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บทคัดย่อ  
 งานวิจัยในครั้งน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1) ศึกษาชนิดของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท า
เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 2) ศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการทดแทนแป้งสาลีใน
ผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่ และ 3) ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้ง
กล้วย โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design : RCBD) ด าเนินการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 
9 ระดับ (9 – Points Hedonic Scale) การศึกษาชนิดของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการพัฒนา
เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยน้ าว้าและแป้งกล้วยหอม พบว่า เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอมได้รับการ
ยอมรับจากผู้ทดสอบชิม (p<0.05) ในระดับสูงที่สุด ผู้วิจัยจึงเลือกแป้งกล้วยหอมไปทดแทนแป้ง
สาลีในผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยในปริมาณที่แตกต่างกัน คือ ร้อยละ 20 40 และ 60 
ของปริมาณแป้งสาลี พบว่าเส้นบะหมี่ที่ใช้แป้งกล้วยหอมทดแทนแป้งสาลีในปริมาณร้อยละ 40 
ได้รับการยอมรับมากที่สุด ด้วยแป้งกล้วยจัดเป็นแป้งที่มีเส้นใยสูงจึงท าให้เน้ือสัมผัสของเส้น
บะหมี่มีความแข็งกระด้างมากย่ิงข้ึนจึงไม่สามารถทดแทนในปริมาณที่สูงข้ึนได้ ผลการทดสอบ
การยอมรับของผู้บริโภค จ านวน 50 คน พบว่า ร้อยละ 94 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่
จากแป้งกล้วยหอม ซึ่งเหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑ์ คือ ผลิตภัณฑ์มีความแปลกใหม่ และมี
คุณค่าทางโภชนาการจากแป้งกล้วย นอกจากน้ีผู้บริโภคยังให้ความสนใจที่จะเลือกซื้อผลิตภัณฑ์
เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยเมื่อมีวางจ าหน่ายในร้านอาหารเพ่ือสุขภาพ เพราะถือว่าเป็นผลิตภัณฑ์
ที่ตรงกับความต้องการของคนที่ดูแลสุขภาพอีกด้วย 
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Abstract 
 The objectives of this research were 1) to study the type of banana flour 
suitable for making noodles from banana flour; 2 )  to study the appropriate 
amount of banana flour to substitute wheat flour in noodles products; and 3) to 
determine the acceptance of consumer to noodle products made with banana 
flour. The experimental design was a randomized complete block design (RCBD). 
The sensory evaluation results were shown 9 -level scores pattern (9- point 
hedonic scale). The study of suitable banana flour type for noodle development 
from Kluai Nam Wa and Kluai Hom flour indicated that the Kluai Hom flour 
substituted noodles were accepted by panelists (p<0.05) with the highest scores. 
Therefore, the use Kluai Hom flour was chosen to prepare noodles and wheat 
flour was replaced by 20, 40 , and 60% of banana flour.  The result showed that 
noodle containing 40% of banana flour were the most accepted. It due to banana 
flour contains high-fiber starch, resulting in noodle becomes harder and tougher 
textures and cannot be substituted for higher amount. The acceptability 
evaluation results of 5 0  consumers found that 94% of consumers accepted the 
banana flour-substituted noodles due to the product is new with the nutritious 
from banana flour. In addition, consumers are also interested in purchasing  the 
banana flour-substituted noodles when they are available in health food stores 
because these products considered as the products that meet the needs of 
health-conscious people. 
 
Keywords: Noodles, Banana Flour, Wheat Flour 
 
1. บทน า 
 ปัจจุบันลักษณะการด ารงชีวิตของสังคมไทยเปลี่ยนไป ส่งผลต่อพฤติกรรมของ
ผู้บริโภค ซึ่งหันมาบริโภคอาหารที่หาได้ง่าย อาหารที่คนไทยนิยมบริโภคมากก็คือ อาหาร
ประเภทเส้น อันเน่ืองจากความสะดวกรวดเร็ว ราคาไม่แพง บะหมี่สด (fresh noodle) จึงได้รับ
ความนิยมอย่างมากในประเทศไทย บะหมี่เป็นอาหารหลักชนิดหน่ึงที่มีการบริโภคอย่าง
แพร่หลายของชาวเอเชีย โดยแป้งสาลีประมาณร้อยละ 40 ถูกน าไปผลิตเป็นบะหมี่ (Murray, 
1996) วัตถุดิบหลักที่ใช้ในการผลิตบะหมี่ได้แก่ น้ า เกลือ และไข่ กรรมวิธีและส่วนผสมที่ใช้ใน
การผลิตที่แตกต่างกัน ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์บะหมี่ มีความหลากหลาย และมีคุณสมบัติแตกต่างกัน
ไปในแต่ละประเทศ เช่น สี ความชื้น หรือระดับการท าให้สุก กรรมวิธีที่แตกต่างกันท าให้เกิด
บะหมี่ชนิดต่าง ๆ เช่น บะหมี่สด (fresh noodle) บะหมี่เปียก (wet noodle) และบะหมี่แห้ง      
(dry noodle) (Oh et al., 1983)  บะหมี่เป็นอาหารหลักของประชากรชาวเอเชียมานานกว่า 
500 ปีก่อนคริสตกาล โดยชาวจีนรู้จักวิธีการท าบะหมี่และแพร่หลายไปยังประเทศต่าง ๆ ใน
เอเชีย รวมทั้งประเทศไทย โดยได้รับความนิยมบริโภคเป็นอาหารมื้อกลางวัน เส้นบะหมี่รสชาติ
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ค่อนข้างจืดนิยมรับประทานกับผักกวางตุ้ง หมูแดง และน้ าซุปที่มีรสชาติหอมหวาน  กลมกล่อม 
ในประเทศไทยบะหมี่จัดอยู่ในอาหารหลักหมู่ที่ 2 โดยความส าคัญของอาหารหมู่ที่  2 คือมี
สารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต ซึ่งเป็นพลังงานส าคัญต่อร่างกายควรรับประทานให้ได้อย่าง
น้อย 55 - 60 เปอร์เซ็นต์ ของพลังงานที่ได้รับในแต่ละวัน (ไกรสิทธ์ิ ตันติศิรินทร์, 2559)  
 กล้วยเป็นผลไม้ที่มีคุณประโยชน์และใกล้ชิดคนไทยมากที่สุดชนิดหน่ึง ซึ่งในจังหวัด
อุดรธานีมีการเพาะปลูกกล้วยมากในพ้ืนที่อ าเภอสร้างคอม มีทั้ง กล้วยหอม  กล้วยน้ าว้า          
ให้ผลผลิตตลอดปี มีราคาถูกหาซื้อได้ง่ายทานได้ทั้งแบบสุกและแบบดิบเป็นได้ทั้งอาหารและยา 
กล้วยสุกมีธาตุเหล็กสูง มีโพแทสเซียมสูงช่วยบ ารุงสมอง ช่วยให้การขับถ่ายเป็นปกติ แก้ปัญหา
โรคท้องผูก เป็นต้น นอกจากกล้วยสุกแล้วกล้วยดิบก็สามารถเป็นยารักษาโรคได้ โดยกล้วยดิบมี
สารแทนนินในปริมาณมาก ซึ่งสารแทนนินหรือสารฝาดสามารถยับย้ังการเจริญเติบโตของ
แบคทีเรียได้ดี ช่วยป้องกันผนังกระเพาะอาหารและล าไส้ไม่ให้เชื้อโรคและของรสเผ็ดจัด เช่น 
พริก เข้าไปท าลายผนังเน้ือเย่ือกระเพาะล าไส้ ช่วยแก้ท้องเสีย (สุมิตรา จันทร์เงา, 2561) 
นอกจากน้ีในปัจจุบันนิยมน ากล้วยดิบมาแปรรูป ท าเป็นแป้งกล้วยดิบ สามารถใช้เป็นวัตถุดิบ
ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในการท าเบเกอรี่และขนมไทย 
 ผู้วิจัยจึงได้เล็งเห็นถึงคุณประโยชน์ของกล้วยดิบในจังหวัดอุดรธานีเพ่ือน ามาแปรรูป              
และมาทดแทนแป้งสาลีในการท าเส้นบะหมี่เพ่ือเป็นการเพ่ิมคุณค่าทางอาหาร ซึ่งโดยปกติแล้ว
คุณค่าทางโภชนาการที่ได้รับจากเส้นบะหมี่สด คือ คาร์โบไฮเดรตเพียงอย่างเดียว การน าแป้ ง
กล้วยดิบมาเพ่ิมลงในส่วนผสมของบะหมี่สด จะเป็นการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการจากสารอาหาร
ในกล้วยดิบให้กับเส้นบะหมี่ได้ นอกจากจะเป็นการเพ่ิมคุณค่าทางอาหารแล้วยังเพ่ิมความแปลก
ใหม่ให้กับรสชาติของเส้นบะหมี่ และเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับกล้วยดิบ อีกทั้งยังเป็นการอุดหนุน
พืชผลทางเกษตรกรรมภายในจังหวัดอุดรธานีอีกด้วย 
 
2. วัตถุประสงค์ 

2.1 เพ่ือศึกษาชนิดของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท าเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย  
2.2 เพ่ือศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เส้น

บะหมี่  
2.3 เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 

 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

3.1 ศึกษาชนิดของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท าเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย  
คัดเลือกสูตรพ้ืนฐานเส้นบะหมี่ น ามาศึกษาต่อโดยการทดแทนปริมาณแป้งสาลีด้วย

แป้งกล้วยทั้ง 2 ชนิดลงไป ได้แก่ แป้งกล้วยน้ าว้า และแป้งกล้วยหอม ทดแทนแป้งกล้วยต่อ
ปริมาณแป้งสาลี ร้อยละ 20 จากสูตรพ้ืนฐาน น ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี 
กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการทดสอบแบบให้คะแนนความชอบ 9 
ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัส จ านวน 30 คน ซึ่งเป็น
อาจารย์ เจ้าหน้าที่บุคลากร และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและบริการ คณะเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี ซึ่งวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
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Complete Block Design : RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของข้อมูล Analysis of 
Variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ย โดยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% เพ่ือคัดเลือกชนิดของแป้งกล้วยที่
เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยต่อไป 
 
ตารางที่ 1 ส่วนผสมของผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยน้ าว้าและแป้งกล้วยหอม 

ส่วนผสม แป้งกล้วยน  าว้า (กรัม) แป้งกล้วยหอม (กรัม) 

แป้งสาล ี 400  400  

แป้งกล้วย 100  100  

น้ าเปล่า 100  100  

เกลือ 1  1  

ไข่ไก่ 175  175  

โซเดียมไบคาร์บอเนต 10  10  

น้ าส้มสายชู 15  15  

  
วิธีท าเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย (นงนภสร ทองศิลา, การสื่อสารส่วนบุคคล, 27 มีนาคม 2565) 

1) ผสมแป้งสาลี แป้งกล้วยน้ าว้า ไข่ไก่ โซเดียมไบคาร์บอเนต เกลือ และน้ าส้มสายชู 
ในอ่างผสม 
 2) นวดให้ส่วนผสมเข้ากันดี 
 3) เติมน้ า นวดต่อจนแป้งเนียนนุ่มไม่ติดมือ 
 4) ห่อแป้งด้วยฟิล์มถนอมอาหาร พักแป้งไว้ 30 นาที 
 5) แบ่งแป้งออกเป็น 5 ส่วน โรยแป้งนวลน ามาคลึงให้เป็นแผ่นแบน ๆ 
 6) น าไปรีดต่อในเครื่องรีดแป้ง จนได้ความบางขนาด 2 มิลลิเมตร 
 7) น าแป้งที่รีดจนบาง มารีดในเครื่องรีดตัดเส้น 
 8) แยกเป็นกองแล้วม้วนให้เป็นก้อน และโรยแป้งนวลไว้ 
 9) น าไปลวกในน้ าเดือดประมาณ 3 - 5 นาที 

3.2 ศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่ 
น าเส้นบะหมี่จากชนิดของแป้งกล้วยที่ผ่านการคัดเลือกในการได้รับคะแนนความชอบ

สูงที่สุด มาศึกษาปริมาณของแป้งกล้วยเพ่ือทดแทนปริมาณแป้งสาลีในสูตรพ้ืนฐาน 3 อัตราส่วน 
ได้แก่ ร้อยละ 20 40 และ 60 ของน้ าหนักแป้งสาลี ซึ่งวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design : RCBD) โดยมีข้ันตอนวิธีการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสเช่นเดียวกับข้อ 3.1  
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ตารางที่ 2 ส่วนผสมผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่ที่ทดแทนด้วยปริมาณของแป้งกล้วย  

ส่วนผสม 
ปริมาณส่วนผสมในแต่ละสูตร 

สูตรร้อยละ 20 สูตรร้อยละ 40 สูตรร้อยละ 60 
กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

แป้งสาลี 400 49.94 300 37.45 200 24.97 
แป้งกล้วย 100 12.48 200 24.97 300 37.45 
น้ าเปล่า 100 12.48 100 12.48 100 12.48 
ไข่ไก่ 175 21.85 175 21.85 175 21.85 
น้ าส้มสายชู 15 1.87 15 1.87 15 1.87 
โซเดียมไบ
คาร์บอเนต 

10 1.25 10 1.25 10 1.25 

เกลือ 1 0.13 1 0.13 1 0.13 
  
 3.3 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 
  ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยสูตรที่พัฒนา
ได้จากข้อ 3.2 โดยใช้วิธีการ Accidental Sampling การวางแผนการทดลองการสุ่มแบบไม่
เจาะจงกลุ่มผู้บริโภคจ านวน 50 คน โดยใช้แบบสอบถามซึ่งจะแบ่งออกเป็น 2 ส่วนคือ ส่วนที่ 1
ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม และส่วนที่ 2 ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่
จากแป้งกล้วย จากน้ันท าการเก็บข้อมูลสถิติวิเคราะห์ผลค่าเฉลี่ย เพ่ือศึกษาทัศนคติ และสรุปผล
การยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ เพ่ือน าข้อมูลที่ได้มาเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
และความเป็นไปได้ในการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 
 
4. ผลการวิจัย  

4.1 ผลการศึกษาชนิดของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท าเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย  
ผลการศึกษาชนิดของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท าเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยทั้ง 2 

ชนิด ได้แก่ แป้งกล้วยน้ าว้าและแป้งกล้วยหอม ซึ่งชนิดของแป้งกล้วยที่ได้รับการยอมรับมาก
ที่สุดส าหรับการน าไปศึกษาต่อ คือ เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอม ผลการศึกษาแสดงดังตารางที่ 
3 และลักษณะของเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย แสดงดังภาพที่ 1 
 
 
 
 
 
 
 
 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2565 

 

59 
 

ตารางที่ 3 คะแนนค่าเฉลี่ยการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้ง
กล้วยน้ าว้าและแป้งกล้วยหอม 

คุณลักษณะ                  
ทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 

แป้งกล้วยน  าว้า แป้งกล้วยหอม 

ส ี 6.43 ± 1.27b 7.48 ± 1.4a 
กลิ่นns 7.13 ± 1.09 7.16 ± 1.16 
รสชาติ 6.98 ± 1.09b 7.47 ± 1.32a 
เน้ือสัมผัส 7.26 ± 0.98b 7.92 ± 0.86a 
ความชอบโดยรวม 7.04 ± 0.82b 7.73 ± 0.94a 

หมายเหตุ: ตัวเลขที่แสดงในตารางแนวนอนเป็นค่าเฉลี่ย ± ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ตัวอักษร a,b ที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

 ns หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
 
 
 
 

  
  
 

 
        เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยน้ าว้า             เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอม 

ภาพที ่1 ลักษณะของเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยทั้ง 2 ชนิด 
 

4.2 ผลการศึกษาการทดแทนปริมาณของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่
จากแป้งกล้วย 

ผลการศึกษาการทดแทนปริมาณของแป้งกล้วยในผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย
ที่คัดเลือกจากชนิดของแป้งกล้วยที่ได้รับการยอมรับ ซึ่งน ามาทดแทนปริมาณแป้งสาลีในสูตร
พ้ืนฐานอัตราส่วนร้อยละ 20  40 และ 60 ซึ่งในแต่ละสูตรจะมีปริมาณแป้งกล้วยที่แตกต่างกัน
ออกไป โดยท าการคัดเลือกจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส ปริมาณการทดแทนแป้งกล้วยที่
เป็นที่ยอมรับมากที่สุด คือ เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอมในปริมาณร้อยละ 40 ผลการทดลอง 
ดังแสดงในตารางที่ 4 และลักษณะของเส้นบะหมี่ที่ทดแทนด้วยแป้งกล้วยหอมในระดับที่ต่างกัน 
แสดงดังภาพที่ 2  
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ตารางที่ 4 คะแนนค่าเฉลี่ยการยอมรับทางประสาทสัมผัสที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้ง
กล้วยหอม 

คุณลักษณะ                  
ทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอม 
ร้อยละ 20 ร้อยละ 40 ร้อยละ 60 

ส ี 6.90 ± 1.49b 7.94 ± 1.02a 6.97 ± 1.43b 
กลิ่นns 6.92 ± 1.61 6.97 ± 1.63 6.89 ± 1.42 
รสชาติ 7.41 ± 1.08 ab 7.64 ± 0.98 a 6.92 ± 1.38 b 
เน้ือสัมผัส 6.83 ± 1.81b 7.23 ± 1.66 a 5.52 ± 1.71c 
ความชอบโดยรวม 7.10 ± 1.40 b 7.53 ± 1.45 a 6.58 ± 1.52 c 

หมายเหตุ: ตัวเลขที่แสดงในตารางแนวนอนเป็นค่าเฉลี่ย ± ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
  ตัวอักษร a,b,c ที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

 ns หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
 
 
 
 
 
    
 
 
     แป้งกล้วยหอมร้อยละ 20    แป้งกล้วยหอมร้อยละ 40     แป้งกล้วยหอมร้อยละ 60 

 
ภาพที ่2 ลักษณะของเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอมทั้ง 3 สูตร 

 
4.3 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 
ผลการศึกษาการยอมรับจากผู้บรโิภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เสน้บะหมี่จากแป้งกล้วย โดย

วางแผนการทดลองแบบไม่เจาะจงกลุ่มผู้บรโิภคจ านวน 50 คน โดยใช้แบบสอบถามเพ่ือประเมิน
การยอมรับของผู้บรโิภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์  ลักษณะทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้บรโิภค และ
ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย แสดงดังตารางที่ 5 
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ตารางที่ 5 ผลการยอมรับของผู้บรโิภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 
ลักษณะ จ านวน ร้อยละ 

1. เพศ   
ชาย 18 36.00 
หญิง 32 64.00 

2. อายุ   
16-25 ปี 31 62.00 
26-35 ปี 10 20.00 
36-45 ปี 7 14.00 
มากกว่า 45 ปี 2 4.00 

3. อาชีพ   
นักเรียน/นักศึกษา 28 56.00 
รับจ้างทั่วไป 3 6.00 
ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 8 16.00 
ธุรกิจส่วนตัว 11 22.00 

4. ความชอบในการรับประทานบะหมี ่   
ชอบ 47 94.00 
ไม่ชอบ 3 6.00 

5. เคยรับประทานอาหารที่มีแป้งกล้วยเป็นส่วนผสมหรือไม่ 
เคย 16 32.00 
ไม่เคย 34 68.00 

6. รูปแบบของอาหารจากแปง้กล้วยที่เคยรับประทาน 
ของหวาน 13 26.00 

    ของคาว  3 6.00 
    อ่ืน ๆ 34 68.00 

7. จากข้อ 6 เหตุผลในการรับประทาน   
คุณค่าทางอาหาร 15 30.00 
ความแปลกใหม่ 32 64.00 
ความเคยชิน(รับประทานเป็นประจ า) 3 6.00 

8. สนใจซื อผลติภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหรือไม่ 
สนใจซ้ือ 39 78.00 
ไม่สนใจซ้ือ (ไม่ต้องตอบข้อต่อไป) 11 22.00 

9. สนใจซื อเพราะเหตุใด   
    รสชาติอร่อย 9 18.00 
    ยังคงคุณลักษณะคล้ายบะหมี่ไข่ 3 6.00 
    คุณคา่ทางโภชนาการ 2 4.00 

  มีความแปลกใหม่ 25 50.00 
10. ราคาที่สนใจซื อ   

1 ก้อน ปริมาณ 50 กรัม ราคา 15 บาท 30 76.92 
1 ถุง ปริมาณ 450 กรัม ราคา 135 บาท 9 23.08 

11. สถนที่วางจ าหน่าย (ตอบได้มากกวา่ 1 ข้อ)   
ตลาดนดัทั่วไป 21 24.00 
ร้านอาหารทั่วไป 22 25.00 
ร้านอาหารเพ่ือสุขภาพ 24 28.00 
ออนไลน,์เดลิเวอรี่ 20 23.00 

 
 
 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2565 

 

62 
 

5. อภิปรายผล  
 5.1 ผลการศึกษาชนิดของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท าเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 

จากการศึกษาชนิดของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จาก
แป้งกล้วยพบว่าเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด คือ เส้นบะหมี่จากแป้ง
กล้วยหอม เน่ืองจากเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอมมีสี กลิ่น รสชาติและเน้ือสัมผัสที่ดีกว่าเส้น
บะหมี่จากแป้งกล้วยน้ าว้าซึ่งมีรสชาติที่จืดและฝาดมากกว่า เมื่อปล่อยให้เย็นจะเกิดลักษณะ
คล้ายวุ้น และท าให้มีเน้ือสัมผัสที่แข็งข้ึนเล็กน้อย (วลัย หุตโกวิท และ ดวงแข สุขโข, 2558) เมื่อ
รับประทานท าให้รู้สึกกระด้าง ซึ่งแตกต่างจากเส้นบะหมี่ที่ท าจากแป้งกล้วยหอมที่ยังคงมีความ
นุ่ม และเหนียวหนึบเน่ืองจากแป้งกล้วยหอมซึ่งมีปริมาณอะไมโลสสูงและมีค่าก าลังการพองตัวที่
สูงกว่า (จิรนาถ บุญคง และคณะ, 2554) อีกทั้งยังมีกลิ่นหอมเฉพาะตัวของกล้วยชนิดน้ีอยู่แล้ว 
เมื่อรับประทานเข้าไปจะมีรสชาติที่กลมกล่อมและเปรี้ยวเล็กน้อย นอกจากน้ีเส้นบะหมี่จากแป้ง
กล้วยหอมยังคงคุณสมบัติของการเป็นเส้นบะหมี่ที่ดี คือมีเน้ือสัมผัสที่เหนียวนุ่ม จึงท าให้เส้น
บะหมี่จากแป้งกล้วยหอมได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมมากท่ีสุด 

5.2 ผลการศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์
เส้นบะหมี่  

จากการศึกษาการทดแทนปริมาณของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่
จากแป้งกล้วยในอัตราส่วนที่แตกต่างกัน พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับการทดแทนปริมาณแป้ง
กล้วยหอมในปริมาณร้อยละ 40 มากที่สุด เน่ืองจากการทดแทนปริมาณแป้งกล้วยหอมใน
ปริมาณร้อยละ 20 จะมีสีที่ค่อนข้างอ่อนแต่เมื่อทดแทนในปริมาณร้อยละ 60 พบว่ามีสีที่เข้ม
จนเกินไป เน่ืองจากการผลิตแป้งกล้วยหอมไม่มีการใช้สารเคมีในการฟอกสีและกลิ่นของแป้ง 
เมื่อน าไปผสมในเส้นบะหมี่ในปริมาณที่สูงข้ึนจะมีสีที่ค่อนข้างคล้ าซึ่งเกิดจากไส้ของกล้วยมีสีด า
และยังท าให้เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลที่เร่งด้วยเอนไซม์ (จุฑามาศ พีรพัชระ, 2554) ในด้าน
รสชาติเมื่อมีการทดแทนปริมาณแป้งกล้วยหอมที่เพ่ิมข้ึนส่งผลให้มีรสฝาดเพ่ิมข้ึนตามมาด้วยอาจ
เกิดจากสารแทนนินที่พบในผลไม้ดิบซึ่งเป็นสารที่ท าให้เกิดรสฝาด (astringency) ในด้านเน้ือ
สัมผัสเมื่อทดแทนปริมาณแป้งกล้วยหอมในเส้นบะหมี่สูงข้ึน ผู้บริโภคจะให้คะแนนเฉลี่ยลดลง 
อาจเป็นผลมาจากการทดแทนปริมาณแป้งกล้วยหอมที่เพ่ิมข้ึนจะส่งผลให้เน้ือสัมผัสมีความแข็ง
กระด้าง ซึ่งอาจมีผลต่อโครงสร้างของโด ท าให้ความเหนียวของเส้นบะหมี่ลดลงสอดคล้องกับ 
จารุวรรณ บางแวก และคณะ, (2553) ได้กล่าวว่า แป้งกล้วยจัดเป็นแป้งที่มีเส้นใยสูง จึงท าให้
เน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ์มีความแข็งกระด้างมากย่ิงข้ึน ท าให้การทดแทนปริมาณแป้งกล้วยหอม
ในปริมาณร้อยละ 40 ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมมากท่ีสุด 

5.3 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 
จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 

พบว่าผู้บริโภคเป็นเพศหญิงร้อยละ 64 คน และเพศชายร้อยละ 36 โดยผู้บริโภคที่มีช่วงอายุ
ระหว่าง 16-25 ปี มีจ านวนมากที่สุดคือ ร้อยละ 62 รองลงมาคือช่วงอายุระหว่าง 26-35 ปี 
อาชีพของผู้บริโภคส่วนมากเป็นกลุ่มนักเรียนและนักศึกษามากที่สุดคิดเป็นร้อยละ 56 รองลงมา
คือกลุ่มผู้บริโภคที่ประกอบอาชีพธุรกิจส่วนตัวคิดเป็นร้อยละ 22 ในด้านความชอบรับประทาน
บะหมี่ พบว่าผู้บริโภคส่วนมากร้อยละ 94 มีความชอบรับประทานบะหมี่ และร้อยละ 6 ไม่ชอบ



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2565 

 

63 
 

รับประทานบะหมี่ ผู้บริโภคร้อยละ 68 ไม่เคยรับประทานอาหารที่มีแป้งกล้วยเป็นส่วนผสม และ
จ านวนผู้บริโภคร้อยละ 32 เคยรับประทานอาหารที่มีแป้งกล้วยเป็นส่วนผสม ในรูปแบบของ
หวานคิดเป็นร้อยละ 26 เคยรับประทานในรูปแบบของคาวคิดเป็นร้อยละ 6 ผู้บริโภคมีความ
สนใจในการซื้อผลิตภัณฑ์ร้อยละ 78 ให้ความสนใจเพราะมีความแปลกใหม่ และมีประโยชน์ โดย
สนใจซื้อในราคา 1 ก้อน ปริมาน 50 กรัม ราคา 15 บาท ซึ่งผู้บริโภคส่วนใหญ่สนใจซื้อผลิตภณัฑ์
เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยในร้านอาหารเพ่ือสุขภาพ เน่ืองจากผู้บริโภคได้เล็งเห็นถึงคุณค่าทาง
โภชนาการจากแป้งกล้วย ซึ่งมีความสอดคล้องกับสถานที่จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ 
 
6. องค์ความรู้ใหม่   
 ผลจากงานวิจัยครั้งน้ี พบว่า สามารถน าแป้งกล้วยหอมมาทดแทนแป้งสาลีใน
ผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่ในปริมาณร้อยละ 40 ของแป้งสาลี ถือเป็นการเพ่ิมช่องทางการใช้กล้วย
หอม ในอนาคตการผลิตบะหมี่จากแป้งกล้วยหอมอาจท าในรูปแบบอุตสาหกรรม เช่นการผลิต
บะหมี่กึ่งส าเร็จรูปได้   
 
7. สรุปผล 
 7.1 ผลการศึกษาชนิดของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท าเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 
 เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอมได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมมากที่สุด เน่ืองจาก
เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอมมีความนุ่ม และเหนียวหนึบ เพราะด้วยคุณสมบัติของแป้งกล้วย
หอมจะมีปริมาณอะไมโลสสูงและมีค่าการพองตัวที่สูงกว่าแป้งกล้วยน้ าว้า อีกทั้งยังมีกลิ่นหอม
เฉพาะของกล้วยชนิดน้ีและมีสีที่เหลืองนวล ซึ่งเมื่อเทียบกับเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยน้ าว้าจะ
พบว่าเมื่อปล่อยไว้ให้เย็นเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยน้ าว้าจะมีลักษณะคล้ายวุ้นเมื่อรับประทานเข้า
ไปท าให้รู้สึกกระด้าง  
 7.2 ผลการศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์
เส้นบะหมี่ 
 การทดแทนปริมาณแป้งกล้วยหอมในปริมาณร้อยละ 40 ได้รับการยอมรับจากผู้
ทดสอบชิมมากที่สุด เน่ืองจากการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยหอมในปริมาณร้อยละ 60  
เส้นบะหมี่จะมีสีที่เข้มมากจนเกินไป เน้ือสัมผัสมีความเหนียวและความยืดหยุ่นลดลงแต่กลับ
พบว่ามีความแข็งกระด้างและเปราะ   ขาดง่าย อาจเป็นผลมาจากในตัวของแป้งกล้วยมีเส้นใยสูง  
ท าให้เมื่อมีการทดแทนในปริมาณที่สูงข้ึนท าให้เน้ือสัมผัสของตัวผลิตภัณฑ์มีความแข็งกระด้าง
มากย่ิงข้ึน  จึงท าให้การทดแทนปริมาณแป้งกล้วยหอมในปริมาณร้อยละ 40 ได้รับการยอมรับ
จากผู้ทดสอบชิมมากที่สุด เพราะยังคงคุณสมบัติของการเป็นเส้นบะหมี่ที่ดี คือยังคงมีความ
เหนียวและความยืดหยุ่น 
 7.3 การยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 
 ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับและสนใจซื้อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอม          
ซึ่งเหตุผลในการยอมรับให้ความสนใจเพราะมีความแปลกใหม่ ผู้บริโภคสนใจซื้อผลิตภัณฑ์ใน
ร้านอาหารเพ่ือสุขภาพ เพราะผู้บริโภคเล็งเห็นถึงคุณค่าทางโภชนาการจากแป้งกล้วย 
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8. ข้อเสนอแนะ  
8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 
8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
ศึกษาวิธีการทดแทนสารเสริมตัวอื่น ๆ ที่สามารถท าให้เส้นบะหมี่เกิดความยืดหยุ่น
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