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บทคัดย่อ 

ทุเรียนเป็นผลไมท้ี่ไดร้บัความนิยมในการบริโภคที่เพิ่มขึน้ ท าใหม้ีส่วนของเปลือกที่ไม่สามารถรับประทานได้
ในปริมาณมาก โดยทุเรียนหนึ่งผลจะมีปริมาณเปลือกมากกว่าปริมาณเนือ้ จึงมีแนวคิดในการผลิตเปลือกทุเรียนผง
เพื่อท าแป้งป้ันส าหรบัการส่งเสริมงานหตัถกรรมไทยเพื่อสรา้งรายไดแ้ละอาชีพเสริมใหกั้บเกษตรกรในกลุ่มชุมชนหรือ
วิสาหกิจชุมชน โดยท าการทดลองอบแหง้เปลือกทุเรียนพนัธุห์มอนทองเฉพาะส่วนที่เป็นสีขาวดว้ยเคร่ืองอบลมรอ้น  
ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชั่วโมง แลว้น าไปบดละเอียดดว้ยเคร่ืองป่ันอาหารที่ความเร็วระดบั 3  
เป็นเวลา 1 นาที 3 ครัง้ จากนัน้ร่อนผ่านตะแกรงที่มีความละเอียดขนาด 80 เมช ความชืน้โดยรวมไม่เกินรอ้ยละ 14 
น าเปลือกทุเรียนผงมาทดแทนแป้งขา้วเหนียวในอตัราส่วนที่ต่างกัน 3 ระดบั ไดแ้ก่ ปริมาณรอ้ยละ 25, 50 และ 75 
โดยน า้หนกัของปริมาณแป้งข้าวเหนียว จากนัน้น าไปทดสอบคุณภาพของแป้งป้ันโดยผูเ้ชี่ยวชาญดา้นงานหัตถกรรม
ที่มีองคค์วามรูด้า้นวิชาการและดา้นธุรกิจ จ านวน 5 ท่าน ผลการทดสอบพบว่าการทดแทนแป้งขา้วเหนียวดว้ย 
แป้งเปลือกทุเรียนผงที่ระดบัรอ้ยละ 50 ไดร้บัการยอมรบัในคุณภาพดา้นความเหนียว ความนิ่ม ความเนียน และ 
การทรงตัวที่ความชอบในระดบัมากถึงมากที่สดุ 

ค าส าคัญ: เปลือกทุเรียนผง การทดแทนแป้งขา้วเหนียว แป้งป้ัน 
 

Abstract 
Durian is a fruit that has become increasingly popular with consumers in recent years. This has 

caused the industry a major problem because the parts of the rind that cannot be eaten have built up  
in volume. The researchers, seeking a solution to this build-up of the inedible rind material, recognized  
a solution, which was to process the durian rind into craft dough flour, which could be used to produce 
Thai handicrafts and thus provide better income and career development possibilities for farmers and 
their communities. In the experiment, the white part of Monthong durian rind was dried at 60°Celsius for 
six hours and then finely ground into a powder in a food processor at speed of 3, for 1 minute.  
This grinding step was done three times. The powder was then sifted through an 80-mesh sieve with  
a total moisture content target of not higher than 14%. The durian rind flour was then blended with 
glutinous rice flour at the proportions of 25, 50 and 75% durian rind powder to glutinous rice powder. 
These blends were examined by five academic and business craft experts, who concluded that the 50% 
blend had the optimal level of the characteristics of sturdiness, softness, smoothness, and immovability. 

Keywords: durian rind powder, glutinous rice flour substitution, craft dough 
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ค าน า 
 ทุเรียน เป็นผลไมท้ี่ไดร้บัการขนานนามว่าเป็น “ราชาของผลไมไ้ทย” มีหลากหลายสายพนัธุ ์ มีกล่ินที่มี

ความหอมเป็นเอกลกัษณ ์ อีกทัง้ยังมีรสชาติที่อร่อยเป็นที่ชื่นชอบของชาวไทยและชาวต่างชาติ ประเทศไทยเป็น 
แหล่งผลิตทุเรียนอนัดบัตน้ ๆ ของโลก โดยในช่วงปีพุทธศกัราช 2557 เดือนมกราคม-พฤศจิกายน ประเทศไทยส่งออก
ทุเรียนรวมทุกผลิตภณัฑป์ระมาณ 380 ลา้นกิโลกรมั มลูค่ากว่า 13,580 ลา้นบาท โดยในปริมาณทัง้หมดนีส่้วนใหญ่
เป็นการส่งออกทุเรียนสด จ านวนประมาณ 364 ลา้นกิโลกรมั มลูค่ากว่า 12,280 ลา้นบาท และประเทศคู่คา้ที่ส าคัญ 
คือ ประเทศจีน (สธุิดา เงินหมื่น, 2558) ทุเรียนเป็นผลไมเ้ศรษฐกิจที่ส าคัญของประเทศไทย มีปริมาณการบริโภคสูง
ทัง้ในรูปแบบผลไมส้ดและแปรรูป เช่น ทุเรียนทอดกรอบ และทุเรียนกวน ท าใหม้ีเปลือกทุเรียนที่เป็นวัสดุเหลือทิง้
จ านวนมาก การจดัการกับปริมาณเปลือกทุเรียนท าไดโ้ดยการน าไปท าปุ๋ ย วสัดุเชือ้เพลิง (วรวรรณ สังแกว้, 2554) 
เชือก กระดาษ และแผ่นชิน้ไมอ้ดั (อนุชิต จิ๋วหยี และคณะ, 2555) Penjumrasa et al. (2014) ไดท้ าการศึกษา
องคป์ระกอบทางเคมีของเปลือกทุเรียน พบว่าในเปลือกทุเรียนมีเซลลโูลสรอ้ยละ 40-55 ลิกนินรอ้ยละ 15-35 และ 
เฮมิเซลลโูลสรอ้ยละ 25-40 โดยงานวิจัยนีม้ีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาระยะเวลาเหมาะสมที่ใช้ส าหรบัการอบเปลือก
ทุเรียน ตลอดจนกรรมวิธีการผลิตเปลือกทุเรียนผง เพื่อใชส้ าหรบัทดแทนปริมาณแป้งขา้วเหนียวในการท าแป้งป้ัน  
เพื่อใชใ้นงานหตัถกรรม 
 

วิธีการศกึษา 
การผลิตเปลือกทุเรียนผง ใชเ้ปลือกทุเรียนสด พนัธุห์มอนทอง จากรา้นคา้ตลาดเทเวศร ์ กรุงเทพมหานคร 

หลงัการตัดแต่งไม่เกิน 5 ชั่วโมง แป้งขา้วเหนียวตราชา้งสามเศียร กาวลาเท็กซ ์ตรา TOA โซเดียมเบนโซเอต (sodium 
benzoate) น า้มนัมะกอก (extra virgin olive oil) ตราช้างกุญชร (ไทย) เคร่ืองอบลมรอ้น ตรา Dorrer รุ่น ABC 
(เยอรมนี) เคร่ืองชั่งดิจิตอลทศนิยม 2 ต าแหน่ง ตรา Ohaus รุ่น Pioneer (สหรัฐอเมริกา) ที่รีดแป้ง ตรา Champ 
ขนาดความหนา/บาง 7 ระดบั (ไทย) ตะแกรงร่อน (Laboratory RAMA test sieve, mesh 80) และเคร่ืองป่ัน
อาหารแหง้ ตรา Electrolux (สวีเดน) 

เตรียมเปลือกทุเรียนผง โดยน าเปลือกทุเรียนพนัธุห์มอนทองปริมาณ 1,000 กรัม มาปาดเอาหนามและ 
ส่วนที่มีสีเขียวออกเหลือเฉพาะส่วนชัน้ที่มีขาว (pericarp) หั่นเป็นชิน้ยาว-บางขนาด 0.2x4 เซนติเมตร อบที่อุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลา 5, 6 และ 7 ชั่วโมง ตามล าดบั น าไปบดดว้ยเคร่ืองป่ันอาหารแห้ง ใชค้วามเร็วระดบั 3 
เป็นเวลา 1 นาที (ท าซ า้ 3 ครัง้) น าเปลือกทุเรียนที่บดไดร่้อนผ่านตะแกรงขนาด 80 เมช เก็บรกัษาผงเปลือกทุเรียน 
ที่ไดใ้นถุงอลมูิเนียมฟอยลห์นา 0.8 มิลลิเมตร บรรจุแบบสุญญากาศก่อนน าไปผลิตแป้งป้ัน จากนัน้ท าการวิเคราะห์
สมบติัทางเคมีกายภาพบางประการของเปลือกทุเรียนผง คือ วิเคราะหค่์าความชืน้ตามวิธี AOAC (2000) วดัค่า pH 
(Benjakul et al., 1997) และวิเคราะหป์ริมาณผลผลิตตามวิธี AOAC (2000) 

ท าการศึกษาสตูรแป้งป้ันที่เหมาะสม โดยใชเ้ปลือกทุเรียนผงทดแทนแป้งขา้วเหนียวที่ระดบัความแตกต่าง 
 3 ระดบั ไดแ้ก่ รอ้ยละ 25, 50 และ 75 ของน า้หนกัแป้งข้าวเหนียว (น า้หนกัโดยน า้หนกั) ตามล าดบั โดยวางแผน 
การทดลองแบบสุ่มตลอดโดยสมบูรณ ์(Complete Randomize Design: CRD) 

กระบวนการเตรียมแป้งป้ัน ท าการทดลองการผลิตแป้งป้ันจากเปลือกทุเรียนผง โดยใชเ้ปลือกทุเรียนผง
ทดแทนแป้งขา้วเหนียวที่มีความแตกต่างกัน 3 ระดบั แสดงดงั Table 1 ท าการผสมแป้งป้ัน โดยผสมแป้งขา้วเหนียว 
และเปลือกทุเรียนผงโซเดียมเบนโซเอต เคลา้ใหเ้ขา้กัน เติมกาวลาเท็กซค์รึ่งส่วน นวดใหเ้ขา้กัน เติมกาวส่วนที่เหลือ  
นวดดว้ยมือนาน 5 นาที จากนัน้เติมน า้มนัมะกอก นวดดว้ยมือนาน 5 นาที ตามวิธีการดงัแสดงใน Figure 1  
เติมสีน า้มนัตรา Winton ปริมาณ ¼ ชอ้นชา เก็บรกัษาโดยคลมุดว้ยฟิลม์พลาสติกใหแ้นบกับเนือ้แป้ง เก็บใส่ภาชนะ
พลาสติกปิดสนิท (เพื่อป้องกันการสมัผัสอากาศและความชืน้ในแป้งป้ันระเหยออกไป) 
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Table 1 Sample of craft dough substitute glutinous rice flour by durian rind in varies ratio. 

Materials 
Samples* 

Control DRP-25 DRP-50 DRP-75 
Durian rind flour (g) 0 25 50 75 
Glutinous rice flour (g) 100 75 50 25 
Latex glue (% by wt. of flour) 50 50 50 50 
Sodium benzoate (% by wt. of flour) 0.45 0.45 0.45 0.45 
Olive oil (% by wt. of flour) 0.75 0.75 0.75 0.75 
* Samples of durian rind power (DRP-25, DRP-50 and DRP-75). 
 

การประเมินคุณภาพแป้งป้ัน ท าการประเมินโดยการใหค้ะแนนระดบัความชอบ 5 ระดบั (Likert scale)  
จากผูเ้ชี่ยวชาญที่มีความรูค้วามสามารถดา้นการป้ันแป้ง มีประสบการณไ์ม่นอ้ยกว่า 5 ปี โดยครอบคลุมดา้นวิชาการ
และดา้นธุรกิจ จ านวน 5 ท่าน ซึ่งผ่านการประชุมชีแ้จงเกณฑก์ารประเมินคุณภาพใหม้ีความเขา้ใจในทิศทางเดียวกัน 
4 ดา้น ดงันี ้ความเหนียว (stickiness) ความนิ่ม (softness) ความเนียน (smoothness) และ การทรงตัว (firmness) 
ของแป้งแต่ละสตูร ประเมินจ านวน 5 ซ า้ต่อหนึ่งตวัอย่าง เปรียบเทียบกับแป้งป้ันสตูรควบคุมที่ใชแ้ป้งข้าวเหนียวลว้น 
โดยใชเ้กณฑ์ดงันี ้

คุณภาพดา้นความเหนียว ประกอบดว้ย เนือ้แป้งเหนียวไม่ขาดง่าย บีบ-นวดไดไ้ม่ติดมือ และป้ันขึน้รูป
ชิน้งานไม่ติดมือ ทดสอบโดยแบ่งกอ้นแป้งขนาดน า้หนัก 10 กรัม คลึงเป็นเสน้ยาว 10 เซนติเมตร จากนัน้ดึงยืด
จนกว่าเสน้แป้งขาด วดัความยาวเสน้ที่ยืดได ้ โดยสตูรที่ยืดไดม้ากที่สดุของแป้งป้ันสูตรควบคุมใหค้ะแนนเท่ากับ 5 
และเปรียบเทียบระดบัคะแนนตามสดัส่วนความยาวที่ลดลงเป็นล าดบั 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Figure 1 Mixing process of craft dough from durian rind flour. 

Material preparation according to the formula  

  
Mixed the glutinous rice flour, durian rind flour, and sodium 

benzoate well 
 

  

Add half of the latex glue with five-minute kneading  

  

Add the other half of the latex glue with five-minute kneading  

  

Add the olive oil with five-minute kneading  

  

Mix with the oil paint ¼ teaspoon with five-minute kneading  

  

Packaging/keeping  



4  วารสารเกษตรพระจอมเกลา้ 2563 : 38 (1) : 1 - 7 

การเปรียบเทียบระดับคะแนน  
 

 
 

คุณภาพดา้นความนิ่ม ประกอบดว้ย เนือ้แป้งมีความนุ่มไม่แข็ง สามารถป้ันขึน้รูปไดไ้ม่แหง้ก่อนงานเสร็จ 
และแผ่เป็นแผ่นบางได ้ทดสอบโดยแบ่งกอ้นแป้งขนาด 10 กรมั จากนัน้คลึงเป็นกอ้นกลม แผ่เป็นแผ่นกลมบาง เพื่อ
ป้ันผลิตภณัฑ์รูปทรงขนมทองหยิบ 5 จีบ โดยสงัเกตความนิ่มของเนือ้แป้งที่มมุจีบรูปทรงขนมทองหยิบ ความโคง้มน
ไม่หกัและคงรูป จากนัน้น ามาเปรียบเทียบกับแป้งป้ันสตูรพืน้ฐานที่ใชแ้ป้งขา้วเหนียวลว้น ใหค้ะแนนเท่ากับ 5 และ
เทียบระดบัคะแนนตามสดัส่วนที่ลดลงเป็นล าดบั 

คุณภาพดา้นความเนียน เนือ้แป้งรวมเป็นเนือ้เดียวกัน ทดสอบโดยแบ่งกอ้นแป้งขนาด 10 กรมั จากนัน้คลึง
เป็นกอ้นกลมเพื่อท าผลิตภณัฑรู์ปทรงขนมทองเอก ขนาดเสน้ผ่านศูนยก์ลาง 3.2 เซนติเมตร น ากอ้นแป้งกดใส่พิมพ ์
เคาะออก สงัเกตความคมชดัของลวดลายตามแบบแม่พิมพ ์ เปรียบเทียบกับแป้งป้ันสตูรพืน้ฐานที่ใชแ้ป้งขา้วเหนียว
ลว้น ใหค้ะแนนเท่ากับ 5 และเทียบระดบัคะแนนตามสดัส่วนที่ลดลงเป็นล าดบั บนัทึกผลคะแนน 

คุณภาพดา้นการทรงตวั ทดสอบการป้ันขึน้รูปไดดี้ ในความสงูไม่เกิน 5 เซนติเมตร ขณะป้ันเนือ้แป้ง 
ไม่หดตวัตามมือ และเมื่อแป้งแหง้ตอ้งไม่มีรอยแตกรา้ว ทดสอบโดยแบ่งกอ้นแป้งขนาด 10 กรมั จากนัน้คลึงเป็น 
กอ้นกลม เพื่อป้ันผลิตภัณฑ์รูปทรงขนมเสน่หจ์นัทร ์ วดัระดบัความสงูของชิน้ผลิตภณัฑเ์มื่อป้ันเสร็จ พกัไว ้ 1 ชั่วโมง 
วดัระดบัการเปล่ียนแปลงความสงูของผลิตภณัฑ ์ เปรียบเทียบกับแป้งป้ันสูตรควบคุมที่ใชแ้ป้งขา้วเหนียวลว้น ให้คะแนน
เท่ากับ 5 และเทียบระดบัคะแนนตามสดัส่วนที่ลดลงเป็นล าดบั บันทึกผลคะแนน 

วิเคราะหข์อ้มูลคะแนนความชอบของแป้งป้ันจากการใชเ้ปลือกทุเรียนผงทดแทนแป้งขา้วเหนียว 3 ระดับ 
และเปรียบเทียบความแตกต่างดว้ยวิธีทางสถิติแบบพรรณนา เพื่อวิเคราะหก์ารกระจายของขอ้มูลผลการประเมิน 

วิเคราะหก์ารประเมินคุณภาพทางกายภาพของแป้งป้ันตามคุณลักษณะ 4 ดา้น คือ ความเหนียว ความนิ่ม 
ความเนียน และการทรงตวั เปรียบเทียบความแตกต่างของขอ้มลูดว้ยวิธีการวิเคราะหค์วามแปรปรวน (Analysis of 
Variance: ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวิธีการ Duncan’s New Multiple Range Test 
(DNMRT) ที่ระดบัความเชื่อมั่นรอ้ยละ 95 

 

ผลการศกึษาและวิจารณ ์
ผลการเตรียมเปลือกทุเรียนผง 

เปลือกทุเรียนที่ไดจ้ากการเตรียมโดยการอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 5, 6 และ 7 
ชั่วโมง มีความชืน้อยู่ในช่วงรอ้ยละ 12.90-13.87 ดงัแสดงใน Table 2 ซึ่งมีลกัษณะปรากฏ คือ มีสีของเปลือกทุเรียน
แปรผนัโดยตรงกับระยะเวลาการอบ เมื่อระยะเวลาการอบเพิ่มขึน้ท าใหม้ีสีที่เขม้ขึน้ การอบเปลือกทุเรียนที่อุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส ในระยะเวลา 5 และ 6 ชั่วโมง จะไดเ้ปลือกทุเรียนที่มีสีขาวนวล อย่างไรก็ตามเมื่อระยะเวลา
เพิ่มขึน้ที่ 7 ชั่วโมง เปลือกทุเรียนที่อบไดจ้ะมีสีน า้ตาลอ่อน ทัง้นีเ้ป็นผลมาจากน า้ตาลรีดิวซท์ี่มีอยู่ในเปลือกทุเรียน 
และปริมาณของคารโ์บไฮเดรตชนิดอื่น โดยในเปลือกทุเรียนผงประกอบดว้ย ปริมาณความชืน้รอ้ยละ 6.92 ปริมาณ
โปรตีนรอ้ยละ 3.15 ปริมาณเถา้รอ้ยละ 0.26 ปริมาณไขมนัรอ้ยละ 27.81 ปริมาณเย่ือใยรวมทั้งคารโ์บไฮเดรตรอ้ยละ 
57.85 ปริมาณเซลลโูลสรอ้ยละ 30.92 ปริมาณเฮมิเซลลโูลสรอ้ยละ 17.99 และปริมาณลิกนินรอ้ยละ 7.69 
(Unhasirikul et al., 1997) การที่เปลือกทุเรียนที่อบเป็นเวลา 7 ชั่วโมงมีสีน า้ตาลเกิดขึน้นัน้ เนื่องมาจากองคป์ระกอบ
ทางเคมีในเปลือกทุเรียนเป็นปัจจยัในการก่อใหเ้กิดปฏิกิริยาสีน า้ตาลโดยไม่ใชเ้อนไซม ์ (non-enzymatic browning 
reaction) (Ai-Nong et al., 2018) ส าหรบัค่า pH อยู่ในช่วง 6.19-6.24 ซึ่งช่วงดงักล่าวท าใหเ้ปลือกทุเรียนผง 

การเปรียบเทียบระดบัคะแนน = 
ค่าคะแนนสูงสุด x ความยาวที่ตวัอย่างยืดได ้
ความยาวที่ยืดไดส้งูสดุของแป้งป้ันสตูรพืน้ฐาน 
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มีประสิทธิภาพในการดูดซึมน า้ไดดี้ โดยสภาวะทีเ่หมาะสมของการดูดซึมที่ดีอยู่ในช่วงภาวะผงแป้งทีเ่ป็นกลาง (นิธิยา 
รตันาปนนท,์ 2557) 

 
Table 2 Color, moisture content, pH value and yield of the durian rind flour. 

Drying period (hr.) Color by eyes Moisture (% w/w) pH Yield (%) 
5 Creamy white 13.87±0.21 6.19±0.02 15.00±1.12 
6 Creamy white 13.38±0.17 6.21±0.05 16.50±0.98 
7 Light brown 12.90±0.09 6.24±0.03 13.30±0.35 

 
ปริมาณเปลือกทุเรียนที่ไดจ้ากการเตรียมโดยการอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซสเซียส โดยมีปริมาณเร่ิมตน้ 600 

กรมั ระยะเวลาในการอบ 5, 6 และ 7 ชั่วโมง มีค่าเท่ากับ 110, 106 และ 104 คิดเป็นรอ้ยละ 18.3, 17.7 และ 17.3 
ตามล าดบั และเมื่อน ามาบดดว้ยเคร่ืองป่ันอาหารแหง้ จะไดเ้ปลือกทุเรียนผงเท่ากับ 90, 99 และ 80 คิดเป็นรอ้ยละ 
15.0, 16.5 และ 13.3 ตามล าดบั (Table 2) จากการทดลองพบว่า การใชเ้วลา 5 และ 6 ชั่วโมง ท าใหไ้ดเ้ปลือก
ทุเรียนที่มีสีขาวนวล ซึ่งเหมาะกับการน ามาใชส้ าหรบัท าแป้งป้ัน เนื่องจากจะท าใหไ้ดแ้ป้งป้ันที่มีสีอ่อน สามารถผสม
สีไดง้่าย โดยเปลือกทุเรียนมีความชืน้อยู่ในช่วงรอ้ยละ 13.38-13.87 น า้หนกัส่วนที่หายไปของการเตรียมเปลือก
ทุเรียนผง พบว่า ที่ระยะเวลา 5 ชั่วโมง มีความชืน้เหลืออยู่ในเปลือกทุเรียนมากเท่ากับ รอ้ยละ 13.87 ท าให้การบด
เป็นผงไดน้อ้ย แต่ที่ระยะเวลา 6 ชั่วโมง ไดเ้ปลือกทุเรียนผงมากที่สดุ เนื่องจากความชืน้ไดร้ะเหยไปในระหว่างการอบ 
และการบดท าไดง้่าย โดยความชืน้ที่ระเหยออกไปท าใหเ้สน้ใยของเปลือกทุเรียนมีความเปราะแข็ง แตกหักง่าย จึงบด
เป็นผงง่ายขึน้ แต่ยงัคงมีความชืน้อยู่ในระดบัที่เป็นผลดีต่อการบด ท าใหแ้ป้งที่ไดไ้ม่ฟุ้งกระจายสญูหายในระหว่าง
การร่อน ส่วนที่ระยะเวลา 7 ชั่วโมง ไดเ้ปลือกทุเรียนผงนอ้ยที่สดุ เนื่องจากความชืน้ระเหยไปมาก เป็นผลให้ 
การยึดเกาะอนุภาคของคารโ์บไฮเดรตที่เป็นเซลลโูลส เฮมิเซลลโูลส และลิกนินภายในชิน้เปลือกทุเรียนมีมาก ท าให้ 
การบดเป็นผงท าไดย้าก เนื่องจากเปลือกทุเรียนมีความแข็ง เหนียวมาก และมีสีเขม้ขึน้เป็นสีน า้ตาลอ่อน ท าใหไ้ด้ 
ผงเปลือกทุเรียนนอ้ยที่สุดและมีสีไม่เหมาะสมส าหรบัท าแป้งป้ัน 

 
ผลการศึกษาการทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยเปลือกทุเรียนผงต่อคุณภาพของแป้งป้ัน 

การทดแทนแป้งขา้วเหนียวดว้ยเปลือกทุเรียนผง เร่ิมตน้ที่รอ้ยละ 25 ขึน้ไปจนถึงรอ้ยละ 50 มีผลท าให้
แนวโนม้คะแนนระดบัความชอบในทุกคุณลกัษณะเนือ้สมัผัสเพิ่มขึน้อย่างมีนยัส าคญั (p≤0.05) อย่างไรก็ตามเมื่อ
ทดแทนแป้งขา้วเหนียวดว้ยเปลือกทุเรียนผงที่ระดบัรอ้ยละ 75 มีแนวโนม้ท าให้ระดบัความชอบในทุกคุณลักษณะเนือ้
สมัผสัลดลงอย่างมีนยัส าคญั (p<0.05) (Table 3) ซึ่งสอดคลอ้งกับการทดแทนแป้งสาลีดว้ยการเสริมใยอาหารจาก
เปลือกทุเรียนในขนมปังขาว ซึ่งรายงานโดย โศรดา วัลภา และคณะ (2553) พบว่า เมื่อเพิ่มปริมาณใยอาหารจาก
เปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสาลี มีผลท าใหค้ะแนนความชอบดา้นเนือ้สมัผสัลดลงอย่างเด่นชัด การลดลงของคะแนน
ระดบัความชอบในคุณลกัษณะเนือ้สมัผัสของแป้งป้ันเมื่อทดแทนแป้งขา้วเหนียวดว้ยเปลือกทุเรียนผงนัน้ เป็นผลมาจาก
เซลลโูลส เฮมิเซลลโูลส และลิกนิน ซึ่งจดัอยู่ในกลุ่มของพอลิแซ็กคารไ์รดท์ี่ไม่ละลายน า้ เนื่องจากมีรูพรุนอยู่ในเสน้ใย
จะส่งผลต่อความสามารถในการอุ้มน า้และกักเก็บน า้ ท าให้มีความสามารถในการพองตวั แต่ในขณะเดียวกัน
ความสามารถในการดูดซบัน า้และความชืน้ก็ลดลง (Pongnoree and Kongbangkerd, 2006) ท าใหเ้นือ้แป้งป้ัน 
มีความแข็งเพิ่มขึน้ จึงยากต่อการน าแป้งป้ันมาทดสอบโดยผูเ้ชี่ยวชาญ โดยท าการป้ันเป็นดอกไม้ในรูปแบบต่าง ๆ  
ซึง่สอดคลอ้งกับการลดลงของระดบัคะแนนเมื่อมีการทดแทนแป้งขา้วเหนียวดว้ยเปลือกทุเรียนผงเพิ่มขึน้ 
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Table 3 Texture quality of durian rind craft dough as the substitution of glutinous rice flour by sensory 
evaluation. 

Texture quality Control DRP-25 DRP-50 DRP-75 
1. Stickiness 
1.1 Sticky and tough 5 3.40±0.55b 4.40±0.55ns 3.20±0.45a 
1.2 Sticky during kneading 5 3.80±0.84a 4.00±0.71ns 3.00±0.71b 
1.3 Non-sticky during kneading 5 3.60±0.55b 4.40±0.55ns 3.00±0.00b 
2. Softness 
2.1 Fluffiness 5 3.60±0.55a 4.40±0.00b 3.40±0.00a 
2.2 Slow drying  5 3.40±0.55b 4.60±0.55a 3.20±0.55b 
2.3 Easily rolled into thin sheets 5 3.60±0.55a 4.40±0.55b 3.00±0.84c 
3. Smoothness 
3.1 Consistently mixed 5 3.60±0.55a 4.00±0.55a 3.00±0.71b 
4. Firmness 
4.1 Well firm for the height unexceeding 5 cm 5 3.40±0.55b 4.40±0.55a 4.60±0.55a 
4.2 Non-shrinking during kneading 5 3.60±0.55a 4.20±0.45ab 4.40±0.55b 
4.3 Non-cracking after drying 5 3.60±0.55a 4.20±0.45a 3.20±0.45c 

 * Samples of durian rind flour dough substituted by glutinous rice flour dough as 25 (DRP-25), 50 (DRP-50) and 75 (DRP-75). 
** Average score ± standard deviation of 3 repeated analyses. 
*** Different letters small in the same row were significantly different (p≤0.05). 
 

สรุปผลการศกึษา 
กรรมวิธีการผลิตเปลือกทุเรียนผงเพื่อท าแป้งป้ัน ใชว้ิธีการอบลมรอ้นเปลือกทุเรียน ระยะเวลาการอบแหง้

เปลือกทุเรียนที่เหมาะสมต่อการผลิตเปลือกทุเรียนผง คือ ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชั่วโมง เนื่องจาก
ผลิตภณัฑท์ี่ไดย้งัคงสีขาวนวล และมีผลผลิตที่สงูสดุ โดยเมื่อน าเปลือกทุเรียนผงที่ไดไ้ปทดแทนแป้งขา้วเหนียว 
ในแป้งป้ันส าหรบังานหัตถกรรม พบว่าการใชเ้ปลือกทุเรียนผง รอ้ยละ 50 โดยน า้หนกั ทดแทนแป้งขา้วเหนียว 
ในแป้งป้ัน แลว้ท าใหไ้ดแ้ป้งป้ันที่มีคุณลกัษณะของเนือ้สมัผัสอยู่ในระดบัความชอบ ทัง้นีก้ารใชเ้ปลือกทุเรียนผง  
ในสดัส่วนที่มากเกินไป จะส่งผลให้ผลิตภณัฑท์ี่ไดม้ีค่าความเหนียว ความนิ่ม และความเนียนที่ลดลง 
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