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บทคัดย่อ
การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือสนองพระราชดำ�ริในโครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชดําริสมเด็จพระเทพ- 
รตันราชสดุาฯ สยามบรมราชกมุาร ีเพือ่ผลติแปง้และเพือ่พฒันาผลติภณัฑจ์ากแปง้เมลด็ทเุรยีนพนัธุพ์ืน้เมอืง (Durio zibethinus 
Murray) นําเมลด็ทเุรยีนทีแ่ยกเปลอืกเมลด็ออกมาผลติแปง้จากเมลด็ทเุรยีน ตรวจวเิคราะหค์ณุสมบตัแิละคณุคา่ทางโภชนาการ
ของแปง้และศกึษาตาํรบัผลติภณัฑข์นมครองแครงทเุรยีนและทองพบัทเุรยีน นาํแป้งมาตรวจสอบด้วยกลอ้งจุลทรรศนอ์เิลค็ตรอน
แบบส่องกราด พบว่า เม็ดแป้งมีรูปร่างเหลี่ยม ผิวขรุขระ พบทั้งขนาดเล็กและขนาดใหญ่ 3-10 ไมครอน การจัดเรียงตัวเป็นกลุ่ม 
คุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 กรัม พบว่า แป้งเมล็ดทุเรียนให้พลังงาน 364.94 กิโลแคลอรี ไขมัน 0.37 กรัม เส้นใย 16.8 กรัม 
ธาตุเหล็ก 4.51 มิลลิกรัม วิตามินซี 9.08 มิลลิกรัม วิตามินเอ 22.20 ไมโครกรัม วิตามินอี 0.47 มิลลิกรัม ปริมาณอะไมโลส 20 
เปอรเ์ซน็ตแ์ละไมพ่บกลเูตน นอกจากนีป้รมิาณแปง้ทเุรยีนและเนือ้ทเุรยีนพนัธุพ์ืน้เมอืงทีเ่หมาะสมในการผสมในขนมครองแครง
และทองพับเท่ากับ 2.5 เปอร์เซ็นต์ โดยแสดงค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในช่วงคะแนนความชอบมากเท่ากับ 8.00 ± 
0.82 และ 7.93 ± 0.81 ตามลำ�ดบั งานวจิยันีจ้งึแสดงใหเ้หน็ประโยชนข์องทเุรยีนพนัธุพ์ืน้เมอืงนำ�ไปสู่การตระหนกัถงึการอนรัุกษ์
พันธุกรรมพืชท้องถิ่นต่อไป 

คำ�สำ�คัญ: 	 เมล็ดทุเรียน แป้ง ผลิตภัณฑ์ ทุเรียน 

Abstract
The aims of this research were to respond to the Plant Genetic Conservation Project under the Royal initiative of Her 
Royal Highness Princess Maha Chakri Sirindhorn, and to make flour and products from native seed durian (Durio 
zibethinus Murray). Seeds of native durian without the seed coat were ground to produce flour. After that, the flour 
characteristics and nutrition were determined before use with the recipes of Krong-Krang and Thong-Pub. It was found 
under SEM that durian starch had a polygonal shape, was rough with a size around 3-10 µm. Nutritional values per 
100 g of durian seed flour were 364.94 kilocalories, and it contained 0.37 g of fat, 16.8 g of fiber, 4.51 mg of iron, 
9.08 mg of vitamin C, and 22.20 µg of vitamin A. The amylose content was 20% and gluten was not found. Finally, 
the suitable durian flour and durian pulp was 2.5%. The sensory scores, indicted the range of consumer satisfaction, 
for Krong-Krang and Thong-Pub were 8.00 ± 0.82 และ 7.93 ± 0.81, respectively. Therefore, this study displayed the 
advantages of native durian seeds in Lap-Lae district, Uttaradit province, and stimulated awareness of local people 
in plant genetic conservation. 
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บทนำ� 
จังหวัดอุตรดิตถ์ตั้งอยู่บริเวณที่ราบลุ่มแม่น้ำ�น่าน เขตภูเขา
และทีส่งูมีพืน้ทีป่ระมาณครึง่หนึง่ของจงัหวดัอยูใ่นบรเิวณทาง
ด้านเหนือ และทางตะวันออกของจังหวัด พืชเศรษฐกิจของ
จังหวัดที่สำ�คัญ คือ ลางสาดมีการปลูกมากที่สุดในประเทศ 
นอกจากนี้มีทุเรียน เงาะมังคุด สับปะรด ลำ�ไย ส่วนพืชไร่ที่
เป็นพืชเศรษฐกิจ คือ ข้าวอ้อย ข้าวโพด กระเทียม ถั่วต่างๆ 
และยาสูบ เป็นต้น1 การผลิตทุเรียนในจังหวัดอุตรดิตถ์มีการ
ผลติเปน็จำ�นวนมากในอำ�เภอลบัแล โดยเปน็การผลติในระบบ
วนเกษตร (agro-forestry) มีการทำ�สวนผลไม้แบบผสมผสาน
ร่วมกับพื้นที่ป่าที่ผูกพันกับวิถีชีวิตของชาวอำ�เภอลับแลมา
ตัง้แตบ่รรพบุรษุ พืน้ทีป่ลกูทเุรยีนเปน็พืน้ทีบ่นภเูขาและทีร่าบ
ระหว่างหุบเขาบริเวณลูกคล่ืน เป็นบริเวณท่ีอยู่ต่อเนื่องจาก
ที่ราบลุ่มแม่น้ำ�ทางเหนือและทางตะวันออกของจังหวัด2  
โดยทุเรียนเป็นผลไม้เศรษฐกิจท่ีสําคัญอันดับต้นของประเทศ
มาตลอด ประเทศไทยมีพื้นท่ีปลูกประมาณ 600,000 ไร่  
ในแต่ละปีจะมีผลผลิตประมาณ 500,000-550,000 ตัน  
มูลค่าประมาณ 10,000-12,000 ล้านบาท สามารถนําเงินเข้า
ประเทศจากมูลค่าการส่งออกปีละประมาณ 5,600 ล้านบาท 
ส่วนประเทศอื่นมีปริมาณและมูลค่าแตกต่างออกไป3

	 แป้งจากพืชแหล่งต่างๆ ทั้งในเมล็ด ผล ราก ลําต้น
และใบของพืชนั้นจะมีสมบัติโดยรวมใกล้เคียงกัน แต่จะแตก
ต่างกันในการใช้งานท่ีแตกต่างกัน เม่ือทดสอบแป้งโดยใช้
กล้องจุลทรรศน์ แป้งแต่ละชนิดจะมีคุณสมบัติทางกายภาพ
แตกต่างกัน ได้แก่ ขนาดและรูปร่างของเมล็ดแป้ง (starch 
granule) นอกจากนี้สมบัติทางกายภาพอื่นๆ ของแป้งแต่ละ
ชนิดจะแตกต่างกันไป ลักษณะทางกายภาพของแป้งเป็นเม็ด
เล็กๆ สีขาว ในรูปแป้งแห้งจะไม่สามารถแยกความแตกต่าง
ระหว่างแป้งชนิดต่างๆ ได้ เมื่อส่องดูด้วยกล้องจุลทรรศน์ จะ
เห็นไดว้า่แปง้ประกอบดว้ยเมด็แปง้เลก็ๆ ซึ่งขนาดและรปูรา่ง
จะต่างไปตามพันธุ์พืช เม็ดแป้งทั่วไปมี ขนาดตั้งแต่ 2 - 100 
ไมครอน มีรูปร่างต่างกัน เช่น กลม รูปไข่ และอื่นๆ เม็ดแป้ง 
ข้าวเจ้ามีขนาดเล็กที่สุดคือขนาด 3 - 8 ไมครอน มีลักษณะ
เป็นรูปหลายเหลี่ยม มักพบอยู่รวมกัน เป็นกลุ่ม เม็ดแป้งมัน
ฝรั่งมีขนาดใหญ่และเล็กคละกันมีขนาด 15 - 100 ไมครอน 
ขนาดใหญ่จะมีลักษณะรูปไข่ ขนาดเล็กมีลักษณะเหมือนหอย
นางรม (oyster) เม็ดแป้งข้าวโพดมีขนาด 10 - 25 ไมครอน มี
ทั้งลักษณะกลมและหลายเหลี่ยม เม็ดแป้งมนัสําปะหลังขนาด
เฉลีย่เทา่ๆ กบัเม็ดแปง้ขา้วโพด โดยอยูใ่นชว่ง 5 - 35 ไมครอน 
แต่จะมีลักษณะเป็นรูปทรงกลมหรือรูปไข่ท่ีมีด้านหน่ึงตัดตรง 
ซึ่งเป็นสมบัติเฉพาะตัวของแป้งนี้ เม็ดแป้งมันเทศ มีลักษณะ
คลา้ยเม็ดแปง้ขา้วโพด แตม่ขีนาดใหญก่วา่โดยเฉลีย่ ประมาณ 
1.5 - 2 เท่า เม็ดแป้งสาลี แป้งไรย์ และแป้งบาร์เลย์ มีลักษณะ

กลมที่คล้ายกัน โดยมีทั้งขนาดใหญ่และเล็กคละกัน ขนาดเล็ก 
2 - 6 ไมครอน และขนาดใหญ่ 20 - 35 ไมครอน4 ได้มีการ
ศึกษาการนําเมล็ดทุเรียนมาผลิตเป็นแป้งเมล็ดทุเรียนและ
ศกึษาสมบตัใินดา้นลกัษณะรปูรา่งและขนาดของเมด็แปง้จาก
ภาพถา่ยขยายจากกลอ้งจุลทรรศนอ์เิลก็ตรอนแบบสแกน คา่สี
และองค์ประกอบทางเคมี รวมทั้งการนําแป้งจากเมล็ดทุเรียน 
ไปใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์ เค้กเนยและคุกกี้4 ต่อมาได้มีการ
ศึกษาการผลิตแป้งจากเมล็ดทุเรียนและการใช้ประโยชน์ของ
แป้งในผลิตภัณฑ์ประเภทเบเกอรี่ (แฮมเบอร์เกอร์ ขนมปัง
ขาไก่ และคุกกี้) 5

	 ดังนั้นจึงมีความสนใจในการนําเมล็ดทุเรียนพันธุ์
พื้นเมือง (Durio zibethinus Murray) เหล่านี้มาผลิตเป็น
แป้งเมล็ดทุเรียนพันธุ์พื้นเมืองซึ่งสามารถนำ�มาพัฒนา
เป็นผลิตภัณฑ์ให้เกิดมูลค่า โดยมีวัตถุประสงค์ เพื่อสนอง 
พระราชดำ�ริในโครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจาก
พระราชดำ�รสิมเดจ็พระเทพรตันราชสดุาฯ สยามบรมราชกมุาร ี
เพื่อผลิตแป้งจากเมล็ดทุเรียนพันธุ์พื้นเมืองในอำ�เภอลับแล 
จังหวัดอุตรดิตถ์ และเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมทองพับและ
ครองแครงกรอบจากแปง้เมลด็ทเุรยีนพนัธุพ์ืน้เมอืง งานวจิยันี ้
จึงเป็นกิจกรรมการใช้ทรัพยากรในท้องถิ่นให้เกิดประโยชน์ 

วิธีการศึกษา
1. การผลิตแป้งจากเมล็ดทุเรียน 
	 การผลติแปง้จากเมลด็ทเุรยีน ใชว้ธิกีารผลติแปง้จาก
เมล็ดทุเรียนดัดแปลงจากสิรินาถ ตัณเกษม (2542) 4 นำ�เมล็ด
ทเุรยีนพนัธุพ์ืน้เมอืง (Figure 1A) แยกเมลด็ออกจากส่วนทีรั่บ
ประทานได้ ล้างทําความสะอาดเมล็ดนําเมล็ดทุเรียนที่ปอก
เปลือกเมล็ดและแยกไฮโปคอทิล (hypocotyl) ออก (Figure 
1B) มาหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ หนาประมาณ 2-5 มิลลิเมตร แช่เนื้อ
เมล็ดทุเรียนปริมาณ 1,500 กรัม ในสารสละลายสารส้มอิ่มตัว  
(Potassium alum ; KAI(SO

4
) 

2
) ปริมาตร 3,000 มิลลิลิตร  

(1: 2 w/v) เป็นเวลา 2.5 ชั่วโมง เมื่อครบเวลา ล้างด้วยน้ํา
สะอาด 2 ครั้ง นําเนื้อเมล็ดทุเรียนแช่ในสารละลายโซเดียม
ไฮโดรเจนคาร์บอเนต (NaHCO

3
) ความเข้มข้น 1% เป็นเวลา 

2 ชั่วโมง เม่ือครบเวลา ล้างด้วยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง เม่ือล้าง
ครบแล้วนำ�เนื้อเมล็ดทุเรียนใส่ลงใน Waring blender เติม
สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ (Na

2
S

2
O

5
) ความเข้มข้น 

0.075% ป่ันแล้วล้างแป้งด้วยนํ้าสะอาด บีบนํ้าออกโดยใช้ผ้า
มสัลิน นําเนือ้เมลด็ทเุรยีนอบแหง้ทีอ่ณุหภูม ิ65 องศาเซลเซยีส
จนเนื้อทุเรียนแห้ง จากนั้นท้ิงให้เย็นในโถดูดความชื้น บด
ละเอียดเนื้อเมล็ดทุเรียนด้วยเครื่องบดสมุนไพร นําแป้งบด
ละเอียดมาผ่านตะแกรงร่อนขนาด 120 เมซ เก็บแป้งในโถดูด
ความชื้น (Figure 2) 
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2. ตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติของแป้ง 
 นำาแป้งเมล็ดทุเรียนที่ผลิตได้มาตรวจวิเคราะห์
คุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพ ดังนี้ 

 2.1 ตรวจสอบขนาดและลกัษณะรปูรา่งของเมด็แปง้ 
แป้งเมล็ดทุเรียน แป้งสาลี แป้งข้าวเจ้า แป้งมันสำาปะหลัง 
แป้งข้าวโพดโดยใช้กล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด 
LV-Scanning Electron Microscope: JSM 5910 LV ของ
ศนูยว์จิยัและบรกิารจลุทรรศนศ์าสตรอ์เิลก็ตรอน มหาวทิยาลยั
เชียงใหม่ 

 2.2 การวิเคราะห์ปริมาณกลุ่มสาร สารอาหารและ
คุณสมบัติทางกายภาพ

  2.2.1 วเิคราะหป์รมิาณกลุม่สาร ได้แก ่พลงังาน 
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถ้า และความชื้นวิเคราะห์
ปริมาณนำ้าตาล วิตามิน ได้แก่ วิตามินเอ วิตามินอี วิตามินซี 
วิตามินบีหนึ่ง และวิตามินบีสองและแร่ธาตุ ได้แก่ แคลเซี่ยม 
แมกนีเซียม ฟอสฟอรัส โซเดียม โพแทสเซียม เหล็ก และ 
สังกะสี วเิคราะหค์ณุสมบติัทางกายภาพ ได้แก ่Water activity 
(วิธี AOAC: Novasina), Viscosity of gelatin (วิธี GMIA), pH 
(วิธี AOAC: pH meter), Texture quality (วิธี AOAC) และ 
Particle size โดยโดยสถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล

  2.2.2 วิเคราะห์ปริมาณอะไมโลส (วิธีกรม
วชิาการเกษตร) โดยบรษัิทหอ้งปฏิบติัการกลาง (ประเทศไทย) 

จำากัด 

  2.2.3 การทดสอบหาปริมาณกลูเตนในแป้ง 

  นำาก้อนโดท่ีได้จากการหาการดูดซึมนำ้าแล้วมา
แช่ในนำ้าทิ้งไว้ประมาณ 15 นาที ล้างก้อนโด ด้วยนำ้าเพื่อแยก
สตารช์ออกจากกลเูตน พยายามลา้งอยา่ใหช้ิน้ส่วนของกลเูตน
หลุดไปกับนำ้า อาจใช้ตะแกรงหรือผ้าขาวบางช่วยในการล้าง 
แช่กลูเตนที่ได้ในนำ้าใสอีกประมาณ 10 นาที นำาขึ้นมาทำาให้สะ
เดด็นำา้ บนัทกึลกัษณะกลเูตนทีไ่ดจ้ากความรูส้กึ จากน้ันคำานว
นหาปริมาณกลูเตนเปียกดังสมการ

  % กลเูตนเปียก (wet gluten) = (นำา้หนกักลเูตน
เปียก/ นำ้าหนักแป้ง) ×100

3. ศึกษาหาตำารับขนมครองแครงและตำารับขนมทองพับ
ผสมแป้งเมล็ดทุเรียนพันธุ์พื้นเมือง 
 ศกึษาหาตำารบัมาตรฐานขนมครองแครง6-8ตำารับขนม
ทองพับ8-10 เมื่อได้ตำารับมาตรฐานแล้วทดสอบหาปริมาณแป้ง
ทุเรียนและเนื้อทุเรียนพื้นเมืองอย่างละ 3 ตำารับ โดยแต่ละ
ตำารับใช้ปริมาณแป้งทุเรียนและเนื้อทุเรียนพื้นเมือง ได้แก่ 
2.5%, 5.0% และ 7.0% ตามลำาดับ วางแผนการทดลอง
แบบสุ่มสมสมบูรณ์ (CRD) ประเมินคุณลักษณะทางประสาท

วิธีการศึกษา 
1. การผลิตแป้งจากเมลด็ทุเรียน   

การผลิตแป้งจากเมลด็ทุเรียน  ใช้วิธกีารผลติ
แป้งจากเมล็ดทุเรียนดัดแปลงจากสิรินาถ ตัณเกษม 
(2542)4  นําเมลด็ทุเรยีนพนัธุพ์ืน้เมอืง (Figure 1A) แยก
เมลด็ออกจากส่วนที่รบัประทานได้ ลา้งทําความสะอาด
เมลด็นําเมลด็ทุเรยีนทีป่อกเปลอืกเมลด็และแยกไฮโปคอทลิ 
(hypocotyl) ออก (Figure 1B) มาหัน่เป็นชิน้เลก็ ๆ หนา
ประมาณ 2-5 มิลลิเมตร แช่เนื้อเมล็ดทุเรียนปริมาณ 
1,500 กรัม ในสารสละลายสารส้มอิ่มตัว (Potassium 
alum; KAI(SO4)2) ปริมาตร 3,000 มิลลิลิตร (1:2 w/v) 
เป็นเวลา 2.5 ชัว่โมง เมื่อครบเวลา ล้างดว้ยน้ําสะอาด 2 
ครัง้  นําเนื้ อเมล็ดทุ เรียนแช่ ในสารละลายโซเดียม
ไฮโดรเจนคาร์บอเนต (NaHCO3) ความเขม้ขน้ 1% เป็น
เวลา 2 ชัว่โมง เมื่อครบเวลา ล้างด้วยน้ําสะอาด 2 ครัง้ 
เมื่อล้างครบแล้วนําเนื้อเมล็ดทุเรียนใส่ลงใน Waring 
blender เตมิสารละลายโซเดยีมเมตาไบซลัไฟต์ (Na2S2O5) 
ความเข้มขน้ 0.075% ปัน่แล้วล้างแป้งด้วยน้ําสะอาด 
บบีน้ําออกโดยใช้ผา้มสัลนิ นําเน้ือเมลด็ทุเรยีนอบแห้งที่
อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียสจนเนื้อทุเรียนแห้ง จากนัน้
ทิง้ใหเ้ยน็ในโถดูดความชืน้  บดละเอยีดเน้ือเมลด็ทุเรยีน
ด้วยเครื่องบดสมุนไพร  นําแป้งบดละเอียดมาผ่าน
ตะแกรงร่อนขนาด 120 เมซ เกบ็แป้งในโถดูดความชืน้  
(Figure 2) 
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Figure 1  Native durian seed sample; seed (A), 
seed without seed coat and hypocotyl (B) 

 
 

 
 

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Method of native durian seed flour 
production  

เมลด็ทุเรยีนทีป่อกเปลอืกหุม้เมลด็และแยก 
ไฮโปคอทลิ (hypocotyl) ออกมาหัน่เป็นชิน้เลก็ๆ 

หนาประมาณ 2-5 มลิลเิมตร 

แช่เนื้อเมลด็ทุเรยีนปรมิาณ 1,500 กรมั ในสารละลาย
สารสม้อิม่ตวั ปรมิาตร 3,000 มลิลลิติร (1:2 w/v) 

เป็นเวลา 2 ชัว่โมง 30 นาท ีเมือ่ครบเวลา ลา้งดว้ย
น้ําสะอาด 2 ครัง้ 

นําเนื้อเมลด็ทุเรยีน 
แช่ในสารละลายโซเดยีมไฮโดรเจนคารบ์อเนต 

ความเขม้ขน้ 1% เป็นเวลา 2 ชัว่โมง 
 เมือ่ครบเวลา ลา้งดว้ยน้ําสะอาด 2 ครัง้ 

 

นําเนื้อเมลด็ทุเรยีนมาใส่ลงในเครือ่งปัน่ (Waring 
blender) เตมิสารละลายโซเดยีมเมตาไบซลัไฟต์ 

ความเขม้ขน้ 0.075% ปัน่แลว้ลา้งแป้งดว้ย 
น้ําสะอาด บบีน้ําออก โดยใชผ้า้มสัลนิ 

 

นําเนื้อเมลด็ทุเรยีนอบแหง้ทีอุ่ณหภมู ิ65 องศาเซลเซยีส
จนเนื้อทุเรยีนแหง้ จากนัน้ทิง้ใหเ้ยน็ใน

โถดดูความชืน้  บดละเอยีดเนื้อเมลด็ทุเรยีนดว้ย
เครือ่งบดสมนุไพร 

นําแป้งบดละเอยีดมาผ่านตะแกรงร่อนขนาด 120 เมซ 
เกบ็แป้งในโถดดูความชืน้ 
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Figure 1 Native durian seed sample ; seed (A), 
seed without seed coat and hypocotyl (B) 

Figure 2 Method of native durian seed fl our production

เมล็ดทุเรียนที่ปอกเปลือกหุ้มเมล็ดและแยก
ไฮโปคอทิล (hypocotyl) ออกมาหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ 

หนาประมาณ 2-5 มิลลิเมตร

นำาเนื้อเมล็ดทุเรียนแช่ในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต 
ความเข้มข้น 1% เป็นเวลา 2 ชั่วโมง เมื่อครบเวลา 

ล้างด้วยน้ำาสะอาด 2 ครั้ง

นำาเนื้อเมล็ดทุเรียนอบแห้งที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส
จนเนื้อทุเรียนแห้ง จากนั้นทิ้งให้เย็นในโถดูดความชื้น 
บดละเอียดเนื้อเมล็ดทุเรียนด้วยเครื่องบดสมุนไพร

แช่เนื้อเมล็ดทุเรียนปริมาณ 1,500 กรัม ในสารละลายสารส้มอิ่มตัว 
ปริมาตร 3,000 มิลลิลิตร (1: 2 w/v) เป็นเวลา 2 ชั่วโมง 30 นาที 

เมื่อครบเวลา ล้างด้วยน้ำาสะอาด 2 ครั้ง

นำาเนื้อเมล็ดทุเรียนมาใส่ลงในเครื่องปั่น (Waring blender) 
เติมสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้น 0.075% 
ปั่นแล้วล้างแป้งด้วยน้ำาสะอาด บีบน้ำาออก โดยใช้ผ้ามัสลิน

นำาแป้งบดละเอียดมาผ่านตะแกรงร่อนขนาด 120 เมซ 
เก็บแป้งในโถดูดความชื้น
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สมัผสัโดยบคุคลทัว่ไป จํานวน 30 คน เพือ่หาตาํรบัทีผู่บ้รโิภค
ยอมรับมากที่สุดด้วยการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 9 
Point Hedonic Scaling Test นำ�ข้อมูลที่ได้จากการประเมิน
ทางประสาทสัมผัสมาทำ�การหาค่าเฉลี่ยและค่าส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน (Standard Deviation ; SD) โดยการใช้โปรแกรม
คอมพวิเตอรส์ำ�เรจ็รปู วเิคราะหค์วามแปรปรวนแบบทางเดยีว 
(One-Way ANOVA) จากน้ันทดสอบความแตกต่างของค่า
เฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s multiple range test (DMRT) ที่ระดับ
นัยสำ�คัญ 0.05 ด้วยโปรแกรมสำ�เร็จรูปทางสถิติ

4. การวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมครองแครง
กรอบทุเรียนและขนมทองพับทุเรียน
	 4.1 วิเคราะห์ด้านคุณค่าทางโภชนาการ โดยการ
คำ�นวณโดยเปรียบเทียบกับบัญญัติไตรยางศ์ของวัตถุดิบท่ี
ใช้ในการทำ�ขนมครองแครงกรอบทุเรียนและขนมทองพับ
ทเุรยีน จากตารางแสดงคณุคา่ทางโภชนาการของอาหารกอง
โภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข11

	 4.2 การศึกษาอายุการเก็บรักษา เลือกตำ�รับขนม
ครองแครงกรอบทุเรียนและขนมทองพับทุเรียนที่ได้รับการ
ยอมรับสูงสุดนำ�มาใส่ภาชนะพลาสติก PP ใสกลม ทำ�การ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง ข้อมูลทางกายภาพของผลิตภัณฑ์
ขนมครองแครงกรอบทุเรียนและขนมทองพับทุเรียน ทุกๆ 2 
วัน ประเมินลักษณะภายนอก สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม 

ผลการศึกษา
1. การผลิตแป้งจากเมล็ดทุเรียน
	 ทำ�การผลติแปง้เมลด็ทเุรยีนจากปรมิาณเมลด็ทเุรยีน
สดครั้งละ 1,500 กรัม จำ�นวน 4 ครั้ง ได้แป้งทุเรียนที่ร่อนผ่าน
ตะแกรงปริมาณรวม 557.70 กรัม คิดเป็นร้อยละผลผลิตจาก
ปรมิาณเมลด็ทเุรยีนสด เทา่กบั 18.59 (Table 1) ลกัษณะแปง้
ทเุรยีนทีผ่ลติไดแ้สดงดงัFigure 2 แปง้ทเุรยีนทีไ่มผ่า่นตะแกรง
ร่อนมี สีน้ำ�ตาลจากเปลือกเมล็ด ลักษณะร่วน มีกลิ่นเล็กน้อย 
ส่วนแป้งทุเรียนที่ผ่านการร่อนมีสีน้ำ�ตาลอ่อนเป็นผงละเอียด 
มีกลิ่นเล็กน้อย (Figure 3) จากนั้นนำ�ไปวิเคราะห์คุณสมบัติ
ของแป้งในขั้นตอนต่อไป 

Table 1	 Flour production from native durian seed

Fresh 
durian 

seed (g) 

Mean of  
durian seed 
flour before 

sieving (g±SD) 
*

Percentage of 
durian seed 
flour before 

sieving

Percentage of 
durian seed flour 

after sieving

1,500.00 374.82±69.18 24.99 18.59
* Mean±SD with four replication (n=4).

2. ตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติของแป้งจากเมล็ดทุเรียน
	 นำ�เม็ดแป้งชนิดต่างๆ ได้แก่ เม็ดแป้งจากเมล็ด
ทุเรียน เม็ดแป้งข้าวสาลี เม็ดแป้ง ข้าวเจ้า เม็ดแป้งข้าวโพด 
เมด็แปง้มนัสำ�ปะหลงั และเมด็แปง้ขา้วโพดมาศกึษาขนาดและ 
รูปร่างของเม็ดแป้ง โดยใช้กล้องจุลทรรศน์แบบส่องกราดและ
ถา่ยภาพขยายของแปง้ชนดิตา่งๆ พบวา่ รปูรา่งและขนาดของ
เม็ด แป้งมีขนาดแตกต่างกัน แสดงดังFigure 4 จากภาพถ่าย
ขยายของเม็ดแป้งเมล็ดทุเรียนพันธุ์พื้นเมือง พบว่าเม็ดแป้ง 
มรีปูรา่งเหลีย่ม หลายแบบ ผวิขรขุระ มทีัง้ขนาดเลก็และขนาด
ใหญ่ขนาดประมาณ 3-10 ไมครอน มีการจัดเรียงตัวอยู่เป็น 
กลุ่ม ซึ่งมีขนาดใกล้เคียงกับแป้งข้าวเจ้า ภาพถ่ายขยายของ
เม็ดแป้งสาลี พบว่าเม็ดแป้งมีรูปร่าง หลาย แบบ ผิวขรุขระ  
มขีนาดใหญ ่ซึง่มขีนาดประมาณ 20-50 ไมครอนใหญก่วา่แปง้
เมล็ดทุเรียน มีการจัดเรียงตัวอยู่เป็นกลุ่ม ภาพถ่ายขยายของ
เม็ดแป้งข้าวเจ้า พบว่าเม็ดแป้งมีรูปร่าง เหลี่ยม ผิวเรียบ มีทั้ง
ขนาดเล็ก มีขนาดใกล้เคียงกัน ขนาดประมาณ 3-5 ไมครอน 
มกีารจัดเรียงตัวอยู่เป็นกลุ่มกอ้น ซึ่งมขีนาดใกล้เคียงกับ แป้ง
เมล็ดทุเรียน ภาพถ่ายขยายของเม็ดแป้งมันสำ�ปะหลัง พบว่า 
เม็ดแป้งมี รูปร่างกลม ผิวเรียบ มี ขนาดใหญ่ ซึ่งมีขนาด
ประมาณ 10-20 ไมครอนใหญ่กว่าแป้งเมล็ดทุเรียน มีการ
จัดเรียงตัวส่วนใหญ่กระจายกัน ภาพถ่ายขยายของเม็ดแป้ง
ข้าวโพด พบว่าเม็ดแป้งมีรูปร่าง เหลี่ยมผิวเรียบ ซึ่งมีขนาด
ประมาณ 10-20 ไมครอน มีขนาดใกล้เคียงกับเม็ดแป้งมัน
สำ�ปะหลังแต่มีขนาดใหญ่กว่าแป้งเมล็ดทุเรียน มีการจัดเรียง
ตัวส่วนใหญ่กระจายกัน

	 การวเิคราะหป์รมิาณกลุม่สาร (Proximate analysis) 
ได้แก่ พลังงาน (Energy) คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate) 
โปรตีน (Protein) ไขมัน (Fat) เถ้า (Ash) และความชื้น  

ผลการศึกษา 
1. การผลิตแป้งจากเมลด็ทุเรียน 

ทาํการผลติแป้งเมลด็ทุเรยีนจากปรมิาณเมลด็
ทุเรยีนสดครัง้ละ 1,500 กรมั จาํนวน 4 ครัง้ ไดแ้ป้ง
ทุเรยีนทีร่่อนผ่านตะแกรงปรมิาณรวม 557.70 กรมั คดิ
เป็นรอ้ยละผลผลติจากปรมิาณเมลด็ทุเรยีนสด เท่ากบั 18.59  
(Table 1) ลกัษณะแป้งทุเรยีนทีผ่ลติไดแ้สดงดงัภาพที ่ 2 
แป้งทุเรยีนทีไ่มผ่่านตะแกรงร่อนม ี สน้ํีาตาลจากเปลอืก
เมลด็ ลกัษณะร่วน มกีลิน่เลก็น้อย สว่นแป้งทุเรยีนทีผ่่าน
การร่อนมสีน้ํีาตาลอ่อนเป็นผงละเอยีด มกีลิน่เลก็น้อย 
(Figure 3) จากนัน้นําไปวเิคราะหค์ุณสมบตัขิองแป้งใน
ขัน้ตอนต่อไป  

 
Table 1  Flour production from native durian seed 

Fresh durian 
seed (g) 

Mean of durian 
seed flour before 
sieving (g±SD)* 

Percentage of 
durian seed flour 

before sieving 

Percentage of durian 
seed flour after sieving 

1,500.00 374.82±69.18 24.99 18.59 
 *MeanSD with four replication (n=4). 

 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
Figure 3  Native durian seed flour after sieving   

 
 
 

 
2. ตรวจวิเคราะหค์ณุสมบติัของแป้งจากเมลด็
ทุเรียน 

  นําเมด็แป้งชนิดต่าง ๆ ไดแ้ก่ เมด็แป้งจากเมลด็
ทุเรยีน เมด็แป้งขา้วสาล ี เมด็แป้ง ขา้วเจา้ เมด็แป้ง
ขา้วโพด เมด็แป้งมนัสาํปะหลงั และเมด็แป้งขา้วโพดมา
ศกึษาขนาดและ รปูร่างของเมด็แป้ง โดยใชก้ลอ้งจุลทรรศน์
แบบสอ่งกราดและถ่ายภาพขยายของแป้งชนิดต่าง ๆ  พบว่า 
รปูร่างและขนาดของเมด็ แป้งมขีนาดแตกต่างกนั แสดง
ดงัภาพที ่ 4 จากภาพถ่ายขยายของเมด็แป้งเมลด็ทุเรยีน
พนัธุพ์ืน้เมอืง พบว่าเมด็แป้งมรีปูร่างเหลีย่ม หลายแบบ 
ผวิขรุขระ มทีัง้ขนาดเลก็และขนาดใหญ่ขนาดประมาณ 3-10 
ไมครอน มกีารจดัเรยีงตวัอยู่เป็นกลุ่ม  ซึง่มขีนาดใกลเ้คยีง
กบัแป้งขา้วเจา้ ภาพถ่ายขยายของเมด็แป้งสาล ี  พบว่า
เมด็แป้งมรีปูร่าง หลาย แบบ ผวิขรุขระ มขีนาดใหญ่ ซึง่มี
ขนาดประมาณ 20-50 ไมครอนใหญ่กว่าแป้งเมลด็ทุเรยีน 
มกีารจดัเรยีงตวัอยู่เป็นกลุ่ม  ภาพถ่ายขยายของเมด็แป้ง
ขา้วเจา้ พบว่าเมด็แป้งมรีปูร่าง เหลีย่ม ผวิเรยีบ มทีัง้
ขนาดเลก็ มขีนาดใกลเ้คยีงกนั ขนาดประมาณ 3-5 ไมครอน 
มกีารจดัเรยีงตวัอยู่เป็นกลุ่มกอ้น  ซึง่มขีนาดใกลเ้คยีงกบั 
แป้งเมลด็ทุเรยีน ภาพถ่ายขยายของเมด็แป้งมนัสาํปะหลงั  
พบว่าเมด็แป้งม ีรปูร่างกลม ผวิเรยีบ ม ีขนาดใหญ่ ซึง่มี
ขนาดประมาณ 10-20 ไมครอนใหญ่กว่าแป้งเมลด็ทุเรยีน 
มกีารจดัเรยีงตวัสว่นใหญ่กระจายกนั ภาพถ่ายขยายของ
เมด็แป้งขา้วโพด  พบว่าเมด็แป้งมรีปูร่าง เหลีย่มผวิเรยีบ 
ซึง่มขีนาดประมาณ 10-20 ไมครอน มขีนาดใกลเ้คยีงกบั
เมด็แป้งมนัสาํปะหลงัแต่มขีนาดใหญ่กว่าแป้งเมลด็
ทุเรยีน มกีารจดัเรยีงตวัสว่นใหญ่กระจายกนั 

การวเิคราะหป์รมิาณกลุ่มสาร (Proximate analysis) 
ไดแ้ก ่พลงังาน (Energy) คารโ์บไฮเดรต (Carbohydrate) 
โปรตนี (Protein) ไขมนั (Fat) เถา้ (Ash) และความชืน้ 
(Moisture) พบว่า แป้งเมลด็ทุเรยีนทีร่่อนแลว้ ใหพ้ลงังาน 
364.94 กโิลแคลอร ีพบโปรตนี  เท่ากบั 7.11 กรมั ไขมนั 
เท่ากบั  0.37 กรมั คารโ์บไฮเดรต เท่ากบั 83.28 กรมั เสน้
ใย เท่ากบั 16.8 กรมั เถา้ เท่ากบั 2.12 กรมั  น้ําตาล 
เท่ากบั 0.21 กรมั 

Figure 3 Native durian seed flour after sieving
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(Moisture) พบว่า แป้งเมล็ดทุเรียนท่ีร่อนแล้ว ให้พลังงาน 
364.94 กโิลแคลอร ีพบโปรตนี เทา่กบั 7.11 กรมั ไขมนั เทา่กบั 
0.37 กรัม คาร์โบไฮเดรต เท่ากับ 83.28 กรัม เส้นใย เท่ากับ 
16.8 กรัม เถ้า เท่ากับ 2.12 กรัม นํ้าตาล เท่ากับ 0.21 กรัม

เมล็ดทุเรียนมาศึกษาค่าสีโดยใช้วิธี Colorimeter พบว่าแป้ง
เมล็ดทุเรียนพันธุ์พื้นเมืองที่ร่อนแล้วมีค่าสี L* เท่ากับ 77.67 
ค่าสี a* เท่ากับ 4.48 ค่าสี b* เท่ากับ 10.92 นอกจากนี้แป้ง
เมล็ดทุเรียนพันธุ์พื้นเมืองไม่พบกลูเตนในแป้ง

3. ศึกษาหาตํารับขนมครองแครงและตํารับขนม
ทองพับผสมแป้งเมล็ดทุเรียนพันธุ์พื้นเมือง 
	 3.1 การศึกษาตำ�รับขนมครองแครงกรอบผสม
แป้งเมล็ดทุเรียน
	 เมื่อได้ตำ�รับมาตรฐานครองแครงกรอบแล้ว จึงนำ�
มาพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมครองแครงทุเรียนทั้ง 3 ตำ�รับ ได้แก่ 
ค04, ค05 และ ค06 โดยแต่ละตำ�รับเสริมแป้งทุเรียนและเนื้อ
ทุเรียนพื้นเมือง 2.5%, 5.0% และ 7.0% ตามลำ�ดับ จากนั้น
ได้ทำ�การประเมินทางประสาทสัมผัสโดยกลุ่มบุคคลทั่วไป 
จำ�นวน 30 คน (Table 2) การทดสอบทางประสาทสัมผัส
ของตำ�รับขนมครองแครงทุเรียน จำ�นวน 3 ตำ�รับ กับกลุ่ม
บุคคลทั่วไป จำ�นวน 30 คน พบว่าเมื่อพิจารณาในแต่ละด้าน
ของคุณลักษณะ 6 ด้าน ได้แก่ ด้านลักษณะภายนอก สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม พบว่า ตำ�รับขนม
ครองแครงทุเรียน ค 04 (เสริมแป้งทุเรียนและเนื้อทุเรียนพื้น
เมอืงในตำ�รบั 2.5%) มคีวามชอบโดยรวมอยูใ่นระดบัชอบมาก 
(Figure 5) โดยมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติที่
ระดับนัยสำ�คัญ 0.05 กับตำ�รับ ค06 

Table 2	 Sensory score of each durian Krong-Krang 
recipe (n=30) 

Product test
Sensory score of durian Krong-Krang (±SD) 

ค 04 ค 05 ค 06

Appearance 7.67 ± 1.14a 7.63 ± 0.80a 7.43 ± 0.92a

Color 7.73 ± 1.03a 7.30 ± 0.94a 7.30 ± 0.86a

Odor 7.70 ± 0.86a  7.37 ± 0.66ab 7.23 ± 0.92b

Taste 8.00 ± 0.82a 7.93 ± 0.85a 7.43 ± 0.88b

Texture 7.70 ± 1.19a 7.63 ± 0.80a 7.40 ± 0.88a

Overall liking 8.00 ± 0.82a  7.77 ± 0.67ab 7.53 ± 0.85b
 
Values followed by the same lowercase letter in the same row are not 
significantly difference using Duncan’s multiple range test at p>0.05.

	 3.2 เมล็ดทุเรียน
	 เมื่อได้ตำ�รับมาตรฐานครองแครงกรอบแล้ว จึงนำ�
มาพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมทองพับทุเรียนทั้ง 3 ตำ�รับ ได้แก่  
ท 04, ท 05 และ ท 06 โดยแต่ละตำ�รับเสริมแป้งทุเรียนและ

 
                                (A) 

 
              (B)                                 (C) 

 
              (D)                                (E) 
Figure 4 Starch shape by Scanning electron 
microscope (SEM); Native durian seed (SEM 5,000X) 
(A), Wheat (SEM 1,000X) (B), Rice (SEM 5,000X) 
(C), Cassave (SEM 1,000X) (D), and Corn (SEM 
1,000X) (E). 
 

ชนิดและปรมิาณวติามนิทีพ่บ ไดแ้ก ่ วติามนิเอ 
(Vitamin A, RAE) วติามนิซ ี(Vitamin C, total ascorbic 
acid) วติามนิบหีก (Vitamin B-6) โฟเลท และ วติามนิอ ี
(Vitamin E (alpha-tocopherol)) พบว่า แป้งเมลด็ทุเรยีน
ทีร่่อนแลว้พบวติามนิซถีงึ 9.08 มลิลกิรมั วติามนิบหีก 
เท่ากบั 0.06 มลิลกิรมั โฟเลท เท่ากบั 22 ไมโครกรมั 
วติามนิเอ เท่ากบั 22.20 ไมโครกรมั และวติามนิอ ีเท่ากบั 
0.47 มลิลกิรมั ชนิดและปรมิาณแร่ธาตุทีพ่บ ไดแ้ก ่
แคลเซยีม แมกนีเซยีม ฟอสฟอรสั โซเดยีม โพแทสเซยีม 
เหลก็ และสงักะส ี พบว่า แป้งเมลด็ทุเรยีนทีร่่อนแลว้พบ
แรธ่าตุต่าง ๆ  เทา่กบั 45, 20, 59, 80, 17, 4.51, และ 0.30 
มลิลกิรมั ตามลาํดบั   

วเิคราะหป์รมิาณอะไมโลส พบวา่แป้ง เมลด็ทุเรยีนที่
ร่อนแลว้มปีรมิาณอะไมโลส 20 เปอรเ์ซน็ต ์  จากการนํา
แป้งเมลด็ทุเรยีนมาศกึษาค่าสโีดยใชว้ธิ ีColorimeter พบว่า
แป้งเมลด็ทุเรยีนพนัธุพ์ืน้เมอืงทีร่่อนแลว้มคี่าส ี  L* เท่ากบั 
77. 67  ค่าส ี a* เท่ากบั 4.48 ค่าส ี b* เท่ากบั 10.92 
นอกจากนี้แป้งเมลด็ทเุรยีนพนัธุพ์ืน้เมอืงไมพ่บกลเูตนในแป้ง 
 
3. ศึกษาหาต ารบัขนมครองแครงและต ารบัขนม

ทองพบัผสมแป้งเมลด็ทุเรียนพนัธุพ์ืน้เมือง   
3.1.1 การศึกษาต ารบัขนมครองแครงกรอบ

ผสมแป้งเมลด็ทุเรียน 
เมื่อไดต้ํารบัมาตรฐานครองแครงกรอบแลว้ จงึ

นํามาพฒันาผลติภณัฑข์นมครองแครงทเุรยีนทัง้  3  ตาํรบั 
ไดแ้ก่ ค04, ค05 และ ค06 โดยแต่ละตํารบัเสรมิแป้ง
ทุเรยีนและเน้ือทุเรยีนพืน้เมอืง 2.5%, 5.0% และ 7.0% 
ตามลาํดบั จากนัน้ไดท้าํการประเมนิทางประสาทสมัผสั
โดยกลุ่มบุคคลทัว่ไป จาํนวน  30  คน  (Table 2) การ
ทดสอบทางประสาทสมัผสัของตํารบัขนมครองแครงทุเรยีน  
จาํนวน  3  ตํารบั กบักลุ่มบุคคลทัว่ไป จาํนวน  30  คน  
พบว่าเมื่อพจิารณาในแต่ละดา้นของคุณลกัษณะ  6  ดา้น 
ไดแ้ก่ ดา้นลกัษณะภายนอก  ส ี  กลิน่ รสชาต ิ เน้ือสมัผสั
และความชอบโดยรวม พบว่า ตํารบัขนมครองแครงทุเรยีน 
ค 04 (เสรมิแป้งทุเรยีนและเน้ือทุเรยีนพืน้เมอืงในตํารบั 
2.5%)  มคีวามชอบโดยรวมอยูใ่นระดบัชอบมาก (Figure  
5) โดยมคีวามแตกต่างอย่างมนียัสาํคญัทางสถติทิีร่ะดบั
นยัสาํคญั 0.05 กบัตํารบั ค06  

 
Table 2  Sensory score of each durian Krong-Krang 
recipe (n=30) 

Product test Sensory score of durian Krong-Krang (x̄ ±SD) 
ค 04 ค 05 ค 06 

Appearance 7.67 ± 1.14a 7.63 ± 0.80a 7.43 ± 0.92a 
Color 7.73 ± 1.03a 7.30 ± 0.94a 7.30 ± 0.86a 
Odor 7.70 ± 0.86a  7.37 ± 0.66ab 7.23 ± 0.92b 
Taste 8.00 ± 0.82a 7.93 ± 0.85a 7.43 ± 0.88b 
Texture 7.70 ± 1.19a 7.63 ± 0.80a 7.40 ± 0.88a 
Overall liking 8.00 ± 0.82a  7.77 ± 0.67ab 7.53 ± 0.85b 

Values followed by the same lowercase letter in the same row are not significantly 
difference using Duncan’s multiple range test at p>0.05. 

Figure 4 Starch shape by Scanning electron microscope 
(SEM) ; Native durian seed (SEM 5,000X) (A), Wheat (SEM 

1,000X) (B), Rice (SEM 5,000X) (C), Cassave  
(SEM 1,000X) (D), and Corn (SEM 1,000X) (E).

	 ชนิดและปริมาณวิตามินท่ีพบ ได้แก่ วิตามินเอ  
(Vitamin A, RAE) วติามนิซ ี(Vitamin C, total ascorbic acid) 
วิตามินบีหก (Vitamin B-6) โฟเลท และ วิตามินอี (Vitamin 
E (alpha-tocopherol)) พบว่า แป้งเมล็ดทุเรียนที่ร่อนแล้วพบ
วติามินซีถงึ 9.08 มลิลกิรมั วติามนิบหีก เทา่กบั 0.06 มลิลกิรมั 
โฟเลท เท่ากับ 22 ไมโครกรัม วิตามินเอ เท่ากับ 22.20 
ไมโครกรัม และวิตามินอี เท่ากับ 0.47 มิลลิกรัม ชนิดและ
ปริมาณแร่ธาตุที่พบ ได้แก่ แคลเซียม แมกนีเซียม ฟอสฟอรัส 
โซเดียม โพแทสเซียม เหล็ก และสังกะสี พบว่า แป้งเมล็ด
ทุเรียนที่ร่อนแล้วพบแร่ธาตุต่างๆ เท่ากับ 45, 20, 59, 80, 17, 
4.51, และ 0.30 มิลลิกรัม ตามลําดับ 

	 วิเคราะห์ปริมาณอะไมโลส พบว่าแป้ง เมล็ดทุเรียน
ที่ร่อนแล้วมีปริมาณอะไมโลส 20 เปอร์เซ็นต์ จากการนำ�แป้ง



Thitiphorn Thankhanithikun, Phichai chaikla, Jiraporn Nikomtat610 J Sci Technol MSU

เนื้อทุเรียนพื้นเมือง 2.5%, 5.0% และ 7.0% ตามลำ�ดับ ได้
ทำ�การประเมินทางประสาทสมัผสัโดยกลุม่บคุคลทัว่ไป จำ�นวน 
30 คน โดยมีรายละเอียดดังTable 3 การทดสอบทางประสาท
สัมผัสของตำ�รับขนมทองพับทุเรียน จำ�นวน 3 ตำ�รับ กับกลุ่ม
บุคคลทั่วไป จำ�นวน 30 คน พบว่าเมื่อพิจารณาในแต่ละด้าน
ของคุณลักษณะ 6 ด้าน ได้แก่ ด้านลักษณะภายนอก สี กลิ่น 
รสชาติเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม พบว่า ตำ�รับขนม
ครองแครงทุเรียน ท 04 (เสริมแป้งทุเรียนและเนื้อทุเรียนพื้น
เมอืงในตำ�รบั 2.5%) มคีวามชอบโดยรวมอยูใ่นระดบัชอบมาก 
(Figure 5) อย่างไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ
ที่ระดับนัยสำ�คัญ 0.05 กับตำ�รับ ท 05 และ ท 06 

Table 3	 Sensory score of each durian Thong-Pub 
recipe (n=30) 

Product test
Sensory score of durian Krong-Krang (±SD) 

ท 04 ท 05 ท 06

Appearance 7.87 ± 0.99a 7.87 ± 0.72a 7.83 ± 0.73a

Color 7.70 ± 0.97a 7.87 ± 0.72a 7.03 ± 0.84b

Odor 7.93 ± 1.03a 7.27 ± 1.57ab 7.00 ± 1.41b

Taste 7.57 ± 1.61a 7.63 ± 1.14a 7.17 ± 1.24a

Texture 7.60 ± 1.05a 7.47 ± 0.76a 7.20 ± 0.79a

Overall liking 7.93 ± 0.81a 7.83 ± 0.78a  7.57 ± 1.02a
 
Values followed by the same lowercase letter in the same row are not 
significantly difference using Duncan’s multiple range test at p>0.05.

4. การวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมครองแครง
กรอบทุเรียนและขนมทองพับทุเรียน
	 วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของขนมครองแครง
ทุเรียนโดยวิธีการเทียบบัญญัติไตรยางศ์จากตารางแสดง
คุณค่าทางโภชนาการพบว่า ตำ�รับขนมครองแครงทุเรียน ใน
ปริมาณ 100 กรัม จำ�นวน 40 ชิ้น มีพลังงาน 288.74 กิโล
แคลอรี่ คาร์โบไฮเดรต 47.66 กรัม ไขมัน 7.85 กรัม โปรตีน 
7.08 กรัม ใยอาหาร 0.67 กรัม แคลเซียม 49.19 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส 157.85 มิลลิกรัม โซเดียม 35.26 มิลลิกรัม 
โพแทสเซียม 68.79 มิลลิกรัม วิตามินเอ 35.8 มิลลิกรัม 

	 คณุคา่ทางโภชนาการของขนมทองพบัทเุรยีนพบวา่  
ตำ�รับขนมทองพับทุเรียน ในปริมาณ 100 กรัม จำ�นวน 17 
ชิ้น มีพลังงาน 214.21 กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรต 25.83 กรัม  
ไขมัน 9.86 กรัม โปรตีน 5.51 กรัม ใยอาหาร 0.57 กรัม 
แคลเซยีม 28.35 มลิลกิรมั ฟอสฟอรสั 64.48 มลิลกิรมั โซเดยีม 
21.32 มิลลิกรัม โพแทสเซียม 50.35 มิลลิกรัม วิตามินเอ 
20.86 มิลลิกรัม

	 จากนัน้นำ�ผลติภณัฑข์นมครองแครงทเุรยีนมาบรรจุ
ในบรรจุภัณฑ์ถังกลม PP (Figure 6A) เก็บรักษาในอุณหภูมิ
หอ้งเฉลีย่ 35 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 12 วนั ทำ�การตรวจสอบ  
ทุกๆ 2 วัน พบว่าผลิตภัณฑ์ขนมครองแครงทุเรียนมีอายุการ
เก็บรักษาไม่เกิน 12 วัน โดยเริ่มเปลี่ยนแปลงที่เนื้อสัมผัส 
มีความชื้นของตัวแป้งทำ�ให้มีความกรอบลดลง มีกลิ่นเหม็น
หืนของน้ำ�มันและไม่มีกลิ่นของทุเรียน ไม่พบการเกิดเชื้อรา
หรือเชื้อจุลินทรีย์ ขณะที่ผลิตภัณฑ์ขนมทองพับทุเรียนใน
บรรจุในบรรจุภัณฑ์ถังกลม PP เช่นเดียวกัน (Figure 6B) 
เก็บรักษาในอุณหภูมิห้องเฉลี่ย 35 องศาเซลเซียสเป็นระยะ
เวลา 14 วัน ทำ�การตรวจสอบทุกๆ 2 วัน พบว่า ผลิตภัณฑ์
ขนมทองพบัทเุรยีนในบรรจภุณัฑม์อีายกุารเกบ็ไมเ่กนิ 14 วนั 
เมื่อครบ 14 วัน ลักษณะขนมมีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย เริ่ม
มีการเปลี่ยนแปลงเฉพาะด้านกลิ่น โดยกลิ่นทุเรียนเริ่มจางลง
และเนื้อสัมผัสมีความกรอบลดลง ไม่พบการเกิดเชื้อราหรือ
เชื้อจุลินทรีย์ 

3.1.2 เมลด็ทุเรียน 
เมื่อไดต้ํารบัมาตรฐานครองแครงกรอบแลว้ จงึ

นํามาพฒันาผลติภณัฑข์นมทองพบัทุเรยีนทัง้  3  ตํารบั 
ไดแ้ก่ ท 04, ท 05 และ ท 06 โดยแต่ละตํารบัเสรมิแป้ง
ทุเรยีนและเน้ือทุเรยีนพืน้เมอืง 2.5%, 5.0% และ 7.0% 
ตามลาํดบั ไดท้าํการประเมนิทางประสาทสมัผสัโดยกลุ่ม
บุคคลทัว่ไป จาํนวน  30  คน โดยมรีายละเอยีดดงัตาราง
ที ่  3 การทดสอบทางประสาทสมัผสัของตํารบัขนมทอง
พบัทุเรยีน  จาํนวน  3  ตํารบั  กบักลุ่มบุคคลทัว่ไป 
จาํนวน  30  คน  พบว่าเมื่อพจิารณาในแต่ละดา้นของ
คุณลกัษณะ  6  ดา้น ไดแ้ก่ ดา้นลกัษณะภายนอก  ส ี กลิน่ 
รสชาตเินื้อสมัผสัและความชอบโดยรวม พบว่า ตํารบัขนม
ครองแครงทุเรยีน ท 04 (เสรมิแป้งทุเรยีนและเนื้อทุเรยีน
พืน้เมอืงในตํารบั 2.5%)  มคีวามชอบโดยรวมอยู่ในระดบั
ชอบมาก  (Figure  5)  อย่างไม่มคีวามแตกต่างอย่างมี
นยัสาํคญัทางสถติทิีร่ะดบันยัสาํคญั  0.05  กบัตํารบั ท05 
และ ท06  
Table 3 Sensory score of each durian Thong-Pub 
recipe (n=30) 

Product test Sensory score of durian Krong-Krang (x̄ ±SD) 
ท 04 ท 05 ท 06 

Appearance 7.87 ± 0.99a 7.87 ± 0.72a 7.83 ± 0.73a 
Color 7.70 ± 0.97a 7.87 ± 0.72a 7.03 ± 0.84b 
Odor 7.93 ± 1.03a 7.27 ± 1.57ab 7.00 ± 1.41b 
Taste 7.57 ± 1.61a 7.63 ± 1.14a 7.17 ± 1.24a 
Texture 7.60 ± 1.05a 7.47 ± 0.76a 7.20 ± 0.79a 
Overall liking 7.93 ± 0.81a 7.83 ± 0.78a    7.57 ± 1.02a 

Values followed by the same lowercase letter in the same row are not significantly 
difference using Duncan’s multiple range test at p>0.05. 
 

4. การวิเคราะหค์ณุภาพของผลิตภณัฑข์นม
ครองแครงกรอบทุเรียนและขนมทองพบัทุเรียน 

วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของขนม
ครองแครงทุเรยีนโดยวธิกีารเทยีบบญัญตัไิตรยางศจ์าก
ตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการพบว่า  ตํารับขนม
ครองแครงทุเรยีน  ในปรมิาณ  100  กรมั  จาํนวน  40  ชิน้  
มพีลงังาน  288.74   กโิลแคลอรี ่ คารโ์บไฮเดรต  47.66  กรมั  
ไขมนั  7.85 กรมั  โปรตีน  7.08  กรมั ใยอาหาร  0.67  
กรมั  แคลเซยีม  49.19 มลิลกิรมั  ฟอสฟอรสั  157.85  

มลิลกิรมั โซเดยีม 35.26 มลิลกิรมั โพแทสเซยีม  68.79 
มลิลกิรมั วติามนิเอ  35.8  มลิลกิรมั  
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Figure  5  Ingredient and products from native durian 
seed flour; Krong-Krang (A-B), and Thong-Pub (C-D) 
 

คุณค่าทางโภชนาการของขนมทองพบัทุเรยีนพบว่า  
ตํารบัขนมทองพบัทุเรยีน  ในปรมิาณ  100  กรมั  จาํนวน  17  
ชิน้  มพีลงังาน  214.21   กโิลแคลอรี ่ คารโ์บไฮเดรต  25.83  
กรมั  ไขมนั  9.86 กรมั  โปรตนี  5.51   กรมั  ใยอาหาร  
0.57  กรมั  แคลเซยีม 28.35   มลิลกิรมั  ฟอสฟอรสั  
64.48  มลิลกิรมั โซเดยีม 21.32  มลิลกิรมั โพแทสเซยีม  
50.35   มลิลกิรมั วติามนิเอ  20.86  มลิลกิรมั 

      จากนัน้นําผลติภณัฑข์นมครองแครงทุเรยีนมา
บรรจุในบรรจุภณัฑถ์งักลม PP (Figure  6A) เกบ็รกัษา
ในอุณหภูมหิ้องเฉลี่ย 35 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 12 
วนั  ทําการตรวจสอบ ทุก ๆ  2  วนั  พบว่าผลติภณัฑ์
ขนมครองแครงทุเรียนมอีายุการเกบ็รกัษาไม่เกิน  12  
วนั   โดยเริม่เปลีย่นแปลงทีเ่นื้อสมัผสัมคีวามชืน้ของตวั
แป้งทาํใหม้คีวามกรอบลดลง  มกีลิน่เหมน็หนืของน้ํามนั
และไม่มีกลิ่นของทุเรียน ไม่พบการเกิดเชื้อราหรือ
เชื้อจุลินทรีย์ ขณะที่ผลิตภัณฑ์ขนมทองพบัทุเรียนใน
บรรจุในบรรจุภัณฑ์ถังกลม PP เช่นเดียวกัน (Figure  
6B)  เกบ็รกัษาในอุณหภูมหิอ้งเฉลีย่ 35 องศาเซลเซยีส
เป็นระยะเวลา 14 วนั ทําการตรวจสอบทุก ๆ  2  วนั  
พบว่า ผลติภณัฑข์นมทองพบัทุเรยีนในบรรจุภณัฑ์

Figure 5 Ingredient and products from native durian seed 
flour ; Krong-Krang (A-B), and Thong-Pub (C-D) 
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วิจารณ์และสรุปผล
จากการตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติของแป้งจากเม็ดทุเรียน
เมื่อนำ�เปลือกเมล็ดออกแล้ว เม็ดแป้งมีรูปร่างเหลี่ยมหลาย
แบบ ผิวขรุขระ มีทั้งขนาดเล็กและ ขนาดใหญ่ขนาดประมาณ 
3-10 ไมครอน มีการจัดเรียงตัวอยู่เป็นกลุ่ม มีลักษณะ
คล้ายกับเม็ดแป้งสาลี เม็ดแป้งทุเรียนพันธุ์พ้ืนเมืองมีขนาด
ใหญ่กว่าแป้งข้าวเจ้าท่ีมีขนาดเล็ดท่ีสุดเล็กน้อย เม็ดแป้ง 
ที่มีขนาดใหญ่ที่สุด ได้แก่ เม็ดแป้งสาลี รองลงมา ได้แก่ เม็ด
แป้งมันสำ�ปะหลังและเม็ดแป้งข้าวโพด สอดคล้องกับรายงาน
ของสิรินาถ ตัณฑเกษม (2542) พบว่าแป้งที่ผลิตได้จาก
เมล็ดทุเรียนมีลักษณะของเม็ดแป้งเป็นเหล่ียมจัดเรียงตัวอยู่
เป็นกลุ่ม ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางของเม็ดแป้งมีค่าเฉล่ีย 3-5 
ไมครอน4 โดยทั่วไปเม็ดแป้งขนาดใหญ่จะเกิดเจลาติไนซ์)  
gelatinization temperature หรือการสุก) ได้ก่อนขนาดเล็ก 
แป้งกลุ่มที่มีขนาดเล็กจะมีอุณหภูมิในการเกิดเจล สูงกว่าแป้ง
กลุ่มที่มีขนาดใหญ่ประมาณ 5 องศาเซลเซียส12 

	 คุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 กรัมของแป้งเมล็ด
ทเุรยีนพนัธพ์ืน้เมอืงเมือ่เปรยีบเทยีบคณุคา่ทางโภชนาการกบั
แปง้ชนดิอืน่ๆ จากฐานขอ้มลู National Nutrient Database for 
Standard Reference Release 28, USDA (United States 
Department of Agriculture (online), 2016) 13 ไดแ้ก ่แปง้สาล ี
แปง้ซอรก์มั แปง้ขา้วเจ้า (ขาว) แปง้ขา้วเจ้า (น้ำ�ตาล) และแปง้
ข้าวโพด พบว่าแป้งเมล็ดทุเรียนมีไขมันต่ำ� 0.37 กรัม เส้นใย
สูง 16.8 กรัม ธาตุเหล็กสูง 4.51 มิลลิกรัม วิตามินซีสูง 9.08 
มิลลิกรัม วิตามินเอสูง 22.20 ไมโครกรัม วิตามินอีสูง 0.47 
มิลลิกรัม พบปริมาณ อะไมโลส 20 เปอร์เซ็นต์ และไม่พบ 
กลูเตน ขณะที่เมื่อนำ�ผลการวิเคราะห์มาเปรียบเทียบกับ
รายงานของสิรินาถ ตัณฑเกษม (2542) ซ่ึงทำ�การผลิตแป้ง
จากเมล็ดทุเรียนเช่นเดียวกันพบแป้งจากเมล็ดทุเรียนพันธุ์
พื้นเมืองนี้มีปริมาณโปรตีน คาร์โบไฮเดรต เส้นใยสูง และมีไข
มันต่ำ�กว่าแต่มีสีที่เข้มกว่า ส่วนปริมาณอะไมโลสในแป้งเมล็ด
ทเุรยีนปรมิาณอะไมโลสใกลเ้คยีงกบัแปง้ขา้วเจา้ เทา่กบัรอ้ยละ  
20.5 แต่ยังต่ำ�กว่าแป้งเมล็ดทุเรียนจากรายงานของสิรินาถ 
ตัณฑเกษม (2542) ซ่ึงพบปริมาณอะไมโลสเท่ากับร้อยละ 
34.974

	 ผลิตภัณฑ์ขนมไทยครองแครงและทองพับทุเรียนที่
ไดร้บัความชอบโดยรวมสงูทีส่ดุใชป้รมิาณการเสรมิแปง้ทเุรียน
และเนื้อทุเรียนพื้นเมืองน้อยท่ีสุด คือร้อยละ2.5 สอดคล้อง
กับงานวิจัยก่อนหน้านี้โดยสิรินาถ ตัณฑเกษม (2542) นำ�
เมล็ดทุเรียนมาผลิตเป็นแป้งเมล็ดทุเรียนและไปใช้ประโยชน์
ในผลิตภัณฑ์เค้กเนยและคุกก้ี จากการนำ�แป้งเมล็ดทุเรียน
มาทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ พบว่า สามารถทดแทนได้
ในปริมาณร้อยละ 20 และ 30 (โดยน้ำ�หนักแป้งสาลี) ตาม
ลำ�ดับ4 นอกจากนี้วริศชนม์ นิลลลท์และประมวล ศรีกาหลง 
(2556) ศึกษาการผลิตแป้งจากเมล็ดทุเรียนและใช้ประโยชน์
ของแป้งในผลติภัณฑป์ระเภทเบเกอร ี(แฮมเบอรเ์กอร ์ขนมปงั
ขาไก่ และคุกกี้) การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสจาก
การนำ�ไปใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์ พบว่าการใช้แป้งเมล็ด
ทุเรียนในผลิตภัณฑ์ที่ระดับ 10% (โดยน้ำ�หนักแป้งสาลี) ได้
รับการยอมรับมากที่สุดใน ด้านสี รสชาติ และการยอมรับ
รวม อยา่งไรกต็าม การทดแทนแปง้เมลด็ทเุรยีนในผลติภณัฑ์ 
ดังกลา่วสามารถทดแทนได้สูงสุด 20-30% โดยไมม่คีวามแตก
ต่างอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (P≥0.05) กับการทดแทนแป้ง
เมล็ดทุเรียนที่ 0 และ 10%5

	 คุณค่ าทา ง โภชนากา รของผลิ ตภัณฑ์ ขนม
ครองแครงทุเรียนและขนมทองพับทุเรียน โดยวิธีการเทียบ
บัญญัติไตรยางศ์จากตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการใน
ปรมิาณ 100 กรมั พบวา่ ครองแครงกรอบใหพ้ลงังานมากกวา่
ขนมทองพับ และมีใยอาหารรวมทั้งแร่ธาตุต่างๆ ได้แก่ 
แคลเซียม ฟอสฟอรัส โซเดียม โพแทสเซียม และวิตามินเอ
สูงกว่าทองพับ ท้ังนี้เนื่องจากส่วนผสมของครองแครงกรอบ
มีส่วนผสมท่ีมากกว่าและประกอบด้วยผักชีท่ีให้แร่ธาตุและ 
ใยอาหาร

	 การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ขนมครองแครงทุเรียน ใน
บรรจุภัณฑ์ถังกลม PP สามารถเก็บรักษาในอุณหภูมิห้องได้
เป็นเวลา 12 วัน ส่วนผลิตภัณฑ์ขนมทองพับทุเรียนใน บรรจุ
ภัณฑ์กระปุกพลาสติกมีหูหิ้ว เก็บรักษาในอุณหภูมิ ห้องได้
เป็นเวลา 14 วัน ทั้งนี้เพื่อยืดอายุขนมได้นานขึ้นควรเก็บไว้ใน
อุณหภูมิต่ำ�กว่าอุณหภูมิห้อง (35 องศาเซลเซียส) โดยการแช่
เยน็จะชว่ยปอ้งกนัการเจรญิเตบิโตของเชือ้จลุนิทรยีป์ระเภทเท
อร์โมไฟล์และเมโซไฟล์ได้ เชื้อไซโคลไฟล์ทําให้อาหารแช่เย็น
เกิดการเน่าเสียได้แต่ยังไม่ปรากฏว่ามีเชื้อไซโคลไฟล์ท่ีก่อให้
เกดิโรค ดงันัน้การแชเ่ยน็ทีอ่ณุหภมูติ่ำ�กวา่ 5-7 °C จงึเปน็การ
ยับยั้งการเน่าเสีย และป้องกันการเจริญเติบโตของเชื้อที่ก่อ
ให้เกิดโรคได้ อัตราการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีไม่ว่าจะเชื้อ
จุลินทรีย์หรือเอนไซม์มีความสัมพันธ์กับอุณหภูมิในลักษณะ
เลขฐานล็อก การแช่เย็นจึงเป็นการลดอัตราการเปลี่ยนแปลง
เนื่องจากจุลินทรีย์หรือเอนไซม์ได้14

มีอายุการเก็บไม่ เกิน  14   วัน  เมื่อครบ  14  วัน  
ลักษณะขนมมีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย  เริ่มมีการ
เปลีย่นแปลงเฉพาะดา้นกลิน่  โดยกลิน่ทุเรยีนเริม่จางลง
และเนื้อสมัผสัมคีวามกรอบลดลง ไม่พบการเกดิเชื้อรา
หรอืเชือ้จุลนิทรยี ์ 
 

 
               (A)                             (B) 
Figure 6  Packaging;  Krong-Krang (A), and Thong-
Pub (B) 
 
วิจารณ์และสรปุผล 
จากการตรวจวเิคราะหค์ุณสมบตัขิองแป้งจากเมด็ทุเรยีน
เมื่อนําเปลอืกเมลด็ออกแลว้ เมด็แป้งมรีปูร่างเหลีย่ม
หลายแบบ ผวิขรขุระ มทีัง้ขนาดเลก็และ ขนาดใหญ่ขนาด
ประมาณ 3-10 ไมครอน มกีารจดัเรยีงตวัอยู่เป็นกลุ่ม มี
ลกัษณะคลา้ยกบัเมด็แป้งสาล ี เมด็แป้งทุเรยีนพนัธุ์
พืน้เมอืงมขีนาดใหญ่กว่าแป้งขา้วเจา้ทีม่ขีนาดเลด็ทีส่ดุ
เลก็น้อย เมด็แป้งทีม่ขีนาดใหญ่ทีส่ดุ ไดแ้ก่ เมด็แป้งสาล ี
รองลงมา ไดแ้ก่ เมด็แป้งมนัสาํปะหลงัและเมด็แป้ง
ขา้วโพด สอดคลอ้งกบัรายงานของสรินิาถ ตณัฑเกษม 
(2542) พบว่าแป้งทีผ่ลติไดจ้ากเมลด็ทุเรยีนมลีกัษณะ
ของเมด็แป้งเป็นเหลีย่มจดัเรยีงตวัอยู่เป็นกลุ่ม ขนาด
เสน้ผ่าศนูยก์ลางของเมด็แป้งมคี่าเฉลีย่ 3-5 ไมครอน4 
โดยทัว่ไปเมด็แป้งขนาดใหญ่จะเกดิเจลาตไินซ ์
(gelatinization temperature หรอืการสกุ) ไดก้่อนขนาดเลก็ 
แป้งกลุ่มทีม่ขีนาดเลก็จะมอีุณหภูมใินการเกดิเจล สงูกว่า
แป้งกลุ่มทีม่ขีนาดใหญ่ประมาณ 5 องศาเซลเซยีส12  

คุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 กรมัของแป้งเมลด็
ทุเรยีนพนัธพ์ืน้เมอืงเมื่อเปรยีบเทยีบคุณค่าทางโภชนาการ
กับแป้งชนิดอื่น ๆ จากฐานข้อมูล National Nutrient 
Database for Standard Reference Release 28, USDA 
( United States Department of Agriculture ( online) , 

2016)13 ไดแ้ก่ แป้งสาล ีแป้งซอรก์มั แป้งขา้วเจา้ (ขาว) 
แป้งขา้วเจา้ (น้ําตาล) และแป้งขา้วโพด พบว่าแป้งเมลด็
ทุเรยีนมไีขมนัตํ่า 0.37 กรมั เสน้ใยสงู 16.8 กรมั ธาตุเหลก็สงู 
4.51 มลิลกิรมั วติามนิซสีูง 9.08 มลิลกิรมั วติามนิเอสงู 
22.20 ไมโครกรมั วติามนิอสีูง 0.47 มลิลกิรมั พบปรมิาณ 
อะไมโลส 20 เปอร์เซน็ต์ และไม่พบกลูเตน  ขณะที่เมื่อ
นําผลการวเิคราะหม์าเปรยีบเทยีบกบัรายงานของสรินิาถ 
ตณัฑเกษม (2542) ซึ่งทําการผลติแป้งจากเมลด็ทุเรยีน
เช่นเดียวกนัพบแป้งจากเมล็ดทุเรียนพนัธุ์พื้นเมืองนี้มี
ปรมิาณโปรตนี คารโ์บไฮเดรต เสน้ใยสงู และมไีขมนัตํ่า
กว่าแต่มสีทีี่เขม้กว่า ส่วนปรมิาณอะไมโลสในแป้งเมลด็
ทุเรยีนปรมิาณอะไมโลสใกลเ้คยีงกบัแป้งขา้วเจา้ เท่ากบั
ร้อยละ 20.5 แต่ยงัตํ่ากว่าแป้งเมลด็ทุเรยีนจากรายงาน
ของสรินิาถ ตณัฑเกษม (2542) ซึง่พบปรมิาณอะไมโลส
เท่ากบัรอ้ยละ 34.974 

ผลิตภัณฑ์ขนมไทยครองแครงและทองพับ
ทุเรยีนที่ได้รบัความชอบโดยรวมสูงที่สุดใช้ปรมิาณการ
เสรมิแป้งทุเรยีนและเนื้อทุเรยีนพืน้เมอืงน้อยทีสุ่ด คอืรอ้ยละ
2.5 สอดคล้องกบังานวจิยัก่อนหน้านี้โดยสรินิาถ ตัณฑ
เกษม (2542) นําเมล็ดทุเรียนมาผลิตเป็นแป้งเมล็ด
ทุเรยีนและไปใชป้ระโยชน์ในผลติภณัฑเ์คก้เนยและคุกกี ้
จากการนําแป้งเมล็ดทุเรียนมาทดแทนแป้งสาลีใน
ผลติภณัฑ์ พบว่า สามารถทดแทนได้ในปรมิาณร้อยละ 
20 แ ล ะ  30 ( โ ดย น้ํ าหนั กแ ป้ งส าลี )  ต าม ลํ าดับ 4  

นอกจากนี้วริศชนม์ นิลลลท์และประมวล ศรีกาหลง 
(2556) ศึกษาการผลิตแป้งจากเมล็ดทุเรียนและใช้
ประโยชน์ของแป้งในผลิตภัณฑ์ประเภทเบเกอรี 
(แฮมเบอร์เกอร์ ขนมปังขาไก่ และคุกกี้)  การทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสมัผสัจากการนําไปใชป้ระโยชน์ใน
ผลติภณัฑ ์พบว่าการใชแ้ป้งเมลด็ทุเรยีนในผลติภณัฑ์ที่
ระดบั 10% (โดยน้ําหนักแป้งสาล)ี ไดร้บัการยอมรบัมาก
ทีส่ดุใน ดา้นส ีรสชาต ิและการยอมรบัรวม อย่างไรกต็าม 
การทดแทนแป้งเมล็ดทุเรียนในผลิตภัณฑ์ดังกล่าว
สามารถทดแทนได้สูงสุด 20 -30% โดยไม่มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) กับการ
ทดแทนแป้งเมลด็ทุเรยีนที ่0 และ 10%5 

Figure 6 Packaging ; Krong-Krang (A), and Thong-Pub (B) 
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