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บทคดัย่อ 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาคุณสมบติัทางดา้นกายภาพ เคมี และคุณสมบติัการเปล่ียนแปลงความหนืด

ในรูปของเพสท์(Paste) ของแป้งกลว้ยหินและแป้งกลว้ยหักมุก และการประยกุตใ์ชป้ระโยชน์ในผลิตภณัฑ์บะหม่ีสด 

โดยทาํการศึกษาระดบัการทดแทนของแป้งกลว้ยทั้งสองชนิดท่ีเหมาะสมโดยยงัคงเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค พบว่า

แป้งบะหม่ีมีปริมาณโปรตีนสูงท่ีสุด รองลงมาคือแป้งกลว้ยหิน และกลว้ยหกัมุกตามลาํดบั แต่ปริมาณเถา้ของแป้งกลว้ย

ทั้งสองชนิดมีปริมาณเถา้มากกวา่แป้งบะหม่ี(p�0.05) ค่าสีของแป้งพบวา่แป้งกลว้ยมีสีท่ีคลํ้ากวา่แป้งบะหม่ี โดยค่า L* 

ต ํ่าและ a* สูงกวา่(p�0.05) เม่ือศึกษาการเปล่ียนแปลงความหนืดในรูปของเพสทข์องแป้งบะหม่ี แป้งกลว้ยหินและแป้ง

กลว้ยหกัมุกดว้ยเคร่ืองวิเคราะห์ความหนืดขณะท่ีใหค้วามร้อน พบวา่แป้งบะหม่ีและแป้งกลว้ยทั้งสองชนิดมีอุณหภูมิท่ี

แป้งเร่ิมสุกใกลเ้คียงกนั แต่ค่าความหนืดสูงสุด ความหนืดสุดทา้ย ค่าผลต่างระหว่างความหนืดสูงสุดและความหนืด

ตํ่าสุด และผลต่างของความหนืดสุดทา้ยกบัความหนืดตํ่าสุด ซ่ึงแสดงการคืนตวัของแป้ง แป้งกลว้ยทั้งสองชนิดมีค่าสูง

กวา่แป้งบะหม่ีโดยเฉพาะแป้งกลว้ยหักมุกจะมีค่าต่างๆเหล่าน้ีสูง เม่ือศึกษาการทดแทนแป้งบะหม่ีดว้ยแป้งกลว้ยหิน

และกลว้ยหักมุกท่ีระดบัการทดแทน 32 35 และ 38% (w/w) พบวา่เม่ือวดัเน้ือสัมผสัดว้ยเคร่ืองวิเคราะห์สมบติัของเน้ือ

สัมผสั ของเส้นบะหม่ีท่ีทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยท่ีระดบัต่างๆ ค่าความตา้นทานแรงดึง และความสามารถในการยืดตํ่า

กวา่สูตรควบคุม(p�0.05) โดยการทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยหินและกลว้ยหักมุกท่ีระดบั 32% มีค่าความตา้นทานแรงดึง 

และความสามารถในการยดืมากท่ีสุด ประกอบกบัคะแนนความชอบคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัของแป้งกลว้ยหิน

ทางดา้นสี กล่ิน เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกนัแต่คะแนนความชอบโดยรวมท่ี 32% มีค่ามากท่ีสุด 

จึงเลือกการทดแทนท่ี 32% ทั้งน้ีระดบัการทดแทนอาจทดแทนไดม้ากข้ึนหากมีการศึกษาต่อไปเร่ืองการเติมสารเสริม

คุณภาพเพ่ือใหคุ้ณลกัษณะของเส้นบะหม่ีสดท่ีดีข้ึน 
 

คาํสําคญั: บะหมีส่ด  กล้วยหิน  กล้วยหักมกุ 
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Abstract 

The objectives of the research were to characterize the physical, chemical and pasting properties of Kluai 

Hin and Kluai Hakmuk flour including their application in fresh noodle production. The experiments were done by 

substitution of different amount of banana flours for wheat flour in fresh noodle recipe.  The results showed that 

protein content of commercial noodle flour was higher than Kluai Hin and Kluai Hakmuk flours respectively but its 

ash content was the lowest. 4 3 The color of the two banana flours were darker ( lower L*  value) than the commercial 

noodle flour resulted in the dark brown color of the fresh noodle.  The pasting property from RVA indicated that 

pasting temperature of the two banana flours were similar to the control.  However, peak viscosity, final viscosity, 

breakdown and setback which indicate starch retrogradation of the two banana flours were higher than the 

commercial noodle flour especially for Kluai Hakmuk flour which had the highest value.  The data from texture 

analyzer revealed that tensile strength and elasticity of fresh noodle from banana flours substitution were 

significantly lower than control fresh noodle (p� 0.05). Substitution of Kluai Hin flour and Kluai Hakmuk flour for 

wheat flour at the level of 32%  resulted in the highest tensile strength and elasticity of fresh noodle.  In addition, 

sensory evaluation of fresh noodle prepared by 32%  substitution of wheat flour with the two banana flours had the 

higher overall liking score, therefor 32%  substitution of wheat flour with Kluai Hin and Kluai Hakmuk flours were 

the suitable amount for fresh noodle production.  

 

Keywords: Fresh Noodle, Kluai Hin, Kluai Hakmuk 

 

1. บทนํา 

กลว้ยหินเป็นพนัธ์ุพืชพ้ืนเมืองของจงัหวดัยะลา

ท่ีพฒันาจากพนัธ์ุพืชป่า  มีช่ือทางวิทยาศาสตร์วา่ Musa 

sapientum ลกัษณะผลของกลว้ยหินเป็นรูปห้าเหล่ียม 

เปลือกหนาค่อนขา้งสมบูรณ์  ขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลาง 3 

– 5 เซนติเมตร ยาว 8 – 12 เซนติเมตร  ผลดิบมีเปลือกสี

เขียว เน้ือแข็ง เม่ือสุก เปลือกสีเหลือง เน้ือสีขาวอม

เห ลื อ งถึ ง เห ลื อ ง  เน้ื อ แ ข็ ง  ไ ม่ ยุ่ ย  (ก ร ม ส่ ง เส ริ ม

การเกษตร, 2553) และจากการวิเคราะห์คุณค่าทาง

โภชนาการของกล้วยหินในส่วนท่ีกินได้ 100 กรัม 

ประกอบดว้ยไขมนั 0.37 กรัม และคาร์โบไฮเดรต 31.9 

กรัม  ให้พลังงาน 122 แคลอรี ไม่มีคอเลสเตอรอล

โ ซ เ ดี ย ม  นํ้ า ต า ล  แ ล ะ โ ป ร ตี น 

(http://www.nutritionrank.com) เป็นกลว้ยท่ีมีปริมาณ

แป้งทนยอ่ย (Resistant Starch) สูง 

กล้วยหักมุก ช่ือสามัญ  Silver Bluggoe ช่ือ

วิทยาศาสตร์ Musa (ABB group) "Kluai Hak Mulk " 

กลุ่มย่อย Bluggoe ลาํต้นสูง 2.5 - 3.5 เมตร เส้นผ่าน

ศูนยก์ลางมากกว่า 15 เซนติเมตร กาบลาํตน้ดา้นนอกมี

ประดําเล็กน้อย ด้านในมีสีเขียวอ่อน ก้านใบมีร่อง

ค่อนขา้งแคบ และมีครีบ เส้นกลางใบสีเขียวมีนวลทาง

ดา้นล่าง ช่อดอกไม่มีขน ปลีรูปไข่ค่อนขา้งป้อม มว้น

งอข้ึน ด้านบนป่านมีนวลหนา ด้านล่างมีสีแดงเข้ม 

เครือหน่ึงมีประมาณ 7 หวี หวีหน่ึงมี 10 - 16 ผล ผล

ใหญ่  ก้านผลยาว ปลายผลลีบลง มี เห ล่ียมชัดเจน 

เปลือกหนา เม่ือสุกสีเหลืองอมนํ้าตาล มีนวลหนา เน้ือสี

ส้ม (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2553) 
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บะห ม่ี เป็น อาห ารห ลักชนิ ดห น่ึ งใน การ

บ ริ โ ภ ค ข อ ง ช า ว เอ เชี ย ม า ช้ า น า น แ ล้ ว  โ ด ย มี

ส่วนประกอบ สูตร และรูปร่างแตกต่างกนั (Fu, 2008) 

บะหม่ีสามารถทาํไดจ้ากแป้งสาลี แป้งขา้ว บคัวีท แป้ง

มนัฝร่ัง มนัเทศ โดยวตัถุดิบหลกัท่ีใชใ้นการผลิตบะหม่ี 

คือ แป้งสาลี  (Wheat Flour) นํ้ า (Water) เกลือ (Salt) 

นอกจากน้ีอาจมี เบส เช่น โซเดียมโพลีฟอสเฟต ไข่ 

และสารอ่ืนๆ เพ่ือปรับปรุงคุณภาพ ของบะหม่ี การผลิต

บะหม่ีท่ีมีส่วนประกอบและกรรมวิธีต่างกนัส่งผลให้

ชนิดของบะหม่ีเกิดความหลากหลาย และแตกต่างกนั

ไป (อรอนงค,์ 2540) บะหม่ีสดทาํไดจ้ากการผสมแป้ง

สาลีและส่วนผสมอ่ืน ไดแ้ก่ สารละลายด่าง ไข่ เกลือ 

และอาจใส่สีเหลืองท่ีใช้ใส่ได้ลงไป ผสมจนเป็นโด

เรียบเนียน ความช้ืนร้อยละ 35 และพักไว้ 20 นาที 

นาํมารีดให้มีความหนาประมาณ 1.5-2.0 มิลลิเมตร ตดั

เป็นเส้น จากงานวิจัยของ กฤติกา บูรณโชคไพศาล 

(2556) ศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑ์บะหม่ีท่ีมีส่วนผสม

ของแป้งกลว้ยพบวา่บะหม่ีสดท่ีเสริมดว้ยแป้งกลว้ยร้อย

ละ 20 30 และ 40 พบวา่ผูบ้ริโภคใหค้วามยอมรับระดบั

การทดแทนท่ีร้อยละ 20 ซ่ึงคุณค่าทางโภชนาการเพิ่ม

สู งข้ึน เม่ือ เที ยบ กับ สู ตรควบ คุม  ใน การวิจัยของ 

Vernaza et al. (2011) พบว่าการทดแทนแป้งบะหม่ีก่ึง

สําเร็จรูปดว้ยแป้งกลว้ยดิบท่ีร้อยละ 10 พบว่าปริมาณ

เถา้และเส้นใยอาหารเพ่ิมข้ึนเม่ือเทียบกบัสูตรควบคุม 

อีกทั้งการทดแทนท่ีเพ่ิมข้ึนทาํใหบ้ะหม่ีมีสีท่ีคลํ้าข้ึน ค่า

ความหนืดสูงสุดของแป้งกลว้ยดิบสูงกวา่แป้งสาลีอยา่ง

มีนยัสาํคญั  

 

2. วตัถุประสงค์ 

1. เพ่ือศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพ เคมี และ

คุณสมบัติทางด้าน Rheology ของแป้งกลว้ยหิน และ

แป้งกลว้ยหกัมุก 

2. เพ่ือศึกษาการประยุกต์ใช้ประโยชน์จาก

แป้งกลว้ยหินและแป้งกลว้ยหักมุกในผลิตภณัฑ์บะหม่ี

สด 
 

3. วธีิดาํเนินการวจิัย 

แป้งบะหม่ีตราบะหม่ีเต๋ียว (KFM2) จาก

บริษทั เคอร่ี ฟลาวมิลล ์ตวัอยา่งกลว้ยหิน จากจงัหวดั

ชุมพร กลว้ยหกัมุก จากจงัหวดัปทุมธานี 

3.1 การเตรียมวตัถุดิบ 

การเตรียมแป้งกลว้ยหิน และแป้งกลว้ยหกัมุก 

ทาํความสะอาดกลว้ยดิบทั้งเปลือก นาํกลว้ยดิบท่ีผา่น

การทาํความสะอาดปอกเปลือก หลงัจากนั้นลา้งดว้ย

กรดซิตริกความเขม้ขน้ 0.3% (w/v) สไลดเ์ป็นแผน่บาง 

(ความหนา 2-3 mm.) แช่กลว้ยท่ีสไลดใ์นกรดซิตริก

ความเขม้ขน้ 0.3% (w/v) นาน 30 นาที เรียงช้ินกลว้ยใน

ถาด อบในตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 50๐C นาํมาบดและ

ร่อนผา่นตะแกรง แบ่งเกบ็ใส่ถุงฟอยล ์เพ่ือใชใ้นการ

ทดลองขั้นต่อไป 

3.2 ศึกษาคุณสมบติัแป้งกลว้ย 2 ชนิด ไดแ้ก่ 

แป้งกลว้ยหิน และแป้งกลว้ยหกัมุก  

1) วิเคราะห์ปริมาณความช้ืนโปรตีน ไขมนั ตาม

วธีิ AOAC (1995)  

2) วัดค่าสี  L* , a* , b* ของแป้งโดยใช้เค ร่ือง 

Colorimeter 

3) ท ด ส อบ  Rhelogical properties ด้วย เค ร่ือ ง 

Rapid Visco Analyzer (RVA) 

3.3 การพฒันาผลิตภณัฑ์บะหม่ีสดจากแป้งกลว้ยหิน

และกลว้ยหกัมุก 

1) กระบวนการผลิตบะหม่ีสด 

สูตรควบคุมของบะหม่ีสด (ดัดแปลงจาก  

Vernaza et al., 2011) ประกอบดว้ยวตัถุดิบดงัต่อไปน้ี 

แป้งบะหม่ี โซเดียมคาร์บอเนต 1.5% เกลือ 1.5% และ

นํ้ า 48% นาํส่วนผสมทั้งหมดผสมกนัแลว้นวดจนเป็น
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เน้ือเนียน พกัโด 20 นาที หลงัจากนั้นนาํมาผ่านเคร่ือง

รีดบะหม่ีท่ีความห่างเบอร์ใหญ่สุด และค่อยๆลดความ

หนาของแผน่แป้งลงทีละเบอร์จนถึงเบอร์ท่ี 6 

วางแผน่แป้งบนโต๊ะ โรยแป้งขา้วโพดทั้งสอง

ดา้น แลว้นาํเขา้เคร่ืองตดัเป็นเส้นๆ จากนั้นจบับะหม่ีให้

เป็นกลุ่มวางลงบนถาด  

2) ศึกษาระดบัการทดแทนแป้งบะหม่ีดว้ยแป้ง

กลว้ย 

แปรผนัปริมาณแป้งกลว้ย 2 ชนิด ไดแ้ก่ แป้ง

กลว้ยหิน และแป้งกลว้ยหักมุก เพ่ือทดแทนแป้งบะหม่ี

ในสูตรบะหม่ีสด ในปริมาณร้อยละ 10-50  (w/w) ใน

ขั้นตอนคดัเลือกช่วงของการทดแทนแป้งบะหม่ีด้วย

แป้งกลว้ย หลงัจากนั้ นจึงทดสอบการหาปริมาณการ

ทดแทนท่ีผูบ้ริโภคยอมรับในขั้นถดัมา ทาํการคดัเลือก

สูตรโดยประเมินจาก 

การประเมินลักษณะเน้ือสัมผสัด้วยเคร่ือง 

Texture Analyzer(Stable Micro System ; TA.XT.plus) 

โดยใชห้วัวดั Spaghetti Tensile Grips (A/ SPR) 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั โดย

การทดสอบความชอบดว้ยวิธี Hedonic – 9 scales  ใชผู้ ้

ทดสอบท่ีผา่นการฝึกฝนจาํนวน 30 คน เปรียบเทียบกบั

บะหม่ีก่ึงสาํเร็จรูปท่ีเป็นสูตรควบคุม  

3.4 วเิคราะห์ทางสถิติ 

ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ  Completely 

randomized design (CRD) จากนั้ น นําข้อ มูลผลการ

วิเคราะห์คุณภาพมาวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ 

(ANOVA) พร้อมทั้งเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉล่ีย

โดยวิธี  Duncan’s new multiple range test (DMRT) ท่ี

ระดับ ค วาม เช่ื อมั่น ร้อยล ะ 95 โด ยใช้โป รแกรม

สาํเร็จรูป  

 

 

 

4. ผลการวจิัย 

4.1 การศึกษาสมบติัทางเคมี และกายภาพของ

แป้ง 

ตารางที่ 1  องคป์ระกอบทางเคมีและกายภาพของแป้งกลว้ยหิน

และกลว้ยหกัมุก 

ตวัอยา่ง

แป้ง 

องคป์ระกอบทางเคมี (%โดยนํ้าหนกัแหง้) 

Moisture Protein Ash 

แป้งบะหม่ี 5.91a ± 0.74 15.20a ±0.17 0.38b ± 0.12 

แป้งกลว้ย

หิน 
4.28a ± 1.19 4.54b ± 0.45 2.17a ± 0.45 

แป้งกลว้ย

หกัมุก 
5.08ab ± 0.23 2.89c ± 0.23 2.92a ± 0.06 

a b ท่ีแตกต่างกนัตามแนวตั้ง หมายถึง มีความแกต่างกนัอย่างมี

นยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05)  

 จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของแป้ง

บะหม่ีแป้งกลว้ยหิน และแป้งกลว้ยหักมุก (ตารางท่ี 1) 

พบว่าปริมาณโปรตีนของแป้งกล้วยหินและกล้วย

หักมุกน้อยกว่าแป้งบะหม่ี แต่ปริมาณเถา้ในแป้งกลว้ย

หินและแป้งกล้วยหักมุกสูงกว่าแป้งบะหม่ีอย่างมี

นยัสาํคญั(p<0.05) 
 

ตารางที่ 2  ค่าสี (L*, a*, b*) ของแป้งบะหม่ี แป้งกลว้ยหิน และ

แป้งกลว้ยหกัมุก  

ตวัอยา่ง

แป้ง 

ค่าสี 

L* a* b* 

แป้งบะหม่ี 95.13a ± 0.23 -0.37c ± 0.32 8.70b ± 0.44 

แป้งกลว้ย

หิน 
86.13c ± 0.95 0.52b ± 0.34 12.32a ± 2.56 

แป้งกลว้ย

หกัมุก 
89.57b ± 0.29 1.33a ± 0.06 8.97b ± 0.21 

a b c ท่ีแตกต่างกนัตามแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่ง

มีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05)  

ค่าสี L* คือ ค่าความสว่าง ; a* คือสีแดง/ สีเขียว (+ = สีแดง, - = 

สีเขียว) ; b* คือ ค่าสีเหลือง / สีนํ้ าเงิน (+ = สีเหลือง - = สีนํ้าเงิน) 
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 ผลการวดัค่าสีของตวัอยา่งแป้งทั้ง 3 ชนิดแสดง

ให้เห็นว่า แป้งบะหม่ีมีความสว่างมากกว่าแป้งกลว้ย

หิน และกลว้ยหกัมุกอยา่งมีนยัสาํคญัตามลาํดบั  

ผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงความหนืดในรูป

ของเพสท์ของแป้งชนิดต่างๆ ดว้ยเคร่ือง RVA (ตาราง

ท่ี 3) แสดงให้เห็นว่าทั้ งแป้งสาลี แป้งกล้วยหิน และ

กลว้ยหักมุกมีอุณหภูมิเร่ิมตน้ของการเกิดเจลาติไนซ์

ใกล้เคียงกันคืออยู่ในช่วง 80-85 องศาเซลเซียส โดย

แป้ งก ล้วยหั ก มุ ก จะมี ค่ าค วาม ห นื ด สู งสุ ด  (Peak 

Viscosity) และค่า Break down สูงกว่าแป้งกล้วยหิน

และแป้งบะหม่ี 
 

ตารางที่  3 การเปล่ียนแปลงความหนืดของแป้งในรูปเพสท์

ระหวา่งการใหค้วามร้อนและความเยน็ดว้ยเคร่ือง RVA 

ค่าท่ีอ่านได ้

จากเคร่ือง 

RVA 

แป้งบะหม่ี 
แป้งกลว้ย

หิน 

แป้งกลว้ย

หกัมุก 

Peak time  

(min) 
5.71a ± 0.03 4.89b ± 0.10 4.91b ± 0.03 

Peak 

viscosity (cP) 

1406.67c ± 

19.86 

3655.33b ± 

47.65 

5034.67a ± 

32.93 

Trough 

viscosity (cP) 

894.33c ± 

16.92 

2758.00b ± 

34.12 

2997.67a ± 

55.90 

Breakdown 

(cP) 

512.33c ± 

11.15 

897.33b ± 

14.22 

2037.00a ± 

31.43 

Final 

viscosity (cP) 

1694.00c ± 

25.87 

4405.67b ± 

3.74 

4568.33a ± 

29.30 

Setback form 

through (cP) 

799.67c ± 

12.10 

1647.67a ± 

24.01 

1570.67b ± 

41.56 

Pasting 

temperature 

(๐C) 

84.62a ± 

0.49 

81.58b ± 

0.49 

82.13b ± 

0.46 

a b c ท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกนั

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05)  
 

4.2 การพฒันาผลิตภัณฑ์บะหม่ีสดจากแป้ง

กลว้ยหินและกลว้ยหกัมุก 
 

ตารางที่ 4 ค่า Tensile strength และ Extensibility ของบะหม่ีสด

เสริมแป้งกลว้ยหินและกลว้ยหกัมุก 

 Tensile strength 

ความตา้นทานแรง

ดึง (g) 

Extensibility 

ความสามารถใน

การยดื (mm) 

Control 9.25a ± 0.39 121.96a ± 10.35 

กลว้ยหิน  32% 

กลว้ยหิน  35% 

กลว้ยหิน  38% 

5.78d ± 0.53 

3.91e ± 0.92 

3.72e ± 0.47 

38.05cd ± 9.20 

26.69d ± 11.36 

21.22e ± 3.86 

กลว้ยหกัมุก 32% 

กลว้ยหกัมุก 35% 

กลว้ยหกัมุก 38% 

7.65b ± 0.32 

7.17bc ± 0.37 

6.38cd ± 0.14 

70.29b ± 2.81 

48.25c ± 4.73 

36.96cd ± 8.34 

a b,.. ท่ีแตกต่างกนัตามแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่ง

มีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05)  

 เม่ือทําการทดแทนแป้งกล้วยหิน และกล้วย

หักมุกท่ีระดับการทดแทนท่ี 32 – 38% โดยใช้เคร่ือง 

Texture Analyzer วิเคราะห์ค่า ความสามารถในการยืด 

(Extensibility) และค วามต้าน ท าน แรงดึง (Tensile 

strength)  (ตารางท่ี 4) พบวา่เม่ือระดบัการทดแทนแป้ง

กล้วยหินและกล้วยหักมุกเพ่ิมสูงข้ึน ส่งผลให้เส้น

บะหม่ีสดมีค่าความตา้นทานแรงดึงและความสามารถ

ในการยดืลดนอ้ยลงเม่ือเทียบกบัตวั control 

ตารางที ่5 คะแนนความชอบคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัของ

ผลิตภณัฑบ์ะหม่ีสดจากแป้งกลว้ยหิน 

คุณลกัษณะ 
สดัส่วนการทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยหิน 

32% 35% 38% 

1. สี 6.60a ± 1.26 6.64a ± 1.44 6.47a ± 1.20 

2. กล่ิน 5.96a ± 1.65 5.64a ± 1.67 5.64a ± 1.67 

3. เน้ือสมัผสั 

(เหนียวนุ่ม) 
6.64a ± 1.44 6.55a ± 1.53 6.36a ± 1.41 

4. ความชอบ

โดยรวม 
6.77a ± 1.00 6.64a ± 1.31 6.40a ± 1.25 

a b c ท่ีแตกต่างกันตามแนวนอนหมายถึง มีความแตกต่างกัน

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05)  
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ตารางที ่6 คะแนนความชอบคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัของ

ผลิตภณัฑบ์ะหม่ีสดจากแป้งกลว้ยหกัมุก 

คุณลกัษณะ 
สดัส่วนการทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยหกัมุก 

32% 35% 38% 

1. สี 7.16a ± 1.22 7.09a ± 1.20 6.59a ± 1.34 

2. กล่ิน 6.72a ± 1.40 6.31ab ±1.35 5.84b ± 1.57 

3.เน้ือสมัผสั

(เหนียวนุ่ม) 
6.94ab ±1.70 7.16a ± 1.65  6.19b ± 1.64 

3. ความชอบ

โดยรวม 
7.38a ± 1.21 7.44a ± 1.11 6.44b ± 1.41 

a b ท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอนหมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่ง

มีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05)  
 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือหา

คะแนนความชอบคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัของ

บะหม่ีสดท่ีทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยหิน (ตารางท่ี 5) และ

คะแนนความชอบคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัของ

บะหม่ีสดท่ีทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยหักมุก (ตารางท่ี 6) 

พบว่า การพบว่าคะแนนความชอบคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์บะหม่ีสดจากแป้งกลว้ย

หินและกลว้ยหักมุก มีคะแนนคุณลกัษณะทางดา้น สี 

กล่ิน เน้ือสัมผัส(ความเหนียวนุ่ม) และความชอบ

โดยรวมมีคะแนนลดน้อยลงเม่ือระดับการทดแทน

ท่ีมากข้ึน 

จากการศึกษาสมบติัทางกายภาพ เคมี และการ

เปล่ียนแปลงความหนืดในรูปของเพสท์ พบว่าเม่ือ

ทดแทนแป้งบะหม่ีดว้ยแป้งกลว้ยในปริมาณท่ีมากข้ึน

ส่งผลให้บะหม่ีสดท่ีไดมี้ลกัษณะท่ีเปล่ียนแปลงไปจาก

บะหม่ีสดท่ีใชแ้ป้งบะหม่ีตามสูตรปกติ กล่าวคือ บะหม่ี

สดท่ีไดมี้สีท่ีเขม้ข้ึน ปริมาณเถา้มีปริมาณท่ีมากข้ึนแต่

คุณภาพของบะหม่ีสดท่ีดี มีลกัษณะท่ีเหนียวนุ่มจะตอ้ง

อาศัยแป้งท่ีมีปริมาณโปรตีนสูง 9-10%  (อรอนงค์, 

2540) โดยแป้งกลว้ยทั้ ง 2 ชนิด มีปริมาณโปรตีนท่ีตํ่า

กว่าแป้งบะหม่ีมากส่งผลให้บะหม่ีสดท่ีทดแทนด้วย

แป้งกล้วย ความเหนียวนุ่มตํ่ าลงเม่ือทดแทนด้วย

ปริมาณท่ีมากข้ึนเม่ือเทียบกับบะหม่ีสดในสูตรปกติ 

การคืนตวัของแป้งหรือค่า setback ในแป้งท่ีมีการคืน

ตวัตํ่าเน้ือสัมผสัท่ีไดจ้ะนุ่มกวา่ 

 

5. การอภิปรายผล 

5.1 การศึกษาสมบติัทางเคมี และกายภาพของแป้ง 

ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของแป้ง

บะหม่ีแป้งกลว้ยหิน และแป้งกลว้ยหักมุก (ตารางท่ี 1) 

พบว่าปริมาณโปรตีนของแป้งกล้วยหินและกล้วย

หักมุกน้อยกว่าแป้งบะหม่ีซ่ึงมีส่วนประกอบหลกัเป็น

แป้งสาลี อย่างมีนัยสําคญั(p�0.05) โดยแป้งกลว้ยหิน

และกลว้ยหักมุกมีโปรตีนน้อยกว่าแป้งสาลีประมาณ 3 

เท่า และ 6 เท่าตามลาํดับ ซ่ึงจากงานวิจัยของ ณนนท ์

แดงสังวาล และคณะ (2555) พบเช่นเดียวกันว่าแป้ง

กลว้ยนํ้ าวา้ดิบมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 2.73 น้อยกว่า

แป้งสาลีชนิดอ่อน(โปรตีนร้อยละ 7-9) 6 เท่า อยา่งไรก็

ตามแป้งกลว้ยมีปริมาณเถา้สูงกว่าแป้งสาลี แสดงให้

เห็นว่าแป้งกลว้ยมีปริมาณแร่ธาตุมากกว่า ซ่ึงแร่ธาตุท่ี

พบ มากในกล้วยได้แก่  โป เตส เซี ยม แมกนี เซี ยม 

ฟอสฟอรัสและแคลเซียม (Bello-Péreze et al.,1999) 

เม่ือพิจารณาถึงค่าสีของแป้ง (ตารางท่ี  2) 

พบว่าแป้งบะหม่ีมีค่า L* มากกว่าแป้งกล้วยทั้ งสอง

ชนิดอยา่งมีนยัสําคญั(p�0.05)  รองลงมาคือแป้งกลว้ย

หกัมุก และกลว้ยหินตามลาํดบั โดยสีของแป้งกลว้ยมีสี

ท่ีคลํ้ ากว่าตัวแป้งบะหม่ี โดยมีค่า a* แตกต่างอย่างมี

นัยสําคัญ (p�0.05)  ซ่ึงส่งผลให้บะหม่ีสดท่ีทําการ

ทดแทนด้วยแป้งกล้วยอาจมีสีคลํ้ ากว่าท่ีทําจากแป้ง

บะหม่ี อยา่งไรก็ตามแป้งกลว้ยหินมีค่าสีเหลือง (b*) ท่ี

มากกวา่แป้งกลว้ยหักมุก และบะหม่ี ทั้งน้ีเน่ืองจากสาร

เบตา้แคโรทีนท่ีมีอยู่ในเน้ือกลว้ยและเปลือกกลว้ย ซ่ึง

กล้วยแต่ละสายพันธ์ุจะมีปริมาณเบต้าแคโรทีนท่ี

แตกต่างกนั (Pereira and Maraschin, 2015) 
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ผลการศึกษา Rheological properties ของแป้ง

ชนิดต่างๆ ดว้ยเคร่ือง RVA (ตารางท่ี 3) แสดงให้เห็น

ว่าทั้ งแป้ งส าลี  แป้งกล้วยหิ น  และกล้วยหัก มุกมี

อุณหภูมิเร่ิมตน้ของการเกิดเจลาติไนซ์ใกลเ้คียงกนัคือ

อยู่ในช่วง 80-85 องศาเซลเซียส อย่างไรก็ตาม แป้ง

กลว้ยหักมุกจะมีค่าความหนืดสูงสุด (Peak Viscosity) 

และค่า Break down สูงกว่าแป้งกล้วยหินและแป้ง

บะหม่ี ซ่ึงแสดงให้ เห็นว่าแป้งกล้วยหักมุกมีความ

เหนียว และความทนต่อแรงกวนและอุณหภูมิมากกว่า

แป้งกลว้ยหินและแป้งบะหม่ี เม่ือพิจารณาค่า Setback 

ของแป้งทั้ ง 3 ชนิด พบว่าแป้งกลว้ยหินมีค่ามากท่ีสุด 

รองลงมาคือแป้งกลว้ยหักมุก และแป้งบะหม่ี แสดงว่า

แป้งกล้วยจะเกิดการคืนตัวหรือรีโทรดเกรดเดชั่น 

(retrogradation) มากท่ีสุด เน่ืองจากแป้งกล้วยหินมี

ป ริ ม า ณ อ ะ ไ ม โ ล ส ม า ก ก ว่ า แ ป้ ง ก ล้ ว ย หั ก มุ ก 

(Vatanasuchart et al., 2012)  

ตวัอยา่งท่ีมีสตาร์ชสูงทาํใหมี้ความสามารถใน

การต้านทานแรงกวนได้มากกว่าซ่ึงนอกจากผลของ

ปริมาณสตาร์ชในตวัอยา่งแลว้ ยงัเกิดจากองคป์ระกอบ

ทางเคมีอ่ืนๆดว้ย ไดแ้ก่ประมาณ อะไมโลส ไขมนั และ

โ ป ร ตี น  (Hamaker and Griffin, 1993; Chung et al. , 

2003) 

ซ่ึงการคืนตัวของแป้งจะมีผลโดยตรงต่อ

คุณภาพดา้นเน้ือสัมผสัของอาหาร โดยแป้งท่ีมีการคืน

ตวัน้อยกว่าจะทาํให้ผลิตภณัฑ์ท่ีไดมี้ลกัษณะท่ีนุ่มกว่า 

แต่แป้งท่ีมีการคืนตวัมากกวา่โดยเฉพาะในช่วงระหวา่ง

การเกบ็รักษาจะทาํใหผ้ลิตภณัฑท่ี์ไดมี้ลกัษณะแหง้และ

ร่วนกว่า (จารนัย พาณิชยกุล, 2537; กลา้ณรงค์ ศรีรอต 

และเก้ือกลู ปิยะจอมขวญั, 2543) 

5.2 การพฒันาผลิตภณัฑ์บะหม่ีสดจากแป้งกลว้ยหิน

และกลว้ยหกัมุก 

การทดสอบเน้ือสัมผสับะหม่ีสดท่ีทดแทน

ด้วยแป้งกล้วยหินและแป้งกล้วยหักมุกท่ีระดับการ

ทดแทนต่างๆ โดยใชเ้คร่ือง Texture Analyzer (ตารางท่ี 

4) แสดงให้ เห็นว่าการเพิ่มปริมาณ แป้งกล้วยเพ่ือ

ทดแทนแป้งบะหม่ีในบะหม่ีสดจะทาํให้ความสามารถ

ในการยืด (Extensibility) และความด้านทานแรงดึง 

(Tensile strength) ของเส้นบะหม่ีสดลดลงสอดคลอ้ง

กบัค่าคะแนนความชอบด้านคุณลกัษณะท่ีลดลงของ

เส้นบะหม่ีสด และสังเกตเห็นได้ว่าเส้นบะหม่ีสดท่ี

ทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยหักมุกมีค่าความสามารถในการ

ยืด และความตา้นทานแรงดึงมากกว่าเส้นบะหม่ีสดท่ี

ทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยหิน สอดคลอ้งกบัค่าความหนืด

สุดทา้ยท่ีแสดงถึงความเหนียวของผลิตภณัฑ์ท่ีทาํจาก

แป้งกลว้ยหกัมุกท่ีมากกวา่แป้งกลว้ยหิน 

ผลการทดสอบความชอบผลิตภณัฑบ์ะหม่ีสด

ท่ีทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยหินในระดบัการทดแทนท่ี 32 

35 และ 38% มีคะแนนความชอบดา้นทางดา้นสี กล่ิน 

เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกัน

(p�0.05) แต่ท่ีระดบัการทดแทนท่ี 32% ของแป้งกลว้ย

หินมีคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด ประกอบกบั

ผลการทดสอบดว้ยเคร่ือง Texture Analyzer ท่ีวเิคราะห์

ค่าความตา้นทานแรงดึงและความสามารถในการยืดมี

ค่าสูงกว่าในระดับการทดแทนอ่ืนๆ ดังนั้ นจึงเลือก

ระดบัการทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยหินท่ี 32% และเม่ือมา

พิจารณาบะหม่ีสดท่ีทดแทนด้วยแป้งกลว้ยหักมุกใน

ร ะ ดับ ก าร ท ด แ ท น ท่ี  32 35 แ ล ะ  38%  มี ค ะ แ น น

ความชอบดา้นทางดา้นสีไม่แตกต่างกนั(p�0.05) แต่ท่ี

ระดับการทดแทนท่ี 32 และ 35% คะแนนความชอบ

ทางด้านกล่ิน เน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวมไม่

แตกต่างกนั แต่เม่ือพิจารณาประกอบกบัผลการทดสอบ

ด้ว ย เค ร่ื อ ง  Texture Analyzer ท่ี วิ เค ร าะ ห์ ค่ าค ว าม

ตา้นทานแรงดึงขาดและความสามารถในการยดืมีค่าสูง

ท่ีสุดเม่ือเทียบกบัการทดแทนอ่ืนๆ ดงันั้นจึงเลือกระดบั

การทดแทนดว้ยแป้งกลว้ยหินท่ี 32% เช่นกนั 
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การเพ่ิมปริมาณการทดแทนแป้งบะหม่ีใน

สัดส่วนท่ีมากข้ึนส่งผลให้บะหม่ีมีความเหนียวนุ่มท่ี

ลดลงสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Venaza et al. (2011) ท่ี

พบว่าการทดแทนแป้งบะหม่ีด้วยแป้งกล้วยดิบท่ี

เพ่ิมข้ึนทาํให้บะหม่ีมีปริมาณโปรตีนลดลง (กลูเตน) 

ความเหนียวนุ่มจึงลดตํ่าลงดว้ย 

6.บทสรุป 

การพฒันาผลิตภณัฑ์บะหม่ีสดจากแป้งกลว้ย

หินและกลว้ยหักมุกพบวา่ระดบัการทดแทนท่ี 32% ทาํ

ให้คุณภาพด้านเน้ือสัมผัสและผลการทดสอบทาง

ประสาทสัมผสัของเส้นบะหม่ีสดยงัคงเป็นท่ียอมรับ 

ซ่ึงผลิตภัณฑ์บะหม่ีสดท่ีได้น้ีสามารถพฒันาต่อเป็น

อาหารเพ่ือสุขภาพท่ีมีประโยชน์กบัผูบ้ริโภคต่อไป  
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