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การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เค้กด้วยแป้งเปลือกทุเรียนที่ใช้ในการทดลอง ได้ใช้เปลือก

ทุเรียน พันธุ์ชะนี เนื่องจากได้ปริมาณผงมากที่สุด และมีสีที่ใกล้เคียงกับแป้งข้าวสาลี 
บัตเตอร์เค้ก สปันจ์เค้ก และชิฟฟ่อนเค้ก ถูกใช้ในการวิจัย พบว่า การทดแทนแป้งข้าวสาลี

ด้วยเปลือกทุเรียนผง มีผลท าให้เค้กทั้ง 3 ชนิดมีปริมาณใยอาหารหยาบเพ่ิมขึ้น ในขณะเดียวกันมีผล
ท าให้เค้กมีสีคล้ า และมีปริมาตรลงลด ซึ่งส่งผลต่อการยอมรับ  

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เค้กด้วยแป้งเปลือกทุเรียน 
จ านวน 100 คน พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่มากกว่าร้อยละ 80 ให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์การพัฒนา
ศักยภาพผลิตภัณฑ์เค้กด้วยแป้งเปลือกทุเรียน 

ส าหรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเมล็ดทุเรียน ณ คณะเทคโนโลยีค
หกรรมศาสตร์ ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจมากท่ีสุดในทุกด้านของการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

จากผลการวิจัยงสามารถทดแทนได้สูงสุดที่ร้อยละ 10 การเพ่ิมปริมาณการทดแทนมากกว่านี้
จะมีผลกระทบต่อค่าลักษณะปรากฏ และคุณลักษณะด้านสี โดยเฉพาะอย่างยิ่งคุณลักษณะด้านเนื้อ
สัมผัส รวมทั้งความพึงพอใจคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  ดังนั้น  ควรศึกษาเพ่ิมเติมด้านกรรมวิธี
การผลิตในวิธีต่างๆ เพ่ือให้เปลือกทุเรียนมีความละเอียดมากขึ้น ซึ่งอาจส่งผลดีในการพัฒนาผลิตภัร์
ขนมอบใยอาหารสูง เพ่ือช่วยปรับปรุงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ซึ่งคุณลักษณะเหล่านี้มี
ผลกระทบต่อการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
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Chanee, Monthong and Kan Yao Durian rind be used in this research. Chanee 

Durian rind powder is similar as wheat flour in color and high yield.   
Butter cake, sponge cake and chiffon cake be used in this research. Increasing 

of durian rind powder substitute for wheat flour to effect increasing of crude fiber in 
all cake sample, meanwhile decreasing in color and volume of all cake sample which 
acceptance affects.  

Consumer acceptance test in Potential Development of cake products with 
Flour from durian peel project for 100 tester found that most testers are more than 
80 percent acceptance in the product of Potential Development of cake products with 
Flour from durian peel project. 

For the Technology propagation of the Potential Development of cake 
products with Flour from durian peel project at the Faculty of Home Economics 
Technology. All participant are most satisfied in all aspects of Technology propagation. 

Based on the research results, the maximum replacement potential is 10%. 
Increasing this amount of substitution will have an effect on the appearance. And color 
features. Especially the texture feature. Therefore, the study should be further studied 
on the methods of production. The durian peel is more detailed. This may result in 
the development of high-fiber pastry products. To help improve the sensory 
properties. These features affect product adoption. 

 
Keywords: durian rind, flour, butter cake, sponge cake and chiffon cake 



กิตติกรรมประกาศ 
 

งานวิจัยฉบับนี้ส าเร็จด้ได้วยดี เนื่องจากผู้วิจัยได้รับความอนุเคราะห์ คณบดีคณะเทคโนโลยี  
คหกรรมศาสตร์ซึ่งให้โอกาส และอนุมัติโครงการวิจัยนี้ 
 

ผู้วิจัยรู้สึกส านึกในพระคุณของท่านคณาจารย์ทั้งในอดีต  และปัจจุบันที่ได้ถ่ายทอดความรู้  
และเป็นแบบอย่างในการท างานให้กับผู้วิจัย 
 

ยิ่งไปกว่านั้น  ผู้วิจัยได้รับความอนุเคราะห์จากผู้บังคับบัญชา  เพ่ือน  พ่ี  น้องคณาจารย์      
ที่ให้ข้อคิดที่เป็นประโยชน์  และอีกทั้งหลายท่านที่มิอาจเอ่ยนามได้ครบถ้วน ณ ที่นี้ ที่สละเวลาให้
ความร่วมมือ และข้อมูลเพื่องานวิจัยเป็นอย่างดี 
 

ท้ายที่สุด  ผู้วิจัยขอขอบคุณผู้ที่ถูกอ้างนามถึงในการวิจัยครั้งนี่ทุกท่าน  และที่ขาดเสียมิได้ คือ
ผู้ที่คอยให้ก าลังใจ และให้การสนับสนุนอยู่ เบื้องหลังคนส าคัญได้แก่ ผู้ที่เป็นบิดา มารดาของ
คณะผู้วิจัย 
 

ด้วยความสนับสนุนของท่านทั้งหลาย  ท าให้งานวิจัยส าเร็จลุล่วงไปได้ ผู้วิจัยจึงขอขอบคุณ
ด้วยความส านึกยิ่ง 
 
 

คณะผู้วิจัย 
2561 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



สารบัญ 
 

 หน้า 
บทคัดย่อ (1) 
Abstract  (2) 
กิตติกรรมประกาศ (3) 
สารบัญ (4) 
สารบัญตาราง (6) 
สารบัญภาพ (8) 
บทที่ 1 บทน า  1 
  1.1 ความเป็นมาและความส าคัญ 1 
  1.2 วัตถุประสงค์ 3 
  1.3 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 3 
  1.4 ขอบเขตของโครงการวิจัย 3 
  1.5 กรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย 4 
บทที่ 2 ตรวจเอกสาร  และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 5 
  2.1 แนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 5 
  2.2 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 35 
บทที่ 3 วิธีการด าเนินการวิจัย 38 
  3.1 วัตถุดิบ และอุปกรณ์ 38 
  3.2 วิธีการทดลอง 40 
บทที่ 4 ผลการวิจัย 53 
  4.1 ผลการเตรียมเปลือกทุเรียนผง 53 
  4.2 องค์ประกอบทางเคมีผลการเตรียมเปลือกทุเรียนผง 54 
  4.3 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้เปลือกทุเรียนผงทดแทน

แป้งข้าวสาลีในผลิตภัณฑ์เค้ก 
55 

  4.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test)  70 
  4.5 ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยี 73 
บทที่ 5 สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 85 
  5.1 สรุป 85 
  5.2 ข้อเสนอแนะ 85 



สารบัญ (ต่อ) 
 

 หน้า 
  

เอกสารและสิ่งอ้างอิง 86 
ภาคผนวก 95 
 ภาคผนวก  ก สูตรเค้ก 96 
 ภาคผนวก  ข แบบประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์เค้ก 100 
 ภาคผนวก  ค แบบประเมินการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 102 
 ภาคผนวก  ง วิธีการวิเคราะห์ทางเคมีและทางกายภาพ 105 
 ภาคผนวก  จ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 114 
 ภาคผนวก  ฉ กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์

เค้กด้วยแป้งเปลือกทุเรียน 
124 

 ภาคผนวก  ช ประวัติคณะผู้วิจัย 132 
   
   
   
   
   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สารบัญตาราง 
 

ตารางท่ี  หน้า 
   

2.1 คุณค่าทางโภชนาการของน้ าตาลทรายขาว 100 กรัม 24 
3.1 ส่วนประกอบของบัตเตอร์เค้ก 45 
3.2 ส่วนประกอบของสปันจ์เค้ก 47 
3.3 ส่วนประกอบของชิฟฟ่อนเค้ก 49 
3.4 ลักษณะของข้อมูลการศึกษาการทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผงใน

ผลิตภัณฑ์เค้กต่อการยอมรับโดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน
แผนการทดลอง RCBD 

51 

4.1 ปริมาณเปลือกเปลือกทุเรียนผง 53 
4.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของเปลือกทุเรียน 54 
4.3 องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างบัตเตอร์เค้กทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือก

ทุเรียนผง 
56 

4.4 คุณภาพทางกายภาพของตัวอย่างบัตเตอร์เค้กทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือก
ทุเรียนผง 

57 

4.5 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของบัตเตอร์เค้กเปลือกทุเรียนผง (Durian 
Rind Butter Cake) ที่ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผงในระดับ
แตกต่างกัน 

59 

4.6 องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างสปันจ์เค้กทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือก
ทุเรียนผง 

60 

4.7 คุณภาพทางกายภาพของตัวอย่างสปันจ์เค้กทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือก
ทุเรียนผง 

62 

4.8 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสปันจ์เค้กเปลือกทุเรียนผง (Durian 
Rind Sponge Cake) ที่ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผงในระดับ
แตกต่างกัน 

64 

4.9 องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างชิฟฟ่อนเค้กทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือก
ทุเรียนผง 

65 

4.10 คุณภาพทางกายภาพของตัวอย่างชิฟฟ่อนเค้กทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือก
ทุเรียนผง 

67 



สารบัญตาราง (ต่อ) 
 

ตารางท่ี  หน้า 
   

4.11 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของชิฟฟ่อนเค้กเปลือกทุเรียนผง (Durian 
Rind Chiffon Cake) ที่ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผงในระดับ
แตกต่างกัน 

69 

4.12 ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ 70 
4.13 การยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป

จากเปลือกทุเรียน 
72 

4.14 การยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) 73 
4.15 จ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามสถานภาพ 74 
4.16 ร้อยละของกลุ่มตัวอย่างที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี จ าแนกตามเพศ 75 
4.17 ร้อยละของกลุ่มตัวอย่างที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี จ าแนกตามอายุ 76 
4.18 ค่าคะแนนความพึงพอใจของการได้รับการบริการของเจ้าหน้าที่ ที่ได้รับการ

ถ่ายทอดเทคโนโลยี 
77 

4.19 ค่าคะแนนความพึงพอใจของด้านวิทยากร ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 79 
4.20 ค่าคะแนนกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 80 
4.21 ค่าคะแนนสิ่งอ านวยความสะดวก ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 82 
4.22 ค่าคะแนนความพึงพอใจของด้านประโยชน์จากการรับบริการ 83 

   
   

 
 
 
 
 
 
 
 
 



สารบัญภาพ 
 

ภาพที ่  หน้า 
   

2.1 ลักษณะของใบ ช่อดอก และผลของทุเรียน 10 
2.2 ปริมาณการบริโภคทุเรียนภายในประเทศและการส่งออก 11 
2.3 องค์ประกอบทางเคมีของเปลือกทุเรียน  12 
2.4 ขั้นตอนการท าเค้กที่มีไขมันเป็นส่วนผสมหลัก 13 
2.5 ขั้นตอนการท าเค้กที่มีไข่เป็นส่วนผสมหลัก 15 
2.6 ขั้นตอนการท าเค้กชิฟฟ่อน 16 
2.7 โครงสร้างเมล็ดข้าวสาลี 19 
2.8 สูตรโครงสร้างทางเคมีของน้ าตาลซูโครส 22 
2.9 โครงสร้างของไข่ 26 
2.10 (a) เปลือกทุเรียนที่ไม่ได้ผ่านการฟอกสี (b) โฮโลเซลลูโลส และ (c) เซลลูโลส 37 
3.1 ขั้นตอนการเตรียมแป้งเปลือกทุเรียน 41 
3.2 ส่วนประกอบของบัตเตอร์เค้ก 46 
3.3 ขั้นตอนการเตรียมตัวอย่างสปันจ์เค้ก 48 
3.4 ขั้นตอนการเตรียมตัวอย่างตัวอย่างชิฟฟ่อนเค้ก 50 
4.1 ภาพจริง และภาพขาว-ด า โครงสร้างภายในของตัวอย่างบัตเตอร์เค้ก (Butter 

Cake) ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผง (Durian Rind Powder) 4 
ระดับ คือ ร้อยละ 0 (BC-DR-0) ร้อยละ 5 (BC-DR-5) ร้อยละ 10 (BC-DR-10) 
และร้อยละ 15 (BC-DR-15) 

58 

4.2 ภาพจริง และภาพขาว-ด า โครงสร้างภายในของตัวอย่างสปันจ์เค้ก (Sponge 
Cake) ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผง (Durian Rind Powder) 4 
ระดับ คือ ร้อยละ 0 (SC-DR-0) ร้อยละ 5 (SC-DR-5) ร้อยละ 10 (SC-DR-10) 
และร้อยละ 15 (SC-DR-15) 

63 

4.3 ภาพจริง และภาพขาว-ด า โครงสร้างภายในของตัวอย่างชิฟฟ่อนเค้ก (Chiffon 
Cake) ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผง (Durian Rind Powder) 4 
ระดับ คือ ร้อยละ 0 (CC-DR-0) ร้อยละ 5 (CC-DR-5) ร้อยละ 10 (CC-DR-10) 
และร้อยละ 15 (CC-DR-15) 

68 

 



สารบัญภาพ (ต่อ) 
 

ภาพที่  หน้า 
   

4.4 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้เข้าร่วมโครงการ 74 
4.5 ข้อมูลของผู้เข้าร่วมโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีจ าแนกตามเพศ 75 
4.6 ข้อมูลของผู้เข้าร่วมโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีจ าแนกตามอายุ 76 
4.7 คะแนนความพึงพอใจของการได้รับการบริการของเจ้าหน้าที่ในการถ่ายทอด

เทคโนโลยี 
 78 

4.8 คะแนนความพึงพอใจด้านวิทยากร ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 79 
4.9 คะแนนความพึงพอใจต่อกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการที่ได้รับการถ่ายทอด

เทคโนโลยี 
81 

4.10 คะแนนภูมิความพึงพอใจด้านวิทยากร ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 82 
4.11 คะแนนความพึงพอใจต่อประโยชน์จากการรับบริการ ที่ได้รับการถ่ายทอด

เทคโนโลยี 
 

 



บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
เค้กเป็นอาหารที่บริโภคง่าย  อร่อยและให้คุณค่าทางอาหาร  ท าให้เค้กเป็นที่รู้จักและนิยม

บริโภคกันทั่วไปในหมู่คนไทยและนับวันจะมากขึ้น  ไม่ว่าจะอยู่ในรูปของอาหารระหว่างมื้อหรือใช้ใน
โอกาศพิเศษต่างๆ  จึงมีผู้สนใจหันมาศึกษาหาความรู้ทางด้านนี้กันมากขึ้น  เพราะสามารถที่จะน าไป
ประกอบธุรกิจส่วนตัวหรือท าเป็นอุตสาหกรรมได้  การบริโภคผลิตภัณฑ์เค้กนับวันจะมีความ
หลากหลายมากยิ่งขึ้นจนเกิดวิธีการท าที่มีขั้นตอนผลิตคิดค้นเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ช่วยในการท า  
ตามยุคสมัยที่เปลี่ยนแปลงมาตลอดเวลา จนปัจจุบันเค้กมีความหลากหลายในด้านรสชาติ กลายเป็น
อาหารประเภทหนึ่งที่มีบทบาทส าคัญ และจ าเป็นในชีวิตประจ าวันของมนุษย์  โดยขยายเติบโตอย่าง
รวดเร็วเป็นอุตสาหกรรมและธุรกิจขนาดใหญ่ มีการพัฒนาโดยน าเอาเทคโนโลยีที่ทันสมัยมาใช้มากขึ้น  
เพ่ือประหยัดเวลา แรงงาน และต้นทุนในการผลิตจ านวนมาก มีการจ าหน่ายและแข่งขันเป็นเชิงธุรกิจ
กันทั่วโลก ปัจจุบันจึงมีผู้ที่สนใจในการคิดค้นสูตรในการผลิตเค้กที่เพ่ิมคุณค่า หรือลดพลังงานในตัว
ผลิตภัณฑ์ อาจเป็นการน าสิ่งที่ไม่มีประโยชย์ทางเศรษฐกิจ กลับมาเพ่ิมมูลค่าให้กับตัวผลิตภัณฑ์เค้กมี
คุณค่าสูงขึ้น อีกทั้งเป็นการลดสิ่งเหลือใช้ที่อาจเรียกว่า ขยะ มาเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ โดยลักษณะ
ภูมิประเทศของไทยเป็นเมืองร้อน ผลไม้มีหลากหลายชนิด แต่ทุเรียนเป็นผลไม้ท่ีมีส่วนเปลือก และเนื้อ
ในอัตราส่วนที่ใกล้เคียงกัน และปัจจุบันส่วนเปลือกเป็นปัญหาด้านสิ่งแวดล้อมในเรื่องของขยะเกิด
ปัญหา และต้นทุนในการก าจัด ยกตัวอย่างในเขตกรุงเทพมหานครต้องใช้งบประมาณในการก าจัดขยะ
เป็นจ านวนมาก  แต่ในสิ่งที่หมดคุณค่าของเปลือกทุเรียนยังมีกลุ่มเส้นใยอาหาร คาร์โบไฮเดรตที่ให้
พลังงานต่ า ใยอาหารไม่สามารถดูดซึมในร่างกายได้ ประกอบกับคนไทยบริโภคอาหารที่รับประทานผัก
ที่มีกากใยน้อย จึงเป็นการช่วยให้ผู้ที่บริโภคผลิตภัณฑ์เค้กได้รับประทานผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าเพ่ิมมาก
ขึ้น  

เปลือกทุเรียนเป็นส่วนประกอบของผลทุเรียนที่มีความส าคัญมากในการห่อหุ้มเนื้อ และ
เปลือกทุเรียน  ที่จะท าให้เนื้อส่วนในมีความอร่อยตามสายพันธ์ โดยเพราะพันธ์ ชะนี จะมีส่วนเปลือก
ที่หนา แต่เมื่อได้ลิ้มรองรสชาติของเนื้อ เปลือกทุเรียนเป็นวัสดุเหลือทิ้งที่มีปริมาณมาก โดยเปลือก
ทุเรียนจะมีน้ าหนักมากกว่าครึ่งหนึ่งของน้ าหนักทุเรียนทั้งผล ในฤดูที่ทุเรียนให้ผลผลิตมาก เปลือก
ทุเรียนเหลือทิ้งกลายเป็นเป็นขยะซึ่งส่งผลเสียกระทบต่อสภาวะแวดล้อมได้อย่างมาก มีรายงาน
การศึกษารูปแบบวิธีการสกัดและคุณสมบัติของเพคตินจากเปลือกทุเรียน (Wai et al., 2009) แต่ยังไม่
มีการศึกษาอย่างจริงจังเกี่ยวกับการสกัดเพคตินจากทุเรียนของไทยซึ่งเป็นพืชสงวนและเป็นพืช
เศรษฐกิจส าคัญ โดยเฉพาะทุเรียนพันธุ์หมอนทองซึ่งเป็นพันธุ์ที่ได้รับความนิยมในตลาดเนื่องจากมีรส
ชาดี ให้ปริมาณเนื้อมาก จึงท าให้การผลิตป้อนตลาดจ านวนมากกว่าทุเรียนพันธุ์อ่ืนและปัจจุบัน



เกษตรกรยังสามารถปรับปรุงให้มีผลผลิตเกือบตลอดทั้งปี เปลือกทุเรียนเป็นวัสดุเหลือทิ้งทาง
การเกษตรที่พบปริมาณมากในฤดูกาลเก็บเกี่ยว โดยที่องค์ประกอบของเปลือกทุเรียนพบว่ามีปริมาณ
เส้นใยสูงมาก สอดคล้องกับการรายงานของ โศรดา และคณะ(2553) ได้ท าการศึกษาการเสริมใย
อาหารจากเปลือกทุเรียนต่อคุณภาพของขนมปังขาว พบว่า การเพ่ิมปริมาณใยอาหารจากเปลือก
ทุเรียนโดยการทดแทนส่วนของแป้งในขนมปังในระดับที่เพ่ิมขึ้นมีแนวโน้มจะที่ท าให้ปริมาตรของขนม
ปังลดลง มีสีคล้ ามากขึ้น มีเนื้อสัมผัสนิ่มลง เหนียวเหนอะเพ่ิมขึ้น และยืดหยุ่นตัวลดลง จากการ
รายงานของ H.M.A. Al-Sayed and A.R. Ahmed (2013) ได้ท าการศึกษา การใช้ประโยชน์จาก
เปลือกแตงโม และเปลือกแตงเมลอน ที่เป็นแหล่งของใยอาหารและสารต้านออกซิเดชั่นในเค้ก จาก
การศึกษาพบว่า ใช้เปลือกแตงโมทดแทนแป้งสาลี โดยท าการทดแทนที่ 3 ระดับคือ ร้อยละ 2.5 5 
และ 7.5 ส าหรับเปลือกแตงเมลอนทดแทนไขมันที่ระดับ ร้อยละ 5 10 และ15 ในกระบวนการผลิต
เค้ก ผลการทดลองรายงานว่า การทดแทนแป้งสาลีด้วยเปลือกแตงโมที่ระดับร้อยละ 5 มีระดับคะแนน
การยอมรับสูงที่สุด และนอกจากนี้ การใช้ประโยชน์จากเปลือกแตงโม และเปลือกแตงเมลอนนั้นเป็น
แหล่งของใยอาหาร และสารต้านออกซิเดชั่นที่ดี และนอกจากนี้ กุลนรี และกุลยา (2552) ได้
ท าการศึกษาการใช้เปลือกมังคุดเป็นแหล่งใยอาหารในโดนัทเค้ก พบว่า การใช้เปลือกมังคุดเป็นแหล่ง
ใยอาหารต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์โดนัทเค้ก โดยใช้เปลือกมังคุดผงที่เตรียมจากเปลือกมังคุดชั้นใน 
ทดแทนแป้งสาลีในสูตรโดนัทเค้กร้อยละ 0, 3, 5 และ 7 (โดยน้ าหนักแป้ง) พบว่าเมื่อใช้ปริมาณเปลือก
มังคุดผงเพ่ิมขึ้นโดนัทมีปริมาตรจ าเพาะและค่าความแน่นเนื้อไม่แตกต่างกัน (p>0.05) แต่มีค่าความ
ยืดหยุ่นลดลง (p>0.05) และมีค่ามุมเฉดสีของเปลือกและเนื้อโดนัทลดลงด้วยซึ่งแสดงให้เห็นว่าโดนัทมี
ค่าความเป็นสีแดงเพ่ิมขึ้น โดนัทเค้กที่เติมเปลือกมังคุดผงทดแทนแป้งสาลีในปริมาณร้อยละ 3 ได้
คะแนนด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวมไม่แตกต่างจากโดนัทเค้กที่ไม่เติมเปลือกมังคุด
ผง และมีปริมาณใยอาหารทั้งหมด ใยอาหารที่ไม่ละลายน้ า และใยอาหารที่ละลายน้ําเพ่ิมขึ้นร้อยละ 
20.59, 19.86 และ 50.56 ตามล าดับ เมื่อเปรียบเทียบกับโดนัทเค้กที่ไม่เติมเปลือกมังคุดผง นอกจากนี้ 
โดนัทที่เติมเปลือกมังคุดยังประกอบด้วยแอนโทไซยานินและแทนนินซึ่งเป็นสารพฤกษเคมีที่มีสมบัติ
ต้านการออกซิเดชัน  

คณะผู้วิจัยเล็งเห็นถึงคุณสมบัติของแป้งเปลือกทุเรียนที่ยังไม่มิผู้ใดเห็นคุณค่า และประโยชน์
ในการน ามาประกอบอาหาร คณะผู้วิจัยจึงมีความคิดที่จะน าแป้งเปลือกทุเรียนใช้ในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เค้กทั้ง 3 ชนิด คือ เค้กเนยสด เค้กสปองค์ และเค้กชิฟฟ่อน  โดยร่วมกับสวนชุมชนสวน
ทุเรียนคุณจันทนา จันทร์เลิศ ต าบลพลวง อ าเภอคิชกูฏ จังหวัดจันทบุรี เพ่ือใช้ส่วนเปลือกทุเรียนที่
เหลือทิ้งให้เกิดประโยชน์สูงสุดในการแปรรูปผลิตภัณฑ์เค้ก พร้อมบริโภคให้กับกลุ่มคน     ทุกเพศ ทุก
วัย ได้ต่อไป 

 
 
 



1.2 วัตถุประสงค์ของโครงกำรวิจัย                
1.2.1 เพ่ือศึกษาปริมาณแป้งเปลือกทุเรียนที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์เค้ก ได้แก่ เค้กเนยสด เค้ก 

สปันจ์ และเค้กชิฟฟ่อน 
1.2.2 เพ่ือศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์เค้กจากแป้งเปลือกทุเรียน  
1.2.3 เพ่ือศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เค้กจากแป้งเปลือกทุเรียน 
1.2.4 เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์เค้กจากเปลือก

ทุเรียน  
1.2.5 เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์เค้กจากเปลือกทุเรียนสู่ชุมชน  

 
1.3 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

1.3.1 ด้านวิชาการ ข้อมูลองค์ประกอบทางเคมี  คุณลักษณะทางกายภาพ และการยอมรับของ
ผลิตภัณฑ์เค้กที่มีการเติมแป้งเปลือกทุเรียน จัดเป็นข้อมูลเบื้องต้นส าหรับการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เค้กที่ดีต่อสุขภาพของผู้บริโภคเป็นการเพ่ิมทางเลือกในการบริโภคผลิตภัณฑ์
จากเปลือกทุเรียน  รวมทั้งส่งเสริมการแปรรูปอาหารจากแป้งเปลือกทุเรียนซึ่งเป็นพืช
เศรษฐกิจให้มีความหลากหลายมากขึ้น 

1.3.2 ทราบแนวทางในการน าวัตถุดิบมาเพ่ิมมูลค่าสูงสุด ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์เค้กจากแป้ง
เปลือกทุเรียน ที่เหลือทิ้ง 

1.3.3 สามารถผลิตผลิตภัณฑ์อาหารจากแป้งเปลือกทุเรียนที่เหลือทิ้งซึ่งเป็นเพ่ิมรายได้ให้กับ
ชุมชน 

1.3.4 ลดทรัพยากรที่เหลือทิ้งของชุมชน และเป็นอีกทางเลือกในการเพ่ิมรายได้แก่เกษตรกร
และชุมชน 

1.3.5 ผลิตภัณฑ์เค้กที่มีการเติมแป้งเปลือกทุเรียน อาจมีประโยชน์ด้านสุขภาพของผู้บริโภค 
หลังจากที่เติมแล้ว อาจท าให้มีใยอาหารเพ่ิมขึ้น ซึ่งใยอาหารมีส่วนช่วยให้ระบบทางเดิน
อาหารดีขึ้น 

 
1.4 ขอบเขตของโครงกำรวิจัย 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ในครั้งนี้ใช้ เปลือกทุเรียนที่เหลือทิ้งจากการตัดแต่งเอาเนื้อออก จาก
โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาศักยภาพแป้งเปลือกทุเรียนที่เหลือทิ้งมาแปรรูป เพ่ือเพ่ิมมูลค่าของเปลือก
ทุเรียน  ลงในผลิตภัณฑ์เค้ก 3 ชนิด คือ เค้กเนยสด เค้กสปองค์ และเค้กชิฟฟ่อน  ให้เป็นที่น่าสนใจ 
โดยการใช้เปลือกทุเรียนสายพันธุ์ชะนี 

 
 
 



1.5 กรอบแนวควำมคิดของโครงกำรวิจัย  
 

 
 
 
 

 



บทท่ี 2 
 

ตรวจเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
2.1 แนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1.1 ทุเรียน 

ทุเรียนมีชื่อสามัญว่า durian จัดอยู่ในวงศ์ (family) Bombacaceae ซึ่งเป็นวงศ์ที่พบอยู่
ในทวีปอเมริกาใต้และเอเชีย จัดอยู่ในสกุล (genera) Durio ซึ่งมีลักษณะที่เด่นคือ มีเมล็ดที่ใหญ่และ
เนื้อหุ้มเมล็ดที่นุ่ม ในสกุลดังกล่าวมีอยู่ทั้งหมด 27 ชนิด (species) จาก 27 ชนิดดังกล่าวมีเพียง 6 
ชนิด ที่ให้ผลใช้รับประทานได้ ทุเรียนจัดอยู่ใน species zibethinus Murray ซึ่งเป็นพืชที่ส าคัญที่สุดที่
นิยมปลูกเป็นการค้า ทุเรียนมีแหล่งก าเนิดอยู่ ในเขตเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ แถบเกาะสุมาตราและ
เกาะบอร์เนียวของอินโดนีเซีย นิยมปลูกกันมากใน ศรีลังกา  อินเดีย  พม่า ไทย  เขมร  เวียดนาม  
มาเลเซีย  อินโดนีเซีย และฟิลิปปินส์  มีพืชร่วมวงศ์ที่ส าคัญได้แก่ งิ้วป่า  งิ้ว  นุ่น การปลูกทุเรียนใน
เมืองไทยมีการปลูกอยู่เกือบทุกภาค เช่น ภาคเหนือที่ อุตรดิตถ์ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือที่ นครพนม 
ภาคกลางที่ นนทบุรี อยุธยา ลพบุรี และสระบุรี ภาคใต้ที่ส าคัญได้แก่ ชุมพร สุราษฎร์ธานี นราธิวาส 
และตรัง ภาคตะวันออกที่ส าคัญได้แก่ จันทบุรี ระยอง ปราจีนบุรี และตราด จากสถิติการเพาะปลูก
การเพาะปลูกทุเรียนในไทย ภาคตะวันออกเป็นแหล่งผลิตที่ส าคัญของประเทศ ซึ่งผลผลิตจะออก
ในช่วงเดือน พฤษภาคม – มิถุนายน ส่วนทุเรียนทางภาคใต้จะออกในช่วงเดือน กรกฎาคม - สิงหาคม 
ของทุกปี 

 
2.1.1.1 การจัดจ าแนกทุเรียน 

จากการรายงานของปราโมช (2556) พบว่า การศึกษาและรวบรวมพันธุ์ทุเรียน
ในประเทศ มีการจัดจ าแนกทุเรียนออกเป็น 6 กลุ่ม คือ กลุ่มกบ กลุ่มลวง กลุ่มก้านยาว กลุ่มก าปั่น 
กลุ่มทองย้อย และกลุ่มเบ็ดเตล็ด แต่ในเบื้องต้นยังไม่มีหลักฐานการจดบันทึกลักษณะที่ใช้จัดจ าแนก 
ต่อมากรม-วิชาการเกษตร จึงได้มีการศึกษาเพ่ิมเติมและก าหนดแนวทางในการจ าแนกทุเรียนไทยอย่าง
เป็นระบบโดยการศึกษาลักษณะของทรงใบ ปลายใบ ฐานใบ ทรงผล และหนามผล ซึ่งเป็นลักษณะที่
ค่อนข้างจะคงที่ และได้ใช้ลักษณะดังกล่าวจ าแนกทุเรียนไทยออกเป็น 6 กลุ่ม โดยแต่ละกลุ่มจะมี
จ านวนพันธุ์ที่รวบรวมได้แตกต่างกันดังนี้ 

1) กลุ่มกบ มี จ านวน 46 พันธุ์ ได้แก่ กบแม่เฒ่า กบเล็บเหยี่ยว กบตาข า กบ
พิกุล กบวัดกล้วย กบชายน้ า กบสาวน้อย (กบก้านสั้น) กบสุวรรณ กบเจ้า



คุณ กบตาท้วม (กบด า) กบตาปุ่น กบหน้าศาล กบจ าปา (กบแข้งสิงห์) กบ
เบา กบรัศมี กบตาโห้ กบตาแจ่ม กบทองค า กบสีนาค กบทองก้อน กบไว 
กบงู กบตาเฒ่า กบชมพู กบพลเทพ กบพวง กบวัดเพลง กบก้านเหลือง 
กบตานวล กบตามาก กบทองเพ็ง กบราชเนตร กบแก้ว กบตานุช กบตา
มิตร กลีบสมุทร กบตาแม้น การะเกด กบซ่อนกลิ่น กบตาเป็น กบทองดี 
กบธีระ กบมังกร กบล าเจียก กบหลังวิหาร และกบหัวล้าน 

2) กลุ่มลวง มีจ านวน 11 พันธุ์ ได้แก่ ลวงทอง ลวงมะรุม ชะนี ชะนีกิ่งม้วน 
ชมพูศรี ย่ ามะหวาด สายหยุด ชะนีก้านยาว ชะนีน้ าตาลทราย มดแดง 
และสีเทา 

3) กลุ่มก้านยาว มีจ านวน 8 พันธุ์ ได้แก่ ก้านยาว ก้านยาววัดสัก (เหลือง
ประเสริฐ) ก้านยาวสีนาค ก้านยาวพวง ก้านยาวใบด่าง ทองสุก ชมภูบาน 
และ ต้นใหญ่ 

4) กลุ่มก าปั่น มีจ านวน 13 พันธุ์ ได้แก่ ก าปั่นเดิม (ก าปั่นขาว) ก าปั่นเหลือง 
(เจ้ากรม) ก าปั่นแดง ก าปั่นตาแพ ก าปั่นพวง ชายมะไฟ ปิ่นทอง เม็ดใน
ก าปั่น เหรา หมอนเดิม หมอนทอง ก าปั่นบางสีทอง และลุงเกตุ 

5) กลุ่มทองย้อย มีจ านวน 14 พันธุ์ ได้แก่ ทองย้อยเดิม ทองย้อยฉัตร ฉัตร 
ฉัตรสีนาค ฉัตรสีทอง พวงฉัตร ทองใหม่ นมสวรรค์ ทับทิม ธรณีไหว นก
หยิบ แดงรัศมี อีอ่ึง และอีทุย 

6) กลุ่มเบ็ดเตล็ด มีจ านวน 80 พันธุ์ ได้แก่ กะเทยเนื้อขาว กระดุมทอง 
กระปุกทอง (กระปุกทองดี) ขุนทอง แดงช่างเขียน แดงสาวน้อย ตะโก 
(ทองแดง) ทองค าตาพรวด นกกระจิบ เป็ดถบ พวงมณี ยินดี สีไพร หาง
สิงห์ อินทรชิต อียักษ์ ทองนพคุณ นมสด ฟักข้าว เม็ดในกระดุม เมล็ดพงษ์
พันธุ์ เมล็ดสม ลวงเพาะเมล็ด สาเก หมอนละอองฟ้า เหมราช ไอ้เม่น 
กะเทยเนื้อแดง กระดุมสีนาค ก้อนทอง จอกลอย แดงตาน้อย ดาวกระจาย 
ตุ้มทอง ทองม้วน บาตรทองค า (อีบาตร) ฝอยทอง เม็ดในยายปราง ไอ้ใหม่ 
สาวชมเห็ด เหรียญทอง อีล่า อีหนัก ทองหยอด เนื้อหนา พื้นเมืองเกาะช้าง 
เม็ดในก้านยาว เมล็ดเผียน เมล็ดอารีย์ ลุงไหล สาวใหญ่ หลงลับแล เหลือง
ทอง กะเทยขั้วสั้น กะเทยเนื้อเหลือง กระโปรงทอง เขียวต าลึง ชายมังคุด 
แดงตาเผื่อน ตะพาบน้ า ทศพิณ ทองค า บางขุนนนท์ พวงมาลัย เม็ดใน
บางขุนนนท์ สีทอง สาวชมฟักทอง (ฟักทอง) ไอ้เข้ อีลีบ ตอสามเส้า 
ทองหยิบ โบราณ มะนาว เม็ดในลวง เมล็ดลับแล ย่ามแม่หวาด ลูกหนัก 
หมอนข้าง ห้าลูกไม่ถึงผัว และอีงอน 



2.1.1.2 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 
ทุเรียนเป็นไม้ยืนต้นอาจสูงได้ถึง 20-40 เมตร แต่ถ้าปลูกจากกิ่งตอนต้นจะเตี้ย

กว่าโดยอาจจะสูงประมาณ 8-12 เมตร ต้นเป็นทรงปิรามิดหรือกรวยคว่ า มีกิ่งด้านล่างของทรงต้น
ค่อนข้างมากกว่าด้านบน ใบเป็นใบเดี่ยว (simple) เรียงตัวแบบสลับ (alternate) อยู่บนกิ่งมักจะมี
รูปร่างยาวรี (oblong) หรือเป็นวงรี (elliptic) ยาวประมาณ 8-20 เซนติเมตร กว้างประมาณ 4-6 
เซนติเมตร  ด้านบนของใบจะมีเขียวอ่อนหรือเขียวเข้ม แต่ด้านล่างของใบจะมีสีเหลือบออกน้ าตาลแดง 

 
ผลทุเรียนเป็นผลเดี่ยว (simple) จัดเป็นชนิดผลแบบแคบซูล (capsule) มีเปลือก (rind) หนา

และแข็งสีน้ าตาลอ่อนมีหนาม (spine) แหลมทรงปิรามิดรอบผล ทรงผลมีหลายแบบเช่น กลม 
(rounded) กลมรี (oval) กลมแป้น (oblate) ทรงกระบอก (cylindroidal) รูปรี (elliptic) รูปไข่ 
(ovate) รูปไข่กลับ (obovate) และทรงขอบขนาน (oblong) ดังภาพที่ 1 ผลเจริญมาจาก 1 รังไข่ แต่
แบ่งเป็น 3-5 ช่อง (compartment) ซึ่งผนังภายในช่องจะเป็นมันเรียบ แต่ละช่องจะมี 1-6 เมล็ด เนื้อ 
(aril) ที่รับประทานได้มีประมาณ 20-35% ของน้ าหนักผล สีเนื้อขึ้นอยู่กับพันธุ์ ส่วนมากมีสีเหลืองอ่อน
ถึงเหลืองเข้มและมีกลิ่นแรง กลิ่นส่วนใหญ่มาจากส่วนประกอบของ thiols, esters, hydrogen 
sulphide และ diethyl sulphide การไว้ผลต่อต้นจะขึ้นอยู่กับขนาดต้นซึ่งจะไว้ผลประมาณ 50-150 
ผล/ต้น การเจริญเติบโตของผลเป็นแบบ simple sigmoid curve การพัฒนาของผลใช้เวลาประมาณ 
90-150 วันหลังดอกบาน โดยจะสะสมน้ าหนักมากที่สุดในช่วง 50-80 วันหลังดอกบาน ลักษณะของ
ใบ ช่อดอก และผลของทุเรียนแสดงไว้ในภาพที่ 1 

 
ทุเรียนออกดอกเป็นกลุ่ม (clusters) โดยจะออกดอกเป็นกลุ่มครึ่งวงกลม (corymp, บางต ารา

ว่าเป็น parnicle) กลุ่มละ 1-30 ดอก มีก้านดอกยาวประมาณ 5-8 เซนติเมตร ห้อยแขวนลงด้านล่าง 
มักออกดอกบนกิ่งหลักหรือบางครั้งจากล าต้นโดยตรง ต้นทุเรียนหนึ่งต้นสามารถออกดอกได้ประมาณ 
20,000-40,000 ดอก/ฤดู ดอกเป็นดอกสมบูรณ์เพศ มีกลีบเลี้ยง (sepal) สีเขียวอมน้ าตาลหุ้มดอกอยู่
รอบนอกโดยไม่มีรอยแบ่งกลีบเหมือนดอกไม้อ่ืน เมื่อดอกจะบานจึงจะแยกเป็น 2 -3 กลีบ กลีบรอง 
(epicalyx) หรือที่ชาวสวนเรียกว่า หม้อตาล อยู่ถัดจากกลีบเลี้ยง มีสีขาวอมเหลืออ่อนและแบ่งเป็น
กลีบ 5 กลีบ ตรงโคนเชื่อมติดกันเป็นกระเปาะ โป่งพองออกมีเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 2 -5 
เซนติเมตร ซึ่งจะเป็นส่วนรองน้ าหวานไว้ล่อแมลงเมื่อเวลาดอกบาน กลีบดอก (petal) สีขาว 5 กลีบ
จะเห็นชัดเมื่ออยู่ในระยะก าไลที่ส่วนของกลีบดอกโผล่พ้นออกมาจากส่วนของกลีบเลี้ยงที่หุ้มอยู่
ภายนอก ปลายของ Stigma จะนูนเป็นแฉก 5 แฉก ซึ่งมักจะเท่ากับจ านวนพู รังไข่มี 5 ช่อง (carpel) 
แต่ละ carpel มีประมาณ 5 เมล็ด ส่วนของรังไข่อยู่เหนือส่วนประกอบอ่ืนของดอก (superior ovary) 
เกสรตัวผู้มี 5 ชุดแต่ละชุดประกอบด้วยก้านชูเกสร (filament) ที่ยาว 5-8 อัน ส่วนของโคนก้านชูเกสร
จะเชื่อมติดกันเป็นแผงอยู่ตรงโคนดอกถัดเข้ามาจากกลีบดอก อย่างไรก็ตามก้านชูเกสรเหล่านี้จะยังสั้น



กว่าก้านชูเกสรตัวเมีย (style) ตามปกติเกสรเพศเมียจะพร้อมที่จะได้รับการผสมก่อนที่อับละอองเรณู
จะแตกในเวลากลางคืน (20.00 น.) หลังจากการผสมเกสรกลีบดอก กลีบเลี้ยง  เกสรตัวผู้จะร่วง และ
ถ้าไม่ได้รับการผสมเกสร ยอดเกสรตัวเมียก็จะร่วงภายใน 3-7 วัน เนื้อ (aril) เป็นสีเหลือง มีกลิ่นแรง 

 
ทุเรียน (durian) มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Durio zibethinus Murr.วงศ์ Bombaceaceae 

ชื่อท้องถิ่นภาคเหนือเรียก มะทุเรียน ภาคใต้เรียก เรียน มาเลเซียใต้เรียก ดูรียัน (กัวลาลัมเปอร์-เค
ดาห์) ดือแย (กลันตัน-ตรังกานู) ค าว่าทุเรียนมาจากภาษามาเลย์ ดูริแปลว่าหนาม และเสียงเอียนท าให้
ค าดังกล่าวเป็นค านาม ส่วนชื่อสปีชี่ส์มาจากชื่อวิทยาศาสตร์ของชะมดชนิดหนึ่ง Large Indian Civet 
(Viverra zibetha) ทุเรียนมีถิ่นก าเนิดบริเวณหมู่เกาะอินโดนีเซีย และแถบประเทศบรูไนและมาเลเซีย 
เป็นไม้ผลที่มีขนาด ผลใหญ่ มีหนามแหลม รสชาติหวานมัน ได้ชื่อว่าเป็นราชาของผลไม้ (King of the 
fruits) เป็นไม้ผลยืนต้น สูง 5-15 เมตร ทุเรียนมีใบเขียวตลอดปีเป็นใบเดี่ยวขนาดใหญ่เป็นคู่อยู่ตรงกัน
ข้ามระนาบเดียวกัน ก้านใบกลมยาว 2-4 เซนติเมตร แผ่นใบรูปไข่แกมขอบขนานเรียบปลายใบ ใบ
เรียวแหลมยาว 10-18 เซนติเมตร ผิวใบเรียบลื่น มีไขนวล ใบด้านบนมีสีเขียว  ท้องใบสีน้ าตาล เส้นใบ
ด้านล่างนูนเด่นดอก  เป็นดอกช่อ 3-30 ดอก เกิดตามล าต้นและก่ิง เป็นดอกสมบูรณ์เพศทรงระฆังยาว 
1-2 เซนติเมตร ดอกมีกลีบดอกห้ากลีบ มีสีขาวและมีกลิ่นหอม ผลเป็นผลสดเดี่ยว เปลือกผลสีเขียวมี
หนามแหลม แตกตามแต่ละส่วนของผลเรียกเป็นพู เมื่อสุกจะมีสีน้ าตาลอ่อน ผลยาวได้ถึง 3 เซนติเมตร 
หนัก 1-3 กิโลกรัม เนื้อในจะนิ่มกึ่งอ่อนกึ่งแข็งมีสีขาว เมื่อสุกสีเหลืองมีรสหวาน เมล็ดกลมรีมีเยื่อหุ้ม
เปลือกสีน้ าตาลผิวเรียบ เนื้อในเมล็ดสีขาวมีรสฝาด  ดอกทุเรียนมีขนาดใหญ่ มีน้ าหวานมาก ส่งกลิ่น
หนักหอมเอียน เป็นลักษณะเฉพาะของดอกไม้ที่ถูกผสมเกสรโดยค้างคาวบางชนิดที่กินน้ าหวานและ
เกสรดอกไม้ งานวิจัยในประเทศมาเลเซียและประเทศไทยพบว่าทุเรียนส่วนใหญ่รับการผสมเกสรจาก
ค้างคาวเล็บกุด (Eonycteris spelaea)  ซึ่งเป็นค้างคาวถ้ ากินผลไม้ ปัจจุบันนี้ค้างคาวดังกล่าวมีจ านวน
ประชากรลดลงมากเนื่องจาก ถูกล่าและมีการระเบิดภูเขาหิน ท าให้แหล่งที่อยู่อาศัยของค้างคาว
ดังกล่าวลดลง การลดจ านวนประชากรค้างคาวอาจมีผลต่อปริมาณผลทุเรียนที่เก็บเกี่ยวได้ในอนาคต 
ทุเรียนพันธุ์ต่างๆ มีชื่อเรียกและมีรหัสหมายเลขก ากับ เช่น กบ (D99) ชะนี (D123) ก้านยาว (D158) 
และหมอนทอง (D159) แต่ละสายพันธุ์มีรสและกลิ่นที่แตกต่างกัน ในประเทศไทยมีทุเรียนมากกว่า 
200 สายพันธุ์ แต่พันธุ์ที่ได้รับความนิยมใช้เป็นต้นตอมากที่สุดคือพันธุ์ชะนี เพราะทนต่อโรครากเน่า
โคนเน่า พันธุ์ที่ปลูกในเชิงพาณิชย์มากที่สุดในประเทศไทยคือพันธุ์ชะนี กระดุมทอง หมอนทอง และ
ก้านยาว ประเทศไทยส่งออกทุเรียนเกินกว่าร้อยละ 50 ของทุเรียนที่มีจ าหน่ายในตลาดโลก ปริมาณ
การกินทุเรียนในตลาดโลกเมื่อ 10 ปีที่แล้วคือ 1.4 ล้านตัน ตลาดขยายไกลไปจนถึงญี่ปุ่น ออสเตรเลีย 
สหภาพยุโรป และสหรัฐอเมริกา บางส่วนในรูปของผลิตภัณฑ์แช่แข็ง  ทุเรียนมีฤทธิ์ต้านออกซิเดชันปี 
พ.ศ.2551 นักวิจัยของประเทศชิลีท าการทดสอบทุเรียน 5 สายพันธุ์ ได้แก่ หมอนทอง ชะนี ก้านยาว 
พวงมณีและกระดุม ที่สุกเท่าๆ กัน เพื่อเลือกใช้เป็นอาหารเสริม พบว่าทุเรียนหมอนทอง ชะนี และพวง



มณี  มีปริมาณโพลีฟีนอลรวม ฟลาโวนอยรวม แอนไซยานิน และฟลาวานอล มากกว่าที่พบในพันธุ์
กระดุมและก้านยาวอย่างมีนัยส าคัญ การตรวจสอบด้วยเครื่องมือพบว่าพันธุ์หมอนทอง ชะนี และพวง
มณีมีกรดคาเฟอิกและสารเควอเซติน เป็นสารหลัก การตรวจสอบฤทธิ์ต้านออกซิเดชันพบว่า
หมอนทอง ชะนี และพวงมณี มีความสามารถในการต้านออกซิเดชันสูงกว่าพันธุ์กระดุมและก้านยาว 
โดยการทดสอบด้วยวิธี FRAP, CUPRAC และ TEAC ผู้วิจัยจึงแนะน าให้พิจารณาใช้ทุเรียน 3 สายพันธุ์
ดังกล่าวเป็นอาหารเสริมได้ ปีเดียวกันนี้นักวิจัยชาวโปแลนด์พบว่า ทุเรียนหมอนทองมีฤทธิ์ต้านออกซิ
เดชันดีกว่าพันธุ์ชะนีและก้านยาว และพบว่าทุเรียนหมอนทองมีฤทธิ์ลดไลพิดในพลาสม่าและคง
ปริมาณสารต้านออกซิเดชันในหนูไขมันสูงได้ 

 
ผลทุเรียนเป็นผลเดี่ยว (simple) จัดเป็นชนิดผลแบบแคบซูล (capsule) มีเปลือก (rind) หนา

และแข็งสีน้ าตาลอ่อนมีหนาม (spine) แหลมทรงปิรามิดรอบผล ทรงผลมีหลายแบบเช่น กลม 
(rounded) กลมรี (oval) กลมแป้น (oblate) ทรงกระบอก (cylindroidal) รูปรี (elliptic) รูปไข่ 
(ovate) รูปไข่กลับ (obovate) และทรงขอบขนาน (oblong) ดังภาพที ่1 ผลเจริญมาจาก 1 รังไข่ แต่
แบ่งเป็น 3-5 ช่อง (compartment) ซึ่งผนังภายในช่องจะเป็นมันเรียบ แต่ละช่องจะมี 1-6 เมล็ด เนื้อ 
(aril) ที่รับประทานได้มีประมาณ 20-35% ของน้ าหนักผล สีเนื้อขึ้นอยู่กับพันธุ์ ส่วนมากมีสีเหลืองอ่อน
ถึงเหลืองเข้มและมีกลิ่นแรง กลิ่นส่วนใหญ่มาจากส่วนประกอบของ thiols, esters, hydrogen 
sulphide และ diethyl sulphide การไว้ผลต่อต้นจะขึ้นอยู่กับขนาดต้นซึ่งจะไว้ผลประมาณ 50-150 
ผล/ต้น การเจริญเติบโตของผลเป็นแบบ simple sigmoid curve การพัฒนาของผลใช้เวลาประมาณ 
90-150 วันหลังดอกบาน โดยจะสะสมน้ าหนักมากที่สุดในช่วง 50-80 วันหลังดอกบาน ลักษณะของ
ใบ ช่อดอก และผลของทุเรียนแสดงไว้ในภาพที่ 2.1 

 
ทุเรียน (Durio  zibethinus Murr.) เป็นผลไม้เขตร้อนที่มีลักษณะแตกต่างจากไม้ผลชนิดอ่ืนๆ 

ผลปกคลุมเต็มไปด้วยหนามทรงพิรามิด ผลประกอบด้วย 5 พู  ภายในผลมีเนื้อและเมล็ดที่เจริญมาจาก
เยื่อหุ้มเมล็ดและเป็นส่วนที่ใช้รับประทาน รสชาติหวานมันมีคุณค่าทางอาหารสูง และมีกลิ่นเฉพาะตัว
เป็นที่นิยมของผู้บริโภค ทุเรียนเป็นผลไม้ที่เจริญได้ดีในเขตร้อนชื้น อุณหภูมิ  24 – 30 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ์ ประมาณ 70 – 80 เปอร์เซ็นต์ ฝนตกสม่ าเสมอ แหล่งปลูกทุเรียนในประเทศไทย 
ส่วนใหญ่อยู่แถบตะวันออกและภาคใต้ของประเทศไทย ได้แก่ จังหวัดจันทบุรี ตราด ระยอง ชุมพร 
และสุราษฎร์ธานี (ทรงพล, 2531) ทุเรียนที่พบในประเทศไทย มีมากกว่า 100 พันธุ์ ซึ่งมีพันธุ์ส าคัญที่
นิยมปลูกส าหรับการบริโภคหรือการส่งออกไปจ าหน่ายยังต่างประเทศคือ พันธุ์หมอนทอง พันธุ์ชะนี 
พันธุ์ กระดุม พันธุ์กระดุมทอง และพันธุ์ก้านยาว 

 



 
 

ภาพที่ 2.1 ลักษณะของใบ ช่อดอก และผลของทุเรียน 
ที่มา : คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏร าไพพรรณี, 

2556 



ปัจจุบันประเทศไทยเป็นประเทศผู้ผลิตและผู้ส่งออกทุเรียนรายใหญ่ของโลก ซึ่งตลาดหลัก
ส าคัญของไทยคือ ประเทศจีน โดยส่งออกในรูปทุเรียนสดประมาณร้อยละ 90 ของการส่งออกทั้งหมด 
ในปี 2555 – 2559 การส่งออกทุเรียนสดและผลิตภัณฑ์ของไทยเพ่ิมขึ้นจาก 365,912 ตัน (คิดเป็น
ทุเรียนสด 371,946 ตัน) มูลค่า 7,167.28 ล้านบาท ในปี 2555 เป็น 394,795 ตัน (คิดเป็นทุเรียนสด 
401,359 ตัน) มูลค่า 18,398.00 ล้านบาท ในปี 2559 หรือเพ่ิมข้นร้อยละ 1.53 และร้อยละ 28.23 
ต่อปี ตามล าดับ แบ่งเป็น ทุเรียนสด ทุเรียกวน ทุเรียนแช่แข็ง และทุเรียนอบแห้ง ปี 2559 การส่งออก
ทุเรียนสดและผลิตภัณฑ์เพ่ิมข้นจาก 381,470 ตัน (คิดเป็นทุเรียนสด 388,522 ตัน)มูลค่า 15,563.24 
ล้านบาท ในปี 2558 หรือเพ่ิมข้นร้อยละ 3.49 และร้อยละ 18.21 ตามล าดับ เนื่องจากความต้องการ
ในตลาดต่างประเทศเพ่ิมข้นอย่างต่อเนื่อง ส่งผลให้ราคาส่งออกทุเรียนสดและผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับสูง
จูงใจให้ผู้ประกอบการส่งออกทุเรียนสด ทุเรียนแช่แข็งแบบแกะเปลือก และแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์มาก
ข้น (ส านักงานเศรษฐกิจเกษตร, 2557) ปี 2560 คาดว่าจะมีเนื้อที่ให้ผล 595,896 ไร่ ผลผลิต 652,000 
ตัน และผลผลิตต่อไร่ 1,094 กิโลกรัม เพ่ิมขึ้นจาก 578,861 ไร่ ผลผลิต 561,803 ตัน และผลผลิตต่อ
ไร่ 971 กิโลกรัม ในปี 2559 ร้อยละ 2.94 ร้อยละ 16.05 และร้อยละ 12.72 ตามล าดับ เนื้อที่ให้ผล
เพ่ิมข้นจากปีที่แล้ว เนื่องจากการขยายเนื้อที่ปลูกใหม่ปี 2555 เริ่มให้ผลผลิต ประกอบกับในช่วง 3-4 
ปีที่ผ่านมาราคาที่เกษตรกรขายได้อยู่ในเกณฑ์ดี 

 

 
 

ภาพที่ 2.2 ปริมาณการบริโภคทุเรียนภายในประเทศและการส่งออก 
ที่มา : ดัดแปลงจาก ส านักงานเศรษฐกิจเกษตร, 2557 



Unhasirikul et. al., (2013) ท าการศึกษาการสกัดน้ าตาลจากเปลือกทุเรียนโดยการไฮโดร
ไลซ์ (ย่อย) ด้วยกรดซัลฟูริก (H2SO4) กรดไฮโดรคลอริก (HCl) และกรดฟอสฟอริก (H3PO4) ที่ความ
เข้มข้น 0.5 ถึง 2.0% (v/v) เวลาในการย่อยสลายครั้งตั้งแต่ 15 ถึง 60 นาที ที่อุณหภูมิ 121 องศา
เซลเซียส ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าประสิทธิภาพการย่อยสลายของกรด (AHE) ด้วย H2SO4, HCl 
และ H3PO4 มีค่าเท่ากับ 72.15 ถึง 77.55, 70.78-80.99 และ 73.33-77.34 ตามล าดับ การไฮโดรไล
ซิสด้วย H2SO4 และ HCl มีผลท าให้ความเข้มข้นของ AHE น้ าตาลรีดิวซ์และน้ าตาลทั้งหมดเพ่ิมขึ้น 
ในขณะทีก่ารย่อยด้วย H3PO4 ไม่มีผลต่อค่าท้ังหมด เวลาในการย่อยไม่มีผลต่อ AHE น้ าตาลรีดิวซ์ และ
น้ าตาลทั้งหมด ในการย่อยด้วย H2SO4 และ HCl ในขณะที่การย่อยด้วย H3PO4 เวลาที่ใช้ย่อย AHE 
และน้ าตาลรีดิวซ์เพ่ิมขึ้น แต่ไม่มีผลต่อปริมาณน้ าตาลทั้งหมด ปริมาณน้ าตาลที่ถูกย่อยก าหนดด้วยวิธี
โครมาโทกราฟีของเหลวความดันสูงสูง (HPLC) ในการย่อย H2SO4 and HCl พบน้ าตาลกลูโครส ฟรุก
โตส และไซโลส ในขณะที่การย่อยด้วย H3PO4 พบพบน้ าตาลกลูโครส ฟรุกโตส และนอกจากนี้ใน
เปลือกทุเรียนมีเซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส ลิกนิน และองค์ประกอบเคมีอ่ืนๆ ดังภาพที่ 2.3 

 

 
 

ภาพที่ 2.3 องค์ประกอบทางเคมีของเปลือกทุเรียน 
ที่มา : ดัดแปลงจาก Unhasirikul et. al., 2013 

 
 



2.1.2 ขนมเค้ก 
 
2.1.2.1 ความหมายของเค้ก 

 
ได้ให้ความหมายของเค้กไว้ว่า เป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ท าจากแป้งสาลี น้ าตาล 

เกลือ ผงฟู ไขมัน นม ไข่ และกลิ่นรส ส่วนผสมเหล่านี้เมื่อรวมกันจะให้ผลิตภัณฑ์ที่มีเนื้อละเอียดและ
เบา ความสัมพันธ์โดยทั่วๆ ไปของส่วนผสมเหล่านี้จะต้องน ามาท าให้มีความสมดุลต่างกันไปตามชนิด
ของเค้กที่จะท า(จิตธนา และอรอนงค์,  2552)  

 
ในขณะที่ ธีรนุช (2554) ได้ให้ความหมายของเค้กไว้ว่า เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรีที่ท าจากแป้ง

สาลี น้ าตาล เกลือ ผงฟู ไขมัน นม ไข่ และอ่ืนๆ เมื่อผสมรวมกันแล้วจะให้ผลิตภัณฑ์ที่มีเนื้อนุ่มละเอียด 
เบา และมีกลิ่นหอม  

 
Indrani and Rao (2006) ให้ความหมายไว้ว่า ได้จากการอบส่วนผสมของเหลวที่มีลักษณะ

เป็นเนื้อเดียวกัน (batter) ที่ได้จากการผสมของ แป้งสาลี น้ าตาล ไข่ ไขมัน สารช่วยฟู เกลือ สิ่งที่ไม่ใช่
นม นงผง กลิ่น และน้ า เค้กที่มีปริมาณความชุ่มฉ่ าของน้ าตาล และไขมันสูง จะผลิตในระดับโรงงาน
อุตสาหกรรม เป็นส่วนใหญ่ 

 
Rinsky and Laura (2009) ให้ความหมายไว้ว่า โดยทั่วไปแล้วการผลิตการอบที่ดีท าให้เนื้อ

สัมผัส มีความเบานุ่ม มีขนาดรูปร่าง ตลอดจน กลิ่นรส ของเค้กปอนด์ เค้กนางฟ้า มีลักษณะที่ดีจนสาม
รถเสิร์ฟได้ และยังมีส่วนที่เสิร์ฟร่วมด้วยอีกคือ ครีมเนย ผลไม้ กานาชร์ และแยม ลักษณะของเค้ก
ได้แก่ เค้กไขมันสูง เค้กไขมันต่ า เค้กจากไข่ เค้กที่มีไขมันสูงจะมีความนุ่ม ชุ่มฉ่ า ไม่แห้งกระด้าง และ
อายุการเก็บยังยาวนานขึ้นเพราะไขมัน พ้ืนฐานการผสมเค้กไขมันสูงมีอยู่ 3 วิธี คือ 1. วิธีการตีครีม  
(ภาพท่ี 2.4) 2. วิธีการผสมข้ันตอนเดียว 3. วิธีการผสม 2 ขั้นตอน ส่วนเค้กที่มีไขมันต่ า หรือเค้กจากไข่ 
บางคนอาจเรียก สปันจ์เค้ก จะใช้น้ าตาลกับไข่ตีให้ขึ้นฟู มี 3 วิธี คือ 1. วิธีเค้กนางฟ้า 2. วิธีสปันจ์ 
(ภาพที่ 2.5)  3. วิธีชิฟฟอน (ภาพที่ 2.6)  หรือโฟมจากไข่ ส่วนผสมเค้กประกอบด้วย แป้งสาลี 
ของเหลว ไขมัน เป็นหลัก 

 
จากความหมายของเค้กที่กล่าวมาพอสรุปได้ว่า เค้ก เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรีที่ท าจากแป้งสาลี 

ชนิดโปรตีนต่ า น้ าตาล เกลือ ผงฟู ไขมัน นม ไข่ และกลิ่นรส มีการผสมอยู่ 3 วิธี ของเค้กที่มีไขมันสูง 
คือ การตีครีม ผสมขั้นตอนเดียว และผสม 2 ขั้นตอน เนื้อเค้กจะมีความชุ่มฉ่ า ส่วนเค้กที่มีไขมันต่ า มี
วิธีการผสม 3 วิธีคือ วิธีเค้กนางฟ้า วิธีชิฟฟ่อน และวิธีสปันจ์ (เจตนิพัทธ์, 2559) 



 
 
 
 ร่อนเป็นแป้งก่อนชั่งตวง     
      

 ชั่งหรือตวงส่วนผสมตามต ารับ     
      

 ผสมแป้งกับสารช่วยฟูและของแห้งอ่ืน     
 พร้อมร่อนอีก 1 ครั้ง     
      

 คนหรือตีไขมัน เกลือป่น น้ าตาล จน
ส่วนผสมฟูขาว 

    

      

 ใส่ไข่ตามด้วยกลิ่น     
    

ใช้เครื่องผสมโดยใช้ความเร็วต่ า 
 

 ผสมแป้งสลับกับของเหลว 
(น้ า น้ าผลไม้ นม นมสดระเหย ฯลฯ) 

ลงในครีม 

   
     
   ใช้ตะกร้อมือผสม โดยแบ่งแป้งเป็น 3 - 4 

ส่วน ของเหลว 2 – 3 ส่วนตะล่อมอย่าง
เบามือ 

 
     

 ตักใส่พิมพ์ประมาณ 3/2-3/4    
 ของพิมพ์และไล่อากาศ     
      

 อบโดยใช้อุณหภูมิ 320 องศาฟาเรนไฮต์ 
จนสุก 

    

      
ภาพที่ 2.4 ขั้นตอนการท าเค้กท่ีมีไขมันเป็นส่วนผสมหลัก 
ที่มา : เจตนิพัทธ์, 2559 

 
 
 
 



 
 
 
   
 ร่อนเป็นแป้งก่อนชั่งตวง  
   

 ชั่งหรือตวงส่วนผสมตามต ารับ  
   

 ตีไข่ น้ าตาล สารอีมัลซิไฟเออร์ ด้วยความเร็วสูงสุด
ของเครื่อง(ใช้หัวตีรูปตะกร้อ) จนส่วนผสมฟูขาว 

 

   

 ลดความเร็วเป็นระดับต่ าใส่แป้งสารช่วยฟู และ
ของเหลวอ่ืนๆ ในต ารับ 

 

   

 ใส่ไขมันละลาย(เนยละลายหรือน้ ามัน)  
   

 ตักใส่พิมพ์ หรือถาด ประมาณ 3/2-3/4 
และไล่อากาศ 

 

   

 อบโดยใช้อุณหภูมิ 320 องศาฟาเรนไฮต์ จนสุก  
   

ภาพที่ 2.5 ขั้นตอนการท าเค้กท่ีมีไข่เป็นส่วนผสมหลัก 
ที่มา : เจตนิพัทธ์, 2559 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

     
  ร่อนเป็นแป้งก่อนชั่งตวง   

     
  ชั่งหรือตวงส่วนผสมตามต ารับ   
     
  ผสมส่วนผสมไข่แดงและไข่ขาว   
      
       
 ส่วนผสมไข่แดง  ส่วนผสมไข่ขาว  
     

 
ผสมไข่แดง แป้ง 

น้ าตาล(1) สารช่วยฟู เกลือ น้ ามัน 
หรือน้ าผลไม้ ด้วยตะกร้อมือ 

 

ตีไข่ขาว ครีมออฟทาร์ทาร์ 
ใส่ น้ าตาล (2) ด้วย

ความเร็วสูงสุด (หัวตีรูป
ตะกร้อ) จนตั้งยอดแข็ง 

 

       
      

  
เทส่วนผสมไข่แดงลงใน ส่วนผสมไข่ขาว 

ตะล่อมให้เข้ากันด้วยตะกร้อมือ 
  

     
  ตักใส่พิมพ์ หรือ ถาดประมาณ 2/3 – 3/4   
     

  อบที่อุณหภูมิ 320 องศาฟาเรนไฮต์ จนสุก   
     

ภาพที่ 2.6 ขั้นตอนการท าเค้กชิฟฟ่อน 
ที่มา : เจตนิพัทธ์, 2559 

 
 
 



2.1.2.2 ส่วนประกอบของเค้ก 
 
ในงานวิจัยเรื่องนี้ คณะผู้วิจัยได้ศึกษาส่วนประกอบที่ส าคัญของการท า เค้ก  

องค์ประกอบทางเคมี  และสมบัติทางกายภาพ ดังต่อไปนี้ 
 

2.1.2.2.1 แป้งสาลี 
 
แป้งสาลีเป็นแป้งที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอร์รีทุกชนิดไม่มีแป้ง

ชนิดอื่นใช้แทนแป้งสาลีได้  ทั้งนี้เพราะแป้งสาลีมีโปรตีน 2 ชนิด ที่รวมกันอยู่ในสัดส่วนที่เหมาะสม คือ 
กลูเตนิน และไกลอะดิน (Glutenin & Gliadin) ซึ่งเมื่อแป้งผสมกับน้ าในอัตราส่วนที่ถูกต้องจะท าให้
เกิดสารชนิดหนึ่งเรียกว่า “กลูเตน” (Gluten) มีลักษณะเป็นยางเหนียว ยืดหยุ่นได้ กลูเตนนี้จะเป็นตัว
เก็บก๊าซไว้ท าให้เกิดโครงร่างที่จ าเป็นของผลิตภัณฑ์ และจะเป็นโครงร่างแบบฟองน้ าเมื่อได้รับความ
ร้อนจากการอบ (จิตธนา และอรอนงค์, 2553) 

 
1) ชนิดของข้าวสาลี 
 

ข้าวสาลีที่น ามาโม่เป็นแป้งสาลีนั้น  แบ่งเป็น 2 ประเภทตาม
ความแข็งแกร่ง และสีของเมล็ด  จัดเป็นข้าวสาลีชนิดแข็ง (hard wheat) กับข้าวสาลีชนิดอ่อน (soft 
wheat) ข้าวสาลีชนิดแข็ง เมื่อน ามาโม่จะได้แป้งสาลีชนิดแข็ง ซึ่งเป็นแป้งที่มีโปรตีนสูง เหมาะส าหรับ
ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์พวกขนมปัง แป้งชนิดนี้มีโปตีนที่มีคุณภาพดี สามารถนวดผสมให้ได้ก้อนแป้งที่มี
ความยืดหยุ่นดี ส่วนข้าวสาลีชนิดอ่อนเมื่อน ามาโม่ก็จะได้แป้งสาลีชนิดอ่อนซึ่งมีโปรตีนต่ าแป้งจะมี
ความสามารถในการดูดน้ าได้ต่ ากว่าแป้งชนิดแข็งมีความทนทานต่อการผสมและการหมักต่ าเหมาะ
ส าหรับใช้ท าผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก และคุกก้ี แป้งสาลีที่ผลิตออกมาขายเพ่ือการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรีนั้นมี 
3 ชนิดที่ส าคัญ คือแป้งขนมปัง   แป้งเค้ก และแป้งอเนกประสงค์ ซึ่งแต่ละชนิดมีคุณสมบัติ และ
คุณลักษณะ รวมถึงการใช้ประโยชน์ต่างกัน 

1.1) แป้งขนมปัง มีโปรตีนสูงประมาณร้อยละ 12 – 14 โม่
จากแป้งสาลีชนิดแข็งพวก Hard Red Spring หรือ 
Hard Red Winter ซึ่งเป็นข้าวสาลีที่มีเปอร์เซ็นโปรตีน
สูง ใช้ท าผลิตภัณฑ์พวกขนมปังจืด ขนมปังหวาน  และ
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้หมักด้วยยีสต์ทุกชนิด ลักษณะของแป้ง
ชนิดนี้ คือ เมื่อถูกด้วยมือคล้ายมีกรวด หยาบเหมือน
ทราย มีสีครีม ไม่ขาว เมื่อกดนิ้วลงไปบนแป้ง แป้งจะไม่



เกาะตัวกัน แป้งชนิดนี้ใช้ยีสต์ท าให้ขึ้นฟู เพราะยีสต์
เท่านั้นที่จะท าให้ก้อนโดพองตัวได้ 

1.2) แป้งอเนกประสงค์ มีโปรตีนปานกลางร้อยละ 10 – 11 
เป็นแป้งที่ได้จากการผสมข้าวสาลีชนิดแข็งกับชนิดอ่อน
เข้าด้วยกันในส่วนที่เหมาะสมในการผลิต ผลิตภัณฑ์
หลายๆชนิดใช้ท าผลิตภัณฑ์ได้หลายอย่าง เช่น ขนมปัง
จืด และขนมปังหวาน ขนมเค้กบางชนิด ปาท่องโก๋ 
บะหมี่ เพสตี้ ใช้เวลาในการนวดแป้งน้อยกว่าขนมปัง
ลักษณะของแป้งชนิดนี้จะมีลักษณะของแป้งขนมปัง 
และแป้งเค้กรวมกัน สารที่ท าให้ขึ้นฟูส าหรับแป้งชนิดนี้
สามารถใช้ได้ท้ังยีสต์ และผงฟู 

1.3) แป้งเค้ก มีเปอร์เซ็นต์โปรตีนต่ าประมาณร้อยละ 7 – 9 
โม่จากข้าวสาลีชนิดอ่อนพวก Soft Wheat และ Soft 
Red Winter ใช้ท าเค้ก คุกกี้ ลักษณะของแป้งเม่ือถูด้วย
นิ้วมือจะรู้สึกอ่อนเนียนละเอียด มีสีขาวกว่าแป้ง 2 ชนิด
แรกเมื่อกดนิ้วลงไปบนแป้ง แป้งจะเกาะรวมกันเป็น
ก้อน และคงรอยนิ้วมือไว้ แป้งชนิดนี้ใช้สารเคมีช่วยท า
ให้ฟูเท่านั้น ไม่ใช้ยีสต์ ซึ่งสารเคมี ได้แก่ ผงฟู เบคกิ้ง
โซดา เป็นต้น  

 
2) โครงสร้างของเมล็ดข้าวสาลีประกอบด้วยส่วนต่างๆ ที่ส าคัญ 3 

ส่วน คือ (ดังภาพที่ 2.7) 
2.1) ร า (Bran) เป็นส่วนแข็งที่อยู่ด้านนอกสุดของเมล็ด

ประกอบด้วยเซลล์หลายชั้น มีอยู่ประมาณร้อยละ 14.2 
ของเมล็ด 

2.2) เอนโดสเปอร์ม (Endosperm) เป็นส่วนที่อยู่ตอนกลาง
ของเมล็ด ประกอบด้วยเมล็ดสตาร์มากมาย มีโปรตีนที่
ท าให้เกิดกลูเตนอยู่ด้วย มีอยู่ประมาณร้อยละ 38 ของ
เมล็ด 

2.3) คัพภะ  หรือจมูกข้าว (Embryo or Germ) เป็นส่วนที่
อยู่ตอนกลางของเมล็ด  และเจริญเติบโตเป็นต้นใหม่
ต่อไป เมื่อเมล็ดได้รับอุณหภูมิ และความชื้นที่เหมาะสม 



ประกอบด้วยไขมันเป็นส่วนใหญ่  และมีวิตามิน แร่ธาตุ
อยู่บ้าง ส่วนนี้จะมีอยู่ประมาณร้อยละ 2-5 ของเมล็ด 

 

 
 

ภาพที่ 2.7 โครงสร้างเมล็ดข้าวสาลี 
ที่มา : ดัดแปลงจาก Figoni, 2008 
 

ในการผลิตแป้งสาลีที่ออกมาขายเพ่ือการท าผลิตภันฑ์เบเกอร์รีนั้น  ทั้งส่วนที่เป็นร า  ชั้นของ
แอลลูโลน ซึ่งอยู่ถัดจากชั้นของร าเข้าไปและจมูกข้าวจะถูกขัดสีออกไป เนื่องจากในส่วนของร านั้นจะ
ประกอบด้วยส่วนต่าง ๆ ที่ร่างกายย่อยไม่ได้ เป็นพวกกาก รวมทั้งชั้นแอลลูโลนด้วย  ส่วนจมูกข้าวนั้น
มีปริมาณไขมันสูง ถ้ามีอยู่ในแป้งก็จะมีผลต่อคุณภาพในการเก็บของแป้ง  ท าให้แป้งมีกลิ่นหืนได้ 
โดยทั่วไปแล้ว ข้าวสาลีชนิดแข็งจะมีโปรตีนสูงกว่าข้าวสาลีชนิดอ่อน ส าหรับแป้งขนมปังจะมีโปรตีน
เกินร้อยละ 10.5 ขึ้นไป ซึ่งเป็นโปรตีนที่มีคุณภาพดี และจะมีเถ้าร้อยละ 0.4 แป้งขนมปังควรมีการดูด
ซึมน้ าได้สูง และมีความทนทานต่อการผสมได้ดี ซึ่งหมายถึงว่าสามารถยืดเวลาการผสมได้โดยที่กลูเตน
ไม่ฉีกขาด ส่วนแป้งเค้กควรมีโปรตีนต่ ากว่าร้อยละ 10 และมีเถ้าร้อยละ 0.4 มีการดูดซึมน้ าได้ต่ า 



2.1.2.2.2 น้ าตาล  
 

น้ าตาลเป็นสารให้ความหวาน มีลักษณะเป็นผลึก สามารถละลาย
น้ าได้ดี โดยทั่วไปหมายถึง ซูโคร (sucrose) ดังภาพที่ 2.8 ที ่มีลักษณะเป็นผลึกของแข็งสีขาว 
น้ าตาลเป็นสารเพิ่มความหวานที ่นิยมใช้กันอย่างแพร่หลาย ในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร 
โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ขนมหวาน และเครื่องดื่ม ในทางการค้าน้ าตาลผลิตจาก อ้อย(Sugar cane) ต้น
ตาล (Sugar Palm) ต้นมะพร้าว (Coconut Palm) ต้นเมเปิ้ลน้ าตาล (Sugar Maple) และ หัวบีท 
(Sugar Beet) น้ าตาลที่มีองค์ประกอบทางเคมีแบบง่ายที่สุด หรือ โมโนแซคคาไรด์ เช่น กลูโคส  มี
สูตรโครงสร้างอย่างง่าย คือ C6H12O6 ดังภาพที่ 2.8 เป็นที่เก็บพลังงาน ที่จะต้องใช้ในกิจกรรม ทาง
ชีววิทยา ของเซลล์  น้ าตาลเป็นอาหารที่ให้พลังงานที่ส าคัญที่สุดของร่างกาย อย่างไรก็ตามน้ าตาล
มีทั้งคุณและโทษ การบริโภคน้ าตาลต้องระวังให้พอเหมาะ ไม่มากเกินไป หรือน้อยเกินไป ขึ้นกับ
ปัจจัยหลายๆ ปัจจัยร่วมกัน (Brown, 2011) 

 
1) ประเภทของน้ าตาล  

น้ าตาลสามารถแบ่งได้เป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ ได้ดังนี้ 
 

1.1) น้ าตาลที่ตกผลึก  
น้ าตาลที่ตกผลึก ได้แก่ น้ าตาลทราย ซึ่งเป็นน้ าตาลที่

ผลิตจากอ้อย ส่วนในประเทศแถบเมืองหนาวนั้นจะใช้หัวบีทแทนอ้อย ในการผลิตน้ าตาลทรายที่เห็น
กันอยู่ในตลาดนั้น จะมีอยู่ด้วยกัน 2 สี คือ สีขาวนั่นก็เพราะได้เพ่ิมกระบวนการฟอกสีเข้าไปในขั้นตอน
การผลิต น้ าตาลมีสีขาวเป็นเกล็ดใส และจะมีลักษณะที่ค่อนข้างแข็ง ละลายน้ ายาก อีกชนิดหนึ่งที่พบ
ได้ก็คือ น้ าตาลที่มีออกแดงปนน้ าตาล หรือที่เรียก “น้ าตาลทรายแดง” เป็นน้ าตาลที่ไมได้ฟอกสีท าให้มี
สีธรรมชาติของน้ าตาล มีสิ่งเจือปนค่อนข้างมาก คนไม่นิยมใช้ เพราะสีไม่สวยแต่ยังใช้ท าขนมบางชนิด
อยู่ นอกจากนี้ยังสามารถน าน้ าตาลทรายมาแปรรูปจนกลายเป็นน้ าตาลชนิดต่างๆ เพ่ือเหมาะกับ
วัตถุประสงค์ในการประกอบอาหารแต่ละชนิดต่อไปอีก ดังนี้ 

 
1.1.1) น้ าตาลผง หรือที่รู้จักในนามของน้ าตาลไอซิ่ง 

เกิดจากการน า เอาน้ าตาลทรายขาวมา
บดละเอียด จากนั้นเติมแป้งลงไปร้อยละ 3  

1.1.2) น้ าตาลทรายป่น จะมีลักษณะที่หยาบกว่า
น้ าตาลทรายผง และจะไม่ผสมแป้งลงไป
เหมือนกับน้ าตาลทรายผง 



1.1.3) น้ าตาลก้อน เกิดจากการน า เอาน้ าตาล
ทรายขาวมาอัดให้เป็นก้อนสี่เหลี่ยมลูกบาศก์
แล้วท าให้แห้งโดยการไล่ความชื้นออกไป 

 
1.2) น้ าตาลไม่ตกผลึก  

น้ าตาลไม่ตกผลึก ได้แก่ น้ าตาลสด น้ าตาลโตนด 
น้ าตาลมะพร้าว ซึ่งนิยมน ามาท าขนมไทย ประเภท เชื่อม แกงบวด น้ าเชื่อมข้นเคลือบขนม 

1.2.1) น้ าตาลสด เมื่อเคี่ยวน้ าตาลจนเดือดแล้ว ใส่
สารเบนโทไนต์ เพ่ือให้น้ าตาลสดตกตะกอนใส 
(สารเบนโทไนต์ 1 ช้อนโต๊ะ : น้ าตาลสด 20 
กิโลกรัม) ต้มน้ าตาลให้เดือด อีก 10 นาทีเคี่ยว
จนให้ได้ความหวาน 12 องศาบริกซ์ ยกลงทิ้ง
ไว้ให้เย็น น ามากรอง และบรรจุในขวดที่ฆ่าเชื้อ 

1.2.2) น้ าตาลหม้อ หรือน้ าตาลปี๊บ ท าได้โดยเคี่ยว
น้ าผึ้งที่ได้ต่อไปอีก โดยลดไฟอ่อนลง ใช้พาย
กวน เวลาในการเคี่ยวประมาณ 45 – 60 นาที 
น้ าตาลที่ได้จะข้นเหนียว ยกลงและใช้เครื่องตีตี
น้ าตาลเพ่ือให้เย็นลงและเปลี่ยนลักษณะจากใส
เป็นขาวขุ่น จากนั้นใช้ไม้ตีน้ าตาลอีกรอบก่อน
เทลงปี๊บ เมื่อน้ าตาลเย็นตัวลงจึงเทใส่ปี๊บ หรือ
ภาชนะที่ต้องการ (น้ าตาลใส 7 ปี๊บ กวนได้
น้ าตาลปี๊บประมาณ 1 ปี๊บ หรือน้ าตาล สด 5 
ลิตร กวนได้น้ าตาลปี๊บหนัก 1 กิโลกรัม) 

1.2.3) น้ าตาลปึก ท าได้โดยเคี่ยวน้ าตาลให้ข้นลงอีก 
เหลือประมาณ 1 ใน 8 และต้องใช้ไม้กลม
ขนาดเท่าข้อมือ ยาวประมาณ 50 เซนติเมตร 
กวนน้ าตาลปี๊บ เพ่ือให้แข็งเร็วขึ้น เมื่อได้ที่แล้ว
ตักน้ าตาลขณะร้อน ใส่ลงในถ้วยกระเบื้องที่
เตรียมไว้ โดยมีผ้าขาวบางรองไว้ข้างใน เมื่อ
น้ าตาลในถ้วยเย็นลงจึงเอาออกจากถ้วย เก็บไว้
เป็นงบๆ (2 ปึกประกบกัน เรียกน้ าตาล 1 งบ 
น้ าตาล 1 ปึกจะหนัก 1 กิโลกรัม) 



 
 

ภาพที่ 2.8 สูตรโครงสร้างทางเคมีของน้ าตาลซูโครส 
ที่มา : Brown, 2011 
 

2) หน้าที่ของน้ าตาล 
2.1) ความหวานของน้ าตาล  น้ าตาลเป็นสารที่ให้ความหวาน 

และมีคุณค่าทางโภชนาการ  (Nutritive  Sweetener)  
รสหวานของน้ าตาลเป็นรสหวานธรรมชาติที่ปราศจาก
รสอ่ืนเจือปน  การที่เรารู้รสหวานนั้นเกิดจากต่อมลิ้น
บริเวณปลายลิ้นด้านบน  วัตถุประสงค์หลักของการใส่
น้ าตาลในอาหารคือการให้ความหวาน  โดยทั่วไปนิยม
น้ าตาลทรายเพราะความหวานสูง ราคาถูก เมื่อเทียบ
กับน้ าตาลอื่นๆ (Figoni, 2008) 

2.2) การละลาย น้ าตาลทั่วไปที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร
มักจะละลายน้ าได้ดี  ตามปกติจะละลายได้ร้อยละ 30 
– 80 ปริมาณที่ละลายได้จะขึ้นอยู่กับอุณหภูมิ       ซึ่ง
ก า ร ล ะ ล า ย ไ ด้ จ ะ สู ง ขึ้ น เ มื่ อ อุ ณ ห ภู มิ สู ง ขึ้ น  
ความสามารถในการละลายน้ าของน้ าตาลแต่ละชนิดจะ
แตกต่างกัน (อบเชย  และขนิษฐา, 2544) 

2.3) การเกิดสารสีน้ าตาลในอาหาร  ในการเตรียมอาหาร
แปรรูป และการเก็บรักษาอาหารบางชนิดจะพบว่ามี
สารสีน้ าตาลเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาเคมีที่ไม่เกี่ยวข้องกับ
เอนไซม์  ตามปกติจะพบว่าอาหารเหล่านี้มีน้ าตาลซึ่ง
เป็นตัวการส าคัญในปฏิกิริยาเคมีนี้เป็นส่วนประกอบ  
สารเคมีที่เกิดขึ้นมีตั้งแต่สีเหลืองจนถึงสีด า  แต่ส่วน



ใหญ่จะเป็นสีน้ าตาล  กลิ่นรสของอาหารจะเปลี่ยนไป 
(Figoni, 2008) การเกิดสารสีน้ าตาลในอาหารจะเร็ว 
ขึ้น หากอาหารมีไนโตรเจน โดยเฉพาะสารประเภทเอ
มีน ปฏิกิริยาเริ่มต้นเป็นปฏิกิริยาระหว่างกลุ่มคาร์บอน
นิลของน้ าตาล (-CO) และกลุ่มอะมีน (-NH2) เกิดอย่าง
รวดเร็วที่อุณหภูมิสูงกว่า 112 °C หรือที่ pH สูงกว่า 7 
ของกรดอะมิโนมักจะเกิดขึ้นในอาหารแห้ง หรือเข้มข้น
มีปริมาณน้ าน้อย 

2.4) การดูดและการเก็บรักษาความชื้นโดยน้ าตาล  สมบัติ
ของน้ าตาลด้านการดูด และเก็บรักษาความชื้น  มี
ความส าคัญต่อเนื้อสัมผัส และความคงทนในการเก็บ
รักษาลักษณะของอาหารบางชนิด การดูดความชื้น 
น้ าตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกันด้านความสามารถใน
การดูดความชื้นจากบรรยากาศ   ฟรุคโตสเป็นน้ าตาล
ดูดความชื้น ได้ดีมาก  รองลงมา เด็กซ์โตส  ซูโครส  
มอลโตส และแล็กโตส  คุณสมบัติด้านนี้ของน้ าตาลมี
ส่วนช่วยให้อาหารที่มีน้ าตาลเป็นส่วนประกอบนุ่ม และ
ชื้นในด้านการเก็บรักษาความชื้น  ความสามารถในการ
เ ก็ บ รั ก ษ า ค ว า ม ชื้ น ข อ ง น้ า ต า ล เ กี่ ย ว ข้ อ ง กั บ
ความสามารถในการดูดความชื้น  โดยทั่วไปการเก็บ
รักษาความชื้นของน้ าตาล หมายถึง  การที่น้ าตาลนั้น
สามารถยึดความชื้ นไว้ โดยไม่ออกสู่บรรยากาศ  
คุณสมบัติอันนี้เป็นประโยชน์ต่อการที่จะช่วยให้ขนม
เก็บรักษาไว้ได้นานโดยไม่แห้ง หรือแข็ง  เสียลักษณะที่
ต้องการเร็วเกินไป (อบเชย  และขนิษฐา, 2544) 
 

3) การเลือกซื้อน้ าตาลทราย 
การเลือกซื้อน้ าตาลทราย  พิจารณาดูความสะอาด  เช่น  ไม่มี

เศษผง หรือแป้งเจือปนมากับน้ าตาล เลือกซื้อน้ าตาลทรายที่สีไม่ขาวจัดมาใช้  ถ้าหากว่าสีของน้ าตาล
ไม่มีผลท าให้สีขนมเปลี่ยนไป  เพราะน้ าตาลที่มีสีขาวไม่จัดจะราคาถูกกว่าชนิดที่ขาวจัด และเลือกซื้อ
น้ าตาลชนิดต่างๆ  ให้ตรงกับที่จะใช้ประกอบอาหาร (อบเชย และขนิษฐา, 2544)   

 



ตารางท่ี 2.1 คุณค่าทางโภชนาการของน้ าตาลทรายขาว 100 กรัม 
 

คุณค่าทางโภชนาการ  ปริมาณ 
 พลังงาน (Kcal.)  387 
 โปรตีน (gm)  0 
 ไขมัน (gm)  0 
 คาร์โบไฮเดรต (gm)  100 
 แคลเซียม (mg)  0 
 ฟอสฟอรัส (mg)  0 
 เหล็ก (mg)  0 
 ไนอะซิน (mg)  0 
ที่มา : Gebhardt and Robin, 2002 

 
2.1.2.2.3 เกลือ 

 
เกลือที่ใช้ปรุงอาหารมีชื่อทางเคมีว่า โซเดียมคลอไรด์ (Sodium 

Chloride) มีสูตร NaCl  ในเกลือที่ไม่มีความชื้นอยู่เลยจะมีปริมาณโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 95.5 - 
98.5 และมีสารอ่ืนเจือปนในปริมาณน้อย เช่น แมกนีเซียม(Mg) แคลเซียม(Ca) และ ซัลเฟต(SO4)  
เกลือโซเดียมคลอไรด์มีบทบาทอย่างมากในอุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากราคาถูกและใช้ได้
หลากหลายทั้งในการปรุงอาหารและถนอมอาหาร  ในอดีตมีการใช้เกลือในด้านอ่ืนด้วย เช่น รักษาแผล
และผสมปรุงยา เกลือจึงเป็นสิ่งส าคัญในการด ารงชีวิต หลายประเทศเคยมีการเก็บส่วยเกลือ ส าหรั บ
ในด้านการแพทย์ เกลือแยกออกเป็นโซเดียมกับคลอไรด์ โซเดียมเป็นอิเลคโตรไลท์ที่ส าคัญในการ
ควบคุมความเข้มข้นของของเหลวภายนอกเซลล์และการกระจายของน้ าในร่างกายให้เกิดความสมดุล 
และมีบทบาทส าคัญในการเคลื่อนไหวของกล้ามเนื้อ ควบคุมการเต้นของหัวใจและชีพจร การส่ง
สัญญาณของระบบประสาทควบคุมสมดุลของกรดและด่างในเลือด  ส าหรับคลอไรด์เป็นส่วนส าคัญ
ของกรดเกลือที่ใช้ย่อยอาหาร เกลือโซเดียมคลอไรด์มีบทบาทอย่างมากในอุตสาหกรรมอาหาร 
เนื่องจากราคาถูกและใช้ได้หลากหลายเพ่ือเป็นเครื่องปรุงรส หรือใช้เพ่ือการถนอมอาหาร เช่น การ
หมักเกลือ (salt curing) ช่วยลดแอคทิวิตี้ของน้ า (water activity) ท าให้ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์
ที่ท าให้อาหารเสื่อมเสีย (microbial spoilage) และจุลินทรีย์ก่อโรค (pathogen) อาหารที่มีปริมาณ
เกลือสูง ได้แก่ กะปิ กุ้งแห้ง น้ าปลา ปลาร้า ปลาจ่อม กุ้งจ่อม ปลาส้ม ไตปลา ปูเค็ม เครื่ องพริกแกง 
ผักดอง ปลาเค็ม ปลาแห้ง ไข่เค็ม เต้าเจี้ยว ซีอ้ิวขาว (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2558) คุณสมบัติของเกลือ
ในทางเคมีเกลือเป็นสารประกอบไอออนิก (ionic compound) ประกอบด้วยแคตไอออน (cation : 



ไอออนที่มีประจุบวก) และแอนไอออน (anion : ไอออนที่มีประจุลบ) ท าให้ผลผลิตที่ได้เป็นกลาง 
(ประจุสิทธิเป็นศูนย์) ไอออนเหล่านี้อาจเป็นอนินทรีย์ กับอินทรีย์ และไอออนอะตอมเดี่ยว กับไอออน
หลายอะตอม เกลือจะเกิดขึ้นได้เมื่อกรดและเบสท าปฏิกิริยาด้วยกัน โดยมีคุณสมบัติ เป็นสารประกอบ 
สถานะปกติเป็นของแข็ง ไม่น าไฟฟ้า เป็นสารละลาย(อิเล็กโทรไลต์) เพราะเม่ือละลายน้ าบริสุทธิ์ ท าให้
น้ าบริสุทธิ์นั้นน าไฟฟ้าได้  และสารละลายเกลืออาจเป็นกรด กลาง หรือเบสก็ได้เกลือที่เรารู้จัก
โดยทั่วไปคือ เกลือแกง มีสภาพเป็นกลาง เกลือแกง มีรสเค็ม ใช้ในการปรุงรส เกลือแกงมีคุณสมบัติใน
การดูดน้ าออกจากเนื้อสัตว์  ผัก ท าให้สามารถช่วยชะลอระยะเวลาอาหารเสียช้าลง 

 
1) ชนิดของเกลือ  

เกลือสามารถแบ่งออกได้เป็น 4 ชนิด 
1.1) เกลือธรรมดา (Normal Salt) ได้แก่ โซเดียมคลอไรด์ 

โซเดียมคาร์บอเนต และแคลเซียมซัลเฟต 
1.2) เกลือกรด (Acid Salt) ได้แก่ โซเดียมไบคาร์บอเนต 

หรือเบคก้ิงโซดา แคลเซียมแอซิก   ไฟโรฟอสเฟต ซึ่งใช้
ในการผสมท าผงฟู หรือเบคิงพาวเดอร์ และครีมอ๊อฟ
ทาร์ทาร์ 

1.3) เกลือเบส (Basic Salt) ซึ่งเป็นเกลือที่ไม่ส าคัญในการ
ท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 

1.4) เกลือผสม (Duble Salt) ได้แก่ อะลัม เกลือที่ใช้ในการ
ท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ได้แก่  เกลือธรรมดา และเกลือ
กรด 
 

2) หน้าที่ของเกลือ  
2.1) ท าให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีรสชาติดีขึ้น 
2.2) ช่วยเน้นรสชาติให้กับผลิตภัณฑ์ เช่น รสหวาน  และเด่น

ขึ้นด้วยความเค็มของเกลือ 
2.3) ช่วยควบคุมการท างานของยีสต์ในโดที่หมัก และ

ควบคุมอัตราการหมัก 
2.4) ช่วยป้องกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่ไม่ต้องการ

ในก้อนแป้งที่หมักด้วยยีสต์ 
 
 



2.1.2.2.4 ไข ่
 

ไข่ที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ส่วนมากใช้ไข่ไก่ เป็นวัตถุดิบ ที่มี
ความส าคัญมากในการท าผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะพวกขนมเค้กและขนมปังหวานที่มีสูตรเข้มข้น ในการ
ท าเค้กประมาณ 50 เปอร์เซนต์ จะเป็นส่วนของไข่ ไข่ที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เค้กมีอยู่ 3 ชนิด ได้แก่ 
ไข่สด (fresh egg) หมายถึง ไข่ที่ยังอยู่ในเปลือก ไข่เหลว (liquid egg) หมายถึง ไข่ที่ตอกออกจาก
เปลือกแล้วบรรจุกระป๋อง ซึ่งจากไข่เหลวนี้ก็น าไปแช่แข็ง หรือ น าไปท าไข่ผงซึ่งเป็นการถนอมอาหารไว้
ให้ใช้ได้นานๆ และไข่ผง (dried eggs) อาจจะเป็นไข่ทั้งฟองท าให้เป็นผง หรือแยกเป็นไข่แดงผงและไข่
ขาวผงก็ได้ส่วนใหญ่ไข่ผงใช้ผสมท าเป็นแป้งส าเร็จรูป 

 

 
 

ภาพที ่ 2.9 โครงสร้างของไข ่
ที่มา : ดัดแปลงจาก Brown, 2011 
 

1) หน้าที่ของไข่ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 
 
1.1) การขึ้น ฟู  เมื่ อตี ไข่ขาวจะเกิดฟองประกอบด้ วย

ฟองอากาศเล็กๆ เป็นจ านวนมากซึ่งแต่ละฟองก็ถูกล้อมรอบด้วยแผ่นโปรตีนบางๆ กับอากาศจะท า
โปรตีนบางส่วนแข็งตัวและท าให้ฟองนั้นคงตัว ในการอบฟองอากาศจะขยายตัวเมื่อได้รับความร้อน
และแผ่นโปรตีนจะยืดหยุ่นเพียงพอที่จะยึดได้ เมื่อส่วนผสม หรือไข่ขาวที่ตีแข็งได้รับอุณหภูมิสูงถึงจุด
โปรตีนจะแข็งตัวอย่างทั่วถึง จะสูญเสียความยืดตัว และจะจับตัวเป็นโครงสร้างที่แข็งของผลิตภัณฑ์ 



1.2) สี ไข่แดงจะช่วยให้เค้กมีสีเหลือง 
1.3) ความเข้มข้น เนื่องจากไข่มีไขมันและของแข็งอ่ืนๆ 

ผลิตภัณฑ์จะมีไขมันและรสหวานขึ้น นอกจากนั้นไข่ยังช่วยให้ส่วนผสมมีความมันสามารถผสมง่ายข้ึน 
1.4) ความสมดุล และคุณค่าทางอาหาร เนื่องจากไข่มี

ความชื้นร้อยละ 75 ส าหรับไข่ทั้งฟอง)  และมีความสามารถตามธรรมชาติในการที่จะรวมและเก็บ
ความชื้นไว้จึงท าให้การแห้งของผลิตภัณฑ์เกิดช้าลง ไข่มีคุณค่าทางอาหารสูงและท าให้ผลิตภัณฑ์เบเกอ
รี่เป็นอาหารที่มีคุณค่า 

 
2) ส่วนประกอบของไข่ 

 
2.1) ไข่แดง มีส่วนประกอบทางเคมีซึ่งซับซ้อนกว่าส่วนอ่ืนๆ 

ของไข่ ส่วนประกอบของไข่แดงส่วนใหญ่จะเป็นไขมัน รองลงมาจะเป็นโปรตีน และเกลือแร่ตามล าดับ
ส่วนคาร์โบไฮเดรตนั้นมีน้อยมาก นอกจากนี้ยังมีรงควัตถุต่างๆรวมทั้งวิตามินอยู่ด้วย 

 
2.1.1) โปรตีนที่ส าคัญในไข่แดง ได้แก่  ไวเทลลิน 

(Vitellin) ซึ่งเป็นไลโพโปรตีนเชิงซ้อนจึงมัก
เรียกว่า ไลโพไวเทลลิน  แบ่งออกเป็นสองส่วน 
คือ  แอลฟาไวเทลลิน  และเบต้าไวเทลลิน 
โปรตีนอ่ืนที่พบ และส าคัญ ได้แก่ ฟอสไวติน 
(Phosvitin) ซึ่งมีฟอสฟอรัสประกอบอยู่ด้วย
มาก กับไลเวตีน (Livetin) ซึ่ งมีก ามะถัน
ประกอบอยู่ ด้ ว ยมาก เช่ นกัน   และ เป็ น
ประโยชน์ต่อร่างกายอย่างยิ่ง 

2.1.2) ไขมันในไข่แดง ประกอบด้วย  ไตรกรีเซอร์ไรด์  
ฟอสโฟไลปิด และไลโพโปรตีน ซึ่งเป็นสาร
เชิงซ้อนระหว่างฟอสฟอไลปิดกับฟอสโฟไลปิด  
และฟอสฟอไลปิดที่ส าคัญในไข่แดงได้แก่ เลซิ
ติน หรือฟอสฟาติดิล โคลินซึ่งเป็นสารส าคัญที่
ท าให้ไข่มีคุณสมบัติในการเกิดอิมัลชั่นได้  มี
ฟอสฟาทิดิลเอทาโนลามิน  และฟอสฟาททีดิล
ลามีนอยู่บ้าง ไขมันที่ส าคัญอีกตัวหนึ่ งคือ
โคเลสเตอรอลพบในชั้นของไข่แดงสี เข้ม



มากกว่าในชั้นของไข่แดงสีอ่อนเป็นสารที่มี
ความส าคัญทางโภชนาการอย่างยิ่ง  กรดไขมัน
ที่ได้พบมีไนไตรกรีเซอร์ไรด์ของไข่แดงได้แก่ 
กรดโอลิอิค  กรดปาล์มิติก กรด สเตียริก และ
กรดไลโนเลอิก ปริมาณ และสัดส่วนของไขมัน
ในไข่แดงอาจเปลี่ยนแปลงไปได้บ้างจากอาหาร
ที่ใช้เลี้ยงไก ่

2.1.3) คาร์โบไฮเดรตในไข่แดงมีน้อย  และรวมตัวอยู่
กับโปรตีนเป็นไกลโคโปรตีนซึ่งขณะนี้ยังไม่
ทราบบทบาท  และความส าคัญต่อไข่แดงอย่าง
แน่ชัดอาจเป็นไปได้ว่าคาร์โบไฮเดรตที่มีในไข่
รวมตัวเป็นสารเชิงซ้อนกับโปรตีนในไข่ชนิด
ต่างๆ  นั้นอาจท าให้ไข่จากสัตว์บางชนิดแข็งตัว
ได้มากน้อยต่างกันเมื่อได้รับความร้อน 

2.1.4) สารประกอบอนินทรีย์ในไข่แดงที่พบมีเพียง
ร้อยละ 0.2  เท่านั้น  นอกจากนี้ไข่แดงยังมี  
แร่ธาตุประกอบอยู่ด้วย  เช่น อลูมิ เนียม 
ทองแดง ไอโอดีน ตะกั่ว สังกะสี  เป็นต้น 
 

2.2) ไข่ขาว ส่วนประกอบโดยทั่วไปของไข่ขาวได้แก่ โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต และเกลือแร่ ในชั้นต่างๆ ของไขมันมีองค์ประกอบของน้ า  และโปรตีนต่างกัน ไข่ขาวใส
ชั้นนอกมีน้ าประกอบอยู่เป็นปริมาณสูงสุด  และค่อยๆ ลดลงในไข่ขาวข้นชั้นกลาง ไข่ขาวใสชั้นใน และ
ในไข่ขาวชั้นขั้วไข่ ตามล าดับ ซึ่งตรงกันข้ามกับปริมาณโปรตีนในชั้นต่างๆ ของไข่ขาวซึ่งจะมีโปรตีนเพ่ิม
มากขึ้น ตั้งแต่ไข่ขาวใสชั้นนอกไปจนถึงขาวชั้นขั้วไข่ซึ่งจะมีโปรตีนสูงฃ 

2.2.1) โปรตีนในไข่ขาว   ประกอบด้วย 
2.2.1.1) โ อ ว อลบู มิ น   ( Ovalbumin)  มี

ปริมาณร้อยละ 75  ของไข่ขาว
ทั้งหมด ประกอบด้วยกรดอะมิโนที่
ส าคัญ คือ  กรดกลูตามิค ลูซีน อะ
ลานีน และกรดแอสปาติคจะแปร
สภาพตามธรรมชาติเมื่อได้รับความ
ร้อน 



2.2.1.2) โอโวโคนาลบูมิน (Ovoconalbu-
min)  มีประมาณร้อยละ 3 ของ
โปรตีนไข่ขาวทั้งหมด มีความคงทน
ต่อความร้อนน้อย 

2.2.1.3) โอโวโกลบูมิน (Ovoglobumin)  มี
ประมาณร้อยละ 2 ของไข่ขาว
ทั้งหมด 

2.2.1.4) โอโวมิลคอยด์  (Ovomucoid)  มี
ประมาณร้อยละ 13 ของไข่ขาว
ทั้งหมด เป็นไกลโคโปรตีนเชิงซ้อน 
ประกอบด้วย   กลูโคส  กาแลกโตส  
และแมนโนส   รวมอยู่กับโปรตีนที่
อยู่ในภาวะที่เป็นกรดโอโวมิลคอยด์ 
มีคุณสมบัติ ด้ านการแปรสภาพ
ธรรมชาติด้วยความร้อนได้ แต่ใน
ภาวะด่างจะเสื่อมสลายได้อย่าง
รวดเร็วด้วยความร้อนเพียง        80 
องศาเซลลเซียส  นอกจากนี้ยังมี
คุณสบัติยับยั้งฤทธิ์ของทริปซินได้
ด้วย 

2.2.1.5) โอโวมิลซิน (Ovomimcin)  เป็นไกล
โคโปรตีน ซึ่งท าให้เกิดลักษณะเป็น
วุ้นๆของไข่ขาวข้น โดยการท าให้เกิด
เป็นตาข่าย โครงสร้างที่รวมแอลบู
มินเหลวไว้ภายใน มีคุณสมบัติไม่
ละลายน้ า แต่ละลายได้ดีในน้ าเกลือ
เจือจางท่ีพีเอช 7 หรือมากกว่า 

2.2.1.6) ไลโซไซม์ (Lysozyme) เป็นกลอบู
ลินชนิดหนึ่ งที่คล้ายคลึงกับโอโว
กลอบูลินโปรตีนชนิดนี้เป็นเอนไซม์
ที่ช่วยรักษาคุณภาพของไข่โดยการ
ป้องกันไม่ให้จุลินทรีย์รบกวนเนื้อไข่ 



เนื่องจากมีคุณสมบัติละลายเซลล์
แบคที เ รี ย  ( Bacteria Dissolving 
Agent) ไ ด้ นั่ น เ อ ง  แ ป ร ส ภ า พ
ธรรมชาติได้ง่ายเมื่อได้รับความร้อน 

2.2.1.7) อะวิดิน (Avidin) เป็นโปรตีนอีกชนิด
หนึ่งซึ่งสามารถรวมตัวกับไบโอติน 
( Biotin Binding Protin) ท า ให้ ไบ
โอตินซึ่ งเป็นวิตามินชนิดหนึ่ ง ไม่
ล ะล าย  แล ะร่ า ง ก ายน า ไ ป ใ ช้
ประโยชน์ไม่ได้ แต่เมื่ออะวิดินถูก
แปรสภาพโดยความร้อนจะไม่ท าให้
เกิดปัญหาดังกล่าวขึ้น 

2.2.2) คาร์โบไฮเดรตในไข่ขาว  มีอยู่มากกว่าไข่แดง    
โดยไข่ ไก่  1  ฟองจะมีคาร์ โบไฮเดรตอยู่
ประมาณ 0.5 กรัม ซึ่งร้อยละ 75 ของปริมาณ
นี้อยู่ในไข่ขาว โดยรวมตัวกับโปรตีนชนิดต่างๆ 
เช่น ดี-แมนโนส รวมกับโอโวลบูมิน และโอโว
โกลบูมิน   หรือกลูโคสแมนโนสและกาแลก
โตส รวมกับโอโวมอลคอยด์ เป็นต้น 

2.2.3) รงควัตถุในไข่ขาว มีอยู่เพียงชนิดเดียว คือ โอ
โวเฟลวิน  มีคุณสมบัติละลายน้ า 

2.2.4) สารประกอบอนินทรีย์ในไข่ขาว  สารประกอบ    
อนินทรีย์ในไข่ขาว ประกอบด้วยแร่ธาตุต่างๆ 
คล้ายๆ  กับในไข่แดง ซึ่งนอกจากนี้ยังพบแร่
ธาตุที่พบในปริมาณน้อยอีกมากมาย เช่น 
อลูมิเนียม ทองแดง ฟลูออรีน ตะกั่ว แมงกานีส 
สังกะสี และไอโอดีน เป็นต้น 

 
ลักษณะเหลวข้นของไข่ขาวช่วยท าให้ไข่ขาวจับเอาฟองอากาศไว้ได้เมื่อเอาไข่ขาวมาตี  หรือ

ปั่นจะเกิดเป็นฟองฟูขึ้น การตีท าให้ฟองอากาศจับตัวอยู่ในเส้นใยโปรตีนของไข่ขาว ซึ่งประกอบด้วยโอ
โวมิลซิน โอโวโกลบูลิน  และคอนแอลบูมิน ท าหน้าที่ลดแรงตึงผิวของอากาศ  และน้ าลง พร้อมทั้งมี
การคลายตัวของโมเลกุลของโพลีเปปไทน์ขนานไปกับพ้ืนผิวหน้าของฟองอากาศ นอกจากนี้ โอโวมิ



ลซิน  และคอนแอลบูมินที่มีอยู่ในไข่ช่วยเพ่ิมความหนืดซึ่งช่วยให้ฟองคงตัว การตีจะช่วยดึงชั้นของโอ
โวมิลซินให้แผ่ขยายออกฟองฟูที่เกิดขึ้นจะมีขนาดพอเหมาะและคงทนถ้าชั้นของโอโวมิลซินแผ่ออก
ประมาณ 300-400  ไมครอน และขณะที่เกิดฟองฟูจะมีการแปรสภาพธรรมชาติของโปรตีนเกิดขึ้นซึ่ง
จะช่วยท าให้ฟองฟูคงทนยิ่งขึ้น  มีประโยชน์ในการท าขนมที่ใช้ไข่เป็นตัวท าให้โป่งฟู  เช่น ขนมไข่  แต่
ถ้าตีมากเกินจะท าให้ฟองอากาศที่เกิดขึ้นมีขนาดเล็กเกินไปเมื่อผิวหน้าของฟองอากาศเพ่ิมมากขึ้นชั้น
ของโอโวมิลซิน  ก็จะถูกดึงยึดออกมาเพ่ือเคลือบผิวหน้าฟองอากาศไว้ท าให้ความแข็งแรงของโปรตีนที่
ยึดฟองอากาศไว้ลดน้อยลง  เมื่อได้รับความร้อนโปรตีนชนิดนี้จะหดตัว ในขณะที่ฟองอากาศภายใน
ขยายตัวดันทะลุชั้นของโปรตีนออกมา ปริมาณของฟองฟูที่เกิดขึ้นจะลดลง  สังเกตเห็นได้ในขนมที่ตี
มากเกินไปเวลาน าไปอบให้สุกจะยุบตัวลง ฟองอากาศที่เกิดจากไข่ขาวจะเป็นรูปสามเหลี่ยม 
(Polyhedron) ไม่ใช่ทรงกลม ขนาดของฟองอากาศอาจแตกต่างกันไปขึ้นอยู่กับระยะเวลาในการตีไข่ 
ยิ่งตีนานฟองที่เกิดขึ้นจะมีขนาด   เล็กลง 

 
2.1.2.2.5 เนยสด 

 
เนยสด (Butter) ท าจากไขมันของน้ านมวัว มีไขมันประมาณร้อยละ 

80  (Brown, 2011) มีสีเหลือง กลิ่น รส หอมหวาน แต่มีค่าของความเป็นครีมต่ า จึงเป็นครีมไม่ได้ขาด
ความเป็นเนื้อเดียวกันเวลาผสมมักไม่ค่อยเข้ากัน จึงท าให้เค้กที่ได้ออกมามีปริมาณต่ า เนื้อหยาบเพราะ
เนยสดมีสภาพยืดหยุ่นที่ไม่ดี คือถ้าไว้ในที่เย็นจะแข็งมากแต่ถ้าวางที่อุณหภูมิห้องจะเหลวง่าย ส่วนเค้ก
ที่ท าจากเนยสดล้วนๆ จะให้กลิ่นรสที่หอมหวานน่ารับประทานมากกว่า  ดังนั้นการท าผลิตภัณฑ์เบเกอ
รี่ส่วนใหญ่ขณะนี้นิยมท าเค้กเนย โดยผสมเนยขาวกับเนยสดเข้าด้วยกัน เพราะท าให้ได้เค้กที่เนื้อ
ละเอียดขึ้น ปริมาณใหญ่  ลดต้นทุนการผลิต แต่กลิ่นหอมของเนยจะลดลง ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับความนิยม
ของผู้บริโภคเป็นหลักในการผลิตเพ่ือจ าหน่าย ถ้าผู้บริโภคเนยสด 100% และค านึงถึงราคาก็ไม่ควร
ผสมเนยขาว 

 
หน้าที่ของเนยสด (Brown, 2011) 

1) ช่วยหล่อลื่นกลูเตน และเมล็ดแป้ง ท าให้เนื้อขนมนุ่มข้ึน 
2) ช่วยเก็บอากาศในระหว่างการตีเนย ท าให้ขนมมีลักษณะฟู เนื้อละเอียด 
3) ช่วยให้ขนมมีความมัน เนื้อนุ่มและเก็บได้นานข้ึน ผิวขนมปังจะบาง 
4) เป็นอิมัลซิไฟเออร์ ท าให้ไขมันเข้ากับน้ า หรือของเหลวอ่ืนได้ดีข้ึน 
5) ท าให้แป้งพายเป็นชั้น หรือร่วนได้ดี 
6) ให้กลิ่นรสที่หอมหวานน่ารับประทานโดยเฉพาะเนยสด 

 



2.1.2.3 ใยอาหาร 
 

เส้นใยอาหาร (Dietary fiber) ส่วนผนังเซลล์ของพืช เช่น ผัก ผลไม้ เมล็ดธัญพืช 
ที่ไม่ถูกย่อยในระบบทางเดินอาหาร แต่อาจจะถูกย่อยโดยจุลินทรีย์บางชนิดในทางเดินอาหารของ
มนุษย์จึงไม่ให้พลังงาน 

 
1) ประเภทของเส้นใยอาหาร 

 
1.1) ใยอาหารชนิดไม่ละลายน้ า ( insoluble fiber) หมายถึง เส้นใย

อาหารที่ไม่ละลายน้ า แต่จะพองตัวได้ในน้ าเหมือนฟองน้ า (ไม่มี
ความหนืด) ท าให้เพ่ิมปริมาตรน้ าในกระเพาะอาหาร ช่วยเพ่ิมกาก
อาหาร และช่วยท าความสะอาดทางเดินอาหาร เมื่อรับประทานเข้า
ไปแล้วจึงรู้สึกอ่ิม โดยเส้นใยชนิดนี้แบคทีเรียในล าไส้ใหญ่จะไม่
สามารถย่อยได้ จึงช่วยเพ่ิมเนื้ออุจจาระ ลดปัญหาอาการท้องผูก 
และช่วยลดความเสี่ยงของมะเร็งล าไส้ใหญ่ได้อีกด้วย เช่น เซลลูโลส 
(Cellulose), ลิกนิน (Lignin), เฮมิเซลลูโลส (Hemicellulose) เป็น
ต้น 

1.2) ใยอาหารชนิดละลายน้ า (soluble fiber) หมายถึง เส้นใยอาหารที่
ละลายได้ในน้ าแล้วดูดซับน้ าไว้กับตัว ใยอาหารชนิดนี้เมื่อละลายน้ า
จึงมีความหนืดเพ่ิมข้ึน มีลักษณะเป็นเจล สามารถจับน้ าตาลและดูด
ซับน้ ามันได้ ซึ่งใยอาหารชนิดนี้ร่างกายของเราจะย่อยเองไม่ได้ แต่
แบคทีเรียที่อาศัยอยู่ในล าไส้ใหญ่จะสามารถย่อยได้ 

 
2) ประโยชน์ของใยอาหาร 

 
2.1) ใยอาหารช่วยควบคุมระดับน้ าตาล ช่วยลดการดูดซึมของน้ าตาล จึง

มีผลดีต่อผู้ที่เป็นเบาหวาน ผู้เป็นเบาหวานที่รับประทานใยอาหาร
ประมาณ 8-20 กรัมต่อ 100 กรัมของคาร์โบไฮเดรต ตะสามารถ
ช่วยลดระดับกลูโคสและอินซูลินได้ประมาณ 20-50% เชื่อกันว่าใย
อาหารชนิดละลายน้ าจะช่วยเพิ่ม glucose tolerance แต่ใยอาหาร
ที่ไม่ละลายจะไม่มีผลเลยหรืออาจมีผลเพียงเล็กน้อย 



2.2) ช่วยลดระดับไขมันในเลือด ช่วยจับไขมันในอาหาร ป้องกันโรค
หลอดเลือดหัวใจอุดตัน ใยอาหารชนิดละลายน้ าสามารถช่วยลด
ระดับโททัลและแอลดีแอลคอเลสเตอรอล (ไขมันเลว) ในเลือดได้  
และการรับประทานใยอาหารในข้าวโอ๊ตและเบต้ากลูแคนใน
ปริมาณ 3-15 กรัมต่อวัน จะช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลได้
ประมาณ 5-15% (จะเห็นได้ชัดในในผู้ที่มีระดับไขมันในเลือดสูง) 
ส่วนใยอาหารที่ไม่ละลายน้ าเช่นเซลลูโลสและ Wheat bran จะไม่
มีผลต่อระดับคอเลสเตอรอลในเลือด 

2.3) ช่วยเพิ่มภูมิต้านทานโรคให้กับร่างกาย 
2.4) ช่วยป้องกันการเกิดโรคหัวใจ 
2.5) ใยอาหารมีประโยชน์ต่อการท าหน้าที่ของทางเดินอาหารส่วนต้น 

โดยใยอาหารชนิดละลายน้ าเท่านั้นจะท าให้อาหารอยู่ในกระเพาะ
นานขึ้น โดยการฟอร์มตัวเป็นเจลเหนียวในกระเพาะ ส าหรับ
ผลกระทบต่อการดูดซึมของสารอาหาร พบว่าใยอาหารที่ละลายน้ า
จะช่วยลดการดูดซึมของกลูโคสผ่านเยื่อบุผิวของล าไส้ ช่วยลดการ
ดูดซึมของไขมัน จึงมีประโยชน์ต่อการควบคุมระดับไขมันในเลือด
และระดับกลูโคส ใยอาหารบางชนิดอาจมีผลต่อการดูดซึมโปรตีน 
เพคตินและโพลีแซ็กคาไรด์ของถั่วเหลืองจะจับตัวกับ cation (แคท
ไอออน) ท าให้ลดการดูดซึมของแร่ธาตุบางชนิด เช่น แคลเซียม ธาตุ
เหล็ก แมกนีเซียม ทองแดง และสังกะสี 

2.6) ผลดีจากขบวนการ fermentation ของใยอาหารต่อระบบของล าไส้
ใหญ่ เอนไซม์ในทางเดินอาหารของมนุษย์จะไม่สามารถย่อยใย
อาหารได้ แต่แบคทีเรียในล าไส้ใหญ่และซีกั่มจะสามารถท าได้ และ
ยังสามารถ ferment ใยอาหารได้ด้วย ท าให้ได้กรดไขมันสายสั้น 
รวมไปถึงพลังงานและแก๊สต่างๆ กรดไขมันสายสั้นจะถูกดูดซึมผ่าน
เยื่อบุผนังของล าไส้ใหญ่ เมื่อเข้าไปอยู่ในเยื่อบุแล้วมันจะถูกใช้เป็น
พลังงาน โดยประโยชน์ของกรดไขมันสายสั้นมีดังนี้ ช่วยลด pH ใน
ล าไส้ ลดปริมาณยูเรียและแอมโมเนีย ช่วยควบคุมการเคลื่อนไหว
ของกระเพาะและล าไส้ ส่งเสริมการดูดซึมน้ าและโซเดียม ซึ่งจะมี
ประโยชน์ต่อผู้ป่วยท้องเสีย 

2.7) ช่วยกระตุ้นการเจริญเติบโตของเยื่อบุผิวหนังของไอเลี่ยมและล าไส้
ใหญ่ ให้พลังงานแก่ host (จะเป็นผลดีในกรณีที่ host มีภาพวะการ



ดูดซึมสารอาหารบกพร่อง) ช่วยท าให้เกิดความสมดุลของแบคทีเรีย
ในล าไส้ ช่วยในขบวนการเมแทบอลิซึม (metabolism) ของกลูโคส
และไขมัน และกรดไขมันบิวไทเรทจะช่วยป้องกันการเป็นมะเร็งของ
ล าไส้ใหญ่ช่วยส่งเสริมการท าหน้าที่และการเจริญเติบโตของ
แบคทีเรียชนิดดีในล าไส้ใหญ่ 

2.8) ใยอาหารมีผลต่อเยื่อบุผิวในล าไส้ ท าให้เยื่อบุผิวหนังของล าไส้
แข็งแรง จากการศึกษาในสัตว์ทดลองพบว่าใยอาหารสามารถช่วย
ในการเจริญเติบโตของเยื่อบุผิวในไอเลี่ยมและล าไส้ใหญ่ได้ โดยจะ
ท าให้ล าไส้มีน้ ามากขึ้น ยาวขึ้น และล าไส้มีคริปท์ลึกขึ้น และการ
รับประทานทั้งใยอาหารที่ละลายน้ าและใยอาหารที่ไม่ละลายน้ าจะ
ช่วยป้องกันการห่อเหี่ยวของเยื่อบุผิวหนังของล าไส้ได้ดีกว่าการ
เลือกรับประทานใยอาหารละลายน้ าเพียงอย่างเดียว 

2.9) ช่วยป้องกันและรักษาอาการท้องผูกและท้องเสีย โดยใยอาหารชนิด
ที่เป็นเซลลูโลสจะมีคุณสมบัติในการอุ้มน้ า ท าให้อุจจาระอ่อน 
ขับถ่ายได้ดี ท้องไม่ผูก จึงช่วยลดโอกาสการเป็นโรคริดสีดวงทวาร 
ล าไส้โป่งพอง รวมไปถึงมะเร็งล าไส้ใหญ่ 

2.10) ใยอาหารช่วยในการขับถ่ายของล าไส้ใหญ่ ใยอาหารไม่ละลายน้ า
สามารถช่วยเพ่ิมเนื้อของอุจจาระได้ เนื่องจากไม่สลายตัวล าไส้ใหญ่
และยังสามารถจับกับน้ าได้ด้วย จึงช่วยท าให้อุจจาระอ่อนนุ่ม แต่ถ้า
เป็นใยอาหารชนิดหยาบจะท าให้เกิดเนื้ออุจจาระมากขึ้น ส่วนใย
อาหารละลายน้ าจะท าให้มีเนื้ออุจจาระน้อย และถ้าเป็นใยอาหารที่
ถูก ferment ได้ดีก็จะท าให้ล าไส้ใหญ่มีแบคทีเรียเพ่ิมมากข้ึน ท าให้
เกิดแก๊สในอุจจาระได้มาก จึงอาจเพ่ิมปริมาตรและน้ าหนักของ
อุจจาระได้ ใยอาหารที่ละลายน้ ามักจะไม่ลด transit time ของ
ล าไส้ใหญ่ ส่วยใยอาหารที่ไม่ละลายน้ าจะลด transit time ของ
ล าไส้ใหญ่ ส่วนใยอาหารชนิดไม่ละลายน้ าจะท าให้การถ่ายอุจจาระ
ถี่ข้ึนจากเดิมท่ีถ่ายน้อย 

2.11) ช่วยป้องกันมะเร็งล าไส้ใหญ่ และช่วยป้องกันการดูดซึมของสารก่อ
มะเร็ง เพราะใยอาหารจะช่วยท าให้ขับถ่ายออกมาได้เร็ว และลด
การสัมผัสต่อผนังล าไส้ 

2.12) ใยอาหารสามารถช่วยในการลดน้ าหนักหรือควบคุมน้ าหนักได้ 
เนื่องจากท าให้ปริมารของอาหารมีมากขึ้น มีการดูดน้ าเข้ามาใน



ทางเดินอาหาร ท าให้รู้สึกอ่ิมเร็ว การบริโภคอาหารก็ลดน้อยลงตาม
ไปด้วยความส าคัญของใยอาหารในทารกและเด็กนับวันยิ่ งมี
ความส าคัญเพ่ิมมากขึ้น เพราะในน้ านมแม่จะมีใยอาหารชนิด
ละลายน้ ามากกว่า 150 ชนิด จึงได้มีการเติมใยอาหารบางชนิดลงใน
นมผงดัดแปลส าหรับทารกเพ่ือให้คล้ายนมแม่มากขึ้น 

 
3) ผลเสียของใยอาหาร 

 
แม้ว่าใยอาหารจะมีประโยชน์ต่อร่างกายของเรามากมายเส้นใยอาหารแต่

การรับประทานในปริมาณมากจนเกินไปก็อาจส่งผลเสียต่อร่างกายได้ 
 

3.1) ใยอาหารจะไปลดการดูดซึมของสารอาหารบางชนิด เช่น แคลเซียม 
ธาตุเหล็ก แมกนีเซียม ทองแดง และสังกะสี เป็นต้น 

3.2) ใยอาหารอาจส่งผลเสียต่อทางเดินอาหารได้ เช่น อาเจียน มีแก๊สใน
กระเพาะและล าไส้ ล าไส้เคลื่อนไหวเร็วกว่าปกติและปวดท้อง เป็น
ต้น 

3.3) ส าหรับในผู้ที่ต้องให้อาหารทางสายยาง ใยอาหารที่หยาบอาจจะท า
ให้เกิดการอุดตันในสายยางได ้

 
2.2 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

 
อภิตา และคณะ (2558) ท าการศึกษาการใช้สารเคลือบผิวที่บริโภคได้ส าหรับเคลือบเนื้อ

ทุเรียนตัดแต่งสดโดยใช้คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส (carboxymethyl cellulose : CMC) ทดแทน     เจ
ลาตินจะท า ให้สามารถน ามาใช้ในอุตสาหกรรมอาหารฮาลาล ผลการทดลองพบว่าสารเคลือบผิว     ที่
บริโภคได้ที่มีส่วนประกอบ CMC ที่ เหมาะสมส าหรับเคลือบเนื้อทุเรียนตัดแต่งสด คือสูตรที่
ประกอบด้วยCMC เกรดการค้า (CMC-com) หรือที่สกัดจากเปลือกทุเรียน (CMC-Dr) ร้อยละ 0.25 
โดยน้ าหนัก การพ่นเนื้อทุเรียนด้วยสารเคลือบบริโภคได้CMC-com CMC-Dr และสารเคลือบที่มี
ส่วนประกอบของเจลาติน RediFresh (RF1) สามารถยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อทุเรียนได้นาน 15 วัน 
ขณะที่เนื้อทุเรียนไม่ผ่านการพ่นเคลือบ (ชุดควบคุม) มีอายุการเก็บรักษาเพียง 10 วัน การเคลือบเนื้อ
ช่วยลดการเหี่ยว และท า ให้มีลักษณะปรากฏดีกว่าเนื้อที่ไม่ผ่านการเคลือบ การเคลือบผิวท า ให้กลิ่น
หอมซึ่งเป็นสารระเหยของทุเรียนลดลงเพียงเล็กน้อยโดยไม่เกิดกลิ่นและรสชาติผิดปกติ ผู้ทดสอบชิม
จ านวน 12 คนยังคงยอมรับเนื้อทุเรียนทั้งที่ไม่เคลือบและเคลือบสารเคลือบผิวที่บริโภคได้ อย่างไรก็



ตามผลการตรวจสอบการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อโรคของเนื้อทุเรียนที่เก็บรักษาเป็นเวลา 15 วัน  
พบว่าเนื้อทุเรียนที่ไม่ผ่านการเคลือบตรวจพบยีสต์ภายใต้มาตรฐานก าหนด แต่พบ total bacterial 
platecount และราเกินมาตรฐานก า หนด ขณะที่เนื้อทุเรียนที่เคลือบด้วยสารเคลือบผิวที่บริโภคได้ที่
มีส่ วนผสม CMC-COM CMC-Dr หรือ RF1 ที่มีส่ วนผสมของเจลาติน ตรวจพบเพียง total 
bacterialplate count แต่ยังคงอยู่ภายใต้มาตรฐานก าหนด 

 
Unhasirikul et. al. (2013) ท าการศึกษาการสกัดน้ าตาลจากเปลือกทุเรียนโดยการไฮโดร

ไลซ์ (ย่อย) ด้วยกรดซัลฟูริก (H2SO4) กรดไฮโดรคลอริก (HCl) และกรดฟอสฟอริก (H3PO4) ที่ความ
เข้มข้น 0.5 ถึง 2.0% (v/v) เวลาในการย่อยสลายครั้งตั้งแต่ 15 ถึง 60 นาที ที่อุณหภูมิ 121 องศา
เซลเซียส ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าประสิทธิภาพการย่อยสลายของกรด (AHE) ด้วย H2SO4, HCl 
และ H3PO4 มีค่าเท่ากับ 72.15 ถึง 77.55, 70.78-80.99 และ 73.33-77.34 ตามล าดับ การไฮโดรไล
ซิสด้วย H2SO4 และ HCl มีผลท าให้ความเข้มข้นของ AHE น้ าตาลรีดิวซ์และน้ าตาลทั้งหมดเพ่ิมขึ้น 
ในขณะที่การย่อยด้วย H3PO4 ไม่มีผลต่อค่าท้ังหมด เวลาในการย่อยไม่มีผลต่อ AHE น้ าตาลรีดิวซ์ และ
น้ าตาลทั้งหมด ในการย่อยด้วย H2SO4 และ HCl ในขณะที่การย่อยด้วย H3PO4 เวลาที่ใช้ย่อย AHE 
และน้ าตาลรีดิวซ์เพ่ิมขึ้น แต่ไม่มีผลต่อปริมาณน้ าตาลทั้งหมด ปริมาณน้ าตาลที่ถูกย่อยก าหนดด้วยวิธี
โครมาโทกราฟีของเหลวความดันสูงสูง (HPLC) ในการย่อย H2SO4 and HCl พบน้ าตาลกลูโครส ฟรุก
โตส และไซโลส ในขณะที่การย่อยด้วย H3PO4 พบพบน้ าตาลกลูโครส ฟรุกโตส และนอกจากนี้ใน
เปลือกทุเรียนมีปริมาณเซลลูโลสร้อยละ 30.92 เซมิเซลลูโลสร้อยละ 7.69 ลิกนินร้อยละ 6.92 
ความชื้นร้อยละ 

 
Penjumras et al. (2014) ได้ท าการศึกษาการสกัดและลักษณะเฉพาะของเซลลูโลสจาก

เปลือกทุเรียน โดยเปลือกทุเรียนที่ใช้ในการทดลองน ามาจากจังหวัดพัทลุง ท าก ารสกัดเซลลูโลส
จากเปลือกทุเรียนตามวิธีของ Tawakkal et al. (2012) โดยการบดเปลือกทุเรียนด้วยเครื่องบด ชั่ง
น้ าหนักเปลือกทุเรียน โดยแต่ละตัวอย่างหนัก 20 กรัม ล้างด้วยน้ าปะปา พักให้สะเด็ดน้ าแล้วแช่ลง
ในสารละลายของกรดอะซิติก และกรดเกลือ ปริมาตร 640 มิลลิตร ใช้ระยะเวลา 5 ชั่วโมงในการ
แยกลิกนิน จากนั้นให้ความร้อนด้วยวิธีวอร์เตอร์บาร์ธเป็นเวลา 12 ชั่วโมง จากนั้นน าออกจาก
สารละลาย แล้วล้างด้วยน้ าปะปา จะได้โฮโลเซลลูโลสมีลักษณะเป็นเส้นใยสีเหลือง จากนั้นน าไป
ฟอกสีด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ ความเข้มข้นร้อยละ 17.5 เป็นเวลา 5 นาที จ านวน 3 
ครั้ง  จากนั้นล้างด้วยน้ าเปล่าจะได้เซลลูโลส แล้วน าเข้าอบด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียส 12 ชั่วโมง ลักษณะที่ได้มีสีขาวดังภาพที่ 2.10 
 



 
 

ภาพที่ 2.10 (a) เปลือกทุเรียนที่ไม่ได้ผ่านการฟอกสี (b) โฮโลเซลลูโลส และ 
(c) เซลลูโลส 

ที่มา : Penjumras et al., 2014 
 

Kitprathaung et al. (2013) ท าการศึกษา ผลของสารสกัดเจลพอลิแซ็กคาไรด์จากเปลือก
ทุเร ียน Durio zibethinus ต ่อการตอบสนองทางภูม ิคุ ้มก ัน จ  านวนแบคทีเร ียและปริมาณ
โคเลสเตอรอลในไก่ โดยการศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือประเมินผลของพอลิแซ็กคาไรด์เจล (PG) ใน
ฐานะอาหารเสริม ในด้านการเพิ่มน้ าหนักตัว การกระตุ ้นภูมิคุ ้มกัน จ านวนแบคทีเรียโดยรวม
และซัลโมเนลลาในมูลของไก่เนื ้อ และการลดโคเลสเตอรอลในไก่เนื ้อ ท าการทดลองโดยแบ่ง
ออกเป็น 4 กลุ่ม คือ 3 กลุ่มทดลองที่ได้รับอาหารที่จ าหน่ายเชิงพาณิชย์ที่เคลือบด้วย PG ขนาด 1, 
2 และ 3 กรัม/100 กรัมตามล าดับ และกลุ ่มควบคุมที ่ได้รับอาหารที่จ าหน่ายเชิงพาณิชย์ที ่ไม่
เคลือบ PG จากการศึกษาเป็นเวลา 42 วัน ไม่พบความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญของน้ําหนักไก่ที่
เพิ ่มขึ ้นระหว่างกลุ ่มทดลองและกลุ ่มควบคุม เมื ่อไก่อายุ 6 สัปดาห์พบความแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) นอกจากนี้พบว่าจ านวนโคโลนีที่สงสัยว่าเป็นซัลโมเนลลาลดลงอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบระหว่างไก่กลุ่มทดลองและกลุ่มควบคุม (p<0.05) และไม่พบ
โคโลนีที่สงสัยว่าเป็นซัลโมเนลลาในกลุ่มทดลอง ระดับโคเลสเตอรอลในพลาสมาในไก่กลุ่มทดลองมี
ระดับต่ ากว่าไก่กลุ่มควบคุม นอกจากนี้ปริมาณโคเลสเตอรอลในกล้ามเนื้อของไก่ที่ได้รับ PG 3 
กรัม/100 กรัม มีระดับต่ ากว่าไก่กลุ่มควบคุมที่ไม่ได้รับ PG อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
ดังนั้น PG ในอาหารมีประโยชน์ในการส่งเสริมสุขภาพไก่เนื้อในด้านการต้านแบคทีเรีย การกระตุ้น
ภูมิคุ้มกันและการลดลงของโคเลสเตอรอล 
 



บทท่ี 3 
 

วิธีการด าเนินการวิจัย 
 

3.1. วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
 

3.1.1. วัตถุดิบที่ใช้ในการวิจัย 
3.1.1.1. เปลือกทุเรียนพันธุ์หมอนทอง 
3.1.1.2. เปลือกทุเรียนพันธุ์ชะนี 
3.1.1.3. เปลือกทุเรียนพันธุ์ก้านยาว 
3.1.1.4. แป้งเค้ก ตราพัดโบก 
3.1.1.5. เนยสด ตราออร์คิด 
3.1.1.6. น ้าตาลทราย ตรามิตรผล 
3.1.1.7. เกลือป่น ตราปรุงทิพย์ 
3.1.1.8. ไข่ไก่ เบอร์ 0 ตราซีพ ี
3.1.1.9. นมผง ตราแดรี่ฟาร์ม 
3.1.1.10. นมสด ตราเมจิ 
3.1.1.11. น ้าตาลไอซิ่ง ตรามิตรผล 
3.1.1.12. น ้ามันเมล็ดดอกทานตะวัน ตราองุ่น 
3.1.1.13. ผงฟู ตราอิมพรีเรียล 
3.1.1.14. สารเสริมคุณภาพ 
3.1.1.15. กลิ่นวานิลลา ตราเดอร์กี  
3.1.1.16. กลิ่นนมเนย ตราวินเนอร์ 

 
3.1.2. อุปกรณ์ที่ใช้ในการท าวิจัย 

3.1.2.1. อุปกรณ์เครื่องครัว เช่น มีด เขียง อ่างผสม ตะกร้อมือ ฯลฯ 
3.1.2.2. เครื่องสับผสม (รุ่น K45 1V ยี่ห้อ Electrolux, EU) 
3.1.2.3. ชั่งไฟฟ้าทศนิยม 3 ต้าแหน่ง (รุ่น Fath-12 ยี่ห้อ Nagata, Taiwan) 
3.1.2.4. เตาอบระบบนึ่ง (รุ่น ECC611050-01 ยี่ห้อ Henny penne, USA) 
3.1.2.5. เตาอบลมร้อน (รุ่น HGV Fagor, Itary) 
3.1.2.6. เครื่องปั่นอาหาร (รุ่น HBF600-CE Hamilton Beath, China) 



3.1.2.7. เครื่องบรรจุสุญญากาศ (รุ่น W8 30 BX  P08 ยี่ห้อ Sirman, Itary) 
3.1.2.8. เครื่องผสมอาหาร (Kenwood major, England)   
3.1.2.9. ถาดอลูมิเนียมขนาด 8×13×1.5 นิ ว 

 
3.1.3. อุปกรณ์ส าหรับการทดลองทางประสาทสัมผัส 

3.1.3.1. ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 
3.1.3.2. กล่องพลาสติกใส่ตัวอย่างพร้อมฝาปิด 
3.1.3.3. ช้อนพลาสติก 
3.1.3.4. ถาดใส่อาหาร 
3.1.3.5. แก้วน ้า 
3.1.3.6. กระดาษทิชชู่ 
3.1.3.7. ปากกา 
3.1.3.8. แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 9-Point Hedonic Scale 
3.1.3.9. แบบประเมินการยอมรับผู้บริโภค (Consumer Test) 

 
3.1.4. อุปกรณ์ส าหรับการวิเคราะห์ทางกายภาพ 

3.1.4.1 เครื่องวิเคราะห์ลักษณะเนื อสัมผัส (Texture analyzer) รุ่น TA.XT plus 
ยี่ห้อ Stable Micro Systems Texture analyzer ประเทศอังกฤษ  

3.1.4.2 เครื่ องวัดค่าสี  รุ่ น  Color Flex 45/0 ยี่ห้อ  Hunter Lab ประเทศ
สหรัฐอเมริกา 

3.1.4.3 กระบอกตวงขนาด 1,000 มิลลิลิตร พร้อมเมล็ดงาขาว 
 

3.1.5. อุปกรณ์ และเครื่องมือส าหรับการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
3.1.5.1 ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) รุ่น FD 115 ยี่ห้อ Binder ประเทศเยอรมัน 
3.1.5.2 เครื่องชั่งละเอียด 4 ต้าแหน่ง รุ่น GT 4100 ยี่ห้อ OHAUS ประเทศ

สวิสเซอร์แลนด์ 
3.1.5.3 เครื่องแก้ว (ได้แก่ บีกเกอร์ แท่งแก้ว ปิเปต บิวเรตพร้อมขาตั ง ฟลาสก์ 

ขวดปรับปริมาตร หลอดทดลอง กระบอกตวง กรวยกรอง เป็นต้น) 
3.1.5.4 กระดาษกรอง Whatman No.1 และ No.4 ของบริษัท Whatman 

Internationalประเทศอังกฤษ  
3.1.5.5 ถ้วยอลูมิเนียมส้าหรับหาความชื น (Moisture cans) 



3.1.5.6 โถดูดความชื น (Desiccator) 
3.1.5.7 เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนแบบ Kjeldahl รุ่น Vapodest 20 

ยี่ห้อ  Gerhardt ประเทศเยอรมัน 
3.1.5.8 เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณไขมัน รุ่น SER 148 ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA 

ประเทศอิตาลี  
3.1.5.9 เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA ประเทศ

อิตาลี                                        
3.1.5.10 เตาเผา ยี่ห้อ Lenton ประเทศอังกฤษ 
3.1.5.11 เ ค รื่ อ ง วั ด ค่ า  pH (pH meter) รุ่ น  420 A ยี่ ห้ อ  ORION ป ร ะ เท ศ 

สหรัฐอเมริกา  
 

3.2. วิธีการทดลอง 
 
3.2.1 การเตรียมเปลือกทุเรียนผง 

 
ศึกษากรรมวิธีการผลิตแป้งเปลือกทุเรียนที่เหมาะสม โดยใช้เปลือกทุเรียนสด 3 สายพันธุ์ 

คือพันธุ์ชะนี หมอนทอง และก้านยาว โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) โดยใช้กรรมวิธีของเจตนิพัทธ์ และจักราวุธ, 
2559 การผลิตแป้งเปลือกทุเรียน ท้าโดยล้างท้าความสะอาดเปลือกทุเรียนผึ่งให้สะเด็ดน ้า ชั่งน ้าหนัก
เปลือกทุเรียน 1,000 กรัม หั่นเปลือกส่วนสีเขียวออกใช้เฉพาะเปลือกด้านในสีขาว หั่นเป็นท่อนหนา
ประมาณ 5 เซนติเมตร ชั่งน ้าหนัก น้าไปนึ่งในเตาอบ (Henny penne) นาน 10 นาที หั่นเป็นชิ นหนา 
1 เซนติเมตร น้าใส่เครื่องสับผสม (Electrolux) บดนานประมาณ 2 นาที จะได้เม็ดขนาด 2 มิลลิเมตร 
ชั่งน ้าหนัก จากนั นเทเปลือกทุเรียนที่ผ่านการสับผสมลงในถาดขนาด 15.75×23.5 นิ ว เกลี่ยให้
สม่้าเสมอแล้ว น้าเข้าอบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส (Fagor) จนมีความชื นไม่เกินร้อยละ 7 จากนั น
พักไว้จนอุณหภูมิลดลงเท่ากับอุณหภูมิห้อง  ชั่งน ้าหนัก ท้าการบดด้วยเครื่องปั่นอาหาร (Hamilton 
Beath) นาน 2 นาที พักเครื่อง 2 นาที แล้วท้าการปั่นซ ้าอีกครั ง น้าออกจากเครื่องปั่นแล้วร่อนผ่าน
ตะแกรงร่อนแป้ง ชั่งน ้าหนัก น้าแป้งเปลือกทุเรียนบรรจุลงในถุงขนาด 100 กรัม แล้วบรรจุแบบ
สุญญากาศ (Sirman) และน้าไปใช้ในการศึกษาขั นต่อไป 

 
 
 



 
   
 เปลือกทุเรียนล้างท้าความสะอาดชั่งน ้าหนัก  
   
 ตัดส่วนที่เป็นเปลือกแข็งสีเขียวออกหั่นเป็นท่อนหนา 5 เซนติเมตร  
   
 นึ่งในเตาอบนาน 10 นาที น้าออก  

   
 หั่นเป็นชิ นหนา 1 เซนติเมตร ใส่ลงในเครื่องสับผสม  นาน 2 นาที  

   
 เกลี่ยใส่ถาดให้สม่้าเสมอแล้วน้าเข้าอบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  

อบจนความชื นไม่เกินร้อยละ 7 
 

   
 บดด้วยเครื่องปั่นอาหาร    
   
 ร่อนผ่านตะแกรงร่อนแป้ง  
   
 แป้งเปลือกทุเรียน  
   

 
ภาพที่ 3.1 ขั นตอนการเตรียมแป้งเปลือกทุเรียน  
 

3.2.1.1 เปลือกทุเรียนผง 
 
3.2.1.1.1 สมบัติทางเคมี 

ท้าการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างเปลือกทุเรียนผง
ตามวิธีการของ AOAC (2000) ได้แก่  ความชื น  โปรตีน  ไขมัน  เถ้า  กากใยและคาร์โบไฮเดรต  
(ภาคผนวก ง)  จากนั นรายงานปริมาณโปรตีน  ไขมัน  เถ้า  ใยอาหารหยาบและคาร์โบไฮเดรตในรูป
ของร้อยละโดยน ้าหนักแห้ง 

 
 



3.2.1.1.2 สมบัติทางกายภาพ 
ท้าการตรวจวัดค่าสีเปลือกทุเรียนผงด้วยระบบ  CIE  L* a* และ b*  

ด้วยเครื่องวัดค่าสี (รุ่น  Color Flex 45/0, Hunter Lab, ประเทศสหรัฐอเมริกา)  โดยค่าสี L* (ค่า
ความสว่าง มีค่า 0-100 โดย 0 หมายถึง วัตถุมีสีเข้ม, 100 หมายถึง วัตถุมีสีอ่อน) a* (+ หมายถึง วัตถุ
มีสีแดง, - หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) และb* (+ หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง, - หมายถึง วัตถุมีสีน ้าเงิน) 

 
3.2.2 การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้เปลือกทุเรียนผงทดแทนแป้งข้าวสาลีใน

ผลิตภัณฑ์เค้ก 
 
3.2.2.1 บัตเตอร์เค้ก 

เตรียมบัตเตอร์เค้กตามสูตร และการผสมตามวิธีของเจตนิพัทธ์ (2559) ภาพ
ที่ 3.2 แปรระดับการทดแทนแป้งข้าวสาลีที่ระดับต่างๆ 4 ระดับ คือ ที่ร้อยละ 0, 5, 10 และ15 ของ
น ้าหนักแป้งข้าวสาลี ดังตารางที่ 3.1  แล้วน้าไปศึกษาสมบัติของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก ดังนี  

 
3.2.2.1.1 สมบัติทางเคมี 

ท้าการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างผลิตภัณฑ์บัต
เตอร์เค้กตามวิธีการของ  AOAC (2000) ได้แก่  ความชื น  โปรตีน  ไขมัน  เถ้า  กากใยและ
คาร์โบไฮเดรต  (ภาคผนวก  ง)  จากนั นรายงานปริมาณโปรตีน  ไขมัน  เถ้า  ใยอาหารหยาบและ
คาร์โบไฮเดรตในรูปของร้อยละโดยน ้าหนักแห้ง 

 
3.2.2.1.2 สมบัติทางกายภาพ 

1) ปริมาตร 
วัดปริมาตรของตัวอย่าง โดยการแทนที่ด้วยเมล็ดงาขาว 

(ดัดแปลงวิธีจาก AACC, 2000) เริ่มจากการวัดปริมาตรของภาชนะท่ีจะใช้วัดปริมาตรของบัตเตอร์เค้ก 
(ภาชนะที่ใช้เป็นภาชนะที่สามารถบรรจุบัตเตอร์เค้กที่ต้องการวัดปริมาตรได้ทั งก้อน) โดยใส่เมล็ดงา
ขาวให้เต็มภาชนะ แล้วปาดผิวด้านบนให้เรียบ เทเมล็ดงาออกจากภาชนะ จากนั นวางบัตเตอร์เค้กทั ง
ก้อนลงในภาชนะใบเดิม เทเมล็ดงาลงไปให้เต็มภาชนะ ปาดผิวด้านบนให้เรียบ วัดปริมาตรของเมล็ด
งาที่เหลืออยู่โดยใช้กระบอกตวง บันทึกปริมาตรเมล็ดงาขาวที่เหลืออยู่เป็นค่าปริมาตรของบัตเตอร์เค้ก
ในหน่วยลูกบาศก์เซ็นติเมตร (cm3) โดยเทียบจากปริมาตร 1 มิลลิลิตร (ml) มีค่าเท่ากับ 1 ลูกบาศก์
เซ็นติเมตร (cm3) 

 



2) ค่าสี 
ท้าการตรวจวัดค่าสีของบัตเตอร์เค้กเปลือกทุเรียนผงด้วย

ระบบ  CIE  L* a* และ b*  ด้วยเครื่องวัดค่าสี (รุ่น  Color Flex 45/0, Hunter Lab, ประเทศ
สหรัฐอเมริกา)  โดยค่าสี L* (ค่าความสว่าง มีค่า 0-100 โดย 0 หมายถึง วัตถุมีสีเข้ม, 100 หมายถึง 
วัตถุมีสีอ่อน) a* (+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง, - หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) และb* (+ หมายถึง วัตถุมีสี
เหลือง, - หมายถึง วัตถุมีสีน ้าเงิน) 

 
3) เค้าโครงเนื อสัมผัส 

วิเคราะห์เนื อสัมผัสแบบ  Texture Profile Analysis (TPA)  
ด้ วย เครื่ องวั ด เนื อสั มผั ส   ( TA.XT plus, Stable Micro Systems Texture analyzer, Surrey, 
ประเทศอังกฤษ) ท้าการเตรียมตัวอย่างผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก หั่นตัวอย่างเป็นชิ นขนาด กว้าง × ยาว  
× สูง เท่ากับ 2.5 × 2.5 × 2.5 เซนติเมตร วัดลักษณะเนื อสัมผัสด้วยหัววัดแบบ Cylindrical probe 
ขนาด 50 มิลลิเมตร (P/50) โดยกดลงบนตัวอย่างด้วยอัตรเร็ว 1 มิลลิเมตร/วินาที แล้วหยุดเคลื่อนที่
นาน 1 วินาที จากนั นหัววัดจะกดลงบนตัวอย่างอีกครั งด้วยความเร็วเท่าเดิม (Gomez et. al., 2007) 
บันทึกค่าความแข็ง (Hardness) ความสามารถในการยึดเกาะกันภายในชิ นอาหาร (Cohesiveness) 
การเกาะตัวกันของอาหาร (Adhesiveness) ความยืดหยุ่น (Springiness) พลังงานการเคี ยวอาหารกึ่ง
แข็งกึงเหลว (Gumminess) และพลังงานการเคี ยวอาหารแข็ง) (Chewiness) ท้าการตรวจวัดตัวอย่าง
ละ 5 ซ ้า 

 
4) วิเคราะห์ภาพโครงสร้างของเนื อเค้ก  

โดยท้าการตัดขวางเนื อเค้ก บันทึกภาพโดยใช้กล้องถ่ายภาพ
ดิจิตอล (Sony DSC RX100 mark4, Sony Inc., ญี่ปุ่น) ถ่ายภาพด้วยแสงธรรมชาติ ตั งค่าการ
ถ่ายภาพโดยใช้ค่ารูรับแสง (f)  ความเร็วชัตเตอร์ และความไวแสง (ISO) เท่ากับ 7.1 1/125 และ 640 
ตามล้าดับ ความละเอียด 4,864×3,648 พิกเซล ตั งกล้องท้ามุม 90 องศา ระยะห่างระหว่างชิ นเค้ก
กับกล้อง 10 เซนติเมตร เพ่ือให้ได้ภาพตัวอย่างชิ นเค้กท่ีดีที่สุดตลอดการทดลอง ภาพถ่ายตัวอย่างเค้ก
ตรวจวัดด้วยโปรแกรม ImageJ (National Institute of Health, USA) เพ่ือนับจ้านวนฟองอากาศ 
และขนาดฟองอากาศ ภาพถ่ายตัวอย่างเค้กถูกตัดให้มีขนาด 2×2 เซนติเมตรในอัตราส่วน 1:1 
รายงานผลภาพตัวอย่างเค้กในรูปแบบของภาพโทนสีเทา และขาว-ด้า (binary) ดัดแปรงวิธีของ 
Rodríguez-García (2014) 

 
 



5) คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ท้าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผู้ทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสระดับห้องปฏิบัติการที่มีความคุ้นเคยกับผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก จ้านวน  30  คน  (อายุ
ระหว่าง  20  ถึง  45  ปี)  ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ท้าการเ สิร์ฟตัวอย่าง
ผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กลงในถ้วยพลาสติกสีขาว  ปิดด้วยอะลูมิเนียมฟอล์ย  และติดรหัสหมายเลข  3  
ตัว ที่ได้จากการสุ่ม  ระหว่างการทดสอบแต่ละตัวอย่างมีการล้างปากด้วยน ้าสะอาด  คุณลักษณะที่ท้า
การทดสอบการยอมรับ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ  สี กลิ่น  รสชาติ  กลิ่นรส เนื อสัมผัส และความชอบ
รวม ด้วยวิธีการทดสอบการยอมรับแบบ  9-point hedonic scale  (Nicolas et al., 2010) การ
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 
6) การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

ประเมินการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์บัตเตอร์
เค้ก โดยใช้ผู้ทดสอบที่เป็นผู้บริโภคทั่วไปที่ชอบรับประทานเค้ก จ้านวน 100 คน คัดเลือกโดยให้
ผู้บริโภคซึ่งเป็นนักศึกษา และบุคคลากรภายในคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ท้าแบบสอบถามเบื องต้นที่มีค้าถามถึงความชื่นชอบต่อการรับประทาน
เค้ก (ภาคผนวก ข) จากนั นน้าผู้ที่ผ่านการคัดเลือกมาทดสอบการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์บัตเอตร์เค้ก
เปลือกทุเรียนผง จัดเตรียมตัวอย่างบัตเตอร์เค้กโดยน้าบัตเตอร์เค้กหั่นให้มีความหนา 2.5 เซนติเมตร 
จากนั นน้าบัตเตอร์เค้กแต่ละแผ่นตัดเปลือกออกทุกด้าน หั่นเนื อบัตเตอร์เค้กเป็นชิ นขนาด 
2.5×2.5×2.5 เซนติเมตร น้าตัวอย่างที่หั่นแล้วใส่ลงในถ้วยพลาสติกสีขาว  ปิดด้วยอะลูมิเนียมฟอล์ย  
ให้ผู้ทดสอบประเมินคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ในด้านต่างๆ ได้แก่ ลักษณะปรากฎ สี กลิ่น กลิ่นรส 
รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบรวม  

 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 3.1 ส่วนประกอบของบัตเตอร์เค้ก 
 

ส่วนประกอบ 
ตัวอย่าง* (กรัม) 

BC-DR-0 BC-DR-5 BC-DR-10 BC-DR-15 

1) แป้งข้าวสาลี 500 475 450 425 
2) เปลือกทุเรียนผง 0 25 50 75 
3) ผงฟู 10 10 10 10 
4) เนยสด 400 400 400 400 
5) น ้าตาลทราย 500 500 500 500 
6) เกลือ 2 2 2 2 
7) ไข่ไก่ 500 500 500 500 
8) นมสด 150 150 150 150 
9) กลิ่นวานิลลา 4 4 4 4 
10) กลิ่นนมเนย 6 6 6 6 
11) โอวาเล็ต 20 20 20 20 

* ตัวอย่างบัตเตอร์เค้ก (Butter Cake) ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผง (Durian Rind Powder) 4  
ระดับ  คือ  ร้อยละ 0  (BC-DR-0)  ร้อยละ 5  (BC-DR-5)  ร้อยละ 10  (BC-DR-10)  และร้อยละ 15  (BC-DR-
15) ของน ้าหนักแป้งข้าวสาลีในส่วนผสม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

   
 ชั่งส่วนผสมตามสูตร  
   
 ผสมแป้ง ผงฟู วานิลลา เปลือกทุเรียนผง ในแต่ละหน่วยทดลอง 1 ครั ง  
 BC-DR-0 BC-DR-5 BC-DR-10 BC-DR-15  
   
 เติมส่วนผสมทุกอย่างลงในอ่างผสม  
   
 ผสมโดยใช้หัวตะกร้อด้วยความเร็วระดับต่้านาน 2 นาที  

หยุดเครื่องปาดส่วนผสมให้เข้ากัน 
 

   
 ผสมต่อด้วยความเร็วปานกลาง (เบอร์ 4) นาน 20 นาท ี  
   
 ลดความเร็ว ผสมต่อด้วยความเร็วระดับต่้านาน 2 นาที  
   
 เทส่วนผสมใส่ถาดขนาด 9×13×2 นิ ว ที่รองด้วยกระดาษ และทาด้วยไขมัน  
   
 น้าเข้าที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 40 นาที หรือจนสุก  
   
 น้าออกจากเตา และน้าเค้กออกจากถาด พักให้เย็น  
   
 บัตเตอร์เค้ก  
   

 
ภาพที่ 3.2 ขั นตอนการเตรียมตัวอย่างบัตเตอร์เค้ก 
ที่มา : เจตนิพัทธ์, 2559 

 
 

 



3.2.2.2 สปันจ์เค้ก 
เตรียมสปันจ์เค้กตามสูตร ดังตารางที่ 3.2  และการผสมตามวิธีของเจตนิพัทธ์ 

(2559) ภาพที่ 3.3 แปรระดับการทดแทนแป้งข้าวสาลีที่ระดับต่างๆ 4 ระดับ คือ ที่ร้อยละ 0, 5, 10 
และ15 ของน ้าหนักแป้งข้าวสาลี แล้วน้าไปท้าการศึกษาสมบัติทางเคมี และสมบัติทางกายภาพของ
ผลิตภัณฑ์สปันจ์เค้กเช่นเดียวกับผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก ตามข้อที่ 3.2.2.1.1 และ 3.2.2.1.2  
 
ตารางท่ี 3.2 ส่วนประกอบของสปันจ์เค้ก 
 

ส่วนประกอบ 
ตัวอย่าง* 

SC-DR-0 SC-DR-5 SC-DR-10 SC-DR-15 

1) แป้งข้าวสาลี 320 304 288 272 
2) เปลือกทุเรียนผง - 16 32 48 
3) ผงฟู 6 6 6 6 
4) นมผง 30 30 30 30 
5) กลิ่นวานิลลาชนิดผง 2 2 2 2 
6) เนยสด 180 180 180 180 
7) กลิ่นนมเนย 6 6 6 6 
8) ไข่ไก่ 630 630 630 630 
9) เกลือ 2 2 2 2 
10) โอวาเล็ต 20 20 20 20 
11) น ้าตาลทราย 400 400 400 400 

* ตัวอย่างสปันจ์เค้ก (Sponge Cake) ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผง (Durian Rind Powder) 4  
ระดับ  คือ  ร้อยละ 0  (SC-DR-0)  ร้อยละ 5  (SC-DR-5)  ร้อยละ 10  (SC-DR-10)  และร้อยละ 15  (SC-DR-
15) ของน ้าหนักแป้งข้าวสาลีในส่วนผสม 

 
 
 
 
 
 
 
 



   
 ชั่งส่วนประกอบตามสูตร  
   
 ผสมแป้ง นมผง ผงฟู วานิลลาผง และเปลือกทุเรียนผง ในแต่ละหน่วยทดลอง 1 ครั ง  
 SC-DR-0 SC-DR-5 SC-DR-10 SC-DR-15  
   
 ผสมเนยสด  และกลิ่นบัตเตอร์มิลค์ ตั งไฟให้ละลาย พักไว้  
   
 ผสมไข่ไก่ เกลือป่น โอวาเลต โดยใช้หัวตีทรงตะกร้อด้วยความเร็วระดับสูงสุด (max)   
   
 เติมน ้าตาล ตีผสมจนส่วนผสมเพิ่มปริมาตร ใช้เวลานาน 4 นาที  
   
 ลดความเร็ว ผสมต่อด้วยความเร็วระดับปานกลาง  
   
 เติมส่วนผสมของแป้งที่เตรียมไว้ ผสมต่อด้วยความเร็วระดับปานกลาง นาน 3 นาท ี  
   
 ลดความเร็ว ผสมต่อด้วยความเร็วระดับต่้า  
   
 เติมเนยสดละลาย (อุ่น) ผสมต่อด้วยความเร็วระดับปานกลาง นาน 1 นาที  
   
 เทส่วนผสมใส่ถาดขนาด 9×13×2 นิ ว ที่รองด้วยกระดาษไข  
   
 น้าเข้าที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 นาที หรือจนสุก  
   
 น้าออกจากเตา และน้าเค้กออกจากถาด พักให้เย็น  
   
 สปันจ์เค้ก  
   

 
ภาพที่ 3.3 ขั นตอนการเตรียมตัวอย่างสปันจ์เค้ก 
ที่มา : เจตนิพัทธ์, 2559 



3.2.2.3 ชิฟฟ่อนเค้ก 
เตรียมชิฟฟ่อนเค้กตามสูตร ดังตารางที่ 3.3  และการผสมตามวิธีของเจต-

นิพัทธ์ (2559) ภาพที่ 3.4 แปรระดับการทดแทนแป้งข้าวสาลีที่ระดับต่างๆ 4 ระดับ คือ ที่ร้อยละ 0, 
5, 10 และ15 ของน ้าหนักแป้งข้าวสาลี แล้วน้าไปท้าการศึกษาสมบัติทางเคมี และสมบัติทางกายภาพ
ของผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้กเช่นเดียวกับผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก ตามข้อที่ 3.2.2.1.1 และ 3.2.2.1.2  
 
ตารางท่ี 3.3 ส่วนประกอบของชิฟฟ่อนเค้ก 
 

ส่วนประกอบ 
ตัวอย่าง* 

CC-DR-0 CC-DR-5 CC-DR-10 CC-DR-15 

1) แป้งข้าวสาลี 250 238 225 213 
2) เปลือกทุเรียนผง - 12 25 37 
3) กลิ่นวานิลลาชนิดผง 2 2 2 2 
4) ผงฟู 4 4 4 4 
5) เกลือ 3 3 3 3 
6) น ้าตาลทราย-1 50 50 50 50 
7) น ้าสะอาด 200 200 200 200 
8) ไข่แดง 118 118 118 118 
9) น ้ามันพืช 100 100 100 100 
10) ไข่ขาว 327 327 327 327 
11) น ้าตาลทราย-2 50 50 50 50 
12) ครีมออฟทาร์ทาร์ 2 2 2 2 

* ตัวอย่างชิฟฟ่อนเค้ก (Chiffon Cake) ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผง (Durian Rind Powder) 4  
ระดับ  คือ  ร้อยละ 0  (CC-DR-0)  ร้อยละ 5  (CC-DR-5)  ร้อยละ 10  (CC-DR-10)  และร้อยละ 15  (CC-
DR-15) ของน ้าหนักแป้งข้าวสาลีในส่วนผสม 

 
 
 
 
 
 
 



   
 ชั่งส่วนประกอบตามสูตร  
   
 ผสมแป้ง นมผง ผงฟู วานิลลาผง และเปลือกทุเรียนผง ในแต่ละหน่วยทดลอง 1 ครั ง  
 CC-DR-0 CC-DR-5 CC-DR-10 CC-DR-15  
   
 เติมน ้าตาลทราย-1 ลงในแป้ง ผสมให้เข้ากัน  
   
 ผสมไข่แดง เกลือป่น น ้า น ้ามันพืช คนผสมให้เป็นเนื อเดียวกัน  
   
 เติมส่วนผสมของแป้ง ลงในส่วนผสมของไข่แดง คนผสมให้เป็นเนื อเดียวกัน  
   
 ตีไข่ขาว ครีมออฟทาร์ทาร์ ด้วยหัวตีทรงตะกร้อใช้ความเร็วระดับสูงสุด นาน 1 นาที  
 เติมน ้าตาลทราย-2 ทีละน้อย ลงในส่วนผสมของไข่ขาว  
   
 ตีส่วนผสมของไข่ขาว ด้วยหัวตีทรงตะกร้อความเร็วระดับสูงสุด นาน 3 นาที  
 ไข่ขาวขึ นฟูในระดับตั งยอด (stiff peak)  
   
 ตักส่วนผสมของไข่ขาว เติมลงในส่วนผสมของไข่แดง ผสมให้เป็นเนื อเดียวกัน  
   
 เทส่วนผสมใส่ถาดขนาด 9×13×2 นิ ว ที่รองด้วยกระดาษไข  
   
 น้าเข้าที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที หรือจนสุก  
   
 น้าออกจากเตา และน้าเค้กออกจากถาด พักให้เย็น  
   
 ชิฟฟ่อนเค้ก  
   

 
ภาพที่ 3.4 ขั นตอนการเตรียมตัวอย่างตัวอย่างชิฟฟ่อนเค้ก 
ที่มา : เจตนิพัทธ์, 2559 



ตารางท่ี 3.4 ลักษณะของข้อมูลการศึกษาการทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผงใน
ผลิตภัณฑ์เค้กต่อการยอมรับโดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในแผนการ
ทดลอง RCBD 

 
ผู้ทดสอบ 
(Block) 

Treatment 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

1 X11 X21  X31 X41 
2 X12 X22 X32 X42 
3 X13 X23 X33 X43 
4 X14 X24 X34 X44 
5 X15 X25 X35 X45 
6 X16 X26 X36 X46 
7 X17 X27 X37 X47 
8 X18 X28 X38 X48 
9 X19 X29 X39 X49 

10 X110 X210 X310 X410 
20 X120 X220 X320 X420 
30 X130 X230 X330 X430 

 
3.2.3 การวิเคราะห์ทางสถิติ 

 
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวสาลีที่ทดแทนด้วยเปลือกทุเรียนผง ส้าหรับคุณภาพทาง

กายภาพ และเคมีวิเคราะห์สถิติโดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มตัวอย่างสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design, CRD) ท้าการทดลอง 3 ซ ้า หาค่าเฉลี่ยและความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี 
Duncan’s multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นอย่างมีนัยส้าคัญ 0.05 ส่วนการ
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส วางแผนการทดลองแบบ (Randomized Completed Block 
Design, RCBD) วิเคราะห์ค่าความแปรปรวนทางสถิติโดย Analysis of variance, ANOVA และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s multiple range test (DMRT) ที่ระดับ
ความเชื่อม่ันอย่างมีนัยส้าคัญ 0.05 

 
 



3.3. สถานที่ท าการศึกษาทดลอง 
3.3.1 ห้องปฏิบัติการอาหาร 515 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี- 

ราชมงคลพระนคร 
3.3.2 ประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
3.3.3 ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย-

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
3.4. การถ่ายทอดเทคโนโลยี 

การถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เค้กด้วยแป้งเปลือกทุเรียน คณะผู้วิจัยได้
พิจารณาบุคคลที่สนใจ ส้ารวจความต้องการของกลุ่มเป้าหมายในการฝึกอบรมการผลิตแป้งจาก
เปลือกทุเรียน ที่เหลือทิ งจากการตัดแต่งเพ่ือบริโภคโดยการใช้แบบสอบถามประเมินความต้องการเข้า
รับการฝึกอบรม ได้แก่ กลุ่มชุมชน วิสาหกิจชุมชน กลุ่มแม่บ้าน สถานศึกษา สถานประกอบการที่ผลิต
อาหารแปรรูป ฯ 

 
3.5. ระยะเวลาท าการวิจัย และแผนการด าเนินงานตลอดโครงการวิจัย  

ระยะเวลาด้าเนินการวิจัยตั งแต่  ตุลาคม 2559 –  กันยายน 2561 
 



บทท่ี 4 
 

ผลการวิจัย 
 

4.1 ผลการเตรียมเปลือกทุเรียนผง 
 
การเตรียมเปลือกทุเรียนผงใช้วิธี การน าเปลือกทุเรียนให้ความร้อนด้วยวิธีการนึ่งก่อนน าเข้า 

เครื่องบดสับเพ่ือลดขนาด แล้วน าไปอบแห้ง (SD-Stream Dry) แล้วท าการตีป่นเป็นผง เปลือกทุเรียน
พันธุ์ชะนี พันธุ์หมอนทอง และพันธุ์ก้านยาว เมื่อผ่านกระบวนการอบแห้ง และปั่นเป็นผงแล้ว พบว่า 
เปลือกทุเรียนพันธุ์ชะนี ให้ปริมาณมากที่สุด รองลงมาคือ เปลือกทุเรียนพันธุ์ก้านยาว ส่วนเปลือก
ทุเรียนที่ให้ปริมาณน้อยที่สุด คือ เปลือกทุเรียนพันธุ์หมอนทอง  

ปริมาณเปลือกทุเรียนผงที่ได้ มีสาเหตุจาก ปริมาณน้ าหนักของผลทุเรียนทั้งผล สายพันธุ์
ทุเรียน และอายุการเก็บ พบว่า ทุเรียนพันธุ์ก้านยาว มีชั้นของเปลือกส่วนที่เป็นสีขาวมากที่สุด 
รองลงมาคือทุเรียนพันธุ์ชะนี ส่วนทุเรียนพันธุ์หมอนทองมีส่วนของชั้นเปลือกสีขาวน้อยที่สุด ทุเรียนที่
มีน้ าหนักโดยรวมต่อผลมากจะมีเปลือกชั้นสีขาวมากกว่าทุเรียนที่มีน้ าหนักโดยรวมต่อผลน้อย น้ าหนัก
ของเปลือกทุเรียนทั้ง 3 สายพันธุ์ในการท าเป็นผงแสดงดังตารางที่ 4.1 
 
ตารางท่ี 4.1 ปริมาณเปลือกเปลือกทุเรียนผง 
 

สายพันธุ์ทุเรียน 
น ้าหนักตัวอย่าง* 

เริ่มต้น เปลือกทุเรียนผง 
เปลือกทุเรียนผงพันธุ์ชะนี 642.01±0.20**b*** 89.67±0.08 a 
เปลือกทุเรียนผงพันธุ์หมอนทอง 622.34±0.01c 71.67±0.13c 
เปลือกทุเรียนผงพันธุ์ก้านยาว 692.33±0.52a 78.86±0.28b 

* การเตรียมเปลือกทุเรียนผงวิธีที่ Stream Dry (SD)  
** ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05)  

 
 
 
 



4.2 องค์ประกอบทางเคมีผลการเตรียมเปลือกทุเรียนผง 
 
องค์ประกอบทางเคมี และลักษณะทางกายภาพของเปลือกทุเรียนผง แสดงในตารางที่ 4.2 

โดยทั่วไปในเปลือกทุเรียน มีปริมาณใยอาหารสูง รองลงมาคือ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน องค์ประกอบ
ทางเคมีของเปลือกทุเรียนทั้ง 3 สายพันธุ์ ส่วนใหญ่เป็นใยอาหารหยาบ ซึ่งมีส่วนประกอบหลัก คือ 
เซลลูโลส (cellulose) ร้อยละ 50-60 ลิกนิน (lignin) ร้อยละ 5 (Putri and Kurniyati, 2015) ซึ่ง
จัดเป็นใยอาหารชนิดที่ไม่ละลายน้ า ส าหรับใยอาหารชนิดที่ละลายน้ าที่พบในเปลือกทุเรียน คือ เพ
คตินร้อยละ 9.1 (Maran, 2014) ส าหรับเปลือกทุเรียนผงทั้ง 3 สายพันธุ์ จะประกอบด้วยความชื้น
ร้อยละ 2.31-3.36 โปรตีนร้อยละ 7.36-7.73 ไขมันร้อยละ 0.14-0.30 ใยอาหารหยาบร้อยละ 46.69-
51.43 เถ้าร้อยละ 4.17-5.91 และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 31.09-36  
 
ตารางท่ี 4.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของเปลือกทุเรียน 
 

คุณภาพทางเคมี /
กายภาพ 

ตัวอย่างเปลือกทุเรียนผง* 
พันธุ์ชะนี พันธุ์หมอนทอง พันธุ์ก้านยาว 

องค์ประกอบทางเคมี (ร้อยละ) 
ความชื้น 2.31±0.14**c*** 4.32±0.64a 3.36±0.14b 
โปรตีน 7.73±0.12a 7.44±0.44b 7.36±0.14b 
ไขมัน 0.30±0.31a 0.14±0.34b 0.15±0.14b 
เถ้า 4.17+0.18c 5.72±0.43b 5.91±0.13a 
ใยอาหารหยาบ 51.43±0.46a 51.29±0.26b 46.69±0.16c 
คาร์โบไฮเดรต 34.06+0.23b 31.09±0.37c 36.53±0.16a 

คุณภาพทางกายภาพ 
ค่าสี    

ค่าความสว่าง (L*) 87.43±0.15a 82.65±0.23b 80.46±0.23b 
ค่าสีแดง-เขียว (a*) -4.33±0.14a  -4.56±0.86b -4.74±0.86c 
ค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) 35.78±0.17c 41.28±0.42b 42.68±0.42a 
ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ (aw) 0.31±0.03a 0.31±0.05a 0.31±0.05a  

* การเตรียมเปลือกทุเรียนผงวิธีที่ Stream Dry (SD)  
** ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05)  

 



เปลือกทุเรียนผงพันธุ์ชะนีมีสีที่ค่อนข้างสว่าง อยู่ในช่วงสีเหลือง-น้ าตาลอ่อน มีค่าความสว่าง 
(L*) เท่ากับ  87.43 เมื่อเปรียบเทียบกับเปลือกทุเรียนผงพันธุ์หมอนทอง และพันธุ์ก้านยาว พบว่า มีสี
ที่สว่างกว่า และมีปริมาณใยอาหารที่สูงสุด เมื่อเปรียบเทียบกับเปลือกทุเรียนผงพันธุ์หมอนทอง และ
พันธุ์ก้านยาว จึงเลือกเปลือกทุเรียนผงพันธุ์ชะนี ส าหรับการทดลงขั้นต่อไป 
 
4.3 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้เปลือกทุเรียนผงทดแทนแป้งข้าวสาลีใน

ผลิตภัณฑ์เค้ก 
 

4.3.1 บัตเตอร์เค้ก 
 
4.3.1.1 องค์ประกอบทางเคมี 

การใช้เปลือกทุเรียนผงทดแทนแป้งข้าวสาลีมีผลท าให้ปริมาณความชื้น 
โปรตีน เถ้า และใยอาหารหยาบในบัตเตอร์เค้กเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) ทุกระดับการ
ทดแทนตามล าดับ แสดงดังตารางที่ 4.3 ปริมาณใยอาหารหยาบดังกล่าวเป็นส่วนของเซลลูโลสซึ่งเป็น
องค์ประกอบหลักของเปลือกทุเรียน มีการรายงานว่าในเปลือกทุเรียนประกอบด้วยเซลลูโลสร้อยละ 
50-60 (Putri and Kurniyati,  2015) เฮมิ เซลลูโลสร้อยละ 7.69 และลิกนินร้อยละ 6.92 
(Unhasirikul et. al., 2013) ส าหรับปริมาณไขมัน และคาร์โบไฮเดรตลดลงอย่างมีนัยส าคัญ 
(p0.05) เนื่องจากเปลือกทุเรียนผงมีไขมัน คาร์โบไฮเดรตน้อยกว่าแป้งข้าวสาลี และมีใยอาหาร
หยาบมากกว่า ปริมาณใยอาหารหยาบในตัวอย่างบัตเตอร์เค้กทุกระดับ มีปริมาณมากกว่าบัตเตอร์เค้ก
สูตรควบคุม ซึ่งในเปลือกทุเรียนผงพบปริมาณใยอาหารหยาบร้อยละ 51.43 ในขณะที่แป้งข้าวสาลีพบ
ใยอาหารหยาบเพียงร้อยละ 1.0 (Akubor and Ishiwu, 2013) การเพ่ิมขึ้นของปริมาณใยอาหาร
หยาบนอกจากส่งผลต่อคุณภาพของบัตเตอร์เค้กแล้ว ยังมีผลท าให้บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนด้วยเปลือก
ทุเรียนผงมีศักยภาพเป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพอีกด้วย อีกทั้งยังมีใยอาหารสูง ใยอาหารมีบทบาทที่ดี
ต่อสุขภาพซึ่งใยอาหารชนิดที่ไม่ละลาย (inso-luble dietary fiber) ช่วยในเรื่องของระบบขับถ่ายโดย
จะเพ่ิมจ านวนอุจจาระให้มากขึ้นบรรเทาอาการท้องผูก และนอกจากนี้ใยอาหารชนิดที่ละลายน้ า 
(soluble dietary fiber) มีความสามารถในการดูดซับน้ าและเปลี่ยนเป็นเจลระหว่างการย่อยอาหาร
ซึ่งท าหน้าที่ดักจับคาร์โบไฮเดรต และชะลอการดูดซึมกลูโคส ซึ่งส่งผลให้เกิดการลดความแปรปรวน
ของระดับน้ าตาลในเลือด ท าให้มีระดับน้ าตาลในเลือดคงที่ นอกจากนี้ยังช่วยปรับสมดุลของค่า pH 
ในล าไส้และช่วยกระตุ้นจุลินทรีย์ให้เกิดกระบวนการหมักเพ่ือผลิตกรดไขมันสายสั้น ซึ่งอาจช่วยลด
ความเสี่ยงของการเกิดโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ (Dhingra et. al., 2013) 

 



ตารางท่ี 4.3  องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างบัตเตอร์เค้กทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือก
ทุเรียนผง 

 
องค์ประกอบทางเคมี 

(ร้อยละ) 
ตัวอย่าง* 

BC-DR-0 BC-DR-5 BC-DR-10 BC-DR-15 
ความช้ืน 24.66±0.03**d*** 25.03±0.05c 25.22±0.02b 25.87±0.03a 
โปรตีน 10.07±0.02d 10.13±0.02c 10.24±0.02b 10.37±0.05a 
ไขมัน 18.02±0.03a 17.61±0.02b 17.32±0.02c 16.87±0.07d 
เถ้า 0.95±0.02d 1.03±0.02c 1.15±0.03b 1.22±0.08a 
เยื่อใย 1.86±0.02d 2.12±0.01c 2.77±0.02b 2.88±0.04a 
คาร์โบไฮเดรต 44.48±0.01a 44.07±0.02b 43.29±0.05c 42.79±0.04d 

* ตัวอย่างบัตเตอร์เค้ก (Butter Cake) ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผง (Durian Rind Powder) 4 
ระดับ คือ ร้อยละ 0 (BC-DR-0) ร้อยละ 5 (BC-DR-5) ร้อยละ 10 (BC-DR-10) และร้อยละ 15 (BC-DR-15) 
ของน้ าหนักแป้งสาลีในส่วนผสม 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
4.3.1.2 คุณภาพทางกายภาพ 

ปริมาตรของตัวอย่างบัตเตอร์เค้กสูตรควบคุม (BC-DR-0) มีปริมาตร
มากกว่าบัตเตอร์เค้กที่ท าการทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผงในทุกระดับ (p≤0.05) โดยมี
ค่าลดลงร้อยละ 9.09 14.62 และ 16.14 ตามล าดับ เมื่อเปลือกทุเรียนผงเพ่ิมมากขึ้น ส่งผลให้
ตัวอย่างเค้กมีปริมาตรลดลง  แสดงดังตารางที่ 4.4 การลดลงของปริมาตรเป็นผลมาจากการลดลงของ
ปริมาณกลูเตนในส่วนผสมเค้ก ท าให้ความสามารถในการเก็บกักอากาศลดลง ส่งผลให้ตัวอย่างบัต
เตอร์เค้ก BC-DR-15 มีปริมาตรต่ ากว่าบัตเตอร์เค้กสูตรควบคุม ดังภาพที่ 3 สอดคล้องกับการรายงาน
ของ Silva et. al. (2017) ใช้เปลือกกล้วยผง และแป้งเมล็ดแฟลกซ์ทดแทนแป้งข้าวสาลีในการท าเค้ก
ปอนด์ พบว่า ปริมาตรของเค้กลดลงเมื่อปริมาณเปลือกกล้วยผงและแป้งเมล็ดแฟลกซ์ในส่วนผสมเค้ก
เพ่ิมข้ึน 

การเพ่ิมขึ้นของเปลือกทุเรียนผงทดแทนแป้งข้าวสาลีในบัตเตอร์เค้ก พบว่า ตัวอย่าง มีค่า L* 
ลดลงร้อยละ 6.12 17.76 และ 29.38 ค่า b* ลดลงร้อยละ 5.47 15.96 และ 20.18 ค่า a* เพ่ิมข้ึน มี
ค่าระหว่าง -6.83 ถึง -2.01  (ตารางท่ี 4.4) เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม (BC-DR-0) (p≤0.05) 

เนื้อสัมผัสของบัตเตอร์เค้กที่มีการทดแทนเปลือกทุเรียนผงในปริมาณที่เพ่ิมขึ้นส่งผลให้มี
ลักษณะเนื้อสัมผัสของบัตเตอร์เค้กในด้านความแข็ง และค่าความเหนียวหนึบ มีค่าเพ่ิมขึ้นอย่างมี
นัยส าคัญของทุกระดับการทดแทน (p≤0.05) ในขณะที่ความยืดหยุ่น และการยึดเกาะภายในของ



ตัวอย่าง มีค่าลดลงอย่างมีนัยส าคัญของทุกระดับการทดแทน (p≤0.05) แสดงดังตารางที่ 4.4 ทั้งนี้
เป็นผลมาจากปริมาณกลูเตนที่มีน้อย ขนาดความสามารถการเกิดร่างแหโปรตีน (Rodríguez-García, 
2014) ท าให้โครงสร้างไม่ดี ขาดความสามารถในการเก็บกักอากาศ ส่งผลให้เนื้อเค้กมีการอัดตัวกัน
แน่น มีรูพรุนของโพรงอากาศในปริมาณน้อย ดั งภาพที่  4.1 สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Tongtangwong and Suwon-sichon รายงานว่าการทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยแป้งข้าวสีนิลท าให้บัต
เตอร์เค้กมีค่าความแข็ง ค่าความเหนียวหนึบเพ่ิมขึ้น และมีปริมาตรเล็กลง (Tongtangwong and 
Suwonsichon, 2010) 
 
ตารางท่ี 4.4 คุณภาพทางกายภาพของตัวอย่างบัตเตอร์เค้กทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือก

ทุเรียนผง 
 

คุณภาพทางกายภาพ 
ตัวอย่าง* 

BC-DR-0 BC-DR-5 BC-DR-10 BC-DR-15 
ปริมาตร (มิลลิลติร) 979.45±0.11**a*** 890.37±0.10b 836.27±0.13c 821.35±0.19d 
ค่าความสว่าง (L*) 90.25±0.03a 84.73±0.05b 74.22±0.05c 63.74±0.03d 
ค่าสีแดง-เขียว (a*) -8.90±0.02d -6.83±0.02c -6.49±0.07b -2.01±0.05a 
ค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) 24.88±0.03a 23.52±0.02b 20.91±0.02c 19.86±0.06d 

เนื อสัมผัส 
ค่าความแข็ง (N) 3.31±0.07d 4.71±0.04c 8.33±0.07b 15.87±0.05a 
ค่าความยืดหยุ่น  0.96±0.11a 0.83±0.06b 0.75±0.07c 0.69±0.21d 
ค่าการยึดเกาะภายใน 0.59±0.06a 0.57±0.09b 0.55±0.08c 0.53±0.02d 
ค่าความเหนยีวหนึบ 1.91±0.03d 2.69±0.02c 4.71±0.08b 8.55±0.11a 

โครงสร้างภายในของบัตเตอร์เค้ก 
จ านวนโพรงอากาศ 
(หน่วย) 

908.33±0.58a 888.67±0.56b 745.67±0.57c 692.67±0.57d 

ขนาดของโพรงอากาศ 
(มม.2) 

2.54±0.12a 2.33±0.11b 1.76±0.02c 1.46±0.03d 

ความหนาแน่น 
(หน่วย/มม.2) 

358.62±0.39c 382.48±0.27c 424.51±0.47b 473.44±0.37a 

* ตัวอย่างบัตเตอร์เค้ก (Butter Cake) ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผง (Durian Rind Powder) 4 
ระดับ คือ ร้อยละ 0 (BC-DR-0) ร้อยละ 5 (BC-DR-5) ร้อยละ 10 (BC-DR-10) และร้อยละ 15 (BC-DR-15) 
ของน้ าหนักแป้งสาลีในส่วนผสม 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 



 
(ก) (ข) (ค) (ง) 

 
ภาพที่ 4.1 ภาพจริง และภาพขาว-ด า โครงสร้างภายในของตัวอย่างบัตเตอร์

เค้ก (Butter Cake) ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผง 
(Durian Rind Powder) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (BC-DR-0) ร้อย
ละ 5 (BC-DR-5) ร้อยละ 10 (BC-DR-10) และร้อยละ 15 (BC-
DR-15)  

 
4.3.1.3 การยอมรับของบัตเตอร์เค้ก 

คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์
เค้กเปลือกทุเรียนผง (Durian Rind Butter Cake) ที่ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผงใน
ระดับแตกต่างกัน อยู่ในช่วง 6.74 ถึง 8.19 แสดงดังตารางที่ 5 พบว่า คะแนนคุณลักษณะด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ของบัตเตอร์เค้กที่มีการทดแทน
ด้วยเปลือก-ทุเรียนผงร้อยละ 5 และร้อยละ 10 มีระดับความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบ
มาก ที่ระดับร้อยละ 5 มีคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันกับบัตเตอร์เค้กสูตรควบคุม แต่เมื่อการเพ่ิม
ปริมาณเปลือกทุเรียนผงตั้งแต่ร้อยละ 10 ขึ้นไป คะแนนการยอมรับในทุกคุณลักษณะลดลงอย่างมี
นัยส าคัญทาง (p≤0.05) โดยเฉพาะด้านเนื้อสัมผัส ที่สอดคล้องกับการลดลงของปริมาตร และความ
ยืดหยุ่น ในขณะที่ค่าความแข็งเพ่ิมข้ึน สอดคล้องกับงานของ Hera et. al. รายงานว่า การเพ่ิมข้ึนของ
แป้งข้าวโอ๊ตเพ่ือทดแทนแป้งข้าวสาลีเพ่ือเพ่ิมใยอาหารมีผลกระทบต่อความชอบของบัตเตอร์เค้ก [32] 
อย่างไรก็ตาม การทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผงที่ระดับร้อยละ 5 การวิเคราะห์ทางสถิติ
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) ยกเว้นในคุณลักษณะด้านสี อย่างไรก็ตาม ที่การ
ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผงที่ระดับร้อยละ 10 ถึงแม้จะมีปริมาณใยอาหารมากที่สุด แต่



ได้รับคะแนนความชอบน้อยกว่าที่ระดับร้อยละ 5 แสดงให้เห็นว่าผู้ชิมไม่สามารถแยกความแตกต่าง
ระหว่างบัตเตอร์เค้กสูตรควบคุมและสูตรทดแทนด้วยเปลือกผงทุเรียนได้ เพราะฉะนั้นที่ระดับร้อยละ 
5 มีการใช้เปลือกทุเรียนผงทดแทนแป้งข้าวสาลีได้มากที่สุดและยังเป็นการลดการใช้แป้งข้าวสาลีให้
น้อยลงได้ อีกทั้งยังได้ผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่มีปริมาณใยอาหารมากขึ้น ซึ่งมีคุณประโยชน์ที่ดีต่อ
สุขภาพตามท่ีได้กล่าวไว้ 
 
ตารางท่ี 4.5 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของบัตเตอร์เค้กเปลือกทุเรียนผง (Durian Rind 

Butter Cake) ที่ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผงในระดับแตกต่างกัน 
 

คุณลักษณะ 
ตัวอย่าง* 

BC-DR-0 BC-DR-5 BC-DR-10 BC-DR-15 
ลักษณะปรากฏ 8.03 ± 0.73**a*** 8.14 ± 0.63a 7.41 ± 0.92b 7.47 ± 0.82b 
ส ี 8.26 ± 0.82a 7.54 ± 0.75b 7.39 ± 0.97bc 7.15 ± 0.92c 
กลิ่น 8.05 ± 0.90a 7.98± 0.90a 7.63 ± 0.86b 7.10 ± 0.92c 
รสชาต ิ 7.99 ± 0.86a 8.19 ± 0.68a 7.35 ± 0.99b 7.10 ± 0.99b 
เนื้อสัมผัส 8.02 ± 0.75a 8.13 ± 0.70a 7.66 ± 0.75b 6.74 ± 0.94c 
ความชอบรวม 8.00 ± 0.90a 7.97 ± 0.95a 7.29 ± 0.98b 6.98 ± 0.89c 

* ตัวอย่างบัตเตอร์เค้ก (Butter Cake) ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผง (Durian Rind Powder) 4 
ระดับ คือ ร้อยละ 0 (BC-DR-0) ร้อยละ 5 (BC-DR-5) ร้อยละ 10 (BC-DR-10) และร้อยละ 15 (BC-DR-15) 
ของน้ าหนักแป้งสาลีในส่วนผสม 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
4.3.2 สปันจ์เค้ก 

 
4.3.2.1 องค์ประกอบทางเคมี 

การใช้เปลือกทุเรียนผงทดแทนแป้งข้าวสาลีมีผลท าให้ปริมาณความชื้น 
โปรตีน เถ้า และใยอาหารหยาบในสปันจ์เค้กเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) ทุกระดับการทดแทน
ตามล าดับ แสดงดังตารางที่ 4.6 ปริมาณใยอาหารหยาบดังกล่าวเป็นส่วนของเซลลูโลสซึ่งเป็น
องค์ประกอบหลักของเปลือกทุเรียน มีการรายงานว่าในเปลือกทุเรียนประกอบด้วยเซลลูโลสร้อยละ 
50-60 (Putri and Kurniyati,  2015) เฮมิ เซลลูโลสร้อยละ 7.69 และลิกนินร้อยละ 6.92 
(Unhasirikul et. al., 2013) ส าหรับปริมาณไขมัน และคาร์โบไฮเดรตลดลงอย่างมีนัยส าคัญ 
(p0.05) เนื่องจากเปลือกทุเรียนผงมีไขมัน คาร์โบไฮเดรตน้อยกว่าแป้งข้าวสาลี และมีใยอาหาร



หยาบมากกว่า ปริมาณใยอาหารหยาบในตัวอย่างสปันจ์เค้กทุกระดับ มีปริมาณมากกว่าสปันจ์เค้กสูตร
ควบคุม ซึ่งในเปลือกทุเรียนผงพบปริมาณใยอาหารหยาบร้อยละ 51.43 ในขณะที่แป้งข้าวสาลีพบใย
อาหารหยาบเพียงร้อยละ 1.0 (Akubor and Ishiwu, 2013) การเพ่ิมขึ้นของปริมาณใยอาหารหยาบ
นอกจากส่งผลต่อคุณภาพของสปันจ์เค้กแล้ว ยังมีผลท าให้สปันจ์เค้กที่ทดแทนด้วยเปลือกทุเรียนผงมี
ศักยภาพเป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพอีกด้วย อีกท้ังยังมีใยอาหารสูง ใยอาหารมีบทบาทที่ดีต่อสุขภาพซึ่ง
ใยอาหารชนิดที่ไม่ละลาย (inso-luble dietary fiber) ช่วยในเรื่องของระบบขับถ่ายโดยจะเพ่ิม
จ านวนอุจจาระให้มากขึ้นบรรเทาอาการท้องผูก และนอกจากนี้ใยอาหารชนิดที่ละลายน้ า (soluble 
dietary fiber) มีความสามารถในการดูดซับน้ าและเปลี่ยนเป็นเจลระหว่างการย่อยอาหารซึ่งท าหน้าที่
ดักจับคาร์โบไฮเดรต และชะลอการดูดซึมกลูโคส ซึ่งส่งผลให้เกิดการลดความแปรปรวนของระดับ
น้ าตาลในเลือด ท าให้มีระดับน้ าตาลในเลือดคงท่ี นอกจากนี้ยังช่วยปรับสมดุลของค่า pH ในล าไส้และ
ช่วยกระตุ้นจุลินทรีย์ให้เกิดกระบวนการหมักเพ่ือผลิตกรดไขมันสายสั้น ซึ่งอาจช่วยลดความเสี่ยงของ
การเกิดโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ (Dhingra et. al., 2013) 

 
ตารางท่ี 4.6  องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างสปันจ์เค้กทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียน-

ผง 
 
องค์ประกอบทางเคมี 

(ร้อยละ) 
ตัวอย่าง* 

SC-DR-0 SC-DR-5 SC-DR-10 SC-DR-15 
ความช้ืน 23.75±0.03**d*** 24.06±0.05c 25.01±0.02b 27.35±0.03a 
โปรตีน 10.89±0.02a 10.53±0.02b 10.51±0.02c 10.51±0.05d 
ไขมัน 23.55±0.03a 23.32±0.02b 22.03±0.02c 21.97±0.07d 
เถ้า 1.04±0.02d 1.07±0.02c 1.13±0.03b 1.14±0.08a 
เยื่อใย 1.56±0.02d 2.03±0.01c 2.13±0.02b 2.42±0.04a 
คาร์โบไฮเดรต 39.21±0.01a 38.99±0.02b 39.19±0.05b 36.61±0.04c 

* ตัวอย่างสปันจ์เค้ก (Sponge Cake) ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผง (Durian Rind Powder) 4 
ระดับ คือ ร้อยละ 0 (SC-DR-0) ร้อยละ 5 (SC-DR-5) ร้อยละ 10 (SC-DR-10) และร้อยละ 15 (SC-DR-15) 
ของน้ าหนักแป้งสาลีในส่วนผสม 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
4.3.2.2 คุณภาพทางกายภาพ 

ปริมาตรของตัวอย่างสปันจ์เค้กสูตรควบคุม (SC-DR-0) มีปริมาตร
มากกว่าสปันจ์เค้กที่ท าการทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผงในทุกระดับ (p≤0.05) โดยมีค่า



ลดลงร้อยละ 9.09 14.62 และ 16.14 ตามล าดับ เมื่อเปลือกทุเรียนผงเพ่ิมมากขึ้น ส่งผลให้ตัวอย่าง
เค้กมีปริมาตรลดลง  แสดงดังตารางที่ 4.4 การลดลงของปริมาตรเป็นผลมาจากการลดลงของปริมาณ
กลูเตนในส่วนผสมเค้ก ท าให้ความสามารถในการเก็บกักอากาศลดลง ส่งผลให้ตัวอย่างสปันจ์เค้ก SC-
DR-15 มีปริมาตรต่ ากว่าสปันจ์เค้กสูตรควบคุม ดังภาพที่ 3 สอดคล้องกับการรายงานของ Silva et. 
al. (2017) ใช้เปลือกกล้วยผง และแป้งเมล็ดแฟลกซ์ทดแทนแป้งข้าวสาลีในการท าเค้กปอนด์ พบว่า 
ปริมาตรของเค้กลดลงเมื่อปริมาณเปลือกกล้วยผงและแป้งเมล็ดแฟลกซ์ในส่วนผสมเค้กเพ่ิมข้ึน 

การเพ่ิมขึ้นของเปลือกทุเรียนผงทดแทนแป้งข้าวสาลีในสปันจ์เค้ก พบว่า ตัวอย่าง มีค่า L* 
ลดลงร้อยละ 6.12 17.76 และ 29.38 ค่า b* ลดลงร้อยละ 5.47 15.96 และ 20.18 ค่า a* เพ่ิมข้ึน มี
ค่าระหว่าง -6.83 ถึง -2.01  (ตารางท่ี 4.4) เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม (SC-DR-0) (p≤0.05) 

เนื้อสัมผัสของสปันจ์เค้กที่มีการทดแทนเปลือกทุเรียนผงในปริมาณที่เพ่ิมขึ้นส่งผลให้มี
ลักษณะเนื้อสัมผัสของสปันจ์เค้กในด้านความแข็ง และค่าความเหนียวหนึบ มีค่าเพ่ิมขึ้นอย่างมี
นัยส าคัญของทุกระดับการทดแทน (p≤0.05) ในขณะที่ความยืดหยุ่น และการยึดเกาะภายในของ
ตัวอย่าง มีค่าลดลงอย่างมีนัยส าคัญของทุกระดับการทดแทน (p≤0.05) แสดงดังตารางที่ 4.4 ทั้งนี้
เป็นผลมาจากปริมาณกลูเตนที่มีน้อย ขนาดความสามารถการเกิดร่างแหโปรตีน (Rodríguez-García, 
2014) ท าให้โครงสร้างไม่ดี ขาดความสามารถในการเก็บกักอากาศ ส่งผลให้เนื้อเค้กมีการอัดตัวกัน
แน่น มีรูพรุนของโพรงอากาศในปริมาณน้อย ดั งภาพที่  4.1 สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Tongtangwong and Suwon-sichon รายงานว่าการทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยแป้งข้าวสีนิลท าให้ส
ปันจ์เค้กมีค่าความแข็ง ค่าความเหนียวหนึบเพ่ิมขึ้น และมีปริมาตรเล็กลง (Tongtangwong and 
Suwonsichon, 2010) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 4.7 คุณภาพทางกายภาพของตัวอย่างสปันจ์เค้กทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียน
ผง 

 

คุณภาพทางกายภาพ 
ตัวอย่าง* 

SC-DR-0 SC-DR-5 SC-DR-10 SC-DR-15 
ปริมาตร (มิลลิลติร) 979.45±0.11**a*** 890.37±0.10b 836.27±0.13c 821.35±0.19d 
ค่าความสว่าง (L*) 90.25±0.03a 84.73±0.05b 74.22±0.05c 63.74±0.03d 
ค่าสีแดง-เขียว (a*) -8.90±0.02d -6.83±0.02c -6.49±0.07b -2.01±0.05a 
ค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) 24.88±0.03a 23.52±0.02b 20.91±0.02c 19.86±0.06d 

เนื อสัมผัส 
ค่าความแข็ง (N) 3.31±0.07d 4.71±0.04c 8.33±0.07b 15.87±0.05a 
ค่าความยืดหยุ่น  0.96±0.11a 0.83±0.06b 0.75±0.07c 0.69±0.21d 
ค่าการยึดเกาะภายใน 0.59±0.06a 0.57±0.09b 0.55±0.08c 0.53±0.02d 
ค่าความเหนยีวหนึบ 1.91±0.03d 2.69±0.02c 4.71±0.08b 8.55±0.11a 

โครงสร้างภายในของสปันจ์เค้ก 
จ านวนโพรงอากาศ 
(หน่วย) 

908.33±0.58a 888.67±0.56b 745.67±0.57c 692.67±0.57d 

ขนาดของโพรงอากาศ 
(มม.2) 

2.54±0.12a 2.33±0.11b 1.76±0.02c 1.46±0.03d 

ความหนาแน่น 
(หน่วย/มม.2) 

358.62±0.39c 382.48±0.27c 424.51±0.47b 473.44±0.37a 

* ตัวอย่างสปันจ์เค้ก (Sponge Cake) ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผง (Durian Rind Powder) 4 
ระดับ คือ ร้อยละ 0 (SC-DR-0) ร้อยละ 5 (SC-DR-5) ร้อยละ 10 (SC-DR-10) และร้อยละ 15 (SC-DR-15) 
ของน้ าหนักแป้งสาลีในส่วนผสม 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
(ก) (ข) (ค) (ง) 

 
ภาพที่ 4.2 ภาพจริง และภาพขาว-ด า โครงสร้างภายในของตัวอย่างสปันจ์

เค้ก (Sponge Cake) ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผง 
(Durian Rind Powder) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (SC-DR-0) ร้อย
ละ 5 (SC-DR-5) ร้อยละ 10 (SC-DR-10) และร้อยละ 15 (SC-
DR-15)  

 
4.3.2.3 การยอมรับของสปันจ์เค้ก 

คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์สปันจ์เค้ก
เปลือกทุเรียนผง (Durian Rind Sponge Cake) ที่ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผงในระดับ
แตกต่างกัน อยู่ในช่วง 6.74 ถึง 8.19 แสดงดังตารางที่ 4.10 พบว่า คะแนนคุณลักษณะด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ของสปันจ์เค้กที่มีการทดแทนด้วยเปลือก-
ทุเรียนผงร้อยละ 5 และร้อยละ 10 มีระดับความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ที่ระดับ
ร้อยละ 5 มีคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันกับสปันจ์เค้กสูตรควบคุม แต่เมื่อการเพ่ิมปริมาณเปลือก
ทุเรียนผงตั้งแต่ร้อยละ 10 ขึ้นไป คะแนนการยอมรับในทุกคุณลักษณะลดลงอย่างมีนัยส าคัญทาง 
(p≤0.05) โดยเฉพาะด้านเนื้อสัมผัส ที่สอดคล้องกับการลดลงของปริมาตร และความยืดหยุ่น ในขณะ
ที่ค่าความแข็งเพ่ิมข้ึน สอดคล้องกับงานของ Hera et. al. รายงานว่า การเพิ่มขึ้นของแป้งข้าวโอ๊ตเพ่ือ
ทดแทนแป้งข้าวสาลีเพ่ือเพ่ิมใยอาหารมีผลกระทบต่อความชอบของสปันจ์เค้ก [32] อย่างไรก็ตาม 
การทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผงที่ระดับร้อยละ 5 การวิเคราะห์ทางสถิติไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) ยกเว้นในคุณลักษณะด้านสี อย่างไรก็ตาม ที่การทดแทนแป้ง



ข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผงที่ระดับร้อยละ 10 ถึงแม้จะมีปริมาณใยอาหารมากท่ีสุด แต่ได้รับคะแนน
ความชอบน้อยกว่าที่ระดับร้อยละ 5 แสดงให้เห็นว่าผู้ชิมไม่สามารถแยกความแตกต่างระหว่างสปันจ์
เค้กสูตรควบคุมและสูตรทดแทนด้วยเปลือกผงทุเรียนได้ เพราะฉะนั้นที่ระดับร้อยละ 5 มีการใช้
เปลือกทุเรียนผงทดแทนแป้งข้าวสาลีได้มากที่สุดและยังเป็นการลดการใช้แป้งข้าวสาลีให้น้อยลงได้ 
อีกทั้งยังได้ผลิตภัณฑ์สปันจ์เค้กที่มีปริมาณใยอาหารมากขึ้น ซึ่งมีคุณประโยชน์ที่ดีต่อสุขภาพตามที่ได้
กล่าวไว้ 
 
ตารางท่ี 4.8 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสปันจ์เค้กเปลือกทุเรียนผง (Durian Rind 

Sponge Cake) ที่ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผงในระดับแตกต่างกัน 
 

คุณลักษณะ 
ตัวอย่าง* 

SC-DR-0 SC-DR-5 SC-DR-10 SC-DR-15 
ลักษณะปรากฏ 8.03 ± 0.73**a*** 8.14 ± 0.63a 7.41 ± 0.92b 7.47 ± 0.82b 
ส ี 8.26 ± 0.82a 7.54 ± 0.75b 7.39 ± 0.97SC 7.15 ± 0.92c 
กลิ่น 8.05 ± 0.90a 7.98± 0.90a 7.63 ± 0.86b 7.10 ± 0.92c 
รสชาต ิ 7.99 ± 0.86a 8.19 ± 0.68a 7.35 ± 0.99b 7.10 ± 0.99b 
เนื้อสัมผัส 8.02 ± 0.75a 8.13 ± 0.70a 7.66 ± 0.75b 6.74 ± 0.94c 
ความชอบรวม 8.00 ± 0.90a 7.97 ± 0.95a 7.29 ± 0.98b 6.98 ± 0.89c 

* ตัวอย่างสปันจ์เค้ก (Sponge Cake) ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผง (Durian Rind Powder) 4 
ระดับ คือ ร้อยละ 0 (SC-DR-0) ร้อยละ 5 (SC-DR-5) ร้อยละ 10 (SC-DR-10) และร้อยละ 15 (SC-DR-15) 
ของน้ าหนักแป้งสาลีในส่วนผสม 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
4.3.3 ชิฟฟ่อนเค้ก 

 
4.1.1.1 องค์ประกอบทางเคมี 

การใช้เปลือกทุเรียนผงทดแทนแป้งข้าวสาลีมีผลท าให้ปริมาณความชื้น 
โปรตีน เถ้า และใยอาหารหยาบในชิฟฟ่อนเค้กเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) ทุกระดับการ
ทดแทนตามล าดับ แสดงดังตารางที่ 4.3 ปริมาณใยอาหารหยาบดังกล่าวเป็นส่วนของเซลลูโลสซึ่งเป็น
องค์ประกอบหลักของเปลือกทุเรียน มีการรายงานว่าในเปลือกทุเรียนประกอบด้วยเซลลูโลสร้อยละ 
50-60 (Putri and Kurniyati,  2015) เฮมิ เซลลูโลสร้อยละ 7.69 และลิกนินร้อยละ 6.92 
(Unhasirikul et. al., 2013) ส าหรับปริมาณไขมัน และคาร์โบไฮเดรตลดลงอย่างมีนัยส าคัญ 



(p0.05) เนื่องจากเปลือกทุเรียนผงมีไขมัน คาร์โบไฮเดรตน้อยกว่าแป้งข้าวสาลี และมีใยอาหาร
หยาบมากกว่า ปริมาณใยอาหารหยาบในตัวอย่างชิฟฟ่อนเค้กทุกระดับ มีปริมาณมากกว่าชิฟฟ่อนเค้ก
สูตรควบคุม ซึ่งในเปลือกทุเรียนผงพบปริมาณใยอาหารหยาบร้อยละ 51.43 ในขณะที่แป้งข้าวสาลีพบ
ใยอาหารหยาบเพียงร้อยละ 1.0 (Akubor and Ishiwu, 2013) การเพ่ิมขึ้นของปริมาณใยอาหาร
หยาบนอกจากส่งผลต่อคุณภาพของชิฟฟ่อนเค้กแล้ว ยังมีผลท าให้ชิฟฟ่อนเค้กที่ทดแทนด้วยเปลือก
ทุเรียนผงมีศักยภาพเป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพอีกด้วย อีกทั้งยังมีใยอาหารสูง ใยอาหารมีบทบาทที่ดี
ต่อสุขภาพซึ่งใยอาหารชนิดที่ไม่ละลาย (inso-luble dietary fiber) ช่วยในเรื่องของระบบขับถ่ายโดย
จะเพ่ิมจ านวนอุจจาระให้มากขึ้นบรรเทาอาการท้องผูก และนอกจากนี้ใยอาหารชนิดที่ละลายน้ า 
(soluble dietary fiber) มีความสามารถในการดูดซับน้ าและเปลี่ยนเป็นเจลระหว่างการย่อยอาหาร
ซึ่งท าหน้าที่ดักจับคาร์โบไฮเดรต และชะลอการดูดซึมกลูโคส ซึ่งส่งผลให้เกิดการลดความแปรปรวน
ของระดับน้ าตาลในเลือด ท าให้มีระดับน้ าตาลในเลือดคงที่ นอกจากนี้ยังช่วยปรับสมดุลของค่า pH 
ในล าไส้และช่วยกระตุ้นจุลินทรีย์ให้เกิดกระบวนการหมักเพ่ือผลิตกรดไขมันสายสั้น ซึ่งอาจช่วยลด
ความเสี่ยงของการเกิดโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ (Dhingra et. al., 2013) 

 
ตารางท่ี 4.9  องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างชิฟฟ่อนเค้กทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือก

ทุเรียนผง 
 
องค์ประกอบทางเคมี 

(ร้อยละ) 
ตัวอย่าง* 

CC-DR-0 CC-DR-5 CC-DR-10 CC-DR-15 
ความช้ืน 24.66±0.03**d*** 25.03±0.05c 25.22±0.02b 25.87±0.03a 
โปรตีน 10.07±0.02d 10.13±0.02c 10.24±0.02b 10.37±0.05a 
ไขมัน 18.02±0.03a 17.61±0.02b 17.32±0.02c 16.87±0.07d 
เถ้า 0.95±0.02d 1.03±0.02c 1.15±0.03b 1.22±0.08a 
เยื่อใย 1.86±0.02d 2.12±0.01c 2.77±0.02b 2.88±0.04a 
คาร์โบไฮเดรต 44.48±0.01a 44.07±0.02b 43.29±0.05c 42.79±0.04d 

* ตัวอย่างชิฟฟ่อนเค้ก (Chiffon Cake) ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผง (Durian Rind Powder) 4 
ระดับ คือ ร้อยละ 0 (CC-DR-0) ร้อยละ 5 (CC-DR-5) ร้อยละ 10 (CC-DR-10) และร้อยละ 15 (CC-DR-15) 
ของน้ าหนักแป้งสาลีในส่วนผสม 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
 
 



4.1.1.2 คุณภาพทางกายภาพ 
ปริมาตรของตัวอย่างชิฟฟ่อนเค้กสูตรควบคุม (CC-DR-0) มีปริมาตร

มากกว่าชิฟฟ่อนเค้กที่ท าการทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผงในทุกระดับ (p≤0.05) โดยมีค่า
ลดลงร้อยละ 9.09 14.62 และ 16.14 ตามล าดับ เมื่อเปลือกทุเรียนผงเพ่ิมมากขึ้น ส่งผลให้ตัวอย่าง
เค้กมีปริมาตรลดลง  แสดงดังตารางที่ 4.4 การลดลงของปริมาตรเป็นผลมาจากการลดลงของปริมาณ
กลูเตนในส่วนผสมเค้ก ท าให้ความสามารถในการเก็บกักอากาศลดลง ส่งผลให้ตัวอย่างชิฟฟ่อนเค้ก 
CC-DR-15 มีปริมาตรต่ ากว่าชิฟฟ่อนเค้กสูตรควบคุม ดังภาพที่ 3 สอดคล้องกับการรายงานของ Silva 
et. al. (2017) ใช้เปลือกกล้วยผง และแป้งเมล็ดแฟลกซ์ทดแทนแป้งข้าวสาลีในการท าเค้กปอนด์ 
พบว่า ปริมาตรของเค้กลดลงเมื่อปริมาณเปลือกกล้วยผงและแป้งเมล็ดแฟลกซ์ในส่วนผสมเค้กเพ่ิมข้ึน 

การเพ่ิมขึ้นของเปลือกทุเรียนผงทดแทนแป้งข้าวสาลีในชิฟฟ่อนเค้ก พบว่า ตัวอย่าง มีค่า L* 
ลดลงร้อยละ 6.12 17.76 และ 29.38 ค่า b* ลดลงร้อยละ 5.47 15.96 และ 20.18 ค่า a* เพ่ิมข้ึน มี
ค่าระหว่าง -6.83 ถึง -2.01  (ตารางท่ี 4.4) เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม (CC-DR-0) (p≤0.05) 

เนื้อสัมผัสของชิฟฟ่อนเค้กที่มีการทดแทนเปลือกทุเรียนผงในปริมาณที่เพ่ิมขึ้นส่งผลให้มี
ลักษณะเนื้อสัมผัสของชิฟฟ่อนเค้กในด้านความแข็ง และค่าความเหนียวหนึบ มีค่าเพ่ิมขึ้นอย่างมี
นัยส าคัญของทุกระดับการทดแทน (p≤0.05) ในขณะที่ความยืดหยุ่น และการยึดเกาะภายในของ
ตัวอย่าง มีค่าลดลงอย่างมีนัยส าคัญของทุกระดับการทดแทน (p≤0.05) แสดงดังตารางที่ 4.4 ทั้งนี้
เป็นผลมาจากปริมาณกลูเตนที่มีน้อย ขนาดความสามารถการเกิดร่างแหโปรตีน (Rodríguez-García, 
2014) ท าให้โครงสร้างไม่ดี ขาดความสามารถในการเก็บกักอากาศ ส่งผลให้เนื้อเค้กมีการอัดตัวกัน
แน่น มีรูพรุนของโพรงอากาศในปริมาณน้อย ดั งภาพที่  4.1 สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Tongtangwong and Suwon-sichon รายงานว่าการทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยแป้งข้าวสีนิลท าให้ชิฟ
ฟ่อนเค้กมีค่าความแข็ง ค่าความเหนียวหนึบเพ่ิมขึ้น และมีปริมาตรเล็กลง (Tongtangwong and 
Suwonsichon, 2010) 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 4.10 คุณภาพทางกายภาพของตัวอย่างชิฟฟ่อนเค้กทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือก
ทุเรียนผง 

 

คุณภาพทางกายภาพ 
ตัวอย่าง* 

CC-DR-0 CC-DR-5 CC-DR-10 CC-DR-15 
ปริมาตร (มิลลิลติร) 979.45±0.11**a*** 890.37±0.10b 836.27±0.13c 821.35±0.19d 
ค่าความสว่าง (L*) 90.25±0.03a 84.73±0.05b 74.22±0.05c 63.74±0.03d 
ค่าสีแดง-เขียว (a*) -8.90±0.02d -6.83±0.02c -6.49±0.07b -2.01±0.05a 
ค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) 24.88±0.03a 23.52±0.02b 20.91±0.02c 19.86±0.06d 

เนื อสัมผัส 
ค่าความแข็ง (N) 3.21±0.07d 5.71±0.04c 7.33±0.07b 13.87±0.05a 
ค่าความยืดหยุ่น  0.96±0.11a 0.83±0.06b 0.75±0.07c 0.69±0.21d 
ค่าการยึดเกาะภายใน 0.69±0.06a 0.57±0.09b 0.45±0.08c 0.33±0.02d 
ค่าความเหนยีวหนึบ 1.91±0.03d 2.69±0.02c 4.71±0.08b 8.55±0.11a 

โครงสร้างภายในของชิฟฟ่อนเค้ก 
จ านวนโพรงอากาศ 
(หน่วย) 

809.33±0.58a 798.67±0.56b 645.67±0.57c 592.67±0.57d 

ขนาดของโพรงอากาศ 
(มม.2) 

2.34±0.12a 2.13±0.11b 1.66±0.02c 1.36±0.03d 

ความหนาแน่น 
(หน่วย/มม.2) 

358.62±0.39c 412.48±0.27c 494.51±0.47b 573.44±0.37a 

* ตัวอย่างชิฟฟ่อนเค้ก (Chiffon Cake) ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผง (Durian Rind Powder) 4 
ระดับ คือ ร้อยละ 0 (CC-DR-0) ร้อยละ 5 (CC-DR-5) ร้อยละ 10 (CC-DR-10) และร้อยละ 15 (CC-DR-15) 
ของน้ าหนักแป้งสาลีในส่วนผสม 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
 
 
 
 
 
 



 
(ก) (ข) (ค) (ง) 

 
ภาพที่ 4.3 ภาพจริง และภาพขาว-ด า โครงสร้างภายในของตัวอย่างชิฟฟ่อน

เค้ก (Chiffon Cake) ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผง 
(Durian Rind Powder) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (CC-DR-0) ร้อย
ละ 5 (CC-DR-5) ร้อยละ 10 (CC-DR-10) และร้อยละ 15 (CC-
DR-15)  

 
4.1.1.3 การยอมรับของชิฟฟ่อนเค้ก 

คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อน
เค้กเปลือกทุเรียนผง (Durian Rind Chiffon Cake) ที่ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผงใน
ระดับแตกต่างกัน อยู่ในช่วง 6.74 ถึง 8.19 แสดงดังตารางที่ 5 พบว่า คะแนนคุณลักษณะด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ของชิฟฟ่อนเค้กที่มีการทดแทน
ด้วยเปลือก-ทุเรียนผงร้อยละ 5 และร้อยละ 10 มีระดับความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบ
มาก ที่ระดับร้อยละ 5 มีคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันกับชิฟฟ่อนเค้กสูตรควบคุม แต่เมื่อการเพ่ิม
ปริมาณเปลือกทุเรียนผงตั้งแต่ร้อยละ 10 ขึ้นไป คะแนนการยอมรับในทุกคุณลักษณะลดลงอย่างมี
นัยส าคัญทาง (p≤0.05) โดยเฉพาะด้านเนื้อสัมผัส ที่สอดคล้องกับการลดลงของปริมาตร และความ
ยืดหยุ่น ในขณะที่ค่าความแข็งเพ่ิมข้ึน สอดคล้องกับงานของ Hera et. al. รายงานว่า การเพ่ิมข้ึนของ
แป้งข้าวโอ๊ตเพ่ือทดแทนแป้งข้าวสาลีเพ่ือเพ่ิมใยอาหารมีผลกระทบต่อความชอบของชิฟฟ่อนเค้ก [32] 
อย่างไรก็ตาม การทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผงที่ระดับร้อยละ 5 การวิเคราะห์ทางสถิติ
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) ยกเว้นในคุณลักษณะด้านสี อย่างไรก็ตาม ที่การ



ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผงที่ระดับร้อยละ 10 ถึงแม้จะมีปริมาณใยอาหารมากที่สุด แต่
ได้รับคะแนนความชอบน้อยกว่าที่ระดับร้อยละ 5 แสดงให้เห็นว่าผู้ชิมไม่สามารถแยกความแตกต่าง
ระหว่างชิฟฟ่อนเค้กสูตรควบคุมและสูตรทดแทนด้วยเปลือกผงทุเรียนได้ เพราะฉะนั้นที่ระดับร้อยละ 
5 มีการใช้เปลือกทุเรียนผงทดแทนแป้งข้าวสาลีได้มากที่สุดและยังเป็นการลดการใช้แป้งข้ าวสาลีให้
น้อยลงได้ อีกทั้งยังได้ผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้กที่มีปริมาณใยอาหารมากขึ้น ซึ่งมีคุณประโยชน์ที่ดีต่อ
สุขภาพตามท่ีได้กล่าวไว้ 
 
ตารางท่ี 4.11 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของชิฟฟ่อนเค้กเปลือกทุเรียนผง (Durian Rind 

Chiffon Cake) ที่ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผงในระดับแตกต่างกัน 
 

คุณลักษณะ 
ตัวอย่าง* 

CC-DR-0 CC-DR-5 CC-DR-10 CC-DR-15 
ลักษณะปรากฏ 8.03 ± 0.73**a*** 8.14 ± 0.63a 7.41 ± 0.92b 7.47 ± 0.82b 
ส ี 8.26 ± 0.82a 7.54 ± 0.75b 7.39 ± 0.97CC 7.15 ± 0.92c 
กลิ่น 8.05 ± 0.90a 7.98± 0.90a 7.63 ± 0.86b 7.10 ± 0.92c 
รสชาต ิ 7.99 ± 0.86a 8.19 ± 0.68a 7.35 ± 0.99b 7.10 ± 0.99b 
เนื้อสัมผัส 8.02 ± 0.75a 8.13 ± 0.70a 7.66 ± 0.75b 6.74 ± 0.94c 
ความชอบรวม 8.00 ± 0.90a 7.97 ± 0.95a 7.29 ± 0.98b 6.98 ± 0.89c 

* ตัวอย่างชิฟฟ่อนเค้ก (Chiffon Cake) ทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผง (Durian Rind Powder) 4 
ระดับ คือ ร้อยละ 0 (CC-DR-0) ร้อยละ 5 (CC-DR-5) ร้อยละ 10 (CC-DR-10) และร้อยละ 15 (CC-DR-15) 
ของน้ าหนักแป้งสาลีในส่วนผสม 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



4.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test)  
 
จากการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสระดับห้องปฏิบัติการ ได้ท าตัวอย่างที่ผู้ชิมให้การ

ยอมรับสูงสุดน ามาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) จ านวน 100 คน ด้วยวิธีการ
สุ่มโดยบังเอิญ 

 
ตารางท่ี 4.12  ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ 

(n=100) 
 จ้านวนคน ร้อยละ 
1.  เพศ   
 ชาย 35 35.00 
 หญิง 65 65.00 
2. อาย ุ   
 15-20 ปี 8 8.00 
 21-25 ปี 24 24.00 
 26-30 ปี 6 6.00 
 31-35 ปี 14 14.00 
 36-40 ปี 12 12.00 
 มากกว่า 40 ปี 36 36.00 
3. ระดับการศึกษา   
 ต่ ากว่ามัธยม 15 15.00 
 มัธยมต้น 15 15.00 
 มัธยมปลาย 20 20.00 
 อนุปริญญา 16 16.00 
 ปริญญาตรี 22 22.00 
 สูงกว่าปริญญาตรี 12 12.00 

 
 
 
 
 



ตารางท่ี 4.12  ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ (ต่อ) 
 

 (n=100) 
 จ้านวนคน ร้อยละ 
4. อาชีพ   
 นักเรียน 50 50.00 
 นักศึกษา 16 16.00 
 พนักงานบริษัท 7 7.00 
 รับราชการ 15 15.00 
 ธุรกิจส่วนตัว 6 6.00 
 อ่ืนๆ (ระบุ) แม่บ้าน 6 6.00 
5. รายได้ต่อเดือน   
 น้อยกว่า 7,000 บาท 66 66.00 
 7,001-9,000 บาท 3 3.00 
 9,001-11,000 บาท 5 5.00 
 11,001-13,000 บาท 6 6.00 
 13,001-15,000 บาท 5 5.00 
 มากกว่า 15,0001 บาท 15 15.00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 4.13 การยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจาก
เปลือกทุเรียน 

(n=100) 
คุณลักษณะ จ้านวนคน ร้อยละ 
1. ลักษณะปรากฏ   
 ยอมรับ 81 81.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 14 14.00 
 ไม่ยอมรับ 5 5.00 
2. สี   
 ยอมรับ 82 82.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 11 11.00 
 ไม่ยอมรับ 7 7.00 
3. กล่ิน   
 ยอมรับ 88 88.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 9 9.00 
 ไม่ยอมรับ 3 3.00 
4. รสชาติ   
 ยอมรับ 86 86.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 12 12.00 
 ไม่ยอมรับ 2 2.00 
5. กลิ่นรส   
 ยอมรับ 86 86.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 9 9.00 
 ไม่ยอมรับ 5 5.00 
6. เนื อสัมผัส   
 ยอมรับ 84 84.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 10 10.00 
 ไม่ยอมรับ 6 6.00 

 
 
 



ตารางท่ี 4.14 การยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test)  
 

(n=100) 
คุณลักษณะ จ้านวนคน ร้อยละ 
7. ความชอบรวม   
 ยอมรับ 80 85.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 15 15.00 
 ไม่ยอมรับ 5 5.00 

 
 จากตารางที่ 4.18 การยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารแปร

รูปจากเปลือกทุเรียน จ านวน 100 คน ด้วยวิธีการสุ่มโดยบังเอิญ พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่มากกว่า
ร้อยละ 80 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเปลือกทุเรียน 

 
4.5 ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 
4.5.1 ข้อมูลพื้นฐานในการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

คณะผู้วิจัยได้พิจารณาบุคคลที่สนใจ ส ารวจความต้องการของกลุ่มเป้าหมายในการ
ฝึกอบรมการผลิตแป้งจากเปลือกทุเรียน ที่เหลือทิ้งจากการตัดแต่งเพ่ือบริโภคโดยการใช้
แบบสอบถามประเมินความต้องการเข้ารับการฝึกอบรม ได้แก่ กลุ่มชุมชน วิสาหกิจชุมชน 
กลุ่มแม่บ้าน  สถานศึกษา  สถานประกอบการที่ผลิตอาหารแปรรูป ฯ                              

4.5.2 ผลการประเมินความพึงพอใจจากถ่ายทอดเทคโนโลยี 
4.5.2.1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน 

 
4.5.2.1.1 สถานภาพ  

ผู้เข้าร่วมโครงการมีจ านวนทั้งสิ้น 40 คน ได้แก่ วิทยากร จ านวน 2 
คน ผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 40 คน ผู้ตอบแบบประเมิน จ านวน 
38 คน ส่วนใหญ่เป็นผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 38 คน คิดเป็นร้อย
ละ 100 ดังตารางที่ 4.18 
 
 
 



ตารางที ่ 4.15 จ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามสถานภาพ 
(n=38) 

สถานภาพ จ้านวน (คน) ร้อยละ 

ผู้เข้าร่วมโครงการ 38 90.48 
วิทยากร 2 4.76 
ผู้ช่วยวิทยากร 0 0.00 
คณะท างาน/กรรมการโครงการ 0 0.00 

รวม 40 100.00 
 

 
 

ภาพที่ 4.4 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้เข้าร่วมโครงการ 
 

4.5.2.1.2 เพศ 
ผู้ตอบแบบประเมิน จ านวน 38 คน เป็นเพศชาย จ านวน 11 คน คิด
เป็นร้อยละ 28.95  และเพศหญิง จ านวน  27  คน คิดเป็นร้อยละ 
71.05  ดังตารางที่ 4.19 ภาพที่ 4.2 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 4.16 ร้อยละของกลุ่มตัวอย่างที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี จ าแนกตามเพศ 
 

(N=38) 

เพศ จ้านวน (คน) ร้อยละ 

ชาย 11 28.95 
หญิง 27 71.05 
รวม 38 100.00 

 

 
 

ภาพที่ 4.5 ข้อมูลของผู้เข้าร่วมโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีจ าแนกตามเพศ 
 

4.5.2.1.3 อายุ 
ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี จ าแนกตาม
อายุ พบว่า ส่วนใหญ่มีอายุ 46-55 ปี คิดเป็น 42 เปอร์เซ็นต์ 
รองลงมาอายุ 36-45 ปี คิดเป็น 20 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาอายุ ไม่เกิน 
25 ปี คิดเป็น 18 เปอร์เซ็นต์  รองลงมาอายุ 56 ปีขึ้นไป คิดเป็น 16 
เปอร์เซ็นต์ และผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีช่วงอายุ 26-35 ปี 
คิดเป็น 4 เปอร์เซ็นต์ ดังตารางที่  4.21 ภาพที่  4.3 

 
 
 
 
 



ตารางท่ี 4.17 ร้อยละของกลุ่มตัวอย่างที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี จ าแนกตามอายุ 
 

(N=38) 

อายุ จ้านวน (คน) ร้อยละ 

     ไม่เกิน 25 ปี 1 2.5 
     26-35 ปี 4 10 
     36-45 ปี 10 25 
     46-55 ปี 11 27.5 
     56 ปี ขึ้นไป 14 35 

รวม 40 100.00 
 

 
 

ภาพที่ 4.6 ข้อมูลของผู้เข้าร่วมโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีจ าแนกตามอายุ 
 

4.5.2.2 ความพึงพอใจของการได้รับการบริการของเจ้าหน้าที่ 
ความพึงพอใจของการได้รับการบริการของเจ้าหน้าที่ ที่ได้รับการถ่ายทอด
เทคโนโลยี ผลการศึกษาพบว่าผู้ที่ได้รับการการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความพึง



พอใจต่อการให้บริการของเจ้าหน้าที่อยู่ในระดับมากที่สุด คิดเป็น 90.63 
เปอร์เซน็ต์ และระดับมาก คิดเป็น 8.75 เปอร์เซ็นต์ และปานกลาง คิดเป็น 0.63 
เปอร์เซ็นต ์

เมื่อวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยรวมจะพบว่า ผู้ที่ได้รับการการถ่ายทอดเทคโนโลยีมี
ความพึงพอใจต่อการให้บริการของเจ้าหน้าที่อยู่ในระดับมากท่ีสุด ค่าเฉลี่ย 4.90 

 
ตารางท่ี 4.18 ค่าคะแนนความพึงพอใจของการได้รับการบริการของเจ้าหน้าที่ ที่ได้รับการถ่ายทอด

เทคโนโลยี 
 

(N=38) 

ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่ 

ระดับความพึงพอใจ 

x̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย 
มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ท่ีสุด 

% % % % % 
1. เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความ

สุภาพและเป็นมิตร 
95 5 - - - 4.97 0.18 มากที่สุด 

2. เจ้าหน้าให้ค าแนะน าหรือตอบ
ข้อซักถามเป็นอย่างดี 

97.5 2.5 - - - 4.81 0.40 มากที่สุด 

3. เจ้าหน้าที่ให้ข้อมูลที่ชัดเจนและ
เข้าใจง่าย 

87.5 10 2.5 - - 4.97 0.18 มากที่สุด 

4. เจ้าหน้าที่อ านวยความสะดวก
ตลอดเวลาของการเข้าร่วม
โครงการ 

82.5 17.5 - - - 4.87 0.34 มากที่สุด 

ผลรวม 362.5 35 2.5 - - 19.62 1.1  
ค่าเฉลี่ย 90.62 8.75 2.5 - - 4.91 0.28 มากที่สุด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

ภาพที่ 4.7 คะแนนความพึงพอใจของการได้รับการบริการของเจ้าหน้าที่     
ในการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 
4.5.2.3 ค่าความพึงพอใจของด้านวิทยากร 

ค่าความพึงพอใจของด้านวิทยากร ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี ผลการศึกษา
พบว่าผู้ที่ได้รับการการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความพึงพอใจด้านวิทยากรอยู่ใน
ระดับมากที่สุด คิดเป็น 90.00 เปอร์เซ็นต์ และระดับมาก คิดเป็น 10.00 
เปอร์เซ็นต ์

เมื่อวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยรวมจะพบว่า ผู้ที่ได้รับการการถ่ายทอดเทคโนโลยีมี
ความพึงพอใจด้านวิทยากรอยู่ในระดับมากท่ีสุด ค่าเฉลี่ย 4.90 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 4.19 ค่าคะแนนความพึงพอใจของด้านวิทยากร ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
 

(N=38) 

ด้านวิทยากร 

ระดับความพึงพอใจ 

x̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย 
มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ท่ีสุด 

% % % % % 
1. วิทยากรมีการเตรียมการ

อบรมเป็นอย่างด ี
100 - - - - 5.00 0.00 มากที่สุด 

2. วิทยากรเป็นผูม้ีความรู้
ความสามารถในเรื่องที่อบรม 

90 10 - - - 4.97 0.18 มากที่สุด 

3. วิทยากรมีความสามารถใน
การถ่ายทอดองค์ความรู ้

87.5 12.5 - - - 4.97 0.18 มากที่สุด 

ผลรวม 278 22.5 - - - 14.94 0.36  
ค่าเฉลี่ย 92.5 12 - - - 4.98 0.12 มากที่สุด 

 
 

 
 

ภาพที่ 4.8 คะแนนความพึงพอใจด้านวิทยากร ที่ ได้รับการถ่ายทอด
เทคโนโลยี 

 
 
 



4.5.2.4 ค่าความพึงพอใจของด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ 
ค่าความพึงพอใจของด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ ที่ได้รับการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยี ผลการศึกษาพบว่าผู้ที่ได้รับการการถ่ายทอดเทคโนโลยีมี
ความพึงพอใจด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ อยู่ในระดับมากที่สุด คิด
เป็น 88.57 เปอร์เซ็นต์ ระดับมาก คิดเป็น 9.64 เปอร์เซ็นต์ และ ปานกลาง คิด
เป็น 1.79 เปอร์เซ็นต์  

เมื่อวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยรวมจะพบว่า ผู้ที่ได้รับการการถ่ายทอดเทคโนโลยีมี
ความพึงพอใจด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ อยู่ในระดับมากที่สุด 
ค่าเฉลี่ย 4.87 

 
ตารางท่ี 4.20 ค่าคะแนนกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 
(N=38) 

กระบวนการ/ขั นตอนการให้บริการ 

ระดับความพึงพอใจ 

x̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย 
มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

% % % % % 
1. มีการประชาสัมพันธ์โครงการ

อย่างทั่วถึง 
85 12.5 2.5 - - 4.83 0.45 มากที่สุด 

2. มีการแจ้งก าหนดการให้ทราบ
ก่อนล่วงหน้า 

77.5 20 2.5 - - 4.75 0.49 มากที่สุด 

3. ติดต่อสอบถามรายละเอียดการ
อบรมได้ง่ายและสะดวก 

87.5 10 2.5 - - 4.85 0.43 มากที่สุด 

4. การให้ข้อมูล ค าแนะน าต่างๆ มี
ความชัดเจนและถกูต้อง 

90 7.5 2.5 - - 4.88 0.40 มากที่สุด 

5. เอกสารประกอบการอบรมมีความ
เหมาะสม 

95 2.5 2.5 - - 4.93 0.35 มากที่สุด 

6. การอบรมท าให้มีความรู้ ความ
เข้าใจเพิ่มมากขึ้น 

90 10 - - - 4.90 0.30 มากที่สุด 

7. มีการประเมินผลอบรมอยา่ง
ชัดเจน 

95 5 - - - 4.95 0.22 มากที่สุด 

ผลรวม 620 67.5 12.5 -  34.09 2.64  
ค่าเฉลี่ย 88.57 9.64 1.79 -  4.87 0.38 มากที่สุด 

 
 
 



 
 

ภาพที่ 4.9 คะแนนความพึงพอใจต่อกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ      
ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 
4.5.2.5 ค่าความพึงพอใจของด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 

ค่าความพึงพอใจของด้านสิ่งอ านวยความสะดวก ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
ผลการศึกษาพบว่าผู้ที่ได้รับการการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความพึงพอใจด้านสิ่ง
อ านวยความสะดวกอยู่ในระดับมากที่สุด คิดเป็น 88.33 เปอร์เซ็นต์ ระดับมาก 
คิดเป็น 10.83 เปอร์เซ็นต์ ปานกลาง คิดเป็น 0.83 เปอร์เซ็นต์  

เมื่อวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยรวมจะพบว่า ผู้ที่ได้รับการการถ่ายทอดเทคโนโลยีมี
ความพึงพอใจด้านสิ่งอ านวยความสะดวกอยู่ในระดับมากท่ีสุด ค่าเฉลี่ย 4.88 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 4.21 ค่าคะแนนสิ่งอ านวยความสะดวก ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
 

(N=38) 

สิ่งอ้านวยความสะดวก 

ระดับความพึงพอใจ 

x̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย 
มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

% % % % % 
1. สื่อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบการ

ฝึกอบรมมีความทันสมยั 
95 5 - - - 4.95 0.22 มากที่สุด 

2. สภาพแวดล้อมในห้องอบรม
สะอาดและเป็นระเบยีบ 

87.5 10 2.5 - - 4.85 0.43 มากที่สุด 

3. บริการอาหาร ของว่างและ
เครื่องดื่มมีความเหมาะสม 

82.5 17.5 - - - 4.83 0.38 มากที่สุด 

ผลรวม 265 32.49 2.5 - - 14.63 1.03  
ค่าเฉลี่ย 88.33 10.83 0.83 - - 4.88 0.34 มากที่สุด 

 

 
 

ภาพที่ 4.10 คะแนนภูมิความพึงพอใจด้านวิทยากร ที่ได้รับการถ่ายทอด
เทคโนโลยี 

 
4.5.2.6 ค่าความพึงพอใจของด้านประโยชน์จากการรับบริการ 

ค่าความพึงพอใจของด้านประโยชน์จากการรับบริการ ที่ได้รับการถ่ายทอด
เทคโนโลยี ผลการศึกษาพบว่าผู้ที่ได้รับการการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความพึง



พอใจด้านประโยชน์จากการรับบริการ อยู่ในระดับมากที่สุด คิดเป็น 91.67 
เปอร์เซ็นต์ และ ระดับมาก คิดเป็น 8.33 เปอร์เซ็นต์  

เมื่อวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยรวมจะพบว่า ผู้ที่ได้รับการการถ่ายทอดเทคโนโลยีมี
ความพึงพอใจด้านประโยชน์จากการรับบริการอยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 
4.67 

 
ตารางท่ี 4.22 ค่าคะแนนความพึงพอใจของด้านประโยชน์จากการรับบริการ 

(N=38) 

ประโยชน์จากการรับบริการ 

ระดับความพึงพอใจ 

x̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย 
มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

% % % % % 

1. การน าความรู้ไปใช้
ประโยชน ์

90 10 - - - 4.90 0.30 มากที่สุด 

2. ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับ
เวลาและค่าใช้จ่าย 

90 10 - - - 4.90 0.30 มากที่สุด 

3. ความพึงพอใจภาพรวม
โครงการ 

95 5 - - - 4.95 0.22 มากที่สุด 

ผลรวม 275 25 - - - 14.75 0.82  
ค่าเฉลี่ย 91.67 8.33 - - - 4.92 0.27 มากที่สุด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

ภาพที่ 4.11 คะแนนความพึงพอใจต่อประโยชน์จากการรับบริการ ที่ได้รับการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 
หมายเหตุ : เกณฑ์การพิจารณาค่าเฉลี่ย 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.50-5.00 พึงพอใจมากที่สุด 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50-4.49 พึงพอใจมาก 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50-3.49 พึงพอใจปานกลาง 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.50-2.49 พึงพอใจน้อย 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.49 พึงพอใจน้อยที่สุด   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



บทท่ี  5 
 

สรุป และข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
 

การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เค้กด้วยแป้งเปลือกทุเรียนท่ีใช้ในการทดลอง ได้ใช้เปลือกทุเรียน 
พันธุ์ชะนี เนื่องจากได้ปริมาณผงมากท่ีสุด และมีสีท่ีใกล้เคียงกับแป้งข้าวสาลี 

บัตเตอร์เค้ก สปันจ์เค้ก และชิฟฟ่อนเค้ก ถูกใช้ในการวิจัย พบว่า การทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วย
เปลือกทุเรียนผง มีผลท าให้เค้กทั้ง 3 ชนิดมีปริมาณใยอาหารหยาบเพิ่มขึ้น ในขณะเดียวกันมีผลท าให้เค้ก
มีสีคล้ า และมีปริมาตรลงลด ซึ่งส่งผลต่อการยอมรับ  

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เค้กด้วยแป้งเปลือกทุเรียน 
จ านวน 100 คน พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่มากกว่าร้อยละ 80 ให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์การพัฒนา
ศักยภาพผลิตภัณฑ์เค้กด้วยแป้งเปลือกทุเรียน 

ส าหรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเมล็ดทุเรียน ณ คณะเทคโนโลยี  
คหกรรมศาสตร์ ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจมากท่ีสุดในทุกด้านของการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 
 

5.2 ข้อเสนอแนะ 
 

จากผลการวิจัยงสามารถทดแทนได้สูงสุดท่ีร้อยละ 10 การเพิ่มปริมาณการทดแทนมากกว่านี้
จะมีผลกระทบต่อค่าลักษณะปรากฏ และคุณลักษณะด้านสี โดยเฉพาะอย่างยิ่งคุณลักษณะด้านเนื้อ
สัมผัส รวมท้ังความพึงพอใจคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  ดังนั้น  ควรศึกษาเพิ่มเติมด้านกรรมวิธีการ
ผลิตในวิธีต่างๆ เพื่อให้เปลือกทุเรียนมีความละเอียดมากขึ้น ซึ่งอาจส่งผลดีในการพัฒนาผลิตภัร์ขนมอบ
ใยอาหารสูง เพื่อช่วยปรับปรุงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  ซึ่งคุณลักษณะเหล่านี้มีผลกระทบต่อการ
ยอมรับผลิตภัณฑ ์
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 ภาคผนวก  ก  
 สูตรเค้ก  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



บัตเตอร์เค้ก 
 

ส่วนประกอบ 
ตัวอย่าง* (กรัม) 

BC-DR-0 BC-DR-5 BC-DR-10 BC-DR-15 

1) แป้งข้าวสาลี 500 475 450 425 
2) เปลือกทุเรียนผง 0 25 50 75 
3) ผงฟู 10 10 10 10 
4) เนยสด 400 400 400 400 
5) น ้ำตำลทรำย 500 500 500 500 
6) เกลือ 2 2 2 2 
7) ไข่ไก่ 500 500 500 500 
8) นมสด 150 150 150 150 
9) กลิ่นวำนิลลำ 4 4 4 4 
10) กลิ่นนมเนย 6 6 6 6 
11) โอวำเล็ต 20 20 20 20 

* ตัวอย่ำงบัตเตอร์เค้ก (Butter Cake) ทดแทนแป้งข้ำวสำลีด้วยเปลือกทุเรียนผง (Durian Rind Powder) 4  
ระดับ  คือ  ร้อยละ 0  (BC-DR-0)  ร้อยละ 5  (BC-DR-5)  ร้อยละ 10  (BC-DR-10)  และร้อยละ 15  (BC-DR-
15) ของน ้ำหนักแป้งข้ำวสำลีในส่วนผสม 

 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



สปันจ์เค้ก 
 

ส่วนประกอบ 
ตัวอย่าง* 

SC-DR-0 SC-DR-5 SC-DR-10 SC-DR-15 

1) แป้งข้าวสาลี 320 304 288 272 
2) เปลือกทุเรียนผง - 16 32 48 
3) ผงฟู 6 6 6 6 
4) นมผง 30 30 30 30 
5) กลิ่นวำนิลลำชนิดผง 2 2 2 2 
6) เนยสด 180 180 180 180 
7) กลิ่นนมเนย 6 6 6 6 
8) ไข่ไก่ 630 630 630 630 
9) เกลือ 2 2 2 2 
10) โอวำเล็ต 20 20 20 20 
11) น ้ำตำลทรำย 400 400 400 400 

* ตัวอย่ำงสปันจ์เค้ก (Sponge Cake) ทดแทนแป้งข้ำวสำลีด้วยเปลือกทุเรียนผง (Durian Rind Powder) 4  
ระดับ  คือ  ร้อยละ 0  (SC-DR-0)  ร้อยละ 5  (SC-DR-5)  ร้อยละ 10  (SC-DR-10)  และร้อยละ 15  (SC-DR-
15) ของน ้ำหนักแป้งข้ำวสำลีในส่วนผสม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ชิฟฟ่อนเค้ก 
 

ส่วนประกอบ 
ตัวอย่าง* 

CC-DR-0 CC-DR-5 CC-DR-10 CC-DR-15 

1) แป้งข้าวสาลี 250 238 225 213 
2) เปลือกทุเรียนผง - 12 25 37 
3) กลิ่นวำนิลลำชนิดผง 2 2 2 2 
4) ผงฟู 4 4 4 4 
5) เกลือ 3 3 3 3 
6) น ้ำตำลทรำย-1 50 50 50 50 
7) น ้ำสะอำด 200 200 200 200 
8) ไข่แดง 118 118 118 118 
9) น ้ำมันพืช 100 100 100 100 
10) ไข่ขำว 327 327 327 327 
11) น ้ำตำลทรำย-2 50 50 50 50 
12) ครีมออฟทำร์ทำร์ 2 2 2 2 

* ตัวอย่ำงชิฟฟ่อนเค้ก (Chiffon Cake) ทดแทนแป้งข้ำวสำลีด้วยเปลือกทุเรียนผง (Durian Rind Powder) 4  
ระดับ  คือ  ร้อยละ 0  (CC-DR-0)  ร้อยละ 5  (CC-DR-5)  ร้อยละ 10  (CC-DR-10)  และร้อยละ 15  (CC-
DR-15) ของน ้ำหนักแป้งข้ำวสำลีในส่วนผสม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

 ภาคผนวก  ข  
 แบบประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์เค้ก  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ชุดที่_____ 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ชื่อผลิตภัณฑ์ : ____________________________________ 
วันที่ท าการทดสอบ : _______________________________ 
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามรหัสแล้วให้คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด   โดยก าหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากที่สุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 
5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
    

สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
กลิ่นรส     
เนื้อสัมผัส     
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ  
_________________________________________________________________________ 
_________________________________________________________________________ 
_________________________________________________________________________ 

ขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือจากการตอบแบบทดสอบ  
คณะผู้ทดลอง 



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

 ภาคผนวก  ค  
 แบบประเมินการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
เรียน ผู้ตอบแบบสอบถาม 
เรื่อง การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์........................................ 
ค าชี้แจง แบบสอบถามชุดนี้เป็นส่วนหนึ่งของการวิจัย ในโครงการวิจัยเรื่อง ............................จึง

ใคร่ขอความร่วมมือจากท่านท าการทดสอบผลิตภัณฑ์  และตอบแบบสอบถาม  
คณะผู้วิจัยขอรับรองว่าผลิตภัณฑ์อาหาร...................................ที่ท่านได้ท าการทดสอบนั้น  
ได้ผ่านกรรมวิธีการผลิตที่ถูกสุขลักษณะและมีความปลอดภัยในการบริโภค  ข้อมูที่ท่าน
ตอบมาจะเป็นประโยชน์อย่างยิ่งส าหรับงานวิจัยในครั้งนี้  คณะผู้วิจัยขอบขอบพระคุณทุก
ท่านมา ณ โอกาสนี้ 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
1. เพศ 
 ชาย   หญิง 

2. อายุ 
 15-20 ปี  21-25 ปี 
 26-30 ปี  31-35 ปี 
 36-40 ปี  มากกว่า 40 ปี 

3. ระดับการศึกษา 
 ต่ ากว่ามัธยม  มัธยมต้น 
 มัธยมปลาย  อนุปริญญา 
 ปริญญาตรี  สูงกว่าปริญญาตรี 

4. อาชีพ 
 นักเรียน  นักศึกษา 
 พนักงานบริษัท  รับราชการ 
 ธุรกิจส่วนตัว  อืนๆ (ระบุ)................................................... 

5. รายได้ต่อเดือน 
 น้อยกว่า 7,000 บาท  7,001-9,000 บาท 
 9,001-11,000 บาท  11,001-13,000 บาท 
 13,001-15,000 บาท  มากกว่า 15,0001 บาท 

 
 
 



ส่วนที่ 2 ข้อมูลทั่วไป 
 
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ระดับการยอมรับ 

ยอมรับ บอกไม่ได้ว่า
ยอมรับหรือ 
ไม่ยอมรับ 

ไม่ยอมรับ 

ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
กลิ่นรส    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
.............................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................. 
 
 

ขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

คณะผู้วิจัย 
 

 
 
 



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

 ภาคผนวก  ง  
 วิธีการวิเคราะห์ทางเคมีและทางกายภาพ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



วิธีการวิเคราะห์ทางเคมี 
 
การหาปริมาณความชื้น (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 1.  อบภาชนะส าหรับหาความชื้นในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง 
น าออกจากตู้อบ ทิ้งไว้ในโถดูดความชื้น ทิ้งไว้ประมาณ 30 นาที แล้วชั่งน้ าหนักที่แน่นอน 
 
 2.  ท าเหมือนข้อ 1 จนได้ผลต่างของน้ าหนักที่ชั่งทั้งสองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
 3.  ชั่งตัวอย่างให้ได้น้ าหนักที่แน่นอนอย่างละเอียดประมาณ 1 กรัม ใส่ลงในภาชนะหา
ความชื้นซึ่งทราบน้ าหนักแล้ว 
 
 4.  น าไปอบในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 5 ชั่วโมง 
 
 5.  น าออกจากตู้อบใส่โถดูดความชื้น หลังจากนั้นชั่งหาน้ าหนัก 
 
 6.  อบซ้ าอีกครั้งละประมาณ 30 นาที และกระท าเช่นเดิมจนได้ผลต่างของน้ าหนักที่ชั่งทั้ง
สองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
 7.  ค านวณหาปริมาณความชื้นจากสูตร 

 
ปริมาณความชื้น  

= 
ผลต่างของน้ าหนักตัวอย่างก่อนอบและหลังอบ X 100 

(ร้อยละโดยน้ าหนัก) น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
การหาปริมาณโปรตีน (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 การเตรียมตัวอย่าง 
 
 1. ชั่งตัวอย่างที่ทราบน้ าหนักที่แน่นอน 1-2 กรัม ใส่ลงในหลอดย่อยโปรตีน ใส่Antibumping 
beads ลงไป 4-5 เม็ด ขณะเดียวกันให้ท า Blank โดยใช้น้ ากลั่นแทนตัวอย่าง 
 
 2.  เติมคะตะลิสต์ ประมาณ 5 กรัม และกรดซัลฟูริกเข้มข้นจ านวน 10 มิลลิลิตร  
 



 ขั้นตอนการย่อย 
 
 1.  เปิดเครื่องย่อย  แล้วตั้งหลอดย่อยในเครื่อง สวมเครื่องดักจับไอกรดลงบนส่วนบนของ
หลอดย่อย และเปิด Power ของเครื่องดักจับไอกรด โดยท าการย่อยในตู้ดูดควัน 
 
 2.  กดปุ่ม Start ที่เครื่องย่อย เมื่ออุณหภูมิได้ 420 องศาเซลเซียส แล้ว เครื่องจะท าการย่อย
ต่อไปอีก 1 ชั่วโมง จนตัวอย่างเป็นสารละลายสีเขียวใส (หากครบ 1 ชั่วโมงแล้วยังไม่เป็นสีเขียวใสให้
ท าการย่อยต่อ) 
 
 3.  ยกหลอดย่อยออกมาจากเครื่อง แล้วทิ้งไว้ให้เย็น 
 
 4.  ปิด Power เครื่องย่อย แต่ยังคงเปิดเครื่องดักจับไอกรดไว้เพ่ือดักจับไอกรดที่ยังคง
เหลืออยู่ 
 
 การกลั่น 
 
 1.  เปิด Power เครื่องหล่อเย็น แล้วเปิดเครื่องกลั่นท าการล้างระบบด้วยการล้างน้ ากลั่น 
 
 2.  เติมสารละลายกรดบอริก (เข้มข้นร้อยละ4) ปริมาณ 25 มิลลิลิตร ใส่ลงในขวดรูปชมพู่
ขนาด 50 มิลลิลิตร พร้อมหยดมิกซ์อินดิเคเตอร์ 2-3 หยด น าไปรองรับของเหลวที่จะกลั่น โดยให้ส่วน
ปลายของอุปกรณ์ควบแน่นจุ่มลงในสารละลาย 
 3.  น าหลอดย่อยโปรตีนที่บรรจุตัวอย่างที่ผ่านการย่อยมาแล้วประกอบเข้ากับเครื่องกลั่น
โปรตีน ตรวจเช็คสายยางขวดน้ ากลั่น ขวดด่าง (สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ เข้มข้นร้อยละ 40) 
และเปิดก๊อกน้ า ส าหรับหล่อเย็น (Cooling) 
 
 4.  ปิด Safety door ลง เครื่องกลั่นจะท าการกลั่นเป็นเวลาประมาณ 4 นาที 
 
 5.  เมื่อกลั่นเสร็จแล้ว เอาขวดรูปชมพู่  และหลอดย่อยออกจากเครื่อง 
 
 6.  น าสารละลายในขวดรูปชมพู่ไปไทเทรตกับกรดไฮโดรคลอริกท่ีมีความเข้มข้น0.1นอร์มอล 
สีของสารละลายจะเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีม่วง 
 
 7.  ค านวณผลการวิเคราะห์ดังนี้ 



 
ปริมาณโปรตีน (ร้อยละโดยน้ าหนัก) = (A-B) X (N) X (14.007) X (F) 
  W 

 
A = ปริมาตรกรดที่ใช้ไทเทรตกับตัวอย่าง (มิลลิลิตร) 
B = ปริมาตรกรดที่ใช้ไทเทรตกับ Blank (มิลลิลิตร) 
N = ความเข้มข้นของกรด (นอร์มอล) 
F = แฟคเตอร์ เท่ากับ 6.25 
W = น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
การหาปริมาณไขมัน (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 1.  อบ Extraction cup ในตู้อบไฟฟ้า แล้วทิ้งไว้ให้เย็นในโถดูดความชื้น และชั่งน้ าหนักที่
แน่นอน 
 
 2.  ชั่งตัวอย่าง 1 กรัม ใส่บนกระดาษกรองเบอร์ 1 ที่ทราบน้ าหนัก ห่อให้มิดชิด แล้วใส่ลงใน
หลอดส าหรับใส่ตัวอย่าง  
 
 3.  น าหลอดตัวอย่างใส่ลงใน Extraction cup  
 
 4. เติมปิโตรเลียมอีเทอร์ลงในขวดส าหรับสกัดไขมัน 70 มิลลิลิตร จากนั้นน าหลอดใส่ตัวอย่าง
ใส่ลงไป 
 
 5.  ประกอบอุปกรณ์ชุดสกัดไขมัน พร้อมทั้งเปิดน้ าหล่ออุปกรณ์ควบแน่น และเปิดสวิทซ์ให้
ความร้อน 
 
 6. กดปุ่ม Set และกดลูกศรขึ้นหรือลงเพ่ือเลือกอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัด (105 องศาเซลเซียส) 
เวลาที่ใช้ในการสกัด (Extraction time) (45 นาที) เวลาส าหรับการล้าง (Washing time) (30 นาที) 
และเวลาส าหรับการระเหยตัวท าละลาย (30 นาที) 
 
 7.  น า Extraction cup ออกจากเครื่องสกัด ทิ้งให้ตัวท าละลายระเหยออกให้หมดในตู้ควัน 
 



 8.  น า Extraction cup อบในตู้ที่อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส จนแห้งใช้เวลาประมาณ 
30 นาที ทิ้งให้เย็นในโถดูดความชื้น 
 
 9. ชั่งน้ าหนักแล้วอบซ้ านานครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งผลต่างของน้ าหนักสองครั้งติดต่อกัน
ไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
 10.  ค านวณหาปริมาณไขมันจากสูตร 
 

ปริมาณไขมัน (ร้อยละโดยน้ าหนัก) = น้ าหนักไขมันหลังอบ X100 
  น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 

 
การหาปริมาณเถ้า (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 1.  เผาถ้วยกระเบื้องเคลือบในเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง ปิด
สวิตซ์เตาเผาแล้วรอประมาณ 30 นาที เพ่ือให้อุณหภูมิภายในเตาเผาลดลงก่อน แล้วน าออกจาก
เตาเผาใส่ในโถดูดความชื้น ปล่อยให้เย็นจนถึงอุณหภูมิห้องแล้วชั่งน้ าหนัก 
 
 2.  เผาซ้ าอีกครั้งละประมาณ 30 นาที และท าซ้ าเหมือนข้อ 1 จนได้ผลต่างของน้ าหนักทั้ง
สองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
 3.  ชั่งตัวอย่างให้ได้น้ าหนักแน่นอนประมาณ 1 กรัม ใส่ในถ้วยกระเบื้องเคลือบซึ่งทราบ
น้ าหนักแล้ว น าไปเผาในตู้ควันจนหมดควัน แล้วจึงน าเข้าเตาเผา ตั้งอุณหภูมิเตาเผาไว้ที่ 550 องศา
เซลเซียส และท าซ้ าเหมือนข้อ 1 
 
 4.  ค านวณหาปริมาณเถ้าจากสูตร 

 
ปริมาณเถ้า (ร้อยละโดยน้ าหนัก) = น้ าหนักตัวอย่างหลังเผา X 100 

  น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
 
 
 
 



การหาปริมาณใยอาหาร (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 1. ท าการเผา Fritted glass crucible ด้วยเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน           
2 ชั่วโมง รอจนกระทั่งเย็นลง และเก็บไว้ในโถดูดความชื้น ท าการชั่งน้ าหนัก (ทศนิยม  4 ต าแหน่ง) 
และจดบันทึก 
 
 2. ชั่งตัวอย่างซึ่งผ่านการสกัดเอาไขมันออกแล้ว (ประมาณ 1 กรัม) ลงในFritted glass 
crucible ที่ทราบน้ าหนักแล้ว จดบันทึกน้ าหนักตัวอย่างโดยละเอียด (ทศนิยม 4 ต าแหน่ง) 
 
 3.  วาง Fritted glass crucible บนอุปกรณ์ให้ความร้อนซึ่งต่อเข้ากับอุปกรณ์ควบแน่น แล้ว
เปิดน้ าหล่ออุปกรณ์ควบแน่น 
 
 4.  เติมกรดซัลฟูริก ที่มีความเข้มข้นร้อยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร และเปิดสวิตซ์ไฟ 
ตั้งโปรแกรมให้ความร้อน 
 
 5.  ต้มให้เดือดนาน 30 นาที 
 
 6. ปล่อยกรดออกจากบีกเกอร์ โดยปรับวาล์วไปที่ Vacuum” 
 
 7.  ล้างด้วยน้ าร้อนประมาณ 40-50 มิลลิลิตร จ านวน 3 ครั้ง (จนกระทั่งน้ าล้างหมดความ
เป็นกรด) 
 
 8.  เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้นร้อยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร และต้ม
ต่ออีก 30 นาท ี
 
 9.  ล้างด้วยน้ าร้อนประมาณ 40-50 มิลลิลิตร จ านวน 3 ครั้ง (จนกระทั่งน้ าล้างหมดความ
เป็นด่าง) 
 
 10.  ล้างด้วยอะซิโตนปริมาณ 30 มิลลิลิตร 
 
 11.  น า Fritted glass crucible ที่มีตัวอย่างอบให้แห้งในตู้อบอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส 
ประมาณ 2 ชั่วโมง แล้วทิ้งให้เย็นในโถดูดความชื้น 
 



 12. ชั่งน้ าหนักแล้วอบซ้ าอีกครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งได้ผลต่างของน้ าหนักที่ชั่งสองครั้ง
ติดกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
 13.  น า Fritted glass crucible พร้อมกากที่อบแห้งแล้วไปเผาเช่นเดียวกับวิธีการวิเคราะห์
หาปริมาณเถ้า (อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง) 
 
 14.  ค านวณหาปริมาณใยอาหาร จากสูตร 

 
ปริมาณใยอาหาร (ร้อยละโดย = ผลต่างของน้ าหนักตัวอย่างหลังอบและหลังเผา X 100 

น้ าหนัก)  น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



วิธีการวิเคราะห์ทางกายภาพ 
 

การวัดลักษณะเนื้อสัมผัส 
 

วิ เคราะห์ เนื้อสัมผัสแบบ  Texture Profile Analysis (TPA)  ด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส  
(TA.XT plus, Stable Micro Systems Texture analyzer, Surrey, ประเทศอังกฤษ) ท าการเตรียม
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก หั่นตัวอย่างเป็นชิ้นขนาด กว้าง × ยาว  × สูง เท่ากับ 2.5 × 2.5 × 2.5 
เซนติเมตร วัดลักษณะเนื้อสัมผัสด้วยหัววัดแบบ Cylindrical probe ขนาด 50 มิลลิเมตร (P/50) โดย
กดลงบนตัวอย่างด้วยอัตรเร็ว 1 มิลลิเมตร/วินาที แล้วหยุดเคลื่อนที่นาน 1 วินาที จากนั้นหัววัดจะกด
ลงบนตัวอย่างอีกครั้งด้วยความเร็วเท่าเดิม (Gomez et. al., 2007) บันทึกค่าความแข็ง (Hardness) 
ความสามารถในการยึดเกาะกันภายในชิ้นอาหาร (Cohesiveness) การเกาะตัวกันของอาหาร 
(Adhesiveness) คว ามยื ดหยุ่ น  ( Springiness)  พลั ง ง านการ เคี้ ย วอาหารกึ่ ง แข็ งกึ ง เหลว 
(Gumminess) และพลังงานการเคี้ยวอาหารแข็ง) (Chewiness) ท าการตรวจวัดตัวอย่างละ 5 ซ้ า 

 
วิเคราะห์ภาพโครงสร้างของเนื้อเค้ก  
 

โดยท าการตัดขวางเนื้อเค้ก บันทึกภาพโดยใช้กล้องถ่ายภาพดิจิตอล (Sony DSC RX100 
mark4, Sony Inc., ญี่ปุ่น) ถ่ายภาพด้วยแสงธรรมชาติ ตั้งค่าการถ่ายภาพโดยใช้ค่ารูรับแสง (f)  ความ
เร็วชัตเตอร์ และความไวแสง ( ISO) เท่ากับ 7.1 1/125 และ 640 ตามล าดับ ความละเอียด 
4,864×3,648 พิกเซล ตั้งกล้องท ามุม 90 องศา ระยะห่างระหว่างชิ้นเค้กกับกล้อง 10 เซนติเมตร 
เพ่ือให้ได้ภาพตัวอย่างชิ้นเค้กที่ดีที่สุดตลอดการทดลอง ภาพถ่ายตัวอย่างเค้กตรวจวัดด้วยโปรแกรม 
ImageJ (National Institute of Health, USA) เพ่ือนับจ านวนฟองอากาศ และขนาดฟองอากาศ 
ภาพถ่ายตัวอย่างเค้กถูกตัดให้มีขนาด 2×2 เซนติเมตรในอัตราส่วน 1:1 รายงานผลภาพตัวอย่างเค้ก
ในรูปแบบของภาพโทนสีเทา และขาว-ด า (binary) ดัดแปรงวิธีของ Rodríguez-García (2014) 

 
วัดปริมาตรของตัวอย่างเค้ก 
 

วัดปริมาตรของตัวอย่าง โดยการแทนที่ด้วยเมล็ดงาขาว (ดัดแปลงวิธีจาก AACC, 2000) เริ่ม
จากการวัดปริมาตรของภาชนะที่จะใช้วัดปริมาตรของบัตเตอร์เค้ก (ภาชนะที่ใช้เป็นภาชนะที่สามารถ
บรรจุบัตเตอร์เค้กที่ต้องการวัดปริมาตรได้ทั้งก้อน) โดยใส่เมล็ดงาขาวให้เต็มภาชนะ แล้วปาดผิว
ด้านบนให้เรียบ เทเมล็ดงาออกจากภาชนะ จากนั้นวางบัตเตอร์เค้กทั้งก้อนลงในภาชนะใบเดิม เท
เมล็ดงาลงไปให้เต็มภาชนะ ปาดผิวด้านบนให้เรียบ วัดปริมาตรของเมล็ดงาที่เหลืออยู่โดยใช้กระบอก



ตวง บันทึกปริมาตรเมล็ดงาขาวที่เหลืออยู่ เป็นค่าปริมาตรของบัตเตอร์เค้กในหน่วยลูกบาศก์
เซ็นติเมตร (cm3) โดยเทียบจากปริมาตร 1 มิลลิลิตร (ml) มีค่าเท่ากับ 1 ลูกบาศก์เซ็นติเมตร (cm3) 

 
การตรวจวัดค่าค่าสี 
 

วัดค่าสี (CIE L* a* b*) ด้วยเครื่องวัดค่าสี รุ่น Color Flex 45/0 ยี่ห้อ Hunter Lab ประเทศ
สหรัฐอเมริกา ซึ่งค่าสี L* (ค่าความสว่าง มีค่า 0-100 โดย 0 หมายถึง วัตถุมีสีเข้ม, 100 หมายถึง วัตถุ
มีสีอ่อน) a* (+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง, - หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) และb* (+ หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง,     
- หมายถึง วัตถุมีสีน้ าเงิน) 
 

1. ปรับเทียบเครื่องโดยใช้แผ่นแก้วสีด า แผ่นพลาสติกสีขาว และแผ่นพลาสติกสีเขียว 
ตามล าดับ 

2. ใส่ตัวอย่างลงในภาชนะแก้วใสทรงกระบอก โดยใส่ให้มีความหนาประมาณครึ่งหนึ่งของ
กระบอก 

3. น าภาชนะใส่ตัวอย่างวางลงในช่องใส่ตัวอย่าง และครอบภาชนะใส่ตัวอย่างด้วยฝาครอบ
พลาสติกสีด า อ่านค่าสี L* a* b* ที่วัดได้ จดบันทึกค่าตัวอย่างท่ีวัดได้ 

 



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

 ภาคผนวก  จ  
 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

 ภาคผนวก  ฉ  
 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เค้กด้วยแป้งเปลือกทุเรียน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 



 
 

 



 
 

 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

 ภาคผนวก  ฉ  
 ประวัติคณะผู้วิจัย  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ประวัติคณะผู้วิจัย 
 
หัวหน้าโครงการวิจัย 
 
1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) ว่าที่ร้อยตรีจักราวุธ  ภู่เสม 

 (ภาษาอังกฤษ) Acting Sub Lt. Chakkrawut  Bhoosem 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 1 6001 90000 07 7 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน   

ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ต าแหน่งบริหาร หัวหน้างานกีฬา   
เงินเดือน  21,010  บาท 
เวลาที่ใช้ท าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 02-665-3888 ต่อ 5523  โทรสาร 02-665-3800 
E-mail: chakkrawut.b@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

2550 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วท.ม. 
(คหกรรมศาสาตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศา
สตร์ 

2555 

 
 
6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

-  



7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงานวิจัย  
7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

- 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  

7.2.1 การเพ่ิมมูลค่ากากบีทรูทในผลิตภัณฑ์มัฟฟิ่น 
7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว :  

7.3.1 ขนมขี้หนูพลังงานต่ า (Kanom Kee-Noo (Rice Flour Meal Streamed) Low 
Calorie) 

7.3.2 การพัฒนาและแปรรูปข้าวสังข์หยดในผลิตภัณฑ์ขนมเกลียว 
7.3.3 ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อคุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับ

ของมัฟฟ่ิน 
7.3.4 การเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑ์มาการองด้วยร าข้าวสังข์หยด 
7.3.5 การพัฒนาต ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท ายากเพ่ือการอนุรักษ์ 
7.3.6 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกประเภทผัดจากเปลือกแตงโมเหลือทิ้ง 
7.3.7 การพัฒนาศักยภาพเปลือกทุเรียนในผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

7.4 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดับนานาชาติ 
- 
วารสารระดับชาติ 
- 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
- เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และจักราวุธ ภู่เสม. 2556. ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อ

คุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับของมัฟฟ่ิน (Effect of beetroot pulp 
added on physical properties and acceptability of muffin). ใน. การประชุม
วิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้ งที่ 5, กรุงเทพฯ, ประเทศไทย, หน้า 
371. 

 
 
 



ประวัติคณะผู้วิจัย 
 
ผู้ร่วมโครงการวิจัย 
 
1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นายเจตนิพัทธ์  บุณยสวัสดิ์ 

 (ภาษาอังกฤษ) Mr. Jetniphat Bunyasawat 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน: 3 1701 00029 61 9 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน   

ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ต าแหน่งบริหาร - 
เวลาที่ใช้ท าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 02-665-3888 ต่อ 5523  โทรสาร 02-665-3800 
E-mail: jadeniphat.b@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
วิทยาเขตโชติเวช 

2542 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต คศ.ม. 
(คหกรรมศาสาตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2549 

 
6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร เบเกอรี่ อาหารนานาชาติ อาหารยุโรป และ
อาหารไทย  
7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงานวิจัย  



7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
- 

7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  
7.2.1 การพัฒนาศักยภาพเปลือกทุเรียนในผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
7.2.2 โครงการวิจัยคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
7.2.3 การศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมไดฟูกุ 
7.2.4 ผลของการใช้น้ านมข้าวโพดทดแทนน้ าในขนมไดฟูกุ 

7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว :  
7.3.1 การพัฒนาศักยภาพเปลือกทุเรียนในผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
7.3.2 คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษา

แห่งชาติของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ประจ าปี
งบประมาณ 2554 

7.3.3 โครงการวิจัย  การใช้ประโยชน์จากบัวหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหารเพ่ือเพ่ิม
มูลค่า 

7.3.4 ขนมข้ีหนูพลังงานต่ า 
7.3.5 ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อคุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับ

ของมัฟฟ่ิน 
7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท า

การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
7.4.1 การพัฒนาศักยภาพเปลือกทุเรียน งบประมาณ 2561 

7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดับนานาชาติ 
- 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
- เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และจักราวุธ ภู่เสม. 2556. ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อ
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