
วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี    

 

 
การประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติมหาวิทยาลัยกาฬสินธุ์ครั้งท่ี 1 ประจ าปี 2562 

“นวัตกรรมด้านวิทยาศาสตร์และสังคมศาสตร์ เพื่อความยั่งยืน” 

 

KSUC-P-032 
 

การใชแ้ปง้กล้วยทดแทนแป้งสาลใีนผลติภณัฑช์สีทารต์สบัปะรด 
 

อภิญญา  ภูมิสายดอน1,*  จีระนันท์ วงศ์วทัญญู2 และ สุนิตา  ใจหาญ1  
1 สาชาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวทิยาลัยกาฬสินธุ์  
2 สาชาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะศลิปศาสตรแ์ละวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏศรสีะเกษ  
*Corresponding author:  apinya.bhum@gmail.com 

 
 

บทคดัยอ่ 
 

งานวิจัยนี้ท าการศึกษาถึงปริมาณแป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ชีสทาร์ตสับปะรด โดยใช้
แป้งกล้วยจากการน ากล้วยน้ าว้าดิบมาท าแห้งด้วยเครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้ง  แล้วน าไปทดแทนแป้งสาลีใน
ปริมาณ 5 ระดับ คือร้อยละ 0 25 50 75 และ 100 ของน้ าหนักแป้งสาลีที่ใช้ในสูตร พบว่าการทดแทนแป้ง
กล้วยร้อยละ 25 ให้คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสสูงสุดในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความ
แข็ง ความฝืดคอหลังกลืน ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝน
จ านวน 30 คน ให้คะแนนความชอบอยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลางถึงชอบมาก และไม่แตกต่าง (p>0.05) กับสูตร
ควบคุม (ใช้แป้งสาลีร้อยละ 100)  ทั้งนี้ยังให้ค่าความชื้น ค่าแอคติวิตีของน้ า (aw)  และค่าสี ไม่แตกต่างกับสูตร
ควบคุม (p>0.05) ด้วยเช่นกัน แต่อย่างไรก็ตามค่าความแข็ง และความเหนียวยังมีค่าแตกต่าง (p≤0.05) จาก
สูตรควบคุมอยู่  และผู้บริโภคจ านวน 100 คน ทั้งหมดให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ชีสทาร์ตสับปะรดที่ทดแทนแป้ง
กล้วยร้อยละ 25  ที่ระดับคะแนนมากกว่าชอบปานกลางขึ้นไป และร้อยละ 69 ให้ความสนใจซื้อในระดับคาด
ว่าจะซื้อและซื้อต่อผลิตภัณฑ์ที่มีขนาดบรรจุจ านวน 15 ชิ้น (90 กรัม) รูปดอกไม้ ในบรรจุภัณฑ์แบบ easy 
open can พร้อมซองดูดความชื้น ราคาจ าหน่าย 60 บาท 
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