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บทคดัย่อ 
จากการศึกษาผลของสภาวะการพฟัฟิงต่อคุณภาพทางดา้นกายภาพและคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัของ

กลว้ยแผน่กรอบ โดยใชก้ลว้ยไข่แก่จดัระยะท่ี 3 และมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดท้ั้งหมดอยูใ่นช่วง 14-18 oBrix หัน่ตามขวาง
ขนาด 2.5 มิลลิเมตร แช่กรดซิตริกท่ีความเขม้ขน้ 0.75% (w/v) เป็นเวลานาน 5 นาที แบ่งตวัอยา่งเป็น 2 ส่วน คือ ส่วนท่ีไม่ผา่น
การพรีทรีทเมนต ์และส่วนท่ีผ่านการพรีทรีทเมนตด์ว้ยการลวกท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที จากนั้นท าการ
อบแห้งโดยใชตู้อ้บลมร้อน (Hot Air Oven) ท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ให้เหลือความช้ืนสุดทา้ยเท่ากบั 25% d.b. ก่อนเขา้
สู่กระบวนการพฟัฟิงเพ่ือท าใหน้ ้ าท่ีอยูภ่ายในอาหารเกิดการเดือดและระเหยกลายเป็นไออยา่งรวดเร็วท่ีอุณหภูมิในการศึกษา 
160 องศาเซลเซียส ระยะเวลาในการพฟัฟิงนาน 5 นาที และท่ีอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส ระยะเวลาในการพฟัฟิงนาน 4 นาที 
ให้เหลือความช้ืนสุดทา้ยเท่ากบั 4% d.b. จากการศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพดา้นสี การหดตวั (Shrinkage) และเน้ือสัมผสั
ดา้นความแข็ง (Hardness) ของผลิตภณัฑก์ลว้ยแผ่นกรอบ พบวา่กลว้ยแผ่นกรอบท่ีไม่ผ่านการพรีทรีทเมนตมี์ค่า L* และ
ค่าสี b* ท่ีสูง และค่าสี a* ท่ีต  ่ากวา่กลว้ยแผ่นกรอบท่ีผ่านการพรีทรีทเมนต ์และเม่ือใชอุ้ณหภูมิในการฟัฟฟิงสูงข้ึนจะท าให้
กลว้ยแผ่นกรอบมีค่า L* และค่าสี b* ท่ีลดลง และค่าสี a* ท่ีเพ่ิมข้ึน การพรีทรีทเมนตแ์ละอุณหภูมิท่ีใชใ้นการฟัฟฟิงส่งผล
ต่อค่าการหดตวัและค่าความแข็งของผลิตภณัฑก์ลว้ยแผ่นกรอบอยา่งมีนยัส าคญั (p < 0.05) โดยผลิตภณัฑ์กลว้ยแผ่นท่ีผ่าน
และไม่ผ่านการพรีทรีทเมนต์และท าการฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส มีค่าความแข็งและค่าการหดตวัน้อยกวา่การ
ฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั พบวา่ผลิตภณัฑก์ลว้ยแผ่นกรอบท่ีไม่
ผา่นการพรีทรีทเมนตแ์ละท าการฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียสหรือท่ีอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส มีคะแนนเฉล่ียการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัทางดา้นลกัษณะปรากฏ สี รสชาติ ความกรอบ และความชอบรวมสูงกว่าผลิตภณัฑ์
กลว้ยแผน่กรอบท่ีผา่นการพรีทรีทเมนต ์(p < 0.05) 
 

ค าส าคญั: กลว้ยไข่ เทคนิคการพฟัฟิง การพรีทรีทเมนต ์ค่าการหดตวั เน้ือสมัผสั 
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Abstract 
The effect of puffing condition on physical properties and sensory evaluation of crispy banana was studied. 

Bananas with a mature ripe stage of 3 containing 14-18 oBrix was peeled and sliced into approximately 2.5 mm thickness, 
dipped into 0.75% (w/v) citric acid for 5 minutes and randomly divided into 2 groups for treatments. One group was 
pretreated with blanching at a temperature of 90 oC for 1 min while the another group without blenching. The banana with 
and without pretreatment were dried in the hot air oven at a temperature of 90 oC to final moisture content of 25% d.b.and 
followed by puffing them with hot air to boil and evaporate the moisture quickly at temperature of 170 oC for 5 min and 
160 oC for 4 min to obtain moisture content of 4% d.b. The physical properties of color, shrinkage and texture (Hardness) 
of the crispy banana were studied. The experiment results showed that the crispy banana without pretreatment condition 
resulted in high L* and b* value and low a* value as compared to crispy banana with pretreatment whereas the crispy 
banana at high puffing temperature had lower L* and b* value and higher with a* value than that puffed at low 
temperature. The pretreatment and puffing temperature have a significant effect on shrinkage and hardness of crispy 
banana (p < 0.05). The crispy banana with and without pretreatment and puffing at temperature of 170 oC showed lower 
hardness and shrinkage than puffing at temperature of 160 oC. Sensory evaluation results showed the crispy banana 
without pretreatment and puffed at temperature of 160 oC or 170 oC had higher acceptable average score in terms of color, 
odor, crispy and overall liking attributes than that of pretreatment crispy banana (p<0.05). 
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บทน า 
กลว้ยเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีนิยมบริโภคโดยทั่วไป มีช่ือวิทยาศาสตร์ Musa Jaradisiaca L. var. sapientum O. Ktze 

วงศ์ Musaceae กลว้ยเป็นพืชท่ีปลูกง่ายในทุกภาคของประเทศไทย เติบโตเร็ว ให้ผลตลอดปี และเหมาะต่อการบริโภค
ส าหรับทุกเพศทุกวยั เน่ืองจากมีรสชาติหวาน เน้ือนุ่ม และมีกล่ินหอม นอกจากน้ียงัเป็นผลไมท่ี้อุดมดว้ยคุณค่าทางอาหารใน
การบริโภคสดหรือการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ ์เช่น กลว้ยไข่มีวิตามินต่างๆ ใยอาหาร และสารตา้นอนุมูลอิสระ เป็นตน้ กลว้ยไข่ 
ท่ีมีอายกุารเก็บรักษาค่อนขา้งสั้ นและมีปัญหาเร่ืองผิวตกกระ (Senescent Spotting) ซ่ึงเป็นลกัษณะท่ีไม่พึงประสงค์ของง
ผูบ้ริโภค [1] อีกทั้ งในบางช่วงของปีกลว้ยไข่จะปริมาณมากและมีราคาต ่าหรือเป็นกลว้ยท่ีมีคุณภาพต ่าเหลือจากการคดั
คุณภาพขนาดมาตรฐาน จึงจ าเป็นตอ้งน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ต่างๆ เพ่ือเพ่ิมมูลค่าและช่วยท าให้เกษตรกรมีรายได้
เพ่ิมข้ึน กลว้ยไข่นิยมน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑใ์นรูปแบบต่างๆ เช่น กลว้ยฉาบ กลว้ยตาก กลว้ยกวน และกลว้ยทอดกรอบ 
เป็นตน้ ปัจจุบนัผลิตภณัฑก์ลว้ยไข่แผ่นกรอบท่ีจ าหน่ายโดยทัว่ไปในทอ้งตลาดนิยมใชก้ลว้ยดิบมาท าการแปรรูปดว้ยวิธีการทอด
ในน ้ ามนัท่ีใชอุ้ณหภูมิสูงประมาณ 180-200 องศาเซลเซียส ผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้ลกัษณะเป็นแผ่นบาง พองกรอบ มีสีเหลืองอ่อน 
และสามารถน าไปปรุงรสดว้ยเกลือหรือน ้ าตาล เม่ือเก็บรักษาไวเ้ป็นระยะเวลานานผลิตภณัฑจ์ะเกิดกล่ินหืนไดง่้าย เน่ืองจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนักบัออกซิเจน กลว้ยไข่แผ่นทอดกรอบเป็นผลิตภณัฑข์องขบเค้ียวหรืออาหารวา่งท่ีค่อนขา้งมี
ไขมนัสูง ซ่ึงอาจจะไม่เหมาะส าหรับผูบ้ริโภคท่ีใส่ใจเร่ืองสุขภาพและควบคุมน ้ าหนกั ซ่ึงการแปรรูปกลว้ยไข่แผน่ทอดกรอบ
ในช่วงขั้นตอนการเตรียมวตัถุดิบ เช่น การปอกเปลือกและการฝานกลว้ยเป็นแผ่นบาง มกัจะเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน ้ าตาล
ของเน้ือกล้วยอย่างรวดเร็ว เน่ืองมาจากกิจกรรมของเอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดสท่ีเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
สารประกอบฟีนอลกบัออกซิเจนไดเ้ป็นสารสีน ้ าตาล ปฏิกิริยาน้ีสามารถยบัย ั้งดว้ยการให้ความร้อนดว้ยการลวกดว้ยน ้ าร้อน
หรือไอน ้ า และการแช่ในสารเคมีจ าพวกกรดต่างๆ เช่น กรดซิตริก และกรดแอสคอร์บิค เป็นตน้ [2] ในการผลิตผลิตภณัฑก์ลว้ย

 
 
ท่ีมีลกัษณะพองกรอบนั้นสามารถมากท าไดห้ลายวธีิ เช่น การทอดในน ้ ามนัท่ีสภาวะบรรยากาศปกติและสภาวะความดนัต ่า
กว่าบรรยากาศ การอบแห้งภายใตส้ภาวะสุญญากาศ การอบแห้งแบบแช่เยือกแข็ง และการพฟัฟิง (Puffing) เป็นตน้ ซ่ึง
วิธีการแปรรูปท่ีแตกต่างกนัจะท าให้ไดผ้ลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพในดา้นสี เน้ือสัมผสั ความเป็นรูพรุน การหดตวั และความกรอบ 
รวมไปถึงค่าใชจ่้ายในการผลิตท่ีไม่เท่ากนั กระบวนการพฟัฟิง (Puffing) เป็นวธีิการหน่ึงท่ีสามารถแปรรูปกลว้ยกรอบให้มี
ลกัษณะเน้ือสัมผสัคลา้ยกลว้ยท่ีผ่านการทอด ขอ้ดีของวิธีการน้ี คือ ผลิตภณัฑ์กลว้ยกรอบท่ีได้จะไม่มีองค์ประกอบของ
น ้ ามนั หลกัการของกระบวนการพฟัฟิง ท าไดด้ว้ยการใชอุ้ณหภูมิสูงและระยะเวลาสั้นๆ เพ่ือท าใหน้ ้ าท่ีอยูภ่ายในช้ินอาหาร
เกิดการเดือด และระเหยกลายเป็นไปอยา่งรวดเร็ว ซ่ึงจะท าให้แรงดนัภายในช้ินอาหารมีค่ามากข้ึน ส่งผลให้เน้ืออาหารเกิด
การขยายตวัและมีรูพรุนเกิดข้ึน ซ่ึงหากอุณหภูมิของช้ินอาหารต ่าเกินไป จะท าให้การเดือดของน ้ าภายในช้ินอาหารเกิดข้ึนไดน้อ้ย 
แต่หากช้ินอาหารมีความช้ืนสูงเกินไปจะท าให้น ้ าในช้ินอาหารเกิดการเดือดอย่างรุนแรงจนท าให้ช้ินอาหารอาจแตกได ้
กระบวนการพฟัฟิงสามารถท าไดโ้ดยการใชตู้อ้บลมร้อนแบบถาด [3] ดงันั้นงานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือการศึกษาผลของ
การพรีทรีทเมนต ์ดว้ยวิธีการลวกแผน่กลว้ยดิบในน ้ าร้อน และผลของอุณหภูมิท่ีใชใ้นการพฟัฟิงท่ีมีต่อคุณภาพดา้นสี การหดตวั 
ความกรอบ และทางด้านประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์กลว้ยไข่แผ่นกรอบ และเป็นแนวทางในการพฒันาการแปรรูป
ผลิตภณัฑใ์นระดบัอุตสาหกรรมต่อไป 

 
วสัดุ อุปกรณ์และวธีิด าเนินการ 

1. การเตรียมวตัถุดบิ 
น ากลว้ยไข่สุกระยะท่ี 3 ซ่ึงพิจารณาได้จากสีของเปลือกเขียวออกเหลืองเล็กน้อย โดยเน้ือกล้วยมีค่าปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายน ้ าไดท้ั้งหมด (Total Soluble Solid; TSS) ประมาณ 14-18 oBrix ขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลางของผลกลว้ยไข่
ประมาณ 25 มิลลิเมตร น ากลว้ยไข่มาลา้งท าความสะอาด ปอกเปลือก และหั่นตามขวางขนาด 2.5 มิลลิเมตร น าไปแช่
ในกรดซิตริกท่ีความเขม้ขน้ 0.75% (w/v) นานเวลา 5 นาที เพ่ือยบัย ั้งปฏิกิริยาการเกิดสีน ้ าตาลของเน้ือกลว้ย แบ่งกลว้ยแผ่น
ท่ีไดอ้อกเป็น 2 กลุ่มดงัน้ี กลุ่มท่ี 1 ไม่พรีทรีทเมนต ์และกลุ่มท่ี 2 น ากลว้ยมาลวกดว้ยน ้ าร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 1 นาที เพ่ือใหแ้ป้งท่ีอยูใ่นกลว้ยเกิดการเจลลาติไนซ์ หลงัจากนั้นน าตวัอยา่งของแต่ละกลุ่มมาลา้งดว้ยน ้ ากลัน่นาน 30 วนิาที 
ซบัน ้ าให้แห้งท้ิงไว ้5 นาที แลว้น าไปจดัเรียงบนตะแกรงก่อนเขา้เคร่ืองอบแหง้ลมร้อนแบบถาด (Tray Dryer) ท่ีอุณหภูมิ 90 
องศาเซลเซียส ใหเ้หลือความช้ืนประมาณ 25 % d.b. ส าหรับกลว้ยท่ีไม่ผา่นการลวกจะใชเ้วลาในการอบแห้งประมาณ 100-110 นาที 
และกลว้ยท่ีผ่านการลวกใช้เวลานาน 120-125 นาที น ากลว้ยทั้ ง 2 กลุ่มๆ ละ 250 กรัม มาท าการพฟัฟิงดว้ยอากาศร้อนท่ี
อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส ใชเ้วลานาน 5 นาที และท่ีอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส ใชเ้วลานาน 4 นาที ให้เหลือความช้ืน
สุดทา้ยประมาณ 4 % d.b. หลงัจากนั้นน าผลิตภณัฑท่ี์ไดไ้ปทดสอบคุณภาพทางดา้นกายภาพ เช่น ค่าสี การหดตวั และเน้ือสัมผสั 
และทางดา้นประสาทสมัผสั 
2. การทดสอบคุณภาพด้านสีของผลติภัณฑ์ 

สีของกลว้ยแผ่นท าการวดัโดยใชเ้คร่ืองวดัสีอาหาร Hunter Lab โดยวดัสีค่าของกลว้ยแผน่กรอบตามระบบ Hunter 
ซ่ึงแสดงในเทอมของตวัแปร L*, a* และ b* โดยค่า L* แสดงค่าความสวา่ง ค่า a* แสดงค่าสีแดง และสีเชียว ค่าสี b* แสดง
ค่าสีเหลืองและน ้ าเงิน การทดสอบจะใชก้ลว้ยแผน่กรอบจ านวน 12 ตวัอยา่ง และวดัสีตวัอยา่งละ 3 คร้ัง  
3. การทดสอบคุณภาพด้านการหดตวัของผลติภัณฑ์ 

ในการทดสอบการหดตวัของกลว้ยแผ่นกรอบ ดว้ยการวดัความหนาและเส้นผ่านศูนยก์ลางของกลว้ยแผ่นกรอบ
ก่อนและหลงัการท าพฟัฟิงดว้ยเคร่ืองเวอร์เนียร์คาลิปเปอร์ ใชต้วัอยา่งจ านวน 10 ช้ิน และจะท าการวดัท่ีต าแหน่งต่างๆ ของ
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Abstract 
The effect of puffing condition on physical properties and sensory evaluation of crispy banana was studied. 

Bananas with a mature ripe stage of 3 containing 14-18 oBrix was peeled and sliced into approximately 2.5 mm thickness, 
dipped into 0.75% (w/v) citric acid for 5 minutes and randomly divided into 2 groups for treatments. One group was 
pretreated with blanching at a temperature of 90 oC for 1 min while the another group without blenching. The banana with 
and without pretreatment were dried in the hot air oven at a temperature of 90 oC to final moisture content of 25% d.b.and 
followed by puffing them with hot air to boil and evaporate the moisture quickly at temperature of 170 oC for 5 min and 
160 oC for 4 min to obtain moisture content of 4% d.b. The physical properties of color, shrinkage and texture (Hardness) 
of the crispy banana were studied. The experiment results showed that the crispy banana without pretreatment condition 
resulted in high L* and b* value and low a* value as compared to crispy banana with pretreatment whereas the crispy 
banana at high puffing temperature had lower L* and b* value and higher with a* value than that puffed at low 
temperature. The pretreatment and puffing temperature have a significant effect on shrinkage and hardness of crispy 
banana (p < 0.05). The crispy banana with and without pretreatment and puffing at temperature of 170 oC showed lower 
hardness and shrinkage than puffing at temperature of 160 oC. Sensory evaluation results showed the crispy banana 
without pretreatment and puffed at temperature of 160 oC or 170 oC had higher acceptable average score in terms of color, 
odor, crispy and overall liking attributes than that of pretreatment crispy banana (p<0.05). 

 

Keywords: Banana, Puffing, Pretreatment, Shrinkage, Texture 
 

บทน า 
กลว้ยเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีนิยมบริโภคโดยทั่วไป มีช่ือวิทยาศาสตร์ Musa Jaradisiaca L. var. sapientum O. Ktze 

วงศ์ Musaceae กลว้ยเป็นพืชท่ีปลูกง่ายในทุกภาคของประเทศไทย เติบโตเร็ว ให้ผลตลอดปี และเหมาะต่อการบริโภค
ส าหรับทุกเพศทุกวยั เน่ืองจากมีรสชาติหวาน เน้ือนุ่ม และมีกล่ินหอม นอกจากน้ียงัเป็นผลไมท่ี้อุดมดว้ยคุณค่าทางอาหารใน
การบริโภคสดหรือการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ ์เช่น กลว้ยไข่มีวิตามินต่างๆ ใยอาหาร และสารตา้นอนุมูลอิสระ เป็นตน้ กลว้ยไข่ 
ท่ีมีอายกุารเก็บรักษาค่อนขา้งสั้ นและมีปัญหาเร่ืองผิวตกกระ (Senescent Spotting) ซ่ึงเป็นลกัษณะท่ีไม่พึงประสงค์ของง
ผูบ้ริโภค [1] อีกทั้ งในบางช่วงของปีกลว้ยไข่จะปริมาณมากและมีราคาต ่าหรือเป็นกลว้ยท่ีมีคุณภาพต ่าเหลือจากการคดั
คุณภาพขนาดมาตรฐาน จึงจ าเป็นตอ้งน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ต่างๆ เพ่ือเพ่ิมมูลค่าและช่วยท าให้เกษตรกรมีรายได้
เพ่ิมข้ึน กลว้ยไข่นิยมน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑใ์นรูปแบบต่างๆ เช่น กลว้ยฉาบ กลว้ยตาก กลว้ยกวน และกลว้ยทอดกรอบ 
เป็นตน้ ปัจจุบนัผลิตภณัฑก์ลว้ยไข่แผ่นกรอบท่ีจ าหน่ายโดยทัว่ไปในทอ้งตลาดนิยมใชก้ลว้ยดิบมาท าการแปรรูปดว้ยวิธีการทอด
ในน ้ ามนัท่ีใชอุ้ณหภูมิสูงประมาณ 180-200 องศาเซลเซียส ผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้ลกัษณะเป็นแผ่นบาง พองกรอบ มีสีเหลืองอ่อน 
และสามารถน าไปปรุงรสดว้ยเกลือหรือน ้ าตาล เม่ือเก็บรักษาไวเ้ป็นระยะเวลานานผลิตภณัฑจ์ะเกิดกล่ินหืนไดง่้าย เน่ืองจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนักบัออกซิเจน กลว้ยไข่แผ่นทอดกรอบเป็นผลิตภณัฑข์องขบเค้ียวหรืออาหารวา่งท่ีค่อนขา้งมี
ไขมนัสูง ซ่ึงอาจจะไม่เหมาะส าหรับผูบ้ริโภคท่ีใส่ใจเร่ืองสุขภาพและควบคุมน ้ าหนกั ซ่ึงการแปรรูปกลว้ยไข่แผน่ทอดกรอบ
ในช่วงขั้นตอนการเตรียมวตัถุดิบ เช่น การปอกเปลือกและการฝานกลว้ยเป็นแผ่นบาง มกัจะเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน ้ าตาล
ของเน้ือกล้วยอย่างรวดเร็ว เน่ืองมาจากกิจกรรมของเอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดสท่ีเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
สารประกอบฟีนอลกบัออกซิเจนไดเ้ป็นสารสีน ้ าตาล ปฏิกิริยาน้ีสามารถยบัย ั้งดว้ยการให้ความร้อนดว้ยการลวกดว้ยน ้ าร้อน
หรือไอน ้ า และการแช่ในสารเคมีจ าพวกกรดต่างๆ เช่น กรดซิตริก และกรดแอสคอร์บิค เป็นตน้ [2] ในการผลิตผลิตภณัฑก์ลว้ย

 
 
ท่ีมีลกัษณะพองกรอบนั้นสามารถมากท าไดห้ลายวธีิ เช่น การทอดในน ้ ามนัท่ีสภาวะบรรยากาศปกติและสภาวะความดนัต ่า
กว่าบรรยากาศ การอบแห้งภายใตส้ภาวะสุญญากาศ การอบแห้งแบบแช่เยือกแข็ง และการพฟัฟิง (Puffing) เป็นตน้ ซ่ึง
วิธีการแปรรูปท่ีแตกต่างกนัจะท าให้ไดผ้ลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพในดา้นสี เน้ือสัมผสั ความเป็นรูพรุน การหดตวั และความกรอบ 
รวมไปถึงค่าใชจ่้ายในการผลิตท่ีไม่เท่ากนั กระบวนการพฟัฟิง (Puffing) เป็นวธีิการหน่ึงท่ีสามารถแปรรูปกลว้ยกรอบให้มี
ลกัษณะเน้ือสัมผสัคลา้ยกลว้ยท่ีผ่านการทอด ขอ้ดีของวิธีการน้ี คือ ผลิตภณัฑ์กลว้ยกรอบท่ีได้จะไม่มีองค์ประกอบของ
น ้ ามนั หลกัการของกระบวนการพฟัฟิง ท าไดด้ว้ยการใชอุ้ณหภูมิสูงและระยะเวลาสั้นๆ เพ่ือท าใหน้ ้ าท่ีอยูภ่ายในช้ินอาหาร
เกิดการเดือด และระเหยกลายเป็นไปอยา่งรวดเร็ว ซ่ึงจะท าให้แรงดนัภายในช้ินอาหารมีค่ามากข้ึน ส่งผลให้เน้ืออาหารเกิด
การขยายตวัและมีรูพรุนเกิดข้ึน ซ่ึงหากอุณหภูมิของช้ินอาหารต ่าเกินไป จะท าให้การเดือดของน ้ าภายในช้ินอาหารเกิดข้ึนไดน้อ้ย 
แต่หากช้ินอาหารมีความช้ืนสูงเกินไปจะท าให้น ้ าในช้ินอาหารเกิดการเดือดอย่างรุนแรงจนท าให้ช้ินอาหารอาจแตกได ้
กระบวนการพฟัฟิงสามารถท าไดโ้ดยการใชตู้อ้บลมร้อนแบบถาด [3] ดงันั้นงานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือการศึกษาผลของ
การพรีทรีทเมนต ์ดว้ยวิธีการลวกแผน่กลว้ยดิบในน ้ าร้อน และผลของอุณหภูมิท่ีใชใ้นการพฟัฟิงท่ีมีต่อคุณภาพดา้นสี การหดตวั 
ความกรอบ และทางด้านประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์กลว้ยไข่แผ่นกรอบ และเป็นแนวทางในการพฒันาการแปรรูป
ผลิตภณัฑใ์นระดบัอุตสาหกรรมต่อไป 

 
วสัดุ อุปกรณ์และวธีิด าเนินการ 

1. การเตรียมวตัถุดบิ 
น ากลว้ยไข่สุกระยะท่ี 3 ซ่ึงพิจารณาได้จากสีของเปลือกเขียวออกเหลืองเล็กน้อย โดยเน้ือกล้วยมีค่าปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายน ้ าไดท้ั้งหมด (Total Soluble Solid; TSS) ประมาณ 14-18 oBrix ขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลางของผลกลว้ยไข่
ประมาณ 25 มิลลิเมตร น ากลว้ยไข่มาลา้งท าความสะอาด ปอกเปลือก และหั่นตามขวางขนาด 2.5 มิลลิเมตร น าไปแช่
ในกรดซิตริกท่ีความเขม้ขน้ 0.75% (w/v) นานเวลา 5 นาที เพ่ือยบัย ั้งปฏิกิริยาการเกิดสีน ้ าตาลของเน้ือกลว้ย แบ่งกลว้ยแผ่น
ท่ีไดอ้อกเป็น 2 กลุ่มดงัน้ี กลุ่มท่ี 1 ไม่พรีทรีทเมนต ์และกลุ่มท่ี 2 น ากลว้ยมาลวกดว้ยน ้ าร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 1 นาที เพ่ือใหแ้ป้งท่ีอยูใ่นกลว้ยเกิดการเจลลาติไนซ์ หลงัจากนั้นน าตวัอยา่งของแต่ละกลุ่มมาลา้งดว้ยน ้ ากลัน่นาน 30 วนิาที 
ซบัน ้ าให้แห้งท้ิงไว ้5 นาที แลว้น าไปจดัเรียงบนตะแกรงก่อนเขา้เคร่ืองอบแหง้ลมร้อนแบบถาด (Tray Dryer) ท่ีอุณหภูมิ 90 
องศาเซลเซียส ใหเ้หลือความช้ืนประมาณ 25 % d.b. ส าหรับกลว้ยท่ีไม่ผา่นการลวกจะใชเ้วลาในการอบแห้งประมาณ 100-110 นาที 
และกลว้ยท่ีผ่านการลวกใช้เวลานาน 120-125 นาที น ากลว้ยทั้ ง 2 กลุ่มๆ ละ 250 กรัม มาท าการพฟัฟิงดว้ยอากาศร้อนท่ี
อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส ใชเ้วลานาน 5 นาที และท่ีอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส ใชเ้วลานาน 4 นาที ให้เหลือความช้ืน
สุดทา้ยประมาณ 4 % d.b. หลงัจากนั้นน าผลิตภณัฑท่ี์ไดไ้ปทดสอบคุณภาพทางดา้นกายภาพ เช่น ค่าสี การหดตวั และเน้ือสัมผสั 
และทางดา้นประสาทสมัผสั 
2. การทดสอบคุณภาพด้านสีของผลติภัณฑ์ 

สีของกลว้ยแผ่นท าการวดัโดยใชเ้คร่ืองวดัสีอาหาร Hunter Lab โดยวดัสีค่าของกลว้ยแผน่กรอบตามระบบ Hunter 
ซ่ึงแสดงในเทอมของตวัแปร L*, a* และ b* โดยค่า L* แสดงค่าความสวา่ง ค่า a* แสดงค่าสีแดง และสีเชียว ค่าสี b* แสดง
ค่าสีเหลืองและน ้ าเงิน การทดสอบจะใชก้ลว้ยแผน่กรอบจ านวน 12 ตวัอยา่ง และวดัสีตวัอยา่งละ 3 คร้ัง  
3. การทดสอบคุณภาพด้านการหดตวัของผลติภัณฑ์ 

ในการทดสอบการหดตวัของกลว้ยแผ่นกรอบ ดว้ยการวดัความหนาและเส้นผ่านศูนยก์ลางของกลว้ยแผ่นกรอบ
ก่อนและหลงัการท าพฟัฟิงดว้ยเคร่ืองเวอร์เนียร์คาลิปเปอร์ ใชต้วัอยา่งจ านวน 10 ช้ิน และจะท าการวดัท่ีต าแหน่งต่างๆ ของ
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แผน่กลว้ย 3 ต าแหน่ง ค่าการหดตวัของตวัอยา่งจะแสดงในค่าร้อยละการเปล่ียนแปลงของความหนาและเส้นผ่านศูนยก์ลาง 
สามารถค านวณไดจ้ากสมการ [4-5]  
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4. การทดสอบคุณภาพด้านเน้ือสัมผสัของผลติภัณฑ์ 
การทดสอบคุณภาพด้านเน้ือสัมผสัของกลว้ยแผ่นกรอบหลงัการพฟัฟิง  โดยใช้เคร่ือง Texture Analyzer 

รุ่น TA.XT. Plus โดยท าการทดสอบในลกัษณะของแรงกด (Compression) ใชห้ัวกดทรงกระบอกขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลาง 
2 มิลลิเมตร และความเร็วในการกด 1 mm/s โดยกดจนกระทัง่ตวัอยา่งแตกออกจากกนั พิจารณาคุณภาพดา้นเน้ือสัมผสัของ
กลว้ยแผน่กรอบจากค่าความแขง็ (Hardness)   
5. การทดสอบคุณภาพด้านประสาทสัมผสัของผลติภัณฑ์ 

การประเมินลกัษณะทางประสาทสัมผสั  (Sensory Evaluation) ของกลว้ยแผ่นกรอบหลงัการพฟัฟิง ประเมินค่า
คะแนนความชอบด้านลกัษณะปรากฏ (Appearance) สี (Color) รสชาติ (Flavor) ความกรอบ (Crispness) และความชอบ
โดยรวม (Overall Liking) โดยใชว้ิธีทดสอบค่าคะแนนความชอบ (Liking Test) ของผูท้ดสอบดว้ยสเกลความชอบ 9 ระดบั 
(9-Point Hedonic Scale) ใชผู้ท้ดสอบชิมประเภทผูท้ดสอบทัว่ไปท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน (Un-Training) จ านวน 30 คน ซ่ึงเป็น
นิสิตจากคณะเทคโนโลยแีละการพฒันาชุมชน มหาวทิยาลยัทกัษิณ วทิยาเขตพทัลุง อายรุะหวา่ง 19-23 ปี 
6. การวเิคราะห์ข้อมูลทางสถิต ิ(Data analysis)  

วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) จ านวน 3 ซ ้ า ส าหรับการประเมินลกัษณะทาง
กายภาพของผลิตภณัฑก์ลว้ยแผน่กรอบและวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) ส าหรับ
การประเมินค่าเฉล่ียคะแนนการยอมรับทางด้านประสาทสัมผสั วิเคราะห์ความแปรปรวนของขอ้มูล  โดยใช้โปรแกรม
ส าเร็จรูป SPSS และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ียทรีตเมนต์โดยใช ้Duncan’s New Multiple Range Test ท่ีระดบั
ความเช่ือมัน่ ร้อยละ 95 
 

ผลการวจัิยและอภิปรายผล 
1. คุณภาพทางด้านกายภาพของกล้วยแผ่นกรอบภายหลงัการพฟัฟิง 

1.1 ด้านสี 
     ผลของการวิเคราะห์ค่าสี L* a* และ b* ของกล้วยแผ่นกรอบท่ีไม่ผ่านและผ่านการพรีทรีทเมนต์และใช้

อุณหภูมิในการฟัฟฟิงท่ี 160 oC และ 170 oC ผลการทดลองแสดงดงัตารางท่ี 1 พบวา่กลว้ยแผ่นกรอบท่ีไม่ผ่านการพรีทรีทเมนต ์
มีสีเหลืองทอง โดยมีค่า  L* และค่า b* ท่ีสูง และค่า a* ท่ีต  ่ากว่ากลว้ยแผ่นกรอบท่ีผ่านการพรีทรีทเมนต์ ซ่ึงมีสีเหลืองปน
น ้ าตาล ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากความร้อนในการพรีทรีทเมนตท์ าให้แป้งภายในกลว้ยเกิดการสลายเป็นน ้ าตาลมากข้ึน และเกิด
การเปล่ียนแปลงสีเป็นสีน ้ าตาลระหว่างการอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 90 oC เพื่อลดความช้ืนเหลือ 25% และเม่ือน าไปผ่าน
กระบวนการพฟัฟิงแผ่นกลว้ยจึงมีสีน ้ าตาลเขม้ข้ึน ขณะท่ีเม่ือใชอุ้ณหภูมิในการฟัฟฟิงสูงข้ึนจะท าให้แผ่นกลว้ยมีสีน ้ าตาล
เขม้มากข้ึน ซ่ึงสังเกตไดจ้ากค่า L* และค่า b* ท่ีลดลง และค่า a* ท่ีเพ่ิมข้ึน ทั้งน้ีเน่ืองจากการฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิสูงอาจส่งผล
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ให้เกิดปฏิกิริยาคาราเมลไลเซชนั (Caramelization) ของพอลิแซ็กคาไรด์พวกน ้ าตาลและแป้งในเน้ือเยื่อกลว้ย [6] จึงท าให้
กลว้ยแผน่กรอบเกิดสีน ้ าตาลไดม้ากกวา่การท าฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิต ่า 
ตารางที ่1 ค่าสี L* a* และ b* ของกลว้ยแผ่นกรอบท่ีผา่นการพรีทรีทเมนตด์ว้ยลวกดว้ยน ้ าร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 

เวลา 1 นาที และไม่ผา่นการพรีทรีทเมนต ์หลงัการฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิ 160 และ 170 องศาเซลเซียส 

อุณหภูม ิ(°C) กระบวนการ 
ค่าสี 

L* a* b* 

160 
ไม่ผา่นการพรีทรีทเมนต ์ 58.67 ± 6.40c 4.80 ± 0.53a 26.83 ± 1.14c  

ผา่นการพรีทรีทเมนต ์ 48.79 ± 4.09a 6.87 ± 0.92c  16.81 ± 1.17a 

170 
ไม่ผา่นการพรีทรีทเมนต ์ 54.01 ± 0.46b 4.96 ± 0.48a 25.01 ± 5.25b  
ผา่นการพรีทรีทเมนต ์ 47.39 ± 4.41a 5.89 ± 1.43b 16.58 ± 1.25a 

ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
a-c  ค่าเฉล่ียในแนวตั้งท่ีมีตวัอกัษรก ากบัเหมือนกนัไม่แตกต่างกนัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 
 

 1.2 ด้านการหดตวั 
       การหดตวัของกลว้ยแผ่นกรอบหลงัการหลงัการฟัฟฟิง แสดงดังตารางท่ี 2 พบว่ากลว้ยท่ีผ่านการฟัฟฟิงท่ี
อุณหภูมิต ่าจะเกิดการหดตวัมากกวา่การฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิสูง โดยกลว้ยแผ่นกรอบท่ีผ่านการฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิ 160 °C และ 
170 °C มีค่าการหดตวัทางดา้นเส้นผา่นศูนยก์ลาง (D) อยูใ่นช่วง 9.09-13.68% และ 7.95-11.48% ตามล าดบั และมีค่าการหด
ตวัทางดา้นความหนา (L) อยูใ่นช่วง 28.09-43.38% และ 24.65-35.50% ตามล าดบั ทั้งน้ีเน่ืองจากการฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิสูงจะ
ท าใหมี้การระเหยของน ้ าท่ีผิวของแผน่กลว้ยเกิดข้ึนอยา่งรวดเร็วและท าใหเ้กิดการแขง็ตวับริเวณผิวของแผน่กลว้ย ซ่ึงจะช่วย
รักษารูปทรงและปริมาตรของกลว้ยแผ่นไม่ให้หดตวัมากข้ึน นอกจากน้ีแผ่นกล้วยจะเกิดการหดตัวทางด้านเส้นผ่าน
ศูนยก์ลางน้อยกวา่ทางดา้นความหนา เน่ืองจากทางดา้นความหนามีพ้ืนท่ีการระเหยมากกวา่ทางดา้นเส้นผ่านศูนยก์ลางซ่ึง
การระเหยของน ้ าไดย้ากกวา่ นอกจากน้ีการพรีทรีทเมนตย์งัส่งผลต่อการหดตวัของแผ่นกลว้ยอีกดว้ย โดยกลว้ยแผ่นท่ีผ่าน
การลวกจะเกิดการหดตวัมากท่ีข้ึน ทั้งน้ีเน่ืองจากผลของความร้อนจะท าใหเ้ซลลเ์กิดการเส่ือมสภาพและเกิดการสูญเสียสาร
เพคตินซ่ึงเป็นสารท่ีช่วยเสริมผนงัเซลลใ์หห้นาและแขง็แรง [7-9] โดยกลว้ยแผน่กรอบท่ีไม่ผา่นการพรีทรีทเมนตแ์ละท าการ
ฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิ 160 °C และ 170 °C มีค่าการหดตวัทางดา้นเส้นผ่านศูนยก์ลาง (D) และดา้นความหนา (L) อยูใ่นช่วง 7.95-9.09% 
และ 24.65-28.09% ตามล าดบั และกลว้ยแผ่นกรอบท่ีผ่านการพรีทรีทเมนต์มีค่าการหดตวัทางดา้นเส้นผ่านศูนยก์ลาง (D) 
และดา้นความหนา (L) อยูใ่นช่วง 11.48-13.68% และ 35.50-43.38% ตามล าดบั 

1.3 ด้านเน้ือสัมผสั 
                       คุณภาพดา้นเน้ือสัมผสัของกลว้ยแผ่นกรอบจะพิจารณาดา้นความแข็ง ซ่ึงจะแสดงถึงความกรอบของอาหาร 
โดยผลิตภณัฑท่ี์มีความกรอบมากจะมีค่าความแขง็นอ้ย ผลการวเิคราะห์ค่าความแขง็ (Hardness) ของกลว้ยแผน่กรอบ แสดง
ดงัตารางท่ี 3 พบวา่กลว้ยท่ีผา่นการฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิต ่าจะมีค่าความแขง็มากกวา่การฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิสูง โดยกลว้ยแผน่กรอบ
ท่ีผา่นการฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิ 160 °C และ 170 °C มีค่าความแขง็อยูใ่นช่วง 510.90-579.00 และ 266.62-389.83 ตามล าดบั ทั้งน้ี
อาจเน่ืองมาจากการฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิสูงจะท าใหน้ ้ าในแผน่กลว้ยเกิดการเดือดและระเหยกลายเป็นไอไดอ้ยา่งรวดเร็ว แผ่นกลว้ย
จะเกิดการพองตวัไดม้าก มีช่องวา่งหรือโพรงอากาศภายในมากข้ึน ท าใหแ้ผน่กลว้ยมีค่าความแข็งนอ้ยและมีความกรอบมาก 
ขณะท่ีการฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิต ่าน ้ าในแผ่นกลว้ยจะเดือดนอ้ยกว่าโครงสร้างจะเกิดการพองตวัและยบุตวัลง และมีการหดตวั
มากข้ึนจึงเป็นสาเหตุใหแ้ผน่กลว้ยมีความแขง็มากข้ึน 
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 และการประชุมวิชาการระดบัชาติดา้นบริหารธุรกิจและเศรษฐศาสตร์ คร้ังท่ี 3      

 
 
ตารางที ่2 ค่าการหดตวัทางดา้นเส้นผ่านศูนยก์ลาง (D) และทางดา้นความหนา (L) ของกลว้ยแผ่นกรอบท่ีผ่านการพรีทรีทเมนต์

ดว้ยลวกดว้ยน ้ าร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เวลา 1 นาที และไม่ผ่านการพรีทรีทเมนต์หลงัการฟัฟฟิงท่ี
อุณหภูมิ 160 และ 170 องศาเซลเซียส 

อุณหภูม ิ(°C) กระบวนการ %Shrikage (D) %Shrikage (L) 

160 
ไม่ผา่นการพรีทรีทเมนต ์ 9.09 ± 1.04b 28.09 ± 1.73b 

ผา่นการพรีทรีทเมนต ์ 13.68 ± 1.96d 43.38 ± 2.41d 

170 
ไม่ผา่นการพรีทรีทเมนต ์ 7.95 ± 1.19a 24.65 ± 1.35a 

ผา่นการพรีทรีทเมนต ์ 11.48 ± 1.32c 35.50 ± 2.52c 

  ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
  a-d ค่าเฉล่ียในแนวตั้งท่ีมีตวัอกัษรก ากบัเหมือนกนัไม่แตกต่างกนัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 

 

นอกจากน้ีการพรีทรีทเมนต์ยงัส่งผลต่อค่าความแข็งของแผ่นกลว้ยอีกดว้ย โดยกลว้ยแผ่นท่ีผ่านการลวกจะมีค่า
ความแข็งลดลง ทั้งน้ีเน่ืองจากการให้ความร้อนมีผลต่อการลดลงของเพคติน จึงท าใหแ้ผน่กลว้ยมีค่าความกรอบเพ่ิมข้ึน โดย
กลว้ยแผน่กรอบท่ีผา่นการพรีทรีทเมนตแ์ละท าการฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิ 170 °C มีค่าความแขง็ต ่าท่ีสุด เท่ากบั 266 กรัม 
 

ตารางที่ 3 ค่าความแข็ง (Hardness) ของกลว้ยแผ่นกรอบท่ีผ่านการพรีทรีทเมนตด์ว้ยลวกดว้ยน ้ าร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 
เวลา 1 นาที และไม่ผา่นการพรีทรีทเมนต ์หลงัการฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิ 160 และ 170 องศาเซลเซียส 

อุณหภูม ิ(°C) กระบวนการ ค่าความแข็ง (g) 

160 
ไม่ผา่นการพรีทรีทเมนต ์ 579.00 ± 168.02d 

ผา่นการพรีทรีทเมนต ์ 510.90 ± 59.86c 

170 
ไม่ผา่นการพรีทรีทเมนต ์ 389.83 ± 103.79b  

ผา่นการพรีทรีทเมนต ์ 266.62 ± 35.81a 

                ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
                           a-d ค่าเฉล่ียในแนวตั้งท่ีมีตวัอกัษรก ากบัเหมือนกนัไม่แตกต่างกนัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 

 

2. คุณภาพทางด้านประสาทสัมผสัของกล้วยแผ่นกรอบภายหลงัการพฟัฟิง 
จากการทดสอบคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัของกลว้ยแผ่นกรอบท่ีไม่ผ่านและผ่านการพรีทรีทเมนตแ์ละใช้

อุณหภูมิในการฟัฟฟิงท่ี 160 oC และ 170 oC โดยใชผู้ท้ดสอบชิมท าการประเมินการยอมรับด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale 
ซ่ึงคะแนน 9 หมายถึง ยอมรับมากท่ีสุด และคะแนน 1 หมายถึง ไม่ยอมรับมากท่ีสุด ผลการทดลองแสดงดงัตารางท่ี 4 พบวา่
กลว้ยแผน่กรอบผา่นการฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิ 160 oC และ 170 oC มีคะแนนเฉล่ียการยอมรับดา้นลกัษณะปรากฏ สี และรสชาติท่ี
ไม่แตกต่างกนั (p>0.05) ยกเวน้การยอมรับดา้นความกรอบและความชอบรวม (p < 0.05) โดยอุณหภูมิท่ีใชใ้นการฟัฟฟิงจะ
เป็นปัจจยัท่ีมีความส าคญัต่อคุณภาพดา้นความกรอบ ซ่ึงการฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิสูงจะท าให้กลว้ยแผ่นกรอบมีการหดตวันอ้ย
และมีความกรอบมากข้ึนกวา่การฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิต ่า และคุณภาพดา้นความกรอบของผลิตภณัฑ์ท่ีแตกต่างกนัจะส่งผลอยา่ง
ยิง่ต่อการยอมรับดา้นความชอบรวมของผูท้ดสอบ นอกจากน้ีการพรีทรีทเมนตย์งัส่งผลต่อคะแนนเฉล่ียการยอมรับทางดา้น
ประสาทสมัผสัของกลว้ยแผน่กรอบ โดยกลว้ยแผน่กรอบท่ีไม่ผา่นและผ่านการพรีทรีทเมนตมี์คะแนนเฉล่ียการยอมรับดา้น
ลกัษณะปรากฏ สี และความชอบรวมท่ีแตกต่างกนั (p < 0.05) ยกเวน้การยอมรับดา้นรสชาติและดา้นความกรอบ (p > 0.05) 
สีของผลิตภณัฑ์เป็นคุณลกัษณะท่ีใช้ในการบ่งช้ีของอาหารทอดกรอบและอบกรอบหลายชนิด กลว้ยแผ่นกรอบท่ีผ่าน
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และการประชุมวิชาการระดบัชาติดา้นบริหารธุรกิจและเศรษฐศาสตร์ คร้ังท่ี 3

 
 
ตารางที ่2 ค่าการหดตวัทางดา้นเส้นผ่านศูนยก์ลาง (D) และทางดา้นความหนา (L) ของกลว้ยแผ่นกรอบท่ีผ่านการพรีทรีทเมนต์

ดว้ยลวกดว้ยน ้ าร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เวลา 1 นาที และไม่ผ่านการพรีทรีทเมนต์หลงัการฟัฟฟิงท่ี
อุณหภูมิ 160 และ 170 องศาเซลเซียส 

อุณหภูม ิ(°C) กระบวนการ %Shrikage (D) %Shrikage (L) 

160 
ไม่ผา่นการพรีทรีทเมนต ์ 9.09 ± 1.04b 28.09 ± 1.73b 

ผา่นการพรีทรีทเมนต ์ 13.68 ± 1.96d 43.38 ± 2.41d 

170 
ไม่ผา่นการพรีทรีทเมนต ์ 7.95 ± 1.19a 24.65 ± 1.35a 

ผา่นการพรีทรีทเมนต ์ 11.48 ± 1.32c 35.50 ± 2.52c 

  ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
  a-d ค่าเฉล่ียในแนวตั้งท่ีมีตวัอกัษรก ากบัเหมือนกนัไม่แตกต่างกนัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 

 

นอกจากน้ีการพรีทรีทเมนต์ยงัส่งผลต่อค่าความแข็งของแผ่นกลว้ยอีกดว้ย โดยกลว้ยแผ่นท่ีผ่านการลวกจะมีค่า
ความแข็งลดลง ทั้งน้ีเน่ืองจากการให้ความร้อนมีผลต่อการลดลงของเพคติน จึงท าใหแ้ผน่กลว้ยมีค่าความกรอบเพ่ิมข้ึน โดย
กลว้ยแผน่กรอบท่ีผา่นการพรีทรีทเมนตแ์ละท าการฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิ 170 °C มีค่าความแขง็ต ่าท่ีสุด เท่ากบั 266 กรัม 
 

ตารางที่ 3 ค่าความแข็ง (Hardness) ของกลว้ยแผ่นกรอบท่ีผ่านการพรีทรีทเมนตด์ว้ยลวกดว้ยน ้ าร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 
เวลา 1 นาที และไม่ผา่นการพรีทรีทเมนต ์หลงัการฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิ 160 และ 170 องศาเซลเซียส 

อุณหภูม ิ(°C) กระบวนการ ค่าความแข็ง (g) 

160 
ไม่ผา่นการพรีทรีทเมนต ์ 579.00 ± 168.02d 

ผา่นการพรีทรีทเมนต ์ 510.90 ± 59.86c 

170 
ไม่ผา่นการพรีทรีทเมนต ์ 389.83 ± 103.79b  

ผา่นการพรีทรีทเมนต ์ 266.62 ± 35.81a 

                ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
                           a-d ค่าเฉล่ียในแนวตั้งท่ีมีตวัอกัษรก ากบัเหมือนกนัไม่แตกต่างกนัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 

 

2. คุณภาพทางด้านประสาทสัมผสัของกล้วยแผ่นกรอบภายหลงัการพฟัฟิง 
จากการทดสอบคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัของกลว้ยแผ่นกรอบท่ีไม่ผ่านและผ่านการพรีทรีทเมนตแ์ละใช้

อุณหภูมิในการฟัฟฟิงท่ี 160 oC และ 170 oC โดยใชผู้ท้ดสอบชิมท าการประเมินการยอมรับด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale 
ซ่ึงคะแนน 9 หมายถึง ยอมรับมากท่ีสุด และคะแนน 1 หมายถึง ไม่ยอมรับมากท่ีสุด ผลการทดลองแสดงดงัตารางท่ี 4 พบวา่
กลว้ยแผน่กรอบผา่นการฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิ 160 oC และ 170 oC มีคะแนนเฉล่ียการยอมรับดา้นลกัษณะปรากฏ สี และรสชาติท่ี
ไม่แตกต่างกนั (p>0.05) ยกเวน้การยอมรับดา้นความกรอบและความชอบรวม (p < 0.05) โดยอุณหภูมิท่ีใชใ้นการฟัฟฟิงจะ
เป็นปัจจยัท่ีมีความส าคญัต่อคุณภาพดา้นความกรอบ ซ่ึงการฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิสูงจะท าให้กลว้ยแผ่นกรอบมีการหดตวันอ้ย
และมีความกรอบมากข้ึนกวา่การฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิต ่า และคุณภาพดา้นความกรอบของผลิตภณัฑ์ท่ีแตกต่างกนัจะส่งผลอยา่ง
ยิง่ต่อการยอมรับดา้นความชอบรวมของผูท้ดสอบ นอกจากน้ีการพรีทรีทเมนตย์งัส่งผลต่อคะแนนเฉล่ียการยอมรับทางดา้น
ประสาทสมัผสัของกลว้ยแผน่กรอบ โดยกลว้ยแผน่กรอบท่ีไม่ผา่นและผ่านการพรีทรีทเมนตมี์คะแนนเฉล่ียการยอมรับดา้น
ลกัษณะปรากฏ สี และความชอบรวมท่ีแตกต่างกนั (p < 0.05) ยกเวน้การยอมรับดา้นรสชาติและดา้นความกรอบ (p > 0.05) 
สีของผลิตภณัฑ์เป็นคุณลกัษณะท่ีใช้ในการบ่งช้ีของอาหารทอดกรอบและอบกรอบหลายชนิด กลว้ยแผ่นกรอบท่ีผ่าน

 
 
การพรีทรีทเมนต์ก่อนการฟัฟฟิงจะมีมีสีน ้ าตาลเขม้กวา่การไม่ผ่านการพรีทรีทเมนต์ ซ่ึงเป็นผลให้มีการยอมรับทางดา้น
ลกัษณะปรากฏ สี และความชอบรวมลดลง กลว้ยแผน่กรอบท่ีไม่ผ่านการพรีทรีทเมนตแ์ละฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส 
มีคะแนนเฉล่ียการยอมรับดา้นความชอบโดยรวมสูงสุดเท่ากบั 5.26 อยูใ่นระดบัเฉยๆ ถึงชอบเลก็นอ้ย 

 

ตารางที ่4 คะแนนเฉล่ียการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัของกลว้ยแผน่กรอบท่ีผา่นการพรีทรีทเมนตด์ว้ยลวกดว้ยน ้ าร้อน
ท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เวลา 1 นาที และไม่ผ่านการพรีทรีทเมนต ์หลงัการฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิ 160 และ 170 
องศาเซลเซียส 

อุณหภูม ิ
(°C) กระบวนการ 

ปัจจยัคุณภาพ 
ลกัษณะ
ปรากฏ สี รสชาต ิ ความกรอบ ความชอบ

โดยรวม 

160 
ไม่ผา่นการพรีทรีทเมนต ์ 5.20 ± 1.54b 5.03 ± 1.35b 5.36 ± 0.99a 4.40 ± 1.52a 5.23 ± 1.43b 

ผา่นการพรีทรีทเมนต ์ 4.66 ± 1.53a 4.70 ± 1.39a 5.03 ± 1.06a 4.53 ± 1.56a 4.53 ± 1.54a 

170 
ไม่ผา่นการพรีทรีทเมนต ์ 5.26 ± 3.85b 5.03 ± 1.37b 5.46 ± 1.00a 5.16 ± 1.76b 5.26 ± 3.85 b 

ผา่นการพรีทรีทเมนต ์ 4.63 ± 1.37a 4.56 ± 1.38a 5.23 ± 1.04a 5.10 ± 1.58b 5.10 ± 1.32b 

ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
a-d ค่าเฉล่ียในแนวตั้งท่ีมีตวัอกัษรก ากบัเหมือนกนัไม่แตกต่างกนัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 

 
สรุปผลการวจัิย 

จากการศึกษาปัจจยัดา้นการพรีทรีทเมนต์และอุณหภูมิท่ีมีผลต่อกระบวนการฟัฟฟิงกลว้ยแผ่นกรอบ พบวา่กลว้ย
แผ่นกรอบท่ีผ่านพรีทรีทเมนตแ์ละการพฟัฟิงท่ีอุณหภูมิสูงมีค่า  L* และค่าสี b* ลดลง แต่ค่าสี a* สูงกวา่กลว้ยแผน่กรอบท่ี
ไม่ผ่านพรีทรีทเมนตแ์ละพฟัฟิงท่ีอุณหภูมิต ่า การพฟัฟิงท่ีอุณหภูมิสูงท าให้กลว้ยแผ่นกรอบมีการหดตวัน้อยและมีค่าความ
แข็งต ่า แต่ความกรอบเพ่ิมข้ึน และกลว้ยแผ่นท่ีผ่านพรีทรีทเมนต์จะมีการหดตวัมากข้ึนและมีค่าความแข็งต ่า จากผลการ
ประเมินทางดา้นประสาทสมัผสั พบวา่กลว้ยแผ่นท่ีไม่ผ่านพรีทรีทเมนตจ์ะมีคะแนนการยอมรับดา้นลกัษณะปรากฏ สี และ
รสชาติและความชอบรวมสูงกวา่กลว้ยแผน่ท่ีผา่นพรีทรีทเมนต ์ยกเวน้ดา้นความกรอบ และการพฟัฟิงท่ีอุณหภูมิสูงจะส่งผล
ใหมี้คะแนนการยอมรับทางดา้นสีลดลง ขณะท่ีการยอมรับในคุณลกัษณะดา้นอ่ืนๆ เพ่ิมข้ึน ดงันั้นจึงอาจสรุปไดว้า่สภาวะท่ี
เหมาะสมของกระบวนการพฟัฟิงกลว้ยแผน่กรอบ คือ ท่ีอุณหภูมิ 170 °C และไม่จ าเป็นตอ้งลวกแผน่กลว้ยไข่ก่อนการพฟัฟิง 

 
เอกสารอ้างองิ 

 

[1] จริงแท.้ (2550). ชีววทิยาหลงัการเกบ็เกีย่วและการวายของพืช. นครปฐม : มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์. 
[2] นิธิยา รัตนาปนนท.์ (2549). เคมอีาหาร. กรุงเทพฯ : โอ.เอส. พร้ินติ้ง เฮาส์. 
[3] ค าพนั บวัละพนั สมชาติ โสภณรณฤทธ์ิ สมเกียรติ ปรัชญาวรากร และวารุณี เตีย. (2550). “การพองของกลว้ยโดยเทคนิค

ร่วมระหวา่งอากาศร้อนและไอน ้ าร้อนยิ่งยวด”, ใน การประชุมวชิาการด้านหลงังานส่ิงแวดล้อมและวัสดุ คร้ังที่ 1. 
วนัท่ี 31 สิงหาคม 2550. ณ โรงแรมเดอะทวนิ ทาวเวอร์ กรุงเทพฯ.  

[4] Kawas, M. L. and Moreira, R. G. (2001). “Effect of degree of starch gelatinization on product quality attributes of 
tortilla chips during frying”, Journal of Food Science. 66(2), 195-210. 



ผลของสภาวะการพฟัฟิงต่อคุณภาพผลิตภณัฑก์ลว้ยแผน่กรอบฯ

ถาวร จนัทโชติ 148
Thaksin.J., Vol.20 (3) 2017

วารสารมหาวทิยาลยัทกัษิณ ปีท่ี 20 ฉบบัพิเศษ 

จากงานประชุมวชิาการระดบัชาติ มหาวทิยาลยัทกัษิณ คร้ังท่ี 27 ประจ�ำปี 2560

 และการประชุมวิชาการระดบัชาติดา้นบริหารธุรกิจและเศรษฐศาสตร์ คร้ังท่ี 3      

 
 
[5] Barat, J. M., Fito, P. and Chiralt, A. (2001). “Modeling of simultaneous mass transfer and structural changes in fruit 

tissues”, Journal of Food Engineering. 49, 77-85. 
[6] Wilford, L. G., Sabarez, H. and Price, W.E. (1997). “Kinetics of carbohydrate change during dehydration of d'Agen 

prunes”, Food Chemistry. 59(1), 149-155. 
[7] Taiwo, K. A. and Adeyemi, O. (2009). “Influence of blanching on the drying and rehydration of banana slices”, 

African Journal of Food Science. 3(10), 307-315.  
[8] Levi, A., Ramirez-Martinez, J. R. and Padua, H. (1980). “Influence of heat and sulphur dioxide treatments on some 

quality characteristics of dehydrated peaches”, Journal of Food Technology. 15, 557-566. 
[9] Knee, M. and Bartley, I. M. (1981). Composition and metabolism of cell wall polysaccharides in ripening fruits. 

New York: Academic Press.  
[10] Singthong, J. and Thongkaew, C. (2009). “Using hydrocolloids to decrease oil absorption in banana chips”, LWT-Food 

Science and Technology. 42, 1199-1203. 


