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บทคัดย่อ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารจากแป้งกล้วยดิบที่มีสมบัติต้านทานการย่อยสลาย
ด้วยเอนไซม์ (Resistant starch; RS) โดยแปรผันแป้งกล้วย
ดิบ 3 ชนิด คือ แป้งกล้วยน้ าว้าดิบ (อายุ 14–16 สัปดาห์
หลังแทงปลี) แป้งกล้วยหอมทองดิบ (13–15 สัปดาห์หลัง
แทงปลี) และแป้งกล้วยไข่ดิบ (6–8 สัปดาห์หลังแทงปลี) 
จากการศึกษาปริมาณ RS และสมบัติทางเคมีกายภาพ 
พบว่า แป้งกล้วยหอมทองดิบ มีปริมาณ RS สูงกว่าแป้ง
กล้วยไข่ดิบและแป้งกล้วยน้ าว้าดิบ  ปริมาณอะมิโลสมีค่าสูง
อยู่ระหว่างร้อยละ 38.33-44.67 แต่ร้อยละการละลายไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  ส่วน
ก าลังการพองตัวมีค่าต่ าอยู่ระหว่าง 6.12–7.92 เท่า จากนั้น
คัดเลือกแป้งกล้วยหอมทองดิบที่มีปริมาณ RS สูงสุด มา
ผลิตพาสต้า โดยแปรปริมาณแป้งกล้วยหอมทองดิบทดแทน
เซโมลินาบางส่วน ที่ระดับร้อยละ 0 (สูตรควบคุม), 15, 30 
และ 45 (โดยน้ าหนักแป้ง) ผลการทดลองพบว่า ผลิตภัณฑ์
มีค่าความสว่าง (L*) และค่าสีเหลือง (b*) ลดลงตามปริมาณ
แป้งกล้วยหอมทองดิบที่มากขึ้น ค่า Hue () อยู่ระหว่าง 
73.51-82.92 ซึ่งแสดงสีส้มแดง-สีเหลือง และพาสต้าที่ใช้
แป้งกล้วยหอมทองดิบ ร้อยละ 45 มีค่า E สูงสุดเมื่อเทียบ
กับสูตรควบคุม  ค่า Cooking yield อยู่ ในช่วงร้อยละ 
215.70–225.17 และจากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมี
ของผลิตภัณฑ์พบว่า พาสต้าจากแป้งกล้วยหอมทองดิบ
ทดแทนเซโมลินามีปริมาณเส้นใย และเถ้าเพิ่มขึ้น เม่ือเทียบ
กับสูตรควบคุม พาสต้าจากแป้งกล้วยหอมทองดิบทดแทน
เซโมลินาบางส่วนทุกสูตร มีปริมาณกลูโคสที่ได้จากการย่อย
สลายด้วยเอนไซม์ต่ ากว่าสูตรควบคุม โดยพาสต้าจากแป้ง
กล้วยหอมทองดิบสูตรทดแทนร้อยละ 45 ถูกย่อยสลายได้
กลูโคสปริมาณต่ าที่สุด  
 

ค าส าคัญ : แป้งต้านทานการยอ่ยสลายด้วยเอนไซม์, แป้ง
กล้วยดิบ, กล้วยหอมทอง, พาสต้า 

ABSTRACT 
 The aim of research was conducted to 
develop food product from unripe banana flour that 
had the enzymatic resistant starch property. The 
experiment was varied unripe banana flour on three 
cultivars, Kluai Namwa (14-16 weeks after stabbing 
banana blossom), Kluai Hom Thong (13-15 weeks after 
stabbing banana blossom), Kluai Khai (6–8 weeks after 
stabbing banana blossom). Resistant starch (RS) content 
and physicochemical properties of unripe banana flours 
were analyzed. Results found that RS content of unripe 
Hom Thong banana flour was higher than that of unripe 
Namwa and Khai banana flour. The amylose content of 
these flours were high, between 38.33-44.67%; 
however, the solubility were not significantly different 
(p<0.05) and swelling power were low (between 6.12-
7.92). Unripe Hom Thong banana flour had the highest 
RS content; therefore, it was selected to produce pasta. 
Unripe Hom Thong banana flour was partly used to 
substitute semolina at 0 (control), 15, 30 and 45% (by 
flour weight). Color measurement results showed that 
L* and b* value decreased when increasing unripe Hom 
Thong banana flour. Hue () was between 73.51-82.92 
(orange red-yellow color) and pasta that substituted 
with Hom Thong banana flour at 45% had the highest 
E. Cooking yield was between 215.70–225.17%. The 
chemical composition analysis showed that Hom Thong 
banana pasta had high fiber and ash content than 
those of control. All of Hom Thong banana pasta had 
lower glucose content (mg/ 100 g starch) from 
enzymatic hydrolysis than control and pasta that 
substituted with Hom Thong banana flour at 45% was 
the lowest in the glucose content. 
 

Keywords: resistant starch, unripe banana flour, Kluai 
Hom Thong, pasta 
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บทน า 
 ผู้บริโภคในยุคปัจจุบันให้ความส าคัญต่อการ
เลือกรับประทานผลิตภัณฑ์อาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
อาหารเพ่ือสุ ขภ าพ  (healthy foods) หรืออาหาร
ฟังก์ชั่น (functional foods) ซึ่งก าลังได้รับความนิยม
จากผู้บริโภคมากยิ่งขึ้น สารส าคัญอีกชนิดหนึ่งในอาหาร
เพ่ือสุขภาพและน่าสนใจ คือ resistant starch (RS) ซึ่ง
มีคุณประโยชน์ต่อสุขภาพ เช่นเดียวกับเส้นใยอาหาร   
มีประโยชน์ต่อระบบขับถ่ายและระบบหมุนเวียนเลือด 
โดย RS จะไม่ถูกย่อยสลายโดยเอนไซม์ในล าไส้เล็ก แต่
จะผ่านมาถึงล าไส้ใหญ่และถูกหมักโดยจุลินทรีย์ได้เป็น
กรดไขมันสายสั้นๆ เช่น อะซิเตท โพรพิโอเนต และ   
บิวทิเรต ซึ่งเป็นประโยชน์ต่อจุลินทรียกลุ่มโปรไบโอติก 
(probiotic microorganism) [1] นอกจากนี้กรดไขมัน
ที่เกิดขึ้นดังกล่าวสามารถถูกดูดซึมภายในล าไส้ใหญ่และ
ขนส่งไปยังตับ กรดไขมันจะไปยับยั้งการเจริญของ
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค เพิ่มปริมาณของเหลว และปรับ
สภาวะความเป็นกรด-ด่างในล าไส้ใหญ่ให้ต่ าลง โดยมี
รายงานถึงบทบาทของกรดไขมันบิวทิเรต ซึ่งช่วยปรับ
สภาวะล าไส้ใหญ่ส่วนปลาย (rectum) ให้ดีขึ้น ซึ่งจะ
ยับยั้งการเจริญของเซลล์ที่ถูกถ่ายโอน ซึ่งมีบทบาทใน
การป้องกันมะเร็งล าไส้ใหญ่  [2, 3] ยับยั้งการสะสม
ไขมัน  โดยมีการทดลองให้ผู้ทดสอบบริโภคอาหารที่มี
ส่วนประกอบของ RS พบว่ามีอัตราการเกิดออกซิเดชัน
ของลิปิด (lipid oxidation) เพ่ิมขึ้น ส่งผลต่อการลด
การสะสมไขมันในร่างกายได้ [4] นอกจากนี้การบริโภค
อาหารที่มีส่วนประกอบของ RS อย่างต่อเนื่อง จะช่วย
ป้องกัน หรือลดสภาวะโรคอ้วน มีบทบาทในการลด
คอเลสเตอรอลในเส้นเลือด ลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรค
ไขมันอุดตันในเส้นเลือด โรคหัวใจ และโรคเบาหวานอีก
ด้วย โดยเฉพาะเป็นแหล่งอาหารแป้งที่เหมาะสมส าหรับ
ผู้ป่วยโรคเบาหวาน เนื่องจากมีสมบัติการย่อยสลายได้
ช้าในระบบทางเดินอาหาร คือมีค่าอัตราการย่อยแป้ง 
และ glycemic index ต่ า เป็นผลให้ระดับน้ าตาลใน
เลื อดอยู่ ในสภ าวะที่ ควบคุ ม ได้   โดย ไม่ เกิ ดการ
เปลี่ยนแปลงสูงขึ้นหรือต่ าลงอย่างรวดเร็ว ซึ่งเป็นภาวะ
ที่อันตรายส าหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน [5, 6] สามารถ

แบ่ง RS โดยใช้เกณฑ์ความสามารถในการถูกย่อยสลาย 
ได้ 4 ประเภท โดยประเภทที่ 2 (RS2) เป็นเม็ดแป้งดิบที่
ทนต่อการท างานของเอนไซม์ (raw or ungelatinized 
starch) ซึ่งแป้งที่ยังไม่ผ่านกระบวนการท าให้สุก พบใน 
เม็ดแป้งกล้วยดิบ เม็ดแป้งมันฝรั่งดิบ พืชตระกูลถั่ว และ
แ ป้ ง ที่ มี อ ะ ไม โล ส สู ง  [1] จ า ก ก า ร ศึ ก ษ า ข อ ง 
Vatanasuchart และคณะ (2009) [7]  ศึกษาปริมาณ 
RS และการย่อยแป้งในหลอดทดลองของอาหารไทย
ประเภทแป้ง จากผลการศึกษาพบว่าแหล่งที่มาของ RS 
ส่วนใหญ่แล้วพบในพืชตระกูลถั่ว ร้อยละ 10.3 - 22.9 
และกล้วยดิบ  ร้อยละ 52.2 - 61.4  นอกจากนี้ยังมี
รายงานวิจัย พบว่าแป้งที่ทนต่อการย่อยด้วยเอนไซม์ จะ
เกิดการย่อยภายหลังการบริโภคแล้ว 5-7 ชั่วโมง ท าให้
ระดับน้ าตาลในเลือดและอินซูลิน (insulin) หลังบริโภค
อาหารลดลง ส าหรับแป้งที่ผ่านการให้ความร้อนจะเกิด
การย่อยทันทีหลังบริโภคท าให้ระดับน้ าตาลในเลือดและ
อินซูลินหลังบริโภคอาหารเพิ่มข้ึน [8]  
  ก ล้ ว ย เป็ น พื ช ล้ ม ลุ ก ที่ เป็ น แ ห ล่ ง ข อ ง
คาร์โบไฮเดรต และแร่ธาตุหลายชนิด อาทิ เช่น ไอโอดีน 
แมกนีเซียม เหล็ก และ โพแทสเซียมซึ่งเป็นแร่ธาตุที่ช่วย
ลดความดันเลือด (blood pressure) และช่วยรักษา
สมดุลของน้ าในร่างกาย ควบคุมการหดตัวของกล้ามเนื้อ 
และมีหน้าที่ควบคุมจังหวะการเต้นของหัวใจ ลดความ
เสี่ยงจากอาการเส้นเลือดตีบตันในสมอง นอกจากนี้
กล้วยยังมีอุดมไปด้วย  แคโรทีน  วิตามินซี  วิตามินบี 
เกือบทุกชนิด และกรดอะมิโนทริปโตเฟน [9] เนื้อกล้วย
มีลักษณะอ่อนนุ่ม ย่อยง่ายทั้งกับเด็กเล็กและคนชรา ให้
พลังงาน และวิตามินเกลือแร่มากกว่าผลไม้ชนิดอ่ืนๆ 
เพราะกล้วยมีน้ าในเนื้อต่ า กล้วยรับประทานได้ทั้งผลดิบ
และสุก เป็นอาหารที่มีคุณค่าสูงพอๆ กับมันฝรั่ง แต่มี
ไขมัน คอเลสเตอรอล และเกลือแร่ต่ า จึงเหมาะส าหรับ
ใช้เป็นอาหารของคนที่ต้องการลดน้ าหนัก นอกจากนี้
แป้งกล้วยดิบยังมีสมบัติเป็นแป้งที่ต้านทานการย่อย
สลายด้วยเอนไซม์ประเภทที่ 2 (RS2) ตามที่กล่าวมา
ข้างต้น จึงมีรายงานวิจัยเกี่ยวกับการใช้แป้งกล้วยดิบใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร อาทิ เช่น การใช้ สตาร์ชจากกล้วยดิบ
เพ่ือเพ่ิมปริมาณ RS ในสปาเก็ตตี้ [10]  การใช้ RS จาก



วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ปีที่ 10 ฉบับที่ 1 ตุลาคม 2557 - กันยายน 2558 21 

*jiranart.boo@siam.edu 
อาจารย์ประจ า ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม กรุงเทพมหานคร 
Lecturer, Department of Food Technology, Faculty of Science, Siam University, Bangkok. 

ข้าวโพดที่มีอะมิโลสสูงในการพัฒนาคุณภาพของมัฟฟิน 
ซึ่งพบว่าการใช้ RS จะช่วยลดจ านวนและขนาดของ
เซลล์อากาศในผลิตภัณฑ์ [11] การใช้ RS จากข้าวใน
เส้นก๋วยเตี๋ยว เพ่ือลดค่า glycemic index ในผลิตภัณฑ์ 
[12] และการใช้แป้งกล้วยดิบเพ่ือพัฒนาคุณค่าทาง
โภชนาการและคุณภาพทางประสาทสัมผัสในเส้น
ก๋วยเตี๋ยว [13] เป็นต้น ดังนั้นจึงมีความสนใจที่จะพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพจากแป้งกล้วยดิ บ โดยมี
วัตถุประสงค์ของงานวิจัยคือ เพ่ือศึกษาปริมาณ RS 
รวมถึงสมบัติทางเคมีกายภาพของแป้งกล้วยดิบ และ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากแป้งกล้วยดิบรวมทั้งศึกษา
สมบัติทางเคมีกายภาพบางประการของผลิตภัณฑ์ท่ีผลิต
ขึ้น 
 
วัสดุ อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
1. การเตรียมแป้งกล้วยดิบและศึกษาสมบัติทางเคมี-
กายภาพบางประการ  
 น ากล้วย 3 ชนิดคือ กล้วยน้ าว้าดิบ (อายุ 14 – 
16 สัปดาห์หลังแทงปลี) กล้วยหอมทองดิบ (13 – 15 
สัปดาห์หลังแทงปลี) แป้งกล้วยไข่ดิบ (6 – 8 สัปดาห์
หลังแทงปลี) จากตลาดสด จ. นครปฐม มาเตรียมเป็น
แป้ง โดยน ากล้วยดิบมาล้างท าความสะอาดและปอก
เปลือก แช่ด้วยสารละลายโซเดียมคลอไรด์ ความเข้มข้น 
ร้อยละ 0.5 นาน 30 นาทีแล้วหั่นบางๆ จากนั้นน ากล้วย
ดิบที่หั่นบางๆ ไปอบด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60ºC 
จนมีความชื้นร้อยละ 13 แล้วน ามาบดให้ละเอียดและ
ร่อนผ่านเครื่อง sieve tester ที่ผ่านชั้นตะแกรง 80 
mesh ค านวณร้อยละผลผลิต และเก็บรักษาภายใน
ภาชนะปิดสนิท  
  น าแป้ งกล้ วยดิบทั้ ง 3 ชนิ ด  มาวิ เคราะห์
ปริมาณ แป้ งที่ ต้ านทานการย่อยสลาย (Resistant 
starch; RS) (ตามวิธีของ Goni, Alonso and Calixto, 
1997) [14]  ปริมาณอะมิโลส  (ตามวิธีของ Juliano, 
1971) [15] และก าลังการพองตัวและร้อยละการละลาย 
(ตามวิธีของ Schoch, 1964) [16] 
 

2. การผลิตพาสต้าโดยแปรผันปริมาณแป้งกล้วยดิบ
ทดแทนเซโมลินา 
 คัด เลื อกแป้ งกล้ วยดิ บที่ มี ป ริมาณ แป้ งที่
ต้านทานการย่อยสลายสูงสุดมาผลิตพาสต้า (ตามวิธีของ 
Martinez, 2009) [17] โดยแปรผันปริมาณแป้งกล้วย
ดิบทดแทนเซโมลินา ที่ระดับร้อยละ 0, 15, 30 และ 45 
(โดยน้ าหนักแป้ง) โดยใช้ส่วนผสมดังนี้ เซโมลินา ไข่ไก่
สด เกลือ และน้ าสะอาด 165, 80, 1 และ 15 กรัม 
ตามล าดับ โดยเริ่มจากการร่อนเซโมลินาด้วยตะแกรง
ร่อนแป้ง ชั่งน้ าหนักเซโมลินา แป้งกล้วยดิบ เกลือ ไข่ไก่
และน้ าสะอาดตามสูตรส่วนผสม ผสมส่วนผสมแล้วนวด
ให้เข้ากัน พักโด (dough) 15 นาที และนวดต่ออีก 15 
นาที จากนั้นพักโดต่ออีก 15 นาที แล้วน าแป้งเข้าเครื่อง
รีดจนได้แผ่นแป้งที่ได้มีความหนา 0.05 มิลลิเมตรและ
ตัดเส้นพาสต้า ให้มีความกว้าง 0.48 มิลลิเมตร ยาว 30 
เซนติเมตร น าไปนึ่งให้สุก และน าไปอบแห้งที่ 60ºC 
นาน 5 ชั่วโมง เก็บในถุงพลาสติกปิดสนิท 
 

3. การวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพและองค์ประกอบ
ทางเคมีของพาสต้าจากแป้งกล้วยดิบทดแทนเซโมลินา 
 3.1 วัดค่าสี โดยน าเส้นพาสต้าที่ผลิตได้มาวัด
ค่าสี ระบบ L* a* และ b* โดยใช้เครื่องวัดสี Hunter 
Lab รุ่น ColorFlex จากนั้น ค านวณค่า Hue และค่า 
E โดยใช้สมการที ่(1) และ (2) [18] 
 

  Hue = arctangent (b*/a*); 
   a*  0 and b*  0  (1) 
 


2 2 2

ref ref refE* = (L*- L* ) +(a*- a* ) +(b*- b* )
      (2) 
 

 3.2 วิเคราะห์การพองตัว ตามวิธีของ มอก. 
475 – 2526 [19] โดยใส่น้ ามันก๊าดลงในกระบอกตวง
ขนาด 50 มิลลิลิตร น าพาสต้า 10 กรัม ใส่ในกระบอก
ตวงแล้วไล่อากาศออกโดยกระแทกกระบอกตวงเบาๆ 
อ่านปริมาตรน้ ามันเป็นค่าปริมาตรการพองตัวก่อนต้ม 
จากนั้นน าพาสต้าไปต้มจนเดือด 20 นาที กรองน้ าออก
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ทิ้งให้สะเด็ดน้ า แล้วน ามาวัดปริมาตรการพองตัวหลังต้ม 
และค านวณตามสมการที่ (3) 
 

Volume of pasta before cooking
Swelling (%) =  × 100

Volume of pasta after cooking
      (3) 
 

 3.3 วิเคราะห์ค่าร้อยละน  าหนักที่ได้จากการ
ต้ม (Cooking yield) และร้อยละการสูญเสียน  าหนัก 
(Cooking loss) ตามวิธีของ AACC, (2000) [20] โดย
ชั่ งพ าสต้ า 10 กรัม  ต้ ม ในน้ า เดื อดปริม าตร 200 
มิลลิลิตร นาน 10 นาที จากนั้นตักพาสต้าขึ้นมา รอจน
ให้สะเด็ดน้ า ชั่งน้ าหนักพาสต้าหลังต้ม  และค านวณ 
cooking yield ตามสมการที่ (4) และน าน้ าต้มพาสต้า
ไประเหยที่อุณหภูมิ 105ºC จนแห้งและน้ าหนักคงที่ 
จากนั้นค านวณ cooking loss ตามสมการที ่(5)  
 

Weight of pasta after cooking
Cooking yield (%) =  × 100

Weight of pasta before cooking

      (4) 
 

Residue in cooking water
Cooking loss (%) =  × 100

Weight of pasta before cooking

       (5) 
 

 3.4 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี (AOAC, 
2000) [21] และค านวณปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
 

4. การศึกษาปริมาณกลูโคสที่ได้จากการย่อยสลาย
ด้วยเอนไซม์ (Holm และคณะ, 1985) [22] 
 ท าการศึกษาปริมาณกลูโคสที่ได้จากการย่อย
สลายด้วยเอนไซม์ในผลิตภัณฑ์พาสต้าจากแป้งกล้วยดิบ
ทดแทนเซโมลินาที่ระดับการทดแทน 0, 15, 30 และ 
45 (โดยน้ าหนัก) โดยน ามาย่อยด้วยเอนไซม์และเก็บ
ตัวอย่างในทุกๆ 30 นาที เริ่มต้นจาก 0 นาที จนครบ 
120 นาที และตรวจสอบปริมาณกลูโคสที่ได้จากการ
ย่อย 
 ชั่งตัวอย่าง 0.01 กรัม น าไปบ่มด้วยเอนไซม์ 
α-amylase ( จ า ก  Aspergillus oryzae, Fluka 
BioChemika, สวิสเซอร์แลนด์) ความเข้มข้นร้อยละ 

0.5 ใน  Tris – malete buffer pH 6 .9  ปริมาตร 1 
มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 37ºC  เก็บตัวอย่างทุกๆ 30 นาที 
เริ่มจาก 0, 30, 60, 90, 120 นาที น าตัวอย่างที่ เก็บ
ทุกๆ 30 นาที มาต้มในน้ าร้อน 100ºC นาน 5 นาที    
น าตั ว อย่ า งบ่ ม ด้ ว ย เอน ไซ ม์  amyloglucosidase     
( จ า ก  Aspergillus niger, Fluka BioChemika, 
สวิสเซอร์แลนด์) ความเข้มข้นร้อยละ 0.5  ในปริมาตร 
2 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 60ºC นาน 90 นาที น าไปปั่น
เหวี่ยงที่ 5,000 รอบ/นาที 15 นาที ที่ อุณหภูมิ 20ºC 
น าส่วนใสไปวัดหาปริมาณ glucose ด้วยวิธี Somogyi-
Nelson [23] เทียบกับกราฟมาตรฐานกลูโคส 
 

5. การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
  การทดสอบทางเคมีและกายภาพวางแผนการ
ทดลองแบบ CRD (Complete Randomized Design) 
หาค่าเฉลี่ยและความแปรปรวนโดยวิธี One – way 
analysis of variance และตรวจสอบความแตกต่าง
ข อ งผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ด้ ว ย  DMRT (Duncan’s Multiple 
Range Test) 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. สมบัติทางเคมี-กายภาพบางประการของแป้งกล้วย
ดิบ 
  ลักษณะปรากฎของแป้งกล้วยดิบทั้ง 3 ชนิดที่
เตรียมได้ จะเป็นผงละเอียด เนื้อเนียนคล้ายแป้ง สี
น้ าตาลอ่อน และมีร้อยละผลผลิต เท่ากับ 53.19, 56.25 
และ 51.78 ตามล าดับ 
 แป้งกล้วยหอมทองดิบ มีปริมาณ RS สูงกว่า
แป้งกล้วยไข่ดิบและแป้งกล้วยน้ าว้าดิบ โดยมีปริมาณ 
RS เท่ ากับ  58.91, 53.44 และ 50.40% ตามล าดับ 
(Table 1) ซึ่ ง ส อ ด ค ล้ อ งกั บ  ร า ย ง าน วิ จั ย ข อ ง 
Vatanasuchart แ ล ะค ณ ะ  (2009) [7] ที่ ได้ ศึ ก ษ า
ปริมาณ RS ในถั่ว กล้วย และอาหารที่ประกอบด้วยแป้ง  
ซึ่งผลการทดลองในกล้วยพบว่า กล้วยน้ าว้าดิบ กล้วย
หอมดิบและกล้วยไข่ดิบ มีปริมาณ RS สูง อยู่ระหว่าง 
ร้อยละ 52.2 – 57.7 ซึ่งปริมาณ RS ที่วิเคราะห์ได้จาก
การทดลองจะมีค่าใกล้เคียงกับผลของงานวิจัยดังกล่าว 
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Table 1 Resistant starch content and physico-chemical properties of unripe banana flour  
Unripe banana flour RS (%) Amylose (%) Swelling power Solubility (%) 
Kluai Namwa 50.40 ± 1.98c 38.33 ± 0.47c 6.12 ± 0.22b 5.73 ± 0.62a 
Kluai Hom Thong 58.91 ± 2.85a 44.66 ± 0.47a  7.92 ± 0.45a 5.71 ± 2.08a 
Kluai Khai 53.44 ± 1.09b 40.00 ± 0.00b 6.26 ± 0.13b 6.62 ± 1.85a 

Remark: different alphabets within the same row indicate significant difference (p≤0.05) 

 
 จากการวิเคราะห์ปริมาณอะมิโลส พบว่า แป้ง
กล้วยดิบทั้ ง 3 ชนิดมีปริมาณอะมิ โลสค่อนข้างสู ง     
(ร้อยละ 38.33-44.66) เมื่อเปรียบเทียบกับแป้งกลุ่ม
ธัญพืชและแป้งจากหัว/ราก นอกจากนี้ปริมาณอะมิโลส
ที่วิเคราะห์ได้มีค่ามากกว่าปริมาณอะมิโลสที่วิเคราะห์ได้
จ ากการงานวิ จั ย ขอ ง  Vatanasuchart และคณ ะ 
(2009) [7] ซึ่งรายงานว่าแป้งกล้วยดิบสายพันธุ์ทั่วไป 
(common cultivars) มีปริมาณอะมิโลส อยู่ระหว่าง 
ร้อยละ 25.8-37.1 อย่างไรก็ตามปริมาณอะมิโลสที่
วิเคราะห์ได้อาจแตกต่างกัน ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับสายพันธุ์ของ
กล้วย ฤดูกาลเก็บเกี่ยวและเขตพ้ืนที่การเพาะปลูกที่
แตกต่างกัน [24] 
 เมื่อพิจารณาความสัมพันธ์ของปริมาณอะมิโลส
และ RS (Table 1) พบว่าแป้งที่มีปริมาณอะมิโลสสูงจะ
มีปริมาณ RS สูงเช่นกัน ซึ่ งผลการทดลองข้างต้น 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Eerlingen และ Delcour 
(1995) [25] และ Imprapai (2010) [26]  ซึ่งรายงาน
ว่าปริมาณอะมิโลสและปริมาณ RS มีความสัมพันธ์เชิง
บวก ซ่ึงแสดงความสัมพันธ์ในเชิงแปรผันตรง  โดยทั่วไป
เม็ดสตาร์ชจะมีโครงสร้างแบบกึ่งผลึก โดยโมเลกุล
ของอะมิโลสและอะมิโลเพกติน จะจัดเรียงตัวในเม็ด
สตาร์ชเป็นโครงสร้างทั้งส่วนที่เป็นผลึกและอสัณฐาน 
แต่เนื่องจากโครงสร้างของอะมิโลสเป็นโครงสร้างที่เป็น
โซ่ตรงของกลูโคส ที่จัดเรียงตัวอย่างแน่นหนา และเป็น
ส่วนที่ทนทานต่อการย่อยสลาย อีกทั้งแป้งกล้วยดิบทั้ง 
3 ชนิด เป็น RS ประเภทที่ 2 เป็นเม็ดแป้งดิบที่ทนต่อ
ก ารท า งาน ข อ ง เอน ไซ ม์  (raw or ungelatinized 
starch) ซึ่งแป้งที่ยังไม่ผ่านกระบวนการท าให้สุก พบใน 
เม็ดแป้งกล้วยดิบ เม็ดแป้งมันฝรั่งดิบ พืชตระกูลถั่ว และ
แป้งที่มีอะไมโลสสูง [1] ดังนั้นจึงท าให้โครงสร้างของ

แป้งดูดน้ าและพองตัวได้ต่ า ส่งผลให้เอนไซม์เข้าท า
ปฏิกิริยาการย่อยสลายได้ยาก 
  จากการศึกษาก าลังการพองตัวและการละลาย
ของแป้งกล้วยดิบทั้ง 3 ชนิด (อุณหภูมิ 85 ºC เป็นเวลา 
30 นาที) พบว่าแป้งกล้วยหอมทองดิบมีค่าก าลังการ
พองตัวสูงสุด เท่ากับ 7.92 ส่วนแป้งกล้วยน้ าว้าดิบและ
แป้งกล้วยไข่ดิบมีค่าก าลังการพองตัวไม่แตกต่างกัน และ
จากการศึกษาร้อยละการละลาย พบว่าแป้งกล้วยน้ าว้า
ดิบ แป้งกล้วยหอมทองดิบ และแป้งกล้วยไข่ดิบ มีค่า
ร้อยละการละลายไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ จากผลร้อยละการละลายและก าลังการพองตัวของ
แป้งกล้วยดิบข้างต้น สามารถจัดกลุ่มแป้งโดยใช้เกณฑ์
ค่าก าลังการพองตัว พบว่าแป้งกล้วยจัดอยู่ในกลุ่มแป้งที่
มี ก ารพองตั วน้ อย  (restricted-swelling starches) 
[27] นอกจากนี้ ร้อยละการละลายและก าลังการพองตัว
ยังมีความสัมพันธ์กับปริมาณอะมิโลสของแป้งแต่ละชนิด
อีกด้วย [28]  แป้งกล้วยดิบทั้ง 3 ชนิด มีปริมาณอะมิโลสสูง   
จึงมีการละลายและก าลังการพองตัวต่ า 
 จากผลการศึกษาสมบัติทางเคมี-กายภาพบาง
ประการ พบว่าแป้งกล้วยหอมทองดิบมีค่า  RS และ
ปริมาณอะมิโลสสูงกว่าแป้งชนิดอ่ืน อีกทั้งมีค่าก าลังการ
พองตัวสูงกว่าแป้งกล้วยดิบชนิดอ่ืนเล็กน้อย จึงคัดเลือก
แป้งกล้วยหอมทองดิบมาผลิตเป็นพาสต้า และศึกษา
สมบัติทางเคมี-กายภาพของผลิตภัณฑ์ที่ผลิตขึ้น 
 

2. ผลของการแปรผันแป้งกล้วยหอมทองดิบทดแทน
เซโมลินาต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์พาสต้า 
2.1 ลักษณะปรากฏของพาสต้าจากแป้งกล้วยหอม
ทองดิบทดแทนเซโมลินา 
 ท าการผลิตพาสต้า โดยแปรผันปริมาณแป้ง
กล้วยหอมทองดิบทดแทนเซโมลินาที่ระดับร้อยละ 0, 
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A B C D 

15, 30  และ 45 (โดยน้ าหนักแป้ ง) และพิจารณ า ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ แสดงดัง Figure 1A-1D 
 
 
 
 
 
 

Figure 1 Appearance of pasta from unripe Hom Thong banana flour 
(A; 0%, B; 15%, C; 30%, D; 45%,) 

 
2.2 สมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์พาสต้าจากแป้ง
กล้วยหอมทองดิบทดแทนเซโมลินา 
  2.2.1 ค่าสีของผลิตภัณฑ์พาสต้า 
  จากการวัดค่าสีของผลิตภัณฑ์พาสต้า พบว่าค่า
ความสว่าง (L*) และค่าสีเหลือง (b*) จะลดลงเมื่อเพ่ิม
ปริมาณแป้งกล้วยหอมทองดิบมากขึ้น (Table 2) และ
เมื่อค านวณค่า Hue Angle () พบว่าพาสต้ามีค่าอยู่
ระหว่าง 73.51-82.92 ซึ่งแสดงค่าสีส้มแดง-สีเหลือง 
และเมื่อพิจารณาค่าความแตกต่างของสี (E) เทียบกับ
สูตรควบคุม พบว่าพาสต้าที่ใช้แป้งกล้วยหอมทองดิบ
ร้อยละ 15-45 มีค่า E อยู่ระหว่าง 15.32-21.82  โดย

พาสต้าสูตรที่มีระดับการทดแทนร้อยละ 45 มีค่า E 
สูงสุด  อย่างไรก็ตามแป้งกล้วยหอมทองดิบที่น ามาผลิต
พาสต้ามีสีค่อนข้างคล้ า (สีน้ าตาลอ่อน) ในขณะที่เซโมลิ
นามีสีขาวสว่าง ดังนั้นเมื่อมีการใช้แป้งกล้วยหอมทอง
ดิบมากขึ้น สีของผลิตภัณฑ์จะมีค่าความสว่าง และค่าสี
เหลืองลดลง นอกจากนี้สีน้ าตาลอ่อนของแป้งกล้วยหอม
ทองดิบอาจเกิดจากปฏิกิริยาสีน้ าตาลจากการกระท า
ของเอนไซม์ (enzymatic browning) รวมถึงปฏิกิริยา
เมลลาร์ด (Maillard reaction) ในกระบวนการเตรียม
แป้ง [29] 

 
Table 2 Color of unripe Hom Thong banana pasta 

Percent of 
substitution (%) 

Color 
Hue () E L* a* ns b* 

0 46.38 ± 0.75a 2.61 ± 0.18  21.02 ± 1.67a 82.92 - 
15 34.92 ± 5.70b 2.19 ± 0.28 10.85 ± 1.37b 78.59 15.32 
30 34.98 ± 2.67b 2.38 ± 0.07  9.96 ± 0.58bc 76.56 15.88 
45 28.83 ± 1.58b 2.38 ± 0.18 8.04 ± 0.57c 73.51 21.82 

Remark: Different alphabets within the same column indicate significant difference (p≤0.05). 
  1The values (Hue and E) are obtained by the calculation of mean values of color (L*, a* and b*) in Table 2. 
 
 2.2.2 ร้อยละของผลผลิตที่ได้และร้อยละการ
สูญเสียน  าหนักจากการต้มของผลิตภัณฑ์พาสต้า 
  น าผลิตภัณฑ์พาสต้าจากแป้งกล้วยหอมทองดิบ
ทดแทนเซโมลินา ที่ระดับการทดแทนร้อยละ 0, 15, 30 

และ 45 (โดยน้ าหนักแป้ง) มาวิเคราะห์ปริมาณร้อยละ
ของผลผลิตที่ได้และร้อยละการสูญเสียน้ าหนักจากการ
ต้ม ผลการทดลอง แสดงใน Table 3 
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Table 3 Cooking yield and cooking loss of unripe Hom Thong banana pasta  
Percent of substitution (%) Cooking yield (%)ns Cooking loss (%)ns Swelling (%) 

0 218.60± 4.75 3.91 ± 0.85  82.81 ± 1.52a 

15 215.70± 7.25 2.13 ± 1.14   80.20 ± 1.34ab 

30 225.17± 1.37 2.00 ± 1.29   80.19 ± 0.52ab 

45 223.89± 6.21 3.74 ± 0.89 79.92 ± 0.98b 

Remark: different alphabets within the same column indicate significant difference (p≤0.05) 

 
 ร้อยละน้ าหนั กที่ ได้ จากการต้ม  (cooking 
yield) ของผลิตภัณฑ์พาสต้าจากแป้งกล้วยหอมทองดิบ
ทดแทนเซโมลินาที่ระดับการทดแทนร้อยละ 0, 15, 30 
และ 45 (โดยน้ าหนัก) ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ โดยมีค่าอยู่ระหว่างร้อยละ 215.70-
225.17 (Table 3) ซึ่งพาสต้าสูตรควบคุมและสูตรที่ใช้
แป้งกล้วยหอมทองดิบทุกสูตรมีค่า cooking yield อยู่
ในเกณฑ์มาตรฐาน (ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์มะกะโรนี; 
มอก. 475-2526) ก าหนดให้มีน้ าหนักตัวอย่างหลังต้ม 
(ฐานเปียก) ไม่น้อยกว่า 2 เท่าของน้ าหนักตัวอย่าง และ
ผลการทดลองที่ได้สอดคล้องกับงานวิจัยของ นภาลัย 
และคณะ (2553) [30] ที่ศึกษาผลของการเติมใบมะรุม
ผงในบะหมี่  พบว่ามีค่า cooking yield อยู่ระหว่าง  
ร้อยละ 241.54-271.97 และใกล้เคียงกับผลการศึกษา 
cooking yield ของสปาเก๊ตตี้จากแป้งสาลีผสมแป้ง
กล้วยดิบ โดยมีค่าอยู่ระหว่างร้อยละ 248-274.1 [31]  
  ร้ อ ยล ะก ารสู ญ เสี ย น้ าห นั ก จ าก การต้ ม 
(cooking loss) อยู่ในช่วงร้อยละ 2.00 – 3.91  โดย
พาสต้าที่ระดับการทดแทนด้วยแป้งกล้วยหอมทองดิบ
ร้อยละ 30 จะมี cooking loss ต่ าสุดเท่ากับร้อยละ 
2.00 ซึ่ง cooking loss ของผลิตภัณฑ์พาสต้าจากแป้ง
กล้วยหอมทองดิบทุกสูตร ซึ่งมีค่าต่ ากว่าพาสต้าจากแป้ง
กล้วยหอมดิบจากงานวิจัยของ Martinez และคณะ 
[17]  ซึ่งรายงานว่ามีค่าร้อยละการสูญเสียน้ าหนักจาก
การต้ม อยู่ในช่วงร้อยละ 4.73-6.17 แสดงให้เห็นว่า
พาสต้าพาสต้าสูตรควบคุมและสูตรที่ใช้แป้งกล้วยหอม
ทองดิบทุกสูตรมีค่า cooking loss ค่อนข้างต่ า อีกทั้ง
ค่าที่ได้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์

มะกะโรนี (มอก. 475-2526) ซึ่งก าหนดให้มีสารละลาย
น้ าเมื่อต้มไมเ่กินร้อยละ 8 โดยน้ าหนัก [19] 
  การแปรปริมาณแป้งกล้วยหอมทองดิบทดแทน
เซโมลินามีผลต่อค่าการพองตัวของผลิตภัณฑ์ เมื่อมีการ
แปรปริมาณแป้งกล้วยหอมทองดิบเพ่ิมขึ้น ค่าการพอง
ตัวของพาสต้าจะลดลง ซึ่งสูตรควบคุมมีค่าการพองตัว
มากที่สุดเท่ากับร้อยละ 82.10 โดยระดับการทดแทน
ร้อยละ 15, 30 และ 45 มีค่าการพองตัวเท่ากับ 80.20, 
80.19 และ 79.92 ตามล าดับ จะเห็นว่าพาสต้าที่ใช้แป้ง
กล้วยหอมทองดิบมีค่าการพองตัวลดลง เนื่องจากแป้ง
กล้วยหอมทองดิบที่ใช้เป็นวัตถุดิบแทนเซโมลินามีค่า
ก าลังการพองตัวต่ า และจากการจัดกลุ่มแป้งโดยใช้
เกณฑ์ค่าก าลังการพองตัว พบว่าแป้งกล้วยจัดอยู่ในกลุ่ม
แ ป้ ง ที่ มี ก า ร พ อ ง ตั ว น้ อ ย  ( restricted-swelling 
starches) [27] จึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีค่าก าลังการพอง
ตัวต่ าเช่นเดียวกัน  นอกจากนี้ ปัจจัยที่มีผลต่อการพอง
ตัวนอกจากชนิดของแป้งแล้ว ยังขึ้นอยู่กับ  ความ
แข็งแรงและลักษณะร่างแหของการเกิดเจลของแป้ง
ภายในเม็ดแป้ง สิ่งเจือปนภายในเม็ดแป้ง ปริมาณน้ าใน
สารละลายเป็นต้น โดยเฉพาะอย่างยิ่งความแข็งแรงและ
ลักษณะร่างแหภายในเม็ดแป้ง ซึ่งเกิดจากหลายปัจจัย
ในระดับโมเลกุลได้แก่ ส่วนประกอบและการกระจาย
ภายในร่างแห และอัตราส่วนระหว่างอะมิโลสและอะ
มิโลเพกติน นอกจากนี้ไขมันที่รวมอยู่ในเม็ดแป้งจะมี
ผลกระทบต่อคุณสมบัติของแป้ง โดยจะรวมตัวกับ     
อะมิโลสท าให้เกิดเป็น amylose-lipid complex เกิด
เป็นโครงร่างผลึกอย่างอ่อน ซึ่งจะเสริมความแข็งแรง
ให้กับเม็ดแป้ง ท าให้เม็ดแป้งพองตัวได้ช้า [32] 
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  2.2.3 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์
พาสต้า 
  ปริมาณความชื้น  โปรตีน และไขมัน ของ
ผลิตภัณฑ์พาสต้ามีค่าลดลงตามปริมาณการใช้แป้งกล้วย
หอมทองดิบทดแทนเซโมลินามากขึ้น (Table 4) ทั้งนี้
เนื่องจากแป้งกล้วยหอมทองดิบมีปริมาณความชื้น 
โปรตีนและไขมันต่ ากว่าเซโมลินา [33] (แป้งกล้วยดิบ
ความชื้นร้อยละ 7.75 โปรตีนร้อยละ 4.43 ไขมันร้อยละ 
0.34 ส่วนเซโมลินามีปริมาณความชื้นร้อยละ 9.56 

โป รตี น ร้ อ ย ล ะ  11.57 แ ล ะ ไข มั น ร้ อ ย ล ะ  0.87 
ตามล าดับ) 
  ผลิตภัณฑ์พาสต้าที่มีการใช้แป้งกล้วยหอมทอง
ดิบทดแทนเซโมลินา มีปริมาณเส้นใยและเถ้า เพ่ิมขึ้น 
โดยสูตรที่มีการทดแทนร้อยละ 45 มีปริมาณสูงสุด 
เนื่องจากแป้งกล้วยหอมทองดิบมีปริมาณเถ้าสูงกว่าเซโม
ลินา นอกจากนี้  กล้วยหอมทองอุดมไปด้วยแร่ธาตุ
จ าพวกแคลเซียม ฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก [33] ดังนั้นเมื่อ
มีการเพ่ิมปริมาณแป้งกล้วยหอมทองดิบในผลิตภัณฑ์ 
จะส่งผลให้มีปริมาณเถ้าเพ่ิมข้ึน 

 

Table 4 Chemical composition of pasta from Hom Thong unripe banana 
Percent of 

substitution (%) 
Chemical composition (%) 

Moisture Protein Fat Crude Fiber Ash Carbohydrate 
0 8.80 ± 0.43a 15.17 ± 0.23a 3.05 ± 0.03a 1.64 ± 0.93c 1.38 ± 0.03c 69.96 
15 7.94 ± 0.17b 13.81 ± 0.53b 1.77 ± 0.10b 2.90 ± 0.55bc 1.40 ± 0.02c 72.18 
30 6.90 ± 0.24c 13.09 ± 0.16b 1.05 ± 0.03c 3.32 ± 0.03ab 1.85 ± 0.04b 73.79 
45 5.70 ± 0.26d 11.30 ± 0.36c 0.78 ± 0.01d 4.78 ± 0.69a 2.15 ± 0.03a 75.29 

Remark: different alphabets within the same column indicate significant difference (p≤0.05) 

 
2.3 การศึกษาปริมาณกลูโคสที่ได้จากการย่อยสลาย
ด้วยเอนไซม์ของผลิตภัณฑ์พาสต้าจากแป้งกล้วยหอม
ทองดิบทดแทนเซโมลินา 
  ท าการศึกษาปริมาณกลูโคสที่ได้จากการย่อย
สลายด้วยเอนไซม์ผลิตภัณฑ์พาสต้าจากแป้งกล้วยหอม
ทองดิบทดแทนเซโมลินาที่ระดับการทดแทนร้อยละ 0, 
15, 30 และ 45 (โดยน้ าหนัก ) โดยน ามาย่อยด้วย
เอนไซม์และเก็บตัวอย่างในทุกๆ 30 นาที เริ่มจาก 0-
120 นาท ี
  ปริมาณกลูโคสที่ ได้จากการย่อยสลายด้วย
เอนไซม์ในผลิตภัณฑ์พาสต้าจากแป้งกล้วยหอมดิบ
ทดแทนเซโมลินา ที่ระดับการทดแทน 0, 15, 30 และ 
45 (โดยน้ าหนัก) พบว่าปริมาณกลูโคสที่เกิดจากการ
ย่อยสลายผลิตภัณฑ์พาสต้า มีค่าเพ่ิมขึ้นเมื่อระยะเวลา
การย่อยมากขึ้น (Figure 2) โดยปริมาณกลูโคสที่เกิด
จากการย่อยสลายของผลิตภัณฑ์พาสต้าจากแป้ ง   
กล้วยหอมดิบที่ระดับการทดแทนร้อยละ 0 มีค่าสูงสุด 

แสดงว่ามีอัตราการย่อยสลายด้วยเอนไซม์มากที่สุด 
ในขณะที่ผลิตภัณฑ์พาสต้าจากแป้งกล้วยหอมทองดิบ
ทดแทนเซโมลินา ที่ระดับการทดแทนมากขึ้น มีอัตรา
การย่อยสลายด้วยเอนไซม์ลดลง (ปริมาณกลูโคสที่ได้
จากการย่อยสลายด้วยเอนไซม์มีค่าลดลง) เนื่องจากแป้ง
กล้วยหอมทองดิบมีปริมาณแป้งที่ต้านทานการย่อย
สลายด้วยเอนไซม์สูง ดังนั้นเมื่อมีการใช้แป้งกล้วยหอม
ทองดิบทดแทนเซโมลินามากขึ้น จะยิ่งเพ่ิมปริมาณแป้ง
ที่ต้านทานการย่อยสลายด้วยเอนไซม์มากข้ึนด้วย  
  ผลการทดลอง มีความสอดคล้องกับรายงาน
วิจัยของ Martinez และคณะ [17] ได้ศึกษาการใช้แป้ง
กล้วยหอมดิบในผลิตภัณฑ์พาสต้า เมื่อเพ่ิมปริมาณแป้ง
ที่ ต้ านทานการย่อยสลายด้ วยเอนไซม์  ซึ่ งพบว่ า
ผลิตภัณฑ์พาสต้าจากแป้งกล้วยหอมทองดิบทดแทน        
เซโมลินา มีอัตราการย่อยสลายลดลง เมื่อมีการเพ่ิม
ปริมาณแป้งกล้วยหอมทองดิบมากขึ้น 
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Figure 2 Glucose content of unripe Hom Thong banana pasta from enzymatic hydrolysis  
 
สรุปผล 
  การผลิตแป้งกล้วยน้ าว้าดิบ แป้งกล้วยหอมทอง
ดิบ และแป้ งกล้วยไข่ดิบและศึกษาปริมาณแป้งที่
ต้านทานการย่อยสลาย (RS) ในแป้งกล้วยดิบ 3 ชนิด 
พบว่าแป้งกล้วยหอมทองดิบมีค่า RS สูงสุด แป้งกล้วย
ดิบทั้ง 3 ชนิดมีปริมาณอะมิโลสสูง ซึ่งค่าอยู่ระหว่าง 
ร้อยละ 38.33 – 44.60 แป้ งกล้วยดิบทั้ ง 3 ชนิดมี
ปริมาณร้อยละการละลายและก าลังการพองตัวต่ า ซึ่ง
จัดกลุ่มแป้งกล้วยตามเกณฑ์ค่าก าลังการพองตัว อยู่ใน
กลุ่มการละลายและก าลั งการพองตัวต่ า จากการ
คัดเลือกแป้งกล้วยหอมทองดิบมาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์
พาสต้า โดยการแปรผันแป้งกล้วยหอมทองดิบทดแทน
เซโมลินา (ร้อยละ 0, 15, 30 และ 45 โดยน้ าหนักแป้ง) 
พบว่าการเพ่ิมปริมาณแป้งกล้วยหอมทองดิบมากขึ้น 
พาสต้ามีสีเหลืองลดลง ซึ่งสอดคล้องกับค่า L* และค่า 
b* ของผลิตภัณฑ์ที่มีค่าลดลง  โดยผลิตภัณฑ์มีสีส้ม
แดง-สีเหลือง ร้อยละน้ าหนักที่ได้จากการต้ม (Cooking 
yield) ของผลิตภัณฑ์พาสต้าจากแป้งกล้วยหอมดิบอยู่
ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์มะกะโรนี (มอก. 475 - 
2526) แต่มีค่าการพองตัวต่ า เมื่อใช้ปริมาณแป้งกล้วย

หอมทองดิบเพ่ิมขึ้น ผลิตภัณฑ์มีปริมาณเส้นใย เถ้า และ
คาร์โบไฮเดรตเพ่ิมขึ้น ในขณะที่มีปริมาณโปรตีน ไขมัน 
และความชื้นลดลง เมื่อเทียบกับสูตรควบคุม (ทดแทน
ร้อยละ 0) และผลิตภัณฑ์พาสต้าจากแป้งกล้วยหอมทอง
ดิบทดแทนแป้งเซโมลินาทุกสูตร มีปริมาณกลูโคสที่ได้
จากการย่อยสลายด้วยเอนไซม์ต่ ากว่าสูตรควบคุ ม 
(ทดแทนร้อยละ 0) ซึ่งแสดงว่ามีอัตราการย่อยสลายต่ า
กว่า โดยพาสต้าจากแป้งกล้วยหอมทองดิบสูตรทดแทน
ร้อยละ 45 มีอัตราการย่อยสลายต่ าสุด  ดังนั้นจากการ
ศึกษาวิจัยในครั้งนี้ สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือ
สุ ขภ าพซึ่ งจะช่ วย ให้ ผู้ บ ริ โภคมีท างเลื อกในการ
รับประทานอาหารที่มีค่า RS สูง ซึ่งอาจจะช่วยให้ค่า 
glycemic index ของผลิตภัณฑ์อาหารนั้นลดลงกว่า
สูตรควบคุมท่ีไม่ใช้ RS 
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