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บทท่ี 5 
สรุปผล อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ 

 
 จากผลการทดลองพบว่ากรดแลคติกท าให้สีของแป้งมีสีเหลืองครีม มีความสว่างมากกว่าการ
ใช้กรดซิตริกและกรดแอสคอร์บิกที่ความเข้มข้นและเวลาแช่เดียวกัน ซึ่งสีของแป้งที่แช่กล้วยไข่ด้วย
กรดซิตริกและกรดแลคติกมีค่าใกล้เคียงกัน ส่วนสีของแป้งที่แช่กล้วยไขด่้วยกรดแอสคอร์บิกมีค่าความ
สว่างน้อยกว่า แต่มีค่าสีเหลืองและสีแดงมากกว่าการแช่ด้วยกรดซิตริกและกรดแลคติก ทั้งนี้เป็น
เพราะกรดซิตริกและกรดแลคติกมีคุณสมบัติเป็นสารเพ่ิมความเป็นกรดในอาหาร (acidulant) ส่วน
กรดแอสคอร์บิกมีคุณสมบัติเป็นสารที่ให้อิ เล็กตรอน (reducing agent) (Martinez & Whitaker, 
1995) เป็นผลให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของกรดแอสคอร์บิกเกิดเป็นสารดีโฮโดร-แอสคอร์บิกและท า
ให้ผลิตภัณฑ์มีสีแดง และมีความสว่างน้อยกว่าเมื่อใช้กรดอีก 2 ชนิด การใช้กรดอินทรีย์เป็นการ
ป้องกันการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลที่เกิดจากการท างานของเอนไซม์ (Mahloko, et al., 2019; สมฤดี 
ไทพาณิชย์ และปราณี อ่านเปรื่อง, 2557) การท าให้เอนไซม์เสียสภาพธรรมชาติจึงสามารถช่วย
ป้องกันการเกิดสีน้ าตาลได้ เช่น การใช้ความร้อนโดยการลวก การใช้สารซัลไฟต์ และการใช้กรดเพ่ือ
ปรับความเป็นกรด-ด่าง เป็นต้น นอกจากนั้นการเพ่ิมความเข้มข้นของกรดแต่ละชนิดและเวลาแช่ให้
นานขึ้นท าให้ค่าความสว่างเพ่ิมมากขึ้นด้วย (พรรณจิรา วงศ์สวัสดิ์ และคณะ , 2556) ปริมาณผลผลิต
ของแป้งกล้วยไข่ที่ได้อยู่ระหว่างร้อยละ 21–30 ซึ่งสอดคล้องกับการผลิตแป้งกล้วยน้ าว้าที่มีปริมาณ
ผลผลิตอยู่ในช่วงใกล้เคียงกัน (ณนนท์ แดงสังวาลย์ และคณะ , 2554; รสพร เจียมจริยธรรม ,     
พรรณภัทร พรหมเพ็ญ และบงกช บุญบูรพงศ์ , 2563) ส าหรับปริมาณความชื้นของแป้งกล้วยไข่ 
พบว่าแป้งกล้วยไข่มีความชื้นอยู่ระหว่างร้อยละ 6-7 ซึ่งตรงตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนแป้งกล้วยที่
ก าหนดไว้ต้องไม่เกินร้อยละ 12 โดยน้ าหนัก (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2563) 
 ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติของแป้งกล้วยไข่ที่ได้ พบว่าองค์ประกอบทางเคมีส่วนใหญ่ของแป้ง
กล้วยไข่เป็นคาร์โบไฮเดรต และเป็นแหล่งของแป้งที่ต้านทานการย่อยสลายด้วยเอนไซม์ซึ่งมีอยู่
ปริมาณร้อยละ 53.30±0.57 ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของจิรนาถ บุญคง ทิพวรรณ บุญมี และ       
พัชราวรรณ เรือนแก้ว (2558) ที่ศึกษาปริมาณแป้งที่ต้านทานการย่อยสลายด้วยเอนไซม์ที่เตรียมจาก
กล้วยน้ าว้าดิบ กล้วยหอมทองดิบและแป้งกล้วยไข่ดิบ ซึ่งพบว่าในแป้งกล้วยไข่ดิบมีปริมาณแป้งที่
ต้านทานการย่อยสลายด้วยเอนไซม์ร้อยละ 53.44 ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกับที่วิเคราะห์ได้  โดยแป้งที่
ต้านทานการย่อยสลายด้วยเอนไซม์ที่พบมากในแป้งกล้วยดิบเป็นชนิดที่ 2 (Leszczynski, 2004) 
เนื่องจากโครงสร้างเม็ดสตาร์ชมีขนาดใหญ่ ท าให้จ ากัดพ้ืนที่ของโครงสร้างที่ท าปฏิกิริยากับเอนไซม์
อัลฟาแอมิเลส (Ring, el,al., 1988) นอกจากนั้นแป้งกล้วยดิบมีการจัดเรียงตัวของแอมิโลสและ      
แอมิโลเพกตินอย่างเป็นระเบียบหนาแน่นจนเกิดเป็นโครงสร้างผลึ ก ซึ่งท าให้ เอนไซม์ อัลฟา            
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แอมิเลสย่อยได้ยาก จึงท าให้เม็ดสตาร์ชที่พบในแป้งกล้วยทนต่อการย่อยของเอนไซม์อัลฟาแอมิเลส 
(Quingley, et.al, 1988) 
 ก าลังการพองตัวและค่าการละลายของแป้งกล้วยไข่มีค่าสูงขึ้นเมื่อเพ่ิมอุณหภูมิจาก 80    
องศาเซลเซียส ถึง 95 องศาเซลเซียส โดยก าลังการพองตัวของแป้งกล้วยไข่มีก าลังการพองตัว
ใกล้เคียงกับแป้งสาลี แต่มีค่าการละลายต่ ากว่า จึงสามารถน ามาใช้ทดแทนแป้งสาลีได้บางส่วน ทั้งนี้
การพองตัวและการละลายจะสูงหรือต่ าขึ้นอยู่กับปัจจัยหลายชนิด ได้แก่ ชนิดของแป้ง ความแข็งแรง
ของโครงสร้าง ปริมาณน้ าในสารละลายแป้ง สิ่งเจือปนภายในเม็ดแป้งที่ไม่ใช่คาร์โบไฮเดรต และ
ลักษณะร่างแหภายในเม็ดแป้ง (กล้าณรงค์ ศรีรอตและเก้ือกูล ปิยะจอมขวัญ, 2550)  
 เมื่อน าแป้งกล้วยไข่มาทดสอบความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ พบว่าแป้งกล้วยไข่มี
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสอดคล้องงานวิจัยของอัจฉรา เพ็งภู่ และขวัญดาว แจ่มแจ้ง 
(2559) ที่มีการทดสอบฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระของแป้งกล้วยน้ าว้า กล้วยไข่ กล้วยหอมและกล้วย
เล็บมือนาง และพบว่าแป้งกล้วยไข่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมากกว่ากล้วยชนิดอื่น ๆ ที่ทดสอบ 
 การประยุกต์ใช้แป้งกล้วยไข่ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ซาลาเปา พบว่าผู้ทดสอบชิมให้
คะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ์เมื่อทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยไช่ร้อยละ 10 และ 20 เมื่อเพิ่มระดับ
การทดแทนสูงขึ้นท าให้ลักษณะเนื้อสัมผัสของซาลาเปาด้าน ไม่ขึ้นฟู สอดคล้องกับงานวิจัยของรสพร 
เจียมจริยธรรม, พรรณภัทร พรหมเพ็ญ และบงกช บุญบูรพงศ์ (2563) ที่มีการทดแทนแป้งสาลีด้วย
แป้งกล้วยในผลิตภัณฑ์ตูเล (ผลิตภัณฑ์ประเภทคุกกี้ของชาวฝรั่งเศส) และพบว่าการเพ่ิมปริมาณแป้ง
กล้วยส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ตูเลมีความแข็งและความเปราะมากขึ้น มีสีคล้ ามากขึ้นและรูพรุนลดลง ซึ่ง
ส่งผลถึงการทดสอบทางประสาทสัมผัส ที่ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์มีคะแนนต่ าลงเมื่อเพ่ิม
ระดับการทดแทน ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากแป้งกล้วยไข่มีปริมาณแป้งที่ที่ต้านทานการย่อยสลายด้วย
เอนไซม์สูง แป้งชนิดนี้จะมีคุณสมบัติการอุ้มน้ าน้อย ซึ่งจะใช้เป็นแหล่งเส้นใยส าหรับผลิตภัณฑ์ที่มี
ความชื้นต่ า เช่น คุกกี้ และขนมปังกรอบ เป็นต้น (จิรนาถ บุญคง, 2554)  
 จากผลการทดลองสามารถสรุปได้ว่าการใช้กรดอินทรีย์มีผลในการปรับปรุงสีของแป้งกล้วยไข่
โดยการแช่กล้วยไข่ในกรดแลคติกที่ความเข้มข้น 30 กรัมต่อลิตร เป็นเวลา 10 นาที และเมื่อน า
วิเคราะห์คุณสมบัติต่าง ๆ พบว่าแป้งกล้วยไข่เป็นแหล่งของแป้งที่ต้านทานการย่อยสลายด้วยเอนไซม์ 
มีก าลังการพองตัวและค่าการละลายใกล้เคียงกับแป้งสาลี ซึ่งสามารถใช้ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์
อาหารได้ นอกจากนั้นแป้งกล้วยไข่ยังมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลิสระ เมื่อน าแป้งกล้วยไข่ไปใช้
ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ซาลาเปา สามารถทดแทนได้ไม่เกินร้อยละ 20 เนื่องจากการเพิ่มปริมาณ
แป้งกล้วยไข่จะท าให้ผลิตภัณฑ์มีความกระด้าง ไม่ข้ึนฟู 
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 1. สามารถประยุกต์ใช้แป้งกล้วยไข่ในผลิตภัณฑ์อาหารส าหรับสุขภาพเนื่องจากมีปริมาณแป้ง
ที่ต้านทานการย่อยสลายด้วยเอนไซม์สูง 
 2. ควรมีการศึกษาบรรจุภัณฑ์และการตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารจากแป้งกล้วยไข ่
 3. ควรมีการน าแป้งกล้วยไข่ไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ ที่ไม่ใช่อาหาร เช่น ฟิล์มที่บริโภค
ได้ หรือฟิล์มที่ย่อยสลายได้ส าหรับห่อหุ้มอาหาร  
 


