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ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญ 
ผลไม้จัดเป็นอาหารที่มีความส าคัญต่อร่างกาย เนื่องจากเป็นแหล่งรวมของสารอาหารหลาย

หลายชนิด โดยเฉพาะวิตามิน แร่ธาตุ และ สารที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพ เช่น ไฟเบอร์ ( fiber) และ
สารประกอบฟีนอล (phenolic compounds)  การบริโภคผลไม้เป็นประจ าเป็นการลดความเสี่ยงต่อ
การเป็นโรคความเสื่อมเรื้อรัง (chronic degenerative diseases) (Singh et al., 2015 : pp. 1190) 
ซึ่ งองค์การอนามัยโลกแนะน าให้ รับประทานผลไม้อย่ างน้อย 400 กรัม ต่อวัน (Who & 
Consultation, 2003 : pp. 2)  

กล้วยเป็นผลไม้ที่ได้รับความนิยมมาก จากการจัดอันดับพืชอาหารของตลาดโลกพบว่ากล้วย
เป็นพืชเศรษฐกิจอันดับ 4 รองจากข้าว ข้าวสาลี และ ข้าวโพด (Singh et al., 2016 : pp. 2) เดิมใน
ประเทศไทยการเพาะปลูกกล้วยไข่เป็นการผลิตเพ่ือการบริโภคในประเทศ แต่ปัจจุบันมีการขยายการ
เพาะปลูกกล้วยไข่เพ่ือท าการส่งออกไปยังต่างประเทศ (บุษรา ใจยศ, 2551 : หน้า 2) โดยประเทศไทย
มีการส่งออกกล้วยไข่ไปยังประเทศเกาหลีใต้ ญี่ปุ่น ฮ่องกง เวียดนาม และ จีน  ซึ่งในปี 2559 มี
ปริมาณการส่งออก 19,305 ตัน มูลค่า 220.62 ล้านบาท (เปรมชัย เกตุส าเภา, 2560 : หน้า 57)    จะ
เห็นได้ว่ากล้วยไข่มีความส าคัญกับการส่งออกของไทย อนันต์ สุวรรณรัตน์ กล่าวว่า กล้วยไข่ไทยมีจุด
แข็งคือ มีรสชาติดี หวานนุ่มลิ้นและมีกลิ่นหอม ทั้งยังมีคุณค่าทางอาหารสูง ท าให้กล้วยไข่เป็นที่
ต้องการของผู้บริโภคทั้งในและต่างประเทศ กล้วยไข่เป็นพืชเขตร้อนสามารถปลูกได้ทุกภาคของ
ประเทศไทย ในปี 2559 มีพ้ืนที่ในการเพาะปลูก 57,461 ไร่ ให้ผลผลิต 129,658 ตัน ซึ่งเพ่ิมขึ้นจาก 
ปี 2558 ที่มีพ้ืนที่ 54,765 ไร่ เนื่องจากมีการส่งออกกล้วยไข่ไปจ าหน่ายยังต่างประเทศทุกปีจึงท าให้
เกษตรกรขยายพ้ืนที่ปลูกเพ่ิมขึ้น (เปรมชัย  เกตุส าเภา, 2560 : หน้า 57) ส าหรับการผลิตกล้วยไข่ใน
จังหวัดจันทบุรีนั้นมีพ้ืนที่ปลูกท่ีให้ผลผลิต 15,664 ไร่ ผลผลิต 19,535 ตัน คิดเป็น 1,247 กิโลกรัมต่อ
ไร่ ปลูกมากที่สุดที่อ าเภอมะขาม โป่งน้ าร้อน ท่าใหม่ นายายอาม และ คิชฌกูฏ ตามล าดับ                
(ปิยะ ปกเกตุ, 2556) ถึงแม้ว่าจะมีพ้ืนที่ในการเพาะปลูกกล้วยไข่มากข้ึน แต่ผลผลิตกล้วยไข่ส าหรับการ
ส่งออกก็ไม่ได้เพ่ิมตามไปด้วย เนื่องจากกล้วยไข่มีเปลือกบาง ผิวผลมีต าหนิ เปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล และ 
เป็นกระได้ง่าย อีกท้ังสภาพภูมิอากาศไม่เอ้ืออ านวยจึงท าให้ผลผลิตสูญเสียค่อนข้างสูง อายุที่เก็บเกี่ยว
อาจจะแก่หรืออ่อนเกินไป รวมถึงผลผลิตที่ได้ไม่ได้มีขนาดที่ตลาดต้องการ ในบางฤดูกาลปริมาณ
ผลผลิตกล้วยมากเกินความต้องการ นอกจากนี้กล้วยที่ใช้บริโภคสดมีอายุการเก็บสั้นเพียง 5-7 วัน 
ก่อนเน่าเสีย ปัญหาเหล่านี้ถือเป็นปัญหาส าคัญของการส่งออก  ปัจจุบันผลผลิตกล้วยไข่ได้มาตรฐาน
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การส่งออกประมาณร้อยละ 60-70 ส่วนที่เหลือเป็นผลผลิตไม่ได้ขนาด ซึ่งเกษตรกรจะขายได้ราคาต่ า
กว่าผลผลิตที่ได้มาตรฐาน 8-10 เท่า  

ด้วยเหตุนี้ คณะผู้วิจัยจึงต้องการเพ่ิมมูลค่าของกล้วยที่มีขนาดหวีไม่ได้มาตรฐานการส่งออก 
และ/หรือเปลือกกล้วยที่มีต าหนิแต่ผลกล้วยยังคงมีคุณภาพดี โดยคณะผู้วิจัยต้องการน ากล้วยไข่ดิบมา
แปรรูปเป็นแป้งกล้วยที่มีมูลค่า อีกทั้งการแปรรูปกล้วยไข่ดิบเป็นแป้งกล้วยนั้นไม่ได้มีกระบวนการ  
แปรรูปที่ซับซ้อน สามารถท าได้ในครัวเรือนหรือในกลุ่มเกษตรกร แต่สาเหตุที่ไม่พบแป้งกล้วยจาก
กล้วยไข่ เนื่องจากกล้วยไข่เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันได้ง่าย จึงท าให้แป้งกล้วยที่ได้มีสีเข้มไม่เหมาะแก่
การน ามาแปรรูป ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงต้องการผลิตแป้งกล้วยไข่ที่มีสีขาวน่ารับประทานเป็นการ
แก้ปัญหาราคาผลผลิตทางการเกษตรตกต่ า อันเนื่องมาจากกล้วยไข่มีขนาดหวีไม่ได้มาตรฐานการ
ส่งออกและกล้วยไข่ล้นตลาด 

นอกจากนี้คณะผู้วิจัยยังน าแป้งกล้วยมาแปรรูปเป็นเส้นก๋วยเตี๋ยว เพ่ือส่งเสริมการสร้าง
ผลิตภัณฑ์รูปแบบใหม่ออกสู่ตลาด เป็นการเพ่ิมทางเลือกให้กับผู้บริโภค เพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ อีกทั้ง
ยังเพ่ิมรายได้ให้แก่ชุมชนและประเทศ 

 

วัตถุประสงค์ของงำนวิจัย 
1. ทดสอบฤทธิ์ยับยั้งการเกิดสีน้ าตาลในกล้วยไข่  
2. ศึกษาวิธีการผลิตแป้งกล้วยไข่ที่มีสีขาว และมีคุณภาพดี 
3. ผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวจากแป้งกล้วยไข่ให้ได้ตามมาตรฐานและเปรียบเทียบคุณภาพ 
4. ศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวจากแป้งกล้วย

ไข่ 
 

ประโยชน์ของกำรวิจัย 
1. ทราบวิธีการยับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลโดยไม่ใช้สารเคมีที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
2. บูรณาการกับการเรียนการสอนในรายวิชา อาหารในชีวิตประจ าวัน อาหารนานาชาติ 
3. งานวิจัยชิ้นนี้เป็นการวิจัยและนวัตกรรมเพ่ือตอบโจทย์การสร้างความมั่นคงทาง

เศรษฐกิจ โดยเป็นนวัตกรรมทางการแปรรูปอาหาร โดยใช้ส่วนผสมที่มีคุณค่าทางอาหาร
และเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ (functional ingredient) และ ช่วยแก้ปัญหาราคา
ผลผลิตทางการเกษตรตกต่ า 

4. การแปรรูปกล้วยไข่ดิบเป็นแป้งกล้วยนั้นไม่ได้มีกระบวนการการแปรรูปที่ซับซ้อน 
สามารถท าได้ในครัวเรือนหรือในกลุ่มเกษตรกร สามารถแปรรูปแป้งกล้วยเป็นก๋วยเตี๋ยว
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หรือน าไปประยุกต์เป็นผลิตภัณฑ์ชนิดอ่ืน ๆ ได้ง่าย จึงถือว่าเป็นการสร้างระบบ
เศรษฐกิจที่ยั่งยืนและเพ่ิมรายได้ให้กับชุมชน  

5. สร้างสังคมแห่งการเรียนรู้เน้นการเรียนรู้แบบลงมือปฏิบัติ โดยคณะผู้วิจัยจะน าองค์
ความรู้ไปถ่ายทอดให้กับชุมชน ให้คนในชุมชนลงมือปฏิบัติและเห็นผลด้วยตนเอง 

6. สร้างชุมชนที่สามารถพ่ึงตนเอง เพ่ิมรายได้ให้กับกลุ่มแม่บ้านและเกษตรกร 
7. งานวิจัยชิ้นนี้ถูกน าไปเผยแผ่ในการประชุมวิชาการวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ และ

วิทยาศาสตร์ศึกษาระดับปริญญาตรี ครั้งที่ 1 วันที่ 25 พฤษภาคม 2562 ณ คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏร าไพพรรณี 

 

ขอบเขตของกำรวิจัย 
1. กล้วยไข่ที่น ามาท าแป้งกล้วยน ามาจากจังหวัดจันทบุรี 
2. เปรียบเทียบคุณภาพเส้นก๋วยเตี๋ยวโดยการน ามาลวกด้วยน้ าร้อน 
3. วัดสี โดยเทียบสีกับแผ่นเทียบสีมาตรฐานส าหรับอาหาร (R.H.S. colour charts) กลุ่ม

สีเหลือง (FAN 1) และ กลุ่มสีด า (FAN 4) 
 

นิยำมศัพท์เฉพำะ 
1. กล้วยไข่ที่น ามาท าแป้งกล้วย น ามาจากจังหวัดจันทบุรี 
2. เปรียบเทียบคุณภาพเส้นก๋วยเตี๋ยวโดยการน ามาลวกด้วยน้ าร้อน 
3. วัดสี โดยเทียบสีกับแผ่นเทียบสีมาตรฐานส าหรับอาหาร (R.H.S. colour charts) กลุ่มสี

เหลือง (FAN 1) และ กลุ่มสีด า (FAN 4) 
4. วัดการต้านแรงดึง โดยใช้เครื่องทดสอบแรงดึงแรงกด 
 

 
 
 
 
 
 
 
 


