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เมล็ดทุเรียนเปนสวนเหลือท่ีถูกท้ิงภายหลังจากการบริโภคและการแปรรูปท่ีพบวามีจํานวน

มาก เมล็ดทุเรียนสามารถบริโภคไดเหมือนเมล็ดขนุนท่ีนํามาตมหรือค่ัว ผูบริโภคประเทศมาเลเซีย

และอินโดนีเซียนิยมนําเมล็ดทุเรียนนํามานึ่ง ค่ัว หรือทอดในน้ํามันมะพราว โดยหั่นเมล็ดทุเรียนเปน

แผนบางๆและทอดกอนนํามาเคลือบดวยน้ําตาลและเครื่องเทศ องคประกอบของเมล็ดทุเรียนพบวามี

คารโบไฮเดรตสูง รวมถึงมีปริมาณของโปรตีน ไขมันและใยอาหาร   Amiza et al. (2004) กลาววา 

เมล็ดทุเรียนนั้นมีคุณคาทางอาหารสูงมากรวมถึงปริมาณของเสนใยอาหารท่ีสูงดวย โดย Brown et al., 

(2001) ไดศึกษาเมล็ดทุเรียนท่ีแกเต็มท่ีพบวามีเม็ดแปงชนิดอะไมโลสสูงถึง 78% (น้ําหนักแหง) มีโปรตีน

ประมาณ 7% และพบวามีไตรกลีเซอไรสในปริมาณท่ีตํ่ากวา 1% นอกจากนี้จากรายงานวิจัยของ 

Amin et al. (2007) ยังพบวาในเมล็ดทุเรียนมีปริมาณกัมสูง (water-soluble gums) ดวย เม่ือทํา

การสกัดและทําใหบริสุทธแลวจะไดปริมาณผลผลิตมากถึง 18% ซ่ึงกัมจากเมล็ดทุเรียนนี้ใหความหนืดท่ี

สูงในสภาพธรรมชาติ และเม่ือวิเคราะหปริมาณน้ําตาลพบวามีน้ําตาล L-rhamnose Glucose และ 

D-galactose ในอัตราสวน 3:9:1  จากคุณสมบัติดังกลาวนี้ แปงจากเมล็ดทุเรียนจึงสามารถนําไปใช

รวมในผลิตภัณฑอาหารไดหลายชนิด รวมถึง เคก คุกก้ี ซุป และเทมปุระ เปนตน 

ผลิตภัณฑเบเกอรีเปนผลิตภัณฑท่ีใชแปงสาลีเปนวัตถุดิบหลัก ดังนั้นเพ่ือลดปริมาณของแปง

สาลีใหนอยลง เปนการลดตนทุนการผลิตและเพ่ิมมูลคาใหกับเมล็ดทุเรียน การทดแทนแปงสาลีดวย

แปงเมล็ดทุเรียนในสูตรท่ีเหมาะสมจึงเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารใหม เปนการเพ่ิม

ความหลากหลายของผลิตภัณฑทางอาหาร และเพ่ิมทางเลือกท่ีหลากหลายใหกับผูบริโภคอีกดวย 

 

วัตถุประสงค 

1. เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตแปงจากเมล็ดทุเรียน  

2. เพ่ือศึกษาสมบัติทางดานกายภาพและเคมีของแปงจากเมล็ดทุเรียน 

3. เพ่ือศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมของแปงเมล็ดทุเรียนในผลิตภัณฑเบเกอรี 

4.เพื่อศึกษาสมบัติทางดานกายภาพ เคมี และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค

ท่ีมีตอผลิตภัณฑเบเกอรี 

 

 

 
 




