
PSRU Journal of Science and Technology 3(1): 28-37, 2018 

28 

 

การพัฒนาผลติภัณฑหมูแผนกรอบเสริมใยอาหารจาก 

เปลอืกกลวยน้าํวา 

PRODUCT DEVELOPMENT OF CRISPY PORK FORTIFIED WITH 

DIETARY FIBER FROM NAMWA BANANA PEELS 
 

ผกาวด ีภูจันทร* โสรัจวรชมุ อนิเกต จิราพัทธ แกวศรีทอง กุลชญา สิว่หงวน  

วรัิชยา อนิทะกัณฑ และ สุสติรา สงิโสม 

Pakawadee Phugan* Sorat worachum Inket, Jiraphat Kaewsritong,                  

Kunchaya Siwnguan, Wirachya Intakan and Susitra Singsom 
คณะวทิยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพบูิลสงคราม 

*corresponding author email: pakawadee@psru.ac.th 
 

บทคัดยอ 

 การศึกษาครัง้นี้มีวัตถุประสงคเพื่อ ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีผลตอผลิตภัณฑ

ขนมขบเค้ียวจากเปลือกกลวยน้ําวา ศึกษาองคประกอบทางเคมี คุณภาพทางกายภาพ และ

คุณภาพทางจุลนิทรยี จากการพัฒนาผลติภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลือกกลวยน้ําวา โดยเสริมผง

เปลือกกลวยน้ําวาในปริมาณ 3 ระดับ คือ รอยละ 5 10 และ 15 ของน้ําหนักหมูบด จากนั้นทํา

การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส (9-Point Hedonic Scale Test) พิจารณาทางดาน 

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวม โดยใชผูทดสอบ

จํานวน 100 คน พบวา ผูบรโิภคใหการยอมรับผลติภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลือกกลวยน้ําวารอย

ละ 5 มากที่สุด (p ≤ 0.05) จากนั้นทําการศึกษาองคประกอบทางเคมี พบวา ผลิตภัณฑขนมขบ

เค้ียวจากเปลอืกกลวยน้ําวารอยละ 5 มีโปรตนีรอยละ 30.91 คารโบไฮเดรตรอยละ 42.04 ไขมัน

รอยละ 6.94 ความชื้นรอยละ 15.30 เถารอยละ 4.81 ใยอาหารที่ไมละลายน้ํา 1.27 กรัมตอ 100 

กรัม และใหพลังงานทัง้หมด 412 กโิลแคลอรี่ จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ พบวา คา aw 

ของผลิตภัณฑเทากับ 0.65 และคาสี L* a* b* เทากับ 31.09, 12.50  และ 10.29  ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลือกกลวยน้ําวารอยละ 5 มีคุณภาพทางจุลินทรียเปนไปตาม

มาตรฐานผลติภัณฑชุมชน 

 

คําสําคัญ: การพัฒนาผลติภัณฑ ขนมขบเค้ียว เปลือกกลวยน้ําวา 
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Abstract 

The purposes of study were 1) to examine customers’ acceptance on the snack with 

banana peel 2) to explore chemical composition, physical properties and microbial properties. 

The snack with banana peel was developed by adding 3 levels of banana peel powder: 5, 

10 and 15% of ground-pork weight. Then 9-Point Hedonic Scale Test was applied to 

determine the appearance, color, smell, flavor, texture and the overall acceptance. After 

testing with 100 participants, the result showed that the consumer mostly accepted the 

snack with 5 % banana peel (p < 0.05). The chemical composition study indicated that the 

snack with 5 % banana peel consisted of protein 30.91%, carbohydrate 42.04%, fat 6.94%, 

moisture 15.30%, ash 4.81%, insoluble fiber 1.27 grams per 100 grams and total calories 

was 412 Kcal. The physical quality test showed that aw value of the product was 0.65 and 

L* a* b* color values were 31.09, 12.50 and 10.29, respectively. The microbial quality of 

the snack with 5% banana peel was in accordance with the community product standard. 

 

Keywords: Product development, Snack, Namwa Banana peel 

 

บทนํา 

ปจจุบันความนิยมในการบริโภคผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวเปนอาหารวางมีปริมาณที่เพิ่ม

มากขึ้น เนื่องจากเปนอาหารที่มีไวเพื่อระงับความหิวของคนระหวางม้ือ (นิภาธร, 2557) โดย

ผลติภัณฑชนดินี้ใหพลังงานแกรางกายไดไมมากนัก เนื่องจากอาหารประเภทนี้ สารอาหารที่ไดจะ

ไดจากสวนผสมและผงปรุงรส ซึ่งมีคุณคาทางโภชนาการนอย ประกอบกับพื้นที่เขตจังหวัด

พษิณุโลก โดยเฉพาะอําเภอบางกระทุม อําเภอบางระกํา มีพื้นที่การปลูกกลวยน้ําวามาก โดยมี

ผลผลิต 7,000,000 กิโลกรัม ตอไร มีผลิตภัณฑจากกลวยน้ําวา เชน กลวยตาก กลวยกวน 

กลวยอบกรอบ และผลิตภัณฑจากกลวยแบบอ่ืนๆ จากการแปรรูปดังกลาว กอใหเกิดเปลือก

กลวยน้ําวาเหลือทิ้งจํานวนมาก ทําใหเกิดปญหาสิ่งแวดลอม เชน สงกลิ่นเหม็น และการ

แพรกระจายเชื้อโรค ปจจุบันขยะเปลอืกกลวยปรมิาณดังกลาว มีการนํากลับมาใชประโยชนเพียง

เล็กนอย โดยแปรรูปเปนปุยและอาหารสัตว แตสวนใหญแลวมักถูกทิ้งใหเนาเสีย (สัมฤทธิ์ และ

คณะ, 2549) ดังนัน้ผูวจัิยจึงนําเปลือกกลวยที่เหลือทิ้งนี้มาทําใหเกิดประโยชน เนื่องจากเปลือก

กลวยน้ําวามีเสนใยอาหารที่ไมละลายน้ําในปริมาณสูง ( Insoluble dietary fiber) ซึ่งเปน

คารโบไฮเดรตเชิงซอนที่ยอยสลายไดยาก ไดแก เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และลิกนิน ซึ่งมี

ความสามารถดูดซับสารตางๆ เม่ือจับกับน้ําเกดิการพองตัว ลักษณะคลายฟองน้ํา เม่ือบริโภคเขา
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ไปจะชวยใหมีมวลอุจจาระเพิ่มขึ้น สงผลใหขับถายสะดวก และการบรโิภคใยอาหารยังมีประโยชน

ตอสุขภาพหลายดาน เชน ลดอาการทองผูก ลดอาการผนังลําไสใหญโปงพอง ลดความเสี่ยง

มะเร็งลําไสใหญ ลดไขมันในเสนเลือด  โรคไต โรคอวน และโรคไขมันอุดดันในเสนเลือด การ

ทดแทนใยอาหารเขาไปในผลติภัณฑอาหารจะชวยเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ และสรางมูลคาเพิ่ม

ใหกับผลติภัณฑ  (สุรัตน, 2534) การนําเปลอืกกลวยน้ําวามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑใหมเพื่อใหได

ผลิตภัณฑที่มีคุณคาโภชนาการ เปนที่ยอมรับของผูบริโภค และเปนการสรางมูลคาเพิ่มใหกับ

วัตถุดบิเหลอืทิ้ง 

 

วิธีดําเนนิการวิจัย 

การเตรยีมเปลอืกกลวยน้ําวาและศกึษาองคประกอบทางเคมีของผงเปลอืกกลวยน้ําวา 

  เตรียมผงเปลือกกลวยน้ําวา โดยนําผลกลวยระยะที่ 7 (ผลมีสีเหลืองทั้งผลและจุดสี

น้ําตาล) มาปอกเอาแตเปลอืก หั่นใหมีขนาด 0.3  2.5 เซนตเิมตร และชั่งน้ําหนักกอนอบ นําไป

อบดวยตูอบลมรอนแบบถาดที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซยีส เปนระยะเวลา 10 ชั่วโมง หลังจากนั้น

นําออกมาชั่งน้ําหนัก บดหยาบโดยใชเครื่องบดปน และนํามาผานตะแกรงรอนขนาด 35 Mesh 

(พัชราภรณ, 2550) จะไดผงเปลือกกลวยน้ําวา และเก็บไวในภาชนะปดสนิทเก็บรักษาที่

อุณหภูมิหอง จากนั้นนําไปวิเคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น เถา โปรตีน ไขมัน 

คารโบไฮเดรต ใยอาหารที่ไมละลายน้ํา (Insoluble dietary fiber) วิตามิน B2 และพลังงานตามวิธี

ของ AOAC, 2000 

การคัดเลอืกสูตรพื้นฐานของผลติภัณฑขนมขบเคี้ยวจากเปลอืกกลวยน้ําวา 

คัดเลือกสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลือกกลวยน้ําวา ดัดแปลงจาก

สูตรพื้นฐาน 3 สูตร ไดแก สูตรที่ 1 หมูแผนกรอบพรทิพย (2553) สูตรที่ 2 หมูแผนกรอบเจาสัว 

(2560) สูตรที่ 3 สุภรัตน และคณะ (2532) ทดลองผลิตหมูแผนกรอบปรุงรสตามวิธีการของ

ผลติภัณฑสูตรพื้นฐานดังกลาว แสดงดังตารางที่ 1 จากนัน้นําผลติภัณฑหมูแผนกรอบปรุงรสสูตร

พื้นฐาน 3 สูตร มาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดวยวิธีการทดสอบแบบ 9-Point Hedonic 

Scale Test พิจารณาทางดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และการ

ยอมรับโดยรวม โดยใชผูทดสอบจํานวน 100 คน ใหคะแนนการยอมรับผลติภัณฑจากคา 1-9 (1=

ไมชอบมากที่สุด 9 =ชอบมากที่สุด) (Chamber and Wolf, 1996) เพื่อคัดเลือกผลิตภัณฑหมูแผน

กรอบปรุงรสสูตรพื้นฐาน ที่ไดรับคะแนนการยอมรับสูงสุด จากนั้นทําการตรวจวิเคราะห 

องคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑหมูแผนปรุงรสสูตรพื้นฐาน ไดแก ความชื้น  เถา  โปรตีน 

ไขมัน คารโบไฮเดรต ใยอาหารที่ไมละลายน้ํา (Insoluble dietary fiber) วิตามิน B2 และพลังงาน 

ตามวธิขีอง AOAC, 2000 
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ตารางที่ 1 สวนผสมของผลติภัณฑหมูแผนกรอบปรุงรสสูตรพื้นฐาน 

วัตถุดบิ ผลิตภัณฑหมูแผนกรอบปรุงรสสูตรพ้ืนฐาน 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

เน้ือหมูบดละเอยีด (รอยละ) 86.0 81.0 80.0 

นํ้าตาลทราย (รอยละ) 7.0 11.0 9.5 

ซีอิ้วขาว (รอยละ) 4.0 - 7.5 

นํ้าเปลา (รอยละ) 3.0 - - 

ซอสปรุงรส (รอยละ) - 8.0 - 

เมล็ดผักช ี(รอยละ) - - 3.0 

ท่ีมา: สูตรท่ี 1 หมูแผนกรอบพรทิพย (2553) สูตรท่ี 2 หมูแผนกรอบเจาสัว (2560) สูตรท่ี 3 สุภรัตน และคณะ (2532) 
 

การศกึษาปรมิาณเปลอืกกลวยน้ําวาที่เหมาะสมตอการผลิตผลติภัณฑขนมขบเคี้ยวจาก  

เปลอืกกลวยน้ําวา 

การพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลือกกลวยน้ําวา พัฒนาสูตรผลิตภัณฑ โดย

ดัดแปลงจากสูตรพื้นฐาน จากนัน้ทําการเสรมิเปลอืกกลวยน้ําวาในปริมาณรอยละ 5, 10 และ 15 

(ของน้ําหนักหมูบด) เปนจํานวน 3 ตัวอยาง นําผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากเปลือกกลวยน้ําวา 

ทั้ง 3 ตัวอยาง มาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดวยวิธีการทดสอบ 9-point hedonic           

Scale Test พิจารนาทางดาน ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และการ

ยอมรับโดยรวม โดยใชผูทดสอบจํานวน 100 คน ใหคะแนนความชอบในผลิตภัณฑจากคา 1-9 

(1-ไมชอบมากที่สุด 9-ชอบมากที่สุด) (Chamber and Wolf, 1996) เพื่อใหไดผลิตภัณฑขนมขบ

เค้ียวจากเปลอืกกลวยน้ําวาที่ผูบรโิภคยอมรับมากที่สุด จากนัน้ทําการวเิคราะหดังตอไปนี้ 

 1. การตรวจวเิคราะหคุณภาพทางเคมีของผลติภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลอืกกลวย  

     น้ําวาที่ไดคะแนนความชอบสูงสุด 

 1.1 วติามิน B2 ตามวธิขีอง AOAC, 2000 

 1.2 องคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตนี เถา ไขมัน คารโบไฮเดรต     

ใยอาหารที่ไมละลายน้ํา (Insoluble dietary fiber) และพลังงานตามวธิขีอง AOAC, 2000 

2. การตรวจวเิคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

 2.1 คาส ีL* a* b* วัดคาดวยเครื่องวัดส ี(Color reader CR -10, Japan) รายงานเปน

คาความสวาง (L*) คาสแีดง – เขยีว (a*) และคาความเปนสเีหลอืง – น้ําเงนิ (b*)  

 2.2 คาปรมิาณน้ําอิสระ (aw) รายงานเปนคาความชื้นที่มีผลตออัตราการเจริญของ

จุลนิทรยี 

2.3 คุณภาพทางจุลินทรียตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนหมูแผน มาตรฐานเลขที่ 

มผช.100/2553 (สํานักงานมาตรฐานผลติภัณฑอุตสาหกรรม, 2553) ไดแก 
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2.3.1. จํานวนจุลนิทรยีทัง้หมด ตองไมเกนิ 1 × 106 โคโลนตีอตัวอยาง 1 กรัม 

2.3.2. ซาลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม 

2.3.3. สตาฟโลค็อกคัส ออเรยีส ตองนอยกวา 10 โคโลนตีอตัวอยาง 1 กรัม 

2.3.4. เอสเชอรเิชยี โคไล ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 

2.3.5. ยีสตและรา ตองไมเกนิ 100 โคโลนตีอตัวอยาง 1 กรัม 

การวิเคราะหทางสถติ ิ(Statistical analysis) 

วิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยใชแผนการทดลองแบบสุมบล็อกสมบูรณ Randomized 

complete block design, (RCBD) สําหรับการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส และวางแผน

การทดสอบแบบ Completely randomized design (CRD) สําหรับการวิเคราะหองคประกอบทาง

เคมี และคุณภาพทางกายภาพ นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of variance, 

ANOVA) เปรยีบเทยีบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Least Significant Difference Test (LSD) 

โดยใชโปรแกรมคอมพวิเตอรสําเร็จรูป 

 

ผลการวิจัย  

ผลการเตรยีมเปลือกกลวยน้ําวาและศกึษาองคประกอบทางเคมีของผงเปลือกกลวยน้ําวา 

 จากการเตรยีมเปลอืกกลวยน้ําวาโดยนําเปลือกกลวยน้ําวาระยะที่ 7 (ผลมีสเีหลอืงทัง้

ผลและจุดสนี้ําตาล) มาปอกเอาแตเปลอืก หั่นใหมีขนาด 0.3 x 2.5 เซนตเิมตร และชั่งน้ําหนัก

กอนอบอบดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซยีส นาน 10 ชั่วโมง นํามาบดเปนผง นําผง

เปลอืกกลวยน้ําวาที่ไดไปวเิคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น เถา โปรตนี คารโบไฮเดรต

ไขมัน ใยอาหารที่ไมละลายน้ํา (Insoluble dietary fiber) วติามิน B2 และพลังงานตามวธิขีอง 

AOAC, 2000 จากศกึษา พบวา ผงเปลอืกกลวยน้ําวามีปรมิาณใยอาหารที่ไมละลายน้ํา (Insoluble 

dietary fiber) และวติามิน B2 ในปรมิาณสูง แสดงดังตารางที่ 2 

ผลการคัดเลอืกสูตรพื้นฐานของผลติภัณฑขนมขบเคี้ยวจากเปลอืกกลวยน้ําวา 

จากการคัดเลอืกผลติภัณฑสูตรพื้นฐานโดยนําผลติภัณฑหมูแผนกรอบปรุงรสทั้ง 3 สูตร 

ทําการทดสอบความชอบของผูบริโภคจํานวน 100 คน พิจารณาในเรื่องของลักษณะปรากฏ ส ี

กลิ่น รสชาต ิลักษณะเนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวม พบวา หมูแผนกรอบปรุงรส สูตรที่ 2 

ไดรับความชอบทุกคุณลักษณะมากที่สุด อาจเปนผลมาจากหมูแผนกรอบปรุงรส สูตรที่ 2 

สวนผสมของเครื่องปรุงรสในการผลิตที่แตกตางกวาสูตรอ่ืนๆ จึงทําใหผลิตภัณฑที่ ไดมี

คุณลักษณะดานกลิ่น และรสชาติหวาน แสดงดังตารางที่ 3 
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ตารางที่ 2 องคประกอบทางเคมีของผงเปลอืกกลวยน้ําวาใน 100 กรัม 

องคประกอบทางเคมี ปรมิาณ 

โปรตีน (กรัม) 6.89 ± 0.06 

คารโบไฮเดรต (กรัม) 62.30 ± 0.12 

ไขมัน (กรัม) 13.38 ± 0.04 

ความชื้น (กรัม) 1.74 ± 0.05 

เถา (กรัม) 15.69 ± 0.11 

ใยอาหารท่ีไมละลายนํ้า (กรัม) 25.03 ± 0.10 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 397.18 

วติามนิ B2 (มลิลิกรัม) 0.036 ± 0.04 

ท่ีมา : ผกาวดี (2559) 
 

ตารางที่ 3 คะแนนความชอบของผูบรโิภคที่มีตอผลติภัณฑหมูแผนกรอบสูตรพื้นฐาน 

คุณลักษณะ หมูแผนกรอบสูตรพ้ืนฐาน 

สูตรท่ี 1 

หมูแผนกรอบสูตรพ้ืนฐาน 

สูตรท่ี 2 

หมูแผนกรอบสูตรพ้ืนฐาน 

สูตรท่ี 3 

ลักษณะปรากฏ 6.74 ± 0.13c 7.21 ± 0.15a 6.84 ± .014b 

สี 6.76 ± 0.13c 7.36 ± 0.15a 6.92 ± 0.14b 

กล่ิน 6.56 ± 0.15c 7.77 ± 0.15a 6.82 ± 0.13b 

รสชาติ 6.37 ± 0.18c 7.84 ± 0.15a 6.84 ± 0.16b 

ลักษณะเน้ือสัมผัส 6.36 ± 0.18c 7.75 ± 0.17a 6.39 ± 0.17b 

การยอมรับโดยรวม 6.66 ± 0.18c 7.74 ± 0.14a 7.07 ± 0.13b 

หมายเหตุ: *คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงมาตรฐาน จากการทดสอบ 100 ซํ้า  
**ตัวอักษรในแนวนอนท่ีแตกตางกันแสดงถึงความแตกตางอยางมนัียสําคัญ (p  0.05) 
 

ผลการศกึษาปรมิาณเปลอืกกลวยน้ําวาที่เหมาะสมตอการผลติผลติภัณฑขนมขบเคี้ยว   

จากเปลือกกลวยน้ําวา 

จากการพัฒนาผลิตภัณฑหมูแผนกรอบปรุงรสโดยการเสริมผงเปลือกกลวยน้ําวา ใน

ปรมิาณรอยละ 5 10 และ 15 (ของน้ําหนักหมูบด) เปนจํานวน 3 ตัวอยาง นําผลิตภัณฑหมูแผน

กรอบปรุงรสดังกลาวมา ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดวยวิธีการทดสอบแบบ             

9-Hedonic Scale Teat พิจารณาทางดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส 

และการยอมรับโดยรวม โดยใชผูทดสอบ จํานวน 100 คน มีผลการทดลอง แสดงดังตารางที่ 4 

พบวา การเติมเปลือกกลวยน้ําวาที่ปริมาณรอยละ 5 ไดรับคะแนนการยอมรับโดยรวมของ

ผูบรโิภคมากที่สุด 
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ตารางที่ 4 คะแนนความชอบของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑหมูแผนกรอบปรุงรสเสริมผงเปลือก         

กลวยน้ําวา 

คุณลักษณะ 
หมูแผนกรอบเสรมิ

เปลือกกลวย รอยละ 5 

หมูแผนกรอบเสรมิ

เปลือกกลวย รอยละ 10 

หมูแผนกรอบเสรมิ

เปลือกกลวย รอยละ 15 

ลักษณะปรากฏ 7.93 ± 0.06a 6.41 ± 0.08b 5.91 ± 0.05c 

สี 7.81 ± 0.08a 6.31 ± 0.07b 5.75 ± 0.07c 

กล่ิน 7.66 ± 0.07a 6.49 ± 0.08b 5.87 ± 0.08c 

รสชาติ 8.09 ± 0.08a 6.55 ± 0.08b 5.94 ± 0.07c 

ลักษณะเน้ือสัมผัส 7.93 ± 0.07a 6.64 ± 0.08b 6.12 ± 0.07c 

การยอมรับโดยรวม 8.36 ± 0.07a 6.78 ± 0.06b 6.75 ± 0.07c 

หมายเหตุ :  *คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงมาตรฐาน จากการทดสอบ 100 ซํ้า  

     **ตัวอักษรในแนวนอนท่ีแตกตางกันแสดงถึงความแตกตางอยางมนัียสําคัญ (p  0.05) 
 

1. ผลการตรวจวเิคราะหคุณภาพทางเคมีของผลติภัณฑเปลือกกลวยน้ําวา 

   จากการตรวจวิเคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น เถา โปรตีน ไขมัน 

คารโบไฮเดรต ใยอาหารที่ไมละลายน้ํา (Insoluble dietary fiber) วติามิน B2 และพลังงาน [5] ของ

ผลิตภัณฑหมูแผนกรอบปรุงรสสูตรพื้นฐานและผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลือกกลวยน้ําวา

รอยละ 5 พบวา ผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลือกกลวยน้ําวา รอยละ 5 มีปริมาณใยอาหาร 

วติามิน B2 และพลังงานเพิ่มขึ้น เม่ือเปรยีบเทยีบกับผลติภัณฑสูตรพื้นฐาน แสดงดังตารางที่ 5 
 

ตารางที่ 5 องคประกอบทางเคมีของผลติภัณฑสูตรพื้นฐานและผลติภัณฑขนมขบเค้ียวจาก    

               เปลอืกกลวยน้ําวา รอยละ 5 ใน 100 กรัม 

 

 

องคประกอบทางเคมี ผลิตภัณฑสูตรพ้ืนฐาน 
ผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจาก

เปลือกกลวยน้ําวา รอยละ 5 

โปรตีน (กรัม) 34.80 ± 0.04 30.91 ± 0.12 

คารโบไฮเดรต (กรัม) 40.10 ± 0.07 42.04 ± 0.08 

ไขมัน (กรัม) 6.57 ± 0.05 6.94 ± 0.09 

ความชื้น (กรัม) 15.30 ± 0.11 15.30 ± 0.15 

เถา (กรัม) 4.81 ± 0.09 4.81 ± 0.15 

ใยอาหารท่ีไมละลายนํ้า (กรัม) - 1.27 ± 0.15 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 392 ± 0.04 412 ± 0.06 

วติามนิ B2 (มลิลิกรัม) - 0.025 ± 0.03 
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2. ผลการตรวจวเิคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

2.1 คาสี L* a* b* จากการศึกษาคุณภาพทางดาน คาสี L* a* b* ของผลิตภัณฑ

ขนมคบเค้ียวจากเปลอืกกลวยน้ําวา   รอยละ 5 10 และ 15 พบวา เม่ือเสรมิเปลือกกลวยน้ําวาใน

ปรมิาณมากขึ้น คาความสวาง L* มีแนวโนมลดลง อาจเปนผลมาจากเปลอืกกลวยน้ําวาที่ใชเสริม

ลงในผลิตภัณฑซึ่งมีลักษณะเปนผงสีน้ําตาล จึงทําใหผลิตภัณฑมีสีคล้ําเพิ่มขึ้น สอดคลองกับ

รายงานวจัิยของ ผกาวดี (2559) ไดทดลองเสรมิผงเปลือกกลวยน้ําวาตอคุณภาพของผลิตภัณฑ

เคกกลวยหอม พบวา ผลิตภัณฑเคกกลวยหอมที่เติมผงเปลือกกลวยมีสีคล้ําเพิ่มขึ้น แสดงดัง

ตารางที่ 6 
 

ตารางที่ 6 คาส ีL* a* b* ของผลติภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลอืกกลวยน้ําวารอยละ 0 5 10 และ            

               15 ของน้ําหนักหมูบด 
 

  

  2.2 คาปรมิาณน้ําอิสระ (aw) จากการศกึษาคาปรมิาณน้ําอิสระ (aw) ของผลติภัณฑ

ขนมขบเค้ียวจากเปลือกกลวยน้ําวาในปรมิาณรอยละ 0, 5, 10 และ 15 จากการทดลอง พบวา 

การเสรมิผงเปลอืกกลวยน้ําวามีผลตอคาปรมิาณน้ําอิสระ โดยผลติภัณฑที่เสรมิเปลือกกลวย

น้ําวาเพิ่มมากขึ้น สงผลใหคาปรมิาณน้ําอิสระมีแนวโนมลดลง แสดงดังภาพที่ 1 อยางไรก็ตาม

การเตมิผงเปลอืกกลวยน้ําวาที่มากกวา รอยละ 15 ชวยใหผลติภัณฑมีคา aw ต่ํากวา 0.6 ซึ่งจะ

ทําใหเชื้อจุลนิทรียไมสามารถเจรญิได (ไพศาล, 2545) 

 
ภาพที่ 1  คาปรมิาณน้ําอิสระ (aw) ของผลติภัณฑขนนขบเค้ียวจากเปลอืกกลวยน้ําวา 

  

ปรมิาณเปลือกกลวย คาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) คาสีเหลือง( b*) 

สูตรพื้นฐาน 44.00 ± 0.02 32.20 ± 0.15 15.72 ± 0.05 

ปรมิาณรอยละ 5 31.09 ± 0.05 12.50 ± 0.10 10.29 ± 0.13 

ปรมิาณรอยละ 10 25.89 ± 0.11 12.08 ± 0.09 05.09 ± 0.11 

ปรมิาณรอยละ 15 23.50 ± 0.07 12.75 ± 0.06 04.48 ± 0.14 

คาปริมาณน้ําอิสระ 
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 3. ผลการศกึษาคุณภาพทางจุลนิทรยี 

 จากการวเิคราะหคุณภาพทางจุลนิทรยีของผลติภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลือกกลวย

น้ําวา พบวา คุณภาพจุลินทรียเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนหมูแผนเลขที่  มผช.

100/2553 (สํานักงานมาตรฐานผลติภัณฑอุตสาหกรรม, 2553) แสดงดังตารางที่ 7 
 

ตารางที่ 7 คุณภาพทางจุลนิทรยีของผลติภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลอืกกลวยน้ําวาเสรมิเปลือก  

               กลวยน้ําวา รอยละ 5 

รายการทดสอบจุลินทรยี ผลการทดสอบ  

Total Plate Count 1.5x103   Cfu /g. 

Salmonella spp. Not Detected 

Staphylococcus aureus <10 est.  Cfu /g. 

Escherichia coli <3  MPN/g. 

Yeast and Mold <10 est.  Cfu /g. 

 

สรุปและอภปิรายผล  

การพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลือกกลวยน้ําวา โดยการเสริมผงเปลือกกลวย

น้ําวา รอยละ 5, 10 และ 15 ของน้ําหนักหมูบด จากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคจํานวน 100 

คน พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลือกกลวยน้ําวา รอยละ 5 

มากที่สุด และจากการทดสอบองคประกอบทางเคมี พบวา ผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลือก

กลวยน้ําวา รอยละ 5 มีโปรตีน รอยละ 30.91 ± 0.12 คารโบไฮเดรต รอยละ 42.04 ± 0.08  

ไขมัน รอยละ 6.94 ± 0.09 ความชื้น รอยละ 15.30 ± 0.15 เถา รอยละ 4.81 ± 0.15 ใยอาหาร 

1.27 ± 0.15 g /100g. และพลังงาน 412 ± 0.06 Kcal. /100g ซึ่งเม่ือเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ

หมูแผนปรุงรสสูตรพื้นฐาน พบวา ผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลือกกลวยน้ําวา รอยละ 5 มี

ปริมาณใยอาหารที่ไมละลายน้ําเพิ่มขึ้น สอดคลองกับงานวิจัยของ ศิริโชค (2536) ไดทําการ 

ศึกษาเรื่องคุณคาทางอาหารของกลวยปนและเปลือกกลวยปนในอาหารนกกระทา พบวา ผง

เปลอืกกลวยมีปรมิาณเสนใยคอยขางสูงกวาเนื้อกลวย การบริโภคผลิตภัณฑอาหารที่มีเสนใยสูง

จะชวยสงผลดตีอสุขภาพ เนื่องจากเสนใยอาหารที่ไมละลายน้ํามีความสามารถในการจับกับน้ํา

จนเกดิการพองตัว ทําใหสงผลดตีอระบบการขับถายของเสียของรางกาย ชวยลดอาการทองผูก 

อาการผนังลําไสโปงพอง ลดความเสี่ยงในการเกิดโรคมะเร็งในลําไสใหญ (สุรัตน, 2534) การ

เสรมิเปลอืกกลวยน้ําวาลงในผลติภัณฑสงผลใหผลติภัณฑมีสีคล้ํามากขึ้น สอดคลองกับงานวิจัย

ของ ผกาวด ี(2559) ไดทําการศกึษาเรื่อง ผลของการเสริมผงเปลือกกลวยน้ําวาตอคุณภาพของ

ผลติภัณฑเคกกลวยหอม พบวา เม่ือมีการเพิ่มปริมาณของผงเปลือกกลวยน้ําวาลงในผลิตภัณฑ 
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สงผลใหผลติภัณฑมีสคีล้ําเพิ่มขึ้น และจากการวเิคราะหคุณภาพทางจุลนิทรียของผลิตภัณฑขนม

ขบเค้ียวจากเปลือกกลวยน้ําวา รอยละ 5 พบวา คุณภาพทางจุลินทรียเปนไปตามมาตรฐาน

ผลติภัณฑชุมชนหมูแผน เลขที่ มผช. 100/2553 
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