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บทคดัย่อ 
 

 มนัเทียนเป็นมนัป่า ล าตน้เป็นเถาเล้ือย หัวมนัเทียนมีลกัษณะเป็นทรงกระบอก เรียวยาว 
เปลือกมีสีเหลืองอ่อนหรือสีน ้ าตาล ส่วนเน้ือท่ีรับประทานไดจ้ะมีสีขาว ในอดีตมนัเทียนเป็นพืช              
ท่ี เคยมีอยู่มากตามป่าธรรมชาติแต่ปัจจุบันก าลังจะสูญหายไปในไม่ช้าน้ี  ด้วยเห ตุผล น้ี                                
สวนพฤกษศาสตร์ระยอง จึงต้องการอนุรักษ์และส่งเสริมการใช้ประโยชน์จากพืชมันเทียน                     
การพฒันาพืชมันเทียนเป็นแป้งเพื่อเป็นวตัถุดิบส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารเป็นอีกแนวทางหน่ึง            
ท่ีจะช่วยเก็บรักษาแป้งมนัเทียนไวส้ าหรับผูบ้ริโภคตลอดทั้งปี ดงันั้นงานวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อ
ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตแป้งมนัเทียน วิเคราะห์คุณสมบติัของแป้งท่ีได ้และประยุกต์ใช้ 
ในผลิตภัณฑ์อาหาร การทดลองท าได้โดยเตรียมตะกอนแป้งจากหัวมันเทียนและท าให้แห้ง                    
ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 9 และ 10 ชั่วโมง ตามล าดับ น าแป้งท่ีผ่านการท าแห้ง               
มาวเิคราะห์คุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมี และใชเ้ป็นส่วนผสมเพื่อใชท้ดแทนแป้งเทา้ยายม่อม
ในการท าผลิตภณัฑข์นมชั้น  
 จากผลการทดลองพบวา่ ระยะเวลาท่ีท าแหง้แป้งมนัเทียนทั้ง 3 ช่วงเวลา มีปริมาณโปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต เถา้ ความช้ืน ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี และค่าสี ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) แป้งท่ีได ้
มีสีขาวนวลคลา้ยแป้งกลอย ไม่พบกล่ินของมนัเทียนและกล่ินไหม ้ จึงเลือกเตรียมแป้งมนัเทียน 
โดยใช้เวลาการท าแห้ง 8 ชั่วโมง และน าแป้งท่ีได้ไปประยุกต์ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ขนมชั้น                
โดยทดแทนแป้งเทา้ยายม่อมดว้ยแป้งมนัเทียนร้อยละ 0 25 50 75 และ 100 ตามล าดบั น าขนมชั้นท่ี
ผลิตไดม้าประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัดว้ยวิธีการให้คะแนนความชอบ (9- point Hedonic 
Scale) โดยใช้ผูท้ดสอบชิมจ านวน 50 คน ผลการประเมิน แสดงให้เห็นว่าแป้งมนัเทียนสามารถ             
น ามาใช้ทดแทนแป้งเทา้ยายม่อมในผลิตภณัฑ์ขนมชั้นไดทุ้กระดบั คือ ร้อยละ 25 50 75 และ 100              



ผลการศึกษาท่ีไดส้ามารถใช้เป็นขอ้มูลในการส่งเสริมให้เกษตรกรปลูกมนัเทียนเป็นพืชเศรษฐกิจ 
เพื่อสร้างรายไดเ้พิ่มใหก้บัเกษตรกรและคนในชุมชน 
 
ค าส าคัญ : มนัเทียน แป้งมนัเทียน ขนมชั้น 
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Abstract 
 

 Prain and Burkill, hereinafter referred to by the Thai translation of Man thian, is a wild 
yam. It is a long cylindrical tuber that has a vine stem. The peel color is yellow or brown and              
the edible part is white. In the past, Man thian was found in the forest, but it will disappear soon. 
With this reason, the Rayong Botanical Garden organization needs to protect and promote this 
plant for utilization as a local plant. The development of Man thian to be a flour and use as a 
material for food products is a way to store this flour for the consumers throughout the year.             
This research aimed to: 1) study the optimal conditions to produce Man thian flour, 2) to analyze 
the properties of the obtained flour and, 3) apply for food product certification.  The experiment 
was carried out by preparing precipitated flour and drying it at the temperature of 50 C for 8 , 9 
and 10 hours, respectively. The obtained flour was analyzed for chemical and physical properties 
and utilized for partial substitution of Arrowroot (Tacca leontopetaloides (L.) Kuntze)  flour in 
steamed layer cake.  
 The results showed that the protein content, carbohydrate content, ash content, moisture 
content, water activity and color of the Man thian flour by using different drying times were not 
significantly different (p>0 .0 5 ) .  The Man thian flour color was white, which is similar to the 
arrowroot flour. Raw Man thian and burning smell were not detected. By the results, the Man thian 
flour that was dried for 8 hours was selected to apply for steamed layer cake production by 
substitution of the Arrowroot flour for 0, 25, 50, 75, and 100% , respectively. The steamed layer 
cake product was evaluated for sensory quality by using 50 panelists using a 9 - point hedonic 
scale. The evaluation results revealed that the Man thian flour could be used to substitute the 
Arrowroot flour in the steamed layer cake product at every level including 25, 50, 75, and 100%. 



The achieved results could be used to encourage the farmers to plant Man thian as an economic 
crop to earn extra income of farmers and community members. 
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