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บทคัดย3อ 
พาสต,าปราศจากกลูเตนเป1นผลิตภัณฑ�ท่ีเป1นท่ีต,องการทางการค,าในระดับสูง โดยเฉพาะในกลุ@มผู,บริโภคท่ีมี

การอาการแพ,กลูเตน งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค�เพ่ือศึกษาอัตราส@วนท่ีเหมาะสมและผลของแปIงจากส@วนเน้ือ เมล็ด 
และเปลือกทุเรียนต@อคุณภาพของพาสต,าปราศจากกลูเตน โดยวางแผนการทดลองแบบสุ@มสมบูรณ� พบว@าค@าความ
แน@นเน้ือ (g) และความเหนียวของพาสต,า (g.cm) ปราศจากกลูเตนแปรผันตรงกับปริมาณแปIงทุเรียน ค@าความสว@าง 
(L*) ค@า b* และคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของพาสต,าปราศจากกลูเตนมีแนวโน,มลดลงเมื่อปริมาณแปIง
ทุเรียนท่ีเพ่ิมข้ึน สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตพาสต,าปราศจากลูเตนจากแปIงทุเรียนประกอบด,วยแปIงข,าวเจ,า แปIงมัน
ฝรั่ง แปIงมันสําปะหลัง แปIงจากเน้ือทุเรียน แปIงจากเมล็ดทุเรียน แปIงจากเปลือกทุเรียน แซนแทนกัม ไข@ไก@ เกลือ 
และนํ้ามันมะกอกเท@ากับ 35.1, 13.5, 5.4, 18, 18, 10, 2, 60, 1 และ 2 กรัม ตามลําดับ โดยมีคะแนนการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสจากผู,บริโภคประมาณเท@ากับ 7.58±0.75 ซึ่งอยู@ในเกณฑ�ชอบปานกลาง  

 

คําสําคัญ : แปIง; ปราศจากกลูเตน; พาสต,า; ทุเรียน; เน้ือสัมผัส 
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Abstract 
Gluten free pasta (GFP) has become a high demand commercial product, mostly from those 

with celiac disease. The objective of this research was to investigate the suitable ratio and effect of 
flour from flesh, inner seed, and inner layer of shell on quality of GFP was investigated. This work 
used completely randomized design for experiments. The results showed that the level of durian 
flour substitute increases, the firmness (g) and toughness (g.cm) of GFP was increased. Lightness (L* 
value), b* value and sensory scores were decreased when durian flour was increased. In conclusion, 
the optimum formulation of GFP contained of 35.1 g rice flour, 13.5 g potato flour, 5.4 g tapioca 
flour, 18 g durian flesh flour, 18 g durian seed flour, 10 g durian inner layer of shell flour, 2 g xanthan 
gum, 60 g egg, 1 g salt and 2 g olive oil that would meet acceptability scores of at least 7.58±0.75 
or like moderately.  

 

Keywords: flour; gluten free; pasta; durian; texture 
 
1. บทนํา 

ทุเรียนเป1นผลไม,เขตร,อนท่ีปลูกมากในประเทศ
แถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต,รวมถึงในประเทศไทย  
ข,อมูลปริมาณผลผลิตทุเรียนของไทยในปo พ.ศ. 2560 
เท@ากับ 652,000 ตันต@อปo [1] ทุเรียนได,รับยกย@องให,
เป1นราชาแห@งผลไม, [2] เน่ืองจากมีกลิ่นหอมเฉพาะและ
รสชาติอร@อยเป1นเอกลักษณ� โดยท่ัวไปผลทุเรียนมี
สัดส@วนท่ีบริโภคได,คิดเป1นร,อยละ 10-30 ส@วนเหลือท้ิง 
เช@น เปลือกร,อยละ 50-60 และเมล็ดร,อยละ 10-20 [3] 
ทุเรียนเป1นผลไม,ท่ีอุดมไปด,วยคุณค@าทางโภชนาการ 
อา ทิ  เ น้ือ ทุ เ รี ยนประกอบด, วย นํ้ าตาล  โปรตีน 
คาร�โบไฮเดรต ไขมัน วิตามินซี วิตามินบีหน่ึง วิตามินบี
สอง วิตามินอี ฟอสฟอรัส แคลเซียม เหล็ก โพแทสเซียม 
แสะสารระเหยให,กลิ่น [4] ในส@วนของเมล็ดทุเรียนมี
องค�ประกอบส@วนใหญ@เป1นคาร�โบไฮเดรตร,อยละ 50-70 
[5] และเปลือกทุเรียนประกอบด,วยเถ,าร,อยละ 4.84  
เฮมิเซลลูโลสร,อยละ 13.09 และลิกนินร,อยละ 15.45 
[6] โดยสองในสามส@วนของผลทุเรียนเป1นเศษเหลือท้ิง
จากการบริโภค ซึ่งก@อให,เกิดปvญหาขยะปริมาณมาก [7] 
ดังน้ันการแปรรูปเศษเหลือท้ิงจากทุเรียนเป1นแปIงเพ่ือ

ใช,เป1นวัตถุดิบหลักในการผลิตเป1นผลิตภัณฑ�อาหารจึง
เป1นแนวทางหน่ึงท่ีน@าสนใจ 

พาสต,าเป1นผลิตภัณฑ�หลักพ้ืนฐานท่ีใช,ปรุง
อาหารท่ัวโลก โดยท่ัวไปพาสต,าผลิตจากข,าวสาลีดูรัม 
(durum wheat) นํามานวดผสมกับนํ้าให,เป1นโด รีดให,
เป1นแผ@น หรือข้ึนรูปให,มีรูปร@างต@าง ๆ ต,มให,สุกก@อน
รับประทาน คุณภาพโดยรวมของพาสต,าพิจารณาจาก
ความต,านทานต@อการต,ม ความแน@นเน้ืออยู@ในระดับท่ี
เหมาะสม และความเหนียวต่ํา นอกจากน้ีปริมาณและ
คุณภาพของโปรตีนกลูเตนในสูตรพาสต,า ยังมีบทบาท
สําคัญต@อสมบัติทางกายภาพและการยอมรับโดยรวม
ของผู,บริโภค [8] โรคแพ,กลูเตน (Coeliac disease) 
เกิดจากการอักเสบท่ีลําไส,เล็ก ทําให,ไม@สามารถดูดซึม
ไขมัน วิตามิน เกลือแร@ และสารอาหารอ่ืน ๆ ได,อย@าง
เพียงพอ ส@งผลให,ลําไส,เล็กไม@สามารถทํางานได,อย@างมี
ประสิทธิภาพ โรคแพ,กลูเตน จัดเป1นโรคเรื้อรังตลอด
ชีวิต ปvจจุบันยังไม@มียารักษา วิธีการปIองกันท่ีดีท่ีสุด คือ 
หลีกเลี่ยงการรับประทานอาหารท่ีมีส@วนผสมของ
กลูเตน [9] การศึกษาวิจัยเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ�พาสต,า
ปราศจากกลูเตนจากแปIงชนิดต@าง ๆ เพ่ือทดแทนแปIง



ป�ที่ 26 ฉบบัที ่5 กันยายน - ตุลาคม 2561                                                                  วารสารวิทยาศาสตร
และเทคโนโลย ี

 805 

สาลี ได,แก@ แปIงข,าว แปIงถ่ัวเขียว [10] แปIงข,าวโพด 
และ แปIงฟvกทอง [5] เป1นต,น   

ทุเรียนอ@อนเป1นอีกหน่ึงปvญหาหลักท่ีสําคัญท่ีมี
การร,องเรียนจากผู,บริโภค ซึ่งส@งผลกระทบต@อการค,า
ท้ังตลาดในประเทศและการส@งออกของไทย ก@อให,เกิด
ปvญหาขยะจากเศษเหลือท้ิงเพ่ิมสูงข้ึน อาทิ เมล็ด และ
เปลือกทุเรียน แนวคิดการแปรรูปทุเรียนอ@อนไม@ได,
คุณภาพ ทุเรียนตกเกรด รวมถึงเศษเหลือท้ิงของทุเรียน
เป1นแปIงเพ่ือนํามาเป1นวัตถุดิบทดแทนแปIงสาลีใน
ผลิตภัณฑ�พาสต,า เป1นทางเลือกหน่ึงท่ีน@าสนใจสําหรับ
ผู,บริโภคท่ีหลีกเลี่ยงอาหารท่ีมีส@วนผสมของกลูเตน ท้ัง
ยั ง เป1นการอนุรักษ� ทุ เรียนผลไม,ไทยให,คงอยู@  ใช,
ประโยชน�จากเศษเหลือท้ิงอย@างเต็มประสิทธิภาพ ช@วย
ลดปริมาณขยะและสร,างมูลค@าเพ่ิมให,กับเกษตรผู,ปลูก
ทุเรียนได, ดังน้ันวัตถุประสงค�ของการวิจัยเพ่ือศึกษา
อัตราส@วนท่ีเหมาะสมของแปIงจากเศษเหลือท้ิงของ
ทุเรียนอ@อน ท้ังส@วนท่ีเป1นเน้ือ เมล็ด และเปลือกต@อ
คุณภาพของพาสต,าปราศจากกลูเตน การประเมิน
สมบัติทางเคมีกายภาพ และการยอมรับทางประสาท

สัมผัสของผู,บริ โภค องค�ความรู, ท่ี ได,จากการวิจัย
สามารถนําไปประยุกต�ใช,ในการผลิตระดับอุตสาหกรรม
ได,ในอนาคต   
 

2. อุปกรณRและวิธีการ 
2.1 การเตรียมแป'งจากส3วนของเนื้อ เมล็ด 

และเปลือกทุเรียน 
นําทุเรียนอ@อนตกเกรดพันธุ�ชะนี (Durio 

zibethinus Murray) มาแยกส@วนของเน้ือทุเรียน เมลด็ 
(ปอกเปลือกเลือกเฉพาะส@วนท่ีเป1นสีขาว) และเปลือก
ทุเรียน (เลือกเฉพาะส@วนเปลือกด,านในสีขาว) หั่นเป1น
ช้ินขนาดเล็กขนาดเท@า ๆ กัน ความหนาประมาณ 0.5 
เซนติเมตร นําไปเรียงในถาด อบด,วยอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เป1นเวลา 36 ช่ัวโมง หรือจนมีความช้ืนไม@เกิน
ร,อยละ 12 โดยนํ้าหนัก นําเน้ือ เมล็ด และเปลือก
ทุเรียนอบแห,งท่ีได,ไปปv{นให,ละเอียดด,วยเครื่องบด 
ความเร็วระดับ 2 เป1นเวลา 2 นาที เก็บแปIงท่ีได,ใน
ถุงพลาสติกป|ดสนิท ท่ีอุณหภูมิห,อง (รูปท่ี 1) 

 

 

รูปท่ี 1  ส@วนของเน้ือ เมลด็ และเปลือกทุเรียนท่ีนํามาผลิตเป1นแปIงทุเรียน 
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2.2 การผลิตพาสต�าปราศจากกลูเตน 
การผลิตพาสต,าปราศจากกลูเตนเริ่มจาการ

ผสมส@วนผสมท่ีเป1นของแห,ง ประกอบด,วยแปIงข,าวเจ,า 
แปIงมันฝรั่ง แปIงมันสําปะหลัง แปIงทุเรียน แซนแทนกัม 
และเกลือให,เข,ากัน เติมส@วนผสมท่ีเป1นของเหลว (ไข@ไก@ 
และนํ้ามันมะกอก) นวดให,เป1นเน้ือเดียวกัน ปv}นให,เป1น
ก,อนกลม พักไว, ท่ีอุณหภูมิห,องเป1นเวลา 1 ช่ัวโมง 
จากน้ันนําไปเข,าเครื่องทําพาสต,าแบบมือหมุน (รุ@น 
Sakura pasta maker 8, ประเทศจีน) รีดให,เป1นแผ@น
ประมาณอย@างน,อย 5 ครั้ง ก@อนตัดให,เป1นเส,นความ
หนา 2 มิลลิเมตร ยาว 30 เซนติเมตร อบแห,งท่ี 60 
องศาเซลเซียส เป1นเวลา 12 ช่ัวโมง เก็บในถุงพลาสติก
ป|ดสนิท ท่ีอุณหภูมิห,อง 

2.3 การศึกษาผลของแป'งจากเนื้อทุเรียนต3อ
คุณภาพของพาสต�าปราศจากกลูเตน 

การศึกษาอัตราส@วนท่ีเหมาะสมของการ
เติ มแปI งจ าก เ น้ื อ ทุ เ รี ย นทดแทนแปI งผสม  ซึ่ ง
ประกอบด,วยแปIงข,าวเจ,าร,อยละ 65 แปIงมันสําปะหลัง
ร,อยละ 10 แปIงมันฝรั่งร,อยละ 25 โดยแปรเปลี่ยน
อัตราส@วนของแปIงจากเน้ือทุเรียน ร,อยละ 0, 25, 50, 
75 และ 100 ของแปIงผสม และกําหนดให,ส@วนผสม 
อ่ืน ๆ คงท่ี ประกอบด,วยไข@ไก@ 36.2  กรัม นํ้ามัน
มะกอก 2 กรัม แซนแทนกัม 1.2 กรัม และ เกลือ 0.6 
กรัม ตามลําดับ  ได, 5 สิ่งทดลอง ทดลอง 3 ซ้ํา สังเกต
ลักษณะปรากฏ วิเคราะห�สมบัติทางกายภาพของเส,น
พาสต,าท่ีผลิตได, และประเมินการยอมรับทางประสาท
สัมผัสในด,านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส 
และความชอบรวม ด,วยผู,ทดสอบท่ัวไป จํานวน 30 คน  
เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสมในการนําไปพัฒนาเป1น
พาสต,าปราศจากกลูเตนในข้ันตอนต@อไป 

2.4 การศึกษาผลของแป'งจากเมล็ดทุเรียนต3อ
คุณภาพของพาสต�าปราศจากกลูเตน 

สูตรท่ีเหมาะสมจากข,อ 2.3 เป1นส@วนของ 

แปIงผสม และทดลองเติมแปIงจากเมล็ด
ทุเรียนเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของพาสต,าในอัตราส@วน 
ร,อยละ 0, 10, 20, 30 และ 40 กําหนดให,ส@วนผสมอ่ืน 
ๆ คงท่ี ได,  5 สิ่ งทดลอง สั ง เกตลักษณะปรากฏ 
วิเคราะห�สมบัติทางกายภาพของเส,นพาสต,าท่ีผลิตได, 
และประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด,าน
ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบ
รวม ด,วยผู,ทดสอบท่ัวไป จํานวน 30 คน เพ่ือคัดเลือก
สูตร ท่ี เหมาะสมในการนําไปพัฒนาเป1นพาสต,า
ปราศจากกลูเตนในข้ันตอนต@อไป 

2.5 การศึกษาผลของแป'งจากเปลือกทุเรียน
ต3อคุณภาพของพาสต�าปราศจากกลูเตน 

สูตรท่ีเหมาะสมจากข,อ 2.4 เป1นส@วนของ
แปIงผสม และทดลองเติมแปIงจากเปลือกทุเรียนเพ่ือ
เพ่ิมปรับปรุงคุณภาพและเพ่ิมใยอาหารในพาสต,าใน
อัตราส@วน ร,อยละ 0, 5, 10, 15 และ 20 กําหนดให,
ส@วนผสมอ่ืน ๆ คงท่ี ได, 5 สิ่งทดลอง สังเกตลักษณะ
ปรากฏ วิเคราะห�สมบัติทางกายภาพของเส,นพาสต,าท่ี
ผลิตได, และประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสใน
ด,านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ
ความชอบรวม ด,วยผู,ทดสอบท่ัวไป จํานวน 30 คน  
คัดเลือกสูตร ท่ี เหมาะสมในการผลิตเป1นพาสต,า
ปราศจากกลูเตน การวิเคราะห�องค�ประกอบทางเคมี
ของพาสต,าสูตรท่ีถูกคัดเลือก และทดสอบการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสกับกลุ@มผู,บริโภคท่ัวไปจํานวน 100 
คน 

2.6 การศึกษาสมบัติทางกายภาพและการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสของพาสต�าปราศจาก
กลูเตน 

2.6.1 การต,มเส,นพาสต,า  
ต,มนํ้ากลั่น 500 มิลลิลิตร ในหม,อ เมื่อ

นํ้าเริ่มเดือดใส@เส,นพาสต,าท่ีผ@านการทําแห,ง 100 กรัม 
ต,ม เป1นเวลา 10 นาที จากน้ันแช@ในนํ้าอุณหภูมิห,อง 
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พักให,สะเด็ดนํ้าเป1นเวลา 10 นาที ก@อนนําไปวิเคราะห�
ต@อไป 

2.6.2 สมบัติของเส,นพาสต,าหลังการต,ม  
ร,อยละนํ้าหนักท่ีหายไปหลังการต,ม 

(cooking loss) และร,อยละของนํ้าหนักท่ีได,หลังการ
ต,ม  (cooking yield) หาได, โดยนําพาสต,าอบแห,ง
จํานวน 10 กรัม ต,มในนํ้าเดือด 250 กรัม เป1นเวลา 10 
นาที แช@ในนํ้าอุณหภูมิห,อง 10 นาที ช่ังนํ้าหนักของเส,น
พาสต,า บันทึกผล นํานํ้าต,มพาสต,าและเส,นพาสต,าท่ี
ผ@านการต,ม ไปอบแห,งในตู,อบลมร,อนท่ีอุณหภูมิ 105 
องศาเซลเซียส จนนํ้าหนักคงท่ี คํานวนค@านํ้าหนักท่ี
หายไปหลังการต,ม และนํ้าหนักท่ีได,หลังการต,ม ดัง
สมการ 

นํ้าหนักท่ีหายไปหลังการต,ม (%) = 
[(นํ้าหนักของนํ้าต,มพาสต,าหลังการอบแห,ง) ÷ (นํ้าหนัก
พาสต,าก@อนต,ม)] x 100 

นํ้ า ห นั ก ท่ี ไ ด, ห ลั ง ก า ร ต, ม  (%) = 
[(นํ้าหนักพาสต,าหลังต,ม - นํ้าหนักพาสต,าก@อนต,ม) ÷ 
(นํ้าหนักพาสต,าก@อนต,ม)] x 100 

2.6.3 การวัดค@าเน้ือสัมผัส  
วิเคราะห�ความแน@นเน้ือ (firmness) 

และความเหนียว (toughness) ของพาสต,าด,วยเครื่อง  
Texture Analyzer (TA-XT2i, Stable Micro 
Systems™ Co., MA, USA) ตามวิ ธี  AACC method 
[11] ด,วยความเร็ว 0.17 มิลลิเมตรต@อวินาที ระยะทาง 
4.5 มิลลิเมตร โดยค@าความแน@นเน้ือมีหน@วยเป1นกรัม 
และความเหนียวมีหน@วยเป1นกรัมเซนติเมตร  

2.6.4 การวัดค@าสี  
วัดค@าสีของพาสต,าด,วยเครื่องวัดสี  

Chrome Meter CR-400 (Konica Minolta Co., 
Osaka, Japan) วัดตัวอย@างพาสต,าก@อนต,มและหลังต,ม 
แสดงค@าสีในระบบ CIE ค@า L* หรือความสว@าง (0 = สี
ดํา, 100 = สีขาว), ค@า a* (+a = สีแดง, -a = สีเขียว), 

ค@า b* (+b = สีเหลือง, -b = สีนํ้าเงิน), ค@า C* ความ
เข,มของสีท่ีปรากฏ และ H0 เข,าใกล, 0 องศา หมายถึง 
วัตถุจะอยู@ ในกลุ@มสีแดง ค@า H0 เข,าใกล, 90 องศา 
หมายถึง วัตถุจะอยู@ในกลุ@มสีเหลือง ค@า H0 เข,าใกล, 180 
องศา หมายถึง วัตถุจะอยู@ในกลุ@มสีเขียว ค@า H0 เข,าใกล, 
270 องศา หมายถึง วัตถุจะอยู@ในกลุ@มสีนํ้าเงิน 

2.6.5 การทดสอบทางประสาทสัมผัส  
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ของผลิตภัณฑ�พาสต,า ใช,วิธี 9-point hedonic scale  
คะแนน 0 หมายถึง ไม@ชอบมากท่ีสุด และ 9 หมายถึง 
ชอบมากท่ีสุด ทดสอบคุณลักษณะของ ผลิตภัณฑ�
พาสต,าในด,าน ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผสั 
และความชอบโดยรวม โดยใช,ผู,ทดสอบท่ัวไป จํานวน 
30 คน และทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ�สุดท,าย
กับผู,บริโภค 100 คน การเตรียมตัวอย@างทําโดยต,มเส,น
พาสต,าเป1นเวลา 10 นาที จากน้ันําไปทําให,เย็นโดยแช@
นํ้าอุณหภูมิห,อง 

2.6.6 การวิเคราะห�องค�ประกอบทางเคมี 
นํ าผลิ ตภัณฑ�พาสต, า ท่ี ผลิ ต ไ ด, ไ ป

วิเคราะห�ค@าความช้ืน ปริมาณโปรตีน ไขมัน คาร�โบไฮ-
เดรต เถ,า ค@าวอเตอร�แอกทิวิตี และพลังงาน [12] 

2.6.7 สถิติท่ีใช,ในการวิเคราะห�ข,อมูล 
การวิเคราะห�ทางสถิติทําการทดลอง 3 

ซ้ํา จากน้ันนําข,อมูลท่ีได,มาวิเคราะห�ข,อมูลทางสถิติโดย
การวิเคราะห�ความแปรปรวน (ANOVA) และหากสิ่ง
ทดลองมีความแตกต@าง ทดสอบความแตกต@างของ
ค@าเฉลี่ยด,วยวิธี Duncan’s new multiple’s range 
test (DMRT) [13] ท่ีระดับความเช่ือมั่นร,อยละ 95 
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณR 
3.1 ผลของแป'งจากเนื้อทุเรียนต3อคุณภาพ

ของพาสต�าปราศจากกลูเตน 
ตารางท่ี 1 แสดงผลของแปIงจากเน้ือทุเรียน 
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ต@อนํ้าหนักท่ีหายไปหลังการต,ม และหนักท่ีได,ของเส,น
พาสต,าหลังการต,ม ซึ่งเป1นดัชนีช้ีวัดคุณภาพท่ีสําคัญ
ของความต,านทานต@อการสลายตัวของพาสต,าระหว@าง
การต,ม โดยนํ้าหนักท่ีหายไปหลังการต,ม และนํ้าหนักท่ี
ได,ของเส,นพาสต,าหลังการต,มมีความสัมพันธ�กับการถูก
ชะของของแข็งในพาสต,า หากเส,นพาสต,ามีการ
สลายตัวต่ําแสดงถึงคุณภาพท่ีดีของพาสต,า หากพาสต,า
มีคุณภาพต่ําโครงสร,างพอลิเมอร�ของสตาร�ชมีการจับ
ตัวกับเป1นโครงข@ายท่ีไม@แข็งแรงเน่ืองจากการขาด
โครงข@ายของกลูเตน ส@งผลให,ผลิตภัณฑ�พาสต,ามีค@า
นํ้าหนักท่ีหายไปสูง [14] โดยท่ัวไปค@านํ้าหนักท่ีหายไป
ของพาสต,าท่ีผู,บริโภคยอมรับอยู@ท่ีร,อยละ 7.0-8.0 [15] 
จากผลการทดลองท่ีได,แสดงให,เห็นว@าค@านํ้าหนักท่ี
หายไปหลังการต,มแปรผันตรงกับปริมาณแปIงจากเน้ือ
ทุเรียน การเติมแปIงจากเน้ือทุเรียนในอัตราส@วนร,อยละ 
100 มีค@านํ้าหนักท่ีหายไปสูงท่ีสุด ซึ่งอาจเป1นผลจาก
โครงสร,างของแปIงจากเน้ือทุเรียนขาดโครงข@าย
เช่ือมต@อของเส,นใยการขัดขวางการบวมตัวของแปIง 
ความน@าจะเป1นอีกประการหน่ึงก็คือปริมาณนํ้าตาลท่ี
เป1นองค�ประกอบในแปIงจากเน้ือทุเรียนเป1นอุปสรรค

ขัดขวางการเกิดเจลาติไนซ�ของสตาร�ช โดยการเกิด
เจลลาติไนเซชันของแปIงมีแนวโน,มลดลงเมื่อเกิดการ
จับตัวกันของโครงสร,างระหว@างสตาร�ชกับนํ้าตาล [16] 
การเติมแปIงจากเน้ือทุเรียนในอัตราส@วนร,อยละ 25 มี
ค@านํ้าหนักท่ีหายไปหลังการต,มต่ําท่ีสุด และค@านํ้าหนัก
ท่ีได,ของพาสต,าหลังต,มสูงท่ีสุด อาจเป1นผลจากปริมาณ
แปIงจากเน้ือทุเรียนมีปริมาณอัตราส@วนท่ีเหมาะสม 
ส@งผลให,โครงสร,างเครือข@ายพอลิเมอร�ของพาสต,ามี
ความเสถียรสูงกว@าสูตรอ่ืน และทําให,นํ้าท่ีถูกจับอยู@ใน
เครือข@ายการเกิดเจลลาติไนเซชันของสตาร�ชเกิดข้ึนได,
ดี  โดยท่ัวไปสตาร�ชจากแหล@งท่ีมาต@างกันส@งผลต@อการ
จับตัวกับนํ้าและโครงสร,างการเกิดเจลต@างกัน ในการ
ทดลองน้ีเส,นพาสต,ามีส@วนประกอบของแปIงข,าว แปIง
มันสําปะหลัง แปIงมันฝรั่ง และแปIงจากเน้ือทุเรียนเป1น
องค�ประกอบ เมื่อเปรียบเทียบปริมาณความช้ืนในแปIง
พบว@าจากเน้ือทุเรียนมีปริมาณความช้ืนประมาณร,อย
ละ 10 โดยนํ้าหนัก สูงกว@าแปIงชนิดอ่ืนซึ่งมีความช้ืน
ประมาณร,อยละ 5 โดยนํ้าหนัก การเติมแปIงจากเน้ือ
ทุเรียนในปริมาณสูงอาจส@งผลให,ค@านํ้าหนักท่ีได,ของ
เส,นพาสต,าหลังการต,มมีค@าต่ําลง 

 
ตารางท่ี 1  นํ้าหนักท่ีหายไป นํ้าหนักท่ีได,หลังการต,ม ความแน@นเน้ือ และความเหนียวของพาสต,าท่ีมีส@วนผสมของ

แปIงจากเน้ือทุเรียน (0-100 %) ก@อนและหลังต,ม 
 

ตัวอย@าง 
นํ้าหนักท่ี

หายไปหลังการ
ต,ม (%) 

นํ้าหนักท่ีได,
ของพาสต,า
หลังต,ม (%) 

พาสต,าก@อนต,ม พาสต,าหลังต,ม 
ความแน@นเน้ือ  

(g) 
ความเหนียว 

(g.cm) 
ความแน@นเน้ือ 

(g) 
ความเหนียว 

(g.cm) 
0 %  10.29+0.36c 43.63+0.29c 3348.84+22.01c 111.67 +1.17b 120.89+1.77b 14.34+0.43b 
25 %  7.26+0.14a 46.41+0.36e 2589.91+26.65a 92.34 +3.02a 230.42+1.01d 33.24+0.08e 
50 %  9.41+0.26b 44.68+0.20d 2781.91+74.31b 96.01+0.29a 223.42+1.07c 23.82+0.45d 
75 %  11.34+0.12d 34.59+0.22b 3477.65+79.33d 108.47+2.28b 117.92+3.44b 17.13+2.24c 
100 %  14.33+0.24e 20.56+0.34a 4059.32+39.49e 117.89+2.27c 26.15+1.30a 3.73+0.11a 

ค@าเฉลี่ย ± ส@วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จํานวน 3 ซ้ํา, ค@าเฉลี่ยท่ีมตีัวอักษรแตกต@างกันในคอลมัน�มีความแตกต@างกันอย@าง
มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร,อยละ 95  
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คุณภาพด,านเ น้ือสัมผัสมีสําคัญต@อการ
ประเมินคุณภาพเส,นพาสต,า ผู,บริโภคส@วนใหญ@ช่ืนชอบ
การรับประทานเส,นพาสต,า ท่ีมีความแน@น เ น้ือ ท่ี
เหมาะสมและความเหนียวเล็กน,อย ความแน@นเน้ือและ
ความเหนียวของพาสต,าก@อนและหลังต,ม พบว@าการ
เพ่ิมปริมาณแปIงจากเน้ือทุเรียนส@งผลให,ค@าความแน@น
เน้ือของพาสต,ามีปริมาณเพ่ิมข้ึน ในส@วนของความ
เหนียวของเส,นพาสต,า การเติมแปIงจากเน้ือทุเรียน 
ร,อยละ 25-50 มีค@าความเหนียวอยู@ในช@วง 92.34 ถึง 
96.01 (g.cm) ซึ่งน,อยกว@าสูตรท่ีไม@ได,เติมแปIงจากเน้ือ
ทุเรียน 111.67 (g.cm) สูตรท่ีมีการเติมแปIงจากเน้ือ
ทุเรียนร,อยละ 100 มีค@าความเหนียวสูงท่ีสุด คือ 
117.89 (g.cm) โดยแปIงจากเน้ือทุเรียนมีปริมาณอะ
ไมโลเพคตินสูง (ร,อยละ 99.26-99.21) แต@มีปริมาณอะ
มิโลสเล็กน,อย (ร,อยละ 0.19-0.75) อัตราส@วนของอะ
มิโลสต@ออะมิโลเพคตนิของแปIงจากเน้ือทุเรียนคล,ายกับ
ท่ีพบในแปIงจากข,าวเหนียว [16] การเพ่ิมปริมาณของ
แปIงจากเน้ือทุเรียนท่ีร,อยละ 100 มีผลต@อโครงสร,าง
ของพาสต,าหลังต,ม เน่ืองจากค@าความแน@นเน้ือและ
ความเหนียวลดลง ดังน้ันการเสียสภาพเน่ืองจากความ
ร,อนส@งผลต@อการละลายของแปIงจากเน้ือทุเรียน ความ
แน@นเน้ือของพาสต,าลดลง และค@านํ้าหนักท่ีหายไปหลัง
การต,มสูงข้ึน 

การวัดค@าสีของพาสต,าพบว@าการเ พ่ิม
ปริมาณเติมแปIงจากเน้ือทุเรียนส@งผสมให,ค@า L* ค@า a* 
และ ค@า b*ของพาสต,าแตกต@างกันอย@างมีนัยสําคัญทาง
สถิติ โดยค@า L* ค@า a* และ ค@า b* ของพาสต,าหลังการ
ต,มของสูตรท่ีไม@มีการเติมแปIงจากเน้ือทุเรียน มีค@า
เท@ากับ 79.70±0.53, -3.27±0.19 และ 23.64±0.13  
ตามลําดับ ส@วนพาสต,าสูตรท่ีมีการเติมแปIงจากเน้ือ
ทุ เ รี ยนร,อยละ  100 มี ค@ า เท@ า กับ  47 .09±0 .15, 
12.50±0.07 และ 17.45±0.18 ตามลําดับ ค@าความ
เข,มของพาสต,ามีสีเหลืองออกส,มแปรผันตรงกับปรมิาณ

แปIงจากเน้ือทุเรียน อาจเน่ืองจากเน้ือทุเรียนมีสาร   
แคโรทีนเป1นองค�ประกอบ [17] ค@าความสว@างของ
พาสต,าหลังต,มลดลงจากค@าความสว@างก@อนต,ม อาจเกิด
จากผลของความร,อนส@งผลต@อการเปลี่ยนแปลง สีของ
รงควัตถุท่ีเป1นองค�ประกอบ เช@น แคโรทีนอยด� การ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด,านการยอมรับ
ของผู,บริโภค จํานวน 30 คน พบว@าพาสาต,าสูตรท่ีมี
การเติมแปIงจากเน้ือทุเรียนร,อยละ 25 มีคะแนนความ 
ชอบด,านลักษณะปรากฏ (6.10±1.12 คะแนน) กลิ่น 
(5.50±0.86 คะแนน) รสชาติ (6.07±0.78 คะแนน) 
เน้ือสัมผัส (6.00±0.59 คะแนน) และความชอบรวมสูง
ท่ีสุด (6.07±0.69 คะแนน) เมื่อเทียบกับสูตรอ่ืน ในทาง
ตรงกันข,ามสูตรท่ีมีการเติมแปIงจากเน้ือทุเรียนร,อยละ 
100 มีคะแนนความชอบด,านลักษณะปรากฏ (1.80 
±0.71 คะแนน) กลิ่น (2.90±1.52 คะแนน) รสชาติ 
(1.90±0.66 คะแนน) เน้ือสัมผัส (1.37±0.49 คะแนน) 
และความชอบรวมน,อยท่ีสุด (1.27±0.45 คะแนน)  
จากข,อมูลการวิเคราะห�คุณสมบัติทางกายภาพและการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัส พาสต,าท่ีมีการเติมแปIงจาก
เน้ือทุเรียนร,อยละ 25 เป1นสูตรท่ีเหมาะสมในการ
พัฒนาเป1นพาสต,าปราศจากกลูเตนในข้ันตอนถัดไป 
เน่ืองจากให,ลักษณะปรากฏท่ีดี เน้ือสัมผัสใกล,เคียงกับ
พาสต,าท่ัวไป ค@านํ้าหนักท่ีหายไปในการต,มต่ํา และมี
คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูง เมื่อเทียบกับ
สูตรอ่ืน 

3.2 ผลของแป'งจากเมล็ดทุเรียนต3อคุณภาพ
ของพาสต�าปราศจากกลูเตน 

สูตรท่ีมีการเติมแปIงจากเน้ือทุเรียนร,อยละ 
25 ถูกคัดเลือกมาใช,เป1นวัตถุดิบในการเตรียมแปIงผสม 
100 กรัม ประกอบด,วย แปIงข,าวเจ,า 48.75 กรัม แปIง
มันสําปะหลัง 7.5 กรัม แปIงมันฝรั่ง 18.75 กรัม และ
เน้ือทุเรียนผง 25 กรัม การทดลองเติมแปIงจากเมล็ด
ทุเรียนทดแทนแปIงผสมเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของ
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พาสต,าในอัตราส@วน ร,อยละ 0, 10, 20, 30 และ 40 
พบว@าพาสต,าสูตรท่ีมีการเติมแปIงจากเมล็ดทุเรียน  
ร,อยละ 20 มีค@านํ้าหนักท่ีหายไปหลังการต,มต่ําท่ีสุด 
(3.17 %) เมื่อเทียบกับสูตรอ่ืน ๆ (ตารางท่ี 2) ในทาง
ตรงกันข,ามการเติมแปIงจากเมล็ดทุเรียนร,อยละ 40 มี
ค@านํ้าหนักท่ีหายไปหลังการต,มสูงท่ีสุด (9.47 %) อาจ
เกิดจากการมีปริมาณเส,นใยอาหารท่ีบริโภคได,สูง
เกินไปทําให,ความแข็งแรงของโครงสร,างพาสต,าลดลง 
[5] การเติมแปIงจากเมล็ดทุเรียนในสูตรพาสต,าในระดบั
ท่ีเหมาะสมทําให,เกิดเครือข@ายโพลิเมอร�ท่ีมีเสถียรภาพ
ซึ่งส@งผลต@อคุณภาพของพาสต,า เน่ืองจากมีบทบาท
สําคัญในการดักจับคาร�โบไฮเดรต การขาดเครือข@ายท่ีมี
เสถียรภาพจึงไม@สามารถเก็บกักแปIงได,ดังน้ันจึงปล@อย
ออกระหว@างการต,ม [18] ในส@วนนํ้าหนักท่ีได,ของเส,น
พาสต,าหลังต,มแปรผันตรงกับปริมาณแปIงจากเมล็ด
ทุเรียน พบว@าการเติมแปIงจากเมล็ดทุเรียนช@วย
ปรับปรุงค@านํ้าหนักท่ีได,ของพาสต,าหลังตัม โดยสูตรท่ีมี
การเติมแปIงจากเมล็ดทุเรียนร,อยละ 40 มีค@านํ้าหนักท่ี
ได,ของเส,นพาสต, าสู ง ท่ีสุด เมื่ อ เ ทียบ กับสู ตร อ่ืน  
เน่ืองจากเมล็ดทุเรียนมีองค�ประกอบส@วนใหญ@เป1น
คาร�โบไฮเดรตร,อยละ 50-70 [5] อาจส@งผลต@อการดูด
นํ้าท่ีถูกจับอยู@ในเครือข@ายการเกิดเจลลาติไนเซชันของ
สตาร�ชเกิดข้ึนได,ดีค@านํ้าหนักท่ีได,ของเส,นพาสต,าหลัง
ต,มจึงมีปริมาณท่ีสูงข้ึน พาสต,าท่ีมีการเติมแปIงจาก
เมล็ดทุเรียนร,อยละ 40 มีค@าความแน@นเน้ือและความ
เหนียวของพาสต,าหลังต,มสูงท่ีสุดเมื่อเทียบกับสูตรอ่ืน  
สอดคล,องกับการรายงานของ [5] ระดับความแน@นเน้ือ
และความเหนียวข้ึนอยู@กับปริมาณและคุณภาพของ
แปIงและสภาวะการเกิดเจลาติไนซ� การเติมแปIงจาก
เมล็ดทุเรียนซึ่งมีองค�ประกอบท่ีเป1นเส,นใยอาหาร โพลี-
แซคคาไรด�กัม และโปรตีน [5] อาจทําให,ความแน@นเน้ือ
และความเหนียวของพาสต,าหลังต,มสูงข้ึน สูตรพาสต,า
ท่ีปราศจากกลูเตนเสริมด,วยแปIงจากเมล็ดทุเรียน มีค@า

สีต@างกันอย@างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) โดยค@า 
L* ค@า a* และ ค@า b* ของพาสต,าหลังการต,มของสูตร
ท่ีไม@มีการเติมแปIงจากเมลด็ทุเรยีน มีค@าเท@ากับ 72.51± 
0.14, 1.06±0.06 และ 24.69±0.07 ตามลําดับ ส@วน
พาสต,าสูตรท่ีมีการเติมแปIงจากเมล็ดทุเรียนร,อยละ 40 
มีค@าเท@ากับ 57.06±0.16, 8.66±0.10 และ 19.25± 
0.09 ตามลําดับ ความเข,มของสีพาสต,าและการ
เปลี่ยนแปลงค@า a* แปรผันตรงกับปริมาณแปIงจาก
เมล็ดทุเรียน ตัวอย@างท่ีมีการเติมแปIงจากเมล็ดทุเรียน
ร,อยละ 40 มีค@า a* สูงท่ีสุด และค@า b* ต่ําท่ีสุดเมื่อ
เ ทียบกับสูตร อ่ืน สอดคล,องกับการรายงานของ 
Mirhosseini และคณะ [5] คะแนนความชอบของ
พาสต,าท่ีมีส@วนผสมของแปIงจากเมล็ดทุเรียนร,อยละ 0-
40 พาสต,าสูตรท่ีมีการเติมแปIงจากเมล็ดทุเรียนร,อยละ 
20 มีคะแนนความชอบด,านลักษณะปรากฏ (7.10± 
0.66 คะแนน) กลิ่น (7.03±0.41 คะแนน) รสชาติ 
(7.20±0.61 คะแนน) เน้ือสัมผัส (7.03±0.76 คะแนน) 
และความชอบรวมสูงท่ีสุด (7.43±0.63 คะแนน) เมื่อ
เทียบกับสูตรอ่ืน ในทางตรงกันข,ามสูตรท่ีมีการเติมแปIง
จากเมล็ดทุเรียนร,อยละ 40 มีคะแนนความชอบด,าน
ลักษณะปรากฏ (4.20±1.69 คะแนน) กลิ่น (5.77± 
1.74 คะแนน) รสชาติ (4.57+1.96 คะแนน) เน้ือสัมผสั 
(3.27±1.55 คะแนน) และความชอบรวมต่ําท่ีสุด 
(3.80±1.71 คะแนน) จากข,อมูลการวิเคราะห�สมบัติ
ทางกายภาพและการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
พาสต,าท่ีมีการเติมแปIงจากเมล็ดทุเรียนร,อยละ 20 เป1น
สูตรท่ีเหมาะสมในการพัฒนาเป1นพาสต,าปราศจาก
กลูเตนในข้ันตอนถัดไป เน่ืองจากให,ลักษณะปรากฏท่ีดี 
เน้ือสัมผัสใกล,เคียงกับพาสต,าท่ัวไป และมีคะแนนการ
ยอมรับทางประสามสัมผัสสูงเมื่อเทียบกับสูตรอ่ืน 

3.3 ผลของแป'งจากเปลือกทุเรียนต3อคุณภาพ
ของพาสต�าปราศจากกลูเตน 

สูตรท่ีเติมแปIงจากเมล็ดทุเรียนร,อยละ  20  
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ถูกคัดเลือกมาใช,เป1นวัตถุดิบในการเตรียมแปIงผสม 
100 กรัม ประกอบด,วยแปIงข,าวเจ,า 39 กรัม แปIงมัน
สําปะหลัง 6 กรัม แปIงมันฝรั่ง 15 กรัม เน้ือทุเรียนผง 
20 กรัม และเมล็ดทุเรียนผง 20 กรัม การทดลองเติม
แปIงจากเปลือกทุเรียนทดแทนแปIงผสมเพ่ือปรับปรุง
คุณภาพและเสริมใยอาหารของพาสต,าในอัตราส@วน 
ร,อยละ 0, 5, 10, 15 และ 20 พบว@าพาสต,าสูตรท่ีมีการ
เติมแปIงจากเปลือกทุเรียนร,อยละ 10 มีค@านํ้าหนักท่ี
หายไปในการต,มน,อยสุดเมื่อเทียบกับสูตรอ่ืน (ตารางท่ี 
3) ค@านํ้าหนักท่ีได,ของเส,นพาสต,าหลังการต,มท่ีมีการ
เติมแปIงจากเปลือกทุเรียนมีแนวโน,มเพ่ิมข้ึนเมื่อเติม
แปIงจากเปลือกทุเรียนเพ่ิมข้ึน โดยพาสต,าสูตรท่ีมีการ
เติมแปIงจากเปลือกทุเรียนร,อยละ 20 มีค@านํ้าหนักท่ีได,
ของพาสต,าหลังการต,มสูงท่ีสุดเมื่อเทียบกับสูตรอ่ืน  
การเติมแปIงจากเปลือกทุเรียนทําให,โครงสร,างของ
เพอลิเมอร�ในพาสต,ามีความเสถียรมากข้ึน โดยท่ัวไป
แปIงจากเปลือกทุเรียนมีปริมาณเถ,าร,อยละ 4.84 เฮมิ-
เซลลูโลสร,อยละ 13.09 และลิกนินร,อยละ 15.45 [6]  

การเติมแปIงจากเปลือกทุเรียนทําให,ค@าความแน@นเน้ือ
และความเหนียวของพาสต,าก@อนและหลังต,มเพ่ิมข้ึน 
พาสต,าท่ีมีการเติมแปIงจากเปลือกทุเรียนร,อยละ 20 มี
ค@าความแน@นเน้ือและความเหนียวของพาสต,าหลังต,ม
สูงท่ีสุดเมื่อเทียบกับสูตรอ่ืน สูตรพาสต,าท่ีปราศจาก
กลูเตนเสริมด,วยแปIงจากเปลือกทุเรียน มีค@าสีท่ีต@างกัน
อย@างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) โดยค@า L* ค@า a* 
และ ค@า b* ของพาสต,าหลังการต,มของสูตรท่ีไม@มีการ
เติมแปIงจากเปลือกทุเรียน มีค@าเท@ากับ 61.13±0.03, 
7.31±0.01 และ 19.46±0.04 ตามลําดับ ส@วนพาสต,า
สูตรท่ีมีการเติมแปIงจากเปลือกทุเรียนร,อยละ 20 มีค@า
เท@ากับ 50.58±0.18, 4.32±0.06 และ 12.66±0.34 
ตามลํ าดับ  การ เปลี่ ยนแปลงค@ า  L* a* และ  b* 
แปรผกผันตรงกับปริมาณแปIงจากเปลือกทุเรียน 
แนวโน,มโทนสีของแปIงจากเปลือกทุเรียนมีสีออก
นํ้าตาลซึ่งอาจเป1นผลจากปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาล 
(browning reaction) ของเปลือกทุเรียน    

 

ตารางท่ี 3  นํ้าหนักท่ีหายไป นํ้าหนักท่ีได,หลังการต,ม ความแน@นเน้ือ และความเหนียวของพาสต,าท่ีมีส@วนผสมของ

แปIงจากเปลือกทุเรียน (0-20 %) ก@อนและหลังต,ม 
  

ตัวอย@าง 

นํ้าหนักท่ี

หายไปหลัง

การต,ม (%) 

นํ้าหนักท่ีได,

ของพาสต,าหลัง

ต,ม (%) 

พาสต,าก@อนต,ม พาสต,าหลังต,ม 

ความแน@นเน้ือ  

(g) 

ความเหนียว 

(g.cm) 

ความแน@นเน้ือ 

(g) 

ความเหนียว 

(g.cm) 

0 % 3.17+0.15b 71.55+0.39a 3369.36+36.69a 112.67+2.23a 246.22+2.97a 36.67+1.13a 

5 % 3.07+0.07b 80.21+0.25b 3449.84+37.08b 118.40+1.28b 246.58+6.89a 39.67+1.36b 

10 % 2.66+0.20a 82.49+0.47c 3556.51+59.73c 123.37+2.26c 250.01+3.33b 40.21+1.20c 

15 % 2.89+0.29ab 84.53+0.40d 3656.99+45.27d 129.10+5.54d 259.76+1.92c 46.17+0.54d 

20 % 3.20+0.08b 96.44+0.29e 3742.18+43.06e 137.80+2.53e 267.18+2.60d 49.29+2.04e 

ค@าเฉลี่ย  ±  ส@วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จํานวน 3 ซ้ํา, ค@าเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรแตกต@างกันในคอลัมน�มีความแตกต@างกันอย@าง

มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร,อยละ  
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ส@วนของการประเมินคุณภาพด,านประสาท
สัมผัส (ตารางท่ี 4) พบว@าพาสต,าสูตรท่ีมีการเติมแปIง
จากเปลือกทุเรียนร,อยละ 0, 5 และ 10 มีคะแนนการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสไม@แตกต@างกันอย@างมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร,อยละ 95     
พาสาต,าสูตรท่ีมีการเติมแปIงจากเปลือกทุเรียนร,อยละ 
10 มีคะแนนความชอบด,านลักษณะปรากฏ กลิ่น 
รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวมสูงท่ีสุด เมื่อเทียบ
กับสูตรอ่ืน รวมถึงพบว@าสูตรท่ีมีการเติมแปIงจากเมล็ด
ทุเรียนร,อยละ 20 มีคะแนนความชอบด,านลักษณะ
ปรากฏ กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวม

ต่ําสุด จากผลการทดสอบในด,านต@าง ๆ พบว@าพาสต,าท่ี
มีการเติมแปIงจากเมล็ดทุเรียนร,อยละ 10 เป1นสูตรท่ี
เหมาะสมในการพัฒนาเป1นพาสต,าปราศจากกลูเตน 
เน่ืองจากมีคะแนนประเมินทางด,านประสาทสัมผัสสูง
ท่ีสุด จากการทดสอบการยอมรับของผู,บริโภคท่ีมีต@อ
พาสต,าจากแปIงทุเรียน พบว@าผู,บริโภคท่ัวไปจํานวน 
100 คน ให,คะแนนประเมินทางประสาทสัมผัสด,าน
ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบ
รวม เท@ากับ 7.30±0.70, 7.23±0.69, 7.28±0.81, 
7.30±0.73 และ 7.58±0.75 คะแนน ตามลําดับ 

 
ตารางท่ี 4  ผลการประเมินทางประสาทสัมผสัของพาสต,าท่ีมีส@วนผสมของแปIงจากส@วนเน้ือ เมล็ด และเปลือกทุเรยีน 

(0-20 %) 
 

อัตราส@วน ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาต ิ เน้ือสัมผัส ความชอบรวม 
0 % 7.13+0.63c 7.07+0.45c 7.23+0.57c 7.03+0.76c 7.47+0.63c 
5 % 7.17+0.65c 7.10+0.06c 7.23+0.63c 7.17+0.75c 7.50+0.63c 
10 % 7.27+0.52c 7.13+0.51c 7.27+0.52c 7.27+0.45c 7.57+0.57c 
15 % 5.90+1.16b 6.43+1.07b 6.47+1.11b 4.13+0.82b 4.53+1.41b 
20 % 3.90+1.35a 5.73+1.41a 5.47+1.48a 3.07+1.36a 3.37+1.90a 

ค@าเฉลี่ย  ±  ส@วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จํานวน 3 ซ้ํา, ค@าเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรแตกต@างกันในคอลัมน�มีความแตกต@างกันอย@าง
มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร,อยละ  
 

 
 

รูปท่ี 2  ลักษณะปรากฏของพาสต,าปราศจากกลูเตนก@อนและหลังต,ม 
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ลักษณะปรากฏของพาสต,าจากแปIงทุเรียน
ก@อนและหลังต,มแสดงในรูปท่ี 2 ซึ่งประกอบด,วยแปIง
ข,าวเจ,า 35.1 กรัม แปIงมันสําปะหลัง 13.5 กรัม แปIง
มันฝรั่ง 5.4 กรัม แปIงจากเน้ือทุเรียน 18 กรัม แปIงจาก
เมล็ดทุเรียน 18 กรัม แปIงจากเปลือกทุเรียน 10 กรัม 
แซนแทนกรัม 2 กรัม ไข@ไก@ 60 กรัม เกลือ 1 กรัม และ
นํ้ามันมะกอก 2 กรัม การวิเคราะห�องค�ประกอบทาง
เคมีของพาสต,าท่ีผลิตได, พบว@าพาสต,าจากแปIงทุเรียนมี
ปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน เถ,า คาร�โบไฮเดรต 
เท@ากับ 11.98, 7.58, 8.45, 2.48 และ 69.52 กรัมต@อ 
100 กรัมของตัวอย@าง ตามลําดับ ค@าวอเตอร�แอกทิวิตี 
เท@ากับ 0.39 และพลังงานเท@ากับ 384.41 แคลลอรีต@อ 
100 กรัม 
 

4. สรุป 

พาสต,าปราศจากกลูเตนจากแปIงทุเรียน ท้ัง
ส@วนท่ีเป1นเน้ือ เมล็ด และเปลือกทุเรียน เป1นผลิตภัณฑ�
หน่ึงท่ีมีคุณค@าทางโภชนาการสูง สามารถพัฒนาเป1น
ผลิตภัณฑ�อาหารเพ่ือสุขภาพได, ท้ังยังตอบโจทย�ให,กับ
กลุ@มผู,บริโภคท่ีแพ,โปรตีนกลูเตนในแปIงสาลี นอกจากน้ี
ยังช@วยสร,างมูลค@าเพ่ิมให,กับเกษตรกรผู,ปลูกทุเรียน  
สามารถพัฒนาสู@การผลิตระดับอุตสาหกรรมได,ใน
อนาคต 
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