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Development of Crispy Fried Topping Banana  

(Musa sapientum Linn.)   
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บทคัดย่อ 
              งานวิจยันี% เป็นการพฒันาผลิตภณัฑก์ลว้ยนํ% าวา้ทอดกรอบทรงเครื0อง ใชสู้ตรคาราเมลที0มีส่วนผสมของ
นํ% าตาล เนยเคม็ เกลือและนํ% า ทาํการแปรส่วนผสม 2 ชนิดคืออตัราส่วนของนํ% าตาลต่อเนยเค็มเป็น 5 ระดบั คือ 42: 
16, 40 : 18,  38: 20, 36:22 และ 34: 24 โดยใหป้ริมาณนํ% าและเกลือคงที0 ไดสู้ตรที0เหมาะสมประกอบดว้ยนํ% า นํ% าตาล 
เนยเคม็และเกลือร้อยละ 40, 36, 22  และ  2  ตามลาํดบั ทาํการโรยหนา้กลว้ยทอดกรอบเคลือบคาราเมล ดว้ยหนา้  
3 ชนิดคือ เมลด็มะม่วง   หิมพานต ์งาและปลาขา้วสาร ตรวจสอบคุณภาพของผลิตภณัฑที์0ไดโ้ดยวดัคา่คุณภาพทาง
กายภาพ เคมี จุลินทรีย ์และประสาทสัมผสัโดยผลิตภณัฑที์0ไดมี้คุณภาพตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนของกลว้ย
ทอดกรอบ การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคจาํนวน 200 คน พบวา่กลว้ยนํ% าวา้ทอดกรอบทรงเครื0องหนา้เมล็ด
มะม่วงหิมพานตมี์คะแนนความชอบทางดา้นสี กลิ0นรส รสชาติ ความกรอบและความชอบโดยรวมมากกวา่กลว้ย
นํ% าวา้ทอดกรอบหนา้อื0นๆ โดยมีคะแนนความชอบอยูใ่นช่วง 6.22 – 7.01 กลว้ยนํ% าวา้ทอดกรอบทรงเครื0องหนา้งา 
มีคะแนนทางด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ0นรส รสชาติ ความกรอบและความชอบโดยรวมในช่วง 6.18 - 6.53 
ในขณะที0ผลิตภณัฑก์ลว้ยนํ% าวา้ทอดกรอบหนา้ปลาขา้วสารมีคะแนนความชอบดา้นต่างๆ ตํ0าที0สุด โดยมีคะแนน
ในช่วง  5.48 – 6.40 และร้อยละ 71 ของผูบ้ริโภคสนใจซื%อผลิตภณัฑ์และยอมรับผลิตภณัฑใ์นราคา 30 บาท ต่อ
นํ% าหนกั 100 กรัม   
 

คาํสําคญั:  การพฒันา  กลว้ยนํ% าวา้ทอดกรอบ  ทรงเครื0อง  คาราเมล  เมลด็มะม่วงหิมพานต ์
 

Abstract  
              Development of crispy fried topping banana was studied in this research. Caramel formulation was 
modified from the original recipe which was comprised of sugar, salty butter, salt and water. The amounts of 
sugar and salty butter ratio were varied  for 5 level; 42: 16, 40 : 18,  38: 20, 36:22 and 34: 24  and the amounts 
of salt and water were fixed. The appropriate recipe was comprised of 40% water, 36% sugar, 22% salty butter 
and 2 % salt. Caramel coated fried banana was scattered over with cashew nut, sesame seed or fish. These 
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products were analyzed for physical, chemical and microorganism properties and sensory attributes. The 

results showed that the product met with the Thai community products standard of crispy fried banana.  
Acceptance test of 200 consumers showed that the crispy fried banana adorned with cashew nut seed had liking 
score in appearance, color, flavor, taste, and overall liking more than that of the other toppings, with the liking 
score range of 6.22 - 7.01. Crispy banana adorned with fish had the lowest liking scores in all aspects, with 
score range of 5.48 - 6.40. Crispy fried banana adorned with sesame seed had liking scores in appearance, color, 
flavor, taste, crispy and overall liking range of 6.18 - 6.53. Seventy one percent of the consumers was interested 
in buying this product and accepted in the price of 30 bahts for 100 grams.  
 

Keywords: Development, crispy fried banana, topping 
 

1. บทนํา 
กล้วยนํ)าว้า 

กลว้ยนํ% าวา้ (Musa sapientum Linn.) จดัอยู่
ในตระกูล Musaceae มีถิ0นกาํเนิดในแถบตะวนัออก
เฉียงใตเ้ป็นพืชที0ปลูกง่ายไม่ยุง่ยากในการบาํรุงรักษา
และให้ผลผลิตไดต้ลอดปี  กลว้ยนํ% าวา้เป็นผลไมที้0ให้
พลงังานและคุณคา่ทางอาหารสูง กลว้ยนํ% าวา้ห่ามและ
สุกมีธาตุเหล็กในปริมาณสูงช่วยสร้างเม็ดเลือดแดง 
ป้องกันโรคโลหิตจาง มีแคลเซียม ฟอสฟอรัสและ
วิตามินซีช่วยบาํรุงกระดูก ฟันและเหงือกให้แข็งแรง 
ช่วยให้ผิวพรรณดี มีเบตา้แคโรทีน ไนอาซีนและมีใย
อาหาร ช่วยให้ระบบขบัถ่ายคล่องขึ%น การกินกลว้ย
นํ% าวา้สุกจะช่วยระบายท้องและสามารถรักษาโรค
เลือดออกตามไรฟันได้ นอกจากนี% ยงัช่วยลดอาการ
เจบ็คอ เจ็บหนา้อกที0มีอาการไอแหง้ [1]   
          กลว้ยนํ% าวา้ดิบมีสารแทนนินและเพคตินซึ0 ง
มีรสฝาด สามารถรักษาอาการทอ้งเสียที0ไม่รุนแรงได ้
นอกจากนี% กลว้ยนํ% าวา้มีสาร sitoindosides I- IV ที0มี
สรรพคุณใชรั้กษาโรคกระเพาะอาหารอกัเสบและเป็น
แผล [2] Fernandes และคณะ [3] รายงานวา่กลว้ย
นํ% าวา้เป็นผลไมที้0มีคุณค่าทางโภชนาการสูงและเป็น

แหล่งอาหารที0ให้พลังงานสูงเนื0องจากมีแป้งและ
นํ% าตาลที0สูง นอกจากนี% ยงัมีวิตามินเอและซี แร่ธาตุ 
เช่น โพแทสเซียม แคลเซียม โซเดียมและแมกนีเซียม  
         กล้วยนํ% าวา้สามารถนํามาประกอบอาหารได้
หลายประเภท  กลว้ยนํ% าวา้สุกงอมครูด ใชเ้ป็นอาหาร
เริ0มตน้ที0ดีสาํหรับทารกเพราะยอ่ยง่าย ช่วยระบายทอ้ง 
กลว้ยนํ% าวา้ดิบและห่ามใช้แกงคั0ว ฉาบ ปิ% ง นึ0 ง ทอด 
อบ เชื0อม     กลว้ยนํ% าวา้สุกทาํเป็นของหวานไดห้ลาย
ชนิด ดอกของกลว้ยนํ% าวา้หรือหัวปลีนํามาแกงเลียง
เป็นอาหารบาํรุงนํ% านมสาํหรับหญิงหลงัคลอด ใส่ตม้
ข่า ตม้ยาํ ยาํหัวปลี ลวกและเผาจิ%มนํ% าพริกและใชเ้ป็น
เครื0องเคียงช่วยเพิ0มรสชาติใหอ้าหาร           
 

ระยะการสุกของกล้วย 
          ระยะการสุกของกลว้ยแบ่งตามสีเปลือกเป็น 
8 ระยะ จากการสุกระยะที0 1 เปลือกมีสีเขียว ผลแข็ง     
ปอกเปลือกยาก เนื%อกลว้ยมีสีขาว ไม่มีการสุกและไม่
มีกลิ0นกลว้ย  ไปจนถึงระยะที0 8  เปลือกมีสีเหลืองและ
มีสีนํ% าตาลมากขึ%น ในช่วงการสุกของกลว้ยจะมีการ
เปลี0ยนแปลงสมบติัทางเคมีและกายภาพต่างๆ รวมทั%ง 
คุณค่าทางอาหาร เมื0อกลว้ยสุกจะมีปริมาณแป้งลดลง
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แต่ไม่มาก แต่มีปริมาณกรดค่อนขา้งสูงจึงทาํให้เมื0อ
สุกแลว้จะมีรสเปรี% ยวเลก็นอ้ย  [4]  
 

มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชนกล้วยทอดกรอบ 
          ตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน กลว้ยทอด
กรอบหมายถึงผลิตภณัฑที์0ไดจ้ากการนาํกลว้ยดิบที0มี
ความแก่พอเหมาะ มาฝานบางหรือหั0นเป็นรูปทรง
ต่างๆ นาํมาทอด โดยอาจผสมส่วนประกอบอื0นใน
นํ% ามนัที0ใชท้อด เช่น นํ% าตาล  เกลือ เนย หรืออาจคลุก
ดว้ยเครื0องปรุงรส เช่น นํ% าเชื0อม เกลือ หรือวตัถุปรุง
แต่งกลิ0นรสอื0น คุณลกัษณะที0ตอ้งการของกลว้ยทอด
กรอบควรมีรูปทรงและขนาดใกลเ้คียงกนั มีสีและ
กลิ0นรสเป็นไปตามธรรมชาติของส่วนประกอบที0ใช ้
เนื%อสัมผสัตอ้งกรอบ ไม่แข็งกระดา้ง ตอ้งไม่พบสิ0ง
แปลกปลอมที0ไม่ใช่ส่วนประกอบที0ใช ้หา้มใชว้ตัถุกนั
เสียและสีทุกชนิด หากมีการใชว้ตัถุปรุงแต่งกลิ0นรส
ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที0กฎหมายกําหนด 
กลว้ยทอดกรอบตอ้งมีความชื%นไม่เกินร้อยละ 6 โดย
นํ% าหนกั ค่าเพอร์ออกไซด์ไม่เกิน 30 มิลลิกรัมสมมูล
เพอร์ออกไซดอ์อกซิเจนต่อกิโลกรัม จาํนวนจุลินทรีย์
ทั%งหมดตอ้งไม่เกิน 1 × 103 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม   
ราตอ้งไม่เกิน 10 โคโลนีตอ่ตวัอยา่ง 1 กรัม [5] 
 

ทรงเครื�อง  
          ทรงเครื0องหมายถึงแต่งตวัมีเครื0 องประดับ 
โดยปริยาย หมายถึงเครื0 องปรุงมีมากเกินปรกติ [6] 
ทรงเครื0องนาํมาใชก้บัอาหารหมายถึงผลิตภณัฑพ์ร้อม
บริโภคที0ทาํจากอาหารที0เป็นส่วนประกอบหลกั นาํมา
ผสมรวมกับส่วนประกอบอื0นๆ ในอัตราส่วนที0
เหมาะสม ตัวอย่าง เช่น ขนมจีนกรอบทรงเครื0 อง 
หมายถึงผลิตภณัฑที์0ไดจ้ากการนาํเสน้ขนมจีนแห้งไป
ทอดจนกรอบ เติมส่วนประกอบต่างๆ ที0ทอดกรอบ

แลว้ เช่น เตา้หู ้ ถั0วสิลง กุง้แห้ง ใบมะกรูด นาํไปผดั
ผสมให้เขา้กบันํ% าปรุงรสที0เตรียมโดยการนํานํ% าตาล
เคี0ยว นํ% าส้มสายชู เกลือ อาจเติมส่วนผสมอื0น เช่น 
ซอสมะเขือเทศ ซีอิtวขาว พริกไทย ที0เคี0ยวจนเหนียว
แลว้ผดัจนแห้งอาจโรยหน้าด้วยพริกชี% ฟ้าผกัชี [7]   
ตาม มก.-ธ.ก.ส. 085/2551 เรียกผลิตภณัฑก์ลว้ยทอด
กรอบทรงเครื0องว่าผลิตภัณฑ์กลว้ยทอดกรอบปรุง
แตง่หนา้ [8]    
 

เมลด็มะม่วงหิมพานต์ งาและปลาข้าวสาร 
         เมล็ดมะม่วงหิมพานตเ์มื0อคั0ว อบแลว้นาํมา
ประกอบอาหารไดห้ลายอยา่ง  เมื0อเทียบกบัถั0วเปลือก
แข็ง เมล็ดมะม่วงหิมพานต์มีไขมันน้อยกว่า คือมี
ไขมนัร้อยละ 47 เมื0อแกะเปลือกออกแลว้จึงเก็บได้
นานไม่เหมน็หืน เมลด็มะม่วงหิมพานตมี์ไขมนัชนิดดี
มากกวา่ร้อยละ 75 มีแร่ธาตุที0สําคญัคือ ฟอสฟอรัส
และแมกนีเซียม มีวิตามินอีเท่ากบัในถั0วลิสง มีเส้นใย        
ร้อยละ 16 [9]  งาเป็นแหล่งของโปรตีนและนํ% ามนั มี
แร่ธาตุและวติามินหลายชนิด เช่น วติามินบี  วิตามินอี  
ทองแดง แมงกานีส แคลเซียม แมกนีเซียม เหล็ก 
ฟอสฟอรัส สังกะสีและโซเดียม นอกจากนี% งายงัมี
สารประกอบจาํพวกลิกแนน คือเซซามิน และเซซาโม
ลิน  ที0ช่วยเพิ0มระดบัของแกมม่าโทโคฟีรอลในเลือด   
ช่วยลดระดับของเบต้าโทโคฟีรอล  ย ับย ั% งการ
เ กิ ดป ฏิ กิ ริ ย าออก ซิ เ ดชั0น  และลดร ะดับขอ ง
คอเลสเตอรอลในเลือด นอกจากนี% ยงัมีสารสเตอรอล
ซึ0งมีบทบาทในการใหพ้ลงังาน เพิ0มประสิทธิภาพของ
ระบบภูมิคุม้กนัเพิ0มประสิทธิภาพการทาํงานของตบั 
ตา้นการกาํจดัพิษ  [10, 11] ปลาขา้วสารคือลูกของ
ปลากะตกัมีขนาดเลก็ [12]  รับประทานไดท้ั%งเนื%อและ
กา้ง จึงอุดมไปดว้ยแคลเซียมที0ไดจ้ากกระดูกปลา ช่วย
ทาํใหก้ระดูกและฟันแขง็แรง ป้องกนัโรคกระดูกพรุน
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และกระดูกหักง่ายได ้มีวิตามินเอและวิตามินดี (ซึ0 งมี
มากในนํ% ามนัตบัปลา) รวมทั%งวิตามินบี 1 วิตามินบี 2 
และไนอาซีนซึ0งมีความจาํเป็นต่อร่างกาย เพราะเป็น
ส่วนสําคญัในการควบคุมการทาํงานของอวยัวะทุก
ส่วนในร่างกาย [13] จากคุณค่าทางโภชนาการ
ดังกล่าวขา้งตน้จึงนําเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ งาและ     
ปลาขา้วสารมาแต่งหนา้กลว้ยทอดกรอบเพื0อเป็นการ
ทรงเครื0องในการศึกษานี%  
 

กระบวนการผลติกล้วยทอดกรอบ 
          ก า ร ศึ กษ า ก่ อนหน้ า นี% ผู ้วิ จั ย ได้ ศึ กษ า
กระบวนการผ ลิตกล้วยทอดกรอบโดย ศึกษา
กระบวนการผลิตกลว้ยทอดกรอบ พบวา่กลว้ยนํ% าวา้
ระยะความสุกที0 1 จะให้ผลิตภณัฑก์ลว้ยทอดกรอบที0
มีสีเหลืองและคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นสี กลิ0น
รส และความชอบโดยรวมมีคะแนนมากที0สุด ส่วน
การแช่กล้วยด้วยสารละลายโซเดียมคลอไรด์หรือ
โซเดียมเมตาไบซลัไฟตก่์อนนาํไปทอดเพื0อยบัย ั%งการ
เกิดสีนํ% าตาล พบวา่สารทั%งสองไม่ช่วยยบัย ั%งปฏิกิริยาสี
นํ% าตาลในผลิตภณัฑ ์เนื0องจากสีนํ% าตาลสามารถเกิดขึ%น
ไดอี้กในขั%นตอนการทอดดว้ยนํ% ามนัที0ใชอุ้ณหภูมิสูง 
โดยอุณหภูมิที0ใชใ้นการทอดคือ 160oซ เวลา 4 นาที
และอบเพื0อลดความชื%นและนํ% ามันที0 อุณหภูมิ 60oซ 
เป็นเวลา 4 นาที [14]     
 
วตัถุประสงค์              
          งานวิจัยนี% มีว ัต ถุประสงค์เ พื0อปรับปรุง
รูปแบบของผลิตภณัฑ์กลว้ยทอดกรอบให้เป็นกลว้ย
ทอดกรอบทรงเครื0องโดยเคลือบด้วยคาราเมลและ
แต่งหน้าโดยใช้เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ งา และปลา
ขา้วสาร ซึ0งมีคุณค่าทางโภชนาการสูง  เพื0อเพิ0มคุณค่า

ทางโภชนาการและให้ได้ผลิตภัณฑ์รูปแบบใหม่ที0
เป็นที0ยอมรับของผูบ้ริโภค  
 

2. วธีิการทดลอง 
2.1 วตัถุดบิ 
          วตัถุดิบประกอบด้วยกล้วยนํ% าวา้และปลา
ข้าวสารซื% อจากตลาดไท จังหวดัปทุมธานี  เมล็ด
มะม่วงหิมพานตต์ราศิริชยั งาดาํและงาขาวตราไร่ทิพย ์
เนยสดชนิดเค็มตราออร์คิด นํ% ามันปาล์มตราโอลีน 
เกลือป่นตราปรุงทิพย ์นํ% าตาลทรายบริสุทธิw  ตรามิตร
ผล 
 

2.2 เครื�องมอื อปุกรณ์  
        เครื0องอบ (Pro food dehydrator) NESCO®/ 
American Harvest ®) รุ่น FD-1010 เครื0องทอดแบบ
นํ% ามนัท่วม (Deep fryer) รุ่น Fritel Type 2160 
เครื0 องวดัค่าสี (Hunter tristimulus colorimeter)       
CR300 Minolta, Japan  เครื0องวดัลกัษณะเนื%อสัมผสั 
(Texture analyzer) รุ่น TA–XT 2i หัววดั Ball probe  
เครื0องวดัปริมาณนํ% าอิสระ ( aw )  รุ่น AquaLab รุ่น 
CX-2 (USA) 
 

2.3 การผลติกล้วยนํ)าว้าทอดกรอบ 
          การผลิตกล้วยนํ% าวา้ทอดกรอบใช้วิธีการ
ผลิตตาม วรพรรณและคณะ [14] โดยใชก้ลว้ยนํ% าวา้ที0
มีการสุกระยะที0 1 ตดัขั%ว ล้างทาํความสะอาด ปอก
เปลือกและแช่ในนํ% าสะอาด  หั0นกล้วยให้เป็นแว่น
เฉียง ๆ ใหมี้ความหนา 1.5 มิลลิเมตร ทอดในนํ% ามนัที0
อุณหภูมิ 160 oซ เป็นเวลา 4 นาที อบในเครื0องอบลม
ร้อนที0อุณหภูมิ 60 oซ เป็นเวลา 10 นาที ทิ%งไวใ้ห้เยน็
แล้วบรร จุ ถุ งลา มิ เนต  ( polypropylene/aluminum 
foil/nylon/polyester) เพื0อยดือายกุารเก็บรักษา [15] 



วารสารวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีปีที� 18 ฉบับที� 1 ม.ค.-มี.ค. 53  

 74

2.4 การเคลอืบคาราเมลและทรงเครื�อง 

2.4.1  การเคลือบคาราเมลและทรงเครื�องกล้วยนํ)าว้า

ทอดกรอบ 
          นาํเนย นํ% าตาล เกลือ และนํ% า ตามสูตร ใส่ลง
ในกระทะ โดยใชไ้ฟอ่อนๆ คนส่วนผสมใหเ้ขา้กนั รอ
จนเดือด  นาํกลว้ยนํ% าวา้ที0ทอดแลว้มาผสมให้เขา้กบั 
คาราเมลที0ได้ ในอตัราส่วน กลว้ยทอด : คาราเมล 
เท่ากบั 1: 2 โดยนํ% าหนกั นาํกลว้ยนํ% าวา้ที0เคลือบคารา
เมลแล้ววางเรียงให้เป็นแผ่นๆ โรยหน้าด้วยปลา
ขา้วสาร งา หรือ เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์อบที0อุณหภูมิ 
60 oซ เป็นเวลา 4 ชั0วโมง แลว้นาํไปผึ0งให้เยน็ ทาํการ
บรรจุ 
 
 

2.4.2  การศึกษาสูตรคาราเมลสําหรับผลติภัณฑ์กล้วย

นํ)าว้าทอดกรอบทรงเครื�อง 
          การศึกษาสูตรคาราเมลที0 มีส่วนผสมคือ 
นํ% าตาล เนยเคม็ นํ% าและเกลือ [16] โดยศึกษาอตัราส่วน
ของนํ% าตาลตอ่เนยเคม็ 5 ระดบั คือ 42: 16, 40 : 18, 38: 
20, 36:22 และ 34: 24 โดยใหป้ริมาณเกลือและนํ% าคงที0 
ตามสูตรที0แสดงในตารางที0  1 นํากล้วยนํ% าวา้ทอด
กรอบที0เตรียมไวแ้ลว้ผสมกบัคาราเมลที0ไดใ้นแต่ละ
สูตร ประเมินผลโดยการวดัค่าสี (L* a* b*) ปริมาณ
นํ% าอิสระ ( aw ) และความชื%นตามวิธี A.O.A.C  [17]  
ทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9 - 
point hedonic scale โดยคะแนน 9 หมายถึง ชอบมาก
ที0สุด และคะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที0สุด ใช้ผู ้
ทดสอบทั0วไปจาํนวน 60 คน [18] 
 

 
ตารางที� 1  สูตรคาราเมลที0ใชใ้นการศึกษา  
ส่วนประกอบ 
(ร้อยละ) 

สูตรที0 
1 2 3 4 5 

นํ% าตาล 42 40 38 36 34 
เนยเคม็ 16 18 20 22 24 
เกลือ 2 2 2 2 2 
นํ% า 40 40 40 40 40 
 
2.5 การวดัค่าคุณภาพผลติภัณฑ์กล้วยนํ)าว้าทอดกรอบ

ทรงเครื�อง 
          นํากลว้ยทอดกรอบเคลือบคาราเมลสูตรที0
ไดรั้บการคดัเลือกจากการศึกษาขา้งตน้โรยหน้าดว้ย
เมลด็มะม่วงหิมพานต ์ปลาขา้วสาร หรืองา (งาดาํ : งา
ขาว = 1: 1) ที0ผ่านการอบให้ความร้อนมาแลว้ [19, 
20] กลว้ยทอดกรอบทรงเครื0องแต่ละแผน่จะโรยหนา้
ดว้ยเมล็ดมะม่วงหิมพานต ์ปลาขา้วสาร หรืองา อยา่ง

ใดอย่างหนึ0 งเพียงชนิดเดียว ได้เป็น 3 หน้า วดัค่า
คุณภาพโดยการวดัค่าสี (L* a* b*) aw ความชื%น [17] 
ค่า Thiobarbituric Acid (TBA) [21] และคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสัโดยวิธี 9 - point hedonic scale โดย
คะแนน 9 หมายถึงชอบมากที0 สุด และคะแนน 1 
หมายถึงไม่ชอบมากที0สุด ใชผู้ท้ดสอบทั0วไปจาํนวน 
60 คน [18] 
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2 .6 การศึกษาการยอมรับของ ผู้บ ริ โภคที�มี ต่ อ

ผลติภัณฑ์กล้วยนํ)าว้าทอดกรอบทรงเครื�อง   
              การศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคที0มีต่อ
ผลิตภณัฑก์ลว้ยนํ% าวา้ทอดกรอบทรงเครื0องทั%ง 3 หน้า 
โดยใช้ผูบ้ริโภคจํานวน 200 คน ใช้แบบสอบถาม
เกี0ยวกบัขอ้มูลทั0วไปของผูท้ดสอบ พฤติกรรมในการ
บริโภคกลว้ยทอดกรอบ ความชอบต่อผลิตภณัฑโ์ดย
การ ลาํดบัความชอบ มีคะแนน 1 ถึง 3 โดย 1 มีลาํดบั
ความชอบมากกวา่ 2 และ 3 ชอบนอ้ยที0สุด ความตั%งใจ
และราคาที0จะซื%อ ลกัษณะปรากฏ  สี  กลิ0นรส รสชาติ 
ความกรอบ ความชอบโดยรวม ประมวลผลโดยใช้
คา่เฉลี0ย และคา่เปอร์เซนต ์  
 

2.7 การวางแผนการทดลองและสถิติที�ใช้ในการ

ประเมนิ 
           การวิเคราะห์ทางกายภาพและทางเคมีวาง
แผนการทดลองแบบ Completely Randomized 
Design (CRD) การทดสอบทางประสาทสัมผสัวาง
แผนการทดลองแบบRandomized Complete Block 
Design (RCBD) ทาํการวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of Variance : ANOVA) และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี0ยด้วยวิธี Ducan's new 
multiple range test สาํหรับคะแนนลาํดบัความชอบ
วเิคราะห์ผลโดยใช ้Friedman test [18]  
 

3. ผลการศึกษา 
3.1  การศึกษาสูตร คาราเมลสําหรับผลิตภัณฑ์กล้วย

นํ)าว้าทอดกรอบทรงเครื�อง              
          การศึกษาสูตรคาราเมลสาํหรับใชท้รงเครื0อง 
ตามสูตรในตารางที0 1 นาํคาราเมลที0ไดเ้คลือบกลว้ย
นํ% าวา้ทอดกรอบตามขอ้ 2.3 ทาํการวดัค่าคุณภาพทาง
กายภาพของผ ลิตภัณฑ์กล้วยนํ% า ว ้าทอดกรอบ

ทรงเครื0องพบวา่ กลว้ยนํ% าวา้ทอดกรอบที0เคลือบโดย
ใช ้คาราเมล ในแต่ละสูตรจะมีค่าสี (L* a* b*) ที0ไม่
แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p > 0.05) แสดง
ดงัตารางที0 2 
          สําหรับการศึกษาค่า aW และปริมาณ
ความชื%นพบว่าผลิตภัณฑ์กล้วยนํ% าวา้ทอดกรอบที0
เคลือบคาราเมลในสูตรต่าง ๆ จะมีผลต่อค่า aW และ
ความชื%นอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p < 0.05) โดยเมื0อ
ปริมาณนํ% าตาลลดลงและปริมาณเนยเค็มเพิ0มขึ%นจะทาํ
ให้ค่า aW และความชื%นลดลง จึงทําให้กล้วยทอด
กรอบที0เคลือบดว้ยคาราเมลสูตรที0 2, 3, 4  และ 5 มีค่า 
aW นอ้ยกวา่สูตรที0 1 โดยมีคา่ aW  < 0.3 เนื0องจากคารา
เมลสูตรที0 1 มีปริมาณนํ% าตาลที0สูงกวา่สูตรอื0น เมื0ออบ
ไล่ความชื%นจะเกิดผิวหนา้ที0แขง็ทาํใหค้วามชื%นออกมา
จากผลิตภณัฑ์ได้ช้ากวา่อาหารที0มีนํ% าตาลสูงจะมีผล
ต่ อ อั ต ร า ก า ร ทํ า แ ห้ ง เ พ ร า ะ นํ% า ต า ล ที0 สู ง
จะเป็นการทาํให ้การเคลื0อนที0ของความชื%นลดลง [22] 
จึงทาํให้มีค่า aW และความชื%นสูงกวา่สูตรอื0นๆ โดย
ความชื%นของผลิตภณัฑก์ลว้ยนํ% าวา้ทอดกรอบที0เคลือบ
คาราเมลสูตร 3 และ 4 จะมีคา่ความชื%นนอ้ยที0สุด 
          สําหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
พบวา่สูตรคาราเมลที0ใชเ้คลือบกลว้ยนํ% าวา้ทอดจะไม่มี
ผลต่อลักษณะปรากฏ สี กลิ0นรส และความกรอบ
อยา่งมีนัยสําคญัทางสถิติ (p > 0.05) แต่จะมีผลต่อ
รสชาติและความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ์อยา่งมี
นัยสําคญัทางสถิติ (p < 0.05) และความชอบดา้น
รสชาติของคาราเมลสูตรที0 2 4 และ 5 มีคะแนนสูง
ที0 สุดและคะแนนความชอบโดยรวมมีคะแนนไม่
แตกตา่งกนั อยูใ่นกลุ่มที0มีคะแนนสูง (ตารางที0 3) เมื0อ
พิจารณาจากคุณภาพทางประสาทสัมผสั ค่า aw และ
ความชื%น ทาํใหส้ามารถเลือกสูตรคาราเมลที0ใชใ้นการ
เคลือบกล้วยทอดกรอบทรงเครื0 องคือสูตรที0  4 ที0
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ประกอบดว้ยนํ% า นํ% าตาล เนยเคม็ และเกลือ ร้อยละ 40,  
36, 22 และ 2 % ตามลาํดบั โดยใหค้า่ aw และความชื%น 
เ ป็น 0 .25  และ 2.20 % ตามลําดับ  และคะแนน

ความชอบด้านรสชาติและความชอบโดยรวมอยู่ใน
ระดบัชอบปานกลาง 

 

ตารางที� 2   คา่สี L* a* b* aW และ ความชื%น ของผลิตภณัฑก์ลว้ยนํ% าวา้ทอดกรอบที0เคลือบคาราเมล สูตรตา่ง ๆ  
สูตรคาราเมล คา่เฉลี0ย ± เบี0ยงเบนมาตรฐาน 

L* ns a* ns b* ns aW ความชื%น (%) 
1 42.35 ±2.57 5.85 ±1.11 24.76 ± 1.42 0.40 ± 0.03a 3.43± 0.14a 
2 43.30 ±3.30 5.45 ±1.19 24.21 ± 0.28 0.26 ± 0.02b 3.05 ± 0.03b 
3 42.99 ±2.27 4.86 ±1.21 22.65 ± 1.11 0.26 ± 0.05b 2.17 ± 0.09d 
4 44.88 ±2.79 5.31 ±2.18 22.61 ± 0.38 0.25 ± 0.00b 2.20 ± 0.04d 
5 40.83 ±4.39 2.79 ±0.61 22.02 ± 1.91 0.30 ± 0.08b 2.61 ± 0.05c 

หมายเหตุ ตวัเลขที0มีอกัษรกาํกบัตา่งกนัจากคอลมันเ์ดียวกนัแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p < 0.05)  
ns หมายถึง ไม่มีความแตกตา่งกนัจากคอลมันเ์ดียวกนั อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p > 0.05) 
 

ตารางที�  3  คะแนนทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑก์ลว้ยนํ% าวา้ทอดกรอบที0เคลือบคาราเมลสูตรตา่ง ๆ  
สูตร คะแนนเฉลี0ย ± เบี0ยงเบนมาตรฐาน 

ลกัษณะปรากฏ 

ns 
สี ns กลิ0นรส ns รสชาติ ความกรอบ ns ความชอบโดยรวม 

1 6.78±1.22 7.02±1.08 6.17±1.50 6.48±1.68ab 6.13±1.88 6.63±1.51b 
2 6.85±1.15 7.17±0.91 6.38±1.39 6.98±1.33a 6.63±1.68 7.20±1.02a 
3 6.88±1.25 7.07±1.18 6.03±1.57 6.05±1.88 b 6.72±1.47 6.43±1.43b 
4 6.95±1.24 7.12±0.96 6.38±1.44 6.73±1.45 a 6.68±1.48 6.92±1.20ab 
5 6.95±1.03 7.07±1.00 6.18±1.49 6.70±1.37 a 6.70±1.53 6.77±1.28ab 

หมายเหตุ ตวัเลขที0มีอกัษรกาํกบัตา่งกนัจากคอลมันเ์ดียวกนัแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p < 0.05)  
ns หมายถึง ไม่มีความแตกตา่งกนัจากคอลมันเ์ดียวกนั อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p > 0.05) 
 
3.2 การตรวจวดัค่าคุณภาพผลติภัณฑ์กล้วยนํ)าว้าทอด

กรอบ 
         การตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑที์0ไดพ้บวา่
คา่สีของกลว้ยทอดกรอบทรงเครื0อง หนา้เมล็ดมะม่วง        
หิมพานต ์งา และ ปลาขา้วสาร มีค่า L* เป็น 48.63, 

39.67 และ 50.43 ตามลาํดบั โดยกลว้ยนํ% าวา้ทอด
กรอบที0ทรงเครื0องด้วยหน้างาจะมีค่า L* ตํ0าที0สุด
เนื0องจากมีสีของงาดาํทาํใหค้า่ความสวา่งลดลง ค่า a*, 
b*, aw ความชื% น (%) และค่า TBA (mg 
malonaldehyde/kg) มีค่าอยู่ในช่วง 1.01 – 2.06, 
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21.11- 24.13, 0.34- 0.43, 1.53 - 2.17 และ 0.64 – 0.85 
ตามลาํดบั จุลินทรียท์ั%งหมด (CFU/g) และยีสตแ์ละรา
(CFU/g) มีค่าน้อยกว่า 10 (ตารางที0 4)  ซึ0 งไม่เกิน
มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน มผช.111/2546 มาตรฐาน
ผลิตภณัฑชุ์มชนกลว้ยทอดกรอบ [5]  
          ในผลิตภณัฑนี์% ไม่ไดต้รวจค่าเปอร์ออกไซด ์
แตต่รวจคา่ TBA ซึ0งเป็นคา่ที0ใชใ้นการวดัการเกิดกลิ0น
หืน โดยมีค่า 0.64 – 0.85 mg malonaldehyde/kg ซึ0 งมี
รายงานวา่ผูบ้ริโภคจะสามารถรับรู้ไดว้า่ผลิตภณัฑ์มี
กลิ0 นหืน ถ้า  TBA ที0 คือ มีค่ าตั% ง แต่  1 .0  mg 
malonaldehyde/kg ขึ%นไป [23] และปริมาณที0ทาํให้
ผู ้ บ ริ โ ภ ค ไ ม่ ย อ ม รั บ คื อ  มี ค่ า เ กิ น  3 -4  mg 
malonaldehyde/kg [24] ดังนั% นผลิตภัณฑ์กล้วยทอด
กรอบนี% จึงยงัไม่มีกลิ0นหืน  
          สาํหรับคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผสั
พบว่ากล้วยทอดกรอบมีคะแนนความชอบในด้าน
ลกัษณะปรากฏ สี กลิ0นรส รสชาติ ความกรอบ และ
ความชอบโดยรวมอยู่ในช่วง 6.50 – 7.37, 7.23 – 
7.37, 6.20 – 7.47, 6.63 – 7.63, 6.33 -7.20 และ 6.50 – 
7.30 ตามลําดับ แสดงว่าผลิตภัณฑ์ มีคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสโดยรวมอยู่ในเกณฑ์ระดับชอบ

เล็กน้อย ถึงชอบปานกลาง (6 = ชอบเล็กน้อย 7 = 
ชอบปานกลาง 8  = ชอบมาก) แสดงดงัตารางที0  4  
 

4. การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที�มีต่อ

ผลติภัณฑ์กล้วยนํ)าว้าทอดกรอบทรงเครื�อง 
          การศึกษาผูบ้ริโภคจาํนวน 200 คนแบ่งเป็น
ผูห้ญิงคิดเป็น 72% และผูช้ายคิดเป็น 28% โดยมีอาย ุ
19 – 23 ปี คิดเป็น 49% รองลงมาจะเป็นผูบ้ริโภคที0มี
อายนุ้อยกวา่ 18 ปี คิดเป็น 16% และมีกลุ่มอายตุั%งแต ่
39 ปีขึ%นไป คิดเป็น 15% ส่วนที0เหลืออีก 19% จะเป็น
ช่วงอายุ 24 – 38 ปี ผูท้ดสอบจะมีจาํนวนสมาชิกใน
ครอบครัว 3 – 5 คน คิดเป็น 74% และมีจํานวน
สมาชิกตั%งแต่ 6 คน ขึ%นไปคิดเป็น 19%  น้อยกว่า 3 
คนคิดเป็น 7 %  เมื0อทําการศึกษาความชอบของ
ผูบ้ริโภคในการรับประทานผลิตภณัฑก์ลว้ยนํ% าวา้ทอด
กรอบ พบว่าผูบ้ริโภคที0ชอบรับประทานกลว้ยนํ% าวา้
ทอดกรอบคิดเป็น 83% และไม่ชอบรับประทานคิด
เป็น 17% สาํหรับแหล่งที0ผูบ้ริโภคซื%อผลิตภณัฑก์ลว้ย
นํ% าวา้ทอดกรอบพบว่าซื% อจากร้านค้าทั0วไปคิดเป็น 
52.4% ร้านสะดวกซื%อคิดเป็น 18.2% ห้างสรรพสินคา้
คิดเป็น 17.5% และที0อื0นๆ เช่น สถานที0ท่องเที0ยวคิด
เป็น 11.9% 
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ตารางที� 4  คุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรียแ์ละประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑก์ลว้ยนํ% าวา้ทอดกรอบทรงเครื0อง
หนา้ตา่ง ๆ 
ปัจจยัคุณภาพ กลว้ยนํ% าวา้ทอดกรอบทรงเครื0อง (คา่เฉลี0ย ± เบี0ยงเบนมาตรฐาน) 

มะม่วงหิมพานต ์ งา ปลาขา้วสาร 
คุณภาพทางกายภาพ    

L* 48.63±4.55 39.67±2.96 50.43±3.86 
a* 1.01±1.04 2.06±1.06 1.12±0.77 
b* 22.69±2.97 21.11±2.85 24.13±3.37 
aw 0.43±0.01 0.42±0.00 0.34±0.00 

คุณภาพทางเคมี    
ความชื%น (%) 2.17±0.01 1.53±0.00 1.98±0.00 
TBA value  ( mg 
malonaldehyde/kg) 

0.53±0.00 0.64±0.01 0.85±0.01 

คุณภาพทางจุลินทรีย ์    
จุลินทรียท์ั%งหมด (CFU/g) < 10 < 10 < 10 
ยสีตแ์ละรา(CFU/g) < 10 < 10 < 10 

คุณภาพทางประสาทสมัผสั      
ลกัษณะปรากฏ 7.37±0.10 7.23±0.93 6.50±1.61 
สี 7.37±1.07 7.30±0.95 7.23±1.04 
กลิ0นรส 7.47±0.82 6.20±1.32 6.77±1.43 
รสชาติ 7.63±0.85 6.63±1.13 6.83±1.48 

ความกรอบ 6.33±1.54 7.20±1.16 6.77±1.41 
ความชอบโดยรวม 7.30±0.88 6.50±1.14 6.83±1.18 

  
            จากการศึกษาลําดับความชอบของกล้วย
นํ% าวา้ทอดกรอบหน้าต่างๆ พบวา่ผูท้ดสอบชอบหน้า
เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ เป็นอนัดบัหนึ0 ง รองลงมาคือ 
หน้างา และชอบหน้าปลาขา้วสารเป็นลาํดับสุดทา้ย 
ดังตารางที0  5   แสดงว่ากล้วยนํ% า ว ้าทอดกรอบ
ทรงเครื0องหน้าเมล็ดมะม่วงหิมพานต์นั%นได้รับการ
ยอมรับมากที0สุด รองลงมาคือหน้างาและหน้าปลา
ขา้วสาร ตามลาํดบั   

          ผูบ้ริโภคให้คะแนนผลิตภัณฑ์นี% ในระดับ
ความสนใจและสนใจมาก คิดเป็นร้อยละ 71 และถา้มี
ผลิตภณัฑ์นี% วางจําหน่ายในตลาดอาจจะซื%อและซื%อ
แน่นอนคิดเป็นร้อยละ 72  โดยผูบ้ริโภคสนใจใน
ความแปลกใหม่ของตัวผลิตภัณฑ์มากที0 สุด และ
ผูบ้ริโภค 67% เห็นวา่ราคา 30 บาทต่อถุง (100 กรัม) 
เป็นราคาที0เหมาะสม  
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 เมื0อทาํการศึกษาความชอบดว้ยวิธี 9 – point 
hedonic scale ของตวัผลิตภณัฑก์ลว้ยนํ% าวา้ทอดกรอบ
ทรงเครื0องหนา้เมลด็มะม่วงหิมพานต ์งา (งาดาํผสมงา
ขาว) และ ปลาขา้วสาร ตามตารางที0 6 พบว่ากลว้ย
นํ% าว ้าทอดกรอบหน้ามะม่วงหิมพานต์มีคะแนน
ความชอบทางด้านสี กลิ0นรส รสชาติ ความกรอบ 
และความชอบโดยรวมมากกวา่กลว้ยนํ% าวา้ทอดกรอบ
หน้าอื0น ๆ โดยมีคะแนนความชอบอยูร่ะหวา่ง 6.22-

7.01 ผลิตภณัฑก์ลว้ยนํ% าวา้ทอดกรอบทรงเครื0องหน้า
งา (งาดาํผสมงาขาว 50%) มีคะแนนทางดา้นลกัษณะ
ปรากฏ สี กลิ0นรส รสชาติ ความกรอบ และความชอบ
โดยรวม อยูร่ะหวา่ง 6.18 – 6.53 ในขณะที0กลว้ยนํ% าวา้
ทอดกรอบหน้าปลาขา้วสารมีคะแนนทางประสาท
สัมผสัดา้นต่างๆ  น้อยที0สุด โดยมีคะแนนอยูร่ะหวา่ง 
5.48 – 6.07 

 
ตารางที� 5  ลาํดบัความชอบของผลิตภณัฑก์ลว้ยนํ% าวา้ทอดกรอบทรงเครื0องหนา้ตา่งๆ ของผูบ้ริโภค   

ชนิดของหนา้ คา่เฉลี0ยลาํดบัความชอบ ลาํดบัความชอบที0 
 มะม่วงหิมพานต ์ 1.55c 1 
 งา  2.02b  2 
ปลาขา้วสาร 2.43 a 3 
หมายเหตุ ตวัเลขที0มีอกัษรกาํกบัตา่งกนัจากแถวตั%งเดียวกนั แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p < 0.05)  
 

ตารางที� 6  คะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์กลว้ยนํ% าวา้ทอดกรอบทรงเครื0องหนา้ต่างๆ ของ
ผูบ้ริโภค 

ชนิดของหนา้ 
คะแนนความชอบเฉลี0ย ±  เบี0ยงเบนมาตรฐาน 

ลกัษณะ
ปรากฏ 

สี กลิ0นรส รสชาติ ความกรอบ 
ความชอบ
โดยรวม 

 มะม่วงหิมพานต ์ 6.41±1.48a 6.57±1.33 a 6.22±1.62 a 7.01±1.48 a 6.68±1.69 a 6.84±1.30 a 
 งา  6.45±1.55 a 6.50±1.47 a 6.18±1.69 a 6.41±1.60 b 6.45±1.57 b 6.53±1.45 b 
 ปลาขา้วสาร 5.66±1.82 b 6.14±1.61 b 5.48±2.07 b 5.85±2.01 c 6.40±1.68 b 6.07±1.80 c 
หมายเหตุ ตวัเลขที0มีอกัษรกาํกบัตา่งกนัจากแถวตั%งเดียวกนั แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
 

5. สรุปผลการศึกษา 
           สูตรคาราเมลที0ใช้เคลือบกลว้ยทอดกรอบ 
ประกอบด้วยนํ% า นํ% าตาลทราย เนยสดชนิดเค็มและ
เกลือ ร้อยละ 40, 36, 22 และ 2 ตามลาํดบั ทาํการ
ทรงเครื0องโดยแต่งหนา้ดว้ยเมลด็มะม่วงหิมพานต ์งา 
(งาดําผสมงาขาวอย่างละ 50%) และปลาข้าวสาร 

เพื0อให้ผลิตภณัฑ์มีความหลากหลายน่ารับประทาน 
และมีคุณค่าทางโภชนาการ เมื0อตรวจสอบคุณภาพ
ผลิตภณัฑ์มีระดับคะแนนของคุณภาพทางประสาท
สัมผสัในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง และ
เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน กลว้ย
ทอดกรอบ เมื0อทาํการ ศึกษาผูบ้ริโภคจาํนวน 200 คน 
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พบว่าผูบ้ริโภคมีความสนใจในตวัผลิตภัณฑ์สูงถึง   
71% ของผูบ้ริโภคที0ศึกษา   
 

6.  กติติกรรมประกาศ 
          ข อ ข อ บ คุ ณ ก อ ง ทุ น วิ จั ย
มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ ปี 2550 ที0สนับสนุน
งบประมาณในการศึกษาวิจัยในครั% ง นี% ภาควิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะ
วิทย าศ าสต ร์และ เทคโนโลยี ที0 อ นุญาตให้ ใช้
หอ้งปฏิบติัการเครื0องมือและอุปกรณ์ในการศึกษาวจิยั   
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