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บทที่1

แปงกลวย
ความรูท่ัวไป

แปงกลวยเปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการนํากลวยดิบมาแปรรูปเปนแปง เพ่ือเปนการถนอมอาหาร และ
สามารถนําไปเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑอาหารตางๆ ไดแก ผลิตภัณฑขนมอบ และผลิตภัณฑขนมไทย

กลวยดิบมีคุณคาทางโภชนาการสูง ประกอบดวย น้ํา แปง โปรตีน ไขมัน เสนใย วิตามิน เกลือแร
ตางๆ โดยมีปริมาณแปง แคลเซียม เหล็ก และโปแตสเซียม สูงกวาแปงหลายชนิด เชน แปงขาวโพด แปงมัน
สําปะหลัง เปนตน นอกจากนี้ยังมีสารอ่ืน ๆ ไดแก เอนไซม เพคติน แทนนิน ฯลฯ มีการใชกลวยดิบเพ่ือเปนยา
โดยทําใหแหงแลวบดผสมกับน้ําหรือน้ําผึ้งเพ่ือปองกันและรกัษาแผลในกระเพาะอาหาร แกทองเสีย นอกจากนี้
กลวยดิบยังมีฤทธิ์ปองกันเชื้อราและแบคทีเรียอีกดวย

แปงกลวยจะมีกลิ่นเฉพาะตัว มีคุณสมบัติทางกายภาพท่ีดีรวมตัวกับน้ําไดดี คือ เม่ือไดรับความรอนจะ
พองตัวใส เม่ือปลอยใหเย็นจะลักษณะคลายวุน เนื่องจากเปนแปงท่ีมีอะไมโลสสูง จึงทําใหมีคุณสมบัติพิเศษ
เหมาะท่ีจะนํามาทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑขนมอบไดดี บางชนิดของผลิตภัณฑสามารถทดแทนไดสูงถึง
รอยละ 50

คุณภาพของแปงกลวย จะข้ึนอยูกับกรรมวิธีการผลิต ความสะอาด และความสุกของกลวยเปนสําคัญ
กลวยดิบจะมีปริมาณแปงและแทนนินสูง ปริมาณน้ําตาลนอย การสุกของกลวยทําใหคุณคาทางอาหาร
เปลี่ยนไป โดยเฉพาะแปง จะลดลงเปลี่ยนเปนน้ําตาลมากข้ึน ทําใหกลวยมีรสหวาน โดยเฉพาะกลวยหอม
กลวยไข แปงจะลดลงอยางมาก เม่ือกลวยสุก และปริมารกรดคอนขางต่ํา แตกลวยน้ําหวา กลวยหักมุกมักมี
แปงมากเม่ือดิบ เม่ือสุกปริมาณแปงก็ยังมากอยู จึงทําใหกลวยมีลักษณะเหนียว และมีรสเปรี้ยวเล็กนอย

คาความเปนกรด ดาง (pH) ของเนื้อผลดิบ จะอยู 5.0-5.8 คือ เนื้อผลจะมีปริมาณกรดสูงสุดและจะ
ลดลงเม่ือผลใกลสุกหรือกําลังสุก คาความเปนกรดของผลสุกอยูระหวาง 4.2-4.8 กรดท่ีพบมากท่ีสุดในผลดิบ
คือกรดออกซาลิก รองลงมาคือมาลิก และซิตริก แตเม่ือผลสุก จะมีปริมาณกรดออกซาลิกลดลง ทําใหปริมาณ
กรดมาลิกสูงท่ีสุด

กลวยดิบท่ีมีคุณสมบัติเหมาะสมท่ีจะนํามาผลิตแปงจะตองมีเปอรเซ็นตความสุกอยูในชวง 70 - 80 %
ถาใชกลวยดิบมากเกินไปจะมีปริมาณแทนนินสูง เม่ือนําแปงกลวยไปผสมในผลิตภัณฑจะทําใหมีรสฝาด ใน
กรณีท่ีกลวยสุกมากเกินไป ปริมาณน้ําตาลสูง จะมีผลตอกระบวนการผลิตแปง และมีผลตอกลิ่น รสชาติของ
ผลิตภัณฑ

สวนน้ําตาลท่ีพบในผลสุกสวนใหญจะเปนน้ําตาลกลูโคส รองลงมาเปนฟรุกโทส และซูโครส ตามลําดับ



วิธีสังเกตความสุกของกลวย
การสังเกตวากลวยมีความสุกรอยละ 70-80 นั้น คือ

1) เหลี่ยมของผลกลวย กลวยท่ีมีความสุกประมาณ 70-80% นั้น เปนกลวยท่ียังสุกไมเต็มท่ี
ผลกลวยยังมีเหลี่ยม แตการดูเหลี่ยมนี้ใชไดเฉพาะกลวยน้ําวา กลวยหอม กลวยไข เทานั้น

2) สีผิวของผลและอายุเปนเกณฑ กลวยบางชนิด เชน กลวยหักมุก กลวยกลาย สังเกตความ
สุกจากเหลี่ยมไมได เพราะกลวยเหลานี้ถึงแมสุกเต็มท่ีแลว ผลกลวยก็ยังมีเหลี่ยมชัดเจน จึงตองดูท่ีสีผิวของผล
กลวยและอายุเปนเกณฑ โดยนับจํานวนวันตั้งแตกลวยแทงชอดอกหรือแทงปลีออกมาจนถึงวันท่ีเก็บเก่ียวมา
ทําเปนวัตถุดิบ ซึ่งจะแตกตางกันไป เชน กลวยน้ําวา และกลวยหักมุกมีอายุ 14-16 สัปดาห กลวยหอม 13-15
สัปดาห กลวยไข 6-8 สัปดาห

การเกิดสีน้ําตาลในแปงกลวยเกิดจากปฎิกิริยาการเติมออกซิเจนของสารจําพวก ฟนอล หรือ
โพลีฟนอล โดยมีเอนไซม ฟนอลออกซิเดส ฟนอลเลส โพลีฟนอลออกซิเดส และโพลีฟนอลเลส เปนตัวเรง
ปฏิกิริยา เม่ือปอกเปลือกหรือหั่นกลวยท้ิงไวสักครูจะเกิดสีน้ําตาลหรือสีคล้ําข้ึนซึ่งสามารถปองกันไมใหสัมผัส
กับอากาศ ใชสารเคมีทําลายเอนไซมปรับคาความเปนกรดดาง (pH) ใหเปนกรดเปนตน ซึ้งในกระบวนการผลิต
แปงกลวยใชสารเคมีเพราะเปนวิธีท่ีสะดวก ราคาถูก และไมมีผลกระทบตอคุณภาพของแปงกลวย

สารเคมีท่ีใชเพ่ือปองกันการเกิดสีน้ําตาลในแปงกลวย คือ สารละลาย โซเดียมเมตาไบซัลไฟตหรือ
สารละลายโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต ความเขมขนรอยละ 0.1

แปงกลวยท่ีผลิตโดยกรรมวิธีอบแหง หรือตากแดดจนแหงท่ีอุณหภูมิ 55-60◌C องศาเซลเซียส แปงท่ี
ไดสีจะไมขาวเหมือนแปงจากธัญพืชประเภทหัว เหนื่องจากไมไดผานกระบวนการฟอกสี เม่ือนําไปเปน
สวนผสมในผลิตภัณฑขนมอบกรอบ หรือขนมไทยผลิตภัณฑอาหารท่ีไดมีลักษณะทางกายภาพดีจัดเปนอาหาร
สุขภาพ นอกจากนี้แปงกลวยมีคุณสมบัติ ชวยยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑอาหารไดนานกวาใชแปงสาลีหรือ
แปงขาวจาวอยางเดียว เนื่องจากแปงกลวยดิบมีฤทธิ์ตานเชื้อราและแบคทีเรีย

การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของแปงกลวย (กลวยน้ําวา)

องคประกอบ รอยละ
แปง

โปรตีน
ไขมัน
เยื่อใย
เถา

ความชื้น

84.87
2.24
0.22
0.21
2.08
10.38



กลวยนํ้าวา

ทําความสะอาด

ลวกในนํ้าเดือด 45 วินาที

แชในนํ้าเย็น

ปอกเปลือก/ห่ันเปนชิ้นบางๆ

แชในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 0.1%  30นาที

ผ่ึงใหสะเดด็นํ้า 30นาที

อบท่ีอุณหภูมิ 55-60◌C หรือตากแดดจนแหง

บดเปนผง

รอนผานตะแกรงรอน (ชนิดตาถ่ี)

บรรจุในภาชนะบรรจุ


