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บทคัดย่อ 

 
การวิจัยนี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาอัตราส่วนแป้งผสมและแป้งกล้วยที่เหมาะสมในแครกเกอร์

ปราศจากกลูเตน โดยศึกษาปริมาณแป้งข้าว แป้งมันส าปะหลัง และแป้งถั่วขาว ในอัตราส่วนที่แตกต่างกัน 4 
สูตร ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับแครกเกอร์ที่มีแป้งข้าว แป้งมันส าปะหลัง 
และแป้งถั่วขาวในอัตราส่วน 1:1:1 มากที่สุด (p<0.05) จึงคัดเลือกมาศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสม โดย
ใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งผสมร้อยละ 0 10 20 และ 30 ของน้ าหนักแป้งทั้งหมด พบว่า แป้งกล้วยมีผลท าให้
ปริมาณเถ้าทั้งหมดในแครกเกอร์เพิ่มสูงขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ผลการทดสอบทางประสาท
สัมผัส ผู้บริโภคให้การยอมรับแครกเกอร์ที่ใช้แป้งกล้วยร้อยละ 10 มากที่สุด (p<0.05) และมีปริมาณโปรตีน 
ไขมัน แร่ธาตุ และเส้นใยอาหาร เท่ากับร้อยละ 9.33±0.37 21.78±0.14 3.41±0.02 และ 11.71±0.39 โดย
น้ าหนักเปียก ตามล าดับ มีสารประกอบฟีนอลกิทั้งหมด เท่ากับ 145.73±3.79 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อ 
100 กรัม แครกเกอร์ที่ได้จัดเป็นขนมอบเพื่อสุขภาพ ปราศจากกลูเตน มีโปรตีน เส้นใยอาหาร และแร่ธาตุสูง 
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Abstract 
 

The objective of this research was to study the suitable of mixed flour ratio and banana flour 
in gluten-free crackers. Studying the ratio of mixed flour among 4 formulas. It was found that crackers 
made with rice flour, tapioca flour, and white bean flour at the ratio of 1:1:1 showed the highest 
sensory score (p<0.05) . This mixed flour ratio was then used to further study an appropriate ratio in 
substituting banana flour at 0, 10, 20, and 30 (% of total flour weight). The results showed that the 
added banana flour significantly increased the amount of total ash (p<0.05). The crackers with 10% 
substitution of banana flour showed the highest sensory score (p<0.05). The banana flour crackers 
also contained protein, fat, minerals, dietary fiber and total phenolic compound at 9 .33±0 .37 , 
21.78±0.14, 3.41±0.02, 11.71±0.39 (% wet basis) and 145.73±3.79 (mg of GAE/100g) respectively. 
They are thus considered healthy, gluten-free, high protein, fiber and minerals crackers. 
 
Keywords: Gluten-free Cracker, Rice Flour, Banana Flour 
 

บทน า 
 
 ในปัจจุบัน อาหารปราศจากกลูเตน (Gluten-
free) มีความต้องการเพิ่มมากขึ้น เนื่องจากการเพิ่มขึ้น
ของจ านวนผู้ป่วยโรคแพ้กลูเตน (Coeliac disease) ที่
เกิดจากการได้รับกลูเตนจากอาหารที่มีข้าวสาลี ข้าวไรน์ 
และข้าวบาเลย์เป็นส่วนผสม เช่น ขนมอบแป้งสาลี พาสต้า 
ซีเรียล และอาหารที่มีแป้งผสมเพื่อให้มีความข้นหนืด การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าวซึ่งปราศจากกลูเตนโดยธรรมชาติ 
จึงได้รับความสนใจมากขึ้น (วิภา, 2556) และจากข้อมูลทาง
การตลาดได้ชี้ให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์กลุ่มบิสกิตเป็นที่นิยมและ
เติบโตอย่างต่อเนื่อง ดังนั้น เพื่อส่งเสริมและพัฒนาสินค้าโอ
ทอปอ าเภอแม่ลาว จังหวัดเชียงราย งานวิจัยนี้ จึงมีเป้าหมาย
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบแครกเกอร์ปราศจากกลูเตน 
โดยใช้แป้งข้าวกล้องหอมมะลิเป็นวัตถุดิบหลักเสริมด้วย
แป้งกล้วยหอมพันธุ์คาเวนดิช ซึ่งเป็นการพัฒนาต่อยอด
สินค้ากลุ่มโอทอปให้มีมูลค่าและสร้างโอกาสทางการตลาด
มากขึ้น  
 จากผลการศึกษาของผลิตภัณฑ์แครกเกอร์
ปราศจากกลู เตนจากแป้ งข้ า ว ในปั จจุบั น  พบว่ า 
ส่วนประกอบแป้งที่เหมาะสมประกอบด้วยแป้งข้าวกล้อง
หอมมะลิ แป้งมันส าปะหลัง และแป้งข้าวโอ๊ต ในอัตราส่วน 

1.5:1:0.5 มีความเหมาะสมมากที่สุด (ธัญญา และปัญญา
พร, 2562) อย่างไรก็ตาม ข้าวโอ๊ตไม่อยู่ในกลุ่มธัญพืชที่มี
กลูเตน แต่มักจะเกิดการปนเปื้อนจากการเพาะปลูกและ
การแปรรูปได้ จึงควรปรับส่วนประกอบโดยเลือกใช้
วัตถุดิบในท้องถิ่นที่มีความเหมาะสมและดีต่อสุขภาพ 
ได้แก่ แป้งถั่วขาว ซ่ึงมีโปรตีน เส้นใยอาหารสูง และมีสาร
ยับยั้งการท างานของเอนไซม์อะมัยเลส (จุฑารัตน์, 2557) 
นอกจากนี้ แป้งกล้วยดิบ ยังเป็นแหล่งของโปรตีน แร่ธาตุ 
และเส้นใยอาหาร (da Mota et al., 2000) มีแป้งต้านการ
ย่อย (Resistance starch) มีค่าดัชนีน้ าตาลต่ า และเป็นพรีไบ
โอติคดีต่อระบบทางเดินอาหาร (Bezerra et al., 2013) และ
มีสารประกอบฟีนอลิกที่ออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในปริมาณ
สูง (กุหลาบ และขวัญชัย, 2556)  
การวิจัยนี้ จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาอัตราส่วนแป้งผสม
ของแป้งข้าว แป้งมันส าปะหลัง แป้งถั่วขาว และแป้ง
กล้วยที่เหมาะสมในแครกเกอร์ปราศจากกลูเตน โดยการ
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และ
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค  
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วิธีการวิจัย 
 

ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ
ของแป้งกล้วย  
 น าแป้งกล้วย สินค้าโอทอป กลุ่มกล้วยตากแม่
ลาว อ าเภอแม่ลาว จังหวัดเชียงราย ซึ่งผลิตจากเนื้อกล้วย
หอมพันธุ์คาเวนดิช (Cavendish) ผลดิบแก่จัดเปลือกมีสี
เขียวทั้งผล มาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี และ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 
  
ศึกษาอัตราส่วนของแป้งผสมที่เหมาะสม 
 เ ต รี ย ม แ ค ร ก เ ก อ ร์ โ ด ย ใ ช้ แ ป้ ง ผ ส ม  ซึ่ ง
ประกอบด้วย แป้งข้าวกล้องหอมมะลิ แป้งมันส าปะหลัง 
และแป้งถั่วขาวในสัดส่วนที่แตกต่างกัน 4 สูตร คือ 2:1:0 
1.5:1:0.5 1:1:1 และ 0.5:1:1.5 โดยมีส่วนประกอบแครก
เกอร์ คือ แป้งผสม น้ า เนยสด นมผง น้ าตาล กลิ่นวนิลา 
เกลือ และเบคกิ้งโซดา ในปริมาณร้อยละ 49.0  22.4  16.4  
8.2 1.6  1.2  0.8 และ 0.4 โดยน้ าหนัก ตามล าดับ น า
ส่วนผสมทั้งหมดมานวดผสมให้เป็นเนื้อเดียวกันในเครื่องผสม 
(Kitchenaid รุ่น 5KSM150 PSEER) แล้วรีดเป็นแผ่นขนาด
เส้นผ่านศูนย์กลาง 4 เซนติเมตร หนา 2 มิลลิเมตร น าไปอบ
ในเตาอบที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที พักให้
เย็น บรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยด์ปิดสนิท น าไปวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมี และทดสอบการยอมรับทางประสาท
สัมผัส เพื่อคัดเลือกแครกเกอร์ที่มีสัดส่วนแป้งผสมที่ได้รับ
การยอมรับมากที่สุดไปศึกษาในขั้นตอน ต่อไป 
   
ศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสม 
 เตรียมแครกเกอร์ตามขั้นตอนในการศึกษา
อัตราส่วนแป้งผสมที่เหมาะสม โดยเตรียมสูตรที่ได้รับการ
ยอมรับมากที่สุด จากนั้นใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งผสมใน
ปริมาณที่แตกต่างกัน 4 สูตร คือ ร้อยละ 0  10  20 และ 
30 โดยน้ าหนักแป้งผสมทั้งหมด แล้วน าไปวิ เคราะห์
องค์ประกอบทางเคมี ความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระ และทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
 
การวิเคราะห์คุณภาพและองค์ประกอบทางเคมี  
 วิ เคราะห์องค์ประกอบทางเคมี (Proximate 
analysis) ได้แก่ ความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมัน และเส้นใย

อาหาร ตามวิธีการของ AOAC (2020) และน าค่าที่ได้มา
ค านวนหาคาร์โบไฮเดรต โดย % คาร์โบไฮเดรต = 100 - % 
ความชื้น - % เถ้า - % โปรตีน - % ไขมัน - % เส้นใยอาหาร 
และวิ เคราะห์ค่าน้ าอิสระ (Water activity, aw) ด้วย
เครื่องวัดน้ าอิสระ (Aqua Lab 4TE) 
วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total 
phenolic compound) และวิเคราะห์ฤทธิต์้านอนุมูลอิสระ
ด้วยวิธี DPPH radical scavenging capacity ดัดแปลงวิธี
ของ Wanyo et al., (2014) และ  Irakli et al., (2015 ) 
เตรียมสารสกัดตัวอย่าง โดยใช้ตัวอย่างและสารละลาย
ผสม (เมทานอลและน้ า 70:30 โดยปริมาตร) ในอัตราส่วน 
1:10 โดยน้ าหนัก สกัดที่อุณหภูมิห้องเป็น เวลา 6 ชั่วโมง 
น าไปปั่นเหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 6000 รอบต่อนาที แยก
ส่วนที่เป็นของเหลว น ามากรองด้วยกระดาษกรองได้เป็น
สารสกัดตัวอย่าง  
 น าสารสกัดตัวอย่างมา 300 ไมโครลิตร เติม
สารละลาย Fo-lin Ciocalteu’s reagent (ร้อยละ 10 
โดยน้ าหนักต่อปริมาตร) 2.25 มิลลิลิตร ตั้ งทิ้ ง ไว้ที่
อุณหภูมิห้อง 5 นาที เติมสารละลายโซเดียมไบคาร์โบเนต 
(ร้อยละ 6 โดยน้ าหนักต่อปริมาตร) 2.25 มิลลิลิตร แล้ว
ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 90 นาที น าไปวัดค่าการดูดกลืน
แสงที่ความยาวคลื่น 725 นาโนเมตร และค านวนปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดเป็นมิลลิกรัมกรดแกลลิกต่อ 
100 กรัมตัวอย่าง  
 น าสารสกัดตัวอย่างที่ ได้ 0.1 มิลลิลิตร เติม
สารละลาย  1,1- diphenyl-2-picryhydrazyl radical 
(DPPH) ความเข้มข้น 0.1 มิลลิ โมลาร์  ปริมาตร 1.9 
มิลลิลิตร ผสมด้วยเครื่อง vortex mixer 1 นาที ตั้งทิ้งไว้
ในที่มืดที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที น าไปวัดค่าการ
ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร แล้วค านวน
ร้อยละการยับยั้งอนุมูลอิสระ (% inhibition) เท่ากับ 
[(Ao – Ae)/Ao] 100 เมื่อ Ao คือ ค่าการดูดกลืนแสง
ของแบลงค์ Ae คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารสกัด
ตัวอย่าง   
 
การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
 ใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 
คน เพื่อประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ในด้านสี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวม โดยใช้
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วิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic 
scale) คะแนนเท่ากับ 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด และ
คะแนนเท่ากับ 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด 
 
การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ  
 วางแผนการทดลองแบบสุ่ ม  (Completely 
Randomized Design, CRD) ส า ห รั บ ก า ร วิ เ ค ร า ะ ห์
องค์ประกอบทางเคมี และความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระ วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete 
Block Design (RCBD) ส าหรับการทดสอบทางประสาท
สัมผัส น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of 
variance, ANOVA)  และเปรี ยบเที ยบค่ าเฉลี่ ยโดยวิ ธี  
Duncan's new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 
  

ผลและวิจารณ์ผลการวิจัย 
 
ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระของแป้งกล้วย 
 แป้งกล้วย สินค้าโอทอปกลุ่มกล้วยตากแม่ลาว 
มีความชื้นร้อยละ 7.09 ± 0.01 มีค่า aw 0.33 ± 0.00 ซึ่ง
สอดคล้องตามเกณฑ์มาตรฐานแป้งกล้วย (ส านักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2550) มีโปรตีน ไขมัน 
เถ้า และเส้นใยอาหาร เท่ากับร้อยละ 4.75 ± 0.40  0.24 ± 
0.04  3.16 ± 0.10 และ 11.93 ± 0.04 ตามล าดับ ซึ่งมีค่า

ใกล้เคียงกับผลการศึกษาแป้งกล้วย 8 ชนิดในประเทศ
บราซิล ได้แก่  Ouro colatina  Nanica  Nanicao  Prata 
ana  Prata comum  Mysore  Maca  และ Ouro da mata 
ที่พบว่าแป้งจากเนื้อกล้วยดิบมีความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า 
และเส้นใยอาหารร้อยละ 4.0 - 6.0  2.5 - 3.3  0.3 - 0.8  2.6 
- 3.5 และ 6 - 15.5 ตามล าดับ (da Mota et al., 2000) ใน
ด้านการต้านอนุมูลอิสระ พบว่า มีสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมด 6.20 ± 0.00 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อ 
100 กรัม ซึ่งสูงกว่าแป้งจากกล้วยไข่ กล้วยหอมทอง 
กล้วยหักมุข และกล้วยน้ าว้าดิบ ที่มีรายงานพบในปริมาณ 
2.10  2.01  1.68 และ 1.31 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกล
ลิกต่อ 100 กรัม ตามล าดับ (กุหลาบ และขวัญชัย, 2556) 
และความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH ของแป้ง
กล้วย มีค่าเท่ากับร้อยละ 15.86 ± 0.75 ผลการศึกษา
แสดงให้เห็นว่าแป้งกล้วย สินค้าโอทอป กลุ่มกล้วยตากแม่
ลาว สามารถใช้เสริมคุณค่าทางโภชนาการในผลิตภัณฑ์
อาหารได้  โดยเป็นแหล่งของเส้นใยอาหาร แร่ธาตุ  
สารประกอบฟีนอลิก และแป้งต้านการย่อยที่มีรายงานพบ
ในแป้งกล้วยหอมคาเวนดิช ผลดิบแก่จัด ในปริมาณร้อยละ 
40.14 ± 0.34 (Bezerra et al., 2013) 
 
ผลการศึกษาสัดส่วนของแป้งผสมที่เหมาะสม 
 องค์ประกอบทางเคมีและการยอมรับทางประสาท
สัมผัสของแครกเกอร์ที่มีสัดส่วนแป้งผสมแตกต่างกัน 4 สูตร 
แสดงในตารางที่ 1 และ 2 ตามล าดับ 

  
ตารางท่ี 1 องค์ประกอบทางเคมีของแครกเกอร์ที่มีสัดส่วนแป้งข้าว แป้งมันส าปะหลัง และแป้งถั่วขาวแตกต่างกัน 

หมายเหตุ : ตัวเลขในแนวต้ังที่มีตัวอักษรก ากับแตกต่างกัน มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p ≤ 0.05) 
               ns หมายถึง ตัวเลขในแนวตั้งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) 

สูตรที่ 1, 2, 3 และ 4  มีอัตราส่วนแป้งข้าว : แป้งมันส าปะหลัง : แป้งถั่วขาว เท่ากับ 2 : 1 : 0  1.5 : 1 : 0.5  1 : 1 : 1 และ 0.5 : 1 : 1.5 
ตามล าดับ  

 

สูตร aw 
ความชื้น 

(% by wt.) 
โปรตีน 

(% by wt.) 
ไขมัน 

(% by wt.) 
เถ้า 

(% by wt.) 
เส้นใยns 

(% by wt.) 

1 0.26±0.00a 2.89±0.07a 7.92±0.28a 19.64±0.15a 3.05±0.00a 11.96±0.07 

2 0.33±0.00c 4.27±0.03d 8.82±0.11b 19.47±0.12a 3.17±0.00a 11.91±0.14 

3 0.27±0.00b 3.22±0.03b 10.05±0.21c 20.90±0.57b 3.38±0.07b 12.20±0.03 

4 0.34±0.00d 3.92±0.04c 11.89±0.26d 21.94±0.27c 3.86±0.33c 12.87±0.56 
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จากตารางที่ 1 องค์ประกอบทางเคมีของแครกเกอร์ทั้ง 4 
สูตร มีปริมาณโปรตีนร้อยละ 7.92±0.28 - 11.89±0.26  
ไขมั นร้ อยละ  19.47±0.12 -  21.94±0.27 เถ้ าร้ อยละ 
3.05±0.00 - 3.86±0.33 แ ล ะ เ ส้ น ใ ย อ าห า ร ร้ อ ย ล ะ 
11.91±0.14 - 12.87±0.56 มีความชื้นร้อยละ 2.89±0.07- 
4.27±0.03 และค่า aw 0.26±0.00 - 0.34±0.00 ซึ่งมีค่าอยู่
ในเกณฑ์มาตรฐานขนมปังกรอบ (ส านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2555) และจัดเป็นอาหารกลุ่มที่
เสื่อมเสียจากจุลินทรีย์ได้ยาก เนื่องจากผลิตภัณฑ์แครก
เกอร์มีค่า aw ต่ ากว่า 0.7 จึงท าให้อาหารประเภทนี้เสื่อม
เสียได้ยาก 
 การเพิ่มสัดส่วนแป้งถั่วขาวมีผลให้แครกเกอร์มี
คุณค่าทางโภชนาการดีขึ้น โดยสูตรที่ 4 ซึ่งมีแป้งถั่วขาว

มากที่สุด มีโปรตีน ไขมัน และเถ้าสูงกว่าสูตรที่ 1  2 และ 
3 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  นอกจากนั้น แป้ง
ถั่วขาวยังมีผลท าให้เส้นใยอาหาร มีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้นแต่
ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p0.05) ทั้งนี้ 
เนื่องจากถั่วขาวมีสารอาหารเป็นองค์ประกอบในปริมาณ
มากกว่าข้าวกล้อง โดยแป้งถั่วขาวมีความชื้น โปรตีน 
ไขมัน เถ้า และเส้นใยอาหารร้อยละ 11.07  20.28  1.8  
4.10 และ 31.73 ตามล าดับ (จุฑารัตน์, 2557) ส่วนแป้ง
ข้าวกล้องมีความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า และเส้นใยอาหาร 
ร้อยละ 6.70  8.25  2.53  1.19 และ 5.20 ตามล าดับ 
(สถาบันโภชนาการมหิดล, 2563) 

 
ตารางที่ 2 ค่าเฉลี่ยระดับคะแนนความชอบในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและการยอมรับโดยรวมของแครกเกอร์ที่มีสัดส่วน

แป้งข้าว แป้งมันส าปะหลัง และแป้งถั่วขาวแตกต่างกัน 

สูตร สีns กล่ินns รสชาติns เนื้อสัมผัส การยอมรับโดยรวม 
1 7.25±0.55 7.95±1.05 7.25±0.85 7.10±1.07a 7.25±0.91a 
2 7.60±0.88 7.65±0.81 7.35±0.59 7.25±0.85ab 7.40±0.88ab 
3 7.65±0.74 7.50±0.83 7.30±1.17 8.00±0.80c 8.50±0.69c 
4 7.45±0.89 7.45±0.83 7.55±1.15 7.60±0.75bc 7.80±0.89b 

หมายเหตุ : ตัวเลขในแนวต้ังที่มีตัวอักษรก ากับแตกต่างกัน มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p ≤ 0.05) 
               ns หมายถึง ตัวเลขในแนวตั้งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) 

สูตรที่ 1, 2, 3 และ 4  มีอัตราส่วนแป้งข้าว : แป้งมันส าปะหลัง : แป้งถั่วขาว เท่ากับ 2 : 1 : 0  1.5 : 1 : 0.5  1 : 1 : 1 และ 0.5 : 1 : 1.5 
ตามล าดับ  

 
จากตารางที่ 2 ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาม
สัมผัสของแครกเกอร์ที่มีสัดส่วนแป้งผสมแตกต่างกัน 4 
สูตร พบว่า สัดส่วนของแป้งผสมในแครกเกอร์ ไม่มีผลต่อ
คะแนนความชอบในด้านสี กลิ่น และรสชาติ แต่มีผลต่อ
คะแนนความชอบด้านเนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวม
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) การเพิ่มแป้งถั่วขาวมี
ผลท าให้คะแนนความชอบด้านเนื้อสัมผัสมีค่าเพิ่มสูงขึ้น
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p<0.05) โดยสูตรที่  3 ที่มี
สัดส่วนของแป้งข้าว แป้งมันส าปะหลัง และแป้งถั่วขาว 

เท่ากับ 1:1:1 มีค่าคะแนนความชอบด้านเนื้อสัมผัส และ
การยอมรับโดยรวมสูงที่สุด เท่ากับ 8.00±0.80 และ 
8.50±0.69 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับชอบมาก จึงคัดเลือก
แครกเกอร์สูตรที่ 3 เพื่อศึกษาในขั้นตอนต่อไป 
 
ผลการศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสม 
 องค์ประกอบทางเคมีและการทดสอบการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสของแครกเกอร์ข้าวเสริมแป้งกล้วยใน
ปริมาณแตกต่างกัน แสดงในตารางที่ 3 และ 4 ตามล าดับ 
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ตารางท่ี 3 องค์ประกอบทางเคมีของแครกเกอร์ข้าวเสริมแป้งกล้วยในปริมาณที่แตกต่างกัน  

องค์ประกอบทางเคมี สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 
ความชื้น  2.76±0.04d 2.23±0.08c 2.83±0.03b 1.58±0.01a 
ค่าน้ าอิสระ (aw) 0.25±0.01d 0.19±0.01c 0.16±0.00b 0.13±0.00a 
โปรตีนns  9.84±0.42 9.33±0.37 9.17±0.06 9.33±0.12 
ไขมันns  21.42±0.82 22.02±0.58 22.02±0.58 22.39±0.77 
เถ้า  3.30±0.01a 3.41±0.02b 3.65±0.03c 3.62±0.03c 
เส้นใยอาหารns  11.57±0.04 11.71±0.39 11.75±0.11 11.87±0.33 
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 145.73±0.00a 145.73±3.79a 152.87±0.27b 154.15±2.16b 
ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 4.57±0.91a 6.45±1.44ab 9.25±0.05bc 10.35±1.82c 

หมายเหตุ : ตัวเลขในแนวนอนที่มีตัวอักษรก ากับแตกต่างกัน มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
  ns หมายถึง ตัวเลขในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p  0.05) 
  สูตรที่ 1 หมายถึง สูตรควบคุม  สูตรที่ 2 3 และ 4 หมายถึง สูตรที่เติมแป้งกล้วยร้อยละ 10 20 และ 30 ของน้ าหนักแป้งผสมทั้งหมด 

  สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ค านวนเป็นมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อ 100 กรัม ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ค านวณเป็นร้อยละของ
การยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH  ปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้าและเส้นใยอาหาร ค านวนเป็นร้อยละโดยน้ าหนัก 

 
จากตารางที่ 3 พบว่า แครกเกอร์ข้าวเสริมแป้งกล้วยใน
ปริมาณที่แตกต่างกัน 4 สูตร มีความชื้นและค่า aw อยู่ใน
เกณฑ์มาตรฐานขนมปังกรอบ และมีโปรตีน ไขมัน และเส้น
ใยอาหารร้อยละ 9.17±0.06 – 9.84±0.42 21.42±0.82 – 
22.39±0.77 และ 11.57±0.04 – 11.87±0.33 ตามล าดับ 
ซึ่งไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p0.05) 
อย่างไรก็ตาม แครกเกอร์ข้าวเสริมแป้งกล้วยร้อยละ 10 20 
และ 30 มีเถ้าทั้งหมดสูงกว่าแครกเกอร์สูตรควบคุมอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) สอดคล้องกับผลการศึกษา
การใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลี ในเส้นบะหมี่อบแห้งมี
ผลท าให้ปริมาณเถ้าทั้งหมดสูงขึ้น อย่างมีนัยส าคัญทาง

สถิติ (p<0.05) (Ritthiruangdej et al., 2011) นอกจาก 
นั้น แครกเกอร์ข้าวเสริมแป้งกล้วยร้อยละ 20 และ 30 มี
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดเท่ากับ 152.87±0.27 และ 
154.15±2.16 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อ 100 
กรัม มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเท่ากับร้อยละ 9.25±0.05 
และ 10.35±1.82 ซึ่งสูงกว่าสูตรควบคุมอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) สอดคล้องกับผลการศึกษาการใช้แป้ง
กล้วยทดแทนแป้งสาลีในขนมปังมีผลท าให้ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลลิกทั้งหมดเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p<0.05) (Arya and Poonia, 2019) 
 

 

ตารางที่ 4 ค่าเฉลี่ยระดับคะแนนความชอบในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและการยอมรับโดยรวมของแครกเกอร์ข้าวเสริม
แป้งกล้วยในปริมาณที่แตกต่างกัน 

สูตร สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส การยอมรับโดยรวม 
1 8.20±1.40b 7.80±0.95a 6.25±1.48a 5.70±1.52a 6.80±1.32a 
2 7.65±1.23b 7.35±1.04ab 7.75±1.07b 7.60±1.19b 7.70±0.98b 
3 6.20±1.15a 6.90±1.41bc 6.50±1.61a 6.95±1.00bc 6.55±0.89a 
4 5.70±1.30a 6.40±1.54c 6.75±1.52a 6.70±1.30b 6.75±1.16a 

หมายเหตุ : ตัวเลขในแนวต้ังที่มีตัวอักษรก ากับแตกต่างกัน มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p < 0.05) 
  สูตรที่ 1 หมายถึง สูตรควบคุมไม่เติมแป้งกล้วย 
  สูตรที่ 2 3 และ 4 หมายถึง สูตรที่มีการเติมแป้งกล้วยในปริมาณร้อยละ 10 20 และ 30 ของน้ าหนักแป้งผสมทั้งหมด 
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จากตารางที่ 4 พบว่า การใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งผสมมี
ผลท าให้คะแนนความชอบในด้านสี และกลิ่นลดลงอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) แครกเกอร์มีสีคล้ า ดังแสดง
ในภาพที่ 1 และมีกลิ่นหอมลดลง เนื่องจากแป้งกล้วยมีสี
คล้ าที่เป็นผลจากปฎิกิริยาออกซิเดชันของสารประกอบฟี
นอลิกในระหว่างการแปรรูป (รสพร และคณะ, 2563) 
นอกจากนั้น กลิ่นแป้งกล้วยดิบมีผลท าให้แครกเกอร์มี
กลิ่นหอมลดลง อย่างไรก็ตาม แครกเกอร์ที่เสริมแป้งกล้วย
ร้อยละ 10  20 และ 30 มีคะแนนความชอบด้านเนื้อสัมผัส
สูงกว่าแครกเกอร์สูตรควบคุม อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
(p<0.05) เนื่องจากแป้งกล้วยมีแป้งต้านการย่อย เม็ดแป้ง 
(Starch granule) มีความหนาแน่นสูงจากการจัดเรียงตัว
ของอะไมโลสและอะไมโลเพกตินเป็นผลึกในเม็ดแป้ง จึง
ส่งผลให้เนื้อสัมผัสแครกเกอร์มีความแน่น กรอบ และแข็ง
มากขึ้น สอดคล้องกับผลการศึกษาการใช้แป้งกล้วยใน
ผลิตภัณฑ์ตูเลมีผลท าให้เนื้อสัมผัสมีความแข็ง มีรูพรุน
ลดลง มีความเปราะมากขึ้น (รสพร และคณะ, 2563) โดย

แครกเกอร์ที่ เติมแป้งกล้วยร้อยละ 10 มีคะแนนการ
ยอมรับโดยรวมสูงที่สุด (p<0.05) มีค่าคะแนนความชอบ
ในด้านสี รสชาติ เนื้อสัมผัสและการยอมรับโดยรวมมีค่า
ระหว่าง 7.60 -7.70 ซึ่งอยู่ในระดับชอบมาก มีโปรตีน เถ้า 
และเส้นใยอาหาร เท่ากับร้อยละ 9.33±0.37  3.41±0.02 
และ 11.71±0.39  ตามล าดับ และได้คัดเลือกเป็น
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบแครกเกอร์ข้าวเสริมแป้งกล้วยของกลุ่ม
โอทอปอ าเภอแม่ลาว และเมื่อเปรียบเทียบกับแครกเกอร์
ในท้องตลาด และแครกเกอร์ปราศจากกลูเตนจากแป้ง
ข้าวโพดและแป้งมันฝรั่งที่มีโปรตีน เถ้า และเส้นใยอาหาร
ร้อยละ 4.61-8.37  1.21-1.97 และ 2.31 ตามล าดับ 
(ญาณิศา และคณะ, 2562) และ (Kamel et al., 2020) ซึ่ง
มีปริมาณน้อยกว่าแครกเกอร์ข้าวเสริมแป้งกล้วย ดังแสดง
ในตารางที่ 3 ดังนั้น ผลิตภัณฑ์ต้นแบบแครกเกอร์ข้าว
เสริมแป้งกล้วยจึงเป็นขนมอบเพื่อสุขภาพ ปราศจาก
กลูเตน มีโปรตีน แร่ธาตุ เส้นใยอาหารสูง และสอดคล้อง
กับความต้องการของผู้บริโภคในปัจจุบัน 

 
 
  
 
 
 
 

ภาพที่ 1  แครกเกอร์ข้าวหอมมะลิเสริมแป้งกล้วยหอมพันธุ์คาเวนดิช ในปริมาณร้อยละ 
0 (a) 10 (b) 20 (c) และ 30 (d) โดยน้ าหนักแป้งทั้งหมด 

 
สรุปผลการวิจัย 

 
 แป้งกล้วยหอมพันธุ์คาเวนดิช สินค้าโอทอปกลุ่ม
กล้วยตากแม่ลาว เป็นแหล่งของเส้นใยอาหาร แร่ธาตุสาร
ต้านอนุมูลอิสระและแป้งต้านการย่อย สามารถน าไปใช้
เสริมคุณค่าทางโชนาการในผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ
ได้ ส่วนประกอบแป้งที่เหมาะสมในการผลิตแครกเกอร์
ปราศจากลูเตนประกอบด้วยแป้งข้าวกล้องหอมมะลิ แป้ง
มันส าปะหลัง และแป้งถั่วขาวในอัตราส่วน 1:1:1 แครก
เกอร์ข้าวเสริมแป้งกล้วยร้อยละ 10 ของแป้งผสมทั้งหมด มี

คะแนนความชอบในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
การยอมรับโดยรวมอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก 
และจัดเป็นขนมอบเพื่อสุขภาพ ปราศจากกลูเตน มี
โปรตีน เส้นใยอาหาร และแร่ธาตุสูง  
  

กิตติกรรมประกาศ 
 

 งานวิจัยนี้ได้รับทุนสนับสนุนการท าวิจัย จาก
ส านักงานคณะกรรมการส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและ
นวัตกรรม (สกสว.) ประจ าปีงบประมาณ 2563  

  

(a) (d) (c) (b) 
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