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บทคัดย่อ 

 

งานวิจัยนี ้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณประโยชน์ต่อสุขภาพจากการเสริมปลีกล้วยผงในเวเฟอรค์ุกกี้ 
ปลีกลว้ยผงเตรียมโดยใชเ้ครื่องท าแหง้แบบลกูกลิง้และใชเ้ติมลงในส่วนผสมของการเตรียมเวเฟอรค์ุกกีใ้นปรมิาณ
รอ้ยละ 4, 7 และ 10 โดยน ้าหนัก ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีปริมาณกากใยเท่ากับ 2.63, 5.15 และ 7.84 g/100 g 
ตามล าดบั ซึ่งสงูกว่าปรมิาณกากใยในสตูรพืน้ฐานอยา่งมีนยัส าคญั (p≤0.05) ปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด
ของเวเฟอรค์ุกกีเ้สริมปลีกลว้ยผง (598-1,093 µg GAE/100 g) มีแนวโนม้สงูขึน้ตามปริมาณปลีกลว้ยผงที่ใช ้และ 
มีค่าสงูกว่าของสตูรควบคมุ (420 µg GAE/100 g) ส่งผลใหเ้วเฟอรค์กุกีเ้สรมิปลีกลว้ยผงมฤีทธ์ิการตา้นอนมุลูอิสระ 
DPPH (1.490 – 1.568 µg GAE/100 g) สูงกว่า (p≤0.05) สูตรควบคุมด้วย  ปลีกล้วยผงส่งผลให้ความแข็ง  
(559 – 680 g) ของเวเฟอร์คุกกี้ลดลง  (p≤0.05) แต่ไม่ ส่งผล (p>0.05) ต่อค่าการแตกหักได้ของผลิตภัณฑ ์ 
(~ 33 mm) การใชป้ลีกลว้ยผงรอ้ยละ 4 และ 7 ส่งผลไม่แตกต่างกัน (p>0.05) ต่อคุณภาพกล่ินรส (7.35-7.60)  
เนือ้สมัผสั (7.00-7.80) และความชอบโดยรวม (7.15-7.65) และสงูกว่า (p≤0.05) ตวัอย่างควบคุม แต่เวเฟอรค์กุกี ้
เสริมปลีกลว้ยผงรอ้ยละ 7 ถูกคดัเลือกเป็นผลิตภณัฑส์ดุทา้ยเนื่องจากมีปริมาณกากใยและปริมาณสารประกอบ  
ฟีนอลิกทั้งหมดสูงกว่า โดยที่ไดร้บัคะแนนความชอบต่อคุณภาพกล่ินรส เนือ้สัมผัส และความชอบโดยรวมที่ไม่
แตกต่างจากเวเฟอรค์กุกีเ้สรมิปลีกลว้ยผงรอ้ยละ 4 การเสรมิปลีกลว้ยผงในผลิตภณัฑเ์วเฟอรค์กุกีช้่วยเพิ่มมลูค่าให้
ปลีกลว้ยที่เป็นผลิตภัณฑ์เหลือทิง้ทางการเกษตรและยังไดผ้ลิตภัณฑ์เวเฟอรค์ุกกีท้ี่มีคุณประโยชน์ต่อสุขภาพ
เพิ่มขึน้ดว้ย 
 
ค าส าคัญ: เวเฟอรค์กุกี ้ปลีกลว้ย สารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด ฤทธ์ิตา้นอนมุลูอิสระ  
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Abstract 

 
This research aimed to study the health property of wafer cookies supplemented with banana 

blossom. Banana blossom powder was prepared by using the drum drying technique. The powder was 
used to add as an ingredient to prepare the wafer cookies at the levels of 4, 7 and 10 %w/w. As a 
result, the addition increased the total fiber content in the water cookies by 2.63, 5.15 and 7.84 g/100 g, 
which was significantly higher (p≤0.05) than that of the control sample. Total phenolic contents of all 
wafer cookies supplemented with banana blossom powder (598-1,093 µg GAE/100 g) tended to 
increase with the banana blossom powder content and these values were higher than that of the control 
one (420 µg GAE/100 g). This caused the higher DPPH scavenging activity of the wafer cookies 
supplemented with banana blossom powder (1.490 – 1.568 µg GAE/100 g) to be higher (p≤0.05) than 
that of the control sample.  Banana blossom powder reduced (p≤0.05) the hardness (559 – 680 g) of 
the wafer but showed an insignificant (p>0.05) effect on the fracturability value of the products 
(~ 33 mm). The addition of the banana blossom powder at 4 and 7 %w/w received comparable liking 
scores (p>0.05) on flavor (7.35-7.60), texture (7.00-7.80) and overall acceptance (7.15-7.65) and also 
higher (p≤0.05) than that of the control sample but the liking scores on the flavor, texture, and overall 
acceptance attributes of the latter were equal to the wafer cookies supplemented with 4 %w/w banana 
blossom powder. The 7 %w/w banana blossom supplemented wafer cookies was selected as a final 
product over another due to the higher total fiber and total phenolic contents. The supplementation of 
banana blossom in the wafer cookies could increase the value of the agricultural by-product and also 
delivered a wafer cookies product with an elevated health property. 
 
Keywords: Wafer cookies, Banana blossom, Total phenolic compound, Antioxidant activity 
 

บทน า 
ปลีกลว้ย (Banana blossom) เป็นส่วนของช่อ

ดอกประกอบดว้ยดอกจริงที่ถูกห่อหุม้อยู่ภายในดว้ยใบ
ประดับสีแดงขนาดใหญ่ ลักษณะเป็นกาบซอ้นกันจน
สดุปลายช่อคลา้ยดอกบวัตมู เกษตรกรมกัตดัปลีกลว้ย
ทิง้หลงัจากกลว้ยออกเครือแลว้ ปลีกลว้ยสดนิยมน ามา

ประกอบเป็นอาหารประเภทผกัและปรุงเป็นเมนอูาหาร
ไทย เช่น แกงเลียง ย าหัวปลี ปลีกลว้ยมีคุณประโยชน์
ด้านบ ารุงน ้านมมารดา ลดระดับน ้าตาลในเลือด  
บ ารุงเลือด ปลีกล้วยตากแห้งใช้รักษาโรคโลหิตจาง
เนื่องจากมีธาตุเหล็กสูง  (1) ปลีกล้วยมีปริมาณใย
อาหารทัง้หมดสงูประมาณ 16-20% โดยน า้หนกั (2, 3) 
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และยังมีฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระอีกด้วย โดยที่ 
ปลีกลว้ยน า้วา้ (Musa (ABB) ‘Kluai Namwa’) มีฤทธ์ิ
การตา้นอนุมูลอิสระสูงกว่าปลีกลว้ยไข่และปลีกลว้ย
หอมถึงประมาณ 1.4-1.6 เท่า (4) ซึ่งใยอาหารและสาร
ตา้นอนุมูลอิสระมีส่วนช่วยป้องกันการเกิดโรคมะเร็ง 
ลดคอเลสเตอรอล มีฤทธ์ิเสริมภูมิคุม้กัน ป้องกันระบบ
ประสาท และตา้นการอกัเสบได ้(5) ดว้ยเหตนุีจ้ึงมีการ
พฒันาปลีกลว้ยเป็นผลิตภณัฑต์่าง ๆ เช่น ชาปลีกลว้ย 
(6) บิสกิตเสริมปลีกลว้ยผง (3) โดยมีเวเฟอรค์ุกกีเ้ป็น
ผลิตภณัฑอ์ีกประเภทหนึ่งที่มีความทนัสมยัและเริ่มพบ
วางจ าหน่ายในทอ้งตลาดในปัจจบุนั 

เวเฟอรค์ุกกี้ (Wafer cookies) เป็นผลิตภัณฑ์
อาหารขนมอบประเภทเวเฟอร์แต่มี ส่วนผสมและ
รสชาติคล้ายกับคุกกี้มากกว่าเวเฟอรค์ุกกี้มีลักษณะ
เป็นแผ่นบางรูปวงกลมหรือวงรี มีความหนาประมาณ 
2.5 มิลลิเมตร มีลวดลาย มีความกรอบมากกว่าคุกกี ้
เป็นผลิตภัณฑ์ที่มักรับประทานเป็นอาหารว่างหรือ
รบัประทานคู่กบัเครื่องดื่ม มีอายกุารเก็บรกัษาค่อนขา้ง
นาน (7) แต่ผลิตภัณฑ์ประเภทคุกกี้ให้พลังงานสูง
เนื่องจากมีส่วนผสมของแป้งสาลี เนยสด และไข่ไก่ 
ในปริมาณสูง ปัจจุบันจึงมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ประเภทคุกกีใ้ห้มีคุณประโยชน์ต่อสุขภาพมากยิ่งขึน้
โดยการเสรมิส่วนผสมที่เตรียมจากผลิตภณัฑผ์ลพลอย
ได้จากอุตสาหกรรมอาหาร เช่น เปลือกมะม่วง (8) 
เปลือกแตงกวา (9) และเปลือกผลทบัทิมและชานออ้ย 
(10) ทั้งนีเ้พื่อช่วยเพิ่มคุณประโยชน์ต่อสุขภาพ ไดแ้ก่ 
ปริมาณกากใยและสารพฤกษเคมี ซึ่งช่วยเพิ่มมูลค่า
ใหก้ับวตัถุดิบจากการเกษตรที่มีราคาต ่าไดอ้ีกดว้ย แต่
ปัจจุบันยงัไม่พบการใชป้ลีกลว้ยเป็นส่วนผสมเพื่อเพิ่ม
คุณประโยชน์ในผลิตภัณฑ์เวเฟอรค์ุกกี้ ดังนั้นการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์เวเฟอร์คุกกี้เสริมคุณประโยชน์ 

จากปลีกลว้ยผง เพื่อเพิ่มคุณประโยชน์จากใยอาหาร
และสารประกอบฟีนอลิกใหส้งูกว่าผลิตภณัฑเ์วเฟอรค์ุ
กี ้ปกติ  ซึ่ งเป็นการเพิ่มผลิตภัณฑ์ทางเลือกให้กับ
ผู้บริโภคได้ อย่างไรก็ตามการผสมปลีกล้วยผงลงใน
ผลิตภณัฑข์นมอบในปริมาณสงูพบว่าส่งผลกระทบต่อ
ค่าสีของผลิตภัณฑ์ (3) และอาจส่งผลกระทบต่อ
คุณภาพดา้นอื่น ๆ ของผลิตภัณฑ์ ซึ่งยังไม่มีรายงาน
การศึกษา เช่น คุณภาพเนื ้อสัมผัส และคุณภาพทาง
ประสาทสมัผสั เป็นตน้  

โครงการวิจัยนี ้ศึกษาคุณประโยชน์ต่อสุขภาพ
ของผลิตภณัฑเ์วเฟอรค์ุกกีเ้สรมิปลีกลว้ยผง โดยศึกษา
การเตรียมปลีกลว้ยผง การใชป้ลีกลว้ยผงเป็นส่วนผสม
ในสูตรการเตรียมเวเฟอรค์ุกกีเ้สริมปลีกลว้ยผง และ
ศกึษาคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี คณุภาพ
เนื ้อสัมผัส  และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภณัฑ ์
 

วิธีการวิจัย 
1. การเตรียมเวฟเฟอรค์ุกกีส้ตูรพืน้ฐาน 

สูตรพืน้ฐานการเตรียมเวเฟอรค์ุกกี้ดัดแปลง
จากงานวิจัยของ Zanariah et al. (11) ส่วนผสมหลัก
ของเวฟเฟอรค์ุกกีป้ระกอบดว้ยแป้งสาลีอเนกประสงค์
และส่วนประกอบอื่น ๆ ในปริมาณที่ค  านวณเป็นรอ้ย
ละโดยน า้หนกัของแป้งสาลี 100 ส่วน ซึ่งประกอบดว้ย
เนยสดจืดรอ้ยละ 20 น า้ตาลทรายรอ้ยละ 79 ไข่ไก่สด
รอ้ยละ 62 เกลือรอ้ยละ 0.2 และกล่ินวานิลารอ้ยละ 1 
ผสมส่วนผสมทั้งหมดในเครื่องผสมจนแบทเตอรม์ีเนือ้
เนียน จากนั้นพักแป้งเป็นเวลา 40 นาที  โดยการ 
ห่อดว้ยฟิลม์ถนอมอาหาร จากนั้นแบ่งแบทเตอรก์อ้น
ละ 20 g และอบในเครื่องท าเวเฟอรโ์คนจนแป้งสุก  
ผ่ึงเวเฟอรค์ุกกีใ้หม้ีอณุหภมูิเท่าอุณหภูมิหอ้ง แลว้บรรจุ
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ในถุงพลาสติก OPP (Oriented polypropylene) เพื่อ
เก็บรกัษา 
 
2. การเตรียมปลีกล้วยผง 

วัตถุดิบปลีกล้วยสดที่ใช้ คือ ปลีกล้วยน ้าว้า 
การเตรียมปลีกลว้ยผงเริ่มจากการแยกกลีบสีม่วงและ
ช่อดอกที่มีปลายสีเหลืองออกจากปลีกลว้ยสดใหห้มด 
จากนัน้หั่นใหม้ีความกวา้งประมาณ 3 มิลลิเมตร และ
แช่ ชิ ้น ป ลี ก ล้ว ยป ระม าณ  250-260 ก รัม  ล งใน
สารละลายกรดซิตรกิเขม้ขน้รอ้ยละ 0.2 ปรมิาณ 1 ลิตร 
ทันทีเพื่อป้องกันการเกิดสีน ้าตาล และแช่เป็นเวลา  
30 นาที (3) จากนัน้ตม้ปลีกลว้ยในน า้สะอาดเป็นเวลา
ประมาณ 1-2 ชั่วโมง จนปลีกลว้ยนิ่ม แลว้ป่ันปลีกลว้ย
ตม้กับน า้สะอาด จนมีเนือ้ละเอียดดว้ยเครื่องป่ันผสม
ไฟฟ้า จากนั้นน าไปท าให้แห้งดว้ยเครื่องท าแห้งแบบ
ลูกกลิง้โดยก าหนดอุณหภูมิลูกกลิง้เท่ากับ 150 องศา
เซลเซียส ความเร็วรอบการหมุนของลูกกลิง้เท่ากับ  
12 รอบ/นาที ป่ันปลีกลว้ยที่ผ่านการท าแหง้ใหล้ะเอียด
เป็นผงดว้ยเครื่องป่ันผสมไฟฟ้า แลว้ร่อนปลีกลว้ยผง
ผ่านตะแกรงขนาด 100 เมส เก็บรกัษาในถุงพลาสติก
ปิดสนิท 
 
3. การเตรียมเวเฟอรค์ุกกีเ้สริมปลีกล้วยผง 

เตรียมเวเฟอรค์ุกกี้เสริมปลีกล้วยผงโดยการ 
เพิ่มปลีกลว้ยผงในสตูรพืน้ฐานในปริมาณที่แตกต่างกัน 
คือ ร ้อยละ 4, 7 และ 10 โดยน ้าหนักของส่วนผสม
ทั้งหมด และวางแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design (CRD) 

 
 
 

4. การวิเคราะหค์ุณสมบัติของใยอาหาร 
สมบตัิการดดูซบัน า้ (Water holding capacity, 

WHC) ข อ ง ป ลี ก ล้ ว ย ผ ง  ใ ช้ วิ ธี  AACC method  
56-30.01 (12) สมบัติการดูดซับน ้ามัน (Oil Holding 
Capacity, OHC) ของป ลีกล้วยผงวัดตามวิ ธีของ 
Abdul-Hamid and Luan (13)  
 
5. การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ 

การวัด ค วามหนาของ เว เฟ อร์คุ ก กี้ด้ วย
ไมโครมิเตอร ์วัดขนาดเสน้ผ่านศูนยก์ลางของเวเฟอร์
คกุกีด้ว้ยเวอรเ์นียคาลิปเปอร ์และวดัค่าสีดว้ยเครื่องวดั
สี  (HunterLab รุ่ น  MiniScan XE Plus,  ป ร ะ เท ศ
สหรัฐอเมริกา) โดยแสดงค่าสีในระบบ CIE L* a* b* 
โดยค่าสี L* แสดงค่าความสว่าง มีค่า 0 ถึง 100 ค่าสี 
a* แสดงค่าสีแดง (+) และสีเขียว (-) และค่าสี b* แสดง
ค่าสีเหลือง (+) และสีน า้เงิน (-) (14) 
 
6. การศึกษาคุณภาพทางเคมีกายภาพ 

วิเคราะหป์ริมาณน า้อิสระดว้ยเครื่องวิเคราะห์
ป ริม าณ น ้ า อิ ส ระ  (Aqua Lab รุ่ น  4TE, ป ระ เท ศ
สหรัฐอเมริกา) และวิเคราะห์ความชื ้นตามวิธีของ 
AOAC (2000) (15) 
 
7. การวิเคราะหป์ริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลกิทัง้หมด 

สารสกัดตัวอย่างที่สกัดดว้ยสารละลายผสมเอ
ทานอล:น ้ากลั่น อัตราส่วนรอ้ยละ 80:20 (16) ถูกใช้
เพื่อการวิเคราะห ์

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดวิเคราะห์
ต า ม วิ ธี ข อ ง  Jiamyangyuen, Nueng-chamnong  
and Ngamdee (17) ผ สมสารสกั ด ตั วอย่ า ง  200 
ไม โค รลิต ร กับ ตั วท าป ฏิ กิ ริย า  Folin-Ciocalteau 
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Reagent ปริมาณ 300 ไมโครลิตร เติมสารละลาย
โซเดียมคารบ์อเนตเข้มข้นรอ้ยละ 7.5 ปริมาณ 1.5 
มิลลิลิตร บ่มในที่มืด 2 ชั่วโมง แลว้วัดค่าการดูดกลืน
แสงที่ความยาวคล่ืน 765 นาโนเมตร โดยใช้เครื่อง
สเปกโตรโฟโตมิเตอร ์(HITACHI รุน่ UH5300, ประเทศ
ญ่ีปุ่ น) แสดงปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด
เที ยบ เท่ า ไม โค รกรัมกรดแกล ลิค /100 กรัม  (µg 
GAE/100 g)  
 
8. การวิเคราะหฤ์ทธิก์ารต้านอนุมูลอสิระ DPPH 

การวิเคราะหฤ์ทธ์ิการตา้นอนุมลูอิสระดีพีพีเอช 
(DPPH) ใชว้ิธีของ Leong and Shui (18) โดยผสมสาร
สกัดตัวอย่าง 100 ไมโครลิตร กับสารละลาย DPPH 
เขม้ขน้ 0.1 มิลลิโมลาร ์ปริมาณ 100 ไมโครลิตร และ
วดัค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร 
โดยใช้เครื่องสเปกโตรโฟโตมิ เตอร์ (HITACHI รุ่น 
UH5300, ประเทศญ่ีปุ่ น) และแสดงฤทธ์ิการตา้นอนมุลู
อิสระในหน่วย µg GAE/100 g 
 
10. การวิเคราะหค์ุณภาพทางประสาทสัมผัส 

การวิเคราะหค์ุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์เวเฟอรค์ุกกี้ท าตามวิธีของ Wekwete and 
Navder (19) โดยใชผู้้ชิมไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 20 
คน ซึ่งมีอายุตั้งแต่  18 ปีขึ ้นไป เป็นผู้ที่ เคยบริโภค
ผลิตภัณฑ์ประเภทคุกกี้ และไม่ เป็นผู้มีอาการแพ้
ส่วนประกอบต่าง ๆ ที่มีในผลิตภัณฑ์คุกกี้ ใช้วิธีการ
ทดสอบความชอบ 9 ระดบั (1 = ไม่ชอบมากที่สดุ และ 
9 = ชอบมากที่สุด) ประเมินความชอบทั้งหมด 5 ดา้น 
ได้แก่ สี กล่ินรส รสชาติ เนื ้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ตวัอย่างเวเฟอรค์กุกีม้ีลกัษณะเป็นแผ่นกลม มี
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 108 มิลลิเมตร 

ความหนาประมาณ 2 มิลลิเมตร มีลักษณะลวดลาย
ต า รางขน าด เล็ ก  มี น ้ า ห นั ก ต่ อ แ ผ่ นป ระม าณ  
18-19 กรัม ตัวอย่างเวเฟอรค์ุกกี้ส าหรับทดสอบชิม
บรรจุในซองพลาสติก  OPP และระบุตัวอย่างด้วย
ตวัเลขสุ่ม 3 ตวั การเสรฟิเวเฟอรค์กุกีท้  าที่อณุหภมูิหอ้ง 
 
11. การวิเคราะหค์ุณภาพเนือ้สัมผัส 

การวิเคราะหเ์นือ้สมัผสัของคุกกีท้  าตามวิธีของ 
Wekwete and Navder (19) โดยการวิเคราะห์ความ
แข็ง (Hardness) และการแตกหักได้ (fracturability) 
ของคุกกี้ด้วยวิธีการวัดแบบโค้งงอสามจุด (Three-
point bend test) โดยใช้เครื่องวิเคราะห์เนื ้อสัมผัส 
(Stable Micro Systems รุ่ น  TA.XT Plus, ป ระ เท ศ
สหรัฐอเมริกา) ตัวอย่างเวเฟอรค์ุกกี้ขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลางประมาณ 108 มิลลิเมตร มีความหนา
ประมาณ 2 มิลลิเมตร และมีลักษณะลวดลายตาราง
ขนาดเล็ก ใช้สภาวะในการทดสอบ คือ โหลดเซลล์
ขนาด 5 กิโลกรมั วางตวัอย่างบนชุดการวดัแบบโคง้งอ
สามจุ ด  (TA-92, Texture Technologies, ประ เท ศ
สหรัฐอเมริกา) ก าหนดช่องว่างระหว่างฐานเท่ากับ 
30 มิลลิเมตร ใบมีดทดสอบแบบปลายมน (TA-42, 
Texture Technologies, ป ระ เท ศ สห รัฐ อ เม ริก า ) 
เคล่ือนที่ เข้าหาตัวอย่างด้วยความเร็ว 2 มิลลิเมตร/
วินาที  และเริ่มการวิเคราะห์เมื่อแรงสัมผัสเท่ากับ 
5 กรมั วิเคราะหโ์ดยการกดผ่านตวัอย่างเป็นระยะทาง 
10 มิลลิเมตร ด้วยความเร็ว 1.0 มิลลิเมตร/วินาที 
แสดงผลการวิเคราะหเ์ป็นค่าความแข็งซึ่งวัดจากแรง
สูงสุดที่ใช้กดตัวอย่าง และค่าการแตกหักได้วัดจาก
ระยะทางของกราฟจากจดุเริ่มตน้กดครัง้แรกจนถึงจดุที่
เกิดการแตกหกั (20) 
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12. การวิเคราะหป์ริมาณกากใยรวม 

ป ริ ม าณ ก า ก ใ ย ร ว ม  (15) ใ ช้ ตั ว อ ย่ า ง 
ที่ก าจัดความชืน้และไขมันออกแลว้มาวิเคราะห์ดว้ย
วิธีการย่อยโดยการตม้ในกรดซัลฟิวริกเขม้ขน้นาน 30 
นาที จากนั้นกรองผ่านกระดาษกรองเบอร ์541 และ
รายงานปรมิาณกากใยรวมเป็นรอ้ยละโดยน า้หนกั 
 
13. การวิเคราะหข์อ้มูลทางสถิติ 

การวิเคราะหข์้อมูลทางสถิติใช้โปรแกรม ทาง
สถิติและวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วยวิธี Duncan’s 
Multiple Range Test ที่ระดบัความเชื่อมั่นรอ้ยละ 95 
 

ผลการศึกษา  
1. คุณภาพของผงปลีกล้วย 

การเตรียมปลีกล้วยผงโดยใช้วิธีการท าแห้ง
แบบลูกกลิ ้งพบว่าได้ปริมาณผลผลิตร้อยละ 5.2  
โดยน ้าหนัก  โดยปลีกล้วยสดมีความชื ้นรอ้ยละ 89 
(Table 1) มีปรมิาณกากใยรวมเท่ากับ 19.13 g/100 g 
ซึ่งใกลเ้คียงกบัรายงานของ Florenta et al. (2) ที่พบว่า
กล้วยสายพันธุ์ ABB มีปริมาณกากใยรวมประมาณ 
18-20 g/100 g ปลีกลว้ยผงมีค่าความสว่าง L* เท่ากับ 
41.52 มีค่าสี a* เท่ากบั 3.97 และ b* เท่ากบั 9.64 

ค่าความชื ้นของปลีกล้วยผงจากการท าแห้ง
ด้วยเครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ ้งมีความชื ้นต ่ ามาก 
เพียงรอ้ยละ 2.41 โดยน ้าหนัก เมื่อเปรียบเทียบกับ 

ปลีกล้วยผงที่ เตรียมด้วยตู้อบลมร้อนแบบถาดที่  
อุณหภูมิ 50 - 60 องศาเซลเซียส ซึ่งมีค่าความชืน้อยู่
ในช่วงรอ้ยละ 5-10 โดยน า้หนกั (3, 21) 

 
 
 

 
Table 1. Properties of banana blossom powder 
Results were presented as means±SD 

 
ปลีกลว้ยผงที่เตรียมโดยใช้เครื่องท าแห้งแบบ

ลกูกลิง้ในงานวิจยันีม้ีค่าการดูดซบัน า้ และการดูดซับ
น า้มันเท่ากับ 16.8 g/g และ 1.16 g/g ตามล าดับ แต่
พบว่ ามี ค่ าค่ อนข้า งแตกต่ า งจากรายงานของ 
Elancheran and Jayamuthunagai (3) ที่ พบว่าป ลี
กลว้ยผงที่ท  าแหง้โดยการอบดว้ยตูอ้บลมรอ้นอุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส มีค่าการดูดซับน า้ และการดูดซับ
น า้มนัเท่ากบั 5.80 g/g และ 7.14 g/g ตามล าดบั 

Properties Values 

Total fiber (g/100 g) 
Color L* 
       a* 
       b* 
aw 

Moisture (%) 
DPPH scavenging 
activity (µg GAE/g) 
Total phenolic content 
(µg GAE/g) 
WHC (g/g) 
OHC (g/g) 

19.13±1.44 
41.52±2.29 
3.97±0.55 
9.64±1.49 
0.39±0.01 
2.41±0.04 
1,357±32 

 
6,109±106 

 
16.8±0.05 
1.16±0.01 
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2. ปริมาณกากใยรวมและคุณภาพทางเคมี
กายภาพของเวเฟอรค์ุกกี ้

ผลการวิเคราะหค์ุณภาพของเวเฟอรค์ุกกีเ้สริม
ปลีกลว้ยผงใน Table 2 แสดงปริมาณกากใยรวม ค่า 
aw และความชืน้ โดยพบว่าการเพิ่มปลีกลว้ยผงในเว
เฟอรค์ุกกีร้อ้ยละ 4, 7 และ 10 ส่งผลใหป้ริมาณกากใย
รวมในผลิตภัณฑ์มี ค่ า เพิ่ มขึ ้นอย่ างมี นัยส าคัญ 
(p≤0.05) ในปริมาณ 2.4-2.6 g/100 g ในแต่ละระดับ
ของการเพิ่มปลีกลว้ยผงลงในผลิตภณัฑ ์

ค่า aw ของเวเฟอรค์ุกกี้สูตรพื ้นฐานและเวเฟอรค์ุกกี้
เสริมปลีกล้วยผงทุกตัวอย่างไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญ  (p>0.05) (Table 2) โดยที่ ค่า  aw ของเว
เฟอรค์ุกกี้เสริมปลีกลว้ยผงมีค่าอยู่ ในช่วง 0.28-0.36 
(Table 2) ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกับค่า aw ของผลิตภัณฑ์
คุก กี้ชนิ ดกรอบทางการค้าที่ มี ค่ า  aw อยู่ ในช่ วง  
0.245-0.319 (22)  

 
 
 

Table 2. Total fiber content, water activity and moisture content of wafer cookies 
Banana blossom (%) Total fiber content (g/100 g) aw

ns Moisture content ns (%) 
0 (control) 0.41±0.05c 0.30±0.00 2.36±0.73 

4 2.63±0.03c 0.33±0.00 2.46±0.12 
7 5.15±0.07b 0.28±0.00 3.15±0.04 
10 7.84±0.07a 0.36±0.00 4.00±1.51 

Values in the same column followed by different superscript letters are significant different (p≤0.05) 
ns (not significant) = means in the same column are not significant difference (p>0.05) 

 
Table 3. Color, total phenolic content and DPPH scavenging activity of wafer cookies 

Banana 
blossom (%) 

Color Total phenolic content 
(µg GAE/g) 

DPPH scavenging 
activityns 

(µg GAE/g) L* a* b*ns 

0 (control) 73.1±4.5a 4.51±0.9ab 21.32±0.7 420±39c na 
4 65.4±3.9b 5.76±0.7a 21.85±0.4 598±82bc 1.546±0.02 
7 51.3±4.7bc 2.88±0.6bc 21.42±0.6 724±24b 1.490±0.03 
10 64.9±5.0b 3.89±0.6b 19.68±1.3 1,093±14a 1.568±0.03 

Values in the same column followed by different superscript letters are significant different (p≤0.05) 
ns (not significant) = means in the same column are not significant difference (p>0.05) 
na (not applicable) = the value was not detected or too low to be analyzed 
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ความชืน้ของเวเฟอรค์ุกกีเ้สริมปลีกล้วยผงรอ้ย
ละ 4, 7 และ 10 มีค่ าอยู่ ในช่วงร้อยละ 2.36-4.00 
(Table 2) ซึ่งมีค่าอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชนของผลิตภัณฑ์ประเภทคุกกี้ (มผช.118/2555) 
(23) ที่ตอ้งมีค่าไม่เกินรอ้ยละ 7 โดยน า้หนกั 

 
3. ค่าสีและคุณภาพทางเคมีของเวเฟอรค์ุกกี ้

เมื่อเปรียบเทียบกับค่าสี L* a* และ b* ของ 
เวเฟอรค์กุกีส้ตูรพืน้ฐาน พบว่าเมื่อปรมิาณปลีกลว้ยผง
เพิ่มขึน้ ค่าสี L* ของผลิตภัณฑ์เวเฟอรค์ุกกี้เสริมปลี
กลว้ยผงมีค่าเป็นบวกลดลง (Table 3) แสดงใหเ้ห็นว่า
ผลิตภณัฑม์ีสีเขม้ขึน้ ในขณะที่ค่าสี a* มีแนวโนม้มีค่า
เป็นบวกลดลงแสดงใหเ้ห็นว่าผลิตภณัฑม์ีความเป็นสี
แดงลดลง อย่างไรก็ตามค่าสี b* ของเวเฟอรค์ุกกี้ทุก
ตวัอย่างมีค่าเปล่ียนแปลงอย่างไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p>0.05) โดยทุกตัวอย่างมีค่าสี b* เป็นบวก แสดงให้
เห็นว่าผลิตภณัฑม์ีสีอยู่ในโทนสีเหลือง 

คุณประโยชนต์่อสขุภาพของผลิตภัณฑเ์วเฟอร์
คุกกีป้ระเมินจากปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด
และฤทธ์ิการตา้นอนมุลูอิสระ DPPH โดยพบว่าเวเฟอร์
คุก กี้เสริมป ลีกล้วยผงร้อยละ 4, 7 และ 10 มีค่ า
ปริมาณฟีนอลิกทัง้หมดสงูกว่าเวเฟอรค์ุกกีสู้ตรพืน้ฐาน
เล็กน้อย (Table 3) และมีแนวโน้มเพิ่มขึน้ประมาณ 
รอ้ยละ 42, 21 และ 51 ตามปริมาณปลีกล้วยผงที่
เพิ่มขึน้ ในขณะที่เวเฟอรค์ุกกีส้ตูรพืน้ฐานไม่มีฤทธ์ิการ
ตา้นอนุมูลอิสระ DPPH แต่เวเฟอรค์ุกกีเ้สริมปลีกลว้ย
ผงทกุตวัอย่างมีฤทธ์ิดา้นอนมลูอิสระ DPPH แต่มีค่าไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) โดยมีค่าอยู่
ในช่วง 1.490-1.568 µg GAE/g 
 
 

4. คุณภาพเนือ้สัมผัสของเวเฟอรค์ุกกี ้
เวเฟอรค์ุกกีเ้สริมปลีกลว้ยผงมีค่าความแข็งไม่

แตกต่างกันอยู่ในช่วง 559-680 g (Table 4) และมีค่า
ต ่ากว่าเวเฟอรค์ุกกี้สูตรควบคุมที่มีค่าเท่ากับ 911 g 
อย่างมีนยัส าคญั (p≤0.05) 

ค่าการแตกหกัไดข้องเวเฟอรค์กุกีท้กุตวัอย่างใน 
Table 4 มีค่าไม่แตกต่างกัน (p>0.05) โดยมีค่าอยู่
ในช่วง 32.65-33.70 mm ซึ่งค่าการแตกหกัไดแ้สดงถึง
ระยะทางของกราฟจากจดุเริ่มตน้กดครัง้แรกจนถึงจดุที่
เกิดการแตกหัก ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่มีค่าการแตกหักไดต้  ่า
แสดงถึงผลิตภณัฑม์ีความเปราะสงู (20)  
 
5. คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเวเฟอรค์ุกกี ้

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
(Table 5) แสดงใหเ้ห็นว่าผูบ้รโิภคใหค้ะแนนความชอบ
ต่อเวเฟอรค์ุกกีเ้สริมปลีกลว้ยผงรอ้ยละ 4, 7 และ 10 
ทุกตัวอย่างสูงกว่าเวเฟอรค์ุกกีสู้ตรพืน้ฐานที่ ไม่มีปลี

Table 4. Textural properties of wafer cookies 

Banana 
blossom (%) 

Hardness 
(g) 

Fracturabilityns 
(mm) 

0 (control) 911 ± 17a 33.70 ± 0.74 
4 559 ± 28b 32.65 ± 9.40 
7 621 ± 25b 32.26 ± 8.92 
10 680 ± 23b 33.11 ± 8.78 

Values in the same column followed by different 
superscript letters are significant different 
(p≤0.05) 
ns (not significant) = means in the same 
column are not significant difference (p>0.05) 
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กล้วย ผง  โด ยมี เว เฟ อ ร์คุ ก กี้ เส ริม ป ลี กล้วย ผ ง 
ร้อยละ 4 ที่ ได้รับคะแนนความชอบด้านสีสูงที่ สุด
เท่ากับ 7.40 คะแนน เวเฟอรค์ุกกีเ้สริมใยอาหารจาก
ปลีกล้วยผงร้อยละ 4 และ 7 มีคะแนนความชอบ 
ต่ อก ล่ิน รส  เนื ้อสัมผัส  และความชอบ โดยรวม 

ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) และมีค่าเท่ากับ 7.35-7.60, 
7.00-7.80 และ 7.15-7.65 คะแนนตามล าดบั และมีค่า
สูงที่สุดอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบ
กบัเวเฟอรค์กุกีท้กุตวัอย่าง  

 

 
อภปิรายผล 
1. คุณภาพของผงปลีกล้วย 

ผลการวิเคราะห์ค่าสีพบว่าปลีกล้วยผงมี สี
ค่อนข้างสว่างและอยู่ในโทนสีเหลือง สอดคล้องกับ
งานวิจัย ของ  Jayamuthunagai et al. (3) ที่ พ บว่ า 
ปลีกล้วยผงที่ ใช้กรดซิตริกช่วยลดการเกิดปฏิกิริยา 
สีน ้าตาลช่วยให้ป ลีกล้วยผงมี สีอยู่ ใน โทนสว่าง  
ค่าความชืน้ของปลีกลว้ยผงที่เตรียมขึน้ในงานวิจัยนี ้
มีค่าต ่าประมาณรอ้ยละ 2 โดยน า้หนกั ซึ่งมีค่าต ่ามาก
เมื่ อเปรียบเทียบกับรายงานของ Elancheran and 
Jayamuthunagai (3) ที่พบว่าปลีกล้วยผงที่ เตรียม 
โดยการอบแห้งดว้ยตู้อบลมรอ้นแบบถาดที่อุณหภูมิ  
50 - 60  องศาเซลเซียส มีค่าความชืน้อยู่ในช่วงรอ้ยละ 
5-10 โดยน า้หนกั แต่การใชล้กูกลิง้ท าแหง้ที่ความรอ้น

สูง  140-150 องศา เซล เซี ยส  เป็น เวลาประมาณ  
30 วินาที ส่งผลให้ปลีกล้วยผงสูญเสียความชื ้นสูง  
ท าให้ความชื ้นของปลีกล้วยผงมีค่าต ่าเพียงรอ้ยละ 
2.41 โดยน า้หนกั 

นอกจากนี ้การใช้เครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ ้ง
เตรียมปลีกลว้ยผงยังส่งผลใหป้ลีกลว้ยผงมีค่าการดูด
ซบัน า้สูงกว่าปลีกลว้ยผงที่เตรียมโดยใชเ้ครื่องอบแหง้ 
(3, 21) แต่พบว่ามีค่าการดดูซบัน า้มนัที่ต  ่ากว่า 
 
2. ปริมาณกากใยและคุณภาพทางกายภาพของ 
เวเฟอรค์ุกกี ้

การเพิ่มปลีกล้วยผงรอ้ยละ 4, 7 และ 10 ใน 

เวเฟอรค์ุกกี ้ส่งผลใหป้ริมาณกากใยรวมในผลิตภัณฑ์ 
มีค่าเพิ่มขึน้อย่างมีนัยส าคัญเนื่องจากปลีกล้วยผง 

Table 5. Sensory properties of wafer cookies 

Addition of banana 
blossom powder content 

(%) 

Sensory Attributes 

Color Flavor Taste Texture 
Overall 

acceptance 
0 (control) 3.80±0.74d 4.19±0.87d 3.95±0.81d 4.19±0.67d 4.14±0.57d 

4 7.40±0.68a 7.60±0.75a 7.80±0.61a 7.80±0.76a 7.65±0.67a 
7 6.65±0.81b 7.35±1.03ab 6.95±1.09b 7.00±0.91ab 7.15±0.74ab 
10 5.75±1.01c 6.35±1.08c 6.05±1.46c 5.20±1.05c 6.40±1.14c 

Values in the same column followed by different superscript letters are significant different (p≤0.05) 
ns (not significant) = means in the same column are not significant difference (p>0.05) 
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มีองค์ประกอบหลักเป็นใยอาหาร สอดคล้องกับ
รายงานของ Bertagnolli et al. (9) ที่พบว่าปรมิาณกาก
ใยในผลิตภัณฑค์ุกกีเ้สริมเปลือกแตงกวาผงมีปริมาณ
เพิ่มขึน้ใกลเ้คียงกบัปรมิาณที่ใช ้

เวเฟอรค์ุกกีเ้สริมปลีกลว้ยผงมีแนวโน้มมีค่าสี 
a* ลดลง เนื่องจากค่าสี a* ของปลีกล้วยผงมีค่าต ่ า  
จึ ง ส่ งผลให้ผ ลิตภัณ ฑ์มี ค วาม เป็น สีแด งลดลง 
สอดคลอ้งกับผลการทดลองของ Ajila et al. (8) ที่ใช้
เปลือกมะม่วงผงซึ่งมีค่าสี a* ที่เป็นบวกนอ้ยเพื่อเสริม
ลงในผ ลิตภัณฑ์บิ สกิ ต ในปริม าณ ร้อยละ  5-7.5  
แลว้พบว่าค่าสี a* ของผลิตภัณฑ์มีแน้วโน้มมีค่าเป็น
บวกลดลงเช่นกนั 

 
3. ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์
การต้านอนุมูลอิสระ 

เว เฟ อร์คุ ก กี้ เส ริมป ลีกล้วย ผงมี ป ริม าณ
สารประกอบฟีนอลิกสงูกว่าเวเฟอรค์กุกีส้ตูรพืน้ฐาน แต่
ยงัคงมีค่าต ่า ส่งผลใหฤ้ทธ์ิการตา้นอนุมลูอิสระ DPPH 
ของเวเฟอรค์ุกกี้มีค่าต ่าด้วย โดยที่ เวเฟอรค์ุกกี้สูตร
พืน้ฐานมีฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระ DPPH ต ่ามากจน
ตรวจวัดไม่ได ้Ismail et al. (10) พบว่าคุกกีท้ี่ทดแทน
แป้งสาลีดว้ยเปลือกทบัทิมผงรอ้ยละ 1.5-7.5 ส่งผลต่อ
ปริมาณฟีนอลิกและฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระ DPPH 
ของคุกกีน้้อยมาก เช่นเดียวกับ Bertagnolli et al. (9) 
ที่พบว่าการแทนที่แป้งสาลีดว้ยเปลือกแตงกวาผงรอ้ย
ละ 30 กลบัส่งผลใหป้ริมาณฟีนอลิกทัง้หมดมีค่าลดลง
ประมาณรอ้ยละ 92 เมื่อเปรียบเทียบกบัสตูรควบคมุ  

 
 
 
 

4. คุณภาพเนือ้สัมผัสของเวเฟอรค์ุกกี ้
ตวัอย่างเวเฟอรค์กุกีเ้สรมิปลีกลว้ยผงมีคา่ความ

แข็งไม่แตกต่างกันแต่มีค่าต ่ากว่าเวเฟอร์คุกกี้สูตร
ควบคุมอย่างมีนัยส าคัญสอดคล้องกับรายงานของ 
Różyło et al. (24) ที่พบว่าการผสมโช๊กเบอรร์ี่แห้งลง
ในผลิตภณัฑเ์วเฟอรช์นิดแผ่นส่งผลใหค้วามความแข็ง
ของเวเฟอรม์ีแนวโนม้มีค่าลดลงตามปริมาณโช๊กเบอรร์ี่
ที่ เพิ่ มขึ ้น  สอดคล้องกับการศึกษาของ Wekwete  
and Navder (19) ที่พบว่าเนื ้ออะโวคาโดและปลาย
ข้าวโอ๊ตส่งผลให้ค่าความแข็งของคุกกี้ข้าวโอ๊ตมีค่า
ความแข็งลดลง ซึ่งสาเหตุที่การเสริมใยอาหารลงใน
ผลิตภณัฑค์ุกกีม้ีผลท าใหค้่าความแข็งลดลง เนื่องจาก
ใยอาหารมีสมบัติการดูดซับน า้และน า้มันที่แตกต่าง
จากแป้งสาลี จึงอาจส่งผลใหป้ลีกลว้ยผงไม่ผสมเป็น
เนือ้เดียวกับส่วนประกอบอื่นในผลิตภัณฑค์ุกกี้ ท าให้
ค่าความแข็งของเวเฟอรค์ุกกี้เสริมปลีกล้วยผงมีค่า
ลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับค่าความแข็งของเวเฟอรค์ุกกี้
สตูรควบคมุ 

ค่าการแตกหกัไดข้องเวเฟอรค์ุกกีทุ้กตวัอย่างมี
ค่าไม่แตกต่างกนัแสดงใหเ้ห็นว่าการเสรมิใยอาหารจาก
ปลีกล้วยผงส่งผลน้อยมากต่อโครงสรา้งภายในของ
ผลิตภัณฑ์ ค่าการแตกหักได้ของผลิตภัณฑ์ประเภท
คุกกีม้ีปัจจยัส าคญัที่เก่ียวขอ้ง คือ ส่วนผสมและความ
หนา (25) 

 
5. คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเวเฟอรค์ุกกี ้

ผลิตภณัฑผ์ลพลอยไดท้างการเกษตรซึ่งรวมถึง
ปลีกลว้ยผง ส่งผลต่อคุณภาพทางประสาทสมัผัสของ
ผลิตภัณฑ์เมื่อใช้ในปริมาณมาก เช่น Ajila et al. (8) 
พบว่ าก ารใช้ เป ลื อกมะม่ วงผงเส ริม ใยอาหา ร  
ในผลิตภัณฑ์คุกกี้สูงกว่ารอ้ยละ 10 ส่งผลให้คะแนน
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ความชอบต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสลดลง
อย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์
ผลพลอยไดบ้างชนิดอาจมีผลต่อรสชาติของผลิตภณัฑ์
คุกกี้น้อยถึงแม้จะใช้เป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์
ปริมาณมาก เช่น Bertagnolli et al. (9) พบว่าการใช้
เปลือกแตงกวาผงทดแทนแป้งสาลีในคุกกีใ้นปริมาณ
รอ้ยละ 30, 50 และ 70 ไม่มีผลต่อคะแนนความชอบ
ต่อคณุลกัษณะดา้นสี กล่ิน และลกัษณะปรากฏอย่างมี
นัยส าคัญ (p>0.05) แต่การใช้เปลือกแตงกวาผงรอ้ย
ละ 70 ส่งผลใหค้่าคะแนนความชอบต่อกลิ่นรสและเนือ้
สมัผสัลดลงอย่างมีนยัส าคญั  

จากผลการทดลองทั้งหมดขา้งตน้เวเฟอรค์ุกกี้
เสริมปลีกล้วยผงร้อยละ 7 อาจถูกคัด เลือก เป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ดีที่สุดเนื่องจากมีคุณภาพในด้านต่าง ๆ 
ใกลเ้คียงกบัเวเฟอรค์กุกีส้ตูรอื่น ถึงแมจ้ะมีคณุภาพทาง
ป ระสาทสัม ผัส ใกล้ เคี ย งกั บ เว เฟอร์คุ ก กี้ เส ริม 
ปลีกลว้ยผงรอ้ยละ 4 แต่เนื่องจากเวเฟอรค์ุกกีเ้สริมปลี
ก ล้ ว ย ผ งร้อ ย ล ะ  7 มี ก าก ใย รวม สู งก ว่ า  จึ ง มี
คณุประโยชนต์่อสขุภาพมากกว่า 
 
สรุป 

ปลีกลว้ยผงที่เตรียมโดยใช้เครื่องท าแห้งแบบ
ลูกกลิ ้งถูกใช้เพื่อเสริมคุณประโยชน์ต่อสุขภาพใน 
เวเฟอรค์กุกีใ้นปรมิาณรอ้ยละ 4, 7 และ 10 ซึ่งส่งผลให้
เวเฟอรค์ุกกีม้ีปริมาณกากใยเพิ่มขึน้ตามปริมาณปลี
กลว้ยผงที่เสริมเขา้ไปในผลิตภณัฑ ์โดยที่ความชืน้และ
ค่า aw ของผลิตภัณฑ์ยังอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน ปลี
กลว้ยผงส่งผลใหเ้วเฟอรค์ุกกีม้ีสีสว่างขึน้และมีสีอยู่ใน
โทนสีเหลือง ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและ
ฤ ท ธ์ิ ก า รต้ า น อ นุ มู ล อิ ส ร ะ ข อ ง เว เฟ อ ร์คุ ก กี ้
ที่ เสริมปลีกล้วยผงมีค่าสูงกว่าสูตรควบคุมอย่างมี

นัยส าคัญ  (p≤0.05) ซึ่ งแสดงถึงคุณประโยชน์ต่อ
สุขภาพที่สูงขึน้ การเสริมปลีกลว้ยผงท าให้ความแข็ง
ของเวเฟอรค์ุกกีม้ีค่าลดลง (p≤0.05) แต่ไม่มีผลต่อค่า
การแตกหักไดข้องผลิตภัณฑ์ (p>0.05) เมื่อพิจารณา
จากคุณภาพดา้นต่าง ๆ เวเฟอรค์ุกกีเ้สริมปลีกลว้ยผง
รอ้ยละ 7 ถูกเลือกเป็นผลิตภณัฑส์ดุทา้ยที่ดีที่สดุในการ
ทดลองนี ้ถึงแม้ปลีกล้วยผงร้อยละ 7 จะมีคะแนน
ความชอบต่อคุณลักษณะกล่ินรส เนื ้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมไม่แตกต่าง (p>0.05) จากเวเฟอร์
คกุกีเ้สรมิปลีกลว้ยผงรอ้ยละ 4 แต่เวเฟอรค์กุกีเ้สรมิปลี
กลว้ยผงรอ้ยละ 7 มีคณุประโยชนต์่อสขุภาพโดยรวมสงู
กว่า เนื่องจากมีปริมาณกากใยรวมสูงกว่าอย่างมี
นั ย ส า คัญ  (p≤0.05) แล ะมี แ น ว โน้ ม มี ป ริม าณ
สารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดที่มากกว่า 
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