
 
 

บทที่ 1 
บทน ำ 

 
ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญ 

ทุเรียนเป็นผลไม้เศรษฐกิจที่ส ำคัญของไทย โดยเป็นผลไม้ที่ได้รับควำมนิยมในกำรบริโภคท้ังใน
และต่ำงประเทศมีมูลค่ำกำรส่งออกในแต่ละปีเป็นจ ำนวนมำกเนื่องจำกปัจจุบันเกษตรกรสำมำรถ
พัฒนำให้สำมำรถออกผลผลิตได้เกือบตลอดปี ปัญหำหนึ่งที่ตำมมำหลังจำกกำรบริโภคและกำรแปรรูปใน 
อุตสำหกรรมคือของเสียที่เกิดจำกส่วนเหลือของเปลือกและเมล็ดของทุเรียน ซึ่งเป็นของเหลือทิ้งที่พบ
จ ำนวนมำก โดยทุเรียนหนึ่งผลพบว่ำมีส่วนของเปลือกและเมล็ดมีจ ำนวนไม่น้อยกว่ำ 50% โดยเฉพำะส่วน
ของเมล็ดที่มีมำกถึง 20-25% ของน้ ำหนักทั้งหมด (Amin et al., 2007) ซึ่งเป็นปัญหำในกำรก ำจัดทิ้งของ
โรงงำนอุตสำหกรรมแปรรูปและหน่วยงำนรัฐบำล จำกปัญหำดังกล่ำวจึงมีผลกระทบต่อสภำพแวดล้อม 
นอกจำกส่งกลิ่นเหม็นยังกลำยเป็นแหล่งที่อยู่อำศัยพวกหนู แมลงต่ำงๆซึ่งเป็นพำหะน ำโรคร้ำยมำสู่คน
ด้วย  

ประเทศมำเลเซียและอินโดนีเซียนิยมน ำเมล็ดของทุเรียนมำรับประทำนในลักษณะน ำมำนึ่ง      
คั่วหรือทอดในน้ ำมันมะพร้ำว ลักษณะเนื้อในมีลักษณะคล้ำยเผือกหรือมันเทศแต่เหนียวกว่ำ ในเกำะ
ชวำจะน ำเมล็ดทุเรียนมำหั่นบำงๆทอดและปรุงด้วยน้ ำตำลผสมเครื่องเทศ เมล็ดทุเรียนมีคุณค่ำทำง
อำหำรและมีปริมำณของเส้นใยอำหำรสูง (Amiza et al., 2004) จำกรำยงำนวิจัยของ Brown et al., 
(2001) พบว่ำเมล็ดทุเรียนที่แก่เต็มที่มีเม็ดแป้งชนิดอะไมโลสสูงถึง 78% (น้ ำหนักแห้ง) มีโปรตีน
ประมำณ 7% และพบว่ำมีไตรกลีเซอไรส์ในปริมำณที่ต่ ำกว่ำ 1% นอกจำกนี้จำกรำยงำนวิจัยของ Amin 
et al. (2007) ยังพบว่ำในเมล็ดทุเรียนนั้นมีปริมำณกัมสูง (water-soluble gums) เมื่อท ำกำรสกัดและท ำ
ให้บริสุทธิ์แล้วจะได้ปริมำณผลผลิตมำกถึง 18% ซึ่งกัมจำกเมล็ดทุเรียนนี้ให้ควำมหนืดสูง และเมื่อวิเครำะห์
ปริมำณน้ ำตำล พบว่ำ มีน้ ำตำล L-rhamnose Glucose และ D-galactose ในอัตรำส่วน 3:9:1  จำก
คุณสมบัติดังกล่ำวนี้ แป้งจำกเมล็ดทุเรียนจึงสำมำรถน ำไปใช้ร่วมในผลิตภัณฑ์อำหำรได้หลำยชนิด รวมถึง 
เค้ก คุกกี้ ซุป และเทมปุระ เป็นต้น จำกรำยงำนวิจัยของ สิรินำถ (2542) ได้น ำเมล็ดทุเรียนมำผลิตเป็น
แป้งเมล็ดทุเรียนและศึกษำสมบัติในด้ำนต่ำงๆ รวมทั้งกำรน ำแป้งจำกเมล็ดทุเรียนไปใช้ประโยชน์ใน
กำรผลิตเค้กเนยและคุ้กกี้ พบว่ำแป้งที่ผลิตได้จำกเมล็ดทุเรียนมีค่ำสีดังนี้คือ  L* เท่ำกับ 89.50 a* 
เท่ำกับ 0.67 และ b* เท่ำกับ 7.09 มีปริมำณโปรตีน ไขมัน เส้นใย เถ้ำ คำร์โบไฮเดรต และควำมชื้น 
เท่ำกับร้อยละ 4.62 1.33 0.12 1.56 80.81 และ 11.56 ตำมล ำดับ และสำมำรถทดแทนแป้งสำลีใน
เค้กเนยและคุ้กกี้ในปริมำณร้อยละ 20 และ 30  

 
ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงต้องกำรศึกษำวิจัยเพื่อน ำเมล็ดทุเรียนซึ่งเป็นส่วนที่เหลือทิ ้งมำใช้

ประโยชน์เพื่อเพิ่มมูลค่ำของวัตถุดิบ โดยศึกษำพัฒนำกำรผลิตแป้งฟลำว์และสตำร์ชจำกเมล็ด
ทุเรียนให้มีควำมสำมำรถน ำมำประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อำหำร และน ำข้อมูลไปต่อยอดในเชิงทำง
กำรค้ำได้ เนื่องจำกเมล็ดทุเรียนมีองค์ประกอบของคำร์โบไฮเดรต วิตำมิน และแร่ธำตุ รวมถึงมีเส้น
ใยสูง ดังนั้นจึงมีแนวโน้มของควำมเป็นไปได้ในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรได้เป็นอย่ำงดี ซึ่งนอกจำก
จะช่วยเพ่ิมมูลค่ำของเหลือทิ้งแล้วยังสำมำรถน ำมำพัฒนำเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ชนิดต่ำงๆได้หลำกหลำย   
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เป็นกำรใช้วัตถุดิบและทรัพยำกรของท้องถิ่นได้อย่ำงคุ้มค่ำ ที่สำมำรถน ำมำส่งเสริมประชำชนในท้องถิ่น 
และพัฒนำงำนวิจัยนี้ไปสู่ระดับอุตสำหกรรมได้ต่อไป 

 
วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 

1.เพ่ือพัฒนำกระบวนกำรผลิตแป้งฟลำวร์และสตำร์ชจำกเมล็ดทุเรียน 
2.เพ่ือศึกษำสมบัติของแป้งฟลำวร์และสตำร์ชจำกเมล็ดทุเรียน 
3.เพ่ือศึกษำปริมำณของแป้งเมล็ดทุเรียนเหมำะสมในผลิตภัณฑ์อำหำรประเภทเส้นแป้งชุบ

ทอดและขนมหวำน 
 


