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โรงเรียนสมเด็จพระปิยมหาราชรมณียเขต 

ร่วมส่งโครงงานวิทยาศาสตร์ด้านนวัตกรรมอาหาร 
โครงการบ่มเพาะเยาวชนในชนบทให้เป็นผู้ประกอบการรุ่นเยาว์ด้านนวัตกรรมอาหาร 

ภายใต้มูลนิธิเทคโนโลยีสารสนเทศตามพระราชด าริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี  
ร่วมกับ ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.)  

และ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1.1 ชื่อโครงงาน  
(ภำษำไทย)  คุกกี้จำกแป้งกล้วยชนิดต่ำงๆ 
(ภำษำอังกฤษ) Cookies made from different types of banana flour. 

1.2 ค าส าคัญ (Keywords)  
         (ภำษำไทย)  แป้งกล้วย 
         (ภำษำอังกฤษ) banana flour 
 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลโครงงาน 
2.1 แผนการด าเนินงาน 

  2.1.1 หลักการและเหตุผล  
คุกกี้จัดเป็นขนมทำนเล่นชนิดหนึ่งที่เป็นที่นิยมในผู้บริโภค ผลิตได้จำกแป้งต่ำงๆอำทิเช่น แป้งข้ำวโพด 

แป้งสำลีและแป้งเค้ก เป็นต้น โดยปัจจุบันนั้นอุตสำหกรรมอำหำรเป็นอุตสำหกรรมที่มีควำมส ำคัญต่อระบบ
เศรษฐกิจของประเทศอย่ำงชัดเจน ทั้งในด้ำนมูลค่ำกำรผลิต กำรจ้ำงงำน และกำรส่งออกรวมทั้งมีควำม
เชื่อมโยงกับทั้งภำค กำรเกษตรและอุตสำหกรรมอ่ืนๆสูงจึงมีกำรพัฒนำปรับปรุงสูตรอำหำร และมีแนวคิด
สร้ำงสรรค์เก่ียวกับอำหำรขึ้นมำกมำย 
             กล้วยเป็นแหล่งที่อุดมไปสำรอำหำรและปลูกท่ัวไปในประเทศไทย โดยแป้งกล้วยดิบสำยพันธุ์ที่นิยม
รับประทำน เช่น กล้วยน้ ำว้ำ กล้วยไข่ และกล้วยหอมทอง พบว่ำ ใยอำหำรสกัดและรีซิสแทนต์สตำร์ชสกัดจำก
เปลือกและเนื้อกล้วยไข่ดิบมีองค์ประกอบทำงเคมี สมบัติทำงกำยภำพ และมีแนวโน้มแสดงสมบัติด้ำนพรีไบ
โอติกเบื้องต้น ซึ่งเหมำะสมต่อแบคทีเรียโพรไบโอติกในกำรน ำไปประยุกต์ใช้ในอำหำรต่อไป ผลิตภัณฑ์ที่ได้จำก
กล้วยดิบซึ่งมีคุณค่ำทำงโภชนำกำร ประกอบด้วย โปรตีน ไขมัน เส้นใย วิตำมิน และแร่ธำตุต่ำง ๆ โดยปัจจุบัน
นิยมน ำกล้วยมำท ำเป็นแป้งกล้วย จัดเป็นอำหำรเพ่ือสุขภำพเมื่อพิจำรณำพลังงำนต่อแป้ง 100 กรัม แป้งให้
พลังงำนต่ ำสุดเมื่อเทียบกับแป้งมันส ำปะหลัง แป้งข้ำวโพดและแป้งสำลีเท่ำกับ 98, 160, 381 และ1,418 กิโล
แคลอรี่ ตำมล ำดับ นอกจำกนี้แป้งกล้วยน้ ำว้ำยังมีสำรอ่ืนๆ เช่น เอนไซม์ เพคตินและแทนนิน เป็นต้น  แป้ง
กล้วยมีควำมสำมำรถรวมตัวกับน้ ำได้เมื่อโดนควำมร้อนจะพองตัวใส เมื่อโดนควำมเย็นจะมีลักษณะคล้ำยวุ้น
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เนื่องจำกเป็นแป้งที่มีอะไมโลสสูง จึงท ำให้มีคุณสมบัติพิเศษเหมำะที่จะน ำมำทดแทนแป้งสำลีในผลิตภัณฑ์ขนม
อบ เช่น คุกกี้ เค้ก ขนมปังเป็นต้น คุณสมบัติเด่นด้ำนกำรผลิตที่สำมำรถผลิตได้ง่ำย สำมำรถผลิตในครัวเรือนได้
อย่ำงสะดวก และในแง่คุณค่ำทำงโภชนำกำรเป็นแป้งซึ่งมีเถ้ำและเส้นใยสูง และยังมีโปรตีนชนิดที่แตกต่ำงจำก
ข้ำวสำลี จึงสำมำรถใช้แทนแป้งสำลีได้ 100 % ในผลิตภัณฑ์เค้กเพ่ือสุขภำพ และจำกกระแสกำรรับประทำน
กล้วยน้ ำว้ำดิบต้ำนเชื้อไวรัสโคโรนำ(COVID-19) นับเป็นปัจจัยเสริมกำรตลำดของแป้งกล้วย ดังนั้นผลิตภัณฑ์
จำกแป้งกล้วยในรูปแบบต่ำงๆมีโอกำสทำงกำรตลำดสูงมำกโดยเฉพำะในกลุ่มผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภำพ อำทิผงกล้วย
ชงดื่ม เค้กกล้วยซึ่งใช้ผงกล้วยแทนแป้งสำลี ตลอดจนคุกกี้ในกลุ่มผลิตภัณฑ์เบเกอรี่แป้งกล้วยสำมำรถทดแทนแป้ง
สำลีได้ 100 % 
           โรงเรียนสมเด็จพระปิยมหำรำชรมณียเขต ตั้งอยู่ต ำบลไทรโยค จังหวัดกำญจนบุรี ซึ่งเป็นพื้นที่ที่มีควำม
อุดมสมบูรณ์ ประชำชนส่วนใหญ่มักท ำเกษตรกรรมที่มีกำรปลูกกล้วยหลำกหลำยสำยพันธุ์ เช่น กล้วยน้ ำว้ำ 
กล้วยหักมุก กล้วยไข่ กล้วยหอม กล้วยนำกทองผำภูมิ เป็นต้น โดยเกษตรกรจะส่งขำยกล้วยให้แก่ พ่อค้ำคน
กลำงเพ่ือน ำไปขำยส่งตลำด จึงท ำให้บำงครั้งกล้วยมีปริมำณมำกจนท ำให้รำคำตกต่ ำซึ่งในชุมชนได้มีกำรแปร
รูปผลิตภัณฑ์กล้วยในรูปแบบต่ำงๆ เช่น กล้วยฉำบ กล้วยทอด กล้วยกวนและกล้วยตำกซึ่งเป็นของฝำกของ
อ ำเภอไทรโยค แต่ยังไม่มีกำรน ำกล้วยแปรรูปเป็นแป้งกล้วยในกำรผลิตเป็นขนมเบเกอรี่เพ่ือเพ่ิมมูลค่ำของ
กล้วยให้สูงขึ้น กำรผลิตคุกกี้จำกแป้งกล้วย จึงเป็นอีกทำงเลือกหนึ่งส ำหรับกำรแปรรูปกล้วยเป็นแป้งกล้วยเพ่ือ
น ำไปผลิตเป็นคุกกี้แทนแป้งสำลี จึงสนใจศึกษำโครงงำนวิทยำศำสตร์ เรื่อง กำรศึกษำคุณภำพคุกกี้จำกแป้ง
กล้วยชนิดต่ำงๆ เพ่ือเป็นกำรส่งเสริมให้คนทั่วไปเห็นคุณค่ำและประโยชน์ของผลไม้ในท้องถิ่น พัฒนำเป็น
ผลิตภัณฑ์ต่อไป 

  2.1.2 วัตถุประสงค์  
 1) เพ่ือศึกษำวิธีกำรผลิตคุกก้ีจำกแป้งกล้วยชนิดต่ำงๆทดแทนแป้งสำลี 
 2) เพ่ือศึกษำคุณสมบัติของคุกก้ีจำกแป้งกล้วยชนิดต่ำงๆ 

          2.1.3 ค าถามการทดลอง 
ค าถามการทดลอง ระเบียบวิธีทดลอง กิจกรรม 

1) คุกกี้จำกแป้งกล้วยมีวิธีกำร
ผลิตเป็นอย่ำงไร 

ท ำกำรทดลองผลิตคุกก้ีจำก
แป้งกล้วยชนิดต่ำงๆ 
ได้แก่ แป้งกล้วยน้ ำว้ำ  แป้ง
กล้วยหักมุก  แป้งกล้วยนำก
ทองผำภูมิ 

1. เตรียมแป้งกล้วย 
2. เตรียมกำรทดลอง 4 ชุด 
ชุดควบคุม = ผลิตคุกกี้โดยใช้แป้งสำลี 
ชุดทดลอง 1 ผลิตคุกกี้โดยใช้แป้งกล้วยน้ ำว้ำ
ดิบทดแทนแป้งสำลี 
ชุดทดลอง 2 = ผลิตคุกกี้โดยใช้แป้งกล้วย
หักมุก ทดแทนแป้งสำลี 
ชุดทดลอง 3  = ผลิตคุกกี้โดยใช้แป้งกล้วย
นำกทองผำภูมิ ทดแทนแป้งสำลี 



4 

 
ค าถามการทดลอง ระเบียบวิธีทดลอง กิจกรรม 

2) คุกกี้จำกแป้งกล้วยมี
คุณสมบัติเป็นอย่ำงไร 

ท ำกำรทดสอบทำงด้ำน
ประสำทสัมผัส 

1. เตรียมคุกกี้จำกแป้งกล้วย 
2. ทดสอบคุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัส 

 

  2.1.4 กรอบการทดลอง  

 
 

 

 

 

 

 

 

2.1.5 แนวคิด ทฤษฎี และสมมติฐานการทดลอง  
แป้งกล้วย 
           แป้งกล้วยเกิดจำกกำรแปรรูปกล้วยเป็นแป้งกล้วยที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรสูงกว่ำแป้งหลำยชนิด เช่น 
แป้งข้ำวโพด แป้งมันส ำปะหลัง เป็นต้น เนื่องจำกกล้วยเป็นแหล่งที่อุดมไปด้วยสำรอำหำร มีกำรศึกษำเกี่ยวกับ
องค์ประกอบทำงเคมีของกล้วย พบว่ำกล้วย 1 ผล สำมำรถให้พลังงำนประมำณ 100 แคลอรี่ มีน้ ำตำล
ธรรมชำติอยู่ 3 ชนิด คือ ซูโครส ฟรุคโทส และกลูโครส รวมไปถึงเส้นใยและกำกอำหำร กล้วยอุดมด้วยวิตำมิน
บี 6 ที่ช่วยกระตุ้นระบบภูมิต้ำนทำน แร่ธำตุอย่ำงแมกนีเซียมและโพแทสเซียม ที่ช่วยป้องกันโรคควำมดัน 
โปรตีนที่อยู่ในกล้วยมีกรดอะมิโนอำร์จินิน และฮีสติดิน ซึ่งมีควำมจ ำเป็นต่อกำรเจริญเติบโตของทำรก 
นอกจำกนี้ กำรสุกของกล้วยแต่ละระยะยังให้สรรพคุณทำงยำแตกต่ำงกัน กล้วยดิบแก้โรค กระเพำะ กล้วย
ห่ำม แก้ท้องเสีย ชดเชยโพแทสเซียมให้แก่ร่ำงกำย กล้วยสุกแก้ท้องผูกมีเพกตินมำกเพ่ิม กำกใยแก่ล ำไส้ และ
กล้วยงอมต้ำนมะเร็ง สร้ำงภูมิต้ำนทำน สร้ำงเซลล์เม็ดเลือดขำว 
           แป้งกล้วยที่ดีต้องมีควำมชื้นไม่เกินร้อยละ 12 โดยน้ ำหนัก แป้งกล้วยจะมีกลิ่น รส เฉพำะตัว          
มีคุณสมบัติทำงกำยภำพดี รวมตัวกับน้ ำได้ดี คือ เมื่อได้รับควำมร้อนแป้งจะพองตัวใส เมื่ อปล่อยให้เย็นลงจะ
เกิดลักษณะคล้ำยวุ้น เนื่องจำกแป้งกล้วยมีอะไมโลสสูง ท ำให้มีคุณสมบัติเฉพำะ เหมำะที่จะน ำมำประกอบ
อำหำร ปัจจุบันมีกำรใช้ประโยชน์จำกแป้งกล้วยโดยกำรน ำมำผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อำหำรหลำกหลำยรูปแบบ 
เช่น ผลิตภัณฑ์อำหำรประเภทขนมอบ คือ คุกกี้ บรำวนี่ เค้กและขนมปัง ผลิตภัณฑ์อำหำรประเภทขนมไทย 
นอกจำกนี้ แป้งกล้วย ยังเป็นอำหำรเพ่ือสุขภำพ เหมำะส ำหรับผู้บริโภคบำงกลุ่มที่ต้องกำรหลีกเลี่ยงอำหำรจำก

ศึกษาแนวคิดทฤษฏี 
1. แป้งกล้วย 
2. กระบวนกำรผลิตแป้ง
กล้วย 
3. กำรตรวจสอบคุณภำพ  
4. งำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 

ด าเนินการทดลอง 
กำรผลิตแป้งกล้วย
ชนิดต่ำงๆ ได้แก่ แป้ง
กล้วยน้ ำว้ำ แป้งกล้วย
หักมุก แป้งกล้วยนำก
ทองผำภูมิ 

ผลลัพธ์ 
1.ผลิตภัณฑ์ คุกกี้จำกแป้งกล้วย 
2. คุณภำพทำงด้ำนประสำท
สัมผัส 
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แป้งสำลีหรือมีอำกำรแพ้โปรตีนในแป้งสำลี กำรใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสำลีหรือที่เรียกว่ำผลิตภัณฑ์อำหำรที่
ไม่มีกลูเตน 
 
กระบวนการผลิตแป้งกล้วย 

1) ผสมน้ ำมะนำวกับน้ ำเปล่ำ ในอัตรำส่วน 1:6 ตำมล ำดับ 
2) น ำกล้วยน้ ำว้ำดิบมำปอกเปลือก แล้วแช่ไว้ในน้ ำมะนำวที่ผสมไว้ 10 นำที เพื่อไม่ท ำให้กล้วยมีสีคล้ ำ 
3) หั่นกล้วยเป็นแว่นบำงๆ แล้วน ำมำตั้งไว้ให้สะเด็ดน้ ำ เมื่อถึงข้ันตอนกำรอบจะไม่ท ำให้เกิดเชื้อรำ 
4) น ำกล้วยไปอบแห้งในตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 50-60 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 36-48 ชั่วโมง 
5) น ำไปบด แล้วร่อนผ่ำนตะแกรงขนำด 100 เมซ จำกนั้นบรรจุลงในถุงซิปปิดให้สนิทเก็บในที่แห้ง 
 

ประโยชน์ของแป้งกล้วย 
          แป้งกล้วยได้จำกกล้วยดิบซึ่งมีคุณค่ำทำงโภชนำกำร ประกอบด้วย โปรตีน ไขมัน เส้นใย วิตำมิน และ
แร่ธำตุต่ำง ๆ โดยแป้งกล้วยจัดเป็นอำหำรเพ่ือสุขภำพเมื่อพิจำรณำพลังงำนต่อแป้ง 100 กรัม แป้งให้พลังงำน
ต่ ำสุดเมื่อเทียบกับแป้งมันส ำปะหลัง แป้งข้ำวโพดและแป้งสำลีเท่ำกับ 98, 160, 381 และ 1418 กิโลแคลอรี่ 
ตำมล ำดับ นอกจำกนี้แป้งกล้วยน้ ำว้ำยังมีสำรอ่ืนๆ เช่น เอนไซม์ เพคตินและแทนนิน เป็นต้น แป้งกล้วยมี
ควำมสำมำรถรวมตัวกับน้ ำได้เมื่อโดนควำมร้อนจะพองตัวใส เมื่อโดนควำมเย็นจะมีลักษณะคล้ำยวุ้นเนื่องจำก
เป็นแป้งที่มีอะไมโลสสูง จึงท ำให้มีคุณสมบัติพิเศษเหมำะที่จะน ำมำทดแทนแป้งสำลีในผลิตภัณฑ์ขนมอบ เช่น 
คุกกี้ เค้ก ขนมปังเป็นต้น อีกทั้งกล้วยดิบแก้โรค กระเพำะ กล้วยห่ำม แก้ท้องเสีย และชดเชยโพแทสเซียม
ให้แก่ร่ำงกำยอีกด้วย 
 
กล้วยน้ าว้า 

2.4.1 ข้อมูลทั่วไป 

     ภำพที่ 1   กล้วยน้ ำว้ำดิบ 
 
ชื่อสำมัญ  : Banana, Cultivated banana 
ชื่อพ้อง : กล้วยมะลิอ่อง กล้วยกะลิอ่อง มะลิอ่อง กล้วยไข่ กล้วยใต้ กล้วยส้ม กล้วยหอม กล้วยนำก 
กล้วยเล็บมือ กล้วยหอมจันทร์ กล้วยหักมุก เจก ยำไข่ สะกุย 
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ชื่อวิทยำศำสตร์ : Musa sapientum L. 

ข้อมูลทางโภชนาการ กล้วยน้ ำว้ำ 1 ผลเล็ก น้ ำหนักส่วนที่กินได้ 40 กรัม ให้คุณค่ำทำงสำรอำหำร ดังนี้ 
- พลังงำน 59 กิโลแคลอรี 

- น้ ำ 25 กรัม 

- น้ ำตำล 9 กรัม 

- ใยอำหำร 0.9 กรัม 

- เบต้ำแคโรทีน 22 ไมโครกรัม 

- วิตำมินซี 4 มิลลิกรัม 

- โปแตสเซียม 128 มิลลิกรัม 

 ในผลกล้วยทุกชนิดยังมีโปรตีน ไขมัน เกลือแร่ต่ำง ๆ โดยเฉพำะแคลเซียม ธำตุเหล็ก วิตำมิน กรดอะ
มิโน เช่น อำร์จินิน ฮิสติดีน และทริปโตเฟน เป็นต้น 
 

ประโยชน์ของกล้วยน้ าว้า  
 1. สำรฟลำโวนอยด์ ที่มีสรรพคุณต้ำนอนุมูลอิสระ ลดกำรแบ่งตัวของเซลล์มะเร็ง ต้ำนกำรอักเสบ 
และลดอำกำรปวดข้อเข่ำ 

  2. กล้วยน้ ำว้ำเป็นผลไม้ที่มีกำกใยเยอะพอสมควร และยังเป็นผลไม้น้ ำตำลต่ ำ สำมำรถกินครั้ งละ 2 

ผลได้โดยที่ไม่ต้องกลัวอ้วน และหำกจะกินกล้วยน้ ำว้ำแก้ท้องผูกให้กินกล้วยน้ ำว้ำสุกกลำง ๆ ไม่งอมเกิน ไม่

ห่ำมเกิน ก่อนอำหำรครึ่งชั่วโมง หรือก่อนนอนทุกวัน 

  3. ไฟเบอร์ในกล้วยน้ ำว้ำยังเป็นไฟเบอร์ชนิดละลำยน้ ำ (เพกติน) ซึ่งจะช่วยเพ่ิมเมือกในล ำไส้ ท ำให้

อุจจำระอ่อนนุ่ม ขับถ่ำยง่ำย ไม่บำดก้อนริดสีดวงทวำร 

  4. น้ ำว้ำดิบจะมีแทนนิน กรดอะมิโนชนิดหนึ่งที่มีฤทธิ์ฝำดสมำน ช่วยยับยั้งกำรเจริญเติบโตของ

แบคทีเรีย และป้องกันผนังล ำไส้ไม่ให้ถูกท ำลำยโดยเชื้อโรคหรือเอนไซม์ที่มีรสเผ็ดร้อน 

  5. สำรแทนนินในกล้วยน้ ำว้ำดิบมีฤทธิ์ยับยั้งเชื้อแบคทีเรียอันเป็นสำเหตุของอำกำรท้องร่วงได้ 

  6. กล้วยน้ ำว้ำมีธำตุเหล็กอยู่ในตัว ช่วยกระตุ้นกำรสร้ำงฮีโมโกลบิน ป้องกันภำวะโลหิตจำง 

  7.โพแทสเซียมในกล้วยน้ ำว้ำคือสำรอำหำรส ำคัญท่ีมีส่วนช่วยคงระดับควำมดันโลหิตให้สมดุล 

  8. กล้วยน้ ำว้ำมีสำรต้ำนอนุมูลอิสระสูง ซึ่งจะช่วยปกป้องเซลล์จำกกำรท ำลำยของสำรอนุมูลอิสระได้ 

ชะลอควำมเสื่อมของวัย และในกล้วยน้ ำว้ำยังอุดมไปด้วยวิตำมิน เกลือแร่ ไฟเบอร์ ที่ช่วยบ ำรุงผิวพรรณจำก

ภำยใน 
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กล้วยหักมุก 

2.5.1 ข้อมูลทั่วไป 

     ภำพที่ 2  กล้วยหักมุก 
ชื่อสำมัญ  : Silver Bluggoe 
ชื่อพ้อง : กล้วยฮากมุก, กล้วยใต้, กล้วยนาก, กล้วยมณีอ่อง, กล้วยส้ม 
ชื่อวิทยำศำสตร์ : Musa sapientum Linn 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 
  ล ำต้น กล้วยหักมุก มีกำบด้ำนนอกของล ำต้นเป็นจุดประสีด ำเล็กน้อย ส่วนกำบภำยในมีสี
เขียวอ่อน มีขนำดเส้นผ่ำนศูนย์กลำงของล ำต้นประมำณ 15 ซม. และมีควำมสูงประมำณ 2.5-3.5 เมตร 

  ใบ  มีลักษณะเป็นรูปขอบขนำนขนำดใหญ่ ปลำยและโคนใบมน ใบมีสีเขียวขอบใบเรียบ 
ด้ำนล่ำงใบมีนวลสีขำวปกคลุม ร่องก้ำนใบค่อนข้ำงแคบและมีครีบ ก้ำนใบสีอ่อนกว่ำแผ่นใบ 

  ดอก ออกเป็นช่อไม่มีขน ลักษณะของปลีค่อนข้ำงกลมป้อมและม้วนงอขึ้นมำ ด้ำนบนมีนวล
ปกคลุมหนำ ส่วนด้ำนล่ำงมีสีแดงเข้ม 

  ผล มีขนำดใหญ่ เปลือกผลหนำเป็นเหลี่ยม ปลำยผลลีบเล็กลง ก้ำนผลยำว เมื่อสุกจะ
กลำยเป็นสีเหลืองอมน้ ำตำล และมีนวลปกคลุมอยู่อย่ำงหนำแน่น เนื้อภำยในผลมีสีส้ม กลิ่นหอม กล้วยหักมุก
ในเครือหนึ่งๆ จะมีอยู่ประมำณ 7 หวี และในแต่ละหวีจะมีผลอยู่ประมำณ 10-16 ผล กล้วยชนิดนี้หำกน ำไป
ปิ้งไฟจะท ำให้มีกลิ่นหอมน่ำรับประทำนยิ่งขึ้น 

  สรรพคุณทางยา 

  สำรแทนนินในกล้วยหักมุก มีฤทธิ์ฝำดสมำน ที่ช่วยลดกำรบีบตัวของล ำไส้ ช่วยฆ่ำและยับยั้ง
กำรเติบโตของเชื้อแบคทีเรียที่เป็นสำเหตุของอำกำรท้องเสีย ป้องกันไม่ให้เกิดแผลในกระเพำะอำหำร ช่วย
สมำนและรักษำแผล ท ำให้เนื้อเยื่อแข็งแรงยิ่งขึ้น ช่วยบรรเทำอำกำรท้องอืด ท้องเฟ้อ จุกเสียดแน่นท้อง  ใน
กล้วยหักมุกยังประกอบไปด้วยสำรอำหำรที่มีคุณค่ำและเป็นประโยชน์ต่อร่ำงกำยอีกมำกมำย  ได้แก่ 
คำร์โบไฮเดรต น้ ำตำล เส้นใย ไขมัน โปรตีน วิตำมินบี1, บี2, บี3, บี5,  บี6, บี9 โคลีน วิตำมินซี เหล็ก 
แมกนีเซียม แมงกำนีส ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม โซเดียม สังกะสี และฟลูออไรด์ 
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กล้วยนากทองผาภูมิ 

2.6.1 ข้อมูลทั่วไป 
 

    ภำพที่ 3  กล้วยนำกทองผำภูมิ 
  

 ชื่อสำมัญ : red banana     
 ชื่อพ้อง : กล้วยกุ้ง กุ้งแดง กล้วยนำก    
 ชื่อวิทยำศำสตร์ : Musa (AAA group) “Kluai Nak” 
 เป็นกล้วยโบรำณหำยำก ตระกูลกล้วยนำกที่พบในประเทศไทยมีอยู่  2 สำยพันธุ์  ได้แก่  กล้วยนำก
ทั่วไป และกล้วยนำกยักษ์ หรือ กล้วยนำกทองผำภูมิ 
         1) กล้วยนำกทั่วไป นิยมปลูกกันตำมสวนหรือบริเวณบ้ำน กล้วยนำกมีชื่อเรียกหลำยชื่อ เช่น กล้วยกุ้ง 
กล้วยกุ้งแดง หรือกล้วยครั่ง กล้วยนำกชนิดนี้บำงทีเรียกว่ำกล้วยนำกธรรมดำ ล ำต้นมีขนำดเส้นผ่ำศูนย์กลำง
ประมำณ 28-35 เซนติเมตร สูง 300-420 เซนติเมตร ส่วนกำบมีสีแดงปนเขียว แผ่นใบกว้ำงและหนำ มีสีเขียว
อมแดงในหนึ่งเครือมี 4-5 หวี กล้วยนำกทั่วไปแต่ละหวีมี 14-18 ผล ขนำดผลกว้ำง 3.5 เซนติเมตร ยำว 14 
เซนติเมตร ผลดิบมีสีแดงสดใส เมื่อแก่จัดสีเขียวอมแดง และผลสุกมีสีแดงอมส้ม ผลมีลักษณะกลม ก้ำนสั้น 
เนื้อสีส้ม รสหวำน ตั้งแต่ออกดอกจนถึงผลแก่จัด ใช้เวลำ 95-110 วัน นิยมน ำผลมำรับประทำนสด 
เช่นเดียวกับกล้วยหอม ส่วนผลดิบใช้ทอดและฉำบน้ ำตำล  
 2) กล้วยนำกยักษ์ หรือ กล้วยนำกทองผำภูมิ พบมีปลูกกันตำมบริเวณชำยแดนไทยพม่ำ ตั้งแต่จังหวัด
แม่ฮ่องสอนลงมำจนถึงจังหวัดกำญจนบุรี กล้วยนำกยักษ์ ชนิดนี้มีขนำดผลใหญ่กว่ำ และมีจ ำนวนหวีมำกกว่ำ
กล้วยนำกทั่วไป ล ำต้นมีขนำดเส้นผ่ำศูนย์กลำงประมำณ 28-35 เซนติเมตร สูง 320-400 เซนติเมตร ส่วนของ
กำบล ำต้นสีแดงคล้ ำใบค่อนข้ำงยำว แผ่นใบกว้ำง สีเขียวอมแดงค่อนข้ำงหนำ ร่องใบกว้ำง ก้ำนใบมีสีแดงอม
ชมพู ในหนึ่งเครือจะให้ 7-11 หวี กล้วยนำกทองผำภูมิ แต่ละหวีมี 14-18 ผล ขนำดของผลกว้ำง 4.5 
เซนติเมตร ยำว 18-12 เซนติเมตร ผลดิบมีสีแดงสดใส ผลแก่จัดสีเลือดหมู แต่เมื่อสุกมีสีแดงอมส้ม ลักษณะผล
โค้งงอคล้ำยกล้วยหอม ก้ำนยำวกว่ำกล้วยนำกทั่วไป เนื้อสีส้มค่อนข้ำงแข็ง รสหวำนกลิ่นฉุนเมื่อสุกงอม ตั้งแต่
ออกดอกจนถึงผลแก่ ใช้เวลำ คือ 95-110 วัน ผล ใช้รับประทำนสด ส่วนผลดิบฝำนบำงๆทอดจะให้สีเหลือง
เข้มน่ำรับประทำน 
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 สรรพคุณของกล้วยนาก 
 กล้วยนำกใช้ประโยชน์ได้เกือบทุกส่วนนับตั้งแต่รำกไปจนถึงใบ เช่นเดียวกับกล้วยหิน นอกจำกนี้ผล
ของกล้วยนำกยังใช้รับประทำนสด ใบประกอบเครื่องบูชำเทวดำ ในงำนมงคล ใบอ่อนของกล้วยอังไฟพอนิ่ม ใช้
พอกแก้เคล็ดขัดยอก ก้ำนใบตองต ำให้แหลกช่วยลดอำกำรบวมของฝี หัวปลี ใช้บ ำรุงน้ ำนม ช่วยลดน้ ำตำลใน
เลือด ผลกล้วยมีสำรเซโรโทนิน (Serotonin) ซึ่งมีฤทธิ์เป็นยำระบำย ผลดิบมีสำรกระตุ้นเซลล์เยื่อบุกระเพำะ
อำหำรให้หลั่งสำรออกมำเคลือบกระเพำะ ในผลกล้วยสุกอุดมด้วยคำร์โบไฮเดรตถึง 22 % รวมถึงมีเกลือแร่ 
เพกติน วิตำมินเอ บี และซี มีฤทธิ์ต่อต้ำนเชื้อแบคทีเรียและเชื้อรำ 
 
งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 อัจฉรำ เพ็งภู่ และขวัญดำว แจ่มแจ้ง. (2559) ได้ศึกษำกำรผลิตแป้งกล้วยต้ำนอนุมูลอิสระจำกกล้วย 
4 ชนิด งำนวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษำฤทธิ์ต้ำนอนุมูลอิสระของกล้วยดิบ ได้แก่ กล้วยน้ ำว้ำ , กล้วยไข่, 
กล้วยหอม และกล้วยเล็บมือนำง ด้วยวิธี DPPH assay แล้วน ำมำแปรรูปด้วยกำรท ำแป้งกล้วย จำกนั้นน ำไป
ศึกษำฤทธิ์ต้ำนอนุมูลอิสระ ศึกษำค่ำสี และปริมำณควำมชื้น ผลกำรศึกษำพบว่ำกล้วยเล็บมือนำงสด มีฤทธิ์ใน
กำรต้ำนอนุมูลอิสระมำกที่สุด คือ 38.63% เมื่อแปรรูปแล้ว พบว่ำกล้วยไข่แห้ง มีฤทธิ์ในกำรต้ำนอนุมูลอิสระ
มำกที่สุดคือ 31.71% เมื่อเทียบกับสำรมำตรฐำน BHT พบว่ำ BHT มีฤทธิ์ในกำรต้ำนอนุมูลอิสระมำกกว่ำ
กล้วยทุกชนิด คือ 93.92 % ฤทธิ์ต้ำนอนุมูลอิสระของแป้งกล้วยลดลงทุกชนิดเมื่อเทียบกับกล้วยสด ผล
กำรศึกษำค่ำสี พบว่ำแป้งกล้วยต้ำนอนุมูลอิสระมีค่ำควำมสว่ำงสูงและมีแนวโน้มสีไปทำงแดง -เหลือง ผล
กำรศึกษำปริมำณควำมชื้น พบว่ำ แป้งกล้วยส่วนใหญ่มีควำมชื้นเกิน 13% ยกเว้นแป้งกล้วยหอม  

 ณนนท์ แดงสังวำลย์ (2562:บทคัดย่อ) งำนวิจัยนี  ้ได้ศึกษำกำรใช้แป้งกล้วยน้ ำว้ำทดแทนแป้งสำลี
ในบรำวนี่ เริ่มจำกกำรผลิตแป้งกล้วย โดยกำรน ำกล้วยน้ ำว้ำดิบมำอบแห้งที่อุณหภูมิ 50 องศำเซลเซียส นำน 
24 ชั่วโมง และบดละเอียด จะได้แป้งที่มีลักษณะเป็นผงละเอียด สีเหลืองนวล ผลผลิตแป้งกล้วยคิดเป็นร้ อย
ละ 22.73 ของน้ ำหนักกล้วยดิบทั้งผล และมีปริมำณควำมชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้ำ และคำร์โบไฮเดรต ร้ อยละ 
10.09 1.89 0.40 2.12 และ 95.60 โดยน้ ำหนักแห้งตำมล ำดับ กำรผลิตบรำวนี่โดยวิธีกำรผสมแบบครีมเนย
ได้รับคะแนนควำมชอบด้ำนประสำทสัมผัสดีกว่ำบรำวนี่ที่ผลิตโดยวิธีกำรผสมแบบเกิดฟอง (p≤0.05) จำกนั้น
ศึกษำปริมำณกำรทดแทนแป้งสำลีด้วยแป้งกล้วยน้ ำว้ำในกำรผลิตบรำวนี่เป็น 5 ระดับ คือ ร้อยละ 0 25 50 
75 และ 100 ของน้ ำหนักแป้งสำลีที่ใช้ในสูตร พบว่ำกำรทดแทนด้วยแป้งกล้วยน้ ำว้ำที่ปริมำณร้ อยละ 50 มี
คะแนนควำมชอบทำงประสำทสัมผัสด้ำนควำมชอบโดยรวมสูงสุด(p≤ 0.05) และมีคะแนนควำมชอบด้ำนสี 
กลิ่นรส รส ควำมนุ่ม และ ควำมชุ่มฉ่ ำไม่แตกต่ำงจำกสูตรที่ใช้แป้งสำลีล้วน (p>0.05) แต่เมื่อวัดค่ำสีและค่ำ
เนื้อสัมผัสด้วยเครื่องวัดสีและเครื่องวัดเนื้อสัมผัสได้ค่ำท่ีแตกต่ำงจำกสูตรที่ใช้แป้งสำลีล้วน โดยค่ำa*ของ บรำว
นี่ที่ใช้แป้งกล้วยน้ ำว้ำทดแทนที่ระดับร้อยละ 25 50 75 และ 100 ไม่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p>
0.05) แต่แตกต่ำงกับกำรใช้แป้งสำลีล้วนอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p ≤ 0.05)ค่ำควำมแข็ง ค่ำควำมสำมำรถ
ในกำรเกำะรวมตัวกัน ค่ำควำมหนึบ ค่ำกำรยืดหยุ่น และค่ำควำมทนทำนในกำรบดเคี้ยว มีค่ำแตกต่ำงกันอย่ำง
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มีนัยส ำคัญทำงสถิติ(p ≤ 0.05) จำกนั้นน ำบรำวนี่ที่ทดแทนแป้งสำลีด้วยแป้งกล้วยน้ ำว้ำร้อยละ 50 ไปทดสอบ
กับผู้บริโภคจ ำนวน 100 คนพบว่ำผู้บริโภคส่วนใหญ่ (ร้อยละ97.0) ยอมรับโดยมีคะแนนควำมชอบด้ำน สี กลิ่น 
รส ควำมนุ่ม ควำมชุ่มฉ่ ำ และควำมชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบ และผู้บริโภคร้อยละ 86.0 คำดว่ำจะซื้อบรำว
นี่ที่ทดแทนแป้งสำลีด้วยแป้งกล้วยน้ ำว้ำร้อยละ 50 

          วิจิตรำ เหลียวตระกูล และคณะ (2563:บทคัดย่อ) ได้ศึกษำผลของระดับควำมสุกและสภำวะกำรท ำ
แห้งต่อคุณภำพของแป้งกล้วยหอมเขียวและกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ขนมปังจำกแป้งกล้วยหอมเขียว งำนวิจัยนี้
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษำระดับควำมสุกและอุณหภูมิในกำรท ำแห้งต่อคุณภำพของแป้งกล้วยหอมเขียว และเพ่ือ
ใช้แป้งกล้วยหอมเขียวทดแทนแป้งสำลีในผลิตภัณฑ์ขนมปัง จำกกำรศึกษำพบว่ำ กล้วยหอมเขียวคำเวนดิชมี
ปริมำณคำร์โบไฮเดรตและไขมันน้อยที่สุด (ร้อยละ 13.04 และ 0.06 ตำมล ำดับ) เมื่อเทียบกับกล้วยหอมทอง 
กล้วยน้ ำว้ำ และกล้วยไข่ (ร้อยละ 16.06-26.56 และร้อยละ 0.33-0.76) กล้วยหอมเขียวคำเวนดิชมี
สำรประกอบฟีนอลิกสูงกว่ำกล้วยหอมทอง กล้วยน้ ำว้ำ และกล้วยไข่ ส่วนฤทธิ์ในกำรต้ำนอนุมูลอิสระของ
กล้วยหอมเขียวคำเวนดิช กล้วยหอมทอง และกล้วยไข่ ใกล้เคียงกัน และกล้วยน้ ำว้ำมีฤทธิ์ในกำรต้ำนอนุมูล
อิสระน้อยที่สุด และพบว่ำสภำวะที่เหมำะสมที่สุดในกำรท ำแป้งกล้วยหอมเขียวคือ กล้วยหอมเขียวระยะห่ำม 
และอุณหภูมิในกำรอบแห้ง 60 องศำเซลเซียล เมื่อน ำมำพัฒนำผลิตภัณฑ์ขนมปังโดยใช้แป้งกล้วยหอมเขียว
ทดแทนแป้งสำลีพบว่ำ เมื่อปริมำณแป้งกล้วยหอมเขียวเพ่ิมขึ้น ปริมำตรจ ำเพำะของขนมปังลดลง ในขณะที่
ควำมหนำแน่นของขนมปังเพ่ิมข้ึน ขนมปังท่ีใช้ปริมำณแป้งกล้วยหอมเขียวร้อยละ 10-30 ทดแทนแป้งสำลีมีค่ำ
คะแนนคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่นรส รสชำติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และกำรยอมรับ
โดยรวมใกล้เคียงกัน 
 
สมมติฐาน 
             1) ผู้บริโภคให้กำรยอมรับคุกกี้แป้งกลัวยชนิดต่ำงๆแตกต่ำงกัน 
 

          2.1.6 ผลผลิตและผลลัพธ์ที่คาดว่าจะได้รับ   
       1) ผลผลิต-ผลที่เกิดขึ้นโดยตรงจำกกิจกรรม  

  1.1) ได้ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ คุกกี้จำกแป้งกล้วย จ ำนวน 1 ผลิตภัณฑ์ 
  1.2) ได้กระบวนกำรต้นแบบส ำหรับท ำคุกกี้จำกแป้งกล้วย จ ำนวน 1 กระบวนกำร 
  1.3) ได้นักวิทยำศำสตร์รุ่นเยำว์ จ ำนวน 5 คน 

 
        2) ผลลัพธ์-ผลที่เกิดจำกกำรน ำผลผลิตไปใช้ให้เกิดประโยชน์  
  2.1)  คุกกี้จำกแป้งกล้วย ต้นแบบสำมำรถน ำไปต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ของโรงเรียนเพ่ือ
จ ำหน่ำยเพิ่มรำยได้ให้กับโรงเรียนและนักเรียนได้ 
  2.2) สำมำรถช่วยเพิ่มมูลค่ำให้กับกล้วยในท้องถิ่นได้ 
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2.2 วิธีด าเนินการทดลอง 
 2.2.1 วัสดุ-อุปกรณ์   
                               1) กล้วยน้ ำว้ำดิบ      10 หวี 
   2) กล้วยหักมุกดิบ     10 หวี 
   3) กล้วยนำกทองผำภูมิดิบ    10 หวี 
   4) น้ ำตำลไอซิ่ง              2 กิโลกรัม 

   5) เนยสดเค็ม      2 กิโลกรัม 

   6) ไข่ไก ่      1 แผง 

   7) เตำอบ                        1 เครื่อง 

   8) เครื่องผสมอำหำร     1 เครื่อง 

   9) เครื่องวิเครำะห์เนื้อสัมผัส (Texture Analyzer)             1 ชุด 

   10) เครื่องชั่งดิจิทัล      1 เครื่อง 

   11) ถำด       1 อัน  

   12) มีด       1 อัน 

   13) มีดสไลด ์      1 อัน 

   14) เครื่องบดอำหำร     1 เครื่อง   

  สำรเคมี 

   1) สำรละลำยกรดซิตริก 0.1 % 

   2) ผงฟู (sodium bicarbonate) 
   3) แป้งสำลี 
   4) เกลือ  
2.2.2 วิธีด าเนินการทดลอง 

ตอนที่ 1 การผลิตแป้งกล้วย 

 1) ใช้กล้วยน้ ำว้ำดิบ น ำมำท ำควำมสะอำด ตัดแยกเป็นหวีพักไว้ 1-2 วัน 

 2) ตัดขั่วและตัดปลำยจุกและชำน้ ำเปล่ำกรีดเปลือก และปอกเปลือก 

 3) แช่ในสำรละลำยกรดซิตริก 0.1 % เวลำ 30 นำที 
 4) สไลด์ให้เป็นแผ่น และผึ่งให้สะเด็ดน้ ำ 

 5) อบที่อุณหภูมิที่55-60 องศำเซลเซียส 48 ชั่วโมง หรือตำกให้แห้ง 

 6) บดเป็นผง ให้มีขนำดประมำณ 80-100 เมช (Mesh) 
           7) ท ำกำรทดลองเหมือนข้อ1-6 แต่เปลี่ยนเป็นกล้วยหักมุกและกล้วยนำกทองผำภูมิตำมล ำดับ 
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ตอนที่ 2 การผลิตคุกกี้จากแป้งกล้วย 

 สูตรท าคุกกี้แป้งสาลี   

 ส่วนผสม  แป้งสำลี 580 กรัม 

      ผงฟู 1/2  ช้อนโต๊ะ 

      เกลือ 1/4   ช้อนชำ 

      เนยสดเค็ม 300  กรัม 

      น้ ำตำลไอซิ่ง 180 กรัม 

      ไข่ไก่ 1 ฟอง (เบอร์1) 
 วิธีท ำ 1) ร่อนแป้งสำลีกับผงฟู พักไว้ 
   2) ตีเนยให้แตกตัว ปำดโถ หลังจำกนั้นใส่น้ ำตำลไอซิ่ง ใส่เกลือ ตีให้เข้ำกัน 

   3) ใส่ไข่ไก่ลงไป ตีจนเป็นเนื้อเดียวกัน 

   4) ทยอยใส่แป้งลงไป ผสมให้เข้ำกันจนเนื้อเนียน ตักใส่พิมพ์เป็นรูปร่ำงที่ต้องกำร 

   5) น ำไปอบที่อุณหภูมิ 160 ๐C เวลำ20 นำที และอบด้วยอุณหูมิ 150๐C เวลำ5 นำที 
  6) พักให้เย็น จัดใส่กล่องหรือถุงปิดผนึกให้แน่นหนำ  
 
สูตรท าคุกกี้แป้งกล้วยชนิดต่างๆ  

 ส่วนผสม   แป้งกล้วยน้ ำว้ำ 580 กรัม (แป้งกล้วยหักมุก แป้งกล้วยนำกทองผำภูมิ)  

         ผงฟู 1/2  ช้อนโต๊ะ 

         เกลือ 1/4   ช้อนชำ 

         เนยสดเค็ม 300  กรัม 

         น้ ำตำลไอซิ่ง 180 กรัม 

         ไข่ไก่ 1 ฟอง (เบอร์1) 
 วิธีท ำ 1) ร่อนแป้งสำลีกับผงฟู พักไว้ 
   2) ตีเนยให้แตกตัว ปำดโถ หลังจำกนั้นใส่น้ ำตำลไอซิ่ง ใส่เกลือ ตีให้เข้ำกัน 

   3) ใส่ไข่ไก่ลงไป ตีจนเป็นเนื้อเดียวกัน 

   4) ทยอยใส่แป้งกล้วยน้ ำว้ำลงไป ผสมให้เข้ำกันจนเนื้อเนียน ตักเป็นรูปร่ำงที่ต้องกำร 

  5) น ำไปอบท่ีอุณหภูมิ 160 ๐C เวลำ20 นำที และอบด้วยอุณหูมิ 150๐C เวลำ5 นำที 
  6) พักให้เย็น จัดใส่กล่องหรือถุงปิดผนึกให้แน่นหนำ  

  7) ท ำคุกกี้จำกแป้งกล้วยชนิดต่ำงๆ โดยเปลี่ยนจำกแป้งกล้วยน้ ำว้ำเป็นแป้งกล้วยหักมุก และ
แป้งกล้วยนำกทองผำภูมิ 
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ตอนที่ 3 การวิเคราะห์คุณภาพของการศึกษาคุณภาพแป้งกล้วยชนิดต่างๆ 
  1) วิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัส โดยใช้วิธีให้คะแนนควำมชอบ 1-9 (9-point 
hedonic scale) ทดสอบกับกลุ่มเป้ำหมำย จ ำนวน 30 คน ประกอบด้วยนักเรียน ผู้ปกครอง และครูโรงเรียน
สมเด็จพระปิยมหำรำชรมณียเขต  

 2.3 ผลการทดลอง 

   2.3.1 ผลการทดลอง  
ตารางท่ี1 ผลการทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของคุกกี้จากแป้งกล้วยชนิดต่างๆ 

ชนิดของคุกก้ี 

รำยกำรทดสอบ 
(ค่ำเฉลี่ยของคุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัส) 

ค่ำเฉลี่ย
ควำมชอบ

ต่อ
ผลิตภัณฑ์

คุกกี้ 

ส่วน
เบี่ยงเบน
มำตรฐำน 

(S.D.) 

ลักษณ
ะ
ปรำกฏ 

สี กลิ่น รสชำติ 
ควำม
กรอ
บ 

ควำมชอบ
โดยรวม 

คุกกี้แป้งสำลี 8.3 8.7 7.9 8.1 7.2 7.8 8.02 0.63 

คุกกีแ้ป้งกล้วยน้ ำว้ำ 8.1 8.7 7.8 7.6 7.9 8.0 8.00 0.88 

คุกกีแ้ป้งกล้วยหักมุก 7.3 7.7 6.4 6.0 6.0 6.1 6.59 1.29 

คุกกี้แป้งกล้วยนำก

ทองผำภูม ิ
6.8 6.4 5.9 5.4 4.9 5.4 5.79 1.40 

 

 
จำกตำรำงที่1 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัสของคุกกี้จำกแป้งกล้วยชนิดต่ำงๆพบว่ำ 

แป้งกล้วยแต่ละชนิดที่น ำมำท ำคุกกี้มีควำมแตกต่ำงกัน คุกกี้จำกแป้งสำลี มีค่ำเฉลี่ยควำมชอบ 8.02  มีค่ำS.D
เท่ำกับ 0.63 โดยคุกกี้ท่ีท ำจำกแป้งกล้วยชนิดต่ำงๆ พบว่ำคุกกี้แป้งกล้วยน้ ำว้ำได้รับควำมเห็นว่ำชอบมำกที่สุด 
มีค่ำเฉลี่ยควำมชอบ 8.00 มีค่ำS.Dเท่ำกับ 0.88 รองลงมำคือ คุกกี้แป้งกล้วยหักมุก มีค่ำเฉลี่ยควำมชอบ 6.59  
มีค่ำS.Dเท่ำกับ 1.29  และสุดท้ำย คือ แป้งกล้วยนำกทองผำภูมิ มีค่ำเฉลี่ยควำมชอบ 5.79 มีค่ำS.Dเท่ำกับ 
1.40 

          2.3.2 สรุปและอภิปรายผลการทดลอง 
สรุปผลการทดลอง 
 1. กำรศึกษำวิธีกำรผลิตคุกกี้จำกแป้งกล้วยชนิดต่ำงๆทดแทนแป้งสำลี  พบว่ำวิธีกำรผลิตคุกกี้จำก
แป้งกล้วยเมื่อเปรียบเทียบกับกำรผลิตคุกก้ีโดยใช้แป้งสำลี อัตรำส่วนของสูตรกำรท ำคุกกี้ สำมำรถใช้อัตรำส่วน
ของส่วนประกอบเช่นปริมำณ เนย น้ ำตำล อุณหภูมิกำรอบเหมือนกันในกำรผลิต รวมทั้งใช้วิธีกำร ขั้นตอน
เดียวกัน และแป้งกล้วยสำมำรถใช้ทดแทนแป้งสำลีในกำรผลิตคุกกี้ได้ซึ่งรสชำติที่ได้อำจแตกต่ำงกว่ำคุกกี้ที่ท ำ
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จำกแป้งสำลีเล็กน้อย โดยแป้งกล้วยน้ ำว้ำมีควำมเหมำะสมมำกที่สุด เนื่องจำกแป้งกล้วยน้ ำว้ำมีควำมละเอียด
มำกกว่ำแป้งกล้วยหักมุก และกล้วยนำกทองผำภูมิ  
            2. ศึกษำกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของผู้บริโภคแป้งกล้วยแต่ละชนิดที่น ำมำท ำคุกกี้มีควำม
แตกต่ำงกัน จำกกำรศึกษำลักษณะที่ใช้ทดสอบ 6 ลักษณะ ได้แก่ ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่นรสชำติ ควำมกรอบ 
ควำมชอบโดยรวม ซึ่งคุกกี้จำกแป้งสำลีมีค่ำเฉลี่ยควำมชอบต่อผลิตภัณฑฑ์ มีค่ำเฉลี่ยควำมชอบ 8.02  มีค่ำS.D
เท่ำกับ 0.63 โดยคุกกี้ท่ีท ำจำกแป้งกล้วยชนิดต่ำงๆ พบว่ำคุกกี้แป้งกล้วยน้ ำว้ำได้รับควำมเห็นว่ำชอบมำกที่สุด 
มีค่ำเฉลี่ยควำมชอบ 8.00 มีค่ำS.Dเท่ำกับ 0.88 มีค่ำใกล้เคียงกับแป้งสำลี แสดงว่ำแป้งกล้วยน้ ำว้ำมีควำม
เหมำะสมในกำรท ำคุกก้ีสำมำรถทดแทนแป้งสำลีได้ 
  
อภิปรายผลการทดลอง 
 1. จำกกำรศึกษำวิธีกำรผลิตคุกกี้จำกแป้งกล้วยชนิดต่ำงๆทดแทนแป้งสำลี พบว่ำวิธีกำรผลิตคุกกี้
จำกแป้งกล้วยเมื่อเปรียบเทียบกับกำรผลิตคุกกี้โดยใช้แป้งสำลี อัตรำส่วนของสูตรกำรท ำคุกกี้ สำมำรถใช้
อัตรำส่วนเดียวกัน แป้งกล้วยน้ ำว้ำ ควำมเหมำะสมมำกที่สุด อำจเป็นเพรำะว่ำแป้งกล้วยน้ ำว้ำมีควำมละเอียด
มำกที่สุด เนื้อกล้วยที่ได้จำกกำรอบมีสีขำวนวล ซึ่งมีคุณสมบัติควำมเป็นแป้งได้ดีเหมือนกับแป้งสำลี แต่พบว่ำ
เมื่อน ำมำท ำเป็นคุกกี้แล้ว คุกก้ีที่ได้เป็นสีน้ ำตำล ไม่เป็นสีขำวนวลเหมือนแป้งสำลี อำจเป็นเพรำะกระบวนกำร
ผลิตแป้งกล้วยเป็นแบบธรรมชำติไม่ได้ใส่สำรฟอกสี และเนื้อของกล้วยมีสำรแทนนินอยู่มำกจึงส่งผลให้ เกิดสี
น้ ำตำลในเนื้อของผลิตภัณฑ์คุกกี้ นอกจำกนี้เมื่อได้รับควำมร้อนแป้งกล้วยจะพองตัวใส เมื่อปล่อยให้เย็นลงจะ
เกิดลักษณะคล้ำยวุ้น เนื่องจำกแป้งกล้วยมีอะไมโลสสูง ท ำให้มีคุณสมบัติเฉพำะเหมำะที่จะน ำมำประกอบ
อำหำร แป้งกล้วยยังเป็นอำหำรเพื่อสุขภำพ เหมำะส ำหรับผู้บริโภคบำงกลุ่มที่ต้องกำรหลีกเลี่ยงอำหำรจำกแป้ง
สำลีหรือมีอำกำรแพ้โปรตีนในแป้งสำลี กำรใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสำลีหรือที่เรียกว่ำผลิตภัณฑ์อำหำรที่ไม่มี
กลูเตน ดังนั้นกำรน ำกล้วยมำแปรรูปเป็นแป้ง แล้วน ำมำท ำเป็นคุกกี้จึงให้ผลดีเป็นแป้งที่มีประโยชน์ให้
สำรอำหำรได้หลำกหลำยรวมไปถึงผู้ที่แพ้แป้งสำลีก็สำมำรถรับประทำนได้  
 2. จำกกำรศึกษำกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของผู้บริโภคแป้งกล้วยแต่ละชนิดที่น ำมำท ำคุกกี้มี
ควำมแตกต่ำงกัน โดยคุกกี้ท่ีท ำจำกแป้งกล้วยชนิดต่ำงๆ พบว่ำคุกกี้แป้งกล้วยน้ ำว้ำได้รับควำมชอบมำกที่สุด มี
ค่ำเฉลี่ยควำมชอบ 8.00  รองลงมำ คือ คุกก้ีแป้งกล้วยหักมุก มีค่ำเฉลี่ยควำมชอบ 6.59  และสุดท้ำย คือ แป้ง
กล้วยนำกทองผำภูมิ มีค่ำเฉลี่ยควำมชอบ 5.79 เนื่องจำกแป้งกล้วยหักมุก เนื้อกล้วยที่ได้จำกกำรอบมีสีน้ ำตำล
อ่อนๆ เมื่อน ำมำบดลักษณะเนื้อแป้งมีควำมละเอียดน้อยกว่ำแป้งกล้วยน้ ำว้ำ เมื่อน ำมำท ำเป็นคุกกี้จึงท ำให้รู้สึก
สำกลิ้นเวลำรับประทำน ส่วนแป้งกล้วยนำกทองผำภูมิ เนื้อกล้วยที่ได้จำกกำรอบมีสีน้ ำตำลอ่อนๆ เมื่อน ำมำบด
ลักษณะเนื้อแป้งละเอียดน้อยกว่ำแป้งกล้วยน้ ำว้ำ ซึ่งเมื่อน ำมำท ำเป็นคุกกี้จะให้ควำมรู้สึกสำกลิ้นเมื่อ
รับประทำนจึงได้รับควำมนิยมน้อยที่สุด แป้งกล้วยเกิดจำกกำรแปรรูปกล้วยเป็นแป้งกล้วยที่มีคุณค่ำทำง
โภชนำกำรสูงกว่ำแป้งหลำยชนิด เนื่องจำกกล้วยเป็นแหล่งที่อุดมไปด้วยสำรอำหำร มี กำรศึกษำเกี่ยวกับ
องค์ประกอบทำงเคมีของกล้วย พบว่ำกล้วย 1 ผล สำมำรถให้พลังงำนประมำณ 100 แคลอรี่ มีน้ ำตำล
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ธรรมชำติอยู่ 3 ชนิด คือ ซูโครส ฟรุคโทส และกลูโครส รวมไปถึงเส้นใยและกำกอำหำร อุดมด้วยวิตำมิน
เหมำะแก่กำรบริโภคทุกวัย  
ข้อเสนอแนะ 
 1) ในกำรผลิตแป้งกล้วยควรผลิตในช่วงที่มีกำรเก็บเกี่ยวผลผลิตที่มำก ซึ่งจะได้ไม่ส่งผลต่อรำคำ
ต้นทุนวัตถุดิบที่สูง 
 2) ควรศึกษำชนิดของแป้งกล้วยชนิดต่ำงๆให้มีควำมเหมำะสมแก่กำรประกอบเป็นอำหำรที่ส่งเสริม
สุขภำพ 

 

2.4 คุณค่าของผลิตภัณฑ์  
 คุกกี้จำกแป้งกล้วย ใช้แทนแป้งสำลี ท ำให้ผู้ที่ไม่สำมำรถบริโภคอำหำรทีมีส่วนประกอบของแป้งสำลี
สำมำรถบริโภคได้ เพรำะในแป้งสำลีจะมีโปรตีน คือ gluten จะท ำให้เกิดอำกำรแพ้แบบเฉียบพลัน ได้แก่ ผื่น
ลมพิษ ตำบวม ปำกบวม หลอดลมตีบ หำยใจมีเสียงหวีด ปวดท้อง อำเจียน และอำกำรแพ้แบบรุนแรง 
(anaphylaxis) หรือมีอำกำรแพ้แบบล่ำช้ำ เช่น ผื่นผิวหนังอักเสบ ถ่ำยมีมูกเลือดปน ซึ่งอันตรำยต่อผู้บริโภค 
คุ้กกีจ้ำกแป้งกล้วยจึงท ำให้ผู้ที่มีอำกำรแพ้แป้งสำลีสำมำรถบริโภคได้ และแป้งกล้วยมีสำรอำหำรมำกมำย
เหมำะกับคนทั่วไป ทุกเพศ ทุกวัยที่ต้องกำรทำนเบเกอรีเป็นอำหำรว่ำง  หรือรับประทำนร่วมกับ นม ชำ หรือ
กำแฟ ก็สำมำรถรับประทำนได้ 
 รำคำจัดจ ำหน่ำย รำคำชิ้นละ 5 บำท 
 กลุ่มลูกค้ำเป้ำหมำย คนที่แพ้แป้งสำลี และบคคลทั่วไปทุกเพศทุกวัยสำมำรถบริโภคได้ 
 ช่องทำงกำรตลำด ขำยตำมร้ำนเบเกอรี ร้ำนคำเฟ่ เป็นของฝำกตำมเทศกำล  
 

 

 

 

 

 

 

 

ภำพที่ 1 คุกกี้จำกแป้งกล้วย ปริมำณ 12 กรัม ชื่อผลิตภัณฑ์  BC 
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ภำพที่ 2 คุกกี้จำกแป้งกล้วย ปริมำณ 48 กรัม ชื่อผลิตภัณฑ์  BC 

 

2.5 แนวทางการขยายผล การต่อยอด แผนพัฒนาผลิตภัณฑ์ในอนาคต  
 
 1. พัฒนำคุกกี้แป้งกล้วย ให้เป็นคุกก้ีเพ่ือสุขภำพ ให้เหมำะกับกับผู้ที่ควบคุมดูแลน้ ำหนัก หรือควบคุม
น้ ำตำล 
 2. พัฒนำให้คุกกี้แป้งกล้วยมีรสชำติที่หลำกหลำยมำกขึ้น โดยใส่ผลไม้อบแห้งชนิดต่ำงๆ เพ่ือเพ่ิมควำม
อร่อย และเพ่ิมคุณค่ำทำงอำหำร 
 

2.6 ปัญหาและอุปสรรคในการด าเนินงาน  

2.6.1 ปัญหาและอุปสรรคในการท าโครงงาน   
 1) คุณภำพของเตำอบที่อุณหภูมิไม่เสถียรท ำให้ขนมคุกกี้ไม่สุก และไหม้ได้ ดังนั้นกำรอบขนมคุกก้ี 
ต้องตรวจสอบอุณหภูมิของเตำอบ และเวลำอยู่เสมอ 
 2) กล้วย 3 ชนิดมีขนำดไม่เท่ำกัน ส่งผลต่อกำรท ำแป้งกล้วย ซึ่ง ท ำให้กำรอบให้แห้งใช้เวลำไม่เท่ำกัน
เพรำะหำกใช้เวลำนำนจะท ำให้กล้วยมีสีคล้ ำขึ้น กำรหั่นชิ้นกล้วยจึงต้องให้บำงเท่ำกัน และต้องระวังอุณหภูมิให้
อยู่ที่ 50-60 ๐C เพรำะสูงเกินไปท ำให้แป้งกล้วยสุกเม่ือมำอบคุกกี้จะท ำให้คุกกี้ไหม้เร็ว    
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พ.ศ. 2559 (หน้ำ 410-415). ก้ำแพงเพชร: มหำวิทยำลัยรำชภัฏก ำแพงเพชร. 

กล้วยน้ ำว้ำ. (ออนไลน์).  . วันที่ค้นหำ 20 พฤศจิกำยน 2566.:  
เว็บไซต์http://clgc.agri.kps.ku.ac.th/resources/herb/musa.html.          

กล้วยนำกทองผำภูมิ.  (ออนไลน์). วันที่ค้นหำ 20 พฤศจิกำยน 2566. 
เว็บไซต์ : https://www.kasettambon.com/.   

กล้วยหักมุก.  (ออนไลน์).  วันที่ค้นหำ 20 พฤศจิกำยน 2566. เว็บไซต์ : 
https://researchex.mju.ac.th/dbplant/index.php/horticulture/item/banana-j 

 

http://clgc.agri.kps.ku.ac.th/resources/herb/musa.html
https://www.kasettambon.com/
https://researchex.mju.ac.th/dbplant/index.php/horticulture/item/banana-j
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ประวัติย่อของคณะผู้จัดท าโครงงาน 

    
                                           ชื่อ-สกุล  นำงสำวสุกัลยำ  ท้ำวลำ หัวหน้ากลุ่ม 
         วันเดือนปีเกิด 18 กรกฎำคม 2550 อายุ  16 ปี 
         ที่อยู่ปัจจุบัน  256 ม.7 ต.บำงพลับ อ.สองพ่ีน้อง จ.สุพรรณบุรี 72110 
                                           โทรศัพท์ที่สามารถติดต่อได้   065-6505142 
                                           การศึกษาปัจจุบัน 
         ระดับชั้นปี  มัธยมศึกษำปีที่ 4 
         สาขาวิชา/แผนการเรียน  วิทยำศำสตร์-คณิตศำสตร์ 
          สถานศึกษา   โรงเรียนสมเด็จพระปิยมหำรำชรมณียเขต 
 
  ชื่อ-สกุล  นำงสำวอรนลิน  บุญช่วย  สมาชิกกลุ่ม 
         วันเดือนปีเกิด 24 พฤศจิกำยน 2550 อายุ  15 ปี 
         ที่อยู่ปัจจุบัน 130/1 ม. 9 ต.นำสัก อ.สวี จ.ชุมพร 86130 
         โทรศัพท์ที่สามารถติดต่อได้   098-3043287 
         การศึกษาปัจจุบัน 
          ระดับชั้นปี  มัธยมศึกษำปีที่ 4 
          สาขาวิชา/แผนการเรียน  วิทยำศำสตร์-คณิตศำสตร์ 
          สถานศึกษา   โรงเรียนสมเด็จพระปิยมหำรำชรมณียเขต 
 
         ชื่อ-สกุล  นำงสำวณัฎฐำ  กุณแสงค ำ   สมำชิกกลุ่ม 
         วันเดือนปีเกิด  10 มกรำคม 2551 อายุ  15 ปี 
         ที่อยู่ปัจจุบัน  3/6 ถนนนำงแว่นแก้ว ต.รั้วใหญ่ อ.เมืองจ.สุพรรณบุรี 72000 
         โทรศัพท์ที่สามารถติดต่อได้   095-9970508 
         การศึกษาปัจจุบัน 
    ระดับชั้นปี  มัธยมศึกษำปีที่ 4 
         สาขาวิชา/แผนการเรียน  วิทยำศำสตร์-คณิตศำสตร์ 
          สถานศึกษา   โรงเรียนสมเด็จพระปิยมหำรำชรมณียเขต 
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   ชื่อ-สกุล   นำยกฤษฎำ  โพธิ์อุไร สมาชิกกลุ่ม 
     วันเดือนปีเกิด 9 กรกฏำคม  2550    อายุ  16 ปี 
     ที่อยู่ปัจจุบัน 7 ม.4 ต.ลิ่นถิ่น อ.ทองผำภูมิ จ.กำญจนบุรี 71180 
     โทรศัพท์ที่สามารถติดต่อได้   098-6122164 
     การศึกษาปัจจุบัน 
     ระดับชั้นปี  มัธยมศึกษำปีที่ 4 
     สาขาวิชา/แผนการเรียน  วิทยำศำสตร์-คณิตศำสตร์ 
     สถานศึกษา   โรงเรียนสมเด็จพระปิยมหำรำชรมณียเขต 
 
     ชื่อ-สกุล   นำยคงพัฒน์  เจียงเจิม    สมาชิกกลุ่ม 
     วันเดือนปีเกิด 15  มีนำคม 2551 อายุ  15 ปี 
     ที่อยู่ปัจจุบัน 90 หมู่ 7 ต. หนองบัว อ.เมือง จ.กำญจนบุรี 711900 
     โทรศัพท์ที่สามารถติดต่อได้   064-3323463 
     การศึกษาปัจจุบัน 
     ระดับชั้นปี  มัธยมศึกษำปีที่ 4 
     สาขาวิชา/แผนการเรียน วิทยำศำสตร์-คณิตศำสตร์ 
     สถานศึกษา   โรงเรียนสมเด็จพระปิยมหำรำชรมณียเขต 
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ภาคผนวก 
ภาคผนวก ก 

การผลิตแป้งกล้วย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2. น ำกล้วยที่ปอกมำ
หั่นเป็นแว่นบำงๆ 

1. น ำกล้วยมำปอกเปลือก 3. น ำกล้วยที่หั่นไว้มำแช่ใน
สำรลำยกรดซิตริก 

4. น ำกลว้ยท่ีไดม้ำตำกลมใหห้มำด 5. น ำกลว้ยท่ีสะเด็ดน ้ำแลว้มำอบใน
ตูอ้บลมร้อน 
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ภาคผนวก ข 

การผลิตคุกกี้จากแป้งสาลี 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. ตีเนยกบัน ำ้ตำลไอซิ่ง

ให้เข้ำกนั 

2. ใส่ไข่ ½ ฟอง และ กล่ินวนิลำ 3. ใส่แป้งสำลี ผงฟู และเกลือ
ท่ีร่อนไว ้

4. ตีใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั 

5. จดัพิมพเ์ป็นรูปทรง
ตำมตอ้งกำร 

6. น ำไปอบที่อุณหภูมิ 160๐C ที่
เวลำ20นำที และอบที่ณหภูมิ 
150๐C ที่เวลำ 5นำที 
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ภาคผนวก ค 

การผลิตคุกกี้จากแป้งกล้วย 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

    
 
 
 

1. ตีเนยกบัน ้ำตำลไอซ่ิง
ใหเ้ขำ้กนั 

2. ใส่ไข่ไก่ ½ ฟอง และ
กล่ินวนิลำ 

3. ใส่แป้งกลว้ยน ้ำวำ้ ผงฟู และ
เกลือท่ีร่อนแลว้ 

4. ตีใหเ้ขำ้กนัจนเป็น
เน้ือเนียน 

5. จดัพิมพรู์ปทรงตำมท่ีตอ้งกำร 6. น ำไปอบที่อุณหภูมิ 160๐C ที่
เวลำ20นำที และอบที่อุณหภูมิ 
150๐C ที่เวลำ 5นำที 
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ภาคผนวก ง 
ตัวอย่างคุกกี้จากแป้งกลว้ย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัสของคุกก้ีจำกแป้งกล้วยชนิดต่ำงๆ 
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ภาคผนวก จ 

ตัวอย่ำงแบบประเมินกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัส 
 
 
 
 


