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ขอบเขตกิจกรรม

ส่วนประกอบส าคัญ
วิธีการผสม

พักแป้ง ก่อนการขึ้นรูป

ส่วนประกอบแป้งพาสต้า

   

แป้งกล้วย
และกรรมวิธีการผลิตแป้งกล้วย

ผลิตภัณฑ์จากแป้งกล้วย

งานวิจัย

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับพาสต้า
การขึ้นรูปพาสตา้แบบต่างๆ
ซอสพาสตา้

พาสต้า

ฝึกปฏิบัติท าพาสตา้แป้งกล้วย
ข้ึนรูปพาสต้าแป้งกล้วย 
5 รูปแบบคุณประโยชน์ของแป้งกล้วย 
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ส่วนประกอบแป้งพาสต้า
ส่วนประกอบส าคัญ
วิธีการผสม
พักแป้ง ก่อนการขึ้นรูป



ส่ วนปร ะกอบส า คัญของ
พาสต้าแป้งกล้วย

 แป้งข้าวสาลีอเนกประสงค์
3/4 ถต.+2 ช้อนโต๊ะ

 แป้งกล้วย 2 ช้อนโต๊ะ
 ไข่ไก่ 1 ฟอง
 เกลือ หยิบมือ
 น้ ามันมะกอก 1 ช้อนชา
 แป้งเซโมลนิ่า โรยนวล
 น้ าสะอาด ถ้าแป้งพาสต้าแห้ง















การผสม
พาสต้าแป้งกล้วย

ผสมแป้งข้าวสาลี แป้งกล้วย ใส่ไข่ โรย
เกลือ เติมน้ ามันมะกอก ผสมให้แป้งเข้า
กันเป็นก้อน (หากแป้งแห้ง เพิ่มน้ าสะอาด
ได้เล็กน้อย) ห่อด้วยแผ่นฟิมล์พลาสติก 

พักแป้งอย่างน้อย 20 นาที



การผสม
พาสต้าแป้งกล้วย

โดว์พาสต้าแป้งกล้วยเมื่อท าการนวดได้ที่ 

ห่อด้วยแผ่นฟิมล์พลาสติก พักแป้ง
อย่างน้อย 20 นาที
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แป้งกล้วย
งานวิจัย และกรรมวิธีการผลิตแป้งกล้วย
คุณประโยชน์ของแป้งกล้วย 
ผลิตภัณฑ์จากแป้งกล้วย



 Castelo-Branco และคณะ (2018) ท าการศึกษาการใช้
แป้งเปลือกกล้วยตานีเป็นส่วนประกอบในเส้นตัลยาเตลลี
พาสต้า พบว่า สามารถทดแทนแป้งสาลีได้ถึงร้อยละ 15
ซึ่งมีผลท าให้มีปริมาณใยอาหารเพิ่มขึ้นร้อยละ 4.77-
8.89

 Ayo-Omogie and Odekunle (2019) ได้ท าการศึกษา
การน าแป้งกล้วยมาใช้ทดแทนแป้งข้าวสาลีในผลิตภัณฑ์
คุกกี้และโดนัท พบว่า ผลิตภัณฑ์มี ใยอาหารเพิ่มขึ้น 
ในขณะที่ไขมัน และพลังงานลดลง (p≥0.05)

แป้งกล้วย
งานวิจัย และกรรมวิธี
การผลิต แป้งกล้วย



 จารุวรรณ นามวัฒน์ และจันทร์เฉิดฉาย สังเกตกิจ 
(2560) ท าการศึกาการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าว
กล้องในเค้กกล้วยหอม

 แสงแข สพันธุพงศ์  น้องนุช ศิริ วงศ์  และศิริพร 
เรียบร้อย (2555) ท าการศึกษา การใช้แป้งกล้วยน้ าว้า
ทดแทนแป้งสาลีส าหรับการผลิตทาร์ตคัสตาร์ดกล้วย

แป้งกล้วย
งานวิจัย และกรรมวิธี
การผลิต แป้งกล้วย



แป้งกล้วย
 งานวิจัย และ

กรรมวิธีการผลิต
แป้งกล้วย

 ล้างท าความสะอาด
 ตัดแต่ง
 หั่นเป็นชิ้นบางๆ



แป้งกล้วย
 งานวิจัย และ

กรรมวิธีการผลิต
แป้งกล้วย

 ล้ างท าความ ช้ินกล้ วย ใน
น้ า เ กลื อร้ อน เพื่ อยั บยั้ ง 
peroxidase

 สะเด็ดน้ า



แป้งกล้วย
 งานวิจัย และ

กรรมวิธีการผลิต
แป้งกล้วย

 อบด้วยลมร้อนอุณหภูมิ55-
70 องศาเซลเซียส นาน6
ช่ัวโมง



แป้งกล้วย
 งานวิจัย และ

กรรมวิธีการผลิต
แป้งกล้วย

 โม่เป็นแป้ง



แป้งกล้วย
 งานวิจัย และ

กรรมวิธีการผลิต
แป้งกล้วย

 ร่ อ น เ พื่ อ น า ส่ ว น ที่ ไ ม่
สามารถโม่ ได้ ให้ ได้แป้ง
กล้วย



คุณประโยชน์ของ แป้งกล้วย 
นอกเหนือจากคาร์โบไฮเดรต แป้งกล้วยจัดเป็นอาหารท่ีให้คุณค่า

มากกว่าคุณค่าทางโภชนาการตามปกติ



แป้งกล้วย
 คุณประโยชน์ของ 

แป้งกล้วย 

 แ ป้ ง ก ล้ ว ย ดิ บ  ( Green 
Banana Flour) มีสมบัติ
ต้านทานการย่อยสลายด้วย
เอนไซม์ (Resistant starch; 
RS)

 Functional Food
 ถูกหมักด้วยจุลินทรีย์ในล าไส้ 

(prebiotic)  ท า ให้ เกิดกรด
ไขมันสายสั้น 

 มี บ ท บ า ท ใ น ก า รป้ อ ง กั น
โรคมะเร็งในลาไส้ใหญไ่ด้



แป้งกล้วย

ผลิตภัณฑ์
จากแป้งกล้วย

 แ ป้ ง ก ล้ ว ย ดิ บ  ( G r e e n 
Banana  F l ou r )  ใ ช้ เ ป็ น
วัตถุดิบทดแทนแป้งข้าวสาลี

เส้นบะหมี่
 ผลิตภัณฑ์ขนมอบต่าง ๆ เช่น

คุกกี้ บราวนี่
เค้ก โดนัท เป็นต้น
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พาสตา้
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับพาสตา้
การขึ้นรูปพาสตา้แบบต่างๆ
ซอสพาสต้า



พาสตา้
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับพาสต้า
การขึ้นรูปพาสตา้แบบต่างๆ
ซอสพาสตา้

เส้นท่ีมีลักษณะเป็นหลอด หรือ Tubes

เหมาะกับซอสที่มีเนื อ ตัวของซอสสามารถเข้าไปในเส้นและอุ้มตัว

ซอสไว้ได้ เพื่อให้ได้รสชาติของซอสและเส้นพาสต้าที่เข้ากันเป็นอย่างดี 

ดังนั นการเลือกเส้นแบบหลอดนี จึงควรค้านึงถึงส่วนประกอบของซอส

ว่าใช้วัตถุดิบชิ นใหญ่หรือเล็กขนาดไหน แล้วจึงเลือกใช้เส้นพาสต้าที่มี

ขนาดเล็กใหญ่ให้เหมาะสมกัน ถ้าหากเป็นซอสที่มีส่วนผสมของผักชิ น

ใหญ่หรือเม็ดถั่วก็อาจเหมาะกับเส้นอย่าง Rigatoni แต่ถ้าเป็นซอสมะเขือ

เทศกับเนื อชิ นเล็กๆ ก็น่าจะเหมาะกับ เส้น Penne หรือ Ziti มากกว่า



พาสตา้
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับพาสต้า
การขึ้นรูปพาสตา้แบบต่างๆ
ซอสพาสตา้

เส้นท่ีมีลักษณะเป็น

หลอด หรือ Tubes



พาสตา้
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับพาสต้า
การขึ้นรูปพาสตา้แบบต่างๆ
ซอสพาสตา้ เส้นท่ีมีลักษณะแบนและกว้าง หรือ 

Ribbons

เหมาะกับซอสที่มีลักษณะเป็นครีมข้น เพราะเส้นจะมีพื นที่ให้ซอสได้

เกาะตัวมากกว่าชนิดอื่นๆ ยิ่งเส้นมีความกว้างมากเท่าไหร่ ซอสก็ยิ่ง

สามารถเกาะตัวได้มากเท่านั นตัวอย่างพาสต้าแบบแบน  Pappardelle, 

Fettuccine



พาสตา้
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับพาสต้า
การขึ้นรูปพาสตา้แบบต่างๆ
ซอสพาสตา้

เส้นท่ีมีลักษณะ

แบนและกว้าง 

หรือ Ribbons



พาสตา้
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับพาสต้า
การขึ้นรูปพาสตา้แบบต่างๆ
ซอสพาสตา้

เส้นท่ีมีลักษณะเป็นแท่ง หรือ Rods

เป็นเส้นกลม ยาว และไม่มีรู เหมาะกับน ้ามันมะกอกและซอสที่มี

มะเขือเทศเป็นหลัก เพราะจะสามารถเคลือบเส้นได้ดี และทั่วถึง ยิ่งเส้น

เล็กลงมากเท่าไหร่ก็ควรเลือกจับคู่กับซอสที่เหลวและเนื อเบาลงเท่านั น

ตัวอย่างพาสตา้แบบแท่ง Spaghetti, Linguine, Capellini



พาสตา้
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับพาสต้า
การขึ้นรูปพาสตา้แบบต่างๆ
ซอสพาสตา้

เส้นท่ีมีลักษณะเป็นแท่ง 

หรือ Rods



พาสตา้
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับพาสต้า
การขึ้นรูปพาสตา้แบบต่างๆ
ซอสพาสตา้

เส้นท่ีมีลักษณะเป็นรูปต่างๆ หรือ 

Shapes

นอกจากหาสต้าที่เป็นเส้นกลม เส้นแบน แล้วยังมีเส้นที่มีรูปร่าง

ต่างออกไปอีกมากมาย เช่น รูปโบว์ รูปเปลือกหอย รูปเกลียว ฯลฯ ซึ่ง

เส้นเหล่านี เหมาะกับซอสที่มีผักหรือเนื อชิ นใหญ่ๆ เพราะเส้นแบบนี จะมี

ช่องเล็กๆ เพื่อให้ซอสสามารถแทรกเข้าไปได้ อีกทั งขณะรับประทานก็ยัง

สามารถใช้ช้อนตักเข้าปากได้ในค้าเดียวทั งเส้นและซอสเพราะเป็นเส้นสั นๆ 

รับประทานง่าย ตัวอย่างพาสต้ารูปแบบต่างๆ Farfalle (โบว์) , 

Conchiglie (เปลือกหอย), Fusilli (เกลียว)



พาสตา้
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับพาสต้า
การขึ้นรูปพาสตา้แบบต่างๆ
ซอสพาสตา้

เส้นท่ีมีลักษณะเป็นรูป

ต่าง ๆ หรือ Shapes



พาสตา้
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับพาสต้า
การขึ้นรูปพาสตา้แบบต่างๆ
ซอสพาสตา้

ซอสพาสต้า

 Marinara (มารีนาร่า)

 Bolognese (โบลอนเนส)

 Carbonara (คาร์โบนาร่า)

 Ragù alla Bolognese (รากุอะ ลาโบลงเนสซี่)

 Pesto alla Genovese (เพสโต อะลา จีโนเวสซี่)

 Aglio, Olio E Peperoncino (อะกลิโอ โอลิโอ อี เปเปอรอนซิโน)่
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ฝึกปฏิบัติท าพาสตา้แป้งกล้วย
ขึ้นรูปพาสตา้แป้งกล้วย 
5 รูปแบบ



พาสตา้
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับพาสต้า
การขึ้นรูปพาสตา้แบบต่างๆ
ซอสพาสตา้

 Pappardelle
พัพพาร์เดเล่
ขนาดใหญ่

 Fettuccine
เฟตเดะชนิี่
ขนาดเล็ก



พาสตา้
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับพาสต้า
การขึ้นรูปพาสตา้แบบต่างๆ
ซอสพาสตา้

 Farfalle
ฟาฟาเล่ย์
รูปโบว์



พาสตา้
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับพาสต้า
การขึ้นรูปพาสตา้แบบต่างๆ
ซอสพาสตา้

 Fileja
ฟายเล่ยา
รูปเกลียว



พาสตา้
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับพาสต้า
การขึ้นรูปพาสตา้แบบต่างๆ
ซอสพาสตา้

 Conchigliette
คอนเคียวลิเยต์
รูปหอยขนาดกลาง



Q & A



ขอบคุณที่อยู่ด้วยกันจนจบ

Thanks for Attention


