
 

 

อปุกรณ์และวธีิการ 
 

วตัถุดิบ 

 1. หวัมนัเทียนไดรั้บความอนุเคราะห์จากแปลงปลูกขยายพนัธ์ุ สวนพฤกษศาสตร์ระยอง 
ตาํบลชากพง อาํเภอแกลง จงัหวดัระยอง 
 2. แป้งเทา้ยายม่อม ตราซีเอม็ 
 3. แป้งมนัสาํปะหลงัชนิดพิเศษ ตรา TAPIOCA STARCH 
 4. แป้งขา้วเจา้ ตรายกนิ:ว 
 5. กะทิ ตราชาวเกาะ 
 6. นํ:าตาลทรายขาวบริสุทธิ=  ตราลิน 
 7. ใบเตยสด 
สารเคมี 

 1. ปิโตเลียมอีเทอร์ ยีAหอ้ Qrec, Newzealaud 
 2. คอปเปอร์ซลัเฟต (CuSO4) ยีAหอ้ KemAus 
 3. โพแทสเซียมซลัเฟต (K2SO4) ยีAหอ้ KemAus 
 4. กรดซลัฟูริก (H2SO4) ยีAหอ้ Anapure, Newzealaud 
 5. โซเดียมไฮดรอกไซด ์(NaOH) ยีAหอ้ KemAus 
 6. เอทิลแอลกอฮอล ์(C2H5OH) ยีAหอ้ GAMMACO 
 7. กรดบอริก (H3BO3) ยีAหอ้ CHLOR SWIM  
 8. อะซีโตน (C3H6O) ยีAหอ้ Qrec, Newzealaud 
 9. เมทธิลเรด (Methyl Red) Qrec, Newzealaud 
 10.กรดไฮโดรคลอริก (HCl) ยีAหอ้ Qrec, Newzealaud 
 11.แอมโมเนียมไฮดรอกไซด ์(NH4OH) ยีAหอ้ KemAus 
 12.แคลเซียมคลอไรด ์(CaCl2) ยีAหอ้ Qrec, Newzealaud 
 13.โซเดียมออกซาเลต (Na2C2O4) ยีAหอ้ Qrec, Newzealaud 
 14.โปแทสเซียมเปอร์แมงกะเนต (KMnO4) ยีAหอ้ Qrec, Newzealaud 
 

อุปกรณ์ในการแปรรูปและอุปกรณ์ที�ใช้ในการวเิคราะห์คุณภาพ 

 1. อุปกรณ์เครืAองครัว  
 2. อุปกรณ์เครืAองแกว้ 
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 3. ภาชนะบรรจุถุงอลูมิเนียมฟอยล ์  
 4. เครืAองชัAงไฟฟ้าทศนิยม 2 ตาํแหน่ง รุ่น CP 32025 ยีAหอ้ Satorius  
 5. เครืAองชัAงทศนิยม 4 ตาํแหน่ง รุ่น TB-214 ยีAหอ้ DENVER INSTRUMENT 
 6. เครืAองมือไตรเตรท 
 7. เครืAองวดัสี รุ่น CR-10 PLUSยีAหอ้ Konica Minolta 
 8. เครืAองบดตวัอยา่งอาหารแหง้ ยีAหอ้ Thai Grinder รุ่น 1,000 กรัม (WF-20B) 
 9. ตูอ้บลมร้อน (Hot Air Oven) ยีAหอ้ Binder รุ่น FD 115 
 10. เตาเผาไฟฟ้า (Furnace) ยีAหอ้ Carbolite รุ่น CWF 11-13 
 11. เครืAองสกดัไขมนั ยีAหอ้ VELP รุ่น FIWE6 
 12. ชุดวเิคราะห์หาปริมาณโปรตีน ยีAหอ้ Buchi รุ่น -324 
 13. เครืAองวเิคราะห์เยืAอใย ยีAหอ้ FIWE 
 14. เครืAอง Spectrophotometer รุ่น Biochrom Libra S22 
 15. เครืAองวดัค่าวอเตอร์แอคติวตีิ:  (Aw) ยีAหอ้ Novasina รุ่น ms 1 aw 
 16. เครืAองปัAน ยีAหอ้ Hamabishi 
    
สถานที�ทาํการทดลอง 

 1. สวนพฤกษศาสตร์ระยอง หมู่2 ตาํบลชากพง อาํเภอแกลง จงัหวดัระยอง 
 2. หอ้งปฏิบติัการคณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวทิยาลยัราชภฎัรําไพพรรณี 
 

วธีิการทดลอง  

 1. เตรียมวตัถุดิบผลิตแป้งมนัเทียน 
  นําหัวมันเทียนสดทีAได้จากพื:นทีAสวนพฤกษศาสตร์ระยอง หมู่ทีA  2 ตาํบลชากพง         
อาํเภอแกลง จงัหวดัระยอง เตรียมตะกอนแป้งมนัเทียนโดยดดัแปลงตามวิธีของภูมิปัญญาชาวบา้น 
และขั:นตอนการทําอุตสาหกรรมแป้งเท้ายายม่อมในครัวเรือน  (ปิติพร ฤทธิเรืองเดช. 2546 : 6)                   
โดยเตรียมหัวมันเทียนจาํนวน 15 กิโลกรัม ล้างนํ: าให้สะอาด ปอกเปลือกและหัAนเป็นแว่น ๆ                   
หนาประมาณ 1 เซนติเมตร ลา้งดว้ยนํ: าสะอาดปริมาณ 45 ลิตร จาํนวน 3 ครั: ง จากนั:นนาํมนัเทียน          
ทีAได้ใส่ในภาชนะพลาสติก แช่ด้วยนํ: าเกลือ ความเข้มข้นร้อยละ 80 ด้วยอัตราส่วนมันเทียน                     
ต่อนํ: าเกลือ เท่ากบั 1 : 3 (นํ: าหนกัต่อปริมาตร) ปิดฝาภาชนะทิ:งไวที้Aอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 24 ชัAวโมง 
แล้วเปลีAยนนํ: าเกลือทีAใช้แช่ ทาํขั:นตอนนี: ทุก ๆ 24 ชัAวโมงทิ:งไวเ้ป็นเวลา 72 ชัAวโมง หรือจนกว่า             
นํ:าทีAแช่มนัเทียนจะใส นาํหวัมนัเทียนทีAผา่นการแช่นํ:าเกลือแลว้มาปัAนในเครืAองปัAน โดยใชอ้ตัราส่วน
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มนัเทียนทีAผ่านการแช่นํ: าเกลือต่อนํ: าสะอาด เท่ากบั 1 : 1 ปัAนจนละเอียดและกรองด้วยผา้ขาวบาง 
เพืAอแยกส่วนทีAเป็นนํ: าแป้งกบักากออกจากกนั นาํส่วนนํ: าแป้งทีAกรองไดแ้ช่ในภาชนะทิ:งไวเ้ป็นเวลา 
3 ชัAวโมง แป้งจะตกตะกอนแยกออกมาอยูที่Aกน้ภาชนะ เทนํ: าส่วนบนทิ:ง และเติมนํ: าสะอาดปริมาณ 
3 ลิตร คนให้เขา้กนั เมืAอแป้งตกตะกอนให้เทนํ: าทิ:งและเติมนํ: าใหม่ ทาํขั:นตอนนี: ทุก ๆ 3 - 5 ชัAวโมง 
เป็นเวลา 72 ชัAวโมง หรือจนกว่านํ: าทีAแช่มนัเทียนจะใส จากนั:นเทนํ: าออกให้เหลือแต่ส่วนแป้งมนั
เทียนทีAตกตะกอน เพืAอนาํไปทาํแหง้ต่อไป ทาํการทดลอง 3 ซํ: า ดงัภาพประกอบ (ภาคผนวก ก) 
 2. การศึกษาเวลาทีAเหมาะสมในการผลิตทาํแหง้แป้งมนัเทียน 
  นาํส่วนแป้งมนัเทียนทีAไดจ้ากการตกตะกอนแป้ง มาศึกษาเวลาทีAเหมาะสมในการผลิต
แป้งมันเทียน โดยนําแป้งไปทําแห้งในตู้อบลมร้อน ทีA อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลาทีA                
แตกต่างกนั 3 ระดบั คือ 8 9 และ 10 ชัAวโมง ในการทดลองนี: มี 3 สิAงทดลอง คือ 
  สิAงทดลองทีA 1 คือ อบแป้งมนัเทียนทีAอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 ชัAวโมง 
  สิAงทดลองทีA 2 คือ อบแป้งมนัเทียนทีAอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 9 ชัAวโมง 
  สิAงทดลองทีA 3 คือ อบแป้งมนัเทียนทีAอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 ชัAวโมง 
  หลงัจากไดแ้ป้งทีAผา่นการทาํแห้งแลว้ ให้เก็บไวใ้นถุงอลูมิเนียมฟอยล์ทึบ แบบมีซิปล็อค 
ก่อนนาํไปวเิคราะห์คุณภาพทางเคมีและทางกายภาพ (ภาคผนวก ก) 
 3. การวเิคราะห์คุณสมบติัทางเคมีและทางกายภาพของแป้งมนัเทียน 
  นําแป้งที�ผ่านการทาํแห้งมาวิเคราะห์คุณสมบติัทางเคมี ได้แก่ ความชื%น เถ้า ไขมนั  
โปรตีนใช้วิธี คาร์โบร์ไฮเดรต ตามวิธี AOAC (AOAC. Online. 2000) และอะมิโลส ตามวิธีจูเลียน 
(Juliano. 1971 : 334 - 338) จากนั%นนาํไปวเิคราะห์คุณสมบติัทางกายภาพ คือ ค่าสี ดว้ยระบบ L* a * 
b* และค่าวอเตอร์แอคติวตีิ%  (Water activity, Aw) (ภาคผนวก ข) 
 4. ประยกุตใ์ชแ้ป้งมนัเทียนในผลิตภณัฑข์นมชั:น 
  นาํแป้งมนัเทียนทีAไดม้าทดแทนแป้งเทา้ยายม่อมบางส่วนในการทาํขนมชั:น โดยใช้
สูตรพื:นฐานขนมชั:น ดังตาราง 2 ดัดแปลงสูตรและวิธีทาํบางส่วนจากขั:นตอนการทําขนมชั: น                    
ดงัตาราง 3 (สาํนกัพิมพแ์สงแดด. 2554 : 6 - 8) 
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ตาราง 2  สูตรพื:นฐานตาํรับขนมชั:นทีAใชใ้นการทดลอง 
 
 

ส่วนผสม ปริมาณทีAใช ้(ร้อยละ) 
แป้งเทา้ยายม่อม 10.73 
แป้งมนัสาํปะหลงั 26.84 
แป้งขา้วเจา้ 5.37 
กะทิ 24.15 
นํ:าตาลทราย 30.67 
นํ:าใบเตย 2.24 
  

 
ทีAมา : สาํนกัพิมพแ์สงแดด. 2554 : 6 - 8 
 
ตาราง 3 สูตรทดแทนแป้งเทา้ยายม่อมดว้ยแป้งมนัเทียนในปริมาณต่างกนั 5 ระดบั ไดแ้ก่ ร้อยละ 0 

25 50 75 และ 100 ตามลาํดบั  

 

ปริมาณทีAใช ้(ร้อยละ) ร้อยละ
การ               

ทดแทน 
แป้ง

เทา้ยายม่อม 
แป้ง 

มนัสาํปะหลงั 
แป้ง 

ขา้วเจา้ 
แป้ง 

มนัเทียน 
กะทิ นํ:าตาล

ทราย 
นํ:าใบ
เตย 

0 10.73 26.84 5.37 - 24.15 30.67 2.24 
25 8.05 26.84 5.37 2.68 24.15 30.67 2.24 
50 5.37 26.84 5.37 5.37 24.15 30.67 2.24 
75 2.68 26.84 5.37 8.05 24.15 30.67 2.24 
100 - 26.84 5.37 10.73 24.15 30.67 2.24 

 
 ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขนมชั%น โดยนาํขนมชั:นทีAผลิตไดม้า
ประเมินทดสอบคุณภาพทางทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑข์นมชั%น ดา้นกลิ�น รสชาติ เนื%อสัมผสั 
ลักษณ ะภายนอก และความชอบโดยรวม โดยใช้วิ ธีทดสอบแบบ 9 - point Hedonic Scale                     
ใช้ผูท้ดสอบชิมที�ไม่ไดรั้บการฝึกฝนทั%งหมด 30 คน มีเกณฑ์การให้คะแนนคือ 1 = ไม่ชอบมากที�สุด,  
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2 =ไม่ชอบ มาก, 3 = ไม่ชอบ ป านกลาง, 4 = ไม่ชอบ เล็กน้อย, 5 = เฉย, 6 = ชอบเล็กน้อย,                        
7 = ชอบปานกลาง, 8 = ชอบมาก, 9 = ชอบมากที�สุด  
 5. การวเิคราะห์ขอ้มูล 
  โดยการวิเคราะห์คุณสมบติัทางเคมีและกายภาพ วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
(Completely Randomized Design; CRD) ทาํการทดลอง 3 ซํ: า การทดสอบลักษณะทางประสาท
สัมผสัทางดา้นสี กลิAน รสชาติ ลกัษณะเนื:อสัมผสั และความชอบโดยรวม วางแผนการทดลองแบบ
บล็อกสุ่มสมบูรณ์ (Randomized Completely Block Design; RCBD) นําขอ้มูลทีAได้มาวิเคราะห์ผล
ทางสถิติ โดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูป และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลีAยของทรีทเมน้ ตามวิธี
ความแปรปรวนทางสถิติโดยใช้ Analysis of Variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่าง
ระหว่างค่าเฉลีA ยของข้อมูลโดยวิธี  Duncan’s New Multiple Range Test ทีA ระดับความเชืA อมัAน               
ร้อยละ 95 
 




