
สรุป 

1. จากการศึกษาการผลิตแปงจากเมล็ดทุเรียน โดยการแชเมล็ดทุเรียนท่ีปริมาณสารสม 1 2 3   

4  และ 5% พบวา แปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีแชสารสม 4% เวลา 2 ชัว่โมง ใหแปงท่ีมีคุณภาพดีท่ีสุด 

แปงท่ีไดมีลักษณะรูปรางผสมแบบเหลี่ยมและกลม ผิวเรียบ จัดเรียงตัวเปนกลุม คาสีของแปงจาก

เมล็ดทุเรียนมีคาสวาง (L*)อยูในชวง69.68–76.11  แปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีทําการผลิตจึงสีน้ําตาลออน 

ดานองคประกอบทางเคมี พบวา มีปริมาณความชื้นอยูระหวาง 6.86 – 8.93%ปริมาณโปรตีน                

6.45 – 7.28%ปริมาณเสนใย 0.75 – 2.17% ปริมาณไขมัน 0.96 – 2.33%ปริมาณเถา 1.2 – 1.6% 

และปริมาณคารโบไฮเดรตอยูในชวง 80.77 – 82.29%  

2. การทดแทนแปงเมล็ดทุเรียนในขนมปงแฮมเบอรเกอร พบวาขนมปงแฮมเบอรเกอรท่ี

ทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน10%(โดยน้ําหนักของแปงสาลี)โดยผูทดสอบใหความยอมรับคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสมากท่ีสุดท้ังทางดาน สี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส ลักษณะปรากฏ  และความชอบโดยรวม โดย

ไมมีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญกับการทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน20%  การทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน

ปริมาณเพ่ิมมากข้ึน ความชอบของผูบริโภคท้ังทางดานสี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส ลักษณะปรากฏ และ

ความชอบโดยรวมจะลดตํ่าลง  

3. การทดแทนแปงเมล็ดทุเรียนในขนมปงขาไกพบวาสามารถทดแทนแปงสาลีไดในปริมาณ 

10% (โดยนํ้าหนักของแปงสาลี) เปนอัตราสวนท่ีเหมาะสมท่ีสุด เน่ืองจากผูทดสอบใหรับการยอมรับ

รวมมากท่ีสุดโดยไมมีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญกับการทดแทนแปงเมล็ดทุเรียน20และ 30% 

ผลิตภัณฑขนมปงขาไกท่ีทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึน มีผลทําใหผลิตภัณฑมีสีคล้ํา

เพ่ิมข้ึน มีกลิ่นเนยลดนอยลง ผลิตภัณฑไมเกาะตัวกันทําใหแตกหักงาย ทําใหผูทดสอบใหการยอมรับ

ดานการทดสอบทางประสาทสัมผัสลดลง 

4. การทดแทนแปงเมล็ดทุเรียนในคุกก้ีพบวา ผูทดสอบใหการยอมรับคุกก้ีทดแทนแปงสาลีดวย

แปงเมล็ดทุเรียนมากท่ีสุดท่ี  10%โดยไมมีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญกับสูตรควบคุม และสูตรการ

ทดแทนท่ีระดับ 20-30% ดังนั้นการใชแปงเมล็ดทุเรียนทดแทนแปงสาลีในคุกก้ีจึงสามารถทดแทนไดถึง 

30%  การทดแทนดวยแปงเมล็ดทุเรียนในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึน มีผลทําใหผลิตภัณฑมีสีคล้ําเพ่ิมข้ึน มี ทํา

ใหผูทดสอบใหการยอมรับดานการทดสอบทางประสาทสัมผัสลดลง 

 
 

 




