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ผลการศึกษาวิธีการผลิตแปงจากเมล็ดทุเรียน 

1. ผลการศึกษาปริมาณการใชสารสมท่ีเหมาะสมในการลางเมล็ดทุเรียน 

      จากการนําเมล็ดทุเรียนมาลางทําความสะอาด ปอกเปลือกสีน้ําตาลและแยก hypocotyl 

ออกแลวหั่นเมล็ดทุเรียนเปนชิ้นเล็ก ๆ หนาประมาณ 2 มิลลิเมตร นํามาศึกษาปริมาณการใชสารสมท่ี

เหมาะสมในการลางเมล็ดทุเรียน โดยการใชสารสมในปริมาณ 1 2  3 4 และ 5% ตามลําดับเปนเวลา 

2 ชั่วโมง แลวลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง เปรียบเทียบความลื่นของเมล็ดทุเรียนภายหลังจากการลางท้ัง 

5 ชุด โดยใชวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส ไดผลดังตารางท่ี 3 ตอไปนี้ 

 

ตารางท่ี 3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานความลื่นของเมล็ดทุเรียน ท่ีลางดวยสารสมใน 

            ปริมาณตาง ๆ  

ปริมาณสารสม (%)          คะแนนเฉลี่ยns 
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หมายเหตุ : ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≥ 0.05) 

 

จากผลในตารางท่ี 3 พบวา การแชเมล็ดทุเรียนในสารละลายสารสมอ่ิมตัวมีผลทําใหคะแนน

เฉลี่ยดานความลื่นไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≥ 0.05) ความลื่นอาจมีผลตอ

องคประกอบทางเคมีของแปงจากเมล็ด คือ ความลื่นของเมล็ดทุเรียนท่ีนอยอาจทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมี

คุณภาพดีกวาความลื่นของเมล็ดทุเรียนท่ีมาก ซ่ึงสัมพันธกับองคประกอบทางเคมีของแปงจากเมล็ด

ทุเรียน จากนั้นจึงทําการผลิตแปงจากเมล็ดทุเรียน โดยมีวิธีการผลิตแปงซ่ึงเปนวิธีการท่ีไดมาจากการ

ทําการทดลองเบ้ืองตน 
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 2. ผลการศึกษาสมบัติของแปงจากเมล็ดทุเรียน 

 จากการนําแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีผลิตได มาศึกษาสมบัติทางเคมีและทางกายภาพในดาน  

ตาง ๆ ไดผลดังตอไปนี้ 

 2.1 ผลการศึกษาลักษณะรูปรางของเม็ดแปงจากเมล็ดทุเรียน 

 จากผลการศึกษาลักษณะรูปรางของเม็ดแปงจากเมล็ดทุเรียนโดยกลองจุลทรรศน

อิเล็กตรอนแบบแสงสองกราด (Scanning electron microscopy SEM) (รูปท่ี 6) จากภาพขยาย

ของเม็ดแปง พบวา เม็ดแปงของเมล็ดทุเรียนท่ีไดมีลักษณะรูปรางแบบผสมมีท้ังเปนแบบเหลี่ยมและ

ทรงกลม โดยท้ังหมดมีผิวหนาท่ีเรียบ มีการจัดเรียงตัวอยูเปนกลุม จากรายงานของ Oates and 

Powell (1996) ซ่ึงศึกษาประโยชนทางชีววิทยาของคารโบไฮเดรตในเมล็ดพืชเมืองรอน พบวา 

ลักษณะของเม็ดแปงของเมล็ดทุเรียน  เงาะ และลองกองมีลักษณะคลายกัน คือ มีลักษณะรูปรางผสม

ในแบบทรงกลมและเหลี่ยม มีผิวเรียบ  ซ่ึงขนาดของเม็ดแปงมีการกระจายตัวมากกวาอยูในชวงแคบๆ

โดยคาเฉลี่ยของขนาดเม็ดแปงประมาณ 5 µm ความแตกตางของขนาดและโครงสรางของเม็ดแปง

ข้ึนกับแหลงทางพฤกศาสตร และสภาพแวดลอมในระหวางปลูก นอกจากน้ียังข้ึนอยูกับกรรมวิธีในการ

สกัดดวยโดยเฉพาะเม็ดแปงของทุเรียน ขนุน และลองกอง ท่ีไวตอการแตกหักในข้ันตอนการสกัดมาก 

(Oates and Powell, 1996)  Rengsutthi and Charoenrein (2011) ไดศึกษาคุณสมบัติทางเคมี

กายภาพของแปงเมล็ดขนุน (Artocarpus heterophyllus) และการนําไปใชประโยชนในซอสพริก 

พบวา เม็ดแปงมีลักษณะทรงกลมถึงทรงระฆัง มีผิวหนาเรียบ มีขนาดเฉลี่ย 10.0 µm มีความทนทาน

ตออุณหภูมิสูงและแรงเฉือนไดดี 
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 รูปท่ี 6 ลักษณะรูปรางของเม็ดแปงจากเมล็ดทุเรียน ดวยSEM ท่ีกําลังขยายตางๆ 
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2. ผลการศึกษาองคประกอบทางเคมีของแปงจากเมล็ดทุเรียน 

จากผลการศึกษาองคประกอบทางเคมีของแปงจากเมล็ดทุเรียนโดยวิธี AOAC (1990) ผล

แสดงในตารางท่ี 4  

 

ตารางท่ี 4 องคประกอบทางเคมีของแปงจากเมล็ดทุเรียน 

หมายเหตุ : abcdคาเฉล่ียท่ีกํากับดวยอักษรท่ีแตกตางกันตามแนวนอน แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(P≤0.05) 

               ns แสดงถึง ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P≥0.05) 

 

จากตารางท่ี 4 พบวา ปริมาณความชื้นของแปงเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 2 และ 3% ไมมี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) เชนเดียวกับแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม  4  

และ 5% ซ่ึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) สวนปริมาณความชื้นของแปง

จากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 1% มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับทุก       

ทรีตเมนต โดยมีปริมาณความชื้นมากท่ีสุด เทากับ 8.93 และแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 4 %  

มีปริมาณความชื้นนอยท่ีสุด เทากับ 6.87% โดยทุกทรีตเมนตมีคาเฉลี่ยความชื้นไมเกิน 15% ของ

ความชื้นจากแปงสาลี (จิตธนาและอรอนงค, 2541) และมีคาเฉลี่ยตํ่ากวา 10–20% ของความชื้นของ

แปงท่ัวไป ถาแปงมีความชื้นสูงการดูดซับน้ําของเม็ดแปงก็จะมาก จึงจัดไดวาแปงจากเมล็ดทุเรียนนี้มี

คุณภาพท่ีดี และเปนผลดีในดานการเก็บรักษาโดยสามารถเก็บไวท่ีอุณหภูมิหองได และสามารถเก็บ

รักษาแปงจากเมล็ดทุเรียนไวไดนาน  

ปริมาณโปรตีน พบวา ปริมาณโปรตีนของแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 1   2 และ 3% 

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) แตมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(P≤0.05) กับปริมาณโปรตีนของแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 4 และ 5% โดยปริมาณโปรตีนของ

แปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 4% มีมากท่ีสุด เทากับ 7.28% โดยน้ําหนัก และปริมาณโปรตีนของ

องคประกอบทางเคมี 
ปริมาณสารสม (%) 

  1              2                 3                  4                5                        

ความชื้น 

โปรตีน 

เสนใย 

ไขมัน 

เถาns 

คารโบไฮเดรตns 

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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แปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 1% มีนอยท่ีสุด เทากับ 6.45% โดยน้ําหนัก ปริมาณโปรตีนของแปง

จากเมล็ดทุเรียนท่ีไดมีคาตํ่ากวาโปรตีนจากแปงสาลีท่ี 11.5% (จิตธนาและอรอนงค, 2541) อยางไรก็

ตามแปงจากเมล็ดทุเรียนมีปริมาณโปรตีนสูงกวาแปงมันสําปะหลังซ่ึงมีปริมาณโปรตีน เทากับ 1.1% 

(สิรินาถ, 2542) โปรตีนท่ีอยูในแปงจะมีสวนทําใหเกิดกลิ่นรสและการเกิดฟองในแปง (กลาณรงคและ

เก้ือกูล, 2543) ดังนั้น จึงสามารถนําแปงจากเมล็ดทุเรียนเปนสวนผสมของผลิตภัณฑตางๆ ได เพ่ือเพ่ิม

คุณคาโปรตีนใหแกผลิตภัณฑ 

ปริมาณเสนใย พบวา ปริมาณเสนใยของแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 1%มีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)กับแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 4% แตไมมีความ

แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) กับปริมาณเสนใยของแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 2   

3  และ 5% โดยปริมาณเสนใยของแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 4% มีมากท่ีสุด เทากับ 2.17% 

โดยน้ําหนัก และท่ีปริมาณ 1% มีนอยท่ีสุด เทากับ 0.75% โดยน้ําหนัก ซ่ึงปริมาณเสนใยของแปงจาก

เมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม  2   3  และ  5%  เทากับ 0.95  1.02 และ 1.34% โดยน้ําหนัก ตามลําดับ

ปริมาณเสนใยของแปงจากเมล็ดทุเรียนอยูในชวง 0.75 – 2.17% ขณะท่ีปริมาณเสนใยท่ีไดมีคา

มากกวา ท่ีสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ อุตสาหกรรมของแปงสาลี  (สํานักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2524)  คือ ไมเกิน 2.00% โดยน้ําหนัก จึงสามารถนําแปงจากเมล็ดทุเรียน

เปนสวนผสมของผลิตภัณฑตางๆไดเพ่ือเพ่ิมปริมาณเสนใยใหกับผลิตภัณฑ  

ปริมาณไขมัน พบวา ปริมาณไขมันของแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 1   2   3 และ 4% 

ไม มีความแตกตางกันทางสถิติ (P≥0.05) แต มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ                 

(P ≤ 0.05) กับปริมาณไขมันของแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 5% โดยปริมาณไขมันของแปงจาก

เมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 5% มีมากท่ีสุด เทากับ 2.33% โดยน้ําหนัก ขณะท่ีแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแช

สารสมท่ี 2% มีปริมาณไขมันนอยท่ีสุด เทากับ 0.95% โดยน้ําหนัก ซ่ึงแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแช

สารสม 1  3 และ 4% มีปริมาณไขมัน เทากับ 1.33 1.15 และ 1.16% โดยน้ําหนัก ตามลําดับ โดย

ปริมาณไขมันของแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีไดมีคามากกวาคามาตรฐานของปริมาณไขมันจากแปงสาลีท่ี 

1% (จิตธนาและอรอนงค, 2541) โดยปริมาณของไขมันอาจมีผลตอความหนืดของแปงท่ีได         

(กลาณรงคและเก้ือกูล, 2543) แปงมีไขมันมากจึงทําใหแปงเกิดความหนืดมาก เชนเดียวกันกับ

งานวิจัยของ Oates and Powell (1995) ท่ีพบวา เจลของแปงจากเมล็ดทุเรียนจะแข็งตัวท่ีอุณหภูมิ

ปกติ และแปงท่ีมีปริมาณไขมันสูงขณะท่ีทําการเก็บรักษาจะทําใหเกิดกลิ่นหืนไดเร็วกวาแปงท่ีมี

ปริมาณไขมันตํ่า (กลาณรงคและเก้ือกูล, 2543) 

 ปริมาณเถา พบวา ปริมาณเถาของแปงจากเมล็ดทุเรียนในทุกทรีตเมนตไมมีความ

แตกตางทางสถิติ (P ≥ 0.05) โดยเถาของแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 4% มีคามากท่ีสุด เทากับ 

1.6% รองลงมาไดแก แปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 5   2   1 และ 3% มีปริมาณเถา เทากับ 1.5  
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1.4  1.2 และ 1.2%  ตามลําดับ โดยปริมาณเถาของแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีไดมีคาไมเกินคามาตรฐาน

ของเถาจากแปงสาลีท่ี 6.4% (จิตธนาและอรอนงค, 2541) ปริมาณเถาท่ีไดมีคามากกวาปริมาณเถา

ของแปงท่ีสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมกําหนด คือ ไมเกิน 0.5% โดยน้ําหนัก โดย

ปริมาณเถาจะเปนตัวบงบอกถึงแรธาตุท่ีอยูในแปง ซ่ึงกอนนําแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีไดเปนสวนผสม

ของผลิตภัณฑตาง ๆ ควรปรับปรุงเพ่ือลดปริมาณเถาใหเปนไปตามกําหนดของสํานักมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม เนื่องจากอาจมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑได 

ปริมาณคารโบไฮเดรต พบวา ปริมาณคารโบไฮเดรตของแปงจากเมล็ดทุเรียนในทุก 

ทรีตเมนตไมมีความแตกตางทางสถิติ (P ≥ 0.05) โดยปริมาณคารโบไฮเดรตของแปงจากเมล็ดทุเรียน

ท่ีแชสารสม 2% มีมากท่ีสุด เทากับ 82.29% โดยน้ําหนัก ขณะท่ีแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสมท่ี 

5% มีปริมาณคารโบไฮเดรตนอยสุด เทากับ 80.77% สวนปริมาณคารโบไฮเดรตของแปงจากเมล็ด

ทุเรียนท่ีแชสารสม 1  3 และ 4% มีปริมาณเทากับ 81.13 81.96 และ 80.91% โดยน้ําหนัก 

ตามลําดับ ปริมาณคารโบไฮเดรตใกลเคียงกับปริมาณคารโบไฮเดรตแปงสาลี คารโบไฮเดรตเปนแหลง

พลังงานท่ีสําคัญ ดังนั้น จึงมีสวนชวยเพ่ิมคุณคาทางอาหารใหกับผลิตภัณฑได 

 

3.  ผลการศึกษาคาสีของแปงจากเมล็ดทุเรียน 

 ผลการศึกษาคาสีของแปงจากเมล็ดทุเรียน ไดผลการทดลองดังนี้ (ตารางท่ี 5) 

 

ตารางท่ี 5 คาสีของแปงจากเมล็ดทุเรียน 

ปริมาณสารสม  คาสี  

(%) 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 : abcตัวอักษรท่ีตางกันในแนวต้ังหมายถึง ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 

       คา L* แสดงคาความสวาง (+) คาความมืด (-) 

          คา a* แสดงคาสีแดง (+) สีเขียว (-) 

       คา b* แสดงคาสีเหลือง (+) สีนํ้าเงิน (-) 
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จากผลในตารางท่ี 5 พบวา คาความสวาง (L*) ของแปงมีคา เขาใกล 100 แสดงวา แปงจาก

เมล็ดทุเรียนนั้นมีสีคอนขางขาว โดยแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 1  2 และ 3 มีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับคาความสวาง (L*) ของแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 4 

และ5% โดยคาความสวาง (L*) ของแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีปริมาณสารสม 3% มีคามากท่ีสุด เทากับ 

76.11 และคาความสวาง (L*) ของแปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีปริมาณสารสม 4% มีคาความสวางนอย

ท่ีสุด เทา กับ 69.68   โดยแปงสาลี มีคาความสวาง (L*) เทากับ 93.68 ซ่ึงมีคามากกวา                     

แปงจากเมล็ดทุเรียน  เนื่องจากแปงจากเมล็ดทุเรียนไมไดผานการฟอกสีดวยสารเคมีเชนเดียวกับแปง

สาลี จึงทําใหแปงจากเมล็ดทุเรียนมีสีคล้ํากวาแปงสาลีท่ีผานการฟอกสีดวยสารเคมี เม่ือนําแปงจาก

เม็ดทุเรียนนี้ไปใชในผลิตภัณฑอาหาร อาจจะมีผลใหผลิตภัณฑนั้นมีสีคล้ํากวาการใชแปงสาลีเพียง

อยางเดียว (สิรินาถ, 2542) 

4. ผลการตรวจสอบคุณภาพการเกิดเจล 

แปงจากเมล็ดทุเรียนมีความคงตัวดีมาก ในขณะท่ีทดสอบตัวอยางไมพบการเคลื่อนท่ีหรือการ

ไหลของเจล ลักษณะตัวอยางมีความคลายคลึงกัน ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากเม็ดแปงนั้นมีสวนประกอบ

ของอะไมโลส (Amylose) สูง และหรือมีการพองตัวของเม็ดแปงตํ่า ดังนั้นจึงใหลักษณะของเจลท่ีชวง

ความหนืดสุดทายสูง มีคุณสมบัติของความเปนแปงเปยกสูง Charles (2004) ไดกลาววา ความหนืด

สุดทายของแปงนั้นมักเก่ียวของกับ ปริมาณอะไมโลส ซ่ึงมีการกลับมาเชื่อมตอกันหรือรวมกลุมกันใน

ระหวางการทําใหเย็นภายหลังการเกิดเจลาติไนเซชัน (gelatinization) และการฟอรมตัวของรางแห

ของเจล นอกจากนี้อาจข้ึนอยูกับแรงเฉือนในกระบวนการท่ีทําใหเม็ดแปงเปราะแตกหักงาย เกิดการ

รั่วไหลของอะไมโลสและกลับมารวมตัวกันอีกครั้ง (Rengsutthi and Charoenrein, 2011) 

จากผลการวิจัยดังกลาวจึงสรุปไดวา  เมล็ดทุเรียนสามารถนํามาผลิตเปนแปง และใช

ประโยชนเปนสวนผสมในการทําผลิตภัณฑอาหารได  เพราะมีองคประกอบทางเคมีสูง โดยเฉพาะ 

โปรตีน ไขมัน เถาและคารโบไฮเดรต โดย Amiza et al. (2004) ไดกลาวไววา เมล็ดทุเรียนมีคุณคา

ทางอาหารสูง และมีปริมาณเสนใยท่ีสูง ซ่ึงสามารถนํามาเปนสวนผสมของผลิตภัณฑตางๆ ไดหลาย

ชนิด เชน เคก คุกก้ี ซุป และเทมเป เปนตน 
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ผลการศึกษาการทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนในผลิตภัณฑขนมปงแฮมเบอรเกอร 

1. ผลการวิเคราะหคุณภาพทางดานกายภาพ 

 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางดานกายภาพของขนมปงแฮมเบอรเกอร จํานวน 4 Treatment 

ซ่ึงทําการวิเคราะหคาสี ปริมาตร ขนาด และความเลื่อมมัน ดังตอไปนี้ 

1.1.ผลการศึกษาคาสีของขนมปงแฮมเบอรเกอร 

จากการศึกษาคาสีของขนมปงแฮมเบอรเกอร โดยเครื่อง Color meter (Konice 

Minolta รุน CR – 400 series) ไดผลดังตารางท่ี 6 

 

ตารางท่ี 6 คาสีของขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีไดจากการทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียน  

ในปริมาณท่ีแตกตาง                                            

 

ปริมาณแปงเมล็ดทุเรียน (%) 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 : abcdตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังหมายถึง ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

              คา L* แสดงคาความสวาง (+) คาความมืด (-) 

                  คา a* แสดงคาสีแดง (+) สีเขียว (-) 

                  คา b* แสดงคาสีเหลือง (+) สีนํ้าเงิน (-) 

 

  จากการวิเคราะหคาสีของขนมปงแฮมเบอรเกอร พบวา ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ี

อัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 20:80 มีคาความสวาง (L*) มากท่ีสุด เทากับ 71.47 

รองลงมาคือ ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 และ 30:70 มี

คาความสวาง เทากับ 70.63 และ 67.84 ตามลําดับ และขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปง

เมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 40:60 มีคาความสวาง นอยท่ีสุด เทากับ 67.65 โดยคาสีของขนมปง

แฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลีในปริมาณท่ีตางกัน มีผลทําใหมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) แสดงวา อัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี มี

ผลตอการเปลี่ยนแปลงคาสี โดยจะเห็นวา ปริมาณของแปงเมล็ดทุเรียนท่ีเพ่ิมมากข้ึนคาความสวาง

ของขนมปงแฮมเบอรเกอรจะลดตํ่าลง 
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  1.2. ผลการศึกษาปริมาตรของขนมปงแฮมเบอรเกอร 

  จากการศึกษาปริมาตรของขนมปงแฮมเบอรเกอร ไดผลดังตารางท่ี 7 

 

ตารางท่ี 7 ปริมาตรของขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีไดจากการทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ด    

ทุเรียนในปริมาณท่ีแตกตาง      

                                       

   ปริมาณแปงเมล็ดทุเรียน (%)                 ปริมาตร(cm3) 

                    10                                    100.00a 

                    20                                    113.33ab 

                    30                                    113.33ab 

                    40                                    136.66b 
            หมายเหตุ : abตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังหมายถึง ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P≤0.05) 

 

  จากการวิเคราะหปริมาตรของขนมปงแฮมเบอรเกอร พบวา ขนมปงแฮมเบอรเกอร

ท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 40:60 มีปริมาตรมากท่ีสุด เทากับ 136.66 cm3 

รองลงมาคือ ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 20:80 และ         

30:70 มีปริมาตรเทากัน คือ 113.33 cm3 สวนขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ด

ทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 มีปริมาตรนอยสุด เทากับ 100.00 cm3 ขณะท่ีขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ี

อัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 20:80 และ 30:70 ไมมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) สวนขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 

20:80 30:70  และ 40:60 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) เชนกัน แต

ปริมาตรของขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 และ 40:60 มี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

  1.3. ผลการศึกษาขนาดของขนมปงแฮมเบอรเกอร 

  จากการศึกษาขนาดของขนมปงแฮมเบอรเกอร (ตารางท่ี 8) พบวา ขนมปง

แฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 30:70 มีขนาดเสนผาศูนยกลางมากสุด 

เทากับ 6.27 cm.รองลงมาคือ ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 

20:80 และ 40:60 มีขนาดเสนผาศูนยกลางเทากับ 6.20 และ 6.13 cm. ตามลําดับ ขณะท่ีขนมปง

แฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 มีขนาดเสนผาศูนยกลางนอยท่ีสุด

เทากับ 6.06 cm.โดยขนาดของขนมปงแฮมเบอรเกอรในทุก treatments ไมมีความแตกตางกันอยาง

มีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) 
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 ตารางท่ี 8 ขนาดของขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีไดจากการทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ด 

                      ทุเรียนในปริมาณท่ีแตกตาง                                            

     ปริมาณแปงเมล็ดทุเรียน (%)         เสนผาศูนยกลาง (cm.)ns           

                    10                                    6.0667                                  

                    20                                    6.2000                                   

                    30                                    6.2667                                   

                    40                                    6.1333                     
หมายเหตุ : ns แสดงถึง ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P≥0.05) 

 

  1.4. ผลการศึกษาความเลื่อมมันของขนมปงแฮมเบอรเกอร 

             จากการวิเคราะหความเลื่อมมันของขนมปงแฮมเบอรเกอร  พบวา ขนมปง

แฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี ในทุก treatments มีความเลื่อมมันท่ีไม

สามารถวัดคาออกมาเปนตัวเลขได แตจากการทดสอบโดยการสัมผัส พบวา ในขนมปงแฮมเบอรเกอร

ท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลีเพ่ิมข้ึน จะทําใหขนมปงมีความเลื่อมมันท่ีลดลง 

 

 2. ผลการวิเคราะหองคประกอบทางทางเคมี 

  2.1. ผลการศึกษา คา Aw ของขนมปงแฮมเบอรเกอรโดยใชเครื่องวัดคา Aw  

  จากตารางท่ี 9  พบวา ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอ

แปงสาลี 30:70 และ 40:60 มีคา Aw มากท่ีสุด เทากับ 0.87 รองลงมาคือ ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ี

อัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 และ 20:80  มีคา Aw เทากันคือ 0.87 โดยคา Aw 

ของขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 และ 20:80 ไมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) แตมีความแตกตางกับขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ี

อัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 30:70 และ 40:60 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

โดยขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 30:70 และ 40:60 ไมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) 
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ตารางท่ี 9 คา Aw ของขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีไดจากการทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ด  

ทุเรียนในปริมาณท่ีแตกตาง                                            

 

 

 

 

 

 
 

  หมายเหตุ : abตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ัง หมายถึง ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P≤0.05) 

  

  2.2. ผลการศึกษาปริมาณความชื้นและเถาของขนมปงแฮมเบอรเกอร 

  จากการศึกษาปริมาณความชื้นและเถาของขนนปงแฮมเบอรเกอร วิเคราะหโดยวิธี 

AOAC (1990) ผลดังตารางท่ี 10 

 

ตารางท่ี 10 ปริมาณความชื้นและเถาของขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีไดจากการทดแทนแปง  

              สาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนในปริมาณท่ีแตกตาง 

           หมายเหตุ : ns แสดงถึง ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  (P≥0.05) 

  

 จากการวิเคราะหปริมาณความชื้นและเถาของขนมปงแฮมเบอรเกอร พบวา ขนมปง

แฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลีทุก treatments ไมมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P≥0.05)โดยขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปง

สาลี 10:90 มีปริมาณความชื้นมากท่ีสุด เทากับ 29.99% รองลงมา คือ ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ี

อัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 20:80 และ 40:60 มีปริมาณความชื้นเทากับ 29.68 และ 

29.60% ตามลําดับ สวนขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 30:70 มี

ปริมาณความชื้นนอยท่ีสุด เทากับ 28.59% สวนปริมาณเถาขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของ

แปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 20:80 มีปริมาณเถามากท่ีสุด เทากับ 4.59% รองลงมา คือ ขนมปง

    ปริมาณแปงเมล็ดทุเรียน (%)                              Aw 

                    10                                      0.8583a 

                    20                                      0.8567a 

                    30                                      0.8693b  

                    40                                      0.8717b 

องคประกอบทางเคมี

(%) 

    ปริมาณการทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน (%) 

     10                  20                  30                 40                        

ความชื้นns 

เถาns 

   29.9892         29.6851           28.5902         29.6050 

     3.1050          4.5965             1.6536          1.8370 
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แฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 และ 40:60 มีปริมาณเถา เทากับ 

3.10 และ 1.83% ตามลําดับ และขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 

30:70 มีปริมาณเถานอยท่ีสุด เทากับ 1.65%  

 

3. ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลการศึกษาอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนท่ีเหมาะสมในการทําขนมปงแฮมเบอรเกอร โดย

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมปงแฮมเบอรเกอรท้ัง 4 treatment ใชวิธีการใหคะแนน

ความชอบแบบ 9 – Point Hedonic Scale โดยทดสอบความชอบของผูบริโภคท่ีมีตอ สี กลิ่นรส 

เนื้อสัมผัส ลกัษณะปรากฏ  และความชอบโดยรวม ผลแสดงในตารางท่ี 11 และ รูปท่ี 7  

 

ตารางท่ี 11 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีไดจากการ 

              ทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนในปริมาณท่ีแตกตาง                                             

 

 ปริมาณแปง

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 ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังหมายถึง ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P≤0.05) 

 

 
 

รูปท่ี 7 ขนมปงแฮมเบอรเกอรทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนในปริมาณตางๆ                                             
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3.1 ผลการวิเคราะหการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอสีของขนมปงแฮมเบอรเกอร  

 ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 มีคาเฉลี่ยสูงท่ีสุด 

เทากับ 7.08 รองลงมา คือ ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี         

20 : 80 และ 30:70 มีคาเฉลี่ยเทากันคือ 6.53 สวนขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ด

ทุเรียนตอแปงสาลี 40:60 มีคาเฉลี่ยตํ่าท่ีสุด เทากับ 6.25 โดยการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอสีของ

ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลีปริมาณตาง ๆ มีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  

 3.2 ผลการวิเคราะหการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอกลิ่นรสของขนมปงแฮมเบอรเกอร  

 ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 มีคาเฉลี่ยสูงท่ีสุด 

เทากับ 6.70 รองลงมา คือ ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี         

20:80 และ 30:70 มีคาเฉลี่ยเทากับ 6.47 และ 6.19 ตามลําดับ สวนขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ี

อัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 40:60 มีคาเฉลี่ยตํ่าท่ีสุด เทากับ 5.17 โดยการยอมรับของ

ผูบริโภคท่ีมีตอกลิ่นรสของขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลีปริมาณ

ตาง ๆ มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) แสดงวา อัตราสวนของแปงเมล็ด

ทุเรียนตอแปงสาลีมีผลตอการยอมรับดานกลิ่นรสของผูบริโภค จะเห็นไดวา อัตราสวนของแปงเมล็ด

ทุเรียนตอแปงสาลีท่ีมากข้ึน ความชอบของผูบริโภคดานกลิ่นรสจะลดลง  

 3.3 ผลการวิเคราะหการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอเน้ือสัมผัสของขนมปงแฮมเบอรเกอร  

 ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 มีคาเฉลี่ยสูงท่ีสุด 

เทากับ 6.58 รองลงมา คือ ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี        

20:80 และ 30:70 มีคาเฉลี่ยเทากับ 6.45 และ 6.28 ตามลําดับ สวนขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ี

อัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 40:60 มีคาเฉลี่ยตํ่าท่ีสุด เทากับ 5.58 โดยการยอมรับของ

ผูบริโภคท่ีมีตอเนื้อสัมผัสของขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี

ปริมาณตาง ๆ มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) แสดงวา อัตราสวนของแปง

เมล็ดทุเรียนตอแปงสาลีมีผลตอการยอมรับดานเนื้อสัมผัสของผูบริโภค จะเห็นไดวา อัตราสวนของ

แปงเมล็ดทุเรยีนตอแปงสาลีท่ีมากข้ึนความชอบของผูบริโภคดานเนื้อสัมผัสจะลดลง  

3.4 ผลการวิเคราะหการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอลักษณะปรากฏของขนมปง

แฮมเบอรเกอร  

 ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 มีคาเฉลี่ยสูงท่ีสุด 

เทากับ 6.78 รองลงมา คือ ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี        

20:80 และ 30:70 มีคาเฉลี่ยเทากับ 6.67 และ 6.45 ตามลําดับ สวนขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ี

อัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 40:60 มีคาเฉลี่ยตํ่าท่ีสุด เทากับ 5.80โดยการยอมรับของ
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ผูบริโภคท่ีมีตอลักษณะปรากฏของขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี

ปริมาณตาง ๆ มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) แสดงวา อัตราสวนของแปง

เมล็ดทุเรียนตอแปงสาลีมีผลตอการยอมรับดานลักษณะปรากฏของผูบริโภค จะเห็นไดวา อัตราสวน

ของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลีท่ีมากข้ึนความชอบของผูบริโภคดานลักษณะปรากฏจะลดลง  

3.5 ผลการวิเคราะหการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอความชอบโดยรวมของขนมปง

แฮมเบอรเกอร  

 ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 มีคาเฉลี่ยสูงท่ีสุด 

เทากับ 6.75 รองลงมา คือ ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี        

20:80 และ 30:70 มีคาเฉลี่ยเทากับ 6.61 และ 6.33 ตามลําดับ สวนขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ี

อัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 40:60 มีคาเฉลี่ยตํ่าท่ีสุด เทากับ 5.25โดยการยอมรับของ

ผูบริโภคท่ีมีตอความชอบโดยรวมของขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปง

สาลีปริมาณตาง ๆ มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) แสดงวา อัตราสวนของ

แปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลีมีผลตอการยอมรับดานความชอบโดยรวมของผูบริโภค จะเห็นไดวา 

อัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลีท่ีมากข้ึน ความชอบของผูบริโภคดานความชอบโดยรวมจะ

ลดลง  

ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวาขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีมีอัตราสวนของ

แปงเมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 ผูบริโภคใหความยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสมากท่ีสุดท้ัง

ทางดาน สี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส ลักษณะปรากฏและความชอบโดยรวม จึงไดนําขนมปงแฮมเบอรเกอร 

ท่ีอัตราสวนดังกลาวมาทําการวิเคราะหปริมาณโปรตีน โดยเปรียบเทียบกับปริมาณโปรตีนของขนมปง

แฮมเบอรเกอรสูตรมาตรฐาน 

 ผลการวิเคราะหปริมาณโปรตีน (ตารางท่ี 12) พบวาปริมาณโปรตีนของขนมปงแฮมเบอรเกอรสูตร

มาตรฐานมีคามากกวาปริมาณโปรตีนขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีมีอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนตอแปง

สาลี 10:90 ซ่ึงมีคาเทากับ 0.15 และ0.13% ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 12 ปริมาณโปรตีนของขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีไดจากการทดแทนแปงสาลีดวยแปง

เมล็ดทุเรียน 10:90 เปรียบเทียบกับขนมปงแฮมเบอรเกอรสูตรมาตรฐาน 

        ชนิดของขนมปงแฮมเบอรเกอร ปริมาณโปรตีน(%) 

ขนมปงแฮมเบอรเกอรสูตรมาตรฐาน 

ขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีมีอัตราสวนของแปง

เมล็ดทุเรียนตอแปงสาลี 10:90 

0.15 

0.13                                               
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จากผลการทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนในขนมปงแฮมเบอรเกอร พบวา การ

ทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียน 4 ระดับ คือ 10  20  30  และ 40% ในขนมปงแฮมเบอรเกอร 

ไมมีผลกระทบตอคุณภาพของขนมปงดานขนาดและปริมาตร ขนมปงท่ีไดมีคุณภาพดีเชนเดียวกันกับ

ขนมปงแฮมเบอรเกอรสูตรมาตรฐาน สวนในเรื่องของปริมาณโปรตีน พบวา ขนมปงแฮมเบอรเกอร

สูตรมาตรฐานมีปริมาณโปรตีนมากกวาขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียน 

เนื่องจากในแปงสาลีมีปริมาณโปรตีนอยูสูงในชวง  7 – 11% ซ่ึงมีมากกวาโปรตีนของแปงเมล็ดทุเรียน 

โดยแปงเมล็ดทุเรียนมีปริมาณโปรตีน 7.28% (สิรินาถ, 2542) จากการทดลองการทดแทนแปงสาลี

ดวยแปงเมล็ดทุเรียนในขนมปงแฮมเบอรเกอรนี้ สอดคลองกับงานวิจัยของ Ammar et al. (2009) 

ซ่ึงไดมีการทดแทนแปงสาลีดวยแปงเผือกในการทําขนมปง พบวา การทดแทนแปงสาลีดวยแปงเผือก

ในระดับ 10% ข้ึนไปไมมีผลกระทบตอคุณภาพของขนมปงและผลิตภัณฑขนมปงท่ีไดคลายกับสูตร

มาตรฐาน ขณะท่ี Pongjanta et al . (2006) ไดศึกษาการใชแปงฟกทองในผลิตภัณฑขนมปงโดยแปง

สาลีจะถูกแทนท่ีดวยแปงฟกทอง 5 ระดับ คือ 10 20 30 40 และ 50% ในขนมปงแซนวิช ขนมปง

หวาน บัตเตอรเคก ชิฟฟอนเคก และคุกก้ี ผลิตภัณฑถูกทดสอบทางประสาทสัมผัส วิเคราะห

คุณสมบัติทางเคมี และทางกายภาพ  พบวา การใชแปงฟกทองแทนท่ีแปงสาลีในขนมปงแซนวิช ขนม

ปงหวาน และคุกก้ี ไดรับการยอมรับท่ีระดับ 10% สวนในบัตเตอรเคก และชิฟฟอนเคก ไดรับการ

ยอมรับท่ีระดับ 20% โดยการใชแปงฟกทอง แทนท่ีแปงสาลีในระดับท่ีสูงข้ึน จะมีอิทธิพลตอการ

ยอมรับเรื่องสี ปริมาตร และการยอมรับโดยรวมตอผลิตภัณฑ ซ่ึงจากการทดลองดังกลาว มีความ

สอดคลองกับการทดลองการแทนท่ีแปงสาลีในขนมปงแฮมเบอรเกอร โดยพบวา การใชแปงทุเรียน

แทนท่ีแปงสาลีในระดับท่ีสูงข้ึน จะมีอิทธิพลตอการยอมรับท้ังทางดานประสาทสัมผัส และสีของขนม

ปงแฮมเบอรเกอร โดยขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ีทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 10% 

ไดรับการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสสูงสุด โดยไมมีความแตกตางกับการยอมรับท่ี 20% ดังน้ัน

การทดแทนแปงเมล็ดทุเรียนในขนมปงเบอรเกอรดังกลาวอาจทดแทนถึง 20%  
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ผลการศึกษาการทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนในผลิตภัณฑขนมปงขาไก 

1. ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑขนมปงขาไก 

ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑขนมปงขาไกทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 

จํานวน 6 treatments ผลดังแสดงในตารางท่ี 13  และรูปท่ี 8 

 

ตารางท่ี 13 คาสีของผลิตภัณฑขนมปงขาไกผสมแปงเมล็ดทุเรียน  

แปงเมล็ดทุเรียน (%) คาสี 

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 ตัวอักษรท่ีแตกตางกันตามแนวต้ัง หมายถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P 0.05) 

              :  ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05) 

  คา L* แสดงคา ความสวาง (+) ความมืด (-)         

  คา a* แสดงคา สีแดง (+) สีเขียว (-)           

  คา b* แสดงคา สีเหลือง (+) สีนํ้าเงิน (-)          

 

จากการวิเคราะหคาสี พบวา คาความสวาง (L*) ของผลิตภัณฑขนมปงขาไกทดแทนแปง

เมล็ดทุเรียนพบวา ทุก treatments ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี (P>0.05) โดย

ขนมปงขาไกผสมแปงเมล็ดทุเรียน 0% มีคาความสวางมากท่ีสุด  คาความสวางของขนมปงขาไก

ทดแทนแปงสาลีจะลดลงตามสัดสวนของปริมาณแปงเมล็ดทุเรียนท่ีเพ่ิมสูงข้ึน โดยขนมปงขาไกท่ี

ทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 50% มีคาความสวางนอยท่ีสุดซ่ึงสอดคลองกับคา a* และ คา b* ท่ีเพ่ิม

สูงข้ึนเม่ือมีปริมาณการทดแทนแปงเมล็ดทุเรียนเพ่ิมข้ึน สาเหตุของการเพ่ิมความเขมของสีดังกลาว

อาจเนื่องมาจากในเมล็ดทุเรียนมีเปลือกสีน้ําตาลและอาจเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในกระบวนการผลิต

แปงเมล็ดทุเรียนและขณะเก็บรักษา ดังนั้นจึงทําใหแปงเมล็ดทุเรียนมีสีคล้ํา (สิรินาถ, 2542) 
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รูปท่ี  8 ขนมปงขาไกทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนในปริมาณตางๆ                                             
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2. ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑขนมปงขาไก 

  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและกายภาพของผลิตภัณฑขนมปงขาไกทดแทนแปงสาลี

ดวยแปงเมล็ดทุเรียน จํานวน 6 treatments และวิเคราะหปริมาณเถา ปริมาณความชื้น ปริมาณ

ไขมัน และปริมาณเยื่อใยผลดังแสดงในตารางท่ี 14   

 

ตารางท่ี 14 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของขนมปงขาไกท่ีไดจากการทดแทนแปง

เมล็ดทุเรียนในปริมาณท่ีแตกตาง  

แปงเมล็ด

ทุเรียน (%) 

องคประกอบทางเคมี (%) 

เถา 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 ตัวอักษรท่ีแตกตางกันตามแนวต้ัง หมายถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P  0.05) 

 

2.1 ผลการวิเคราะหปริมาณเถา พบวา ขนมปงขาไกทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 40% 

มีปริมาณเถามากท่ีสุด รองลงมาคือ ขนมปงขาไกท่ีทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 50, 30, 10, 20 และ 0%  

ตามลําดับ โดยขนมปงขาไกท่ีทดแทนแปงเมล็ดทุเรียนสูตรควบคุมมีปริมาณเถานอยท่ีสุด 

2.2 ผลการวิเคราะหหาปริมาณความชื้นพบวา ขนมปงขาไกทดแทนแปงเมล็ด

ทุเรียน 20% มีปริมาณความชื้นมากท่ีสุด รองลงมาคือ ขนมปงขาไกท่ีทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 10 , 

40, 0, 50 และ 30% ตามลําดับ โดยขนมปงขาไกท่ีทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 30% มีปริมาณความชื้น

นอยท่ีสุด 

2.3 ผลจากการวิเคราะหหาปริมาณไขมันของผลิตภัณฑขนมปงขาไกทดแทนแปง

เมล็ดทุเรียนพบวา ขนมปงขาไกทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 50% มีปริมาณไขมันมากท่ีสุด รองลงมาคือ 

ขนมปงขาไกท่ีทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 40, 10, 30, 20 และ 0% ตามลําดับ โดยขนมปงขาไกท่ี

ทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 0%  มีปริมาณไขมันนอยท่ีสุด 

2.4 ผลจากการวิเคราะหหาปริมาณเยื่อใยของผลิตภัณฑขนมปงขาไกทดแทนแปง

เมล็ดทุเรียนพบวา พบวา ขนมปงขาไกทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 50% มีปริมาณเยื่อใยมากท่ีสุด 
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รองลงมาคือ ขนมปงขาไกท่ีมีสวนผสมของแปงเมล็ดทุเรียน 30, 40, 10, 0 และ 20% ตามลําดับ โดย

ขนมปงขาไกท่ีมีสวนผสมของแปงเมล็ดทุเรียน 20% มีปริมาณเยื่อใยนอยท่ีสุด 

จากผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑขนมปงขาไกจากแปงเมล็ดทุเรียน

ดังกลาว พบวา ปริมาณความชื้น ปริมาณเถา ปริมาณไขมัน และปริมาณเยื่อใย ของผลิตภัณฑขนมปง

ขาไกผสมแปงเมล็ดทุเรียน มีความแตกตางจากงานวิจัยของ(สิรินาถ, 2542) ท่ีไดศึกษาการใชแปง

เมล็ดทุเรียนทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑคุกก้ี พบวา ผลิตภัณฑคุกก้ีผสมแปงเมล็ดทุเรียน มีปริมาณ

ความชื้นรอยละ 4.40-4.93 ปริมาณเถารอยละ 1.30–1.51 ปริมาณไขมันรอยละ 23.10-23.20 

ปริมาณเย่ือใยรอยละ 0.41-0.55 ซ่ึงความแตกตางกันโดยองคประกอบทางเคมีของขนมปงดังกลาว 

อาจมีสาเหตุเนื่องจากแปงท่ีใชเปนสวนผสมของผลิตภัณฑมีความแตกตางกันทางองคประกอบทาง

เคมี ซ่ึงแปงท่ีนํามาผลิตคุกก้ีเปนแปงอเนกประสงค โดยแปงชนิดนี้มีปริมาณโปรตีนปานกลาง

ประมาณ 10–12 % เหมาะสําหรับการทํา คุกก้ี เพสตรี้ ปาทองโก บะหม่ี เปนตน ซ่ึงแปง

อเนกประสงคเปนแปงท่ีไดจากการผสมขาวสาลีชนิดแข็งกับแปงสาลีชนิดออนเขาดวยกันในสัดสวนท่ี

เหมาะสม มีลักษณะของแปงขนมปงกับแปงเคกรวมกัน สิ่งท่ีทําใหแปงข้ึนฟู ไดแก ยีสต และผงฟู สวน

แปงท่ีใชเปนสวนผสมของผลิตภัณฑขนมปงขาไกคือ แปงสาลี ซ่ึงแปงชนิดนี้มีปริมาณโปรตีนสูง

ประมาณ 12-14 % เหมาะสําหรับการทําขนมปงผลิตภัณฑท่ีหมักดวยยีสต แปงสาลีชนิดนี้โมจากขาว

สาลีชนิดแข็ง ลักษณะของแปงจะหยาบ มีสีครีมไมขาว สิ่งท่ีทําใหแปงข้ึนฟู ไดแก ยีสต และเนื่องจาก

แปงมีหลายชนิด แตละชนิดก็มีคุณสมบัติท่ีเหมาะสําหรับการทําผลิตภัณฑเฉพาะอยาง ดังนั้นจึงควร 

เลือกใชแปงสาลีท่ีมีคุณสมบัติท่ีเหมาะสมกับผลิตภัณฑท่ีตองการกับผลิตภัณฑ  

3. ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลจากการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขนมปงขาไก โดยการทดแทน

แปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียน จํานวน 6 treatments ซ่ึงทําการวิเคราะหทางดานการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 15  
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ตารางท่ี 15 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคท่ีมีตอขนมปงขาไกผสมแปงเมล็ดทุเรียน  

หมายเหตุ : abc ตัวอักษรท่ีแตกตางกันตามแนวต้ัง หมายถึง ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  

 

3.1 ผลจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของผลิตภัณฑขนมปงขาไกทดแทน

แปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียน พบวา ผูทดสอบใหการยอมรับคุณภาพดานสีของขนมปงขาไกทดแทน

แปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 10% มากท่ีสุด  โดยไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(P>0.05) กับการทดแทนท่ีระดับ 0, 20 และ 30% แตมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(P0.05) กับการทดแทนแปงทุเรียนท่ีระดับ 40 และ 50% ซ่ึงมีคาเฉลี่ยเทากับ 6.15 คะแนน 

รองลงมาคือ ขนมปงขาไกท่ีมีสวนผสมของแปงเมล็ดทุเรียน  0, 20, 30, 50 และ 40 % ตามลําดับ 

โดยขนมปงขาไกท่ีมีสวนผสมของแปงเมล็ดทุเรียนท่ี 40% ผูทดสอบใหการยอมรับนอยท่ีสุด 

  3.2 ผลจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของผลิตภัณฑขนมปงขาไก

ทดแทนแปงเมล็ดทุเรียนพบวา ผูทดสอบใหการยอมรับคุณภาพดานสีของขนมปงขาไกทดแทนแปง

เมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 10% มากท่ีสุด รองลงมาคือ ขนมปงขาไกท่ีทดแทนแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ40, 

20, 30, 50 และ0 % ตามลําดับ โดยขนมปงขาไกท่ีทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 0 % (สูตรควบคุม) ผู

ทดสอบใหการยอมรับนอยท่ีสุด 

3.3 ผลจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติของผลิตภัณฑขนมปงขาไก

ทดแทนแปงเมล็ดทุเรียนพบวา  ผูทดสอบใหการยอมรับคุณภาพดานรสชาติของขนมปงขาไกทดแทน

แปงเมล็ดทุเรียน 0 และ 10 % มากท่ีสุด รองลงมาคือ ขนมปงขาไกท่ีทดแทนแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 

30, 20, 40 และ 50% ตามลําดับ โดยขนมปงขาไกท่ีทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 50% ผูทดสอบใหการ

ยอมรับนอยท่ีสุด 

ปริมาณแปง

เมล็ดทุเรียน 

(%) 

คาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานคุณทางประสาทสัมผัส 

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 ผลจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑขนมปงขาไก

ทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน พบวา ผูทดสอบใหการยอมรับคุณภาพดานเนื้อสัมผัสของขนมปงขาไก

ทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 10% มากท่ีสุด รองลงมาคือ ขนมปงขาไกท่ีทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 0, 30, 

20, 40 และ 50% ตามลําดับ โดยขนมปงขาไกท่ีทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 50% าผูทดสอบใหการ

ยอมรับนอยท่ีสุด 

3.5 ผลจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑขนม

ปงขาไกทดแทนแปงเมล็ดทุเรียนพบวา ผูทดสอบใหการยอมรับคุณภาพดานความชอบโดยรวมของ

ขนมปงขาไกผสมแปงเมล็ดทุเรียน 10% มากท่ีสุด รองลงมาคือ ขนมปงขาไกท่ีมีสวนผสมของแปง

เมล็ดทุเรียนรอยละ 0, 20, 30, 40 และ 50 ตามลําดับ โดยขนมปงขาไกท่ีทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 

40% ผูทดสอบใหการยอมรับนอยท่ีสุด 

จากการศึกษาคุณภาพดานประสาทสัมผัสดังกลาว แสดงใหเห็นวาท่ีอัตราสวนของแปงสาลี

ตอเมล็ดทุเรียนเทากับ 90:10 ผูทดสอบใหการยอมรับทางดาน สี กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวมมากท่ีสุด โดยท่ีอัตราสวน 70:30 ทดสอบใหการยอมรับทางดานรสชาติมากท่ีสุด 

ดังนั้น จากการศึกษาคุณภาพทางเคมี ทางกายภาพและคุณภาพดานประสาทสัมผัส ในการ

นําแปงเมล็ดทุเรียนมาทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑขนมปงขาไก สามารถทดแทนแปงสาลีไดใน

ปริมาณรอยละ 10 (โดยน้ําหนักของแปงสาลี) เปนอัตราสวนท่ีเหมาะสมท่ีสุด โดยผูทดสอบใหรับการ

ยอมรับมากท่ีสุด นอกจากนี้ ในการทดแทนแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 0 10 20 และ 30% ไมมีความ

แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P0.05) ดังนั้นการทดแทนแปงเมล็ดทุเรียนในขนมปงขาไกจึง

สามารถทดแทนไดสูงสุดถึง 30% อยางไรก็ตาม ผลิตภัณฑขนมปงขาไกท่ีทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียน

ท่ีอัตราสวนท่ีเพ่ิมข้ึน อาจมีผลทําใหผลิตภัณฑมีสีคล้ําเพ่ิมข้ึน มีกลิ่นเนยลดนอยลง ผลิตภัณฑไมเกาะ

ตัวกันทําใหแตกหักงาย ซ่ึงจะมีผลตอการยอมรับในข้ันสุดทายได 
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ผลการศึกษาการทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนในผลิตภัณฑคุกก้ี 

1. ผลการวิเคราะหคุณภาพคาสี 

  ผลการวิเคราะหคุณภาพคาสีของคุกก้ี จํานวน 10 Treatments ดังแสดงผลในตารางท่ี 16 

และรูปท่ี 9 จากการวิเคราะหคาสีของคุกก้ี พบวา คุกก้ีท่ีทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียน 0-40 

% มีคาความสวาง (L*) ไมมีความแตกตางกันกันทางสถิติ โดยคุกก้ีท่ีไมมีการทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน

มีคาความสวางมากท่ีสุด เทากับ 61.57 โดยคุกก้ีท่ีมีการทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 100% คาความ

สวาง นอยท่ีสุด เทากับ 46.08 โดยคาสีของคุกก้ีท่ีทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนมากข้ึนมีผลทําใหคา

ความสวางของคุกก้ีลดลง แปงเมล็ดทุเรียนจึงมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาสีของคุกก้ี 

 

 ตารางท่ี 16 คาสีของคุกก้ีท่ีไดจากการทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนในปริมาณตางๆ 

หมายเหตุ : abc ตัวอักษรท่ีตางกันในแนวต้ังหมายถึง ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P≤0.05) 

                    คา L* แสดงคาความสวาง (+) คาความมืด (-) 

                              คา a* แสดงคาสีแดง (+) สีเขียว (-) 

                              คา b* แสดงคาสีเหลือง (+) สีนํ้าเงิน (-) 

 

 

 

 

ปริมาณแปงเมล็ดทุเรียน (%) 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 คุกก้ีทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนในปริมาณตางๆ                                             

  

 2. ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีของคุกก้ีทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน 

  2.1. ผลการศึกษา คา Aw ของคุกก้ีโดยใชเครื่องวัดคา Aw ไดผลดังตารางท่ี 17  

จากการวิเคราะหคา aw พบวา คุกก้ีท่ีทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียน มีคา aw 

อยูในชวง 0.09 ถึง 0.16      ซ่ึงไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

อยางไรก็ตามจากการขอมูลดังกลาวจะพบวา ปริมาณคา aw ของคุกก้ีท่ีทดแทนแปงเมล็ด

ทุเรียน 0% มีคา aw สูงกวาคุกก้ีท่ีทดแทนดวยแปงสาลีทุกอัตราสวน ซ่ึงจะเปนผลดีในแงของ

การเก็บรักษา โดยจุลินทรียสวนใหญสามารถเจริญเติบโตไดท่ีคา aw  มากกวา 0.60 ข้ึนไป  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

control 

10% 20% 30% 40% 50% 

60% 70%

% 

80% 90% 100% 
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        ตารางท่ี 17 คา Aw ของคุกก้ีทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนในปริมาณตางๆ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
      หมายเหตุ  ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p  0.05)   

 

 

 2.2 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของคุกก้ี 

  ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของคุกก้ีท่ีไดจากการทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ด

ทุเรียน ไดผลดังตารางท่ี 18 

จากการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของคุกก้ีแปงเมล็ดทุเรียน พบวา คุกก้ีมีปริมาณ

ความชื้นอยูระหวาง 1.06-2.39% โปรตีน 4.25-6.65% ไขมัน 24.28-26.49% เถา 1.52-1.80%  

เยื่อใย 2.73-3.91% และคารโบไฮเดรต 60.42-63.63% จะเห็นไดวาปริมาณความชื้นของคุกก้ี

ทดแทนแปงเมล็ดทุเรียนมีคานอยกวา 20% จึงสามารถเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหองได และคอนขาง

ปลอดภัยจากจุลินทรีย อยางไรก็ตามจุลินทรียท่ีพบในอาหารชนิดนี้สวนใหญคือเชื้อรา ดังนั้นจึงควร

เก็บคุกก้ีไวในบรรจุภัณฑท่ีปองกันความชื้นได  สิรินาถ (2554) ไดรายงานผลการวิจัยการวิเคราะห

องคประกอบทางเคมีของคุกก้ีท่ีใชถ่ัวลิสงทดแทนไขมัน พบวา คุกก้ีมีปริมาณโปรตีน 4.85-6.24% 

ไขมัน 26.91-29.62% เยื่อใย 0.59-0.93% และคารโบไฮเดรต 59.32-61.02% จะเห็นไดวา

องคประกอบทางเคมีของคุกก้ีถ่ัวลิสงดังกลาว มีคาท่ีใกลเคียงกับคุกก้ีแปงเมล็ดทุเรียน ยกเวนปริมาณ

เยื่อใย ซ่ึงคุกก้ีแปงเมล็ดทุเรียนมีคาท่ีมากกวาคุกก้ีถ่ัวลิสงทดแทนไขมัน  

    ปริมาณแปงเมล็ดทุเรียน (%)  คา 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 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของคุกก้ีทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนใน

ปริมาณตางๆ 

แปงเมล็ด

ทุเรียน (%) 

ความชื้น 

(%) 

โปรตีน 

(%) 

ไขมัน 

(%) 

เถา 

(%) 

เย่ือใย 

(%) 

คารโบไฮเดรตns 

(%) 

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 ตัวอักษรท่ีแตกตางกันตามแนวต้ัง หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p 0.05)   

  ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p  0.05)   

 

  3. ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลการศึกษาอัตราสวนของแปงเมล็ดทุเรียนท่ีเหมาะสมในการทําคุกก้ี โดยประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสของคุกก้ีท้ัง 10 treatments ใชวิธีการใหคะแนนความชอบแบบ 9 – Point 

Hedonic Scale โดยทดสอบความชอบของผูบริโภคท่ีมีตอ สี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส ลักษณะปรากฏ  

และความชอบโดยรวม ผลแสดงในตารางท่ี 19  

 ผลการวิเคราะหคะแนนความชอบเฉลี่ยของผูทดสอบท่ีมีตอคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ

ของผลิตภัณฑคุกก้ีแปงเมล็ดทุเรียน พบวา การทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 30 40 50 60 

70 90 และ 100 % ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p  0.05)  แตแตกตางกันอยาง

มีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) กับการทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 0 10 20 และ 80 % 

โดยท่ีระดับ 0 % ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุดคือ 6.96 

 ผลการวิเคราะหคะแนนความชอบเฉลี่ยของผูทดสอบท่ีมีตอคุณลักษณะดานสีของผลิตภัณฑ

คุกก้ีแปงเมล็ดทุเรียน พบวา การทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 30 50 60 70 และ 90 % ไมมี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p  0.05)  แตมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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(p < 0.05) กับการทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 0 10 20 40 80 และ 100 % โดยท่ีระดับ 0 

% ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุดคือ 7.03  

 ผลการวิเคราะหคะแนนความชอบเฉลี่ยของผูทดสอบท่ีมีตอคุณลักษณะดานกลิ่นของ

ผลิตภัณฑคุกก้ีแปงเมล็ดทุเรียน พบวา การทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 0 10 20 และ 60 % 

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p  0.05)   แตมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p < 0.05) กับการทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 30 40 50 70 80 90 และ 100 % โดย

ท่ีระดับ 0 % ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุดคือ 6.83 

 ผลการวิเคราะหคะแนนความชอบเฉลี่ยของผูทดสอบท่ีมีตอคุณลักษณะดานรสชาติของ

ผลิตภัณฑคุกก้ีแปงเมล็ดทุเรียน พบวา การทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ0 10 20 และ 30% 

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p  0.05)  แตมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p < 0.05) กับการทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 40 50 60 70 80 90 และ 100% โดย

ท่ีระดับ 0 %  ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุดคือ 7.19 

 ผลการวิเคราะหคะแนนความชอบเฉลี่ยของผูทดสอบท่ีมีตอคุณลักษณะดานเนื้อสัมผัสของ

ผลิตภัณฑคุกก้ีแปงเมล็ดทุเรียน พบวา การทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 0 10 20 30 และ 60 

% ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p  0.05)  แตมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p < 0.05) กับการทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 40 50 70 80 90 และ 100 % โดยท่ี

ระดับ 0 และ 10 % ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุดเทากันคือ 6.61 

 ผลการวิเคราะหคะแนนความชอบเฉลี่ยของผูทดสอบท่ีมีตอคุณลักษณะดานความชอบ

โดยรวมของผลิตภัณฑคุกก้ีแปงเมล็ดทุเรียน พบวาการทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 0 10 

และ 20 % ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p  0.05)  แตมีความแตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) กับ การทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนท่ีระดับ 30 40 50 60 70 80 90 

และ 100 %  โดยท่ีระดับ 0% ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุดคือ 7.41 
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ตารางท่ี 19 การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของคุกก้ีทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียน

ในปริมาณตางๆ                                             

หมายเหตุ  abcdef ตัวอักษรท่ีแตกตางกันตามแนวต้ัง  หมายถึง  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) 

 

จากผลการทดลองดังกลาว แสดงใหเห็นวา การทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑคุกก้ี ผูทดสอบให

การยอมรับการทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนมากท่ีสุดท่ี  10% โดยไมมีแตกตางอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p  0.05) กับสูตรควบคุม และสูตรการทดแทนท่ีระดับ 20-30% ดังนั้นการใชแปงเมล็ดทุเรียน

ทดแทนแปงสาลีในคุกก้ีจึงสามารถทดแทนไดถึง 30%  โดยการทดแทนแปงเมล็ดทุเรียนดังกลาวสามารถ

ทดแทนแปงสาลีไดมากกวาในขนมปงแฮมเบอรเกอรซ่ึงทดแทนไดเพียง 10%  เชนเดียวกับ Pongjanta  

et al . (2006) ซ่ึงใชแปงฟกทองในผลิตภัณฑคุกก้ี พบวาสามารถใชแปงฟกทองทดแทนแปงสาลี 

ไดรับการยอมรับท่ีระดับ 10% โดยการใชแปงฟกทองในระดับท่ีสูงข้ึนมีผลตอการยอมรับเรื่องสี 

ปริมาตร และการยอมรับโดยรวมตอผลิตภัณฑ   อยางไรก็ตามงานวิจัยนี้สอดคลองกับงานวิจัยของ 

Legesse and Emire (2012) พบวา การใชแปงจากเนื้อในเมล็ดของมะมวงทดแทนแปงสาลีใน

ผลิตภัณฑบิสกิต ในระดับ 10 20 และ30% พบวา แปงจากเนื้อในเมล็ดของมะมวงสามารถทดแทน

แปงสาลีไดถึง 30% โดยไมมีผลกระทบตอคุณภาพทางประสาทสัมผัส ซ่ึงจากการทดลองดังกลาว

ปริมาณแปง

เมล็ดทุเรียน 

(%) 

คาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานคุณทางประสาทสัมผัส 

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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แสดงใหเห็นวา ในผลิตภัณฑคุกก้ีจากผลการวิจัยนี้ การทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดทุเรียนสามารถ

ทําไดดีกวา โดยมีผลตอคุณภาพดานประสาทสัมผัสนอยกวาขนมปง  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




