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งานวิจยันีม้ีวตัถุประสงค์เพ่ือศกึษากรรมวิธีการแปรรูปเมล็ดทุเรียน ได้แก่ แกงบวดเมล็ดทุเรียน 
ขนมลูกชุบเมล็ดทุเรียน เมี่ยงเมล็ดทุเรียน ขนมโก๋อ่อนไส้เมล็ดทุ เรียน และขนมหม้อแกงเมล็ดทุเรียน    
เพ่ือศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเมล็ดทุเรียน  เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
(Consumer test) ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเมล็ดทุเรียน   และเพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยี             
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเมล็ดทุเรียนสู่ชุมชน  การทดสอบในระดับห้องปฏิบัติการโดย
ทดสอบการยอมรับของผู้ทดสอบที่มีความคุ้นเคยกบัผลิตภณัฑ์ขนมไทยจ านวน 30 คน ด้วยวิธีให้คะแนน
แบบ 9- point hedonic scale ผลิตภณัฑ์ขนมไทยท่ีใช้ในการทดลองได้แก่ แกงบวดเมลด็ทเุรียน ขนมลกู
ชบุเมล็ดทเุรียน ขนมโก๋ออ่นไส้เมล็ดทุเรียน ขนมหม้อแกงเมล็ดทุเรียน และเม่ียงเมล็ดทุเรียน การทดแทน
วตัถุดิบหลกัด้วยเมล็ดทเุรียนในผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูปจากเมล็ดทเุรียนท าการทดแทนท่ีระดบัร้อยละ 0 
ร้อยละ 25 ร้อยละ 50 และร้อยละ 75 ผู้ ชิมให้การยอมรับท่ีระดบัร้อยละ 0 ถึง ร้อยละ 50 อย่างไรก็ตาม
เม่ือปริมาณการทดแทนด้วยเมล็ดทเุรียนเพ่ิมมากขึน้ ท าให้เนือ้สมัผสัของตวัอย่างมีความแข็งขึน้  ซึง่ผู้ ชิม
ให้การยอมรับน้อยท่ีสุดอย่างเด่นชดั และไม่เป็นไปตามลกัษณะท่ีควรจะเป็น อย่างไรก็ตามการทดแทน
ด้วยเมลด็ทเุรียนมีผลท าให้มีปริมาณของโปรตีนเพ่ิมขึน้ซึง่เป็นประโยชน์ตอ่สขุภาพของผู้บริโภค 

 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูปจากเมล็ดทุเรียน จ านวน 100 คน 

ด้วยวิธีการสุ่มโดยบงัเอิญ พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่มากกว่าร้อยละ 80 ให้การยอมรับผลิตภณัฑ์อาหาร
แปรรูปจากเมลด็ทเุรียน 
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The objective of this research to study the process of durian seed including of Durian 

seed in syrup, Look Choup Durian Seed, Chinese Mochi Cake Durian seed filling, Durian 

Seed Custard and Meung Durian Seed. To determine the quality of processed food products 

from Durian seed. To study consumer acceptance (Consumer test) on food products from 

durian seed. Processed food products from durian seed used in the trial, including of Durian 

seed in syrup, Look Choup Durian Seed, Chinese Mochi Cake Durian seed filling, Durian 

Seed Custard and Meung Durian Seed. The substitution of main ingredients with durian seed 

products, the sample substitute at  percent to  percent panelists recognized that the  

percent to  percent except sample to recognize. However, the replacement of  percent 

on the amount of compensation increases. Make an example of a more solid texture. The 

panelists acknowledged the least clear. And not according to the way that it should be. 

However, durian seed supplementation resulted in increased amount of protein, which is 

beneficial to the health of consumers. 

 

Acceptance testing of consumer substitution of wheat flour with durian peel powder 

products in bakeries,  by means of random chance that the test of more than  percent 

of the product acceptance bakeries are replacement of wheat flour with durian rind powder. 

 

For bakery products, technology transfer from Japan selected durian powder at the 

Faculty of Economics of Technology. Trainee There is satisfaction in all aspects of technology 

transfer. 

 

Keywords: durian seed, Thai dessert 
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บทที่ 1 
 

บทน ำ 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

 

ผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูปในปัจจบุนัได้เข้ามามีบทบาทตอ่สภาพการใช้ชีวิตของผู้คนท่ีอาศยั

อยู่ในชุมชนเมือง โดยผลิตภัณฑ์แปรรูปดงักล่าวมีทัง้อาหารกึ่งส าเร็จรูป และส าเร็จรูปอาทิ เช่น 

อาหารส าเร็จรูปแช่แข็ง อาหารแช่เย็น ต่างๆ ตลอดจนผักผลไม้ตดัแต่งแช่เย็น หรือบรรจุในบรรจุ

ภณัฑ์ตา่งๆ เพ่ือรองรับกบัการใช้ชิวิตท่ีเร่งดว่นในปัจจบุนั ในการแปรรูวตัถดุิบทางการเกษตรเพ่ือให้

ได้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทานจะมีกระบวนการแปรรูปหลายขัน้ตอน ตัง้แต่

การคดัเลือกวตัถุดิบ ล้างท าความสะอาด ตดัแตง่ จนถึงขัน้แบ่งบรรจุลงภาชนะท่ีพร้อมจะส่งออก

จ าหน่ายสู่ร้านค้าต่างๆ การแปรรูปดงักล่าวข้างต้นซึ่งในขัน้ตอนการตดัแต่งจะมีส่วนเหลือทิง้เป็น

จ านวนมาก ซึ่งส่วนเหลือทิง้นัน้บางส่วนก็ยงัคงเหลือคณุประโยชน์ท่ีสามารถจะน ามาแปรรูปเป็น

ผลิตภัณฑ์อ่ืนได้อีก เช่น จากแนวคิดของสุวรรณา และคณะ สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์ และ

เทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (2551) ได้การการศึกษาการแปรรูปขนุนแช่อ่ิมอบแห้ง โดยมีขัน้ตอน

การเตรียมเนือ้ขนนุ น าผลขนนุมาล้างท าความสะอาดแล้วผ่าคร่ึงแกะเอาเฉพาะยวงขนนุมาแกะเอา

เมล็ดออก ตดัส่วนท่ีแข็งเป็นสีน า้ตาลออก จากนัน้ผา่คร่ึงตามยาวอีกครัง้ให้ เป็น 2 ส่วนหรือ ตดัเป็น

ชิน้ตามต้องการ ล้างด้วยน า้สะอาด  แล้วสะเด็ดน า้ เพ่ือน าไปสู่ขัน้ตอนตอ่ไป จะเห็นได้ว่าจากการ

แปรรูปมีส่วนท่ีเหลือทิง้ คือ ส่วนของเมล็ด เมล็ดของผลไม้ท่ีมีขนาดใหญ่ เช่น ขนุน และทุเรียนนัน้

จากภูมิปัญญาของคนไทยได้มีการน ามาบริโภคกันโดยท าให้สกุก่อนรับประทานอาจใช้วิธีการต้ม 

หรือการยา่ง เป็นต้น 

เมล็ดทเุรียน คือ ส่วนของเมล็ดของผลทุเรียน เป็นส่วนเหลือทิง้หลงัจากบริโภคเนือ้ทเุรียน

สุก โดยทุเรียนสามารถบริโภคสุกได้ทุกสายพนัธุ์ เช่น หมอนทอง ชะนี กระดมุ ก้านยา หลง-หลิน 

ลบัแล เป็นต้นการบริโภคเมล็ดทุเรียนพบว่าบางพืน้ท่ีนิมยมเผาไฟก่อนรับประทาน ส าหรับเมล็ด

ทเุรียนสายพนัธุ์ตา่งๆ โดยสว่นใหญ่แล้วจะมีสตาร์ชร้อยละ 3.00 (Oates and Powell, 1995)  



ปริมาณสตาร์ชดัง้กลา่วท่ีพบ คณะผู้วิจยัจงึมีแนวคิดท่ีจะน าเมล็ดของทเุรียนมาพัฒนาเป็น

ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปในขนมไทย  โดยร่วมกับสวนทุเรียนคุณจันทนา  จันทเลิศ ต าบลพลวง  

อ าเภอคิชกฏู  จงัหวดัจนัทบรีุ  เพ่ือใช้ส่วนท่ีเหลือทิง้ให้เกิดประโยชน์สูงสุดในอาหารแปรรูป ได้แก่ 

แกงบวดเมล็ดทเุรียน ขนมลกูชมุเมล็ดทเุรียน เม่ียงเมล็ดทเุรียน เมล็ดทเุรียนทอดสญุญากาศ และ

ขนมเป๊ียะไส้เมล็ดทุเรียน ทัง้หมดจะบรรจุภัณฑ์ในบรรจุภัณฑ์ปิดสนิทพร้อมบริโภคเพิ่มความ

ทนัสมยัแก่ผู้บริโภควยัรุ่น วยัท างาน และบคุคลทัว่ไปท่ีมีวิถีชีวิตท่ีเร่งรีบ 

 

1.2 วัตถุประสงค์ของโครงกำรวิจัย 

                     

1.2.1 เพ่ือศกึษากรรมวิธีการแปรรูปเมล็ดทุเรียน ได้แก่ แกงบวดเมล็ดทเุรียน ขนมลกูชบุเมล็ด

ทเุรียน เม่ียงเมล็ดทเุรียน ขนมโก๋ออ่นไส้เมล็ดทเุรียน และขนมหม้อแกงเมล็ดทเุรียน โดย

ปรับปรุงรสชาต ิ

1.2.2 เพ่ือศกึษาคณุภาพของผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูปจากเมล็ดทเุรียน 

1.2.3 เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป

จากเมล็ดทเุรียน 

1.2.4 เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูปจากเมล็ดทเุรียนสูช่มุชน 

 

1.3 ขอบเขตของโครงกำรวิจัย 

 

การพฒันาผลิตภณัฑ์ในครัง้นีใ้ช้เมล็ดทเุรียน ท่ีเหลือจากการตดัแต่งเพ่ือบริโภคมาแปรรูป 

เพ่ือเพิ่มมลูคา่ของเมล็ดทเุรียน และพฒันาผลิตภณัฑ์จากเมล็ดทเุรียน ให้เป็นท่ีนา่สนใจ และมีวาง

จ าหน่ายให้หลากหลาย ศึกษาหลักการ และกรรมวิธีของการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจาก

เมล็ดทเุรียน และศกึษาส่วนผสมและวิธีการผลิตท่ีส่งผลตอ่ลกัษณะชนิดของผลิตภณัฑ์อาหารแปร

รูปจากเมล็ดทเุรียน รวมถึงการพฒันารสชาติและเนือ้สมัผสั จากนัน้ท าการวิเคราะห์คณุภาพทาง

กายภาพ เคมีจลุินทรีย์ และทางประสาทสมัผสั 

 

 



1.4 กรอบแนวควำมคิดของโครงกำรวิจัย  

 

   คุณสมบัติ ท า ง เ ค มี  และท า งกายภ าพ  ขอ ง
องค์ประกอบเมล็ดทุเรียน ท่ีจะน ามาใช้ คุณค่าและ
ลกัษณะท่ีเหมาะสมในการน ามาท าผลิตภณัฑ์ ความ
ต้องการของผู้บริโภค 

   

   

    

   พฒันาสูตรและกรรมวิธีการผลิต ได้แก่ กรรมวิธีการ
แปรรูปท่ีเหมาะสมของเมล็ดทุเรียน  ได้แก่ แกงบวด
เมล็ดทุเรียน ขนมลูกชุบเมล็ดทุเรียน เม่ียงเมล็ด
ทเุรียน ขนมโก๋อ่อนไส้เมล็ดทเุรียน และขนมหม้อแกง
เมล็ดทเุรียน 

ผลิตภัณฑ์อำหำรแปรรูป
จำกเมล็ดทุเรียน 

  

  

    

   
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

   

    

   เผยแพร่ความรู้และเทคโนโลยีการพฒันาผลิตภณัฑ์
อาหารแปรรูปจากเมล็ดทเุรียน สูช่มุชน/ภาคเอกชน    

 

 

 

 

 



บทที่ 2 

 
ตรวจเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1 แนวคิดทฤษฎีที่เก่ียวข้อง 

 
2.1.1 ทุเรียน 

 
ทุเรียน (durian) มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Durio zibethinus Murr.วงศ์ Bombaceaceae 

ช่ือท้องถ่ินภาคเหนือเรียก มะทุเรียน ภาคใต้เรียก เรียน มาเลเซีย-ใต้เรียก ดรีูยนั (กัวลาลมัเปอร์-    
เคดาห์) ดือแย (กลนัตนั-ตรังกาน)ู ค าวา่ทเุรียนมาจากภาษามาเลย์ ดริูแปลวา่หนาม และเสียงเอียน
ท าให้ค าดังกล่าวเป็นค านาม ส่วนช่ือสปีช่ีส์มาจากช่ือวิทยาศาสตร์ของชะมดชนิดหนึ่ง Large 
Indian Civet (Viverra zibetha) ทุเรียนมีถ่ินก าเนิดบริเวณหมู่เกาะอินโดนีเซีย และแถบประเทศ
บรูไนและมาเลเซีย เป็นไม้ผลท่ีมีขนาด ผลใหญ่ มีหนามแหลม รสชาติหวานมนั ได้ช่ือว่าเป็นราชา
ของผลไม้ (King of the fruits) เป็นไม้ผลยืนต้น สงู 5-15 เมตร ทเุรียนมีใบเขียวตลอดปีเป็นใบเดี่ยว
ขนาดใหญ่เป็นคู่อยู่ตรงกันข้ามระนาบเดียวกนั ก้านใบกลมยาว 2-4 เซนติเมตร แผ่นใบรูปไข่แกม
ขอบขนานเรียบปลายใบ ใบเรียวแหลมยาว 10-18 เซนติเมตร ผิวใบเรียบล่ืน มีไขนวล ใบด้านบนมี
สีเขียว  ท้องใบสีน า้ตาล เส้นใบด้านล่างนนูเดน่ดอก  เป็นดอกช่อ 3-30 ดอก เกิดตามล าต้นและก่ิง 
เป็นดอกสมบรูณ์เพศทรงระฆงัยาว 1-2 เซนติเมตร ดอกมีกลีบดอกห้ากลีบ มีสีขาวและมีกลิ่นหอม 
ผลเป็นผลสดเดี่ยว เปลือกผลสีเขียวมีหนามแหลม แตกตามแตล่ะสว่นของผลเรียกเป็นพ ูเม่ือสกุจะ
มีสีน า้ตาลอ่อน ผลยาวได้ถึง 3 เซนติเมตร หนกั 1-3 กิโลกรัม เนือ้ในจะนิ่มกึ่งอ่อนกึ่งแข็งมีสีขาว 
เม่ือสกุสีเหลืองมีรสหวาน เมล็ดกลมรีมีเย่ือหุ้มเปลือกสีน า้ตาลผิวเรียบ เนือ้ในเมล็ดสีขาวมีรสฝาด  
ดอกทเุรียนมีขนาดใหญ่ มีน า้หวานมาก สง่กลิ่นหนกัหอมเอียน เป็นลกัษณะเฉพาะของดอกไม้ท่ีถกู
ผสมเกสรโดยค้างคาวบางชนิดท่ีกินน า้หวานและเกสรดอกไม้ งานวิจยัในประเทศมาเลเซียและ
ประเทศไทยพบว่าทเุรียนส่วนใหญ่รับการผสมเกสรจากค้างคาวเล็บกดุ (Eonycteris spelaea)  ซึ่ง
เป็นค้างคาวถ า้กินผลไม้ ปัจจุบนันีค้้างคาวดงักล่าวมีจ านวนประชากรลดลงมากเน่ืองจาก ถูกล่า
และมีการระเบดิภเูขาหิน ท าให้แหลง่ท่ีอยูอ่าศยัของค้างคาวดงักล่าวลดลง การลดจ านวนประชากร
ค้างคาวอาจมีผลต่อปริมาณผลทุเรียนท่ีเก็บเก่ียวได้ในอนาคต ทุเรียนพนัธุ์ต่างๆ มีช่ือเรียกและมี
รหสัหมายเลขก ากบั เช่น กบ (D99) ชะนี (D123) ก้านยาว (D158) และหมอนทอง (D159) แตล่ะ
สายพนัธุ์มีรสและกลิ่นท่ีแตกตา่งกนั ในประเทศไทยมีทเุรียนมากกวา่ 200 สายพนัธุ์ แตพ่นัธุ์ท่ีได้รับ



ความนิยมใช้เป็นต้นตอมากท่ีสุดคือพนัธุ์ชะนี เพราะทนต่อโรครากเน่าโคนเน่า พนัธุ์ ท่ีปลูกในเชิง
พาณิชย์มากท่ีสุดในประเทศไทยคือพนัธุ์ชะนี กระดมุทอง หมอนทอง และก้านยาว ประเทศไทย
ส่งออกทุเรียนเกินกว่าร้อยละ 50 ของทุเรียนท่ีมีจ าหน่ายในตลาดโลก ปริมาณการกินทุเรียนใน
ตลาดโลกเม่ือ 10 ปีท่ีแล้วคือ 1.4 ล้านตนั ตลาดขยายไกลไปจนถึงญ่ีปุ่ น ออสเตรเลีย สหภาพยโุรป 
และสหรัฐอเมริกา บางส่วนในรูปของผลิตภณัฑ์แช่แข็ง  ทเุรียนมีฤทธ์ิต้านออกซิเดชนัปี พ.ศ.2551 
นกัวิจยัของประเทศชิลีท าการทดสอบทุเรียน 5 สายพนัธุ์ ได้แก่ หมอนทอง ชะนี ก้านยาว พวงมณี
และกระดมุ ท่ีสุกเท่าๆ กนั เพ่ือเลือกใช้เป็นอาหารเสริม พบว่าทเุรียนหมอนทอง ชะนี และพวงมณี    
มีปริมาณโพลีฟีนอลรวม ฟลาโวนอยรวม แอนไซยานิน และฟลาวานอล มากกว่าท่ีพบในพันธุ์
กระดมุและก้านยาวอย่างมีนยัส าคญั การตรวจสอบด้วยเคร่ืองมือพบว่าพนัธุ์หมอนทอง ชะนี และ
พวงมณีมีกรดคาเฟอิกและสารเควอเซติน เป็นสารหลกั การตรวจสอบฤทธ์ิต้านออกซิเดชนัพบว่า
หมอนทอง ชะนี และพวงมณี มีความสามารถในการต้านออกซิเดชันสูงกว่าพันธุ์กระดุมและ
ก้านยาว โดยการทดสอบด้วยวิธี FRAP, CUPRAC และ TEAC ผู้ วิจัยจึงแนะน าให้พิจารณาใช้
ทุเรียน 3 สายพันธุ์ดังกล่าวเป็นอาหารเสริมได้ ปีเดียวกันนีน้ักวิจัยชาวโปแลนด์พบว่า ทุเรียน
หมอนทองมีฤทธ์ิต้านออกซิเดชนัดีกว่าพนัธุ์ชะนีและก้านยาว และพบว่าทุเรียนหมอนทองมีฤทธ์ิ
ลดไลพิดในพลาสมา่และคงปริมาณสารต้านออกซิเดชนัในหนไูขมนัสงูได้ 

 
ผลทุเรียนเป็นผลเด่ียว (simple) จัดเป็นชนิดผลแบบแคบซูล (capsule) มีเปลือก (rind) 

หนาและแข็งสีน า้ตาลออ่นมีหนาม (spine) แหลมทรงปิรามิดรอบผล ทรงผลมีหลายแบบเช่น กลม 
(rounded) กลมรี (oval) กลมแป้น (oblate) ทรงกระบอก (cylindroidal) รูปรี (elliptic) รูปไข่ 
(ovate) รูปไขก่ลบั (obovate) และทรงขอบขนาน (oblong) ดงัภาพท่ี 1 ผลเจริญมาจาก 1 รังไข ่แต่
แบง่เป็น 3-5 ชอ่ง (compartment) ซึง่ผนงัภายในช่องจะเป็นมนัเรียบ แตล่ะชอ่งจะมี 1-6 เมล็ด เนือ้ 
(aril) ท่ีรับประทานได้มีประมาณ 20-35% ของน า้หนกัผล สีเนือ้ขึน้อยู่กับพนัธุ์ ส่วนมากมีสีเหลือง
ออ่นถึงเหลืองเข้มและมีกลิ่นแรง กลิ่นสว่นใหญ่มาจากส่วนประกอบของ thiols, esters, hydrogen 
sulphide และ diethyl sulphide การไว้ผลตอ่ต้นจะขึน้อยู่กบัขนาดต้นซึง่จะไว้ผลประมาณ 50-150 
ผล/ต้น การเจริญเติบโตของผลเป็นแบบ simple sigmoid curve การพัฒนาของผลใช้เวลา
ประมาณ 90-150 วนัหลงัดอกบาน โดยจะสะสมน า้หนกัมากท่ีสุดในช่วง 50-80 วนัหลงัดอกบาน 
ลกัษณะของใบ ชอ่ดอก และผลของทเุรียนแสดงไว้ในภาพท่ี 1 



 
 

ภาพท่ี 2.1 ลกัษณะของใบ ชอ่ดอก และผลของทเุรียน 
ที่มา : คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏร าไพพรรณี, 

2556 



ทุเรียน (Durio  zibethinus Murr.) เป็นผลไม้เขตร้อนท่ีมีลกัษณะแตกต่างจากไม้ผลชนิด
อ่ืนๆ ผลปกคลุมเต็มไปด้วยหนามทรงพิรามิด ผลประกอบด้วย 5 พู  ภายในผลมีเนือ้และเมล็ดท่ี
เจริญมาจากเย่ือหุ้มเมล็ดและเป็นส่วนท่ีใช้รับประทาน รสชาติหวานมนัมีคณุคา่ทางอาหารสงู และ
มีกลิ่นเฉพาะตวัเป็นท่ีนิยมของผู้บริโภค ทุเรียนเป็นผลไม้ท่ีเจริญได้ดีในเขตร้อนชืน้ อุณหภูมิ  24 – 
30 องศาเซลเซียส ความชืน้สัมพัทธ์ ประมาณ 70 – 80 เปอร์เซ็นต์ ฝนตกสม ่าเสมอ แหล่งปลูก
ทุเรียนในประเทศไทย ส่วนใหญ่อยู่แถบตะวันออกและภาคใต้ของประเทศไทย ได้แก่  จังหวัด
จันทบุรี ตราด ระยอง ชุมพร และสุราษฎร์ธานี (ทรงพล, 2531) ทุเรียนท่ีพบในประเทศไทย มี
มากกว่า 100 พันธุ์  ซึ่งมีพันธุ์ส าคญัท่ีนิยมปลูกส าหรับการบริโภคหรือการส่งออกไปจ าหน่ายยัง
ตา่งประเทศคือ พนัธุ์หมอนทอง พนัธุ์ชะนี พนัธุ์ กระดมุ พนัธุ์กระดมุทอง และพนัธุ์ก้านยาว  

 
ปัจจบุนัประเทศไทยมี พืน้ท่ีปลกูทเุรียนในประเทศไทยมากถึง 611,206 ไร่  ผลผลิตท่ีได้ทัง้

ประเทศ 569,313 ตนั โดยส่งออกไปยงัต่างประเทศมีปริมาณการส่งออก 381,414 ตนั มูลค่าการ
ส่งออก 8}528.99 ล้านบาท (ส านักงานเศรษฐกิจเกษตร, 2557) Tongdang (2008) ท าการสกัด
สตาร์ชจากเมล็ดผลไม้ได้ แก่  เมล็ดขนุน เมล็ดทุเรียน โดยน าเมล็ดเหล่านี ้ปอกเปลือกสีน า้ตาล     
น าเมล็ดผลไม้ตา่งๆ ป่ันผสมกบัสารละลายโซเดียมคลอไรด์ ความเข้มข้นร้อยละ 1 เป็นเวลา 2 นาที  
กรองสารละลายด้วยผ้าไนลอนและล้างตะกอนด้วยสารละลายโซเดียมคลอไรด์ ความเข้มข้นร้อย
ละ 1 อีก 3 ครัง้ กรองและน าตะกอนท่ีเติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ ความเข้มข้น 0.05 โม
ลาร์ น ามาหมนุเหว่ียงแยก ท าซ า้จนส่วนบนของสารละลายใส ปรับให้เป็นกลางด้วยสารละลายไฮ
ดรอคลอริกความเข้มข้น 0.1 โมลาร์ กรองสารละลายสตาร์ชด้วยผ้าไนลอนและน าสตาร์ช อบแห้งท่ี
อุณหภูมิ  45 องศาเซลเซียส วิธีการสกัดนีใ้ห้ปริมาณผลผลิตของสตาร์ชเมล็ดขนุนเท่ากับร้อยละ 
18.20 (น า้หนักแห้ง) และสตาร์ชจากเมล็ดจากเมล็ดทุเรียนได้ร้อยละ 10.20 (น า้หนักแห้ง) และ
นอกจากนี ้Mirhosseini et al. (2015) ได้ท าการศึกษาการทดแทนแป้งข้าวโพดบางส่วนด้วยแป้ง
เมล็ดทเุรียนและแปง้ฟักทองต่อคณุสมบตัิด้านเนือ้สมัผสั และคณุลกัษณะด้านประสาทสมัผสัของ
เส้นพาสต้าปราศจากกลเูต็นปรุงสุก โดยการทดลองได้ท าการทดแทนแปง้ข้าวโพดด้วยแป้งเมล็ด
ทเุรียนในอตัรส่วนร้อย 25 และร้อยละ 50 องค์ประกอบทางเคมีของแปง้เมล็ดทเุรียนประกอบด้วย 
ความชืน้ร้อยละ 6.5±0.8 โปรตีนร้อยละ 6.0±0.3 เถ้าร้อยละ 3.1±0.2 ไขมันร้อยละ 0.4±0.08       
เถ้าดิบร้อยละ 10.1±1.3  และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 73.9±2.6  แสดงในภาพท่ี 1.2 จากการทดลอง
พบวา่ เม่ือปริมาณแปง้เมล็ดทเุรียนเพิ่มขึน้สง่ผลให้เส้นพาสต้ามีคา่ความสว่าง (L*) ลดลงเม่ือเทียบ
กับสูตรควบคุม ส าหรับค่าสีแดง-เขียว (a*) มีค่าเพิ่มขึน้เม่ือเทียบกับสูตรควบคุม อย่างไรก็ตาม       



คา่ b* แสดงถึงคา่ เหลือง-น า้เงิน มีคา่ลดลงเม่ือเทียบกบัสตูรควบคมุ ในด้านองค์ประกอบทางเคมี 
พบวา่ ท่ีระดบัการทดแทนแปง้ข้าวโพดด้วยแปง้เมล็ดทเุรียนร้อยละ 25 และ 50 มีผลท าให้มีปริมาณ
ความชืน้ และปริมาณเถ้าเพิ่มขึน้ และโดยเฉพาะอยา่งยิ่ง ท่ีระดบัร้อยละ 50 ท าให้มีปริมาณผลผลิต
ท่ีได้สงูท่ีสดุ ส าหรับคณุลกัษณะด้านประสาทสมัผสัและการยอมรับ พบวา่ การทดแทนแปง้ข้าวโพด
ด้วยแปง้เมล็ดทเุรียนในเส้นพาสต้า มีผลให้การยอมรับในทกุคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัลดลง 
และลดลงอยา่งเดน่ชดัท่ีระดบัร้อยละ 50  

 
 

ภาพท่ี 2.2 องค์ประกอบทางเคมีของแปง้เมล็ดทเุรียน 
ที่มา : ดดัแปลงจาก Mirhosseini et al., 2015 

 
2.1.2 ขนมไทย 

ขนมไทย ตามความหมายของพจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน  พ.ศ. 2554              
ให้ความหมายไว้ว่า  “น.  ของกินท่ีไม่ใช่กบัข้าว  มกัปรุงด้วยแปง้หรือข้าวกบักะทิหรือน า้ตาล  ของ
หวาน  ทางภาคเหนือเรียกว่า  ข้าวหนม.”  ความหมายของขนมนยัท่ี  2  นัน้  “ขนม”  จะหมายถึง  
ของหวาน  ซึ่งตรงกบัความเข้าใจของคนทัว่ๆไป  ส่วนความหมายแรกนัน้น่าจะเป็นค าจ ากดัความ
ของ  “ขนมไทย”  เน่ืองจากขนมไทยตัง้แต่สมยัโบราณนัน้จะมีแป้ง  น า้ตาล  และมะพร้าว  เป็น
สว่นผสมหลกัซึง่ส่วนผสมทัง้สามนีเ้ป็นวตัถดุบิท่ีมีอยู่แล้ว  และหาได้ง่ายในทกุๆ  ภาคของประเทศ
ไทย (ราชบณัฑิตยสถาน, 2556) 



ดงันัน้  “ขนมไทย”  จดัเป็นอาหารชนิดหวานท่ีมีสว่นประกอบหลกั  คือ  แปง้  น า้ตาล  และ
กะทิ  เป็นส่วนผสมหลกั  ส่วนวตัถดุิบท่ีรองลงมาคือ  ผลไม้  พืชหวั  ของไทย  ใช้หลกัการปรุงแบบ
ตา่งๆ  เช่น  การกวน  การต้ม  การนึ่ง  และการอบ  ในการท าสามารถจดัเสิร์ฟเป็นอาหารระหว่าง
มือ้  หรือหลงัจากการรับประทานอาหารหลกัในแตล่ะมือ้ได้ 

 
2.1.2.1 ประเภทของขนมไทย 

 
2.1.2.1.1 ประเภทต้มเป็นขนมไทยท่ีใช้น า้เป็นส่วนประกอบท่ีส า คญั ได้แก่ 

กล้วยบวชชี ฟักทองแกงบวด ถัว่ด า แกงบวด ถั่วเขียวต้มน า้ตาล 
วุ้นกะทิ วุ้น ครองแครงแก้ว ทบัทิมกรอบ ไข่หวาน มะพร้าวอ่อน 
เต้าสว่น ข้าวเหนียวด า เปียก กล้วยเช่ือม ขนมปลากริม และขนม-
โค  

2.1.2.1.2 ประเภทนึ่ง ขนมไทยประเภทนึ่งอาศยั การท า ให้สกุโดยใช้ไอน า้ 
ได้แก่ ขนมปยุฝ้าย ขนมสอดไส้ สงัขยาถาด สงัขยาฟักทอง ขนม
ชัน้ ขนมกล้วย ขนมน า้ดอกไม้ แป้งข้าวหมาก และขนมมัน
ส าปะหลงั  

2.1.2.1.3 ประเภทกวน ขนมไทยท่ีใช้วิธีท า โดยน า ส่วนประกอบของขนม
ทัง้หมดกวนในกระทะ ใช้ความร้อนอ่อนๆ กวนจนแห้ง ซึ่งจะมี
ความมันหรือเกาะตัวใช้เวลาในการท า มากกว่าประเภทอ่ืนๆ 
ขนมไทยท่ีใช้วิธีการกวน ได้แก่ ขนมลืมกลืน ถั่วกวน กล้วยกวน 
ขนมเปียกปนู อาลวั ตะโก้แห้ว และลอดชอ่งไทย ประเภทอบ  

2.1.2.1.4 ขนมประเภทอบจะใช้ความร้อนแห้งในอุณหภูมิท่ีก า หนดไว้
แนน่อน ได้แก่ ขนมบ้าบิน่ ขนมกลีบล าดวน ขนมหม้อแกง ขนมผิง 
และขนมไข ่ 

2.1.2.1.5 ประเภททอด ขนมประเภทนีจ้ะท าให้สุกโดยใช้น า้มันในการ
ประกอบ ได้แก่ ขนมไข่หงส์ ขนมไข่นกกระทา กล้วยแขกทอด 
ครองแครงกรอบ และกรอบเคม็  



2.1.2.1.6 ประเภทปิง้ ย่าง หรือจ่ี ขนมประเภทนีจ้ะใช้ไฟอ่อนๆ จากถ่านไม้
ในการปิง้ ย่างหรือจ่ี ให้สุก ได้แก่ ขนมจาก ข้าวเหนียวปิง้ ขนม
แปง้จ่ี และขนมทองม้วน  

2.1.2.1.7 ประเภทท่ีใช้เทคนิคพิเศษ เป็นขนมท่ีต้องใช้ศิลปะและความ
ประณีตในการท า ซึ่งขนมบางชนิดต้องใช้วิธีการหลายๆ อย่างใน
การท า เช่น ใช้การกวน การต้ม การทอด อยู่ในขนมชนิดเดียวกัน 
ได้แก่ ลูกชุบ ทองหยิบ ทองหยอด เม็ดขนุน ปัน้ขลิบ ขนมเรไร 
และขนมจา่มงกฎุ เป็นต้น (อบเชย, 2543) 

 
2.1.2.2 สว่นประกอบของขนมไทย 

 
ในงานวิจยัเร่ืองนี ้คณะผู้วิจยัได้ศึกษาส่วนประกอบท่ีส าคญัของการท าขนม

ไทย  องค์ประกอบทางเคมี  และสมบตัทิางกายภาพ ดงัตอ่ไปนี ้
 

2.1.2.2.1 น า้ตาล  
 

น า้ตาลเป็นสารให้ความหวาน มีลกัษณะเป็นผลึก สามารถ
ละลายน า้ได้ดี โดยทัว่ไปหมายถึง ซูโคร (sucrose) ดงัภาพท่ี 7 ที่มีลกัษณะเป็นผลึกของแข็งสี
ขาว น า้ตาลเป็นสารเพิ่มความหวานท่ีนิยมใช้กันอย่างแพร่หลาย ในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร 
โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ขนมหวาน และเคร่ืองด่ืม ในทางการค้าน า้ตาลผลิตจาก อ้อย(Sugar cane) 
ต้นตาล (Sugar Palm) ต้นมะพร้าว (Coconut Palm) ต้นเมเปิล้น า้ตาล (Sugar Maple) และ 
หวับีท (Sugar Beet) น า้ตาลท่ีมีองค์ประกอบทางเคมีแบบง่ายท่ีสุด หรือ โมโนแซคคาไรด์ เช่น 
กลูโคส มีสูตรโครงสร้างอย่างง่าย คือ C6H12O6 ดงัภาพท่ี 1.2 เป็นท่ีเก็บพลงังาน ท่ีจะต้องใช้ใน
กิจกรรม ทางชีววิทยา ของเซลล์  น า้ตาลเป็นอาหารที่ให้พลงังานที่ส าคญัที่สุดของร่างกาย 
อย่างไรก็ตามน า้ตาลมีทัง้คณุและโทษ การบริโภคน า้ตาลต้องระวงัให้พอเหมาะ ไม่มากเกินไป 
หรือน้อยเกินไป ขึน้กับปัจจยัหลายๆ ปัจจยัร่วมกัน (Brown, 2011) 

 
1) ประเภทของน า้ตาล  

น า้ตาลสามารถแบ่งได้เป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ ได้ดงันี ้
 



1.1) น า้ตาลท่ีตกผลกึ  

น า้ตาลท่ีตกผลึก ได้แก่ น า้ตาลทราย ซึ่งเป็นน า้ตาลท่ี
ผลิตจากอ้อย ส่วนในประเทศแถบเมืองหนาวนัน้จะใช้หวับีทแทนอ้อย ในการผลิตน า้ตาลทรายท่ี
เห็นกนัอยู่ในตลาดนัน้ จะมีอยู่ด้วยกนั 2 สี คือ สีขาวนัน่ก็เพราะได้เพิ่มกระบวนการฟอกสีเข้าไปใน
ขัน้ตอนการผลิต น า้ตาลมีสีขาวเป็นเกล็ดใส และจะมีลกัษณะท่ีค่อนข้างแข็ง ละลายน า้ยาก อีก
ชนิดหนึ่งท่ีพบได้ก็คือ น า้ตาลท่ีมีออกแดงปนน า้ตาล หรือท่ีเรียก “น า้ตาลทรายแดง” เป็นน า้ตาลท่ี
ไมได้ฟอกสีท าให้มีสีธรรมชาตขิองน า้ตาล มีสิ่งเจือปนคอ่นข้างมาก คนไมน่ิยมใช้ เพราะสีไมส่วยแต่
ยงัใช้ท าขนมบางชนิดอยู ่นอกจากนีย้งัสามารถน าน า้ตาลทรายมาแปรรูปจนกลายเป็นน า้ตาลชนิด
ตา่งๆ เพ่ือเหมาะกบัวตัถปุระสงค์ในการประกอบอาหารแตล่ะชนิดตอ่ไปอีก ดงันี ้

1.1.1) น า้ตาลผง หรือท่ีรู้จกัในนามของน า้ตาลไอซิ่ง 
เ กิดจากการน าเอาน า้ตาลทรายขาวมา
บดละเอียด จากนัน้เตมิแปง้ลงไปร้อยละ 3  

1.1.2) น า้ตาลทรายป่น จะมีลักษณะท่ีหยาบกว่า
น า้ตาลทรายผง และจะไม่ผสมแป้งลงไป
เหมือนกบัน า้ตาลทรายผง 

1.1.3) น า้ตาลก้อน เ กิดจากการน าเอาน า้ตาล
ทรายขาวมาอดัให้เป็นก้อนส่ีเหล่ียมลกูบาศก์
แล้วท าให้แห้งโดยการไลค่วามชืน้ออกไป 

 
1.2) น า้ตาลไมต่กผลกึ  

น า้ตาลไม่ตกผลึก ได้แก่ น า้ตาลสด น า้ตาลโตนด 
น า้ตาลมะพร้าว ซึง่นิยมน ามาท าขนมไทย ประเภท เช่ือม แกงบวด น า้เช่ือมข้นเคลือบขนม 

1.2.1) น า้ตาลสด เม่ือเค่ียวน า้ตาลจนเดือดแล้ว ใส่
สารเบนโทไนต์ เพ่ือให้น า้ตาลสดตกตะกอน
ใส (สารเบนโทไนต์ 1 ช้อนโต๊ะ : น า้ตาลสด 
20 กิโลกรัม) ต้มน า้ตาลให้เดือด อีก 10 นาที
เค่ียวจนให้ได้ความหวาน 12 องศาบริกซ์ ยก
ลงทิง้ไว้ให้เย็น น ามากรอง และบรรจุในขวด
ท่ีฆา่เชือ้ 



1.2.2) น า้ตาลหม้อ หรือน า้ตาลปีบบ ท าได้โดยเค่ียว
น า้ผึง้ท่ีได้ต่อไปอีก โดยลดไฟอ่อนลง ใช้พาย
กวน เวลาในการเคี่ยวประมาณ 45 – 60 นาที 
น า้ตาลท่ีได้จะข้นเหนียว ยกลงและใช้เคร่ืองตี
ตีน า้ตาลเพ่ือให้เย็นลงและเปล่ียนลักษณะ
จากใสเป็นขาวขุ่น จากนัน้ใช้ไม้ตีน า้ตาลอีก
รอบก่อนเทลงปีบบ เม่ือน า้ตาลเย็นตวัลงจึงเท
ใส่ปีบ บ หรือภาชนะท่ีต้องการ (น า้ตาลใส 7 
ปีบบ กวนได้น า้ตาลปีบ บประมาณ 1 ปีบ บ หรือ
น า้ตาล สด 5 ลิตร กวนได้น า้ตาลปีบบหนัก 1 
กิโลกรัม) 

1.2.3) น า้ตาลปึก ท าได้โดยเคี่ยวน า้ตาลให้ข้นลงอีก 
เหลือประมาณ 1 ใน 8 และต้องใช้ไม้กลม
ขนาดเท่าข้อมือ ยาวประมาณ 50 เซนติเมตร 
กวนน า้ตาลปีบ บ เพ่ือให้แข็งเร็วขึน้ เม่ือได้ท่ี
แ ล้ วตักน า้ตาลขณะร้อน  ใส่ลงใน ถ้วย
กระเบือ้งท่ีเตรียมไว้ โดยมีผ้าขาวบางรองไว้
ข้างใน เม่ือน า้ตาลในถ้วยเย็นลงจึงเอาออก
จากถ้วย เก็บไว้เป็นงบๆ (2 ปึกประกบกัน 
เรียกน า้ตาล 1 งบ น า้ตาล 1 ปึกจะหนัก 1 
กิโลกรัม) 
 

 
 

ภาพท่ี 2.3 สตูรโครงสร้างทางเคมีของน า้ตาลซูโครส 
ที่มา : Brown, 2011 



2) หน้าท่ีของน า้ตาล 
2.1) ความหวานของน า้ตาล  น า้ตาลเป็นสารท่ีให้ความ

หวาน และมีคุณค่าทางโภชนาการ  ( Nutritive  
Sweetener)  รสหวานของน า้ตาลเ ป็นรสหวาน
ธรรมชาติท่ีปราศจากรสอ่ืนเจือปน  การท่ีเรารู้รส
หวานนัน้เกิดจากต่อมลิน้บริเวณปลายลิน้ด้านบน  
วตัถุประสงค์หลกัของการใส่น า้ตาลในอาหารคือการ
ให้ความหวาน  โดยทั่วไปนิยมน า้ตาลทรายเพราะ
ความหวานสูง ราคาถูก เม่ือเทียบกับน า้ตาลอ่ืนๆ 
(Figoni, 2008) 

2.2) การละลาย น า้ตาลทั่วไปท่ีใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร
มักจะละลายน า้ได้ดี  ตามปกติจะละลายได้ร้อยละ 
30 – 80 ปริมาณท่ีละลายได้จะขึน้อยู่กับอุณหภูมิ        
ซึ่ ง กา รละลายไ ด้จะสู งขึ น้ เ ม่ื ออุณหภูมิ สู ง ขึ น้  
ความสามารถในการละลายน า้ของน า้ตาลแตล่ะชนิด
จะแตกตา่งกนั (อบเชย  และขนิษฐา, 2544) 

2.3) การเกิดสารสีน า้ตาลในอาหาร  ในการเตรียมอาหาร
แปรรูป และการเก็บรักษาอาหารบางชนิดจะพบว่ามี
สารสีน า้ตาลเกิดขึน้จากปฏิกิริยาเคมีท่ีไมเ่ก่ียวข้องกบั
เอนไซม์  ตามปกติจะพบวา่อาหารเหลา่นีมี้น า้ตาลซึ่ง
เป็นตวัการส าคญัในปฏิกิริยาเคมีนีเ้ป็นส่วนประกอบ  
สารเคมีท่ีเกิดขึน้มีตัง้แต่สีเหลืองจนถึงสีด า  แต่ส่วน
ใหญ่จะเป็นสีน า้ตาล  กลิ่นรสของอาหารจะเปล่ียนไป 
(Figoni, 2008) การเกิดสารสีน า้ตาลในอาหารจะเร็ว 
ขึน้ หากอาหารมีไนโตรเจน โดยเฉพาะสารประเภทเอ
มีน ปฏิ กิ ริยาเ ร่ิมต้นเ ป็นปฏิ กิ ริยาระหว่างกลุ่ม
คาร์บอนนิลของน า้ตาล (-CO) และกลุ่มอะมีน (-
NH2) เกิดอยา่งรวดเร็วท่ีอณุหภมูิสงูกวา่ 112 °C หรือ



ท่ี  pH สูงกว่า 7 ของกรดอะมิโนมักจะเกิดขึน้ใน
อาหารแห้ง หรือเข้มข้นมีปริมาณน า้น้อย 

2.4) การดดูและการเก็บรักษาความชืน้โดยน า้ตาล  สมบตัิ
ของน า้ตาลด้านการดูด และเก็บรักษาความชืน้  มี
ความส าคญัตอ่เนือ้สมัผสั และความคงทนในการเก็บ
รักษาลักษณะของอาหารบางชนิด การดูดความชืน้ 
น า้ตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกันด้านความสามารถ
ในการดูดความชืน้จากบรรยากาศ   ฟรุคโตสเป็น
น า้ตาลดูดความชืน้ ได้ดีมาก  รองลงมา เด็กซ์โตส  
ซูโครส  มอลโตส และแล็กโตส  คณุสมบตัิด้านนีข้อง
น า้ ต า ล มี ส่ วน ช่ ว ย ใ ห้ อาห า ร ท่ี มี น า้ ต า ล เ ป็ น
ส่วนประกอบนุ่ม  และชื น้ในด้านการเ ก็บรักษา
ความชืน้  ความสามารถในการเก็บรักษาความชืน้
ของน า้ตาลเก่ียวข้องกับความสามารถในการดูด
ความชืน้  โดยทั่วไปการเก็บรักษาความชืน้ของ
น า้ตาล หมายถึง   การท่ีน า้ตาลนัน้สามารถยึด
ความชืน้ไว้โดยไม่ออกสู่บรรยากาศ  คุณสมบตัิอนันี ้
เป็นประโยชน์ต่อการท่ีจะช่วยให้ขนมเก็บรักษาไว้ได้
นานโดยไม่แห้ง หรือแข็ง  เสียลกัษณะท่ีต้องการเร็ว
เกินไป (อบเชย  และขนิษฐา, 2544) 
 

3) การเลือกซือ้น า้ตาลทราย 
การเลือกซือ้น า้ตาลทราย  พิจารณาดคูวามสะอาด  เช่น  ไม่มี

เศษผง หรือแปง้เจือปนมากับน า้ตาล เลือกซือ้น า้ตาลทรายที่สีไม่ขาวจดัมาใช้  ถ้าหากว่าสีของน า้ตาล
ไม่มีผลท าให้สีขนมเปลี่ยนไป  เพราะน า้ตาลที่มีสีขาวไม่จดัจะราคาถกูกว่าชนิดที่ขาวจดั และเลือกซือ้
น า้ตาลชนิดต่างๆ  ให้ตรงกบัที่จะใช้ประกอบอาหาร (อบเชย และขนิษฐา, 2544)   

 
 
 
 



ตารางท่ี 2.1 คณุคา่ทางโภชนาการของน า้ตาลทรายขาว 100 กรัม 
 

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

 
2.1.2.2.2 เกลือ 

 
เกลือท่ีใช้ปรุงอาหารมีช่ือทางเคมีว่า โซเดียมคลอไรด์ (Sodium 

Chloride) มีสูตร NaCl  ในเกลือท่ีไม่มีความชืน้อยู่เลยจะมีปริมาณโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 95.5 - 
98.5 และมีสารอ่ืนเจือปนในปริมาณน้อย เช่น แมกนีเซียม(Mg) แคลเซียม(Ca) และ ซลัเฟต(SO4)  
เกลือโซเดียมคลอไรด์มีบทบาทอย่างมากในอุตสาหกรรมอาหาร เน่ืองจากราคาถูกและใช้ได้
หลากหลายทัง้ในการปรุงอาหารและถนอมอาหาร  ในอดีตมีการใช้เกลือในด้านอ่ืนด้วย เช่น รักษา
แผลและผสมปรุงยา เกลือจึงเป็นสิ่งส าคญัในการด ารงชีวิต หลายประเทศเคยมีการเก็บส่วยเกลือ 
ส าหรับในด้านการแพทย์ เกลือแยกออกเป็นโซเดียมกบัคลอไรด์ โซเดียมเป็นอิเลคโตรไลท์ท่ีส าคญั
ในการควบคมุความเข้มข้นของของเหลวภายนอกเซลล์และการกระจายของน า้ในร่างกายให้เกิด
ความสมดลุ และมีบทบาทส าคญัในการเคล่ือนไหวของกล้ามเนือ้ ควบคมุการเต้นของหวัใจและชีพ
จร การสง่สญัญาณของระบบประสาทควบคมุสมดลุของกรดและดา่งในเลือด  ส าหรับคลอไรด์เป็น
สว่นส าคญัของกรดเกลือท่ีใช้ยอ่ยอาหาร เกลือโซเดียมคลอไรด์มีบทบาทอย่างมากในอตุสาหกรรม
อาหาร เน่ืองจากราคาถกูและใช้ได้หลากหลายเพ่ือเป็นเคร่ืองปรุงรส หรือใช้เพ่ือการถนอมอาหาร 
เช่น การหมักเกลือ (salt curing) ช่วยลดแอคทิวิตีข้องน า้ (water activity) ท าให้ยับยัง้การเจริญ
ของจุลินทรีย์ท่ีท าให้อาหารเส่ือมเสีย (microbial spoilage) และจุลินทรีย์ก่อโรค (pathogen) 



อาหารท่ีมีปริมาณเกลือสงู ได้แก่ กะปิ กุ้ งแห้ง น า้ปลา ปลาร้า ปลาจ่อม กุ้ งจ่อม ปลาส้ม ไตปลา ปู
เค็ม เคร่ืองพริกแกง ผักดอง ปลาเค็ม ปลาแห้ง ไข่เค็ม เต้าเจีย้ว ซีอิว้ขาว (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 
2558) คุณสมบัติของเกลือในทางเคมีเกลือเป็นสารประกอบไอออนิก ( ionic compound) 
ประกอบด้วยแคตไอออน (cation : ไอออนท่ีมีประจบุวก) และแอนไอออน (anion : ไอออนท่ีมีประจุ
ลบ) ท าให้ผลผลิตท่ีได้เป็นกลาง (ประจสุิทธิเป็นศนูย์) ไอออนเหล่านีอ้าจเป็นอนินทรีย์ กับอินทรีย์ 
และไอออนอะตอมเด่ียว กับไอออนหลายอะตอม เกลือจะเกิดขึน้ได้เม่ือกรดและเบสท าปฏิกิริยา
ด้วยกัน โดยมีคุณสมบตัิ เป็นสารประกอบ สถานะปกติเป็นของแข็ง ไม่น าไฟฟ้า เป็นสารละลาย
(อิเล็กโทรไลต์) เพราะเม่ือละลายน า้บริสทุธ์ิ ท าให้น า้บริสทุธ์ินัน้น าไฟฟ้าได้  และสารละลายเกลือ
อาจเป็นกรด กลาง หรือเบสก็ได้เกลือท่ีเรารู้จกัโดยทัว่ไปคือ เกลือแกง มีสภาพเป็นกลาง เกลือแกง 
มีรสเค็ม ใช้ในการปรุงรส เกลือแกงมีคณุสมบตัิในการดดูน า้ออกจากเนือ้สตัว์   ผกั ท าให้สามารถ
ชว่ยชะลอระยะเวลาอาหารเสียช้าลง 

 
1) ชนิดของเกลือ  

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

โซเดียมคาร์บอเนต และแคลเซียมซลัเฟต 
1.2) เกลือกรด (Acid Salt) ได้แก่ โซเดียมไบคาร์บอเนต 

หรือเบคกิง้โซดา แคลเซียมแอซิก   ไฟโรฟอสเฟต ซึ่ง
ใช้ในการผสมท าผงฟู  หรือเบคิงพาวเดอร์ และ
ครีมอ๊อฟทาร์ทาร์ 

1.3) เกลือเบส (Basic Salt) ซึ่งเป็นเกลือท่ีไม่ส าคญัในการ
ท าผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี 

1.4) เกลือผสม (Duble Salt) ได้แก่ อะลมั เกลือท่ีใช้ในการ
ท าผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี ได้แก่  เกลือธรรมดา และเกลือ
กรด 
 

2) หน้าท่ีของเกลือ  
2.1) ท าให้ผลิตภณัฑ์อาหารมีรสชาตดีิขึน้ 



2.2) ช่วยเน้นรสชาติให้กับผลิตภัณฑ์ เช่น รสหวาน  และ
เดน่ขึน้ด้วยความเคม็ของเกลือ 

2.3) ช่วยควบคุมการท างานของยีสต์ในโดท่ีหมัก และ
ควบคมุอตัราการหมกั 

2.4) ช่วยป้องกันการเจริญเติบโตของแบคทีเ รียท่ีไม่
ต้องการในก้อนแปง้ท่ีหมกัด้วยยีสต์ 

 
2.1.2.2.3 กะทิ 

 
กะทิ นับว่าเป็นส่วนผสมส าคัญในการประกอบอาหารทัง้คาว 

และหวานของคนไทย กะทิมีรสท่ีหอมหวาน เป็นของเหลวท่ีได้จากการบีบหรือคัน้ จากเนือ้มะพร้าว
สดขดู หรือมะพร้าวบด อาจเติมน า้ หรือไม่เติมน า้ก็ได้ กะทิมีลกัษณะเป็นอิมลัชัน่ชนิดน า้มนัในน า้ 
(oil-in-water emulsion) ซึ่งส่วนท่ีเป็นน า้มนัจะกระจายตวัอยูใ่นสารละลายน า้และถกูล้อมรอบหรือ
หอ่หุ้มด้วยโปรตีน สภาพดงักลา่วเกิดจากระบบมีแรงตงึผิว (กนกพร, 2545) เม่ือคัน้กะทิโดยโดยใช้
อตัราส่วนเนือ้มะพร้าวขดูตอ่น า้ เท่ากบั 1:1 และ 1:0.5 จะมีปริมาณ ไขมนัประมาณร้อยละ 12.20 
และ 17.70 ตามล าดับ (เอกสิทธ์ิ, 2540) ซึ่งกรดไขมันในมะพร้าวจะประกอบไปด้วย กรดลอริค 
(กรดไขมนัอ่ิมตวัท่ีมีสายคาร์บอน 12 ตวั) ในปริมาณท่ีสูง และประกอบด้วยกรดไขมนัอ่ิมตวัอ่ืน ๆ 
อีกทัง้นีค้ณุภาพ และองค์ประกอบทางเคมีของกะทิยงัขึน้อยู่กับปัจจยัหลายประการด้วยกัน ได้แก่ 
พนัธุ์ สถานท่ีปลกู ความแก – อ่อน ของมะพร้าว และกรรมวิธีในการเตรียมและคัน้กะทิ เช่น วิธีลด
ขนาดของเนือ้มะพร้าว ปริมาณน า้ท่ีใช้ อณุหภมูิในการคัน้ และวิธีคัน้กะทิ (พชัรินทร์, 2542) 

 
1) ลกัษณะทัว่ไปของกะทิ   

กะทิ  จะได้จากการคัน้เนือ้มะพร้าวท่ีขูดออกมาและอาจจะ
เติมน า้หรือไม่เติมก็ได้เพราะมีลกัษณะอิมลัชัน่ชนิดน า้มนัในน า้ ซึ่งหมายถึงลกัษณะของน า้มนัจะ
กระจายอยูใ่นสารละลายน า้และถกูล้อมรอบหรือหอ่หุ้มด้วยโปรตีน สภาพดงักลา่วจะเกิดจากระบบ
ท่ีมีแรงดึงระหว่างผิวระหว่างโมเลกุลของน า้และไขมันท่ีต ่าลงเพราะมีโปรตีนเป็นตวัลดแรงดึง
ระหว่างผิว กะทิมีอิมัลซิฟายเออร์โดยธรรมชาติ ได้แก่ Phospholipid  ได้แก่ Lecithin  และ 
Cephalin  โดย  Lecithin  เป็นอิมัลซิฟายเออร์ชนิดหนึ่งสามารถท าให้ไขมันในกะทิมีสมบัติ 
กระจายตัวไหล และละลายได้  แต่ถึงแม้ว่ามีเลซิตินในกะทิ ก็ไม่สามารถท าให้กะทิอยู่ตัวได้



เน่ืองจากกะทิมีปริมาณไขมนัอยู่มาก  เม่ือเปรียบเทียบกบัปริมาณโปรตีน ความเข้มข้นของโปรตีนท่ี
ระหวา่งของผิวเม็ดไขมนักบัน า้มีไม่มากพอ ท่ีจะปอ้งกนัการรวมตวักนัโดยมีการเร่ิม  แยกตวัของชัน้  
เม่ือตัง้ทิง้ไว้  5 – 10  ชัว่โมง จนกระทัง่แยกชัน้สมบรูณ์ในเวลา  24  ชัว่โมง 

 
2) องค์ประกอบของกะทิ  

องค์ประกอบของกะทิขึน้อยู่กับ  สายพนัธุ์ สภาพภูมิศาสตร์
ในการเพาะปลกู สภาวะการดแูลรักษา ความแก่อ่อนของผลมะพร้าว  และปริมาณน า้ท่ีใช้ในการ
คัน้กะทิ  ระดบัความเจือจางเน่ืองจากการเติมน า้  เม่ือคัน้กะทิโดยไม่มีการเติมน า้จะท าให้ปริมาณ
ของไขมนัสูง ประกอบด้วย  น า้ร้อยละ 41.86 ไขมนัร้อยละ  44.60  โปรตีนร้อยละ 4.13  น า้ตาล
ร้อยละ 5.40  และเกลือแร่ร้อยละ  1.03 กะทิคัน้ใหม่จะมีคา่เป็นกรดดา่งเท่ากบั 6 ซึ่งถือเป็นอาหาร
ท่ีมีความเป็นกรดต ่า ค่าความเป็นกรดด่างของกะทิอยู่ระหว่าง 5.80–6.39 โดยวดัท่ีอุณหภูมิ 10 – 
60 องศาเซลเซียส และนอกจากนีอ้งค์ประกอบทางเคมีและคณุสมบตัทิางกายภาพของกะทิ  แสดง
ในตารางท่ี 1.2 

 
ตารางที่ 2.2 องค์ประกอบทางเคมีและสมบตัทิางกายภาพของน า้กะทิ 
 

 องค์ประกอบทางเคมี  ปริมาณ (ร้อยละ) 
 ความชืน้  73.47 – 76.84 
 ไขมนั  48.84 – 21.09 
 โปรตีน  2.14 – 29 
 เถ้า  0.63 – 0.96 
 น า้ตาลทัง้หมด  0.82 – 1.62 
 ทางกายภาพ   
 แรงตงึผิว ดายน์ตอ่ตารางเซนติเมตร  97.76 – 125.43 
 คา่ดชันีความหนืด ท่ี 10 – 60  องศาเซลเซียส  0.0161 – 0.0202 
 คา่การหกัเหของแสง  1.3414 – 1.3446 
 คา่ความเป็นกรด-เบส  5.95 – 6.30 
ที่มา : ดดัแปลงจาก Hui et al., 2009 
 
 



3) บทบาทของกะทิในขนมไทย 
เน่ืองจากในน า้กะทิมีส่วนผสมท่ีเป็นไขมันสูง  และเป็น

ส่วนประกอบส าคัญส าหรับกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร  เน่ืองจากไขมันมีผลต่อ
คุณลักษณะทางด้านความนุ่มเ นือ้( tenderness)  และความฉ ่ าน า้  ( juiciness) (Abiola and 
Adegbaju, 2001)  รวมทัง้  กลิ่นรส (Tokusoglu and Kemal, 2003)  ให้ขนมมีรสชาติดี  การลด
ปริมาณไขมนัในผลิตภณัฑ์อาหารทัง้คาวและหวานลงจะมีผลท าให้คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสั
ดงักล่าวลดลง  ฤทัย และคณะ (2558) ได้ท าการทดลองผลของการใช้กะทิท่ีแตกต่างกันต่อการ
ยอมรับทางประสาทสมัผสั และคณุคา่ทางโภชนาการของขนมทองม้วน พบวา่ พบวา่ขนมทองม้วน
ท่ีผลิตจากกะทิทัง้ 5 ชนิดมีคา่ปริมาณน้า้อิสระอยู่ระว่าง 0.19 - 0.28 คา่ความแข็งและความกรอบ
แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิต(ิ p0.05) โดยขนมทองม้วนท่ีผลิตจากกะทิ ธัญพืชมีคา่ความ
แข็งและความกรอบสงูกว่าตวัอย่างอ่ืน และขนมทองม้วนท่ีผลิตจากกะทิสดให้คา่ความเป็นสี แดง
ต ่าท่ีสุด นอกจากนีย้ังพบว่า ขนมทองม้วนท่ีผลิตจากกะทิแบบพาสเจอร์ไรซ์มีการยอมรับทาง
ประสาทสมัผสั ไม่แตกตา่งจากกะทิสด (p>0.05) และยงัมีคา่สูงกว่าขนมทองม้วนท่ีผลิตจากกะทิ
ธัญพืช ซึ่งการใช้กะทิธัญพืชใน การผลิตขนมทองม้วนจะมีข้อด้อยในด้านของกลิ่นรสและรสชาติท่ี
ยงัไม่เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค แต่มีข้อดีใน ด้านคณุค่าทางโภชนาการ คือ ให้พลงังานและไขมนั 
ต่า้กวา่กะทิสดถึงร้อยละ 17 และร้อยละ 45-51 ตามล าดบั สอดคล้องกบั Colmenero et al. (2010)  
รายงานว่าการทดแทนปริมาณไขมันแข็งจากหมูในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกแฟงเฟอร์เตอร์ด้วยน า้มัน
มะกอกมีผลท าให้คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัด้านกลิ่นรส และความฉ ่าน า้ ลดลง  
 

2.1.2.2.4 ถัว่เขียว 
 

ถั่วเขียวเมล็ดแห้งหรือ legume เป็นแหล่งอาหารท่ี ส าคัญของ
มนษุย์ท่ีได้รับความนิยมในการบริโภคมากขึน้ในปัจจบุนั เน่ืองจากมีคณุคา่ทางโภชนาการสงู โดยมี
ปริมาณโปรตีนและเส้นใยอาหารสูง รวมทัง้มี คาร์โบไฮเดรต แร่ธาต ุและวิตามินท่ีมีประโยชน์ใน
การ ช่วยควบคมุและป้องกันโรค เช่น เบาหวาน หลอดเลือด หวัใจ มะเร็งล าไส้ และช่วยลดระดบั
คอเลสเตอรอลในเลือด สามารถน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์เพ่ือบริโภคได้หลากหลายชนิด และเป็น
ผลผลิตทางการเกษตรท่ี สามารถเพาะปลูก และหาซือ้ได้ง่ายในประเทศไทย ถั่วเมล็ดแห้งท่ีนิยม
รับประทานในประเทศไทยมีหลายชนิด เช่น ถั่วเขียว ถัว่แดง ถั่วเหลือง ถัว่ด า ถัว่เขียว หรือ mung 
bean (Vigna radiate L.) อยู่ในวงศ์ Leguminosae มีถ่ินกาเนิดอยู่ท่ีประเทศอินเดีย จัดเป็นพืช



เศรษฐกิจท่ีส าคญัและนิยมปลูกกัน แพร่หลายในประเทศไทย เกษตรกรนิยมปลกูถัว่เขียว เป็นพืช
หมนุเวียนกบัข้าวและพืชไร่ตา่ง ๆ (เพิ่มพนู, 2531) ถัว่เขียว เป็นพืชล้มลกุ ล าต้นยาว ใบมีขนอ่อน
ปกคลมุเช่น เดียวกับล าต้น ฝักถัว่เขียวมีรูปร่างกลมยาว ส่วนปลายอาจโค้งออกเล็กน้อย เม่ือฝักแก่
จะมีสีน า้ตาลอ่อนจนถึง น า้ตาลเข้ม และด าหรือขาวนวลแตกตา่งกนัไปตามสายพนัธุ์ ฝักหนึง่ ๆ จะ
มีเมล็ดประมาณ 10-15 เมล็ด เมล็ดของถั่วเขียวมีสีต่าง ๆ กัน เช่น เขียว ด า เหลือง แดง และ
น า้ตาล (ไชยา, 2539)เมล็ดถั่วเขียว 100 กรัม ประกอบไปด้วย ปริมาณโปรตีนร้อยละ 10.60 
ปริมาณเส้นใยร้อยละ 25.60 ปริมาณไขมันร้อยละ 0.60 และแป้งร้อยละ 60.20 นอกจากนีย้ัง
ประกอบไปด้วยแร่ธาตหุลายชนิด ได้แก่ฟอสฟอรัส แคลเซียม และเหล็ก ซึ่งมีปริมาณสงูถึงร้อยละ 
17 (Adsule et al., 1989) จะเห็นได้ว่าถั่วเขียวมีปริมาณแป้งเป็นองค์ประกอบสูงจึงเหมาะท่ีจะ
น าไปท าแปง้และน าไปใช้ในอตุสาหกรรมอาหาร หรือใช้ท า ขนม เช่น ซ่าหร่ิม แปง้สดสามารถนาไป
ท าวุ้นเส้น ซึ่งจะได้เส้นท่ีมีเนือ้ใส สม ่าเสมอ และไม่เป่ือยยุ่ยง่าย หรือน าไปใช้ประโยชน์โดยตรง เช่น 
เพาะเป็นถั่วงอก หรือต้มกับน า้ตาล เป็นถั่วเขียวต้มน า้ตาล หรือน ามากะเทาะเปลือกออกจนได้
เมล็ดสีเหลืองท่ีสามารถน าไปท าอาหารได้หลายชนิด เช่น เต้าส่วน ถั่วกวน ถัว่กวนเป็นขนมหวาน
ของไทยท่ีนิยมบริโภค เป็นอาหารว่าง เน่ืองจากมีรสชาติดี รับประทานง่าย นิยมใช้ถั่วเขียวเราะ
เปลือก หรือใช้เมล็ดถั่วแห้งอ่ืนๆ ได้แก่ ถั่วด า ถั่วแดงหลวง เป็นต้น ถั่วกวนท่ีดีควรมีเนือ้ เนียน
ละเอียดเป็นมนั แต่ไม่ถึงกับมนัเยิม้ รสออกหวาน มนั แต่ไม่หวานจดัจนเกินไป (ทศันีย์, 2532) ถั่ว
กวนสามารถน า ไปท าขนมอ่ืน ๆ ต่อได้อีก เช่น ขนมโก๋ โมจิ เม็ดขนุน ลูกชบุ นอกจากนีย้งัน าไปใช้
เป็นไส้ในผลิตภณัฑ์อาหารได้หลายชนิด ซึ่งใช้ชนิดของถัว่ และอตัราส่วนระหว่างปริมาณถัว่กบัน้า
ตาลทรายแตกต่างกัน บางสตูรมีกะทิเป็นองค์ประกอบ บางสูตรมีน า้มนัพืชเป็นองค์ประกอบ ทัง้นี ้
ขึน้กับสมบตัิของเปลือกขนม และคณุลกัษณะเฉพาะของอาหารชนิดนัน้ๆ เช่น ขนมโก๋ ขนมเปีบยะ 
โมจิญ่ีปุ่ น ซาลาเปา เน่ืองจากมีการน าไส้ถั่วกวนมาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารหลายชนิด ซึ่งลกัษณะ
เนือ้สมัผสัของไส้ถัว่กวนแตกตา่งกนัไปตามชนิดของผลิตภณัฑ์อาหาร  

 
ถัว่เขียวเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีส าคญัของประเทศไทยประกอบด้วยถัว่เขียวผิวมนัและผิวด า ถัว่

เขียวผิวมนัเป็นพืชอายสุัน้ ปลกูเป็นพืชหมนุเวียนสลบักบัการปลกูข้าวและพืชไร่ตา่ง ๆ มีพืน้ท่ีปลูก
ประมาณ 2.2 ล้านไร่ผลผลิตประมาณ 2 แสนตนั ใช้ ภายในประเทศประมาณร้อยละ 67 และ
ส่งออกต่างประเทศประมาณร้อยละ 33 (สถาบนัวิจยัพืชไร่, 2540) ถั่วเขียวผิว ด าเป็นพืชท่ีมีการ
ปลกูอย่างแพร่หลายเพ่ือบริโภคเมล็ดหรือส าหรับการเพาะถัว่งอก ในปีพ.ศ. 2505 มีพ่อค้าญ่ีปุ่ นเป็น
ผู้น าเมล็ด ถั่วเขียวผิวด ามาจากประเทศพม่าจ้างให้เกษตรกรปลูกในอ าเภอพระพุทธบาท จงัหวดั



สระบรีุ เมล็ดถัว่เขียวผิวด ามีลกัษณะ ใกล้เคียงกบัเมล็ดถัว่เขียวผิวมนัแตมี่เปลือกหุ้มเมล็ดเป็นสีด า 
(สถาบนัวิจยัพืชไร่, 2537) เมล็ดถัว่เขียวมีคณุคา่ทางอาหารสงู ประกอบด้วยไขมนัร้อยละ 1.2 เส้น
ใยร้อยละ 2.0 โปรตีนร้อยละ 21.7 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 62.5 และเถ้าร้อยละ 4.2  เม่ือน าไปเพาะ
เป็นถั่วงอกพบว่ามีองค์ประกอบของไขมันร้อยละ 0.7 เส้นใยร้อยละ 2.6 โปรตีนร้อยละ 20.2 
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 40.5 และเถ้าร้อยละ 3.1 (อรอนงค์,2534) ถัว่งอกเป็นพืชผกัท่ีมีอายกุารเก็บ
เก่ียวสัน้ท่ีสดุและมีคณุคา่ทางอาหารสงู (สถาบนัวิจยัพืชไร่, 2544) 
 
ตารางที่ 2.3 องค์ประกอบทางเคมีของถัว่เขียวเราะเปลือก 
 

 องค์ประกอบทางเคมี  ปริมาณ (ร้อยละ) 
 ความชืน้  12.05 
 โปรตีน  25.63 
 ไขมนั  1.58 
 เย่ือใย  3.24 
 เถ้า  0.11 
 คาร์โบไฮเดรต  69.44 
ที่มา : สิริการ และบศุราภา, 2559 
 

2.1.2.2.5 แปง้ข้าวเหนียว 
 

ข้าวเหนียว (Glutinous rice หรือ Waxy rice) เป็นข้าวท่ีแป้งใน
เนือ้เมล็ดจะประกอบด้วยแป้งชนิดอะมิโลเพคติน (Amylopectin) ในแป้งข้าวเหนียวมีปริมาณ   
อะมิโลเพคตินอยู่ร้อยละ 91.91 (Mohamed and Hamid, 1994) เป็นส่วนใหญ่ มีโครงสร้างแบบ
แยกเป็นก่ิงก้าน (branch chain) ภาพท่ี 1.3 (Gropper et al.,  2009) และม ีแป ้งอะม ิโลส 
(Amylose) อยู่เพียงเล็กน้อย ข้าวเหนียวจะมีเมล็ดข้าวสารสีขุ่น เมื่อนึ่งแล้วจะได้เมล็ดข้าวสุกท่ี
จบัตวักันเหนียวและมีลกัษณะใส 

 
แปง้ข้าวเหนียว (Glutinous Rice Flour) เป็นแปง้ท่ีท ามาจากเมล็ดข้าวเหนียว ท่ีมีลกัษณะ

เป็นผงสีขาว จบัแล้วสากมือเล็กน้อย เม่ือน าไปท าให้สกุจะมีลกัษณะขุ่นข้นเหนอะหนะ พอแปง้ถูก



ความร้อนจะจบัตวัเป็นก้อนคอ่นข้างเหนียว แปง้ข้าวเหนียวเป็นแป้งท่ีใช้ท าขนมไทยอยู่หลายชนิด 
(ชนิษฎา และกมลวรรณ, 2555) ซึ่งส่วนใหญ่จะใช้เป็นแป้งแห้ง แต่ถ้าจะใช้แป้งสดก็น าข้าวสาร
เหนียวล้างแล้วแช่น า้ค้างคืน จึงน าไปโม่ให้ละเอียด แล้วน ามาทบัน า้ออกก่อนน าไปท าขนมต่างๆ 
(รุ่งทิวา, 2553) 

 

 
 

ภาพท่ี 2.4 โครงสร้างของ อะมิโลเพคตนิ (Amylopectin) ในเมล็ดข้าว 
ที่มา : ดดัแปลงจาก  Gropper et al., 2009 

 
แปง้ข้าวเหนียวมี 2 ชนิดท่ีขายตามท้องตลาดจะมีทัง้แปง้สดและแป้งแห้ง ส าหรับแปง้ข้าว

เหนียวสดคือ แป้งท่ีท าจากข้าวเหนียวโม่ทบัน า้เหมาะท่ีจะท าขนมจ าพวกท่ีดดูซึมน า้ เช่น บวัลอย 
ขนมเทียน ปลากริมไข่เตา่ เพราะถ้าเป็นขนมปลากริมไข่เตา่ ถ้าใช้แปง้ข้าวเหนียวแห้งเม่ือท าเสร็จ
จะดดูซึมน า้ท าให้น า้กะทิแห้ง ถ้าใช้แป้งสดจะมีคณุสมบตัิอ่ิมตวัแล้วจึงไม่ดดูซึมน า้ได้ง่าย ในแป้ง
ข้าวเหนียวมีปริมาณอะมิโลเพคตินอยู่ร้อยละ 91.91 (Mohamed and Hamid, 1994) เม็ดแป้งจะ
ไมล่ะลายในน า้เย็น เม่ือผสมแปง้กบัน า้เย็น แปง้จะกระจายทัว่ไปในน า้หากทิง้ไว้จะนอนก้นเม่ือโดน
ความร้อนแปง้ท่ีกระจายอยู่ในน า้จะเกิดการเปล่ียนแปลงการเปล่ียนแปลงเม่ือได้รับความร้อนแห้ง
เม่ือแป้งได้รับความร้อนถึงอุณหภูมิประมาณ 160 องศาเซลเซียสจะเปล่ียนเป็นสีน า้ตาลและมี
ความสามารถในการละลายน า้ได้มากขึน้ “Dextrinization” การเปล่ียนแปลงเม่ือได้รับความร้อน
เปียกเม่ือน า้แป้งละลายน า้และให้ความร้อนโมเลกุลของแป้งจะอมน า้เม็ดแป้งจะพองขึน้เม่ือ
อณุหภูมิ 60 องศาเซลเซียส น า้แปง้จะเปล่ียนสภาพจากของเหลวเป็นคร่ึงแข็งคร่ึงเหลว (Gel) และ
เหนียวใสขึน้ “Gelatinization” (อบเชย และขนิษฐา, 2544)  



2.1.2.2.6 แปง้ข้าวเจ้า  
 

แป้งข้าวเจ้าเป็นแป้งท่ีท าจากเมล็ดข้าวเจ้า มีสีขาว  จบัแล้วสาก
มือเล็กน้อย เม่ือท าให้สกุจะมีลกัษณะขุน่  เม่ือทิง้ให้เย็นจะอยูต่วัเป็นก้อน ร่วน  ไมเ่หนียวหนืด  เช่น  
ขนมกล้วย ขนมขีห้น ูเส้นขนมจีน ในแปง้ข้าวเจ้ามีปริมาณอะมิโลสอยู่ร้อยละ 13.78 (Mohamed 
and Hamid, 1994) ถึงแม้ว่าจะเป็นข้าวพนัธุ์เดียวกัน  ความแตกต่างของปริมาณอะมิโลสอาจอยู่
ในช่วงร้อยละ 4 – 5 ตามแหล่งท่ีปลกู ข้าวไทยมีปริมาณอะมิโลสตัง้แต่ต ่าจนถึงสูง อตัราส่วนของ
องค์ประกอบอะมิโลสและอะมิโลเพ็กตินแตกตา่งตามชนิดของพนัธุ์ข้าว  แปง้ข้าวเจ้ามีลกัษณะเป็น
เกล็ดเล็กๆ เหล่ียมบ้าง  กลมบ้าง ซึง่องค์ประกอบของเมล็ดข้าวประกอบด้วยส่วนประกอบย่อยๆ 2 
ชนิดคือ อะมิโลสและอะมิโลเพ็กติน อะมิโลสคือ โมเลกุลท่ีประกอบขึน้จากหน่วยกลูโคสท่ีมี
โครงสร้างแบบเส้นตรง (linear chain) ภาพท่ี 1.4  ในขณะท่ีอะมิโลเพ็กตินประกอบด้วยกลูโคส
เช่นกัน แต่มีโครงสร้างแบบแยกเป็นก่ิงก้าน (branch chain) ภาพท่ี 1.3 (Gropper et al., 2009)  
เม็ดแปง้จะไม่ละลายในน า้เย็นเม่ือผสมแปง้กบัน า้เย็นแปง้จะกระจายทัว่ไปในน า้หากทิง้ไว้จะนอน
ก้นเม่ือโดนความร้อนแป้งท่ีกระจายอยู่ในน า้จะเกิดการเปล่ียนแปลงการเปล่ียนแปลงเม่ือได้รับ
ความร้อนแห้งเม่ือแป้งได้รับความร้อนถึงอุณหภูมิประมาณ 160 องศาเซลเซียสจะเปล่ียนเป็นสี
น า้ตาล และมีความสามารถในการละลายน า้ได้มากขึน้ “Dextrinization” 

 

 
 

ภาพท่ี 2.5 โครงสร้างของอะมิโลส (Amylose)  เมล็ดข้าว 
ที่มา : ดดัแปลงจาก  Gropper et al., 2009 

 
 
 



ตารางที่ 2.4 ความแตกตา่งระหวา่งอะมิโลสและอะมิโลเพกตนิ 
 

อะมิโลส อะมิโลเพกติน 

1. ละลายน า้ได้ดีกวา่ 1. ละลายน า้ได้น้อยกวา่ 
2. เม่ือต้มในน า้หนืดข้นน้อยกวา่  แตขุ่น่กวา่ 2. หนืดข้นมากกวา่  และใส 
3. ให้สีน า้เงินแก่กบัไอโอดีน 3. ให้สีแดงมว่งหรือสีน า้ตาล 
4. ประกอบด้วยโมเลกลุท่ีตอ่กนัเป็นเส้นยาว 4. โมเลกลุตอ่กนัคล้ายก่ิงไม้ 
5. ประกอบด้วยกลโูคส  200 – 2,100  หนว่ย 5. แตล่ะก่ิงมีกลโูคส  20 – 25 หนว่ย 
6. ต้มแล้วทิง้ไว้จบัเป็นวุ้นได้ 6. ไมจ่บัตวัเป็นวุ้น 
ที่มา :  ศริิลกัษณ์, 2525 6.  

 
ตารางที่ 2.5 องค์ประกอบท่ีส าคญัของแปง้ข้าวเจ้า 
 

 องค์ประกอบทางเคมี  ปริมาณ (ร้อยละ) 
 ความชืน้  11.77 
 โปรตีน  6.83 
 ไขมนั  0.21 
 เย่ือใย  0.61 
 เถ้า  0.22 
 คาร์โบไฮเดรต  80.35 
ที่มา : Wanyo et al., 2009 
 

1) กรรมวิธีการผลิตแปง้ข้าวเจ้า  
การผลิตแป้งข้าวเจ้าได้จากการน าข้าวสาร หรือปลายข้าว  

เข้าเคร่ืองแยกสิ่งสกปรก แล้วน าข้าวเข้าเคร่ืองล้างข้าว จากนัน้น าใส่ถังแช่ข้าว แช่น า้ 2-3 ชัว่โมง 
ระหว่างท่ีแช่เปล่ียนน า้บ้างเพ่ือให้แป้งขาวสะอาดขึน้ และน าไปโม่ให้ละเอียดอาจต้องบดหลายๆ 
ครัง้ จึงเข้าเคร่ืองแยกน า้แปง้  แล้วทิง้ให้แปง้นอนก้น เข้าเคร่ืองตีแปง้แล้วน าไปอบ  ขัน้ตอนสดุท้าย
จงึน าแปง้ไปร่อน  



 
 
ภาพท่ี 2.6 กรรมวิธีการผลิตแปง้จากข้าวเจ้า 
ที่มา : กรมการข้าว, 2546 



2) การเปล่ียนแปลงของแปง้เม่ือถกูความร้อน 
2.1) ความร้อนแห้ง (Dextrinization)เม่ือแป้งได้รับความ

ร้อนแห้ง เช่น การคั่ว การอบ  หรือทอด ลักษณะและคุณสมบัติจะเปล่ียนไป  ได้แก่  แป้งจะ
เปล่ียนเป็นน า้ตาล  ถ้าให้ความร้อนนานและสูงขึน้จะให้สีด าและสามารถละลายน า้ได้มากขึน้
ขบวนการนี ้เรียกว่า เดกซ์ตริไนส์เซซัน่ (Dextrinization) ตวัอย่าง ได้แก่ ขนมปังปิง้ เค้ก ทองม้วน 
เป็นต้น 

2.2) ความร้อนชืน้ เม่ือแปง้ได้รับความร้อนแห้ง เช่น การต้ม 
การนึ่ง เป็นต้น จะเกิดการเปล่ียนแปลงท่ีเรียกว่า การเกิดเจลาทิไนเซชัน (Gelatinization) โดย
โมเลกลุของแปง้ประกอบด้วยหมูไ่ฮดรอกซิล (Hydroxyl groups) จ านวนมากยึดเกาะกนัด้วยพนัธะ
ไฮโดรเจน มีคณุสมบตัิชอบน า้ (hydrophilic) แตเ่น่ืองจากเม็ดแปง้อยู่ในรูปของร่างแห (micelles) 
ดงันัน้การเรียงตวัลกัษณะนีจ้ะท าให้เม็ดแปง้ละลายน า้เย็นได้ยาก ดงันัน้ในขณะท่ีแปง้อยูใ่นน า้เย็น
เม็ดแปง้จะดดูน า้และพองตวัได้เล็กน้อย แตเ่ม่ือให้ความร้อนกบัสารละลายแปง้ พนัธะไฮโดรเจนจะ
คลายตวัลง เม็ดแปง้จะดดูน า้และพองตวั (ดงัภาพท่ี 1.6) สว่นผสมแปง้จะมีความหนืดมากขึน้ และ
ใสขึน้เน่ืองจากโมเลกุลของน า้อิสระท่ีเหลืออยู่รอบๆ เม็ดแป้งเหลือน้อยลง เม็ดแป้งเคล่ือนไหวได้
ยากขึน้ท าให้เกิดความหนืด ปรากฎการณ์นีเ้รียกว่า การเกิดเจลาทิไนเซชัน (Gelatinization) 
อณุหภมูิท่ีสารละลายเกิดความหนืดเรียกวา่ อณุหภมูิเร่ิมเจลาทิไนซ์ (กล้าณรงค์ และเกือ้กลู, 2546) 

2.3) เม่ือละลายแปง้แล้วน าไปตัง้ไฟ แปง้จะพองตวัมากขึน้ มี
ความหนืดข้นแล้วค่อย ๆ  เปล่ียนสีเป็นใสคล้ายวุ้ น ขบวนการนีเ้ รียกว่า เจลาติไนส์เซซั่น 
(gelatinization) ตวัอยา่ง ได้แก่ การท าแปง้เปียก  เต้าสว่น ตะโก้ 

2.4) ความเข้มข้นของแป้ง ความเหนียวของแป้งเปียก
ขึน้อยู่กับปริมาณแป้งท่ีเติมลงไปหากเติมมากก็เหนียวมาก นอกจากนัน้ส่วนผสมท่ีเข้มข้นมากจะ
เร่ิมเป็นวุ้นได้ท่ีอณุหภูมิต ่ากว่าส่วนผสมท่ีเจือจางกว่า ในอาหารบางอย่างท่ีใส่แปง้มากเกินไป หรือ
น้อยเกินไป เช่น ในขนมเค้ก หรือขนมปัง จะเกิดการเป็นวุ้นของแป้งขึน้เพียงเล็กน้อยเท่านัน้ คือ
เทา่กบัปริมาณน า้ท่ีมีอยู่ 

2.5) ชนิดของแป้ง แป้งแต่ละชนิด เกิดการเป็นวุ้นได้ดีไม่
เท่ากนั แปง้ชนิดท่ีมีอะมิโลเพกตินมากอุ้มน า้ได้มากกว่า แปง้มนัท าแปง้เปียกได้ดีท่ีสดุได้แปง้เปียก
ชนิดนุม่ และใส แตค่อ่นข้างเหลว รองลงมาคือ แปง้ข้าวโพด และแปง้สาลี 



2.6) อุณหภูมิ และเวลาท่ีให้ความร้อน เม็ดแป้งท่ีมีขนาด
ใหญ่ จะพองตวั และใสขึน้ท่ีอุณหภูมิต ่ากว่าเม็ดแป้งท่ีมีขนาดเล็กกว่า อุณหภูมิท่ีแป้งชนิดต่าง ๆ 
เกิดเป็นวุ้นใสท่ีสดุ  

2.7) การคน เม่ือแรกให้ความร้อน ควรจะคนเพ่ือให้แป้ง
กระจายไปทัว่จะช่วยเร่งการเกิดเป็นวุ้น แต่ถ้าคนแรงเกินไปหรือนานเกินไปจะท าให้โมเลกุลของ    
อะมิโลเพกตนิขาดได้เชน่กนั จงึท าให้แปง้เปียกท่ีได้เหลว 

2.8) สารอ่ืนๆ เช่น การเติมน า้ตาลท าให้วุ้นท่ีได้ใสและนุ่ม
ขึน้ แตก่ารเตมิมากเกินไปน า้ตาลไปรวมตวักบัน า้แทนแปง้ วุ้นไมแ่ข็งเทา่ท่ีควร การเตมิกรดจะท าให้
วุ้นท่ีได้เหนียวลดลง เพราะกรดจะยอ่ยสลายโมเลกลุของอะมิโลเพกตนิ (เข็มทอง, 2538) 
 

 
 

ภาพท่ี 2.7 การเปล่ียนแปลงของเม็ดแปง้ในชว่งการเกิดเจลาทิไนเซชนั 
ที่มา : Xie et al., 2009 

 
2.1.2.2.7 ไข ่

 
ไขท่ี่ใช้ในการท าผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีส่วนมากใช้ไข่ไก่ เป็นวตัถดุิบ ท่ี

มีความส าคญัมากในการท าผลิตภณัฑ์ โดยเฉพาะพวกขนมเค้กและขนมปังหวานท่ีมีสตูรเข้มข้น ใน
การท าเค้กประมาณ 50 เปอร์เซนต์ จะเป็นส่วนของไข่ ไข่ท่ีใช้ในการท าผลิตภณัฑ์เค้กมีอยู่ 3 ชนิด 
ได้แก่ ไข่สด (fresh egg) หมายถึง ไข่ท่ียังอยู่ในเปลือก ไข่เหลว (liquid egg) หมายถึง ไข่ท่ีตอก
ออกจากเปลือกแล้วบรรจุกระป๋อง ซึ่งจากไข่เหลวนีก็้น าไปแช่แข็ง หรือ น าไปท าไข่ผงซึ่งเป็นการ
ถนอมอาหารไว้ให้ใช้ได้นานๆ และไข่ผง (dried eggs) อาจจะเป็นไข่ทัง้ฟองท าให้เป็นผง หรือแยก
เป็นไขแ่ดงผงและไขข่าวผงก็ได้สว่นใหญ่ไขผ่งใช้ผสมท าเป็นแปง้ส าเร็จรูป 



 
 

ภาพที่ 2.8 โครงสร้างของไข ่
ที่มา : ดดัแปลงจาก Brown. (2011) 

 
1) หน้าท่ีของไขท่ี่มีตอ่ผลิตภณัฑ์ 

 
1.1) การขึ น้ฟู  เ ม่ือตีไข่ขาวจะเกิดฟองประกอบด้วย

ฟองอากาศเล็กๆ เป็นจ านวนมากซึง่แตล่ะฟองก็ถกูล้อมรอบด้วยแผน่โปรตีนบางๆ กบัอากาศจะท า
โปรตีนบางสว่นแข็งตวัและท าให้ฟองนัน้คงตวั ในการอบฟองอากาศจะขยายตวัเม่ือได้รับความร้อน
และแผ่นโปรตีนจะยืดหยุ่นเพียงพอท่ีจะยึดได้ เม่ือส่วนผสม หรือไข่ขาวท่ีตีแข็งได้รับอณุหภูมิสงูถึง
จุดโปรตีนจะแข็งตัวอย่างทั่วถึง จะสูญเสียความยืดตัว และจะจับตัวเป็นโครงสร้างท่ีแข็งของ
ผลิตภณัฑ์ 

1.2) สี ไขแ่ดงจะชว่ยให้เค้กมีสีเหลือง 
1.3) ความเข้มข้น เน่ืองจากไข่มีไขมันและของแข็งอ่ืนๆ 

ผลิตภณัฑ์จะมีไขมนัและรสหวานขึน้ นอกจากนัน้ไขย่งัชว่ยให้ส่วนผสมมีความมนัสามารถผสมง่าย
ขึน้ 

1.4) ความสมดุล และคุณค่าทางอาหาร เน่ืองจากไข่มี
ความชืน้ร้อยละ 75 ส าหรับไข่ทัง้ฟอง)  และมีความสามารถตามธรรมชาติในการท่ีจะรวมและเก็บ
ความชืน้ไว้จึงท าให้การแห้งของผลิตภัณฑ์เกิดช้าลง ไข่มีคุณค่าทางอาหารสูงและท าให้
ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีเป็นอาหารท่ีมีคณุคา่ 



2) สว่นประกอบของไข ่
 

2.1) ไข่แดง มีส่วนประกอบทางเคมีซึ่งซับซ้อนกว่าส่วน
อ่ืนๆ ของไข่ ส่วนประกอบของไข่แดงส่วนใหญ่จะเป็นไขมนั รองลงมาจะเป็นโปรตีน และเกลือแร่
ตามล าดบัสว่นคาร์โบไฮเดรตนัน้มีน้อยมาก นอกจากนีย้งัมีรงควตัถตุา่งๆรวมทัง้วิตามินอยู่ด้วย 

 
2.1.1) โปรตีนท่ีส าคัญในไข่แดง ได้แก่  ไวเทลลิน 

(Vitellin) ซึ่งเป็นไลโพโปรตีนเชิงซ้อนจึงมัก
เรียกว่า ไลโพไวเทลลิน  แบ่งออกเป็นสอง
ส่วน คือ  แอลฟาไวเทลลิน  และเบต้าไว
เทลลิน โปรตีนอ่ืนท่ีพบ และส าคัญ ได้แก่ 
ฟอส ไวติ น  ( Phosvitin) ซึ่ ง มีฟอสฟอ รั ส
ประกอบอยูด้่วยมาก กบัไลเวตีน (Livetin) ซึ่ง
มีก ามะถันประกอบอยู่ด้วยมากเช่นกนั  และ
เป็นประโยชน์ตอ่ร่างกายอยา่งยิ่ง 

2.1.2) ไขมนัในไข่แดง ประกอบด้วย  ไตรกรีเซอร์ไรด์  
ฟอสโฟไลปิด และไลโพโปรตีน ซึ่งเป็นสาร
เชิงซ้อนระหว่างฟอสฟอไลปิดกับฟอสโฟไล
ปิด  และฟอสฟอไลปิดท่ีส าคัญในไข่แดง
ได้แก่ เลซิติน หรือฟอสฟาติดิล โคลินซึ่งเป็น
สารส าคญัท่ีท าให้ไข่มีคุณสมบตัิในการเกิด
อิมัลชั่นได้  มีฟอสฟาทิดิลเอทาโนลามิน  
และฟอสฟาททีดิลลามีนอยู่บ้าง ไขมันท่ี
ส าคญัอีกตวัหนึ่งคือโคเลสเตอรอลพบในชัน้
ของไข่แดงสีเข้มมากกว่าในชัน้ของไข่แดงสี
อ่อนเป็นสารท่ีมีความส าคญัทางโภชนาการ
อย่างยิ่ง  กรดไขมันท่ีได้พบมีไนไตรกรีเซอร์
ไรด์ของไข่แดงได้แก่ กรดโอลิอิค  กรดปาล์
มิติก  กรด สเตียริก และกรดไลโนเลอิก 



ปริมาณ และสดัส่วนของไขมนัในไข่แดงอาจ
เปล่ียนแปลงไปได้บ้างจากอาหารท่ีใช้เลีย้งไก่ 

2.1.3) คาร์โบไฮเดรตในไข่แดงมีน้อย  และรวมตัว
อยู่กับโปรตีนเป็นไกลโคโปรตีนซึ่งขณะนีย้ัง
ไม่ทราบบทบาท  และความส าคญัต่อไข่แดง
อยา่งแน่ชดัอาจเป็นไปได้วา่คาร์โบไฮเดรตท่ีมี
ในไข่รวมตวัเป็นสารเชิงซ้อนกับโปรตีนในไข่
ชนิดตา่งๆ  นัน้อาจท าให้ไข่จากสตัว์บางชนิด
แข็งตวัได้มากน้อยตา่งกนัเม่ือได้รับความร้อน 

2.1.4) สารประกอบอนินทรีย์ในไข่แดงท่ีพบมีเพียง
ร้อยละ 0.2  เท่านัน้  นอกจากนีไ้ข่แดงยังมี  
แร่ธาตุประกอบอยู่ ด้วย  เช่น อลูมิ เ นียม 
ทองแดง ไอโอดีน ตะกัว่ สงักะสี  เป็นต้น 
 

2.2) ไขข่าว สว่นประกอบโดยทัว่ไปของไขข่าวได้แก่ โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต และเกลือแร่ ในชัน้ตา่งๆ ของไขมนัมีองค์ประกอบของน า้  และโปรตีนตา่งกัน ไขข่าว
ใสชัน้นอกมีน า้ประกอบอยู่เป็นปริมาณสูงสุด  และค่อยๆ ลดลงในไข่ขาวข้นชัน้กลาง ไข่ขาวใส
ชัน้ใน และในไข่ขาวชัน้ขัว้ไข่ ตามล าดบั ซึ่งตรงกนัข้ามกบัปริมาณโปรตีนในชัน้ตา่งๆ ของไข่ขาวซึ่ง
จะมีโปรตีนเพิ่มมากขึน้ ตัง้แตไ่ขข่าวใสชัน้นอกไปจนถึงขาวชัน้ขัว้ไขซ่ึง่จะมีโปรตีนสงูฃ 

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

ปริมาณร้อยละ 75  ของไข่ขาว
ทัง้หมด ประกอบด้วยกรดอะมิโนท่ี
ส าคญั คือ  กรดกลูตามิค ลูซีน อะ
ลานีน และกรดแอสปาติคจะแปร
สภาพตามธรรมชาติ เ ม่ือไ ด้ รับ
ความร้อน 

2.2.1.2) โอโวโคนาลบูมิน (Ovoconalbu-
min)  มีประมาณร้อยละ 3 ของ



โปร ตีนไข่ขาวทั ง้หมด มีความ
คงทนตอ่ความร้อนน้อย 

2.2.1.3) โอโวโกลบูมิน (Ovoglobumin)  มี
ประมาณร้อยละ 2 ของไข่ขาว
ทัง้หมด 

2.2.1.4) โอโวมิลคอยด์ (Ovomucoid)  มี
ประมาณร้อยละ 13 ของไข่ขาว
ทัง้หมด เป็นไกลโคโปรตีนเชิงซ้อน 
ประกอบด้วย   กลโูคส  กาแลกโตส  
และแมนโนส   รวมอยู่กับโปรตีนท่ี
อ ยู่ ใ น ภ า ว ะ ท่ี เ ป็ น ก ร ด โ อ โ ว
มิลคอยด์ มีคณุสมบตัิด้านการแปร
สภาพธรรมชาติด้วยความร้อนได้ 
แต่ในภาวะด่างจะเส่ือมสลายได้
อย่างรวดเร็วด้วยความร้อนเพียง        
80 องศาเซลลเซียส  นอกจากนีย้งั
มีคณุสบตัิยบัยัง้ฤทธ์ิของทริปซินได้
ด้วย 

2.2.1.5) โอโวมิลซิน (Ovomimcin)  เป็นไกล
โคโปรตีน ซึ่งท าให้เกิดลกัษณะเป็น
วุ้ นๆของไข่ขาวข้น โดยการท าให้
เกิดเป็นตาข่าย โครงสร้างท่ีรวม
แ อ ล บู มิ น เ ห ล ว ไ ว้ ภ า ย ใ น  มี
คณุสมบตัิไม่ละลายน า้ แต่ละลาย
ได้ดีในน า้เกลือเจือจางท่ีพีเอช 7 
หรือมากกวา่ 

2.2.1.6) ไลโซไซม์ (Lysozyme) เป็นกลอบู
ลินชนิดหนึ่งท่ีคล้ายคลึงกับโอโว
กลอบลูินโปรตีนชนิดนีเ้ป็นเอนไซม์



ท่ีช่วยรักษาคณุภาพของไข่โดยการ
ป้องกันไม่ให้จุลินทรีย์รบกวนเนือ้
ไข่ เน่ืองจากมีคุณสมบัติละลาย
เ ซ ล ล์ แ บ ค ที เ รี ย  ( Bacteria 
Dissolving Agent) ได้นั่นเอง แปร
สภาพธรรมชาติได้ง่ายเม่ือได้รับ
ความร้อน 

2.2.1.7) อะวิดิน (Avidin) เ ป็นโปรตีนอีก
ชนิดหนึ่งซึ่งสามารถรวมตัวกับไบ
โอติน (Biotin Binding Protin) ท า
ให้ไบโอตินซึ่งเป็นวิตามินชนิดหนึ่ง
ไม่ละลาย และร่างกายน าไปใช้
ประโยชน์ไม่ได้ แต่เม่ืออะวิดินถูก
แปรสภาพโดยความร้อนจะไม่ท า
ให้เกิดปัญหาดงักลา่วขึน้ 

2.2.2) คาร์โบไฮเดรตในไข่ขาว  มีอยู่มากกว่าไข่แดง    
โดยไข่ไก่  1 ฟองจะมีคาร์ โบไฮเดรตอยู่
ประมาณ 0.5 กรัม ซึง่ร้อยละ 75 ของปริมาณ
นีอ้ยู่ในไข่ขาว โดยรวมตัวกับโปรตีนชนิด
ต่างๆ เช่น ดี-แมนโนส รวมกับโอโวลบูมิน 
และโอโวโกลบมูิน   หรือกลโูคสแมนโนสและ
กาแลกโตส รวมกบัโอโวมอลคอยด์ เป็นต้น 

2.2.3) รงควตัถใุนไข่ขาว มีอยูเ่พียงชนิดเดียว คือ โอ
โวเฟลวิน  มีคณุสมบตัลิะลายน า้ 

2.2.4) สารประกอบอนินทรีย์ในไขข่าว  สารประกอบ    
อนินทรีย์ในไข่ขาว ประกอบด้วยแร่ธาตตุา่งๆ 
คล้ายๆ  กับในไข่แดง ซึ่งนอกจากนีย้งัพบแร่
ธาตุท่ีพบในปริมาณน้อยอีกมากมาย เช่น 



อลูมิ เ นี ยม  ทองแดง  ฟลูออ รี น  ตะกั่ ว 
แมงกานีส สงักะสี และไอโอดีน เป็นต้น 

 
ลกัษณะเหลวข้นของไข่ขาวช่วยท าให้ไข่ขาวจบัเอาฟองอากาศไว้ได้เม่ือเอาไข่ขาวมาตี  

หรือป่ันจะเกิดเป็นฟองฟูขึน้ การตีท าให้ฟองอากาศจับตัวอยู่ในเส้นใยโปรตีนของไข่ขาว ซึ่ง
ประกอบด้วยโอโวมิลซิน โอโวโกลบลูิน  และคอนแอลบมูิน ท าหน้าท่ีลดแรงตงึผิวของอากาศ  และ
น า้ลง พร้อมทัง้มีการคลายตวัของโมเลกลุของโพลีเปปไทน์ขนานไปกบัพืน้ผิวหน้าของฟองอากาศ 
นอกจากนี ้โอโวมิลซิน  และคอนแอลบมูินท่ีมีอยู่ในไข่ชว่ยเพิ่มความหนืดซึง่ชว่ยให้ฟองคงตวั การตี
จะช่วยดึงชัน้ของโอโวมิลซินให้แผ่ขยายออกฟองฟูท่ีเกิดขึน้จะมีขนาดพอเหมาะและคงทนถ้าชัน้
ของโอโวมิลซินแผ่ออกประมาณ 300-400  ไมครอน และขณะท่ีเกิดฟองฟูจะมีการแปรสภาพ
ธรรมชาตขิองโปรตีนเกิดขึน้ซึง่จะช่วยท าให้ฟองฟูคงทนยิ่งขึน้  มีประโยชน์ในการท าขนมท่ีใช้ไข่เป็น
ตวัท าให้โป่งฟู  เช่น ขนมไข่  แต่ถ้าตีมากเกินจะท าให้ฟองอากาศท่ีเกิดขึน้มีขนาดเล็กเกินไปเม่ือ
ผิวหน้าของฟองอากาศเพิ่มมากขึน้ชัน้ของโอโวมิลซิน  ก็จะถูกดึงยึดออกมาเพ่ือเคลือบผิวหน้า
ฟองอากาศไว้ท าให้ความแข็งแรงของโปรตีนท่ียึดฟองอากาศไว้ลดน้อยลง  เม่ือได้รับความร้อน
โปรตีนชนิดนีจ้ะหดตวั ในขณะท่ีฟองอากาศภายในขยายตวัดนัทะลชุัน้ของโปรตีนออกมา ปริมาณ
ของฟองฟูท่ีเกิดขึน้จะลดลง  สงัเกตเห็นได้ในขนมท่ีตีมากเกินไปเวลาน าไปอบให้สุกจะยุบตวัลง 
ฟองอากาศท่ีเกิดจากไข่ขาวจะเป็นรูปสามเหล่ียม (Polyhedron) ไม่ใช่ทรงกลม ขนาดของ
ฟองอากาศอาจแตกต่างกันไปขึน้อยู่กับระยะเวลาในการตีไข่ ยิ่งตีนานฟองท่ีเกิดขึน้จะมีขนาด   
เล็กลง 

 
2.2 งานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 

 
สิริการ และบศุราภา (2559) ได้ท าการศึกษาสมบตัิทางรีโอโลยีและคณุภาพทางประสาท

สมัผัสของถั่วเขียว (Vigna radiate L.) กวน  โดยงานวิจยันีมี้วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสมบตัิทางรี
โอโลยีและการยอมรับทางประสาทสมัผสัของถัว่เขียวกวน  โดยแปรอตัราส่วนของปริมาณถัว่เขียว 
น า้ตาลทราย และกะทิ  ตามการจัดสิ่งทดลองแบบ mixture design ช่วงการศึกษาปัจจัย
ประกอบด้วยถั่วเขียว (X1) ร้อยละ 24-33 น า้ตาลทราย (X2) ร้อยละ 24-40 กะทิ (X3) ร้อยละ 33-
48 จากการศึกษาสมบัติทางรีโอโลยีของถั่วกวนด้วยวิธี lubricated squeezing flow พบว่าค่า
สมัประสิทธ์ิความหนืด (KB) ของถั่วเขียวกวนมีแนวโน้มสูงขึน้เม่ือปริมาณถั่วเขียวและกะทิลดลง 
ส่วนปริมาณน า้ตาลทรายเพิ่มขึน้ เม่ือพิจารณาค่าดรรชนีการไหล (n) ของถั่วเขียวกวน พบว่าถั่ว



เขียวกวนทุกอัตราส่วนมีพฤติกรรมการไหลแบบ extensional thinning fluid โดยค่า n มีแนวโน้ม
สูงขึน้เม่ือปริมาณน า้ตาลทรายและกะทิเพิ่มขึน้ ส่วนปริมาณถั่วเขียวลดลง เม่ือวิเคราะห์ความ
แปรปรวนของข้อมูลด้วยและสร้างสมการถดถอย พบว่าสมการ quadratic model อธิบาย
ความสัมพันธ์ระหว่างค่า KB กับส่วนผสมของถั่วเขียวกวนได้ดีท่ีสุด และสมการ linear model 
อธิบายความสัมพนัธ์ระหว่างค่า n กับส่วนผสมของถั่วเขียวกวนได้ดีท่ีสุด การศึกษาอิทธิพลของ
สว่นผสมตอ่คา่สีถัว่เขียวกวนพบว่าปริมาณกะทิท่ีเพิ่มขึน้มีผลท าให้คา่ความเป็นสีแดง (a*) ของถัว่
เขียวกวนลดลง และปริมาณน า้ตาลทรายท่ีเพิ่มขึน้ มีผลท าให้คา่ความเป็นสีเหลืองของถัว่เขียวกวน
เพิ่มขึน้ การทดสอบทางประสาทสมัผสัพบว่าสตูรท่ีได้รับคะแนนความชอบทางประสาทสมัผสัมาก
ท่ีสดุ คือ อตัราสว่นของถัว่เขียว น า้ตาลทราย และกะทิ เทา่กบั 33.00 : 34.00 : 33.00 โดยน า้หนกั 

 
ศศิธร และคณะ (2556) ได้ท าการศึกษาสมบตัิทางกายภาพและการยอมรับถั่วกวนท่ี

ผลิตจากอตัราส่วนของถั่วเขียวและถั่วขาว แตกต่างกัน ซึ่งถั่วเขียวและถั่วขาวมีองค์ประกอบ
ทางเคมีแตกต่างกันเล็กน้อย โดยเฉพาะอย่างยิ่งปริมาณโปรตีนและ ใยอาหาร ถั่วกวนที่ผลิต
จากอตัราส่วนของถั่วเขียวและถัว่ขาวแตกต่างกันมีองค์ประกอบทางเคมีแตกต่างกัน (p<0.05) 
เม่ืออตัราส่วนของถั่วขาวเพิ่มขึน้มีผลต่อปริมาณเถ้าและใยอาหารของถั่วกวน การเพิ่มขึน้ของ L* 
a* และ b* ของถั่วกวนเป็นผลมาจากการเพิ่มขึน้ของอตัราส่วนของถั่วขาว จากการตรวจวดัค่า
ความแข็ง การเกาะติด ความ ยืดหยุ่น การยึดเกาะ และการคืนตวัของถั่วกวน พบว่า ค่าความ
แข็งของถั่วกวนเพิ่มขึน้เมื่ออตัราส่วนของถั่วขาว เพิ่มขึน้ อย่างไรก็ตาม ไม่มีความแตกต่างของ
คะแนนความชอบรวมของถั่วกวนที่ผลิตจากอตัราส่วนของถั่วเขียวต่อ ถั่วขาว เท่ากับ 100:0 
(MN-1) 75:25 (MN-2) และ 50:50 (MN-3) จากผลการทดลอง อตัราส่วนท่ีแตกต่างกันของถั่ว 
เขียวและถั่วขาวมีผลต่อค่าสีเนือ้สมัผสัและการยอมรับของถั่วกวน 

 
มชัชลี และคณะ (2555) ได้ท าการศึกษาการเพิ่มอายุการเก็บรักษาขนมลูกชุบโดยใช้

เทคโนโลยีเฮอร์เดิล ลูกชุบเป็นขนมไทยประเภทขนมสดท่ีมีอายุการเก็บรักษาสัน้ เน่ืองจากลูกชุบ
มีส่วนผสมที่เหมาะสมต่อการเจริญของจุลินทรีย์ และจากวุ้นที่ใช้เคลือบซึ่งมีปริมาณน า้อิสระ 
(aw) สูง (0.99) ดงันัน้ จึงได้น าเทคโนโลยีเฮอร์เดิลมาใช้เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาลูกชุบโดยการ
ลดค่า aw และการยบัยัง้จุลินทรีย์ โดยทาการศึกษาผลของน า้ตาลไซลิทอลและแมนนิทอลท่ีเติม
ลงในวุ้นต่อปริมาณน า้อิสระของวุ้นที่ใช้เคลือบลูกชุบที่ระดบั 20, 25 และ 30% (w/w) พบว่า
น า้ตาลไซลิทอล 30%(w/w) สามารถลดค่า aw ได้ดีที่สุด คือ 0.963 และเมื่อน าลูกชุบท่ีเคลือบ



ด้วยวุ้นที่เติมน า้ตาลไซลิทอลและแมนนิทอลไปทดสอบทางด้านประสาทสมัผสั พบว่าคะแนน
ความชอบด้านลกัษณะปรากฏ เนือ้สมัผสั รสชาติ และความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกัน
อย่างไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ(p>0.05) จากนัน้ศึกษาประสิทธิภาพของการใช้น า้ตาลไซลิทอล 
30% (w/w)ร่วมกับการใช้น า้มนัหอมระเหยจากกานพลูและอบเชยท่ีเติมในวุ้นท่ีใช้เคลือบลูกชุบ
ที ่ระดบัความเข้มข้น  0.025, 0.05,0.075 และ  0.1% (v/w) โดยใช้ เกณฑ์ตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.1/2552) ซึ่งระบุว่าจ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมดต้องไม่เกิน 1×106 cfu/g (6 
log cfu/g) พบว่าลูกชุบเคลือบด้วยวุ้นที่เติมน า้ตาลไซลิทอลที่ระดบัความเข้มข้น 30% (w/w)  
และน า้มนัหอมระเหยจากอบเชยที่ระดบัความเข้มข้น 0.1% (v/w) ลงในวุ้น สามารถเก็บรักษา
ได้นานท่ีสุดเท่ากับ 4 วนั(จ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมดเฉลี่ย 5.69 log cfu/g) เปรียบเทียบกับลูกชุบ
เคลือบด้วยวุ้นที่เติมน า้ตาลไซลิทอลที่ระดบัความเข้มข้น 30% (w/w) แต่ไม่เติมน า้มนัหอม
ระเหยจากอบเชย ซึ่งมีอายุการเก็บรักษาเพียง 2 วนั (จ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมดเฉลี่ย 5.46 log 
cfu/g) ท่ีอุณหภูมิ  8°C 

 
อรัญญา (2550) ได้ท าการศึกษาเร่ืองผลของการบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศต่อ

คุณภาพของขนมไทย งานวิจัยนีท้ าการศึกษาผลของการบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศต่อ
คณุภาพของขนมไทย 4 ชนิด ได้แก่ ถั่วกวน ฝอยทอง ทองเอก และปุยฝ้าย โดยบรรจุขนมใน  3  
สภาวะ คือ  A  สภาวะบรรยากาศปกติ  B  สภาวะปรับสภาพบรรยากาศโดยใช้แก๊สผสม 
คาร์บอนไดออกไซด์ร้อยละ 20 และไนโตรเจนร้อยละ 80 และ C  สภาวะปรับภาพบรรยากาศ โดย
ใช้แก๊สผสมคาร์บอนไดออกไซด์ร้อยละ 60 และไนโตรเจนร้อยละ 40 วดัคณุภาพระหว่างการเก็บท่ี
อณุหภูมิห้อง เป็นเวลา 28 วนั พบว่า ปริมาณความชืน้ ปริมาณนํ้าอิสระ และความเป็นกรดดา่งของ
ขนมทัง้ 4  ชนิด ไม่มีการเปล่ียนแปลงระหว่างการเก็บในทุกสภาวะ (p>0.05) คะแนนการยอมรับ
ทางประสาทสมัผสัของขนมส่วนใหญ่อยู่ในระดบัยอมรับได้จนกระทัง่ขนมเกิดเชือ้ราท่ีมองเห็นได้ 
ในสภาวะ A   ถัว่กวน ทองเอก และปยุฝา้ย มีอายกุารเก็บเพียง 3  วนั  ส่วนฝอยทองมีอายกุารเก็บ
เป็น 10   วนั   อายกุารเก็บสิน้สดุเน่ืองจากเกิดเชือ้ราท่ีมองเห็นได้ สภาวะ C  ซึ่งใช้แก๊สท่ีมีปริมาณ 
CO2 สงูมีประสิทธิภาพดีในการยืดอายกุารเก็บขนมทกุชนิดท่ีใช้ในการทดลอง โดยยืดอายกุารเก็บ
ของถั่วกวน ทองเอก และปยุฝ้ายเป็น 10   วนั   และยืดอายุการเก็บของฝอยทองเป็นมากกว่า 28 
วนั  

 



วีรชยั และคณะ (2554) ได้ท าการศึกษา การเพิ ่มผลผลิตในกระบวนการท าขนมโก๋ 
กรณีศ ึกษา :  กลุ ่มแม ่บ้านต าบลช ุมพล อ าเภอสทิงพระ จงัหวดัสงขลา  โดยงานชิ น้ นี มี้
วตัถุประสงค์เพื่อศึกษาการเพิ่มผลผลิตในกระบวนการ ท าขนมโก๋โดยได้น าเสนอด้วยวิธีการ
ออกแบบและสร้างเคร่ืองอดั บล๊อกขนมโก๋ต้นแบบ จากการศึกษาข้อมูลเบือ้งต้นของกลุ่ม 
แม่บ้านต าบลชุมพล อ าเภอสทิงพระ จงัหวดัสงขลา ท่ีมีการ รวมกลุ่มกันเพ่ือผลิตขนมโก๋ขายซึ่ง
พบว่าเคร่ืองมือ/อุปกรณ์ยงัไม่ เอือ้อ านวยในการท างาน วิธีการท างานยงัไม่เป็นมาตรฐาน
เดียวกัน และบางครัง้ความต้องการของลูกค้าก็มีส ูงกว่าก าลงัการผลิตที่ทาง กลุ่มสามารถ
ตอบสนองได้ท าให้เกิดการสูญเสียโอกาสทาง การตลาด ซึ่งในกระบวนการท าขนมต้องใช้เวลา
โดยเฉพาะใน ขัน้ตอนของการอดัขนมโก๋ให้เป็นชิน้ซึ่งทางกลุ่มสามารถอดัขนมได้ เฉลี่ยครัง้ละ   
1 ชิน้/14.46 วินาที/1 คน โดยใช้ไม้แกะสลกัซึ่งมี ลกัษณะคล้ายไม้พาย ส่งผลให้ต้องใช้คนหลาย
คนเพื่อการเพิ่ม ปริมาณการผลิต จากปัญหาดงักล่าวทีมงานผู้ วิจยัจึงได้ศึกษาการ ปรับปรุงงาน
เพ่ือการเพิ่มผลผลิตโดยหลกัการส าคญัอย่างหนึ่งและ เข้ามามีบทบาทมากในปัจจุบนัคือการใช้
เคร่ืองมือ/อุปกรณ์เข้ามา ช่วย ทัง้นีท้างทีมงานจึงได้ออกแบบและสร้างเคร่ืองอดับล๊อกขนม โก๋
ต้นแบบ โดยโครงสร้างของเคร่ืองประกอบด้วยชุดแม่พิมพ์ซึ่ง รองรับด้วยแผ่นไม้โดยมีเบ้าใส่แป้ง
ซึ่งเป็นวตัถุดิบและมีถาดส าหรับ รองรับขนมโดยตวัเคร่ืองโดยรวมท าด้วยสแตนเลส จากนัน้ให้ 
ผู้ เชี่ยวชาญ 5 คน ประเมินผลิตภัณฑ์ต้นแบบ(Prototype) พบว่า ด้านการออกแบบโครงสร้างมี
ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.45 คะแนน (ระดบั ดี) และด้านคณุภาพการใช้ง านมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.60 
คะแนน (ระดบัดีมาก) หลงัจากผ่านการประเมินทางทีมงานผู้ วิจยัได้น าไป ทดลองใช้กับกลุ่ม
ตวัอย่างเดิม พบว่าสามารถอดัได้เฉล่ียครัง้ละ 8 ชิน้/64.46 วินาที/1 คน หรือ 1 ชิน้/8.06 วินาที/
1 คน ผลโดยสรุป สามารถลดเวลาในการอดัขนมลงได้ 1 ชิน้/6.40 วินาที/1 คน ในแง่ ของการ
เพิ่มผลผลิตซึ่งวิธีการเดิมสามารถอดัขนมโก๋ได้ 249 ชิน้/1 ชัว่โมงท างาน/1 คน ซึ่งวิธีการท่ีเสนอ
คือใช้เคร่ืองอดับล๊อกขนมท่ี ออกแบบสร้างสามารถเพิ่มผลผลิตได้เป็น 446 ชิน้/1 ชัว่โมง ท างาน/
1 คน คิดเป็นผลผลิตท่ีเพิ่มขึน้ 197 ชิน้/1 ชัว่โมงท างาน/1 คน หรือเพิ่มขึน้คิดเป็น 45% 

 
 
 



บทที่ 3 
 

วิธีการด าเนินการทดลอง 
 

3.1. วัตถุดบิและอุปกรณ์ 
 

3.1.1. วัตถุดบิที่ใช้ในการวิจัย 
3.1.1.1. เมล็ดทเุรียน 
3.1.1.2. ถัว่เขียวเลาะเปลือก ตราไร่ทิพย์ 
3.1.1.3. ถัว่แดง ตราไร่ทิพย์ 
3.1.1.4. กะทิกลอ่งส าเร็จรูป ตราอร่อยดี 
3.1.1.5. น า้ตาลทราย ตรามิตรผล 
3.1.1.6. น า้ตาลป๊ีบ ตรามิตรผล 
3.1.1.7. เกลือไทย 
3.1.1.8. แปง้ข้าวเจ้า ตราใบหยก 
3.1.1.9. แปง้ข้าวเหนียว ตราใบหยก 
3.1.1.10. ผงวุ้น ตรานางเงือก 
3.1.1.11. ไขไ่ก่ เบอร์ 0 
3.1.1.12. ไขเ่ป็ด 

 
3.1.2. อุปกรณ์ที่ใช้ในการท าวิจัย 

3.1.2.1. อปุกรณ์เคร่ืองครัว เชน่ มีด เขียง อา่งผสม ตะกร้อมือ ฯลฯ 
3.1.2.2. เคร่ืองป่ันอาหาร (Harmiton beach, England)   
3.1.2.3. เคร่ืองสบัผสม (mnx-DFB3, Moulinex, France) 
3.1.2.4. เคร่ืองผสมอาหาร (Premier, Kenwood, England)   
3.1.2.5. ชัง่ไฟฟ้าทศนิยม 3 ต าแหนง่ ย่ีห้อ Nagata รุ่น Fath-12 
3.1.2.6. ถาดอลมูิเนียมขนาด 8×13×1.5 นิว้ 

 
 
 



3.1.3. อุปกรณ์ส าหรับการทดลองทางประสาทสัมผัส 
3.1.3.1. ตวัอยา่งผลิตภณัฑ์ 
3.1.3.2. กลอ่งพลาสตกิใสต่วัอยา่งพร้อมฝาปิด 
3.1.3.3. ช้อนพลาสตกิ 
3.1.3.4. ถาดใสอ่าหาร 
3.1.3.5. แก้วน า้ 
3.1.3.6. กระดาษทิชชู ่
3.1.3.7. ปากกา 
3.1.3.8. แบบประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั 9-Point Hedonic Scale 
3.1.3.9. แบบประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั 5-Point just about right 

3.1.4. อุปกรณ์ส าหรับการวิเคราะห์ทางกายภาพ 
3.1.4.1 เคร่ืองวิเคราะห์ลกัษณะเนือ้สมัผสั (Texture analyzer) รุ่น TA.XT plus 

ย่ีห้อ Stable Micro Systems Texture analyzer ประเทศองักฤษ  
3.1.5. อุปกรณ์ และเคร่ืองมือส าหรับการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 

3.1.5.1 ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) รุ่น FD 115 ย่ีห้อ Binder ประเทศเยอรมนั 
3.1.5.2 เคร่ืองชั่งละเอียด 4 ต าแหน่ง รุ่น GT 4100 ย่ีห้อ OHAUS ประเทศ

สวิสเซอร์แลนด ์
3.1.5.3 เคร่ืองแก้ว (ได้แก่ บีกเกอร์ แท่งแก้ว ปิเปต บิวเรตพร้อมขาตัง้ ฟลาสก์ 

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

Internationalประเทศองักฤษ  
3.1.5.5 ถ้วยอลมูิเนียมส าหรับหาความชืน้ (Moisture cans) 
3.1.5.6 โถดดูความชืน้ (Desiccator) 
3.1.5.7 เคร่ืองมือวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนแบบ Kjeldahl รุ่น Vapodest 20 

ย่ีห้อ  Gerhardt ประเทศเยอรมนั 
3.1.5.8 เ ค ร่ื อ ง มื อวิ เ ค ร า ะ ห์ป ริ ม าณไขมัน  รุ่ น  SER 148 ย่ี ห้ อ  VELP 

SCIENTIFICA ประเทศอิตาลี  
3.1.5.9 เค ร่ืองมือวิ เคราะห์ปริมาณใยอาหาร ย่ี ห้อ VELP SCIENTIFICA 

ประเทศอิตาลี                                        
3.1.5.10 เตาเผา ย่ีห้อ Lenton ประเทศองักฤษ 



3.2. วิธีการทดลอง 
 
3.2.1 การเตรียมเมล็ดทุเรียน 

 
น าเมล็ดทเุรียนในเขตตลาดเทเวศร์ท่ีได้จากการตดัแตง่เพ่ือจ าหนา่ยเนือ้ทเุรียน จากนัน้

ท าการตดัแต่งส่วนท่ีเป็นเปลือกแข็งสีน า้ตาลออก ล้างท าความสะอาดด้วยน า้ปะปา  สะเด็ดน า้
และผึ่งบนตะแกรง  จากนัน้เทเมล็ดทเุรียนลงในถาดขนาด 15.75×23.5 นิว้ เกล่ียให้สม ่าเสมอแล้ว
น าไปนึ่งท่ีอุณหภูมิ 95-97 องศาเซลเซียส นาน 45 นาที  จากนัน้ทิง้ไว้จนอุณหภูมิลดลงเท่ากับ
อุณหภูมิห้อง  น าเมล็ดทุเรียนบรรจุลงในถุงขนาด 500 กรัม แล้วบรรจุแบบสุญญากาศ  และ
น าไปใช้ในการทดลองตอ่ไป 

 
   

 เมล็ดทเุรียน  
   

 ล้างท าความสะอาดด้วยน า้ปะปา  
   

 เทเมล็ดทเุรียนลงในถาดขนาด 15.75×23.5 นิว้ เกล่ียให้สม ่าเสมอ  
   

 น าเข้านึง่ท่ีอณุหภมูิ 95-97 องศาเซลเซียส นาน 45 นาที  
   

 น าเมล็ดทเุรียนออกจากเตานึง่ จนอณุหภมูิลดลงเทา่กบัอณุหภมูิห้อง    
   

 ปอกเปลือกเมล็ดทเุรียน  
   
 บรรจเุมล็ดทเุรียนลงในถงุขนาด 500 กรัม แล้วบรรจแุบบสญุญากาศ    
   
 เมล็ดทเุรียนส าหรับการทดลอง  
   

ภาพท่ี 3.1 ขัน้ตอนการเตรียมเมล็ดทเุรียน 



3.2.2 การศึกษาการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากเมล็ดทุเรียนท่ีเหลือจากการตัดแต่ง
เพื่อบริโภค 

 
ศกึษาการแปรรูปผลิตภณัฑ์อาหารจากเมล็ดทุเรียนท่ีเหลือจากการตดัแตง่เพ่ือบริโภค

ในผลิตภณัฑ์ขนมไทย 5 ชนิด ได้แก่ แกงบวดเมล็ดทุเรียน ขนมลกูชบุเมล็ดทุเรียน ขนมโก๋อ่อนไส้
เมล็ดทเุรียน ขนมหม้อแกงเมล็ดทเุรียน และเม่ียงเมล็ดทเุรียน โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่ม
ในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design) ท าการทดสอบการยอมรับโดยผู้
ทดสอบทางประสาทสัมผัสระดบัห้องปฏิบตัิการท่ีมีความคุ้นเคยกับผลิตภัณฑ์ จ านวน  30  คน  
(อายุระหว่าง  20  ถึง  45  ปี)  ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชาอตุสาหกรรมการบริการอาหาร ท าการเสิร์ฟ
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารจากเมล็ดทุเรียนแต่ละชนิด  ลงในถ้วยพลาสติกสีขาว  ปิดด้วย
อะลูมิเนียมฟอล์ย  และติดรหัสหมายเลข  3  ตัว ท่ีได้จากการสุ่ม  ระหว่างการทดสอบแต่ละ
ตวัอย่างมีการล้างปากด้วยน า้สะอาด  คณุลกัษณะท่ีท าการทดสอบการยอมรับ ได้แก่ ลกัษณะ
ปรากฏ  สี กลิ่น  รสชาติ  กลิ่นรส เนือ้สมัผสั และความชอบรวม ด้วยวิธีการทดสอบการยอมรับ
แบบ  9-point hedonic scale  (Nicolas et al., 2010) และ 5-Point just about right (Rothman 
and Merry, 2012)  

 
แกงบวดเมล็ดทุเรียน 
ส าหรับแกงบวดเมล็ดทุเรียน (Durian seed in syrup) ท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์

โดยปรับปรุงรสชาติเพ่ือทดสอบความพอดีด้วยการปรับอตัราส่วนของน า้ตาลป๊ีบ : น า้ตาลทราย 
(Palm sugar : Granulate sugar) ให้ได้รับคะแนนการยอมรับสูงสุดด้วยวิธี 5-Point just about 
right (Rothman and Merry, 2012) น าไปประเมินคณุภาพในด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
กลิ่นรส เนือ้สมัผสั  และความชอบรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนการยอมรับ 9 ระดบั 9-point 
hedonic scale  (Nicolas et al., 2010) 

 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 3.1 สว่นประกอบของแกงบวดเมล็ดทเุรียน 

 

ส่วนประกอบ 
ตัวอย่าง* 

P:G-0 P:G-25 P:G-50 P:G-75 P:G-100 
1) เมล็ดทเุรียนส าหรับ      

การทดลอง 
250 250 250 250 250 

2) น า้เปลา่ 600 600 600 600 600 

3) หวักะทิ 250 250 250 250 250 

4) หางกะทิ 290 290 290 290 290 

5) ใบเตยหัน่ท่อน 15 15 15 15 15 

6) น า้ตาลป๊ีบ 0 20 40 60 80 

7) น า้ตาลทราย 80 60 40 20 0 

8) เกลือป่น 1 1 1 1 1 

9) น า้ปนูใส 400 400 400 400 400 

* ตัวอย่างแกงบวดเมล็ดทุเรียน (Durian seed in syrup) ท าการปรับรสชาติโดยการปรับอัตราส่วนของ 
น า้ตาลป๊ีบ : น า้ตาลทราย (Palm sugar : Granulate sugar) 5 ระดบั  คือ  น า้ตาลทรายชนิดเดียว ร้อยละ 0        
(P:G-0)  น า้ตาลป๊ีบ : น า้ตาลทราย ร้อยละ 25  (P:G-25)  น า้ตาลป๊ีบ : น า้ตาลทราย ร้อยละ 50  (P:G-50)  
น า้ตาลป๊ีบ : น า้ตาลทราย ร้อยละ 75  (P:G-75) และน า้ตาลป๊ีบชนิดเดียว ร้อยละ 100  (P:G-100)   ของ
น า้หนกัน า้ตาลทัง้หมดในสว่นผสม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



   

 เมล็ดทเุรียนส าหรับการทดลอง  
   

 ผสมหางกะทิ ใบเตย น า้ตาลทราย และน า้ตาลป๊ีบ น าไปตัง้ไฟปานกลางให้เดือด  
   

 เตมิเมล็ดทเุรียน ลงต้มในน า้กะทิ ใช้เวลาประมาณ 10 นาที  
   

 เตมิหวักะทิ และเกลือ ต้มให้เดอืดอีกครัง้  
   

 แกงบวดเมล็ดทเุรียน    
   

 

ภาพท่ี 3.2 ขัน้ตอนการเตรียมตวัอย่างแกงบวดเมล็ดทเุรียน (Durian seed 
in syrup) 

ที่มา : ดดัแปลงจาก Openrice, 2016 
 
ขนมลูกชุบเมล็ดทุเรียน 
ส าหรับขนมลูกชุบเมล็ดทุเรียน (Look Choup Durian Seed) ท าการทดแทนถั่ว

เขียวเลาะเปลือก 4  ระดบั  คือ  ร้อยละ 0  (LC-DS-0)  ร้อยละ 25  (LC-DS-0)  ร้อยละ 50  (LC-
DS-0)  และร้อยละ 75  (LC-DS-0)  ของน า้หนักถั่วเขียวเลาะเปลือกในส่วนผสม น าไปประเมิน
คณุภาพในด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาต ิกลิ่นรส เนือ้สมัผสั  และความชอบรวม ด้วยวิธีการ
ชิมแบบให้คะแนนการยอมรับ 9 ระดบั 9-point hedonic scale  (Nicolas et al., 2010) 

 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 3.2 สว่นประกอบของขนมลกูชบุเมล็ดทเุรียน 

 

ส่วนประกอบ 
ตัวอย่าง* 

LC-DS-0 LC-DS-25 LC-DS-50 LC-DS-75 
1) ถั่วเขียวเลาะเปลือกน่ึงสุก 1,300 975 650 325 

2) เมล็ดทุเรียน 0 325 650 975 

3) น า้ตาลทราย (1) 350 350 350 350 

4) น า้กะทิ 450 450 450 450 

5) วุ้นผง 35 35 35 35 

6) น า้สะอาด 750 750 750 750 

7) น า้ตาลทราย (2) 80 80 80 80 

* ตวัอยา่งขนมลกูชบุเมล็ดทเุรียน (Look Choup Durian Seed) ท าการทดแทนถัว่เขียวเลาะเปลอืก 4  ระดบั  
คือ  ร้อยละ 0  (LC-DS-0)  ร้อยละ 25  (LC-DS-25)  ร้อยละ 50  (LC-DS-50)  และร้อยละ 75  (LC-DS-75) 
ของน า้หนกัถัว่เขียวเลาะเปลอืกในสว่นผสม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



   

 ผสมถัว่เขียวเลาะเปลือกนึง่สกุ เมล็ดทเุรียน น า้ตาลทราย(1) และน า้กะทิ  
   

 ป่ันให้ละเอียด  
   

 กวนในกระทะทองเหลืองท่ีอณุหภมูิ 70-80 องศาเซลเซียส  
   

 น าออกจากกระทะทอง พกัให้เย็นเทา่กบัอณุหภมูิห้อง  
   

 ขึน้รูปทรงกลมหนกัประมาณ 6 กรัม   
   

 เตรียมสารละลายวุ้น โดย ผสมผงวุ้น น า้สะอาด พกัไว้ 10 นาที  
   
 ให้ความร้อนจนได้อณุหภมูิ 95 องศาเซลเซียส เตมิน า้ตาลทราย (2)  
   
 คนสารละลายวุ้นให้เข้ากนัเป็นเวลา 3 นาที  
   
 ยกลงใสอา่งน า้ท่ีควบคมุอณุหภมูิ 60 องศาเซลเซียส  
   
 น าถัว่กวนท่ีขึน้รูปแล้วเสียบด้วยไม้ปลายแหลม ชบุในสารละลายวุ้น (2 ครัง้)  
   
 ขนมลกูชบุเมล็ดทเุรียน  
   

 
ภาพท่ี 3.3 ขัน้ตอนการเตรียมขนมลูกชุบเมล็ดทุเ รียน (Look Choup 

Durian Seed) 
ที่มา : ดดัแปลงจาก มชัชลี และคณะ, 2555 

 
 
 



ขนมโก๋อ่อนไส้เมล็ดทุเรียน 
ส าหรับขนมโก๋อ่อนไส้เมล็ดทุเรียน (Chinese Mochi Cake Durian seed filling) 

ท าการทดแทนถั่วแดงในส่วนผสม 4  ระดบั  คือ  ร้อยละ 0  (CM-DSf-0)  ร้อยละ 25  (CM-DSf-
25)  ร้อยละ 50  (CM-DSf-50)  และร้อยละ 75  (CM-DSf-75)  ของน า้หนักถั่วแดงในส่วนผสม 
น าไปประเมินคณุภาพในด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนือ้สมัผสั  และความชอบ
รวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนการยอมรับ 9 ระดบั 9-point hedonic scale  (Nicolas et al., 
2010) 

 
ตารางท่ี 3.3 สว่นประกอบของขนมโก๋ออ่นไส้เมล็ดทเุรียน 

 

ส่วนประกอบ 
ตัวอย่าง* 

CM-DSf-0 CM-DSf-25 CM-DSf-50 CM-DSf-75 

1) แป้งข้าวเหนียว 300 150 150 150 

2) น ้าตาลไอซิ่ง 150 75 75 75 

3) น ้าสะอาด 240 120 120 120 

4) เนยสด 120 60 60 60 

5) ถั่วแดงน่ึงสุก 250 187.5 125 62.5 

6) เมล็ดทุเรียน 0 62.5 125 187.5 

7) น ้าตาลทราย 200 100 100 100 

8) เนยสด 60 30 30 30 

* ตวัอยา่งขนมโก๋อ่อนไส้เมลด็ทเุรียน (Chinese Mochi Cake Durian seed filling) ท าการทดแทนถัว่แดงใน
สว่นผสม 4  ระดบั  คือ  ร้อยละ 0  (CM-DSf-0)  ร้อยละ 25  (CM-DSf-25)  ร้อยละ 50  (CM-DSf-50)  และ
ร้อยละ 75  (CM-DSf-75)  ของน า้หนกัถัว่แดงในสว่นผสม 

 
 
 
 
 
 



   

 ล้างถั่วแดง แช่ถั่วแดงในน ้าสะอาด ทิ งไว้ 10-12 ชั่วโมง  
   

 รินน ้าออกแล้วล้างให้สะอาด  
   

 ใส่ถั่วแดงลงในหม้อ เติมน ้าให้ท่วมถั่วแดง ให้สูงกว่าถั่วแดง 1 1/2 นิ ว ต้มด้วยไฟ
ปานกลาง ประมาณ 1 1/2 ชั่วโมง หรือจนถั่วสุกนุ่ม 

 

   

 ยกลง รินเอาน ้าออก  
   

 บดถั่วแดง และเมล็ดทุเรียนให้ละเอียด   
   
 CM-DSf-0 CM-DSf-25 CM-DSf-50 CM-DSf-75  
      
 เทถั่วแดงบดลงในกระทะทอง ยกขึ นกวนโดยใช้ไฟปานกลาง  
   
 กวนจนถั่วแห้ง แล้วเติมน ้าตาล กวนส่วนผสมจนเหนียว   
   
 เติมเนยสด กวนให้ร่อนออกจากกระทะ ใช้เวลาประมาณ 30 นาที  
   
 ยกลงเทลงใส่ถาดพักไว้ให้เย็น เก็บใส่ภาชนะที่มีฝาปิด หรือน้าไปใช้อย่างอ่ืนต่อไป  
   
 ไส้ขนมโก๋อ่อนไส้เมล็ดทเุรียน  
   

 
ภาพท่ี 3.4 ขัน้ตอนการเตรียมไส้ขนมโก๋อ่อนไส้เมล็ดทุเรียน (Chinese 

Mochi Cake Durian seed filling) 
ที่มา : ดดัแปลงจาก Aroiho, 2016 

 
 



   

 ค่ัวแป้งข้าวเหนียวและใบเตย ใช้ไฟปานกลาง ใช้เวลาประมาณ 15 นาที  
    
 แป้งส่วนที่ 1 120 กรัม แป้งส่วนที่ 2 30 กรัม  
    
 ผสมแป้งส่วนที่ 1 กับน ้าตาลไอซิ่งให้เข้ากัน แป้งนวล  
    
 เติมน ้าอุ่น ผสมให้ส่วนผสมรวมตัวเป็นก้อน  
   

 เติมเนยสด นวดจนแป้งนุ่ม ไม่ติดมือ  
   

 ชั่งน ้าหนักแป้ง 1602 กรัม และน ้าหนักไส้ 1002 กรัม  
   
 คลึงแป้งเป็นแผ่นให้มีความหนาประมาณ 0.5 เซ็นติเมตร   
   
 ใส่ไส้ถั่วแดงเมล็ดทุเรียนแล้วหุ้มใส้ให้มิด  
   
 ขึ นรูปขนมเป็นแท่งกลม มีความยาว 20 เซ็นติเมตร   
   
 ตัดเป็นชิ นตามแนวขวาง ขนาดกว้างชิ นละ 1 นิ ว  
   
 ขนมโก๋อ่อนไส้เมล็ดทเุรียน  
   

 
ภาพท่ี 3.5 ขัน้ตอนการเตรียมขนมโก๋ออ่นไส้เมล็ดทเุรียน (Chinese Mochi 

Cake Durian seed filling) 
ที่มา : ดดัแปลงจาก Rueanthai2 Forum, 2017 

 
 



ขนมหม้อแกงเมล็ดทุเรียน 
ส าหรับขนมหม้อแกงเมล็ดทุเรียน (Durian Seed Custard ) ท าการทดแทนถั่ว

เขียวเลาะเปลือก 4  ระดบั  คือ  ร้อยละ 0  (DSC-0)  ร้อยละ 25  (DSC-25)  ร้อยละ 50  (DSC-50)  
และร้อยละ 75  (DSC-75)  ของน า้หนกัถัว่เขียวเลาะเปลือกในส่วนผสม น าไปประเมินคณุภาพใน
ด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนือ้สมัผสั  และความชอบรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนการยอมรับ 9 ระดบั 9-point hedonic scale  (Nicolas et al., 2010) 

 
ตารางท่ี 3.4 สว่นประกอบของขนมหม้อแกงเมล็ดทเุรียน 

 

ส่วนประกอบ 
ตัวอย่าง* 

DSC-0 DSC-25 DSC-50 DSC-75 

1) หอมแดงซอย 70 70 70 70 

2) น ้ามันพืช 120 120 120 120 

3) ถั่วเขียวเลาะเปลือกน่ึงสุก  400 300 200 100 

4) เมล็ดทุเรียน 0 100 200 300 

5) ไข่เป็ด 70 70 70 70 

6) หัวกะทิ 120 120 120 120 

7) น ้าตาลมะพร้าว 70 70 70 70 

8) ใบเตย 120 120 120 120 

* ตวัอย่างขนมหม้อแกงเมล็ดทุเรียน (Durian Seed Custard ) ท าการทดแทนถัว่เขียวเลาะเปลือก 4  ระดบั  
คือ  ร้อยละ 0  (DSC-0)  ร้อยละ 25  (DSC-25)  ร้อยละ 50  (DSC-50)  และร้อยละ 75  (DSC-75)  ของ
น า้หนกัถัว่เขียวเลาะเปลอืกในสว่นผสม 

 
 
 
 
 
 
 



   

 เจียวหอมแดงกับน ้ามันพืชให้เหลือง พักไว้  
   

 ตีไขใ่ห้ขึน้ฟ ู  
   

 เตมิน ้าตาลมะพร้าวลงในไข่  
   
 ขย าใบเตยกบัสว่นผสมของไขแ่ละน า้ตาล ให้เข้ากนัจนน า้ตาลละลาย  
   
 กรองสว่นผสมด้วยผ้าขาวบาง  
   
 เตมิถัว่เขียวเลาะเปลือกนึง่สกุ กบัเมล็ดทเุรียนบดละเอียด   
   
 DSC-0 DSC-25 DSC-50 DSC-75  
      
 ผสมให้เป็นเนือ้เดียวกนั  
   
 เทสว่นผสมใสถ่าด น าเข้าเตาอบท่ีอณุหภมูิ 350-400 องศาฟาเรนไฮต์จนหน้า

ขนมเหลือง และสกุ ใช้เวลาประมาณ 30 นาที 
 

   
 น าออกจากเตา โรยหน้าด้วยหอมเจียว  
   
 ขนมหม้อแกงเมล็ดทเุรียน  
   

 
ภาพท่ี 3.6 ขัน้ตอนการเตรียมขนมหม้อแกงเมล็ดทุเรียน (Durian Seed 

Custard ) 
ที่มา : ดดัแปลงจาก พิพฒัน์กมล, 2554 

 



เม่ียงเมล็ดทุเรียน 
ส าหรับเม่ียงเมล็ดทุเรียน (Meung Durian Seed) ท าการทดแทนเผือกด้วยเมล็ด

ทุเรียน 4  ระดับ  คือ  ร้อยละ 0  (MDS-0)  ร้อยละ 25  (MDS-25)  ร้อยละ 50  (MDS-50)  และ   
ร้อยละ 75  (MDS-75)  ของน า้หนักเผือกในส่วนผสม น าไปประเมินคุณภาพในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนือ้สมัผสั  และความชอบรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนการ
ยอมรับ 9 ระดบั 9-point hedonic scale  (Nicolas et al., 2010) 

 
 
ตารางท่ี 3.5 สว่นประกอบของเม่ียงเมล็ดทเุรียน (Meang Durian Seed) 

 

ส่วนประกอบ 
ตัวอย่าง* 

MDS-0 MDS-25 MDS-50 MDS-75 
1) เผือกหั่นชิน้เล็กยาว

ทอดสุก 
300 225 150 75 

2) เมล็ดทุเรียนหั่นชิน้
เล็กยาวทอดสุก 

0 75 150 225 

3) ถัว่ลิสงคัว่สบัหยาบ 120 120 120 120 

4) กุ้งแห้งป่นหยาบ 20 20 20 20 

5) มะพร้าวคัว่ 20 20 20 20 

6) พริกขีห้นแูห้งป่น 5 5 5 5 

7) น า้กะปิ (สว่น) 1 1 1 1 

* ตัวอย่างเมี่ยงเมล็ดทุเรียน (Meung Durian Seed) ท าการทดแทนเผือกด้วยเมล็ดทุเรียน 4  ระดับ  คือ      
ร้อยละ 0  (MDS-0)  ร้อยละ 25  (MDS-25)  ร้อยละ 50  (MDS-50)  และ   ร้อยละ 75  (MDS-75)  ของ
น า้หนกัเผือกในสว่นผสม 

 
 
 
 
 
 



   

 เตรียมส่วนประกอบตามสูตร  
   

 โขลกหอมแดงเผาหัน่หยาบ ขิงแก่หัน่ฝอยคัว่ ขา่หัน่ฝอยคัว่ให้ละเอียด  
   

 เตมิกะปิโขลกให้เป็นเนือ้เดียวกนั  
   
 ตัง้กระทะใสน่ า้มนัพอร้อน ผดัเคร่ืองท่ีโขลกไว้ให้หอม  
   
 เตมิน า้ตาลป๊ีบ น า้ตาลทราย เกลือ น า้มะขามเปียก แบะแซ และน า้สะอาด 

เคี่ยวตอ่ให้สว่นผสมข้นเหนียวใช้เวลา 20 นาที 
 

   
 ปิดไฟ ใสเ่ผือกทอด ถัว่ลิสง มะพร้าวคัว่ กุ้ งแห้งป่น และพริกขีห้นปู่น 

คลกุเคล้าให้เข้ากนั 
 

   
 ขึน้รูปสว่นผสมเป็นทรงกลมน า้หนกั 202 กรัม  
   
 เม่ียงเมล็ดทเุรียน  
   

 
ภาพท่ี 3.7 ขัน้ตอนการเตรียมเม่ียงเมล็ดทเุรียน (Meung Durian Seed) 
ที่มา : ดดัแปลงจาก จฑุามาศ และคณะ, 2557 

 
 

 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 3.6 ลกัษณะของข้อมลูการศกึษาการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูปจากเมล็ดทเุรียน 

ตอ่การยอมรับโดยประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัในแผนการทดลอง RCBD 

 

ผู้ทดสอบ 
(Block) 

Treatment 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 

1 X11 X21  X31 X41 

2 X12 X22 X32 X42 

3 X13 X23 X33 X43 

4 X14 X24 X34 X44 

5 X15 X25 X35 X45 

6 X16 X26 X36 X46 

7 X17 X27 X37 X47 

8 X18 X28 X38 X48 

9 X19 X29 X39 X49 

10 X110 X210 X310 X410 

20 X120 X220 X320 X420 

30 X130 X230 X330 X430 

 
 

3.2.3 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมี  คุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์
อาหารแปรรูปท่ีมีเมล็ดทุเรียนเป็นส่วนประกอบ 
 
3.2.3.1 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 

ท าการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของตวัอย่างผลิตภณัฑ์เบเกอรีแต่
ละชนิดตามวิธีการของ  AOAC (2000) ได้แก่  ความชืน้  โปรตีน  ไขมัน  เถ้า  กากใยและ
คาร์โบไฮเดรต  (ภาคผนวก  ง)  จากนัน้รายงานปริมาณโปรตีน  ไขมนั  เถ้า  ใยอาหารหยาบและ
คาร์โบไฮเดรตในรูปของร้อยละโดยน า้หนกัแห้ง  

 
 



3.2.3.2 การวิเคราะห์เนือ้สัมผัส  
ท าการเตรียมตวัอย่างผลิตภณัฑ์ขนมไทยแต่ละชนิด และวิเคราะห์เนือ้

สัมผัสแบบ  Texture Profile Analysis (TPA)  ด้วยเคร่ืองวัดเนือ้สัมผัส  (TA.XT plus, Stable 
Micro Systems Texture analyzer, Surrey, ประเทศองักฤษ) 

 
แกงบวดเมล็ดทุเรียน 
ส าหรับแกงบวดเมล็ดทุเรียน (Durian seed in syrup) ท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์

โดยการคดัเลือกสตูรพืน้ฐาน น าไปประเมินคณุภาพในด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส 
เนือ้สมัผสั  และความชอบรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนการยอมรับ 9 ระดบั 9-point hedonic 
scale  (Nicolas et al., 2010) และปรับปรุงรสชาติให้ได้รับคะแนนการยอมรับสูงสุดด้วยวิธี           
5-Point just about right (Rothman and Merry, 2012) ส าหรับแกงบวดเมล็ดทุเ รียนดัดแปลง
วิธีการท าจากสตูรแกงบวดเผือกตามวิธีของ (Openrice, 2016) วิเคราะห์เนือ้สมัผสัแบบ Texture 
Profile Analysis (TPA) ด้วยหวัวดัอะลูมิเนียมทรงกระบอกขนาดเส้นผ่านศนูย์กลาง 3 มิลลิเมตร 
(P/3) ความเร็วของหวัวดั 1 มิลลิเมตรตอ่วินาที   และระยะกดตวัอยา่งเทา่กบั ร้อยละ 80 ของความ
สงูเร่ิมต้นของตวัอยา่ง ท าการตรวจวดั 10 ซ า้ 

 
ขนมลูกชุบเมล็ดทุเรียน 
ส าหรับตัวอย่างขนมลูกชุบเมล็ดทุเรียน (Look Choup Durian Seed) ท าการ

ทดแทนถัว่เขียวเลาะเปลือก 4  ระดบั  คือ  ร้อยละ 0  (LC-DS-0)  ร้อยละ 25  (LC-DS-0)  ร้อยละ 
50  (LC-DS-0)  และร้อยละ 75  (LC-DS-0)  ของน า้หนกัถั่วเขียวเลาะเปลือกในส่วนผสม โดยชั่ง
น า้หนกัตวัอย่างชิน้ละ 6 กรัม ท าลูกชุบตามวิธีของ (มชัชลี และคณะ, 2555) วิเคราะห์เนือ้สมัผสั
แบบ  Texture Profile Analysis (TPA) ด้วยหวัวดัอะลมูิเนียมทรงกระบอกขนาดเส้นผา่นศนูย์กลาง 
3 มิลลิเมตร (P/3) ความเร็วของหวัวดั 1 มิลลิเมตรตอ่วินาที   และระยะกดตวัอย่างเทา่กบั ร้อยละ 
80 ของความสงูเร่ิมต้นของตวัอยา่ง ท าการตรวจวดั  10  ซ า้ 

 
ขนมโก๋อ่อนไส้เมล็ดทุเรียน 
ส าหรับขนมโก๋อ่อนไส้เมล็ดทุเรียน (Chinese Mochi Cake Durian seed filling) 

ท าการทดแทนถั่วแดงในส่วนผสม 4  ระดบั  คือ  ร้อยละ 0  (CM-DSf-0)  ร้อยละ 25  (CM-DSf-
25)  ร้อยละ 50  (CM-DSf-50)  และร้อยละ 75  (CM-DSf-75)  ของน า้หนักถั่วแดงในส่วนผสม     
ท าขนมโก๋อ่อนไส้เมล็ดทุเรียนตามวิธีของ (Aroiho, 2016) โดยชัง่น า้หนกัตวัอย่างชิน้ละ 30 กรัม



วิเคราะห์เนือ้สัมผัสแบบ  Texture Profile Analysis (TPA) ด้วยหัววัดอะลูมิเนียมทรงกระบอก
ขนาดเส้นผ่านศนูย์กลาง 3 มิลลิเมตร (P/3) ความเร็วของหวัวดั 1 มิลลิเมตรตอ่วินาที   และระยะ
กดตวัอยา่งเทา่กบั ร้อยละ 80 ของความสงูเร่ิมต้นของตวัอยา่ง ท าการตรวจวดั  10  ซ า้ 

 
ขนมหม้อแกงเมล็ดทุเรียน 
ส าหรับขนมหม้อแกงเมล็ดทุเรียน (Durian Seed Custard ) ท าการทดแทนถั่ว

เขียวเลาะเปลือก 4  ระดบั  คือ  ร้อยละ 0  (DSC-0)  ร้อยละ 25  (DSC-25)  ร้อยละ 50  (DSC-50)  
และร้อยละ 75  (DSC-75)  ของน า้หนักถั่วเขียวเลาะเปลือกในส่วนผสม ท าขนมหม้อแกงเมล็ด
ทเุรียนตามวิธีของ (พิพฒัน์กมล, 2554) ตดัตวัอย่างขนมหม้อแกงเมล็ดทเุรียนขนาด 1.5×1.5×1.5 
นิว้ วิเคราะห์เนือ้สมัผสัแบบ  Texture Profile Analysis (TPA) ด้วยหวัวดัอะลูมิเนียมทรงกระบอก
ขนาดเส้นผ่านศนูย์กลาง 3 มิลลิเมตร (P/3) ความเร็วของหวัวดั 1 มิลลิเมตรต่อวินาที   และระยะ
กดตวัอยา่งเทา่กบั ร้อยละ 80 ของความสงูเร่ิมต้นของตวัอยา่ง ท าการตรวจวดั  10  ซ า้ 

 
เม่ียงเมล็ดทุเรียน 
ส าหรับเม่ียงเมล็ดทุเรียน (Meung Durian Seed) ท าการทดแทนเผือกด้วยเมล็ด

ทุเรียน 4  ระดับ  คือ  ร้อยละ 0  (MDS-0)  ร้อยละ 25  (MDS-25)  ร้อยละ 50  (MDS-50)  และ   
ร้อยละ 75  (MDS-75)  ของน า้หนกัเผือกในส่วนผสม ท าเม่ียงเมล็ดทุเรียนตามวิธีของ (จุฑามาศ 
และคณะ, 2557) เตรียมตวัอย่างเม่ียงเมล็ดทุเรียนขนาดน า้หนกั 202 กรัม วิเคราะห์เนือ้สมัผสั
แบบ  Texture Profile Analysis (TPA) ด้วยหวัวดัอะลมูิเนียมทรงกระบอกขนาดเส้นผา่นศนูย์กลาง 
50 มิลลิเมตร (P/50) ความเร็วของหัววัด 1 มิลลิเมตรต่อวินาที   และระยะกดตัวอย่างเท่ากับ      
ร้อยละ 80 ของความสงูเร่ิมต้นของตวัอยา่ง ท าการตรวจวดั  10  ซ า้ 

 
3.2.4 การวิเคราะห์ทางสถติ ิ

ท าการวิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลด้วย One-way ANOVA และท าการ
เปรียบเทียบความแตกตา่งของค่าเฉล่ียด้วย LSD (Least Significant Difference) (Williams and 
Abdi, 2010) ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปส าหรับการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ SPSS (IBM SPSS 
version 19.0) 

 
 
 



3.2.5 การถ่ายทอดเทคโนโลยี 
การถ่ายทอดเทคโนโลยีการพฒันาศกัยภาพเมล็ดทุเรียนในผลิตภัณฑ์ขนมไทย

คดัเลือกกลุ่มเป้าหมายคณะผู้ วิจยัได้พิจารณาผู้ ท่ีสนใจ และบุคคลทัว่ไปเพ่ือใช้ในการประกอบ
อาชีพและเสริมรายได้ให้ 

 
3.3. สถานท่ีท าการศึกษาทดลอง 

3.2.6.1 ห้องปฏิบัติการอาหาร 515 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย -
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.2.6.2 ประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.2.6.3 ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยั-
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.2.6.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กับผู้ ท่ีสนใจ และบุคคลทัว่ไป ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรม-
ศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 
3.4. ระยะเวลาท าการวิจัย และแผนการด าเนินงานตลอดโครงการวิจัย  

 
ระยะเวลาด าเนินการวิจยัตัง้แต ่ ตลุาคม 2558 –  กนัยายน 2559 

 
 



 

บทที่ 4 
 

ผลและวิจารณ์ 
 

4.1 ผลการเตรียมเมล็ดทุเรียน 
 
องค์ประกอบทางเคมีและและคณุภาพทางกายภาพของเมล็ดทเุรียนแสดงในตารางท่ี 

4.1 โดยทัว่ไปในเมล็ดทุเรียน ส่วนใหญ่จะประกอบด้วยความชืน้ร้อยละ 51.1-77.0 โปรตีนร้อยละ 
1.57-2.60 ไขมนัร้อยละ 0.2-0.5 เย่ือใยร้อยละ 0.67-0.71 เถ้าร้อยละ 0.9-1.7 และคาร์โบไฮเดรต
ร้อยละ 43.6-46.2 (Brown, 1997) จากการวิเคราะห์พบว่าองค์ประกอบทางเคมีมีคา่สอดคล้องกนั
กบัเอกสารอ้างอิงดงักลา่วข้างต้น 

 
ตารางท่ี 4.1 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของเมล็ดทเุรียน 

 
คุณภาพทางเคมี /กายภาพ ปริมาณ 

คุณภาพทางเคมี  
ความชืน้ 51.12±0.27 
โปรตีน 2.57±0.31 
ไขมนั 0.30±0.16 
เย่ือใย 0.70±0.22 
เถ้า 1.20±0.43 
คาร์โบไฮเดรต 43.11±0.73 

คุณภาพทางกายภาพ  
คา่สี  
L* 71.59±0.17 
a* 3.63±0.21 
b* 21.72±0.15 

  

 



 

จากตารางท่ี 4.1  ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของเมล็ด
ทุเรียนผง พบว่า คุณภาพทางเคมีประกอบด้วย ความชืน้ร้อยละ 51.12±0.27 โปรตีนร้อยละ 
2.57±0.31 ไขมัน ร้อยละ 0.30±0.16 เ ย่ือใย ร้อยละ 0.70±0.22 เ ถ้า ร้อยละ  1.20±0.43 และ
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 43.11±0.73 ส าหรับคุณภาพทางกายภาพ พบว่าค่าสีมีค่า L* ซึ่งแสดงถึง
ความสว่างมีค่า 71.59±0.17 โดยเมล็ดทุเรียนมีสีขาวอมเหลืองจึงท าให้มีคา่ความสว่างอยู่ในช่วง
ดงักล่าว ส าหรับค่า a* แสดงถึงค่าสีแดง-เขียว มีค่า 3.63±0.21 และค่า b* แสดงถึงค่า เหลือง-     
น า้เงิน มีค่า 21.72±0.15 โดยทัง้ค่า a* และ b* นัน้เป็นผลมาจากปฏิกิริยาการเกิดปฏิกิริยาสี
น า้ตาลแบบไม่อาศัยเอนไซม์  คือ  ปฏิกิริยาเมลลาร์ด ซึ่งเป็นปฏิกิริยาท่ีอาศัยสารโปรตีน และ
คาร์โบไฮเดรตเป็นสารตัง้ต้นท่ีมีหมูรี่ดวิซ์  หมูเ่อมีน  และหมูค่าร์บอนิล  (นิธิยา, 2553) 

 
4.2 การศึกษาการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากเมล็ดทุเรียนท่ีเหลือจากการตัดแต่งเพ่ือ

บริโภค 
 
4.2.1 แกงบวดเมล็ดทุเรียน 

ส าหรับแกงบวดเมล็ดทุเรียน (Durian seed in syrup) ท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์โดย
ปรับปรุงรสชาตเิพ่ือทดสอบความพอดีและประเมินคณุภาพในด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
กลิ่นรส เนือ้สมัผสั  และความชอบรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนการยอมรับ 9 ระดบั 9-point 
hedonic scale   
ตารางท่ี 4.2 ผลการพฒันาผลิตภณัฑ์โดยปรับปรุงรสชาติเพ่ือทดสอบความพอดีด้วยการปรับ

อัตราส่วนของน า้ตาลป๊ีบ : น า้ตาลทราย (Palm sugar : Granulate sugar) ให้
ได้รับคะแนนการยอมรับสงูสดุด้วยวิธี 5-Point just about right 

 

คุณลักษณะ 
ตัวอย่าง* 

P:G-0 P:G-25 P:G-50 P:G-75 P:G-100 
สี 7.43±1.20 7.76±1.20 8.10±0.45 8.43±0.74 8.07±0.85 
ความหวาน 7.37±1.02 7.67±1.02 8.17±0.22 8.73±0.91 8.13±0.82 
ความเคม็ 7.23±1.04 7.53±1.04 8.08±0.35 8.77±0.98 8.06±0.85 

* ตวัอย่างแกงบวดเมล็ดทเุรียน (Durian seed in syrup) โดยการปรับอตัราส่วนของ น า้ตาลป๊ีบ : น า้ตาลทราย (Palm sugar : 
Granulate sugar) 5 ระดบั  คือ  น า้ตาลทรายชนิดเดียว ร้อยละ 0 (P:G-0)  น า้ตาลป๊ีบ : น า้ตาลทราย ร้อยละ 25  (P:G-25)  
น า้ตาลป๊ีบ : น า้ตาลทราย ร้อยละ 50  (P:G-50)  น า้ตาลป๊ีบ : น า้ตาลทราย ร้อยละ 75  (P:G-75) และน า้ตาลป๊ีบชนิดเดียว 
ร้อยละ 100  (P:G-100)   ของน า้หนกัน า้ตาลทัง้หมดในสว่นผสม 



 

จากการทดสอบผลิตภัณฑ์ต้นแบบพบว่า คะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะอยู่
ในช่วงชอบมาก โดยอัตราส่วนของ น า้ตาลป๊ีบ : น า้ตาลทราย (Palm sugar : Granulate sugar) 
เทา่กบัร้อยละ 75 คือใช้น า้ตาลป๊ีบร้อยละ 75 ตอ่น า้ตาลทรายร้อยละ 25 อยา่งไรก็ตามท่ีระดบัร้อย
ละ 0 ของน า้ตาลป๊ีบ คะแนนความชอบน้อยท่ีสุดเน่ืองจากแกงบวดเมล็ดทุเรียนมีรสชาติท่ีหวาน
แหลมเกินไป ดงันัน้จงึเลือกตวัอยา่งผลิตภณัฑ์แกงบวดเมล็ดทเุรียนท่ีมีการใช้น า้ตาลป๊ีบ : น า้ตาล
ทรายอตัราสว่นร้อยละ 75 : 25 มาท าการยืนยนัสตูรด้วยวิธี 9 ระดบั 9-point hedonic scale 

 
ตารางท่ี 4.3 ผลการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัแกงบวดเมล็ดทุเรียนด้วยวิธี 9 ระดบั 

9-point hedonic scale 
 

คุณลักษณะ 
ตัวอย่าง* 
P:G-75 

ลกัษณะปรากฏ 8.03±0.24 
สี 8.02±0.31 
กลิ่น 8.07±0.18 
รสชาติ 8.17±0.19 
กลิ่นรส 8.05±0.12 
เนือ้สมัผสั 7.87±0.18 
ความชอบรวม 8.27±0.21 

* ตวัอย่างแกงบวดเมล็ดทุเรียน (Durian seed in syrup) โดยการปรับอตัราส่วนของ น า้ตาลป๊ีบ : น า้ตาล-
ทราย (Palm sugar : Granulate sugar) ร้อยละ 75 (P:G-75) ของน า้หนกัน า้ตาลทัง้หมดในสว่นผสม 

**  คา่เฉลีย่ ± สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 30 ซ า้ 
*** อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p0.05) 

 
จากการยืนยนัสูตรผลตภัณฑ์แกงบวดเมล็ดทุเรียน พบว่า คะแนนความชอบเฉล่ียใน

ทกุคณุลกัษณะอยูใ่นช่วงชอบมาก ทัง้นีเ้ป็นผลมาจากอตัราส่วนของน า้ตาลป๊ีบท่ีมีมากกวา่น า้ตาล
ทรายซึง่ให้ความหอม โดยน า้ตาลมะพร้าวมีกลิ่นหอมท่ีผสมกนัหลายกลิ่นได้แก่ กลิ่นครีมนมท่ีเป็น
กลิ่นมีอยู่ในมะพร้าว กลิ่นคาราเมล และกลิ่นควันท่ีอาจเกิดจากขึน้ในกระบวนการผลิต (Kabir 
and Yaowapa, 2015)  และมีรสชาตท่ีิกลอ่ม 

 



 

ตารางที่ 4.4 องค์ประกอบทางเคมีของตวัอย่างแกงบวดเมล็ดทุเรียน (Durian seed in syrup) โดย
การปรับอัตราส่วนของ น า้ตาลป๊ีบ : น า้ตาลทราย (Palm sugar : Granulate sugar) 
ร้อยละ 75 (P:G-75)  

 
คุณภาพทางเคมี /กายภาพ ปริมาณ 

คุณภาพทางเคมี  
ความชืน้ 57.24±0.17 
โปรตีน 2.48±0.41 
ไขมนั 9.74±0.17 
เย่ือใย 0.67±0.32 
เถ้า 1.38±0.47 
คาร์โบไฮเดรต 43.11±0.73 

คุณภาพทางกายภาพ  
ค่าสี  
L* 36.58±0.37 
a* -7.67±0.27 
b* -27.69±0.36 
ค่าเนือ้สัมผัส  
Hardness (g) 746.57±0.68 
Adhesiveness (g.sec) 48.76±0.84 

  

 
ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี พบวา่ แกงบวดเมล็ดทุเรียน (Durian seed in syrup) 

มีความชืน้ร้อยละ 57.24±0.17 โปรตีนร้อยละ 2.48±0.41 ไขมันร้อยละ 9.74±0.17 เย่ือใยร้อยละ 
0.67±0.32 เถ้าร้อยละ 1.38±0.47 และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 43.11±0.73 โดยองค์ประกอบทางเคมีมา
จากส่วนผสม และองค์ประกอบทางเคมีของเมล็ดทุเรียน ส ารับค่าความสว่าง (L*) มีค่า 36.58±0.37      
คา่ a* แสดงถึงคา่สีแดง-เขียว มีคา่ -7.67±0.27 และคา่ b* แสดงถงึคา่ เหลือง-น า้เงิน มีคา่ -27.69±0.36 
โดยทัง้ค่า a* และ b* นัน้เป็นผลมาจากปฏิกิริยาการเกิดปฏิกิริยาสีน า้ตาลแบบไม่อาศัยเอนไซม์  คือ  
ปฏิกิริยาเมลลาร์ด ซึง่เป็นปฏิกิริยาท่ีอาศยัสารโปรตีน และคาร์โบไฮเดรตเป็นสารตัง้ต้นท่ีมีหมู่รีดิวซ์  หมู่
เอมีน  และหมู่คาร์บอนิล  (นิธิยา, 2553) ส าหรับค่าเนือ้สมัผสัด้านความแข็งมีคา่ 746.57±0.68 และค่า
การยดึเกาะมีคา่ 48.76±0.84 



 

4.2.2 ขนมลูกชุบเมล็ดทุเรียน 
 
ส าหรับขนมลูกชุบเมล็ดทุเรียน (Look Choup Durian Seed) ท าการทดแทนถั่วเขียว

เลาะเปลือก 4  ระดบั  คือ  ร้อยละ 0  (LC-DS-0)  ร้อยละ 25  (LC-DS-0)  ร้อยละ 50  (LC-DS-0)  
และร้อยละ 75  (LC-DS-0)  ของน า้หนกัถัว่เขียวเลาะเปลือกในสว่นผสม น าไปประเมินคณุภาพใน
ด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนือ้สมัผสั  และความชอบรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนการยอมรับ 9 ระดบั 9-point hedonic scale  (Nicolas et al., 2010) 
 
ตารางที่ 4.5  องค์ประกอบทางเคมีของขนมลูกชุบเมล็ดทุเรียน (Look Choup Durian Seed)   

ท าการทดแทนถัว่เขียวเลาะเปลือกด้วยเมล็ดทเุรียนในระดบัแตกตา่งกนั 
 

องค์ประกอบทางเคมี 
ตัวอย่าง* 

LC-DS-0 LC-DS-25 LC-DS-50 LC-DS-75 
ความชืน้ 33.76±0.19**a*** 31.67±0.21b 30.61±0.32c 28.52±0.36d 

โปรตีน 6.71±0.23a 5.45±0.31b 4.92±0.20c 4.15±0.11d 

ไขมนั 12.59±0.22ab 12.89±0.26a 12.60±0.32ab 12.54±0.42ab 

เถ้า 1.05±0.21d 1.37±0.26c 1.41±0.38b 1.88±0.42a 

เย่ือใย 1.42±0.43d 3.08±0.51c 3.86±0.21b 4.87±0.31a 

คาร์โบไฮเดรต 44.47±0.13d 45.54±0.26c 46.61±0.44b 48.04±0.34a 

* ตวัอยา่งขนมลกูชุบเมลด็ทเุรียน (Look Choup Durian Seed) ท าการทดแทนถัว่เขียวเลาะเปลอืก 4  ระดบั  
คือ  ร้อยละ 0  (LC-DS-0)  ร้อยละ 25  (LC-DS-0)  ร้อยละ 50  (LC-DS-0)  และร้อยละ 75  (LC-DS-0)  
ของน า้หนกัถัว่เขียวเลาะเปลอืกในสว่นผสม 

**  คา่เฉลีย่ ± สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ า้ 
*** อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 

 
องค์ประกอบทางเคมีของขนมลูกชุบเมล็ดทุเรียน (Look Choup Durian Seed) พบว่า 

เม่ือเพิ่มปริมาณการทดแทนถั่วเขียวเลาะเปลือกด้วยเมล็ดทุเรียนเพิ่มขึน้มีผลท าให้ปริมาณ
ความชืน้ และโปรตีนลดลง (p<0.05) ส่งผลให้ปริมาณเถ้า เย่ือใย และมีปริมาณคาร์โบไฮเดรต
เพิ่มขึน้(p<0.05)  แตไ่มมี่ผลตอ่ปริมาณของไขมนั เน่ืองจากในเมล็ดทเุรียนมีปริมาณไขมนัในระดบั



 

ท่ีน้อย (ตารางท่ี 4.1) จากผลการทดลองความแตกตา่งของอตัราส่วนของถัว่เขียวตอ่เมล็ดทเุรียนมี
ผลท าให้องค์ประกอบทางเคมีความชืน้ โปรตีน เถ้า เย่ือใย และคาร์โบไฮเดรตแตกตา่งกนั 

 
ตารางท่ี 4.6 ลักษณะเนือ้สัมผัสของขนมลูกชุบเมล็ดทุเรียน (Look Choup Durian Seed)       

ท าการทดแทนถัว่เขียวเลาะเปลือกด้วยเมล็ดทเุรียนในระดบัแตกตา่งกนั 
 

ลักษณะเนือ้สัมผัส 
ตัวอย่าง* 

LC-DS-0 LC-DS-25 LC-DS-50 LC-DS-75 
Hardness (g) 1,472.66±0.20**d*** 1,656.82±0.17c 1,877.65±0.13b 2,045.78±0.43a 

Adhesiveness (g.sec) 89.24±0.23a 109.71±0.19b 122.36±0.20c 156.47±0.11d 

Springiness 0.20±0.12ab 0.19±0.22a 0.21±0.32ab 0.20±0.42ab 

Cohesiveness 1.05±0.21d 1.37±0.26c 1.41±0.38b 1.88±0.42a 

* ตวัอยา่งขนมลกูชบุเมลด็ทเุรียน (Look Choup Durian Seed) ท าการทดแทนถัว่เขียวเลาะเปลือก 4 ระดบั  
คือ  ร้อยละ 0  (LC-DS-0)  ร้อยละ 25  (LC-DS-0)  ร้อยละ 50  (LC-DS-0)  และร้อยละ 75  (LC-DS-0)  
ของน า้หนกัถัว่เขียวเลาะเปลอืกในสว่นผสม 

**  คา่เฉลีย่ ± สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  10 ซ า้ 
*** อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 

 
ขนมลูกชุบท่ีมีอตัราส่วนของเมล็ดทเุรียนเพิ่มขึน้ มีค่าความแข็ง ค่าการเกาะติด และการ

ยึดเกาะภายในเพิ่มขึน้ ทัง้นีเ้ป็นผลมาจากในเมล็ดทุเรียนมีปริมาณของอะไมโลสร้อยละ 22.34 
และอะไมโลเพคตนิร้อยละ 54.32 (Ginting et al., 2016) ซึ่งคณุสมบตัขิองอะไมเพคตินเม่ือรวมตวั
กบัน า้แล้วจะท าให้อาหารมีความเหนียวนุม่ ซึ่งสอดคล้องกบัการเพิ่มขึน้ของคา่ยึดเกาะภายในของ
ถั่วกวนขนมลูกชุบ ถั่วกวนขนมลูกชุบท่ีผลิตจากอตัราส่วนถั่วเขียวต่อเมล็ดทุเรียนเท่ากับ 25:75     
มีคา่ความแข็งสูงสุด เม่ือเปรียบเทียบกับตวัอย่างทัง้หมด (p<0.05) คา่ความยืดหยุ่นของขนมลูก
ชบุมีคา่ไมแ่ตกตา่งกนั (p0.05)  
 
 
 
 
 



 

ตารางท่ี 4.7 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสและค่าความแตกต่างของขนมลูกชุบเมล็ด
ทุเรียน (Look Choup Durian Seed) ท าการทดแทนถั่วเขียวเลาะเปลือกด้วย
เมล็ดทเุรียนในระดบัแตกตา่งกนั 

 

คุณลักษณะ 
ตัวอย่าง* 

T-DRP-0 T-DRP-5 T-DRP-10 T-DRP-15 
ลกัษณะปรากฏ 8.00±0.11**a*** 8.10±0.11a 7.47±0.16b 6.83±0.15c 
สี 8.20±0.15a 8.13±0.13a 7.37±0.13b 6.83±0.15c 
กลิ่น 8.07±0.17a 8.13±0.16a  7.43±0.19b 6.03±0.11b 
รสชาติ 8.13±0.16a 8.23±0.13a 7.57±0.16b 7.10±0.18c 
กลิ่นรส 8.17±0.15a 8.00±0.13a 7.37±0.11b 6.23±0.14c 
เนือ้สมัผสั 8.07±0.14a 8.20±0.16a 7.63±0.13b 6.71±0.11c 
ความชอบรวม 8.13±0.12a 8.17±0.17a  7.47±0.14b 6.91±0.15c 

* ตวัอยา่งขนมลกูชบุเมลด็ทเุรียน (Look Choup Durian Seed) ท าการทดแทนถัว่เขียวเลาะเปลือก 4 ระดบั  
คือ  ร้อยละ 0  (LC-DS-0)  ร้อยละ 25  (LC-DS-0)  ร้อยละ 50  (LC-DS-0)  และร้อยละ 75  (LC-DS-0)  
ของน า้หนกัถัว่เขียวเลาะเปลอืกในสว่นผสม 

**  คา่เฉลีย่ ± สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  30 ซ า้ 
*** อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 

 
 จากตารางที่ 4.7 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัสของตัวอย่างขนมลกูชุบเมล็ด

ทเุรียน (Look Choup Durian Seed) ท าการทดแทนถั่วเขียวเลาะเปลือกด้วยเมล็ดทุเรียนในระดับ
แตกต่างกัน พบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับในตวัอย่างถั่วกวนขนมลกูชุบที่ระดับการทดแทนถั่วเขียวด้วย
เมล็ดทเุรียนร้อยละ 25 และสตูรควบคมุ (ร้อยละ 0) ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) การเพิ่มอตัราส่วนของ

เมล็ดทเุรียนต่อเมลด็ถั่วเขียวที่เพิ่มขึน้ส่งผลให้คะแนนการยอมรับในทกุคณุลกัษณะลดลง (p0.05) 
และเม่ือท าการเพิ่มอตัราสว่นเมลด็ทเุรียนเพิ่มขึน้ตัง้แต่ร้อยละ 50 ขึน้ไป  ทกุคณุลกัษณะได้รับคะแนน
ความชอบลดลงอย่างเด่นชดั ทัง้นีเ้ป็นผลมาจากกลิน่ท่ีเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวัของทเุรียนมีความเข้ม
ของกลิ่น และกลิ่นรสเพิ่มขึน้ จึงสอดคล้องกับคะแนนการยอบรับในตวัผลิตภณัฑ์ลดลง เน่ืองจากใน
ทุเรียนมีสารประกอบในกลุ่มของก ามะถัน สารประกอบซัลเฟอร์ และเอสเทอร์ ได้แก่ diethyl 
disulfide, ethyl 2-methylbutanoate, ethanethiol, 3,5-dimethyl-1,2,4-trithiolane, และ  butyl 2-
methylbutanoate (Hongku et al., 2011) ซึง่สง่ผลต่อกลิน่ของผลติภณัฑ์ 



 

4.2.3 ขนมโก๋อ่อนไส้เมล็ดทุเรียน 
 

ส าหรับขนมโก๋อ่อนไส้เมล็ดทุเรียน (Chinese Mochi Cake Durian seed filling) ท า
การทดแทนถั่วแดงในส่วนผสม 4  ระดบั  คือ  ร้อยละ 0  (CM-DSf-0)  ร้อยละ 25  (CM-DSf-25)  
ร้อยละ 50  (CM-DSf-50)  และร้อยละ 75  (CM-DSf-75)  ของน า้หนักถั่วแดงในส่วนผสม น าไป
ประเมินคุณภาพในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนือ้สมัผสั  และความชอบรวม 
ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนการยอมรับ 9 ระดบั 9-point hedonic scale   
 
ตารางที่ 4.8  องค์ประกอบทางเคมีของขนมโก๋อ่อนไส้เมล็ดทุเรียน (Chinese Mochi Cake 

Durian seed filling) ท าการทดแทนถัว่แดงด้วยเมล็ดทเุรียนในระดบัแตกตา่งกนั 
 

องค์ประกอบทางเคมี 
ตัวอย่าง* 

CM-DSf-0 CM-DSf-25 CM-DSf-50 CM-DSf-75 
ความชืน้ 35.24±0.71**a*** 33.82±0.41b 31.07±0.74c 28.87±0.54d 

โปรตีน 9.86±0.23a 8.36±0.31b 6.97±0.20c 5.22±0.61d 

ไขมนั 10.06±0.22a 9.11±0.26b 8.26±0.32c 7.14±0.72d 

เถ้า 0.52±0.21d 0.97±0.26c 1.84±0.31b 2.21±0.42a 

เย่ือใย 4.67±0.43a 3.56±0.51b 2.62±0.28c 1.78±0.31d 

คาร์โบไฮเดรต 39.65±0.13d 44.18±0.26c 49.24±0.34b 54.78±0.74a 

* ตวัอยา่งขนมโก๋อ่อนไส้เมลด็ทเุรียน (Chinese Mochi Cake Durian seed filling) ท าการทดแทนถัว่แดงใน
สว่นผสม 4  ระดบั  คือ  ร้อยละ 0  (CM-DSf-0)  ร้อยละ 25  (CM-DSf-25)  ร้อยละ 50  (CM-DSf-50)  และ
ร้อยละ 75  (CM-DSf-75)  ของน า้หนกัถัว่แดงในสว่นผสม 

**  คา่เฉลีย่ ± สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ า้ 
*** อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 

 
องค์ประกอบทางเคมีของถั่วแดงกวนท่ีใช้เป็นไส้ขนมโก๋อ่อนไส้เมล็ดทุเรียน (Chinese 

Mochi Cake Durian seed filling) ท าการทดแทนถั่วแดงในส่วนผสม พบว่า เม่ือเพิ่มปริมาณการ
ทดแทนถัว่แดงด้วยเมล็ดทเุรียนเพิ่มขึน้มีผลท าให้ปริมาณความชืน้ โปรตีน ไขมนั และเย่ือใยลดลง 
(p<0.05) ทัง้นีเ้ป็นผลมาจากในถัว่แดงเป็นจดัเป็นธัญพืชท่ีมีโปรตีนสงูโดยมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 
26.0 มีเย่ือใยร้อยละ 5.5 (Wani et al., 2017) อย่างไรก็ตามการเพิ่มขึน้ของปริมาณเมล็ดทเุรียนท่ี



 

ใช้ทดแทนถั่วแดงผลให้ปริมาณเถ้า และมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตเพิ่มขึน้ (p<0.05) เน่ืองจากใน
เมล็ดทเุรียนมีสตาร์ชในปริมาณท่ีสงู โดยเฉพาะอะไมโลเพคตนิ (Ginting et al., 2016) 
 
ตารางท่ี 4.9 ลักษณะเนือ้สัมผัสของของขนมโก๋อ่อนไส้เมล็ดทุเรียน (Chinese Mochi Cake 

Durian seed filling) ท าการทดแทนถัว่แดงด้วยเมล็ดทเุรียนในระดบัแตกตา่งกนั 
 

ลักษณะเนือ้สัมผัส 
ตัวอย่าง* 

CM-DSf-0 CM-DSf-25 CM-DSf-50 CM-DSf-75 
Hardness (g) 1,074.57±0.31**d*** 1,257.72±0.21c 1,407.46±0.13b 1,645.76±0.41a 

Adhesiveness (g.sec) 101.46±0.21ก 112.47±0.19แ 124.67±0.52 136.81±0.51ฟ 

Springiness 0.61±0.22ab 0. 72±0.21a 0.64±0.13ab 0.67±0.42ab 

Cohesiveness 1.17±0.72d 1.29±0.29c 1.49±0.73b 1.77±0.42a 

* ตวัอยา่งขนมโก๋อ่อนไส้เมลด็ทเุรียน (Chinese Mochi Cake Durian seed filling) ท าการทดแทนถัว่แดงใน
สว่นผสม 4  ระดบั  คือ  ร้อยละ 0  (CM-DSf-0)  ร้อยละ 25  (CM-DSf-25)  ร้อยละ 50  (CM-DSf-50)  และ
ร้อยละ 75  (CM-DSf-75)  ของน า้หนกัถัว่แดงในสว่นผสม 

**  คา่เฉลีย่ ± สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  10 ซ า้ 
*** อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 

 
ขนมโก๋อ่อนไส้ถั่วแดงกวนท่ีมีอตัราส่วนของเมล็ดทุเรียนเพิ่มขึน้ มีค่าความแข็ง ค่าการ

เกาะติด และการยึดเกาะภายในเพิ่มขึน้ ทัง้นีเ้ป็นผลมาจากในเมล็ดทุเรียนมีปริมาณของอะไม-    
โลสร้อยละ 22.34 และอะไมโลเพคตินร้อยละ 54.32 (Ginting et al., 2016) ซึ่งคุณสมบตัิของ       
อะไมเพคตินเม่ือรวมตวักับน า้แล้วจะท าให้อาหารมีความเหนียวนุ่ม ซึ่งสอดคล้องกบัการเพิ่มขึน้
ของคา่ยึดเกาะภายในของไส้ถัว่แดงกวนของขนมโก๋อ่อน ถัว่แดงกวนไส้ของขนมโก๋ออ่นท่ีผลิตจาก
อตัราส่วนถัว่แดงต่อเมล็ดทเุรียนเท่ากบั 25:75 มีค่าความแข็งสงูสดุ เม่ือเปรียบเทียบกับตวัอย่าง
ทัง้หมด (p<0.05) คา่ความยืดหยุ่นของขนมโก๋ออ่นไส้เมล็ดทเุรียน (Chinese Mochi Cake Durian 
seed filling) มีคา่ไมแ่ตกตา่งกนั (p0.05)  
 
 
 
 
 



 

ตารางท่ี 4.10 คะแนนคณุภาพทางประสาทสมัผสัและคา่ความแตกตา่งของขนมโก๋อ่อนไส้เมล็ด
ทุเรียน (Chinese Mochi Cake Durian seed filling) ท าการทดแทนถั่วแดงด้วย
เมล็ดทเุรียนในระดบัแตกตา่งกนั 

 

คุณลักษณะ 
ตัวอย่าง* 

CM-DSf-0 CM-DSf-25 CM-DSf-50 CM-DSf-75 
ลกัษณะปรากฏ 7.97±0.11**bc*** 8.01±0.11b 8.22±0.31a 7.89±0.15 bc 

สี 7.89±0.15bc 8.03±0.13b 8.34±0.13a 7.91±0.15 bc 

กลิ่น 7.11±0.17 bc 7.96±0.16b  8.01±0.16a 7.21±0.11 bc 

รสชาติ 7.74±0.16 bc 8.02±0.13b 8.17±0.16a 7.67±0.18 bc 

กลิ่นรส 7.75±0.15 bc 8.07±0.13b 8.29±0.19a 7.82±0.14 bc 

เนือ้สมัผสั 7.7 5±0.14 bc 8.20±0.16b 8.58±0.12b 7.31±0.11 c 

ความชอบรวม 7.67±0.12 bc 8.16±0.17b 8.47±0.17a 7.74±0.15 bc 
* ตวัอยา่งขนมโก๋อ่อนไส้เมลด็ทเุรียน (Chinese Mochi Cake Durian seed filling) ท าการทดแทนถัว่แดงใน

สว่นผสม 4  ระดบั  คือ  ร้อยละ 0  (CM-DSf-0)  ร้อยละ 25  (CM-DSf-25)  ร้อยละ 50  (CM-DSf-50)  และ
ร้อยละ 75  (CM-DSf-75)  ของน า้หนกัถัว่แดงในสว่นผสม 

**  คา่เฉลีย่ ± สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  30 ซ า้ 
*** อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 

 
 จากตารางท่ี 4.10 ผลการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัของตวัอย่างขนมโก๋อ่อนไส้เมล็ด

ทุเรียน (Chinese Mochi Cake Durian seed filling)  ท าการทดแทนถั่วแดงด้วยเมล็ดทุเรียนในระดับ
แตกต่างกนั พบว่า ผู้ ชิมให้การยอมรับในตวัอย่างขนมโก๋อ่อนไส้เมล็ดทุเรียนท่ีระดบัการทดแทนถัว่แดง
ด้วยเมล็ดทุเรียนร้อยละ 50 (p0.05) การเพ่ิมอตัราส่วนของเมล็ดทุเรียนต่อเมล็ดถัว่แดงท่ีเพ่ิมขึน้ส่งผล
ให้คะแนนการยอมรับในทุกคุณลักษณะลดลง (p0.05) ทัง้นีเ้ป็นผลมาจากกลิ่นท่ีเป็นเอกลักษณ์
เฉพาะตวัของทุเรียนมีความเข้มของกลิ่น และกลิ่นรสเพ่ิมขึน้ จึงสอดคล้องกับคะแนนการยอบรับในตวั
ผลิตภัณฑ์ลดลง เน่ืองจากในทุเรียนมีสารประกอบในกลุ่มของก ามะถนั สารประกอบซลัเฟอร์ และเอส
เทอร์ ได้แก่ diethyl disulfide, ethyl 2-methylbutanoate, ethanethiol, 3,5-dimethyl-1,2,4-trithiolane, 
และ butyl 2-methylbutanoate (Hongku et al., 2011) ซึง่ส่งผลต่อกลิ่นของผลิตภัณฑ์ และนอกจากนี ้
เมื่อพิจารณาคะแนนด้านเนือ้สมัผสัพบว่า ลดลงอย่างเด่นชดั ซึ่งสอดคล้องกบัค่าการยึดเกาะ เน่ืองจาก
ในเมลด็ทเุรียนมีปริมาณของอะไมโลเพคตินร้อยละ 54.32 (Ginting et al., 2016) ซึง่คณุสมบตัิของอะไม
เพคตินเม่ือรวมตวักบัน า้แล้วจะท าให้อาหารมีความเหนียว 



 

4.2.4 ขนมหม้อแกงเมล็ดทุเรียน 
 

ขนมหม้อแกงเมล็ดทเุรียน (Durian Seed Custard) ท าการทดแทนถัว่เขียวเลาะเปลือก 
4  ระดบั  คือ  ร้อยละ 0  (DSC-0)  ร้อยละ 25  (DSC-25)  ร้อยละ 50  (DSC-50)  และร้อยละ 75  
(DSC-75)  ของน า้หนักถั่วเขียวเลาะเปลือกในส่วนผสม น าไปประเมินคณุภาพในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนือ้สมัผสั  และความชอบรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนการ
ยอมรับ 9 ระดบั 9-point hedonic scale 
 
ตารางที่ 4.11  องค์ประกอบทางเคมีของขนมหม้อแกงเมล็ดทุเรียน (Durian Seed Custard )    

ท าการทดแทนถัว่เขียวเลาะเปลือกด้วยเมล็ดทเุรียนในระดบัแตกตา่งกนั 
 

องค์ประกอบทางเคมี 
ตัวอย่าง* 

DSC-0 DSC-25 DSC-50 DSC-75 
ความชืน้ 50.34±0.47**a*** 49.33±0.24b 47.87±0.57c 46.78±0.75d 

โปรตีน 8.87±0.32a 8.64±0.83b 8.41±0.62c 8.07±0.76d 

ไขมนั 9.09±0.22a 8.84±0.25b 8.57±0.83c 8.48±0.72d 

เถ้า 0.52±0.21c 0.67±0.27c 0.86±0.73b 0.97±0.42a 

เย่ือใย 1.76±0.84a 1.47±0.45b 1.18±0.38c 0.87±0.71d 

คาร์โบไฮเดรต 29.42±0.43d 31.05±0.76c 33.11±0.64b 34.83±0.64a 

* ตวัอย่างขนมหม้อแกงเมล็ดทเุรียน (Durian Seed Custard) ท าการทดแทนถั่วเขียวเลาะเปลือก 4  ระดบั  
คือ  ร้อยละ 0  (DSC-0)  ร้อยละ 25  (DSC-25)  ร้อยละ 50  (DSC-50)  และร้อยละ 75  (DSC-75)  ของ
น า้หนกัถัว่เขียวเลาะเปลอืกในสว่นผสม 

**  คา่เฉลีย่ ± สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ า้ 
*** อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 

 
องค์ประกอบทางเคมีของขนมหม้อแกงเมลด็ทเุรียน (Durian Seed Custard ) ท าการทดแทนถัว่

เขียวเลาะเปลือกในส่วนผสม พบว่า เม่ือเพิ่มปริมาณการทดแทนถัว่เขียวด้วยเมล็ดทเุรียนเพิ่มขึน้มี
ผลท าให้ปริมาณความชืน้ โปรตีน ไขมนั และเย่ือใยลดลง (p<0.05) ทัง้นีเ้ป็นผลมาจากในถัว่เขียว
เป็นจดัเป็นธัญพืชท่ีมีโปรตีนสูงโดยมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 18.00 มีเย่ือใยร้อยละ 1.17 (ศศิธร 
และคณะ, 2556) อย่างไรก็ตามการเพิ่มขึน้ของปริมาณเมล็ดทุเรียนท่ีใช้ทดแทนถั่วเขียวเลาะ-



 

เปลือกมีผลให้ปริมาณเถ้า และมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตเพิ่มขึน้ (p<0.05) เน่ืองจากในเมล็ดทเุรียน
มีสตาร์ชในปริมาณท่ีสงู ทัง้อะไมโลส และอะไมโลเพคตนิ (Ginting et al., 2016) 
 
ตารางท่ี 4.12 ลักษณะเนือ้สัมผัสของขนมหม้อแกงเมล็ดทุเ รียน (Durian Seed Custard)          

ท าการทดแทนถัว่เขียวเลาะเปลือกด้วยเมล็ดทเุรียนในระดบัแตกตา่งกนั 
 

ลักษณะเนือ้สัมผัส 
ตัวอย่าง* 

DSC-0 DSC-25 DSC-50 DSC-75 
Firmness (g) 56.59±0.31**d*** 71.87±0.21c 87.92±0.13b 113.37±0.41a 

Cohesiveness -28.76±0.72d -30.09±0.29c -33.81±0.73b -35.04±0.42a 

* ตวัอย่างขนมหม้อแกงเมล็ดทเุรียน (Durian Seed Custard) ท าการทดแทนถั่วเขียวเลาะเปลือก 4  ระดบั  
คือ  ร้อยละ 0  (DSC-0)  ร้อยละ 25  (DSC-25)  ร้อยละ 50  (DSC-50)  และร้อยละ 75  (DSC-75)  ของ
น า้หนกัถัว่เขียวเลาะเปลอืกในสว่นผสม 

**  คา่เฉลีย่ ± สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  10 ซ า้ 
*** อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 

 
ขนมหม้อแกงเมล็ดทเุรียน (Durian Seed Custard) ท่ีมีอตัราส่วนของเมล็ดทเุรียนเพิ่มขึน้ 

มีค่าความแน่นเนือ้เพิ่มขึน้ และการยึดเกาะภายในเพิ่มขึน้ (p<0.05) ทัง้นีเ้ป็นผลมาจากในเมล็ด
ทุเรียนมีปริมาณของอะไมโลสร้อยละ 22.34 และอะไมโลเพคตินร้อยละ 54.32 (Ginting et al., 
2016) ซึง่คณุสมบตัขิองอะไมโลเพคตนิเม่ือรวมตวักบัน า้แล้วจะท าให้อาหารมีความเหนียวนุม่ เม่ือ
ปริมาณเมล็ดทุเรียนในส่วนผสมเพิ่มขึน้ ท าให้มีปริมาณอะไมโลเพคตินเพิ่มสูงขึน้จึงส่งผลให้ค่า
การยดึเกาะภายในชิน้อาหารมีคา่เพิ่มขึน้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ตารางท่ี 4.13 คะแนนคณุภาพทางประสาทสมัผสัและค่าความแตกตา่งของขนมหม้อแกงเมล็ด
ทุเรียน (Durian Seed Custard) ท าการทดแทนถั่วเขียวเลาะเปลือกด้วยเมล็ด
ทเุรียนในระดบัแตกตา่งกนั 

 

คุณลักษณะ 
ตัวอย่าง* 

DSC-0 DSC-25 DSC-50 DSC-75 
ลกัษณะปรากฏ 7.97±0.11**bc*** 7.32±0.11b 7.64±0.31a 7.89±0.15 bc 

สี 7.14±0.15bc 7.31±0.13b 7.57±0.13a 7.17±0.15 bc 

กลิ่น 7.11±0.17 c 7.29±0.16b  7.72±0.16a 6.67±0.11 bc 

รสชาติ 7.17±0.16 bc 7.40±0.13b 7.76±0.16a 7.21±0.18 bc 

กลิ่นรส 6.87±0.15 c 7.04±0.13b 7.46±0.19a 6.37±0.14d 

เนือ้สมัผสั 7.23±0.14 c 7.65±0.16a 7.41±0.12b 6.87±0.17 d 

ความชอบรวม 6.94±0.12 bc 7.29±0.17b 7.47±0.17a 6.97±0.15 bc 
* ตวัอย่างขนมหม้อแกงเมล็ดทเุรียน (Durian Seed Custard) ท าการทดแทนถั่วเขียวเลาะเปลือก 4  ระดบั  

คือ  ร้อยละ 0  (DSC-0)  ร้อยละ 25  (DSC-25)  ร้อยละ 50  (DSC-50)  และร้อยละ 75  (DSC-75)  ของ
น า้หนกัถัว่เขียวเลาะเปลอืกในสว่นผสม 

**  คา่เฉลีย่ ± สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  30 ซ า้ 
*** อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 

 
 จากตารางท่ี 4.13 ผลการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัของตวัอย่างขนมหม้อแกงเมล็ด

ทเุรียน (Durian Seed Custard) ท าการทดแทนถัว่เขียวเลาะเปลือกด้วยเมลด็ทเุรียนในระดบัแตกตา่งกัน 
พบว่า ผู้ ชิมให้การยอมรับในตัวอย่างขนมหม้อแกงท่ีระดับการทดแทนถั่วเขียวเลาะเปลือกด้วยเมล็ด
ทเุรียนร้อยละ 50 (p<0.05) การเพ่ิมอตัราส่วนของเมลด็ทเุรียนตอ่ถัว่เขียวเลาะเปลือก ท่ีเพ่ิมขึน้สง่ผลให้
คะแนนการยอมรับในตัวอย่าง DSC-75 ลดลง (p<0.05) ทัง้นีเ้ป็นผลมาจากกลิ่นท่ีเป็นเอกลักษณ์
เฉพาะตวัของทุเรียนมีความเข้มของกลิ่น และกลิ่นรสเพ่ิมขึน้ จึงสอดคล้องกับคะแนนการยอบรับในตวั
ผลิตภัณฑ์ลดลง เน่ืองจากในทุเรียนมีสารประกอบในกลุ่มของก ามะถนั สารประกอบซลัเฟอร์ และเอส
เทอร์ ได้แก่ diethyl disulfide, ethyl 2-methylbutanoate, ethanethiol, 3,5-dimethyl-1,2,4-trithiolane, 
และ butyl 2-methylbutanoate (Hongku et al., 2011) ซึง่ส่งผลต่อกลิ่นของผลิตภัณฑ์ และนอกจากนี ้
เมื่อพิจารณาคะแนนด้านเนือ้สมัผสัพบว่า ลดลงอย่างเด่นชดั ซึ่งสอดคล้องกบัค่าการยึดเกาะ เน่ืองจาก
ในเมลด็ทเุรียนมีปริมาณของอะไมโลเพคตินร้อยละ 54.32 (Ginting et al., 2016) ซึง่คณุสมบตัิของอะไม
เพคตินเม่ือรวมตวักบัน า้แล้วจะท าให้อาหารมีความเหนียว 



 

4.2.5 เม่ียงเมล็ดทุเรียน 
 
ส าหรับเม่ียงเมล็ดทเุรียน (Meung Durian Seed) ท าการทดแทนเผือกด้วยเมล็ดทเุรียน 

4  ระดบั  คือ  ร้อยละ 0  (MDS-0)  ร้อยละ 25  (MDS-25)  ร้อยละ 50  (MDS-50)  และ   ร้อยละ 
75  (MDS-75)  ของน า้หนักเผือกในส่วนผสม น าไปประเมินคุณภาพในด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนือ้สมัผสั  และความชอบรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนการยอมรับ 9 
ระดบั 9-point hedonic scale 

 
ตารางที่ 4.14  องค์ประกอบทางเคมีของเม่ียงเมล็ดทุเ รียน (Meung Durian Seed) ท าการ

ทดแทนเผือกด้วยเมล็ดทเุรียนในระดบัแตกตา่งกนั 
 

องค์ประกอบทางเคมี 
ตัวอย่าง* 

MDS-0 MDS-25 MDS-50 MDS-75 
ความชืน้ 6.74±0.14**a*** 6.69±0.21a 6.56±0.27a 6.61±0.87a 

โปรตีน 8.69±0.31d 8.77±0.89c 8.89±0.42b 9.02±0.74a 

ไขมนั 24.13±0.23a 23.86±0.27a 23.97±0.63a 24.08±0.76a 

เถ้า 2.58±0.24a 1.87±0.25b 1.09±0.83c 0.78±0.44d 

เย่ือใย 3.37±0.85a 3.08±0.43b 2.77±0.78c 2.48±0.73d 

คาร์โบไฮเดรต 54.49±0.46d 55.73±0.71c 56.72±0.34b 57.02±0.61a 

* ตวัอยา่งเมี่ยงเมล็ดทเุรียน (Meung Durian Seed) ท าการทดแทนเผือก 4  ระดบั  คือ  ร้อยละ 0  (MDS-0)  
ร้อยละ 25  (MDS-25)  ร้อยละ 50  (MDS-50)  และร้อยละ 75  (MDS-75)  ของน า้หนกัเผือกในสว่นผสม 

**  คา่เฉลีย่ ± สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ า้ 
*** อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 

 
องค์ประกอบทางเคมีของเม่ียงเมล็ดทเุรียน (Meung Durian Seed) ท าการทดแทนเผือกใน

สว่นผสม พบว่า เม่ือเพิ่มปริมาณการทดแทนเผือกด้วยเมลด็ทเุรียนเพิ่มขึน้มีผลท าให้ปริมาณเถ้า และ
เย่ือใยลดลง (p<0.05) ทัง้นีเ้ป็นผลมาจากเผือกมีปริมาณใยอาหารหยาบร้อยละ 3.03  มีปริมาณเถ้า
ร้อยละ  2.67 (Alcantara et al., 2013) การลดลงของปริมาณเผือกจึงสง่ผลต่อการลดลงของปริมาณ
เย่ือใย และเถ้า ในเผือกมีธาตสุงักะสี  1.67 มิลลิกรัม  ใน 100 กรัม  ธาตุเหล็ก  2.95  มิลลิกรัม  ใน 
100 กรัม  และแคลเซียม  55.00  มิลลกิรัม  ใน 100 กรัม  (Alcantara et al., 2013) ในขณะท่ีปริมาณ
เมล็ดทเุรียนเพิ่มขึน้ ส่งผลให้เม่ียงมีปริมาณของโปรตีน และคาร์โบไฮเดรตเพิ่มขึน้ โดยเมล็ดทเุรียนมี



 

ปริมาณโปรตีนร้อยละ 11.61 มีปริมาณสตาร์ชสงูถึงร้อยละ 76.65 (Ginting et al., 2016) อย่างไรก็
ตามปริมาณความชืน้ และปริมาณของไขมนัไม่มีความแตกต่างกนั (p>0.05) 

 
ตารางท่ี 4.15 ลกัษณะเนือ้สมัผสัของเม่ียงเมล็ดทุเรียน (Meung Durian Seed) ท าการทดแทน

เผือกด้วยเมล็ดทเุรียนในระดบัแตกตา่งกนั 
 

ลักษณะเนือ้สัมผัส 
ตัวอย่าง* 

MDS-0 MDS-25 MDS-50 MDS-75 
Hardness (g) 1.43±0.32**d*** 1.76±0.71c 2.62±0.11b 3.68±0.34a 

Crispness 3.32±0.22d 4.24±0.39c 5.03±0.53b 5.98±0.24a 

Stickiness -251.46±0.12d -247.73±0.19c -254.34±0.23b -178.34±0.44a 

* ตวัอยา่งเมี่ยงเมล็ดทเุรียน (Meung Durian Seed) ท าการทดแทนเผือก 4  ระดบั  คือ  ร้อยละ 0  (MDS-0)  
ร้อยละ 25  (MDS-25)  ร้อยละ 50  (MDS-50)  และร้อยละ 75  (MDS-75)  ของน า้หนกัเผือกในสว่นผสม 

**  คา่เฉลีย่ ± สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  10 ซ า้ 
*** อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 

 
เม่ียงเมล็ดทุเรียน (Meung Durian Seed) ท่ีมีอัตราส่วนของเมล็ดทุเรียนเพิ่มขึน้ มีค่า

ความแข็ง ความกรอบเพิ่มขึน้ (p<0.05) ทัง้นีเ้ป็นผลมาจากในเมล็ดทเุรียนมีปริมาณสตาร์ชสงูถึง
ร้อยละ 76.55 (Ginting et al., 2016) ความแข็งท่ีเกิดขึน้เกิดจากการทอด เน่ืองจากการทอดเป็น
กระบวนการท่ีช่วยลดประมาณความชืน้ในอาหาร จุดเด่นของการทอดคือ ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มี
ลกัษณะเฉพาะของเนือ้สมัผัส และสี ซึ่งผู้บริโภคให้การยอมรับ แต่ผลิตภัณฑ์ทอดมักพบปัญหา
การดูซับน า้มัน (พรรจิรา และคณะ, 2554) ท่ีเป็นเช่นนีเ้พราะระหว่างการทอดความชืน้ท่ีอยู่ใน
เผือก และเมล็ดทเุรียนจะถกูก าจดัออกไป ท าให้เกิดโครงสร้างท่ีแนน่และแข็งขึน้   

ด้านคา่ความเหนียวเหนอะ ตวัอยา่ง MDS-0 MDS-25 และMDS-50 มีความเหนียวเหนอะ
ไมแ่ตกตา่งกนั (p>0.05)  อยา่งไรก็ตามตวัอยา่งเม่ียงเมล็ดทเุรียน   MDS-75 มีความเหนียวเหนอะ
ต ่าท่ีสดุเม่ือเปรียบเทียบกบัตวัอยา่ง MDS-0 MDS-25 และMDS-50 (p<0.05)  
 

 
 
 



 

ตารางที่ 4.16  คะแนนคณุภาพทางประสาทสมัผัสและค่าความแตกต่างของเม่ียงเมล็ดทุเรียน 
(Meung Durian Seed) ท าการทดแทนเผือกด้วยเมล็ดทเุรียนในระดบัแตกตา่งกนั 

 
องค์ประกอบทาง

เคมี 
ตัวอย่าง* 

MDS-0 MDS-25 MDS-50 MDS-75 
ลกัษณะปรากฏ 7.90±0.09**a*** 8.13±0.04a 7.20±0.03b 7.00±0.07b 
สี 7.60±0.08b 8.23±0.07a 7.50±0.04b 7.13±0.03c 
กลิ่น 7.60±0.08a 7.83±0.04a 7.53±0.07b 7.13±0.06b 
รสชาติ 7.90±0.10a 8.00±0.03a 7.70±0.07ab 7.37±0.05b 
กลิ่นรส 7.70±0.09a 7.77±0.05a 7.63±0.03b 7.07±0.04b 
เนือ้สมัผสั 7.90±0.06a 8.07±0.04a 7.33±0.07b 6.96±0.05c 
ความชอบรวม 7.85±0.09a 7.97±0.05a 7.67±0.03b 7.37±0.04b 

* ตวัอยา่งเมี่ยงเมล็ดทเุรียน (Meung Durian Seed) ท าการทดแทนเผือก 4  ระดบั  คือ  ร้อยละ 0  (MDS-0)  
ร้อยละ 25  (MDS-25)  ร้อยละ 50  (MDS-50)  และร้อยละ 75  (MDS-75)  ของน า้หนกัเผือกในสว่นผสม 

**  คา่เฉลีย่ ± สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  30 ซ า้ 
*** อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 

 
จากตารางท่ี 4.16 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของตวัอย่างเม่ียงเมล็ด

ทุเรียน (Meung Durian Seed) ท าการทดแทนเผือกด้วยเมล็ดทุเรียนในระดบัแตกต่างกัน พบว่า     
ผู้ชิมให้การยอมรับในตวัอย่างเม่ียงเมล็ดทเุรียนท่ีระดบัการทดแทนเผือกด้วยเมล็ดทเุรียนร้อยละ 
25 (p<0.05) การเพิ่มอตัราส่วนของเมล็ดทเุรียนต่อเผือกท่ีเพิ่มขึน้ส่งผลให้คะแนนการยอมรับใน
ตัวอย่าง MDS-50 และMDS-75 ลดลง (p<0.05) ทัง้นี เ้ป็นผลมาจากกลิ่นท่ีเป็นเอกลักษณ์
เฉพาะตวัของทเุรียนมีความเข้มของกลิ่น และกลิ่นรสเพิ่มขึน้ จึงสอดคล้องกบัคะแนนการยอบรับ
ในตวัผลิตภณัฑ์ลดลง เน่ืองจากในทเุรียนมีสารประกอบในกลุม่ของก ามะถนั สารประกอบซลัเฟอร์ 
และเอสเทอร์  ไ ด้แก่  diethyl disulfide, ethyl 2-methylbutanoate, ethanethiol, 3,5-dimethyl-
1,2,4-trithiolane, และ butyl 2-methylbutanoate (Hongku et al., 2011) ซึ่งส่งผลต่อกลิ่นของ
ผลิตภัณฑ์ และนอกจากนีเ้ม่ือพิจารณาคะแนนด้านเนือ้สัมผัสพบว่า ลดลงอย่างเด่นชัด ซึ่ง
สอดคล้องกบัคา่ความแข็งท่ีเพิ่มขึน้ ซึ่งผลิตภณัฑ์ทอดมกัพบปัญหาการดซูบัน า้มนั (พรรจิรา และ
คณะ, 2554) ท่ีเป็นเชน่นีเ้พราะระหวา่งการทอดความชืน้ท่ีอยู่ในเผือก และเมล็ดทเุรียนจะถกูก าจดั
ออกไป ท าให้เกิดโครงสร้างท่ีแนน่และแข็งขึน้   



 

4.3 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่ มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารแปร

รูปจากเมล็ดทุเรียน 

 

จากการศึกษาคุณภาพทางประสาทสมัผัสระดบัห้องปฏิบตัิการ ได้ท าตวัอย่างท่ีผู้ชิมให้การ
ยอมรับสงูสดุน ามาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) จ านวน 100 คน ด้วยวิธีการ
สุม่โดยบงัเอิญ 

 
ตารางท่ี 4.17  ข้อมลูทางประชากรศาสตร์ 

(n=100) 
 จ านวนคน ร้อยละ 
1.  เพศ   
 ชาย 35 35.00 
 หญิง 65 65.00 
2. อายุ   
 15-20 ปี 8 8.00 
 21-25 ปี 24 24.00 
 26-30 ปี 6 6.00 
 31-35 ปี 14 14.00 
 36-40 ปี 12 12.00 
 มากกวา่ 40 ปี 36 36.00 
3. ระดับการศึกษา   
 ต ่ากว่ามธัยม 15 15.00 
 มธัยมต้น 15 15.00 
 มธัยมปลาย 20 20.00 
 อนปุริญญา 16 16.00 
 ปริญญาตรี 22 22.00 
 สงูกวา่ปริญญาตรี 12 12.00 

 
 
 



 

ตารางท่ี 4.17  ข้อมลูทางประชากรศาสตร์(ตอ่) 
 

 (n=100) 
4. อาชีพ   
 นกัเรียน 50 50.00 
 นกัศกึษา 16 16.00 
 พนกังานบริษัท 7 7.00 
 รับราชการ 15 15.00 
 ธุรกิจสว่นตวั 6 6.00 
 อ่ืนๆ (ระบ)ุ แมบ้่าน 6 6.00 
5. รายได้ต่อเดือน   
 น้อยกวา่ 7,000 บาท 66 66.00 
 7,001-9,000 บาท 3 3.00 
 9,001-11,000 บาท 5 5.00 
 11,001-13,000 บาท 6 6.00 
 13,001-15,000 บาท 5 5.00 
 มากกวา่ 15,0001 บาท 15 15.00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ตารางท่ี 4.18 การยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจาก
เมล็ดทเุรียน 

 
(n=100) 

คุณลักษณะ จ านวนคน ร้อยละ 
1. ลักษณะปรากฏ   
 ยอมรับ 81 81.00 
 บอกไมไ่ด้ว่ายอมรับหรือไมย่อมรับ 14 14.00 
 ไมย่อมรับ 5 5.00 
2. สี   
 ยอมรับ 82 82.00 
 บอกไมไ่ด้ว่ายอมรับหรือไมย่อมรับ 11 11.00 
 ไมย่อมรับ 7 7.00 
3. กลิ่น   
 ยอมรับ 88 88.00 
 บอกไมไ่ด้ว่ายอมรับหรือไมย่อมรับ 9 9.00 
 ไมย่อมรับ 3 3.00 
4. รสชาต ิ   
 ยอมรับ 86 86.00 
 บอกไมไ่ด้ว่ายอมรับหรือไมย่อมรับ 12 12.00 
 ไมย่อมรับ 2 2.00 
5. กลิ่นรส   
 ยอมรับ 86 86.00 
 บอกไมไ่ด้ว่ายอมรับหรือไมย่อมรับ 9 9.00 
 ไมย่อมรับ 5 5.00 
6. เนือ้สัมผัส   
 ยอมรับ 84 84.00 
 บอกไมไ่ด้ว่ายอมรับหรือไมย่อมรับ 10 10.00 
 ไมย่อมรับ 6 6.00 

 



 

ตารางท่ี 4.18 การยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจาก
เมล็ดทเุรียน (ตอ่) 

 
(n=100) 

คุณลักษณะ จ านวนคน ร้อยละ 
7. ความชอบรวม   
 ยอมรับ 80 85.00 
 บอกไมไ่ด้ว่ายอมรับหรือไมย่อมรับ 15 15.00 
 ไมย่อมรับ 5 5.00 

 
 จากตารางท่ี 4.18 การยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ท่ีมีตอ่ผลิตภณัฑ์อาหารแปร

รูปจากเมล็ดทเุรียน จ านวน 100 คน ด้วยวิธีการสุม่โดยบงัเอิญ พบว่า ผู้ทดสอบสว่นใหญ่มากกว่า
ร้อยละ 80 ให้การยอมรับผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูปจากเมล็ดทเุรียน 

 
4.4 ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ 

4.4.1 ข้อมลูพืน้ฐานในการถ่ายทอดเทคโนโลยีจากการคดัเลือกกลุ่มเปา้หมาย คณะผู้วิจยัได้
พิจารณาบคุคลท่ีสนใจการแปรรูปผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูปจากเมล็ดทเุรียน 

4.4.2 ถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ เพ่ือใช้ในการประกอบอาชีพและเสริมรายได้ให้กับ
ครอบครัว 

4.4.3 ผลการประเมินความพงึพอใจจากถ่ายทอดเทคโนโลยี 

4.4.3.1 ข้อมลูสว่นบคุคลของผู้ตอบแบบประเมิน 

4.4.3.1.1 สถานภาพ  
ผู้ตอบแบบประเมิน จ านวน 40 คน สว่นใหญ่เป็นผู้ เข้าร่วมโครงการ 
จ านวน 40 คน คดิเป็นร้อยละ 100 ดงัตารางท่ี 4.19 

 
 
 
 
 
 



 

ตารางท่ี 4.19 จ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามสถานภาพ 
(n=40) 

สถานภาพ จ านวน (คน) ร้อยละ 

ผู้ เข้าร่วมโครงการ 40 100.00 
วิทยากร 0 0.00 
ผู้ชว่ยวิทยากร 0 0.00 
คณะท างาน/กรรมการโครงการ 0 0.00 

รวม 40 100.00 
 
 

 
 

ภาพท่ี 4.1 จ านวนกลุ่มอายุของกลุ่มตัวอย่าง ท่ีไ ด้ รับการถ่ายทอด
เทคโนโลยีจ าแนกตามสถานภาพ 

 
4.4.3.1.2 เพศ 

ผู้ตอบแบบประเมิน จ านวน 40 คน เป็นเพศชาย จ านวน 12 คน 
คิดเป็นร้อยละ 30.00  และเพศหญิง จ านวน  28  คน คิดเป็น       
ร้อยละ 70.00  ดงัตารางท่ี 11 ภาพท่ี 8 

 
 



 

ตารางท่ี 4.20 ร้อยละของกลุม่ตวัอยา่งท่ีได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี จ าแนกตามเพศ 
 

(N=40) 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 

ชาย 12 30.00 
หญิง 28 70.00 
รวม 40 100.00 

 
 

 
 

ภาพท่ี 4.2 จ านวนกลุ่มอายุของกลุ่มตัวอย่าง ท่ีไ ด้ รับการถ่ายทอด
เทคโนโลยีจ าแนกตามเพศ 

 
4.4.3.1.3 อาย ุ

ข้อมลูส่วนบคุคลของผู้ ท่ีได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี จ าแนกตาม
อายุ พบว่า ส่วนใหญ่มีอายุ 46-55 ปี คิดเป็น 42 เปอร์เซ็นต์ 
รองลงมาอายุ 36-45 ปี คิดเป็น 20 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาอายุ ไม่
เกิน 25 ปี คิดเป็น 18 เปอร์เซ็นต์  รองลงมาอายุ 56 ปีขึน้ไป           



 

คดิเป็น 16 เปอร์เซ็นต์ และผู้ เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีช่วงอาย ุ
26-35 ปี คดิเป็น 4 เปอร์เซ็นต์ ดงัตารางท่ี  4.21 ภาพท่ี  4.3 

 
ตารางท่ี 4.21 ร้อยละของกลุม่ตวัอยา่งท่ีได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี จ าแนกตามอายุ 

 
(N=40) 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 

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

รวม 40 100.00 
 
 

 
 

ภาพท่ี 4.3 จ านวนกลุ่มอายุของกลุ่มตัวอย่าง ท่ีไ ด้ รับการถ่ายทอด
เทคโนโลยีจ าแนกตามอาย ุ



 

4.4.3.2 คา่ความพงึพอใจของการได้รับการบริการของเจ้าหน้าท่ี 

คา่ความพึงพอใจของการได้รับการบริการของเจ้าหน้าท่ี ท่ีได้รับการถ่ายทอด
เทคโนโลยี ผลการศกึษาพบว่าผู้ ท่ีได้รับการการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความพึง
พอใจต่อการให้บริการของเจ้าหน้าท่ีอยู่ในระดับมากท่ีสุด คิดเป็น 90.63 
เปอร์เซ็นต์ และระดบัมาก คิดเป็น 8.75 เปอร์เซ็นต์ และปานกลาง คิดเป็น 
0.63 เปอร์เซ็นต์ 

เม่ือวิเคราะห์คา่เฉล่ียรวมจะพบว่า ผู้ ท่ีได้รับการการถ่ายทอดเทคโนโลยี
มีความพึงพอใจตอ่การให้บริการของเจ้าหน้าท่ีอยู่ในระดบัมากท่ีสุด คา่เฉล่ีย 
4.90 

 
ตารางท่ี 4.22 ค่าคะแนนความพึงพอใจของการได้รับการบริการของเจ้าหน้าท่ี ท่ีได้รับการ

ถ่ายทอดเทคโนโลยี 
 

(N=40) 

ด้านการให้บริการของ
เจ้าหน้าที่ 

ระดับความพึงพอใจ 

x̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย 
มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

% % % % % 
1. เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความ

สภุาพและเป็นมิตร 
95 5 - - - 4.95 0.22 มากที่สดุ 

2. เจ้าหน้าให้ค าแนะน าหรือตอบ
ข้อซกัถามเป็นอยา่งดี 

97.5 2.5 - - - 4.98 0.16 มากที่สดุ 

3. เจ้าหน้าที่ ให้ ข้อมูลที่ชัดเจน
และเข้าใจงา่ย 

87.5 10 2.5 - - 4.85 0.43 มากที่สดุ 

4. เจ้าหน้าที่อ านวยความสะดวก
ตลอดเวลาของการเข้าร่วม
โครงการ 

82.5 17.5 - - - 4.83 0.38 มากที่สดุ 

ผลรวม 362.5 35 2.5 - - 19.61 1.19  
ค่าเฉลี่ย 90.63 8.75 0.63 - - 4.90 0.29 มากที่สุด 

 
 
 
 



 

 
 

ภาพท่ี 4.4 แผนภูมิความพึงพอใจของการได้รับการบริการของเจ้าหน้าท่ี     
ท่ีได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 
4.4.3.3 คา่ความพงึพอใจของด้านวิทยากร 

ค่าความพึงพอใจของด้านวิทยากร ท่ีได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี ผล
การศึกษาพบว่าผู้ ท่ีได้รับการการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความพึงพอใจด้าน
วิทยากรอยูใ่นระดบัมากท่ีสดุ คดิเป็น 90.00 เปอร์เซ็นต์ และระดบัมาก คดิเป็น 
10.00 เปอร์เซ็นต์ 

เม่ือวิเคราะห์คา่เฉล่ียรวมจะพบว่า ผู้ ท่ีได้รับการการถ่ายทอดเทคโนโลยี
มีความพงึพอใจด้านวิทยากรอยูใ่นระดบัมากท่ีสดุ คา่เฉล่ีย 4.90 

 
 
 
 
 
 



 

ตารางท่ี 4.23 คา่คะแนนความพงึพอใจของด้านวิทยากร ท่ีได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
 

(N=40) 

ด้านวิทยากร 

ระดับความพึงพอใจ 

x̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย 
มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ท่ีสุด 

% % % % % 
1. วิทยากรมีการเตรียมการ

อบรมเป็นอยา่งด ี
92.5 7.5 - - - 4.93 0.27 มากที่สดุ 

2. วิทยากรเป็นผู้มีความรู้
ความสามารถในเร่ืองที่
อบรม 

90 10 - - - 4.90 0.30 มากที่สดุ 

3. วิทยากรมีความสามารถใน
การถา่ยทอดองค์ความรู้ 

87.5 12.
5 

- - - 4.88 0.33 มากที่สดุ 

ผลรวม 270 30 - - - 14.71 0.9  
ค่าเฉลี่ย 90 10 - - - 4.90 0.3 มากที่สุด 

 
 

 
 

ภาพท่ี 4.5 แผนภูมิความพึงพอใจด้านวิทยากร ท่ีได้รับการถ่ายทอด
เทคโนโลยี 

 



 

4.4.3.4 คา่ความพงึพอใจของด้านกระบวนการ/ขัน้ตอนการให้บริการ 
ค่าความพึงพอใจของด้านกระบวนการ/ขัน้ตอนการให้บริการ ท่ีได้รับการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยี ผลการศกึษาพบว่าผู้ ท่ีได้รับการการถ่ายทอดเทคโนโลยีมี
ความพึงพอใจด้านกระบวนการ/ขัน้ตอนการให้บริการ อยู่ในระดบัมากท่ีสุด 
คิดเป็น 88.57 เปอร์เซ็นต์ ระดบัมาก คิดเป็น 9.64 เปอร์เซ็นต์ และ ปานกลาง 
คดิเป็น 1.79 เปอร์เซ็นต์  

เม่ือวิเคราะห์คา่เฉล่ียรวมจะพบว่า ผู้ ท่ีได้รับการการถ่ายทอดเทคโนโลยี
มีความพึงพอใจด้านกระบวนการ/ขัน้ตอนการให้บริการ อยู่ในระดบัมากท่ีสุด 
คา่เฉล่ีย 4.87 

 
ตารางท่ี 4.24 คา่คะแนนกระบวนการ/ขัน้ตอนการให้บริการ ท่ีได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 
(N=40) 

กระบวนการ/ขัน้ตอนการ
ให้บริการ 

ระดับความพึงพอใจ 

x̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย 
มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

% % % % % 
1. มีการประชาสมัพนัธ์โครงการ

อยา่งทัว่ถึง 
85 12.5 2.5 - - 4.83 0.45 มากที่สดุ 

2. มีการแจ้งก าหนดการให้ทราบ
ก่อนลว่งหน้า 

77.5 20 2.5 - - 4.75 0.49 มากที่สดุ 

3. ติดตอ่สอบถามรายละเอียดการ
อบรมได้งา่ยและสะดวก 

87.5 10 2.5 - - 4.85 0.43 มากที่สดุ 

4. การให้ข้อมลู ค าแนะน าตา่งๆ มี
ความชดัเจนและถกูต้อง 

90 7.5 2.5 - - 4.88 0.40 มากที่สดุ 

5. เอกสารประกอบการอบรมมี
ความเหมาะสม 

95 2.5 2.5 - - 4.93 0.35 มากที่สดุ 

6. การอบรมท าให้มีความรู้ ความ
เข้าใจเพิ่มมากขึน้ 

90 10 - - - 4.90 0.30 มากที่สดุ 

7. มีการประเมินผลอบรมอยา่ง
ชดัเจน 

95 5 - - - 4.95 0.22 มากที่สดุ 

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

 



 

 
 

ภาพท่ี 4.6 แผนภูมิความพึงพอใจต่อกระบวนการ/ขัน้ตอนการให้บริการ      
ท่ีได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 
4.4.3.5 คา่ความพงึพอใจของด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 

ค่าความพึงพอใจของด้านสิ่งอ านวยความสะดวก ท่ีได้รับการถ่ายทอด
เทคโนโลยี ผลการศกึษาพบว่าผู้ ท่ีได้รับการการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความพึง
พอใจด้านสิ่งอ านวยความสะดวกอยู่ในระดับมากท่ีสุด คิดเป็น 88.33 
เปอร์เซ็นต์ ระดับมาก คิดเป็น 10.83 เปอร์เซ็นต์ ปานกลาง คิดเป็น 0.83 
เปอร์เซ็นต์  

เม่ือวิเคราะห์คา่เฉล่ียรวมจะพบว่า ผู้ ท่ีได้รับการการถ่ายทอดเทคโนโลยี
มีความพึงพอใจด้านสิ่งอ านวยความสะดวกอยู่ในระดบัมากท่ีสุด ค่าเฉล่ีย 
4.88 

 
 
 
 
 
 



 

ตารางท่ี 4.25 คา่คะแนนสิ่งอ านวยความสะดวก ท่ีได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
 

(N=40) 

ส่ิงอ านวยความสะดวก 

ระดับความพึงพอใจ 

x̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย 
มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

% % % % % 
1. สื่อ/วสัดอุปุกรณ์ประกอบการ

ฝึกอบรมมีความทนัสมยั 
95 5 - - - 4.95 0.22 มากที่สดุ 

2. สภาพแวดล้อมในห้องอบรม
สะอาดและเป็นระเบียบ 

87.5 10 2.5 - - 4.85 0.43 มากที่สดุ 

3. บริการอาหาร ของวา่งและ
เคร่ืองดื่มมีความเหมาะสม 

82.5 17.5 - - - 4.83 0.38 มากที่สดุ 

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

 
 

 
 

ภาพท่ี 4.7 แผนภูมิความพึงพอใจด้านวิทยากร ท่ีได้รับการถ่ายทอด
เทคโนโลยี 

 



 

4.4.3.6 คา่ความพงึพอใจของด้านประโยชน์จากการรับบริการ 
ค่าความพึงพอใจของด้านประโยชน์จากการรับบริการ ท่ีได้รับการถ่ายทอด
เทคโนโลยี ผลการศกึษาพบว่าผู้ ท่ีได้รับการการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความพึง
พอใจด้านประโยชน์จากการรับบริการ อยู่ในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็น 91.67 
เปอร์เซ็นต์ และ ระดบัมาก คดิเป็น 8.33 เปอร์เซ็นต์  

เม่ือวิเคราะห์คา่เฉล่ียรวมจะพบว่า ผู้ ท่ีได้รับการการถ่ายทอดเทคโนโลยี
มีความพงึพอใจด้านประโยชน์จากการรับบริการอยูใ่นระดบัมากท่ีสดุ คา่เฉล่ีย 
4.67 

 
ตารางท่ี 4.26 คา่คะแนนความพงึพอใจของด้านประโยชน์จากการรับบริการ 

(N=40) 

ประโยชน์จากการรับ
บริการ 

ระดับความพึงพอใจ 

x̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย 
มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

% % % % % 

1. การน าไปใช้ประโยชน์ 90 10 - - - 4.90 0.30 มากที่สดุ 
2. ความคุ้มคา่เมื่อเทียบกบั

เวลาและคา่ใช้จา่ย 
90 10 - - - 4.90 0.30 มากที่สดุ 

3. ความพงึพอใจภาพรวม
โครงการ 

95 5 - - - 4.95 0.22 มากที่สดุ 

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

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

ภาพท่ี 4.8 แผนภูมิความพึงพอใจต่อประโยชน์จากการรับบริการ ท่ีได้รับ
การถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 
หมายเหต ุ : เกณฑ์การพิจารณาคา่เฉล่ีย 
  คา่เฉล่ียระหวา่ง 4.50-5.00 พงึพอใจมากท่ีสดุ 
  คา่เฉล่ียระหวา่ง 3.50-4.49 พงึพอใจมาก 
  คา่เฉล่ียระหวา่ง 2.50-3.49 พงึพอใจปานกลาง 
  คา่เฉล่ียระหวา่ง 1.50-2.49 พงึพอใจน้อย 
  คา่เฉล่ียระหวา่ง 1.00-1.49 พงึพอใจน้อยท่ีสดุ   
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 การให้บริการของ

เจ้าหน้าที ่
วิทยากร กระบวนการ/

ขัน้ตอนการ
ให้บริการ 

สิ่งอ านวย
ความสะดวก 

ประโยชน์จากการ
รับบริการ 

 

 
ภาพท่ี 4.9 แผนภูมิแสดงค่า เฉล่ียความพึงพอใจของการถ่ายทอด

เทคโนโลยี 
 



 

บทที่  5 
 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
 

ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเมล็ดทุเรียนที่ใช้ในการทดลองได้แก่ แกงบวดเมล็ดทเุรียน 
ขนมลกูชบุเมล็ดทเุรียน เม่ียงเมล็ดทเุรียน ขนมโก๋อ่อนไส้เมล็ดทเุรียน และขนมหม้อแกงเมล็ดทเุรียน 
การทดแทนวตัถดุิบหลกัด้วยเมล็ดทเุรียนในผลติภณัฑ์อาหารแปรรูปจากเมลด็ทเุรียนท าการทดแทนที่
ระดบัร้อยละ 0 ร้อยละ 25 ร้อยละ 50 และร้อยละ 75 ผู้ชิมให้การยอมรับที่ระดบัร้อยละ 0 ถึง ร้อยละ 
50 อย่างไรก็ตามเม่ือปริมาณการทดแทนด้วยเมล็ดทเุรียนเพิ่มมากขึน้ ท าให้เนือ้สมัผสัของตวัอย่างมี
ความแข็งขึน้  ซึ่งผู้ ชิมให้การยอมรับน้อยที่สดุอย่างเด่นชัด และไม่เป็นไปตามลกัษณะที่ควรจะเป็น 
อย่างไรก็ตามการทดแทนด้วยเมลด็ทเุรียนมีผลท าให้มีปริมาณของโปรตีนเพิ่มขึน้ซึง่เป็นประโยชน์ต่อ
สขุภาพของผู้บริโภค 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูปจากเมล็ดทเุรียน จ านวน 100 
คน ด้วยวิธีการสุ่มโดยบงัเอิญ พบว่า ผู้ทดสอบสว่นใหญ่มากกว่าร้อยละ 80 ให้การยอมรับผลิตภณัฑ์
อาหารแปรรูปจากเมลด็ทเุรียน 

ส าหรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเมล็ดทุเรียน ณ คณะ-
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ผู้ เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจมากที่สดุในทกุด้านของการถ่ายทอด
เทคโนโลยี 

 
5.2 ข้อเสนอแนะ 

 
จากผลการวิจัยงสามารถทดแทนได้สูงสุดที่ร้อยละ 50  แต่หากมีการปรับเปลี่ยนกรรม

วิธีการผลิต อาจสารมารถทดแทนได้ถึงร้อยละ 100 เน่ืองจากหากมีการเพิ่มปริมาณการทดแทน
มากกว่านีจ้ะมีผลกระทบต่อค่าลักษณะปรากฏ และคุณลักษณะด้านสี โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
คณุลกัษณะด้านเนือ้สมัผสั รวมทัง้ความพึงพอใจคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสั  ดงันัน้  ควรศึกษา
เพิ่มเติมด้านกรรมวิ ธีการผลิตในวิธีต่างๆ  เพ่ือช่วยปรับปรุงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส                  
ซึง่คณุลกัษณะเหลา่นีมี้ผลกระทบต่อการยอมรับผลติภณัฑ์ 
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สูตรแกงบวดเผือก 
 
ส่วนประกอบ 

1. เผือกหั่นเป็นชิ้นพอดีค ำ 250 กรัม 
2. น้ ำเปล่ำ 650 กรัม 
3. หัวกะทิ 240 กรัม 
4. หำงกะทิ 250 กรัม 
5. ใบเตยหั่นท่อน 15 กรัม 
6. น้ ำตำลทรำย 40 กรัม 
7. น้ ำตำลปี๊บ 40 กรัม 
8. เกลือป่น 1 กรัม 
9. น้ ำปูนใส 

 
วิธีท า  

1. ท ำควำมสะอำดและหั่นเผือกเป็นชิ้นพอดีค ำ จำกนั้นน ำไปแช่น้ ำปูนใสประมำณ 15 
นำท ีแล้วน ำไปล้ำงท ำควำมสะอำดอีกครั้ง และผึ่งให้แห้ง 

2. น ำหำงกะทิ  ใบเตย  น้ ำตำลทรำย  และน้ ำตำลปี๊บใส่ลงในหม้อ และน ำไปต้ังไฟ    
ปำนกลำงจนเดือด 

3. ใส่เผือกที่หั่นไว้แล้วลงไป ต้มต่อไปจนเผือกสุกและนุ่ม (ใช้เวลำประมำณ 10 นำที) 
4.  ใส่หัวกะทิและเกลือลงไป ต้มต่อจนเดือดอีกครั้งจึงปิดไฟ 
5.  ตักใส่ถ้วย สำมำรถเสริฟทันทีขณะร้อน หรือปล่อยไว้ให้เย็นแล้วค่อยเสริฟ 

 
ที่มา : ดัดแปลงจำก Openrice, 2016 
 
 
 
 

 
 
 



ขนมลูกชุบ 
 

สูตรถั่วกวน 
ส่วนประกอบ 

1. ถั่วเขียวเรำะเปลือกนึ่งสุก 1,300 กรัม 
2. น้ ำตำลทรำย 350 กรัม 
3. กะทิ 450 กรัม 

 
วิธีท า  

1. ผสมส่วนประกอบทั้งหมด แล้วบดด้วยเครื่องปั่นจนละเอียด 
2. เทส่วนผสมลงในกระทะทอง ใช้ไฟอ่อน  
3. กวนจนส่วนผสมเหนียว ถั่วรวมตัวเป็นก้อน ร่อนออกจำกกระทะ ใช้เวลำประมำณ 30 

นำท ี
4. ยกลงเทลงใส่ถำดพักไว้ให้เย็น เก็บใส่ภำชนะที่มีฝำปิด หรือน ำไปใช้อย่ำงอื่นต่อไป 

 
สูตรวุ้นเคลือบ 
ส่วนประกอบ 

1. ผงวุ้น 35 กรัม 
2. น้ ำสะอำด 750 กรัม 
3. น้ ำตำลทรำย 80 กรัม 

 
วิธีท า  

1. ผสมผงวุ้นกับน้ ำสะอำดเข้ำด้วยกัน พักไว้ 10 นำที 
2. เคี่ยววุ้นด้วยไฟปำนกลำงจนวุ้นละลำย และส่วนผสมเริ่มข้น 
3. เติมน้ ำตำลทรำย ผสมให้เข้ำกัน และน้ ำตำลทรำยละลำย 
4. ยกลงใช้ส ำหรับเคลือบถั่วกวนลูกชุบ ที่ท ำเป็นรูปทรงผลไม้แบบต่ำงๆ  

 
 
ที่มา : ดัดแปลงจำก ทัศนีย,์ 2532 
 
 



สูตรขนมโก๋อ่อน 
 

ส่วนประกอบ 
1. แป้งข้ำวเหนียว 150 กรัม 
2. น้ ำตำลไอซิ่ง 75 กรัม 
3. น้ ำสะอำด 120 กรัม 
4. เนยสด 60 กรัม 

 
วิธีท า  

1. ค่ัวแป้งข้ำวเหนียวและใบเตยในกระทะทอง ใช้ไฟปำนกลำง จนแป้งเปลี่ยนจำกสีขำว
เป็นสีนวล ใช้เวลำประมำณ 15 นำที  

2. ต้มน้ ำให้อุ่นเตรียมไว้ 
3. แบ่งแป้งเป็น 2 ส่วน ส่วนที่ 1 120 กรัม ส่วนที่ 2 30 กรัม 
4. ผสมแป้งส่วนที่ 1 กับน้ ำตำลไอซิ่งให้เข้ำกัน 
5. เติมน้ ำสะอำดที่อุ่นไว้ลงในส่วนผสมของแป้งกับน้ ำตำลไอซิ่ง ผสมให้ส่วนผสมรวมตัว

เป็นก้อน 
6. เติมเนยสด นวดจนแป้งนุ่ม ไม่ติดมือ 
7. คลึงแป้งเป็นแผ่นให้มีควำมหนำประมำณ 0.5 เซ็นติเมตร ใส่ไส้ถั่วแดงแล้วหุ้มใส้ให้

มิด คลึงเป็นแท่งกลม ให้มีควำมสม่ ำเมสอเท่ำกันทั้งแท่ง 
8. ตัดเป็นชิ้นตำมแนวขวำง ขนำดกว้ำงชิ้นละ 2 นิ้ว พร้อมเสิร์ฟ 

 
 
ที่มา : ดัดแปลงจำก Rueanthai2 Forum, 2017 

 
 
 
 
 
 
 



สูตรถั่วแดงกวน 
 
ส่วนประกอบ 

1. ถั่วแดง 250 กรัม 
2. น้ ำตำลทรำย 200 กรัม 
3. เนยสด 60 กรัม 

 
วิธีท า  

1. ล้ำงถั่วแดง แช่ถั่วแดงในน้ ำสะอำด ทิ้งไว้ 10-12 ชั่วโมง หรือข้ำมคืน 
2. รินน้ ำออกแล้วล้ำงให้สะอำด 
3. น ำถั่วแดงใส่ลงในหม้อ เติมน้ ำให้ท่วมถั่วแดง ให้สูงกว่ำถั่วแดง 1 1/2 นิ้ว ต้มด้วยไฟ

ปำนกลำง ประมำณ 1 1/2 ชั่วโมง หรือจนถั่วสุกนุ่ม 
4. ยกลง กรองเอำน้ ำออก 
5. บดถั่วแดงให้ละเอียด 
6. เทถั่วแดงบดลงในกระทะทอง ยกขึ้นกวยโดยใช้ไฟปำนกลำง 
7. กวนจนถั่วแห้ง แล้วเติมน้ ำตำล กวนส่วนผสมจนเหนียว เติมเนยสด  
8. กวนถั่วรวมตัวเป็นก้อน ร่อนออกจำกกระทะ ใช้เวลำประมำณ 30 นำที 
9. ยกลงเทลงใส่ถำดพักไว้ให้เย็น เก็บใส่ภำชนะที่มีฝำปิด หรือน ำไปใช้อย่ำงอื่นต่อไป 

 
 
ที่มา : ดัดแปลงจำก Aroiho, 2016 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สูตรขนมหม้อแกงถ่ัว 
 
ส่วนประกอบ 

1. หอมแดงซอย 70 กรัม 
2. น้ ำมันพืช 120 กรัม 
3. ถั่วเขียวเลำะเปลือกนึ่งสุก บดละเอียด 400 กรัม 
4. ไข่เป็ด 440 กรัม 
5. หัวกะทิ 500 กรัม 
6. น้ ำตำลมะพร้ำว 525 กรัม 
7. ใบเตย 20 กรัม 

 
วิธีท ำ 

1. เจียวหอมแดงกบัน ำ้มนัพืชให้เหลือง พกัไว้ 
2. ตีไขใ่ห้ขึน้ฟู 
3. เตมิน ำ้ตำลมะพร้ำวลงในไข ่ 
4. น ำใบเตยขย ำกบัสว่นผสมของไขแ่ละน ำ้ตำล ให้เข้ำกนัจนน ำ้ตำลละลำย 
5. กรองสว่นผสมด้วยผ้ำขำวบำง 
6. เตมิถัว่เขียวเลำะเปลือกนึง่สกุ บดละเอียด ผสมให้เป็นเนือ้เดียวกนั 
7. เทส่วนผสมใส่ถำด น ำเข้ำเตำอบท่ีอุณหภูมิ 350-400 องศำฟำเรนไฮต์จนหน้ำขนม

เหลือง และสกุ ใช้เวลำประมำณ 30 นำที 
8. น ำออกจำกเตำ โรยหน้ำด้วยหอมเจียว 

 
ที่มำ : ดดัแปลงจำก พิพฒัน์กมล, 2554 

 
 

 
 
 
 
 



สูตรเม่ียงเมล็ดทุเรียน 
 
ส่วนประกอบ 

1. เผือกหั่นชิ้นเล็กยำวทอดสุก 300 กรัม 
2. ถั่วลิสงคั่วสับหยำบ 120 กรัม 
3. กุ้งแห้งป่นหยำบ 20 กรัม 
4. มะพร้ำวคั่ว 20 กรัม 
5. พริกขี้หนูแห้งป่น 5 กรัม 

 
ส่วนประกอบน  ากะปิ 

1. หอมแดงเผำหั่นหยำบ 25 กรัม 
2. ขิงแก่หั่นฝอยคั่ว 5 กรัม 
3. ข่ำหั่นฝอยคั่ว 3 กรัม 
4. กะปิเผำ 10 กรัม 
5. น้ ำมันพืช 15 กรัม 
6. น้ ำตำลปี๊บ 200 กรัม 
7. น้ ำตำลทรำย 30 กรัม 
8. เกลือสมุทร 3 กรัม 
9. น้ ำมะขำมเปียก 40 กรัม 
10. แบะแซ 30 กรัม 
11. น้ ำสะอำด 80 กรัม 

 
วิธีท ำ 

1. โขลกหอมแดงเผำหั่นหยำบ ขิงแก่หั่นฝอยคั่ว ข่ำหั่นฝอยคั่วให้ละเอียด 
2. เติมกะปิโขลกให้เป็นเนื้อเดียวกัน 
3. ตั้งกระทะใส่น้ ำมันพอร้อน ผัดเครื่องที่โขลกไว้ให้หอม 
4. เติมน้ ำตำลปี๊บ น้ ำตำลทรำย เกลือ น้ ำมะขำมเปียก แบะแซ และน้ ำสะอำด เคี่ยวต่อให้

ส่วนผสมข้นเหนียว ใช้เวลำ 20 นำที 
5. ปิดไฟ ใส่เผือกทอด ถั่วลิสง มะพร้ำวคั่ว กุ้งแห้งป่น และพริกขี้หนูป่น คลุกเคล้ำให้เข้ำกัน  

 
ที่มำ : ดดัแปลงจำก จฑุำมำศ และคณะ, 2557 

 



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
 ภาคผนวก  ข  

 แบบประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 
ที่มีเมล็ดทุเรียนเป็นส่วนประกอบ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ชุดที่_____ 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ชื่อผลิตภัณฑ์ : ____________________________________ 
วันที่ท าการทดสอบ : _______________________________ 
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างที่ เสนอให้ตามรหัสแล้วให้คะแนนตามความชอบในแต่ละ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด   โดยก าหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากท่ีสุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

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

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
    

สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
กลิ่นรส     
เนื้อสัมผัส     
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ ___________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________________ 
 

ขอบคุณที่ให้ความร่วมมือจากการตอบแบบทดสอบ  
คณะผู้ทดลอง 

 



มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร         สวพ. - บว. 06 

งานคณะเทคโลยีคหกรรกรรมศาสตร ์
แบบประเมินความพึงพอใจของโครงการ 

โครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
เรื่องการพัฒนาศักยภาพเมล็ดทุเรียนในผลิตผลิตภัณฑ์ขนมไทย 

1. ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน 
สถานภาพ     
 ผู้เข้าร่วมโครงการ  วิทยากร  ผู้ช่วยวิทยากร  คณะท างาน / กรรมการโครงการ                    
เพศ      
   ชาย  หญิง      
อายุ 
 ไม่เกิน 25 ปี  26-35 ปี  36-45 ปี  46-55 ปี  56 ปีขึ้นไป 
2. ความพึงพอใจ 
โปรดท าเครื่องหมาย  ในช่องระดับความพึงพอใจที่ตรงกับความคิดเห็นของท่าน โดยมีความหมาย 
ดังนี้ 5 = พึงพอใจมากที่สุด     4 = พึงพอใจมาก       3 = พึงพอใจปานกลาง      2 = พึงพอใจน้อย            
1 =พึงพอใจน้อยที่สุด 

การให้บริการ 
ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
  ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่  

1. เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความสุภาพและเป็นมิตร      
2. เจ้าหน้าที่ให้ค าแนะน า หรือตอบข้อซักถามเป็นอย่างดี      
3. เจ้าหน้าที่ให้ข้อมูลที่ชัดเจนและเข้าใจง่าย      
4. เจ้าหน้าที่อ านวยความสะดวกตลอดเวลาของการเข้าร่วม

โครงการ 
     

  ด้านวิทยากร  
5. วิทยากรมีการเตรียมการอบรมเป็นอย่างดี      
6. วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ความสามารถในเรื่องที่อบรม      
7. วิทยากรมีความสามารถในการถ่ายทอดความรู้      
  ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ  

8. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอย่างทั่วถึง      
9. มีการแจ้งก าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหน้าก่อน      



10. ติดต่อสอบถามรายละเอียดการอบรมได้ง่ายและสะดวก      
11. การให้ข้อมูล ค าแนะน าต่าง ๆ มีความชัดเจนและถูกต้อง      
12. เอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม      
13. การอบรม ท าให้มีความรู้ ความเข้าใจเรื่อง........เพิ่มมากขึ้น      
14. มกีารประเมินผลการอบรมอย่างชัดเจน      
  ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก  

15. สื่อ / วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความทันสมัย / พร้อม
ใช้งาน 

     

16. สภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาดและเป็นระเบียบ      
17. บริการอาหาร ของว่างและเครื่องดื่มมีความเหมาะสม      
  ด้านประโยชน์จากการรับบริการ  

18. การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์      
19. ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย      

ความพึงพอใจในภาพรวมของโครงการ      
 

3. ข้อควรปรับปรุง/พัฒนา 

1. ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่ 

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

2. ด้านวิทยากร 

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

3. ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ 

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

4. ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

5. ด้านประโยชน์จากการรับบริการ 

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
 
 
 



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
 ภาคผนวก  ค  

 แบบประเมินการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
เรียน ผู้ตอบแบบสอบถาม 
เร่ือง การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคตอ่ผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูปจากเมล็ดทเุรียน 
ค าชีแ้จง แบบสอบถามชุดนีเ้ป็นส่วนหนึ่งของการวิจยั ในโครงการวิจยัเร่ือง ผลิตภัณฑ์อาหาร

แปรรูปจากเมล็ดทเุรียน จงึใคร่ขอความร่วมมือจากทา่นท าการทดสอบผลิตภณัฑ์  และ
ตอบแบบสอบถาม  คณะผู้วิจยัขอรับรองว่าผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูปจากเมล็ดทเุรียนท่ี
ท่านได้ท าการทดสอบนัน้  ได้ผ่านกรรมวิธีการผลิตท่ีถูกสุขลักษณะและมีความ
ปลอดภยัในการบริโภค  ข้อมท่ีูท่านตอบมาจะเป็นประโยชน์อยา่งยิ่งส าหรับงานวิจยัใน
ครัง้นี ้ คณะผู้วิจยัขอบขอบพระคณุทกุทา่นมา ณ โอกาสนี ้

ส่วนที่ 1 ข้อมูลท่ัวไป 
1. เพศ 
 ชาย   หญิง 

2. อาย ุ
 15-20 ปี  21-25 ปี 
 26-30 ปี  31-35 ปี 
 36-40 ปี  มากกวา่ 40 ปี 

3. ระดบัการศกึษา 
 ต ่ากว่ามธัยม  มธัยมต้น 
 มธัยมปลาย  อนปุริญญา 
 ปริญญาตรี  สงูกวา่ปริญญาตรี 

4. อาชีพ 
 นกัเรียน  นกัศกึษา 
 พนกังานบริษัท  รับราชการ 
 ธุรกิจสว่นตวั  อืนๆ (ระบ)ุ................................................... 

5. รายได้ตอ่เดือน 
 น้อยกวา่ 7,000 บาท  7,001-9,000 บาท 
 9,001-11,000 บาท  11,001-13,000 บาท 
 13,001-15,000 บาท  มากกวา่ 15,0001 บาท 

 
 



ส่วนที่ 2 ข้อมูลท่ัวไป 
 
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ระดับการยอมรับ 

ยอมรับ บอกไม่ได้ว่า
ยอมรับหรือ 
ไม่ยอมรับ 

ไม่ยอมรับ 

ลกัษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
กลิ่นรส    
เนือ้สมัผสั    
ความชอบรวม    

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

ขอบคณุส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

คณะผู้วิจยั 
 

 
 
 
 
 



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
 ภาคผนวก  ง  

 วิธีการวิเคราะห์ทางเคมีและทางกายภาพ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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

 
ปริมาณความชื้น  

= 
ผลต่างของน้ าหนักตัวอย่างก่อนอบและหลังอบ X 100 

(ร้อยละโดยน้ าหนัก) น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
 

                                                     
  
 
 
 



การหาปริมาณโปรตีน (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 การเตรียมตัวอย่าง 
 
 1.  ชั่ ง ตัวอย่างที่ทราบน้ าหนักที่แน่นอน 1-2 กรัม ใส่ลงในหลอดย่อยโปรตีน ใส่
Antibumping beads ลงไป 4-5 เม็ด ขณะเดียวกันให้ท า Blank โดยใช้น้ ากลั่นแทนตัวอย่าง 
 
 2.  เติมคะตะลิสต์ ประมาณ 5 กรัม และกรดซัลฟูริกเข้มข้นจ านวน 10 มิลลิลิตร  
 
 ขั้นตอนการย่อย 
 
 1.  เปิดเครื่องย่อย  แล้วต้ังหลอดย่อยในเครื่อง สวมเครื่องดักจับไอกรดลงบนส่วนบนของ
หลอดย่อย และเปิด Power ของเครื่องดักจับไอกรด โดยท าการย่อยในตู้ดูดควัน 
 
 2.  กดปุ่ม Start ที่เครื่องย่อย เมื่ออุณหภูมิได้ 420 องศาเซลเซียส แล้ว เครื่องจะท าการ
ย่อยต่อไปอีก 1 ชั่วโมง จนตัวอย่างเป็นสารละลายสีเขียวใส (หากครบ 1 ชั่วโมงแล้วยังไม่เป็นสี
เขียวใสให้ท าการย่อยต่อ) 
 
 3.  ยกหลอดย่อยออกมาจากเครื่อง แล้วทิ้งไว้ให้เย็น 
 
 4.  ปิด Power เครื่องย่อย แต่ยังคงเปิดเครื่องดักจับไอกรดไว้เพื่อดักจับไอกรดที่ยังคง
เหลืออยู ่
 
 การกลั่น 
 
 1.  เปิด Power เครื่องหล่อเย็น แล้วเปิดเครื่องกลั่นท าการล้างระบบด้วยการล้างน้ ากลั่น 
 
 2.  เติมสารละลายกรดบอริก (เข้มข้นร้อยละ4) ปริมาณ 25 มิลลิลิตร ใส่ลงในขวดรูปชมพู่
ขนาด 50 มิลลิลิตร พร้อมหยดมิกซ์อินดิเคเตอร์ 2-3 หยด น าไปรองรับของเหลวที่จะกลั่น โดยให้
ส่วนปลายของอุปกรณ์ควบแน่นจุ่มลงในสารละลาย 



 3.  น าหลอดย่อยโปรตีนที่บรรจุตัวอย่างที่ผ่านการย่อยมาแล้วประกอบเข้ากับเครื่องกลั่น
โปรตีน ตรวจเช็คสายยางขวดน้ ากลั่น ขวดด่าง (สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ เข้มข้นร้อยละ 40) 
และเปิดก๊อกน้ า ส าหรับหล่อเย็น (Cooling) 
 
 4.  ปิด Safety door ลง เครื่องกลั่นจะท าการกลั่นเป็นเวลาประมาณ 4 นาที 
 
 5.  เมื่อกลั่นเสร็จแล้ว เอาขวดรูปชมพู่  และหลอดย่อยออกจากเครื่อง 
 
 6.  น าสารละลายในขวดรูปชมพู่ไปไทเทรตกับกรดไฮโดรคลอริกที่มีความเข้มข้น0.1นอร์
มอล 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 แล้วใส่ลง
ในหลอดส าหรับใส่ตัวอย่าง  
 



 3.  น าหลอดตัวอย่างใส่ลงใน Extraction cup  
 
 4. เติมปิโตรเลียมอีเทอร์ลงในขวดส าหรับสกัดไขมัน 70 มิลลิลิตร จากนั้นน าหลอดใส่
ตัวอย่างใส่ลงไป 
 
 5.  ประกอบอุปกรณ์ชุดสกัดไขมัน พร้อมทั้งเปิดน้ าหล่ออุปกรณ์ควบแน่น และเปิดสวิทซ์
ให้ความร้อน 
 
 6. กดปุ่ม Set และกดลูกศรขึ้นหรือลงเพื่อเลือกอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัด (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 าหนักสองครั้ง
ติดต่อกันไม่เกิน 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 
ปิดสวิตซ์เตาเผาแล้วรอประมาณ 30 นาที เพื่อให้อุณหภูมิภายในเตาเผาลดลงก่อน แล้วน าออก
จากเตาเผาใส่ในโถดูดความชื้น 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 ต้ังอุณหภูมิเตาเผาไว้ที่ 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 
แล้วเปิดน้ าหล่ออุปกรณ์ควบแน่น 
 
 4.  เติมกรดซัลฟูริก ที่มีความเข้มข้นร้อยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร และเปิดสวิตซ์ไฟ 
ต้ังโปรแกรมให้ความร้อน 
 
 5.  ต้มให้เดือดนาน 30 นาที 
 



 6.  ปล่อยกรดออกจากบีกเกอร์ โดยปรับวาล์วไปที่ Vacuum” 
 
 7.  ล้างด้วยน้ าร้อนประมาณ 40-50 มิลลิลิตร จ านวน 3 ครั้ง (จนกระทั่งน้ าล้างหมดความ
เป็นกรด) 
 
 8.  เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้นร้อยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร และต้ม
ต่ออีก 30 นาท ี
 
 9.  ล้างด้วยน้ าร้อนประมาณ 40-50 มิลลิลิตร จ านวน 3 ครั้ง (จนกระทั่งน้ าล้างหมดความ
เป็นด่าง) 
 
 10.  ล้างด้วยอะซิโตนปริมาณ 30 มิลลิลิตร 
 
 11.  น า Fritted glass crucible ที่มีตัวอย่างอบให้แห้งในตู้อบอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส 
ประมาณ 2 ชั่วโมง แล้วทิ้งให้เย็นในโถดูดความชื้น 
 
 12. ชั่งน้ าหนักแล้วอบซ้ าอีกครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งได้ผลต่างของน้ าหนักที่ชั่งสองครั้ง
ติดกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
 13.  น า Fritted glass crucible พร้อมกากที่อบแห้งแล้วไปเผาเช่นเดียวกับวิธีการวิเคราะห์
หาปริมาณเถ้า (อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง) 
 
 14.  ค านวณหาปริมาณใยอาหาร จากสูตร 

 
ปริมาณใยอาหาร (ร้อยละโดย = ผลต่างของน้ าหนักตัวอย่างหลังอบและหลังเผา X 100 

น้ าหนัก)  น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
 
 
 



วิธีการวิเคราะห์ทางกายภาพ 
 

การวัดลักษณะเนื้อสัมผัส 
 

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเมล็ดทุเรียน ท าการวิเคราะห์เนื้อสัมผัส
แบบ  Texture Profile Analysis (TPA)  ตามวิธีของ Murdia and Ranjeeta (2010)  ด้วยเครื่องวัด
เนื้อสัมผัส  (TA.XT plus, Stable Micro Systems Texture analyzer, Surrey, ประเทศอังกฤษ)  
ดังนี้ 

แกงบวดเมล็ดทุเรียน 
ส ำหรับแกงบวดเมล็ดทุเรียน (Durian seed in syrup) ท ำกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์

โดยกำรคดัเลือกสตูรพืน้ฐำน น ำไปประเมินคณุภำพในด้ำนลกัษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ กลิ่นรส 
เนือ้สมัผสั  และควำมชอบรวม ด้วยวิธีกำรชิมแบบให้คะแนนกำรยอมรับ 9 ระดบั 9-point hedonic 
scale  (Nicolas et al., 2010) และปรับปรุงรสชำติให้ได้รับคะแนนกำรยอมรับสูงสุดด้วยวิธี           
5-Point just about right (Rothman and Merry, 2012) ส ำหรับแกงบวดเมล็ดทุเ รียนดัดแปลง
วิธีกำรท ำจำกสตูรแกงบวดเผือกตำมวิธีของ (Openrice, 2016) วิเครำะห์เนือ้สมัผสัแบบ Texture 
Profile Analysis (TPA) ด้วยหวัวดัอะลูมิเนียมทรงกระบอกขนำดเส้นผ่ำนศนูย์กลำง 3 มิลลิเมตร 
(P/3) ควำมเร็วของหวัวดั 1 มิลลิเมตรตอ่วินำที   และระยะกดตวัอยำ่งเทำ่กบั ร้อยละ 80 ของควำม
สงูเร่ิมต้นของตวัอยำ่ง ท ำกำรตรวจวดั 10 ซ ำ้ 

 
ขนมลูกชุบเมล็ดทุเรียน 
ส ำหรับตัวอย่ำงขนมลูกชุบเมล็ดทุเรียน (Look Choup Durian Seed) ท ำกำร

ทดแทนถัว่เขียวเลำะเปลือก 4  ระดบั  คือ  ร้อยละ 0  (LC-DS-0)  ร้อยละ 25  (LC-DS-0)  ร้อยละ 
50  (LC-DS-0)  และร้อยละ 75  (LC-DS-0)  ของน ำ้หนกัถั่วเขียวเลำะเปลือกในส่วนผสม โดยชั่ง
น ำ้หนกัตวัอย่ำงชิน้ละ 6 กรัม ท ำลูกชุบตำมวิธีของ (มชัชลี และคณะ, 2555) วิเครำะห์เนือ้สมัผสั
แบบ  Texture Profile Analysis (TPA) ด้วยหวัวดัอะลมูิเนียมทรงกระบอกขนำดเส้นผำ่นศนูย์กลำง 
3 มิลลิเมตร (P/3) ควำมเร็วของหวัวดั 1 มิลลิเมตรตอ่วินำที   และระยะกดตวัอย่ำงเทำ่กบั ร้อยละ 
80 ของควำมสงูเร่ิมต้นของตวัอยำ่ง ท ำกำรตรวจวดั  10  ซ ำ้ 

 
 
 



ขนมโก๋อ่อนไส้เมล็ดทุเรียน 
ส ำหรับขนมโก๋อ่อนไส้เมล็ดทุเรียน (Chinese Mochi Cake Durian seed filling) 

ท ำกำรทดแทนถั่วแดงในส่วนผสม 4  ระดบั  คือ  ร้อยละ 0  (CM-DSf-0)  ร้อยละ 25  (CM-DSf-
25)  ร้อยละ 50  (CM-DSf-50)  และร้อยละ 75  (CM-DSf-75)  ของน ำ้หนักถั่วแดงในส่วนผสม     
ท ำขนมโก๋อ่อนไส้เมล็ดทุเรียนตำมวิธีของ (Aroiho, 2016) โดยชัง่น ำ้หนกัตวัอย่ำงชิน้ละ 30 กรัม
วิเครำะห์เนือ้สัมผัสแบบ  Texture Profile Analysis (TPA) ด้วยหัววัดอะลูมิเนียมทรงกระบอก
ขนำดเส้นผ่ำนศนูย์กลำง 3 มิลลิเมตร (P/3) ควำมเร็วของหวัวดั 1 มิลลิเมตรตอ่วินำที   และระยะ
กดตวัอยำ่งเทำ่กบั ร้อยละ 80 ของควำมสงูเร่ิมต้นของตวัอยำ่ง ท ำกำรตรวจวดั  10  ซ ำ้ 

 
ขนมหม้อแกงเมล็ดทุเรียน 
ส ำหรับขนมหม้อแกงเมล็ดทุเรียน (Durian Seed Custard ) ท ำกำรทดแทนถั่ว

เขียวเลำะเปลือก 4  ระดบั  คือ  ร้อยละ 0  (DSC-0)  ร้อยละ 25  (DSC-25)  ร้อยละ 50  (DSC-50)  
และร้อยละ 75  (DSC-75)  ของน ำ้หนักถั่วเขียวเลำะเปลือกในส่วนผสม ท ำขนมหม้อแกงเมล็ด
ทเุรียนตำมวิธีของ (พิพฒัน์กมล, 2554) ตดัตวัอย่ำงขนมหม้อแกงเมล็ดทเุรียนขนำด 1.5×1.5×1.5 
นิว้ วิเครำะห์เนือ้สมัผสัแบบ  Texture Profile Analysis (TPA) ด้วยหวัวดัอะลูมิเนียมทรงกระบอก
ขนำดเส้นผ่ำนศนูย์กลำง 3 มิลลิเมตร (P/3) ควำมเร็วของหวัวดั 1 มิลลิเมตรต่อวินำที   และระยะ
กดตวัอยำ่งเทำ่กบั ร้อยละ 80 ของควำมสงูเร่ิมต้นของตวัอยำ่ง ท ำกำรตรวจวดั  10  ซ ำ้ 

 
เม่ียงเมล็ดทุเรียน 
ส ำหรับเม่ียงเมล็ดทุเรียน (Meung Durian Seed) ท ำกำรทดแทนเผือกด้วยเมล็ด

ทุเรียน 4  ระดับ  คือ  ร้อยละ 0  (MDS-0)  ร้อยละ 25  (MDS-25)  ร้อยละ 50  (MDS-50)  และ   
ร้อยละ 75  (MDS-75)  ของน ำ้หนกัเผือกในส่วนผสม ท ำเม่ียงเมล็ดทุเรียนตำมวิธีของ (จุฑำมำศ 
และคณะ, 2557) เตรียมตวัอย่ำงเม่ียงเมล็ดทุเรียนขนำดน ำ้หนกั 202 กรัม วิเครำะห์เนือ้สมัผสั
แบบ  Texture Profile Analysis (TPA) ด้วยหวัวดัอะลมูิเนียมทรงกระบอกขนำดเส้นผำ่นศนูย์กลำง 
50 มิลลิเมตร (P/50) ควำมเร็วของหัววัด 1 มิลลิเมตรต่อวินำที   และระยะกดตัวอย่ำงเท่ำกับ      
ร้อยละ 80 ของควำมสงูเร่ิมต้นของตวัอยำ่ง ท ำกำรตรวจวดั  10  ซ ำ้ 

 
 
 
 



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
 ภาคผนวก  จ  

 ประวตัิคณะผู้วิจยั  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ประวัตคิณะผู้วิจัย 
 
หัวหน้าโครงการวิจัย 
 
1. ช่ือ - นามสกลุ  (ภาษาไทย) วา่ท่ีร้อยตรีจกัราวธุ  ภู่เสม 

 (ภาษาองักฤษ) Acting Sub Lt. Chakkrawut  Bhoosem 
2. เลขหมายบตัรประจ าตวัประชาชน 1 6001 90000 07 7 
3. ต าแหนง่ปัจจบุนั   

ต าแหนง่ทางวิชาการ อาจารย์ 
ต าแหนง่บริหาร หวัหน้างานกีฬา   
เงินเดือน  21,010  บาท 
เวลาท่ีใช้ท าวิจยั 3 ช.ม. : สปัดาห์ 

4. หนว่ยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดตอ่ได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขท่ี 168 ถนนศรีอยธุยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดสุิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศพัท์ 02-665-3888 ตอ่ 5523  โทรสาร 02-665-3800 
E-mail: chakkrawut.b@rmutp.ac.th 

5. ประวตัิการศกึษา 
 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีที่ส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรมศาสตรบณัฑิต  คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร 

2550 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบณัฑิต วท.ม. 
(คหกรรมศาสาตร์) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศา
สตร์ 

2555 

 
 



6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกตา่งจากวฒุิการศกึษา) ระบสุาขาวิชาการ 
-  

7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทัง้ภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท าการวิจยัว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจยั หวัหน้าโครงการวิจยั หรือผู้ ร่วม
วิจยัในแตล่ะผลงานวิจยั  
7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจยั : ช่ือแผนงานวิจยั 

- 
7.2 หวัหน้าโครงการวิจยั : ช่ือโครงการวิจยั  

7.2.1 การเพิ่มมลูคา่กากบีทรูทในผลิตภณัฑ์มฟัฟ่ิน 
7.3 งานวิจยัท่ีท าเสร็จแล้ว :  

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

7.3.2 การพฒันาและแปรรูปข้าวสงัข์หยดในผลิตภณัฑ์ขนมเกลียว 
7.3.3 ผลของการเสริมกากบีทรูทตอ่คณุลกัษณะทางกายภาพ  และการยอมรับ

ของมฟัฟ่ิน 
7.3.4 การเสริมใยอาหารในผลิตภณัฑ์มาการองด้วยร าข้าวสงัข์หยด 
7.3.5 การพฒันาต ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท ายากเพ่ือการอนรัุกษ์ 
7.3.6 การพฒันาผลิตภณัฑ์น า้พริกประเภทผดัจากเปลือกแตงโมเหลือทิง้ 
7.3.7 การพฒันาศกัยภาพเปลือกทเุรียนในผลิตภณัฑ์ขนมอบ 

7.4 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจยั 
วารสารระดบันานาชาต ิ
- 
วารสารระดบัชาต ิ
- 
การประชมุวิชาการระดบันานาชาต ิ
-  

 

 

 



ประวัตคิณะผู้วิจัย 
 
ผู้ร่วมโครงการวิจัย 
1. ช่ือ - นามสกลุ  (ภาษาไทย) นางสาวอภิญญา  มานะโรจน์ 

 (ภาษาองักฤษ) Miss.Apinya Manarote 
2. เลขหมายบตัรประจ าตวัประชาชน: 3 1009 02287 39 1 
3. ต าแหนง่ปัจจบุนั   

ต าแหนง่ทางวิชาการ ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ระดบั 8 
ต าแหนง่บริหาร หวัหน้างานศลิปวฒัธรรม 
เงินเดือน  34,260 บาท 
เวลาท่ีใช้ท าวิจยั 3 ช.ม. : สปัดาห์ 

4. หนว่ยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดตอ่ได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขท่ี 168 ถนนศรีอยธุยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดสุิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศพัท์ 0-2281-9756-8 ตอ่ 5203  โทรสาร 0-2281-9759 
E-mail: apiyya.m@rmutp.ac.th 

5. ประวตัิการศกึษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีที่ส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรมศาสตรบณัฑิต  คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบนัเทคโนโลยีราช
มงคล วิทยาเขตโชตเิวช 

2529 
 

ปริญญาโท ศกึษาศาสตรมหาบณัฑิต คศ.ม. 
(อดุมศกึษา) 

จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั 2539 

 
6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกตา่งจากวฒุิการศกึษา) ระบสุาขาวิชาการ 

อาหารไทย  
 



7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวข้องกบัการบริหารงานวิจยัทัง้ภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท าการวิจยัวา่เป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจยั หวัหน้าโครงการวิจยั หรือผู้ ร่วม
วิจยัในแตล่ะผลงานวิจยั  
7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจยั : ช่ือแผนงานวิจยั 

- 
7.2 หวัหน้าโครงการวิจยั : ช่ือโครงการวิจยั  

- ขนมขีห้นพูลงังานต ่า 
 

7.3 งานวิจยัท่ีท าเสร็จแล้ว :  
7.3.1 คุณลักษณะของบัณฑิต ท่ีพึ งประสง ค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ  

ระดบัอดุมศกึษาแห่งชาติของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
ประจ าปีงบประมาณ 2554 

7.3.2 โครงการวิจยั  การใช้ประโยชน์จากบวัหลวงเป็นสว่นประกอบในอาหารเพ่ือเพิ่ม
มลูคา่ 

7.3.3 ขนมขีห้นพูลงังานต ่า 
7.3.4 ผู้ ร่วมวิจยัโครงการ เอกลักษณ์และรูปแบบของธุรกิจอาหารไทยประเภทร้าน

ข้าวแกงในเขตจงัหวดัภาคใต้ของประเทศไทย 
7.4 งานวิจยัท่ีก าลงัท า : ช่ือข้อเสนอการวิจยั แหล่งทนุ และสถานภาพในการท าวิจยัว่าได้ท า

การวิจยัลลุว่งแล้วประมาณร้อยละเทา่ใด 
7.4.1 - 

7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจยั 
วารสารระดบันานาชาติ 
- 
วารสารระดบัชาติ 
- 
การประชมุวิชาการระดบันานาชาติ 

- 
 
 
 



ประวัตคิณะผู้วิจัย 
 
ผู้ร่วมโครงการวิจัย 
1. ช่ือ – นามสกลุ (ภาษาไทย) นางสาวพจนีย์  บญุนา   

 (ภาษาองักฤษ) Miss.Photchanee  Bunna 
2. เลขหมายบตัรประจ าตวัประชาชน: 3 9099 00380 49 1 
3. ต าแหนง่ปัจจบุนั   

ต าแหนง่ทางวิชาการ ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ 
ต าแหนง่บริหาร - 
เงินเดือน  38,010  บาท 
เวลาท่ีใช้ท าวิจยั 3 ช.ม. : สปัดาห์ 

4. หนว่ยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดตอ่ได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขท่ี 168 ถนนศรีอยธุยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดสุิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศพัท์ 0-2281-9756-8 ตอ่ 5203  โทรสาร 0-2281-9759 
E-mail: potchanee.b@rmutp.ac.th 

5. ประวตัิการศกึษา 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีที่ส าเร็จ 

ปริญญาตรี คศ.บ. คหกรรมศาสตรบณัฑิต   
(อาหารและโภชนาการ)  

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี 
ราชมงคลธญับรีุ 

2528 

ปริญญาโท คศ.ม. คหกรรมศาสตรมหา
บณัฑิต(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 2537 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกตา่งจากวฒุิการศกึษา) ระบสุาขาวิชาการ 
 สาขาการศกึษา  กลุม่วิชาหลกัสตูรและการสอน 

7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวข้องกบัการบริหารงานวิจยัทัง้ภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท าการวิจยัวา่เป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจยั หวัหน้าโครงการวิจยั หรือผู้ ร่วม
วิจยัในแตล่ะผลงานวิจยั  



7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจยั : ช่ือแผนงานวิจยั 
- 

7.2 หวัหน้าโครงการวิจยั : ช่ือโครงการวิจยั 
7.2.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น า้สลัดชนิดข้น  จากเต้าหู้ เพ่ือสุขภาพ  ประจ าปี

งบประมาณ  2553 
7.2.2 โครงการวิจยั  ผลิตภณัฑ์วุ้นกรอบเสริมใยอาหาร  ประจ าปีงบประมาณ  

2555 
7.3 งานวิจยัท่ีท าเสร็จแล้ว 

7.3.1 โครงการวิจัยเร่ือง  ยุทธศาสตร์การสร้างผู้ประกอบการอาหารไทยใน
ญ่ีปุ่ น  งบประมาณแผน่ดนิ  พ.ศ. 2550 – 2551 

7.3.2 โครงการวิจยัเร่ือง  เกณฑ์มาตรฐานอาหารไทยเพ่ืออนุรักษ์และต่อยอด
ธุรกิจอาหาร  ปีงบประมาณ พ.ศ. 2549 – 2550  

7.3.3 โครงการวิจัยเร่ือง  คุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิอุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ  ปีงบประมาณ  พ.ศ. 2554 

7.3.4 โครงการวิจัยเร่ือง  เอกลักษณ์และรูปแบบของธุรกิจของอาหารไทย  
ประเภทร้านข้าวแกงในเขตจงัหวดัภาคใต้ของประเทศไทย  ปีงบประมาณ  
พ.ศ. 2549 – 2550 

7.3.5 โครงการวิจยัเร่ืองปัจจยัท่ีมีผลตอ่การลาออกกลางคนัของนกัศกึษาระดบั
ปริญญาตรี  มทร.พระนคร  ปีงบประมาณ 2555 

7.3.6 โครงการวิจัยเร่ืองวิถึชีวิตและความมั่นคงทางอาหารของท้องถ่ินได้
ปีงบประมาณ 2555 

7.4 งานวิจยัท่ีก าลงัท า : ช่ือข้อเสนอการวิจยั แหล่งทนุ และสถานภาพในการท าวิจยัว่าได้ท า
การวิจยัลลุว่งแล้วประมาณร้อยละเทา่ใด 
- 

7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจยั 
วารสารระดบันานาชาติ 
- 
วารสารระดบัชาติ 



- 
การประชมุวิชาการระดบันานาชาติ 
- 
การประชมุวิชาการระดบันานาชาติ 
- 

 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ประวัตคิณะผู้วิจัย 
 
ผู้ร่วมโครงการวิจัย  
1. ช่ือ – นามสกลุ (ภาษาไทย) นางสาวปรัศนีย์   ทบัใบแย้ม 

 (ภาษาองักฤษ) Miss.Prassanee Tubbiyam 
2. เลขหมายบตัรประจ าตวัประชาชน: 3 1201 000 87519 
3. ต าแหนง่ปัจจบุนั   

ต าแหนง่ทางวิชาการ อาจารย์ 
ต าแหนง่บริหาร - 
เงินเดือน  27,510  บาท 
เวลาท่ีใช้ท าวิจยั 3 ช.ม. : สปัดาห์ 

4. หนว่ยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดตอ่ได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขท่ี 168 ถนนศรีอยธุยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดสุิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศพัท์ 0-2281-9756-8 ตอ่ 5203  โทรสาร 0-2281-9759 
E-mail: Prassanee.t@rmutp.ac.th 

5. ประวตัิการศกึษา 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีที่ส าเร็จ 

ปริญญาตรี คศ.บ.  (คหกรรมศาสตร์) สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล 
วิทยาเขตโชตเิวช 

2543 

ปริญญาโท คศ.ม. (สาขาอาหารและ
โภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 2549 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกตา่งจากวฒุิการศกึษา) ระบสุาขาวิชาการ 
สาขาวิชาพฒันาผลิตภณัฑ์ อตุสาหกรรมเกษตร 

7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวข้องกบัการบริหารงานวิจยัทัง้ภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท าการวิจยัวา่เป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจยั หวัหน้าโครงการวิจยั หรือผู้ ร่วม
วิจยัในแตล่ะผลงานวิจยั  



7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจยั : ช่ือแผนงานวิจยั 
- 

7.2 หวัหน้าโครงการวิจยั : ช่ือโครงการวิจยั  
- 

7.3 งานวิจยัท่ีท าเสร็จแล้ว :  
7.3.1 ผู้ ร่วมวิจยัโครงการการใช้ประโยชน์จากบวัหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหารเพ่ือ

เพิ่มมลูคา่  ประจ าปีงบประมาณ 2552 
7.3.2 ผู้ ร่วมวิจยัโครงการวิจยั คณุลกัษณะของบณัฑิตท่ีพงึประสงค์ตามกรอบมาตรฐาน

คณุวฒุิระดบัอดุมศกึษาแหง่ชาต ิของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ                                                                                                         
7.3.3 ผู้ ร่วมวิจยัโครงการวิจยั การใช้หล่อฮัง้ก๊วยแทนน า้ตาลมะพร้าวในผลิตภัณฑ์วุ้น

น า้นมข้าวยาค ูประจ าปีงบประมาณ 2556 
7.4 งานวิจยัท่ีก าลงัท า : ช่ือข้อเสนอการวิจยั แหล่งทนุ และสถานภาพในการท าวิจยัว่าได้ท า

การวิจยัลลุว่งแล้วประมาณร้อยละเทา่ใด 
- 

7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจยั 
วารสารระดบันานาชาติ 
- 
วารสารระดบัชาติ 
- 
การประชมุวิชาการระดบันานาชาติ 
- 
การประชมุวิชาการระดบันานาชาติ 
- 
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