
จําเพาะของขนมปังชุดควบคุมและสูตรท่ีมีการเติมแป้ง
กล้วยร้อยละ 15 ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ 
(p>0.05) และจากรายงานของ W. Wanuwat และ
คณะ [14] พบว่าขนมปังท่ีใช้แป้งมันเทศสีม่วงร้อยละ 
10-30 ทดแทนแป้งสาลี มีปริมาตรจําเพาะน้อยกว่าขนม
ปังชุดควบคุม ส่งผลให้ขนมปังมีค่าความแน่นเนื้อและค่า
ความยืดหยุ่นลดลง เช่นเดียวกับการใช้รําข้าวไรซ์เบอร่ี
ทดแทนแป้งสาลีในปริมาณร้อยละ 20-80 ของนํ้าหนัก
แป้ง ทําให้ขนมปังมีปริมาตรจําเพาะลดลง [12] 
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รูปที่ 2 ขนมปังจากแป้งกล้วยหอมเขียวทดแทนแป้งสาลีในปริมาณแตกต่างกันโดย ก) ร้อยละ 0 (ชุดควบคุม)  
ข) ร้อยละ 10 ค) ร้อยละ 20 ง) ร้อยละ 30 (บน) ขนมปังท้ังชิ้น และ (ล่าง) ขนมปังตัดขวาง  

 

ตารางท่ี 2 ผลปริมาตรจําเพาะและความหนาแน่นของ
ขนมปังจากแป้งกล้วยหอมเขียวทดแทนแป้งสาลี 

แป้งกล้วย 
หอมเขียว  
(ร้อยละ) 

ปริมาตรจําเพาะ 
(cm3/g) 

ความหนาแน่น 
(g/cm3) 

0 (ชุดควบคุม) 4.22+0.16a 0.24+0.01d 
10 3.05+0.13b 0.30+0.01c 
20 2.94+0.05c 0.33+0.02b 
30 2.69+0.12d 0.37+0.02a 

หมายเหตุ: อักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกันตามแนวต้ัง หมายถึง 
ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
ตารางท่ี 3 ผลปริมาณสารประกอบฟินอลิกและฤทธิ์การ
ต้านอนุมูลอิสระของขนมปังจากแป้งกล้วยหอมเขียว
ทดแทนแป้งสาลี 
 

แป้งกล้วย
หอมเขียว  
(ร้อยละ) 

สารประกอบ 
ฟีนอลิกทั้งหมด  

(mg GAE/ 100 g)  

ฤทธิ์การต้านอนุมูล
อิสระ DPPH  

(mg GAE/ 100 g) 
0 (ชุดควบคุม) 25.64±1.22d 13.54±0.55b 

10 28.41±1.09c 20.27±0.48a 
20 32.47±0.98b 20.85±0.72a 
30 35.71±1.25a 21.54±0.53a 

หมายเหตุ: อักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกันตามแนวต้ัง หมายถึง 
ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

3.2 กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของขนมปัง
จากแป้งกล้วยหอมเขียวทดแทนแป้งสาลี 

ผลปริมาณสารประกอบฟินอลิกท้ังหมดและฤทธ์ิ
การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH ของขนมปังจากแป้ง
กล้วยหอมเขียวทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 0 ถึงร้อยละ 30 
แสดงดังตารางท่ี 3 พบว่า เม่ือใช้แป้งกล้วยหอมเขียว
ทดแทนแป้งสาลี ทําให้ขนมปังมีปริมาณสารประกอบฟี
นอลิกท้ังหมดและกิจกรรมการออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ
มากกว่าขนมปังท่ีไม่มีแป้งกล้วยหอมเขียว (ชุดควบคุม) 
อย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีปริมาณสารประกอบฟี
นอลิกท้ังหมดและกิจกรรมการออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ
เป็น 28.41-35.71 และ 20.27-21.54 มิลลิกรัมสมมูล
กรดแกลลิกต่อตัวอย่าง 100 กรัม เทียบกับ 25.64 และ 
13.54 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกต่อตัวอย่าง 100 กรัม 
ตามลําดับ เม่ือใช้ปริมาณแป้งกล้วยหอมเขียวเพ่ิมข้ึน
จากร้ อยละ  10  เป็ นร้ อยละ  30  ทํ า ใ ห้ป ริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดของขนมปังเพ่ิมข้ึนอย่างมี
นัยสําคัญ (p<0.05) สอดคล้องกับขนมปังมีการออกฤทธ์ิ
ต้านอนุมูลอิสระแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (p>0.05) 
โดยเม่ือปริมาณแป้งกล้วยหอมเขียวในขนมปังเพ่ิมข้ึน มี
แนวโน้มทําให้มีฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระเพ่ิมข้ึน (13.54 
เป็น 21.54 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกต่อตัวอย่าง 100 
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กรัม ) ท้ังนี้ เป็นผลมาจากแป้งกล้วยหอมมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกและมีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระ 
ซ่ึงมากกว่าแป้งกล้วยน้ําว้า [21], [22] 

 

3.3 การยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมปัง
จากแป้งกล้วยหอมเขียวทดแทนแป้งสาลี 

  จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส 
และการยอมรับโดยรวม ได้ผลดังตารางท่ี 4 และค่า
คะแนนเฉลี่ยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของขนมปังจากแป้งกล้วยหอมเขียวทดแทนแป้งสาลีใน
ปริมาณท่ีแตกต่างกันแสดงดังรูปท่ี 3 พบว่า เม่ือใช้
ปริมาณแป้งกล้วยหอมเขียวร้อยละ 10 ถึงร้อยละ 30 
ทดแทนแป้งสาลีในขนมปัง ทําให้มีค่าคะแนนความชอบ
ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเนื้อ
สัมผัส และการยอมรับโดยรวมไม่แตกต่างกันกับขนมปัง
ชุดควบคุมอย่างมีนัยสําคัญ (p>0.05) โดยผู้บริโภคให้ค่า
คะแนนเฉลี่ยอยู่ในช่วงคะแนน 6.60-7.83 หมายถึง 
ชอบเล็กน้อยถึงชอบมาก 
 อย่างไรก็ตามเม่ือพิจารณาค่าคะแนนเฉลี่ย
ตามรูปท่ี 3 พบว่าขนมปังชุดควบคุมมีคะแนนเฉลี่ย
คุณลักษณะทุกด้านมากกว่าขนมปังท่ีใช้แป้งกล้วยหอม
เขียวทดแทนแป้งสาลี ยกเว้นด้านกลิ่นรสของขนมปังท่ี
ใช้แป้งกล้วยหอมเขียวทดแทนแป้งสาลี ซ่ึงแป้งกล้วย
หอมเขียวจะมีกลิ่นเฉพาะตัว ทําให้ขนมปังมีกลิ่นรสของ
กล้วยหอม เม่ือใช้ปริมาณแป้งกล้วยหอมเขียวเพ่ิมข้ึน ค่า
คะแนนเฉลี่ยด้านกลิ่นรสมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน และผู้บริโภค
ให้ค่าคะแนนเฉลี่ยมากกว่าชุดควบคุม ส่วนเนื้อสัมผัส
ของขนมปังท่ีใช้แป้งกล้วยหอมเขียวทดแทนแป้งสาลีได้
คะแนนเฉลี่ยน้อยกว่าชุดควบคุม เนื่องจากแป้งกล้วย
หอมเขียวเป็นแป้งท่ีไม่มีโปรตีนกลูเตน และมีปริมาณ
โปรตีนน้อย โดยท่ัวไปเม่ือเพ่ิมปริมาณแป้งกล้วยทดแทน
แป้งสาลี ทําให้ผลิตภัณฑ์มีปริมาณโปรตีนและกลูเตน
ลดลง แต่มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตมาก ความแข็งของ

ผลิตภัณฑ์จึงเพ่ิมข้ึน [24]-[26] นอกจากนี้แป้งกล้วย
หอมเขียวยังมีปริมาณใยอาหารสูง ใยอาหารจะไปจับกับ
น้ําแทนแป้งโด โครงสร้างของขนมปังท่ีได้จึงไม่แข็งแรง 
ทําให้กักเก็บก๊าซได้น้อยลง ผลิตภัณฑ์จึงไม่พองและฟู 
แต่จะมีความแข็งแน่นมากข้ึน [27]-[29] และพบว่า แป้ง
กล้วยดิบอาจทําให้ความสามารถในการละลายนํ้าลดลง 
ทําให้เม่ือนํามาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร อาจทําให้มีความ
ฝืดคอและความติดฟันของผลิตภัณฑ์ได้ [30] สอดคล้อง
กับการศึกษาของ C. Segundo และคณะ [31] พบว่า 
ใยอาหารในแป้งกล้วยดิบทําให้การยึดเกาะกันระหว่าง
โมเลกุลในผลิตภัณฑ์และปริมาณนํ้าอิสระลดลง ทําให้
ผลิตภัณฑ์เค้กสปองจ์แข็งและแตกได้ง่ายขึ้น 
 

 
 

รูปที่ 3 ค่าคะแนนเฉลี่ยการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของขนมปังจากแป้งกล้วยหอมเขียว 

ทดแทนแป้งสาลีในปริมาณท่ีแตกต่างกัน 
 
จากรูปท่ี 2 จะเห็นได้ว่า ขนมปังชุดควบคุมมีสี

ขาวสว่างกว่าตัวอย่างอ่ืนท่ีทําการศึกษา ทําให้ได้รับการ
ยอมรับจากผู้บริโภค โดยได้ค่าคะแนนเฉลี่ยมากท่ีสุด 
(รูปท่ี 3) เช่นเดียวกับงานวิจัยของ A. H. Bakare และ
คณะ [32] ส่วนสีของผลิตภัณฑ์ขนมปังท่ีใช้แป้งกล้วย
หอมเขียวมีสีคล้ําลง แต่อย่างไรก็ตามผู้บริโภคให้การ
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ยอมรับไม่แตกต่างกันกับชุดควบคุมอย่างมีนัยสําคัญ 
(p>0.05) การท่ีขนมปังมีสีคล้ําลง เนื่องจากเกิดจากสี
น้ําตาลของแป้งกล้วยจากกระบวนการเตรียมและการ
อบแ ห้ ง  อาจ เ กิ ดปฏิ กิ ริ ย า เ มลล า ร์ ด  (Maillard 
Reaction) เป็นปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล (Browning 
Reaction) ชนิ ด ท่ี ไ ม่ เกี่ ย ว ข้อ งกับ เอนไซ ม์  (Non-
Enzymatic Browning Reaction) และอาจเกิ ดจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Oxidation) โดยในแป้งกล้วยมี
สารประกอบฟีนอลิก เม่ือมีการสัมผัสกับออกซิเจนใน

อ าก าศ  สํ า ห รั บ เ อน ไซ ม์พอลิ ฟี นอลออก ซิ เ ด ส 
(Polyphenol Oxidase) ท่ีพบในกล้วยจะทําปฏิกิริยา
ออกซิเดชันกับสารประกอบโมโนฟีนอล ได้สารประกอบ
เมลานอยดินส์ (Melanoidins) ทําให้เกิดสีน้ําตาล [32]-
[34] และพบว่า การใช้แป้งกล้วยแทนแป้งสาลีใน
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ทําให้ผลิตภัณฑ์ขนมอบมีปริมาณแป้ง
ทนย่อยมากข้ึน ส่งผลให้ค่าดัชนีน้ําตาลในเลือดลดลง 
เหมาะสมสําหรับผู้บริโภคท่ีต้องการควบคุมน้ําหนัก [35] 

 
ตารางท่ี 4 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมปังจากแปง้กล้วยหอมเขียวทดแทนแป้งสาล ี

ปริมาณแป้งกล้วย
หอมเขียว (ร้อยละ) 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ลักษณะ
ปรากฏ ns 

สี ns กลิ่นรส ns รสชาติ ns เนื้อสัมผัส ns ความชอบ
โดยรวม ns 

0 (ชุดควบคุม) 7.83±1.16 7.73±1.09 7.13±0.85 7.30±1.00 7.37±0.95 7.53±1.02 

10 7.37±0.95 7.03±0.94 7.27±0.68 6.60±0.92 6.67±1.11 6.90±0.91 

20 7.03±0.95 7.10±1.17 7.33±1.11 7.03±1.02 6.97±1.22 6.83±1.13 

30 6.87±1.02 6.90±1.01 7.53±1.12 6.83±1.10 6.80±0.83 7.00±1.06 

หมายเหตุ: ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

4. สรุป 
จากการศึกษาการใช้แป้ งกล้วยหอมเขียว

ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมปังพบว่า เม่ือใช้
ปริมาณแป้งกล้วยหอมเขียวเพ่ิมข้ึน ทําให้ลักษณะ
ปรากฏของขนมปังมีสีคล้ําลง ปริมาตรจําเพาะของขนม
ปังลดลง แต่ความหนาแน่นของขนมปังเพ่ิมขึ้นอย่างมี
นัยสําคัญ (p<0.05) และทําให้ขนมปังท่ีใช้แป้งกล้วย
หอมเขียวทดแทนแป้งสาลีมีปริมาณสารประกอบฟี
นอลิกท้ังหมดและกิจกรรมการออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ
มากกว่าขนมปังท่ีไม่มีแป้งกล้วยหอมเขียว (ชุดควบคุม) 
อย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) และพบว่า ผู้บริโภคให้ค่า
คะแนนความชอบของขนมปังท่ีใช้ปริมาณแป้งกล้วย
หอมเขียวร้อยละ 0 ถึงร้อยละ 30 ทดแทนแป้งสาลีใน
ขนมปังไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (p>0.05) ดังนั้น
ขนมปังสามารถใช้แป้งกล้วยหอมเขียวได้ถึงร้อยละ 30 

ทดแทนแป้งสาลี ซ่ึงเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค และมี
สารต้านอนุมูลอิสระสูง  

นอกจากนี้ในการศึกษาต่อไปควรมีการศึกษาถึง
ประโยชน์จากแป้งกล้วยหอมเขียวในด้านปริมาณแป้ง
ทนย่อย (Resistance Starch) และปริมาณใยอาหาร 
(Dietary Fiber) เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์เชิงสุขภาพ ถือ
เป็นการนําผลผลิตทางการเกษตรอย่างกล้วยหอมเขียว
มาสร้างมูลค่าเพ่ิมโดยการนํามาประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์
อาหาร และสามารถนําไปต่อยอดในผลิตภัณฑ์ขนมอบ
และขนมไทยอื่น ๆ ได้ต่อไป 
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