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และเพิ่มสารออกฤทธ์ิชีวภาพของแผ่นแหนมเนือง 
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บทคดัย่อ 
แผ่นแป้งแหนมเนืองเป็นผลิตภณัฑ์จากแป้งข้าวท่ีมีปริมาณความต้องการของผู้บริโภคสงู แตมี่สารออกฤทธ์ิชีวภาพรวมทัง้

มีสตาร์ชท่ีทนย่อยต ่า ในขณะที่แป้งกล้วยดิบนัน้มีสารออกฤทธ์ิชีวภาพ สารต้านอนมุลูอิสระและสตาร์ชทนย่อยในปริมาณสงู ดงันัน้
งานวิจยันีจ้ึงเกิดขึน้เพ่ือเพ่ิมปริมาณสารออกฤทธ์ิชีวภาพ สารต้านอนมุลูอิสระและสตาร์ชทนย่อยในแผ่นแป้งแหนมเนือง โดยการ
ทดแทนแป้งข้าวด้วยแป้งกล้วยดิบ แล้วท าการศึกษาผลต่อคุณลักษณะทางกายภาพของแผ่นแป้งแหนมเนือง การทดสอบทาง
ประสาทสมัผสั ฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระและสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด  โดยทดแทนแป้งหมกัจากข้าวเจ้าพนัธุ์ปราจีนบุรี 2 ด้วย
แป้งกล้วยน า้ว้าดิบร้อยละ 0, 20, 30 และ 40 ของน า้หนัก เม่ือตรวจสอบคุณสมบตัิของแป้งด้วยเคร่ืองวิเคราะห์ความหนืดอย่าง
รวดเร็วพบว่าระดบัการเติมแป้งกล้วยดิบท่ีเพิ่มขึน้ส่งผลให้ค่าความหนืดสูงสดุและค่าการคืนตวัของแป้งมีคา่สูงขึน้ เม่ือท าการผลิต
เป็นแผ่นแหนมเนืองพบว่าการเตมิแป้งกล้วยนัน้ท าให้แผ่นแหนมเนืองมีค่าความสวา่ง (L*) ลดลง แตค่า่ความเป็นสีแดง (a*) และคา่
เป็นสีเหลือง (b*) เพิ่มขึน้ ค่าแรงของการต้านการดงึขาด และค่าความเหนียวติดหวัวดัของแผ่นแป้งแหนมเนืองนัน้มีค่าสูงขึน้  การ
ทดแทนแป้งกล้วยดิบท่ีร้อยละ 40 ของน า้หนักนัน้ ท าให้ได้แผ่นแหนมเนืองท่ีมีปริมาณสตาร์ชทนย่อยสูงสุดถึงร้อยละ 9.58 ของ
น า้หนัก ในขณะท่ีแผ่นแหนมเนืองจากแป้งข้าวท่ีไม่มีการเติมแป้งกล้วยนัน้มีค่าสตาร์ชทนย่อย เท่ากับร้อยละ 3.50 ของน า้หนัก 
นอกจากนีย้งัพบว่าแผ่นแหนมเนืองท่ีเติมแป้งกล้วยดิบมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดและฤทธ์ิการยบัยัง้อนมุลูอิสระด้วยวิธี 
DPPH assay สงูกวา่แผ่นแหนมเนืองแป้งข้าว ส่วนผลทดสอบทางประสาทสมัผสันัน้พบวา่แผ่นแหนมเนืองที่ใช้แป้งกล้วยดิบทดแทน
แป้งข้าวร้อยละ 30 ของน า้หนกั นัน้ได้รับคะแนนความชอบสงูสดุ (7.55-7.70)  

 

ค าส าคัญ : แผ่นแป้งแหนมเนือง ; แป้งข้าว ; แป้งกล้วยดบิ ; สตาร์ชทนย่อย ; สารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด 
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Abstract 

 Vietnamese rice paper (Namnueng sheet)  is a rice flour based product that has high consumer 
demand but contains low bioactive compound and resistant starch (RS) content. Unripe banana flour (UBF) is 
a good source of bioactive compounds, antioxidants and RS. Therefore, this study was conducted to increase 
the amount of bioactive compounds, antioxidants, and resistant starches in rice paper by replacing rice flour 
with UBF.  The effect of substitution of rice flour with URF on physical characteristics, sensory evaluation, 
antioxidant activity, and total phenolic compounds was investigated. The fermented rice starch from Prachinburi 
2 cultivar was replaced by UBF at 0, 20, 30 and 40%. The pasting properties of mixed flour were determined 
using a rapid viscosity analyzer.  It was found that the increasing in replacing level UBF resulted in higher 
viscosity and setback value than rice starch without UBF adding.   For the study on change of color of rice 
paper, the addition of UBF resulted in decreasing of brightness (L*) , but increasing in redness value (a*)  and 
yellowness (b*). Tensile strength and stickiness of rice paper were increased as the UBF level increased.  The 
rice paper prepared by substituting rice starch by 40% of UBF contained the highest RS content (9.58%), while 
the rice paper without UBF adding contained the lowest RS content (3.50%).  The rice paper added with UBF 
had higher total phenolic content and antioxidant activity evaluated by DPPH assay than rice paper without 
UBF.  The sensory evaluation, rice paper replacing with 30% of UBF had highest preference score (7.55-7.70).  
 

Keywords : rice paper ; rice flour ; unripe banana flour ; resistant starch ; total phenolic compound  
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บทน า 
แผ่นแป้งแหนมเนืองเป็นอาหารที่นิยมบริโภคในประเทศไทยเป็นอยา่งมากโดยเฉพาะภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ  

โดยวตัถดุิบท่ีใช้มาท าแผ่นแหนมเหนือได้แก่ ข้าวที่มีปริมาณแอมิโลสสงูกวา่ร้อยละ 27 ของน า้หนกั  เช่น ข้าวพนัธุ์ชยันาท 
1 เหลอืง 11 และปราจีนบรีุ 2 (Phattra & Maweang, 2015)  เป็นต้น กระบวนการผลตินัน้ท าโดยน าข้าวมาแช่น า้ให้น า้ซมึ
เข้าสูเ่มล็ดเพื่อให้สามารถโม่ได้ง่าย ในระหว่างการโม่นีส้ว่นที่สามารถละลายน า้ได้  เช่น โปรตีนที่ละลายน า้ และน า้ตาล               
จะออกไปกบัน า้ (Chen et al., 1999) จากนัน้ท าการหมกัแป้งข้าวกบัเกลือร้อยละ 5 ของน า้หนกั ท าให้เชือ้จุลินทรีย์หมกั
แป้งข้าวได้เป็นกรดแลคติก และเมื่อสอ่งกล้องจลุทรรศน์ชนิดล าแสงสอ่งกราดพบวา่ผิวหน้าของสตาร์ชเกิดรูพรุน เนื่องจาก
มีเอนไซม์ย่อยสตาร์ชเกิดขึน้ (Phattra & Maweang, 2015)  หลงัจากนัน้น าแป้งหมกัที่ได้มาผลิตเป็นแผ่นแป้งแหนมเนือง
โดย น าแป้งข้าวหมกัผสมกับน า้แล้วเทลงบนแผ่นผ้าขาวบาง แล้วนึ่งเป็นเวลา 15 วินาที ลอกแผ่นแป้งออกไปวางบน
ตะแกรง ตากแดดให้แห้งได้เป็นแผ่นแหนมเนืองแห้ง  ผลิตภณัฑ์จากแป้งข้าวสว่นใหญ่ เช่น เส้นก๋วยเตี๋ยว มีองค์ประกอบ
หลักคือสตาร์ช และมีปริมาณสตาร์ชทนย่อย (resistant starch) อยู่ในระดับที่ต ่าอยู่ที่ร้อยละ 2.4-4.4 ของน า้หนัก 
(Vatanasuchart et al., 2009; Moongngarm et al., 2014; Nakayoshi et al., 2015) และมีปริมาณของสารออกฤทธ์ิ
ชีวภาพค่อนข้างต ่า  กล้วยน า้ว้า (Musa sapientum L., Kuai Namwa) เป็นไม้ผลที่นิยมปลกู และบริโภคมากในประเทศ
ไทย นอกจากการบริโภคกล้วยน า้ว้าในรูปแบบกล้วยผลสกุแล้วยงัมีการน ากล้วยน า้ว้าดิบมาแปรรูปเป็นแป้งกล้วยน า้ว้าดบิ
เพื่อใช้ในผลิตภณัฑ์อาหาร ซึ่งแป้งกล้วยน า้ว้าดิบนัน้ถือเป็นแหลง่ที่ดีของสตาร์ชทนย่อยซึ่งมีปริมาณสงูถึงร้อยละ 32.26-
44.89 ของน า้หนัก  ปริมาณเส้นใยร้อยละ 14.5 ของน า้หนัก (Moongngarm et al., 2014) นอกจากนี ้ Aquino et al. 
(2016) ท าการศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในกล้วยดิบ 15 สายพนัธุ์พบว่าแป้งกล้วยดิบนัน้มีสารประกอบฟีนอลกิ
ทัง้หมดสงูอยู่ในช่วงร้อยละ  23.15-33.28 mg GAE/g ซึ่งสารประกอบฟีนอลกิที่พบในกล้วยนัน้ประกอบด้วย กรดแกลลคิ 
(Gallic acid) คาเทซิน (Catechins) อิพิคาเทซิน (Epicathechins) แอนโทไซยานิน (Antocyanins) และสารประกอบ
อนพุนัธ์ของฟลาโวนอยด์ (Flavonoid derivatives) (Bennet et al., 2010) ที่ผ่านมามีงานวิจยัที่ท าปรับปรุงคณุภาพของ
ผลิตภณัฑ์อาหารด้วยแป้งกล้วยดิบหลากหลาย เช่น การปรับปรุงคณุภาพของเส้นก๋วยเตี๋ยวด้วยแป้งกล้วยดิบพบว่าเส้น
ก๋วยเตี๋ยวมีความยืดหยุ่นมากขึน้ (Tiboonbun et al., 2011) นอกจากนี ้Agama-Acevedo et al. (2009) พบว่า การ
ทดแทนแป้งกล้วยดิบในผลิตภณัฑ์พาสต้าที่ระดบัร้อยละ 30-45 ท าให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสมัผสัมีค่าสงูกวา่
ผลิตภณัฑ์พาสต้าจากแป้งสาลี ปัจจุบนัการผลิตแผ่นแป้งแหนมเนืองนัน้มีการใช้แป้งชนิดอื่นมาทดแทนแป้งข้าวเจ้า เช่น 
แป้งพทุธรักษา (Chayapham et al., 2008) และแป้งมนั (Liu et al., 2012)  เป็นต้น แต่ยงัไม่มีรายงานการวิจยัที่ใช้แป้ง
กล้วยดิบทดแทน ดงันัน้งานวิจยันีจ้ึงเกิดขึน้เพื่อศึกษาผลของการทดแทนแป้งข้าวด้วยแป้งกล้วยดิบต่อคณุภาพของแผน่
แป้งแหนมเนือง เพ่ือเพ่ิมปริมาณสารออกฤทธ์ิชีวภาพ สารต้านอนุมูลอิสระและสตาร์ชทนย่อยในแผ่นแป้งแหนมเนือง              
ซึง่จะเป็นแนวทางในการพฒันาเป็นแผน่แป้งแหนมเนืองที่มีประโยชน์ตอ่สขุภาพตอ่ไป 

 
วิธีการด าเนินการวิจัย  

1.  การเตรียมวตัถดิุบ 
    1.1 ข้าวสารได้จากข้าวเปลือกพนัธุ์ปราจีนบุรี 2 (Oryza sativa L.) จากศูนย์วิจัยข้าวปราจีนบุรี น าข้าวเปลือกมา              

ขดัสด้ีวยเคร่ืองสข้ีาว (Model NW1000 Turbo, Tepinnovations, Thailand)  
          1.2  แป้งกล้วย เตรียมจากกล้วยน า้ว้าดิบ (Musa sapientum, ABB group, Kluai Nam Wa) น ามาแช่ในน า้เดือด
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เป็นเวลา 1 นาที แล้วแช่น า้เย็น หลงัจากนัน้ปอกเปลือกแล้วหั่นหนาประมาณ 0.2 เซนติเมตร แช่ในกรดซิตริกเข้มข้น      
ร้อยละ 0.5 ของน า้หนัก เพื่อป้องกันการเกิดปฏิกิริยาสีน า้ตาล ท าแห้งด้วยการอบแห้งด้วยเคร่ืองอบลมร้อน (Model 
FD115, Binder, USA.) ที่ 50 องศาเซลเซียส จนความชืน้ของผลิตภณัฑ์ต ่ากว่าร้อยละ 10 ของน า้หนกั จากนัน้น ามาบด
เป็นแป้งด้วยเคร่ืองโมบ่ด (Model HR 2115/01, Phillips, Singapore) ร่อนผา่นตะแกรง 100 เมช และเก็บในถงุซิบล็อกไว้
ที่อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส ตามวิธีของ Moongngarm et al. (2014) เมื่อวิเคราะห์ปริมาณแอมิโลสของแป้งกล้วยดิบนัน้      
มีคา่ร้อยละ 37.92 ± 0.01 ของน า้หนกั 
    2. กระบวนการผลิตแผ่นแป้งแหนมเนือง 
     2.1  น าเมล็ดข้าวสารมาล้างท าความสะอาด แช่ในน า้ที่อัตราส่วนข้าวต่อน า้ คือ 1:2 เป็นเวลา 48 ชั่วโมงที่
อณุหภมูิห้อง โดยเปลี่ยนน า้ทกุๆ 6 ชัว่โมง จนครบเวลาทัง้หมด 48 ชัว่โมง ท าการลดขนาดเมล็ดข้าวโดยใช้เคร่ืองป่ันผสม              
( Model Blendtec EZ 600, USA) หลงัจากนัน้ท าการหมกัข้าวกบัเกลอืร้อยละ 5 ของน า้หนกั เป็นเวลา 48 ชัว่โมง ตามวิธี
ของ Phothise & Charoenrein (2007) จากนัน้ท าการทบัน า้ในถุงผ้าดิบเป็นเวลา 24 ชั่วโมง น าแป้งที่ได้มาอบแห้งด้วย
ตู้อบ  ลมร้อน (Model FD115, Binder, USA)ที่อณุหภมูิ 50 องศาเซลเซียส จนความชืน้ของแป้งข้าวต ่ากวา่ร้อยละ 10 ของ
น า้หนกั ลดขนาดด้วยเคร่ืองโม่บด (Model HR 2115/01, Phillips, Singapore) และร่อนผ่านตะแกรง 100 เมช เก็บแป้ง
ข้าวหมกัในถงุซิบลอ็กไว้ที่อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส เมื่อวิเคราะห์ปริมาณแอมิโลสของแป้งข้าวหมกันัน้มีคา่ร้อยละ 30.85 
± 0.01 ของน า้หนกั 

    2.2  ขัน้ตอนการผลติแผน่แป้งแหนมเนือง  

            น าแป้งกล้วยน า้ว้าดิบผสมแป้งข้าวเจ้าหมักในอัตราส่วนร้อยละ 0:100, 20:80, 30:70 และ 40:60 โดย

น า้หนกั การผสมแป้งที่ได้ตอ่น า้ในอตัราสว่น 1:1.5 จากนัน้เทแป้งลงในถาดขนาดเส้นผา่นศนูย์กลาง 8 นิว้ ถาดละ 15 กรัม 

แล้วน าไปนึ่งในหม้อนึ่ง อณุหภมูิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที ท าการลอกแป้งออกจากถาดแล้วน าออกมาผึ่งลม           

บนไม้ไผ่ขดัสานเป็นเวลา 2 ชัว่โมง แล้วน าไปอบแห้งที่อณุหภมูิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชัว่โมง จนความชืน้ต ่ากวา่

ร้อยละ 13 ของน า้หนกั (Thai Community Product Standard,  2005) น าแผน่แป้งแหนมเนืองที่ได้ไปบรรจใุนถงุพลาสติก

ซิบลอ็ก 

     2.3  การวิเคราะห์คุณสมบัติของแป้งทางด้านเคมีเชิงฟิสิกส์ของแป้งข้าวหมัก แป้งกล้วยดิบ และแป้งผสม                 

ด้วยเคร่ืองวิเคราะห์ความหนืดอย่างรวดเร็ว (Rapid Visco Analyser, Model RVA-4, Newport Scientific PYT Ltd., 

Australia) ตามวิธีการของ Detchewa et al. (2012) 

     2.4 การวิเคราะห์ความชืน้และปริมาณน า้อิสระของแผน่แป้งแหนมเนือง 

            การวิเคราะห์ความชืน้ตามวิธี  AOAC (2000) และการวิเคราะห์ปริมาณน า้อิสระด้วยเคร่ือง Water activity 

(aW) (Model AQUA Lab, USA.)  

 2.5 การวิเคราะห์คา่สขีองแผน่แป้งแหนมเนืองโดยใช้เคร่ืองวดัสี (Hunter Lab, Model Color Flex, USA.)  วดัคา่ 

ความสว่าง (L* มีค่าตัง้แต่ 0-100,  0=สีด า และ 100=สีขาว ) ค่าความเป็นสีแดง/สีเขียว (+a*=สีแดง, -a*=สีเขียว) และ 

คา่ความเป็นสเีหลอืง/น า้เงิน (+b*=สเีหลอืง, -b=สนี า้เงิน) ดดัแปลงจากวิธีของ Ho et al. (2013) 
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  2.6 การวิเคราะห์คณุสมบตัิทางเนือ้สมัผสัของแผน่แป้งแหนมเนืองโดยใช้เคร่ืองวดัเนือ้สมัผสั (Texture analyser, 

Model TA.XT plus, Stable Microsystems, UK)   น าแผ่นแป้งแหนมเนืองมาคืนรูปด้วยการแช่น า้  1.00 นาที  ที่

อณุหภมูิห้อง และตดัแผ่นแป้งแหนมเนืองให้มีขนาดความกว้าง 1.5 เซนติเมตร และยาว 15 เซนติเมตร ส าหรับวดัคา่ต้าน

แรงดึงขาด (Tensile strength)  โดยใช้หวัวดัรหสั A/SPR (Spaghetti/Noodle Tensile rig)  โดยใช้สภาวะดงันี ้Pre-test 

speed เท่ากับ 1.0 mm/s, Test speed เท่ากับ 3 mm/s และ Post-test speed เท่ากับ 10 mm/s  Trigger force เท่ากบั   

5 g ดดัแปลงจาก Detchewa et al. (2012) ส าหรับวดัคา่เกาะติดพืน้ผิว (Stickiness) ท าการตดัแผน่แหนมเนืองที่ผา่นการ

แช่น า้ 1 นาที ที่อุณหภูมิห้อง ให้มีขนาดกว้าง 10 เซนติเมตร ยาว 10 เซนติเมตร ท าการวิเคราะห์โดยใช้หัววัดรหัส 

HDP/PFS (Pasta Firmness/Stickiness rig) Pre-test speed เท่ากับ 1.0 mm/s, Test speed เท่ากับ  0.5 mm/s และ 

Post-test speed เทา่กบั 10.0 mm/s compression force เทา่กบั 1000 g Trigger force อตัโนมตัิ เทา่กบั 20 g  ดดัแปลง

จากวิธีของ Li et al. (2020) 

 2.7 การเตรียมตวัอย่างส าหรับการวิเคราะห์ฟีนอลิกรวม (Total phenolic acid) และวิเคราะห์ความสามารถใน

การต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธี 2,2-diphenyl-1-picylhydrazyl (DPPH)  

        น าแผ่นแหนมเนืองมาเตรียมตัวอย่าง โดยบดแผ่นแหนมเนืองโดยใช้เคร่ืองป่ันผสม (HR 2115/01, 

Thailand)  และร่อนผ่านตะแกรง 100 เมช น าตวัอย่างที่ได้จ านวน 1 กรัม มาสกดัด้วยเมทานอล  ร้อยละ 70 ของน า้หนกั 

จ านวน 15 มิลลิลิตร ตัง้ที่ไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 12 ชั่วโมง หลงัจากนัน้ท าการกรองด้วยกระดาษกรอง (Whatman 

no.4) ตามวิธีของ Thao & Niwat (2018)   

 2.8 การวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลกิทัง้หมด (Total phenolic acid) 

        การวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกทัง้หมด โดยใช้วิธี spectrophotometry โดยใช้กรดแกลลิก (0-100 ไมโครกรัม

ตอ่มิลลลิติร) เป็นสารมาตรฐาน น าสารสกดัจากข้อ 2.7 จ านวน 0.5 มิลลลิติร และเจือจางด้วยน า้กลัน่ 0.5 มิลลลิติร ใสใ่น

หลอดทดลอง แล้วเติม Folin-Ciocalteu reagent (10% v/v) จ านวน 2.5 มิลลิลิตร และเติมสารละลาย Sodium 

carbonate (7.5% w/w) จ านวน 2 มิลลิลิตร หลงัจากนัน้ท าการผสมให้เข้ากัน แล้วตัง้ทิง้ไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 

ชัว่โมง แล้วท าการวดัการดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร และใช้เมทานอลเป็นแบลงค์ (Blank)  ค่าปริมาณ

กรดฟีนอลิกทัง้หมดนัน้แสดงอยู่ในรูป Gallia Acid Equivalents (GAE) ในหน่วย mg GAE/g ตามวิธีของ Thao & Niwat 

(2018)   

 2.9 วิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธี 2,2-diphenyl-1-picylhydrazyl (DPPH)  

       การวิเคราะห์ DPPH โดยน าตวัอย่างที่ผ่านการสกดัตามข้อ 2.7 จ านวน 50 ไมโครลิตร ผสมกบัสารละลาย 

DPPH ความเข้มข้น 60 ไมโครโมล จ านวน 1.95 มิลลลิติร และทิง้ไว้ในท่ีมืดเป็นเวลา 30 นาที ท่ีอณุหภมูิห้อง ท าการวดัคา่

การดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร โดยใช้เมทานอลเป็นแบลงค์ (Blank)  แล้วค านวณค่าการทดสอบฤทธ์ิ

ต้านอนมุลูอิสระ (% DPPH inhibition) ตามวิธีของ Thao & Niwat (2018)   
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 2.10 ปริมาณสตาร์ชทนย่อย (Resistant starch) โดยใช้ชุดทดสอบ Resistant starch kit (Magazyme, Irland) 

ตามรายละเอียดของ Rungrusmee et al. (2020) 

 2.11  การทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสั   ทดสอบความชอบด้วยวิธี 9-point hedonic scale ใช้ผู้ทดสอบ
จ านวน 30 คน ช่วงอายุระหว่าง 20 ถึง 45 ปี สถานที่ทดสอบมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ                   
การเตรียมตวัอย่างโดยคืนรูปแหนมเนืองโดยแช่ในน า้ดื่มที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1.00 นาที หลงัจากนัน้ท าการใสถ้่วย            
ติดฉลากด้วยตวัเลขสุม่รหสั 3 ตวั ท าการเสริฟให้ผู้ทดสอบชิมประเมินคณุลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และ
ความชอบโดยรวมของแผ่นแป้งแหนมเนือง  โดยให้คะแนน 1 = ไม่ชอบมากที่สดุ, 2 = ไม่ชอบ, 3 = ไม่ชอบปานกลาง,              
4 = ไมช่อบเลก็น้อย, 5 = เฉยๆ,  6 = ชอบเลก็น้อย, 7 =  ชอบปานกลาง, 8 = ชอบมาก, 9 = ชอบมากที่สดุ  
        2.12 การวางแผนการทดลองและการวิเคราะห์ผลทางสถิติ การทดลองในแต่ละพารามิเตอร์ท าอย่างน้อย 3 ซ า้ 

โดยออกแบบการทดลองแบบสุ่มสมบรูณ์(Randomized Completely Design) ส่วนการวิเคราะห์ทางประสาทสมัผสันัน้

ออกแบบการทดลองแบบบล็อกสุม่สมบรูณ์ (Randomized Completely Block Design)  ท าการวิเคราะห์การแปรปรวน

โดยใช้ ANOVA และเปรียบเทียบความแตกตา่งระหวา่งชดุการทดลองโดยใช้ Duncan 's new multiple rang test; DMRT 

ในโปรแกรมส าเร็จรูป SPSS เวอร์ชัน่ 17 (SPSS Inc., Chicago, USA) 

 
ผลการวิจัย 
 1. คณุสมบติัการเปลีย่นแปลงทางดา้นความหนืดของแป้งข้าวและแป้งข้าวผสมแป้งกลว้ยดิบ 
 ผลการวิเคราะห์ค่าความหนืดของแป้งข้าว แป้งข้าวผสมแป้งกล้วยดิบที่ร้อยละ 20, 30 และ 40 ของน า้หนัก          
ดงัภาพที่ 1 พบว่า อณุหภมูิเร่ิมเกิดเจลาติไนเซชัน่ของแป้งข้าว แป้งข้าวผสมแป้งกล้วยดิบที่ร้อยละ 20, 30 และ 40 ของ
น า้หนกัมีค่าแตกต่างอย่างไม่มีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p0.05) สว่นค่าความหนืดสงูสดุของ
แป้งข้าวมีคา่ 2,523 cp สว่นแป้งข้าวผสมแป้งกล้วยดิบมีแนวโน้มคา่ความหนืดสงูสดุเพิ่มขึน้ตามอตัราสว่นของแป้งกล้วย
ที่เพิ่มขึน้โดยเฉพาะแป้งข้าวผสมแป้งกล้วยดิบที่ร้อยละ 40 ของน า้หนัก นัน้มีค่าความหนืดสูงสุดเท่ากับ 3,461 cp  
นอกจากนีค้่าความหนืดคืนตวั (Setback) ของแป้งข้าวมีค่าเท่ากบั 906 cp เมื่อผสมแป้งกล้วยที่ร้อยละ 20, 30 และ 40 
ของน า้หนกั มีค่าความหนืดคืนตวัสงูขึน้ โดยเฉพาะแป้งข้าวผสมแป้งกล้วยดิบร้อยละ 40 ของน า้หนกั มีค่าความหนืด            
คืนตวัเทา่กบั 1,475 cp ซึง่มีความแตกตา่งกบัแป้งข้าวอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิตที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p<0.05) 
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ภาพที่ 1  การเปลีย่นแปลงความหนืดของแป้งข้าวและแป้งข้าวผสมแป้งกล้วยดิบ 

 
 2. ลกัษณะของแผ่นแป้งแหนมเนืองจากแป้งขา้วหมกัและแป้งข้าวหมกัผสมแป้งกลว้ยดิบ 
  เมื่อน าแป้งข้าวและแป้งกล้วยดิบมาท าการทดลองเป็นแผ่นแหนมเนือง พบว่าแผ่นแป้งแหนมเนืองจากแป้งข้าวมี
ลกัษณะเป็นสีขาว ขุ่น แต่เมื่อมีการเติมแป้งกล้วยดิบมีผลท าให้ลกัษณะของแผ่นแป้งแหนมเนืองมีสีเหลืองคล า้มากขึน้ 
(ภาพท่ี 2) โดยสงัเกตจากแผน่แหนมเนืองแป้งข้าวนัน้มีคา่โดยคา่ความสวา่ง (L*)มากที่สดุ และเมื่อมีการเติมแป้งกล้วยดบิ
ลงร้อยละ 20  30 และ 40 ของน า้หนกัท าให้ค่าความสว่างลดลงอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ95 
(p<0.05)  ในขณะค่าสีแดง (a*) ของแผ่นแหนมเนืองมีแนวโน้มเพิ่มขึน้จาก 0.76 เป็น 4.35 เมื่อเติมแป้งกล้วยดิบร้อยละ 
40 ของน า้หนกั ในท านองเดียวกนั แผน่แป้งแหนมเนืองที่มีการเติมแป้งกล้วยร้อยละ 40 ของน า้หนกันัน้มีคา่สเีหลอืงสงูสดุ  
ซึ่งการเติมแป้งกล้วยดิบลงไปในแผ่นแหนมเนืองนัน้มีผลท าให้คา่ L*, a* และ b* แตกต่างกบัตวัอยา่งแผ่นแหนมเนืองแป้ง
ข้าวอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p<0.05)  

  ตารางที่ 1   คา่ส ีL*, a* และ b* ของแผน่แป้งแหนมเนืองแป้งข้าว และแหนมเนืองแป้งข้าวผสมแป้งกล้วยดิบ  
แผ่นแป้งแหนมเนือง 

แป้งกล้วยดิบ:แป้งข้าวหมกั 

L* a* b* 

0:100 71.48±0.20a 0.76±0.03d 5.53±0.06d 

20:80 65.95±0.50b 1.74±0.04c 7.50±0.06c 

30:70 56.74±0.40b 3.97±0.01b 10.52±0.01b 

40:60 51.21±0.00c 4.35±0.01a 12.56±0.04a 

ข้อมลูแสดงเป็นคา่เฉลีย่±สว่นเบีย่งเบนมาตรฐาน ตวัอกัษรในคอลมัน์เดียวกนัก ากบัแตกตา่งกนัมคีา่แตกตา่งอยา่ง                 
มีนยัส าคญัที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p<0.05) 
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                 ภาพที่ 2  แผน่แป้งแหนมเนืองจากแป้งกล้วยดิบตอ่แป้งข้าวที่  0:100 (ก) 20:80 (ข) 30:70 (ค) 
                                 และ 40:60 (ง)   

 3. ปริมาณความชื้น และปริมาณน ้าอิสระของแผ่นแป้งแหนมเนือง 
 จากการศึกษาปริมาณความชืน้ และปริมาณน า้อิสระ (Water activity, aW) ของแผ่นแป้งแหนมเนืองจากแป้งข้าว 
และแผ่นแหนมเนืองจากแป้งข้าวผสมแป้งกล้วยดิบ พบว่าปริมาณความชืน้ของแผ่นแหนมเนืองแป้งข้าวมีคา่ร้อยละ 9.30 
ของน า้หนกั และแผ่นแป้งแหนมเนืองที่เติมแป้งกล้วยดิบร้อยละ 20, 30 และ 40 ของน า้หนกั มีปริมาณความชืน้ร้อยละ 
9.77, 9.87 และ 9.98 ของน า้หนกั สว่นปริมาณน า้อิสระของแผน่แป้งแหนมเนืองมีคา่ 0.38 และแผน่แป้งแหนมเนืองที่เติม
แป้งกล้วยดิบร้อยละ 20, 30 และ 40 มีค่าปริมาณน า้อิสระอยู่ที่  0.41, 0.42 และ 0.42 ตามล าดบั ซึ่งการใช้แป้งกล้วยดิบ
เตรียมไปในสตูรการผลิตแผ่นแป้งแหนมเนืองนัน้ส่งผลท าให้ค่าความชืน้ และค่าปริมาณน า้อิสระเพิ่มแตกต่างกับแผ่น
แหนมเนืองแป้งข้าวอยา่งมีนยัส าคญัที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p<0.05) 

  
      ภาพที ่3  ปริมาณความชืน้และปริมาณน า้อิสระของแผ่นแป้งแหนมเนืองแป้งข้าวผสมแป้งกล้วยร้อยละ 0-40 ชองน า้หนกั 
                     ตวัอกัษรในกราฟแทง่และกราฟเส้นก ากบัแตกตา่งกนัมีคา่แตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญัที่ระดบัความเชื่อมัน่ร้อยละ 
                     95  (p<0.05) 

ค
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 4. คณุสมบตัิด้านเนือ้สมัผสัของแผน่แป้งแหนมเนืองแป้งข้าวและแผน่แป้งแหนมเนืองแป้งข้าวผสมแป้งกล้วยดิบ 
      ผลการทดสอบทางด้านเนือ้สมัผสัของแผ่นแป้งแหนมเนืองแป้งข้าว และแผ่นแป้งแหนมเนืองแป้งข้าวผสมแป้ง
กล้วยดิบ ด้วยการวิเคราะห์ค่าแรงต้านการดึงขาด (Tensile strength) และค่าความเหนียวติดพืน้ผิว (Stickiness) ของ
แผ่นแป้งแหนมเนืองกบัหวัวดั ได้ผลดงัภาพท่ี 4  จากการทดลองพบวา่ แผ่นแป้งแหนมเนืองจากแป้งข้าวมีคา่แรงต้านการ
ดึงขาดอยูท่ี่ 0.38 นิวตนั ในขณะที่แผ่นแป้งแหนมเนืองแป้งข้าวผสมแป้งกล้วยดิบท่ีร้อยละ 20, 30 และ 40 ของน า้หนกั มี
คา่แรงต้านการดงึขาดเพิ่มขึน้เป็น 0.49, 0.57 และ 0.64 นิวตนั ตามล าดบั ซึง่การผสมแป้งกล้วยดิบในแป้งข้าวสง่ผลท าให้
ให้คา่แรงต้านการดงึขาดของแผน่แหนมเนืองสงูกวา่แผ่นแหนมเนืองแป้งข้าวอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05)  ในขณะเดียวกนั
เมื่อท าการวิเคราะห์คา่ความเหนียวติดพืน้ผิวของแผน่แป้งแหนมเนืองแป้งข้าวมีคา่เทา่กบั 2.74 นิวตนั และแผน่แป้งแหนม
เนืองแป้งข้าวผสมแป้งกล้วยดิบที่ร้อยละ 20, 30 และ 40 ของน า้หนกัมีค่าความเหนียวติดพืน้ผิวเท่ากบั 3.83, 4.58 และ 
6.01 นิวตนั ตามล าดบั  โดยพบว่าแป้งกล้วยดิบนัน้สง่ผลท าให้คา่ความเหนียวติดพืน้ผิวแตกต่างกบัแผ่นแหนมเนืองแป้ง
ข้าวอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p<0.05) 
 
 

   

ภาพที่ 4 คา่ต้านแรงดงึขาด (Tensile strength) และคา่ความเหนียวตดิพืน้ผิว (Stickiness) ของแผน่แป้งแหนมเนือง 
                  ตวัอกัษรในกราฟแทง่ก ากบัแตกตา่งกนัมคีา่แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95    
                  (p<0.05) 
 5. ผลของปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด ทดสอบฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ และสตาร์ชทนยอ่ยของแผน่แหนมเนือง 
 จากการศกึษาการใช้แป้งกล้วยดิบผสมในแป้งข้าวเพื่อผลติเป็นแผน่แป้งแหนมเนือง พบวา่การเติมแป้งกล้วยดิบใน
ผลิตภณัฑ์แผ่นแหนมเนืองแป้งข้าว โดยวิธี Folin-Ciocalteu assay  พบว่าการเติมแป้งกล้วยดิบร้อยละ 40 ของน า้หนกั 
นัน้ส่งผลท าให้ปริมาณสารฟีนอลิกทัง้หมดเพิ่มขึน้จาก 1.90 เป็น 11.25 mgGAE/gsample  ส่วนร้อยละของการยบัยัง้อนมุลู
อิสระ (% DPPH inhibition) ของแผ่นแหนมเนืองแป้งข้าวเท่ากบัร้อยละ 16.05 เมื่อมีการทดแทนแป้งข้าวด้วยแป้งกล้วย
ดิบร้อยละ 40 พบว่าแผ่นแหนมเนืองนัน้มีค่าร้อยละการยบัยัง้อนุมูลอิสระเพิ่มขึน้เป็น 47.05 ในขณะที่ปริมาณสตาร์ช             
ทนย่อยของแผ่นแหนมเนืองจากแป้งข้าวนัน้มีค่าร้อยละ 3.50 ของน า้หนกั เมื่อมีการทดแทนแป้งข้าวด้วยแป้งกล้วยดิบ           
ร้อยละ 20, 30 และ 40 นัน้ส่งผลปริมาณร้อยละสตาร์ชทนย่อยของแผ่นแหนมเนืองเพิ่มขึน้เป็นร้อยละ 6.51, 7.90 และ 
9.58 ของน า้หนกั ตามล าดบั 
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ตารางที่ 2  ปริมาณสารฟีนอลกิทัง้หมด (total phenols) การทดสอบฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ(% DPPH inhibition) ของแผน่ 
                  แหนมเนือง และแผน่แหนมเนืองผสมแป้งกล้วยดิบ 

แผ่นแป้งแหนมเนือง 

แป้งกล้วยดิบ:แป้งข้าว
หมัก 

ปริมาณสารฟีนอลกิทัง้หมด 
(mg GAE/g sample) 

ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 
(ร้อยละ) 

ปริมาณสตาร์ชทนย่อย 
(ร้อยละ) 

0:100 1.90±0.20d 16.05±0.45d 3.50±0.38d 
20:80 6.90±0.15c 38.85±0.58c 6.51±0.41c 
30:70 9.50±0.61b 42.74 ±0.75b 7.90±0.33b 
40:60 11.25±0.51a 47.05 ±0.80a 9.58±0.10a 

ข้อมูลแสดงเป็นค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ตวัอกัษรในคอลมัน์เดียวกันก ากับแตกต่างกันมีค่าแตกต่างอย่างมี
นยัส าคญัที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95  (p<0.05) 
 6. ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสั 
      การทดสอบทางประสาทสมัผสัทางด้านความชอบของผลิตภณัฑ์แผ่นแหนมเนืองจากแป้งข้าว และแป้งข้าวผสม
แป้งกล้วยดิบ พบว่าการใช้แป้งกล้วยดิบในแผ่นแป้งแหนมเนืองร้อยละ 20 ถึง 30 ของน า้หนักนัน้มีค่าความชอบทาง
ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมสงูกวา่แหนมเนืองจากแป้งข้าวปกติ โดยเฉพาะแผน่แป้ง
แหนมเนืองผสมแป้งกล้วยดิบที่ร้อยละ 30 ของน า้หนกั มีค่าความชอบในระดบัคะแนนความชอบปานกลาง (7.55-7.70)  
ดงัตารางที่ 3  แตถ้่าเพิ่มปริมาณแป้งกล้วยดิบในแผน่แป้งแหนมเนืองสงูถึงร้อยละ 40 ของน า้หนกั ผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
ความชอบต ่ากวา่แผน่แป้งแหนมเนืองแป้งข้าวทกุคณุลกัษณะที่ทดสอบชิมอยา่งมนียัส าคญัที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
(p<0.05)   
ตารางที่ 3  คะแนนความชอบทางประสาทสมัผสัของแผน่แป้งแหนมเนืองแป้งข้าว และแผน่แป้งแหนมเนืองแป้งข้าวผสม 

    แป้งกล้วยดิบ 
แผ่นแป้งแหนม

เนือง 

แป้งกล้วยดิบ:แป้ง

ข้าวหมัก 

ลักษณะ

ปรากฏ 

สี กลิ่น รสชาต ิ เนือ้สัมผัส ความชอบ

โดยรวม 

0:100 7.00±0.56b 7.15±0.10b 6.90±0.21b 6.90±0.12c 6.75±0.44c 6.95±0.22c 

20:80 7.15±0.37b 7.25±0.17b 7.40±0.15a 7.35±0.29b 7.20±0.41b 7.25±0.44b 

30:70 7.55±0.15a 7.55±0.10a 7.55±0.21a 7.65±0.15a 7.60±0.50a 7.70±0.47a 

40:60 6.35±0.10c 6.30±0.47c 6.30±0.07c 6.10±0.31d 6.35±0.49d 6.50±0.13d 

ข้อมูลแสดงเป็นค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ตวัอกัษรในคอลมัน์เดียวกันก ากับแตกต่างกันมีค่าแตกต่างอย่างมี
นยัส าคญัที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95  (p<0.05) 
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วิจารณ์ผลการวิจัย 
ผลการวิเคราะห์ค่าความหนืดของแป้ง พบว่าแป้งข้าวผสมแป้งกล้วยดิบนัน้มีคา่ความหนืดสงูสดุ เนื่องจากแป้ง

กล้วยดิบนัน้มีขนาดของเม็ดสตาร์ช ( starch granule) 5-50 ไมโครเมตร (Li et al., 2018) ส่วนแป้งข้าวนัน้มีขนาดของ
สตาร์ชแกรนลู 2-8 ไมโครเมตร  (Hoover et al., 1996) ซึ่งขนาดของสตาร์ชแกรนลูของแป้งกล้วยดิบนัน้ใหญ่กวา่แป้งข้าว 
เมื่อแป้งทัง้สองอยูใ่นสภาวะที่มีน า้เพียงพอ และมีการให้ความร้อน สตาร์ชเกิดการเจลาทิไนเซชัน่ สตาร์ช กล้วยดิบมีขนาด
ใหญ่กว่าเกิดการพองตวัจึงท าให้มีความหนืดมากกว่าสตาร์ชข้าว ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Yadav et al. (2016) 
นอกจากนีอ้งค์ประกอบของแป้งกล้วยนัน้ประกอบเส้นใยทัง้หมด (Total dietary fiber) จ านวนร้อยละ 56024 ของน า้หนกั 
และมีสตาร์ชทนยอ่ยเป็นองค์ประกอบมากถึงร้อยละ 48.99  ของน า้หนกั (Menezes et al., (2011) ซึง่สตาร์ช ทนยอ่ยเป็น
เส้นใยที่ละลายน า้ได้ (Soluble dietary fiber) เมื่อเส้นใยอาหารชนิดนีล้ะลายน า้แล้วดดูซบัน า้ไว้จึงท าให้มีความหนืดสงูสดุ
มีค่าเพิ่มขึน้ ส่วนค่าความหนืดคืนตวั (Setback) ของแป้งข้าวผสมแป้งกล้วยดิบนัน้มีสูงกว่าแป้งข้าวเพียงอย่างเดียว              
ซึ่งอาจเกิดเป็นผลจากปริมาณเส้นใยที่ละลายน า้ได้และปริมาณแอมิโลสของวตัถดุิบ จากการทดลองนีไ้ด้การวิเคราะห์
พบว่าแป้งกล้วยดิบนัน้มีคา่แอมิโลสสงูถึงร้อยละ 37.92 ± 0.01 ของน า้หนกั ในขณะที่แป้งข้าวนัน้มีคา่มีปริมาณแอมิโลส
เท่ากับ 30.85 ±0.01 ของน า้หนัก  เมื่อการผสมแป้งกล้วยดิบปริมาณเพิ่มขึน้จึงท าให้ปริมาณอมิโลสของแป้งผสมนัน้               
มีคา่สงูมากขึน้ เมื่อแป้งผสมของแป้งกล้วยดิบและแป้งข้าวผา่นกระบวนการเจลาทิไนเซชัน่แล้ว แอมิโลสหลดุออกจากเม็ด
สตาร์ชมาจบัเรียงตวักนัใหมห่รือเรียกวา่ปรากฏการณ์นีว้า่การเกิดรีโทรเกรเดชัน่ (Retrogradation) ซึ่งการจดัเรียงกนัของ
แอมิโลสนีส้่งผลท าให้เจลของสตาร์ชนัน้มีความแข็งแรง ความยืดหยุ่น และไม่เปราะ ซึ่งในอุตสาหกรรมอาหารเส้น
โดยเฉพาะเส้นก๋วยเตี๋ยวนัน้ต้องการแป้งที่มีค่าความหนืดคืนตวัที่สงู  (Likitcholatarn et al., 2018) ดงันัน้การผสมแป้ง
กล้วยดิบในแป้งข้าวท าให้คา่คืนตวัสงูขึน้ซึง่อาจมีผลดีตอ่คณุภาพของแผน่แป้งแหนมเนือง  

ผลของการวิเคราะห์ค่าสีของแผ่นแหนมเนืองพบว่า แผ่นแป้งแหนมเนืองมีคา่ความสว่าง (L*) ลดลงเมื่อร้อยละ
การเติมแป้งกล้วยดิบเพิ่มขึน้ตามล าดบั ในขณะเดียวกนัการเติมแป้งกล้วยดิบเพิ่มขึน้สง่ผลให้คา่ความเป็นสแีดง (a*) และ 
ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) เพิ่มขึน้  การเติมแป้งกล้วยดิบสง่ผลท าให้แผน่แหนมเนืองมีสีคล า้อาจเกิดสีของแป้งกล้วยดิบมี     
สีคล า้ (ค่า L* เท่ากับ 83.90± 0.10, a* เท่ากับ 1.21± 0.02 และ b* เท่ากับ 12.60 ± 0.16) กว่าแป้งข้าว (ค่า L* เท่ากบั 
94.01± 0.15, a* เท่ากับ 0.23± 0.05 และ b* เท่ากับ 2.06 ± 0.13)  ซึ่งสีของแป้งกล้วยดิบที่คล า้กว่านัน้อาจเกิดจาก
เอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดส (Polyphenol oxidase)  เกิดปฎิกิริยากับสารประกอบฟีนอลิกท าให้เกิดสีน า้ตาลได้      
(Kabari et al., 2020 )ดงันัน้ร้อยละการเติมแป้งกล้วยดิบลงไปเพิ่มขึน้มีผลท าให้แผน่แป้งแหนมเนืองมสีเีหลอืงคล า้มากขึน้
สอดคล้องกบังานวิจยัการเติมแป้งกล้วยดิบในผลิตภณัฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวซึ่งพบว่า การเติมแป้งกล้วยดิบในร้อยละ 20-100 
ของน า้หนกันัน้สง่ผลท าให้คา่ความเป็น สแีดง (a*) และคา่ความเป็นสเีหลอืงเพิ่มขึน้ ในขณะท่ีคา่ความสวา่ง (L*) นัน้มีคา่
ลดลง (TIboonbun et al., 2011)  

ปริมาณความชืน้และค่าปริมาณน า้อิสระของอาหารแห้งนัน้มีความส าคญั จากการทดลองพบว่าการทดแทน       
แป้งข้าวด้วยแป้งกล้วยดิบนัน้ส่งผลท าให้แผ่นแหนมเนืองมีผลท าให้มีค่าปริมาณความชืน้และปริมาณน า้อิสระสงูขึน้
สอดคล้องกบังานวิจยัของ  Ho et al. (2013) ที่พบว่าการใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีในผลิตภณัฑ์ขนมปังมีผลท าให้โด
ของขนมปังมีค่าความชืน้เพิ่มขึน้อาจเนื่องมาจากในแป้งกล้วยมีเส้นใย (Dietary fiber)  ที่มีส่วนที่ชอบน า้ (Hydrophilic 
chain) ซึ่งมีหมู่ของไฮดรอกซิล (OH) มากกว่าแป้งสาลีจึงท าให้ปริมาณความชืน้เพิ่มขึน้จากร้อยละ 41.00 เป็นร้อยละ 
43.60 ของน า้หนกั (ทดแทนแป้งกล้วยร้อยละ 10 ของน า้หนกั) แตอ่ยา่งไรก็ตามแผน่แป้งแหนมเนืองจากแป้งข้าวและแป้ง
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ข้าวผสมแป้งกล้วยดิบนัน้มีค่าปริมาณความชืน้ที่ต ่า และมีค่าปริมาณน า้อิสระอยู่ในช่วง 0.38-0.42  ซึ่งมีความปลอดภยั
ส าหรับอาหารแห้งเนื่องจากกิจกรรมของจลุนิทรีย์นัน้ถกูยบัยัง้ที่คา่ปริมาณน า้อิสระน้อยกวา่ 0.6 (Belitz & Grosch, 1999) 
จึงท าให้สามารถเก็บแผน่แป้งแหนมเนืองได้เป็นระยะเวลานาน 

ผลการวิเคราะห์ค่าทางเนือ้สมัผสัด้วยเคร่ืองวิเคราะห์เนือ้สมัผสัพบว่าการทดแทนแป้งกล้วยดิบในแผ่นแหนม
เนืองแป้งข้าวนัน้ท าให้คา่แรงต้านการดึงขาดของแผ่นแป้งแหนมเนืองเพิ่มสงูขึน้เป็นผลมาจากแผน่แป้งแหนมเนืองที่มีการ
เติมแป้งกล้วยดิบนัน้มีค่าการคืนตวัของแป้ง (Setback) เพิ่มขึน้ จากภาพที่ 1 ซึ่งเกิดการจดัเรียงตวักนัใหม่ของแอมิโลส 
หลงัการเกิดเจลาติไนเซชัน่  เรียกปรากฏการณ์นีว้่าเกิดรีโทเกรเดชัน่ (Retrogradation) จึงท าให้โครงสร้างของแผ่นแหนม
เนืองที่ผสมแป้งกล้วยดิบมีความแข็งแรงและมีความสามารถในการต้านแรงดึงขาดได้สงูกว่าแผ่นแหนมเนืองแป้งข้าว ซึ่ง
งานวิจยันีไ้ด้สอดคล้องกบั Tiboonbun et al. (2011) ที่ได้ใช้แป้งกล้วยดิบทดแทนแป้งข้าวในเส้นก๋วยเตี๋ยวแล้วพบว่า เส้น
ก๋วยเตี๋ยวจากแป้งข้าวที่ไมม่ีแป้งกล้วยดิบมีคา่แรงต้านการดงึขาดที่ 88.96 กรัม เมื่อทดแทนแป้งกล้วยดิบท่ีร้อยละ 80 ของ
น า้หนกันัน้สง่ผลท าให้คา่แรงต้านการดงึขาดเพิ่มขึน้ 129.03 นิวตนั สว่นคา่ความเหนียวติดพืน้ผิวของแผน่แป้งแหนมเนือง
ที่เพิ่มขึน้เมื่อปริมาณกล้วยดิบเพิ่มขึน้นัน้อาจเกิดจากแป้งกล้วยดิบนัน้สามารถอุ้มน า้ได้มากกว่าแป้งข้าว เนื่องจากแป้ง
กล้วยดิบนัน้มีเส้นใยที่ละลายน า้ได้จ านวนมาก (Menezes et al. (2011)จึงท าให้ผิวหน้าของแผ่นแหนมเนืองที่ผสมแป้ง
กล้วยมีคา่ความเหนียวติดหวัวดัมากกวา่แผน่แหนมเนืองจากแป้งข้าว ซึง่งานวิจยันีส้อดคล้องกบั Agama-Acevedo et al. 
(2009) ทีท่ าการเติมแป้งกล้วยดบิร้อยละ 45 ในเส้นสปาเกตตีจากแป้งสาลพีบวา่คา่ความเหนียวตดิหวัวดัเพิ่มขึน้จาก 1.25 
ไปเป็น 1.62 กรัม.เซนติเมตร 
 ผลของปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด การทดสอบฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ (วิธี DPPH) และปริมาณสตาร์ช 
ทนย่อยของแผ่นแป้งแหนมเนือง พบว่าการทดแทนแป้งข้าวด้วยแป้งกล้วยดิบในแผ่นแหนมเนืองพบว่าปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด ร้อยละของการต้านอนุมูลอิสระ และปริมาณสตาร์ชทนย่อยสูงขึน้และแตกต่างอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p<0.05) เนื่องจากแป้งกล้วยดิบนัน้มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทัง้หมดที่สงู ซึ่งสอดคล้องกบังานวิจยัของ Aquino et al. (2016) นัน้พบว่าแป้งกล้วยดิบนัน้มีสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด
สงูถึงร้อยละ  23.15-33.28  mg GAE/g  จึงสง่ผลท าให้มีฤทธ์ิในการต้านอนมุลูอิสระท่ีสงูขึน้ ซึง่สอดคล้องกบังานวิจยัของ  
Suyalek et al. (2020)  ซึ่งสารประกอบ ฟีนอลิกที่พบในกล้วยนัน้ประกอบด้วย กรดแกลลิค คาเทซิน อิพิคาเทซิน แอนโท
ไซยานิน และสารประกอบอนุพนัธ์ของฟลาโวนอยด์ (Bennet et al., 2010)  ในขณะที่ปริมาณสตาร์ชทนย่อยของแผ่น
แหนมเนืองที่มีการทดแทนแป้งข้าวด้วยแป้งกล้วยดิบนัน้พบว่ามีปริมาณสตาร์ชที่สูงขึน้ เนื่องจากแป้งกล้วยดิบนัน้มี
ปริมาณสตาร์ชทนยอ่ยที่สงู เมื่อน ามาใช้เป็นสว่นประกอบของแผน่แหนมเนืองก็ท าให้มีปริมาณสตาร์ชทนยอ่ยที่สงูด้วย ซึง่
สอดคล้องกบังานวิจยัของ Moongngarm et al. (2014) พบว่าการน าแป้งกล้วยดิบมาใช้เป็นสว่นผสมของเส้นก๋วยเตี๋ยวที่
ระดบัร้อยละ 0, 20, 40, 60, 80 และ 100 ของน า้หนกัแป้งนัน้ส่งผลให้มีปริมาณสตาร์ชทนย่อยเป็น 4.21, 7.33, 9.19, 
12.83, 15.45 และ 18.64 ของน า้หนกัเส้นก๋วยเตี๋ยวตามล าดบั  

จากการศึกษาการทดสอบทางประสาทสมัผสัทางด้านความชอบของผลิตภณัฑ์แผ่นแหนมเนืองจากแป้งข้าว 
และแป้งข้าวผสมแป้งกล้วยดิบ พบว่าการใช้แป้งกล้วยดิบในแผ่นแป้งแหนมเนืองร้อยละ 20 ถึง 30 ของน า้หนกันัน้มีค่า
ความชอบทางลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สัมผัส และความชอบโดยรวมสูงกว่าแหนมเนืองจากแป้งข้าว   
โดยเฉพาะแผน่แป้งแหนมเนืองผสมแป้งกล้วยดิบที่ร้อยละ 30 ของน า้หนกั มีค่าความชอบในระดบัคะแนนความชอบปาน
กลาง (7.55-7.70)  ดงัตารางที่ 2  แต่ถ้าเพิ่มปริมาณแป้งกล้วยดิบในแผ่นแป้งแหนมเนืองสงูถึงร้อยละ 40 ของน า้หนกั               
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ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบต ่ากว่าแผ่นแป้งแหนมเนืองแป้งข้าวทุกคุณลกัษณะที่ทดสอบชิมอย่างมีนัยส าคัญ 
(p<0.05)  เนื่องจากสีของแผ่นแป้งแหนมเนืองมีสีเหลืองคล า้ กลิ่นและรสชาติออกฝาด ซึ่งเป็นรสชาติของแป้งกล้วยดิบ 
สว่นการใช้แป้งกล้วยดิบในระดบัร้อยละ 20-30 ของน า้หนกันัน้สามารถช่วยท าให้แผน่แป้งแหนมเนื่องมีความยืดหยุ่นมาก
ขึน้ซึ่งสอดคล้องกบัการวดัค่าเนือ้สมัผสัของแผ่นแหนมเนืองที่ผสมแป้งกล้วยดิบนัน้มีค่าแรงต้านการดึงขาดหรือมีความ
ยืดหยุน่มากกวา่แหนมเนืองแป้งข้าวเพียงอยา่งเดียว นอกจากนีก้ารทดแทนแป้งกล้วยดิบในแผน่แหนมเนืองนัน้มีผลท าให้
กลิ่นแป้งหมักที่น้อยลง จึงส่งผลให้มีคะแนนความชอบมีค่าสูงขึน้สอดคล้องกับงานวิจัยของ Agama-Acevedo et al. 
(2009) พบว่า การทดแทนแป้งกล้วยดิบในผลิตภณัฑ์พาสต้าที่ระดบัร้อยละ 30-45 ของน า้หนกัท าให้คะแนนการยอมรับ
ทางประสาทสมัผสัมีคา่สงูกวา่ผลติภณัฑ์พาสต้าจากแป้งสาล ี
 
สรุปผลการวิจัย  

การปรับปรุงคณุภาพแผ่นแหนมเนืองโดยการทดแทนแป้งข้าวด้วยแป้งกล้วยดิบ พบว่าการทดแทนแป้งข้าวด้วย

แป้งกล้วยดิบ การทดแทนแป้งข้าวด้วยแป้งกล้วยดิบสามารถปรับปรุงคณุลกัษณะของแผ่นแหนมเนืองได้ โดยปริมาณที่

เหมาะที่ทดแทนได้เท่ากบัร้อยละ 30 ของน า้หนกั ซึ่งสง่ผลท าให้ค่าความหนืดคืนตวัของแป้งสงูเพิ่มขึน้ แผ่นแหนมเนืองมี

ความยืดหยุน่เพิ่มขึน้ มีปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด  ร้อยละของการยบัยัง้อนมุลูอิสระด้วยวิธี DPPH และปริมาณ

สตาร์ชทนย่อยเพิ่มขึน้ และจากการทดสอบทางประสาทสมัผสัพบว่าเมื่อทดแทนแป้งข้าวด้วยแป้งกล้วยดิบในแป้งข้าว           

ร้อยละ 30 ของน า้หนกั ได้รับคะแนนความชอบสงูสดุ  
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