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ที่มาและความส าคัญ 
 การวิจัยนี้มีที่มาจากความต้องการพัฒนาแป้งสําเร็จรูปสําหรับเค้กกล้วยหอมที่สามารถเติมเพียง นํ้า
และไขมันพืชแล้วนําไปอบได้ทันที เพื่อลดขั้นตอนการเตรียมและเพิ่มความสะดวกให้ผู้บริโภค เนื่องจาก การ
ทําเค้กกล้วยหอมแบบดั้งเดิมมีขั้นตอนซับซ้อนและใช้วัตถุดิบหลายชนิด งานวิจัยนี้จึงมีความสําคัญใน การสร้าง
นวัตกรรมอาหารที่ช่วยประหยัดเวลา แรงงาน และลดความผิดพลาดในการผสม อีกท้ังยังมุ่ง ประเมินคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์ที่ได้ เปรียบเทียบกับแป้งสําเร็จรูปในท้องตลาด และเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ตอบ
โจทย์ผู้บริโภคและผู้ประกอบการขนาดเล็กในอนาคต  
ผลการวิจัย 
 การทดลองพบว่าแป้งสําเร็จรูปที่ใช้เพียงนํ้าและนํ้ามันพืชสามารถทําเค้กกล้วยหอมที่มีรสชาติและ 
เนื้อสัมผัสใกล้เคียงเค้กดั้งเดิมได้ แม้สีของเค้กจะอ่อนกว่าต้นแบบ ซึ่งเป็นจุดที่ควรปรับปรุงโดยการเติมสาร ให้
สีธรรมชาติจากกล้วยหรือผลไม้อ่ืน ๆ นอกจากนี้ควรเก็บแป้งในบรรจุภัณฑ์ป้องกันความชื้นเพ่ือรักษา คุณภาพ 
พัฒนาสูตรให้มีกลิ่นและรสกล้วยเข้มข้นยิ่งขึ้น และขยายกลุ่มผู้ทดลองชิมเพื่อให้ได้ข้อมูลความพึง พอใจที่
ครอบคลุมมากขึ้น 


