
วัสดุอุปกรณและวิธีการ 
 

วัสดุอุปกรณ                                                                                                                                                                           

 1.วัตถุดิบ 

  1.1 เมล็ดทุเรียนพันธุหมอนทอง จากบริษัทซันไซน จังหวัดจันทบุรี 

1.2 แปงสาลี ตราหงสขาว ตราวาว และตราบัวแดง 

1.3 นมผงพรองมันเนย 

1.4 น้ําตาลทราย 

1.5 เกลือ  

1.6 เนยขาว 

1.7 ยีสต 

2. สารเคมี 

  2.1 โซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH)  

  2.2 กรดบอริก (Boric acid) 

  2.3 กรดไฮโดรคลอลิก (Hydrochloric acid) 

  2.4 น้ํากลั่น (distilled water) 

  2.5 โพแทสเซียมซัลเฟต (K2SO4)5 

 2.6 โซเดียมไฮโดรเจนคารบอเนต (Sodium hydrogen carbonate) (NaHCO3) 

 2.7 โซเดียมเมตาไบซัลไฟต (Sodium metabisulfite) (Na2S2O5) 

 2.8 สารสม (Alum) 

 2.9 กรดซัลฟูริกเขมขน (conc.H2SO4) 

2.10 เมทธิลเรต (Methyl red) 

2.11 ปโตรเลียมอีเทอร (Petrolium ether) 

2.12 แอลกอฮอล (alcohol) 

2.13 นํ้ากลั่น (distilled water) 

2.14 ไดเอทธิลอีเทอร (Diethyl ether) 

2.15 คอปเปอรซัลเฟต (CuSO4) 

2.16 Thy mol blue (C27H30O5S) 
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  3. อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

  3.1 เครื่องชั่งไฟฟา  4  ตําแหนง  (Denver Instruments) 

  3.2 ตูอบลมรอน  (Hot air oven) 

  3.3 เตาเผา (muffle furnace) Carbolite CWF1100 England 

  3.4 ถวยกระเบ้ืองเคลือบ (porcelain crucible) 

  3.5 โถดูดความชื้น (Desiccator) 

  3.6 ถวยอบหาความชื้น  (moisture  can) 

 3.7 เครื่องวัดความเปนกรดดาง (pH meter) 

 3.8 อางน้ํารอนควบคุมอุณหภูมิ (water bath) 

  3.7 เครื่องวัดคาสี (Color meter) Konice Minolta รุน CR – 400 series 

  3.8 เครื่องหาปริมาณโปรตีน (Kjeldahl)  Gerhardt TT125 Germany 

  3.9 เครื่องหาปริมาณเสนใย (Crude fiber) Gerhardt EV16 Germany 

  3.10 เครื่องหาปริมาณไขมัน (Soxtherm)  Gerhardt EV16 Germany 

  3.11 เครื่องแกวชนิดตางๆ 

   

วิธีการ 

 

ข้ันตอน 1 ศึกษากระบวนการผลิตแปงจากเมล็ดทุเรียน (Durian seed flour, DSF) 

     เมล็ดทุเรียนท่ีใชเปนวัตถุดิบหลักในการผลิตไดจากตลาดขายปลีก และโรงงานอุตสาหกรรม   

แปรรูปทุเรียนในพ้ืนท่ีจังหวัดจันทบุรี โดยเลือกเมล็ดทุเรียนท่ีไดจากการจําหนายและแปรรูปแลวไมเกิน 1 

วัน วิธีการผลิตแปงจากเมล็ดทุเรียนโดยมีข้ันตอนดังนี้ (รูปท่ี 4) (สิรินาถ, 2542) 

 1. การทําความสะอาดและการเตรียมวัตถุดิบ 

   1) นําเมล็ดทุเรียนมาลางทําความสะอาด 

   2) ปอกเปลือกสีน้ําตาลและแยก hypocotyl ออก 

   3)  หั่นเนื้อเมล็ดทุเรียนเปนชิ้นเล็กๆหนาประมาณ 1-2 มิลลิเมตร 

 2. ศึกษาวิธีการลางเมล็ดทุเรียนท่ีเหมาะสม 

    นําเนื้อเมล็ดทุเรียนท่ีหั่นเปนชิ้นเล็กๆ จากขอ 13.1.1 มาศึกษาการลางเมล็ดทุเรียนดังนี้ 

                    1) นําเนื้อเมล็ดทุเรียนใสภาชนะๆละ 50 กรัม  แลวทําการทดลองดังนี้   

- ชุดท่ี 1 ใสน้ําเดือด ปริมาณ 1, 2, 3, 4 และ 5% แชท้ิงไวเปนเวลา 2 ชั่วโมง 

- ชุดท่ี 2 ใสสารสม ปริมาณ 1, 2, 3, 4 และ 5% แชท้ิงไวเปนเวลา 2 ชั่วโมง 

- ชุดท่ี 3 ใสกรดอะซิติกปริมาณ 1, 2, 3, 4 และ 5% แชท้ิงไวเปนเวลา 2 ชัว่โมง 
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2) นําเนื้อเมล็ดทุเรียนในแตละชุดมาลางในน้ําสะอาด ปริมาตร 200 มิลลิลิตร 2 

ครั้ง เปรียบเทียบความลื่นของเมล็ดทุเรียนภายหลังจากการลางท้ัง 3 ชุดโดยใชวิธีการทดสอบทางประสาท

สัมผัส ใชผูทดสอบจํานวน 12 คน  

3.ศึกษาปริมาณความเขมขนของโซเดียมเมตาไบซัลไฟดท่ีเหมาะสม 

เมล็ดทุเรียนท่ีผานข้ันตอนการลางดวยสารชนิดตางๆในปริมาณท่ีเหมาะสมจาก ขอ 1) มาผลิต

เปนแปงเมล็ดทุเรียน โดยบดเมล็ดทุเรียนกับโซเดียมเมตาไบซัลไฟดท่ีความเขมขน 0.05 0.1 0.15 0.20 

0.25 และ 0.30 % เปนเวลา 3 นาที กอนนําไปปน กรอง และอบแหงท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส ตาม

กระบวนการผลิตดังภาพท่ี 1 

4. ศึกษาสมบัติของแปงจากเมล็ดทุเรียน 

   นําแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีผลิตไดมาศึกษาสมบัติทางกายภาพและทางเคมี ดังนี้ 

  4.1 ศึกษารูปรางของแปงเมล็ดทุเรียน 

  ศึกษาขนาดและลักษณะรูปรางของแปงจากเมล็ดทุเรียนโดยภาพถายขยายจากกลอง 

กลองจุลทรรศนอิเลคตรอนแบบสองกราด (Scanning electron microscopy) 

  4.2 ศึกษาองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน เสนใย ไขมัน เถา และ

คารโบไฮเดรต (AOAC, 1990)       

4.3 ศึกษาคาสีของแปงจากเมล็ดทุเรียน โดยเครื่อง Color meter (Konice Minolta 

รุน CR – 400 series)  
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เมล็ดทุเรียน 

ลางทําความสะอาด ปอกเปลือกสีน้ําตาลและแยก hypocotyl ออก 

หั่นเนื้อเมล็ดทุเรียนเปนชิ้นเล็กๆ หนาประมาณ 1-2 มิลลิเมตร 

ผานข้ันตอนการแชสารสมในปริมาณตางๆ (ความเขมขน1-5%) 

ลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง 

แชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนคารบอเนต ความเขมขน 1% เปนเวลา 2 ชั่วโมง 

ลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง 

นําเนื้อเมล็ดทุเรียนมาใสลงใน Blender  

แลวเติมสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต ความเขมขน.05-0.3% 

 

   ปนแลวลางดวยน้ําสะอาด บีบน้ําออกโดยใชผามัสลิน  

อบแหงท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 ชั่วโมง 

ท้ิงใหเย็นในโถดูดความชื้น 

     บดใหละเอียด 

รอนผานตะแกรงรอนขนาด 120 เมซ 

รูปท่ี 4  วิธีการผลิตแปงจากเมล็ดทุเรียน (สิรินาถ, 2542) 
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  4.4 ตรวจสอบคุณสมบัติของเม็ดแปงจากเมล็ดทุเรียน ไดแก การละลายและการพองตัว 

(Schoch, 1964) ความสามารถในการเกาะเก่ียวน้ําของเม็ดแปง (Medcalf และGilles, 1965) เจล และ

ความหนืดดวย Rheomat 180 viscometer  

5. วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) และทดสอบความ

แตกตางของคาเฉลี่ยโดยใชวิธี Duncan’ New Multiple Range Test (DMRT 

     

ข้ันตอน 2  พัฒนากระบวนการผลิตและศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑอาหารประเภท 

เบเกอรี่ : ขนมปงแฮมเบอรเกอร ขนมปงขาไก และ คุกก้ี 

1.ศึกษาอัตราสวนแปงเมล็ดทุเรียนทดแทนแปงสาลีท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑขนมปง

แฮมเบอรเกอร  

1.1 นําแปงเมล็ดทุเรียนมาทดแทนแปงสาลีในกรรมวิธีการผลิตขนมปง โดยใช

อัตราสวนรอยละ 0:100 10:90 20:80 30:70 และ 40:60 ตามลําดับ  ในการผลิตขนมปงแฮมเบอรเกอร 

การวางแผนทดลองแบบ (Completely Randomized Design: CRD) ซ่ึงแบงการทดลองออกเปน 4 

Treatment  Treatment ละ 3 ซํ้า ดังนี้ 

Treatment 1     แปงจากเมล็ดทุเรียน 10% แปงสาลี  90%  

Treatment 2     แปงจากเมล็ดทุเรียน 20% แปงสาลี  80%   

Treatment 3     แปงจากเมล็ดทุเรียน 30% แปงสาลี  70%   

Treatment 4     แปงจากเมล็ดทุเรียน 40% แปงสาลี  60%   

 

1.2 สูตรและวิธีการผลิตขนมปงแฮมเบอรเกอร 

 

สปนจ 

            สวนผสม      สูตรตวง 

แปงขนมปงตราหงสขาว       400 g 

  ยีสตแหง            ½  ชอนโตะ  

  น้ําตาลทราย        ½ ชอนชา 

  น้ํา         220 g 
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โด 

         สวนผสม      สูตรตวง   

แปงขนมปงตราหงสขาว       100 g  

นมผงขาดมันเนย             20 g 

น้ําตาลทราย         60 g 

เกลือ          10 g 

น้ํา          80 g 

ไขไก          ½ ฟอง  

เนยขาว          50 g 

  1.3  วิธีการผลิตขนมปงแฮมเบอรเกอรมีดังนี้  

           1) จากสูตรขนมปง ผสมสวนผสมสปนจเขาดวยกัน แลวนวดใหเขากันหมักไว

ประมาณ 2 ชั่วโมง  

                    2) เม่ือหมักแปงสปนจไวครบ 2 ชั่วโมง แลวนํามาใสอางผสมอีกครั้ง เทสวนผสม

ของโดท้ังหมดลงไป ยกเวนเนยขาวและไขไก นวดพอเขากัน 

   3) เติมเนยขาวและไขไกลงไปนวดตอจนกระท่ังแปงเนียนและไมติดมือ หมักท้ิง

ไวประมาณ 20 นาที  

   4) ตัดแปงหนัก 30 กรัม คลึงและตบใหแบนเพ่ือไลลมแลวปนเปนรูปกลมๆ วาง

เรียงในถาดท่ีทาเนยขาว หมักท้ิงไวอีกประมาณ 40 นาที และนําอบท่ีอุณหภูมิ 180oC ระยะเวลา 20 นาที 

 

2. ศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมของแปงสาลี ตอ แปงเมล็ดทุเรียน ในการทําขนมขาไก 

2.1 ในการผลิตขนมปงขาไกผสมแปงเมล็ดทุเรียน ศึกษาอัตราสวนของแปงสาลีตอแปง

เมล็ดทุเรียนท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมปงขาไกในปริมาณท่ีตางกัน กําหนด 5 Treatments ดังนี้ 

Treatment  ท่ี  1  คือ  อัตราสวนของแปงสาลี  ตอ  แปงเมล็ดทุเรียน  เทากับ  100: 0 

Treatment  ท่ี  2  คือ  อัตราสวนของแปงสาลี  ตอ  แปงเมล็ดทุเรียน  เทากับ  90:10 

Treatment  ท่ี  3  คือ  อัตราสวนของแปงสาลี  ตอ  แปงเมล็ดทุเรียน  เทากับ  80:20 

Treatment  ท่ี  4  คือ  อัตราสวนของแปงสาลี  ตอ  แปงเมล็ดทุเรียน  เทากับ  70:30 

Treatment  ท่ี  5  คือ  อัตราสวนของแปงสาลี  ตอ  แปงเมล็ดทุเรียน  เทากับ  60:40 

Treatment  ท่ี  6  คือ  อัตราสวนของแปงสาลี  ตอ  แปงเมล็ดทุเรียน  เทากับ  50:50 

นําไปผลิตขนมปงขาไกผสมแปงเมล็ดทุเรียน โดยมีกระบวนการผลิตดังนี้ 
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  2.2 การผลิตขนมปงขาไกโดยการศึกษาเอกสาร/ขอมูลท่ีเก่ียวของ เพ่ือนํามาดัดแปลง

ผลิตขนมปงขาไกผสมแปงเมล็ดทุเรียน 

สูตรในการผลิตขนมปงขาไก  ท่ีมา : (จุฑารัตน และวิภา, 2552) 

  แปงสาลี  ตราหาน                                                   200 กรัม 

  เนยแข็ง                  80 กรัม 

  นมสดพาสเจอไรส ไขมัน 0 เปอรเซ็นต                              60 กรัม 

  เกลือ                  ½ ชอนชา  

  ยีสต                                                                      2 ชอนชา 

  ผงฟู                   1 ชอนชา 

  แปงเมล็ดทุเรียน (ตามอัตราสวนท่ีกําหนด) 

2.3 วิธีการผลิตขนมปงขาไกมีข้ันตอนการผลิตดังนี้ (รูปท่ี 5) 

1) รอนแปงสาลี ผงฟู (ลงกะละมัง ทําหลุมตรงกลาง) เติมเกลือ ยีสต และนมสด

(คลุกเคลาใหเขากัน/รวนเปนเม็ด) 

2) ใสเนย (นวดใหเปนเนื้อเดียวกัน) 

3) พักแปง (คลุมดวยพลาสติกในท่ีอุนๆ 20 นาที/ระหวางนี้วอรมเตาท่ี อุณหภูมิ 

180 องศาเซลเซียส 

4) นําออกมารีดใหแบน/หนาประมาณ 1 เซนติเมตร 

5) หั่นเปนเสนๆ/คลึงกลม (ใสถาดท่ีทาดวยเนยขาวแลว/พักไว 5–10 นาที) 

6) นําเขาเตาอบ (20 นาที/ท่ี อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส) 

7) นําออกมาพักใหเย็นบนตระแกรงเม่ือเย็นแลวเก็บในภาชนะท่ีสะอาดและปด

มิดชิด 
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รอนแปงสาลี ผงฟู 

 

เติมเกลือ  ยีสต 

 

เติมนมสด 

 

ใสเนย 

 

พักแปงในท่ีอุนๆ 20 นาที 

 

   นําออกมารีดใหแบน/หนาประมาณ 1 เซนติเมตร 

 

หั่นเปนเสนๆ/คลึงกลม 

 

นําเขาเตาอบ 20 นาที/ท่ี อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 

 

นําออกมาพักใหเย็นบนตระแกรง 

 

เก็บในภาชนะท่ีสะอาดและปดมิดชิด 

 

รูปท่ี 5 กระบวนการผลิตขนมปงขาไกสูตรมาตรฐาน  
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 3. ศึกษาอัตราสวนแปงเมล็ดทุเรียนทดแทนแปงสาลีท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑคุกก้ี 

           3.1 นําแปงเมล็ดทุเรียนมาทดแทนแปงสาลีในกรรมวิธีการผลิตขนมปง โดยใชอัตราสวน

รอยละ 0:100 10:90 20:80 30:70 และ 40:60 ตามลําดับ โดยมีวิธีการผลิตดังนี้  

1) รอนแปงสาลี แปงเมล็ดทุเรียน และผงฟู พักไว 

2) ตีเนยสด และน้ําตาลจนข้ึนฟู ใสไขและกลิ่นรส 

3) ผสมแปงสลับกับนม และของเหลวอ่ืนๆ 

4) ทํารูปราง วางเรียง ในถาดท่ีทาเนยขาว หมักท้ิงไวอีกประมาณ 40 นาที และนํา

อบท่ีอุณหภูมิ 180oC ระยะเวลา 15-20 นาที 

          4. ศึกษาองคประกอบทางกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑขนมปง ขนมปงขาไก และคุกก้ีจาก

แปงเมล็ดทุเรียนทดแทนแปงสาลี  

             1) คุณลักษณะทางกายภาพ วัดคาสีดวยเครื่อง CHROMA METER CR-400 

       2) ศึกษาองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน เสนใย ไขมัน เถา และ

คารโบไฮเดรต (AOAC, 1990) 

  5. วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) และทดสอบความ

แตกตางของคาเฉลี่ยโดยใชวิธี Duncan’ New Multiple Range Test (DMRT) 

6. ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ  โดยใชผูทดสอบท่ีไดรับการฝกฝนจํานวน  

12  คน  ทดสอบคุณภาพดานลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวม ดวย

การประเมินทางประสาทสัมผัสแบบ 9-point Hedonic scale วางแผนการทดลองแบบ สุมในบล็อก

อยางสมบูรณ (Randomized Complete Block Design: RCBD) วิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) 

ทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan, New Multiple Range Test (DMRT)  
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