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บทคัดยอ 

 
การวิจัยน้ี มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาอัตราสวนแปงผสมและแปงกลวยที่เหมาะสมในแครกเกอร

ปราศจากกลูเตน โดยศึกษาปริมาณแปงขาว แปงมันสําปะหลัง และแปงถั่วขาว ในอัตราสวนที่แตกตางกัน 4 
สูตร ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวาผูบริโภคใหการยอมรับแครกเกอรที่มีแปงขาว แปงมันสาํปะหลงั 
และแปงถั่วขาวในอัตราสวน 1:1:1 มากที่สุด (p<0.05) จึงคัดเลือกมาศึกษาปริมาณแปงกลวยที่เหมาะสม โดย
ใชแปงกลวยทดแทนแปงผสมรอยละ 0 10 20 และ 30 ของนํ้าหนักแปงทั้งหมด พบวา แปงกลวยมีผลทําให
ปริมาณเถาทั้งหมดในแครกเกอรเพิ่มสูงขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ผลการทดสอบทางประสาท
สัมผัส ผูบริโภคใหการยอมรับแครกเกอรที่ใชแปงกลวยรอยละ 10 มากที่สุด (p<0.05) และมีปริมาณโปรตีน 
ไขมัน แรธาตุ และเสนใยอาหาร เทากับรอยละ 9.33±0.37 21.78±0.14 3.41±0.02 และ 11.71±0.39 โดย
นํ้าหนักเปยก ตามลําดับ มีสารประกอบฟนอลกิทั้งหมด เทากับ 145.73±3.79 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอ 
100 กรัม แครกเกอรที่ไดจัดเปนขนมอบเพ่ือสุขภาพ ปราศจากกลูเตน มีโปรตีน เสนใยอาหาร และแรธาตุสูง 
 

คําสําคัญ: แครกเกอรปราศจากกลูเตน  แปงขาว  แปงกลวย 
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Abstract 

 

The objective of this research was to study the suitable of mixed flour ratio and banana flour in gluten-
free crackers. Studying the ratio of mixed flour among 4 formulas. It was found that crackers made 
with rice flour, tapioca flour, and white bean flour at the ratio of 1 : 1 : 1  showed the highest 
sensory score (p<0 .05 ). This mixed flour ratio was then used to further study an appropriate ratio in 
substituting banana flour at 0, 10, 20, and 30 (% of total flour weight). The results showed that the 
added banana flour significantly increased the amount of total ash (p<0.05). The crackers with 10% 
substitution of banana flour showed the highest sensory score (p<0.05) .  The banana flour crackers 
also contained protein, fat, minerals, dietary fiber and total phenolic compound at 9 . 3 3 ±0 . 3 7 , 
21.78±0.14, 3.41±0.02, 11.71±0.39 (% wet basis) and 145.73±3.79 (mg of GAE/100g) respectively. 
They are thus considered healthy, gluten-free, high protein, fiber and minerals crackers. 
 
Keywords: Gluten-free Cracker, Rice Flour, Banana Flour 
 

บทนํา 
 
 ในปจจุบัน อาหารปราศจากกลูเตน (Gluten-
free) มีความตองการเพ่ิมมากขึ้น เนื่องจากการเพ่ิมขึ้น
ของจํานวนผูปวยโรคแพกลูเตน (Coeliac disease) ท่ี
เกิดจากการไดรับกลูเตนจากอาหารที่มีขาวสาลี ขาวไรน 
และขาวบาเลยเปนสวนผสม เชน ขนมอบแปงสาลี พาสตา 
ซีเรียล และอาหารท่ีมีแปงผสมเพื่อใหมีความขนหนืด การ
พัฒนาผลิตภัณฑจากขาวซึ่งปราศจากกลูเตนโดยธรรมชาติ 
จึงไดรับความสนใจมากข้ึน (วิภา, 2556) และจากขอมูลทาง
การตลาดไดชี้ใหเห็นวาผลิตภัณฑกลุมบิสกิตเปนที่นิยมและ
เติบโตอยางตอเนื่อง ดังนั้น เพ่ือสงเสริมและพัฒนาสินคาโอ
ทอปอําเภอแมลาว จังหวัดเชียงราย งานวิจัยนี้ จึงมีเปาหมาย
ในการพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบแครกเกอรปราศจากกลูเตน 
โดยใชแปงขาวกลองหอมมะลิเปนวัตถุดิบหลักเสริมดวย
แปงกลวยหอมพันธุคาเวนดิช ซึ่งเปนการพัฒนาตอยอด
สินคากลุมโอทอปใหมีมูลคาและสรางโอกาสทางการตลาด
มากขึ้น  
 จากผลการศึกษาของผลิตภัณฑแครกเกอร
ปราศจ ากกลู เตน จาก แป งข าว ใน ป จ จุ บัน  พบว า 
สวนประกอบแปงท่ีเหมาะสมประกอบดวยแปงขาวกลอง
หอมมะลิ แปงมันสําปะหลัง และแปงขาวโอต ในอัตราสวน 

1.5:1:0.5 มีความเหมาะสมมากที่สุด (ธัญญา และปญญา
พร, 2562) อยางไรก็ตาม ขาวโอตไมอยูในกลุมธัญพืชที่มี
กลูเตน แตมักจะเกิดการปนเปอนจากการเพาะปลูกและ
การแปรรูปได จึงควรปรับสวนประกอบโดยเลือกใช
วัตถุดิบในทองถ่ินที่มีความเหมาะสมและดีตอสุขภาพ 
ไดแก แปงถ่ัวขาว ซึ่งมีโปรตีน เสนใยอาหารสูง และมีสาร
ยับย้ังการทํางานของเอนไซมอะมัยเลส (จุฑารัตน, 2557) 
นอกจากนี้ แปงกลวยดิบ ยังเปนแหลงของโปรตีน แรธาตุ 
และเสนใยอาหาร (da Mota et al., 2000) มีแปงตานการ
ยอย (Resistance starch) มีคาดัชนีน้ําตาลตํ่า และเปนพรีไบ
โอติคดีตอระบบทางเดินอาหาร (Bezerra et al., 2013) และ
มีสารประกอบฟนอลิกที่ออกฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระในปริมาณ
สูง (กุหลาบ และขวัญชัย, 2556)  
การวิจัยนี้ จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอัตราสวนแปงผสม
ของแปงขาว แปงมันสําปะหลัง แปงถั่วขาว และแปง
กลวยท่ีเหมาะสมในแครกเกอรปราศจากกลูเตน โดยการ
วิเคราะหองคประกอบทางเคมี ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ และ
การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค  
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วิธีการวิจัย 
 

ศึกษาองคประกอบทางเคมีและฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ
ของแปงกลวย  
 นําแปงกลวย สินคาโอทอป กลุมกลวยตากแม
ลาว อําเภอแมลาว จังหวัดเชียงราย ซึ่งผลิตจากเนื้อกลวย
หอมพันธุคาเวนดิช (Cavendish) ผลดิบแกจัดเปลือกมีสี
เขียว ท้ังผล มาวิ เคราะหองคประกอบทางเคมี และ
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 
  
ศึกษาอัตราสวนของแปงผสมท่ีเหมาะสม 
 เ ต รี ย ม แ ค รก เ ก อ ร โด ย ใ ช แ ป ง ผ ส ม  ซึ่ ง
ประกอบดวย แปงขาวกลองหอมมะลิ แปงมันสําปะหลัง 
และแปงถั่วขาวในสัดสวนที่แตกตางกัน 4 สูตร คือ 2:1:0 
1.5:1:0.5 1:1:1 และ 0.5:1:1.5 โดยมีสวนประกอบแครก
เกอร คือ แปงผสม น้ํา เนยสด นมผง น้ําตาล กล่ินวนิลา 
เกลือ และเบคกิ้งโซดา ในปริมาณรอยละ 49.0  22.4  16.4  
8.2 1.6  1.2  0.8 และ 0.4 โดยน้ําหนัก ตามลําดับ นํา
สวนผสมท้ังหมดมานวดผสมใหเปนเนื้อเดียวกันในเคร่ืองผสม 
(Kitchenaid รุน 5KSM150 PSEER) แลวรีดเปนแผนขนาด
เสนผานศูนยกลาง 4 เซนติเมตร หนา 2 มิลลิเมตร นําไปอบ
ในเตาอบท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที พักให
เย็น บรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยดปดสนิท นําไปวิเคราะห
องคประกอบทางเคมี และทดสอบการยอมรับทางประสาท
สัมผัส เพ่ือคัดเลือกแครกเกอรท่ีมีสัดสวนแปงผสมท่ีไดรับ
การยอมรับมากท่ีสุดไปศึกษาในข้ันตอน ตอไป 
   
ศึกษาปริมาณแปงกลวยท่ีเหมาะสม 
 เตรียมแครกเกอรตามขั้นตอนในการศึกษา
อัตราสวนแปงผสมที่เหมาะสม โดยเตรียมสูตรท่ีไดรับการ
ยอมรับมากที่สุด จากนั้นใชแปงกลวยทดแทนแปงผสมใน
ปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 สูตร คือ รอยละ 0  10  20 และ 
30 โดยน้ําหนักแปงผสมทั้งหมด แลวนําไปวิ เคราะห
องคประกอบทางเคมี ความสามารถในการตานอนุมูล
อิสระ และทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
 
การวิเคราะหคุณภาพและองคประกอบทางเคมี  
 วิ เคราะหองคประกอบทางเคมี (Proximate 
analysis) ไดแก ความช้ืน เถา โปรตีน ไขมัน และเสนใย

อาหาร ตามวิธีการของ AOAC (2020) และนําคาท่ีไดมา
คํานวนหาคารโบไฮเดรต โดย % คารโบไฮเดรต = 100 - % 
ความช้ืน - % เถา - % โปรตีน - % ไขมัน - % เสนใยอาหาร 
และวิ เคราะหค าน้ํ าอิสระ (Water activity, aw) ดวย
เคร่ืองวัดน้ําอิสระ (Aqua Lab 4TE) 
วิ เคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด (Total 
phenolic compound) และวิเคราะหฤทธิต์านอนุมูลอิสระ
ดวยวิธี  DPPH radical scavenging capacity ดัดแปลงวิธี
ขอ ง Wanyo et al., ( 2014) และ  Irakli et al., (2 0 15 ) 
เตรียมสารสกัดตัวอยาง โดยใชตัวอยางและสารละลาย
ผสม (เมทานอลและน้ํา 70:30 โดยปริมาตร) ในอัตราสวน 
1:10 โดยน้ําหนัก สกัดท่ีอุณหภูมิหองเปน เวลา 6 ช่ัวโมง 
นําไปปนเหวี่ยงท่ีความเร็วรอบ 6000 รอบตอนาที แยก
สวนที่เปนของเหลว นํามากรองดวยกระดาษกรองไดเปน
สารสกัดตัวอยาง  
 นําสารสกัดตัวอยางมา 300 ไมโครลิตร เติม
สารละลาย Fo-lin Ciocalteu’s reagent (รอยละ 10 
โดยน้ํ าหนักตอป ริมาตร)  2.25 มิล ลิ ลิตร ตั้ งท้ิงไว ท่ี
อุณหภูมิหอง 5 นาที เติมสารละลายโซเดียมไบคารโบเนต 
(รอยละ 6 โดยน้ําหนักตอปริมาตร) 2.25 มิลลิลิตร แลว
ต้ังท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง 90 นาที นําไปวัดคาการดูดกลืน
แสงที่ความยาวคลื่น 725 นาโนเมตร และคํานวนปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกทั้งหมดเปนมิลลิกรัมกรดแกลลิกตอ 
100 กรัมตัวอยาง  
 นําสารสกัดตัวอยางท่ีได  0.1 มิลลิลิตร เติม
ส า รละ ลาย  1,1- diphenyl-2-picryhydrazyl radical 
(DPPH) ความเขมขน  0.1 มิล ลิโมลาร  ปริมาตร 1.9 
มิลลิลิตร ผสมดวยเคร่ือง vortex mixer 1 นาที ตั้งท้ิงไว
ในท่ีมืดท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 30 นาที นําไปวัดคาการ
ดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร แลวคํานวน
รอยละการยับย้ังอนุมูลอิสระ (% inhibition) เทากับ 

[(Ao – Ae)/Ao] 100 เม่ือ Ao คือ คาการดูดกลืนแสง
ของแบลงค Ae คือ คาการดูดกลืนแสงของสารสกัด
ตัวอยาง   
 
การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
 ใชผูทดสอบชิมท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 30 
คน เพ่ือประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ในดานสี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวม โดยใช
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วิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic 
scale) คะแนนเทากับ 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด และ
คะแนนเทากับ 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด 
 
การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ  
 วา งแผนการทดลองแบบสุ ม  (Completely 
Randomized Design, CRD) สํ า ห รั บ ก า ร วิ เ ค ร า ะ ห
องคประกอบทางเคมี และความสามารถในการตานอนุมูล
อิสระ วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete 
Block Design (RCBD) สําหรับการทดสอบทางประสาท
สัมผัส นําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of 
variance, ANOVA)  และเปรียบเที ยบค า เฉ ล่ี ยโดยวิ ธี  
Duncan's new multiple range test (DMRT) ท่ีระดับความ
เช่ือม่ันรอยละ 95 โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 
  

ผลและวิจารณผลการวิจัย 
 
ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีและฤทธ์ิตาน
อนุมูลอิสระของแปงกลวย 
 แปงกลวย สินคาโอทอปกลุมกลวยตากแมลาว 
มีความช้ืนรอยละ 7.09 ± 0.01 มีคา aw 0.33 ± 0.00 ซึ่ง
สอดคลองตามเกณฑมาตรฐานแปงกลวย (สํานักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2550) มีโปรตีน ไขมัน 
เถา และเสนใยอาหาร เทากับรอยละ 4.75 ± 0.40  0.24 ± 
0.04  3.16 ± 0.10 และ 11.93 ± 0.04 ตามลําดับ ซึ่งมีคา

ใกลเคียงกับผลการศึกษาแปงกลวย 8 ชนิดในประเทศ
บราซิล ไดแก Ouro colatina  Nanica  Nanicao  Prata 
ana  Prata comum  Mysore  Maca  และ Ouro da mata 
ท่ีพบวาแปงจากเนื้อกลวยดิบมีความช้ืน โปรตีน ไขมัน เถา 
และเสนใยอาหารรอยละ 4.0 - 6.0  2.5 - 3.3  0.3 - 0.8  2.6 
- 3.5 และ 6 - 15.5 ตามลําดับ (da Mota et al., 2000) ใน
ดานการตานอนุมูลอิสระ พบวา มีสารประกอบฟนอลิก
ท้ังหมด 6.20 ± 0.00 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอ 
100 กรัม ซึ่งสูงกวาแปงจากกลวยไข กลวยหอมทอง 
กลวยหักมุข และกลวยน้ําวาดิบ ท่ีมีรายงานพบในปริมาณ 
2.10  2.01  1.68 และ 1.31 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกล
ลิกตอ 100 กรัม ตามลําดับ (กุหลาบ และขวัญชัย, 2556) 
และความสามารถในการยับย้ังอนุมูลอิสระ DPPH ของแปง
กลวย มีคาเทากับรอยละ 15.86 ± 0.75 ผลการศึกษา
แสดงใหเห็นวาแปงกลวย สินคาโอทอป กลุมกลวยตากแม
ลาว สามารถใชเสริมคุณคาทางโภชนาการในผลิตภัณฑ
อาหารได  โดยเปนแหลงของเสนใยอาหาร แรธา ตุ  
สารประกอบฟนอลิก และแปงตานการยอยท่ีมีรายงานพบ
ในแปงกลวยหอมคาเวนดิช ผลดิบแกจัด ในปริมาณรอยละ 
40.14 ± 0.34 (Bezerra et al., 2013) 
 
ผลการศึกษาสัดสวนของแปงผสมท่ีเหมาะสม 
 องคประกอบทางเคมีและการยอมรับทางประสาท
สัมผัสของแครกเกอรท่ีมีสัดสวนแปงผสมแตกตางกัน 4 สูตร 
แสดงในตารางที่ 1 และ 2 ตามลําดับ 

  
ตารางที่ 1 องคประกอบทางเคมีของแครกเกอรท่ีมีสัดสวนแปงขาว แปงมันสําปะหลัง และแปงถั่วขาวแตกตางกัน 

หมายเหตุ : ตัวเลขในแนวตั้งทีม่ีตัวอกัษรกํากบัแตกตางกัน มีความแตกตางอยางมนีัยสําคัญทางสถิต ิ(p ≤ 0.05) 
               ns หมายถึง ตัวเลขในแนวตั้งไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ (p > 0.05) 

สตูรที ่1, 2, 3 และ 4  มอีตัราสวนแปงขาว : แปงมนัสําปะหลัง : แปงถั่วขาว เทากบั 2 : 1 : 0  1.5 : 1 : 0.5  1 : 1 : 1 และ 0.5 : 1 : 1.5 
ตามลําดบั  

 

สูตร aw 
ความช้ืน 

(% by wt.) 
โปรตีน 

(% by wt.) 
ไขมัน 

(% by wt.) 
เถา 

(% by wt.) 
เสนใยns 

(% by wt.) 

1 0.26±0.00a 2.89±0.07a 7.92±0.28a 19.64±0.15a 3.05±0.00a 11.96±0.07 

2 0.33±0.00c 4.27±0.03d 8.82±0.11b 19.47±0.12a 3.17±0.00a 11.91±0.14 

3 0.27±0.00b 3.22±0.03b 10.05±0.21c 20.90±0.57b 3.38±0.07b 12.20±0.03 

4 0.34±0.00d 3.92±0.04c 11.89±0.26d 21.94±0.27c 3.86±0.33c 12.87±0.56 
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จากตารางท่ี 1 องคประกอบทางเคมีของแครกเกอรท้ัง 4 
สูตร มีปริมาณโปรตีนรอยละ 7.92±0.28 - 11.89±0.26  
ไข มันร อยละ  19.47±0.12 -  21.94±0.27 เถ าร อยละ 
3.05±0.00 - 3.86±0.33 แ ละ เส น ใ ยอ า ห าร ร อ ยล ะ 
11.91±0.14 - 12.87±0.56 มีความชื้นรอยละ 2.89±0.07- 
4.27±0.03 และคา aw 0.26±0.00 - 0.34±0.00 ซึ่งมีคาอยู
ในเกณฑมาตรฐานขนมปงกรอบ (สํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2555) และจัดเปนอาหารกลุมท่ี
เส่ือมเสียจากจุลินทรียไดยาก เนื่องจากผลิตภัณฑแครก
เกอรมีคา aw ต่ํากวา 0.7 จึงทําใหอาหารประเภทนี้เส่ือม
เสียไดยาก 
 การเพ่ิมสัดสวนแปงถ่ัวขาวมีผลใหแครกเกอรมี
คุณคาทางโภชนาการดีขึ้น โดยสูตรที่ 4 ซึ่งมีแปงถ่ัวขาว

มากที่สุด มีโปรตีน ไขมัน และเถาสูงกวาสูตรท่ี 1  2 และ 
3 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  นอกจากนั้น แปง
ถ่ัวขาวยังมีผลทําใหเสนใยอาหาร มีแนวโนมเพ่ิมสูงขึ้นแต
ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) ท้ังนี้ 
เนื่องจากถั่วขาวมีสารอาหารเปนองคประกอบในปริมาณ
มากกวาขาวกลอง โดยแปงถ่ัวขาวมีความช้ืน โปรตีน 
ไขมัน เถา และเสนใยอาหารรอยละ 11.07  20.28  1.8  
4.10 และ 31.73 ตามลําดับ (จุฑารัตน, 2557) สวนแปง
ขาวกลองมีความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา และเสนใยอาหาร 
รอยละ 6.70  8.25  2.53  1.19 และ 5.20 ตามลําดับ 
(สถาบันโภชนาการมหิดล, 2563) 

 
ตารางที่ 2 คาเฉลี่ยระดับคะแนนความชอบในดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและการยอมรับโดยรวมของแครกเกอรที่มีสัดสวน

แปงขาว แปงมันสําปะหลัง และแปงถ่ัวขาวแตกตางกัน 

สูตร สีns กล่ินns รสชาติns เนื้อสัมผัส การยอมรับโดยรวม 
1 7.25±0.55 7.95±1.05 7.25±0.85 7.10±1.07a 7.25±0.91a 
2 7.60±0.88 7.65±0.81 7.35±0.59 7.25±0.85ab 7.40±0.88ab 
3 7.65±0.74 7.50±0.83 7.30±1.17 8.00±0.80c 8.50±0.69c 
4 7.45±0.89 7.45±0.83 7.55±1.15 7.60±0.75bc 7.80±0.89b 

หมายเหตุ : ตัวเลขในแนวตั้งทีม่ีตัวอกัษรกํากบัแตกตางกัน มีความแตกตางอยางมนีัยสําคัญทางสถิต ิ(p ≤ 0.05) 
               ns หมายถึง ตัวเลขในแนวตั้งไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ (p > 0.05) 

สตูรที ่1, 2, 3 และ 4  มอีตัราสวนแปงขาว : แปงมนัสําปะหลัง : แปงถั่วขาว เทากบั 2 : 1 : 0  1.5 : 1 : 0.5  1 : 1 : 1 และ 0.5 : 1 : 1.5 
ตามลําดบั  

 
จากตารางท่ี 2 ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาม
สัมผัสของแครกเกอรท่ีมีสัดสวนแปงผสมแตกตางกัน 4 
สูตร พบวา สัดสวนของแปงผสมในแครกเกอร ไมมีผลตอ
คะแนนความชอบในดานสี กล่ิน และรสชาติ แตมีผลตอ
คะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวม
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) การเพ่ิมแปงถั่วขาวมี
ผลทําใหคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสมีคาเพ่ิมสูงขึ้น
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p<0.05) โดยสูตรที่  3 ที่ มี
สัดสวนของแปงขาว แปงมันสําปะหลัง และแปงถ่ัวขาว 

เทากับ 1:1:1 มีคาคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัส และ
การยอมรับโดยรวมสูงท่ีสุด เทากับ 8.00±0.80 และ 
8.50±0.69 ตามลําดับ ซึ่งอยูในระดับชอบมาก จึงคัดเลือก
แครกเกอรสูตรท่ี 3 เพ่ือศึกษาในข้ันตอนตอไป 
 
ผลการศึกษาปริมาณแปงกลวยที่เหมาะสม 
 องคประกอบทางเคมีและการทดสอบการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสของแครกเกอรขาวเสริมแปงกลวยใน
ปริมาณแตกตางกัน แสดงในตารางท่ี 3 และ 4 ตามลําดับ 
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ตารางที่ 3 องคประกอบทางเคมีของแครกเกอรขาวเสริมแปงกลวยในปริมาณที่แตกตางกัน  

องคประกอบทางเคมี สูตรที่ 1 สูตรท่ี 2 สูตรที่ 3 สูตรท่ี 4 
ความชื้น  2.76±0.04d 2.23±0.08c 2.83±0.03b 1.58±0.01a 
คาน้ําอิสระ (aw) 0.25±0.01d 0.19±0.01c 0.16±0.00b 0.13±0.00a 
โปรตีนns  9.84±0.42 9.33±0.37 9.17±0.06 9.33±0.12 
ไขมันns  21.42±0.82 22.02±0.58 22.02±0.58 22.39±0.77 
เถา  3.30±0.01a 3.41±0.02b 3.65±0.03c 3.62±0.03c 
เสนใยอาหารns  11.57±0.04 11.71±0.39 11.75±0.11 11.87±0.33 
สารประกอบฟนอลิกท้ังหมด 145.73±0.00a 145.73±3.79a 152.87±0.27b 154.15±2.16b 
ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 4.57±0.91a 6.45±1.44ab 9.25±0.05bc 10.35±1.82c 

หมายเหตุ : ตัวเลขในแนวนอนทีม่ตีัวอกัษรกํากบัแตกตางกัน มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ (p<0.05) 

  ns หมายถึง ตัวเลขในแนวนอนไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ (p  0.05) 
  สตูรที่ 1 หมายถึง สูตรควบคมุ  สตูรที่ 2 3 และ 4 หมายถึง สูตรที่เตมิแปงกลวยรอยละ 10 20 และ 30 ของน้ําหนักแปงผสมทั้งหมด 

  สารประกอบฟนอลกิทั้งหมด คํานวนเปนมลิลกิรัมสมมลูของกรดแกลลิกตอ 100 กรัม ฤทธ์ิตานอนมุลูอสิระ คํานวณเปนรอยละของ
การยับย้ังอนมุลูอสิระ DPPH  ปรมิาณความชืน้ โปรตนี ไขมนั เถาและเสนใยอาหาร คํานวนเปนรอยละโดยน้ําหนกั 

 
จากตารางท่ี 3 พบวา แครกเกอรขาวเสริมแปงกลวยใน
ปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 สูตร มีความชื้นและคา aw อยูใน
เกณฑมาตรฐานขนมปงกรอบ และมีโปรตีน ไขมัน และเสน
ใยอาหารรอยละ 9.17±0.06 – 9.84±0.42 21.42±0.82 – 
22.39±0.77 และ 11.57±0.04 – 11.87±0.33 ตามลําดับ 

ซึ่งไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p0.05) 
อยางไรก็ตาม แครกเกอรขาวเสริมแปงกลวยรอยละ 10 20 
และ 30 มีเถาทั้งหมดสูงกวาแครกเกอรสูตรควบคุมอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) สอดคลองกับผลการศึกษา
การใชแปงกลวยทดแทนแปงสาลี ในเสนบะหมี่อบแหงมี
ผลทําใหปริมาณเถาท้ังหมดสูงขึ้น อยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) (Ritthiruangdej et al., 2011) นอกจาก 
นั้น แครกเกอรขาวเสริมแปงกลวยรอยละ 20 และ 30 มี
สารประกอบฟนอลิกทั้งหมดเทากับ 152.87±0.27 และ 
154.15±2.16 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอ 100 
กรัม มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเทากับรอยละ 9.25±0.05 
และ 10.35±1.82 ซึ่งสูงกวาสูตรควบคุมอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) สอดคลองกับผลการศึกษาการใชแปง
กลวยทดแทนแปงสาลี ในขนมปงมีผลทําใหป ริมาณ
สารประกอบฟนอลลิกท้ังหมดเพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) (Arya and Poonia, 2019) 
 

 

ตารางที่ 4 คาเฉลี่ยระดับคะแนนความชอบในดานสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและการยอมรับโดยรวมของแครกเกอรขาวเสริม
แปงกลวยในปริมาณท่ีแตกตางกัน 

สูตร สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส การยอมรับโดยรวม 
1 8.20±1.40b 7.80±0.95a 6.25±1.48a 5.70±1.52a 6.80±1.32a 
2 7.65±1.23b 7.35±1.04ab 7.75±1.07b 7.60±1.19b 7.70±0.98b 
3 6.20±1.15a 6.90±1.41bc 6.50±1.61a 6.95±1.00bc 6.55±0.89a 
4 5.70±1.30a 6.40±1.54c 6.75±1.52a 6.70±1.30b 6.75±1.16a 

หมายเหตุ : ตัวเลขในแนวตั้งทีม่ีตัวอกัษรกํากบัแตกตางกัน มีความแตกตางอยางมนีัยสําคัญทางสถิต ิ(p < 0.05) 
  สตูรที่ 1 หมายถึง สูตรควบคมุไมเตมิแปงกลวย 
  สตูรที่ 2 3 และ 4 หมายถึง สูตรทีม่ ีการเตมิแปงกลวยในปรมิาณรอยละ 10 20 และ 30 ของน้ําหนักแปงผสมทั้งหมด 
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จากตารางท่ี 4 พบวา การใชแปงกลวยทดแทนแปงผสมมี
ผลทําใหคะแนนความชอบในดานสี และกลิ่นลดลงอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) แครกเกอรมีสีคลํ้า ดังแสดง
ในภาพท่ี 1 และมีกล่ินหอมลดลง เนื่องจากแปงกลวยมีสี
คล้ําที่เปนผลจากปฎิกิริยาออกซิเดชันของสารประกอบฟ
นอลิกในระหวางการแปรรูป (รสพร และคณะ, 2563) 
นอกจากนั้น กล่ินแปงกลวยดิบมีผลทําใหแครกเกอรมี
กลิ่นหอมลดลง อยางไรก็ตาม แครกเกอรท่ีเสริมแปงกลวย
รอยละ 10  20 และ 30 มีคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัส
สูงกวาแครกเกอรสูตรควบคุม อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
(p<0.05) เนื่องจากแปงกลวยมีแปงตานการยอย เม็ดแปง 
(Starch granule) มีความหนาแนนสูงจากการจัดเรียงตัว
ของอะไมโลสและอะไมโลเพกตินเปนผลึกในเม็ดแปง จึง
สงผลใหเนื้อสัมผัสแครกเกอรมีความแนน กรอบ และแข็ง
มากขึ้น สอดคลองกับผลการศึกษาการใชแปงกลวยใน
ผลิตภัณฑตูเลมีผลทําใหเนื้อสัมผัสมีความแข็ง มีรูพรุน
ลดลง มีความเปราะมากขึ้น (รสพร และคณะ, 2563) โดย

แครกเกอร ท่ีเติมแปงกลวยรอยละ 10 มีคะแนนการ
ยอมรับโดยรวมสูงท่ีสุด (p<0.05) มีคาคะแนนความชอบ
ในดานสี รสชาติ เนื้อสัมผัสและการยอมรับโดยรวมมีคา
ระหวาง 7.60 -7.70 ซึ่งอยูในระดับชอบมาก มีโปรตีน เถา 
และเสนใยอาหาร เทากับรอยละ 9.33±0.37  3.41±0.02 
และ 11.71±0.39 ตามลําดับ และได คัดเลือกเปน
ผลิตภัณฑตนแบบแครกเกอรขาวเสริมแปงกลวยของกลุม
โอทอปอําเภอแมลาว และเม่ือเปรียบเทียบกับแครกเกอร
ในทองตลาด และแครกเกอรปราศจากกลูเตนจากแปง
ขาวโพดและแปงมันฝร่ังที่มีโปรตีน เถา และเสนใยอาหาร
รอยละ 4.61-8.37  1.21-1.97 และ 2.31 ตามลําดับ 
(ญาณิศา และคณะ, 2562) และ (Kamel et al., 2020) ซึ่ง
มีปริมาณนอยกวาแครกเกอรขาวเสริมแปงกลวย ดังแสดง
ในตารางท่ี 3 ดังนั้น ผลิตภัณฑตนแบบแครกเกอรขาว
เสริมแปงกลวยจึงเปนขนมอบเพื่อสุขภาพ ปราศจาก
กลูเตน มีโปรตีน แรธาตุ เสนใยอาหารสูง และสอดคลอง
กับความตองการของผูบริโภคในปจจุบัน 

 
 
  
 
 
 
 

ภาพที่ 1  แครกเกอรขาวหอมมะลิเสริมแปงกลวยหอมพันธุคาเวนดชิ ในปริมาณรอยละ 
0 (a) 10 (b) 20 (c) และ 30 (d) โดยน้ําหนักแปงท้ังหมด 

 
สรุปผลการวิจัย 

 
 แปงกลวยหอมพันธุคาเวนดิช สินคาโอทอปกลุม
กลวยตากแมลาว เปนแหลงของเสนใยอาหาร แรธาตุสาร
ตานอนุมูลอิสระและแปงตานการยอย สามารถนําไปใช
เสริมคุณคาทางโชนาการในผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ
ได สวนประกอบแปงท่ีเหมาะสมในการผลิตแครกเกอร
ปราศจากลูเตนประกอบดวยแปงขาวกลองหอมมะลิ แปง
มันสําปะหลัง และแปงถั่วขาวในอัตราสวน 1:1:1 แครก
เกอรขาวเสริมแปงกลวยรอยละ 10 ของแปงผสมท้ังหมด มี

คะแนนความชอบในดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
การยอมรับโดยรวมอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก 
และจัดเปนขนมอบเพ่ือสุขภาพ ปราศจากกลูเตน มี
โปรตีน เสนใยอาหาร และแรธาตุสูง  
  

กิตติกรรมประกาศ 
 

 งานวิจัยนี้ไดรับทุนสนับสนุนการทําวิจัย จาก
สํานักงานคณะกรรมการสงเสริมวิทยาศาสตร วิจัยและ
นวัตกรรม (สกสว.) ประจําปงบประมาณ 2563  

  

(a) (d) (c) (b) 
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