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บทคดัย่อ 

 งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือคัดเลือกส่วนต่างๆ ของกล้วยที่มีคุณค่าทางโภชนาการสงูและพัฒนาการผลิตผลิตภณัฑ์หมูแผ่นกรอบ

เสริมโภชนาการจากกล้วย ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของส่วนต่างๆ ของกล้วยน า้ว้ามะลิอ่องในจังหวัดสริุนทร์ ได้แก่ ผงปลีกล้วย ผงหยวก

กล้วย และผงผลดิบ ผลพบว่าผงปลีกล้วยมีปริมาณโปรตีนสงูกว่าผงหยวกกล้วย และผงผลดิบ โดยมีค่าเท่ากบัร้อยละ 7.87 1.83 และ2.42 

(โดยน ้าหนักแห้ง) ตามล าดับ อีกทั้งผงปลีกล้วยยังมีปริมาณเยื่อใยสูงถึงร้อยละ 29.87 ดังนั้นผงปลีกล้วยจึงถูกเลือกไปพัฒนาจากสูตร

พ้ืนฐานเพ่ือผลิตผลิตภัณฑ์หมูแผ่นกรอบเสริมผงปลีกล้วยที่ร้อยละ 1 3 และ5  ตามล าดับ การเพ่ิมปริมาณผงปลีกล้วยท าให้ค่าความสว่าง 

(L*) ของผลิตภณัฑม์ีค่าลดลงและผลิตภณัฑม์ีสเีข้มเพิ่มขึ้น ค่าความช้ืนและปริมาณน า้อสิระลดลงเทยีบกบัสตูรควบคุมจากร้อยละโดยน า้หนัก

แห้ง 3.3 เป็น 1.85 และจาก 0.43 เป็น 0.13 ตามล าดับ ผลผลิตภัณฑ์หมูแผ่นกรอบเสริมผงปลีกล้วยร้อยละ 1 พบว่าคะแนนการยอมรับ

ด้านความชอบโดยรวมมากที่สดุที่ 7.73 การเสริมผงปลีกล้วยร้อยละ 5 ผลท าให้กรอบเพ่ิมสงูสดุแต่มีค่าความแขง็ต ่าสดุมีค่าเท่ากบั 18.10 

และ79.07 นิวตัน ตามล าดับ เมื่อเทยีบกบัสตูรควบคุม นอกจากนี้ ยังส่งผลท าให้คุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมขึ้น โดยมีปริมาณโปรตีน และเยื่อ

ใยสงูร้อยละโดยน า้หนักแห้งเท่ากบั 28.81 และ2.67 ตามล าดับ และมีพลังงานทั้งหมดลดน้อยลงเมื่อเทยีบกบัสตูรควบคุมจากเดิม 505.32 

ลดลงเป็น 458.25 กิโลแคลอร่ี/100 กรัม ดังนั้นการเสริมปลีกล้วยจึงเป็นแนวทางที่สามารถน าไปเพ่ิมมูลค่าให้กบัผลิตภัณฑอ์าหารขบเคี้ยว

และให้คุณค่าทางโภชนาการสงูแก่ผู้บริโภคได้ 

 

ค าส าคญั: กล้วย, คุณค่าทางโภชนาการ, ปลีกล้วย, หมูแผ่นกรอบ 

 

ABSTRACT  

 The objective of this research was subjected to select various parts of banana with high nutritional value and to develop the 

production of crispy pork slices with supplementary of a nutrition from banana. The study was a chemical composition of various parts 

of banana (Musa ABB cv. Kluai 'Namwa) from Surin province including banana flower powder, banana stalk powder and raw banana 

powder. The results showed that banana flower powder was higher protein content more than banana stalk powder and raw banana 

powder at 7.87 , 1.83 and 2.42% (dry basis, db), respectively. In addition, banana flower powder contained a high dietary fiber at 

29.87%. Thus, the banana flower powder was selected to develop a standard formula of crispy pork slices by supplementing banana 

flower powder at 1, 3 and 5%, respectively. By increasing the amount of banana flower powder resulted in the brightness value (L*) 

decreased and the product became darker in color. The moisture content and free water content (aw) decreased from 3.3 to1.85% and 

from 0.43 to 0.13, respectively, compared to the control formular. The result was found that the crispy pork slices supplemented with 

banana flower powder at 1% was accepted with the highest overall liking score at 7.73. At 5% of banana flower powder, the result 

showed the highest crispness value with the lowest hardness value at 18 . 10  and 79.07 N, respectively, compared to the control 

formular. In addition, the resulting with the nutritional value increased that it was a high content of protein and dietary fiber at 28.81 

และ2.67%db, respectively. And the total energy decreased from 505.32 to 458.25 kcal/100g, the comparing between the control 

formular and the supplemented formular at 5%. Therefore, the supplementation of banana flower is a potential value-adding approach 

for snack food products that also can provide a high nutritional of consumers. 
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1. บทน า  

ขนมขบเคี้ ยวเป็นอาหารว่างที่มีไว้เพ่ือระงับความหิว

ระหว่างมื้อ และให้พลังงานสงู แต่มีคุณค่าทางโภชนาการ

ต ่า การรับประทานขนมมีรายงานว่าการรับประทานขนม

ขบเคี้ยวของประเทศก าลังพัฒนามแีนวโน้มเพ่ิมขึ้นถงึร้อย

ละ 57 โดยเฉพาะในกลุ่ม เดก็ วัยรุ่น และนักศึกษา (กรม

ส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศ กระทรวงพาณชิย์, 2566) 

การบริโภคของว่างที่มีแคลอรีสูงแต่ไม่ดีต่อสุขภาพก็

เพ่ิมขึ้น นิสัยการกินดังกล่าวมีส่วนท าให้โรคอ้วนเพ่ิมขึ้ น

ในช่วงวัยรุ่น ผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ ยว ส่วนใหญ่มักผลิต

มาจากแป้งของธญัพืชต่าง ๆ ผสมกบัผงปรงุรสเพ่ือให้เกดิ

รสชาติ ขนมขบเคี้ ยวที่ท าจากเนื้ อสัตว์ในส่วนผสมซึ่งเป็น

ผลิตภัณฑ์ที่ ไ ด้ รับความนิยมมาเป็นเวลานาน ได้แก่ 

ผลิตภัณฑ์เนื้ อแผ่นอบกรอบ ปลาเส้นปรุงรส เป็นต้น แต่

อย่างไรกต็าม ขนมขบเคี้ยวที่ท าจากเนื้อสตัว์กยั็งขาดแหล่ง

ของสารส าคัญต่างๆ ที่มีประโยชน์ที่จ าเป็นต้องร่างกายอกี

มากมาย จากกระแสการดูแลสขุภาพเชิงป้องกนัหรือ Self-

Care กลายเป็นเทรนด์ที่ถูกจับตามองมากที่สุดหลังเกิด

โรคอุบัติใหม่ ผู้บริโภคยังคงดูแลสุขภาพอย่างต่อเนื่อง

มายังปี 2566 จากการส ารวจโดยแมคคินซี แอนด์ คอม

พานี (Mckinsey & Company) พบว่าผู้บริโภคหันมาให้

ความสนใจการบริโภคอาหารซปุเปอร์ฟู้ดซึ่งเป็นอาหารที่มี

คุณค่าโภชนาการสูง อุดมไปด้วยวิตามิน และมีประโยชน์

ต่อร่างกาย ได้แก่ กลุ่มฟังก์ชันนอลฟู้ด หรือผลิตภัณฑ์ที่

ท  าหน้าที่ให้คุณค่าทางอาหารที่จ าเป็นกบัร่างกาย เช่น ปรับ

ระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย ชะลอการเสื่อมโทรมของ

อวัยวะต่าง ๆ จึงนับว่ามีความน่าสนใจอย่างย่ิงที่จะพัฒนา

อาหารประเภทนี้ สู่ ท้องตลาด (ฐานเศรษฐกิจดิจิทัล, 

2566) 

กล้วยมีเบต้าเคโรทีน ให้พลังงาน อุดมด้วยน ้าตาล

ธรรมชาติ 3 ชนิด คือ ซูโครส ฟรุคโทส และ กลูโคส รวม

กับเส้นใยและกากอาหาร (Bjarnadottir and Shoemaker, 

2022) หยวกกล้วยพบว่ามีเบต้าแคโรทีน วิตามินซี ที่ 

และใยอาหารสูง (ธัญนันท์ฤทธิมณ, 2561) นอกจากนี้  
ปลีกล้วยยังมีสารส าคัญกลุ่มฟีนอลิก เช่น แอนโทไซยานิน 

และแคโรทนีอย ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอสิระที่ช่วยป้องกนั

การเกดิโรคเรื้อรังต่าง ๆ เช่น โรคเกี่ยวกบัหลอดเลือดและ

หัวใจ มะเร็ง เบาหวาน และกระเพาะอาหาร เป็นต้น 

(Ramu et al., 2014) อีกทั้งปลีกล้วยมีแคลอร่ีน้อยกว่า

ผลกล้วยประมาณ 4-5 เท่า นอกจากนี้  ปลีกล้วยยังมี

ปริมาณแคลเซียมใกล้เคยีงกบัผลกล้วยน า้ว้า และส่วนของ

หยวกกล้วยที่มใียอาหารอยู่เป็นจ านวนมาก ซึ่งทุกส่วนของ

กล้วยยังสามารถน าไปประกอบอาหารคาวหวานเช่น แกง

กล้วยดิบ ย าหัวปลี แกงหยวกกล้วยใส่วุ้นเส้น กล้วยบวชี 

กล้วยเชื่ อม เป็นต้น ดังนั้นจะพบได้ว่าส่วนต่างๆ ของ

กล้วยนับว่าเป็นส่วนที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงและ

นอกจากนี้ ยังมีสารส าคัญที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพจึงเป็น

ทางเลือกที่น่าสนใจที่จะน าส่วนต่าง ๆ ของกล้วยมาเพ่ิม

ประโยชน์และคุณค่าทางโภชนาการให้กบัผลิตภัณฑอ์าหาร

ที่หลากหลายขึ้น (Bjarnadottir and Shoemaker, 2022) 

ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีความสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ์

ขนมขบเคี้ ยวที่ เ ป็นผลิตภัณฑ์หมูแผ่นกรอบที่ เสริม

โภชนาการ โดยการคัดเลือกจากส่วนต่างๆ ของกล้วย 

ได้แก่ ผลดิบของกล้วย ปลีกล้วย และหยวกกล้วย เพ่ือ

พัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความชอบของผู้บริโภค 

และยัง เ ป็นการสร้างทางเลือกหนึ่ งให้แก่ผู้ บริ โภค

ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ ยวเพ่ือให้ได้รสชาติและเนื้ อสัมผัสที่

แปลกใหม่  นอกจากจะช่วย เ พ่ิมคุณประโยชน์ทาง

โภชนาการให้กบัผลิตภัณฑ์แล้ว ยังเป็นการเพ่ิมมูลค่าของ

วัตถุดบิทางการเกษตรที่มอียู่ในท้องถิ่นให้เกดิประโยชน์ได้

อกีทางหนึ่ง 

 

2. วสัดุและวิธีการ  

2.1 การคัดเลอืกวตัถุดิบทีเ่หมาะสม 

2.1.1 การเตรียมตวัอย่าง 

กล้วยที่ใช้ในการทดลองคอื กล้วยน า้ว้า (Musa ABB cv. 

Kluai 'Namwa) พันธุม์ะลิอ่อง จากสวนในจังหวัดสรุินทร ์

โดยคดัเลือกผลกล้วย ระยะที่ 1 เปลือกมสีเีขยีว ผลแขง็ 

ปอกเปลือกยาก เนื้อกล้วยมสีขีาว ไม่มกีารสกุและไม่มี

กลิ่นกล้วย (วรพรรณ บญัชาจารรุัตน์ วรางคณา สมพงษ์ 

และสมโภช พจนพิมล, 2552) 

1) การเตรียมตัวอย่างผงจากส่วนต่างๆ ของกล้วย 

โดยส่วนของหยวกกล้วยลอกกาบด้านนอกออกเอาเฉพาะ

แกนกลางสขีาวด้านใน   ส่วนของปลีกล้วยลอกเอากาบสี

ม่วงออกจนถึงสีขาว และส่วนของผลกล้วยดิบน ามาตัด

แต่งโดยไม่ต้องปอกเปลือก น าตัวอย่างทั้งสามส่วนของ

กล้วยมาล้างท าความสะอาด ห่ันให้มีความหนา 0.2 

มิลลิเมตร แช่ในสารละลายกรดซิตริกเข้มข้นร้อยละ 0.5 

(w/v) นาน 30 นาท ีแล้วล้างน า้สะอาด 3 ครั้ง และน าไป

ผลิตเป็นผงแห้งโดยใช้ตู้อบลมร้อนแบบถาด (tray dryer) 

ย่ีห้อ SEMON รุ่น SI-CO8H ประเทศจีน  ที่อุณหภมูิ 50 

องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง บดตัวอย่างให้ละเอียด 

และร่อนผ่านตะแกรงขนาด 80 เมช  
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2) น าผงตัวอย่างวิเคราะห์ค่าความชื้ นด้วยเครื่อง 

Moisture balance (ย่ี ห้ อ  Sartorius Lab Instruments 

GmbH & Co. รุ่น MA160-1 KG ประเทศเยอรมัน) 

และวัดค่าปริมาณน ้าอิสระ  (Water activity, aw) ด้วย

เครื่อง Water activity  ย่ีห้อ AQUALAB รุ่น series 3TE 

ประเทศสหรัฐอเมริกา และวิเคราะห์ค่าสีด้วยเครื่องวัดสี 

ย่ี ห้ อ  HunterLab รุ่ น  UltraScan VIS ป ร ะ เ ท ศ

สหรัฐอเมริกา โดยวัดค่าสจีากการวัดระบบ CIE L* a*  b* 

ซึ่งค่า L* หมายถึงความสว่าง (0 = สีด า, 100 = สีขาว) 

ค่า a* หมายถึงค่าสแีดงและสเีขียว (+a = สแีดง, -a = สี

เขียว) ค่า b* หมายถึงค่าสีเหลืองและสีน ้าเงิน (+b = สี

เหลือง, - b = สนี า้เงิน) 

2.1.2  ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของวตัถุดิบจากส่วน

ต่างๆ ของผงกลว้ย 

วิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคม ีได้แก่ปริมาณความชื้น เถ้า 

โปรตีน ไขมัน และเยื่ อใย (AOAC, 2005) และการ

วิเคราะห์คาร์โบไฮเดรตโดยการค านวณจากสมการที่ 1  

คาร์โบไฮเดรต   = 100 – (ร้อยละความชื้น + ร้อยละ 

โปรตนี + ร้อยละไขมนั + ร้อยละเถ้า  

+ ร้อยละเส้นใย)     --- สมการที่ 1 

 
ค านวณพลังงานทั้งหมดดงัแสดงในสมการที่ 2  

พลังงานทั้งหมดในตวัอย่าง 100 กรัม (กโิลแคลอรี)  

= [ปริมาณโปรตนี (กรัม) x 4] +  

   [ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (กรัม) x 4] +  

  [ปริมาณไขมนั (กรัม) x 9]  --- สมการที่ 2 

 

ส่วนของกล้วยที่มปีริมาณโปรตนีและเย่ือใยสงู

ที่สดุ จะถูกคดัเลือกไปเสริมโภชนาการในผลิตภัณฑห์มู

แผ่นกรอบ 

 

2.2 ศึกษาการเสริมโภชนการจากผงปลีกล้วยใน

ผลติภณัฑห์มแูผ่นกรอบ 

กรรมวิธีการผลิตหมูแผ่นกรอบโดยดัดแปลงสตูรของหมู

แผ่นกรอบของอารียา ปอเจริญ และ เสาวณยี์ เลิศวรสริิกุล 
(2561)  วัตถุดิบที่ใช้มีดังนี้  คือเนื้ อหมูบด  70 กรัม 

น า้ตาลทราย 12 กรัม เกลือ 1.2 กรัม พริกไทยป่น 0.8 

กรัม และ ซีอิ้วขาว 1 กรัม พัฒนาปรับสตูรการท าหมูแผ่น

เสริมผงปลีกล้วย 3 ระดับที่ร้อยละ 1 3 และ 5  โดยมี

กรรมวิธีดังนี้   น าเนื้ อบดและส่วนผสมทั้งหมด ใส่ลงใน

เคร่ืองป่ันบดห่ัน ย่ีห้อ Mara รุ่น MR-1268 ประเทศไทย 

ป่ันละเอียดนาน 5 นาที จากนั้นเติมผงปลีกล้วยที่ระดับ

ต่างๆ ดังกล่าวข้างต้น ป่ันต่อจนส่วนผสมเข้ากัน น า

ส่วนผสมหมูแผ่นใส่ในถุงพลาสตกิรีดให้บาง มขีนาดความ

หนาที่ 0.3 มิลลิเมตร ขึ้ นรูปหมูแผ่น ใช้พิมพ์กดขึ้ นรูป

เป็นทรงกลมขนาดเส้นผ่านศนูย์กลาง 4 เซนตเิมตร น าหมู

แผ่นเข้าตู้ อบลมร้อนแบบถาด ย่ีห้อ SEMON รุ่น SI-

CO8H ประเทศจีน  อบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

นาน 1 ชั่วโมง น าหมูแผ่นทอดในน า้มันที่อุณหภูมิ 160 

องศาเซลเซียส นาน 5 นาที ผึ่งให้เย็น และบรรจุในถุง

สญุญากาศ เพ่ือท าการวิเคราะห์คุณภาพดงัต่อไปนี้  

2.3.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์

หมแูผ่นกรอบเสริมผงปลีกลว้ย 

1) วิเคราะห์ค่าสี โดยน าผลิตภัณฑ์หมูแผ่นกรอบ

เสริมผงปลีกล้วยวิเคราะห์ค่าสี ด้วยเคร่ืองวัดสี ย่ีห้อ 

HunterLab รุ่น UltraScan VIS ประเทศสหรัฐอเมริกา โดย

วัดค่าสจีากการวัดระบบ CIE L* a*  b*  

2) การวดัค่าเน้ือสมัผสั ด้วยเครื่อง Texture analyzer 

ย่ี ห้อ Stable Micro System รุ่น TA-XT plus  ประเทศ

สหรัฐอเมริกา ตวัอย่างผลิตภัณฑห์มูแผ่นกรอบเสริมผงปลี

กล้วยทั้ง 3 สตูร วัดค่าเนื้ อสมัผัสโดยวัดค่าความแขง็ และ

ค่าความกรอบของผลิตภัณฑ์หมูแผ่นกรอบ ด้วยวิธี 

Texture profile analysis (TPA) ซึ่งค่าแรงกดโดยใช้หัววดั

เบอร์ P/0.25 วินาท ีแรงกด 5 กโิลกรัม ความเร่งในการ

กด 10  เมตร/วินาที
2
  ระยะกดจากผิวหมูแผ่นกรอบ 3 

มิลลิเมตร โดยค่าความแข็ง (hardness) ค านวณจาก

ค่าแรงสูงสุดที่เกิดขึ้นระหว่างการกดหรือเทียบได้กับการ

เคี้ยวครั้งแรก มีหน่วยเป็นหน่วยของแรง เช่น นิวตัน (N) 

และค่าความกรอบ (crispness หรือ cohesiveness) เป็น

พลังงานยึดเกาะกันภายในเนื้ ออาหาร ค านวณจาก

อัตราส่วนของพ้ืนที่ใต้กราฟส่วนที่เป็นค่าบวกของการกด

หรือการเคี้ ยวคร้ังที่ 2 (Area 2) และคร้ังที่ 1 (Area 1) 

(สมการที่ 3)  

 ค่าความกรอบ = พ้ืนที่ใต้กราฟ 2/พ้ืนที่ใต้กราฟ 1  

   --- สมการที่ 3 

3) วิเคราะห์ปริมาณน า้อิสระ (Water activity, aw) 

น าตัวอย่างผลิตภัณฑ์หมูแผ่นกรอบเสริมผงปลีกล้วย ที่

บดละเอยีด วิเคราะห์หาปริมาณน า้อสิระ ด้วยเครื่องวัดค่า

ป ริมาณน ้ า อิส ระ  ย่ี ห้ อ  AQUALAB รุ่ น  series 3TE 

ประเทศสหรัฐอเมริกา 

2.3.2 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑห์มู

แผ่นกรอบเสริมผงปลีกลว้ย 
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วิเคราะห์ปริมาณความชื้น เถ้า โปรตนี ไขมนั และเยื่อ

ใย (AOAC, 2005) การวิเคราะห์คาร์โบไฮเดรต ดังสตูร

ที่ 1 และการค านวณพลังงานสดุท้าย ดงัสตูรที่ 2 ข้างต้น 

2.3.3 การทดสอบการยอมรบั (Acceptance test) 

การทดสอบการยอมรับ หรือการทดสอบระดับความ

พอใจของผู้บริโภคของผลิตภัณฑ์หมูแผ่นกรอบเสริม ผง

ปลีก ล้วย โดยวิ ธี  9 -Point Hedonic Scaling test วาง

แผนการทดลองแบบสุ่มในบลอ็กสมบูรณ์ (Randomized 

Complete Block Design, RCBD) ท าการประเมินโดยผู้

ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน ประเมนิการ

ยอมรับด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้ อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม โดยให้คะแนน 1 = ไม่ชอบมากที่สดุ 5 = เฉย ๆ 

และ 9 = ชอบมากที่สุด น าข้อมูลที่ได้ไปวิเคราะห์เพ่ือหา

ความแตกต่างทางสถิติโดยวิเคราะห์ความแปรปรวน 

(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทยีบความ

แตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan's New Multiple 

Range Test (DMRT) 

 

3. ผลลพัธ ์

3.1 การคัดเลอืกวตัถุดิบทีเ่หมาะสม 

จากการวิเคราะห์ทางกายภาพของผงหยวกกล้วย ผงปลี

กล้วย และผงผลกล้วยที่ผ่านการอบที่อุณหภูมิ 50 องศา

เซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง พบว่าผงจากส่วนต่างๆ ของ

กล้วยเมื่อผ่านการท าแห้งมีปริมาณความชื้นสดุท้ายไม่เกนิ

ร้อยละ 7 และปริมาณน า้อสิระประมาณ 0.4 ซึ่งเป็นระดบั

ความชื้ นและปริมาณน า้อิสระที่จุลินทรีย์เจริญไม่สามารถ

เตบิโตได้ (ตารางที่ 1) 

การวิเคราะห์ค่าสีของผงจากส่วนต่าง ๆ ของกล้วย 

เพ่ือใช้ส าหรับเป็นข้อมูลเบื้ องต้นของวัตถุดิบ พบว่าการ

อบแห้งมีผลท าให้ค่าสีของตัวอย่างทั้ง 3 ชนิด มีค่าความ

สว่าง L* ลดลง โดยเฉพาะผงปลีกล้วยซึ่งจะมลัีกษณะที่มสีี

คล า้มากที่สดุเท่ากบั 40.57 ในขณะที่ผงหยวกกล้วย และ

ผงผลกล้วย มีค่าความสว่าง L* ประมาณ 64.0 (ตารางที่ 

2) ส่วนค่า a* มแีนวโน้มเป็นสแีดง และค่า b* ซึ่งให้ค่าไป

ในแนวโน้มเป็นสเีหลืองของทั้งสามตัวอย่างซึ่งมีค่าในช่วง 

2.0-4.3 และ 9.0-14.5 ตามล าดบั (ตารางที่ 2)  

ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผงจากส่วน

ต่างๆ ของกล้วย (ตารางที่ 3) พบว่าผงปลีกล้วยมปีริมาณ

โปรตีนสูงที่สุดเท่ากับร้อยละ 7.84 และมีปริมาณโปรตีน

แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05, ตารางที่ 3) กับ

ส่วนของผงผลกล้วย และผงหยวกกล้วย ซึ่ งมีปริมาณ

โปรตีน เ ท่ากับ ร้อยละ 2.43 และ  1.83 ตามล าดับ 

นอกจากนี้ ยังพบว่า ปริมาณเยื่อใยของผงจากทั้งสามส่วน

ของกล้วยแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญั (p≤0.05, ตารางที่ 

3) โดยปริมาณเยื่อใยของผงหยวกกล้วยมีปริมาณสูงมาก

ที่สุดคือร้อยละ 34.34 ในขณะที่ปริมาณเย่ือใยของผงผล

กล้วยมปีริมาณน้อยที่สดุเท่ากบัร้อยละ 6.65 เมื่อพิจารณา

ค่าปริมาณคาร์โบไฮเดรต และพลังงานทั้งหมด พบว่าผง

ปลีกล้วยมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตน้อยที่สุดเท่ากับร้อยละ 

69.53 และมีพลังงานทั้ งหมดต ่ าสุดเท่ากับ 338.10   

kcal/100g (ตารางที่ 3) 

3.2 การเสริมโภชนาการจากผงปลีกลว้ยในผลิตภัณฑ์

หมแูผ่นกรอบ 

ผลการเสริมผงปลีกล้วยในผลิตภัณฑ์หมูแผ่นกรอบที่

ระดับร้อยละ 1 3 และ 5 พบลักษณะหมูแผ่นกรอบที่มีสี

เหลืองทอง แต่เมื่อเตมิผงปลีกล้วยเสริมลงไปในผลิตภณัฑ ์

พบว่าลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านสีของผลิตภัณฑห์มู

แผ่นกรอบมีสเีข้มขึ้น และเพ่ิมขึ้นตามปริมาณผงปลีกล้วย

ตารางที ่1 ค่าความช้ืน และปริมาณน า้อิสระ (aw) ของผงหยวกกล้วย ผงปลีกล้วย 

และผงผลกล้วยอบแห้ง 

ส่วนต่างๆ 

ของกล้วย 
ความช้ืน 

(ร้อยละ) 
ปริมาณน า้อิสระ 

(aw) 

ผงหยวกกล้วย 5.41 ± 0.17 0.43 ± 0.00 

ผงปลีกล้วย 7.04 ± 0.21 0.43 ± 0.00 

ผงผลกล้วย 5.22 ± 0.08 0.42 ± 0.00 

 

ตารางที ่2 ค่าสขีองผงหยวกกล้วย ผงปลีกล้วย และผงผลกล้วยอบแห้ง 

ส่วนต่างๆ 

ของกล้วย 

L
*
 a

*
 b

*
 

ผงหยวกกล้วย 64.32 ± 1.65 3.92 ± 0.25 14.50 ± 0.46 

ผงปลีกล้วย 40.57 ± 0.82 4.32 ± 0.08 9.03 ± 0.15 

ผงผลกล้วย 64.12
 
± 1.37 2.05 ± 0.12 11.99 ± 0.33 

 

ตารางที ่3 องค์ประกอบทางเคมีของผงหยวกกล้วย ผงปลีกล้วย และผงผลกล้วยอบแห้ง 

องค์ประกอบ

ทางเคมี 
ผงหยวกกล้วย ผงปลีกล้วย ผงผลกล้วย 

ความช้ืน 

(ร้อยละ) 
6.71

 b
 ± 0.1 7.04

 a
 ± 0.1 5.57

 c
 ± 0.0 

เถ้า*  5.01
 b
 ± 0.9 12.34

 a
 ± 0.1 2.08

 c
 ± 0.2 

ไขมัน* 0.61
 b
 ± 0.3 3.17

a
 ± 0.0 0.58

 b
 ± 0.0 

โปรตีน* 1.83
 b
 ± 0.4 7.84

 a
 ± 0.6 2.42

 b
 ± 0.0 

เยื่อใย* 34.34
 a
 ± 5.2 29.87

 a
 ± 3.2 6.65

 b
 ± 0.40 

คาร์โบไฮเดรต

ทั้งหมด* 
85.30

 b
 ± 1.4 69.53

 c
 ± 0.5 89.42

 a
 ± 0.2 

พลังงาน

ทั้งหมด 

(kcal/100g) 

355.48
 b
 ± 3.4 338.10

c
 ± 0.0 372.52

 a
 ± 0.6 

หมายเหตุ: *ร้อยละโดยน า้หนักแห้ง 

อักษร 
a-c

 ในแนวนอนแสดงถึงค่าเฉล่ียที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 
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ที่เพ่ิมขึ้น (ตารางที่ 4) เมื่อน าหมูแผ่นกรอบที่มีการเสริม

ผงปลีกล้วยวัดค่าสโีดยใช้เครื่องวัดสี Hunter Lab จะเหน็

ได้ชัดว่าค่าความสว่าง (L*) มีแนวโน้มลดลงอย่างมี

นัยส าคัญทางสถิติเมื่อเทยีบกบัหมูแผ่นกรอบสตูรควบคุม 

(p≤0.05, ตารางที่ 4) ซึ่งหมูแผ่นกรอบสตูรควบคุมมีค่า

ความสว่าง (L*) เท่ากบั 48.34 และหมูแผ่นกรอบที่เสริม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางที ่4 ลกัษณะปรากฏ และลกัษณะทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑห์มูแผ่นกรอบเสริมผงปลีกล้วย 

 

เสริมผงปลีกล้วย 

(ร้อยละ) 

ลักษณะปรากฎ ลักษณะทางประสาทสมัผัส 

สตูรควบคุม 

 

-มีสเีหลืองทองอมน า้ตาล 

-มีกล่ินหอมของหมูสกุปรุงรส 

- มีรสอร่อย (umami)   

-เม่ือกัดมีความกรอบแขง็ 

1 

 

-มีสเีหลืองอมน า้ตาลเข้ม

เลก็น้อย 

- มีกล่ินหอมของหมูสกุปรุงรส 

- มีรสอร่อย (umami)   

- เม่ือกัดมีความกรอบแขง็ 

3 

 

- มีสเีหลืองอมน า้ตาลเข้มออก

ด าคล า้ 

- มีกล่ินหอมของหมูสกุปรุงรส

ลดลง 

- มีรสฝาดเลก็น้อย   

- เม่ือกัดมีความกรอบแขง็ 

5 

 

- มีสเีหลืองอมน า้ตาลเข้มออก

ด าคล า้ 

- มีกล่ินหอมของหมูสกุปรุงรส

ลดลง 

- มีรสฝาดเลก็น้อย   

- เม่ือกัดมีความกรอบ หักง่าย 

เวลาเคี้ยวเน้ือร่วน 

 
ตารางที ่5 ค่าส ีค่าความช้ืน ปริมาณน า้อิสระ (aw) และคุณภาพเน้ือสมัผัสของหมูแผ่นกรอบเสริมผงปลีกล้วย 

 

เสริม 

ผงปลีกล้วย 

(ร้อยละ) 

L
*
 a

*
 b

*
 ความช้ืน (ร้อยละ) 

ปริมาณน า้

อิสระ (aw) 

ค่าลักษณะทางเน้ือสมัผัสหมูแผ่นกรอบ 

ค่าความแขง็
 
(นิวตัน) ค่าความกรอบ  

สตูรควบคุม  48.34
a
±0.9 8.64

a
±0.40 13.26

a
±0.49 3.30

a
±0.18 0.43

a
±0.04 172.27

 ab
±98.0 7.50

 b
±4.4 

1 47.04
b
±0.9 5.77

b
±0.42 10.54

b
±0.44 2.49

b
±0.13 0.40

a
±0.02 143.95

 b
 ±67.6 14.90

b
±8.5 

3 46.04
c
±1.1 3.63

c
±0.47 6.37

 c
 ±0.73 2.08

c
±0.05 0.36

a
±0.02 173.11

 a
 ±54.8 13.00

b
±4.6 

5 36.50
d
±2.8 2.21

d
±0.67 2.30

d
±0.64 1.85

d
±0.24 0.13

b
±0.01 79.07

 c
 ±45.1 18.10

 a
±4.8 

หมายเหตุ อักษร a-d ในแนวตั้งแสดงถึงค่าเฉล่ียที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

 

 

 

 

หมายเหตุ: *ร้อยละโดยน า้หนักแห้ง 

อักษร 
a-d

 ในแนวนอนแสดงถึงค่าเฉล่ียที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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ผงปลีกล้วยร้อยละ 1 3 และ 5 เท่ากับ 46.04 47.06 

และ 36.50 ตามล าดับ ค่าสีแดง (a*) และ ค่าสีเหลือง 

(b*) กม็แีนวโน้มลดลง เช่นเดยีวกนัเมื่อเตมิผงปลีกล้วยที่

เพ่ิมขึ้น พบว่าค่าสแีดง (a*) และ ค่าสเีหลือง (b*) ต ่าสดุ

ในหมูแผ่นกรอบที่ เสริมผงปลีกล้วยร้อยละ 5 ซึ่ งมีค่า

เท่ากับ 2.21 และ 2.30 ตามล าดับ (p≤0.05, ตารางที่ 

4) 

ผลการวิเคราะห์ค่าความชื้น และปริมาณน า้อสิระของ

หมูแผ่นกรอบเสริมผงปลีกล้วย พบว่าการเสริมผงปลี

กล้วยในปริมาณที่ เพ่ิมขึ้ นมีผลท าให้ค่าความชื้ น และ

ปริมาณน า้อสิระในผลิตภัณฑม์ีแนวโน้มลดลงอย่างมีความ

แตกต่างอย่างนัยส าคัญทางสถิติเมื่อเทียบกับหมูแผ่น

กรอบสตูรควบคุม (p≤0.05, ตารางที่ 5) ซึ่งค่าความชื้น 

และปริมาณน า้อสิระมีปริมาณต ่าสดุในผลิตภัณฑห์มูแผ่น

กรอบที่เสริมผงปลีกล้วยร้อยละ 5 ซึ่งมีค่าความชื้นเท่ากบั

ร้อยละ  1.85   และปริมาณน ้ า อิส ระ เ ท่ ากับ  0.13 

(p≤0.05) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ผลการวิเคราะห์ค่าความชื้น และปริมาณน า้อสิระของ

หมูแผ่นกรอบเสริมผงปลีกล้วย พบว่าการเสริมผงปลี

กล้วยในปริมาณที่เพ่ิมขึ้ นมีผลท าให้ค่าความชื้ น และค่า

ปริมาณน า้อสิระในผลิตภัณฑม์ีแนวโน้มลดลงอย่างมีความ

แตกต่างอย่างนัยส าคัญทางสถิติเมื่อเทียบกับหมูแผ่น

กรอบสตูรควบคุม (p≤0.05, ตารางที่ 5) ซึ่งค่าความชื้น 

และปริมาณน า้อสิระมีปริมาณต ่าสดุในผลิตภัณฑห์มูแผ่น

กรอบที่เสริมผงปลีกล้วยร้อยละ 5 ซึ่งมีค่าความชื้นเท่ากบั

ร้อยละ  1.85   และปริมาณน ้ า อิส ระ เ ท่ ากับ  0.13 

(p≤0.05) 

ลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านเนื้ อสัมผัสของ

ผลิตภัณฑห์มูแผ่นกรอบเสริมผงปลีกล้วยที่ระดับร้อยละ 3 

เมื่อกัดมีความกรอบแขง็ และที่ร้อยละ 5 เมื่อกัดมีความ

กรอบ หักง่าย เวลาเคี้ ยวเนื้ อ ร่วน  (ตารางที่  4) ซึ่ ง

ตารางที ่6 คะแนนการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑห์มูแผ่นกรอบเสริมผงปลีกล้วย 

 

หมูแผ่นเสริม

ผงปลีกล้วย 

(ร้อยละ) 

คะแนนความชอบ 

ส ี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผัส ความชอบโดยรวม 

สตูรควบคุม 6.80
 a 

±1.06 6.70
 a
±1.34 6.80

 ab
±1.45 7.03

 ab
±1.30 7.10

 b
 ±1.24 

1 6.60
 a
 ±1.85 6.10

 ab
 ±1.71 7.30

 a
±1.54 7.53

 a
±1.11 7.73

 a
±1.29 

3 5.60
 b
 ±1.71 6.33

 a
 ±1.58 6.30

 b
±1.95 6.43

 b
±1.59 7.00

 b
 ±1.23 

5 5.07
 b
 ±2.08 5.83

 b
 ±1.91 6.17

 b
±1.44 6.60

 b
±1.65 6.57

 b
 ±1.33 

หมายเหตุ: อักษร a-b 
ในแนวตั้งแสดงถึงค่าเฉล่ียที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

 

 

 

 

หมายเหตุ: *ร้อยละโดยน า้หนักแห้ง 

อักษร 
a-d

 ในแนวนอนแสดงถึงค่าเฉล่ียที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

ตารางที ่7 องค์ประกอบทางเคมีของหมูแผ่นกรอบเสริมผงปลีกล้วย 

 

องค์ประกอบทางเคมี 

หมูแผ่นกรอบเสริมผงปลีกล้วย  

สตูรควบคุม ร้อยละ 1 ร้อยละ 3 ร้อยละ 5 

ความช้ืน (ร้อยละ) 

เถ้า* 

ไขมัน* 

โปรตีน* 

เยื่อใย* 

คาร์โบไฮเดรต* 

พลังงานทั้งหมด (kcal/100g) 

2.14
 a
 ±0.69 

4.46
 b
 ±0.11 

27.97
 a
 ±0.26 

25.40
 d
 ±0.26 

1.66
 b
 ±0.07 

39.81
c 
±0.71 

505.32
 a
 ±11.80 

2.73
 a
 ±0.02 

4.75
 ab

±0.13 

27.26
a
 ±0.36 

26.92
 c
 ±0.19 

2.23
 ab

 ±0.19 

38.12
 c
 ±0.65 

506.90
 a
 ±1.25 

3.42
 a
 ±0.44 

5.09
 a
 ±0.04 

18.57
 b
 ±0.46 

27.62
 b
 ±0.07 

2.61
 a
 ±0.14 

45.15
 b
 ±0.05 

458.25
 b
 ±4.58 

3.93
 a
 ±0.27 

5.17
 a
 ±0.18 

13.22
 c
 ±0.97 

28.81
 a
 ±0.03 

2.67
 a
 ±0.41 

48.84
 a
 ±0.88 

429.63
 c
 ±5.33 

หมายเหตุ: *ร้อยละโดยน า้หนักแห้ง 

อักษร 
a-d

 ในแนวนอนแสดงถึงค่าเฉล่ียที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 



Journal of Applied Science and Emerging Technology (JASET) Vol. 23, No. 2 [2024]: e257516 

 

7 

สอดคล้องกับการวัดคุณภาพเนื้ อสัมผัสโดยใช้เครื่ อง 

Texture analyzer ของผลิตภัณฑ์หมูแผ่นกรอบที่เสริมผง

ปลีกล้วยที่ระดบัร้อยละ 3 จะมคีวามแขง็ (hardness) มาก 

 

ที่สดุไม่ต่างกนัสตูรควบคุม (p>0.05, ตารางที่ 5) ในขณะ

ที่เสริมผงปลีกล้วยร้อยละ 5 มีผลท าให้หมูแผ่นกรอบมี

ค ว ามแข็ ง  (hardness) ต ่ า ที่ สุ ด  แ ต่มี ค ว ามกร อบ 

(crispness) มากที่สุด (p≤0.05, ตารางที่ 5) โดยพบว่า

การเติมผงปลีกล้วยร้อยละ 5 มีค่าความแขง็ และความ

กรอบเท่ากบั 79.07 นิวตนั และ 18.1 ตามล าดบั ในขณะ

ที่หมูแผ่นกรอบสตูรควบคุม และเสริมผงปลีกล้วยร้อยละ 

1 และ 3 มีความแข็งที่ เท่ากับ 172.27 143.95
 
 และ

173.11
 
นิวตัน ตามล าดับ ส่วนความกรอบเท่ากับ 7.50 

14.90 และ 13.0
  
ตามล าดบั (ตารางที่ 5) 

ผลของการทดสอบความชอบของผู้ บริ โภคต่อ

ผลิตภัณฑ์หมูแผ่นกรอบ โดยใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ได้ผ่าน

การฝึกฝนจ านวน 30 คน ประเมนิคุณภาพทางด้านส ีกลิ่น 

รสชาติ เนื้ อสัมผัส และความชอบโดยรวม (ตารางที่ 6) 

จากการทดสอบพบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบต่อ

ผลิตภัณฑ์หมูแผ่นกรอบทางด้านสี และกลิ่นลดลง เมื่อมี

การเติมผงปลีกล้วยทุกระดับลงไปในหมูแผ่นกรอบ แต่ก็

พบว่าการเติมผงปลีกล้วยมีผลท าให้ผู้บริโภคให้คะแนน

ความชอบด้านรสชาติ เนื้ อสัมผัส และความชอบโดยรวม

มากกว่าหมูแผ่นกรอบสูตรควบคุม (p≤0.05, ตารางที่ 

6) อกีทั้งยังพบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบโดยรวม

ของหมูแผ่นกรอบที่เสริมผงปลีกล้วยร้อยละ 1 มากกว่า

หมูแผ่นกรอบสูตรควบคุม โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนน

ความชอบโดยรวมสงูสดุเท่ากบั 7.73 คะแนน (p≤0.05, 

ตารางที่ 6)  แต่เมื่อเพ่ิมระดับการเติมผงปลีกล้วยที่เพ่ิม

มากขึ้ นมีผลท าให้การยอมรับทุกด้านลดลงโดยเฉพาะ

ทางด้านสแีละรสชาต ิ 

ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของหมูแผ่น

กรอบเสริมผงปลีกล้วย (ตารางที่ 7)  จากการวิเคราะห์

พบว่าการเสริมผงปลีกล้วยลงในผลิตภัณฑห์มูแผ่นกรอบมี

ผลท าให้องค์ประกอบทางเคมี ความชื้น เถ้า โปรตีน เยื่อ

ใย โดยเฉพาะโปรตีนและเยื่อใยมีปริมาณสูงเพ่ิมมากขึ้น

อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ เมื่ อเทียบกับสูตรควบคุม 

(p≤0.05, ตารางที่ 7)  โดยในหมูแผ่นกรอบที่เติมผงปลี

กล้วยร้อยละ 5 มีปริมาณโปรตีนและเยื่อใยพบมากสุด

เท่ากบัร้อยละ 28.81 และ 2.76 ตามล าดับ ในขณะที่หมู

แผ่นกรอบสูตรควบคุมมีปริมาณเท่ากับร้อยละ 25.40 

และ 1.66 ตามล าดับ (p≤0.05) ผลการวิเคราะห์ยังพบ

อกีว่า องคป์ระกอบทางเคมทีี่ส  าคญัเพ่ิมมากขึ้นเมื่อเตมิผง

ปลีกล้วยในปริมาณที่มากขึ้น แต่พบว่าปริมาณไขมันของ

ผลิตภัณฑ์หมูแผ่นกรอบเสริมผงปลีกล้วยมีปริมาณลดลง

อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์หมูแผ่น

กรอบสตูรควบคุม (p≤0.05) โดยพบว่าปริมาณไขมันใน

ผลิตภัณฑห์มูแผ่นกรอบเสริมผงปลีกล้วยร้อยละ 5 เท่ากบั

ร้อยละ 13.22 ส่วนไขมันในหมูแผ่นกรอบสูตรควบคุมมี

ปริมาณเท่ากับร้อยละ 27.97 อีกทั้ งผลการค านวน

พลังงานทั้งหมดในผลิตภัณฑ์หมูแผ่นกรอบ พบว่าการ

เสริมผงปลีกล้วยมีผลท าให้พลังงานทั้งหมดลดลงอย่างมี

นัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อเสริมผงปลีกล้วยใน

ปริมาณที่เพ่ิมมากขึ้น ซึ่งพลังงานทั้งหมดในหมูแผ่นกรอบ

ที่เสริมผงปลีกล้วยร้อยละ 1 3 5 มีค่าเท่ากับ  506.90 

458.25 และ 429.63 kcal/100g ตามล าดบั 

 

4. การอภิปราย 

4.1 การคัดเลอืกวตัถุดิบทีเ่หมาะสม 

จากข้อมูลเบื้องต้นของวัตถุดิบจากส่วนต่างๆ ของกล้วยที่

ผ่านการท าแห้ง ได้แก่ ผงหยวกกล้วย ผงปลีกล้วย และผง

ผลกล้วย ซึ่งปริมาณความชื้ นและปริมาณน า้อิสระอยู่ใน

เกณฑ์ที่ จุลินทรีย์เจริญไม่สามารถเติบโตได้ มีรายงาน

ปริมาณน า้อสิระและความชื้นสมัพันธกบัการเสื่อมเสยีและ

ความปลอดภัยของอาหารจากจุลินทรีย์ โดย ตัวอย่างทั้ง

สามของกล้วยที่ผ่านการท าแห้งอยู่ในเกณฑค์วามปลอดภยั 

(Lutovska et al., 2016; Labuza et al., 1970) จากการ

พิจารณาปริมาณโปรตนี เยื่อใย และคาร์โบไฮเดรตใช้เป็น

เกณฑใ์นการคดัเลือกวัตถุดบิเสริมโภชนาการในผลิตภัณฑ์

หมูแผ่นกรอบ พบว่าผลปลีกล้วยมีปริมาณโปรตีนสงูที่สดุ 

อี ก ทั้ ง ยั ง มี ป ริ ม าณ เ ย่ื อ ใ ย สู ง  ใ น ขณ ะที่ ป ริ ม าณ

คาร์โบไฮเดรตน้อยที่สุดเมื่อเทียบกับส่วนอื่นๆ ของผง

กล้วย  

จากรายงานทางวิชาการพบว่าสารที่มีคุณค่าทาง

โภชนาการที่ส  าคัญและมีประโยชน์สามารถพบได้ในส่วน

ต่างๆ ของกล้วย ซึ่ ง Tribess et al. (2009) รายงานว่า 

ผลกล้วยดิบประกอบด้วยสารที่ มีความส าคัญทาง

โภชนาการสูง ได้แก่ แป้งทนการย่อย (resistant starch)  

ร้อยละ 40.9–58.5 ซึ่งให้พลังงานต ่า เยื่อใยร้อยละ 6.0–

15.5 อกีทั้งยังพบสารประกอบฟีนอลิกในผลกล้วยดิบที่มี

ศักยภาพน าไปใช้ประโยชน์ในทางการแพทย์ เช่น ฤทธิ์

ต้านการอักเสบในระหว่างกระบวนการอักเสบในล าไส้ 

สามารถลดความดนัโลหิตซิสโตลิกในมนุษย์ และต้านไวรสั 

influenza A ในหนู (Horie et al., 2020) ส่วนของหยวก
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กล้วยก็เป็นอีกส่วนที่ส  าคัญในประเทศนิยมน ามาปรุง

อาหารหลายชนิดเพ่ือบริโภค นอกจากนี้หยวกกล้วยนับว่า

เป็นวัสดุเหลือทิ้ งและไม่มีคุณค่า แต่เมื่อพิจารณาจากผล

การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี พบว่าหยวกกล้วยมี

ปริมาณเยื่อใยสูงและสามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้หลาย

อย่าง ซึ่งไฟเบอร์ที่พบในพืชได้แก่ เซลลูโลส (cellulose) 

เฮมิ เซลลู โลส (hemicellulose) ลิกนิน  (lignin) และ

เพกตนิ (pectin) (Aranguren et al., 2016; Fangueiro & 

Rana, 2016) ส่วนของปลีกล้วยเป็นส่วนที่เป็นวัสดุเหลือ

ทิ้งเช่นกนั ปลีกล้วยอุดมไปด้วยสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่

มีประโยชน์ต่อร่างกาย ได้แก่ สารประกอบฟีนอลิก คาเท

ชิน (catechin) อีพิคาเทชิน  (epicatechin) เควอซิทิน 

(quercetin)  รทูนิ (rutin) และ ฟลาโวนอยด ์(flavonoids)  

(Arun et al., 2017 )  จากผลการวิเคราะห์พบว่าผงปลี

กล้วยเป็นส่วนที่มปีริมาณโปรตนีที่สงูกว่าส่วนอื่นๆ ซึ่งเป็น

ที่ทราบโดยทั่วไปว่าโปรตีนมีประโชยน์ต่อร่างกาย มี

รายงานของ Ramu et al. (2017) กล่าวว่าปลีกล้วยมี

โปรตีนที่ประกอบด้วยกรดอะมิโนที่จ าเป็นและกรดอะมโิน

ที่ไม่จ า ซึ่ งกรดอะมิโนที่พบมากในปลีกล้วย ได้แก่กรด 

กลูตามิก (glutamic acid) กรดแอสพาร์ติก (aspartic 

acid) ลู ซี น  (leucine) อ ะ ล า นี น  (alanine) โ ป ร ลี น 

(proline) อาร์จินีน (arginine) ซีสเตอีน (cysteine) และ 

เซอรีน (serine)   

ดังนั้นจึงเลือกผงปลีกล้วยเพ่ือเสริมโภชนาการใน

ผลิตภัณฑ์หมูแผ่นกรอบ เพ่ือการพัฒนาสูตรที่เหมาะสม

ในการผลิตผลิตภัณฑต่์อไป  

4.2 การเสริมโภชนาการจากผงปลีกลว้ยในผลิตภัณฑ์

หมแูผ่นกรอบ 

การเสริมผงปลีกล้วยในผลิตภัณฑ์หมูแผ่นกรอบที่ระดับ

ร้อยละ 1 3 และ 5 พบว่าลักษณะทางประสาทสมัผัสด้าน

สขีองผลิตภัณฑห์มูแผ่นกรอบมสีเีหลืองทองอมน า้ตาลเข้ม

ขึ้ นหรือมีแนวโน้มสีคล ้าขึ้ น เมื่อเติมผงปลีกล้วยที่ระดับ

เพ่ิมขึ้น สอดคล้องกบัผลการวัดทางกายภาพด้วยเครื่องวัด

สี โดยค่าความสว่าง L* ค่าความเป็นสีแดง a* และค่า

ความเป็นสีเหลือง b* มีแนวโน้มลดลงเมื่อเพ่ิมปริมาณ

ของผงปลีกล้วยในผลิตภัณฑห์มูแผ่นกรอบ ทั้งนี้การเสริม
ผงปลีกลว้ยในผลิตภณัฑอ์าจมีผลต่อสีผลิตภณัฑเ์ป็นอย่าง
มาก เน่ืองจากในกลว้ยมีสารประกอบฟีนอลลิกในปริมาณ
มากจึงมีผลท าใหเ้กิดสีคล ้า จากรายงานของ Rodrigues และ
คณะ (2020) คน้พบวา่ส่วนของดอกกลว้ย ไดแ้ก่  กาบ ดอก
ตวัผู ้แรชิส และช่อดอกทั้งช่อ มีปริมาณฟีนอลลิกเป็นสาร
ตั้งตน้ในการเกิดปฏิกิริยาสีน ้ าตาลซ่ึงมีปริมาณสูงถึง 181.25 

มิลลิกรัมกรดแกลลิก/ลิตร (mg GAE/L) การเกิดสีคล ้ าพบ
ในผงปลีกล้วยเน่ืองจากการเกิดปฏิกิริยาสีน ้ าตาลจาก
เอนไซม์ โดยมีปริมาณความช้ืนและฟีนอลิกในระดบัสูง 
กลว้ยจึงไวต่อการเกิดสีน ้ าตาลจากเอนไซม ์และการเปล่ียน
สีระหว่างการอบแห้งหรือการจดัเก็บ (Farhaninejad et al., 
2017) สีน ้าตาลพบในผงปลีกล้วยเป็นผลมาจากการ
ออกซิเดชันของสารประกอบฟีนอลิกที่เกี่ยวกับเอนไซม์ 

โดยปฏิกิริยาออกซิเดชัน (oxidation) เร่ิมต้นที่สารโมโน

ฟีนอล (monophenol) ไม่มีสีจะถูกออกซิไดซ์เป็นไดฟี

นอล (diphenol) ไม่มีส ีและถูกออกซิไดซ์ต่อเป็นออร์โท-

ควิโนน (o-quinone) ท าปฏิกิริยาต่อกับกรดอะมิโนหรือ

โปรตีนได้เป็นสารสีน ้าตาล และจะรวมตัวกันเป็นพอลิ

เมอร์ที่มี โมเลกุลใหญ่และมีสีน ้าตาล เ ช่น เมลานิน 

(melanin) (Nguyen and va Doorn, 2004) โดยเอนไซม์

ที่เกี่ยวข้องกบัการเกดิสนี า้ตาลได้แก่ โพลีฟีนอลออกซิเดส 
( Polyphenoloxidase, PPO) แ ล ะ เ ป อ ร์ อ อ ก ซี เ ด ส 
(Peroxidase, POD) สามารถเปล่ียนฟีนอลอิสระให้เป็นควิ
โนน ท าใหเ้กิดผลิตภณัฑท่ี์มีสี POD ส่งเสริมปฏิกิริยาหลาย
อย่าง รวมทั้งการเกิดออกซิเดชนัของลิพิดและฟีนอล และ
ส่งผลเสียต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์ (Nguyen et al., 2004; 
Tappi et al., 2017). 

นอกจากน้ีปริมาณความช้ืนและปริมาณน ้ าอิสระท่ี
ลดลง เม่ือเพ่ิมปริมาณผงปลีกล้วยในผลิตภัณฑ์หมูแผ่น
กรอบ มีอิทธิพลต่อลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านเนื้ อ
สัมผัสและคุณภาพเนื้ อสัมผัสโดยใช้เค ร่ือง Texture 
analyzer ดา้นความกรอบและความแขง็ของผลิตภณัฑ ์ทั้งน้ี
ปริมาณน ้ าท่ีอยูภ่ายในตวัของผลิตภณัฑมี์จ านวนนอ้ยท าให้
เวลาเค้ียวหรือกัดมีความกรอบแขง็มากขึ้ นที่ระดับผงปลี
กล้วยร้อยละ 3 แต่อย่างไรกต็าม ที่ ร้อยละ 5 เมื่อกัดมี

ความกรอบ หักง่าย เวลาเคี้ยวเนื้อร่วน อกีทั้งค่าความแขง็ 

(hardness) ต ่าที่สุด แต่มีความกรอบ (crispness) มาก

ที่สุด เนื่องจากผงปลีกล้วยมีปริมาณเย่ือใยที่สูง เมื่อเพ่ิม

ปริมาณผงปลีกล้วยที่มากเกนิพอจะท าให้มีค่าความกรอบ

มากขึ้นแต่จะไปขดัขวางการยึดเกาะของการขึ้นรปูหมูแผ่น

กรอบท าให้ค่าความแขง็ต ่า ทั้งนี้ เย่ือใยที่อยู่ในผงปลีกล้วย

มีปริมาณของเส้นใยอาหารที่ไม่ละลายในน ้า (insoluble 

dietary fiber) สงู จะพองตัวในน า้เหมือนฟองน า้แต่ไม่ให้

ความหนืด (Aranguren et al., 2016; Fangueiro & Rana, 

2016) ดังนั้นการเพ่ิมผงปลีกล้วยที่ระดบัร้อยละ 5 ขึ้นไป

มีโอกาสท าให้การขึ้นรูปของหมูแผ่นกรอบได้ยากขึ้น และ

เนื้อสมัผสัที่ร่วน แตกหักง่าย 



Journal of Applied Science and Emerging Technology (JASET) Vol. 23, No. 2 [2024]: e257516 

 

9 

การทดสอบความชอบของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑห์มู

แผ่นกรอบเสริมผงปลีกล้วยร้อยละ 1 3 และ 5 โดย

ประเมินคุณภาพทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้ อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม ซึ่งเปรียบเทียบกับหมูแผ่นกรอบสตูร

พ้ืนฐาน (ควบคุม) เพ่ือใช้เกณฑ์ในการคัดเลือกสูตรที่

เหมาะสมที่ตรงกบัความชอบของผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภค

ให้คะแนนความชอบด้านสี และกลิ่นลดลงในผลิตภัณฑ์

หมูแผ่นกรอบเสริมผงปลีกล้วยที่ระดับร้อยละ 3 และ 5 

เมื่อเทียบกับสูตรควบคุม ในขณะที่ระดับร้อยละ 1 มี

คะแนนความชอบทางด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้ อสมัผัส

ของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑห์มูแผ่นกรอบไม่ต่างกนักบัสตูร

พ้ืนฐาน แต่มคีะแนนความชอบโดยรวมสงูกว่าสตูรพ้ืนฐาน 

ซึ่ งสอดคล้องกับคุณภาพทางเนื้ อสัมผัสที่วัดด้วยเคร่ือง 

Texture analyzer โดยสตูรเสริมผงปลีกล้วยที่ระดบัร้อยละ 

1 มค่ีาความกรอบสงูกว่าสตูรพ้ืนฐาน เมื่อเพ่ิมระดบัผงปลี

กล้วยที่ระดบัที่เหมาะสมจะท าให้ผู้บริโภคยอมรับค่าความ

กรอบสูงขึ้น ทั้งนี้ การเติมผงปลีกล้วยที่เพ่ิมมากขึ้นที่ร้อย

ละ  3 และ  5 มีผลท า ใ ห้การยอมรับ ทุกด้านลดลง

โดยเฉพาะทางด้านสีและรสชาติ นั่นอาจเป็นสาเหตุ

เนื่องจากผงปลีกล้วยมีสทีี่คล า้เนื่องจากการเกดิปฏกิริิยาสี

น า้ตาลที่มีสารประกอบฟีนอลิกเป็นสารตั้งที่ที่ท  าให้เกดิสี

คล า้ในผงปลีกล้วย (Nguyen and va Doorn, 2004) และ

มรีสฝาดเมื่อเตมิในผลิตภัณฑห์มูแผ่นกรอบจึงมผีลท าให้สี

ผลิตภัณฑ์มีสีเ ข้มขึ้ นและรสชาติไม่เป็นที่ยอมรับของ

ผู้บริโภคได้ 

จากผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคสูตรที่

เสริมผงปลีกล้วยร้อยละ 1 ได้คะแนนความชอบโดยรวม

มากที่สุด โดยมีปริมาณโปรตีนและเยื่อใยสูงเพ่ิมมากขึ้ น 

ซึ่ งสอดคล้องกับข้อมูลพ้ืนฐานของวัตถุดิบเร่ิมต้นที่มี

ปริมาณโปรตีนและเย่ือใยที่สูงเมื่อเทียบกับสูตรควบคุม   

นอกจากคุณประโยชน์ทางโภชนาการด้านโปรตีนที่เพ่ิมขึ้น

ในผลิตภัณฑห์มูแผ่นกรอบเสริมผงปลีกล้วยแล้ว ยังมีเยื่อ

ใยที่ไม่ละลายน ้าในผงปลีกล้วยซึ่ งเป็นการเพ่ิมเส้นใย

อาหารให้กับผลิตภัณฑ์ เมื่อบริโภคผลิตภัณฑ์หมูแผ่น

กรอบเสริมที่เสริมโภชนการจากผงปลีกล้วยจะส่งผลดีต่อ

สุขภาพ เนื่ อ ง จ าก เ ส้ น ใยอาหารที่ ไ ม่ ละลายน ้ ามี

ความสามารถการจับน า้ เกดิการพองตวัท าให้เพ่ิมปริมาตร

น ้าในกระเพาะอาหาร จึงท าให้รู้ สึกอิ่ม ซึ่งเส้นใยอาหาร

จากผงปลีกล้วยนี้แบคทเีรียในล าไส้ใหญ่ไม่สามารถย่อยได้ 

ช่วยเพ่ิมเนื้ ออุจจาระ ลดปัญหาท้องผูกได้ และลดความ

เสี่ ยงของมะเร็งล าไส้ใหญ่ (Aranguren et al., 2016; 

Fangueiro & Rana, 2016) อกีทั้งพลังงานทั้งหมดที่ได้รับ

เมื่อบริโภคผลิตภัณฑ์หมูแผ่นกรอบยังมีปริมาณแคลลอร่ี

ต ่า ดังนั้นผงปลีกล้วยเสริมโภชนาการในผลิตภัณฑ์หมู

แผ่นกรอบ เป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการเพ่ิมมูลค่าของ

วัตถุดิบที่เหลือใช้ อีกทั้งยังมีคุณประโยชน์เสริมโปรตีน

และเยื่อใย ซึ่งก าลังเป็นกระแสที่น่าสนใจในยุคปัจจุบนั จะ

ส่งผลท าให้ผลิตภัณฑ์หมูแผ่นกรอบที่เสริมผงปลีกล้วย

เป็นผลิตภัณฑ์ที่เป็นอาหารฟังก์ชั่นนอลฟู้ดส์ ที่จะดึงดูด

ความสนใจของผู้บริโภคในยุคปัจจุบนัและอนาคตต่อไป 

5. บทสรุป 

การคัดเลือกวัตถุดิบจากส่วนต่างๆ ของกล้วย ได้แก่ผง

หยวกกล้วย ผงปลีกล้วย และผงผลกล้วย เพ่ือเสริม

โภชนาการในผลิตภัณฑห์มูแผ่นกรอบ โดยคัดเลือกผงปลี

กล้วยที่มปีริมารณโปรตนี และเย่ือใยที่สงูเป็นเกณฑใ์นการ

ตัดสนิใจ และพัฒนาสตูรผลิตภัณฑห์มูแผ่นกรอบเสริมผง

ปลีกล้วยที่ ร้อยละ 1 เป็นสูตรที่ได้รับการยอมรับของ
ผูบ้ริโภคท่ีคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุดเมื่อเทียบกับ
สตูรควบคุม เมื่อบริโภคผลิตภัณฑห์มูแผ่นกรอบเสริมผง

ปลีกล้วยยังได้รับคุณค่าทางโภชนการที่เป็นประโยชน์ทั้ง

โปรตีน และเยื่อใยสูง อีกทั้งยังมีแคลลอร่ีต ่า ซึ่งเป็นอีก

ทางเลือกหนึ่งในการเพ่ิมมูลค่าของวัตถุดิบและพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ที่เป็นอาหารฟังก์ชั่นนอลฟู้ดส์เสริมด้วยผงปลี

กล้วย 

 

กิตติกรรมประกาศ 

ทางคณะวิจัยขอขอบคุณ สาขาอุตสาหกรรมเกษตร คณะ

เกษตรศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 

อีสาน วิทยาเขตสริุนทร์ ที่ให้การสนับสนุนด้านแหล่งเงินทุนส าหรับ

การวิจัยในโครงการนี้  พร้อมทั้งเอื้ ออ านวยความสะดวก อุปกรณ์ 

เคร่ืองมือและสถานที่ในการท าการวิจัย 
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