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บทคัดยอ 
เทคนิคพัฟฟงดวยอุณหภูมิสูงชวยลดการหดตัวและเพิ่มความกรอบของเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑกลวยกรอบได 

แตผิวของกลวยกรอบเกิดสีน้ำตาลคล้ำและไหมบางสวน การลวกน้ำรอนกอนแปรรูปชวยลดการเกิดสีน้ำตาลบนอาหาร

อบแหงได ดังนั้นการวิจัยน้ีจึงสนใจศึกษาผลของการลวกน้ำรอนและระดับอุณหภูมิพัฟฟงตอโครงสรางระดับจุลภาค 

คุณภาพของกลวยน้ำวากรอบและกลวยหอมกรอบ การทดลองนำกลวยแผนที่ไมผานการลวกและผานการลวกน้ำรอน

มาอบแหงดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส จากนั้นนำกลวยมาพัฟฟงโดยลมรอนที่อุณหภูมิ 150 – 190   

องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 นาที ข้ันตอนสุดทายนำกลวยแผนมาอบแหงอีกครั้งเหมือนข้ันตอนแรก จนความช้ืนในกลวย

ลดลงเหลือรอยละ 4 ฐานแหง ผลการทดลองพบวาการลวกน้ำรอนชวยลดการเกิดสีน้ำตาลของกลวยกรอบท้ังสองพันธุ

เมื่อเปรียบเทียบกับกลวยกรอบท่ีไมผานการลวก การลวกน้ำรอนชวยใหกลวยน้ำวากรอบมีปริมาตรเพ่ิมข้ึนระหวางรอย

ละ 12.3 – 15.4 แตกลับสงผลใหกลวยหอมทองกรอบมีปริมาตรลดลงระหวางรอยละ 24.0 – 28.7 เมื่อเปรียบเทียบ

กับกลวยกรอบท่ีไมผานการลวก การลวกน้ำรอนและการเพ่ิมระดับอุณหภูมิพัฟฟงชวยใหเน้ือสัมผัสของกลวยกรอบทุก

กลุมมีความแข็งลดลง อยางไรก็ตามระดับอุณหภูมิพัฟฟงที่สูงขึ้นทำใหผิวของกลวยกรอบทุกกลุมเกิดสีน้ำตาลมากข้ึน 

การลวกน้ำรอนมีความเหมาะสมตอการแปรรูปกลวยน้ำวามากกวากลวยหอมทอง โดยควรใชอุณหภูมิพัฟฟงไมเกิน 

170 องศาเซลเซียส เพ่ือคงคุณภาพสีท่ีดีของผลิตภัณฑ 
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Abstract  
 Puffing technique can reduce the degree of volume shrinkage and increase the textural 

crispness of banana chips. However, banana chips tend to be more browning and some scorching on 

their surface. The hot water blanching pretreatment could improve the color of dried products. 

Therefore, the objective of this work was to study the effects of hot water blanching pretreatment 

and puffing temperature on the banana microstructure and the qualities of crisp Namwa- and 

Homtong-bananas. The non-blanched banana slices and hot water blanched banana slices were dried 

by hot air at temperature of 90 °C, and then, it were puffed by hot air at temperature of 150 - 190 °C 

for 2 min. Finally, it were dried again by hot air at temperature of 90°C until its moisture content 

reached 4% dry basis (d.b.). The experimental results showed that hot water blanching pretreatment 

could limit the brown colour of both crisp banana products compared to non-blanched samples. In 

addition, the blanching pretreatment remarkably increased the volume ratio of the crisp Namwa-

bananas in ranged of 12.3 – 15.4% compared to non-blanched sample. However, the 24.0 – 28.7% 

of volume ratio decreasing was noticeably observed on the crisp blanched Homtong-bananas. The 

hot water blanching pretreatment coupled with a higher puffing temperature significantly decreased 

the hardness of both crisp products. Nevertheless, the color of crisp bananas had more browning as 

higher puffing temperature. The hot water blanching pretreatment is more suitable for Namwa-banana 

processing than Homtong-banana processing. To preserve the color quality of banana chips, the 

puffing temperature for processing should not exceed 170 ºC.  
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1. บทนำ  
กลวยกรอบอบแหงเปนผลิตภัณฑอาหารกรอบ

ชนิดหนึ่งที ่ไดรับความนิยมบริโภค โดยกลวยกรอบมัก

แปรร ูปจากกล วยหลายพ ันธ ุ   เช น กล  วยน ้ ำว า 

(Musasapientum Linn. (ABB group)) กลวยหอมทอง 

(Musaacuminata (AAA group))  ในปจจุบันความนิยม

ผลิตภัณฑอาหารกรอบสำหรับผูบริโภคสมัยใหมตองการ

ผลิตภัณฑอาหารกรอบไรน้ำมัน ดังนั้นกลวยกรอบจึงถูก

แปรรูปโดยการอบแหงดวยลมรอนที่อุณหภูมิต่ำ อยางไร

ก ็ตามผล ิตภ ัณฑกล วยอบแหงม ีค ุณภาพไม ดีมาก 

เนื่องจากกลวยกรอบมีการหดตัวที่สูงทำใหเนื้อสัมผัสมี

ความแข็งมาก [1] คุณภาพดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ

อาหารกรอบเปนคุณภาพดานหนึ่งที ่มีความสำคัญตอ

ความพึงพอใจของผูบริโภค [2] การนำเทคนิคพัฟฟงมา

ประยุกตใชรวมกับการอบแหงดวยลมรอนที่อุณหภูมิต่ำ

ชวยลดการหดตัวและเพิ ่มความกรอบของเนื ้อสัมผัส

อาหาร [3], [4] K. Hofsetz et al. [5] รายงานวาเทคนิค

พัฟฟงดวยอุณหภูมิสูงเปนระยะเวลาสั้นรวมกับกับการ

อบแหงดวยลมรอนที่อุณหภูมิต่ำสามารถลดการหดตัว

ของกลวยกรอบเนื ่องจากเทคนิคพัฟฟงทำใหกลวยมี

อุณหภูมิภายในโครงสรางเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว ดังนั้นน้ำ

ภายในกลวยจึงเดือดและระเหยอยางรวดเร็ว ทำใหเกิดไอ

น้ำแรงดันสูงกระทำตอโครงสรางภายในสงผลใหปริมาตร

ของอาหารขยายต ัว [1], [6], [7] ผลของปร ิมาตรท่ี

ขยายตัวทำใหโครงสรางภายในมีความพรุนสูงขึ้น ดังน้ัน

กลวยกรอบจึงมีเนื้อสัมผัสที่แข็งลดลงและกรอบมากข้ึน 

[4], [5]   

มีป จจ ัยหลายอยางที ่ส งผลตอค ุณภาพของ

ผลิตภัณฑอาหารกรอบ เชน อุณหภูมิพัฟฟง เวลาพัฟฟง 

ความชื้นกอนพัฟฟง [4], [7], [8] S. Tabtiang et al. [9] 

รายงานวาการใชอุณหภูมิพัฟฟงที่สูงขึ ้นรวมกับการใช

เวลาพัฟฟงนานขึ้นชวยใหกลวยกรอบมีการหดตัวลดลง

และมีเน้ือสัมผัสท่ีกรอบมากข้ึน นอกจากน้ี C. Raikhamh 

et al. [4] รายงานวาความชื้นกอนพัฟฟงที่เหมาะสมใน 
 

 

การแปรรูปกลวยหอมกรอบมีคารอยละ 25 ฐานแหง ซึ่ง

ท่ีระดับความช้ืนดังกลาวกลวยกรอบมีการหดตัวนอยและ

เนื้อสัมผัสกรอบมากกวาระดับความชื้นอื่นๆ อยางไรก็

ตามเทคนิคพัฟฟงภายใตระดับอุณหภูมิท่ีสูงระหวาง 150 

- 220 องศาเซลเซียส สงผลใหผลิตภัณฑมีคุณภาพสีท่ี

ดอยลงเน่ืองจากผลิตภัณฑเกิดสีน้ำตาลคล้ำมากข้ึน [10], 

[11] โดยคุณภาพสีของผลิตภัณฑอาหารกรอบมีอิทธิพล

ตอการเลือกซื้อผลิตภัณฑของผูบริโภค การจำกัดการเกิด

สีน้ำตาลของอาหารกรอบสามารถใชการปรับสภาพกอน

แปรรูป เชน การลวกดวยไมโครเวฟ [12] การแชโซเดียม

เมตาไบซัลไฟด [13] การแชกรดซิตริก [13] การลวกน้ำ

รอน [14] การปรับสภาพดวยความรอนเปนวิธีการหน่ึงท่ี

นาสนใจเนื่องจากมีความปลอดภัยตอผูบริโภคมากกวา

การใชสารเคมี การปรับสภาพอาหารดวยน้ำรอนเปน

วิธีการปรับสภาพรูปแบบหน่ึงท่ีไดรับความนิยมเน่ืองจาก

มีขั้นตอนที่ไมซับซอน  A. I. Varnalis et al. [15] พบวา

การลวกน้ำรอนชวยลดการเกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาลบนผิว

ของมันฝรั่งอบแหง นอกจากน้ีการลวกชวยใหมันฝรั่งพอง

ตัวมากข้ึนเมื่อเปรียบเทียบกับมันฝรั่งท่ีไมผานการลวกน้ำ

รอน เพราะวาความรอนจากการลวกทำใหโครงสรางของ

มันฝรั่งมีความแข็งลดลง ดังนั้นจึงชวยใหมันฝรั่งเกิดการ

พองตัวไดดีขึ ้นขณะพัฟฟงดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 200 

องศาเซลเซียส S. Paengkanya et al. [14] รายงานวา

การลวกน้ำรอนชวยใหโครงสรางภายในของกลวยน้ำวามี

ความแข็งลดลงเมื ่อเปรียบเทียบกับกลวยที่ไมผานการ

ลวก ความแข็งที่ลดลงเนื่องจากโครงสรางเซลลเกิดการ

เสียสภาพและสูญเสียการยึดเกาะกันระหวางเซลล

เพราะวาชั้น Middle Lamellar เกิดการเสื่อมสลายจาก

ความรอน [16] ลักษณะของโครงสรางที่เกิดขึ้นจึงชวย

สงเสริมใหกลวยกรอบมีปริมาตรขยายมากข้ึน รวมท้ังการ

ลวกยังชวยใหเน้ือสัมผัสของกลวยกรอบมีความแข็งลดลง 

อยางไรก็ตาม C. Raikhamh et al. [13] รายงานวาการ

ลวกน้ำรอนสงผลใหกลวยหอมทองกรอบมีการหดตัวมาก

ข้ึนเมื่อเปรียบเทียบกับกลวยหอมกรอบท่ีไมผานการลวก  
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รายงานวิจัยที ่ผ านมาพบวายังไมมีงานวิจัยท่ี

ศึกษาเปรียบเทียบผลของการลวกน้ำรอนตอคุณภาพของ

กลวยกรอบตางพันธุ ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงสนใจศึกษาผล

ของการลวกน้ำร อนและระดับอ ุณหภูม ิพ ัฟฟ งตอ

โครงสรางระดับจุลภาคของกลวยกอนอบแหง รวมท้ัง

คุณภาพของกลวยน้ำวากรอบและกลวยหอมทองกรอบ

ในเทอมของ สี อัตราสวนปริมาตรและเน้ือสัมผัส  
 

2. ระเบียบวิธีวจิัย  

2.1 การเตรียมกลวยแผน 

การทดลองอบแหงใชกลวยน้ำวาและกลวยหอม

ทองที ่ม ีระดับความสุกระหวาง 21-22 และ 17-18 

องศาบริกซ ตามลำดับ [4, 9, 20] นำกลวยมาหั่นขวาง

ดวยเครื่องหั่นใหมีความหนา 2.5 มิลลิเมตร ในการเตรียม

ตัวอยางจะแบงกลวยแผนแตละพันธุเปน 2 กลุม กลุม

แรก คือ กลวยแผนที่ไมผานการลวกน้ำรอน กลุมที่ 2 

กลวยแผนท่ีผานการลวกน้ำรอนดวยอุณหภูมิ 95 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 30 วินาที จากน้ันหาความชื้นเริ่มตน

ของกลวยแตละกลุ มโดยการสุ มกลวยแผนในแตละ

สภาวะมาสับใหละเอียดแลวบรรจุในกระปองอลูมิเนียม 

นำกระปองอลูมิเนียมท่ีบรรจุกลวยมาใสในตูอบลมรอนท่ี

อุณหภูมิ 103 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมง [11] 
 

2.2 กระบวนการอบแหงหลายข้ันตอน 

การอบแหงกลวยแผนประกอบดวย 3 ขั้นตอน

ยอย ในขั้นตอนแรกอบแหงกลวยแผนดวยลมรอนท่ี

อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ภายใตความเร็วลม 2 เมตร

ตอวินาที จนความช้ืนของกลวยน้ำวาและกลวยหอมทอง

แผนลดลงถึงรอยละ 30 และ 25 ฐานแหง ตามลำดับ 

[4, 9, 20] หลังจากนั้นนำกลวยมาพัฟฟงโดยลมรอนท่ี

อุณหภูมิ 150 170 และ 190 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 

นาที แลวนำกลวยแผนมาอบแหงในขั้นตอนสุดทายดวย

ลมร อนที ่อ ุณหภ ูม ิ  90 องศาเซลเซ ียส ซ ้ำอ ีกครั้ง 

จนกระท่ังความช้ืนสุดทายเหลือรอยละ 4 ฐานแหง 
 

2.3 การวัดอัตราสวนปริมาตร 
การหดตัวของกลวยกรอบพิจารณาในเทอมของ

อัตราสวนปริมาตรโดยใชวิธีการแทนที่ในของแข็งดวย 

Glass Beads วิธีการหาปริมาตรของกลวยแผนปฏิบัติ

ตามรายงานวิจัยของ P. Tantong et al. [10] การวัด

ปริมาตรของกลวยกรอบในแตละสภาวะการทดลองจะ

ทำการทดสอบซ้ำ 20 ครั ้ง การวัดอัตราสวนปริมาตร

สามารถหาไดจากสมการท่ี (1) 
 

Volume ratio (%) =  100
i

V
V
×                   (1)                     

 

โดยท่ี 

Vi คือ ปริมาตรของกลวยแผนกอนอบแหง (ลูกบาศก

เซนติเมตร) 

V  คือ ปริมาตรของกลวยแผนหลังอบแหง (ลูกบาศก

เซนติเมตร) 
 

2.4 การวัดเนื้อสัมผัส 

 การทดสอบดานเนื้อสัมผัสของกลวยกรอบใช

เครื่องทดสอบเนื้อสัมผัส (Stable Micro Systems, รุน 

TA-XT Plus, Surrey, UK) การทดสอบใชหัวกดแบบตดั 

(HDP-BSK Type) โดยวางกล วยแผ นบนแท นวาง

ต ัวอย างแลวใชใบมีดกดลงบนตัวอยางกล วยด วย

ความเร็ว 2 มิลลิเมตรตอวินาที [8] จนกระท่ังกลวยแผน

แตกและแยกออกจากกัน ทำการทดสอบเนื้อสัมผัสซ้ำ 

20 ครั้งตอสภาวะการทดลอง แลวนำคาท้ังหมดจากการ

ทดสอบมาหาคาเฉลี่ย คุณภาพดานเนื้อสัมผัสของกลวย

กรอบพิจารณาในเทอมของคาความแข็ง (Hardness) 

และความชันเริ่มตน (Initial Slope) [4], [8] 
 

2.5 การวัดสี 
สีของกลวยกรอบวัดคาโดยใชเครื ่องวัดสีของ

อาหาร (Hunter Lab, ร ุ น Colour Flex, VA, UK) ท่ี

แหลงกำเนิดของแสง D65 และมุมมอง 10 องศา [3] 

การวัดคาสีของกลวยแผนทำในแนวระนาบและแสดงคา

สีในเทอมของคาความสวาง (Lightness, L*) คาความ
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เปนสีแดงและสีเขียว (Redness, a*) และคาความเปนสี

เหลืองและน้ำเงิน (Yellowness, b*) กอนการวัดคาสี

ของกลวยอบแหงตองปรับเทียบเครื่องวัดสีอาหารดวย

แผนสีขาวและแผนสีดำมาตรฐาน การทดสอบนำกลวย

แผนวางบนแทนแลวครอบกลวยดวยฝาโลหะแลววัดคา

สี จากนั้นนำคาพารามิเตอรสี a* และ b* ที่วัดไดมา

คำนวณหาค  า โทนสี  (h° = tan-1 (b*/a*)) [8] การ

ทดสอบจะทำการทดสอบซ้ำ 20 ครั ้งตอสภาวะการ

ทดลอง แลวนำคาจากการทดสอบมาหาคาเฉลี่ย 
 

2.6 การวิเคราะหโครงสรางระดับจุลภาค 
นำตัวอยางเนื ้อเยื ่อของกลวยกอนอบแหงซึ่ง

ไดมาจากดานในที ่ระยะหางจากผิวกลวยประมาณ       

2 – 3 มิลลิเมตร มาแชดวยสาร  Glutaradehyde ท่ี

เขมขนรอยละ 2.5 โดยปริมาตร และ Phosphate 

เขมขน 0.1 โมลาร แชตัวอยางไวประมาณ 12 ช่ัวโมง ท่ี

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส หลังจากนั้นจึงแชตัวอยางใน

สารละลาย Osmium Tetroxide เขมขนรอยละ 2 โดย

มวลตอปริมาตร เปนเวลา 2 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิหอง นำ

ตัวอยางมาลางดวยน้ำกลั ่นและกำจัดความชื ้นดวย 

Acetone ที่ความเขมขนรอยละ 30-100 โดยปริมาตร 

จากนั้นเนื้อเยื่อกลวยจะถูกแทนที่ดวย Spurr’s Resin 

เปนเวลา 7  ชั ่วโมง ที ่อ ุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 

ต ัวอย  างถ ูกต ัด เป นช ิ ้ นขนาดเล ็กโดยใช  เคร ื ่อง 

Ultramicrotome (Leica, ร ุ  น  EM UC7, Vienna, 

Austria)  ที ่ความหนา 1 ไมโครเมตร และยอมดวย 

Toluidine Blue เขมขนรอยละ 1 โดยมวลตอปริมาตร 

และ Basic Fuchsin เข มข นร อยละ 1 โดยมวลตอ

ปริมาตร แลวนำตัวอยางที่ไดมาสองดวยเครื่อง Light 

Microscope (Zeiss, รุ น Axio star plus, Göttingen, 

Germany)   
 

2.7 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของ

กลวยกอนอบแหง 
การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของกลวย

น้ำวาและกลวยหอมทองกอนอบแหงจะทำการวิเคราะห

หาปริมาณสตารช น้ำตาลกลูโคส และน้ำตาลฟรุกโตส 

โดยวิธีการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีทั ้งหมดจะ

ปฏิบัติตามรายงานวิจัยของ Tantong et al. [10] 
 

2.8 การวิเคราะหทางสถิติ 
ขอมูลจากการทดลอง ไดแก ปริมาณสตารช 

ปริมาณน้ำตาล สี อัตราสวนปริมาตร ความแข็งและ

ความชันเร ิ ่มต น ถูกทำการวิเคราะหผลดวยสถิติ 

ANOVA (Analysis of Variance) เพ ื ่ อ เปร ี ยบ เท ียบ

คาเฉลี ่ยเชิงพหุที ่ระดับความเชื ่อมั ่นรอยละ 95 (p < 

0.05) การวิเคราะหผลทางสถิติใชโปรแกรม SPSS® 

เวอรชัน 21 (IBM Crop, Armonk, NY, USA) 
 

3. ผลการศึกษาและอภิปรายผล                 

3.1 โครงสรางระดับจุลภาคของกลวยน้ำวา

และกลวยหอมทองกอนอบแหง 

รูปท่ี 1 แสดงโครงสรางระดับจุลภาคของกลวย

น้ำวาและกลวยหอมทองที่ไมผานการลวกและผานการ

ลวกน้ำรอนโดยวิเคราะหดวยเครื่อง Light Microscope 

เซลลของกลวยน้ำวาและกลวยหอมทองที่ไมผานการ

ลวกมีลักษณะรูปรางกลมบางสวนและรูปรางรีบางสวน 

โดยภายในเซลลยังคงปรากฏอนุภาคสตารช ดังแสดงใน

รูปที่ 1 (ก) และ (ข) ผนังเซลลของกลวยทั้งสองพันธุมี

ล ักษณะเรียบและยังคงมีความสมบูรณจ ึงสามารถ

สังเกตเห็นไดงาย ลักษณะผนังเซลลท่ีปรากฏน้ีเน่ืองจาก

ภายในโครงสรางผนังเซลลยังมีสารโมเลกุลใหญ เชน 

เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และเพคติน อยูในปริมาณมาก 

[17] ผนังเซลลท่ียังมีความสมบูรณชวยใหเซลลมีความ

แข็งแรงและคงรูปรางอยูได โดย S. Paengkanya et al. 

[14] รายงานผลการศึกษาที่สอดคลองกัน อยางไรก็ตาม

ผนังเซลลของกลวยน้ำวาจะสามารถสังเกตไดชัดเจนกวา

กลวยหอมทอง อาจเนื่องจากวาผนังเซลลของกลวย

น้ำวามีสารโมเลกุลใหญภายในโครงสรางมากกวาผนัง

เซลลของกลวยหอมทอง สงผลใหการสองผานของแสง

บร ิ เ วณผน ั ง เซลล กล  วยน ้ ำว  าด  วย เคร ื ่อง  Light 
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Microscope มีปริมาณลดลง นอกจากน้ีเซลลของกลวย

ที่ไมผานการลวกทั้งสองพันธุมีการยึดเกาะกันระหวาง

เซลลไดดี การยึดเกาะกันระหวางเซลลเนื่องจากมีช้ัน 

Middle Lamellar เปนตัวประสานเชื่อมเซลลใหติดกัน 

[16], [17] 
อยางไรก็ตามเมื่อลวกกลวยแผนท้ังสองพันธุดวย

น้ำรอนพบวาภายในโครงสรางมีการเปลี่ยนแปลงดัง

แสดงในรูปที่ 1 (ค) และ (ง)  เซลลของกลวยมีรูปรางไม

แนนอน รวมทั้งผนังเซลลมีลักษณะไมเรียบและสังเกต

ผนังเซลลไดยาก ลักษณะของผนังเซลลที่เปลี่ยนแปลงน้ี

เนื่องจากการลวกดวยความรอนทำใหสารโมเลกุลใหญ

ภายในโครงสรางผนังเซลลเกิดการเสื่อมสลายตัวและมี

ขนาดเล็กลง [14], [18] ดังนั้นจึงทำใหโครงสรางเซลล

สูญเสียความแข็งแรงจึงเกิดการเปลี่ยนแปลงรูปราง 

นอกจากนี้พบวากลวยหอมทองเกิดการเปลี่ยนแปลง

รูปรางของเซลลหลังการลวกน้ำรอนมากกวากลวยน้ำวา 

อาจเนื ่องจากผนังเซลลของกลวยหอมทองมีความ

แข็งแรงนอยกวากลวยน้ำวา สงผลใหโครงสรางเซลล

ของกลวยหอมทองมีความทนทานตอความรอนจากการ

ลวกนอยกวากลวยน้ำวา การลวกน้ำรอนไมเพียงสงผล

ตอโครงสรางเซลลแตยังสงผลตอการยึดติดกันระหวาง

เซลล กลวยทั้งสองพันธุสูญเสียการยึดติดกันระหวาง

เซลลบางสวนทำใหเกิดชองวางระหวางเซลลมากข้ึน 

การสูญเสียความสามารถในการยึดติดกันระหวางเซลล

เน ื ่องจากความร อนจากการลวกทำใหช ั ้น Middle 

Lamellar เกิดการเสื่อมสภาพจึงสงผลใหเซลลสูญเสีย

การยึดติดกัน มีผลการทดลองท่ีสอดคลองกันซึ่งรายงาน

โดย E. M. Ahmed et al. [16] นอกจากนี้ภายในเซลล

ของกลวยท่ีผานการลวกท้ังสองพันธุพบวามีการสลายตัว

ของอนุภาคสตารช ดังแสดงในรูปท่ี 1 (ค) และ (ง)   
 

3.2 อัตราสวนปริมาตร 

การหดตัวของกลวยกรอบแสดงในเทอมของ

อัตราสวนปริมาตร (Volume Ratio) ถากลวยกรอบมี

รอยละอัตราสวนปริมาตรมากแสดงวากลวยกรอบมี

ระดับการหดตัวนอย [13] รูปท่ี 2 แสดงผลของการลวก

น้ำรอนและระดับอุณหภูมิพัฟฟงตออัตราสวนปริมาตร

ของกลวยน้ำวากรอบและกลวยหอมทองกรอบ กลวย

น้ำวากรอบและกลวยหอมทองกรอบที่ไมผานการลวกมี

อัตราสวนปริมาตรรอยละ 54.8 – 65.4 และรอยละ 

73.2 – 83.4 ตามลำด ับ การลวกน ้ำร อนส งผลตอ

อัตราสวนปริมาตรของกลวยกรอบทั้งสองพันธุแตกตาง

กัน การลวกกลวยน้ำวากอนอบแหงชวยใหกลวยน้ำวา

กรอบมีอัตราสวนปริมาตรเพิ่มขึ้นระหวางรอยละ 12.3 

– 15.1 เมื่อเปรียบเทียบกับกลวยกรอบท่ีไมผานการลวก 

โดยกลวยน้ำวากรอบท่ีผานการลวกมีอัตราสวนปริมาตร

ระหวางรอยละ 61.5 – 75.3 ขึ้นอยูกับระดับอุณหภูมิ

พัฟฟง การลวกชวยสงเสริมการขยายปริมาตรเนื่องจาก

การลวกทำใหโครงสรางเซลลของกลวยน้ำวาเกิดการ

เปลี่ยนแปลงดังแสดงในรูปที่ 1 (ค) โครงสรางเซลลเกิด

การเปล ี ่ยนแปลงรูปรางและสูญเสียการย ึดติดกัน

ระหวางเซลล สงผลใหโครงสรางเซลลมีความแข็งลดลง

และมีความยืดหยุนมากขึ้น [6] ลักษณะดังกลาวชวย

สงเสริมใหเซลลขยายตัวไดดีขณะพัฟฟงดวยอุณหภูมิสูง 

มีรายงานของ S. Paengkanya et al. [14] ใหผลการ

ทดลองที่สอดคลองกัน อยางไรก็ตามการลวกนำ้รอนทำ

ใหกล วยหอมทองกรอบมีอ ัตราสวนปริมาตรลดลง

ระหวางรอยละ 24.0 – 28.7 เมื่อเปรียบเทียบกับกลวย

ที่ไมผานการลวก ปริมาตรที่ลดลงอาจมีสาเหตุมาจาก

ผนังเซลลของกลวยหอมทองมีการแตกและเสียสภาพ

มากเกินไปดังแสดงในรูปที่ 1 (ง) จึงทำใหโครงสราง

เซลลไมสามารถกักเก็บไอน้ำระหวางขั้นตอนพัฟฟงดวย

อุณหภูมิสูงได สงผลใหกลวยหอมทองเกิดการขยาย

ปร ิมาตรได น อยขณะพ ัฟฟ ง และม ีรายงานของ  

C. Raikhamh et al. [13] ใหผลการทดลองท่ีสอดคลอง

กัน การลวกน้ำรอนสงผลใหกลวยหอมกรอบมีอัตราสวน

ปร ิมาตรต ่ำส ุดหร ือเก ิดการหดต ัวมากท ี ่ส ุดเมื่อ

เปรียบเทียบกับกลวยกรอบกลุมอื่นๆ การหดตัวที่มาก
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จะสงผลกระทบตอลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑกรอบ 

ซึ่งลักษณะดังกลาวอาจลดความดึงดดูใจในการเลือกซื้อ

ผลิตภัณฑของผูบริโภคได  

เมื่อพิจารณาผลของระดับอุณหภูมิพัฟฟงตอ

อัตราสวนปริมาตร พบวากลวยน้ำวากรอบและกลวย

หอมทองกรอบมีอัตราสวนปริมาตรต่ำที่สุดเมื่อพัฟฟง

ดวยอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เมื่อเพ่ิมระดับอุณหภมูิ

พัฟฟงสูงข้ึนเปน 190 องศาเซลเซียส ชวยใหกลวยกรอบ

ทุกกลุมมีปริมาตรเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสำคัญ เนื ่องจาก

ระดับอุณหภูมิพัฟฟงที ่ส ูงขึ ้นทำใหเกิดการถายโอน

พลังงานความรอนใหกลวยแผนมากขึ้น ดังนั้นอุณหภูมิ

ภายในกลวยแผนจึงเพ่ิมข้ึนอยางรวดเร็ว [5], [11] สงผล

ใหน้ำระเหยเร็วขึ้นและเกิดการสรางความดันไอที่สูงข้ึน 

ดวยสาเหตุนี้จึงทำใหกลวยแผนมกีารขยายปริมาตรมาก

ขึ้น รายงานวิจัยของ S. Tabtiang et al. [9] ใหผลการ

ทดลองที ่สอดคลองกัน อยางไรก็ตามการเพิ ่มระดับ

อุณหภูมิพัฟฟงสงผลการเปลี่ยนแปลงอัตราสวนปริมาตร

ของกลวยน้ำวากรอบที ่ผ านลวกมากกวากลวยหอม

กรอบที่ผานการลวก โดยกลวยน้ำวากรอบและกลวย

หอมกรอบท่ีผานลวกมีอัตราสวนปริมาตรเพ่ิมข้ึนรอยละ

22.2 และ 8.6 ตามลำดับ เมื่อระดับอุณหภูมิพัฟฟงเพ่ิม

จาก 150 องศาเซลเซียส ไปยังระดับอุณหภูมิสูงสุด 

ความแตกตางของการเปลี่ยนแปลงอัตราสวนปริมาตร

เนื่องจากโครงสรางเซลลที่แตกตางกันระหวางกลวยท้ัง

สองพันธุ โครงสรางเซลลของกลวยหอมทองมีการเสีย

สภาพมากกวากลวยน้ำวาหลังการลวก จึงสงผลใหเซลล

ของกลวยหอมทองมีความสามารถในการกักไอน้ำท่ี

เกิดขึ้นขณะพัฟฟงลดลง ดังนั้นการเพิ่มระดับอุณหภูมิ

พัฟฟงจึงสงผลตอการเพิ่มปริมาตรของกลวยหอมทอง

นอยกวากลวยน้ำวา 
 

 
(ก) กลวยน้ำวาท่ีไมผานการลวก 

 
(ข) กลวยหอมทองท่ีไมผานการลวก 

 
(ค) กลวยน้ำวาท่ีผานการลวก 

 
(ง) กลวยหอมทองท่ีผานการลวก 

รูปท่ี 1 โครงสรางระดับจุลภาคของกลวยน้ำวาและกลวยหอมทองท่ีสภาวะการปรับสภาพตางๆ; ST = อนุภาคสตารช; 

CW = ผนังเซลล; IS = ชองวางระหวางเซลล 
 



8                วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร ปท่ี 17 ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2566 

 

 
 

รูปท่ี 2 ผลของการลวกน้ำรอนและระดับอุณหภูมิพัฟฟงตออัตราสวนปริมาตรของกลวยน้ำวากรอบและกลวยหอมทอง

กรอบ; NW-NB = กลวยน้ำวากรอบท่ีไมผานการลวก; HT-NB = กลวยหอมทองกรอบท่ีไมผานการลวก;  

NW-B = กลวยน้ำวากรอบท่ีผานการลวก; HT-B = กลวยหอมทองกรอบท่ีผานการลวก 
 

 
 

รูปท่ี 3 ผลของการลวกน้ำรอนและระดับอุณหภูมิพัฟฟงตอความแข็งของเน้ือสัมผัสกลวยน้ำวากรอบและกลวยหอม  

ทองกรอบ; NW-NB = กลวยน้ำวากรอบท่ีไมผานการลวก; HT-NB = กลวยหอมทองกรอบท่ีไมผานการลวก;  

NW-B = กลวยน้ำวากรอบท่ีผานการลวก; HT-B = กลวยหอมทองกรอบท่ีผานการลวก 
 

 
รูปท่ี 4 ผลของการลวกน้ำรอนและระดับอุณหภูมิพัฟฟงตอคาความชันเริ่มตนของเน้ือสมัผสักลวยน้ำวากรอบและกลวย

หอมทองกรอบ; NW-NB = กลวยน้ำวากรอบท่ีไมผานการลวก; HT-NB = กลวยหอมทองกรอบท่ีไมผานการลวก;  

NW-B = กลวยน้ำวากรอบท่ีผานการลวก; HT-B = กลวยหอมทองกรอบท่ีผานการลวก 
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3.3 เนื้อสัมผัส 

เนื้อสัมผัสของกลวยน้ำวากรอบและกลวยหอม

ทองกรอบพิจารณาในเทอมของความแข็ง (Hardness) 

และความชันเริ่มตน (Initial Slope) ดังแสดงในรูปที่ 3 

และ 4 ตามลำดับ กลวยน้ำวากรอบและกลวยหอมทอง

กรอบหลังการแปรรูปพบวามีความชื้นสุดทายระหวาง

รอยละ 3.4 – 3.9 และ 3.2 – 3.8 ฐานแหง ตามลำดับ 

ซึ่งเปนระดับความชื้นที่เหมาะสมจะทำใหกลวยมีเน้ือ

สัมผัสที่กรอบ กลวยน้ำวากรอบและกลวยหอมทอง

กรอบมีความแข็งของเนื ้อสัมผัสระหวาง 30.0 – 37.8 

นิวตัน และ 14.8 – 22.5 นิวตัน ตามลำดับ สวนคา

ความชันเริ่มตนของกลวยน้ำวากรอบและกลวยหอมทอง

กรอบมีคาระหวาง 57.6 – 58.5 นิวตันตอมิลลิเมตร 

และ 40.0 – 41.7 นิวตันตอมิลลิเมตร ตามลำดับ การ

ลวกกลวยกอนการอบแหงชวยใหกลวยกรอบมีเ น้ือ

สัมผัสที ่แข็งลดลงและคาความชันเริ ่มตนลดลงเมื่อ

เปรียบเทียบกับกลวยกรอบที่ไมผานการลวก ณ ระดับ

อุณหภูมิพัฟฟงเดียวกัน เน่ืองจากวากลวยท่ีผานการลวก

น้ำรอนมีการเสียสภาพของโครงสรางเซลล สงผลให

โครงสรางเซลลมีความแข็งแรงลดลง ดังนั ้นจึงทำให

กลวยกรอบมีความตานทานตอแรงกดเพื่อตัดชิ้นกลวย

กรอบลดลง และสอดคลองกับรายงานวิจัยกอนหนาน้ี  

S. Paengkanya et al. [14] ไดรายงานวากลวยน้ำวา

กรอบที่ผานการปรับสภาพกอนอบแหงดวยการลวกน้ำ

รอนหรือการนึ่งไอน้ำรอนจะมีเนื้อสัมผัสที่แข็งลดลงเมื่อ

เปรียบเทียบกับกลวยกรอบที่ไมผานการปรับสภาพกอน

อบแหง 

เมื่อพิจารณากลวยหอมทองกรอบพบวากลวย

หอมทองกรอบที่ผานการลวกมีอัตราสวนปริมาตรต่ำวา

หรือมีการหดตัวมากกวากลวยหอมทองกรอบที่ไมผาน

การลวก ณ ระดับอุณหภูมิพัฟฟงเดียวกัน การหดตัวท่ี

สูงของกลวยหอมทองกรอบท่ีผานการลวกสงผลใหกลวย

หอมทองกรอบที ่ผ านการลวกมีความพรุนต ัวของ

โครงสรางภายในต่ำกวากลวยหอมทองกรอบที่ไมผาน

การลวก ตัวอยางเชน กลวยหอมทองกรอบท่ีไมผานการ

ลวกและกลวยหอมทองกรอบที่ผานการลวก เมื่อพัฟฟง

ที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส จะมีความพรุนตัวของ

โครงสรางภายในรอยละ 46.3 และ 30.2 ตามลำดับ ซึ่ง 

S. Tabtiang et al. [8] รายงานวากลวยกรอบที่มีความ

พรุนตัวของโครงสรางภายในสูงกวาจะมีความแข็งของ

เนื ้อสัมผัสนอยกวากลวยกรอบที่มีความพรุนตัวของ

โครงสรางต่ำกวา อยางไรก็ตามในงานวิจัยนี้กลับพบวา

กลวยหอมทองกรอบที่ผานการลวกมีความแข็งของเน้ือ

สัมผัสนอยวากลวยหอมทองกรอบที่ไมผานการลวก ณ 

ระดับอุณหภูมิพัฟฟงเดียวกัน จากผลการทดลองที่ได

แสดงใหเห็นวาลักษณะโครงสรางของวัตถุดิบกอนการ

แปรรูปมีอิทธิพลตอเนื้อสัมผัสมากกวาโครงสรางกลวย

กรอบหลังการอบแหง 

เมื่อพิจารณาผลของระดับอุณหภูมิพัฟฟงตอคา

ความแข็ง พบวาเมื่อกลวยน้ำวากรอบและกลวยหอม

ทองกรอบมคีวามแข็งสูงสุดเมื่อพัฟฟงที่อุณหภูมิ 150 

องศาเซลเซียส การเพิ่มระดับอุณหภูมิพัฟฟงสูงข้ึน

เปน 190 องศาเซลเซียส ชวยใหกลวยกรอบทุกกลุมมี

ความแข็งของเนื ้อสัมผัสลดลง ความแข็งที ่ลดลง

เนื ่องจากอุณหภูมิพัฟฟงที ่สูงขึ ้นทำกลวยกรอบมี

อัตราสวนปริมาตรเพ่ิมข้ึน สงผลใหโครงสรางภายในมี

ความพรุนตัวสูงขึ้น ดังน้ันเนื้อสัมผัสของกลวยกรอบ

จึงมีความแข็งลดลง [1], [4], [11] อยางไรก็ตามการ

เพิ่มระดับอุณหภูมิพัฟฟงไมสงผลตอการเพิ่มของคา

ความชันเริ่มตนอยางมีนัยสำคัญ ทั้งในกลวยกรอบท่ี

ไมผานการลวกและท่ีผานการลวกน้ำรอน  

เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบระหวางกลวยทั้งสอง

พันธุ พบวากลวยน้ำวากรอบมีคาความแข็งและคาความ

ชันเริ่มตนของเน้ือสัมผัสมากกวากลวยหอมทองกรอบท้ัง

กลวยที ่ไมผานและที ่ผานการลวกน้ำรอน เนื ่องจาก

องคประกอบทางเคมีของกลวยทั ้งสองพันธุมีความ

แตกตางกัน กลวยน้ำวามีปริมาณสตารชมากกวากลวย

หอมทองทั้งสภาวะกอนการลวกน้ำรอนและหลังการ
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ลวกน้ำรอนดังตารางที่ 1 จึงสงผลใหคาพารามิเตอรท้ัง

สองของเนื้อสัมผัสกลวยน้ำวากรอบมีคาสูงกวากลวย

หอมทองกรอบ ณ ระด ับอ ุณหภ ูม ิพ ัฟฟงเด ียวกัน 

สอดคลองกับงานวิจัยของ S. Tabtiang et al. [20]  
 

3.4 สี 
สีของกลวยกรอบจะพิจารณาในเทอมของคา

ความสวาง (L*) และคาโทนสี (Hue Angle) ดังแสดงใน

ร ูปท่ี 5 และ 6 การลวกน้ำร อนและระดับอุณหภูมิ   

พัฟฟงสงผลตอคาพารามิเตอรสีทั้งสองของกลวยกรอบ 

กลวยน้ำวากรอบและกลวยหอมทองกรอบที่ไมผานการ

ลวก เมื่อพัฟฟงดวยอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส มีสี

ขาวคร ีมปนส ีแดงและสีขาวคร ีมปนสีน ้ำตาลเขม 

ตามลำดับ ลักษณะของสีกลวยกรอบที่เกิดขึ ้นทำให

กลวยน้ำวากรอบมีคาความสวางและคาโทนสีเทากับ 

55.7 และ 73.4 ตามลำดับ สวนกลวยหอมทองกรอบมี

คาความสวางและคาโทนสีเทากับ 48.9 และ 70.0 

ตามลำดับ การลวกกลวยกอนการแปรรูปชวยปรับปรุง

คุณภาพสีของกลวยกรอบทั้งสองพันธุ ทำใหสีของกลวย

กรอบมีความสม่ำเสมอและเกิดสน้ีำตาลคลำ้ลดลง กลวย

น้ำวากรอบท่ีผานการลวกมีสีเหลืองทองและมันวาว 

สวนกลวยหอมทองกรอบที่ผานการลวกมีสีเหลืองทอง

ปนสีแดงและมันวาว ลักษณะสีดังกลาวทำใหกลวยน้ำวา

กรอบที่ผานการลวกมีคาความสวางและโทนสีเทากับ 

47.9 และ 75.6 ตามลำดับ สวนกลวยหอมทองกรอบท่ี

ผานการลวกมีคาความสวางและโทนสีเทากับ 42.11 

และ 72.7 ตามลำดับ คาความสวางของกลวยกรอบท่ี

ผานการลวกทั้งสองพันธุมีคาลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับ

กลวยกรอบที่ไมผานการลวก สาเหตุเนื่องจากการลวก

น้ำรอนทำใหอนุภาคสตารชในเซลลของกลวยสลายตัว

และเกิดเจลาติไนเซชันของสตารช งานวิจัยนี ้มีความ

สอดคลองกับรายงานของ Prachayawarakorn et al. 

[21] ซึ่งรายงานวากลวยหอมทองกรอบที่ผานการน่ึง

ด วยไอน ้ำก อนอบแห งม ีค าความสว างลดลงเมื่อ

เปรียบเทียบกับกลวยหอมทองกรอบที่ไมผานการนึ่งไอ

น้ำ นอกจากน้ีคาโทนสีของกลวยกรอบท่ีผานการลวกท้ัง

สองพันธุม ีค าส ูงกว ากล วยกรอบที ่ไม ผ านการลวก 

เนื่องจากการลวกน้ำรอนชวยลดกิจกรรมของเอนไซม 

Polyphenol Oxidase และ Peroxidase ซึ่งเกี่ยวของ

กับการเกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาลที่ใชเอนไซม [14] รวมท้ัง

การลวกน้ำรอนยังชวยลดปริมาณของน้ำตาลโมเลกุล

เดี่ยวในเนื้อกลวย ดังแสดงในตารางที่ 1 จึงสงผลใหผิว

ของกลวยกรอบท้ังสองพันธุมีสีน้ำตาลลดลง  

 

 

ตารางท่ี 1 องคประกอบทางเคมีในกลวยน้ำวาและกลวยหอมทองกอนอบแหง 
 

Variety Pretreatment Starch Fructose Glucose 

  (g/g dry mass) (g/g dry mass) (g/g dry mass) 

Namwa None-blanching 0.701 + 0.034d 0.044 + 0.003b 0.048 + 0.004bc 

 Blanching 0.554 + 0.028c 0.030 + 0.004a 0.033 + 0.004a 

Homtong None-blanching 0.411 + 0.025b 0.058 + 0.005c 0.060 + 0.006d 

 Blanching 0.202 + 0.031a 0.040 + 0.004b 0.042 + 0.003b 
 

Note: Different superscripts in the same column indicate that the values were significantly different at a 95% confidence level 
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รูปท่ี 5 ผลของการลวกน้ำรอนและระดับอุณหภูมิพัฟฟงตอคาความสวางของกลวยน้ำวากรอบและกลวยหอมทอง
กรอบ; NW-NB = กลวยน้ำวากรอบท่ีไมผานการลวก; HT-NB = กลวยหอมทองกรอบท่ีไมผานการลวก;  

NW-B = กลวยน้ำวากรอบท่ีผานการลวก; HT-B = กลวยหอมทองกรอบท่ีผานการลวก 
 
 

 
 

รูปท่ี 6 ผลของการลวกน้ำรอนและระดับอุณหภูมิพัฟฟงตอคาโทนสขีองกลวยน้ำวากรอบและกลวยหอมทองกรอบ; 
NW-NB = กลวยน้ำวากรอบท่ีไมผานการลวก; HT-NB = กลวยหอมทองกรอบท่ีไมผานการลวก;  

NW-B = กลวยน้ำวากรอบท่ีผานการลวก; HT-B = กลวยหอมทองกรอบท่ีผานการลวก 
 

เมื ่อพิจารณาผลของระดับอุณหภูมิพัฟฟงตอ

คาพารามิเตอรสีของกลวยน้ำวากรอบและกลวยหอม

ทองกรอบ  การเพ่ิมระดับอุณหภูมิพัฟฟงจากต่ำสุดไปยงั

ระดับ 190 องศาเซลเซียส ทำใหกลวยกรอบทุกกลุมมีสี

น้ำตาลมากขึ้น กลวยน้ำวากรอบและกลวยหอมกรอบท่ี

ไมผานการลวกมีสีขาวครีมปนสน้ีำตาลและสขีาวครีมปน

สีน้ำตาลอมดำรวมทั้งมีรอบไหมบางสวนบนผิวกลวย 

ตามลำดับ สวนกลวยน้ำวากรอบท่ีผานการลวกพบวามีสี

เหลืองทองปนสีแดงและมันวาว สำหรับกลวยหอมกรอบ

ที่ผานการลวกพบวามีสีเหลืองทองปนสีน้ำตาลเขมและ

มันวาว ลักษณะสีที ่เกิดขึ ้นดังกลาวสงผลใหคาความ

สวางและคาโทนสีของกลวยกรอบทุกกลุมมีคาลดลง

อยางมีนัยสำคัญเมื่อเปรียบเทียบกับกลวยกรอบท่ีพัฟฟง

ด วยอ ุณหภูม ิ  150 องศาเซลเซ ียส การเพ ิ ่มระดับ

อุณหภูมิพัฟฟงทำใหกลวยกรอบเกิดสีน้ำตาลมากข้ึน

เนื่องจากระดับอุณหภูมิพัฟฟงที่สูงขึ้นจะทำใหอุณหภูมิ

ภายในของกลวยเพิ่มขึ้น ซึ่งชวยเรงการเกิดปฏิกิริยาสี

น้ำตาลที่ไมเกี ่ยวของกับเอนไซม [4], [8], [11] เปนท่ี
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สังเกตวาการลวกน้ำรอนชวยลดการเปลี่ยนแปลงสีของ

กลวยกรอบทั ้งสองพันธุเมื ่ออุณหภูมิพัฟฟงเพิ ่มจาก

ระดับต่ำสุดไปยัง 190 องศาเซลเซียส ตัวอยางเชน 

กลวยหอมทองกรอบที่ไมผานการลวกมีคาความสวาง

และคาโทนสีลดลงรอยละ 11.3 และ 5.7 ตามลำดับ  

สวนกลวยหอมทองกรอบที่ผานการลวกมีคาความสวาง

และคาโทนสีลดลงรอยละ 8.8 และ 4.5 ตามลำดับ การ

ลวกชวยลดการเปลี่ยนแปลงสีเนื่องจากการลวกน้ำรอน

ทำใหน้ำตาลโมเลกุลเดี่ยวในกลวยแผนมีการแพรออก

จากกลวยระหวางการลวก จึงทำใหกลวยที่ผานการลวก

มีปริมาณน้ำตาลโมเลกุลเดี่ยวลดลงดังแสดงในตารางท่ี 

1 ดังนั ้นการเกิดปฏิกิร ิยาสีน้ำตาลที ่ไมเกี ่ยวของกับ

เอนไซมของกลวยกรอบจึงลดลงดวย [22] 
 

4. สรุป  
การปรับสภาพโดยการลวกน้ำรอนและระดับ

อุณหภูมิพัฟฟงสงผลกระทบตอคุณภาพของกลวยกรอบ

ทั้งสองพันธุ การลวกน้ำรอนชวยปรับปรุงคุณภาพสีของ

กลวยกรอบท้ังสองพันธุโดยกลวยกรอบมีสีสม่ำเสมอมาก

ข้ึนและเกิดสีน้ำตาลลดลง  อัตราสวนปริมาตรของกลวย

น้ำวากรอบท่ีผานการลวกมีคาสูงข้ึนเมื่อเปรียบเทียบกับ

กับกลวยกรอบที่ไมผานการลวก แตการลวกกลับสงผล

ใหกลวยหอมทองกรอบมีปริมาตรลดลง การลวกน้ำรอน

รวมกับระดับอุณหภูมิพัฟฟงที่สูงข้ึนชวยลดความแข็ง

ของเนื้อสัมผัสกลวยกรอบ อยางไรก็ตามอุณหภูมิพัฟฟง

ท่ีระดับสูงสุดทำใหกลวยกรอบมีการเปลี่ยนแปลงสมีาก

ขึ ้น การลวกน้ำรอนมีความเหมาะสมตอการแปรรูป

กลวยน้ำวามากกวากลวยหอมทอง และควรใชอุณหภูมิ

พัฟฟงไมเกิน 170 องศาเซลเซียส  
 

5. กิตตกิรรมประกาศ 
ผูวิจัยขอขอบพระคุณหองปฏิบัติการอบแหง

อาหารและวัสดุชีวภาพ คณะพลังงานสิ่งแวดลอมและ

วัสดุ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี ที่ให

ความอนุเคราะหใชอุปกรณอบแหงเพ่ือการทดลองน้ี 
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