
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 

ขั�นตอนการผลติแป้งมนัเทยีน 
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(ก) (ข) 

  

  
(ค) (ง) 

  

  
(จ) (ฉ) 

 

ภาพภาคผนวก 1 ขั�นตอนการผลิตแป้งมนัเทียน (ก) หัวมนัเทียนสด (ข) ลา้งทาํความสะอาดและ
ปลอกเปลือก (ค) หั#นเป็นชิ�นเล็ก ๆ (ง) แช่นํ� าเกลือ (จ) เปลี#ยนนํ� าเกลือใหม่ทุก ๆ 
24 ชั#วโมง (จ) แช่ที# อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 72 ชั#วโมง หรือจนกว่านํ� าที#แช่มัน
เทียนใส 
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(ช) (ซ) 

  

  
(ฌ) (ญ) 

  

  
(ฎ) (ฏ) 

 
ภาพภาคผนวก 1 ขั�นตอนการผลิตแป้งมนัเทียน (ต่อ)  (ช) ปั#นละเอียดนาน 3 นาที (ซ) กรองด้วย           

ผา้ขาวบาง (ฌ) นํ� าแป้งทิ�งให้แป้งตกตะกอน นาน 3 - 5 ชั#วโมง (ญ) เปลี#ยนนํ� าใหม่
ทุก ๆ 3 - 5 ชั#วโมง (ฎ) แช่นํ� าเกลือแป้งครบ 72 ชั#วโมง (ฏ) นํ� าแช่มีสีใส จากนั�น 
เทนํ�าใหเ้หลือแต่ส่วนที#เป็นตะกอนแป้ง 
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(ฐ) (ฑ) 

  

  
(ฒ) (ณ) 

  

  
(ด) (ต) 

 
ภาพภาคผนวก 1 ขั�นตอนการผลิตแป้งมนัเทียน (ต่อ) (ฐ) ตะกอนแป้งที#ได ้(ฑ) อบในตูอ้บลมร้อน 

อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 ชั#วโมง (ฒ) บดแป้งให้ละเอียด (ณ) ร่อน
ผา่นตะแกรง (ด) แป้งมนัเทียน (ต) บรรจุถุงอลูมิเนียมฟอยล ์
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(ก) (ข) 
  

  
(ค) (ง) 

  

  
(จ) (ฉ) 

 

ภาพภาคผนวก 2 การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารจากแป้งมนัเทียน ทาํขนมชั�น (ก) ผสมนํ� าตาลกบักะทิ 
ตั� งไ ฟ ก ล าง  เดื อ ด ย ก ล ง (ข ) นํ านํ� าต าล กับ ก ะ ทิ ที# ไ ด้น ว ด กับ แ ป้ งผ ส ม                
(แป้งเท้ายายม่อม แป้งขา้วเจา้ แป้งมนัเทียน) (ค) แบ่งเป็น 2 ส่วนสีขาวนํ� ากะทิ            
ใส่นํ� าลอยดอกมะลิ สีเขียวใส่นํ� าใบเตยคั�นขน้ (ง) หยอดนํ� าแป้งสีขาวใส่ในถาด 
สลบัสีเขียว (จ) นึ#งในถาดร้อนชั�นละ 3 - 5 นาที (ฉ) ขนมชั�น 
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(ก) 

 

 
(ข) 

 

ภาพภาคผนวก 3 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ (ก) แบบประเมินและ  
ผลิตภณัฑข์นมชั�น (ข) ผูท้ดสอบทาํแบบประเมินผลิตภณัฑข์นมชั�น 
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ภาคผนวก ข 

การศึกษาสมบัติทางเคม ี
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(ก) 

 
(ข) (ค) 

 

ภาพภาคผนวก 4 การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน (ก) ทาํการยอ่ยตวัอยา่งและนาํเขา้เครื#องกลั#นโปรตีน 
(ข) สารละลายหลงัการกลั#น (ค) สารละลายหลงัการไตรเตรท 
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(ก) (ข) 

  

  
(ค) (ง) 

 

ภาคภาคผนวก 5 การวิเคราะห์ปริมาณปริมาณเถ้า (ก) ชั#งถ้วยกระเบื�อง (ข) เผาตวัอย่างในเตาเผา
ความร้อนสูง (ค) ถว้ยใส่ตวัอยา่งเถา้ที#ไดจ้ากการเผา (ง) ทิ�งใหเ้ยน็ในโถดูด 
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(ก) (ข) 

  

  
(ค) (ง) 

 
ภาพภาคผนวก 6 การวิเคราะห์ปริมาณความชื�น (ก) ชั#งนํ� าหนักกระป๋องพร้อมฝากระป๋อง (ข) ชั#ง              

นํ� าหนกัตวัอยา่งใส่ในกระป๋อง (ค) อบกระป๋องในตูอ้บ โดยเปิดฝาออก (ง) ทิ�งให้เยน็
ในโถดูดความชื�น 
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(ก) 

 

 (ข) 
 

ภาพภาคผนวก 7 การวิเคราะห์ปริมาณไขมนั (ก) นาํตวัอย่างใส่ในชุดกลั#น Soxhlet (ข) เครื#องระเหย
สุญญากาศ 




