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บทที่1

แปงกลวย
ความรูท่ัวไป

แปงกลวยเปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการนํากลวยดิบมาแปรรูปเปนแปง เพ่ือเปนการถนอมอาหาร และ
สามารถนําไปเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑอาหารตางๆ ไดแก ผลิตภัณฑขนมอบ และผลิตภัณฑขนมไทย

กลวยดิบมีคุณคาทางโภชนาการสูง ประกอบดวย น้ํา แปง โปรตีน ไขมัน เสนใย วิตามิน เกลือแร
ตางๆ โดยมีปริมาณแปง แคลเซียม เหล็ก และโปแตสเซียม สูงกวาแปงหลายชนิด เชน แปงขาวโพด แปงมัน
สําปะหลัง เปนตน นอกจากนี้ยังมีสารอ่ืน ๆ ไดแก เอนไซม เพคติน แทนนิน ฯลฯ มีการใชกลวยดิบเพ่ือเปนยา
โดยทําใหแหงแลวบดผสมกับน้ําหรือน้ําผึ้งเพ่ือปองกันและรกัษาแผลในกระเพาะอาหาร แกทองเสีย นอกจากนี้
กลวยดิบยังมีฤทธิ์ปองกันเชื้อราและแบคทีเรียอีกดวย

แปงกลวยจะมีกลิ่นเฉพาะตัว มีคุณสมบัติทางกายภาพท่ีดีรวมตัวกับน้ําไดดี คือ เม่ือไดรับความรอนจะ
พองตัวใส เม่ือปลอยใหเย็นจะลักษณะคลายวุน เนื่องจากเปนแปงท่ีมีอะไมโลสสูง จึงทําใหมีคุณสมบัติพิเศษ
เหมาะท่ีจะนํามาทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑขนมอบไดดี บางชนิดของผลิตภัณฑสามารถทดแทนไดสูงถึง
รอยละ 50

คุณภาพของแปงกลวย จะข้ึนอยูกับกรรมวิธีการผลิต ความสะอาด และความสุกของกลวยเปนสําคัญ
กลวยดิบจะมีปริมาณแปงและแทนนินสูง ปริมาณน้ําตาลนอย การสุกของกลวยทําใหคุณคาทางอาหาร
เปลี่ยนไป โดยเฉพาะแปง จะลดลงเปลี่ยนเปนน้ําตาลมากข้ึน ทําใหกลวยมีรสหวาน โดยเฉพาะกลวยหอม
กลวยไข แปงจะลดลงอยางมาก เม่ือกลวยสุก และปริมารกรดคอนขางต่ํา แตกลวยน้ําหวา กลวยหักมุกมักมี
แปงมากเม่ือดิบ เม่ือสุกปริมาณแปงก็ยังมากอยู จึงทําใหกลวยมีลักษณะเหนียว และมีรสเปรี้ยวเล็กนอย

คาความเปนกรด ดาง (pH) ของเนื้อผลดิบ จะอยู 5.0-5.8 คือ เนื้อผลจะมีปริมาณกรดสูงสุดและจะ
ลดลงเม่ือผลใกลสุกหรือกําลังสุก คาความเปนกรดของผลสุกอยูระหวาง 4.2-4.8 กรดท่ีพบมากท่ีสุดในผลดิบ
คือกรดออกซาลิก รองลงมาคือมาลิก และซิตริก แตเม่ือผลสุก จะมีปริมาณกรดออกซาลิกลดลง ทําใหปริมาณ
กรดมาลิกสูงท่ีสุด

กลวยดิบท่ีมีคุณสมบัติเหมาะสมท่ีจะนํามาผลิตแปงจะตองมีเปอรเซ็นตความสุกอยูในชวง 70 - 80 %
ถาใชกลวยดิบมากเกินไปจะมีปริมาณแทนนินสูง เม่ือนําแปงกลวยไปผสมในผลิตภัณฑจะทําใหมีรสฝาด ใน
กรณีท่ีกลวยสุกมากเกินไป ปริมาณน้ําตาลสูง จะมีผลตอกระบวนการผลิตแปง และมีผลตอกลิ่น รสชาติของ
ผลิตภัณฑ

สวนน้ําตาลท่ีพบในผลสุกสวนใหญจะเปนน้ําตาลกลูโคส รองลงมาเปนฟรุกโทส และซูโครส ตามลําดับ



วิธีสังเกตความสุกของกลวย
การสังเกตวากลวยมีความสุกรอยละ 70-80 นั้น คือ

1) เหลี่ยมของผลกลวย กลวยท่ีมีความสุกประมาณ 70-80% นั้น เปนกลวยท่ียังสุกไมเต็มท่ี
ผลกลวยยังมีเหลี่ยม แตการดูเหลี่ยมนี้ใชไดเฉพาะกลวยน้ําวา กลวยหอม กลวยไข เทานั้น

2) สีผิวของผลและอายุเปนเกณฑ กลวยบางชนิด เชน กลวยหักมุก กลวยกลาย สังเกตความ
สุกจากเหลี่ยมไมได เพราะกลวยเหลานี้ถึงแมสุกเต็มท่ีแลว ผลกลวยก็ยังมีเหลี่ยมชัดเจน จึงตองดูท่ีสีผิวของผล
กลวยและอายุเปนเกณฑ โดยนับจํานวนวันตั้งแตกลวยแทงชอดอกหรือแทงปลีออกมาจนถึงวันท่ีเก็บเก่ียวมา
ทําเปนวัตถุดิบ ซึ่งจะแตกตางกันไป เชน กลวยน้ําวา และกลวยหักมุกมีอายุ 14-16 สัปดาห กลวยหอม 13-15
สัปดาห กลวยไข 6-8 สัปดาห

การเกิดสีน้ําตาลในแปงกลวยเกิดจากปฎิกิริยาการเติมออกซิเจนของสารจําพวก ฟนอล หรือ
โพลีฟนอล โดยมีเอนไซม ฟนอลออกซิเดส ฟนอลเลส โพลีฟนอลออกซิเดส และโพลีฟนอลเลส เปนตัวเรง
ปฏิกิริยา เม่ือปอกเปลือกหรือหั่นกลวยท้ิงไวสักครูจะเกิดสีน้ําตาลหรือสีคล้ําข้ึนซึ่งสามารถปองกันไมใหสัมผัส
กับอากาศ ใชสารเคมีทําลายเอนไซมปรับคาความเปนกรดดาง (pH) ใหเปนกรดเปนตน ซึ้งในกระบวนการผลิต
แปงกลวยใชสารเคมีเพราะเปนวิธีท่ีสะดวก ราคาถูก และไมมีผลกระทบตอคุณภาพของแปงกลวย

สารเคมีท่ีใชเพ่ือปองกันการเกิดสีน้ําตาลในแปงกลวย คือ สารละลาย โซเดียมเมตาไบซัลไฟตหรือ
สารละลายโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต ความเขมขนรอยละ 0.1

แปงกลวยท่ีผลิตโดยกรรมวิธีอบแหง หรือตากแดดจนแหงท่ีอุณหภูมิ 55-60◌C องศาเซลเซียส แปงท่ี
ไดสีจะไมขาวเหมือนแปงจากธัญพืชประเภทหัว เหนื่องจากไมไดผานกระบวนการฟอกสี เม่ือนําไปเปน
สวนผสมในผลิตภัณฑขนมอบกรอบ หรือขนมไทยผลิตภัณฑอาหารท่ีไดมีลักษณะทางกายภาพดีจัดเปนอาหาร
สุขภาพ นอกจากนี้แปงกลวยมีคุณสมบัติ ชวยยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑอาหารไดนานกวาใชแปงสาลีหรือ
แปงขาวจาวอยางเดียว เนื่องจากแปงกลวยดิบมีฤทธิ์ตานเชื้อราและแบคทีเรีย

การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของแปงกลวย (กลวยน้ําวา)

องคประกอบ รอยละ
แปง

โปรตีน
ไขมัน
เยื่อใย
เถา

ความชื้น

84.87
2.24
0.22
0.21
2.08
10.38



กลวยนํ้าวา

ทําความสะอาด

ลวกในนํ้าเดือด 45 วินาที

แชในนํ้าเย็น

ปอกเปลือก/ห่ันเปนชิ้นบางๆ

แชในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 0.1%  30นาที

ผ่ึงใหสะเดด็นํ้า 30นาที

อบท่ีอุณหภูมิ 55-60◌C หรือตากแดดจนแหง

บดเปนผง

รอนผานตะแกรงรอน (ชนิดตาถ่ี)

บรรจุในภาชนะบรรจุ


