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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสารละลาย 3 ชนิด (น้้าซาวข้าว สารละลายน้้าผึ้ง ร้อยละ 15 
สารละลายกรดซิตริก ร้อยละ 2) โดยใช้น้้ากลั่นเป็นตัวควบคุม ต่อการยับยั้งปฏิกิริยาสีน้้าตาลของหัวปลี 
จากนั้นน้าแป้งหัวปลีไปใช้ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์บิสกิต วิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพด้านสี L* a* b* 
ของแป้งหัวปลี และวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการด้านไขมัน โปรตีน ใยอาหาร ของบิสกิต ผลการทดลอง 
พบว่า น้้าซาวข้าวสามารถยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาสีน้้าตาลได้ดีที่สุด โดยพบว่ามีค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็น
สีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ที่ดีกว่าสารละลายทั้ง 2 ชนิด นอกจากนี้บิสกิตเสริมแป้งหัวปลี 
ที่ร้อยละ 0, 25, 50, 75 และ100 มีค่าความสว่าง (L*) เท่ากับ 70.40, 27.36, 26.60, 29.19, 28,92 ค่าความ
เป็นสีแดง (a*) เท่ากับ 3.34, 6.40, 5.84, 6.06, 6.64 และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) เท่ากับ 27.94, 10.55, 
10.50, 12.69, 15.12 ตามล้าดับ โดยบิสกิตมีเสริมแป้งหัวปลีร้อยละ 25 มีค่าโปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เท่ากับ
ร้อยละ 1.38, 22.65, 62.05 ในขณะที่บิสกิตสูตรควบคุม เท่ากับร้อยละ 0.59 , 20.47, 15.48 ตามล้าดับ  
โดยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ค าส าคัญ: แป้งหัวปลี   บิสกติ   แป้งสาลี 
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Abstract 

The purpose of this research was to study 3 types of solutions (rice washing water, 15% 
honey solution, 2% citric acid solution) using distilled water as a control to inhibit the browning 
reaction of banana blossom. Banana blossom flour is then used to replace wheat flour in 
biscuit products. Color physical characteristics L* a* b* of banana blossom flour and nutritional 
values (fat, protein, dietary fiber) of biscuits were analyzed. The experimental results showed 
that rice water was the best to inhibit the browning reaction. It was found that the brightness 
(L*), redness (a*), and yellowness (b*) were better than both solutions. In addition, biscuits 
products adding with banana blossom flour at 0, 25, 50, 75 and 100 had lightness (L*) of 70.40, 
27.36, 26.60, 29.19, 28, 92 and redness (a*) was 3.34, 6.40, 5.84, 6.06, 6.64 and the yellowness 
(b*) was 27.94, 10.55, 10.50 , 12.69, 15.12 respectively. Biscuits are substituted with banana 
blossom flour 25%, protein, fat and dietary fiber values are 1.38, 22.65, 62.05 percent. While, 
the control formula biscuits were 0.59, 20.47, 15.48 percent, respectively, with a statistically 
significant difference (p≤0.05).  

Keywords: Banana blossom flour, Biscuit, Wheat flour  

 
1. ที่มาและความส าคัญ 

เนื่องจากปัจจุบันนี้สังคมโลกได้เปลี่ยนไปอย่างรวดเร็วส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงต่อประชากร 
ในหลายมิติ ยกตัวอย่างพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่เปลี่ยนแปลงไป โดยเริ่มนิยมบริโภคอาหารแบบรวดเร็ว
และให้ความส้าคัญกับมื้ออาหารหลักน้อยลง อีกทั้งยังนิยมบริโภคขนมขบเคี้ยวเพ่ิมมากขึ้น ทั้งนี้จากการศึกษา 
ในประเทศสหรัฐอเมริกา พบว่า ตลอดระยะเวลา 40 ปี ที่ผ่านมา ประชากรได้รับพลังงานจากอาหารมื้อหลักลดลง 
แต่กลับได้รับพลังงานจากอาหารระหว่างมื้อ เช่น ขบเคี้ยว มากขึ้น [1] ซึ่งกลุ่มประเทศเอเชียมีแนวโน้มในการ
บริโภคขนมขบเคี้ยวเพ่ิมสูงเช่นกัน ท้าให้วิเคราะห์ได้ว่าการบริโภคอาหารระหว่างมื้อมีความส้าคัญเพ่ิมมากขึ้น    

ทั้งนี้การบริโภคอาหารระหว่างมื้อที่เพ่ิมขึ้นจะเป็นตัวแปรส้าคัญในการส่งผลต่อสุขภาพของผู้บริโภค  
โดยจากงานวิจัยต่าง ๆ พบว่า การบริโภคขนมขบเคี้ยว เป็นพฤติกรรมที่เกี่ยวข้องกับน้้าหนักตัวที่เพ่ิมขึ้น  
มีภาวะโรคอ้วน โรคเบาหวานและหลอดเลือดหัวใจ เป็นต้น จึงมีความจ้าเป็นที่จะต้องควบคุมการบริโภค [2-4] 
จากปัญหาดังกล่าวส่งผลให้ประชากรบางกลุ่มหันมาให้ความส้าคัญกับสุขภาพ เช่น การออกก้าลังกาย  
และการเลือกบริโภคอาหารหรือขนมขบเคี้ยวที่ให้ประโยชน์เพ่ิมขึ้น อีกท้ังมีผู้บริโภคบางกลุ่มไม่สามารถบริโภค
แป้งสาลีได้เนื่องจากการแพ้กลูเตนที่อยู่ในแป้งสาลี เรียกว่า โรคเซลิแอค ท้าให้ผู้ประกอบการมีการพัฒนาคิดค้น
อาหารต่าง ๆ เพ่ือตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคกลุ่มต่าง ๆ เช่น การน้าธัญพืชมาผสมเพ่ือลดปริมาณ
แป้งสาลีลงในผลิตภัณฑ์ แต่อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวที่พัฒนาขึ้นยังไม่สามารถตอบสนองความ



 

14 กิติยา สุเหม และคณะ 
 

ต้องการของลูกค้าได้ทุกระดับ เนื่องจากเป็นการยากที่จะหาขนมขบเคี้ยวที่มีคุณค่าทางสารอาหารที่สูงและ
ครบถ้วนด้วยคุณประโยชน์  [5] 

นอกจากนี้พ้ืนที่ในเขตภาคกลางตอนล่างจะมีการท้าการเกษตรและมีการเพาะปลูกพืชเป็นจ้านวนมาก 
โดยเฉพาะกล้วยที่มีการเพาะปลูกและมีผลพลอยได้คือปลีกล้วย ซึ่งเป็นวัตถุดิบที่ มีคุณค่าทางโภชนาการ  
ด้านปริมาณใยอาหารและสารต้านอนุมูลอิสระที่สูง [6] ท้าให้มีการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น ขนมผง 
หัวปลีผสมโกโก้และช็อกโกเลต [7] และบิสกิตผงหัวปลีที่มีใยอาหารสูง [8] จากข้อมูลข้างต้นงานวิจัยนี้ 
จึงมีแนวคิดในการแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้น โดยการน้าหัวปลีที่มีปริมาณใยอาหารและมีการเพาะปลูกปริมาณมาก 
ในต้าบลสระลงเรือ อ้าเภอห้วยกระเจา จ.กาญจนบุรี มาใช้เป็นวัตถุดิบหลักในการผลิตบิสกิตซึ่งเป็นขนมขบเคี้ยว
ที่ได้รับความนิยมในปัจจุบัน โดยน้ามาพัฒนาเป็นแป้งหัวปลีเพ่ือใช้ทดแทนแป้งสาลีในบิสกิต ซึ่งมีกรรมวิธีในการ
ผลิตไม่ยุ่งยากเพ่ือให้เหมาะกับกลุ่มแม่บ้านและผู้ที่สนใจในการน้าไปผลิตเพ่ือสร้างรายได้ต่อไป 
 
2. วัตถุประสงค์ 

2.1 เพ่ือศึกษาลักษณะทางกายภาพด้านสีของแป้งหัวปลี ที่ผ่านการแช่ในสารละลาย 3 ชนิด 
2.2 เพ่ือศกึษาผลของลักษณะทางกายภาพด้านสีของผลิตภัณฑ์บิสกิตเสริมแป้งหัวปลี 
2.3 เพ่ือวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการด้านโปรตีน ไขมัน และใยอาหาร ของผลิตภัณฑ์บิสกิตเสริม

แป้งหัวปลี 
 
3. วิธีด าเนินการวิจัย  

3.1 การเตรียมน้้าซาวข้าว สารละลายน้้าผึ้งร้อยละ 15 และสารละลายกรดซิตริกร้อยละ 2 

อัตราส่วนหัวปลีต่อสารละลายที่เตรียมไว้ 1:2 โดยเตรียมสารละลายกรดซิตริกร้อยละ 2 สารละลาย

น้้าผึ้งร้อยละ 15 และน้้าซาวข้าวที่ได้จากการล้างข้าวสารกล้องในอัตราส่วนข้าวสารกล้องต่อน้้ากลั่น 1:3 

3.2 การเตรียมแป้งหัวปลี 
การเตรียมแป้งหัวปลี เริ่มจากการแยกกลีบสีแดงอมม่วงออก ใช้ด้านในสีขาวของหัว จากนั้นหั่นหัวปลี

ให้มีขนาด 2-4 มิลลิเมตร แช่ในสารละลายทั้ง 3 ชนิด ในอัตราส่วนของหัวปลี 250 กรัมต่อสารละลาย 1 ลิตร 
โดยใช้น้้ากลั่นเป็นตัวอย่างควบคุม เป็นเวลา 1 ชั่วโมง เพ่ือยับยั้งการเกิดสีน้้าตาลของเอนไซม์จากเอนไซม์  
โพลีฟีนอลออกซิเดส (PPO) จากนั้นน้าหัวปลีอบที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลาประมาณ 15 ชั่วโมง 
แล้วน้ามาบดเป็นผง ร่อนผ่านตะแกรงขนาด 30 เมส และเก็บรักษาในถุงพลาสติกปิดสนิท [9] จากนั้นตัวอย่าง
แป้งหัวปลีจะถูกน้ามาวัดค่าสีซึ่งเป็นเกณฑ์ที่ใช้ในการคัดเลือกแป้งหัวปลีที่พัฒนาขึ้น โดย Konica Minolta 
(Chroma meter CR-400, Japan) ค่าสีถูกบันทึกเป็น L*, a* และ b* โดยที่ L* ระบุความสว่าง (100: สีขาว, 
0: สีด้า) a* หมายถึงสีแดง (+)/สีเขียว (-) และ b* หมายถึง สีเหลือง (+) / สีน้้าเงิน (-)  
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3.3 การศึกษาผลการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งหัวปลีในผลิตภัณฑ์บิสกิต 
   3.3.1 การเตรียมบิสกิต 
   สูตรที่ใช้ในการเตรียมบิสกิตดัดแปลงจาก Khatum และคณะในปี 2021 [10] โดยขั้นตอนในการ

ท้าเริ่มด้วยร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์ เกลือ และผงฟูรวมกัน จากนั้นใส่เนยสดใช้หัวใบพัดตีท้าให้เนยแตกตัว 
ใส่นมสด และนมโคพาสเจอไรซ์ 100% ตะล่อมให้เข้ากันด้วยส้อมจนแป้งนุ่มสามารถคลึงได้ โดยคลึงแป้งให้มี
ความหนาประมาณ 1/2 นิ้ว เอาพิมพ์กลมตัด วางแผ่นบิสกิตบนถาดห่างกันประมาณ 2 นิ้ว อบด้วยไฟบน-ล่าง 
อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ประมาณ 20 นาท ีรอเย็นบรรจุลงในบรรจุภัณฑ์เพ่ือการทดสอบต่อไป 

   3.3.2 การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งหัวปลี 
   เลือกแป้งหัวปลีที่ดีที่สุดจากการทดลองที่ 3.2 มาศึกษาอัตราส่วนของแป้งหัวปลีโดยใช้สูตร 

ของบิสกิต ดังตารางที่ 1 โดยมีการทดแทนแป้งสาลีอเนกประสงค์โดยแป้งหัวปลีร้อยละ 0 (สูตรควบคุม)  
25 50 75 และ 100  

 
ตารางท่ี 1 ปริมาณส่วนผสมของผลิตภัณฑ์บิสกิตท่ีเสริมด้วยแป้งหัวปลีทั้ง 5 ระดับ 

 
3.4 การวิเคราะหค์ุณค่าทางโภชนาการด้านโปรตีน ไขมัน ใยอาหาร 
การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการด้านโปรตีน ตามวิธีการ Kjeldahl method [11] ด้านไขมัน  

ตามวิธี Acid Hydrolysis [7] เป็นวิธีการที่ใช้ตัวท้าละลายปิโตรเลียมอีเธอร์ ที่จุดเดือด 35 – 60 องศาเซลเซียส 
ไปละลายไขมัน จากตัวอย่างอาหารที่ผ่านการย่อยด้วยกรดไฮโครคลอริกหรือซัลฟูริก โดยอาศัยความร้อนช่วย 
ส่วนการวิเคราะห์ด้านใยอาหาร ตามวิธี Total Dietary Fiber Assay [11] หลักในการวิเคราะห์ใช้หลักการของ 
Enzymatic และ Gravimatric Methods โดยการน้าตัวอย่างที่ผ่านการสกัดไขมันและท้าให้แห้งแล้วมาท้าการ

ย่อยขั้นต้นด้วย 𝛼-amylase ท้าให้เกิดเจล (Belatinization) หลังจากนั้นจะถูกย่อยต่อด้วยเอนไซม์ Protease 
และ Amyloglucosidase เพ่ือที่จะก้าจัดโปรตีนและแป้งท่ีอยู่ในอาหารตามล้าดับ  

 

ส่วนผสม (กรัม) 
สูตร 

ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) ร้อยละ 25 ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ร้อยละ 100 

แป้งสาลีอเนกประสงค์ 100.00 75.00 50.00 25.00 0.00 

แป้งหัวปลี 0.00 25.00 50.00 75.00 100.00 
เกลือ 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 

ผงฟู 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 

เนยสด 35.00 35.00 35.00 35.00 35.00 
นมโคพาสเจอไรซ์ 100% 60.00 60.00 60.00 60.00 60.00 
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3.5 การวิเคราะห์ทางสถิติ 
โดยการวางแผนแบบ Completely Randomized Design (CRD) วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) 

และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับ 
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป SPSS 
 
4. ผลและวิจารณ์  

4.1 ผลของสารละลายที่ตา่งกันต่อการยับยั้งการเกิดสีน้้าตาลในแป้งหัวปลี 
จากตารางที่ 2 แสดงค่าสี (L* a* และ b*) ของแป้งหัวปลีที่ผ่านการแช่น้้ากลั่น (ตัวอย่างควบคุม)  

แป้งหัวปลีที่ผ่านการแช่สารละลายกรดซิตริกร้อยละ 2 สารละลายน้้าผึ้งร้อยละ 15 และน้้าซาวข้าว (ลักษณะ
ของผงหัวปลีแสดงดังตารางที่ 3) โดยค่าความชื้นสุดท้ายของแป้งหัวปลีทุกตัวอย่างจะต่้ากว่าร้อยละ 12  
โดยพบว่าการใช้สารละลายทั้ง 3 ชนิด สามารถช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงของค่าสี L* a* b* ในหัวปลีได้ 
เมื่อเปรียบเทียบกับการแช่น้้ากลั่น (55.35 ± 0.59) นอกจากนี้แป้งหัวปลีที่ผ่านการแช่ในน้้าซาวข้าวจะมีค่า
ความสว่าง (L*) ที่สูงที่สุด โดยอยู่ในช่วง 60.36 ± 0.17 โดยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
ซึ่งสอดคล้องกับการทดลองของ Elaveniya และ Jayamuthunagai ในปี 2014 [8] ได้ท้าการศึกษาผลของ
สารละลายต่อการยับยั้งการเกิดสีน้้าตาลในหัวปลี พบว่า น้้าซาวข้าวสามารถชะลอและยับยั้งการเกิดสีน้้าตาล
ของหัวปลีและแป้งหัวปลีได้ดีที่สุด เนื่องจากมีองค์ประกอบของสารประกอบฟีนอลิกที่สามารถยับยั้งเอนไซม์  
โพลีฟีนอลออกซิเดส (PPO) นอกจากนี้น้้าซาวข้าวยังมีวิตามินบี 3 ที่สามารถยับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีน้้าตาล 
ในผลมะเขือยาวสไลด์สด. [12] 

ในขณะที่ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) จะมีแนวโน้มในการยับยั้งการเกิด 
ปฏิกิริยาสีน้้าตาลได้ไปในทิศทางเดียวกันกับค่าความสว่าง ซึ่งสารละลายน้้าผึ้ง สารละลายกรดซิติก และน้้าซาวข้าว 
โดยสอดคล้องกับการศึกษา Lattanzio และคณะในปี 1989 [13] พบว่า กรดซิตริก สามารถยืดอายุการเก็บรักษา 
ของหัวอาร์ติโช๊คให้มีอายุนานขึ้นโดยจะไปลดปริมาณฟีนอลิก กิจกรรมของ PAL และ PPO เป็นต้น  

 
ตารางที่ 2 ค่าสี (L* a* และ b*) ของแป้งหัวปลีที่ผ่านการแช่สารละลายที่ผ่านการแช่สารละลายกรดซิตริก 
ร้อยละ 2 สารละลายน้้าผึ้งร้อยละ 15 และน้้าซาวข้าว เปรียบเทียบกับน้้ากลั้น (ตัวอย่างควบคุม) 

ตัวอย่าง L* a* b* 

น้้ากลั่น (ตัวอย่างควบคุม) 55.35 ± 0.59b 4.93 ± 0.05a 17.05 ± 0.09a 
สารละลายน้้าผึ้ง ร้อยละ 15 55.77 ± 0.37b 4.68 ± 0.05b 15.93 ±0.09b 
สารละลายกรดซิตริกร้อยละ 2 52.44 ± 0.23c 3.97 ± 0.37c 15.34 ± 0.5c 
น้้าซาวข้าว 60.36 ± 0.17a 3.65 ± 0.03d 15.08 ± 0.65c 

ค่าเฉลี่ย ± SD  
a - d ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ P<0.05 
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ดังนั้นแป้งหัวปลีที่ผ่านการแช่น้้าซาวข้าวเป็นตัวอย่างที่ให้ค่าสีที่ดีที่สุดเนื่องจากมีค่าความสว่าง (L*) ที่สูง  
ในขณะที่มีค่าสีแดง (a*) และเหลือง (b*) น้อยที่สุด โดยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น
ร้อยละ 95 (P<0.05) จึงถูกคัดเลือกมาด้าเนินการทดลองการต่อในส่วนที่ 2 

  
ตารางที่ 3 ลักษณะของหัวปลีก่อนอบ แป้งหัวปลีหลังอบ 15 ชั่วโมง และแป้งหัวปลีที่ผ่านการแช่สารละลายทั้ง  
3 ชนิด (น้้ากลั่น (ตัวอย่างควบคุม) สารละลายกรดซิตริกร้อยละ 2 สารละลายน้้าผึ้งร้อยละ 15 และน้้าซาวข้าว)  

สารละลาย หัวปลีก่อนอบ หัวปลีหลังอบ 15 ชั่วโมง แป้งหัวปลี 

น้้ากลั่น  
(ตัวอย่างควบคุม) 

   
สารละลายกรดซิตริก 
ร้อยละ 2 

   
สารละลายน้้าผึ้งร้อย
ละ 15   

   
น้้าซาวข้าว 
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4.2 ผลของการทดแทนแป้งหัวปลีแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์บิสกิต 
จากการศึกษาสูตรของบิสกิตเสริมแป้งหัวปลีเพ่ือให้มีคุณค่าทางโภชนาการสูงและเพ่ิมใยอาหารให้กับ

ผลิตภัณฑ์ ซึ่งดัดแปลงมาจากงานวิจัยของ Tasnim, et al, 2020 [6] และ Alshehry, 2022 [14] โดยแต่ละสูตร
จะมีการเพ่ิมปริมาณแป้งหัวปลีที่ต่างกัน (ร้อยละ 0, 25, 50, 75 และ 100) จากนั้นท้าการวัดค่าสี ดังตารางที่ 4 

 
ตารางท่ี 4 ค่าสี (L* a* และ b*) ในผลิตภัณฑ์บิสกิตเสริมแป้งหัวปลี ร้อยละ 0 (ควบคุม) 25, 50, 75 และ 100 

ตัวอย่าง(g) L* a* b* 
ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) 70.40 ± 3.04

a
 3.34 ± 0.37

d
 27.94 ± 1.70

a
 

ร้อยละ 25 27.36 ± 0.30
b
 6.40 ± 0.01

ab
 10.55 ± 0.11

d
 

ร้อยละ 50 26.60 ± 0.65
b
 5.84 ± 0.14

c
 10.50 ± 0.38

d
 

ร้อยละ 75 29.19 ± 0.25
b
 6.06 ± 0.31

bc
 12.69 ± 0.43

c
 

ร้อยละ 100 28.92 ± 0.54
b
 6.64 ± 0.03

a
 15.12 ± 0.29

b
 

ค่าเฉลี่ย ± SD  
a - d ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ P<0.05 

พบว่าบิสกิตเสริมแป้งหัวปลีทั้ง 5 สูตร มีค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็น 
สีเหลือง (b*) ที่กันแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยพบว่าปริมาณของแป้งหัวปลีจะส่งผลให้
ค่าความสว่างลดลง โดยปริมาณแป้งหัวปลีร้อยละ 100 จะให้ค่า 28.92 ± 0.54 ในขณะที่ตัวอย่างควบคุม 
มีค่าความสว่าง 70.40 ± 3.04 ซึ่งสอดคล้องกับการทดลองของ Elaveniya และ Jayamuthunagai  
ในปี 2014 ที่พบว่าปริมาณของแป้งหัวปลีที่มากเกินไปจะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีสีที่คล้้าและจะท้าให้อาหาร  
มีรสชาติที่เฝื่อน อีกท้ังปริมาณแป้งหัวปลีที่เหมาะสมส้าหรับผลิตภัณฑ์บิสกิต คือ อัตราส่วนร้อยละ 25 
 
ตารางที่ 5 ปริมาณโปรตีน ไขมัน และใยอาหารในผลิตภัณฑ์บิสกิตเสริมแป้งหัวปลีปริมาณร้อยละ 0 (ควบคุม) 
และ 25 

ผลิตภัณฑ์บิสกิต โปรตีน (ร้อยละ) ไขมัน (ร้อยละ) ใยอาหาร (ร้อยละ) 
ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) 0.59 ± 0.01b 20.47 ± 0.03b 15.48± 0.03b 
ร้อยละ 25 1.38 ± 0.05a 22.65 ± 0.46a 62.05 ± 0.46a 

ค่าเฉลี่ย ± SD  
a - d ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ P<0.05 

บิสกิตมีเสริมแป้งหัวปลีร้อยละ 25 และตัวอย่างควบคุมได้ถูกคัดเลือกส้าหรับการวิเคราะห์ปริมาณ
โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร โดยพบว่ามีค่าเท่ากับร้อยละ1.38 ± 0.05, 22.65 ± 0.46, 62.05 ± 0.46 ในขณะที่
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บิสกิตสูตรควบคุม เท่ากับร้อยละ 0.59 ± 0.01, 20.47± 0.03, 15.48± 0.03 ตามล้าดับ โดยมีความแตกต่าง
อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P<0.05) ทั้งนี้พบว่าตัวอย่างบิสกิตที่การเติมแป้งหัวปลีจะท้าให้ผลิตภัณฑ์มีปริมาณ
ของโปรตีนและใยอาหารที่สูงขึ้น  

 
5. สรุปผล 

จากการทดลองพบว่า สารละลายที่เหมาะสมที่สุดและช่วยลดการเกิดสีน้้าตาลในหัวปลีที่จะน้ามาท้า
แป้งหัวปลี คือ น้้าซาวข้าว บิสกิตเสริมแป้งหัวปลี ร้อยละ 25 มีค่าโปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เท่ากับร้อยละ 1.38 
± 0.05, 22.65 ± 0.46, 62.05 ± 0.46 ในขณะที่บิสกิตสูตรควบคุม เท่ากับร้อยละ 0.59 ± 0.01, 20.47±0.03 
และ15.48± 0.03 ตามล้าดับ  
 
6. กิตติกรรมประกาศ 

ผู้วิจัยขอขอบคุณ ทุนอุดหนุนวิจัยจากส้านักงานคณะกรรมการกองส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัย และ
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