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บทคัดย่อ 
  งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการใช้แป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ทดแทนแป้งข้าวเจ้าส าหรับใช้เป็นส่วนผสม
ในแป้งชุบทอดที่มีต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์กล้วยแขก โดยศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 
ผลจากการใช้แป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ทดแทนแป้งข้าวเจ้าร้อยละ 2 4 6 และ 8 ในการเตรียมน้ าแป้งชุบทอด พบว่าร้อยละ
ของน้ าหนักกล้วยหลังชุบน้ าแป้ง (Coating pick up) มีค่าเท่ากับ 43.29 44.56 49.67 และ 53.17 ตามล าดับ ซ่ึงมีค่ามากกว่า
กล้วยชุบน้ าแป้งที่เตรียมจากแป้งข้าวเจ้าที่มีค่าเท่ากับ 36.54 (p≤0.05) ร้อยละของน้ าหนักกล้วยแขกหลังทอด (Coating 
yield) มีค่าเท่ากับ 4.42 6.08 10.61 และ 11.22 ตามล าดับ ซ่ึงมีค่ามากกว่ากล้วยแขกสูตรปกติที่มีค่าเท่ากับ -0.62 (p≤0.05) 
กล้วยแขกสูตรที่ใช้แป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ทดแทนแป้งข้าวมีความชื้นร้อยละ 32.49 33.08 33.53 และ 34.31 โดยน้ าหนัก 
ตามล าดับ ซ่ึงมีค่ามากกว่ากล้วยแขกสูตรปกติที่มีความชื้นร้อยละ 30.26 โดยน้ าหนัก (p≤0.05) ปริมาณไขมันมีค่าเท่ากับ  ร้อย
ละ 13.21 11.87 11.12 และ 9.26 โดยน้ าหนัก ตามล าดับ ในขณะที่กล้วยแขกสูตรปกติมีไขมันร้อยละ 15.42 โดยน้ าหนัก ซ่ึง
สูงกว่ากล้วยแขกที่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ทั้งน้ีพบว่าการใช้แป้ง
ข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ทดแทนแป้งข้าวเจ้าร้อยละ 2-8 สามารถลดปริมาณไขมันในกล้วยแขกได้ร้อยละ 14.29 23.05 27.87 
และ 39.92 ตามล าดับ เม่ือเปรียบเทียบกับกล้วยแขกสูตรปกติ โดยกล้วยแขกที่ใช้แป้งชุบทอดที่เตรียมจากแป้ง        ข้าว
เจ้าพรีเจลาติไนซ์ทดแทนแป้งข้าวเจ้าร้อยละ 2 ได้รับคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เน้ือสัมผัส              และ
ความชอบรวมสูงกว่ากล้วยแขกสูตรอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 
Abstract 
 The aim of this research was to study the effect of pre-gelatinized rice flour substituted with rice 
flour on the quality of deep-fried sliced banana fritters. The physical, chemical and sensory characteristics 
of the products were investigated. The results showed that using pre-gelatinized rice flour instead of 2, 4, 6, and 
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8% of rice flour in the preparation of fritters made the percentages of banana weight after coating pick up higher 
than using rice flour from 36.54 to 43.29, 44.56, 49.67, and 53.17, respectively (p<0.05). The percentages of coating 
yield were 4.42, 6.08, 10.61, and 11.22, respectively, which were higher than using rice flour at -0.62 (p≤0.05). The 
moisture content of deep-fried banana using pre-gelatinized rice flour substituted to rice flour was 32.49, 33.08, 
33.53, and 34.31%, respectively, which were higher than using rice flour coated bananas (30.26% of moisture 
content) with p≤0.05. Fats content in pre-gelatinized rice flour substituted to rice flour was found at 13.21, 11.87, 
11.12, and 9.26%, respectively, which were lower than using rice flour coated bananas (15.42%) with p≤0.05. It was 
found that comparing deep-fried banana coating with rice flour and pre-gelatinized rice flour instead of rice flour   
2 - 8%, the pre-gelatinized rice flour were able to reduce the fats content of deep-fried banana by 14.29, 23.05, 
27.87, and 39.92%, respectively. In addition, the deep-fried banana coated with pre-gelatinized rice flour instead 
of 2% rice flour received a statistically significantly higher score on appearance, colors, tastes, texture, and overall 
acceptances than the others (p≤0.05).  
ค้าส้าคัญ: แป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ กล้วยแขก การดูดซับน้ ามัน  
Keywords: Pre-gelatinized rice flour, deep-fried sliced banana fritters, oil absorption 
 
บทน้า 

ก ล้ ว ย แ ข ก  ( Deep-fried sliced banana 
fritters) เป็นขนมไทยชนิดหน่ึงซ่ึงปรุงโดยการน ากล้วยมา
หั่นเป็นแผ่นแล้วชุบน้ าแป้งที่มีส่วนผสมของแป้งข้าวเจ้า 
มะพร้าวขูด น้ าตาล เกลือ แล้วน าไปทอดในน้ ามันร้อน 
กล้วยแขกเป็นอาหารว่างที่คนไทยนิยมรับประทานและมี
ขายทั่วไป แต่แป้งที่ใช้ชุบกล้วยจะดูดซับน้ ามันไว้ได้มาก 
จึงท าให้กล้วยแขกมีปริมาณไขมันสูง สถาบันอาหาร
โครงการอาหารปลอดภัย (2554) ได้สุ่มตรวจปริมาณ
ไขมันในกล้วยแขก พบว่ากล้วยแขกที่จ าหน่ายในย่าน
ชุมชนของกรุงเทพมหานครมีปริมาณไขมันร้อยละ 10-20 
และมีรายงานว่าอาหารที่ผ่านการทอดส่วนใหญ่มีแคลอรี่
สูงเม่ือเปรียบเทียบกับอาหารที่ผ่านการปรุงด้วยกรรมวิธี
อ่ืนๆ รวมทั้งวัตถุดิบที่จะน าไปทอดมักถูกชุบด้วยแป้งทอด
กรอบก่อนจึงเป็นสาเหตุที่ท าให้ของทอดมีแคลอรี่สูง โดย
มันฝรั่งอบน้ าหนัก 100 กรัม ให้พลังงาน 93 แคลอรี่ และ
ไขมัน 0 กรัม ในขณะที่เฟรนช์ฟรายส์หรือมันฝรั่งทอด 
100 กรัม ให้พลังงานสูงถึง 319 แคลอรี่ และไขมัน 17 
กรัม (สุขภาพ. 2564) การทอดอาหารส่วนใหญ่ใช้น้ ามัน
ปาล์มเน่ืองจากมีสมบัติทนต่อการเกิดปฏิกิริยาต่างๆ ที่
อุณหภูมิสูงได้ (วิภาวรรณ ศรีมุข, 2545) แต่น้ ามันปาล์มมี
ไขมันอ่ิมตัวอยู่มากมีผลท าให้เป็นสาเหตุของโรคต่างๆ เช่น 
โรคอ้วน โรคความดันโลหิตสูง และโรคไขมันอุดตันในเส้น
เลือด เป็นต้น (อโนมา กลิ่นเจริญ, 2539)  

แม้อาหารทอดจะส่งผลเสียต่อร่างกายหาก
รับประทานในปริมาณมากหรือรับประทานติดต่อกัน   
เป็นเวลานาน แต่ด้วยรสชาติและความกรอบของอาหาร
ทอดจึงยังคงท าให้อาหารทอดเป็นที่ นิยมของผู้บริโภค  
การดูดซับน้ ามันของอาหารในการทอดแบบน้ ามันท่วม 

(Deep fat frying) เกิดขึ้นเม่ือน าตัวอย่างอาหารทอดขึ้น
จากน้ ามัน ปริมาณน้ ามันบริเวณผิวหน้าอาหารจะถูก    
ดูดซับเข้าไปแทนที่ น้ าที่ เ กิดการสูญเสียไปในระหว่าง
กระบวนการทอด ดังน้ันยิ่งมีการสูญเสียน้ ามากขึ้น         ก็
จะ ก่อให้ เ กิดการดูด ซับ น้ า มันมากขึ้ นตามไปด้ วย 
(Bouchon. 2009) หากสามารถลดปริมาณน้ า มันใน
อาหารทอดลงได้จะช่วยลดความเสี่ยงต่อสุขภาพจากการ
บริโภคอาหารทอดได้  มีรายงานการวิจัยของ  Dogan     
et al. (2005) พบว่านักเก็ตไก่ชุบน้ าแป้งชุบทอด (Batter) 
ที่มีส่วนผสมของแป้งข้าว หลังผ่านการทอดท าให้นักเก็ตไก่
มีค่าการดูดซับน้ ามันลดลง Shih et al. (2005) พบว่า   
น้ าแป้งชุบทอดที่ มีส่วนผสมของแป้งข้าวพรีเจลติไนซ์    
ร้อยละ 5 สามารถลดการดูดซับน้ ามัน ในผลิตภัณฑ์        
ผักกระเจ๊ียบชุบแป้งทอดได้ถึงร้อยละ 51 เม่ือเทียบกับ  
น้ าแป้งชุบทอดที่เตรียมจากแป้งสาลี ดังน้ันผู้วิจัยจึงสนใจ
ศึกษาการลดปริมาณไขมันในกล้วยแขกด้วยการลด     
การดูดซับน้ ามันของกล้วยแขกในขณะทอดโดยใช้แป้ง 
ข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ (Pre-gelatinized rice flour) เป็น
ส่วนผสมของน้ าแป้งชุบทอด เน่ืองจากแป้งพรีเจลาติไนซ์ 
มีสมบัติในการเคลือบผิวหน้าของชิ้นอาหาร ซ่ึงจะส่งผลต่อ
การลดการสูญเสียความชื้นในอาหารและลดการดูดซับ
น้ ามันเข้าสู่ชิ้นอาหารทอดได้ โดยงานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์
เพื่อศึกษาผลของการทดแทนแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์   
ในแป้งข้าวเจ้าเพื่อใช้เป็นแป้งชุบทอดต่อการลดการดูดซับ
น้ ามันของผลิตภัณฑ์กล้วยแขก 
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วิธีการด้าเนินการวิจัย 
 1. การเตรียมแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซแ์ละ
การตรวจสอบคุณภาพ 
 น าแป้งข้าวเจ้า (Rice flour) ทางการค้า ตรา 
New grade มาเตรียมน้ าแป้งความเข้มข้นร้อยละ 40 
(w/w) ป้อนเข้าเครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้งคู่ (Drum dryer, 
DOFM 19/26, Owner foods machinery, Thailand) 
ช่องว่างระหว่างลูกกลิ้ง 0.1 มิลลิเมตร ความเร็วรอบ 0.33 
รอบ/นาที อุณหภูมิลูกกลิ้ง 120 องศาเซลเซียส ความดัน 
30 ปอนด์/ตารางน้ิว (ดัดแปลงจาก ปิยะพร ภัทรกิจก าจร, 
2547) น าแผ่นแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ที่ผ่านเครื่อง    
ท าแห้งแบบลูกกลิ้งคู่เข้าอบในตู้อบแบบถาด (Tray dryer, 
CM-1000, CM, Thailand) อุ ณ ห ภู มิ  5 0 ± 5  อ ง ศ า
เซลเซียส จนกระทั่งความชื้นลดลงเหลือไม่เกินร้อยละ 8 
(อุมาภรณ์ อภิชาชาญ และสุดารัตน์ เจียมยั่งยืน, 2549)
จากน้ันน ามาบดด้วยเครื่องบดอาหารแห้ง (Multi-
function disintegrator, WF-20B, Thaigrinder, 
Thailand) แล้วร่อนผ่านตะแกรงขนาด 70 เมช เก็บแป้ง
ใส่ถุงพลาสติกโพลีเอทิลีน (Polyethylene) ปิดผนึกด้วย
ความร้อนและเก็บรักษาที่ อุณหภูมิห้อง  (35±5 องศา
เซลเซียส) 
 ตรวจสอบคุณภาพของแป้งข้าวเจ้าทางการค้า
และแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ ได้แก่ สี L* a* b* ด้วย
เครื่องวัดสีส าหรับของแข็ง (HunterLab, MiniScan EZ, 
USA) การเปลี่ยนแปลงความหนืดของแป้งด้วยเครื่อง 
Rapid Visco Analyzer (Perten, TecMaster, Newport 
Sciencetific, Australia) ตามวิธีของ Wadchararat et 
al. (2006 )  ค วามชื้ น  ต าม วิ ธี  AOAC (2000 )  แ ละ
ความสามารถในการพองตัว ตามวิธีของ Leach et al. 
(1959) โดยน าตัวอย่างแป้งน้ าหนัก 0.1 กรัม เติมน้ ากลั่น 10 
มิลลิลิตร ไปให้ความร้อนในอ่างน้ าควบคุมอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที กวนอย่างสม่ าเสมอ จากน้ันน า
ตัวอย่างไปปั่นเหว่ียงที่ 1600 รอบต่อนาที เป็นเวลา 15 นาที 
เทส่วนใสออก แล้วชั่งน้ าหนักส่วนที่ตกตะกอน ค านวณค่า
ความสามารถในการพองตัวจากสูตร  
ความสามารถในการพองตัว = น้ าหนักของส่วนที่ตกตะกอน 
(กรัม)/น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น (กรัม) 
 2. การเตรียมตัวอย่างกล้วย 
 คัดเลือกกล้วยน้ าว้าที่มีระยะการสุกที่ 4         ซ่ึง
ผิวเปลือกเปลี่ยนเป็นสีเหลืองมากขึ้น และมีสีเหลือง
มากกว่าสีเขียว (Soltani et al., 2011) ผลมีขนาดกว้าง 
3-4 เซนติเมตร ยาว 11-13 เซนติเมตร น ามาล้างท าความ

สะอาดและปอกเปลือก จากน้ันน ามาหั่นตามยาวของผล
ให้เป็นแผ่นหนา 5.0±0.5 มิลลิเมตร ก่อนน าไปชุบน้ าแป้ง 
 3. การเตรียมแป้งชุบทอดและการทอดกล้วย
แขก 
  เตรียมส่วนผสมของแป้งชุบทอด โดยใช้แป้ง 
ข้าวเจ้าทางการค้าและทดแทนด้วยแป้งข้าวเจ้า            พรี
เจลาติไนซ์ที่ระดับร้อยละ 0 2 4 6 และ 8 โดยน้ าหนัก ชั่ง
ส่วนผสมส าหรับเตรียมแป้งชุบทอดตามตารางที่ 1 จากน้ันน า
น้ าสะอาดอุณหภูมิห้องมาผสมกับส่วนผสมของแห้งใน
อัตราส่วน 1 : 1.2 (w/w) คนส่วนผสมให้เข้ากัน ตั้งไว้ 15 
นาที และคนส่วนผสมอีกครั้งก่อนน าชิ้นกล้วยจุ่มชุบน้ าแป้ง 
 น าชิ้นกล้วยที่ชุบน้ าแป้งลงไปทอดแบบน้ ามันท่วม
ในน้ ามันปาล์มที่อุณหภูมิ 150±10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
2 นาที น าขึ้นสะเด็ดน้ ามัน แล้วผึ่งบนตะแกรงให้เย็นลง  
ก่อนบรรจุลงถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ ปิดผนึกด้วยความร้อน    
และเก็บที่อุณหภูมิห้อง (35±5 องศาเซลเซียส) ก่อนน าไป
ตรวจสอบคุณภาพ  
 4. การวิเคราะห์และการตรวจสอบคุณภาพ 

 4.1 การ วิเคราะห์ความหนืดของ     
น้ าแป้งชุบทอด 
   เตรียมน้ าแป้งชุบทอดที่ทดแทนแป้ง
ข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ระดับร้อยละ 0-8 
โดยชั่งส่วนผสมตามตารางที่  1 จากน้ันน าน้ าสะอาด
อุณหภูมิห้องมาผสมกับส่วนผสมของแห้งในอัตราส่วน        
1 : 1.2 (w/w) คนส่วนผสมนาน 5 นาที และพักไว้ 15 
นาที ที่อุณหภูมิ 30±5 องศาเซลเซียส ก่อนน าไปวัดความ
ห นื ด ด้ ว ย เ ค รื่ อ ง  Brookfield Digital Viscometer       
(DV-2T, Brookfield Engineering Laboratories, Inc., 
USA) โดยใช้ spindle number LV03 ความเร็วรอบ 40 
รอบต่อนาที  
   4.2 การวิเคราะห์ร้อยละของน้ าหนัก
กล้วยหลังชุบน้ าแป้ง (Coating pick up)  
   ชั่งน้ าหนักกล้วยก่อนชุบน้ าแป้ง น าชิ้น
กล้วยจุ่มลงในน้ าแป้ง และชั่งน้ าหนักชิ้นกล้วยหลังชุบน้ าแป้ง 
ค านวณร้อยละของน้ าหนักกล้วยหลังชุบน้ าแป้ง จากสูตร  
%Coating pick up = [(น้ าหนักกล้วยหลังชุบน้ าแป้ง–
น้ าหนักกล้วยก่อนชุบน้ าแป้ง)/น้ าหนักกล้วยก่อนชุบน้ า
แป้ง] x100 
  4.3 การวิเคราะห์ร้อยละของน้ าหนัก
กล้วยแขกหลังทอด (Coating yield)  
   ชั่งน้ าหนักชิ้นกล้วยหลังชุบน้ าแป้ง และ
ชั่งน้ าหนักกล้วยแขกหลังทอดแล้ว ค านวณร้อยละ  ของ
น้ าหนักกล้วยแขกหลังทอด จากสูตร 



%Coating yield = [(น้ าหนักกล้วยแขกหลังทอด–น้ าหนัก
กล้วยหลังชุบน้ าแป้ง)/น้ าหนักกล้วยหลังชุบน้ าแป้ง] x100 
  4.4 การวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์กล้วยแขก
ทางเคมี   

น ากล้วยแขกที่ทอดแล้วมาวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื้น และปริมาณ
ไขมัน (AOAC, 2000)  
  4.5 การวิเคราะห์เน้ือสัมผัสผลิตภัณฑ์
กล้วยแขก 
   น ากล้วยแขกที่ทอดแล้วมาวิเคราะห์
เน้ือสัมผัสโดยใช้เครื่อง TA.XT plus texture analyzer 
(Micro Stable System, UK) ใช้หัววัดแบบบอล (Ball 
Probe, P/2)  ระยะห่างระหว่างตัวอย่างกับหัว วัด 2 
มิลลิเมตร หัววัดเคลื่อนที่ด้วยความเร็ว 10 มิลลิเมตร    
ต่อวินาที จนกระทั่งหัววัดกดลงบนตัวอย่าง 50% บันทึก
ค่าความแข็ง (Hardness) มีหน่วยเป็นนิวตัน (N) 
  4.6 การประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์
กล้วยแขกทางประสาทสัมผัส 

   น ากล้วยแขกที่ทอดแล้วไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point Hedonic 
Scale (คะแนนเท่ากับ 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด และ
คะแนนเท่ากับ 1 หมายถึง  ไม่ชอบมากที่สุด ) โดยให้        
ผู ทดสอบชิมประเ มินความชอบที่ มีต อคุณภาพของ    
กล้วยแขกทางดานลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เน้ือสัมผัส 
และความชอบโดยรวม จ านวน 30 คน 

5. การวางแผนการทดลองและการวิเคราะห์
ทางสถิติ 
 ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ สุ่ ม ส ม บู ร ณ์  
( Completely Randomized Design, CRD)  ส า ห รั บ   
การวัดคุณภาพด้านเคมีและกายภาพ การประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสวางแผนการทดลองแบบสุ่มภายใน
บ ล็ อ ค  (Randomized Completely Block Design, 
RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูล (ANOVA) 
และวิเคราะห์ความแตกต่างค่าเฉลี่ยของทรีตเมนต์ด้วย 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ ร ะ ดั บ  
ความเชื่อม่ันร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรมทางสถิติ SPSS 
Version 24 

 
 
ตารางที่ 1  ส่วนผสมของแป้งชุบทอดกล้วยแขก 

ส่วนผสม ทดแทนด้วยแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ (กรัม) 
ร้อยละ 0 ร้อยละ 2 ร้อยละ 4 ร้อยละ 6 ร้อยละ 8 

แป้งข้าวเจ้า  144 141.12 138.24 135.36 132.48 
แป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ 0 2.88 5.76 8.64 11.52 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 16 16 16 16 16 
เกลือป่น 3 3 3 3 3 
น้ าตาลปี๊บ 180 180 180 180 180 
รวม 343 343 343 343 343 

 
ผลและวิจารณ์ผลการวิจัย 
คุณภาพของแป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ 
 ค่าสี ปริมาณความชื้น และความสามารถ       ใน
การพองตัวของแป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวเจ้า              พรี
เจลาติไนซ์ แสดงดังตารางที่ 2 พบว่าค่า L* ของแป้ง ข้าว
เจ้าสูงกว่าแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ (p≤0.05) ส่วนค่า a* 
และ b* ของแป้งข้าวเจ้าต่ ากว่าแป้งข้าวเจ้า                พรี
เจลาติไนซ์ (p≤0.05) แสดงให้เห็นว่าแป้งข้าวเจ้า       พรี
เจลาติไนซ์มีความสว่างลดลงและมีสีเหลืองมากขึ้น  หลัง
ผ่านกระบวนการผลิต เน่ืองจากแป้งข้าวเจ้าได้รับความ
ร้อนจากลูกกลิ้ง (Drum) ในระหว่างการท าแห้ง     น้ า
แป้ง จึงเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาล (Browning reaction)   

ขึ้นในแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ ปริมาณความชื้นของแป้ง 
พรีเจลาติไนซ์มีค่าต่ ากว่าแป้งข้าวเจ้า (p≤0.05) เน่ืองจาก
แป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ได้รับความร้อนจากเครื่อง      
ท า แห้ ง แบบลู กกลิ้ ง แ ละการ อบแห้ ง แป้ ง อีกครั้ ง 
ความสามารถในการพองตัวของแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์
มี ค่ า สู ง ก ว่ าแป้ ง ข้ า ว เ จ้ า  (p≤0.05)  เ น่ื อ ง จ า ก ใ น
กระบวนการผลิตแป้งพรีเจลาติไนซ์ใช้อุณหภูมิสูงถึง 120 
องศาเซลเซียส จึงท าให้พันธะไฮโดรเจนภายในโมเลกุล
ของสตาร์ชบางส่วนถูกท าลาย น้ าจึงสามารถซึมเข้ามาจับ
กับหมู่ไฮดรอกซิลอิสระของอะไมโลสและอะไมโลเพคติน
ได้ ส่งผลให้เม็ดสตาร์ชดูด น้ าและพองตัวได้มากขึ้น       
(อรอนงค์ นัยวิกุล, 2547) 
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ตารางที่ 2 ค่าสี ความชื้นและความสามารถในการพองตัวของแป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ 

ชนิดแป้ง 
ค่าสี  

ความชื้น* 
(ร้อยละ) 

ความสามารถ 
ในการพองตัว* 

(กรัม/กรัม) 
ความสว่าง*  

(L*)   
สีแดง*   
(a*)   

สีเหลือง*  
(b*)   

แป้งข้าวเจ้า 98.89±0.56 -0.04±0.01 3.23±0.02 8.27±0.04 8.64±0.20 
แป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ 92.66±0.27 0.08±0.01 6.64±0.20 2.66±0.01 11.44±0.39 

* หมายถึง ค่าเฉลี่ยในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

พฤติกรรมการเปลี่ยนแปลงความหนืดของแป้ง
ข้าวเจ้าและแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ แสดงดังตารางที่ 3 
พบว่าเวลาที่ เ กิดความหนืดสูงสุด (Peak time) และ
อุณหภูมิที่แป้งเริ่มเกิดเจล (Pasting temperature) ของ
แป้งข้าวเ จ้าพรี เจลาติ ไน ซ์ มีค่ าต่ าก ว่าแป้งข้ าว เ จ้ า 
(p≤0.05) เน่ืองจากการเกิดเจลาติไนซ์เซชันท าให้เม็ดแป้ง
ถูกท าลาย ท าให้ส่วนที่เป็นผลึก (Crystalline structure) 
ของโมเลกุลเกิดการแตกหัก (Breakdown) จึงเป็นสาเหตุ
ที่ ท า ให้ แป้ งพรี เ จลาติ ไ น ซ์ ส ามารถดู ด ซับ น้ า ไ ด้ ดี            
และขยายตัวได้เร็ว จึงใช้เวลาสั้นลงในการเกิดความหนืด
สูงสุด โดยแป้งพรีเจลาติไนซ์สามารถเกิดการละลาย    
และให้ความข้นหนืดได้ทันทีโดยไม่ต้องอาศัยความร้อน
หรือใช้ความร้อนน้อยลง (Na Nakorn et al., 2009)    
แป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ที่มีความสามารถดูดน้ าได้ดีจึง
พองตัวมากและให้ความหนืดสูงขึ้น ส่งผลให้ค่าความหนืด
สูงสุด (Peak viscosity) และค่าความแตกต่างของความ
หนืดสูงสุดและความหนืดต่ าสุด (Breakdown viscosity) 

ของแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์มีค่าสูงกว่าแป้งข้าวเ จ้า 
(p≤0.05) เ น่ืองจากการเกิดเจลาติไนซ์ เซชันเป็นการ
ท าลายโครงร่างผลึกภายในเม็ดแป้ง เม็ดแป้งจึงดูดน้ า
ได้มากขึ้นพร้อมกับพองตัวขึ้นเรื่อยๆ จนกระทั่งโครงผลึก
ของเม็ดแป้งสลายไป เกิดการพองตัวแบบผันกลับไม่ได้  
จึงส่งผลให้ความหนืดสูงสุดเพิ่มขึ้น เม่ือยังคงให้ความร้อน
ต่อไปเม็ดแป้งจะแตกตัวได้มากจึงส่งผลให้ความหนืดต่ าสุด
มีค่าต่ าและส่งผลให้เบรกดาวน์มีค่าสูง ซ่ึงเบรกดาวน์เป็น
ผลต่างระหว่างความหนืดสูงสุดและความหนืดต่ าสุด     
ซ่ึ งสอดคล้อง กับงานวิ จัยของ  Muchlisyiyah et al. 
(2020) ส่วนค่าความหนืดเ ม่ื อแป้ งคืนตั ว (Setback 
viscosity) และค่าความหนืดสุดท้าย (Final viscosity) 
ของแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์มีค่าต่ ากว่าแป้งข้าวเ จ้า 
(p≤0.05) เน่ืองจากการลดอุณหภูมิท าให้สายอะไมโลส   
ที่แตกหักมากของแป้งข้าวพรีเจลาติไนซ์สามารถกลับมา
จัดเรียงตัวใหม่หรือเกิดรีโทรเกรเดชันได้น้อยกว่าแป้งข้าว 
(Muchlisyiyah et al., 2020)   

 

ตารางที่ 3 พฤติกรรมการเปลี่ยนแปลงความหนืดของแป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ 
 

ชนิดแป้ง 
Peak 
time* 
(min) 

Pasting 
temp.* 

(C) 

 Pasting properties (RVU) 

Peak 
viscosity* 

Trough* Breakdown 
viscosity* 

Setback 
viscosity* 

Final 
viscosity* 

แป้งข้าวเจ้า 6.38±0.05 90.52±0.25 132.33±0.65 106.75 25.75±0.15 156.16±1.08  262.74±2.50 
แป้งข้าวเจ้า 
พรีเจลาติไนซ์ 

5.37±0.10 79.95±0.30 154.26±0.46 83.03 71.20±0.10 143.48±0.95  226.28±1.87 

* หมายถึง ค่าเฉลี่ยในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
 ผลการวิเคราะห์คุณภาพด้านกายภาพของ     
น้ าแป้งชุบทอดที่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวเ จ้า    
พรีเจลาติไนซ์ ได้แก่ ความหนืด ร้อยละของน้ าหนักกล้วย
หลังชุบน้ าแป้ง ร้อยละของน้ าหนักกล้วยแขกหลังทอด และ
ค่าความแข็ง แสดงดังตารางที่ 4 พบว่าน้ าแป้งที่ทดแทน
แป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวเ จ้าพรีเจลาติ ไนซ์ทุกระดับ          

ที่เพิ่มขึ้น ส่งผลให้น้ าแป้งชุบทอดมีค่าความหนืดสูงขึ้นอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยน้ าแป้งที่ทดแทนแป้ง 
ข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ร้อยละ 8 มีความหนืด
สูงกว่าน้ าแป้งที่ไม่มีส่วนผสมของแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์
ถึง 4.5 เท่า แนวโน้มการเพิ่มขึ้นของค่าความหนืดของน้ า
แป้งชุบทอดเม่ือทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวเจ้า     



พรีเจลาติไนซ์สอดคล้องกับงานวิจัยของ Shih et al. 
(2005) ที่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งพรีเจลาติไนซ์        
ที่ระดับร้อยละ 0-8 ท าให้น้ าแป้งชุบทอดมีความหนืด
เพิ่มขึ้นจาก 561 cPs เป็น 2340 cPs 
 เม่ือน ากล้วยชุบน้ าแป้งที่ทดแทนแป้งข้าวเ จ้า 
ด้วยแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ระดับสูงขึ้น ท าให้ร้อยละ  
ของน้ าหนักกล้วยหลังชุบน้ าแป้ง (Coating pick up) และ
ร้อยละของน้ าหนักกล้วยแขกหลังทอด (Coating yield) มีค่า
สูงขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p≤0.05) พบว่าร้อยละ  
ของน้ าหนักกล้วยหลังชุบน้ าแป้งและร้อยละของน้ าหนัก
กล้วยแขกหลังทอดของน้ าแป้งสูตรต่างๆ มีความสัมพันธ์
โดยตรงกับความหนืดของน้ าแป้ง เม่ือจุ่มกล้วยในน้ าแป้ง 
ที่มีความหนืดต่ า (สูตรน้ าแป้งที่เตรียมจากแป้งข้าวเจ้า) 
การเกาะติดของน้ าแป้งที่ชิ้นกล้วยน้อย เม่ือน าไปทอด     
จึ งส่ งผลให้ ร้ อยละของ น้ าหนักกล้ วยแขก มีค่ า ต่ า  
ความสัมพันธ์ระหว่างความหนืดของน้ าแป้งชุบทอดกับ                      
น้ าหนักอาหารหลังชุบน้ าแป้งมีความสอดคล้องกับงานวิจัย
ของ Salvador et al. (2004) และ Vongsawasdi et al. 
(2008) ที่พบว่าปลาหมึกและเน้ือไก่ชุบน้ าแป้งที่มี     ความ
หนืดสูงส่งผลให้น้ าหนักหลังชุบน้ าแป้งสูงขึ้นด้วย ทั้งน้ีใน
การผลิตแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ พันธะไฮโดรเจนภายใน
โมเลกุลของสตาร์ชบางส่วนถูกท าลาย โมเลกุลของน้ าสามารถ
เข้าไปจับกับหมู่ไฮดรอกซิลอิสระได้ง่าย ท าให้    เม็ดสตาร์ช

ดูดน้ าและพองตัวมากขึ้น (อรอนงค์ นัยวิกุล, 2547) ส่งผล
ให้น้ าแป้งที่มีส่วนผสมของแป้งข้าวเจ้า        พรีเจลาติไนซ์
มีความหนืดสูง และการเกิดเจลาติไนซ์เซชันของแป้งท าให้
โมเลกุลสตาร์ชถูกท าลาย ผลึกสตาร์ชข้าวเจ้าจึงโปร่งขึ้น
และดูดน้ าได้มากขึ้น โมเลกุลของน้ าอิสระที่เหลืออยู่รอบๆ 
เม็ดแป้งลดลง เม็ดแป้งเคลื่อนไหวได้ช้าจึงส่งผลให้ความ
หนืดสูงขึ้น (ลัลนา ยังประสิทธิพร, 2532) น้ าแป้งจึง
เกาะติดกับชิ้นกล้วยได้มากขึ้น อย่างไรก็ตามการใช้น้ าแป้ง
ชุบทอดที่มีความหนืดสูงกว่า 2400 cPs จะท าให้น้ าแป้งมี
ความหนืดมากเ กินกว่าจะเคลือบชิ้นอาหารได้อย่าง
สม่ าเสมอ ส่งผลให้แป้งชุบทอดเป็นก้อนและหนาเกินไป
เม่ือทอดสุก อีกทั้งการเคลือบของน้ าแป้งที่มีความหนา
และบางไม่สม่ าเสมอกันจะส่งผลต่อการสุกและการดูดซับ
น้ ามันด้วย (Shih et al. 2005) 
 กล้วยแขกทอดที่ชุบ น้ าแป้งที่ ทดแทนแป้ ง     
ข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ ร้อยละ 8 มีค่า 
ความแข็งสูงที่สุด (p≤0.05) เม่ือเทียบกับสูตรอ่ืนๆ ในขณะ
ที่กล้วยแขกทอดชุบน้ าแป้งที่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้ง
ข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ ร้อยละ 0-6 มีค่าความแข็งไม่
แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) เน่ืองจากการชุบน้ าแป้งที่
มีความหนืดสูง น้ าแป้งสามารถเกาะติดชิ้นกล้วยได้มาก  ทั้ง
ก่อนทอดและหลังทอด ดังน้ันความหนาของแป้ง         ที่
เพิ่มขึ้นจึงส่งผลให้เน้ือสัมผัสแข็งมากขึ้น

ตารางที่ 4 คุณภาพด้านกายภาพของน้ าแป้งชุบทอดที่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งพรีเจลาติไนซ์ 
การทดแทนด้วยแป้ง 
ข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ 

ความหนืด 
(cPs) 

Coating pick up 
(ร้อยละ) 

Coating yield  
(ร้อยละ) 

ความแข็ง 
(N) 

 ร้อยละ 0 661.20 e±5.26 36.54d±4.41 -0.62c±0.22 0.2394b±0.021 
 ร้อยละ 2 937.00 d±16.41 43.29c±3.59 4.42b±0.59 0.2650b±0.016 
 ร้อยละ 4 1549.80c±20.27 44.56c±2.67 6.08b±1.31 0.2784b±0.038 
 ร้อยละ 6 2237.00b±17.59 49.67b±4.33 10.61a±1.95 0.3454b±0.059 
 ร้อยละ 8 2917.00a±9.92 53.17a±3.18 11.22a±1.61 0.4602a±0.016 

a,b…ตัวอักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกัน หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

 ปริมาณความชื้นของกล้วยแขกสูตรที่ทดแทน
แป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ร้อยละ 2-8     
มีค่าสูงกว่ากล้วยแขกสูตรปกติที่ไม่มีส่วนผสมของแป้ง 
ข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ (p≤0.05) ในขณะที่ปริมาณไขมัน
ของกล้วยแขกสูตรที่ ทดแทนแป้ งข้ าวเ จ้ าด้ วย แป้ ง        
ข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์มีค่าต่ ากว่ากล้วยแขกสูตรปกติ 
(p≤0.05) (ตารางที่  5 ) ซ่ึงสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Vongsawasdi et al. (2008) ที่พบว่าถ้าผลิตภัณฑ์อาหาร
ทอดเกิดการสูญความชื้นในระหว่างการทอดต่ า ชิ้นอาหาร
จะมีช่องว่างให้น้ ามันซึมเข้าไปได้น้อยลง จึงท าให้ปริมาณ

ไขมันมีค่าต่ า การใช้แป้งแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์เป็น
ส่วนผสมในแป้งชุบทอด เม็ดสตาร์ชของแป้งข้าวเจ้า     
พรีเจลาติไนซ์สามารถดูดน้ าได้มากกว่าแป้งข้าวเจ้าปกติ 
เม่ือแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ได้รับความร้อนในระหว่างการ
ทอดจึงเกิดเจลได้อย่างรวดเร็ว จึงสามารถรักษาความชื้นไว้ใน
ชิ้นกล้วยแขกได้ดี อีกทั้งเจลของแป้งชุบทอดที่ มีแป้ง      
ข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์เป็นส่วนผสมจะเคลือบผิวหน้าของ  
ช้ินกล้วย จึงช่วยลดการสูญเสียความชื้นและลดการดูดซับ
น้ ามันเข้าสู่ชิ้นอาหารทอดได้ ทั้งน้ีการเคลื่อนที่ของความชื้น
และไขมัน จะสวนทางกันขณะได้รับความร้อนระหว่าง     
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การทอด โดยความชื้นจะเคลื่อนที่ออกจากผลิตภัณฑ์   
ส่วนไขมันจะเคลื่อนที่เข้าสู่ผลิตภัณฑ์ หากชิ้นอาหารได้รับ
การเคลือบด้วยสารที่ มีสมบัติเป็นเจลก็จะช่วยลดการ
เคลื่อนที่ของความชื้นและไขมัน (Mallikar et al., 1997) 
ทั้งน้ีนอกจากการใช้แป้งดัดแปรแล้วยังสามารถใช้สารใน
กลุ่มไฮโดรคอลลอยด์ ได้แก่ แซนแทนกัม กัวร์กัม และ 
คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส เพื่อลดการดูดซับน้ ามันใน
อาหารทอดได้ (Lumanlan et al. 2019) 
 ร้อยละของการลดลงของปริมาณไขมันใน  
กล้วยแขกเ ม่ือทดแทนแป้งข้าวเ จ้าด้วยแป้งข้ าวเ จ้า       
พรีเจลาติไนซ์แสดงดังภาพที่ 1 พบว่ากล้วยแขกที่ทดแทน
ด้วยแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ในน้ าแป้งชุบทอดร้อยละ 2 
4 6 และ 8 สามารถลดปริมาณไขมันได้ร้อยละ 14.29 
23.05 27.87 และ 39.92 ตามล าดับ เม่ือเปรียบเทียบกับ
ปริมาณไขมันในกล้วยแขกสูตรปกติ (p≤0.05) ทั้งน้ี      น้ า
แป้งชุบทอดที่ใช้สตาร์ชหรือแป้งดิบ (Native starch or 
flour) ที่ มีการพองตัวในน้ าร้อนจะดูดน้ ามันได้ม าก 
ในขณะทอด  หากใช้แป้งพรีเจลาติไนซ์ทดแทนการใช้  
แป้งดิบ แป้งพรี เจลาติไนซ์จะดูดน้ าได้ โ ดยไม่อาศัย    
ความร้อน สามารถละลายและให้ความหนืดได้ในน้ าเย็น 
โดยเจลของแป้งพรีเจลลาติไนซ์จะท าหน้าที่ เป็นสาร
เคลือบ (Coating agent) ซ่ึงเป็นตัวก้ันน้ ามัน ส่งผลให้
น้ ามันเข้าสู่ชิ้นอาหารในขณะทอดได้น้อยลง (Butt et al., 
2018) ดั ง น้ันในการทอดกล้ วยแขก เจลของแป้ ง          
ข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์จึงช่วยลดการเคลื่อนที่ของความชื้น
ออกจากกล้วยแขกและลดการเคลื่อนที่ของน้ ามันเข้าไปใน
ชิ้นกล้วยแขกในระหว่างการทอดจึงช่วยลดการดูดซับ
น้ ามันได้  
 ผลการประเมินคุณภาพด้านประสาทสัมผัสของ
กล้วยแขกแสดงดังตารางที่ 6 พบว่าลักษณะปรากฏ สี 
รสชาติ เ น้ือสัมผัส และความชอบรวมของกล้วยแขก       

ที่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์       
ในน้ าแป้งชุบทอดร้อยละ 2 มีคะแนนความชอบจาก       
ผู้ทดสอบสูงกว่ากล้วยแขกสูตรปกติ (p≤0.05) คะแนน
ความชอบจากผู้ทดสอบที่มีต่อกล้วยแขกมีความสัมพันธ์
กับร้อยละของน้ าหนักกล้วยหลังชุบน้ าแป้ง ร้อยละของ
น้ าหนักกล้วยแขกหลังทอด และค่าความแข็ง โดยพบว่า
สูตรที่เติมแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ในน้ าแป้งชุบทอด    
ในระดับสูงขึ้น ส่งผลให้ร้อยละของน้ าหนักกล้วยหลังชุบน้ า
แป้ง และร้อยละของน้ าหนักกล้วยแขกหลังทอดมีแนวโน้ม
สูงขึ้น ซ่ึงหมายถึงการเกาะตัวของแป้งชุบทอดที่ชิ้นกล้วย
มากขึ้น เม่ือทอดสุกแป้งชุบทอดจึงหนามากขึ้น ส่งผลให้
ค่าความแข็งของกล้วยแขกมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นด้วย และ
คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะมีแนวโน้มลดลง ซ่ึงแสดง
ให้เห็นว่าผู้ทดสอบมีความชอบกล้วยแขกที่มีความหนา
ของแป้งชุบทอดไม่มากจนเกินไป เพราะหากแป้งหนา
เกินไปจะไปส่งผลให้กล้วยแขกมีเน้ือสัมผัสแข็งและเหนียว 
 
 ตารางที่ 5 ความชื้นและไขมันของกล้วยแขกสูตรต่างๆ 

การทดแทนด้วยแป้ง
ข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ 

ความชื้น  
(ร้อยละ) 

ไขมัน  
(ร้อยละ) 

 ร้อยละ 0 30.26d±0.77 15.42a±0.45 
 ร้อยละ 2 32.49c±0.49 13.21b±0.33 
 ร้อยละ 4 33.08bc±0.59 11.87c±0.46 
 ร้อยละ 6 33.53ab±0.22 11.12d±0.45 
 ร้อยละ 8 34.31a±0.27 9.26e±0.28 

a,b…ตัวอักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกัน หมายถึง 
ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 
 
 

 
ภาพที่ 1 ร้อยละการลดลงของไขมันในกล้วยแขกเม่ือทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ในน้ าแป้งชุบทอด 
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ระดับการทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ (ร้อยละ)



  
ตารางที่ 6 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกล้วยแขกสูตรต่างๆ 

ระดับการทดแทนแป้งข้าวเจ้า 
ด้วยแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ 

ลักษณะ
ปรากฏ 

สี รสชาติ เน้ือสัมผัส ความชอบรวม 

 ร้อยละ 0 7.30b±0.97 7.45b±0.71 6.75c±0.81 6.85c±1.04 7.20c±0.76 
 ร้อยละ 2 8.25a±0.67 8.10a±0.87 8.40a±1.02 8.15a±1.26 8.30a±0.98 
 ร้อยละ 4 7.65b±0.74 7.25b±1.08 7.00bc±1.29 7.15b±1.19 7.35bc±1.14 
 ร้อยละ 6 7.35b±0.87 7.35b±0.75 7.25bc±0.88 7.55abc±0.88 7.60bc±0.61 
 ร้อยละ 8 7.65b±0.91 7.35b±0.78 7.45b±0.82 7.60ab±0.87 7.80ab±0.86 

a,b…ตัวอักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกัน หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
 
สรุปผลการวิจัย 
 การทดแทนแป้ งข้ าวเ จ้ าด้ วยแป้ งข้ าว เ จ้ า        
พรีเจลาติไนซ์ในแป้งชุบทอดสามารถลดการดูดซับน้ ามัน
ในผลิตภัณฑ์กล้วยแขกได้ โดยเม่ือทดแทนด้วยแป้ง     
ข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ในระดับสูงขึ้นท าให้ปริมาณไขมันใน
กล้วยแขกลดลงมากขึ้น แป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์ท าให้
ความหนืดของน้ าแป้งและน้ าหนักของกล้วยหลังชุบ      
น้ าแป้งมีค่าสูงขึ้น กล้วยแขกหลังทอดมีน้ าหนักสูงขึ้นและ
เน้ือสัมผัสแข็งขึ้น การทดแทนด้วยแป้งข้าวเจ้า             พรี
เจลาติไนซ์ตั้งแต่ร้อยละ 4 ขึ้นไป ท าให้คุณภาพ      ทาง
ประสาทสัมผัสของกล้วยแขกด้อยลง ดังน้ันเม่ือพิจารณา
ร่วมกันระหว่างลักษณะทางกายภาพ ลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส และปริมาณไขมันที่ลดลง พบว่า    การ
ทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์   ใน
แป้งชุบทอดร้อยละ 2 เป็นระดับที่เหมาะสมส าหรับ การ
ใช้ในแป้งชุบทอดกล้วยแขก เน่ืองจากกล้วยแขกมี  เน้ือ
สัมผัสด้านความแข็งไม่แตกต่างจากสูตรปกติ (p>0.05) 
ปริมาณไขมันลดลงอย่างมีนัยส าคัญเม่ือเปรียบเทียบกับ
สูตรปกติ (p≤0.05) และได้รับคะแนนความชอบจากผู้
ทดสอบทุกคุณลักษณะสูงสุด 
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