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บทคัดย่อ
	 งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาวิธีการเตรียมเมล็ดทุเรียนและคุณสมบัติของแป้งเมล็ดทุเรียน เมล็ดทุเรียนจะถูกน�ำมาล้าง 

และหั่นให้เป็นชิ้นเล็กๆ จากนั้นน�ำมาแช่ด้วยสารละลายสารส้ม กรดอะซีติก กรดซิตริก สารส้มกับกรดอะซีติก และสารส้มกับกรดซิตริก 

ในความเข้มข้น 5% และโซเดียมไบคาร์บอเนต (NaHCO3) เข้มข้น 1% เป็นระยะเวลา 2 ชั่วโมง ก่อนน�ำไปบดในสารละลายโซเดียม 

เมตาไบซัลไฟด์ (Na2S2O5) 0.05-0.30% จากนั้นน�ำมาล้างและท�ำให้แห้งที่อุณหภูมิ 65
๐
C เวลา 5 ชั่วโมง และน�ำไปบดให้เป็นผงแป้ง 

ในขั้นสุดท้าย พบว่า การใช้สารส้ม 5% สามารถก�ำจัดเมือกได้มากที่สุด โดยคุณสมบัติของแป้งเมล็ดทุเรียนที่ได้ เม็ดแป้งมีลักษณะรูปร่าง 

แบบผสมทั้งแบบกลมและเหลี่ยม ผิวหน้าเรียบ ขนาดของเม็ดแป้งมีการกระจายตัวมากกว่าอยู่ในช่วงแคบ และมีการเกาะรวมตัวของ 

เม็ดแป้งเป็นกลุ่ม แป้งเมล็ดทุเรียนให้ลักษณะแป้งเปียกและความหนืดสูง แป้งมีค่า L* อยู่ในช่วงระหว่าง 79.85 - 86.35 โดยองค์ประกอบ 

ทางเคมีของแป้ง ประกอบด้วย ความชื้น 6.87-8.93% โปรตีน 6.45-7.28% ไขมัน 0.96-2.33% เถ้า 1.2-1.6% และคาร์โบไฮเดรต 

80.77-82.29%  

ค�ำส�ำคัญ :	ทุเรียน, เมล็ดทุเรียน, แป้งเมล็ดทุเรียน, แป้ง

 

Abstract
	 Durian seed were processed to produce flour and to study the various properties of flour. Results of  

extractive process, durian seed were washed and chopped into small pieces. It was soaked with alum,  

acetic acid, citric acid, alum and acetic acid, alum and citric acid (5 %), 1% NaHCO3 2 hrs. and wet milled in  

0.05-0.30% Na2S2O5. Then, it was washed and dried at 65
๐
C for 5 hrs. before milled into flour. The properties  

analysis showed that granule of durian seed four (DSF) was a mixture of rounded and angular multi-sided  

shapes, all with smooth surface. The size of granules was spread over a narrow rang, which that granules  

exhibited compound. DSF had a high pasting and viscosity. The L* of DSF were 79.85-86.35. The chemical  

compositions were 6.87-8.93% moisture, 6.45-7.28% protein, 0.96-2.33% fat, 1.2-1.6% ash, and 80.77-82.29%  

carbohydrate. 

Keywords :	 Durian, Durian seed, Durian seed flour, flour
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บทน�ำ
	 เมล็ดทุเรียนเป็นส่วนเหลือที่ถูกทิ้งภายหลังจากการ 

บริโภคและการแปรรูปท่ีพบว่า มีจ�ำนวนมากเมล็ดทุเรียนสามารถ 

บริโภคได้เหมือนเมล็ดขนุนท่ีน�ำมาต้มหรือคั่ว ผู้บริโภคประเทศ 

มาเลเซียและอินโดนีเซียนิยมน�ำเมล็ดทุเรียนน�ำมานึ่ง คั่ว หรือทอด 

ในน�้ำมันมะพร้าว โดยหั่นเมล็ดทุเรียนเป็นแผ่นบางๆ และทอดก่อน 

น�ำมาเคลือบด้วยน�้ำตาลและเครื่องเทศ องค์ประกอบของเมล็ด 

ทุเรียนพบว่า มีคาร์โบไฮเดรตสูง รวมถึงมีปริมาณของโปรตีน ไขมัน  

และใยอาหาร Amiza et al. (2004) กล่าวว่า เมลด็ทเุรยีนนัน้มคีณุค่า 

ทางอาหารและปริมาณเส้นใยอาหารที่สูง Brown et al., (2001)  

ศึกษาเมล็ดทุเรียนที่แก่เต็มที่ พบว่า มีเม็ดแป้งชนิดอะไมโลสสูง 

ถึง 78% (น�้ำหนักแห้ง) มีโปรตีนประมาณ 7% และพบว่า 

มไีตรกลเีซอไรส์ในปรมิาณทีต่�ำ่กว่า 1% นอกจากนีจ้ากรายงานวจิยั 

ของ Amin et al. (2007) ยังพบว่า ในเมล็ดทุเรียนมีปริมาณกัมสูง  

(water-soluble gums) เม่ือท�ำการสกัดและท�ำให้บริสุทธิ์แล้ว 

จะได้ปริมาณผลผลิตมากถึง 18% ซ่ึงกัมจากเมล็ดทุเรียนนี้ให ้

ความหนืดสูง และเมื่อวิเคราะห์ปริมาณน�้ำตาล พบว่า มีน�้ำตาล  

L-rhamnose Glucose และ D-galactose ในอัตราส่วน 3:9:1  

จากคุณสมบัติดังกล่าวน้ี แป้งจากเมล็ดทุเรียนจึงสามารถน�ำไปใช ้

ร่วมในผลิตภัณฑ์อาหารได้หลายชนิด รวมถึง เค้ก คุกกี้ ซุป และ 

เทมปรุะ เป็นต้น อย่างไรกต็าม เมลด็ทุเรยีนสดเมือ่ผ่านกระบวนการ 

ปอกเปลอืกและหัน่ พบว่า มีเมือกเกดิขึน้จ�ำนวนมาก ซึง่เป็นกลุม่ของ 

สารประเภทไฮโดรคอลลอยด์ มีคุณสมบัติท�ำให้เกิดความข้นหนืด 

และเป ็นป ัญหาส�ำคัญส�ำหรับในการผลิตแป ้งเมล็ดทุ เรียน 

(Amin et al.,2007) ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา 

วิธีการก�ำจัดเมือกออกจากเมล็ดทุเรียนและศึกษาคุณสมบัติของ 

แป้งเมล็ดทุเรียนที่ได้ เพื่อประโยชน์ในการน�ำไปประยุกต์ใช้ใน 

อุตสาหกรรมอาหารต่อไป

	  

วิธีการวิจัย
	 1.	 เมล็ดทุเรียนท่ีใช้เป็นวัตถุดิบหลักในการผลิตได ้

จากโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูปทุเรียนในพื้นท่ีจังหวัดจันทบุรี  

โดยเลือกเมล็ดทุเรียนท่ีได้จากการจ�ำหน่ายและแปรรูปแล้วไม่เกิน  

1 วัน จากนั้นน�ำเมล็ดทุเรียนมาล้างท�ำความสะอาด ปอกเปลือกส ี

น�้ำตาลและแยก hypocotyl ออก ห่ันเน้ือเมล็ดทุเรียนเป็นชิ้น 

เล็กๆ หนาประมาณ 1-2 mm. น�ำมาแช่ด้วยสารละลายชนิดต่างๆ 

ได้แก่ สารส้ม กรดอะซีติก กรดซิตริก สารส้มกับกรดอะซีติก และ 

สารส้มกับกรดซิตริก ความเข้มข้น 5% จากนั้นแช่ในสารละลาย 

โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนตความเข้มข้น 1% เป็นเวลา 2 ชั่วโมง  

และน�ำเน้ือเมล็ดทุเรียนในแต่ละชุดมาล้างในน�้ำสะอาด และบด 

เมล็ดทุเรียนกับโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์ที่ความเข้มข้น 0.05-0.30%  

ก่อนน�ำไปปั่น กรอง และอบแห้งที่อุณหภูมิ 65
๐
C ประมาณ 5 hrs.  

จากน้ันน�ำมาผ่านการบดแห้งให้ละเอียด (สริินาถ  ตณัฑเกษม, 2542)  

ศึกษาเปรียบเทียบความล่ืนของเมล็ดทุเรียนภายหลังจากการล้าง 

โดยใช้วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส ใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการ 

ฝึกอบรมแล้วจ�ำนวน 12 คน  ศึกษาสมบัติของแป้งจากเมล็ดทุเรียน

	 2.	 แป้งจากเมล็ดทุเรียนที่ผลิตได้น�ำมาศึกษาสมบัติ 

ทางกายภาพและทางเคมี โดยศึกษาลักษณะรูปร่างของแป้งกล้อง 

จุลทรรศน์อิเลคตรอนแบบส่องกราด (Scanning electron  

microscopy, SEM) ศึกษาองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ความชื้น  

โปรตีน เส้นใย ไขมัน เถ้า และคาร์โบไฮเดรต (AOAC, 1990) ศึกษา 

ค่าสี โดยเครื่อง Color meter (Konice Minolta รุ่น CR - 400 

series) 

	 3.	 ตรวจสอบคุณสมบัติของเม็ดแป้งจากเมล็ดทุเรียน  

ได้แก่ การละลายและการพองตัว (Schoch, 1964) ความสามารถ 

ในการเกาะเกี่ยวน�้ำของเม็ดแป้ง เจล และความหนืด (Medcalf   

and Gilles, 1965) 

	 4.	 วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized 

Design (CRD) และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้วิธี  

Duncan’ New Multiple Range Test (DMRT)

ผลการวิจัย
	 1.	 ผลการเตรียมเมล็ดทุเรียน	

	 จากการเตรียมเมล็ดทุเรียนด้วยการใช้สารชนิดต่างๆ 

ในการก�ำจัดเมือก ได้แก่ สารส้ม กรดอะซีติก กรดซิตริก สารส้ม 

กบักรดอะซตีกิ และสารส้มกบักรดซติรกิ พบว่า การแช่เมลด็ทุเรยีน 

ในสารละลายสารส้ม 5% สามารถก�ำจัดเมือกล่ืนได้มากที่สุด  

โดยมีคะแนนเฉลี่ยมากที่สุดเท่ากับ 4.56 ส่วนเมล็ดทุเรียนท่ีแช่ใน 

สารละลายสารส้มอิ่มตัวและน�้ำส้มสายชู ให้ค่าความเป็นเมือกลื่น 

นอ้ยกวา่วธิีอื่น เท่ากับ 1.83 ซึง่แสดงถึงความเปน็เมอืกลื่นมากที่สดุ   

(Table 1) จึงสรุปได้ว่าวิธีที่เหมาะสมในการล้างก�ำจัดความเป็น 

เมือกล่ืนของเมล็ดทุเรียน คือ การแช่ในสารละลายสารส้มอ่ิมตัว  

5% เน่ืองจากเมล็ดทุเรียนที่ผ่านการล้างก�ำจัดความเป็นเมือกลื่น 

มีความเมือกล่ืนเหลือน้อยที่สุดกว่าวิธีอื่นอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

(P≤0.05) 
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	 2.	 ผลการศึกษาสมบัติของแป้งจากเมล็ดทุเรียน

		  2.1	 ลักษณะรูปร่างของเม็ดแป้งจากเมล็ดทุเรียน

		  จากผลการศึกษาลักษณะรูปร่างของเม็ดแป้งจาก 

เมล็ดทุเรียนโดยกล้อง SEM (Figure 1) พบว่า เม็ดแป้งของเมล็ด 

ทุเรียนที่ได้มีลักษณะรูปร่างแบบผสมมีท้ังเป็นแบบเหลี่ยมและ 

ทรงกลม โดยทั้งหมดมีผิวหน้าท่ีเรียบ มีการจัดเรียงตัวอยู่เป็นกลุ่ม  

จากรายงานของ Oates and Powell (1996) ซึ่งศึกษาประโยชน ์

ทางชวีวทิยาของคาร์โบไฮเดรตในเมลด็พชืเมอืงร้อน พบว่า ลักษณะ 

ของเมด็แป้งของเมลด็ทเุรยีน  เงาะ และลองกองมลีกัษณะคล้ายกนั  

คือ มีลักษณะรูปร่างผสมในแบบทรงกลมและเหลี่ยม มีผิวเรียบ  

ซึ่งขนาดของเม็ดแป้งมีการกระจายตัวมากกว่าอยู่ในช่วงแคบๆ  

โดยค่าเฉลี่ยของขนาดเม็ดแป้งประมาณ 5 µm ความแตกต่างของ 

ขนาดและโครงสร้างของเม็ดแป้งข้ึนกับแหล่งทางพฤกษศาสตร์  

และสภาพแวดล้อมในระหว่างปลูก นอกจากนี้ยังขึ้นอยู่กับกรรมวิธ ี

ในการสกัดด้วยโดยเฉพาะเม็ดแป้งของทุเรียน ขนุน และลองกอง  

ที่ไวต่อการแตกหักในขั้นตอนการสกัดเป็นอย่างมาก (Oates and  

Powell, 1996) Rengsutthi and Charoenrein (2011) ได้ศึกษา 

คุณสมบัติทางเคมีกายภาพของแป้งเมล็ดขนุน (Artocarpus  

heterophyllus) และการน�ำไปใช้ประโยชน์ในซอสพริก พบว่า  

เม็ดแป้งมีลักษณะทรงกลมถึงทรงระฆัง มีผิวหน้าเรียบ มีขนาด 

เฉลี่ย 10.0 µm มีความทนทานต่ออุณหภูมิสูงและแรงเฉือนได้ดี

		  2.2	 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของแป้งจาก 

เมล็ดทุเรียน

		  จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของแป้ง  

(Table 2) พบว่า มีปริมาณความชื้นอยู่ระหว่าง 6.86 - 8.93%  

ปริมาณโปรตีน 6.45 - 7.28% ปริมาณเส้นใย 0.75 - 2.17%  

ปริมาณไขมัน 0.96 - 2.33% ปริมาณเถ้า 1.2 - 1.6% และปริมาณ 

คาร์โบไฮเดรตอยู่ในช่วง 80.77- 82.29% โดยแป้งเมล็ดทุเรียน 

ทีได้นี้มีปริมาณความชื้นต�่ำกว่าและมีปริมาณเส้นใยและไขมัน 

มากกว่าค่ามาตรฐานของแป้งสาลี ส่วนปริมาณโปรตีนมีน้อยกว่า 

แป้งสาล ีในกรณทีีแ่ป้งมีปริมาณของไขมันมากอาจมีผลต่อความหนดื 

ของแป้งทีไ่ด้ (กล้าณรงค์  ศรรีอต และเกือ้กูล  ปิยะจอมขวัญ, 2543)  

จากงานวิจัยของ Oates and Powell (1995) ที่พบว่า เจลของ 

แป้งจากเมล็ดทุเรียนจะแข็งตัวที่อุณหภูมิปกติ และแป้งที่มี 

ปริมาณไขมันสูงขณะท่ีท�ำการเก็บรักษาจะท�ำให้เกิดกล่ินหืนได้เร็ว 

กว่าแป้งที่มีปริมาณไขมันต�่ำ

		  2.3	 ค่าสีของแป้งจากเมล็ดทุเรียน

		  จากผลการวัดค่าสี (Table 3) พบว่า แป้งเมล็ด 

ทุเรียนมีค่าสว่าง (L*)อยู่ในช่วง 79.85 - 86.35 โดยเมล็ดทุเรียน 

ที่แช่ด้วยกรดซิตริกให้ความสว่างสูงสุดไม่แตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญ 

ทางสถิติ (P<0.05) กับการแช่ด้วยกรดอะซีติก แป้งทุเรียนที่ได ้

สีน�้ำตาลอ่อน อย่างไรก็ตาม เนื่องจากแป้งจากเมล็ดทุเรียนไม่ได้ 

ผ่านการฟอกสีด้วยสารเคมีเช่นเดียวกับแป้งสาลี จึงท�ำให้แป้งจาก 

เมล็ดทุเรียนมีสีคล�้ำกว่าแป้งสาลีที่ผ่านการฟอกสีด้วยสารเคมี  

เม่ือน�ำแป้งจากเมล็ดทุเรียนนี้ไปใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร อาจจะม ี

ผลให้ผลิตภัณฑ์นั้นมีสีคล�้ำกว่าการใช้แป้งสาลีเพียงอย่างเดียว 

(สิรินาถ  ตัณฑเกษม, 2542)

Table 1	 Effect of different conditions on acceptability of mucilage
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al. (2007) ยังพบวาในเมล็ดทุเรียนมีปริมาณกัมสูง (watersoluble gums) เมื่อทําการสกัดและทําใหบริสุทธ์ิแลวจะไดปริมาณ
ผลผลิตมากถึง 18% ซ่ึงกัมจากเมล็ดทุเรียนน้ีใหความหนืดสูง และเมื่อวิเคราะหปริมาณนํ้าตาล พบวา มีนํ้าตาล Lrhamnose 
Glucose และ Dgalactose ในอัตราสวน 3:9:1  จากคุณสมบัติดังกลาวน้ี แปงจากเมล็ดทุเรียนจึงสามารถนําไปใชรวมในผลิตภัณฑ
อาหารไดหลายชนิด รวมถึง เคก คุกก้ี ซุป และเทมปุระ เปนตน อยางไรก็ตาม เมล็ดทุเรียนสดเมื่อผานกระบวนการปอกเปลือกและ
หั่นพบวามีเมือกเกิดข้ึนจํานวนมาก ซึ่งเปนกลุมของสารประเภทไฮโดรคอลลอยด มีคุณสมบัติทําใหเกิดความขนหนืดและเปนปญหา
สําคัญสําหรับในการผลิตแปงเมล็ดทุเรียน (Amin et al.,2007) ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาวิธีการกําจัดเมือกออก
จากเมล็ดทุเรียนและศึกษาคุณสมบัติของแปงเมล็ดทุเรียนท่ีได เพ่ือประโยชนในการนําไปประยุกตใชในอุตสาหกรรมอาหารตอไป 
   
วิธีการวิจัย 
 1.เมล็ดทุเรียนท่ีใชเปนวัตถุดิบหลักในการผลิตไดจากโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูปทุเรียนในพ้ืนท่ีจังหวัดจันทบุรี โดยเลือก
เมล็ดทุเรียนท่ีไดจากการจําหนายและแปรรูปแลวไมเกิน 1 วัน จากน้ันนําเมล็ดทุเรียนมาลางทําความสะอาด ปอกเปลือกสีน้ําตาล
และแยก hypocotyl ออก หั่นเน้ือเมล็ดทุเรียนเปนช้ินเล็ก ๆ หนาประมาณ 12 mm. นํามาแชดวยสารละลายชนิดตางๆไดแก 
สารสม กรดอะซีติก กรดซิตริก สารสมกับกรดอะซีติก และสารสมกับกรดซิตริก ความเขมขน 5 % จากน้ันแชในสารละลาย
โซเดียมไฮโดรเจนคารบอเนตความเขมขน 1% เปนเวลา 2 ช่ัวโมง และนําเน้ือเมล็ดทุเรียนในแตละชุดมาลางในนํ้าสะอาด และบด
เมล็ดทุเรียนกับโซเดียมเมตาไบซัลไฟดท่ีความเขมขน 0.050.30 % กอนนําไปปน กรอง และอบแหงท่ีอุณหภูมิ 65C ประมาณ 5 
hrs. จากน้ันนํามาผานการบดแหงใหละเอียด (สิรินาถ, 2542) ศึกษาเปรียบเทียบความลื่นของเมล็ดทุเรียนภายหลังจากการลาง 
โดยใชวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส ใชผูทดสอบท่ีผานการฝกอบรมแลวจํานวน 12 คน  ศึกษาสมบัติของแปงจากเมล็ดทุเรียน 

2. แปงจากเมล็ดทุเรียนท่ีผลิตไดนํามาศึกษาสมบัติทางกายภาพและทางเคมี โดยศึกษาลักษณะรูปรางของแปงกลอง
จุลทรรศนอิเลคตรอนแบบสองกราด (Scanning electron microscopy, SEM) ศึกษาองคประกอบทางเคมี ไดแก ความช้ืน 
โปรตีน เสนใย ไขมัน เถา และคารโบไฮเดรต (AOAC, 1990) ศึกษาคาสี โดยเครื่อง Color meter (Konice Minolta รุน CR – 
400 series)  
 3. ตรวจสอบคุณสมบัติของเม็ดแปงจากเมล็ดทุเรียน ไดแก การละลายและการพองตัว (Schoch, 1964) ความสามารถ
ในการเกาะเก่ียวนํ้าของเม็ดแปง เจล และความหนืด (Medcalf  and Gilles, 1965)  

1.4 วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) และทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใช
วิธี Duncan’ New Multiple Range Test (DMRT) 

ผลการวิจัย 
1. ผลการเตรียมเมล็ดทุเรียน  

จากการเตรียมเมล็ดทุเรียนดวยการใชสารชนิดตางๆในการกําจัดเมือก ไดแก สารสม กรดอะซีติก กรดซิตริก 
สารสมกับกรดอะซีติก และสารสมกับกรดซิตริก พบวาการแชเมล็ดทุเรียนในสารละลายสารสม 5%  สามารถกําจัดเมือกลื่นได
มากท่ีสุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยมากท่ีสุดเทากับ 4.56 สวนเมล็ดทุเรียนท่ีแชในสารละลายสารสมอ่ิมตัวและนํ้าสมสายชู ใหคา
ความเปนเมือกลื่นนอยกวาวิธีอ่ืน เทากับ 1.83 ซึ่งแสดงถึงความเปนเมือกลื่นมากท่ีสุด  (Table 1) จึงสรุปไดวาวิธีท่ีเหมาะสม
ในการลางกําจัดความเปนเมือกลื่นของเมล็ดทุเรียน คือ การแชในสารละลายสารสมอ่ิมตัว 5% เน่ืองจากเมล็ดทุเรียนท่ีผานการ
ลางกําจัดความเปนเมือกลื่นมีความเมือกลื่นเหลือนอยท่ีสุดกวาวิธีอ่ืนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  

 
Table 1 Effect of different conditions on acceptability of mucilage 

 
 

 
 
 
 
 

abc means in the same row with different superscripts are significantly different (P<0.05) 

Conditions Acceptability 
 Alum 4.56±0.20a 
Acetic acid 3.34±0.76ab 

Citric acid  2.44±1.02bc 
Alum + Acetic acid 1.83±0.73c 

Alum + Citric acid 3.00±0.44bc 

วริศชนม์  นิลนนท์, กุลพร  พุทธมี, จิรพร  สวัสดิการ
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2. ผลการศึกษาสมบัติของแปงจากเมล็ดทุเรียน 

          2.1 ลักษณะรูปรางของเม็ดแปงจากเมล็ดทุเรียน 
จากผลการศึกษาลักษณะรูปรางของเม็ดแปงจากเมล็ดทุเรียนโดยกลอง SEM (Figure 1) พบวา เม็ดแปงของ

เมล็ดทุเรียนท่ีไดมีลักษณะรูปรางแบบผสมมีท้ังเปนแบบเหลี่ยมและทรงกลม โดยท้ังหมดมีผิวหนาท่ีเรียบ มีการจัดเรียงตัวอยูเปน
กลุม จากรายงานของ Oates and Powell (1996) ซ่ึงศึกษาประโยชนทางชีววิทยาของคารโบไฮเดรตในเมล็ดพืชเมืองรอน พบวา 
ลักษณะของเม็ดแปงของเมล็ดทุเรียน  เงาะ และลองกองมีลักษณะคลายกัน คือ มีลักษณะรูปรางผสมในแบบทรงกลมและเหลี่ยม 
มีผิวเรียบ  ซ่ึงขนาดของเม็ดแปงมีการกระจายตัวมากกวาอยูในชวงแคบๆโดยคาเฉลี่ยของขนาดเม็ดแปงประมาณ 5 m ความ
แตกตางของขนาดและโครงสรางของเม็ดแปงข้ึนกับแหลงทางพฤกษศาสตร และสภาพแวดลอมในระหวางปลูก นอกจากน้ียังข้ึนอยู
กับกรรมวิธีในการสกัดดวยโดยเฉพาะเม็ดแปงของทุเรียน ขนุน และลองกอง ท่ีไวตอการแตกหักในข้ันตอนการสกัดเปนอยางมาก 
(Oates and Powell, 1996)  Rengsutthi and Charoenrein (2011) ไดศึกษาคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของแปงเมล็ดขนุน 
( ) และการนําไปใชประโยชนในซอสพริก พบวา เม็ดแปงมีลักษณะทรงกลมถึงทรงระฆัง มีผิวหนา
เรียบ มีขนาดเฉลี่ย 10.0 m มีความทนทานตออุณหภูมิสูงและแรงเฉือนไดดี 

2.2 การศึกษาองคประกอบทางเคมีของแปงจากเมล็ดทุเรียน 
            จากการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของแปง (Table 2)  พบวา มีปริมาณความช้ืนอยูระหวาง 6.86 

8.93% ปริมาณโปรตีน  6.457.28% ปริมาณเสนใย 0.752.17% ปริมาณไขมัน 0.962.33% ปริมาณเถา 1.21.6% และ
ปริมาณคารโบไฮเดรตอยูในชวง 80.77 82.29% โดยแปงเมล็ดทุเรียนทีไดนี้มีปริมาณความช้ืนต่ํากวาและมีปริมาณเสนใยและ
ไขมันมากกวาคามาตรฐานของแปงสาลี สวนปริมาณโปรตีนมีนอยกวาแปงสาลี ในกรณีท่ีแปงมีปริมาณของไขมันมากอาจมีผล
ตอความหนืดของแปงท่ีได (กลาณรงคและเก้ือกูล, 2543) จากงานวิจัยของ Oates and Powell (1995) ท่ีพบวา เจลของแปง
จากเมล็ดทุเรยีนจะแข็งตัวท่ีอุณหภูมิปกติ และแปงท่ีมีปริมาณไขมันสูงขณะท่ีทําการเก็บรักษาจะทําใหเกิดกลิ่นหืนไดเร็วกวา
แปงท่ีมีปริมาณไขมันต่ํา 

      2.3 คาสีของแปงจากเมล็ดทุเรียน 
    จากผลการวัดคาสี (Table 3) พบวา แปงเมล็ดทุเรียนมีคาสวาง (L*)อยูในชวง 79.8586.35 โดยเมล็ด
ทุเรียนท่ีแชดวยกรดซิตริกใหความสวางสูงสุดไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) กับการแชดวยกรดอะซีติก แปง
ทุเรียนท่ีไดสีน้ําตาลออน อยางไรก็ตาม เน่ืองจากแปงจากเมล็ดทุเรียนไมไดผานการฟอกสีดวยสารเคมีเชนเดียวกับแปงสาลี จึง
ทําใหแปงจากเมล็ดทุเรียนมีสีคล้ํากวาแปงสาลีท่ีผานการฟอกสีดวยสารเคมี เมื่อนําแปงจากเมล็ดทุเรียนน้ีไปใชในผลิตภัณฑ
อาหาร  อาจจะมีผลใหผลิตภัณฑนั้นมีสีคล้ํากวาการใชแปงสาลีเพียงอยางเดียว (สิรินาถ, 2542) 
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Figure 1 Scanning electron micrographs of durian seed granules (10.050.0 m.)  

 
 
Table 2 Chemical composition of DSF with different conditions 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
abc means in the same row with different superscripts are significantly different (P<0.05) 
ns means are not significantly different (P>0.05) 

 
Table 3 Color values of DSF with different conditions  
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		  2.4	 การตรวจสอบคุณภาพการเกิดเจล

		  จากการตรวจสอบคุณภาพการเกิดเจล พบว่า 

แป้งเมลด็ทเุรียนมคีวามคงตวัดมีาก ในขณะทีท่ดสอบตวัอย่างไม่พบ 

การเคลื่อนที่หรือการไหลของเจล ลักษณะตัวอย่างทั้งหมดมี 

ความคล้ายคลงึกัน ท้ังนีอ้าจเนือ่งมาจากเมด็แป้งนัน้มส่ีวนประกอบ 

ของอะไมโลส (Amylose) สูง และหรือมีการพองตัวของเม็ดแป้งต�่ำ

ดังนั้นจึงให้ลักษณะของเจลที่ช่วงความหนืดสุดท้ายสูง มีคุณสมบัติ 

ของความเป็นแป้งเปียกสูง ความหนืดสุดท้ายของแป้งนั้นมัก 

เกี่ยวข้องกับปริมาณอะไมโลส ซ่ึงมีการกลับมาเชื่อมต่อกันหรือ 

รวมกลุม่กนัในระหว่างการท�ำให้เยน็ภายหลงัการเกดิเจลาตไินเซชนั  

(gelatinization) และการฟอร์มตัวของร่างแหของเจล นอกจากนี้ 

อาจขึ้นอยู่กับแรงเฉือนในกระบวนการที่ท�ำให้เม็ดแป้งเปราะแตก 

หักง่าย เกิดการรั่วไหลของอะไมโลสและกลับมารวมตัวกันอีกครั้ง  

(Rengsutthi and Charoenrein, 2011)
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	 ผลการวิจัยดังกล่าวสรุปได้ว่า การเตรียมเมล็ดทุเรียน 

ด้วยการแช่ในสารส้ม 5% สามารถก�ำจัดความเป็นเมือกลื่นได้ 
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โดยเฉพาะ โปรตีน ไขมัน เถ้าและคาร์โบไฮเดรต อย่างไรก็ตาม  
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