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บทท่ี 1 
บทน ำ 

 

ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญ 
กล้วยไข่เป็นผลไม้เศรษฐกิจที่นิยมรับประทานและส่งออกต่างประเทศ เพราะมีเนื้อแน่น 

เปลือกบาง มีกลิ่นหอม และมีคุณค่าทางอาหารสูง แต่เกษตรกรผู้ปลูกกล้วยไข่ ยังประสบปัญหาขาย
ได้ราคาต่่า เนื่องจากกล้วยไข่มีเปลือกบาง เกิดต่าหนิได้ง่ าย ท่าให้คุณภาพกล้วยไข่ไม่ตรงตาม
มาตรฐานส่งออก กล้วยไข่ที่ไม่ได้มาตรฐานหรือตกเกรด ขายได้ในราคาต่่ากว่าผลผลิตที่ได้มาตรฐาน 
8-10 เท่า ดังนั้นเกษตรกรจึงต้องการที่จะแปรรูปกล้วยไข่เป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ โดยเฉพาะแป้งกล้วยไข่ 
แต่แป้งกล้วยไข่ที่ผลิตได้มีสีคล้่า และไม่เหมาะในการน่าไปใช้เพ่ือผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร โดย    
แป้งกล้วยตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ต้องเป็นผงละเอียด แห้ง ไม่จับตัวเป็นก้อน มีสีที่ดีตาม
ธรรมชาติของแป้งกล้วย มีกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติของแป้งกล้วย ปราศจากกลิ่นอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ 
และความชื้นไม่เกินร้อยละ 12 โดยน้่าหนัก แต่ปัญหาของเกษตรกรที่แปรรูปแป้งกล้วยไข่ พบว่าสีของ
แป้งที่ได้จะมีสีน้่าตาลคล้่าไม่เหมือนกับแป้งกล้วยน้่าว้า สาเหตุที่แป้งกล้วยมีสีคล้่าเกิดจากปฏิกิริยา
การเกิดสีน้่าตาล ซึ่งเป็นปฏิกิริยาที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ ดังนั้นทีมวิจัยจึงมีแนวคิดที่จะแก้ไขปัญหานี้
โดยศึกษาสารที่สามารถป้องกันการเกิดสีน้่าตาลได้  จากงานวิจัยมีการใช้สารเคมีที่ยับยั้งการ
เกิดปฏิกิริยาสีน้่าตาล เช่น สารละลายโซเดียมคลอไรด์และสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ แต่ยังไม่
มีงานวิจัยน่าเสนอการใช้กรดอินทรีย์มากนัก ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงน่าเสนอการใช้กรดอินทรีย์ 3 ชนิด 
ที่สามารถใช้กับอาหารได้ ประกอบด้วย กรดแอสคอร์บิก กรดซิตริก และกรดแลคติก 

 
วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย  

1. เพ่ือศึกษาผลของกรดอินทรีย์ที่มีต่อคุณภาพของแป้งกล้วยไข่ 
2. เพ่ือศึกษาผลของกรดอินทรีย์ที่มีต่อคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระของแป้งกล้วยไข่ 
3. เพ่ือประยุกต์ใช้แป้งกล้วยไข่ในผลิตภัณฑ์อาหาร 

 

ประโยชน์ของกำรวิจัย 
1. ผลิตภัณฑ์แป้งกล้วยไข่ที่มีคุณภาพและมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ สามารถน่าไป

ประยุกต์ใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ ได้ ซึ่งเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กล้วยไข่ตกเกรดได้ 
2. ได้องค์ความรู้ที่สามารถน่าไปน่าเสนอในงานประชุมวิชาการและตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร

ทางวิชาการได้ 
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ขอบเขตของกำรวิจัย 
การวิจัยนี้เป็นการศึกษาผลของการใช้กรดอินทรีย์ 3 ชนิด ได้แก่ กรดซิตริก กรดแอสคอร์บิก

และกรดแลคติกที่ความเข้มข้นและเวลาต่าง ๆ เพื่อปรับปรุงสีของแป้งกล้วยไข่ คัดเลือกแป้งกล้วยไข่ที่
มีคุณภาพสีดีที่สุดมาวิเคราะห์คุณสมบัติต่าง ๆ ของแป้งกล้วยไข่ 


