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ผลการศึกษาวิธีการผลิตแปงจากเมล็ดทุเรียน 

1. ผลการศึกษาปริมาณการใชสารสมท่ีเหมาะสมในการลางเมล็ดทุเรียน 

      จากการนําเมล็ดทุเรียนมาลางทําความสะอาด ปอกเปลือกสีน้ําตาลและแยก hypocotyl 

ออกแลวหั่นเมล็ดทุเรียนเปนชิ้นเล็ก ๆ หนาประมาณ 2 มิลลิเมตร นํามาศึกษาปริมาณการใชสารสมท่ี

เหมาะสมในการลางเมล็ดทุเรียน โดยการใชสารสมในปริมาณ 1 2  3 4 และ 5% ตามลําดับเปนเวลา 

2 ชั่วโมง แลวลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง เปรียบเทียบความลื่นของเมล็ดทุเรียนภายหลังจากการลางท้ัง 

5 ชุด โดยใชวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส ไดผลดังตารางท่ี 3 ตอไปนี้ 

 

ตารางท่ี 3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานความลื่นของเมล็ดทุเรียน ท่ีลางดวยสารสมใน 

            ปริมาณตาง ๆ  

ปริมาณสารสม (%)          คะแนนเฉลี่ยns 
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หมายเหตุ : ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≥ 0.05) 

 

จากผลในตารางท่ี 3 พบวา การแชเมล็ดทุเรียนในสารละลายสารสมอ่ิมตัวมีผลทําใหคะแนน

เฉลี่ยดานความลื่นไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≥ 0.05) ความลื่นอาจมีผลตอ

องคประกอบทางเคมีของแปงจากเมล็ด คือ ความลื่นของเมล็ดทุเรียนท่ีนอยอาจทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมี

คุณภาพดีกวาความลื่นของเมล็ดทุเรียนท่ีมาก ซ่ึงสัมพันธกับองคประกอบทางเคมีของแปงจากเมล็ด

ทุเรียน จากนั้นจึงทําการผลิตแปงจากเมล็ดทุเรียน โดยมีวิธีการผลิตแปงซ่ึงเปนวิธีการท่ีไดมาจากการ

ทําการทดลองเบ้ืองตน 
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 2. ผลการศึกษาสมบัติของแปงจากเมล็ดทุเรียน 

 จากการนําแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีผลิตได มาศึกษาสมบัติทางเคมีและทางกายภาพในดาน  

ตาง ๆ ไดผลดังตอไปนี้ 

 2.1 ผลการศึกษาลักษณะรูปรางของเม็ดแปงจากเมล็ดทุเรียน 

 จากผลการศึกษาลักษณะรูปรางของเม็ดแปงจากเมล็ดทุเรียนโดยกลองจุลทรรศน

อิเล็กตรอนแบบแสงสองกราด (Scanning electron microscopy SEM) (รูปท่ี 6) จากภาพขยาย

ของเม็ดแปง พบวา เม็ดแปงของเมล็ดทุเรียนท่ีไดมีลักษณะรูปรางแบบผสมมีท้ังเปนแบบเหลี่ยมและ

ทรงกลม โดยท้ังหมดมีผิวหนาท่ีเรียบ มีการจัดเรียงตัวอยูเปนกลุม จากรายงานของ Oates and 

Powell (1996) ซ่ึงศึกษาประโยชนทางชีววิทยาของคารโบไฮเดรตในเมล็ดพืชเมืองรอน พบวา 

ลักษณะของเม็ดแปงของเมล็ดทุเรียน  เงาะ และลองกองมีลักษณะคลายกัน คือ มีลักษณะรูปรางผสม

ในแบบทรงกลมและเหลี่ยม มีผิวเรียบ  ซ่ึงขนาดของเม็ดแปงมีการกระจายตัวมากกวาอยูในชวงแคบๆ

โดยคาเฉลี่ยของขนาดเม็ดแปงประมาณ 5 µm ความแตกตางของขนาดและโครงสรางของเม็ดแปง

ข้ึนกับแหลงทางพฤกศาสตร และสภาพแวดลอมในระหวางปลูก นอกจากน้ียังข้ึนอยูกับกรรมวิธีในการ

สกัดดวยโดยเฉพาะเม็ดแปงของทุเรียน ขนุน และลองกอง ท่ีไวตอการแตกหักในข้ันตอนการสกัดมาก 

(Oates and Powell, 1996)  Rengsutthi and Charoenrein (2011) ไดศึกษาคุณสมบัติทางเคมี

กายภาพของแปงเมล็ดขนุน (Artocarpus heterophyllus) และการนําไปใชประโยชนในซอสพริก 

พบวา เม็ดแปงมีลักษณะทรงกลมถึงทรงระฆัง มีผิวหนาเรียบ มีขนาดเฉลี่ย 10.0 µm มีความทนทาน

ตออุณหภูมิสูงและแรงเฉือนไดดี 
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 รูปท่ี 6 ลักษณะรูปรางของเม็ดแปงจากเมล็ดทุเรียน ดวยSEM ท่ีกําลังขยายตางๆ 
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2. ผลการศึกษาองคประกอบทางเคมีของแปงจากเมล็ดทุเรียน 

จากผลการศึกษาองคประกอบทางเคมีของแปงจากเมล็ดทุเรียนโดยวิธี AOAC (1990) ผล

แสดงในตารางท่ี 4  

 

ตารางท่ี 4 องคประกอบทางเคมีของแปงจากเมล็ดทุเรียน 

หมายเหตุ : abcdคาเฉล่ียท่ีกํากับดวยอักษรท่ีแตกตางกันตามแนวนอน แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(P≤0.05) 

               ns แสดงถึง ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P≥0.05) 

 

จากตารางท่ี 4 พบวา ปริมาณความชื้นของแปงเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 2 และ 3% ไมมี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) เชนเดียวกับแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม  4  

และ 5% ซ่ึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) สวนปริมาณความชื้นของแปง

จากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 1% มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับทุก       

ทรีตเมนต โดยมีปริมาณความชื้นมากท่ีสุด เทากับ 8.93 และแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 4 %  

มีปริมาณความชื้นนอยท่ีสุด เทากับ 6.87% โดยทุกทรีตเมนตมีคาเฉลี่ยความชื้นไมเกิน 15% ของ

ความชื้นจากแปงสาลี (จิตธนาและอรอนงค, 2541) และมีคาเฉลี่ยตํ่ากวา 10–20% ของความชื้นของ

แปงท่ัวไป ถาแปงมีความชื้นสูงการดูดซับน้ําของเม็ดแปงก็จะมาก จึงจัดไดวาแปงจากเมล็ดทุเรียนนี้มี

คุณภาพท่ีดี และเปนผลดีในดานการเก็บรักษาโดยสามารถเก็บไวท่ีอุณหภูมิหองได และสามารถเก็บ

รักษาแปงจากเมล็ดทุเรียนไวไดนาน  

ปริมาณโปรตีน พบวา ปริมาณโปรตีนของแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 1   2 และ 3% 

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) แตมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(P≤0.05) กับปริมาณโปรตีนของแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 4 และ 5% โดยปริมาณโปรตีนของ

แปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 4% มีมากท่ีสุด เทากับ 7.28% โดยน้ําหนัก และปริมาณโปรตีนของ

องคประกอบทางเคมี 
ปริมาณสารสม (%) 

  1              2                 3                  4                5                        

ความชื้น 

โปรตีน 

เสนใย 

ไขมัน 

เถาns 

คารโบไฮเดรตns 

8.93a      7.73b    8.17b             6.87c          7.17c 

6.45d      6.67c    6.50cd   7.28a          6.85b 

0.75b      0.95ab    1.02ab    2.17a         1.34ab 

1.34b             0.96b            1.15b              1.16b         2.33a 

 1.2            1.4    1.2               1.6           1.53 

81.13     82.29  81.96             80.91         80.77 
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แปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 1% มีนอยท่ีสุด เทากับ 6.45% โดยน้ําหนัก ปริมาณโปรตีนของแปง

จากเมล็ดทุเรียนท่ีไดมีคาตํ่ากวาโปรตีนจากแปงสาลีท่ี 11.5% (จิตธนาและอรอนงค, 2541) อยางไรก็

ตามแปงจากเมล็ดทุเรียนมีปริมาณโปรตีนสูงกวาแปงมันสําปะหลังซ่ึงมีปริมาณโปรตีน เทากับ 1.1% 

(สิรินาถ, 2542) โปรตีนท่ีอยูในแปงจะมีสวนทําใหเกิดกลิ่นรสและการเกิดฟองในแปง (กลาณรงคและ

เก้ือกูล, 2543) ดังนั้น จึงสามารถนําแปงจากเมล็ดทุเรียนเปนสวนผสมของผลิตภัณฑตางๆ ได เพ่ือเพ่ิม

คุณคาโปรตีนใหแกผลิตภัณฑ 

ปริมาณเสนใย พบวา ปริมาณเสนใยของแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 1%มีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)กับแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 4% แตไมมีความ

แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) กับปริมาณเสนใยของแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 2   

3  และ 5% โดยปริมาณเสนใยของแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 4% มีมากท่ีสุด เทากับ 2.17% 

โดยน้ําหนัก และท่ีปริมาณ 1% มีนอยท่ีสุด เทากับ 0.75% โดยน้ําหนัก ซ่ึงปริมาณเสนใยของแปงจาก

เมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม  2   3  และ  5%  เทากับ 0.95  1.02 และ 1.34% โดยน้ําหนัก ตามลําดับ

ปริมาณเสนใยของแปงจากเมล็ดทุเรียนอยูในชวง 0.75 – 2.17% ขณะท่ีปริมาณเสนใยท่ีไดมีคา

มากกวา ท่ีสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ อุตสาหกรรมของแปงสาลี  (สํานักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2524)  คือ ไมเกิน 2.00% โดยน้ําหนัก จึงสามารถนําแปงจากเมล็ดทุเรียน

เปนสวนผสมของผลิตภัณฑตางๆไดเพ่ือเพ่ิมปริมาณเสนใยใหกับผลิตภัณฑ  

ปริมาณไขมัน พบวา ปริมาณไขมันของแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 1   2   3 และ 4% 

ไม มีความแตกตางกันทางสถิติ (P≥0.05) แต มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ                 

(P ≤ 0.05) กับปริมาณไขมันของแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 5% โดยปริมาณไขมันของแปงจาก

เมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 5% มีมากท่ีสุด เทากับ 2.33% โดยน้ําหนัก ขณะท่ีแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแช

สารสมท่ี 2% มีปริมาณไขมันนอยท่ีสุด เทากับ 0.95% โดยน้ําหนัก ซ่ึงแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแช

สารสม 1  3 และ 4% มีปริมาณไขมัน เทากับ 1.33 1.15 และ 1.16% โดยน้ําหนัก ตามลําดับ โดย

ปริมาณไขมันของแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีไดมีคามากกวาคามาตรฐานของปริมาณไขมันจากแปงสาลีท่ี 

1% (จิตธนาและอรอนงค, 2541) โดยปริมาณของไขมันอาจมีผลตอความหนืดของแปงท่ีได         

(กลาณรงคและเก้ือกูล, 2543) แปงมีไขมันมากจึงทําใหแปงเกิดความหนืดมาก เชนเดียวกันกับ

งานวิจัยของ Oates and Powell (1995) ท่ีพบวา เจลของแปงจากเมล็ดทุเรียนจะแข็งตัวท่ีอุณหภูมิ

ปกติ และแปงท่ีมีปริมาณไขมันสูงขณะท่ีทําการเก็บรักษาจะทําใหเกิดกลิ่นหืนไดเร็วกวาแปงท่ีมี

ปริมาณไขมันตํ่า (กลาณรงคและเก้ือกูล, 2543) 

 ปริมาณเถา พบวา ปริมาณเถาของแปงจากเมล็ดทุเรียนในทุกทรีตเมนตไมมีความ

แตกตางทางสถิติ (P ≥ 0.05) โดยเถาของแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 4% มีคามากท่ีสุด เทากับ 

1.6% รองลงมาไดแก แปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 5   2   1 และ 3% มีปริมาณเถา เทากับ 1.5  
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1.4  1.2 และ 1.2%  ตามลําดับ โดยปริมาณเถาของแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีไดมีคาไมเกินคามาตรฐาน

ของเถาจากแปงสาลีท่ี 6.4% (จิตธนาและอรอนงค, 2541) ปริมาณเถาท่ีไดมีคามากกวาปริมาณเถา

ของแปงท่ีสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมกําหนด คือ ไมเกิน 0.5% โดยน้ําหนัก โดย

ปริมาณเถาจะเปนตัวบงบอกถึงแรธาตุท่ีอยูในแปง ซ่ึงกอนนําแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีไดเปนสวนผสม

ของผลิตภัณฑตาง ๆ ควรปรับปรุงเพ่ือลดปริมาณเถาใหเปนไปตามกําหนดของสํานักมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม เนื่องจากอาจมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑได 

ปริมาณคารโบไฮเดรต พบวา ปริมาณคารโบไฮเดรตของแปงจากเมล็ดทุเรียนในทุก 

ทรีตเมนตไมมีความแตกตางทางสถิติ (P ≥ 0.05) โดยปริมาณคารโบไฮเดรตของแปงจากเมล็ดทุเรียน

ท่ีแชสารสม 2% มีมากท่ีสุด เทากับ 82.29% โดยน้ําหนัก ขณะท่ีแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสมท่ี 

5% มีปริมาณคารโบไฮเดรตนอยสุด เทากับ 80.77% สวนปริมาณคารโบไฮเดรตของแปงจากเมล็ด

ทุเรียนท่ีแชสารสม 1  3 และ 4% มีปริมาณเทากับ 81.13 81.96 และ 80.91% โดยน้ําหนัก 

ตามลําดับ ปริมาณคารโบไฮเดรตใกลเคียงกับปริมาณคารโบไฮเดรตแปงสาลี คารโบไฮเดรตเปนแหลง

พลังงานท่ีสําคัญ ดังนั้น จึงมีสวนชวยเพ่ิมคุณคาทางอาหารใหกับผลิตภัณฑได 

 

3.  ผลการศึกษาคาสีของแปงจากเมล็ดทุเรียน 

 ผลการศึกษาคาสีของแปงจากเมล็ดทุเรียน ไดผลการทดลองดังนี้ (ตารางท่ี 5) 

 

ตารางท่ี 5 คาสีของแปงจากเมล็ดทุเรียน 

ปริมาณสารสม  คาสี  

(%) L* a* b* 

1 

2 

3 

4 

5 

75.33a 

75.33a 

76.11a 

69.68b 

71.93b 

5.26c 

5.13c 

4.66b 

5.90a 

5.37c 

12.97b 

13.11b 

12.82b 

14.05a 

14.33a 

  หมายเหตุ : abcตัวอักษรท่ีตางกันในแนวต้ังหมายถึง ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 

       คา L* แสดงคาความสวาง (+) คาความมืด (-) 

          คา a* แสดงคาสีแดง (+) สีเขียว (-) 

       คา b* แสดงคาสีเหลือง (+) สีนํ้าเงิน (-) 
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จากผลในตารางท่ี 5 พบวา คาความสวาง (L*) ของแปงมีคา เขาใกล 100 แสดงวา แปงจาก

เมล็ดทุเรียนนั้นมีสีคอนขางขาว โดยแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 1  2 และ 3 มีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับคาความสวาง (L*) ของแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 4 

และ5% โดยคาความสวาง (L*) ของแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีปริมาณสารสม 3% มีคามากท่ีสุด เทากับ 

76.11 และคาความสวาง (L*) ของแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีปริมาณสารสม 4% มีคาความสวางนอย

ท่ีสุด เทา กับ 69.68   โดยแปงสาลี มีคาความสวาง (L*) เทากับ 93.68 ซ่ึงมีคามากกวา                     

แปงจากเมล็ดทุเรียน  เนื่องจากแปงจากเมล็ดทุเรียนไมไดผานการฟอกสีดวยสารเคมีเชนเดียวกับแปง

สาลี จึงทําใหแปงจากเมล็ดทุเรียนมีสีคล้ํากวาแปงสาลีท่ีผานการฟอกสีดวยสารเคมี เม่ือนําแปงจาก

เม็ดทุเรียนนี้ไปใชในผลิตภัณฑอาหาร อาจจะมีผลใหผลิตภัณฑนั้นมีสีคล้ํากวาการใชแปงสาลีเพียง

อยางเดียว (สิรินาถ, 2542) 

4. ผลการตรวจสอบคุณภาพการเกิดเจล 

แปงจากเมล็ดทุเรียนมีความคงตัวดีมาก ในขณะท่ีทดสอบตัวอยางไมพบการเคลื่อนท่ีหรือการ

ไหลของเจล ลักษณะตัวอยางมีความคลายคลึงกัน ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากเม็ดแปงนั้นมีสวนประกอบ

ของอะไมโลส (Amylose) สูง และหรือมีการพองตัวของเม็ดแปงตํ่า ดังนั้นจึงใหลักษณะของเจลท่ีชวง

ความหนืดสุดทายสูง มีคุณสมบัติของความเปนแปงเปยกสูง Charles (2004) ไดกลาววา ความหนืด

สุดทายของแปงนั้นมักเก่ียวของกับ ปริมาณอะไมโลส ซ่ึงมีการกลับมาเชื่อมตอกันหรือรวมกลุมกันใน

ระหวางการทําใหเย็นภายหลังการเกิดเจลาติไนเซชัน (gelatinization) และการฟอรมตัวของรางแห

ของเจล นอกจากนี้อาจข้ึนอยูกับแรงเฉือนในกระบวนการท่ีทําใหเม็ดแปงเปราะแตกหักงาย เกิดการ

รั่วไหลของอะไมโลสและกลับมารวมตัวกันอีกครั้ง (Rengsutthi and Charoenrein, 2011) 

จากผลการวิจัยดังกลาวจึงสรุปไดวา  เมล็ดทุเรียนสามารถนํามาผลิตเปนแปง และใช

ประโยชนเปนสวนผสมในการทําผลิตภัณฑอาหารได  เพราะมีองคประกอบทางเคมีสูง โดยเฉพาะ 

โปรตีน ไขมัน เถาและคารโบไฮเดรต โดย Amiza et al. (2004) ไดกลาวไววา เมล็ดทุเรียนมีคุณคา

ทางอาหารสูง และมีปริมาณเสนใยท่ีสูง ซ่ึงสามารถนํามาเปนสวนผสมของผลิตภัณฑตางๆ ไดหลาย

ชนิด เชน เคก คุกก้ี ซุป และเทมเป เปนตน 
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ผลการศึกษาการทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนในผลิตภัณฑขนมปงแฮมเบอรเกอร 

1. ผลการวิเคราะหคุณภาพทางดานกายภาพ 

 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางดานกายภาพของขนมปงแฮมเบอรเกอร จํานวน 4 Treatment 

ซ่ึงทําการวิเคราะหคาสี ปริมาตร ขนาด และความเลื่อมมัน ดังตอไปนี้ 

1.1.ผลการศึกษาคาสีของขนมปงแฮมเบอรเกอร 

จากการศึกษาคาสีของขนมปงแฮมเบอรเกอร โดยเครื่อง Color meter (Konice 

Minolta รุน CR – 400 series) ไดผลดังตารางท่ี 6 

 

ตารางท่ี 6 คาสีของขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีไดจากการทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียน  

ในปริมาณท่ีแตกตาง                                            

 

ปริมาณแปงเมล็ดทุเรียน (%) L* a* b* 

                   10 

20 

30 

40 

 70.6367b 

71.4767b 

67.8433a 

67.6503a 

  0.5667b 

0.3233a 

1.1333c 

1.6167d 

  2.1233bc 

10.9933a 

11.1867ab 

11.2833abc 

              หมายเหตุ : abcdตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังหมายถึง ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

              คา L* แสดงคาความสวาง (+) คาความมืด (-) 

                  คา a* แสดงคาสีแดง (+) สีเขียว (-) 

                  คา b* แสดงคาสีเหลือง (+) สีนํ้าเงิน (-) 

 

  จากการวิเคราะหคาสีของขนมปงแฮมเบอรเกอร พบวา ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ี

อัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 20:80 มีคาความสวาง (L*) มากท่ีสุด เทากับ 71.47 

รองลงมาคือ ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 และ 30:70 มี

คาความสวาง เทากับ 70.63 และ 67.84 ตามลําดับ และขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปง

เมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 40:60 มีคาความสวาง นอยท่ีสุด เทากับ 67.65 โดยคาสีของขนมปง

แฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลีในปริมาณท่ีตางกัน มีผลทําใหมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) แสดงวา อัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี มี

ผลตอการเปลี่ยนแปลงคาสี โดยจะเห็นวา ปริมาณของแปงเมล็ดทุเรียนท่ีเพ่ิมมากข้ึนคาความสวาง

ของขนมปงแฮมเบอรเกอรจะลดตํ่าลง 
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  1.2. ผลการศึกษาปริมาตรของขนมปงแฮมเบอรเกอร 

  จากการศึกษาปริมาตรของขนมปงแฮมเบอรเกอร ไดผลดังตารางท่ี 7 

 

ตารางท่ี 7 ปริมาตรของขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีไดจากการทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ด    

ทุเรียนในปริมาณท่ีแตกตาง      

                                       

   ปริมาณแปงเมล็ดทุเรียน (%)                 ปริมาตร(cm3) 

                    10                                    100.00a 

                    20                                    113.33ab 

                    30                                    113.33ab 

                    40                                    136.66b 
            หมายเหตุ : abตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังหมายถึง ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P≤0.05) 

 

  จากการวิเคราะหปริมาตรของขนมปงแฮมเบอรเกอร พบวา ขนมปงแฮมเบอรเกอร

ท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 40:60 มีปริมาตรมากท่ีสุด เทากับ 136.66 cm3 

รองลงมาคือ ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 20:80 และ         

30:70 มีปริมาตรเทากัน คือ 113.33 cm3 สวนขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ด

ทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 มีปริมาตรนอยสุด เทากับ 100.00 cm3 ขณะท่ีขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ี

อัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 20:80 และ 30:70 ไมมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) สวนขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 

20:80 30:70  และ 40:60 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) เชนกัน แต

ปริมาตรของขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 และ 40:60 มี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

  1.3. ผลการศึกษาขนาดของขนมปงแฮมเบอรเกอร 

  จากการศึกษาขนาดของขนมปงแฮมเบอรเกอร (ตารางท่ี 8) พบวา ขนมปง

แฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 30:70 มีขนาดเสนผาศูนยกลางมากสุด 

เทากับ 6.27 cm.รองลงมาคือ ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 

20:80 และ 40:60 มีขนาดเสนผาศูนยกลางเทากับ 6.20 และ 6.13 cm. ตามลําดับ ขณะท่ีขนมปง

แฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 มีขนาดเสนผาศูนยกลางนอยท่ีสุด

เทากับ 6.06 cm.โดยขนาดของขนมปงแฮมเบอรเกอรในทุก treatments ไมมีความแตกตางกันอยาง

มีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) 
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 ตารางท่ี 8 ขนาดของขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีไดจากการทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ด 

                      ทุเรียนในปริมาณท่ีแตกตาง                                            

     ปริมาณแปงเมล็ดทุเรียน (%)         เสนผาศูนยกลาง (cm.)ns           

                    10                                    6.0667                                  

                    20                                    6.2000                                   

                    30                                    6.2667                                   

                    40                                    6.1333                     
หมายเหตุ : ns แสดงถึง ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P≥0.05) 

 

  1.4. ผลการศึกษาความเลื่อมมันของขนมปงแฮมเบอรเกอร 

             จากการวิเคราะหความเลื่อมมันของขนมปงแฮมเบอรเกอร  พบวา ขนมปง

แฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี ในทุก treatments มีความเลื่อมมันท่ีไม

สามารถวัดคาออกมาเปนตัวเลขได แตจากการทดสอบโดยการสัมผัส พบวา ในขนมปงแฮมเบอรเกอร

ท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลีเพ่ิมข้ึน จะทําใหขนมปงมีความเลื่อมมันท่ีลดลง 

 

 2. ผลการวิเคราะหองคประกอบทางทางเคมี 

  2.1. ผลการศึกษา คา Aw ของขนมปงแฮมเบอรเกอรโดยใชเครื่องวัดคา Aw  

  จากตารางท่ี 9  พบวา ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอ

แปงสาลี 30:70 และ 40:60 มีคา Aw มากท่ีสุด เทากับ 0.87 รองลงมาคือ ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ี

อัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 และ 20:80  มีคา Aw เทากันคือ 0.87 โดยคา Aw 

ของขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 และ 20:80 ไมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) แตมีความแตกตางกับขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ี

อัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 30:70 และ 40:60 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

โดยขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 30:70 และ 40:60 ไมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) 
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ตารางท่ี 9 คา Aw ของขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีไดจากการทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ด  

ทุเรียนในปริมาณท่ีแตกตาง                                            

 

 

 

 

 

 
 

  หมายเหตุ : abตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ัง หมายถึง ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P≤0.05) 

  

  2.2. ผลการศึกษาปริมาณความชื้นและเถาของขนมปงแฮมเบอรเกอร 

  จากการศึกษาปริมาณความชื้นและเถาของขนนปงแฮมเบอรเกอร วิเคราะหโดยวิธี 

AOAC (1990) ผลดังตารางท่ี 10 

 

ตารางท่ี 10 ปริมาณความชื้นและเถาของขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีไดจากการทดแทนแปง  

              สาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนในปริมาณท่ีแตกตาง 

           หมายเหตุ : ns แสดงถึง ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  (P≥0.05) 

  

 จากการวิเคราะหปริมาณความชื้นและเถาของขนมปงแฮมเบอรเกอร พบวา ขนมปง

แฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลีทุก treatments ไมมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P≥0.05)โดยขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปง

สาลี 10:90 มีปริมาณความชื้นมากท่ีสุด เทากับ 29.99% รองลงมา คือ ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ี

อัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 20:80 และ 40:60 มีปริมาณความชื้นเทากับ 29.68 และ 

29.60% ตามลําดับ สวนขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 30:70 มี

ปริมาณความชื้นนอยท่ีสุด เทากับ 28.59% สวนปริมาณเถาขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของ

แปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 20:80 มีปริมาณเถามากท่ีสุด เทากับ 4.59% รองลงมา คือ ขนมปง

    ปริมาณแปงเมล็ดทุเรียน (%)                              Aw 

                    10                                      0.8583a 

                    20                                      0.8567a 

                    30                                      0.8693b  

                    40                                      0.8717b 

องคประกอบทางเคมี

(%) 

    ปริมาณการทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน (%) 

     10                  20                  30                 40                        

ความชื้นns 

เถาns 

   29.9892         29.6851           28.5902         29.6050 

     3.1050          4.5965             1.6536          1.8370 
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แฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 และ 40:60 มีปริมาณเถา เทากับ 

3.10 และ 1.83% ตามลําดับ และขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 

30:70 มีปริมาณเถานอยท่ีสุด เทากับ 1.65%  

 

3. ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลการศึกษาอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนท่ีเหมาะสมในการทําขนมปงแฮมเบอรเกอร โดย

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมปงแฮมเบอรเกอรท้ัง 4 treatment ใชวิธีการใหคะแนน

ความชอบแบบ 9 – Point Hedonic Scale โดยทดสอบความชอบของผูบริโภคท่ีมีตอ สี กลิ่นรส 

เนื้อสัมผัส ลกัษณะปรากฏ  และความชอบโดยรวม ผลแสดงในตารางท่ี 11 และ รูปท่ี 7  

 

ตารางท่ี 11 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีไดจากการ 

              ทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนในปริมาณท่ีแตกตาง                                             

 

 ปริมาณแปง

เมล็ดทุเรียน 

(%) 

คะแนนความชอบเฉลี่ย 

สี             กลิ่นรส          เนื้อสัมผัส      ลักษณะปรากฏ      ความชอบรวม 

10 

20 

30 

40 

7.08c          6.70c              6.58c            6.78b                 6.75c          

6.53b          6.47 b c           6.45bc           6.67b                 6.61bc 

6.53b          6.19b             6.28b            6.45b                 6.33b 

6.25a           5.17a              5.58a            5.80a                 5.25a 
หมายเหตุ : abc ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังหมายถึง ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P≤0.05) 

 

 
 

รูปท่ี 7 ขนมปงแฮมเบอรเกอรทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนในปริมาณตางๆ                                             
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3.1 ผลการวิเคราะหการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอสีของขนมปงแฮมเบอรเกอร  

 ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 มีคาเฉลี่ยสูงท่ีสุด 

เทากับ 7.08 รองลงมา คือ ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี         

20 : 80 และ 30:70 มีคาเฉลี่ยเทากันคือ 6.53 สวนขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ด

ทุเรียนตอแปงสาลี 40:60 มีคาเฉลี่ยตํ่าท่ีสุด เทากับ 6.25 โดยการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอสีของ

ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลีปริมาณตาง ๆ มีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  

 3.2 ผลการวิเคราะหการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอกลิ่นรสของขนมปงแฮมเบอรเกอร  

 ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 มีคาเฉลี่ยสูงท่ีสุด 

เทากับ 6.70 รองลงมา คือ ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี         

20:80 และ 30:70 มีคาเฉลี่ยเทากับ 6.47 และ 6.19 ตามลําดับ สวนขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ี

อัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 40:60 มีคาเฉลี่ยตํ่าท่ีสุด เทากับ 5.17 โดยการยอมรับของ

ผูบริโภคท่ีมีตอกลิ่นรสของขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลีปริมาณ

ตาง ๆ มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) แสดงวา อัตราสวนของแปงเมล็ด

ทุเรียนตอแปงสาลีมีผลตอการยอมรับดานกลิ่นรสของผูบริโภค จะเห็นไดวา อัตราสวนของแปงเมล็ด

ทุเรียนตอแปงสาลีท่ีมากข้ึน ความชอบของผูบริโภคดานกลิ่นรสจะลดลง  

 3.3 ผลการวิเคราะหการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอเน้ือสัมผัสของขนมปงแฮมเบอรเกอร  

 ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 มีคาเฉลี่ยสูงท่ีสุด 

เทากับ 6.58 รองลงมา คือ ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี        

20:80 และ 30:70 มีคาเฉลี่ยเทากับ 6.45 และ 6.28 ตามลําดับ สวนขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ี

อัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 40:60 มีคาเฉลี่ยตํ่าท่ีสุด เทากับ 5.58 โดยการยอมรับของ

ผูบริโภคท่ีมีตอเนื้อสัมผัสของขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี

ปริมาณตาง ๆ มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) แสดงวา อัตราสวนของแปง

เมล็ดทุเรียนตอแปงสาลีมีผลตอการยอมรับดานเนื้อสัมผัสของผูบริโภค จะเห็นไดวา อัตราสวนของ

แปงเมล็ดทุเรยีนตอแปงสาลีท่ีมากข้ึนความชอบของผูบริโภคดานเนื้อสัมผัสจะลดลง  

3.4 ผลการวิเคราะหการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอลักษณะปรากฏของขนมปง

แฮมเบอรเกอร  

 ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 มีคาเฉลี่ยสูงท่ีสุด 

เทากับ 6.78 รองลงมา คือ ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี        

20:80 และ 30:70 มีคาเฉลี่ยเทากับ 6.67 และ 6.45 ตามลําดับ สวนขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ี

อัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 40:60 มีคาเฉลี่ยตํ่าท่ีสุด เทากับ 5.80โดยการยอมรับของ
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ผูบริโภคท่ีมีตอลักษณะปรากฏของขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี

ปริมาณตาง ๆ มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) แสดงวา อัตราสวนของแปง

เมล็ดทุเรียนตอแปงสาลีมีผลตอการยอมรับดานลักษณะปรากฏของผูบริโภค จะเห็นไดวา อัตราสวน

ของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลีท่ีมากข้ึนความชอบของผูบริโภคดานลักษณะปรากฏจะลดลง  

3.5 ผลการวิเคราะหการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอความชอบโดยรวมของขนมปง

แฮมเบอรเกอร  

 ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 มีคาเฉลี่ยสูงท่ีสุด 

เทากับ 6.75 รองลงมา คือ ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี        

20:80 และ 30:70 มีคาเฉลี่ยเทากับ 6.61 และ 6.33 ตามลําดับ สวนขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ี

อัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 40:60 มีคาเฉลี่ยตํ่าท่ีสุด เทากับ 5.25โดยการยอมรับของ

ผูบริโภคท่ีมีตอความชอบโดยรวมของขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปง

สาลีปริมาณตาง ๆ มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) แสดงวา อัตราสวนของ

แปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลีมีผลตอการยอมรับดานความชอบโดยรวมของผูบริโภค จะเห็นไดวา 

อัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลีท่ีมากข้ึน ความชอบของผูบริโภคดานความชอบโดยรวมจะ

ลดลง  

ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวาขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีมีอัตราสวนของ

แปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 ผูบริโภคใหความยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสมากท่ีสุดท้ัง

ทางดาน สี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส ลักษณะปรากฏและความชอบโดยรวม จึงไดนําขนมปงแฮมเบอรเกอร 

ท่ีอัตราสวนดังกลาวมาทําการวิเคราะหปริมาณโปรตีน โดยเปรียบเทียบกับปริมาณโปรตีนของขนมปง

แฮมเบอรเกอรสูตรมาตรฐาน 

 ผลการวิเคราะหปริมาณโปรตีน (ตารางท่ี 12) พบวาปริมาณโปรตีนของขนมปงแฮมเบอรเกอรสูตร

มาตรฐานมีคามากกวาปริมาณโปรตีนขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีมีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปง

สาลี 10:90 ซ่ึงมีคาเทากับ 0.15 และ0.13% ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 12 ปริมาณโปรตีนของขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีไดจากการทดแทนแปงสาลีดวยแปง

เมล็ดทุเรียน 10:90 เปรียบเทียบกับขนมปงแฮมเบอรเกอรสูตรมาตรฐาน 

        ชนิดของขนมปงแฮมเบอรเกอร ปริมาณโปรตีน(%) 

ขนมปงแฮมเบอรเกอรสูตรมาตรฐาน 

ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีมีอัตราสวนของแปง

เมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 

0.15 

0.13                                               
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จากผลการทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนในขนมปงแฮมเบอรเกอร พบวา การ

ทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียน 4 ระดับ คือ 10  20  30  และ 40% ในขนมปงแฮมเบอรเกอร 

ไมมีผลกระทบตอคุณภาพของขนมปงดานขนาดและปริมาตร ขนมปงท่ีไดมีคุณภาพดีเชนเดียวกันกับ

ขนมปงแฮมเบอรเกอรสูตรมาตรฐาน สวนในเรื่องของปริมาณโปรตีน พบวา ขนมปงแฮมเบอรเกอร

สูตรมาตรฐานมีปริมาณโปรตีนมากกวาขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียน 

เนื่องจากในแปงสาลีมีปริมาณโปรตีนอยูสูงในชวง  7 – 11% ซ่ึงมีมากกวาโปรตีนของแปงเมล็ดทุเรียน 

โดยแปงเมล็ดทุเรียนมีปริมาณโปรตีน 7.28% (สิรินาถ, 2542) จากการทดลองการทดแทนแปงสาลี

ดวยแปงเมล็ดทุเรียนในขนมปงแฮมเบอรเกอรนี้ สอดคลองกับงานวิจัยของ Ammar et al. (2009) 

ซ่ึงไดมีการทดแทนแปงสาลีดวยแปงเผือกในการทําขนมปง พบวา การทดแทนแปงสาลีดวยแปงเผือก

ในระดับ 10% ข้ึนไปไมมีผลกระทบตอคุณภาพของขนมปงและผลิตภัณฑขนมปงท่ีไดคลายกับสูตร

มาตรฐาน ขณะท่ี Pongjanta et al . (2006) ไดศึกษาการใชแปงฟกทองในผลิตภัณฑขนมปงโดยแปง

สาลีจะถูกแทนท่ีดวยแปงฟกทอง 5 ระดับ คือ 10 20 30 40 และ 50% ในขนมปงแซนวิช ขนมปง

หวาน บัตเตอรเคก ชิฟฟอนเคก และคุกก้ี ผลิตภัณฑถูกทดสอบทางประสาทสัมผัส วิเคราะห

คุณสมบัติทางเคมี และทางกายภาพ  พบวา การใชแปงฟกทองแทนท่ีแปงสาลีในขนมปงแซนวิช ขนม

ปงหวาน และคุกก้ี ไดรับการยอมรับท่ีระดับ 10% สวนในบัตเตอรเคก และชิฟฟอนเคก ไดรับการ

ยอมรับท่ีระดับ 20% โดยการใชแปงฟกทอง แทนท่ีแปงสาลีในระดับท่ีสูงข้ึน จะมีอิทธิพลตอการ

ยอมรับเรื่องสี ปริมาตร และการยอมรับโดยรวมตอผลิตภัณฑ ซ่ึงจากการทดลองดังกลาว มีความ

สอดคลองกับการทดลองการแทนท่ีแปงสาลีในขนมปงแฮมเบอรเกอร โดยพบวา การใชแปงทุเรียน

แทนท่ีแปงสาลีในระดับท่ีสูงข้ึน จะมีอิทธิพลตอการยอมรับท้ังทางดานประสาทสัมผัส และสีของขนม

ปงแฮมเบอรเกอร โดยขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 10% 

ไดรับการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสสูงสุด โดยไมมีความแตกตางกับการยอมรับท่ี 20% ดังน้ัน

การทดแทนแปงเมล็ดทุเรียนในขนมปงเบอรเกอรดังกลาวอาจทดแทนถึง 20%  
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ผลการศึกษาการทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนในผลิตภัณฑขนมปงขาไก 

1. ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑขนมปงขาไก 

ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑขนมปงขาไกทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 

จํานวน 6 treatments ผลดังแสดงในตารางท่ี 13  และรูปท่ี 8 

 

ตารางท่ี 13 คาสีของผลิตภัณฑขนมปงขาไกผสมแปงเมล็ดทุเรียน  

แปงเมล็ดทุเรียน (%) คาสี 

L* a* b* 

0  66.65ns 3.19b 17.52a 

10 64.82ns 2.65a 18.02a 

20 63.31ns 4.75c 18.74a 

30 61.54ns 5.67d 19.09a 

40 59.56ns 6.59e 20.34ab 

50 51.67ns 6.51e 24.14b 

หมายเหตุ : abcde ตัวอักษรท่ีแตกตางกันตามแนวต้ัง หมายถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P 0.05) 

              :  ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05) 

  คา L* แสดงคา ความสวาง (+) ความมืด (-)         

  คา a* แสดงคา สีแดง (+) สีเขียว (-)           

  คา b* แสดงคา สีเหลือง (+) สีนํ้าเงิน (-)          

 

จากการวิเคราะหคาสี พบวา คาความสวาง (L*) ของผลิตภัณฑขนมปงขาไกทดแทนแปง

เมล็ดทุเรียนพบวา ทุก treatments ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี (P>0.05) โดย

ขนมปงขาไกผสมแปงเมล็ดทุเรียน 0% มีคาความสวางมากท่ีสุด  คาความสวางของขนมปงขาไก

ทดแทนแปงสาลีจะลดลงตามสัดสวนของปริมาณแปงเมล็ดทุเรียนท่ีเพ่ิมสูงข้ึน โดยขนมปงขาไกท่ี

ทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 50% มีคาความสวางนอยท่ีสุดซ่ึงสอดคลองกับคา a* และ คา b* ท่ีเพ่ิม

สูงข้ึนเม่ือมีปริมาณการทดแทนแปงเมล็ดทุเรียนเพ่ิมข้ึน สาเหตุของการเพ่ิมความเขมของสีดังกลาว

อาจเนื่องมาจากในเมล็ดทุเรียนมีเปลือกสีน้ําตาลและอาจเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในกระบวนการผลิต

แปงเมล็ดทุเรียนและขณะเก็บรักษา ดังนั้นจึงทําใหแปงเมล็ดทุเรียนมีสีคล้ํา (สิรินาถ, 2542) 
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รูปท่ี  8 ขนมปงขาไกทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนในปริมาณตางๆ                                             
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2. ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑขนมปงขาไก 

  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและกายภาพของผลิตภัณฑขนมปงขาไกทดแทนแปงสาลี

ดวยแปงเมล็ดทุเรียน จํานวน 6 treatments และวิเคราะหปริมาณเถา ปริมาณความชื้น ปริมาณ

ไขมัน และปริมาณเยื่อใยผลดังแสดงในตารางท่ี 14   

 

ตารางท่ี 14 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของขนมปงขาไกท่ีไดจากการทดแทนแปง

เมล็ดทุเรียนในปริมาณท่ีแตกตาง  

แปงเมล็ด

ทุเรียน (%) 

องคประกอบทางเคมี (%) 

เถา ความชื้น ไขมัน เยื่อใย 

0 2.54a 5.31bc 21.94a 8.06b 

10 2.74c 5.77bc 23.56ab 8.79b 

20 2.66b 6.20c 22.03a 4.92a 

30 2.88d 4.09a 23.16ab 10.74b 

40 2.94e 5.46bc 23.92b 10.53b 

50 2.92de 4.89ab 24.44b 10.79b 

   หมายเหตุ : abc ตัวอักษรท่ีแตกตางกันตามแนวต้ัง หมายถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P  0.05) 

 

2.1 ผลการวิเคราะหปริมาณเถา พบวา ขนมปงขาไกทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 40% 

มีปริมาณเถามากท่ีสุด รองลงมาคือ ขนมปงขาไกท่ีทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 50, 30, 10, 20 และ 0%  

ตามลําดับ โดยขนมปงขาไกท่ีทดแทนแปงเมล็ดทุเรียนสูตรควบคุมมีปริมาณเถานอยท่ีสุด 

2.2 ผลการวิเคราะหหาปริมาณความชื้นพบวา ขนมปงขาไกทดแทนแปงเมล็ด

ทุเรียน 20% มีปริมาณความชื้นมากท่ีสุด รองลงมาคือ ขนมปงขาไกท่ีทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 10 , 

40, 0, 50 และ 30% ตามลําดับ โดยขนมปงขาไกท่ีทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 30% มีปริมาณความชื้น

นอยท่ีสุด 

2.3 ผลจากการวิเคราะหหาปริมาณไขมันของผลิตภัณฑขนมปงขาไกทดแทนแปง

เมล็ดทุเรียนพบวา ขนมปงขาไกทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 50% มีปริมาณไขมันมากท่ีสุด รองลงมาคือ 

ขนมปงขาไกท่ีทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 40, 10, 30, 20 และ 0% ตามลําดับ โดยขนมปงขาไกท่ี

ทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 0%  มีปริมาณไขมันนอยท่ีสุด 

2.4 ผลจากการวิเคราะหหาปริมาณเยื่อใยของผลิตภัณฑขนมปงขาไกทดแทนแปง

เมล็ดทุเรียนพบวา พบวา ขนมปงขาไกทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 50% มีปริมาณเยื่อใยมากท่ีสุด 
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รองลงมาคือ ขนมปงขาไกท่ีมีสวนผสมของแปงเมล็ดทุเรียน 30, 40, 10, 0 และ 20% ตามลําดับ โดย

ขนมปงขาไกท่ีมีสวนผสมของแปงเมล็ดทุเรียน 20% มีปริมาณเยื่อใยนอยท่ีสุด 

จากผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑขนมปงขาไกจากแปงเมล็ดทุเรียน

ดังกลาว พบวา ปริมาณความชื้น ปริมาณเถา ปริมาณไขมัน และปริมาณเยื่อใย ของผลิตภัณฑขนมปง

ขาไกผสมแปงเมล็ดทุเรียน มีความแตกตางจากงานวิจัยของ(สิรินาถ, 2542) ท่ีไดศึกษาการใชแปง

เมล็ดทุเรียนทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑคุกก้ี พบวา ผลิตภัณฑคุกก้ีผสมแปงเมล็ดทุเรียน มีปริมาณ

ความชื้นรอยละ 4.40-4.93 ปริมาณเถารอยละ 1.30–1.51 ปริมาณไขมันรอยละ 23.10-23.20 

ปริมาณเย่ือใยรอยละ 0.41-0.55 ซ่ึงความแตกตางกันโดยองคประกอบทางเคมีของขนมปงดังกลาว 

อาจมีสาเหตุเนื่องจากแปงท่ีใชเปนสวนผสมของผลิตภัณฑมีความแตกตางกันทางองคประกอบทาง

เคมี ซ่ึงแปงท่ีนํามาผลิตคุกก้ีเปนแปงอเนกประสงค โดยแปงชนิดนี้มีปริมาณโปรตีนปานกลาง

ประมาณ 10–12 % เหมาะสําหรับการทํา คุกก้ี เพสตรี้ ปาทองโก บะหม่ี เปนตน ซ่ึงแปง

อเนกประสงคเปนแปงท่ีไดจากการผสมขาวสาลีชนิดแข็งกับแปงสาลีชนิดออนเขาดวยกันในสัดสวนท่ี

เหมาะสม มีลักษณะของแปงขนมปงกับแปงเคกรวมกัน สิ่งท่ีทําใหแปงข้ึนฟู ไดแก ยีสต และผงฟู สวน

แปงท่ีใชเปนสวนผสมของผลิตภัณฑขนมปงขาไกคือ แปงสาลี ซ่ึงแปงชนิดนี้มีปริมาณโปรตีนสูง

ประมาณ 12-14 % เหมาะสําหรับการทําขนมปงผลิตภัณฑท่ีหมักดวยยีสต แปงสาลีชนิดนี้โมจากขาว

สาลีชนิดแข็ง ลักษณะของแปงจะหยาบ มีสีครีมไมขาว สิ่งท่ีทําใหแปงข้ึนฟู ไดแก ยีสต และเนื่องจาก

แปงมีหลายชนิด แตละชนิดก็มีคุณสมบัติท่ีเหมาะสําหรับการทําผลิตภัณฑเฉพาะอยาง ดังนั้นจึงควร 

เลือกใชแปงสาลีท่ีมีคุณสมบัติท่ีเหมาะสมกับผลิตภัณฑท่ีตองการกับผลิตภัณฑ  

3. ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลจากการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขนมปงขาไก โดยการทดแทน

แปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียน จํานวน 6 treatments ซ่ึงทําการวิเคราะหทางดานการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 15  

 

 

 

 

 

 

 



42 
 

ตารางท่ี 15 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคท่ีมีตอขนมปงขาไกผสมแปงเมล็ดทุเรียน  

หมายเหตุ : abc ตัวอักษรท่ีแตกตางกันตามแนวต้ัง หมายถึง ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  

 

3.1 ผลจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของผลิตภัณฑขนมปงขาไกทดแทน

แปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียน พบวา ผูทดสอบใหการยอมรับคุณภาพดานสีของขนมปงขาไกทดแทน

แปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 10% มากท่ีสุด  โดยไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(P>0.05) กับการทดแทนท่ีระดับ 0, 20 และ 30% แตมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(P0.05) กับการทดแทนแปงทุเรียนท่ีระดับ 40 และ 50% ซ่ึงมีคาเฉลี่ยเทากับ 6.15 คะแนน 

รองลงมาคือ ขนมปงขาไกท่ีมีสวนผสมของแปงเมล็ดทุเรียน  0, 20, 30, 50 และ 40 % ตามลําดับ 

โดยขนมปงขาไกท่ีมีสวนผสมของแปงเมล็ดทุเรียนท่ี 40% ผูทดสอบใหการยอมรับนอยท่ีสุด 

  3.2 ผลจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของผลิตภัณฑขนมปงขาไก

ทดแทนแปงเมล็ดทุเรียนพบวา ผูทดสอบใหการยอมรับคุณภาพดานสีของขนมปงขาไกทดแทนแปง

เมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 10% มากท่ีสุด รองลงมาคือ ขนมปงขาไกท่ีทดแทนแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ40, 

20, 30, 50 และ0 % ตามลําดับ โดยขนมปงขาไกท่ีทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 0 % (สูตรควบคุม) ผู

ทดสอบใหการยอมรับนอยท่ีสุด 

3.3 ผลจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติของผลิตภัณฑขนมปงขาไก

ทดแทนแปงเมล็ดทุเรียนพบวา  ผูทดสอบใหการยอมรับคุณภาพดานรสชาติของขนมปงขาไกทดแทน

แปงเมล็ดทุเรียน 0 และ 10 % มากท่ีสุด รองลงมาคือ ขนมปงขาไกท่ีทดแทนแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 

30, 20, 40 และ 50% ตามลําดับ โดยขนมปงขาไกท่ีทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 50% ผูทดสอบใหการ

ยอมรับนอยท่ีสุด 

ปริมาณแปง

เมล็ดทุเรียน 

(%) 

คาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานคุณทางประสาทสัมผัส 

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบรวม 

0  5.90ab 4.75a 5.60b 5.75bc 5.95bc 

10 6.15b 6.00b 5.60b 6.35c 6.15c 

20 5.85ab 5.20a 5.05ab 5.35ab 5.75bc 

30 5.70ab 5.10a 5.80b 5.95bc 5.75bc 

40 4.85a 5.30a 4.60a 4.75a 5.10ab 

50 5.05a 4.95a 4.15a 4.45a 4.80a  
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3.4 ผลจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑขนมปงขาไก

ทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน พบวา ผูทดสอบใหการยอมรับคุณภาพดานเนื้อสัมผัสของขนมปงขาไก

ทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 10% มากท่ีสุด รองลงมาคือ ขนมปงขาไกท่ีทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 0, 30, 

20, 40 และ 50% ตามลําดับ โดยขนมปงขาไกท่ีทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 50% าผูทดสอบใหการ

ยอมรับนอยท่ีสุด 

3.5 ผลจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑขนม

ปงขาไกทดแทนแปงเมล็ดทุเรียนพบวา ผูทดสอบใหการยอมรับคุณภาพดานความชอบโดยรวมของ

ขนมปงขาไกผสมแปงเมล็ดทุเรียน 10% มากท่ีสุด รองลงมาคือ ขนมปงขาไกท่ีมีสวนผสมของแปง

เมล็ดทุเรียนรอยละ 0, 20, 30, 40 และ 50 ตามลําดับ โดยขนมปงขาไกท่ีทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 

40% ผูทดสอบใหการยอมรับนอยท่ีสุด 

จากการศึกษาคุณภาพดานประสาทสัมผัสดังกลาว แสดงใหเห็นวาท่ีอัตราสวนของแปงสาลี

ตอเมล็ดทุเรียนเทากับ 90:10 ผูทดสอบใหการยอมรับทางดาน สี กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวมมากท่ีสุด โดยท่ีอัตราสวน 70:30 ทดสอบใหการยอมรับทางดานรสชาติมากท่ีสุด 

ดังนั้น จากการศึกษาคุณภาพทางเคมี ทางกายภาพและคุณภาพดานประสาทสัมผัส ในการ

นําแปงเมล็ดทุเรียนมาทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑขนมปงขาไก สามารถทดแทนแปงสาลีไดใน

ปริมาณรอยละ 10 (โดยน้ําหนักของแปงสาลี) เปนอัตราสวนท่ีเหมาะสมท่ีสุด โดยผูทดสอบใหรับการ

ยอมรับมากท่ีสุด นอกจากนี้ ในการทดแทนแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 0 10 20 และ 30% ไมมีความ

แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P0.05) ดังนั้นการทดแทนแปงเมล็ดทุเรียนในขนมปงขาไกจึง

สามารถทดแทนไดสูงสุดถึง 30% อยางไรก็ตาม ผลิตภัณฑขนมปงขาไกท่ีทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียน

ท่ีอัตราสวนท่ีเพ่ิมข้ึน อาจมีผลทําใหผลิตภัณฑมีสีคล้ําเพ่ิมข้ึน มีกลิ่นเนยลดนอยลง ผลิตภัณฑไมเกาะ

ตัวกันทําใหแตกหักงาย ซ่ึงจะมีผลตอการยอมรับในข้ันสุดทายได 
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ผลการศึกษาการทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนในผลิตภัณฑคุกก้ี 

1. ผลการวิเคราะหคุณภาพคาสี 

  ผลการวิเคราะหคุณภาพคาสีของคุกก้ี จํานวน 10 Treatments ดังแสดงผลในตารางท่ี 16 

และรูปท่ี 9 จากการวิเคราะหคาสีของคุกก้ี พบวา คุกก้ีท่ีทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียน 0-40 

% มีคาความสวาง (L*) ไมมีความแตกตางกันกันทางสถิติ โดยคุกก้ีท่ีไมมีการทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน

มีคาความสวางมากท่ีสุด เทากับ 61.57 โดยคุกก้ีท่ีมีการทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 100% คาความ

สวาง นอยท่ีสุด เทากับ 46.08 โดยคาสีของคุกก้ีท่ีทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนมากข้ึนมีผลทําใหคา

ความสวางของคุกก้ีลดลง แปงเมล็ดทุเรียนจึงมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาสีของคุกก้ี 

 

 ตารางท่ี 16 คาสีของคุกก้ีท่ีไดจากการทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนในปริมาณตางๆ 

หมายเหตุ : abc ตัวอักษรท่ีตางกันในแนวต้ังหมายถึง ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P≤0.05) 

                    คา L* แสดงคาความสวาง (+) คาความมืด (-) 

                              คา a* แสดงคาสีแดง (+) สีเขียว (-) 

                              คา b* แสดงคาสีเหลือง (+) สีนํ้าเงิน (-) 

 

 

 

 

ปริมาณแปงเมล็ดทุเรียน (%) L* a* b* 

0 61.57a 3.98fg 28.77a 

10 59.10abc 3.88g 23.50bc 

20 60.39ab 4.82f 24.21bc 

30 58.88abc  6.45de 25.08b 

40 57.73abc 5.92e 23.54bc 

50 56.26bcd 7.04cd 25.10b 

60 52.53de 7.65bc 22.86bc 

70 52.56de 6.69de 23.24bc 

80 54.91cd 6.64de 23.39bc 

90 47.88ef 8.63a 22.03c 

100 46.08f 8.43ab 19.44d 
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รูปท่ี 9 คุกก้ีทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนในปริมาณตางๆ                                             

  

 2. ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีของคุกก้ีทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 

  2.1. ผลการศึกษา คา Aw ของคุกก้ีโดยใชเครื่องวัดคา Aw ไดผลดังตารางท่ี 17  

จากการวิเคราะหคา aw พบวา คุกก้ีท่ีทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียน มีคา aw 

อยูในชวง 0.09 ถึง 0.16      ซ่ึงไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

อยางไรก็ตามจากการขอมูลดังกลาวจะพบวา ปริมาณคา aw ของคุกก้ีท่ีทดแทนแปงเมล็ด

ทุเรียน 0% มีคา aw สูงกวาคุกก้ีท่ีทดแทนดวยแปงสาลีทุกอัตราสวน ซ่ึงจะเปนผลดีในแงของ

การเก็บรักษา โดยจุลินทรียสวนใหญสามารถเจริญเติบโตไดท่ีคา aw  มากกวา 0.60 ข้ึนไป  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

control 

10% 20% 30% 40% 50% 

60% 70%

% 

80% 90% 100% 
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        ตารางท่ี 17 คา Aw ของคุกก้ีทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนในปริมาณตางๆ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
      หมายเหตุ  ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p  0.05)   

 

 

 2.2 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของคุกก้ี 

  ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของคุกก้ีท่ีไดจากการทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ด

ทุเรียน ไดผลดังตารางท่ี 18 

จากการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของคุกก้ีแปงเมล็ดทุเรียน พบวา คุกก้ีมีปริมาณ

ความชื้นอยูระหวาง 1.06-2.39% โปรตีน 4.25-6.65% ไขมัน 24.28-26.49% เถา 1.52-1.80%  

เยื่อใย 2.73-3.91% และคารโบไฮเดรต 60.42-63.63% จะเห็นไดวาปริมาณความชื้นของคุกก้ี

ทดแทนแปงเมล็ดทุเรียนมีคานอยกวา 20% จึงสามารถเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหองได และคอนขาง

ปลอดภัยจากจุลินทรีย อยางไรก็ตามจุลินทรียท่ีพบในอาหารชนิดนี้สวนใหญคือเชื้อรา ดังนั้นจึงควร

เก็บคุกก้ีไวในบรรจุภัณฑท่ีปองกันความชื้นได  สิรินาถ (2554) ไดรายงานผลการวิจัยการวิเคราะห

องคประกอบทางเคมีของคุกก้ีท่ีใชถ่ัวลิสงทดแทนไขมัน พบวา คุกก้ีมีปริมาณโปรตีน 4.85-6.24% 

ไขมัน 26.91-29.62% เยื่อใย 0.59-0.93% และคารโบไฮเดรต 59.32-61.02% จะเห็นไดวา

องคประกอบทางเคมีของคุกก้ีถ่ัวลิสงดังกลาว มีคาท่ีใกลเคียงกับคุกก้ีแปงเมล็ดทุเรียน ยกเวนปริมาณ

เยื่อใย ซ่ึงคุกก้ีแปงเมล็ดทุเรียนมีคาท่ีมากกวาคุกก้ีถ่ัวลิสงทดแทนไขมัน  

    ปริมาณแปงเมล็ดทุเรียน (%)  คา aw 
ns 

0 0.16 

10 0.10 

20 0.11 

30 0.09 

40 0.09 

50 0.10 

60 0.15 

70 0.09 

80 0.10 

90 0.10 

100 0.10 
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ตารางท่ี  18 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของคุกก้ีทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนใน

ปริมาณตางๆ 

แปงเมล็ด

ทุเรียน (%) 

ความชื้น 

(%) 

โปรตีน 

(%) 

ไขมัน 

(%) 

เถา 

(%) 

เย่ือใย 

(%) 

คารโบไฮเดรตns 

(%) 

0 2.04ab 4.25a 25.95abc 1.62bcd 2.74c 63.37 

10 1.06b 6.39a 26.29aab 1.57cd 3.02bc 61.45 

20 1.98aab 6.65a 26.49a 1.70abc 2.74c 60.42 

30 1.83aab 5.99a 24.67aabc 1.52d 2.75c 63.13 

40 1.61ab 5.87a 26.03abc 1.80a 2.73c 61.93 

50 2.01ab 5.35a 24.36abc 1.55cd 2.79c 63.92 

60 2.39a 5.53a 24.12c 1.74ab 2.98bc 63.22 

70 1.28ab 5.30a 24.54abc 1.73ab 3.41ab 63.38 

80 2.09ab 4.54a 24.93abc 1.80a 3.66a 62.96 

90 2.26ab 4.93a 24.95abc 1.79a 3.75a 62.30 

100 2.01aab 4.36a 24.28bc 1.78ab 3.91a 63.63 

หมายเหตุ : abcd ตัวอักษรท่ีแตกตางกันตามแนวต้ัง หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p 0.05)   

  ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p  0.05)   

 

  3. ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลการศึกษาอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนท่ีเหมาะสมในการทําคุกก้ี โดยประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสของคุกก้ีท้ัง 10 treatments ใชวิธีการใหคะแนนความชอบแบบ 9 – Point 

Hedonic Scale โดยทดสอบความชอบของผูบริโภคท่ีมีตอ สี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส ลักษณะปรากฏ  

และความชอบโดยรวม ผลแสดงในตารางท่ี 19  

 ผลการวิเคราะหคะแนนความชอบเฉลี่ยของผูทดสอบท่ีมีตอคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ

ของผลิตภัณฑคุกก้ีแปงเมล็ดทุเรียน พบวา การทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 30 40 50 60 

70 90 และ 100 % ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p  0.05)  แตแตกตางกันอยาง

มีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) กับการทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 0 10 20 และ 80 % 

โดยท่ีระดับ 0 % ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุดคือ 6.96 

 ผลการวิเคราะหคะแนนความชอบเฉลี่ยของผูทดสอบท่ีมีตอคุณลักษณะดานสีของผลิตภัณฑ

คุกก้ีแปงเมล็ดทุเรียน พบวา การทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 30 50 60 70 และ 90 % ไมมี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p  0.05)  แตมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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(p < 0.05) กับการทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 0 10 20 40 80 และ 100 % โดยท่ีระดับ 0 

% ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุดคือ 7.03  

 ผลการวิเคราะหคะแนนความชอบเฉลี่ยของผูทดสอบท่ีมีตอคุณลักษณะดานกลิ่นของ

ผลิตภัณฑคุกก้ีแปงเมล็ดทุเรียน พบวา การทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 0 10 20 และ 60 % 

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p  0.05)   แตมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p < 0.05) กับการทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 30 40 50 70 80 90 และ 100 % โดย

ท่ีระดับ 0 % ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุดคือ 6.83 

 ผลการวิเคราะหคะแนนความชอบเฉลี่ยของผูทดสอบท่ีมีตอคุณลักษณะดานรสชาติของ

ผลิตภัณฑคุกก้ีแปงเมล็ดทุเรียน พบวา การทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ0 10 20 และ 30% 

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p  0.05)  แตมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p < 0.05) กับการทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 40 50 60 70 80 90 และ 100% โดย

ท่ีระดับ 0 %  ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุดคือ 7.19 

 ผลการวิเคราะหคะแนนความชอบเฉลี่ยของผูทดสอบท่ีมีตอคุณลักษณะดานเนื้อสัมผัสของ

ผลิตภัณฑคุกก้ีแปงเมล็ดทุเรียน พบวา การทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 0 10 20 30 และ 60 

% ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p  0.05)  แตมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p < 0.05) กับการทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 40 50 70 80 90 และ 100 % โดยท่ี

ระดับ 0 และ 10 % ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุดเทากันคือ 6.61 

 ผลการวิเคราะหคะแนนความชอบเฉลี่ยของผูทดสอบท่ีมีตอคุณลักษณะดานความชอบ

โดยรวมของผลิตภัณฑคุกก้ีแปงเมล็ดทุเรียน พบวาการทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 0 10 

และ 20 % ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p  0.05)  แตมีความแตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) กับ การทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 30 40 50 60 70 80 90 

และ 100 %  โดยท่ีระดับ 0% ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุดคือ 7.41 
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ตารางท่ี 19 การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของคุกก้ีทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียน

ในปริมาณตางๆ                                             

หมายเหตุ  abcdef ตัวอักษรท่ีแตกตางกันตามแนวต้ัง  หมายถึง  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) 

 

จากผลการทดลองดังกลาว แสดงใหเห็นวา การทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑคุกก้ี ผูทดสอบให

การยอมรับการทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนมากท่ีสุดท่ี  10% โดยไมมีแตกตางอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p  0.05) กับสูตรควบคุม และสูตรการทดแทนท่ีระดับ 20-30% ดังนั้นการใชแปงเมล็ดทุเรียน

ทดแทนแปงสาลีในคุกก้ีจึงสามารถทดแทนไดถึง 30%  โดยการทดแทนแปงเมล็ดทุเรียนดังกลาวสามารถ

ทดแทนแปงสาลีไดมากกวาในขนมปงแฮมเบอรเกอรซ่ึงทดแทนไดเพียง 10%  เชนเดียวกับ Pongjanta  

et al . (2006) ซ่ึงใชแปงฟกทองในผลิตภัณฑคุกก้ี พบวาสามารถใชแปงฟกทองทดแทนแปงสาลี 

ไดรับการยอมรับท่ีระดับ 10% โดยการใชแปงฟกทองในระดับท่ีสูงข้ึนมีผลตอการยอมรับเรื่องสี 

ปริมาตร และการยอมรับโดยรวมตอผลิตภัณฑ   อยางไรก็ตามงานวิจัยนี้สอดคลองกับงานวิจัยของ 

Legesse and Emire (2012) พบวา การใชแปงจากเนื้อในเมล็ดของมะมวงทดแทนแปงสาลีใน

ผลิตภัณฑบิสกิต ในระดับ 10 20 และ30% พบวา แปงจากเนื้อในเมล็ดของมะมวงสามารถทดแทน

แปงสาลีไดถึง 30% โดยไมมีผลกระทบตอคุณภาพทางประสาทสัมผัส ซ่ึงจากการทดลองดังกลาว

ปริมาณแปง

เมล็ดทุเรียน 

(%) 

คาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานคุณทางประสาทสัมผัส 

ลักษณะ

ปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 

ความชอบ

โดยรวม 

0 6.96a 7.03a 6.83a 7.19a 6.61a 7.41a 

10 6.54ab 6.61ab 6.64ab 6.70ab 6.61a 6.87ab 

20 6.77a 6.90a 6.48abc 6.77ab 6.41ab 6.70abc 

30 5.90bcd 5.90bc 5.67cd 6.51abc 6.25abc 6.51bcd 

40 5.45de 4.93de 4.80e 5.48de 5.45cd 5.54ef 

50 5.96bcd 5.87bc 5.48de 5.77cde 5.70bcd 6.03cde 

60 5.93bcd 5.93bc 6.12abcd 6.03bcd 5.87abcd 6.19bcde 

70 5.70cd 5.54cd 5.87bcd 5.80cde 5.64bcd 6.00cde 

80 6.32abc 6.32ab 5.83bcd 5.96bcde 5.70bcd 6.19bcde 

90 5.29de 5.22cde 5.48de 5.51de 5.41cd 5.74def 

100 4.87e 4.70e 4.67e 5.06e 5.09d 5.03f 
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แสดงใหเห็นวา ในผลิตภัณฑคุกก้ีจากผลการวิจัยนี้ การทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนสามารถ

ทําไดดีกวา โดยมีผลตอคุณภาพดานประสาทสัมผัสนอยกวาขนมปง  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




