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การผลิตแป้งเปลือกทุเรียน (durian rind flour-DRF ) ที่เหมาะสม โดยใช้เปลือกทุเรียนสด 3 สาย

พันธุ์ คือ พันธุ์ชะนี (CN) หมอนทอง (MT) และก้านยาว (KY) ด้วยวิธีที่การแตกต่างกัน 3 วิธี เปลือกทุเรียน
ก่อนเข้าเตาอบลมร้อนทั้งสามวิธีมีกระบวนมีกระบวนการเตรียมที่แตกต่างกัน วิธีที่ 1 (TD-Tray Dry) วิธีที่ 2 
(SD-Stream Dry) ส่วนวิธีที่ 3 (BD-Boil Dry)  

เปลือกทุเรียนพันธุ์ชะนี พันธุ์หมอนทอง และพันธุ์ก้านยาว เมื่อผ่านกระบวนการอบแห้ง และปั่น
เป็นผงแล้ว พบว่า เปลือกทุเรียนพันธุ์ชะนี วิธีการท าแห้งแบบที่ 2 (SD-Stream Dry) ให้ปริมาณมากที่สุด 
รองลงมาคือ เปลือกทุเรียนพันธุ์ก้านยาว ส่วนเปลือกทุเรียนที่ให้ปริมาณน้อยที่สุด คือ เปลือกทุเรียนพันธุ์
หมอนทอง วิธีที่ 2 ปริมาณเปลือกทุเรียนผงที่ได้ มีสาเหตุจากปริมาณน้ าหนักของผลทุเรียนทั้งผล สายพันธุ์
ทุเรียน และอายุการเก็บ พบว่า ทุเรียนพันธุ์ก้านยาว มีชั้นของเปลือกส่วนที่เป็นสีขาวมากที่สุด รองลงมาคือ
ทุเรียนพันธุ์ชะนี ส่วนทุเรียนพันธุ์หมอนทองมีส่วนของชั้นเปลือกสีขาวน้อยที่สุด ทุเรียนที่มีน้ าหนักโดยรวม
ต่อผลมาก จะมีเปลือกชั้นสีขาวมากกว่าทุเรียนที่มีน้ าหนักโดยรวมต่อผลน้อย ซึ่งมีผลต่อน้ าหนักของเปลือก
ทุเรียนทั้ง 3 สายพันธุ์ในการท าเป็นผง  

องค์ประกอบทางเคมีของเปลือกทุเรียนทั้ง 3 สายพันธุ์ ส่วนใหญ่เป็นใยอาหารหยาบ มีส่วน -
ประกอบหลัก คือ เซลลูโลส (cellulose) และลิกนิน (lignin) ซึ่งจัดเป็นใยอาหารชนิดที่ไม่ละลายน้ า ส าหรับ
ใยอาหารชนิดที่ละลายน้ าที่พบในเปลือกทุเรียน คือ เพคติน  

คุณภาพของเปลือกทุเรียนผงในวิธีที่ 2 ให้สีอ่อนสุด รองลงมาคือวิธีที่ 3 ส าหรับวิธีที่ 1 ให้สีที่เข้ม
ที่สุด ความเป็นกรด-ด่างของเปลือกทุเรียนสด และเปลือกทุเรียนผง มีความเป็นกรด ความข้นหนืดของ
เปลือกทุเรียนเกิดจากเพคตินซึ่งเป็นสารประกอบประเภทโพลีแซคคาไรด์ 

ส าหรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาศักยภาพแป้งเปลือกทุเรียน ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจมากที่สุดในทุกด้านของการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

การเตรียมเปลือกทุเรียนผงทั้ง 3 วิธี ยังมีส่วนที่ไม่สามารถตีป่นเป็นผงได้ ในการศึกษาครั้งต่อไป 
ควรศึกษาวิธีการเตรีมเพื่อให้ได้ทุเรียนผงที่ไม่มีส่วนเหลือที่ไม่สามารถตีป่นเป็นผงได้ 

 
ค าส าคัญ: ทุเรียน เปลือกทุเรียน เปลือกทุเรียนผง แป้ง 
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Suitable durian rind flour production (durian rind flour-DRF) was three strain different 
durian rind were used include Chanee (CN), Monthong (MT) and Kan Yao (KY). Three methods 
of durian rind were used. 1 (TD-Tray Dry), 2 (SD-Stream Dry) and 3 (BD-Boil Dry). 

Chanee, Monthong and Kan Yao Durian rind after drying and powdered process was 
found drying method 2 (SD-Stream Dry) to the highest yield of durian rind, Kan Yao the 
second and the lowest durian rind is Monthong. The total weigh, strain and shelf life of 
durian was affect to durian rind powder volume. Kan Yao is high volume of the white rind, 
the second is Chanee and Monthong is lowest in white rind. The most total weigh of durian 
was affect to white durian rind in the other hand durian low total weigh was affect to white 
durian rind to the durian rind powder. 

Crude fiber is the mainly of chemical compositions of the three strain different durian 
rind. Cellulose and lignin as non-soluble dietary fiber. The soluble fiber found in durian rind 
is pectin. 

The quality of durian rind powder in Method 2 gave the lightest color, followed by 
Method 3 for Method 1 to give the darkness color. Acidity of durian peel and durian rind 
powder acidic. The viscosity of durian rind is derived from pectin-a polysaccharide 
compound. 

For the communication of technology, the potential development of durian rind 
flour powder at the Faculty of Home Economics Technology, the participants were most 
satisfied in all aspects. 

Preparation of durian peel powder in all 3 ways, there are parts that can not be 
powdered. In the next study. It is recommended to study the method to obtain powdered 
durian that cannot be powdered. 
 
Keywords: Durian, Durian rind, Durian rind powder and Flour 
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บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 
ทุเรียนเป็นผลไม้เศรษฐกิจที่ส ำคัญอันดับต้นของประเทศ มีพ้ืนที่ปลูกประมำณ 600,000 ไร่ 

แต่ละปีจะมีผลผลิตประมำณ 500,000-550,000 ตัน มูลค่ำประมำณ 10,000-12,000 ล้ำนบำท 
สำมำรถน ำเงินเข้ำประเทศจำกมูลค่ำกำรส่งออกปีละประมำณ 5,600 ล้ำนบำท ส่วนประเทศ อ่ืนๆ มี
ปริมำณและมูลค่ำแตกต่ำงกันไป(ปรำโมช, 2556) ทุเรียนที่นิยมบริโภค ได้แก่ หมอนทอง ชะนี และ
ก้ำนยำว และนอกจำกนี้ยังมีพันธุ์อ่ืนได้แก่ กระดุมทอง พวงมณี เป็นต้น แต่ไม่เป็นที่นิยมมำกนัก  

 
ทุเรียนหมอนทอง มีลักษณะ ผลขนำดใหญ่ น้ ำหนักผลตั้งแต่ 2.0 - 4.5 กก. ทรงผลยำว 

(oblong) ก้ำนผลแหลม ไหล่ผลกว้ำง พูเห็นชัดเจน เปลือกค่อนข้ำงบำง เนื้อหนำหยำบ สีเหลืองอ่อน 
รสหวำนจัดกลิ่นน้อย 

 
ทุเรียนชะนี มีลักษณะ ผลเป็นรูปทรงกระบอก (cylindroidal) หรือทรงไข่ ปลำยแหลม ขนำด

ผลปำนกลำง กลำงผลป่อง (ellipsoidal) พูเห็นเด่นชัด ร่องพูไม่ลึก เนื้อละเอียดและเหนียว สีเหลือง
เข้ม รสหวำนมัน กลิ่นแรง แต่เนื้อไม่หนำนัก 

 
ทุเรียนก้ำนยำว ผลทรงกลม (round) หรือทรงลิ้นจี่ (obovate) คือ ค่อนข้ำงยำว มีไหล่ผล 

ด้ำนขั้วผลกว้ำงและเรียวไปทำงก้ำนผล ขนำดไม่โตนัก พูไม่เด่นชัด ก้ำนผลยำวเห็นได้ชัด เนื้อบำง สี
เหลืองละเอียดและเหนียว เมล็ดโต  รสหวำนมัน กลิ่นน้อย เนื้อไม่ค่อยแฉะเละแม้ว่ำจะสุกเกินไปบ้ำง 
เมล็ดโตจ ำนวนเมล็ดมำก 

 
เปลือกทุเรียนเป็นส่วนประกอบของผลทุเรียนที่มีควำมส ำคัญมำกในกำรห่อหุ้ มเนื้อ และ

เปลือกทุเรียน  ที่จะท ำให้เนื้อส่วนในมีควำมอร่อยตำมสำยพันธ์ โดยเพรำะพันธ์ ชะนี จะมีส่วนเปลือก
ที่หนำ แต่เมื่อได้ลิ้มรองรสชำติของเนื้อ เปลือกทุเรียนเป็นวัสดุเหลือทิ้งที่มีปริมำณมำก โดยเปลือก
ทุเรียนจะมีน้ ำหนักมำกกว่ำครึ่งหนึ่งของน้ ำหนักทุเรียนทั้งผล ในฤดูที่ทุเรียนให้ผลผลิตมำก เปลือก
ทุเรียนเหลือทิ้งกลำยเป็นเป็นขยะซึ่งส่งผลเสียกระทบต่อสภำวะแวดล้อมได้อย่ำงมำก มีรำยงำน
กำรศึกษำรูปแบบวิธีกำรสกัดและคุณสมบัติของเพคตินจำกเปลือกทุเรียน (Wai et al., 2009) แต่ยังไม่
มีกำรศึกษำอย่ำงจริงจังเกี่ยวกับกำรสกัดเพคตินจำกทุเรียนของไทยซึ่งเป็นพืชสงวนและเป็นพืช
เศรษฐกิจส ำคัญ โดยเฉพำะทุเรียนพันธุ์หมอนทองซึ่งเป็นพันธุ์ที่ได้รับควำมนิยมในตลำดเนื่องจำกมี



รสชำดดี ให้ปริมำณเนื้อมำก จึงท ำให้กำรผลิตป้อนตลำดจ ำนวนมำกกว่ำทุเรียนพันธุ์อ่ืนและปัจจุบัน
เกษตรกรยังสำมำรถปรับปรุงให้มีผลผลิตเกือบตลอดทั้งปี เปลือกทุเรียนเป็นวัสดุเหลือทิ้งทำง
กำรเกษตรที่พบปริมำณมำกในฤดูกำลเก็บเกี่ยว โดยที่องค์ประกอบของเปลือกทุเรียนพบวืำมีปริมำณ
เส้นใยสูงมำก สอดคล้องกับกำรรำยงำนของ โศรดำ และคณะ(2553) ได้ท ำกำรศึกษำกำรเสริมใย
อำหำรจำกเปลือกทุเรียนต่อคุณภำพของขนมปังขำว พบว่ำ กำรเพ่ิมปริมำณใยอำหำรจำกเปลือก
ทุเรียนโดยกำรทดแทนส่วนของแป้งในขนมปังในระดับที่เพ่ิมขึ้นมีแนวโน้มจะที่ท ำให้ปริมำตรของขนม
ปังลดลง มีสีคล้ ำมำกข้ึน มีเนื้อสัมผัสนิ่มลง เหนียวเหนอะเพ่ิมข้ึน และยืดหยุ่นตัวลดลง  

 
คณะผู้วิจัยเล็งเห็นถึงคุณสมบัติทำงเคมีและคุณสมบัติทำงกำยภำพของเปลือกทุเรียนที่ยังไม่มี

ผู้ใดเห็นคุณค่ำ และประโยชน์ในกำรน ำมำใช้เป็นส่วนประกอบอำหำร คณะผู้วิจัยจึงมีควำมคิดที่จะน ำ
เปลือกทุเรียนมำตำกแห้งแล้วบดเป็นแป้งเพ่ือใช้ในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ขนมไทย เครื่องดื่ม เบเกอรี 
และอำหำรแปรรูป  โดยร่วมกับสวนชุมชนสวนทุเรียนคุณจันทนำ จันทเลิศ ต ำบลพลวง อ ำเภอคิชกูฏ 
จังหวัดจันทบุรี เพ่ือใช้ส่วนเปลือกทุเรียนที่เหลือทิ้งให้เกิดประโยชน์สูงสุดในกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์เบ
เกอรี พร้อมบริโภคให้กับกลุ่มคน ทุกเพศ ทุกวัย ได้ต่อไป 

 
1.2 วัตถุประสงค์ของโครงกำรวิจัย 
                     

1.2.1 เพ่ือศึกษำกรรมวิธีกำรผลิตแป้งเปลือกทุเรียน 3 สำยพันธุ์ ได้แก่   หมอนทอง ชะนี และ
ก้ำนยำว 

1.2.2 เพ่ือศึกษำคุณสมบัติทำงเคมีของแป้งจำกเปลือกทุเรียน 
1.2.3 เพ่ือศึกษำคุณคุณสมบัติทำงกำยภำพของแป้งจำกเปลือกทุเรียน 
1.2.4 เพ่ือถ่ำยทอดเทคโนโลยีกำรกำรพัฒนำศักยภำพแป้งเปลือกทุเรียน 

 
1.3 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

 
1.3.1 ข้อมูลจำกกำรศึกษำกำรเตรียมแป้งฟลำวจำกเปลือกทุเรียน คุณสมบัติทำงเคมีและ

กำยภำพ สำมำรถน ำไปใช้ประโยชน์ในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรและเครื่องดื่มได้อย่ำง
เหมำะสม รวมทั้งกำรพัฒนำอำหำรและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภำพ นอกจำกนี้ยังเป็นกำรน ำส่วน
ที่เหลือจำกกำรจ ำหน่ำยเนื้อทุเรียนมำใช้ประโยชน์อย่ำงคุ้มค่ำและเป็นผลดีต่อสิ่งแวดล้อม
อย่ำงยั่งยืน 

1.3.2 ลดทรัพยำกรที่เหลือทิ้งจำกชุมชน และเป็นอีกทำงเลือกในกำรเพ่ิมรำยได้แก่เกษตรกรและ
ชุมชน 

 



1.4 ขอบเขตของโครงกำรวิจัย 
 

กำรพัฒนำแป้งเปลือกทุเรียน  ที่เหลือจำกกำรตัดแต่งเพ่ือบริโภคมำแปรรูป เพ่ือเพ่ิมมูลค่ำของ
เปลือกทุเรียน โดยใช้เปลือกทุเรียน 3 สำยพันธุ์ คือ หมอนทอง ชะนี และก้ำนยำว  ศึกษำหลักกำร 
และกรรมวิธีของกำรผลิตแป้งจำกเปลือกทุเรียน  ท ำกำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงเคมี และคุณสมบัติ
กำยภำพ และทำงประสำทสัมผัส 

 
1.5 กรอบแนวควำมคิดของโครงกำรวิจัย  
 

 



บทท่ี 2 

 

ตรวจเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
2.1 แนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1.1 ทุเรียน 

 
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  ท้องใบสีน  าตาล เส้นใบ
ด้านล่างนูนเด่นดอก  เป็นดอกช่อ 3-30 ดอก เกิดตามล าต้นและก่ิง เป็นดอกสมบูรณ์เพศทรงระฆังยาว 
1-2 เซนติเมตร ดอกมีกลีบดอกห้ากลีบ มีสีขาวและมีกลิ่นหอม ผลเป็นผลสดเดี่ยว เปลือกผลสีเขียวมี
หนามแหลม แตกตามแต่ละส่วนของผลเรียกเป็นพู เมื่อสุกจะมีสีน  าตาลอ่อน ผลยาวได้ถึง 3 เซนติเมตร 
หนัก 1-3 กิโลกรัม เนื อในจะนิ่มกึ่งอ่อนกึ่งแข็งมีสีขาว เมื่อสุกสีเหลืองมีรสหวาน เมล็ดกลมรีมีเยื่อหุ้ม
เปลือกสีน  าตาลผิวเรียบ เนื อในเมล็ดสีขาวมีรสฝาด  ดอกทุเรียนมีขนาดใหญ่ มีน  าหวานมาก ส่งกลิ่น
หนักหอมเอียน เป็นลักษณะเฉพาะของดอกไม้ที่ถูกผสมเกสรโดยค้างคาวบางชนิดที่กินน  าหวานและ
เกสรดอกไม้ งานวิจัยในประเทศมาเลเซียและประเทศไทยพบว่าทุเรียนส่วนใหญ่รับการผสมเกสรจาก
ค้างคาวเล็บกุด (Eonycteris spelaea)  ซึ่งเป็นค้างคาวถ  ากินผลไม้ ปัจจุบันนี ค้างคาวดังกล่าวมีจ 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  ทุเรียนมีฤทธิ์ต้ านออกซิเดชันปี 
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 ปีเดียวกันนี นักวิจัยชาวโปแลนด์พบว่า ทุเรียนหมอนทองมีฤทธิ์ต้าน
ออกซิเดชันดีกว่าพันธุ์ชะนีและก้านยาว และพบว่าทุเรียนหมอนทองมีฤทธิ์ลดไลพิดในพลาสม่าและคง
ปริมาณสารต้านออกซิเดชันในหนูไขมันสูงได้ (คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏร าไพ
พรรณี, 2556) 

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

และแข็งสีน  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 เนื อ 
(aril) ที่รับประทานได้มีประมาณ 20-35% ของน  าหนักผล สีเนื อขึ นอยู่กับพันธุ์ ส่วนมากมีสีเหลืองอ่อน
ถึงเหลืองเข้มและมีกลิ่นแรง กลิ่นส่วนใหญ่มาจากส่วนประกอบของ thiols, esters, hydrogen 
sulphide และ diethyl sulphide การไว้ผลต่อต้นจะขึ นอยู่กับขนาดต้นซึ่งจะไว้ผลประมาณ 50-150 
ผล/ต้น การเจริญเติบโตของผลเป็นแบบ simple sigmoid curve การพัฒนาของผลใช้เวลาประมาณ 
90-150 วันหลังดอกบาน โดยจะสะสมน  าหนักมากที่สุดในช่วง 50-80 วันหลังดอกบาน ลักษณะของ
ใบ ช่อดอก และผลของทุเรียนแสดงไว้ในภาพที่ 1 

 



 
 

ภาพที่ 2.1 ลักษณะของใบ ช่อดอก และผลของทุเรียน 
ที่มา : คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏร าไพพรรณี, 

2556 



ทุเรียน (Durio  zibethinus Murr.) เป็นผลไม้เขตร้อนที่มีลักษณะแตกต่างจากไม้ผลชนิดอ่ืนๆ 
ผลปกคลุมเต็มไปด้วยหนามทรงพิรามิด ผลประกอบด้วย 5 พู  ภายในผลมีเนื อและเมล็ดที่เจริญมาจาก
เยื่อหุ้มเมล็ดและเป็นส่วนที่ใช้รับประทาน รสชาติหวานมันมีคุณค่าทางอาหารสูง และมีกลิ่นเฉพาะตัว
เป็นที่นิยมของผู้บริโภค ทุเรียนเป็นผลไม้ที่เจริญได้ดีในเขตร้อนชื น อุณหภูมิ  24 – 30 องศาเซลเซียส 
ความชื นสัมพัทธ์ 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  

 
ปัจจุบันประเทศไทยเป็นประเทศผู้ผลิตและผู้ส่งออกทุเรียนรายใหญ่ของโลก ซึ่งตลาดหลัก

ส าคัญของไทยคือ ประเทศจีน โดยส่งออกในรูปทุเรียนสดประมาณร้อยละ 90 ของการส่งออกทั งหมด 
ในปี 2555 – 2559 การส่งออกทุเรียนสดและผลิตภัณฑ์ของไทยเพ่ิมขึ นจาก 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 คาดว่าจะมีเนื อที่ให้ผล 595,896 ไร่ ผลผลิต 652,000 ตัน และผลผลิตต่อไร่ 1,094 

กิโลกรัม เพ่ิมขึ นจาก 578,861 ไร่ ผลผลิต 561,803 ตัน และผลผลิตต่อไร่ 971 กิโลกรัม ในปี 2559 
ร้อยละ 2.94 ร้อยละ 16.05 และร้อยละ 12.72 ตามล าดับ เนื อที่ให้ผลเพ่ิมข้นจากปีที่แล้ว เนื่องจาก
การขยายเนื อที่ปลูกใหม่ปี 2555 เริ่มให้ผลผลิต ประกอบกับในช่วง 3-4 ปีที่ผ่านมาราคาที่เกษตรกร
ขายได้อยู่ในเกณฑ์ดี จึงจูงใจให้เกษตรกรดูแลรักษาสวนทุเรียนเป็นอย่างดี ส าหรบผลผลิตต่อไร่คาดว่า
เพ่ิมขึ น หากสภาพภูมิอากาศ ในปี 2560 เอื ออ านวยต่อการออกดอกและติดผล (ส านักงานเศรษฐกิจ
เกษตร, 2557) 

 
 
 



 
 

ภาพที่ 2.2 ปริมาณการบริโภคทุเรียนภายในประเทศและการส่งออก 
ที่มา : ดัดแปลงจาก ส านักงานเศรษฐกิจเกษตร, 2557 

 
2.1.2 แป้ง 

แป้งเป็นอาหารหลักที่จ าเป็นส าหรับมนุษย์มาช้านานเนื่องจากแป้งเป็นแหล่งอาหารที่ให้
พลังงานแกร่างกายสูง ดังนั นวัตถุดิบส่วนใหญ่ที่ใช้ในการผลิตแป้ง ได้แก่ ธัญพืชชนิดต่างๆ ดังภาพที่ 
2.3 พืชประเภทหัว เช่น มันส าปะหลัง มันฝรั่ง ท้าวยายม่อม ดังภาพที่ 2.4 ล าต้น ได้แก่ สาคู ดัง
ภาพที่ 2.5 แป้งบางชนิดสามารถผลิตได้จากผล เช่น กล้วยไข่ กล้วยหอมทอง กล้วยหักมุก และ
กล้วย(กุหลาบ และขวัญชัย, 2556) ดังภาพที่ 2.6 แป้งทุเรียน(เวียง และคณะ, 2551) ดังภาพที่ 
2.7  และแป้งบางชนิดได้จากเมล็ด เช่น แป้งเมล็ดขนุน(ดารารัตน และคณะ, 2554) ดังภาพที่ 2.8  
เป็นต้น กรรมวิธีการผลิตแป้งมีดังนี  

 
2.1.2.1 การผลิตแป้งจากธัญพืช 

ธัญพืชหมายถึง พืชตระกูลหญ้าที่เราใช้เมล็ดเป็นอาหาร ธัญพืชที่ส าคัญ ได้แก่ 
ข้าวเจ้า ข้าวสาลี ข้าวโพด ข้าวโอ๊ต ข้าวไรย์ และข้าวบาร์เลย์ การผลิตแป้งจากเมล็ดธัญพืชจากข้าว
ต่างๆ เช่น แป้งข้าวเจ้า (rice flour) เป็นแป้ง (flour) ที่ผลิตจากการบดเมล็ดข้าว (rice) มีทั งแป้ง
ข้าวเจ้าและแป้งข้าวเหนียว วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตคือ ข้าวหักหรือปลายข้าว กรรมวิธีการผลิต
โดยทั่วไปมีกรรมวิธีการผลิต 3 วิธี คือ วิธีโม่แห้ง วิธีโม่น  า และวิธีผสม (ภาพที่ 2.3)  



 
 

ภาพที่ 2.3 กรรมวิธีการผลิตแป้งข้าว 
ที่มา : ดัดแปลงจาก  Wrigley et al., 2004 

 
การผลิตแป้งข้าวด้วยการโม่แห้ง ได้จากการน าข้าวมาท าความสะอาด ( cleaning) เพื่อ

แยกสิ่งสกปรกออก แล้วจึงน าไปบดให้ป็นแป้งจะมีคุณภาพต่ า เพราะเม็ดแป้งค่อนข้างหยาบและมี
สิ่งเจือปนสูง อายุการเก็บรักษาสั น เพราะเกิดกลิ่นหืน ( rancidity) ได้ง่ายเพราะมีปริมาณไขมันสูง 
และถูกท าลายจากแมลงได้ง่าย ส่วนการผลิตแป้งข้าวด้วยวิธีการโม่น  า เป็นวิธีการผลิตแป้งข้าว 
 

2.1.2.2 การผลิตแป้งจากธัญพืชหัว 
พืชหัว หมายถึง พืชที่มีรากหรือล าต้นใต้ดินของพืชที่ใช้สะสมอาหาร เพื่อการ

งอกและการเจริญเติบโตเป็นต้นใหม่ต่อไป ลักษณะเป็นหัวอยู่ใต้ดิน มีรูปร่างต่างๆ เช่น กลม กลมรี 
กลมยาว หรือรูปร่างไม่แน่นอนโดยอาหารที่พืชสะสมไว้ในหัว 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

ภาพที่ 2.4 วิธีการผลิตแป้งมันฝรั่ง 
ที่มา : ดัดแปลงจาก  BeMiller and Whistler, 2009 
 



   

 หัวท้าวยายม่อมปอกเปลือก ล้างท าความสะอาด สับให้เป็นชิ นเล็ก  
   

 ปั่นรวมกับน  าให้ละเอียด  
   

 กรอง ตั งทิ งไว้ 24 ชั่วโม เพื่อให้เกิดการตกตะกอน  
   

 
เปลี่ยนน  าใหม่ คนให้เข้ากัน ตั งทิ งไว้ 24 ชั่วโม เพ่ือให้เกิดการตกตะกอน 

ท าซ  าหลายๆ รอบจนกว่าน  าด้านบนจะใสสะอาด 
 

   

 รินน  าออก น าแป้งที่ตกตะกอนตากแดดจนแห้งสนิท  
   

 บดหรือปั่นให้ละเอียด  
   

 แป้งท้าวยายม่อม  

   

 
ภาพที่ 2.5 กรรมวิธีการผลิตแป้งจากพืชประเภทหัว 
ที่มา : ดัดแปลงจาก  ยุทธนา, 2556 
 

2.1.2.3 กรรมวิธีการผลิตแป้งจากพืชประเภทล าต้น 
แป้งนอกจากได้มาจากเมล็ด และหัวแล ้ว ล าต ้นของพืชบางชนิดเมื ่อ

เจริญเติบโตเต็มที่จะมีแป้งสะสมอยู่ สาคูเป็นพืชในสกุลปาล์ม (Metroxylen sp.) เป็นพืชจ าพวก
ปาล์มชนิดหนึ่ง ซึ่งมีแป้งในล าต้นและน ามาผลิตเป็นสาคู ภาษามลายูเรียก sagu เป็นที่พบตามที่ชื น
แฉะ ถิ่นก าเนิดอยู่ที่นิวกินีและหมู่เกาะโมลุกกะประเทศอินโดนีเซีย และบริเวณใกล้เคียง กระจาย
พันธุ์ในอินโดนีเซีย มาเลเซีย ปาปัวนิวกินี และตอนใต้ของไทย ต้นสาคูที่อายุ 9 ปี ขึ นไปจะสะสม
แป้งในล าต้นมาก เมื่อโค่นต้นจะจะลอกเอาแป้งที่มีลักษณะข้นเหนียวมาท าอาหารได้ เป็นอาหารที่
ใช้ในยามขาดแคลนข้าว ในเกาะบอร์เนียว โดยน าแป้งไปใส่ถุงเสื่อแขวนไว้ให้ลอดช่องออกมาเป็น
เม็ดๆ น าไปตากแห้ง แล้วจึงน าไปท าอาหาร เมื่อเริ่มมีพ่อค้าจากจีนและตะวันตกเข้ามาค้าขายใน
บริเวณหมู่เกาะโมลุกกะ เมื่อได้ชิมอาหารที่ปรุงจากสาคูและมีความชื่นชอบท าให้แป้งสาคูกลายเป็น



สินค้า ก่อนจะถูกแทนที่ด้วยเม็ดสาคูที่ท าจากแป้งมันส าปะหลัง แป้งสาคูบริสุทธิ์มีอะไมโลสร้อยละ 
23.95-26.59 และอะไมโลเพกติน 43.69-48.4 (Liestianty et al., 2016) 
 

   

 เตรียมเนื อล าต้นสาคูขนาด 15x50 เซนติเมตร ปริมาณ 5 กิโลกรัม  
   

 ขูดเป็นผงละเอียด  
   

 เติมน  า 20 ลิตร ผสมให้เข้ากัน  
   

 กรอง  
   

 รินน  าออก น าแป้งที่ตกตะกอนตากแดดจนแห้งสนิท  
   

 บดหรือปั่นให้ละเอียด  
   

 แป้งสาคู  

   

 
ภาพที่ 2.6 กรรมวิธีการผลิตแป้งจากพืชประเภทล าต้น 
ที่มา : ดัดแปลงจาก  อัมพวัน และคณะ, 2545 

 
2.1.2.4 กรรมวิธีการผลิตแป้งจากพืชประเภทผล 

ปัจจุบันมีงานวิจัยต่างๆ เกิดขึ นเป็นจ านวนมาก แป้งนอกจากได้มาจากเมล็ด 
หัว และล าต้นของพืชแล้ว พืชบางชนิดที่มีผลและในผลมีปริมาณคาร์โบไฮเดตรสูงได้แก่ กล้วย ซึ่งมี
ความสามารถน ามาผลิตเป็นแป้งเพื่อใช้ทดแทนแป้งบางชนิดในการผลิตขนม จุฑา และคณะ 
(2554) รายงานว่า กล้วยน  าว้าดิบมาสามารถน ามาแปรรูปเป็นแป้งกล้วยได้ โดยในแป้งกล้วยมี
ปริมาณคาร์โบไฮเดตรสูงถึงร้อยละ 84.78  แป้งกล้วยที่ผลิตได้สามารถน ามาใช้ทดแทนแป้งสาลีใน
การผลิตขนมอบได้ถึงร้อยละ 50  
 



   

 
ท าความสะอาดกล้วย และลวกที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส  

เป็นเวลา 45 วินาท ีน าขึ นแล้วแช่ลงในน  าเย็น 
 

   

 ปอกเปลือก แล้วหั่นเป็นชิ นบางๆ  
   

 
แช่ชิ นกล้วยในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้น  
0.1 เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 30 นาที น าขึ นแล้วผึ่งให้สะเด็ดน  า 

 

   

 
อบแห้งแบบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  
จนกระท่ังความชื นสุด ท้ายเท่ากับ 5-6 เปอร์เซ็นต์ 

 

   

 บดให้ละเอียด แล้วร่อนผ่านตะแกรง 80 เมช  
   

 แป้งกล้วย  

   

 
ภาพที่ 2.7 กรรมวิธีการผลิตแป้งจากพืชประเภทผล 
ที่มา : ดัดแปลงจาก  จุฑา และคณะ, 2554 
 

9.1.1 กรรมวิธีการผลิตแป้งจากพืชประเภทเมล็ด 
เมล็ดของพืชสามารถน ามาเข้าสู่กระบวนการท าแป้งได้ เมล็ดของพืชบางชนิด

ในส่วนของเอ็นโดเสปิร์มมีศักยภาพในการน ามาท าเป็นแป้งฟลาวได้ และยังมีคุณประโยชน์ในแง่
ของเป็นอาหารในกลุ่มท าหน้าที่พิเศษนอกเหนือจากคุณค่าทางโภชนาการปกติ แป้งมะพร้าว เป็น
แหล่งที่ดีของเส้นใยอาหาร (dietary fiber) โดยมีปริมาณใยอาหารสูงถึงร้อยละ 60 โดยน  าหนัก ซึ่ง
จ าแนกเป็นเส้นใยอาหารชนิดที่ไม่ละลายน  าร้อยละ 56 และเส้นใยอาหารที่ละลายน  าร้อยละ 4 
สามารถน ามาประยุกต์ใช้เป็นวัตถุดิบในผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ (Functional food) โดยมี
รายงานว่าใยอาหารช่วยลดความเสี่ยงในการเกิดโรคต่างๆ ได้แก่เบาหวาน หลอดเลือดหัวใจ และ
มะเร็งล าไส้ (Trinidad et al., 2006) 
 
 



   

 กากมะพร้าวที่เหลือจากการคั นกะทิ  
   

 ลวกด้วยน  าเดือด นาน 1.30 นาท ีเกลี่ยกากมะพร้าวลงในถาด  
   

 อบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  
   

 กากมะพร้าวที่มีความชื นน้อยกว่าร้อยละ 3  
   

 บดให้ละเอียด แล้วร่อนผ่านตะแกรงขนาด 60 เมช  
   

 แป้งมะพร้าว  

   

 
ภาพที่ 2.8 กรรมวิธีการผลิตแป้งจากมะพร้าว 
ที่มา : ดัดแปลงจาก  Trinidad et al., 2006 

 
2.1.3 ใยอาหาร 

เส้นใยอาหาร (Dietary fiber) คือ ส่วนที่เป็นโครงสร้างของผนังเซลล์ของพืช ไม่ถูกย่อย
ในระบบทางเดินอาหารของมนุษย์ แต่อาจจะถูกย่อยโดยจุลินทรีย์บางชนิดในทางเดินอาหารของ
มนุษย์จึงไม่ให้พลังงาน เช่น ผัก ผลไม้ เมล็ดธัญพืช 

2.1.3.1 ประเภทของเส้นใยอาหาร 
2.1.3.1.1 ใยอาหารชนิดไม่ละลายน  า ( insoluble fiber) หมายถึง เส้นใย

อาหารที่ไม่ละลายน  า แต่จะพองตัวได้ในน  าเหมือนฟองน  า (ไม่มี
ความหนืด) ท าให้เพิ่มปริมาตรน  าในกระเพาะอาหาร ช่วยเพิ่ม
กากอาหาร และช ่วยท าความสะอาดทางเด ินอาหาร เมื ่อ
รับประทานเข้าไปแล้วจึงรู้สึกอิ่ม โดยเส้นใยชนิดนี แบคทีเรียใน
ล าไส้ใหญ่จะไม่สามารถย่อยได้ จึงช่วยเพ่ิมเนื ออุจจาระ ลดปัญหา
อาการท้องผูก และช่วยลดความเสี่ยงของมะเร็งล าไส้ใหญ่ได้อีก
ด้วย เช่น เซลลูโลส (Cellulose), ลิกนิน (Lignin), เฮมิเซลลูโลส 
(Hemicellulose) เป็นต้น 



2.1.3.1.2 ใยอาหารชนิดละลายน  า (soluble fiber) หมายถึง เส้นใยอาหาร
ที ่ละลายได้ในน  าแล้วดูดซับน  าไว้ก ับตัว ใยอาหารชนิดนี  เมื ่อ
ละลายน  าจึงมีความหนืดเพิ่มขึ น มีลักษณะเป็นเจล สามารถจับ
น  าตาลและดูดซับน  ามันได้ ซึ่งใยอาหารชนิดนี ร่างกายของเราจะ
ย่อยเองไม่ได้ แต่แบคทีเรียที่อาศัยอยู่ในล าไส้ใหญ่จะสามารถย่อย
ได้ 

2.1.3.2 ประโยชน์ของใยอาหาร 
2.1.3.2.1 ใยอาหารช่วยควบคุมระดับน  าตาล ช่วยลดการดูดซึมของน  าตาล 

จึงมีผลดีต่อผู ้ที ่เป็นเบาหวาน ผู ้เป็นเบาหวานที่รับประทานใย
อาหารประมาณ 8-20 กรัมต่อ 100 กรัมของคาร์โบไฮเดรต ตะ
สามารถช่วยลดระดับกลูโคสและอินซูลินได้ประมาณ 20-50% 
เ ชื ่อ ก ัน ว ่า ใ ยอ าหารชน ิดละลายน  า จ ะช ่ว ย เ พิ ่ม  glucose 
tolerance แต่ใยอาหารที่ไม่ละลายจะไม่มีผลเลยหรืออาจมีผล
เพียงเล็กน้อย 

2.1.3.2.2 ช่วยลดระดับไขมันในเลือด ช่วยจับไขมันในอาหาร ป้องกันโรค
หลอดเลือดหัวใจอุดตัน ใยอาหารชนิดละลายน  าสามารถช่วยลด
ระดับโททัลและแอลดีแอลคอเลสเตอรอล (ไขมันเลว) ในเลือดได้ 
และการรับประทานใยอาหารในข้าวโอ๊ตและเบต้ากลูแคนใน
ปริมาณ 3-15 กรัมต่อวัน จะช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลได้
ประมาณ 5-15% (จะเห็นได้ชัดในในผู้ที่มีระดับไขมันในเลือดสูง) 
ส่วนใยอาหารที่ไม่ละลายน  าเช่นเซลลูโลสและ Wheat bran จะ
ไม่มีผลต่อระดับคอเลสเตอรอลในเลือด 

2.1.3.2.3 ช่วยเพ่ิมภูมิต้านทานโรคให้กับร่างกาย 
2.1.3.2.4 ช่วยป้องกันการเกิดโรคหัวใจ 
2.1.3.2.5 ใยอาหารมีประโยชน์ต่อการท าหน้าที่ของทางเดินอาหารส่วนต้น 

โดยใยอาหารชนิดละลายน  าเท่านั นจะท าให้อาหารอยู่ในกระเพาะ
นานขึ น โดยการฟอร์มตัวเป็นเจลเหนียวในกระเพาะ ส าหรับ
ผลกระทบต่อการดูดซึมของสารอาหาร พบว่าใยอาหารที่ละลาย
น  าจะช่วยลดการดูดซึมของกลูโคสผ่านเยื่อบุผิวของล าไส้ ช่วยลด
การดูดซึมของไขมัน จึงมีประโยชน์ต่อการควบคุมระดับไขมันใน
เลือดและระดับกลูโคส ใยอาหารบางชนิดอาจมีผลต่อการดูดซึม
โปรตีน เพคตินและโพลีแซ็กคาไรด์ของถั ่วเหลืองจะจับตัวกับ 



cation (แคทไอออน) ท าให้ลดการดูดซึมของแร่ธาตุบางชนิด เช่น 
แคลเซียม ธาตุเหล็ก แมกนีเซียม ทองแดง และสังกะสี 

2.1.3.2.6 ผลดีจากขบวนการ fermentation ของใยอาหารต่อระบบของ
ล าไส้ใหญ่ เอนไซม์ในทางเดินอาหารของมนุษย์จะไม่สามารถย่อย
ใยอาหารได้ แต่แบคทีเรียในล าไส้ใหญ่และซีกั่มจะสามารถท าได้ 
และยังสามารถ ferment ใยอาหารได้ด้วย ท าให้ได้กรดไขมัน
สายสั น รวมไปถึงพลังงานและแก๊สต่างๆ กรดไขมันสายสั นจะถูก
ดูดซึมผ่านเยื่อบุผนังของล าไส้ใหญ่ เมื่อเข้าไปอยู่ในเยื่อบุแล้วมัน
จะถูกใช้เป็นพลังงาน โดยประโยชน์ของกรดไขมันสายสั นมีดังนี  
ช่วยลด pH ในล าไส้ ลดปริมาณยูเรียและแอมโมเนีย ช่วยควบคุม
การเคลื่อนไหวของกระเพาะและล าไส้ ส่งเสริมการดูดซึมน  าและ
โซเดียม ซึ่งจะมีประโยชน์ต่อผู้ป่วยท้องเสีย 

2.1.3.2.7 ช่วยกระตุ ้นการเจริญเติบโตของเยื ่อบุผิวหนังของไอเลี ่ยมและ
ล าไส้ใหญ่ ให้พลังงานแก่ host (จะเป็นผลดีในกรณีที ่ host มี
ภาพวะการดูดซึมสารอาหารบกพร่อง) ช่วยท าให้เกิดความสมดุล
ขอ งแบคท ีเ ร ีย ใ นล า ไ ส ้ ช ่ว ย ในขบว นกา ร เมแทบอล ิซ ึม 
(metabolism) ของกลูโคสและไขมัน และกรดไขมันบิวไทเรทจะ
ช่วยป้องกันการเป็นมะเร็งของล าไส้ใหญ่ช่วยส่งเสริมการท าหน้าที่
และการเจริญเติบโตของแบคทีเรียชนิดดีในล าไส้ใหญ่ 

2.1.3.2.8 ใยอาหารมีผลต่อเยื่อบุผิวในล าไส้ ท าให้เยื ่อบุผิวหนังของล าไส้
แข็งแรง จากการศึกษาในสัตว์ทดลองพบว่าใยอาหารสามารถช่วย
ในการเจริญเติบโตของเยื่อบุผิวในไอเลี่ยมและล าไส้ใหญ่ได้ โดย
จะท าให้ล าไส้มีน  ามากขึ น ยาวขึ น และล าไส้มีคริปท์ลึกขึ น และ
การรับประทานทั งใยอาหารที่ละลายน  าและใยอาหารที่ไม่ละลาย
น  าจะช่วยป้องกันการห่อเหี่ยวของเยื่อบุผิวหนังของล าไส้ ได้ดีกว่า
การเลือกรับประทานใยอาหารละลายน  าเพียงอย่างเดียว 

2.1.3.2.9 ช่วยป้องกันและรักษาอาการท้องผูกและท้องเสีย โดยใยอาหาร
ชนิดที ่เป็นเซลลูโลสจะมีคุณสมบัติในการอุ้มน  า ท าให้อุจจาระ
อ่อน ขับถ่ายได้ดี ท้องไม่ผูก จึงช่วยลดโอกาสการเป็นโรคริดสีดวง
ทวาร ล าไส้โป่งพอง รวมไปถึงมะเร็งล าไส้ใหญ่ 

2.1.3.2.10 ใยอาหารช่วยในการขับถ่ายของล าไส้ใหญ่ ใยอาหารไม่ละลายน  า
สามารถช่วยเพิ่มเนื อของอุจจาระได้ เนื่องจากไม่สลายตัวล าไส้



ใหญ่และยังสามารถจับกับน  าได้ด้วย จึงช่วยท าให้อุจจาระอ่อนนุ่ม 
แต่ถ้าเป็นใยอาหารชนิดหยาบจะท าให้เกิดเนื ออุจจาระมากขึ น 
ส่วนใยอาหารละลายน  าจะท าให้มีเนื ออุจจาระน้อย และถ้าเป็นใย
อาหารที่ถูก ferment ได้ดีก็จะท าให้ล าไส้ใหญ่มีแบคทีเรียเพิ่ม
มากขึ น ท าให้เกิดแก๊สในอุจจาระได้มาก จึงอาจเพิ่มปริมาตรและ
น  าหนักของอุจจาระได้ ใยอาหารที่ละลายน  ามักจะไม่ลด transit 
time ของล าไส้ใหญ่ ส่วยใยอาหารที่ไม่ละลายน  าจะลด transit 
time ของล าไส้ใหญ่ ส่วนใยอาหารชนิดไม่ละลายน  าจะท าให้การ
ถ่ายอุจจาระถี่ขึ นจากเดิมที่ถ่ายน้อย 

2.1.3.2.11 ช่วยป้องกันมะเร็งล าไส้ใหญ่ และช่วยป้องกันการดูดซึมของสาร
ก่อมะเร็ง เพราะใยอาหารจะช่วยท าให้ขับถ่ายออกมาได้เร็ว และ
ลดการสัมผัสต่อผนังล าไส้ 

2.1.3.2.12 ใยอาหารสามารถช่วยในการลดน  าหนักหรือควบคุมน  าหนักได้ 
เนื่องจากท าให้ปริมารของอาหารมีมากขึ น มีการดูดน  าเข้ามาใน
ทางเดินอาหาร ท าให้รู้สึกอิ่มเร็ว การบริโภคอาหารก็ลดน้อยลง
ตามไปด้วยความส าคัญของใยอาหารในทารกและเด็กนับวันยิ่งมี
ความส าคัญเพิ่มมากขึ น เพราะในน  านมแม่จะมีใยอาหารชนิด
ละลายน  ามากกว่า 150 ชนิด จึงได้มีการเติมใยอาหารบางชนิดลง
ในนมผงดัดแปลส าหรับทารกเพ่ือให้คล้ายนมแม่มากขึ น 

 
2.1.3.3 ผลเสียของใยอาหาร 

แม้ว่าใยอาหารจะมีประโยชน์ต่อร่างกายของเรามากมายเส้นใยอาหารแต่การ
รับประทานในปริมาณมากจนเกินไปก็อาจส่งผลเสียต่อร่างกายได้เช่นกัน เช่น  

2.1.3.3.1 ใยอาหารจะไปลดการดูดซ ึมของสารอาหารบางชน ิด เช ่น 
แคลเซียม ธาตุเหล็ก แมกนีเซียม ทองแดง และสังกะสี เป็นต้น 

2.1.3.3.2 ใยอาหารอาจส่งผลเสียต่อทางเดินอาหารได้ เช่น อาเจียน มีแก๊ส
ในกระเพาะและล าไส้ ล าไส้เคลื่อนไหวเร็วกว่าปกติและปวดท้อง 
เป็นต้น 

2.1.3.3.3 ส าหรับในผู้ที่ต้องให้อาหารทางสายยาง ใยอาหารที่หยาบอาจจะ
ท าให้เกิดการอุดตันในสายยางได้ 

 
 



2.2 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 

Penjumras et al. (2014) ได้ท าการศึกษาการสกัดและลักษณะเฉพาะของเซลลูโลสจาก
เปลือกทุเรียน โดยเปลือกทุเรียนที่ใช้ในการทดลองน ามาจากจังหวัดพัทลุง ท าการสกัดเซลลูโลส
จากเปลือกทุเรียนตามวิธีของ Tawakkal et al. (2012) โดยการบดเปลือกทุเรียนด้วยเครื่องบด ชั่ง
น  าหนักเปลือกทุเรียน โดยแต่ละตัวอย่างหนัก 20 กรัม ล้างด้วยน  าปะปา พักให้สะเด็ดน  าแล้วแช่ลง
ในสารละลายของกรดอะซิติก และกรดเกลือ ปริมาตร 640 มิลลิตร ใช้ระยะเวลา 5 ชั่วโมงในการ
แยกลิกนิน จากนั นให้ความร้อนด้วยวิธีวอร์เตอร์บาร์ธเป็นเวลา 12 ชั่วโมง จากนั นน าออกจาก
สารละลาย แล้วล้างด้วยน  าปะปา จะได้โฮโลเซลลูโลสมีลักษณะเป็นเส้นใยสีเหลือง จากนั นน าไป
ฟอกสีด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ ความเข้มข้นร้อยละ 17.5 เป็นเวลา 5 นาที จ านวน 3 
ครั ง  จากนั นล้างด้วยน  าเปล่าจะได้เซลลูโลส แล้วน าเข้าอบด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียส 12 ชั่วโมง ลักษณะที่ได้มีสีขาวดังภาพที่ 9 
 

 
 

ภาพที่ 2.9 (a) เปลือกทุเรียนที่ไม่ได้ผ่านการฟอกสี (b) โฮโ,เซลลูโลส และ (c) 
เซลลูโลส 

ที่มา : Penjumras et al., 2014 
 

Unhasirikul et al. (2013) ได้ท าการศึกษาการผลิตน  าตาลจากเปลือกทุเรียนด้วยวิธีการย่อย
ด้วยกรด โดยกรดที่ใช้มี 3 ชนิด ประกอยด้วย กรดซัลฟูริก(H2SO4) กรดเกลือ(HCL) และกรด
ฟอสฟอริก(H3PO4) ที่ความเข้มข้น 0.5 และ 2.0 ร้อยละโดยปริมาตร ระยะเวลาที่ใช้ 15 ถึง 60 
นาที ผลการศึกษาประสิทธิภาพการย่อยด้วยกรดซัลฟูร ิก (H2SO4) กรดเกลือ(HCL) และกรด
ฟอสฟอริก(H3PO4) พบว่า มีปริมาณน  าตาลในเปลือกทุเรียนร้อยละ 72.15-77.55, 70.78-80.99 
และ 73.33-77.34 ตามล าดับ ประสิทธิภาพการย่อยด้วยด้วยกรดซัลฟูริก และกรดเกลือเพ่ิมขึ นเมื่อ
เพ่ิมระดับความเข้นข้นของกรดขึ น ในขณะที่การย่อยด้วยกรดฟอสฟอริก ไม่ส่งผลกระทบต่อค่าของ
ปร ิมาณน  าตาลร ีด ิวซ ์ และปริมาณน  าตาลทั  งหมด ใน ขณะที ่ระยะเวลาไม่ม ีผลกระทบต่อ
ประสิทธิภาพการย่อยด้วยกรดซัลฟูริก และกรดเกลือ ในขณะที่การย่อยด้วยกรดฟอสฟอริกต้องใช้



ระยะเวลาเพิ่มขึ น การย่อยด้วยกรดซัลฟูริก และกรดเกลือท าให้พบน  าตาลกลูโคส ฟรุกโตส และ
ไซโลส ในขณะที่การย่อยด้วยกรดฟอสฟอริกพบน  าตาลกลูโคสและฟรุกโตส 

Kitprathaung et al. (2013) ท าการศึกษา ผลของสารสกัดเจลพอลิแซ็กคาไรด์จากเปลือก
ทุเร ียน Durio zibethinus ต ่อการตอบสนองทางภูม ิคุ ้มก ัน จ  านวนแบคทีเร ียและปริมาณ
โคเลสเตอรอลในไก่ โดยการศึกษานี มีวัตถุประสงค์เพ่ือประเมินผลของพอลิแซ็กคาไรด์เจล (PG) ใน
ฐานะอาหารเสริม ในด้านการเพิ่มน  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) นอกจากนี พบว่าจ านวนโคโลนีที่สงสัยว่าเป็นซัลโมเนลลาลดลงอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบระหว่างไก่กลุ่มทดลองและกลุ่มควบคุม (p<0.05) และไม่พบ
โคโลนีที่สงสัยว่าเป็นซัลโมเนลลาในกลุ่มทดลอง ระดับโคเลสเตอรอลในพลาสมาในไก่กลุ่มทดลองมี
ระดับต่ ากว่าไก่กลุ่มควบคุม นอกจากนี ปริมาณโคเลสเตอรอลในกล้ามเนื อของไก่ที่ได้รับ PG 3 
กรัม/100 กรัม มีระดับต่ ากว่าไก่กลุ่มควบคุมที่ไม่ได้รับ PG อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
ดังนั น PG ในอาหารมีประโยชน์ในการส่งเสริมสุขภาพไก่เนื อในด้านการต้านแบคทีเรีย การกระตุ้น
ภูมิคุ้มกันและการลดลงของโคเลสเตอรอล 
 
 
 
 
 

 
 
 



บทท่ี 3 
 

วิธีการด าเนินการทดลอง 
 

3.1. วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
 

3.1.1. วัตถุดิบที่ใช้ในการวิจัย 
3.1.1.1. เปลือกทุเรียนพันธุ์ชะนี 
3.1.1.2. เปลือกทุเรียนพันธุ์หมอนทอง 
3.1.1.3. เปลือกทุเรียนพันธุ์ก้านยาว 

 
3.1.2. อุปกรณ์ที่ใช้ในการท าวิจัย 

3.1.2.1. อุปกรณ์ครัวเช่น มีด เขียง ถาด ฯลฯ 
3.1.2.2. เครื่องสับผสม (รุ่น K45 1V ยี่ห้อ Electrolux, EU) 
3.1.2.3. ชั่งไฟฟ้าทศนิยม 3 ต าแหน่ง (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) 

 
3.1.3. 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. แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 5-Point just about right 

 



3.1.4. อุปกรณ์ส าหรับการวิเคราะห์ทางกายภาพ 
3.1.4.1 เครื่องวัดค่าสี (Hunter lab/ Miniscan รุ่น XE Plus, USA) 
3.1.4.2 เครื่องวัดค่า pH (รุ่น 420 A ยี่ห้อ ORION, USA) 
3.1.4.3 เครื่องวัดความชื น (รุ่น HC103  ยี่ห้อ Mettlet Toledo, Switzerland) 
3.1.4.4 เครื่องวัดปริมาณน  าอิสระ (water activity, aw)  (รุ่น Aqualab CX2, 

Decagon Device, Inc., USA.) 
3.1.4.5 เครื่องวัดความข้นหนืดของอาหาร Rapid Visco Analyser (รุ่น RVA-4 

ยี่ห้อ Newport Scientific, Australia) 
3.1.4.6 เครื่องชั่งดิจิทอล ทศนิยม 4 ต าแหน่ง (รุ่น ED323S  ยี่ห้อ Sartorius, 

Germany) 
 

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 ต าแหน่ง 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 ถ้วยอลูมิเนียมส าหรับหาความชื 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 

 
 
 



3.2. วิธีการทดลอง 
 
3.2.1 การศึกษากรรมวิธีการผลิตแป้งเปลือกทุเรียน 

ศึกษากรรมวิธีการผลิตแป้งเปลือกทุเรียนที่เหมาะสม โดยใช้เปลือกทุเรียนสด 3 สายพันธุ์ 
คือพันธุ์ชะนี หมอนทอง และก้านยาว  โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) โดยศึกษากรรมวิธีที่แตกต่างกัน 3 วิธี  

 
3.2.1.1 การผลิตแป้งเปลือกทุเรียน วิธีที่ 1 การอบแห้งแบบธรรมดา (cabinet drier) 

ล้างท าความสะอาดเปลือกทุเรียนผึ่งให้สะเด็ดน  า ชั่งน  าหนักเปลือกทุเรียน 1,000 กรัม หั่นเปลือกส่วน
สีเขียวออกใช้เฉพาะเปลือกด้านในสีขาว หั่นเป็นชิ นหนา 2 มิลลิเมตร น าใส่ เครื่องสับผสม 
(Electrolux) บดนานประมาณ 2 นาที จะได้เม็ดขนาด 2 มิลลิเมตร ชั่งน  าหนัก จากนั นเทเปลือก
ทุเรียนที่ผ่านการสับผสมลงในถาดขนาด 15.75×23.5 นิ ว เกลี่ยให้สม่ าเสมอแล้วน าเข้าอบที่อุณหภูมิ 
70 องศาเซลเซียส (Fagor) จนมีความชื นไม่เกินร้อยละ 7 จากนั นพักไว้จนอุณหภูมิลดลงเท่ากับ
อุณหภูมิห้อง  ชั่งน  าหนัก ท าการบดด้วยเครื่องปั่นอาหาร (Hamilton Beath) นาน 2 นาที พักเครื่อง 
2 นาที แล้วท าการปั่นซ  าอีกครั ง น าออกจากเครื่องปั่นแล้วร่อนผ่านตะแกรงร่อนแป้ง ชั่งน  าหนัก น า
แป้งเปลือกทุเรียนบรรจุลงในถุงขนาด 100 กรัม แล้วบรรจุแบบสุญญากาศ (Sirman) และน าไปใช้ใน
การศึกษาขั นต่อไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
   
 เปลือกทุเรียนล้างท าความสะอาดชั่งน  าหนัก   
   
 ตัดส่วนที่เป็นเปลือกแข็งสีเขียวออก  
   
 หั่นเป็นชิ นหนา 2 มิลลิเมตร ใส่ลงในเครื่องสับผสม  นาน 2 นาที  
   
 เกลี่ยใส่ถาดให้สม่ าเสมอแล้วน าเข้าอบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  

อบจนกระทั่งได้ความชื นไม่เกินร้อยละ 7 
 

   
 บดด้วยเครื่องปั่นอาหาร    
   
 ร่อนผ่านตะแกรงร่อนแป้ง  
   
 แป้งเปลือกทุเรียน  
   

 
ภาพที่ 3.1  ขั นตอนการเตรียมแป้งเปลือกทุเรียน วิธีที่ 1 

 
 

3.2.1.2 การผลิตแป้งเปลือกทุเรียน วิธีที่ 2 ล้างท าความสะอาดเปลือกทุเรียนผึ่งให้สะเด็ด
น  า ชั่งน  าหนักเปลือกทุเรียน 1,000 กรัม หั่นเปลือกส่วนสีเขียวออกใช้เฉพาะเปลือกด้านในสีขาว หั่น
เป็นท่อนหนาประมาณ 5 เซนติเมตร ชั่งน  าหนัก น าไปนึ่งในเตาอบ (Henny penne) นาน 10 นาที 
หั่นเป็นชิ นหนา 1 เซนติเมตร น าใส่เครื่องสับผสม (Electrolux) บดนานประมาณ 2 นาที จะได้เม็ด
ขนาด 2 มิลลิเมตร ชั่งน  าหนัก จากนั นเทเปลือกทุเรียนที่ผ่านการสับผสมลงในถาดขนาด 15.75×23.5 
นิ ว เกลี่ยให้สม่ าเสมอแล้ว น าเข้าอบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส (Fagor) จนมีความชื นไม่เกินร้อย
ละ 7 จากนั นพักไว้จนอุณหภูมิลดลงเท่ากับอุณหภูมิห้อง  ชั่งน  าหนัก ท าการบดด้วยเครื่องปั่นอาหาร 
(Hamilton Beath) นาน 2 นาที พักเครื่อง 2 นาที แล้วท าการปั่นซ  าอีกครั ง น าออกจากเครื่องปั่น
แล้วร่อนผ่านตะแกรงร่อนแป้ง ชั่งน  าหนัก น าแป้งเปลือกทุเรียนบรรจุลงในถุงขนาด 100 กรัม แล้ว
บรรจุแบบสุญญากาศ (Sirman) และน าไปใช้ในการศึกษาขั นต่อไป 



 
   

 เปลือกทุเรียนล้างท าความสะอาดชั่งน  าหนัก  
   

 ตัดส่วนที่เป็นเปลือกแข็งสีเขียวออกหั่นเป็นท่อนหนา 5 เซนติเมตร  
   

 นึ่งในเตาอบนาน 10 นาที น าออก  
   
 หั่นเป็นชิ นหนา 1 เซนติเมตร ใส่ลงในเครื่องสับผสม  นาน 2 นาที  

   

 เกลี่ยใส่ถาดให้สม่ าเสมอแล้วน าเข้าอบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  
อบจนกระทั่งได้ความชื นตามต้องการ 

 

   

 บดด้วยเครื่องปั่นอาหาร    
   

 ร่อนผ่านตะแกรงร่อนแป้ง  
   
 แป้งเปลือกทุเรียน  
   

 
ภาพที่ 3.2 ขั นตอนการเตรียมแป้งเปลือกทุเรียน วิธีที่ 2 

 
3.2.1.3 การผลิตแป้งเปลือกทุเรียน วิธีที่ 3 ล้างท าความสะอาดเปลือกทุเรียนผึ่งให้สะเด็ด

น  า ชั่งน  าหนักเปลือกทุเรียน 1,000 กรัม หั่นเปลือกส่วนสีเขียวออกใช้เฉพาะเปลือกด้านในสีขาว หั่น
เป็นชิ นหนา 2 มิลลิเมตร น าใส่เครื่องสับผสม (Electrolux) บดนานประมาณ 2 นาที ชั่งน  าหนัก 
จากนั นเติมน  าเท่าน  าหนักเปลือกทุเรียนส่วนสีขาวที่ชั่งได้  น าส่วนผสมไปต้มปิดฝาหม้อ จับเวลาหลัง
เดือด นาน 3 นาที น าออกพักให้เย็น ชั่งน  าหนัก น าส่วนผสมใส่เครื่องปั่นอาหาร (Hamilton Beath) 
ปั่นให้ละเอียด นาน 2 นาที เกลี่ยลงบนถุงพลาสติก ขนาด กว้าว X ยาว 15 X 25 นิ ว ให้มีความหนา
สม่ าเสมอกัน รองด้วยถาดรองอบ น าเข้าอบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส (Fagor) จนมีความชื นไม่
เกินร้อยละ 7 ลอกถุงพลาสติกออก พักไว้จนอุณหภูมิลดลงเท่ากับอุณหภูมิห้อง  ชั่งน  าหนัก ท าการบด
ด้วยเครื่องปั่นอาหาร (Hamilton Beath)  นาน 2 นาที พักเครื่อง 2 นาที แล้วท าการปั่นซ  าอีกครั ง 



น าออกจากเครื่องปั่นแล้วร่อนผ่านตะแกรงร่อนแป้ง ชั่งน  าหนัก น าแป้งเปลือกทุเรียนบรรจุลงในถุง
ขนาด 100 กรัม แล้วบรรจุแบบสุญญากาศ (Sirman)   และน าไปใช้ในการศึกษาขั นต่อไป 

 
   

 เปลือกทุเรียนล้างท าความสะอาดชั่งน  าหนัก  
   

 ตัดส่วนที่เป็นเปลือกแข็งสีเขียวออก  
   

 หั่นเป็นชิ นหนา 2 มิลลิเมตร ใส่ลงในเครื่องสับผสม  นาน 2 นาที  
   
 ผสมเปลือกทุเรียน กับน  าเปล่า อัตราส่วน 1:1   
   
 ต้มให้เดือดนาน 3 นาที จับเวลาหลังจากเดือด พักให้เย็น  
   
 ปั่นส่วนผสมให้ละเอียด นาน 2 นาที  
   
 เกลี่ยลงบนถุงพลาสติกให้มีความหนาเท่ากัน  

   

 น าเข้าอบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  
อบจนกระทั่งได้ความชื นไม่เกินร้อยละ 3  

 

   

 ลอกถุงพลาสติกออก บดด้วยเครื่องปั่นอาหาร    
   

 ร่อนผ่านตะแกรงร่อนแป้ง  
   
 แป้งเปลือกทุเรียน  
   

 
ภาพที่ 3.3 ขั นตอนการเตรียมแป้งเปลือกทุเรียน วิธีที่ 3 

 
 
 



3.2.2 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมี   
ท าการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างผลิตภัณฑ์เบเกอรีแต่ละชนิดตามวิธีการ

ของ  AOAC (2000) ได้แก่  ความชื น  โปรตีน  ไขมัน  เถ้า  กากใยและคาร์โบไฮเดรต  (ภาคผนวก  
ก)  จากนั นรายงานปริมาณโปรตีน  ไขมัน  เถ้า  ใยอาหารหยาบและคาร์โบไฮเดรตในรูปของร้อยละ
โดยน  าหนักแห้ง  

 
3.2.3 การศึกษาการวิเคราะห์ทางกายภาพ 

3.2.3.1 วัดค่าสีด้านค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง-เขียว (a*) และค่าสีเหลือง-น  าเงิน (b*) 
ด้วยเครื่อง (Hunter lab/ Miniscan รุ่น XE Plus) ของเปลือกทุเรียนสดหลัง
การหั่นเปลือกสีเขียวออก หลังการนึง การต้ม ชั่วโมงที่ 1 2 3 4 และ 5 ของ
การอบแห้ง จนกระทั่งได้ระดับความชื นที่ต้องการ และหลังการบดเป็นแป้ง
เปลือกทุเรียน จากเปลือกทุเรียนแต่ละสายพันธุ์ 

3.2.3.2 วัดค่า pH ดัวยเครื่องวัดค่า pH (รุ่น 420 A ยี่ห้อ ORION, USA)ของเปลือก
ทุเรียนสดหลังการหั่นเปลือกสีเขียวออก และหลังการอบแห้ง จากเปลือก
ทุเรียนแต่ละสายพันธุ์ โดยชั่งตัวอย่าง 5 กรัม น  ากลั่น 45 กรัม 

3.2.3.3 วัดปริมาณน  าอิสระ (water activity, aw) ด้วยเครื่อง (Aqualab CX2 ของ
แป้งเปลือกทุเรียนหลังการบด จากเปลือกทุเรียนแต่ละสายพันธุ์ 

3.2.3.4 วัดความข้นหนืดของเปลือกทุเรียนผงด้วยเครื่อง Rapid Visco Analyser 
(ความหนืด RVU) ของแป้งเปลือกทุเรียนหลังการบด จากเปลือกทุเรียนแต่ละ
สายพันธุ์ โดยเตรียมตัวอย่างแป้งเปลือกทุเรียน 2 กรัม ต่อน  ากลั่น 25 มิลลิลิตร 
อุณหภูมิเริ่มต้นที่ 50 องศาเซลเซียส อุณหภูมิสูงสุดที่ 95 องศาเซลเซียส เวลา
ในการรักษาอุณหภูมิสูงสุด 2 นาที 40 วินาที อุณหภูมิต่ าสุดที่ 50 องศา
เซลเซียส เวลาที่ใช้ 13 นาที ความเร็วรอบ 160 รอบ/นาที (RPM) 

 
3.2.4 การวิเคราะห์ทางสถิติ 

ท าการวิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลด้วย One-way ANOVA และท าการ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วย DMRT (Duncan’s New Multiple Range Test) 
วิเคราะห์ที่ระดับความเชื่อมั่น 0.05 (Williams and Abdi, 2010) ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปส าหรับการ
วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ SPSS (IBM SPSS version 19.0)  

 
 



3.3. การถ่ายทอดเทคโนโลยี 
การถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาศักยภาพแป้งเปลือกทุเรียน คณะผู้วิจัยได้พิจารณาบุคคลที่

สนใจ ส ารวจความต้องการของกลุ่มเป้าหมายในการฝึกอบรมการผลิตแป้งจากเปลือกทุเรียน ที่เหลือ
ทิ งจากการตัดแต่งเพ่ือบริโภคโดยการใช้แบบสอบถามประเมินความต้องการเข้ารับการฝึกอบรม ได้แก่ 
กลุ่มชุมชน วิสาหกิจชุมชน กลุ่มแม่บ้าน  สถานศึกษา  สถานประกอบการที่ผลิตอาหารแปรรูป ฯ 

 
3.4. สถานที่ท าการศึกษาทดลอง 

ห้องปฏิบัติการอาหาร 515 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร 

 
3.5. ระยะเวลาท าการวิจัย และแผนการด าเนินงานตลอดโครงการวิจัย  

ระยะเวลาด าเนินการวิจัยตั งแต่  ตุลาคม 2559 –  กันยายน 2561 
 

 



บทที่ 4 
 

ผลและวิจารณ์ 
 
4.1 ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตแป้งเปลือกทุเรียน 

 
การผลิตแป้งเปลือกทุเรียน (durian rind flour-DRF ) ที่เหมาะสม โดยใช้เปลือกทุเรียนสด 3 

สายพันธุ์ คือพันธุ์ชะนี (CN) หมอนทอง (MT) และก้านยาว (KY) ด้วยวิธีที่การแตกต่างกัน 3 วิธี โดยมี
การรวบรวมผลการวิจัยดังต่อไปนี้ จากตารางที่ 4.1 พบว่าส่วนเปลือกเขียวที่ไม่ได้ใช้ของเปลือกทุเรียน
พันธุ์ชะนี ทุเรียนพันธุ์หมอนทอง และทุเรียนพันธุ์ก้านยาว คิดเป็นร้อยละ 31.30 35.10 และ 34.20 
ตามล าดับ ส่วนเปลือกสีขาวของแปลือกทุเรียนพันธุ์ชะนี ทุเรียนพันธุ์หมอนทอง และทุเรียนพันธุ์
ก้านยาว คิดเป็นร้อยละ 68.70 64.90 และ 65.80 ตามล าดับ จึงพบว่าส่วนที่เป็นสีขาวของพันธุ์ชะนี
ได้ปริมาณมาก ทั้งนี้อาจขึ้นอยู่กับสภาวะแวดล้อมของภูมิอาหารในแต่ละปี และการบ ารุงของเจ้าของ
สวนที่มีความแตกต่างกันจึงท าให้ลักษณะความหนาของเปลือกมีความแตกแต่งกันไป 
 
ตารางท่ี 4.1 น้ าหนักเปลือกทุเรียนสดและเปลือกทุเรียนหลังการตัดแต่ง 
 

สายพันธุ์ทุเรียน น ้าหนักเปลือกก่อน
การตัดแต่ง (กรัม) 

น ้าหนักเปลือกเขียว 
(กรัม) 

น ้าหนักเปลือกขาว 
(กรัม) 

ทุเรียนพันธุ์ชะนี 1,000 313±0.18 687±0.19 
ทุเรียนพันธุ์หมอนทอง 1,000 351±0.19 649±0.16 
ทุเรียนพันธุ์ก้านยาว 1,000 342±0.17 658±0.21 

   
การเตรียมเปลือกทุรียนก่อนเข้าเตาอบลมร้อนทั้งสามวิธีมีกระบวนมีกระบวนการเตรียมที่

แตกต่างกัน วิธีที่ 1 (TD-Tray Dry) หั่นเปลือกออกใส่เครื่องบดสับ แล้วน าไปอบแห้ง วิธีที่ 2 (SD-
Stream Dry) หั่นเปลือกออกจากนั้นหั่นเป็นแท่งหนาน าไปนึ่งพักให้เย็นใส่เครื่องบดสับ แล้วน าไป
อบแห้ง ส่วนวิธีที่ 3 (BD-Boil Dry) หั่นเปลือกออกใส่เครื่องบดสับ น าไปต้มกับน้ า ใส่เครื่องบดละเอียด
อีกครั้ง เกลี่ยเป็นแผ่น แล้วน าไปอบแห้ง มีการชั่งนน้ าหนักตัวอย่างเปลือกทุเรียนแต่และวิธีการ ก่อน
การน าเข้าอบ หลังการอบ หลังการบดเป็นแป้ง 

เปลือกทุเรียนพันธุ์ชะนี พันธุ์หมอนทอง และพันธุ์ก้านยาว เมื่อผ่านกระบวนการอบแห้ง และ
ปั่นเป็นผงแล้ว พบว่า เปลือกทุเรียนพันธุ์ชะนี วิธีการท าแห้งแบบที่ 2 (SD-Stream Dry) ให้ปริมาณ



มากที่สุด รองลงมาคือ เปลือกทุเรียนพันธุ์ก้านยาว ส่วนเปลือกทุเรียนที่ให้ปริมาณน้อยที่สุด คือ 
เปลือกทุเรียนพันธุ์หมอนทอง วิธีที่ 2  

ปริมาณเปลือกทุเรียนผงที่ได้ มีสาเหตุจาก ปริมาณน้ าหนักของผลทุเรียนทั้งผล สายพันธุ์
ทุเรียน และอายุการเก็บ พบว่า ทุเรียนพันธุ์ก้านยาว มีชั้นของเปลือกส่วนที่เป็นสีขาวมากที่สุด 
รองลงมาคือทุเรียนพันธุ์ชะนี ส่วนทุเรียนพันธุ์หมอนทองมีส่วนของชั้นเปลือกสีขาวน้อยที่สุด ทุเรียนที่
มีน้ าหนักโดยรวมต่อผลมากจะมีเปลือกชั้นสีขาวมากกว่าทุเรียนที่มีน้ าหนักโดยรวมต่อผลน้อย น้ าหนัก
ของเปลือกทุเรียนทั้ง 3 สายพันธุ์ในการท าเป็นผงแสดงดังตารางที่ 4.2 

 
ตารางท่ี 4.2 น้ าหนักเปลือกทุเรียนก่อนการอบ หลังการอบ และหลังการบดเป็นแป้ง 

 
สายพันธุ์ทุเรียน น ้าหนักตัวอย่าง* 

TD SD BD 
ทุเรียนพันธุ์ชะนี 

ก่อนการอบ 650.67±0.26**b*** 642.01±0.20c 1,94702±0.57a 
หลังการอบ 105.33±0.83b 108.67±0.61a 97.67±0.15c 
หลังการบดเป็นแป้ง 77.01±0.49 c 89.67±0.08 a 79.67±0.15 b 
ส่วนทีไ่ม่สามารถบดเปน็ผงได้ 28.32±0.34a 19.00±0.25b 18.00±0.44b 

ทุเรียนพันธุ์หมอนทอง 
ก่อนการอบ 635.47±0.52b 622.34±0.01c 1,947.23±0.04a 
หลังการอบ 108.67±0.19b 106.67±0.31b 113.62±0.15a 
หลังการบดเป็นแป้ง 81.22±0.54a 71.67±0.13b 78.01±0.11c 
ส่วนทีไ่ม่สามารถบดเปน็ผงได้ 27.45±0.54c 35.00±0.54b 35.61±0.54a 

ทุเรียนพันธุ์ก้านยาว    
ก่อนการอบ 663.03±0.04b 692.33±0.52b 2,053.07±0.27a 
หลังการอบ 120.69±0.16b 119.34±0.36b 131.35±0.25a 
หลังการบดเป็นแป้ง 88.67±0.53a 78.86±0.28b 82.76±0.52a 
ส่วนทีไ่ม่สามารถบดเปน็ผงได้ 32.02±0.27c 40.48±0.42b 48.59±0.65a 

* เปลือกทุรียนที่มีวิธีการท าแห้งที่แตกต่างกันวิธีท่ี 1 หั่นเปลือกออกใส่เครื่องบดสับน าไปอบแห้ง (TD-Tray Dry) 
วิธีที่ 2 หั่นเปลือกออกจากน้ันหั่นเป็นแท่งหนาน าไปนึ่งพักให้เย็นใส่เครือ่งบดสับแลว้น าไปอบแห้ง (SD-Stream 
Dry) ส่วนวิธีที่ 3 หั่นเปลือกออกใส่เครื่องบดสับต้มกับน้ าให้เดือดพักให้เย็นบดให้ละเอียดน าไปอบแห้ง (BD-
Boil Dry) 

** ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 3 ซ้ า 
*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05)  



4.2 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเปลือกทุเรียนผง 
 

เปลือกทุเรียนผงมีปริมาณใยอาหารสูง รองลงมาคือ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน องค์ประกอบทาง
เคมีของเปลือกทุเรียนทั้ง 3 สายพันธุ์ ส่วนใหญ่เป็นใยอาหารหยาบ มีอยู่ร้อยละ ซึ่งมีส่วนประกอบ
หลัก คือ เซลลูโลส (cellulose) ร้อยละ 50-60 ลิกนิน (lignin) ร้อยละ 5 (Putri and Kurniyati, 
2015) ซึ่งจัดเป็นใยอาหารชนิดที่ไม่ละลายน้ า ส าหรับใยอาหารชนิดที่ละลายน้ าที่พบในเปลือกทุเรียน 
คือ เพคตินร้อยละ 9.1 (Maran, 2014) 

 
4.2.1 เปลือกทุเรียนผงพันธ์ชะนี 

 
องค์ประกอบทางเคมีของเปลือกทุเรียนผงพันธ์ชะนี ประกอบด้วย ความชื้นร้อยละ 2.45-

4.89 โปรตีนร้อยละ 6.89-7.91 ไขมันในเปลือกทุเรียนผงพันธุ์ชะนีมีน้อยมาก ร้อยละ 0.27-0.56 เถ้า
ซึ่งแสดงถึงปริมาณแร่ธาตุ ในเปลือกทุเรียนผงพันธุ์ชะนีมีร้อยละ 5.79 -6.81 เปลือกทุเรียนมี
ส่วนประกอบหลัก คือ เซลลูโลส ท าให้มีใยอาหารหยาบร้อยละ 41.04-47.97 ส าหรับปริมาณ
คาร์โบไฮเดรต พบว่า เปลือกทุเรียนผงพันธุ์ชะนี มีร้อยละ 36.35-40.12 แสดงดังตารางที่ 4.3 
 
ตารางท่ี 4.3 องค์ประกอบทางเคมีของแป้งเปลือกทุเรียนผงพันธ์ชะนีที่แตกต่างกัน 3 วิธี 
 

องค์ประกอบทางเคมี 
ตัวอย่าง* 

TD SD BD 
ความชื้น 2.45±0.24**c*** 4.89±0.14a 3.77±0.13b 
โปรตีน 6.89±0.35c 7.49±0.14b 7.91±0.13a 
ไขมัน 0.27±0.25b 0.56±0.14a  0.35±0.17b 
เถ้า 6.13±0.32b 5.79±0.13b 6.81±0.13a  
ใยอาหารหยาบ 47.91±0.17a 41.26±0.16b 41.04±0.13b 
คาร์โบไฮเดรต 36.35±0.13b 40.01±0.16a 40.12±0.16a 

* เปลือกทุรียนที่มีวิธีการท าแห้งที่แตกต่างกันวิธีท่ี 1 หั่นเปลือกออกใส่เครื่องบดสับน าไปอบแห้ง (TD-Tray Dry) 
วิธีที่ 2 หั่นเปลือกออกจากน้ันหั่นเป็นแท่งหนาน าไปนึ่งพักให้เย็นใส่เครือ่งบดสับแลว้น าไปอบแห้ง (SD-Stream 
Dry) ส่วนวิธีที่ 3 หั่นเปลือกออกใส่เครื่องบดสับต้มกับน้ าให้เดือดพักให้เย็นบดให้ละเอียดน าไปอบแห้ง (BD-
Boil Dry) 

** ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 3 ซ้ า 
*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 



4.2.2 เปลือกทุเรียนผงพันธ์หมอนทอง 
 

องค์ประกอบทางเคมีของเปลือกทุเรียนผงพันธุ์หมอนทอง ประกอบด้วย ความชื้นร้อยละ 
6.54-3.44 โปรตีนร้อยละ 7.27-8.05 ไขมันในเปลือกทุเรียนผงพันธุ์หมอนทองมีน้อยมาก ร้อยละ 
0.12-0.20 เถ้าซึ่งแสดงถึงปริมาณแร่ธาตุ ในเปลือกทุเรียนผงพันธุ์หมอนทองมีร้อยละ 5.29-5.99 
เปลือกทุเรียนมีส่วนประกอบหลัก คือ เซลลูโลส ท าให้มีใยอาหารหยาบร้อยละ 51.29-59.68 ส าหรับ
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต พบว่า เปลือกทุเรียนผงพันธุ์หมอนทอง มีร้อยละ 21.10-31.09 แสดงดังตาราง
ที่ 4.4 

 
ตารางที ่ 4.4 องค์ประกอบทางเคมีของแป้งเปลือกทุเรียนผงพันธ์หมอนทองที่แตกต่างกัน 3 วิธี 

 

องค์ประกอบทางเคมี 
ตัวอย่าง* 

TD SD BD 
ความชื้น 3.44±0.17**c*** 4.32±0.64b 6.54±0.43a 
โปรตีน 8.05±0.16a 7.44±0.44b 7.27±0.63b 
ไขมัน 0.20±0.12b 0.14±0.34a  0.12±0.27a 
เถ้า 5.99±0.22a 5.72±0.43a 5.29±0.53b  
ใยอาหารหยาบ 51.29±0.12 b 51.29±0.26b 59.68±0.43a 
คาร์โบไฮเดรต 31.03±0.31a 31.09±0.37a 21.10±0.76b 

* เปลือกทุรียนที่มีวิธีการท าแห้งที่แตกต่างกันวิธีท่ี 1 หั่นเปลือกออกใส่เครื่องบดสับน าไปอบแห้ง (TD-Tray Dry) 
วิธีที่ 2 หั่นเปลือกออกจากน้ันหั่นเป็นแท่งหนาน าไปนึ่งพักให้เย็นใส่เครือ่งบดสับแลว้น าไปอบแห้ง (SD-Stream 
Dry) ส่วนวิธีที่ 3 หั่นเปลือกออกใส่เครื่องบดสับต้มกับน้ าให้เดือดพักให้เย็นบดให้ละเอียดน าไปอบแห้ง (BD-
Boil Dry) 

** ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 3 ซ้ า 
*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
4.2.3 เปลือกทุเรียนผงพันธุ์ก้านยาว 

 
องค์ประกอบทางเคมีของเปลือกทุเรียนผงพันธุ์ก้านยาว ประกอบด้วย ความชื้นร้อยละ 

3.36-5.72 โปรตีนร้อยละ 67.17-7.36 ไขมันในเปลือกทุเรียนผงพันธุ์ก้านยาวมีน้อยมาก ร้อยละ 
0.11-0.21 เถ้าซึ่งแสดงถึงปริมาณแร่ธาตุ ในเปลือกทุเรียนผงพันธุ์ก้านยาวมีร้อยละ 5.81-5.91 เปลือก



ทุเรียนมีส่วนประกอบหลัก คือ เซลลูโลส มีใยอาหารหยาบร้อยละ 46.41-53.17 ส าหรับปริมาณ
คาร์โบไฮเดรต พบว่า เปลือกทุเรียนผงพันธุ์ก้านยาว มีร้อยละ 36.53-29.13 แสดงดังตารางที่ 4.3 

 
ตารางท่ี 4.5 องค์ประกอบทางเคมีของแป้งเปลือกทุเรียนผงพันธ์ก้านยาวที่แตกต่างกัน 3 วิธี 

 

องค์ประกอบทางเคมี 
ตัวอย่าง* 

TD SD BD 
ความชื้น 4.61±0.14**b*** 3.36±0.14c 5.72±0.13a 
โปรตีน 7.17±0.15b 7.36±0.14a 7.34±0.13a 
ไขมัน 0.11±0.15b 0.15±0.14b 0.21±0.17a 
เถ้า 5.81±0.12b 5.91±0.13a 5.88±0.13a  
ใยอาหารหยาบ 53.17±0.15a 46.69±0.16b 46.41±0.13b 
คาร์โบไฮเดรต 29.13±0.13c 36.53±0.16a 34.44±0.16b 

* เปลือกทุรียนที่มีวิธีการท าแห้งที่แตกต่างกันวิธีท่ี 1 หั่นเปลือกออกใส่เครื่องบดสับน าไปอบแห้ง (TD-Tray Dry) 
วิธีที่ 2 หั่นเปลือกออกจากน้ันหั่นเป็นแท่งหนาน าไปนึ่งพักให้เย็นใส่เครือ่งบดสับแลว้น าไปอบแห้ง (SD-Stream 
Dry) ส่วนวิธีที่ 3 หั่นเปลือกออกใส่เครื่องบดสับต้มกับน้ าให้เดือดพักให้เย็นบดให้ละเอียดน าไปอบแห้ง (BD-
Boil Dry) 

** ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 3 ซ้ า 
*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
4.3 ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพ 

 
การวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพของเปลือกทุเรียนในกระบวนการวิจัยด าเนินการวัดค่าสี      

ค่า pH ปริมาณน้ าอิสระ และความข้นหนืด ของตัวอย่างการวิจัยมีผลดังต่อไปนี้  
 

4.3.1 ค่าสีของเปลือกทุเรียนพันธุ์ชะนี พันธุ์หมอนทอง และพันธุ์ก้านยาว 
 
4.3.1.1 เปลือกทุเรียนผงพันธุ์ชะนี วิธีที่ 1 

ค่าสีของเปลือกทุเรียนผงพันธุ์ชะนี  ในวิธีที่  1 เป็นการอบแห้งแบบปกติ 
(cabinet drier) ท าให้มีค่าความสว่าง (L*) ลดลง ส าหรับค่าสีแดง-เขียว (a*) และค่าสีเหลือง-น้ าเงิน 
(b*) มีค่าเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) แสดงดังตารางที่ 4.6 เมื่อระยะเวลาการอบแห้งเพ่ิมขึ้น 
จนมีความชื้นในตัวอย่างเปลือกทุเรียนไม่เกินร้อยละ 7 ซึ่งสามารถน าไปตีป่นเพ่ือให้มีขนาดเล็กลง



จนถึงขนาดเป็นผงมีขนาดที่สามารถผ่านตะแกรงร่อนขนาด 80 เมซ ได้  สีของเปลือกทุเรียนผงที่
เกิดขึ้นเป็นผลมาจากองค์ประกอบทางเคมีในเปลือกทุเรียน ได้แก่ โปรตีน และคาร์โบไฮเดรต ซึ่ง
องค์ประกอบเหล่านี้มีส่วนส่งเสริมให้เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) ซึ่งเป็นปฏิกิริยาการ
เกิดสีน้ าตาลชนิดที่ไม่ใช้เอนไซม์ (non enzymatic browning reaction) ในระหว่างการให้ความร้อน
ขณะท าการอบแห้ง (Martins et. al., 2001) 

เปลือกทุเรียนพันธุ์ชะนีก่อนการอบ ระหว่างการอบ และแป้งเปลือกทุเรียน ด้วยวิธีที่ 1 (TD-
Tray Dry) พบว่า ก่อนการอบมีค่าความสว่างมากที่สุดเมื่อท าการอบแห้งจนถึงชั่วโมงที่ 5 พบว่าค่า
ความสว่างลดลงเนื่องจากในระหว่างการให้ความร้อนเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลด้วยเอ็นไซม์ 
(enzymetic browning) เนื่องจากในเปลือกผลไม้มีสารแทนนินเมื่อเกิดการรวมตัวกับ ออกซิเจิน 
และความร้อน Ho and Rajeev (2015) รายงานว่าในเปลือกทุเรียนสดมีปริมาณของสารแทนนินอยู่
ร้อยละ 1.37 จึงเป็นสารตั้งต้นที่ท าให้เกิดสีคล้ าขึ้นเมื่อท าการอบแห้ง เมื่อค่าความสว่าง (L*) ลดลงมี
ผลท าให้ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) เพ่ิมข้ึน  

ส าหรับค่าสีของแป้งเปลือกทุเรียนพันธ์ชะนีในวิธีนี้มีค่าความสว่างมากกว่าเปลือกทุเรียนใน
ชั่วโมงที่ 2-5 เนื่องมาจากค่าสีที่ตวงวัดนั้นตรวจวัดเฉพาะพ้ืนที่ผิวภายนอก แต่เมื่อท าการตีป่นเพ่ือให้
เปลือกทุเรียนที่อบแห้งเป็นผงแป้งท าให้สีภายในของเปลือกทุเรียนที่ไม่เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาล
ผสมออกมาด้วย จึงท าให้แป้งเปลือกทุเรียนที่ได้มีสีที่ขาวกว่าเปลือกทุเรียนในชั่วโมงท่ี 2-5 

 
ตารางท่ี 4.6 ค่าสีเปลือกทุเรียนพันธุ์ชะนีก่อนการอบ ระหว่างการอบ และแป้งเปลือกทุเรียน ด้วย

วิธีที่ 1 (TD-Tray Dry) 
 

ระยะเวลา 
ค่าสีของตัวอย่างเปลือกทุเรียน* 

ความสว่าง (L*) ค่าสีแดง-เขียว (a*) ค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) 

ก่อนการอบ 95.67±0.27**a*** 2.57±0.58d 7.26±0.10d 
ชั่วโมงท่ี 1 80.10±0.05b 3.47±0.60c 17.43±0.71c 
ชั่วโมงท่ี 2 78.07±0.08c 4.76±0.79b 28.03±0.12b 
ชั่วโมงท่ี 3 77.93±0.70c 5.50±0.70a 38.60±0.60b 
ชั่วโมงท่ี 4 74.40±0.79d 5.63±0.33a 38.87±0.21b 
ชั่วโมงท่ี 5 73.53±0.13e 5.93±0.97a 39.27±0.84a 
แป้งเปลือกทุเรียน 85.01±0.80ab 4.50±0.70b 39.54±0.51a 

* ตัวอย่างค่าสีเปลือกทุเรียนพันธุ์ชะนี ด้วยวิธีที่ 1 หั่นเปลือกออกใส่เครื่องบดสับน าไปอบแห้ง (TD-Tray Dry) 
** ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 10 ซ้ า 
*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 



4.3.1.2 เปลือกทุเรียนผงพันธุ์ชะนี วิธีที่ 2 
 

ค่าสีของเปลือกทุเรียนผงพันธุ์ชะนี ในวิธีที่ 2 เป็นการอบแห้ง ที่น าเปลือก
ทุเรียนนึ่งก่อนน าเข้าอบ เปลือกทุเรียนผงมีสีที่ค่อนข้างสว่าง อยู่ในช่วงสีเหลือง-น้ าตาลอ่อน มีค่า
ความสว่าง (L*) เท่ากับ  98.77-93.56 เมื่อเปรียบเทียบกับการเตรียมเปลือกทุเรียนผงเพ่ือศึกษา
สมบัติทางกายภาพของเปลือกทุเรียนของ (Wong et al., 2008) มีค่าความสว่างเท่ากับ 67.11 
เปลือกทุเรียนผงส าหรับวิธีที่ 2 นี้ถูกน าไปนึ่งก่อนท าการอบแห้ง เป็นการยับยั้งการเกิดสีน้ าตาลที่เกิด
จากปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารประกอบฟีนอลิค ที่มีเอนไซม์เป็นตัวเรงปฏิกิริยา คือ เอนไซมโพลีฟ
น อ ล อ อ ก ซิ เ ด ส  ( polyphenol oxidase-PPO) แ ล ะ  เ ป อ ร์ อ อ ก ซิ เ ด ส  ( peroxidase-POD) 
(Kowitcharoen and Srilaong, 2009) ที่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านความสว่างของ
เปลือกทุเรียนภายหลังการอบเพ่ือบดเป็นผง  

ค่าสีเปลือกทุเรียนพันธุ์ชะนีก่อนการอบ ระหว่างการอบ และแป้งเปลือกทุเรียน ด้วยวิธีที่ 2 
(SD-Stream Dry) พบว่า ก่อนการอบมีค่าความสว่างมากที่สุดเมื่อท าการอบแห้งจนถึงชั่วโมงที่ 5 
พบว่าค่าความสว่างลดลงเนื่องจากในระหว่างการให้ความร้อนเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลด้วยความ
ร้อนแบบไม่ใช้เอ็นไซม์ (non enzymetic browning) Minh (2014) รายงานว่าในเปลือกทุเรียนสดมี
ปริมาณของน้ าตาลอยู่ร้อยละ 28 จึงเป็นสารตั้งต้นที่ท าให้เกิดสีคล้ าขึ้นเมื่อท าการอบแห้ง เมื่อค่า
ความสว่าง (L*) ลดลงมีผลท าให้ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) เพ่ิมขึ้น 
ส าหรับค่าสีของแป้งเปลือกทุเรียนพันธ์ชะนีในวิธีนี้มีค่าความสว่างมากกว่าเปลือกทุเรียนในชั่วโมงที่ 2-
5 เนื่องมาจากค่าสีที่ตวงวัดนั้นตรวจวัดเฉพาะพ้ืนที่ผิวภายนอก แต่เมื่อท าการตีป่นเพ่ือให้เปลือก
ทุเรียนที่อบแห้งเป็นผงแป้งท าให้สีภายในของเปลือกทุเรียนที่ไม่เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลผสม
ออกมาด้วย จึงท าให้แป้งเปลือกทุเรียนที่ได้มีสีที่ขาวกว่าเปลือกทุเรียนในชั่วโมงที่ 2-5 อย่างไรก็ตาม
วิธีที่ 2 นี้ได้มีการน าเปลือกทุเรียนผ่านความร้อนด้วยวิธีการนึ่งจึงเป็นการท าลายเอ็นไซม์ และสาร
แทนนินจึงท าให้แป้งทุเรียนที่ได้มีสีที่ขาว สว่างกว่าวิธีที่ 1 ท าให้มีค่าความสว่าง (L*) ลดลง ส าหรับค่า
สีแดง-เขียว (a*) และค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) มีค่าเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) แสดงดังตารางที่ 
4.4 เมื่อระยะเวลาการอบแห้งเพ่ิมขึ้น จนมีความชื้นในตัวอย่างเปลือกทุเรียนไม่เกินร้อยละ 7 ซึ่ง
สามารถน าไปตีป่นเพ่ือให้มีขนาดเล็กลงจนถึงขนาดเป็นผงมีขนาดที่สามารถผ่านตะแกรงร่อนขนาด 
80 เมซ ได้ สีของเปลือกทุเรียนผงที่เกิดขึ้นเป็นผลมาจากองค์ประกอบทางเคมีในเปลือกทุเรียน ได้แก่ 
โปรตีน และคาร์โบไฮเดรต ซึ่งองค์ประกอบเหล่านี้มีส่วนส่งเสริมให้เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard 
reaction) ซึ่งเป็นปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลชนิดที่ ไม่ใช้ เอนไซม์ ( non enzymatic browning 
reaction) ในระหว่างการให้ความร้อนขณะท าการอบแห้ง (Martins et. al., 2001) 
 



ตารางท่ี 4.7 ค่าสีเปลือกทุเรียนพันธุ์ชะนีก่อนการอบ ระหว่างการอบ และแป้งเปลือกทุเรียน ด้วย
วิธีที่ 2 (SD-Stream Dry) 

 

ระยะเวลา 
ค่าสีของตัวอย่างเปลือกทุเรียน* 

ความสว่าง (L*) ค่าสีแดง-เขียว (a*) ค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) 

ก่อนการอบ 98.77±0.79**a*** 1.47±0.27c 9.80±0.54e 

ชั่วโมงท่ี 1 97.37±0.74a 1.73±0.44c 13.87±0.53d 

ชั่วโมงท่ี 2 96.53±0.13b 1.97±0.90b 24.27±0.84d 

ชั่วโมงท่ี 3 94.13±0.76c 2.16±0.33b 35.17±0.72c 

ชั่วโมงท่ี 4 94.50±0.29c 2.53±0.26a 35.47±0.21b 

ชั่วโมงท่ี 5 93.46±0.23d 3.83±0.46a 36.10±0.75a 

แป้งเปลือกทุเรียน 93.56±0.40d 3.23±0.37b 36.25±0.50a 
* ตัวอย่างค่าสีเปลือกทุเรียนพันธุ์ชะนี ด้วยวิธีท่ี 2 หั่นเปลือกออกจากน้ันหั่นเป็นแท่งหนาน าไปนึ่งพักให้เย็นใส่

เครื่องบดสับแล้วน าไปอบแห้ง (SD-Stream Dry) 
** ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 10 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
4.3.1.3 เปลือกทุเรียนผงพันธุ์ชะนี วิธีที่ 3 

 
ค่าสีเปลือกทุเรียนพันธุ์ชะนีก่อนการอบ ระหว่างการอบ และแป้งเปลือกทุเรียน 

ด้วยวิธีที่ 3 (BD-Boil Dry) พบว่า ก่อนการอบมีค่าความสว่างมากที่สุดเมื่อท าการอบแห้งจนถึงชั่วโมง
ที่ 5 พบว่าค่าความสว่างลดลงเนื่องจากในระหว่างการให้ความร้อนเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลด้วย
ความร้อนแบบไม่ใช้เอ็นไซม์ (non enzymetic browning) Minh (2014) รายงานว่าในเปลือกทุเรียน
สดมีปริมาณของน้ าตาลอยู่ร้อยละ 28 จึงเป็นสารตั้งต้นที่ท าให้เกิดสีคล้ าขึ้นโดยปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นอาจ
เป็นปฏิกิริยาเมลลาร์ด (maillard browning reaction) ซึ่งปฏิกิริยานี้จะมีสารประกอบโปรตีนร่วม
ด้วย โดยในเปลือกทุเรียนมีปริมาณโปรตีนอยู่ร้อยละ 3.15 (Unhasirikul et. al., 2013) เมื่อท าการ
อบแห้ง เมื่อค่าความสว่าง (L*) ลดลง มีผลท าให้ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง 
(b*) เพ่ิมข้ึน 

ส าหรับค่าสีของแป้งเปลือกทุเรียนพันธ์ชะนีในวิธีนี้มีค่าความสว่างมากกว่าเปลือกทุเรียนใน
ชั่วโมงที่ 4-5 เนื่องมาจากค่าสีที่ตวงวัดนั้นตรวจวัดเฉพาะพ้ืนที่ผิวภายนอก แต่เมื่อท าการตีป่นเพ่ือให้
เปลือกทุเรียนที่อบแห้งเป็นผงแป้งท าให้สีภายในของเปลือกทุเรียนที่ไม่เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาล
ผสมออกมาด้วย จึงท าให้แป้งเปลือกทุเรียนที่ได้มีสีที่ขาวกว่าเปลือกทุเรียนในชั่วโมงท่ี 4-5 



อย่างไรก็ตามวิธีที่ 3 นี้ได้มีการน าเปลือกทุเรียนผ่านความร้อนด้วยวิธีการต้มจึงเป็นการ
ท าลายเอ็นไซม์ และสารแทนนิน แต่อาจมีผลท าให้โปรตีนเกิดการละลายออกมา จึงท าให้แป้งทุเรียนที่
ได้มีสีที่ขาว สว่างกว่าวิธีที่ 1 แต่น้อยกว่าวิธีที่ 2 
 
ตารางท่ี 4.8 ค่าสีเปลือกทุเรียนพันธุ์ชะนีก่อนการอบ ระหว่างการอบ หลังการอบ และแป้งเปลือก

ทุเรียนด้วยวิธีที่ 3 (BD-Boil Dry) 
 

ระยะเวลา 
ค่าสีของตัวอย่างเปลือกทุเรียน* 

ความสว่าง (L*) ค่าสีแดง-เขียว (a*) ค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) 

ก่อนการอบ 96.53±0.67**a*** 2.67±0.58e 7.63±0.23f 

ชั่วโมงท่ี 1 95.77±0.51a 2.50±0.79e 10.16±0.15e 

ชั่วโมงท่ี 2 92.40±0.51b 3.47±0.60d 20.57±0.47d 

ชั่วโมงท่ี 3 89.47±0.17c 4.06±0.37c 33.67±0.60c 

ชั่วโมงท่ี 4 85.77±0.90d 5.63±0.70b 34.43±0.55b 

ชั่วโมงท่ี 5 84.67±0.71f 8.33±0.33a 36.27±0.25a 

แป้งเปลือกทุเรียน 86.20±0.50e 2.68±0.070e 34.14±0.62b 
* ตัวอย่างค่าสีเปลือกทุเรียนพันธุ์ชะนีด้วยวิธีท่ี 3 หั่นเปลือกออกใส่เครื่องบดสับต้มกับน้ าให้เดือดพักให้เย็นบดให้

ละเอียดน าไปอบแห้ง (BD-Boil Dry) 
** ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 10 ซ้ า 
*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
 

4.3.1.4 เปลือกทุเรียนผงพันธุ์หมอนทอง วิธีที่ 1 
 

ค่าสีเปลือกทุเรียนพันธุ์หมอนทองก่อนการอบ ระหว่างการอบ และแป้งเปลือก
ทุเรียน ด้วยวิธีที่ 1 (TD-Tray Dry) พบว่า ก่อนการอบมีค่าความสว่างมากที่สุดเมื่อท าการอบแห้ง
จนถึงชั่วโมงท่ี 5 พบว่าค่าความสว่างลดลงเนื่องจากในระหว่างการให้ความร้อนเกิดปฏิกิริยาการเกิดสี
น้ าตาลด้วยเอ็นไซม์ (enzymetic browning) เนื่องจากในเปลือกผลไม้มีสารแทนนินเมื่อเกิดการ
รวมตัวกับออกซิเจิน และความร้อนจึงเกิดสีน้ าตาลขึ้น Ho and Rajeev (2015) รายงานว่าในเปลือก
ทุเรียนสดมีปริมาณของสารแทนนินอยู่ร้อยละ 1.37 จึงเป็นสารตั้งต้นที่ท าให้เกิดสีคล้ าขึ้นเมื่อท าการ
อบแห้ง เมื่อค่าความสว่าง (L*) ลดลงมีผลท าให้ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) 
เพ่ิมข้ึน  



ส าหรับค่าสีของแป้งเปลือกทุเรียนพันธ์ชะนีมีค่าความสว่างมากกว่าเปลือกทุเรียนในชั่วโมงที่ 
2-5 เนื่องมาจากค่าสีที่ตรวจวัดนั้นตรวจวัดเฉพาะพ้ืนที่ผิวภายนอก แต่เมื่อท าการตีป่นเพ่ือให้เปลือก
ทุเรียนที่อบแห้งเป็นผงแป้งท าให้สีภายในของเปลือกทุเรียนที่ไม่เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลผสม
ออกมาด้วย จึงท าให้แป้งเปลือกทุเรียนที่ได้มีสีที่ขาวกว่าเปลือกทุเรียนในชั่วโมงท่ี 2-5 
 
ตารางท่ี 4.9 ค่าสีเปลือกทุเรียนพันธุ์หมอนทองก่อนการอบ ระหว่างการอบ และแป้งเปลือก

ทุเรียนด้วยวิธีที่ 1 (TD-Tray Dry) 
 

ระยะเวลา 
ค่าสีของตัวอย่างเปลือกทุเรียน* 

ความสว่าง (L*) ค่าสีแดง-เขียว (a*) ค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) 

ก่อนการอบ 91.10±0.61**a*** 2.27±0.21c 14.17±0.07e 

ชั่วโมงท่ี 1 85.47±0.54c 6.03±0.41b 27.20±0.20d 

ชั่วโมงท่ี 2 78.87±0.56d 6.50±0.81b 37.50±0.30c 

ชั่วโมงท่ี 3 77.17±0.01d 6.52±0.81b 49.06±0.00b 

ชั่วโมงท่ี 4 74.26±0.07e 8.43±0.40a 54.76±0.00b 

ชั่วโมงท่ี 5 71.87±0.42f 8.88±0.00a 64.53±0.80a 

แป้งเปลือกทุเรียน 86.55±0.23b 2.15±0.86c 65.48±0.22a 
* ตัวอย่างค่าสีเปลือกทุเรียนพันธุ์หมอนทองด้วยวิธีที่ วิธีที่ 1 หั่นเปลือกออกใส่เครื่องบดสับน าไปอบแห้ง (TD-

Tray Dry) 
** ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 10 ซ้ า 
*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
4.3.1.5 เปลือกทุเรียนผงพันธุ์หมอนทอง วิธีที่ 2 

 
ค่าสีของเปลือกทุเรียนผงพันธุ์หมอนทอง ในวิธีที่ 2 เป็นการอบแห้ง ที่น าเปลือก

ทุเรียนนึ่งก่อนน าเข้าอบ เปลือกทุเรียนผงมีสีที่ค่อนข้างสว่าง อยู่ในช่วงสีเหลือง -น้ าตาลอ่อน มีค่า
ความสว่าง (L*) เท่ากับ  98.77-93.56 เมื่อเปรียบเทียบกับการเตรียมเปลือกทุเรียนผงเพ่ือศึกษา
สมบัติทางกายภาพของเปลือกทุเรียนของ (Wong et al., 2008) มีค่าความสว่างเท่ากับ 67.11 
เปลือกทุเรียนผงส าหรับวิธีที่ 2 นี้ถูกน าไปนึ่งก่อนท าการอบแห้ง เป็นการยับยั้งการเกิดสีน้ าตาลที่เกิด
จากปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารประกอบฟีนอลิค ที่มีเอนไซม์เป็นตัวเรงปฏิกิริยา คือ เอนไซมโพลีฟ
น อ ล อ อ ก ซิ เ ด ส  ( polyphenol oxidase-PPO) แ ล ะ  เ ป อ ร์ อ อ ก ซิ เ ด ส  ( peroxidase-POD) 



(Kowitcharoen and Srilaong, 2009) ที่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านความสว่างของ
เปลือกทุเรียนภายหลังการอบเพ่ือบดเป็นผง 

ค่าสีเปลือกทุเรียนพันธุ์หมอนทองก่อนการอบ ระหว่างการอบ และแป้งเปลือกทุเรียน ด้วยวิธี
ที่ 2 (SD-Stream Dry) พบว่า ก่อนการอบมีค่าความสว่างมากท่ีสุดเมื่อท าการอบแห้งจนถึงชั่วโมงที่ 5 
พบว่าค่าความสว่างลดลงเนื่องจากในระหว่างการให้ความร้อนเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลด้วยความ
ร้อนแบบไม่ใช้เอ็นไซม์ (non enzymetic browning) Minh (2014) รายงานว่าในเปลือกทุเรียนสดมี
ปริมาณของน้ าตาลอยู่ร้อยละ 28 จึงเป็นสารตั้งต้นที่ท าให้เกิดสีคล้ าขึ้นเมื่อท าการอบแห้ง เมื่อค่า
ความสว่าง (L*) ลดลงมีผลท าให้ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) เพ่ิมขึ้น 
ส าหรับค่าสีของแป้งเปลือกทุเรียนพันธ์ชะนีในวิธีนี้มีค่าความสว่างมากกว่าเปลือกทุเรียนในชั่วโมงที่ 1-
5 เนื่องมาจากค่าสีที่ตวงวัดนั้นตรวจวัดเฉพาะพ้ืนที่ผิวภายนอก แต่เมื่อท าการตีป่นเพ่ือให้เปลือก
ทุเรียนที่อบแห้งเป็นผงแป้งท าให้สีภายในของเปลือกทุเรียนที่ไม่เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลผสม
ออกมาด้วย จึงท าให้แป้งเปลือกทุเรียนที่ได้มีสีที่ขาวกว่าเปลือกทุเรียนในชั่วโมงที่ 1-5 อย่างไรก็ตาม
วิธีที่ 2 นี้ได้มีการน าเปลือกทุเรียนผ่านความร้อนด้วยวิธีการนึ่งจึงเป็นการท าลายเอ็นไซม์ และสาร
แทนนินจึงท าให้แป้งทุเรียนที่ได้มีสีที่ขาว สว่างกว่าวิธีที่ 1 
 
ตารางท่ี 4.10 ค่าสีเปลือกทุเรียนพันธุ์หมอนทองก่อนการอบ ระหว่างการอบ และแป้งเปลือก

ทุเรียน ด้วยวิธีที่ 2 (SD-Stream Dry) 
 

ระยะเวลา 
ค่าสีของตัวอย่างเปลือกทุเรียน* 

ความสว่าง (L*) ค่าสีแดง-เขียว (a*) ค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) 

ก่อนการอบ 92.07±0.61**a*** 1.27±0.64f 15.83±0.20f 
ชั่วโมงท่ี 1 79.67±0.42c 2.30±0.38e 27.37±0.70e 
ชั่วโมงท่ี 2 71.43±0.55d 3.30±0.79d 38.35±0.64d 
ชั่วโมงท่ี 3 69.84.±0.40d 4.50±0.52c 48.83±0.23c 
ชั่วโมงท่ี 4 68.20±0.61de 5.17±0.15b 51.36±0.05c 
ชั่วโมงท่ี 5 67.66±0.12e 8.48±0.02a 62.13±0.90b 
แป้งเปลือกทุเรียน 89.65±0.23b 3.11±0.86d 66.28±0.42a 

* ตัวอย่างค่าสีเปลือกทุเรียนพันธุ์หมอนทอง ด้วยวิธีท่ี วิธีที่ 2 หั่นเปลือกออกจากน้ันหั่นเป็นแท่งหนาน าไปนึ่งพัก
ให้เย็นใส่เครื่องบดสับแล้วน าไปอบแห้ง (SD-Stream Dry) 

** ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 10 ซ้ า 
*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 



4.3.1.6 เปลือกทุเรียนผงพันธุ์หมอนทอง วิธีที่ 3 
 

ค่าสีเปลือกทุเรียนพันธุ์หมอนทองก่อนการอบ ระหว่างการอบ และแป้งเปลือก
ทุเรียน ด้วยวิธีที่ 3 (BD-Boil Dry) พบว่า ก่อนการอบมีค่าความสว่างมากที่สุดเมื่อท าการอบแห้งจนถึง
ชั่วโมงที่ 5 พบว่าค่าความสว่างลดลงเนื่องจากในระหว่างการให้ความร้อนเกิดปฏิกิริยาการเกิดสี
น้ าตาลด้วยความร้อนแบบไม่ใช้เอ็นไซม์ (non enzymetic browning) Minh (2014) รายงานว่าใน
เปลือกทุเรียนสดมีปริมาณของน้ าตาลอยู่ร้อยละ 28 จึงเป็นสารตั้งต้นที่ท าให้เกิดสีคล้ าขึ้นโดยปฏิกิริยา
ที่เกิดขึ้นอาจเป็นปฏิกิริยาเมลลาร์ด (maillard browning reaction) ซึ่งปฏิกิริยานี้จะมีสารประกอบ
โปรตีนร่วมด้วย โดยในเปลือกทุเรียนมีปริมาณโปรตีนอยู่ร้อยละ 3.15 (Unhasirikul et. al., 2013) 
เมื่อท าการอบแห้ง เมื่อค่าความสว่าง (L*) ลดลง มีผลท าให้ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสี
เหลือง (b*) เพ่ิมขึ้น ส าหรับค่าสีของแป้งเปลือกทุเรียนพันธ์หมอนทองในวิธีนี้มีค่าความสว่างมากกว่า
เปลือกทุเรียนในชั่วโมงที่ 3-5 เนื่องมาจากค่าสีที่ตรวจวัดนั้นตรวจวัดเฉพาะพ้ืนที่ผิวภายนอก แต่เมื่อ
ท าการตีป่นเพื่อให้เปลือกทุเรียนที่อบแห้งเป็นผงแป้งท าให้สีภายในของเปลือกทุเรียนที่ไม่เกิดปฏิกิริยา
การเกิดสีน้ าตาลผสมออกมาด้วย จึงท าให้แป้งเปลือกทุเรียนที่ได้มีสีที่ขาวกว่าเปลือกทุเรียนในชั่วโมงที่ 
3-5 
 
ตารางท่ี 4.11 ค่าสีเปลือกทุเรียนพันธุ์หมอนทองก่อนการอบ ระหว่างการอบ และแป้งเปลือก

ทุเรียน ด้วยวิธีที่ 3 (BD-Boil Dry) 
 

ระยะเวลา 
ค่าสีของตัวอย่างเปลือกทุเรียน* 

ความสว่าง (L*) ค่าสีแดง-เขียว (a*) ค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) 

ก่อนการอบ 98.77±0.62**a*** 1.60±0.10e 5.20±0.20g 

ชั่วโมงท่ี 1 86.17±0.15b 2.56±0.38d 10.10±0.99f 

ชั่วโมงท่ี 2 83.86±0.87c 3.87±0.20c 22.97±0.00e 

ชั่วโมงท่ี 3 72.67±0.40c 4.50±0.26b 24.46±0.96d 

ชั่วโมงท่ี 4 68.20±0.00e 9.64±0.49a 38.20±0.22c 

ชั่วโมงท่ี 5 64.33±0.35f 9.93±0.47a 42.30±0.40b 

แป้งเปลือกทุเรียน 79.12±0.70d 3.54±0.14c 55.51±0.20a 
* ตัวอย่างค่าสีเปลือกทุเรียนพันธุ์หมอนทอง ด้วยวิธีท่ี วิธีที่ 3 หั่นเปลือกออกใส่เครื่องบดสับต้มกับน้ าให้เดือดพัก

ให้เย็นบดให้ละเอียดน าไปอบแห้ง (BD-Boil Dry) 
** ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 10 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 



4.3.1.7 เปลือกทุเรียนผงพันธุ์ก้านยาว วิธีที่ 1 
 

ค่าสีเปลือกทุเรียนพันธุ์ก้านยาวก่อนการอบ ระหว่างการอบ และแป้งเปลือก
ทุเรียน ด้วยวิธีที่ 1 (TD-Tray Dry) พบว่า ก่อนการอบมีค่าความสว่างมากที่สุดเมื่อท าการอบแห้ง
จนถึงชั่วโมงท่ี 5 พบว่าค่าความสว่างลดลงเนื่องจากในระหว่างการให้ความร้อนเกิดปฏิกิริยาการเกิดสี
น้ าตาลด้วยเอ็นไซม์ (enzymetic browning) เนื่องจากในเปลือกผลไม้มีสารแทนนินเมื่อเกิดการ
รวมตัวกับออกซิเจิน และความร้อนจึงเกิดสีน้ าตาลขึ้น Ho and Rajeev (2015) รายงานว่าในเปลือก
ทุเรียนสดมีปริมาณของสารแทนนินอยู่ร้อยละ 1.37 จึงเป็นสารตั้งต้นที่ท าให้เกิดสีคล้ าขึ้นเมื่อท าการ
อบแห้ง เมื่อค่าความสว่าง (L*) ลดลงมีผลท าให้ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) 
เพ่ิมข้ึน  

ส าหรับค่าสีของแป้งเปลือกทุเรียนพันธ์ชะนีมีค่าความสว่างมากกว่าเปลือกทุเรียนในชั่วโมงที่ 
2-5 เนื่องมาจากค่าสีที่ตรวจวัดนั้นตรวจวัดเฉพาะพ้ืนที่ผิวภายนอก แต่เมื่อท าการตีป่นเพ่ือให้เปลือก
ทุเรียนที่อบแห้งเป็นผงแป้งท าให้สีภายในของเปลือกทุเรียนที่ไม่เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลผสม
ออกมาด้วย จึงท าให้แป้งเปลือกทุเรียนที่ได้มีสีที่ขาวกว่าเปลือกทุเรียนในชั่วโมงท่ี 2-5 

 
ตารางท่ี 4.12 ค่าสีเปลือกทุเรียนพันธุ์ก้านยาวก่อนการอบ ระหว่างการอบ และแป้งเปลือกทุเรียน

ด้วยวิธีที่ 1 (TD-Tray Dry) 
 

ระยะเวลา 
ค่าสีของตัวอย่างเปลือกทุเรียน* 

ความสว่าง (L*) ค่าสีแดง-เขียว (a*) ค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) 

ก่อนการอบ 93.87±0.15**a*** 1.60±0.10e 5.20±0.20f 
ชั่วโมงท่ี 1 88.30±1.42b 9.93±1.17c 14.57±0.35e 
ชั่วโมงท่ี 2 77.47±0.75c 10.90±1.11b 15.36±0.96e 
ชั่วโมงท่ี 3 74.67±0.74d 11.77±1.43a 17.93±0.37d 
ชั่วโมงท่ี 4 62.70±0.52e 11.47±0.09a 18.33±0.21c 
ชั่วโมงท่ี 5 61.40±0.70f 11.53±0.71a 19.43±0.70b 
แป้งเปลือกทุเรียน 79.58±0.45bc 4.11±0.70d 49.54±0.40a 

* ตัวอย่างค่าสีเปลือกทุเรียนพันธุ์ก้านยาว ด้วยวิธีที่ วิธีที่ 1 หั่นเปลือกออกใส่เครื่องบดสับน าไปอบแห้ง ( TD-
Tray Dry) 

** ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 10 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 



4.3.1.8 เปลือกทุเรียนผงพันธุ์ก้านยาว วิธีที่ 2 
 

ค่าสีของเปลือกทุเรียนผงพันธุ์ก้านยาว ในวิธีที่ 2 เป็นการอบแห้ง ที่น าเปลือก
ทุเรียนนึ่งก่อนน าเข้าอบ เปลือกทุเรียนผงมีสีที่ค่อนข้างสว่าง อยู่ในช่วงสีเหลือง -น้ าตาลอ่อน มีค่า
ความสว่าง (L*) เท่ากับ  73.00-59.65 เมื่อเปรียบเทียบกับการเตรียมเปลือกทุเรียนผงเพ่ือศึกษา
สมบัติทางกายภาพของเปลือกทุเรียนของ (Wong et al., 2008) มีค่าความสว่างเท่ากับ 67.11 
เปลือกทุเรียนผงส าหรับวิธีที่ 2 นี้ถูกน าไปนึ่งก่อนท าการอบแห้ง เป็นการยับยั้งการเกิดสีน้ าตาลที่เกิด
จากปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารประกอบฟีนอลิค ที่มีเอนไซม์เป็นตัวเรงปฏิกิริยา คือ เอนไซมโพลีฟ
น อ ล อ อ ก ซิ เ ด ส  ( polyphenol oxidase-PPO) แ ล ะ  เ ป อ ร์ อ อ ก ซิ เ ด ส  ( peroxidase-POD) 
(Kowitcharoen and Srilaong, 2009) ที่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านความสว่างของ
เปลือกทุเรียนภายหลังการอบเพ่ือบดเป็นผง 

 
ตารางท่ี 4.13 ค่าสีเปลือกทุเรียนพันธุ์ก้านยาวก่อนการอบ ระหว่างการอบ และแป้งเปลือกทุเรียน

ด้วยวิธีที่ 2 (SD-Stream Dry) 
 

ระยะเวลา 
ค่าสีของตัวอย่างเปลือกทุเรียน* 

ความสว่าง (L*) ค่าสีแดง-เขียว (a*) ค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) 

ก่อนการอบ 93.07±0.61**a*** 1.67±0.64a 17.84±0.20f 
ชั่วโมงท่ี 1 78.67±0.42c 2.74±0.38b 38.27±0.70e 
ชั่วโมงท่ี 2 76.46±0.55d 3.55±0.79c 49.45±0.64d 
ชั่วโมงท่ี 3 75.92.±0.40d 4.62±0.52d 57.33±0.23c 
ชั่วโมงท่ี 4 73.23±0.61de 5.71±0.15e 58.36±0.05c 
ชั่วโมงท่ี 5 72.62±0.12e 8.79±0.02f 63.13±0.90b 
แป้งเปลือกทุเรียน 89.46±0.23b 3.67±0.86c 67.28±0.42a 

* ตัวอย่างค่าสีเปลือกทุเรียนพันธุ์ก้านยาว ด้วยวิธีที่ 2 หั่นเปลือกออกจากนั้นหั่นเป็นแท่งหนาน าไปนึ่งพักให้เย็น
ใส่เครื่องบดสับแล้วน าไปอบแห้ง (SD-Stream Dry) 

** ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 10 ซ้ า 
*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
ค่าสีเปลือกทุเรียนพันธุ์ก้านยาวก่อนการอบ ระหว่างการอบ และแป้งเปลือกทุเรียน ด้วยวิธีที่ 

2 (SD-Stream Dry) พบว่า ก่อนการอบมีค่าความสว่างมากที่สุดเมื่อท าการอบแห้งจนถึงชั่วโมงที่ 5 
พบว่าค่าความสว่างลดลงเนื่องจากในระหว่างการให้ความร้อนเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลด้วยความ



ร้อนแบบไม่ใช้เอ็นไซม์ (non enzymetic browning) Minh (2014) รายงานว่าในเปลือกทุเรียนสดมี
ปริมาณของน้ าตาลอยู่ร้อยละ 28 จึงเป็นสารตั้งต้นที่ท าให้เกิดสีคล้ าขึ้นเมื่อท าการอบแห้ง เมื่อค่า
ความสว่าง (L*) ลดลงมีผลท าให้ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) เพ่ิมขึ้น 
ส าหรับค่าสีของแป้งเปลือกทุเรียนพันธ์ชะนีในวิธีนี้มีค่าความสว่างมากกว่าเปลือกทุเรียนในชั่วโมงที่ 1-
5 เนื่องมาจากค่าสีที่ตวงวัดนั้นตรวจวัดเฉพาะพ้ืนที่ผิวภายนอก แต่เมื่อท าการตีป่นเพ่ือให้เปลือก
ทุเรียนที่อบแห้งเป็นผงแป้งท าให้สีภายในของเปลือกทุเรียนที่ไม่เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลผสม
ออกมาด้วย จึงท าให้แป้งเปลือกทุเรียนที่ได้มีสีที่ขาวกว่าเปลือกทุเรียนในชั่วโมงที่ 1-5 อย่างไรก็ตาม
วิธีที่ 2 นี้ได้มีการน าเปลือกทุเรียนผ่านความร้อนด้วยวิธีการนึ่งจึงเป็นการท าลายเอ็นไซม์ และสาร
แทนนินจึงท าให้แป้งทุเรียนที่ได้มีสีที่ขาว สว่างกว่าวิธีที่ 1 

 
4.3.1.9 เปลือกทุเรียนผงพันธุ์ก้านยาว วิธีที่ 3 

 
ค่าสีเปลือกทุเรียนพันธุ์ก้านยาวก่อนการอบ ระหว่างการอบ และแป้งเปลือก

ทุเรียน ด้วยวิธีที่ 3 (BD-Boil Dry) พบว่า ก่อนการอบมีค่าความสว่างมากที่สุดเมื่อท าการอบแห้งจนถึง
ชั่วโมงที่ 5 พบว่าค่าความสว่างลดลงเนื่องจากในระหว่างการให้ความร้อนเกิดปฏิกิริยาการเกิดสี
น้ าตาลด้วยความร้อนแบบไม่ใช้เอ็นไซม์ (non enzymetic browning) Minh (2014) รายงานว่าใน
เปลือกทุเรียนสดมีปริมาณของน้ าตาลอยู่ร้อยละ 28 จึงเป็นสารตั้งต้นที่ท าให้เกิดสีคล้ าขึ้นโดยปฏิกิริยา
ที่เกิดขึ้นอาจเป็นปฏิกิริยาเมลลาร์ด (maillard browning reaction) ซึ่งปฏิกิริยานี้จะมีสารประกอบ
โปรตีนร่วมด้วย โดยในเปลือกทุเรียนมีปริมาณโปรตีนอยู่ร้อยละ 3.15 (Unhasirikul et. al., 2013) 
เมื่อท าการอบแห้ง เมื่อค่าความสว่าง (L*) ลดลง มีผลท าให้ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสี
เหลือง (b*) เพ่ิมขึ้น ส าหรับค่าสีของแป้งเปลือกทุเรียนพันธ์ก้านยาวในวิธีนี้มีค่าความสว่างมากกว่า
เปลือกทุเรียนในชั่วโมงที่ 3-5 เนื่องมาจากค่าสีที่ตรวจวัดนั้นตรวจวัดเฉพาะพ้ืนที่ผิวภายนอก แต่เมื่อ
ท าการตีป่นเพื่อให้เปลือกทุเรียนที่อบแห้งเป็นผงแป้งท าให้สีภายในของเปลือกทุเรียนที่ไม่เกิดปฏิกิริยา
การเกิดสีน้ าตาลผสมออกมาด้วย จึงท าให้แป้งเปลือกทุเรียนที่ได้มีสีที่ขาวกว่าเปลือกทุเรียนในชั่วโมงที่ 
3-5 

ส าหรับค่าสีของแป้งเปลือกทุเรียนพันธ์ก้านยาวในวิธีนี้มีค่าความสว่างมากกว่าเปลือกทุเรียน
ในชั่วโมงที่ 4-5 เนื่องมาจากค่าสีที่ตวงวัดนั้นตรวจวัดเฉพาะพ้ืนที่ผิวภายนอก แต่เมื่อท าการตีป่น
เพ่ือให้เปลือกทุเรียนที่อบแห้งเป็นผงแป้งท าให้สีภายในของเปลือกทุเรียนที่ไม่เกิดปฏิกิริยาการเกิดสี
น้ าตาลผสมออกมาด้วย จึงท าให้แป้งเปลือกทุเรียนที่ได้มีสีที่ขาวกว่าเปลือกทุเรียนในชั่วโมงท่ี 4-5 



อย่างไรก็ตามวิธีที่ 3 นี้ได้มีการน าเปลือกทุเรียนผ่านความร้อนด้วยวิธีการต้มจึงเป็นการ
ท าลายเอ็นไซม์ และสารแทนนิน แต่อาจมีผลท าให้โปรตีนเกิดการละลายออกมา จึงท าให้แป้งทุเรียนที่
ได้มีสีที่ขาว สว่างกว่าวิธีที่ 1 แต่น้อยกว่าวิธีที่ 2 

 
ตารางท่ี 4.14 ค่าสีเปลือกทุเรียนพันธุ์ก้านยาวก่อนการอบ ระหว่างการอบ และแป้งเปลือกทุเรียน

ด้วยวิธีที่ 3 (BD-Boil Dry) 
 

ระยะเวลา 
ค่าสีของตัวอย่างเปลือกทุเรียน* 

ความสว่าง (L*) ค่าสีแดง-เขียว (a*) ค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) 

ก่อนการอบ 95.53±0.51**a*** 2.10±0.55f 9.80±0.55g 

ชั่วโมงท่ี 1 92.50±0.15b 2.64±0.26e 10.33±0.71f 

ชั่วโมงท่ี 2 80.29±0.42c 4.60±0.60d 15.58±0.33e 
ชั่วโมงท่ี 3 75.03±0.36d 5.32±0.26c 18.65±0.23d 
ชั่วโมงท่ี 4 73.25±0.71e 7.67±0.64b 20.00±0.25c 
ชั่วโมงท่ี 5 72.45±0.24f 8.63±0.04a 21.37±0.41b 
แป้งเปลือกทุเรียน 81.12±0.34c 7.74±0.19b 47.10±0.90a 

* ตัวอย่างค่าสีเปลือกทุเรียนพันธุ์ก้านยาว ด้วยวิธีที่ 3 หั่นเปลือกออกใส่เครื่องบดสับต้มกับน้ าให้เดือดพักให้เย็น
บดให้ละเอียดน าไปอบแห้ง (BD-Boil Dry) 

** ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



4.3.2 ค่าความเป็นกรด-เบส 
 

ค่าความเป็นกรด-เบส (pH) ของเปลือกทุเรียนสด และเปลือกทุเรียนผง มีค่าอยู่ในช่วง
ความเป็นกรด โดยมีค่าอยู่ระหว่าง 5.30-5.77 โดยทั้วไปเปลือกผลไม้จะมีสารประกอบหลายชนิด 
ทุเรียนเป็นผลไม้ที่เหมือนกับผลไม้ทั่วไป ในเปลือกจึงมีองค์ประกอบที่คล้ายกับผลไม้ส่วนใหญ่ ซึ่งใน
เปลือกผลไม้จะมีสารประกอบประเภท แทนนิน สารประกอบฟีนอลิค เป็นต้น 
 
ตารางท่ี 4.15 ค่าความเป็นกรด-ด่างของเปลือกทุเรียนสดและแป้งเปลือกทุเรียน  
 

สายพันธุ์ทุเรียน ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH)* 
TD SD BD 

ทุเรียนพันธุ์ชะนี    
เปลือกทุเรียนสด 5.77±0.90**a*** 5.30±0.90 a 5.77±0.90 a 
แป้งเปลือกทุเรียน 5.30±0.20 a 5.52±0.28 a 5.63±0.15 a 

ทุเรียนพันธุ์หมอนทอง    
เปลือกทุเรียนสด 5.74±0.90a 5.27±0.90 a 5.76±0.90 a 
แป้งเปลือกทุเรียน 5.32±0.20 a 5.42±0.28 a 5.32±0.15 a 

ทุเรียนพันธุ์ก้านยาว    
เปลือกทุเรียนสด 5.67±0.90a 5.66±0.90 a 5.74±0.90 a 
แป้งเปลือกทุเรียน 5.31±0.20 a 5.42±0.28 a 5.53±0.15 a 

* ตัวอย่างค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของเปลือกทุรียนที่มีวิธีการท าแห้งที่แตกต่างกันวิธีที่ 1 หั่นเปลือกออกใส่
เครื่องบดสับน าไปอบแห้ง (TD-Tray Dry) วิธีที่ 2 หั่นเปลือกออกจากน้ันหั่นเป็นแท่งหนาน าไปนึ่งพักให้เย็นใส่
เครื่องบดสับแล้วน าไปอบแห้ง (SD-Stream Dry) ส่วนวิธีที่ 3 หั่นเปลือกออกใส่เครื่องบดสับต้มกับน้ าให้เดือด
พักให้เย็นบดให้ละเอียดน าไปอบแห้ง (BD-Boil Dry) 

** ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
 
 
 
 
 



4.3.3 ปริมาณน ้าอิสระ (aw) 
 

เปลือกทุเรียนผงสายพันธุ์ชะนี พันธุ์หมอนทอง และพันธุ์ก้านยาว มีปริมาณน้ าอิสระ (aw) 
0.21-0.23 ซึ่งแสดงในตารางที่ 4.16  
 
ตารางท่ี 4.16 ปริมาณน้ าอิสระของแป้งเปลือกทุเรียน 3 สายพันธุ์ 
 

สายพันธุ์ทุเรียน ปริมาณน ้าอิสระ, aw (ร้อยละ) 
TD SD BD 

ทุเรียนชะนีns 0.21±0.11 0.23±0.13 0.22±0.13 
ทุเรียนหมอนทองns 0.23±0.12 0.22±0.14 0.23±0.11 
ทุเรียนก้านยาวns 0.22±0.15 0.23±0.11 0.21±0.12 

* ปริมาณน้ าอิสระ, aw ของตัวอย่างเปลือกทุรียนพันธุ์ชะนีที่มีวิธีการท าแห้งที่แตกต่างกันวิธีท่ี 1 หั่นเปลือกออก
ใส่เครื่องบดสับน าไปอบแห้ง (TD-Tray Dry) วิธีที่ 2 หั่นเปลือกออกจากนั้นหั่นเป็นแท่งหนาน าไปนึ่งพักให้เย็น
ใส่เครื่องบดสับแล้วน าไปอบแห้ง (SD-Stream Dry) ส่วนวิธีที่ 3 หั่นเปลือกออกใส่เครื่องบดสับต้มกับน้ าให้
เดือดพักให้เย็นบดให้ละเอียดน าไปอบแห้ง (BD-Boil Dry) 

** ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 3 ซ้ า 
*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
4.3.4 ความข้นหนืด  

 
เปลือกทุเรียนผงสายพันธุ์ชะนี พันธุ์หมอนทอง และพันธุ์ก้านยาวมีค่าความหนืด 71.13-

462.52 ความหนืดที่เกิดขึ้นเป็นผลมาจากในเปลือกทุเรียนมีสารประกอบประเภทโพลีแซคคาไรด์ ที่มี
ความสามารถพองตัว และละลายได้ในน้ าเป็นสารข้นหนืด โพลีแซคคาไรด์ที่พบ คือ เพคตินเป็น        
ใยอาหารชนิดที่ละลายน้ าได้ เป็นสารประกอบจ าพวกพอลิแซ็คคาไรด์ที่มีน าหนักโมเลกุลมาก มี
โครงสร้างหลักเป็นกรดกาแลคทูโรนิกต่อกันด้วยพันธะแอลฟา 1-4 ไกลโคซิดิก (Wong et. al., 2008) 
พบมากที่ผนังเซลล์ของพืชในชันเปลือกผลชันกลาง (albedo) รวมกับเนื้อเยื่อพืชอยู่ในรูปที่ไม่ละลาย
น้ า เช่น โปรโตเพคติน หรืออยู่รวมกับสารอ่ืน ในเปลือกทุเรียนพบเพคตินอยู่ร้อยละ 9.1 (Maran, 
2014) 

 
 
 



ตารางท่ี 4.17 ความข้นหนืดของแป้งเปลือกทุเรียน 3 สายพันธุ์ 
 

สายพันธุ์ทุเรียน ความข้นหนืด (RVA) ตัวอย่างเปลือกทุเรียน* 
TD SD BD 

ทุเรียนชะนี    
Peak viscosity (RVU) 86.59±0.61**c*** 361.46±0.22b 412.07±0.00a 
Holding strength (RVU) 80.35±0.29b 312.26±0.41a 324.64±0.38a 
Final viscosity (RVU) 171.47±0.51c 415.15±0.67a 379.49±0.28b 

ทุเรียนหมอนทอง    
Peak viscosity (RVU) 118.01±0.36c 149.55±0.27b 285.91±0.47a 
Holding strength (RVU) 107.35±0.22c 124.51±0.39b 234.59±0.43a 
Final viscosity (RVU) 222.01±0.18c 384.93±0.24b 541.36±0.28a 

ทุเรียนก้านยาว    
Peak viscosity (RVU) 77.23±0.24c 173.48±0.62b 348.69±0.34a 
Holding strength (RVU) 71.13±0.46c 165.14±0.54b 330.49±0.18a 
Final viscosity (RVU) 150.04±0.44c 431.59±0.57b 462.52±0.25a 

* ความข้นหนืด (RVA)ของตัวอย่างเปลือกทุรียนพันธุ์ชะนีที่มีวิธีการท าแห้งที่แตกต่างกันวิธีที่ 1 หั่นเปลือกออก
ใส่เครื่องบดสับน าไปอบแห้ง (TD-Tray Dry) วิธีที่ 2 หั่นเปลือกออกจากนั้นหั่นเป็นแท่งหนาน าไปนึ่งพักให้เย็น
ใส่เครื่องบดสับแล้วน าไปอบแห้ง (SD-Stream Dry) ส่วนวิธีที่ 3 หั่นเปลือกออกใส่เครื่องบดสับต้มกับน้ าให้
เดือดพักให้เย็นบดให้ละเอียดน าไปอบแห้ง (BD-Boil Dry) 

** ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 3 ซ้ า 
*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
4.4 ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 
4.1.1 ข้อมูลพื้นฐานในการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

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

4.1.2 ผลการประเมินความพึงพอใจจากถ่ายทอดเทคโนโลยี 
4.1.2.1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน 

 



4.1.2.1.1 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 ่ 4.18 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 4.1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้เข้าร่วมโครงการ 
 

4.1.2.1.2 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 4.19 ร้อยละของกลุ่มตัวอย่างที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี จ าแนกตามเพศ 
 

(N=38) 

เพศ จ้านวน (คน) ร้อยละ 

ชาย 11 28.95 
หญิง 27 71.05 
รวม 38 100.00 

 

 
 

ภาพที่ 4.2 ข้อมูลของผู้เข้าร่วมโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีจ าแนกตามเพศ 
 

4.1.2.1.3 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 4.20 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 4.3 ข้อมูลของผู้เข้าร่วมโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีจ าแนกตามอายุ 
 

4.1.2.2 ความพึงพอใจของการได้รับการบริการของเจ้าหน้าที่ 
ความพึงพอใจของการได้รับการบริการของเจ้าหน้าที่ ที่ได้รับการถ่ายทอด
เทคโนโลยี ผลการศึกษาพบว่าผู้ที่ได้รับการการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความพึง



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

เมื่อวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยรวมจะพบว่า ผู้ที่ได้รับการการถ่ายทอดเทคโนโลยีมี
ความพึงพอใจต่อการให้บริการของเจ้าหน้าที่อยู่ในระดับมากท่ีสุด ค่าเฉลี่ย 4.90 

 
ตารางท่ี 4.21 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 4.4 คะแนนความพึงพอใจของการได้รับการบริการของเจ้าหน้าที่     
ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 
4.1.2.3 ค่าความพึงพอใจของด้านวิทยากร 

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

เมื่อวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยรวมจะพบว่า ผู้ที่ได้รับการการถ่ายทอดเทคโนโลยีมี
ความพึงพอใจด้านวิทยากรอยู่ในระดับมากท่ีสุด ค่าเฉลี่ย 4.90 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 4.22 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 4.5 คะแนนความพึงพอใจด้านวิทยากร ที่ ได้รับการถ่ายทอด
เทคโนโลยี 

 
 
 



4.1.2.4 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 4.23 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 4.6 คะแนนความพึงพอใจต่อกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ      
ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 
4.1.2.5 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 4.24 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 4.7 คะแนนภูมิความพึงพอใจด้านวิทยากร ที่ได้รับการถ่ายทอด
เทคโนโลยี 

 
4.1.2.6 ค่าความพึงพอใจของด้านประโยชน์จากการรับบริการ 

ค่าความพึงพอใจของด้านประโยชน์จากการรับบริการ ที่ได้รับการถ่ายทอด
เทคโนโลยี ผลการศึกษาพบว่าผู้ที่ได้รับการการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความพึง



พอใจด้านประโยชน์จากการรับบริการ อยู่ในระดับมากที่สุด คิดเป็น 91.67 
เปอร์เซ็นต์ และ ระดับมาก คิดเป็น 8.33 เปอร์เซ็นต์  

เมื่อวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยรวมจะพบว่า ผู้ที่ได้รับการการถ่ายทอดเทคโนโลยีมี
ความพึงพอใจด้านประโยชน์จากการรับบริการอยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 
4.67 

 
ตารางท่ี 4.25 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 4.8 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 
 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
 

การผลิตแป้งเปลือกทุเรียน (durian rind flour-DRF ) ท่ีเหมาะสม โดยใช้เปลือกทุเรียนสด 3 
สายพันธุ์ คือ พันธุ์ชะนี (CN) หมอนทอง (MT) และก้านยาว (KY) ด้วยวิธีท่ีการแตกต่างกัน 3 วิธี เปลือก
ทุเรียนก่อนเข้าเตาอบลมร้อนทั้งสามวิธีมีกระบวนมีกระบวนการเตรียมที่แตกต่างกัน วิธีที่ 1 (TD-Tray 
Dry) วิธีที่ 2 (SD-Stream Dry) ส่วนวิธีที่ 3 (BD-Boil Dry)  

เปลือกทุเรียนพันธุ์ชะนี พันธุ์หมอนทอง และพันธุ์ก้านยาว เมื่อผ่านกระบวนการอบแห้ง 
และปั่นเป็นผงแล้ว พบว่า เปลือกทุเรียนพันธุ์ชะนี วิธีการท าแห้งแบบที่ 2 (SD-Stream Dry) ให้
ปริมาณมากที่สุด รองลงมาคือ เปลือกทุเรียนพันธุ์ก้านยาว ส่วนเปลือกทุเรียนที่ให้ปริมาณน้อยที่สุด 
คือ เปลือกทุเรียนพันธุ์หมอนทอง วิธีที่ 2 ปริมาณเปลือกทุเรียนผงที่ได้ มีสาเหตุจากปริมาณน้ าหนัก
ของผลทุเรียนทั้งผล สายพันธุ์ทุเรียน และอายุการเก็บ พบว่า ทุเรียนพันธุ์ก้านยาว มีชั้นของเปลือก
ส่วนที่เป็นสีขาวมากที่สุด รองลงมาคือทุเรียนพันธุ์ชะนี ส่วนทุเรียนพันธุ์หมอนทองมีส่วนของชั้น
เปลือกสีขาวน้อยที่สุด ทุเรียนที่มีน้ าหนักโดยรวมต่อผลมากจะมีเปลือกชั้นสีขาวมากกว่าทุเรียนที่มี
น้ าหนักโดยรวมต่อผลน้อย น้ าหนักของเปลือกทุเรียนทั้ง 3 สายพันธุ์ในการท าเป็นผง  

องค์ประกอบทางเคมีของเปลือกทุเรียนท้ัง 3 สายพันธุ์ ส่วนใหญ่เป็นใยอาหารหยาบ มีส่วน-
ประกอบหลัก คือ เซลลูโลส (cellulose) และลิกนิน (lignin) ซึ่งจัดเป็นใยอาหารชนิดท่ีไม่ละลายน้ า 
ส าหรับใยอาหารชนิดท่ีละลายน้ าท่ีพบในเปลือกทุเรียน คือ เพคติน  

คุณภาพของเปลือกทุเรียนผงในวิธีท่ี 2 ให้สีอ่อนสุด รองลงมาคือวิธีท่ี 3 ส าหรับวิธีท่ี 1 ให้สีท่ี
เข้มท่ีสุด ความเป็นกรด-ด่างของเปลือกทุเรียนสด และเปลือกทุเรียนผง มีความเป็นกรด ความข้นหนืด
ของเปลือกทุเรียนเกิดจากเพคตินซึ่งเป็นสารประกอบประเภทโพลีแซคคาไรด์ 

ส าหรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาศักยภาพแป้งเปลือกทุเรียน ณ คณะเทคโนโลยีคหกร
รมศาสตร์ ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจมากท่ีสุดในทุกด้านของการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
5.2 ข้อเสนอแนะ 

 
การเตรียมเปลือกทุเรียนผงท้ัง 3 วิธี ยังมีส่วนท่ีไม่สามารถตีป่นเป็นผงได้ ในการศึกษาครั้ง

ต่อไป ควรศึกษาวิธีการเตรีมเพื่อให้ได้ทุเรียนผงท่ีไม่มีส่วนเหลือท่ีไม่สามารถตีป่นเป็นผงได้ 
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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 ชั่วโมงแล้วยังไม่เป็น
สีเขียวใสให้ท 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 
โดยให้ส่วนปลายของอุปกรณ์ควบแน่นจุ่มลงในสารละลาย 

3. น าหลอดย่อยโปรตีนที่บรรจุตัวอย่างที่ผ่านการย่อยมาแล้วประกอบเข้ากับเครื่องกลั่น
โปรตีน ตรวจเช็คสายยางขวดน้ ากลั่น ขวดด่าง (สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ เข้มข้น
ร้อยละ 40) และเปิดก๊อกน้ า ส าหรับหล่อเย็น (Cooling) 

4. ปิด Safety door ลง เครื่องกลั่นจะท าการกลั่นเป็นเวลาประมาณ 4 นาที 
5. เมื่อกลั่นเสร็จแล้ว เอาขวดรูปชมพู่  และหลอดย่อยออกจากเครื่อง 
6. น าสารละลายในขวดรูปชมพู่ไปไทเทรตกับกรดไฮโดรคลอริกที่มีความเข้มข้น0.1นอร์มอล 

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 าหลอดใส่

ตัวอย่างใส่ลงไป 
5. ประกอบอุปกรณ์ชุดสกัดไขมัน พร้อมทั้งเปิดน้ าหล่ออุปกรณ์ควบแน่น และเปิดสวิทซ์ให้

ความร้อน 
6. กดปุ่ม Set และกดลูกศรขึ้นหรือลงเพ่ือเลือกอุณหภูมิที่ ใช้ในการสกัด (105 องศา

เซลเซียส) 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 า
ออกจากเตาเผาใส่ในโถดูดความชื้น 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 องศาเซลเซียส 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 นาท ี
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 
 

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 

 
การตรวจวัดค่าพีเอช (Benjakul et al., 1997) 
 
อุปกรณ์และสารเคมี 
 

1. เครื่องวัดค่าพีเอช (pH meter) 
2. เครื่องปั่นผสม (Homogenizer) 
3. สารละลายบัฟเฟอร์ค่าพีเอช 4 และ 7 

 
วิธีการ 
 

1. ชั่งน้ าหนักตัวอย่างเปลือกทุเรียนที่ผ่านการสับละเอียด ปริมาณ 5 กรัม 
2. เติมน้ ากลั่น 45 มิลลิลิตร 
3. ปั่นผสมให้เข้ากันด้วยเครื่อง Homogenizer 
4. วัดค่าพีเอชด้วยเครื่องวัดที่ผ่านการปรับมาตรฐานด้วยสารละลายบัฟเฟอร์ 

 



การวัดความหนืด 
วัดความหนืดของแป้งด้วยเครื่อง rapid visco analyser (RVA) เป็นเครื่องมือที่ได้รับการ

พัฒนาเพ่ือติดตามพฤติกรรมความหนืดของแป้งอีกแบบหนึ่ง คุณสมบัติของเครื่องนี้สามารถเปลี่ยน
ระดับอุณหภูมิทั้งการท าให้ร้อนและเย็นได้อย่างแม่นย าและรวดเร็ว ควบคู่ไปกับความสามารถในการ
รักษาอุณหภูมิให้คงที่ ท าให้สามารถหา pasting curve ได้ภายใน 13 นาที เนื่องจากมีกลไกในการ
ส่งผ่านความร้อนที่ดีและยังใช้ปริมาณตัวอย่างน้อย 

การท างานของเครื่อง RVA ใช้ตัวอย่างแป้งแห้งประมาณ 3 กรัม เติมน้ า 25 มิลลิลิตร รักษา
อุณหภูมิไว้ที่ 50 หรือ 60 องศาเซลเซียส ให้ความร้อนด้วยอัตราประมาณ 12 องศาเซลเซียสต่อนาที 
จนได้อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ปล่อยไว้ 2-3 นาที ท าให้เย็นลงด้วยอัตราประมาณ 12 องศา-
เซลเซียส ต่อนาทีจนถึงอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่าเป็นเวลา 2 นาที เครื่องจะท าการ
บันทึกอุณหภูมิและ viscosity profile ที่เปลี่ยนไปกับเวลา ผลลัพธ์ที่ได้จากกราฟการวิเคราะห์ความ
หนืดของแป้งด้วยเครื่อง RVA น ามาแปรผลได้ค่าต่างๆ ซึ่งแสดงสมบัติของแป้งดังนี้ 

Pasting Temperature หรือ gelatinization temperature (oC) = อุณหภูมิที่เริ่มเกิดเจลา
ติไนซ์ (gelatinization) คือแป้งมีการเปลี่ยนค่าความหนืดอย่างรวดเร็ว โดยดูจากอุณหภูมิที่มีความ
หนืดเพิ่มข้ึน 2 RVU ใน 20 วินาที 
 

Peak Time (นาที) = เวลาที่เกิดของความหนืดสูงสุด 
Peak Temperature (oC) = อุณหภูมิที่เกิดความหนืดสูงสุด (peak viscosity) 
Holding Strength (RVU) = ความหนืดที่ต่ าที่สุดระหว่างการท าให้เย็น 
Final Viscosity (RVU) = ความหนืดสุดท้ายของการทดลอง 

 
น ามาค านวณจากสมการ 
 

Breakdown (RVU) = Peak viscosity- Holding strength 
Setback Form Peak (RVU) = Final viscosity - Peak viscosity 
Setback Form Trough (RVU) = Final viscosity - Holding strength 
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ประวัติคณะผู้วิจัย 
 
หัวหน้าโครงการวิจัย 
 
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 
- 
วารสารระดับชาติ 
- 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
- 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
- เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และจักราวุธ ภู่เสม. 2556. ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อ

คุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับของมัฟฟ่ิน (Effect of beetroot pulp 



added on physical properties and acceptability of muffin). ใน, วารสารการ
ประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 “การพัฒนาเทคโนโลยี
และนวัตกรรมเพื่อความยั่งยืน”, หน้า 371. 
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7.3.7 การพัฒนาศักยภาพเปลือกทุเรียนในผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
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