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โครงการวจิยัเรื่อง การพฒันาผลติภณัฑอ์าหารจากมนัเทศทีป่ลูกในชมุชนทบัน ้า  อ าเภอบาง

ปะหนั  จงัหวดัพระนครศรอียุธยา  มจีุดมุ่งหมายเพี่อเพิม่มูลค่ามนัเทศที่ปลูกที่บ้านทบัน ้าโดยการ
น ามาแปรรูปเป็นผลติภณัฑ์อาหารจ าหน่าย ภายใต้เทคโนโลยทีี่ชุมชนท าได้ และเป็นความต้องการ
ของชมุชน งานวจิยัจงึเริม่ตน้จากการเกบ็ขอ้มูลโดยชมุชนมสี่วนร่วม น าไปสู่การพฒันาผลติภณัฑแ์ละ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีที่เหมาะสมสู่ชุมชน รวมทัง้การวเิคราะห์คุณค่าทางอาหารของมนัเทศในเชงิ
สุขภาพ เพื่อเป็นขอ้มูลใชใ้นการเผยแพร่ผลติภณัฑ์ 

จากการส า รวจพื้นที่ ในการปลูกมันเทศบ้านทับน ้ า  อ า เภอบางปะหัน   จังหวัด
พระนครศรอียุธยา ในเดอืนมนีาคม 2558 พบวา่ พื้นที่หมู่ 1 หมู่ 2 และ 3  มคีลองทบัน ้าไหลผ่านใน
พืน้ที ่จงึท าใหม้นี ้าเพยีงพอในการเพราะปลูกมนัเทศได้ตลอดช่วงฤดูกาล ส่วนพื้นที่หมู่ 4 และหมู่ 5 
เป็นพืน้ทีด่อน มปีรมิาณน ้าไม่เพยีงพอในการปลูกมนัเทศ ชาวบ้านส่วนใหญ่จงึท านาในช่วงน ้าหลาก 
และมอีาชพีส่วนใหญ่รบัจา้ง ความแตกต่างดา้นรายไดค้รวัเรอืน จงึมคีวามแตกต่างกนัตามสภาพพืน้ที ่
ทางองคก์ารบรหิารส่วนต าบลทบัน ้า ไดด้ าเนินการแกปั้ญหาร่วมกบัชมุชน โดยการจดัสรรงบประมาณ
มาสูบน ้าบรรเทาความเดอืดร้อนในช่วงที่น ้าไม่เพยีงพอ ในปี  2558  การส ารวจชนิดและปรมิาณ
ผลผลิตมนัเทศพนัธุ์ต่างๆ เพื่อใช้เป็นข้อมูลในการแปรรูปในเดอืนมนีาคม พบว่ามีพื้นที่ปลูกมนัเทศ 
ประมาณ 851 ไร่ โดยเกษตรกรรอ้ยละ 99 ไม่มทีีด่นิท ากนิเป็นของตนเอง  พนัธุ์มนัเทศที่ปลูกมากที่สุด 
ได้แก่มนัเทศพนัธุ์ไข่หรือพนัธุ์อีกา รองลงมาได้แก่ มนัเทศพนัธุ์กะปิเทียม มนัเทศพนัธุ์ปากช่อง 
เปลอืกม่วงแดง มนัเทศพนัธุก์ะปิแท ้ในการสอบถามพ่อคา้คนกลางทีร่บัซื้อมนัเทศในบ้านทบัน ้า และ
น าไปส่งทีต่ลาดขายส่งสี่มุมเมอืง ตลาดไทย และโรงงานแปรรูปมนัเทศ พบว่า ผูบ้รโิภคต้องการมนั
เทศเนื้อสมี่วง มากทีสุ่ด ในขณะทีเ่กษตรกร นิยมปลูกมนัไข่ เนื่องจากให้ผลผลติต่อไร่สูงและมคีวาม
เสีย่งน้อยกวา่ในการปลูก  
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การส ารวจปรมิาณผลผลติมนัเทศ และการสูญเสยีในระหว่างการปลูก การเกบ็เกี่ยว พบว่า 
มนัเทศให้ผลผลิตเฉลี่ยต่อฤดูกาลประมาณ 2,714,974 กโิลกรมั เสียหายจากแมลงกดัแทะ ร้อยละ 
1.66 หวัมนัมีขนาดเล็กคดัทิ้งร้อยละ 1.33 มนัเป็นเสี้ยน ร้อยละ 0.45 และมนัเสยีหายจากความ
แปรปรวนของฤดูกาล ร้อยละ 25.6 รวมประมาณการการสูญเสยีต่อฤดู เท่ากบั ร้อยละ 29.04 หรอื
ประมาณ 797,694.79 กโิลกรมั ราคาขายมนัเทศกโิลกรมัละ 5-15  บาท ขึน้อยู่กบักาลและสายพนัธุ์  

การวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของมนัเทศ เพื่อสร้างน าไปใช้จุดขายให้กบัผลิตภัณฑ ์
พบว่า มนัเทศสดม ี โปรตนีร้อยละ 0.85-1.83 ไขมนัร้อยละ  0.21 – 0.85 เยื่อใยร้อยละ 0.85- 1.5 
คารโ์บไฮเดรตรอ้ยละ 18-32.9  การวเิคราะหฟ์ลาโวนอยด ์แอนโทไซยานิน และ เบต้าแคโรทนีในมนั
เทศดบิ พบวา่ มนัม่วงเวยีดนามมฟีลาโวนอยด์สูงสุดเท่ากบั 2,660 mg/100 g แอนโทไซยานิน 970 
m g/100 g รองลงมาไดแ้ก่ มนัเทศพนัธุส์แีละพบวา่มนัเทศพนัธุ์กะปิเขม้ มคีวามสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระรวมสูงกว่าพนัธุ์กะปิอ่อน มนัเทศพนัธุ์ไข่ และมนัเทศพนัธุ์ปากช่อง ซึ่งสอดคล้องกับ
ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวม  

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากมนัเทศโดยใช้แป้งมันเทศแทนแป้งมนัส าปะหลงัในข้าว
เกรยีบ พบวา่ สามารถใชแ้ป้งมนัส าปะหลงัผสมกบัเนื้อมนัเทศนึ่งในอตัราส่วน 300:500  ขา้วเกรยีบ
ผสมมนัเทศกะปิแท ้มปีรมิาณแอนโทไซยานินสูงสดเท่ากบั 125.90+0.99 mg/100g ขา้วเกรยีบผสม
มนัเทศพนัธุ์ไข่ พบเบต้าแคโรทนี สูงสุดเท่ากบั  97.80+0.32 mg/100 g ส่วนการพฒันาผลติภณัฑ์
มฟัฟินมนัเทศ โดยใชแ้ป้งมนัเทศแทนแป้งสาล ีสามารถใชแ้ป้งมนัเทศทดแทนแป้งสาลไีด้ร้อยละ 50 
โดยมฟัฟินผสมแป้งมนัเทศกะปิเขม้ มแีอนโทไซยานินสูงสุด เท่ากบั  25.56 mg/100g  มฟัฟินมนัเทศ
พนัธุก์ะปิอ่อนพบแอนโทไซยานิน 13.76±0.91 mg/100g ส่วนปรมิาณเบต้าแคโรทนี ในมฟัฟินมนัไข่
พบ 35.78mg/100 g 

จากการวเิคราะห์คุณค่าทางอาหารของมนัเทศและผลิตภณัฑ์ พบว่า ข้าวเกรยีบมนัเทศ มี
ลกัษณะเด่นในดา้นสารตา้นอนุมูลอสิระสูง มรีสชาตเิป็นเอกลกัษณ์ และสสีดใส ม่วง เหลอืง ส้ม ตาม
ธรรมชาต ิจงึเหน็ควรทีจ่ะมพีฒันาต่อยอดในดา้นบรรจุภณัฑ ์อายุการเกบ็ ฉลาก เพื่อยกระดบัให้เป็น
สนิคา้เด่น ในชมุชน และส่งเสรมิใหไ้ดร้บัการคดัสรรเป็นสนิคา้หนึ่งต าบลหนึ่งผลติภณัฑ ์ต่อไป  

ปัจจุบนั สมาชกิกลุ่มเพื่อนพึง่ (ภา) ไดร้วบรวมสมาชกิ ประมาณ 20 คน  ระดมเงนิทุนลงหุ้น 
คนละ 100 บาท เพื่อแปรรูปข้าวเกรยีบมนัเทศจ าหน่าย และพบปัญหาเรื่องมาตรฐานสินค้า ขา้ว
เกรยีบไม่ไดข้นาดและขาดอุปกรณ์พื้นฐานในการแปรรูป คณะผูว้จิยั จงึได้ให้ค าแนะน าแก้ปัญหาใน
เบือ้งตน้ และเสนอให ้ปลดั อบต. ทบัน ้า ประสานกบั นายก อบต. จดัสรรงบประมาณสนับสนุน เพื่อ
สรา้งความเขม้แขง็ใหก้บัชมุชนในการแปรรูปสนิคา้ใหม้าตรฐาน ต่อไป 
 
 

 
 



5 

 

Abstract 
 

Analysis of the nutritional value of sweet potato from Bann Tub Num, Bangpahun, 
Ayutthaya province find moisture content between 72-63 %, protein 0.85 to 1.83 %, fat  0.21 
to 0.85 %, fiber 0.85- 1.5 % and carbohydrates 18-32.9%. The analysis of flavonoid, 
anthocyanin and beta-carotene in raw sweet potatoes found that, flavonoid from purple sweet 
potato from Vietnam found 2,660 mg / 100 g., anthocyanin   

970 m g / 100 g, followed sweet potato Kapi-khem and Kapi-Onn from Bangpahun 
found anthocyanin 890, 485 mg/ 100 g respectively. The highly content of beta carotene from 
sweet potato Mun Kai Bang Pahun found ,508 mg / 100 g. A study of antioxidant activity 
(Compared to gallic acid) and phenolic compounds from raw sweet potato, four potato 
varieties from Bann Tub Num , Bangpahun found that, the higher antioxidants from Kapi-
khem  than Kapi Onn, Mun Kai and Mun Pakchong,  this corresponds to a total amount of 
phenolic compounds. The food products development from sweet potato by instead cassava 
starch in cracker, that can be used in combination with cassava starch,. Using sweet potato 
steamed in a ratio of 300: 500, with mean scores of 7.63 points, which was in the middle 
liking. The analysis of anthocyanin and beta carotene in cracker mixture of sweet potato fries 
that were cracker from Kapi-khem found anthocyanin 97.80 mg/100 g, Beta-carotene of 
cracker mixture of sweet potato fries from Mun Kai found 97.80 mg/100 g. The product 
development  of muffin by using sweet potato flour instead of wheat flour that can be used at 
a rate of 50 percent, with the medium-like scores. Anthocyanin from Kapi-khem and Kapi 
Onn found 25.56 mg/100 g and 13.76±0.91 mg/100g respectively. Beta-carotene of muffin 
mixture of sweet potato fries from Mun Kai found 35.78mg/100 g. 
 

Keyword; sweet potato, anthocyanin beta-carotene  
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บทคดัย่อ 
 

การวิเคราะห์คุณค่าทางอาหารของมันเทศ ที่ปลูกที่บ้านทับน ้ า  อ .บางปะหัน จ .
พระนครศรอียุธยา พบว่า มนัเทศมคีวามชืน้ระหว่างร้อยละ 72-63  โปรตนีร้อยละ 0.85-1.83 ไขมนั
ร้อยละ  0.21 – 0.85 เยื่อใยร้อยละ 0.85- 1.5 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 18-32.9 การวเิคราะห์ฟลาโว
นอยด์ แอนโทไซยานิน และ เบต้าแคโรทนีในมนัเทศดบิ พบมนัม่วงเวยีดนามมฟีลาโวนอยด์สูงสุด
เท่ากบั 2,660 mg/100 g แอนโทไซยานิน 970 m g/100 g รองลงมาได้แก่ มนัเทศพนัธุ์สมี่วงเขม้ 
(กะปิแท)้ มนัเทศพนัธุส์มี่วงอ่อน(กะปิทยีม) พบแอนโทไซยานิน 890, 485 mg/100g ตามล าดบั มนั
เทศพนัธุ์ไข่(บางปะหนั) มปีรมิาณเบต้าแคโรทนีสูงสุดเท่ากบั 1,508 mg/100 g การศกึษาฤทธิเ์ป็น
สารตา้นอนุมูลอสิระรวม (เทยีบกบักรดแกลลกิ) และปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวมของมนัเทศดบิ 
4 สายพนัธุจ์ากบา้นทบัน ้า บางปะหนั พบว่ามนัเทศพนัธ์กะปิเขม้ มคีวามสามารถในการต้านอนุมูล
อสิระรวมสูงกว่าพนัธุ์กะปิอ่อน มนัเทศพนัธุ์ไข่ และมนัเทศพนัธุ์ปากช่อง ซึ่งสอดคล้องกบัปริมาณ
สารประกอบฟีนอลกิรวม การพฒันาผลิตภัณฑ์อาหารจากมนัเทศโดยใช้แป้งมนัเทศแทนแป้งมนั
ส าปะหลงัในข้าวเกรียบ พบว่า สามารถใช้แป้งมนัส าปะหลงัผสมกบัเนื้อมนัเทศนึ่งในอตัราส่วน 
300:500  โดยมคีะแนนความชอบเฉลีย่เท่ากบั 7.63 คะแนน ซึ่งอยู่ในเกณฑค์วามชอบปานกลาง การ
วเิคราะหแ์อนโทไซยานินและเบตาแคโรทนิในขา้วเกรยีบทอด พบวา่ ขา้วเกรยีบผสมมนัเทศพนัธุก์ะปิ
แท้ มปีรมิาณแอนโทไซยานินสูงสดเท่ากบั 125.90+0.99 mg/100g ขา้วเกรยีบผสมมนัเทศพนัธุ์ไข ่
พบเบตา้แคโรทนี สูงสุดเท่ากบั  97.80+0.32 mg/100 g ส่วนการพฒันาผลติภณัฑม์ฟัฟินมนัเทศ โดย
ใชแ้ป้งมนัเทศแทนแป้งสาล ีพบวา่ สามารถใชแ้ป้งมนัเทศทดแทนแป้งสาลไีด้ในอตัราร้อยละ 50 โดย
มีคะแนนความชอบในระดบัชอบปานกลาง โดยมัฟฟินมนัเทศกะปิเข้ม มีแอนโทไซยานินสูงสุด 
เท่ากบั  25.56 mg/100g  มฟัฟิมนัเทศพนัธุก์ะปิอ่อนพบแอนโทไซยานิน 13.76±0.91 mg/100g ส่วน
ปรมิาณเบตา้แคโรทนี ในมฟัฟินมนัไขพ่บ 35.78mg/100 g 
 
ค าส าคญั; มนัเทศ แอนโทไซยานิน เบตา้แคโรทนี  
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บทท่ี 1  บทน า   
 

สญัญาเลขท่ี   : RDG58A0002/10 
ช่ือโครงการ   : การพฒันาผลติภณัฑอ์าหารจากมนัเทศทีป่ลูกในชมุชนทบัน ้า  

อ าเภอบางปะหนั  จงัหวดัพระนครศรอียุธยา 
       Food Product Development from Sweet Potato in Tub-Nam, Bang Pahan,  
  Phra Nakhon Si Ayutthaya 

หวัหน้าโครงการ  : ผูช้ว่ยศาสตราจารยพ์าขวญั ทองรกัษ์ 
หน่วยงานต้นสงักดั : มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลสุวรรณภูม ิ
หน่วยงานร่วมโครงการ : องคก์ารบรหิารส่วนต าบลทบัน ้า อ าเภอบางปะหนั   

    จงัหวดัพระนครศรอียุธยา  
ระยะเวลาด าเนินการ :  1 ปี  (ตัง้แต่วนัท่ี 1 มีนาคม 2558 ถึงวนัท่ี 30 กนัยาน 2558 ) 
 
 
1. บทน า 

 
บ้านทับน ้ า อ.บางปะหนั จงัหวดัพระนครศรีอยุธยา เป็นหมู่บ้านที่มีพื้นที่อยู่ที่ราบลุ่ม พื้นที่

โดยทัว่ไปเตม็ไปดว้ยหนอง และบงึเป็นทีส่ าหรบัเลี้ยงชา้งที่ดใีนยุคสมยักรุงศรอียุธยาเป็นราชธานีใน
ยามที่บ้านเมอืงสงบนายโขลงชา้งจะน าช้างมาเลี้ยงในย่านนี้ทัง้หมด ปล่อยช้างให้กนิหญ้าและลง
อาบน ้าในบงึแห่งนี้จนท าใหเ้รยีกวา่ “ท่าชา้ง” ต่อมาสภาพหนองบงึเริม่ตื้นเขนิจงึมคีนเขา้ไปปลูกบ้าน
อาศยัดูแลว้เหมอืนบา้นอยู่ในน ้าจงึเรยีกวา่ “บา้นทบัน ้า” 
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 ภาพที ่1-2 สภาพคลองบา้นทบัน ้าในเดอืนพฤษภาคม 2558 
 

  
 
ภาพที ่3 วดัศรภีวงัค ์หมู่ 1 บา้นทบัน ้า            ภาพที ่4 การสมัภาษณ์ อสม.เพือ่เกบ็ขอ้มูลพืน้ที่ 
                                                           ปลูกมนัเทศ หมู่ 1  
 

บา้นทบัน ้า มปีระชากรทัง้สิ้น จ านวน 4,531 คน แบ่งเป็นเพศชาย 2,167 คน หญิง 2,364 คน มี
ความหนาแน่นของประชากรประมาณ 361 คน/ตารางกโิลเมตร รายได้/ประชากร รายได้เฉลี่ยของ
ประชากร 25,000 บาท/ปี โดยส่วนใหญ่เป็นการท าการ เกษตรกรรมถงึ 1,061 ครวัเรอืน มูลค่า
ผลผลติทางการเกษตร 50,000-60,000 บาท/ปี พืน้ทีร่าบลุ่มน ้าท่วมถงึ จงึเหมาะแก่การท าการเกษตร 
อกีทัง้ยงัมลี าคลองเชือ่มต่อหลายสาย มสีภาพดนิร่วนปนทรายเหมาะแก่การเพาะปลูกท าใหเ้กษตรกร
ในพืน้ทีม่นี ้าส าหรบัท าการเกษตรเกอืบตลอดทัง้ปี อาชพีหลกัของชุมชน ได้แก่ ท านา ปลูกมนั เผอืก 
อาชพีเสรมิ ท างอบและคา้ขาย  
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จากการสอบถามเจ้าหน้าที่ขององค์การบริหารส่วนต าบลทับน ้ า อ าเภอบางปะหัน จังหวดั
พระนครศรอียุธยา เกี่ยวกบัการปลูกมนัเทศที่ผลติจากบางปะหนั พบว่าจะเป็นที่ต้องการของตลาด
มากกวา่มนัเทศจากแหล่งปลูกอื่น เนื่องจาก มรีสชาต ิและเนื้อสมัผสัทีด่ ีโดยมนัเทศจากบางปะหนั มี
หลากหลายสายพนัธุ ์ไดแ้ก่ พนัธุเ์กษตร พนัธุ์กะปิแท้ พนัธุ์กะปิเทยีม พนัธุ์สมี่วง และพนัธุ์เหลอืงไข ่ 
ซึ่งมทีัง้น าตน้พนัธุม์าจากแหล่งอื่นเพื่อปลูกทีบ่างปะหนั เชน่ กาญจนบุร ีและผลติตน้พนัธุเ์อง ซึ่งพืน้มี
ทีใ่นการปลูกมนัเทศประมาณ 1,000 ไร่ ผลผลติเฉลี่ยประมาณ 4,000 กโิลกรมัต่อไร่ ผลผลติรวมทัง้
ฤดูกาลประมาณ 4,000,000 กโิลกรมั เกษตรกรส่วนใหญ่จ าหน่ายผลผลติให้กบัพ่อค้าคนกลางใน
ทอ้งถิน่ ซึ่งจะรบัซื้อไปขาส่งที่จากตลาดไท ตลาดสีมุ่มเมอืง ปทุมธานี และตลาดสุวพนัธ์ อ่างทอง ซึ่ง
เป็นแหล่งซื้อขายวตัถุดบิทางการเกษตรที่ส าคญัของภาคกลาง การก าหนดราคาผลผลติขึน้กบัการ
ก าหนดราคาของพ่อคา้คนกลาง ราคาประมาณ 6-15 บาท จากการสมัภาษณ์ผูป้ลูกมนัเทศ พบว่า มี
ผลผลติทีไ่ม่ไดข้นาดคดัทิง้ประมาณรอ้ยละ 10 ของผลผติทัง้หมดหรอืประมาณ 400,000 กโิลกรมั ต่อ
ฤดูกาล ซึ่งบางส่วนจะทิ้งในแหล่งน ้าชุมชน ไม่ได้น าไปใชป้ระโยชน์ ท าให้เกดิปัญหามลพษิ น ้าเน่า
เสยี และเกษตรกรสูญเสยีรายได้ 

การน าความรู้ทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยมีาใชเ้พื่อแก้ปัญหาชุมชน จงึเป็นแนวทางหนึ่ง ใน
การลดการสูญเสียผลผลิต ด้วยการน ามาแปรรูปเป็นอาหารจ าหน่าย เป็นการเพิ่มมูลค่า ลดการ
สูญเสยี และลดปัญหาสิ่งแวดล้อมอกีด้วย นอกเหนือจากการน ามาแปรรูปเป็นอาหาร จ าเป็นต้องมี
การศึกษาถึงคุณค่าทางโภชนาการ สารที่ส าคัญของมันเทศและผลิตภัณฑ์ เพื่อน ามาใช้ในการ
ประชาสมัพนัธใ์หก้บัผูบ้รโิภครบัรูถ้งึประโยชน์ และปรบัเปลี่ยนทศันคต ิหนัมาบรโิภคมนัเทศกนัมาก
ขึน้ 
  

 
 
ภาพที ่5 ลานรบัซือ้มนัเทศ หมู่ 1 บา้นทบัน ้า อ าเภอบางปะหนั จงัหวดัพระนครศรอียธุยา 
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2.วตัถปุระสงค ์
 

1.เพื่อศกึษาคุณคา่ทางโภชนาการของมนัเทศดบิ และผลติภณัฑจ์ากมนัเทศพนัธุต์่างๆ ทีป่ลูกที่
บา้นทบัน ้า อ าเภอบางปะหนั จงัหวดัพระนครศรอียุธยา 

2. เพื่อศกึษาคุณคา่ทางโภชนาการ ปรมิาณสารตา้นอนุมูลอสิระ สารฟีนอลกิ และสารใหส้ ีในมนั
เทศและผลติภณัฑท์ีป่ลูกในชมุชนทบัน ้า อ าเภอบางปะหนั จงัหวดัพระนครศรอียุธยา  

3. เพื่อเพิม่มูลคา่มนัเทศทีป่ลูกในทีบ่า้นทบัน ้า อ าเภอบางปะหนั จงัหวดัพระนครศรอียธุยา ดว้ย
การน ามาพฒันาเป็นผลติภณัฑอ์าหารชนิดตา่งๆ ในเชงิสขุภาพ ไดแ้ก่ ขา้วเกรยีบมนัเทศ และ มพัฟิน
มนัเทศ 

 
3. เอกสารงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง 
 

มนัเทศ (sweet potato) ชือ่วทิยาศาสตร ์Ipomoea batatas เป็นพชืหวัใตด้นิเถาเลือ้ยราบไป
บนพืน้ดนิ ปลูกเป็นพชืไร ่มเีนื้อสหีลายสตีามสายพนัธุ ์เชน่ สขีาว สเีหลอื สมี่วง มนัเทศ ใชป้ระโยชน์
ไดทุ้กส่วน เชน่ เถา ใบ หวั นิยมน ามารบัประทานโดย ตม้ หรอื เผา ท าเป็นอาหารคาวหวาน 
ส่วนผสมของอาหารส าหรบัเดก็ ใชเ้ป็นอาหารสตัว ์เป็นตน้ 

ลกัษณะทางพฤกษศาสตรข์องมนัเทศ 

มนัเทศ เป็นพชือายุยนื ไม่มเีนื้อไม ้รากแตกตามขอ้และมรีากทีข่ยายใหญ่เพื่อสะสมอาหาร มี
รูปร่าง ขนาด จ านวนและสขีองหวัต่างกนั ตัง้แต่สขีาว สเีหลอืง สนี ้าตาล สแีดง และสมี่วง ใบเดีย่ว ไม่
มหีูใบ มตีอ่มน ้าหวานสองตอ่มตรงขัว้ใบ กา้นใบดา้นบนเป็นร่องลกึ กลบีดอกรูปกรวยสขีาวหรอืสมี่วง
แดง กลบีดอกในส่วนทีเ่ป็นหลอดมสีมี่วง รงัไขล่อ้มรอบดว้ยตอ่มน ้าหวานสสีม้เป็นพู ยอดเกสรตวัเมยี
ม ี2 พู สขีาวหรอืสมี่วงอ่อน ผลเป็นแบบแคบซูล มนัเทศทีห่วัมสีมี่วงบางครัง้เรยีกมนัตอ่เผอืก 

คณุค่าทางโภชนาการและการใช้ประโยชน์ของมนัเทศ 

มนัเทศเป็นพชืเศรษฐกจิทีม่คีวามส าคญั โดยเฉพาะอย่างยิง่ต่อประเทศในแถบร้อนทางเอเชยี 
อาฟรกิา และอเมรกิาใต ้ประเทศจนีผลติมนัเทศได้ถงึ 90% ของผลผลติมวลรวมทัง้โลก มนัเทศเป็น
พืชที่แก้ปัญหาด้านทุภโภชนาการของประชากร มันเทศเป็นแหล่งให้พลังงาน เป็นแหล่งของ
สารพฤกษเคมทีี่มคีุณค่าทางโภชนาการ (Ann et al, 2010)  นอกจากนี้ความส าคญัต่อสุขภาพคอืมี
สารอาหารในปรมิาณทีสู่ง และมคีุณสมบตัใินการต้านการเกดิมะเรง็และโรคหลอดเลอืดหวัใจ (Teow 
et al, 2007)  หลายๆสายพนัธุข์องมนัเทศเป็นแหล่งทีด่ขีองวติามนิ C  B2 B6 และ E  รวมทัง้เยื่อใย
อาหาร แร่ธาตุโปตสัเซยีม ทองแดง แมงกานีส และเหลก็ และมไีขมนัและคลอเรสตอรอลต ่า มนัเทศ
เป็นพชืทีม่คีวามส าคญัเป็นอนัดบั 7 ของโลก ในแง่ของผลผลติมวลรวมของทัง้โลก ในประเทศที่ก าลงั
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พฒันามนัเทศจดัเป็นพชืล าดบัที่ 5 ที่เป็นแหล่งพลงังานในอาหารมนุษย์ (Mohan, 2011) มนัเทศมี
หลากหลายสายพนัธุ ์พนัธุเ์นื้อสขีาว สเีหลอืง  สมี่วง สสีม้ ดงันัน้จงึมคีวามหลากหลายในสารอาหารที่
เป็นองคป์ระกอบอยู่ ส่วนประกอบอื่นของมนัเทศ เชน่ใบ ซึ่งใบมนัเทศมผีลผลติทีส่ามารถเกบ็เกีย่วได้
ในปรมิาณที่มากกว่าผกัใบเขยีวชนิดอื่นๆ ซึ่ง Hongnan Sun et al (2014) ได้รายงานว่าในแง่ของ
คุณภาพทางโภชนาการใบมนัเทศเป็นแหล่งทีด่ขีองโปรตนี เยื่อใย และแร่ธาตุ โดยเฉพาะอย่างยิง่ K 
Ca P Mg Fe Mn และ Cu และม ีpolyphenol เป็นสารตา้นอนุมูลอสิระทีส่ าคญั นอกจากนี้แป้งมนัเทศ
กใ็ชก้นัอย่างกวา้งขวางในอุตสาหกรรมอาหาร โดยเป็นส่วนผสมในผลติภณัฑ์แปรรูปต่างๆ เช่น เป็น
ส่วนผสมในอาหารว่าง (snack) บะหมี่ เส้นก๋วยเตีย๋ว ซุป  ลูกกวาด และขนมปัง (Cho and Yoo, 
2010) การดดัแปรแป้งด้วยวธิทีางเคมี เช่น acid –thinned starch ช่วยให้สามารถน าแป้งไป
ประยุกต์ใชก้บัผลติภณัฑ์ที่มปีริมาณของแขง็สูงๆ สามารถเกดิเจลได้เรว็ ความหนืดลดลง เพิม่การ
ละลายได้มากขึน้ และลดการเกดิ syneresis (Whistler and Daniel, 1990) แป้งดดัแปรด้วยวธินีี้
สามารถน าแป้งไปใชป้ระโยชน์ไดอ้ย่างแพร่หลายทัง้ในอุตสาหกรรมสิง่ทอ และอุตสาหกรรมอาหาร 

USDA Nutrient Database ไดร้ายงานผลผการวเิคราะหค์ุณค่าทางอาหารของมนัเทศดบิ 100 
กรมั พบวา่ ใหพ้ลงังาน  86 กโิลแคลอร ีน ้าตาล 4.2 กรมั แป้ง 12.7 กรมั ไขมนั 0.1 กรมั โปรตนี 1.6 
กรมั นอกจากนี้ ยงัมวีติามนิเอ  (89%)  709 μ  บตีา-แคโรทนี (79%) 8509 μg  ไทอามนี (บ1ี) 
(7%) 0.078 mg ไรโบเฟลวนิ (บ2ี) (5%)0.061 mg  ไนอาซิน (บ3ี)(4%)0.557 mg กรดแพนโทเทนิก 
(บ5ี )(16%) 0.8 mg  วติามนิบ6ี (16%)0.209 mg โฟเลต (บ ี9)(3%)11 μg  วติามนิซี(3%)2.4 mg  
วติามนิอ(ี2%)0.26 mg แร่ธาตุในมนัเทศที่พบได้แก่ แคลเซียม(3%)30 mg  เหลก็(5%)0.61 mg  
แมกนีเซียม(7%)25 mg  แมงกานีส(12%)0.258 mg ฟอสฟอรสั(7%)47 mg  โพแทสเซียม(7%)337 
mg  โซเดียม(4%)55 mg และ สังกะสี(3%)0.3 mg (USDA Nutrient Database 
http://ndb.nal.usda.gov/)  

ปัจจุบนั มกีารน ามนัเทศมาบรโิภคเป็นอาหารเพื่อสุขภาพมากขึน้ เนื่องจากสารให้สใีนมนัเทศ 
ที่เข้มข้น มีฤทธิเ์ป็นสารต้านอนุมูลอิสระ สารให้สีในมันเทศ เช่น สีส้ม สีเหลือง ประกอบด้วย 
Carotenoids และ Bioflavonoids  ช่วยต้านอนุมูลอิสระ ลดความเสี่ยงในการเกดิมะเรง็ เสริม
ภูมคิุม้กนัของร่ายกาย  ชว่ยในการมองเหน็ และบ ารุงหวัใจ นอกจากนี้มนัเทศทีม่สีมี่วงเขม้ มสีารให้สี
ชือ่ anthocyanin สูง จะมสีารตา้นมะเรง็ในปรมิาณสูงมากกวา่มนัเทศทีม่สีอี่อน  นอกจากนี้มนัทศยงัมี
วติามนิซใีนปรมิาณสูง ชว่ยเสรมิสร้างภูมคิุ้มกนัของร่างกายอกีด้วย การศกึษาชนิดและปรมิาณสาร
สกดัในมนัเทศเนื้อสขีาวและสมี่วงของ Anthoney  et.,al  (2014) พบว่า มสีารประกอบฟีนอลกิ แทน
นิน ซาโปนิน ฟลาโวนอยด์ เทอร์ปินอยด์ ไกลโคไซด์ อลัคาลอยด์ และ สเตอร์รอยด์  ในปรมิาณสูง 
โดยจะไม่พบสเตอรอยด์ในมนัเทศเนื้อสขีาว จากผลการวจิยัดงักล่าว จึงท าให้มนัเทศ เป็นที่นิยม
บรโิภคอย่างกวา้งขวางในประเทศต่างๆ  เชน่ ประเทศเคนยา และประเทศในกลุ่มแอฟรกิาใต้ บรโิภค
มนัเทศเป็นอาหารหลกั ซึ่งจะช่วยลดอาการขาดวติามนิเอที่รุ่นแรงได้ในผูป่้วย ด้วยการบรโิภค มนั

http://ndb.nal.usda.gov/ndb/search/list
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9A%E0%B8%B5%E0%B8%95%E0%B8%B2-%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B9%82%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%9A%E0%B8%B56
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%82%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B8%B5
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B5
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B8%81%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%AA
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%AA
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B9%81%E0%B8%97%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B0%E0%B8%AA%E0%B8%B5
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เทศสมี่วง ในขณะเดยีวกนัประเทศเหล่านี้ กไ็ด้ส่งออกมนัเทศสขีาวเป็นสนิค้าหลกั มรีายงานว่า สาร
ใหส้ใีนมนัเทศ ชว่ยตา้นการกลายพนัธุ ์ชว่ยจบัอนุมูลอสิระ ลดความเสีย่งในการเกดิโรคเบาหวาน ลด
การหลุดร่วงของเสน้ผม และลดผลขา้งเคยีงจากการบ าบดัดว้ยเคม ี 

การศกึษาการใชป้ระโยชน์จากมนัเทศ ของ Vandana และ Madhav (2012) พบว่า มนัเทศ
สามารถใชป้ระโยชน์ไดทุ้กส่วน โดยน ามาเป็นอาหารคน  อาหารสตัว ์พชืพลงังาน และเป็นยารกัษา
โรคในกลุ่มยาพื้นบ้านของกลุ่มประเทศแอฟรกิาใต้  โดยเปลอืกและหวัมนัเทศมสีารประกอบกลุ่มฟี
นอลสูง ไดแ้ก่ แอนโทไซยานินและ กรดฟีนอลกิ เป็นแหล่งทีด่ขีอง ไวตามนิเอ บ ีและ ซี  มธีาตุเหลก็ 
แคลเซียม และฟอสฟอรัสสูง นอกจากนี้  ยังมีรายงานว่า มันเทศมีสรรพคุณในการป้องกัน
โรคเบาหวาน ชว่ยสมานแผล สด แผลเป่ือย แผลพุพอง และต้านแบคทเีรยี ช่วยเสรมิสร้างภูมคิุ้มกนั 
รกัษาโรคล าไสอ้กัเสบ การรบัประทานมนัเทศต้ม ช่วยลดอาการปวดท้อง ส่วนใบน าไปบด ใชใ้นการ
รกัษาสวิ โดยท าใหห้วัสวิสุกเรว็ การรายงานทางคลนิิก ในการรกัษาโรคเกี่ยวกบัหลอดเลอืด พบว่า 
ผูป่้วยทีร่บัประทานมนัเทศ รอ้ยละ 97 เยื่อบุหวัใจจะคลายตวั 
 ในการน ามนัเทศมารบัประทานเป็นอาหาร สามารถน าไปแปรรูปได้หลากหลาย เช่น แปรรูป
เป็นเครื่องดื่ม ซุป ขนมขบเคีย้ว อาหารเดก็อ่อน ใชผ้ลติแอลกอฮอล ์ไอศครมี ขนมอบ หรอืขึน้รูปใหม่
เป็นขนมขบเคีย้ว อาหารเชา้ขนมและอาหารคาวหวาน ในประเทศอเมรกิาใช ้ใชน้ าสกดัจากมนัเทศสี
ม่วงผสมกบัน ้ามะนาว ใชใ้นการยอ้มสผีา้ ในศลิปะงานเซรามกิของโมเช ่พบภาพวาดต้นมนัเทศ มใีบ
สวยงาม สเีขม้ ประดบัในสวน 
 
4. ระเบียบวิธีวิจยั 

1. ศกึษาความตอ้งการของชมุชนในการใชป้ระโยชน์มนัเทศทีแ่ปรรูป โดยการสมัภาษณ์และ

แบบสอบถาม เปรยีบเทยีบความแตกต่าง เป็นรอ้ยละ  

2. ศกึษาปรมิาณมนัเทศทีค่ดัทิง้และสูญเสยีจากระบวนการปลูก โดยการสมัภาษณ์และ

แบบสอบถาม เปรยีบเทยีบขอ้มูลเป็นรอ้ยละ 

3. ศกึษาสารพฤกษเคมแีละคุณค่าทางโภชนาการของมนัเทศทีป่ลูกในชมุชนทบัน ้า อ าเภอบางปะ
หนั จงัหวดัพระนครศรอียุธยา        

3.1 การศกึษาสมบตัทิางเคมกีายภาพของหวัมนัเทศ แป้งมนัเทศ และสตารช์มนัเทศ 
ปลูกในบา้นทบัน ้า อ าเภอบางประหนั จงัหวดัพระนครศรอียุธยาประกอบดว้ย ความชืน้ โปรตนี 
เยื่อใย คารโ์บไฮเดรท ไขมนั สตารช์มนัเทศ ความถ่วงจ าเพาะ น ้าตาลรดีวิซ ์  น ้าตาลทัง้หมด ใน
มนัเทศ  

3.2 วเิคราะหป์รมิาณ phenolic รวม ฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระ 
3.3 วเิคราะหป์รมิาณสารใหส้ใีนมนัเทศ ไดแ้ก ่flavonoid, anthocyanin, carotenoid  
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              วางแผนการทดลองแบบ Completely Block Design (CRD) เปรยีบความแตกตา่งของสิง่
ทดลองโดยใช ้Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ทีร่ะดบัความเชือ่มัน่ 95 เปอรเ์ซน็ต ์ ดว้ย
ชมุชนอื่นทีโ่ปรแกรมทางสถติ ิ
 

4. การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารจากมนัเทศ 
การพฒันาลติภณัฑอ์าหารจากมนัทศ เพื่อเพิม่มูลค่ามนัเทศใหก้บัมนัเทศ และมนัเทศทีค่ดัทิง้ 

โดยการสอบถามความตอ้งการของชมุชนทีป่ลูกมนัเทศและชมุชนอืน่ทีส่นใจ ซึ่งสามารถน าไป
ประกอบอาชพี เพิม่รายไดใ้หก้บัชมุชนได ้ 

4.1 ขา้วเกรยีบมนัเทศ  
1) ผูน้ าผลงานไปใชป้ระโยชน์ คอื กลุม่วสิากจิชมุชนบา้นดอนทอง ต.ดอนทอง ต.จา้เจด็  
อ.เสนา จ.พระนครศรอียุธยาเบอรโ์ทร 087 5989414 

          4.2  มฟัฟินมนัเทศ ผูน้ าผลงานไปใชป้ระโยชน์ คอื  
1) กลุ่มวสิากจิชมุชนบา้นดอนทอง ต.ดอนทอง ต.จา้เจด็ อ.เสนา จ.พระนครศรอียุธยา 
2) สาขาวชิาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร คณะเทคโนโลยกีารเกษตรและ 

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลสุวรรณภูม ิ
 

4.1 ขัน้ตอนการด าเนินงานข้าวเกรียบมนัเทศ  
 

    1) ท าการผลติขา้วเกรยีบจากมนัเทศทีป่ลูกในเขตบางปะหนั จ านวน 2 สายพนัธุ ์คอื กะปิ
แท้ และมนัไข่บางปะหนั โดยศกึษาปรมิาณแป้งมนัส าปะหลงัต่อเนื้อมนัเทศนึ่งสุก  ในอตัราส่วนที่
แตกต่างกนั คอื 600:200 500:300 400:400 และ 300:500 และส่วนผสมอื่นๆ คอื น ้าตาล 10 กรมั 
เกลอื 5 กรมั และน ้าเดอืด 200 มลิลลิติร จากนัน้น าขา้วเกรยีบที่ได้มาทอดแล้วน าไปตรวจสอบการ
พองตวัและคุณภาพทางประสาทสมัผสั คดัเลอืกอตัราส่วนของแป้งมนัส าปะหลงัต่อเนื้อมนัเทศนึ่งสุก 
ทีน่ ามาท าขา้วเกรยีบแลว้มคีุณภาพเป็นทีย่อมรบัของผูท้ดสอบเพื่อน าไปศกึษาในขัน้ต่อไป 

 2) ท าการศกึษาการใช้แป้งดดัแปรหรอืแป้งสาลทีดแทนแป้งมนัส าปะหลงั โดยใชศ้กึษา
ปรมิาณแป้งดดัแปรหรอืแป้งสาลทีดแทนปรมิาณแป้งมนัส าปะหลงัในปรมิาณที่แตกต่างกนั คอื 0 50 
100 150 และ 200 กรมัตามล าดบั จากนัน้น าขา้วเกรยีบไปทอดและตรวจสอบคุณภาพเช่นเดยีวกบั
ขอ้ 1 คดัเลอืกสูตรทีม่คีุณภาพเป็นที่ยอมรบัของผูท้ดสอบมากที่สุด น าไปวเิคราะห์คุณภาพทางเคมี
ต่อไป 

 
การวิเคราะหค์ณุภาพของข้าวเกรียบ  
การวเิคราะหท์างกายภาพ  
- ค่าส ีL* a* b* โดยใชเ้ครื่องวดัส ีHunter Lab  
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- การพองตวั โดยท าการวดัความหนาของข้าวเกรียบก่อนและหลงัทอดแผ่นละ 3 จุด 

ค านวณค่าการพองตวัโดยน าค่าความหนาของขา้วเกรยีบหลงัทอดหารดว้ยค่าความหนา

ของขา้วเกรยีบก่อนทอด 

การวิเคราะหท์างเคมี 
- วเิคราะหป์รมิาณแอนโทไซยานินและปรมิาณเบตา้แคโรทนีของขา้วเกรยีบมนัเทศกอ่น

และหลงัทอด 

การวิเคราะหท์างประสาทสมัผสั  
- ใชรู้ปแบบการประเมนิแบบ 9 point hedonic scale test โดยประเมนิการยอมรบั ด้านส ี

กลิน่ รสชาต ิความกรอบ และ ความชอบโดยรวม ใชผู้ท้ดสอบจ านวน 30 คน 

การวางแผนการทดลองและการวิเคราะหข้์อมูล  
วางแผนการทดลองแบบ completely randomized design (CRD) ท าการทดลอง 3 ซ ้า
วเิคราะหค์วามแปรปรวนแบบ ANOVA และความแตกต่างโดยวธิ ี Duncan’s multiple 
range test (DMRT 
 

           4.2 ขัน้ตอนการด าเนินงานมพัฟินมนัเทศ  
 1) ศกึษาพนัธุม์นัเทศท่ีเหมาะสมในการใช้เป็นส่วนผสมในมพัฟิน  

น ามนัเทศพนัธุต์่างๆทีป่ลูกในบา้นทบัน ้า อ าเภอบางปะหนั มาต้ม บดละเอยีด ใช้
แทนแป้งสาลี ในการท ามพัฟิน  ทดสอบความชอบทางประสาทสมัผสัในด้านส ีกลิน่ รสชาต ิเนื้อ
สมัผสัของเนื้อ ลกัษณะปรากฏ และความชอบรวม โดยใชผู้ท้ดสอบ 25 คน วางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Completely Block Design (RCBD) เปรียบความแตกต่างของสิ่งทดลองโดยใช ้
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ทีร่ะดบัความเชือ่มัน่รอ้ยละ 95  ดว้ยโปรแกรมทางสถติ ิ

ศึกษาปริมาณมนัเทศท่ีเหมาะสมในการท ามพัฟินก าหนดสิง่ทดลองดงันี้ 

1) แป้งสาล ี100  
2) ใชม้นัเทศบดรอ้ยละ 10 ทดแทนแป้งสาล ี
3) ใชม้นัเทศบดรอ้ยละ 20 ทดแทนแป้งสาล ี
4) ใชม้นัเทศบดรอ้ยละ 30 ทดแทนแป้งสาล ี
5) ใชม้นัเทศบดรอ้ยละ 40 ทดแทนแป้งสาล ี
6) ใชม้นัเทศบดรอ้ยละ 50 ทดแทนแป้งสาล ี
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 วเิคราะหค์ุณภาพมฟัฟิน ดงันี้ 
1) วเิคราะห์การขึน้ฟูของมพัฟิน โดยการเปรยีบเทยีบความสูงของมพัฟินก่อน

อบและหลงัอบ เปรยีบเทยีบเป็นรอ้ยละ 

2) วเิคราะห ์ค่าส ีL a  และ b 
3) เปรยีบเทยีบตน้ทุนการผลติมพัฟินมนัเทศ 
4) วเิคราะหค์ุณค่าทางโภชนาการมพัฟินมนัเทศ 
5) ทดสอบความชอบทางประสาทสมัผสัในด้านสี กลิน่ รสชาต ิเนื้อสมัผสัของ

เนื้อ ลกัษณะปรากฏ และความชอบรวม โดยใชผู้ท้ดสอบ 25 คน  
วางแผนการทดลองแบบ Randomized Completely Block Design (RCBD) 

เปรยีบความแตกต่างของสิง่ทดลองโดยใช ้Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดบัความ
เชือ่มัน่รอ้ยละ 95 ดว้ยโปรแกรมทางสถติสิ าเรจ็รูป 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

บทท่ี 2 ผลการวิจยั (Outputs) 



17 

 

 
1. การศึกษาความต้องการของชมุชนในการน ามนัเทศไปแปรรปูเพ่ิมมูลค่า และศึกษา

ปริมาณมนัเทศสญูเสียจากระบวนการปลูก  

 
 การส ารวจข้อมูลเบื้องต้น เกี่ยวกับพื้นที่ปลูกมันเทศ พนัธุ์ม ันเทศและปริมาณมนัเทศที่
เสยีหายจากการปลูก เชน่แมลงกดักนิ มนัเทศคดัทิง้ และความเสยีหายทีม่าจากฤดูกาล อาท ิกระทบ
หนาว ขาดน ้า เป็นตน้ รวมทัง้ศกึษาความต้องการของชุมชนในการเพิม่มูลค่ามนัเทศโดยการน ามา
แปรรูปเป็นอาหาร เกบ็ขอ้มูลโดยใชแ้บบสอบถามประกอบการสมัภาษณ์แบบชุมชนมสี่วนร่วม โดย
ประชมุกบัผูน้ าชมุชนและเจา้หน้าทีอ่าสาสมคัรสาธารณสุขประจ าหมู่บ้าน (อสม.) ในหมู่บ้านเพื่อช่วย
ในการส ารวจขอ้มูล พบวา่ มเีกษตรกรปลูกมนัเทศในบา้นทบัน ้า จ านวน 86 ราย (แสดงในตารางที่ 1  
2  3 และ 4) รวมพืน้ทีป่ลูกประมาณ 851 ไร่ (ตารางที ่5) จ าแนกเป็น ปลูกในทีด่นิท ากนิของตนเอง 8 
ราย และเช่าที่ดินเพื่อปลูกมนัเทศ 78  ราย ปริมาณผลผลิตเฉลี่ยต่อฤดูกาลประมาณ 2,714,974  
กโิลกรมั  เสยีหายจากแมลงกดัแทะ รอ้ยละ 1.66 คดิเป็น 450,068 กโิลกรมั  หวัมนัมขีนาดเลก็คดัทิ้ง
รอ้ยละ 1.33 คดิเป็น 368,609 กโิลกรมั มนัเป็นเสีย้น รอ้ยละ 0.45 คดิเป็น 124,767 กโิลกรมั และมนั
เสยีหายจากความแปรปรวนของฤดูกาล รอ้ยละ 25.6 คดิเป็น 7,095,033  กโิลกรมั รวมประมาณการ
การสูญเสยีต่อฤดู เท่ากบั รอ้ยละ 29.04 หรอืประมาณ 797,694.79  กโิลกรมั พืน้ทีท่ีป่ลูกมนัเทศมาก
ทีสุ่ดอยู่ในหมู่ที ่1 จ านวน 557 ไร่ หมู่ 2 จ านวน 258 ไร่ เนื่องมนี ้าอุดมสมบูรณ์กว่าหมู่ 3 หมู่ 4 และ
หมู่ 5  พื้นที่ปลูกมันเทศหมู่ 5 ปลูกจ านวน 45 ไร่ ส่วนหมู่ 3 ปลูกประมาณ 3 ราย (ไม่มีข้อมูล)  
นอกจากนี้ยงัมพีืน้ทีท่ีเ่ตรยีมดนิบางส่วน ไม่สามารถปลูกมนัเทศไดอ้ยูใ่นเขตพืน้ทีห่มู่ 3 หมู่ 4 และหมู่ 
5 เนื่องจากรอน ้าจากระบบชลประทาน ในการเตรยีมดนิปลูกมนัเทศ จะเริม่หลงัจากการเกบ็เกีย่วขา้ว
นาปี เกษตรกรบางราย จะเริม่ปลูกปลายเดอืนกุมภาพนัธ ์แต่ส่วนมากจะเริม่ปลูกในเดอืนมนีาคม และ
เกบ็เกีย่วเดอืนกรกฎาคม  
 

พนัธุม์นัเทศที่ปลูกมากที่สุด ได้แก่มนัเทศพนัธุ์ไข่หรอืพนัธุ์อกีา มเีนื้อสเีหลอืง ส้ม เปลอืกสี
เหลอืงไข ่รองลงมาไดแ้ก่ มนัเทศพนัธุก์ะปิเทยีม เปลอืกสมี่วงแดง เนื้อม่วงปนขาว มนัเทศพนัธุ์ปาก
ชอ่ง เปลอืกม่วงแดง เนื้อขาว หวัยาวเรยีว มนัเทศพนัธุ์กะปิแท้ เปลอืกม่วงแดงเขม้ ผวิเกลี้ยง เนื้อสี
ม่วง และมนัเทศพนัธุเ์กษตร เปลอืกสมี่วงแดง เนื้อสขีาว หวัมขีนาดใหญ่กวา่มนัเทศพนัธุป์ากชอ่ง ดงั
แสดงในภาพที ่6-16 
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ภาพท่ี 6-7 มนัเทศพนัธุอ์กีา หรอืพนัธุไ์ข่ 

   
ภาพท่ี 8-9 มนัเทศพนัธุก์ะปิเทยีม 

   
ภาพท่ี 10-11 มนัเทศพนัธุก์ะปิแท ้ 

   
ภาพท่ี 12-13 มนัเทศพนัธุป์ากชอ่ง 
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ภาพท่ี 14-15 มนัเทศพนัธุเ์กษตร (กระต่าย) 

  
 
ภาพท่ี 16 เปรยีบเทยีบมนัเทศพนัธุต์่างๆทีป่ลูกในชมุชนทบัน ้า จากซ้าย มนัเทศพนัธุ์เกษตร มนัเทศ
พนัธุก์ปิแท ้มนัเทศพนัธุไ์ข่ (อกีา) มนัเทศพนัธุป์ากชอ่ง ภาพที ่17 มนัเทศพนัธุก์ะปิเทยีม 

 
ราคาขายมนัเทศทีล่านมนั ส ารวจ ณ วนัที่ 15 พฤษภาคม 2558 มตีัง้แต่กโิลกรมัละ 4 บาท 

ถงึ 15 บาท โดยมพี่อคา้คนกลางมารบัซื้อ ไปส่งทีต่ลาดสดสีมุ่มเมอืงและตลาดไทย มทีัง้หมด 5 ราย 
จากการสมัภาษณ์พ่อคา้รบัซื้อมนัเทศ จ านวน 2 ราย พบวา่ ตลาดตอ้งการมนัเทศเนื้อสมี่วงพนัธุ์กะปิ
แทม้ากกวา่พนัธุอ์ ื่นๆ โดยจะมรีาคารบัซื้อกโิลกรมัละ 8 บาท ส่วนพนัธุ์อกีา จะรบัซื้อกโิลกรมัละ 4 -5 
บาท แต่เกษตรกรจะปลูกน้อย กวา่พนัธุอ์ ื่นๆ เนื่องจากลงหวัยาก หัวเลก็ ในการเกบ็มนัเทศจะใชร้ถ
ไถดนิ ใหแ้ตก และเกบ็มนัใส่กระสอบ กระสอบละ 10 กโิลกรมั รอพ่อคา้มารบัซื้อทีบ่า้น 
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ภาพท่ี 17 การเกบ็ขอ้มูลการปลูกมนัเทศในเขตพืน้ทีห่มู่ 1 ต.ทบัน ้า อ.บางปะหนั 
 

 
ภาพท่ี 18  แปลงปลูกมนัเทศหลงัวดัศรภีวงัค ์หมู่ 1 และวธิกีารการใหด้ว้ยน ้าระบบพ่นฝอย 
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ภาพท่ี 19  การเกบ็เกีย่วมนัเทศ จากไร่ในพืน้ทีห่มู่ 4 บา้นทบัน ้า 
 

     
 
ภาพท่ี 20-21  การล าเลยีงมนัเทศจากไร่มารอพ่อคา้คนกลางมารบัซื้อพืน้ทีห่มู่ 4 บา้นทบัน ้า 
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ในการสอบถามความต้องการเพิ่มมูลค่าโดยการน ามนัเทศมาแปรรูปในชุมชน พบว่าการ
หมุนเวยีนแรงงานในการท าการเกษตร จะใชแ้รงงานของสมาชกิในครอบครวัเป็นหลกั ร่วมกบัการ
วา่จา้งแรงงานในทอ้งถิน่ โดยจะเริม่จากการปลูกขา้ว ในเดอืนกรกฎาคม-สงิหาคม และเกบ็เกีย่วไดใ้น
เดอืนมกราคม-กุมภาพนัธ ์ซงึเป็นพนัธุข์า้วนาปี หลงัเกบ็เกี่ยวขา้ว จะเริม่ปลูกมนัเทศในเดอืนกุมภา
กุมภาพนัธ์-มีนาคม ของทุกปี ในช่วงปลูกขา้ว จะเป็นฤดูน ้าหลาก ชาวบ้านจะประกอบอาชพีเสริม
ทางดา้นการประมง ดว้ยการจบัปลาจากแหล่งน ้าธรรมชาต ิส่วนในฤดูกาลปลูกมนัเทศ จะจา้งแรงงาน
ในชว่งไถ และปักช ายอด และขดุมนั ในระหวา่งการดูแลรกัษา จะใชแ้รงงานในครอบครวั ในการรดน ้า
ใส่ปุ๋ ย ซึ่งจะตอ้งท าต่อเนื่อง จงึไม่มเีวลาวา่งในการน ามนัเทศไปแปรรูปเพื่อจ าหน่าย มเีพยีงแม่ค้าใน
ทอ้งถิน่ 1 รายในพืน้ทีห่มู่ 2 ทีม่อีาชพีคา้ขายขนมไทย จะน ามนัเทศไปเชื่อมขายในตลาดบางปะหนั
ในตลาดสดตอนเชา้  

ผูป้ลูกมนัเทศ มีความต้องการให้ช่วยแก้ปัญหาเรื่องราคาผลผลติมนัเทศตกต ่า และจดัหา
เงนิทุนหมุนเวยีนในการท าการเกษตร โดยราคาผลผลติมนัเทศดบิจะผนัแปรอยู่ระหว่าง 4-15 บาท 
และตอ้งการใหม้กีารรวมกลุ่มเพื่อซื้อปัจจยัการผลติในราคาถูก และไม่ปลอมปน เนื่องจากมเีกษตรกร
บางรายประสบปัญหาปุ๋ ยปลอม และยาปลอม ท าให้มนัเทศไม่ลงหวั ไม่สามารถเก็บเกี่ยวได้ในปี 
2557 ประสบปัญหาขาดทุน มหีนี้สนิและต้องกู้ยมืในฤดูกาลต่อมา ท าให้บางรายจ าเป็นต้องขายมนั
เทศแบบตกลงซื้อขายล่วงหน้าใหก้บันายทุน นอกจากนี้ เกษตรกรเสนอใหต้ัง้เป็นกลุ่มรบัซื้อมนัเทศใน
บา้นทบัน ้า เพื่อป้องกนัการกดราคาจากพ่อคา้คนกลาง 
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ตารางท่ี 1 ขอ้มูลการปลูกมนัเทศ ปรมิาณผลผลติ และปรมิาณการสูญเสยี ของเกษตรกรผูป้ลกูมนัเทศในพืน้ที ่หมู่ 1 บา้นทบัน ้า 

 

ล าดบั 
 

ชื่อ-สกุล 
 

อาย ุ
ที่อยู ่

 

จ านวนพื้นที่ปลกู พนัธุ/์ผลผลติตอ่ไร่ (ตนั) % การสญูเสยี 
 

ราคาผลผลติ (บ.กก) 
 

เช่า ตนเอง 
ไข ่
อกีา) 

กะปิแท ้
กะปิ
เทยีม 

เกษตร 
ปาก
ช่อง 

แมลง
กดักนิ
หวัมนั 

มนั
กลาง
เลก็ 

เสีย้น ฤดกูาล 
ไข ่

(อกีา) 
กะปิ
แท ้

กะปิ
เทยีม 

ปาก
ช่อง 

เกษตร 

1 นางจ าปา  สเีหลอืง 56 เลขที่ 4 15 0 3000 0 3000 0 3000 10 6 0 5 5 0 6 8 0 
2 นางเพลนิ  บุญปกครอง 53 เลขที่ 44/2 10 0 4200 0 0 0 0 2.4 4.7 0 0 5 0 0 0 0 
3 นางสาวบุญเรอืง  บุญปกครอง 63 เลขที่ 65 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
4 นางประจบ  สเีหลอืง 49 เลขที่ 50/6 4 0 4500 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
5 นางสาวยัง้  กอ้นทอง 44 เลขที่ 64/3 15 0 3000 3000 3000 0 0 5 6.7 0 0 5 0 6 8 0 
6 นางทองอยู ่ กอ้นทอง 47 เลขที่ 64 22 0 3000 0 0 0 0 0.5 0 0 0 5 0 6 8 0 
7 นางเทยีน  ชา้งเกดิ 76 เลขที่ 9 7 0 3000 0 3000 0 3000 0.5 7 0 0 5 0 6 8 0 
8 นางจ าเนียร  ไชโย 63 เลขที่ 25/5 18 0 3000 0 3000 0 3000 2 7 0 0 5 0 6 8 0 
9 นางเพญ็จนัทร ์ บุญปกครอง 51 เลขที่ 2/2 15 0 3000 0 3000 0 3000 1 7 0 0 5 0 6 8 10 

10 นางบุญเชดิ  บุญปกครอง 57 เลขที่ 2/1 13 0 3000 0 3000 0 3000 1 7 0 0 5 0 6 8 10 
11 นางชุบ  บุญครอบ 68 เลขที่ 25/1 5 3 3000 0 0 0 0 2 3 0 0 5 0 6 8 0 
12 นายมงคล  บุญกครอง 53 เลขที่ 51/3 33 0 3000 0 0 0 0 2 3 0 0 5 0 6 8 0 
13 นายมงักร  บุญปกครอง 55 เลขที่ 2/3 30 0 3000 0 0 0 0 0 3 3 3 5 0 6 8 10 
14 นางจฑุามาศ  พนันา 42 เลขที่ 50/4 5 0 3000 0 0 0 0 2 1.7 0 0 5 0 6 8 0 
15 นางส าอางค ์ สเีหลอืง 59 เลขที่ 5 5 0 3000 0 0 0 0 2 1.7 0 0 5 0 6 8 0 
16 นายนครนิทร ์ สอดแจม่ 21 เลขที่ 27/2 15 0 3000 0 3000 3000 0 2 0.5 0 0 5 0 6 8 0 
17 นายชะนะ  แยม้นาม 68 เลขที่ 57 13 14 3000 0 3000 3000 0 1 2.5 0 0 5 0 6 8 0 
18 นายเชน  เตม็เป่ียม 50 เลขที่ 17 0 0 3000 0 0 0 0 1 0.16 0 0 5 0 6 8 0 
19 นายอ านวย ขยนั 65 เลขที่ 19/2 3 0 3000 0 0 0 0 10 3.3 0 0 5 0 6 8 0 
20 นางล าเจยีก  ทองหลาย 69 เลขที่ 24 8 0 3000 0 0 0 0 2.5 2.5 0 0 5 0 6 8 0 
21 นายสนิท  ขา้วสามรวง 83 เลขที่  21/1 5 0 3000 0 0 0 0 1.5 2 0 0 5 0 6 8 0 
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ตารางท่ี 1 (ต่อ)  
 

ล าดบั 
 

ชื่อ-สกุล 
 

อาย ุ
ที่อยู ่

 

จ านวนพื้นที่ปลกู พนัธุ/์ผลผลติตอ่ไร่ (ตนั) % การสญูเสยี ราคาผลผลติ (บ.กก) 

เช่า ตนเอง 
ไข ่
อกีา) 

กะปิแท ้
กะปิ
เทยีม 

เกษตร 
ปาก
ช่อง 

แมลง
กดักนิ
หวัมนั 

มนั
กลาง
เลก็ 

เสีย้น ฤดกูาล 
ไข ่

(อกีา) 
กะปิ
แท ้

กะปิ
เทยีม 

ปาก
ช่อง 

เกษตร 

22 นายนิยม  สเีหลอืง 35 เลขที่ 44/3 9 0 5000 0 4000 0 3800 0.5 0 0 0 5 0 0 8 0 
23 นางพนม  โพธิศ์ลิา 54 เลขที่ 36/2 6 0 3500 0 0 0 0 0 2.4 0 0 5 0 0 0 0 
24 นายเสน่ห์  บุญปกครอง 63 เลขที่ 38/1 7 0 4200 0 4000 0 0 1.7 2.5 0 0 5 0 5 0 0 
25 นายสมนึก แกว้นับจติ 70 เลขที่ 37/1 0 2 4500 0 0 0 0 10 0 0 0 5 0 0 0 0 
26 นายพยงค์  แสงแกว้สกุ 71 เลขที่ 42/2 2 0 0 0 0 0 4000 1.25 0 0 0 0 0 0 8 0 
27 นางนิตย ์ จะโสรตัน์ 47 เลขที่ 38/3 18 0 4200 0 4000 0 0 1.25 0.5 0 0 5 0 6 0 0 
28 นายณรงค ์ บุญปกครอง 39 เลขที่ 38/1 4.5 0 4000 0 4000 0 0 0.5 1 0 0 5 0 6 0 0 
29 นายคมเพชร  จะโสรตัน์ 27 เลขที่ 38/6 10 0 4000 0 3500 0 0 0.2 2 0 0 5 0 6 0 0 
30 นายบุญเลศิ  กลบีผกา 45 เลขที่ 46/6 7 0 4200 0 0 0 0 0.5 0.7 0 0 5 0 0 0 0 
31 นายขวญัชยั  กลอนสด 35 เลขที่ 72/1 4 0 4000 0 0 0 3500 1.3 0.7 0 0 5 0 0 8 0 
32 นายสบุนิ  กลอนสด 59 เลขที่ 72/1 4 4 4000 0 0 0 3500 2 3 0 0 5 0 0 8 0 
33 นายจรญั  โฑธศิลิา 53 เลขที่46/3 16 0 4500 0 4000 0 0 0 0 0 0 6 0 6 0 0 
34 นายประนอม  บุญปกครอง 59 เลขที่ 47 10 0 4000 0 0 0 0 0 0.5 0 0 5 0 0 0 0 
35 นายวศิูตร  สมเหมาะ 52 เลขที่ 76 9 0 4000 0 0 0 0 0.5 0.7 0 0 5 0 0 0 0 
36 นายสมคดิ  นาราคราม 54 เลขที่ 75 10 0 4300 0 0 3800 0 0.7 0.3 0 0 5 0 0 8 0 
37 นางสาวประทนิ  ตรวีุฒ 60 เลขที่ 54 6 0 4000 0 4000 0 3500 0.2 0 0 0 5 0 6 8 0 
38 นายส าเรงิ  สเีหลอืง 65 เลขที่ 44/3 13 0 4500 0 4000 0 3800 0.5 0 0 0 5 0 6 8 0 
39 นางบุญเรอืน  แกว้แสงสกุ 67 เลขที่ 42/2 5 0 4500 0 4000 0 3800 0.2 0 0 0 5 0 6 8 0 
40 นายวชิยั  จนัทนา 66 เลขที่ 59/1 4 10 3500 0 0 0 3500 5.7 0 0 0 5 0 6 8 0 
41 นายสมชยั  ทบัทมิสกุ 56 เลขที่ 73 17 0 4000  4000 0 3500 30 0 0 0 5 0 6 8 0 
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ตารางท่ี 1 (ต่อ)  

 

ล าดบั 
 

ชื่อ-สกุล 
 

อาย ุ
ที่อยู ่

 

จ านวนพื้นที่ปลกู พนัธุ/์ผลผลติตอ่ไร่ (ตนั) % การสญูเสยี ราคาผลผลติ (บ.กก) 

เช่า ตนเอง 
ไข ่
อกีา) 

กะปิแท ้
กะปิ
เทยีม 

เกษตร 
ปาก
ช่อง 

แมลง
กดักนิ
หวัมนั 

มนั
กลาง
เลก็ 

เสีย้น ฤดกูาล 
ไข ่

(อกีา) 
กะปิ
แท ้

กะปิ
เทยีม 

ปาก
ช่อง 

เกษตร 

42 นายยัง้  กอ้นทอง 44 เลขที่ 64/3 5 0 4000 0 0 0 0 1 0 0 0 5 0 0 0 0 
43 นายสงวน  บุญปกครอง 63 เลขที่ 50/1 18 0 4500 0 0 0 4500 1.1 0 0 0 5 0 6 8 0 
44 นายส าเรงิ  ฉายแสง 50 เลขที่ 46/2 5 0 0 0 4500 0 0 0 0 0 0 0 0 5 0 0 
45 นายบุญสง่  บุญปกครอง 80 เลขที่ 23 5 0 4500 0 0 0 4000 0 0 0 0 5 0 0 8 0 
46 นางสาวเกษร  บุญปกครอง 50 เลขที่ 23 14 0 4500 0 0 0 4000 0 0 0 0 5 0 0 8 0 
47 นายสมชาย  เตม็เป่ียม 54 เลขที่ 81  8 0 4500 0 0 0 4000 0.2 0 0 0 5 0 0 8 0 
48 นายอนุรกัษ์  บุญปกครอง 28 เลขที่23/1 17 0 5000 0 4500 0 0 0 0 0 0 5 0 6 0 0 
49 นางทว ี บุญปกครอง 60 เลขที่ 23/1 9 0 5000 0 0 0 4000 0 0 0 0 5 0 0 8 0 
50 นายสงิห์  บุญปกครอง 52 เลขที่ 23/4 3.5 0 4700 0 0 0 4000 0 0 0 0 5 0 0 8 0 
51 นางสาวส าเนียง  ทองหลาย 68 เลขที่ 19/2 3 0 3000 0 0 0 0 0 0 0 0 5 0 0 0 0 
52 นายสมศกัดิ ์ โพธศิลิา 59 เลขที่ 47 5 0 3000 0 0 0 0 0 0 0 0 5 0 0 0 0 
53 นางสาวประนอม  บุญปกครอง 50 เลขที่ 48 0 2 0 0 4000 0 0 2.5 10 0 0 0 0 6 0 0 
54 นายภานุมาศ  ศรเีจรญิ 45 เลขที่ 46/5 14 0 3500 0 0 0 0 3.5 1.75 0 0 5 0 0 0 0 
55 นางพมิพา  บุญปกครอง 54 เลขที่ 4/1 8 0 3000 0 3000 0 3000 1 0.2 0 0 5 0 6 8 0 

                      

 
 
 
 



26 

 

ตารางท่ี 2 ขอ้มูลการปลูกมนัเทศ ปรมิาณผลผลติ และปรมิาณการสูญเสยี ของเกษตรกรผูป้ลกูมนัเทศในพืน้ที ่หมู่ 2 บา้นทบัน ้า 
 

ล าดบั 
 

ชื่อ-สกุล 
 

อาย ุ
ที่อยู ่

 

จ านวนพื้นที่ปลกู พนัธุ/์ผลผลติตอ่ไร่ (ตนั) % การสญูเสยี 
 

ราคาผลผลติ (บ.กก) 

เช่า ตนเอง 
ไข ่
อกีา) 

กะปิแท ้
กะปิ
เทยีม 

เกษตร 
ปาก
ช่อง 

แมลง
กดักนิ
หวัมนั 

มนั
กลาง
เลก็ 

เสีย้น ฤดกูาล 
ไข ่

(อกีา) 
กะปิ
แท ้

กะปิ
เทยีม 

ปากช่อง เกษตร 

1 นายไพรชั  บุญปกครอง 44 เลขที่ 86/2 30 0 0  7000 7000 0 3500 1 1 1 25 5 6 9 8 0 
2 นางเฉลมิศรี  บุญครอบ 54 เลขที่ 12/2 15 0 3500 3500 0 0 0 2 10 2 2 5 7 7 8 0 
3 นายจ านงค์  แสงประไพ 63 เลขที่ 13/2 4 0 3500 3500 0 0 0 10 0.2 2 0 5 6 0 0 0 
4 นางอมรา  ทรพัยส์นิ 51 เลขที่ 72/2 4 4 3500 5500 0 0 2000 1 3.5 1 10 5 8 0 0 0 
5 นางสงัเวยีน  แสงศร ี 62 เลขที่ 29/1 16 0 3000 3500 0 0 3000 10 3 1 0 4 6 0 8 0 
6 นายเดอืน  แกว้เรอืง 46 เลขที่12 24 0 4500 3000 3000 0 3000 1 3 1 0 5 6 8 8 0 
7 นางสยีวล  บุณปกครอง 68 เลขที่ 52 6 0 3000 3500 3500 0 0 2 1 0 0 0 0 0 0 0 
8 นายหยี่  ลาภบงัเกดิ 56 เลขที่ 53 7 0 3500 5000 5000 0 4000 0.1 0.15 0.1 0 6 0 8 8 0 
9 นางสภุาพร  ทองเน้ือด ี 43 เลขที่ 72/4 13 0 3500 4500 0 0 0 0.18 3.5 5 0 5 0 6 8 0 

10 นางชดิ  เตม็เป่ียม 59 เลขที่ 86/2 1 0 4500 0 0 0 4500 0 0 2 0 5 0 0 0 0 
11 นายประสทิธิ ์ สเีหลอืง 60 เลขที่ 25/1 15 0 4500 0 4500 0 5500 1 1 2 5 5 0 6 8 0 
12 นางขวญัเรอืน  ล าพจิติ 42 เลขที่85/4 7 0 5500 0 5500 0 0 1 0 2 0 5 6 6 8 0 
13 นายณรงค ์ ใยบวั 60 เลขที่ 83 5 0 4.5 0 0 0 4.5 2 1 2 2 5 0 0 0 0 
14 นางบานเยน็  สเีหลอืง 59 เลขที่ 88 10 0 4.5 0 5500 0 0 2 0 1 2 5 0 6 8 0 
15 นางกุหลาบ  บุญปกครอง 56 เลขที่ 98/2 9 0 4.5 0 0 0 5500 2 1 1 2 5 0 6 0 0 
16 นางวนัเพญ็ เสถยีรโชค 59 เลขที่ 85 14 0 1.5 0 4.5 0 0 1.2 2 1 2 5 0 6 8 0 
17 นางสาวสรุนิท ์ แขง็งาน 58 เลขที่ 97/3 5 0 4.5 0 0 0 0 2 2 1 0 5 0 0 0 0 
18 นายชพี  บุญปกครอง 53 เลขที่ 90  9 0 4.5 0 0 0 4.5 1 0 1 0 5 0 0 0 0 
19 นายสรุพล  บุญเพิม่พูล 55 เลขที่ 85/3 17 0 4.5 0 5500 0 5500 2 2 0 0 5 0 6 8 0 
20 นายโกมล  เกตุโกมล 50 เลขที่ 86/7 13 0 4500 0 5 0 3000 2 2 1 0 5 0 6 0 0 
21 นางจ าปา  สเีหลอืง 56 เลขที่ 4 15 0 3000 0 3000 0  10 6 0 0 5 0 6 0 0 
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ตารางท่ี 2  (ตอ่) 
 

ล าดบั 
 

ชื่อ-สกุล 
 

อาย ุ
ที่อยู ่

 

จ านวนพื้นที่ปลกู พนัธุ/์ผลผลติตอ่ไร่ (ตนั) % การสญูเสยี 
 

ราคาผลผลติ (บ.กก) 
 

เช่า ตนเอง 
ไข ่
อกีา) 

กะปิแท ้
กะปิ
เทยีม 

เกษตร 
ปาก
ช่อง 

แมลง
กดักนิ
หวัมนั 

มนั
กลาง
เลก็ 

เสีย้น ฤดกูาล 
ไข ่

(อกีา) 
กะปิ
แท ้

กะปิ
เทยีม 

ปาก
ช่อง 

เกษตร 

22 นางเพลนิ  บุญปกครอง 53 เลขที่ 44/2 10 0 4200 0 0 0 0 2.4 4.7 0 0 0 5 0 6 8 
23 นางสาวบุญเรอืง  บุญปกครอง 63 เลขที่ 65 5 0 4000 0 0 0 0 2 0 0 0 5 5 0 0 0 

 
ตารางท่ี 3 ขอ้มูลการปลูกมนัเทศ ปรมิาณผลผลติ และปรมิาณการสูญเสยี ของเกษตรกรผูป้ลกูมนัเทศในพืน้ที ่หมู่ 4 บา้นทบัน ้า 

 

ล าดบั 
 

ชื่อ-สกุล 
 

อาย ุ
ที่อยู ่

 

จ านวนพื้นที่ปลกู พนัธุ/์ผลผลติตอ่ไร่ (ตนั) % การสญูเสยี 
 

ราคาผลผลติ (บ.กก) 
 

เช่า ตนเอง 
ไข ่
อกีา) 

กะปิแท ้
กะปิ
เทยีม 

เกษตร 
ปาก
ช่อง 

แมลง
กดักนิ
หวัมนั 

มนั
กลาง
เลก็ 

เสีย้น ฤดกูาล 
ไข ่

(อกีา) 
กะปิ
แท ้

กะปิ
เทยีม 

ปาก
ช่อง 

เกษตร 

1 นางสมร ขา้วหอมทอง   เลขที่ 22/1 7 0 2000 0 0 0 1.5 0.25 1 100 00\ 6 5 0 0 0 
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ตารางท่ี  4 ขอ้มูลการปลูกมนัเทศ ปรมิาณผลผลติ และปรมิาณการสูญเสยี ของเกษตรกรผูป้ลูกมนัเทศในพืน้ที ่หมู่ 5 บา้นทบัน ้า 

 

ล าดบั 
 

ชื่อ-สกุล 
 

อาย ุ
ที่อยู ่

 

จ านวนพื้นที่ปลกู พนัธุ/์ผลผลติตอ่ไร่ (ตนั) % การสญูเสยี 
 

ราคาผลผลติ (บ.กก) 
 

เช่า ตนเอง 
ไข ่
อกีา) 

กะปิแท ้
กะปิ
เทยีม 

เกษตร 
ปาก
ช่อง 

แมลง
กดักนิ
หวัมนั 

มนั
กลาง
เลก็ 

เสีย้น ฤดกูาล 
ไข ่

(อกีา) 
กะปิ
แท ้

กะปิ
เทยีม 

ปาก
ช่อง 

เกษตร 

1 นางวนัทนา  ป้อมลอย 71 เลขที่27/1  0 1500 0 20000 0 2000 30 0 0 100 4 0 5 0 0 
2 นายสมศกัดิ ์ แป้นปราณีต 43 3 0 2 2000 0 2000 0 0 0 0 0 0 4 0 5 0 0 
3 นางสายพนิ  แกเ้วเฉลมิทอง 42 132 10 0 0 0 4000 0 0 25 0 0 0 4 0 5 0 0 
4 นางอารมณ์  ทรพัยเ์อนก 50 เลขที่ 12/4 7 0 0 0 3000 0 0 0.25 0 0 0 0 0 8 0 0 
5 นายบรรจง  ฐานโพธิ ์ 66 เลขที่ 20/1 3 0 0 0 0 0 0 0.4 0 0 0 0 0 8 0 0 
6 นางสงัเวยีน  จานโอ 45 5 0 6 4000 0 3000 0 0 0.25 0 0 0 4 0 0 0 0 
7 นายไพบูลย์ พบิาลทรพัย ์ 40 เลขที่ 17 0 0 0 20000 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 

 
ตารางท่ี 5 สรุปพืน้ทีก่ารปลูกมนัเทศในหมู่ต่างๆ บา้นทบัน ้า อ.บางปะหนั จ.พระนครศรอียธุยา 
  

ผูป้ลกู 
พืน้ที่
ปลกู 
(ราย) 

กรรมสทิ
ธิท์ีด่นิ 
(ไร่) 
เช่า 

เป็น
เจา้ของ 

พืน้ที่
ปลกู 
(ไร่) 

ไข่(อกีา) กะปิแท-้เทยีม ปากช่อง การสญูเสยี (รอ้ยละ) 
ผลผลติ
ต่อไร่
เฉลีย่ 

ราคา 
(บาท) 

ผลผลติ
ต่อไร่
เฉลีย่ 

ราคา 
(บาท) 

ผลผลติ
ต่อไร่
เฉลีย่ 

ราคา 
(บาท) 

แมลงกดั
กนิ 

มนัเลก็ มนัเสีย้น ฤดกูาล 

ม .1 55 50 5 557 3741 5 3587 6 4042 8 2.08 1.72 0.05 0.14 
ม. 2 23  22 1 258 4080 5 4517 7.16   2.42 2.04 0.3 2.47 
ม. 4 1 1 0 1 2000 5 0 0 0 0 1.5 0.25 1 100 
ม. 5 7 5 2 45 2500 4 2333 7.8 2000 8 0.1 0 0 .02 
รวม 86 78 8 851 3080 4.75 3479 7 3012 8 1.66 1.33 0.45 25.6 
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2. พฤกษเคมี ลกัษณะทางกายภาพและคณุค่าทางโภชนาการของมนัเทศท่ีปลูกในชุมชนทบั
น ้า อ าเภอบางปะหนั จงัหวดัพระนครศรีอยธุยา  

       
2.1 การศึกษาสมบติัทางเคมีกายภาพของหวัมนัเทศ  

      การวเิคราะหค์ุณภาพของมนัเทศทางกายภาพ โดยการวดัค่าส ี (CIE วดัค่า L* a  * b*) ค่า
ความแขง็ (hardness) ของมนันึ่งสุกดว้ยหวัวดั A/WG ซึ่ง เป็นหวัวดัจ าลองการกดั พบว่า มนัเทศพนัธุ์
มนัไขบ่างปะหนั มเีนื้อสมัผสัทีเ่หนียวกวา่มนัเทศทุกพนัธุ ์ (P≥0.5) โดยมแีรงตา้นการกดัสูงสุด (ภาพที ่
2) ตามดว้ยมนัเทศพนัธุก์ะปิเขม้จากเวยีดนาม ม่วงไขอุ่บล มนักะปิเทยีมบางปะหนั มนัปากช่องบางปะ
หนั และกะปิแท้บางปะหนั โดยมแีรงต้านการกดั ตามล าดบั ดงันี้ คอื 4.135 นิวตนั 3.631 135 นิวตนั 
1.666  135 นิวตนั 1.319 135 นิวตนั 1.158  135 นิวตนั และ 0.934 นิวตนั  ซึ่งมนัเทศที่มแีรงต้านการ
กดัต ่าสุด จะมีเนื้อร่วนและแตกหกัง่ายเมื่อนึ่งให้สุก (ภาพที่ 22)  ซึ่งไม่เหมาะกบัการน าไปประกอบ
อาหารทีต่อ้งใชเ้วลานานในการหุงตม้ เชน่ เชือ่ม หรอืแกงบวด ซึ่งสอดคล้องกบัการที่ชาวบ้าน นิยมน า
มนัเทศพนัธุ์ไข่มาเชื่อม ซึ่งจะมเีนื้อแน่นหนึบเหนียว สเีหลอืงสวย ส่วนมนัเทศเนื้อร่วน ได้แก่ มนักะปิ 
มนักระต่ายจะน าไปทอดกรอบ หรอืชุบแป้งทอด (ตารางที่ 2) ส่วนค่าสสี่วนค่าส ีมนัเทศพนัธุ์มคีวาม
แตกต่างกนั โดยมนัเทศพนัธุเ์ทศปากชอ่ง เนื้อสขีาว มคี่า L * สูงสุด เท่ากบั 68.82 ค่าความเป็นสแีดง a 
* เท่ากบั 0.95 ความสว่าง b* เท่ากบั 2.28 มนัเทศพนัธุ์กะปิแท้เนื้อสมี่วง มคี่า L *  เท่ากบั 45.82 ค่า
ความเป็นสแีดง a * เท่ากบั 17.89 ความสว่าง b* เท่ากบั -7.91  ส่วนมนัเทศพนัธุ์ไข่ เนื้อสเีหลอืง มคี่า
ความสวา่ง b* สูงสุด เท่ากบั 12.94 ค่าความขาว L *  เท่ากบั 37.38 ค่าความเป็นสแีดง a* เท่ากบั 2.28  
ดงัแสดงในตารางที ่6 
  

 
ภาพท่ี 22  ค่าแรงตา้นการกดัมนัเทศนึ่งสกุ (นวิตนั) 
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มนัไข ่บางปะหนั มนักะปิแท ้บางปะหนั 

  
 

มนักะปิเทยีม บางปะหนั มนัปากชอ่ง บางปะหนั 

   
มนัไขก่ะปิ อุบลราชธาน ี
 
ภาพท่ี 23-27 ลกัษณะของเนื้อมนัเทศนึ่งสุก นาน 15  นาท ี
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ตารางท่ี 6  ค่าความขาว (L*) ความสวา่ง (b*)  ความเขม้ของสแีดง (a*) และความแขง็ (hardness)  
                ของมนัเทศนึ่งสุก 

มนันึ่งสกุ Hardness (N) ** 
ค่าส ี

L* a* b* 
กะปิแทบ้างปะหนั 0.934 45.42 17.89 -7.91 
ม่วงไข ่อุบล 1.666 28.99 8.15 -6.17 
มนักะปิเทยีมบางปะ
หนั 

1.319 35.42 6.44 -7.91 

มนัปากชอ่งบางปะหนั 1.158 68.82 0.95 2.28 
มนัไข ่บางปะหนั 4.135 37.38 2.28 12.94 
มนักะปิเขม้เวยีดนาม 3.631 43.76 12.10 -12.09 

 
2.2 การศึกษาสมบติัทางเคมีกายภาพของแป้งมนัเทศและสตารท์มนัเทศ 
ค่าความหนืดสูงสุด  (Peak  Viscosity) คอืค่าทีแ่สดงความหนืดสูงสุดของแป้งเมื่อเมด็แป้งพอง

ตวัเตม็ทีร่ะหวา่งการใหค้วามรอ้น  โดยเป็นค่าที่แสดงถงึความสามารถในการจบัน ้าของแป้ง  (จากการ
ทดลองแป้งมนัเทศมคี่าอยู่ระว่าง 1074 – 3909   RVU  และสตาร์ชมนัเทศ  มคี่าอยู่ระว่าง 4144  – 
5811 RVU 

ค่าความหนืดต ่าสุด(Trough )  คอืค่าที่แสดงความหนืดต ่าสุดระหว่างการท าให้เยน็  จากการ
ทดลองแป้งมนัเทศมคี่าอยู่ระหว่าง 635 – 2618   RVU  และสตาร์ชมนัเทศ  มคี่าอยู่ระหว่าง 2650  – 
3454 RVU  
  ค่าการสูญเสยีความหนืด(Breakdown) คอืค่าความแตกต่างระหว่างค่าความหนืดสูงสุด  (Peak  
Viscosity) และค่าความหนืดต ่าสุด(Trough ) เป็นค่าที่บ่งบอกถงึความคงตวัของสตาร์ชต่อการแตกตวั
หลงัการเกดิเจลลาตไินเซชนัโดยเป็นค่าทีไ่ดจ้ากชว่งอุณหภูมคิงที ่เมื่อเมด็สตาร์ชแตกตวั โมเลกุลของอะ
ไมโลสจะหลุดออกมา ละลายมากขีน้ จากการทดลองแป้งมนัเทศมคี่าอยู่ระหว่าง 439 – 1286   RVU  
และสตารช์มนัเทศ  มคี่าอยู่ระหวา่ง 1292  – 2813 RVU 
  ค่าความหนืดสุดทา้ย(Final  Viscosity) คอืความหนืดหลงัการผา่นการท าให้ความเยน็ หรอืการ
คนืตวัของแป้ง เป็นความหนืดทีเ่กดิจากพนัธะไฮโดรเจนระหวา่งโมเลกลุของแป้งเรยีงตวักนัอกีครัง้  โดย
จากการทดลองพบว่าแป้งมนัเทศมคี่าอยู่ระหว่าง 852.5 – 3662   RVU  และสตาร์ชมนัเทศ  มคี่าอยู่
ระหวา่ง 3755 – 4675 RVU 
  ค่าการคนืตวั (Setback)  คอืการเพิม่ความหนืดก่อนแป้งสุกเมื่อผ่านการท าให้เยน็ลงเป็นความ
แตกต่างระหวา่ง ค่าความหนืดสุดทา้ย(Final  Viscosity)และค่าความหนืดต ่าสุด(Trough )   เกดิจากการ
ตม้เมด็แป้งสตารช์มกีารพองตวัและแตกตวัท าใหโ้มเลกุลของสตารช์บางสว่นละลายออกมา  โดยโมเลกุล
ของสตารช์ทีเ่หลอืสามารถเคลื่อนทีม่าจบักนัเป็นโครงสร้างร่างแห  ทีแ่ขง็แรงมากขึน้เมื่อเยน็ลง  เป็นผล
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ท าให้ความหนืดเพิม่ขึน้  โดยจากการทดลองพบว่าแป้งมนัเทศมคี่าอยู่ระหว่าง 217.5 – 1044 RVU  
และสตารช์มนัเทศ  มคี่าอยู่ระหวา่ง 1090 – 1246 RVU   
  อุณหภูมทิีม่คีวามหนืดเริม่เพิม่ขีน้  (Pasting Temperature)  เป็นช่วงที่อุณหภูมเิริม่การเปลี่ยน
ค่าความหนืดเพิ่มขี้นโดยจากการทดลองพบว่าแป้งมนัเทศมคี่าอยู่ระหว่าง 83.15 – 84.85 องศา
เซลเซยีส  และสตารช์มนัเทศ  มคี่าอยู่ระหวา่ง 84.05 – 85.73 องศาเซลเซยีส   
           จากการศกึษาสมบตัทิางเคมกีายภาพของแป้งมนัเทศและสตารม์นัเทศ พบวา่ แป้งมนัเทศพนัธุ์
ปากชอ่ง มนัไข ่ กะปิแท ้กะปิเวยีดนาม   และกะปิเทยีม  มปีรมิาณของแขง็ที่ละลายได้ ระหว่าง 1.50-
2.47  และมปีรมิาณอะไมโลสอยู่ระหว่าง 0.164 -  0.256  ดงัแสดงในตารางที่ 7  ในการค่าความหนืด
ของสตารช์ พบวา่สตารช์จากแป้งมนัไข ่มคี่า RVU สูงสุดเท่ากบั 3904 ตามดว้ยกะปิเทยีม RVU เท่ากบั 
3434.5 ปากชอ่ง RVU เท่ากบั 3183 กะปิเวยีดนาม RVU เท่ากบั 1806 และพนัธุ์กะปิแท้ RVU เท่ากบั 
1074 ดงัแสดงในตารางที ่8 
ตารางท่ี 7    ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายได้และปรมิาณอะไมโลสในสตารช์มนัเทศพนัธต์า่งๆ  
 

พนัธุ ์ ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายได ้ ปรมิาณอะไมโลส 

มนัไข ่ 2.17±0.15 0.185 

กะปิเวยีดนาม 1.50±0.26 0.163 

กะปิเทยีม 2.47±0.25 0.255 

ปากชอ่ง 1.80±0.10 0.256 

กะปิแท ้ 1.87±0.15 0.164 
 
ตารางท่ี 8    การวดัคา่ความหนดืของสตารท์แป้งมนัเทศพนัธุต์า่งๆ  

พนัธุม์นัเทศ 

ค่าความ
หนืด
สูงสุด

(RVU  ) 

ค่าความ
หนืด
ต ่าสุด

(RVU  ) 

ค่าการ
สูญเสยี
ความ
หนืด

(RVU  ) 

ค่าความ
หนืด
สุดทา้ย
(RVU  ) 

ค่าการ
คนืตวั

(RVU  ) 

อุณหภูมทิี่
มคีวาม
หนืด
เริม่ตน้
( C) 

อุณหภูมทิี่
มคีวาม
หนืดเริม่
เพิม่ขีน้
( C) 

มนัไข ่ 3904 2618 1286 3662 1044 4.8 84.85 

กะปิเวยีดนาม  1806 1213 592 1587.5 379.5 4.435 83.675 

กะปิเทยีม  3434.5 2229 1205.5 3025 797 4.365 84.425 

ปากชอ่ง  3183 2108 1075 3061 953 4.73 87.45 

กะปิแท ้ 1074 635 439 852.5 217.5 4.5 83.15 
 



33 

 

2.3 คณุค่าทางโภชนาการของมนัเทศดิบ  
 

การวเิคราะหค์ุณค่าทางอาหารของมนัเทศ 4 พนัธุท์ีป่ลูกทีบ่า้นทบัน ้า อ.บางปะหนั จ. 
พระนครศรอียุธยา ประกอบด้วย 1 มนัเทศพนัธุ์กะปิอ่อนหรอืกะปิปลอมเนื้อสมี่วงอ่อน 2 พนัธุ์กะปิแท้
เนื้อสมี่วงเขม้  3 พนัธุไ์ข่หรอือกีาเนื้อสเีหลอืง และ 4 มนัเทศพนัธุ์ปากช่องหรอืพนัธุ์กระต่ายเนื้อสขีาว   
เปรยีบเทยีบกบัมนัเทศอกี 3 พนัธุ์ ได้แก่ 1 พนัธุ์กะปิเขม้ ซึ่งน าเขา้มาจากประเทศเวยีดนาม ทางด่าน
ช่องเมก็ จ.อุบลราชธานี โดยคุณฉลวย  โพธิศ์ลิา บ้านเลขที่ 43/2 หมู่ 1 ต. ทบัน ้า ซึ่งเป็นผูน้ าเขา้มา
บรรจุและส่งจ าหน่ายส่งให้กบัโรงงานแปรรูปมนัเทศซึ่งส่งออกมนัทอดหลงัตลาดไทย มเีนื้อสมี่วงเข้ม
มากกวา่มนัเทศพนัธุ์กะปิแท้จากบางปะหนั มนัเทศพนัธุ์ที่ 2 เป็นมนัเทศพนัธุ์ไข่กะปิ ซึ่งปลูกที่จงัหวดั
อุบลราชธานี เนื้อสมี่วงอ่อน เปลอืกสเีหลอืง มนัเทศพนัธุท์ี ่3  มนัเทศเปลอืกสชีมพู เนื้อสเีหลอืง ซื้อจาก
หา้งแมคโคร สาขาวงัน้อย จงัหวดัพระนครศรอียุธยา พบวา่ มนัเทศมคีวามชืน้ระหวา่งรอ้ยละ 72 ถงึ  63  
โปรตนีร้อยละ 0.85-1.83 ไขมนั ร้อยละ  0.21 – 0.85 เส้นใย 0.85- 1.5 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 18-32.9 
โดย มนัเทศพนัธุก์ะปิแทจ้ากบางปะหนั เนื้อสมี่วงเขม้ มปีรมิาณโปรตนีสูงสุด (P≥0.5) รองลงมาได้แก่   
มนัเทศพนัธุก์ระต่ายเนื้อสขีาว มนัเทศพนัธุเ์นื้อเหลอืงเปลอืกสมี่วงจากหา้งแมคโคร มนัเทศพนัธุ์ไข่กะปิ
จากอุบลราชธานี เนื้อสมี่วงอ่อน มนัเทศพนัธุไ์ข ่จากบางปะหนั  มนัเทศพนัธุก์ะปิเขม้จากเวยีดนาม และ
มนัเทศพนัธุก์ะปิอ่อน ดงัแสดงในตารางที ่8  
 
 

   
กะปิอ่อน (บางปะหนั) กะปิเขม้ (เวยีดนาม) ไข(่บางปะหนั) 

   
กะปิอ่อน(บดละเอยีด) กะปิเขม้(บดละเอยีด) ไข(่บางปะหนั) (บดละเอยีด) 
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กะปิแท ้ ไขก่ะปิ (อุบลราชธานี) กระต่าย 

   
กะปิแท(้บดละเอยีด) ไขก่ะปิ(บดละเอยีด) กระต่าย(บดละเอยีด) 

 
 

 

 

มนัเทศสเีหลอืง (แมคโคร) มนัเทศสเีหลอืง(บดละเอยีด)  
 
ภาพท่ี 28 ลกัษณะของมนัเทศพนัธุต์่างๆ  
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ตารางท่ี 8  องคป์ระกอบทางเคมขีองมนัเทศทัง้ 7 พนัธุ ์ (Wet basis)  
 
องคป์ระกอบ 
ทางเคม ี

พนัธุก์ะปิเทยีม 
(บางปะหนั) 
สมี่วงเขม้ 

พนัธุก์ะปิเขม้ 
(เวยีดนาม) 
สมี่วงเขม้มาก 

พนัธุก์ะปิแท ้
(บางปะหนั) 
สมี่วงเขม้อ่อน 

พนัธุไ์ข ่
(บางปะหนั) 
สเีหลอืงสม้ 

พนัธุก์ระต่าย 
หรอืปากชอ่ง 

สขีาว 

พนัธุไ์ขก่ะปิ 
(อุบลราชธานี) 
สมี่วงเหลอืง 

มนัหวาน 
เวยีดนาม 
เนื้อเหลอืง 

ความชืน้  ( %) 73.99±0.32b 70.60±0.21c 66.69±0.29d 78.02±0.98a 68.16±0.84c 71.51±0.48b 62.91±0.45d 
โปรตนี  ( %) 0.85±0.98b 0.9±0.44b 1.83±0.66a 1.09±0.91b 1.5±056ab 1.2±0.58b 1.25±0.13b 
ไขมนั  ( %) 0.21±0.12b 0.29±0.87b 0.26±0.74b 0.64±0.11b 1.08±0.73a 0.53±0.13b 0.85±0.82a 
เสน้ใย  ( %) 0.85±0.43b 0.88±0.56b 0.99±0.11a 0.94±1.03a 1.5±0.11a 1.12±0.43 1.35±0.91a 
เถา้  ( %) 0.5±0.15b 0.87±0.23ab 1.00±0.93a 0.87±0.42ab 0.95±0.27a 0.99±0.32a 0.74±0.34b 
คารโ์บไฮเดรต( %) 23.6±0.61bc 26.46±0.16b 29.23±0.46a 18.44±0.23c 26.81±0.13b 24.65±0.91b 32.9±0.21a 
  
 (a-g) ค่าเฉลีย่ของขอ้มูลในแนวนอนเดยีวกนัทีม่ตีวัอกัษรทีต่า่งกนัหมายถงึมคีวามแตกตา่งกนัทางสถติ ิ(p ≤ 0.05) 
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               2.4 ปริมาณฟลาโวนอยด ์แอนโทไซยานิน และเบต้าแคโรทีนในมนัเทศชนิดต่างๆ 
                   

การวเิคราะหป์รมิาณฟลาโวนอยด์ แอนโทไซยานิน และเบต้าแคโรทนีในมนัเทศดบิชนิดต่างๆ
แตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติทิี่ p ≤ 0.05  โดยทางด้านปรมิาณฟลาโวนอยด์นัน้พบว่ามนัเทศ
สายพนัธุ์ต่างชนิดกนัมีปรมิาณฟลาโวนอยด์แตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญั โดยกะปิเขม้เวยีดนามนัน้มี
ปรมิาณฟลาโวนอยดส์ูงทีสุ่ดมคี่าเท่ากบั 2,660 m g/100 g รองลงมาไดแ้ก่ มนัเทศพนัธุก์ะปิแท้ (บางปะ
หนั) กะปิเทยีม(บงปะหนั) ไขก่ะปิ (อุบล) มนัเวยีดนามหวานเหลอืง(แมคโคร) และพนัธุป์ากชอ่ง (บางปะ
หนั) โดยมคี่าเท่ากบั 2,660, 2,400,  1,956, 1,649 1,547 1,400  1,116 mg/100 g ตามล าดบั ซึ่ง
สอดคลอ้งกบังานวจิยัทีเ่กีย่วขอ้งของ Ahmed และคณะ (2010) ไดศ้กึษาการสกดัฟลาโวนอยด์มนัเทศสี
ม่วงพบว่ามปีรมิาณฟลาโวนอยด์เท่ากบั 2,040 mg/100 g ตามล าดบั ส่วนทางด้านการศกึษาปรมิาณ
แอนโทไซยานิน พบว่ามนัเทศสายพันธุ์ต่างชนิดกนัมีปริมาณแอนโทไซยานินแตกต่างกันอย่างมี
นยัส าคญัโดยกะปิเขม้เวยีดนามมปีรมิาณแอนโทไซยานินสูงที่สุดมคี่าเท่ากนั 970 รองลงมาได้แก่ พนัธุ์
กะปิแท้ พนัธุ์กะปิเทยีม ไข่กะปิ (อุบล) ไข่ (บางปะหนั) มนัเวยีดนามหวานเหลอืง(แมคโคร) กระต่าย
(บางปะหนั) มคี่าเท่ากบั 890, 485,362, 153,57 และ 0 mg/100g ตามล าดบั (ตารางที่ 9) งานวจิยัที่
สอดคลอ้งไดแ้ก่ Ersus และ Yurdagel (2007) ไดศ้กึษาสภาวะในการสกดัแอนโทไซยานินจากแครอทสี
ม่วงพบว่ามปีรมิาณแอนโทไซยานินปรมิาณ 856 mg/100 g ส่วนทางด้านการศกึษาปรมิาณเบต้าแค
รอทนีแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญัโดยมนัเทศสายพนัธุ ์ไข่(บางปะหนั) มปีรมิาณเบตา้แคโรทนี สูงสุด มี
ค่าเท่ากบั 1,508 mg/100 g รองลงมาไดแ้ก่  ไขก่ะปิ (อุบล) กะปิเทยีม (บางปะหนั) กะปิแท ้(บางปะหนั) 
มนัหวานเหลอืง กระต่าย กะปิเขม้ ซึ่งมคี่าเท่ากบั 1,290, 451, 400, 389,245 และ 234 ตามล าดบั 
 
ตารางท่ี  9   แสดงปรมิาณฟลาโวนอยด ์แอนโทไซยานิน และเบตา้แคโรทนีในมนัเทศชนิดต่างๆ 
 

สายพนัธุ ์ ปรมิาณฟลาโวนอยด ์
(mg/100g) 

แอนโทไซยานิน 
(mg/100g) 

เบตา้แคโรทนี 
      (mg/100g) 

กะปิเทยีม บางปะหนั 1,956±0.05c 485±0.32c 451±0.31c 
กะปิเขม้เวยีดนาม 2,660±0.21a 970±0.54a 234±0.09e 
ไข(่บางปะหนั) 1,649±0.45d 153±0.25d 1,508±0.58a 
กะปิแท(้บางปะหนั) 2,400±0.25b 890±0.74b 400±0.87c 
ไขก่ะปิ(อุบล) 1,547±0.47e 362±0.44c 1,290±0.34b 
ปากชอ่ง (บางปะหนั) 1,116±0.85f 0.00±0.00f 245±0.12d 
มนัหวานเหลอืง(แมคโคร) 1,400±0.11e 57±0.52e 389±0.51cd 
(a-g) ค่าเฉลีย่ของขอ้มูลในแนวนอนเดยีวกนัทีม่ตีวัอกัษรทีต่า่งกนัหมายถงึมคีวามแตกตา่งกนัทางสถติ ิ
(p ≤ 0.05) 

ตวัเลขในวงเลบ็คอื ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐานของขอ้มูล 
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ภาพท่ี 29 ปฏกิริยิาการเกดิสใีนการวเิคราะหฟี์นอลลกิรวม 
 

2.5 ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมของมนัเทศ 
 

การวเิคราะหเ์ปรยีบเทยีบฤทธิก์ารตา้นอนุมูลอสิระ และปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวมของ 
มนัเทศดบิทีป่ลูกในอ าเภอบางปะหนัจงัหวดัพระนครศรอียุธยา จ านวน 4 สายพนัธุ์ ได้แก่ กะปิแท้ กะปิ
เทยีม มนัไข ่และปากชอ่ง พบวา่  ความสามารถในการตา้นอนุมูลอสิระรวม (เทยีบกบักรดแกลลกิ) ของ
มนัเทศพนัธก์ะปิแทสู้งกวา่พนัธุก์ะปิปลอม (สมี่วงอ่อน) และสูงกว่ามนัไข่ (เนื้อสเีหลอืงส้ม) และมนัปาก
ช่อง(เนื้อสีขาว)  โดยมันกะปิแท้ มีฤทธิเ์ป็นสารต้านอนุมูลอิสระสูงกว่ามันเทศปากช่องเนื้อสีขาว
ประมาณ 2 เท่า โดยมคี่าเท่ากบั 1.936 1.1.6 0.836 และ 0.676 mg gallic acid equivalent/g wet 
basis ตามล าดบั (ดงัตารางที่ 9)  ส่วนปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวมพบว่าให้ผลการวเิคราะห์
สอดคล้องกบัความสามารถในการต้านอนุมูลอสิระรวม ดงันี้ มนัเทศพนัธุ์กะปิแท้ (เนื้อสีม่วงเขม้) มี
ฟีนอลกิรวมสูงกวา่มนัปากชอ่งเนื้อสขีาว 2.8 เท่า และมากกวา่มนัไข ่2.2 เท่า มากว่ามนักะปิปลอม 1.3 
เท่า โดยมคี่าเท่ากบั 51.11 37.84 22.29 c]t 18.05 mg gallic acid equivalent/g wet basis ตามล าดบั 
ดงันัน้ การรบัประทานมนัเทศเนื้อสมี่วงและสเีหลือง จงึเป็นแหล่งที่ดขีองสารต้านอนุมูลอสิระดกีว่ามนั
เทศเนื้อสขีาว และเป็นแหล่งทีด่สีารประกอบฟีนอลกิซึ่งมฤีทธิต์า้นอนุมูลอสิระ การเปรยีบเทยีบปรมิาณ 
DPPH และ สารประกอบฟีนอลกิ แสดงในภาพที ่30  
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ภาพท่ี 30  การเปรยีบเทยีบปรมิาณฟีนอลกิรวมและ DPPH ในมนัเทศดบิ  
 
ตารางท่ี 9  ฤทธิก์ารตา้นอนุมูลอสิระ และปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวมของมนัเทศดบิ ทีป่ลูกบา้น 
              ทบัน ้า อ.บางปะหนั จ.พระนครศรอียุธยา 
 

มนัเทศดิบ 
ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH) สารประกอบฟีนอลรวม 

(Gallic equ (mg/100 g) wet 
basis)±SD 

(Gallic equ (mg/100 g) wet 
basis) 

กะปิแท ้(เนื้อสมี่วงเขม้) 1.936±0.038 51.11±1.00 
กะปิปลอม(เนื้อสมี่วงอ่อน) 1.136±0.028 37.84±1.17 
มนัไข ่(เนื้อสเีหลอืงสม้) 0.836±0.016 22.29±0.36 
ปากชอ่ง (เนื้อสขีาว) 0.676±0.018 18.05±0.05 

 
หมายเหตุ: Gallic acid เป็นสารตา้นอนุมูลอสิระทีพ่บมากในผกัผลไม ้จงึน ามาเป็นสารมาตรฐานในการ
วเิคราะหแ์ละค านวณ 
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สารประกอบฟีนอลิกรวม (Gallic equ (mg/100 g) wet basis) 
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ภาพท่ี 31 กราฟมาตรฐานแสดงการค านวณTotal phenol content  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 32 กราฟมาตรฐานแสดงการค านวณ DPPH   
 
3. การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารจากมนัเทศ 
      ผูน้ าผลงานวจิยัไปใชป้ระโยชน์ 

        3.1 ข้าวเกรียบมนัเทศ 

1) กลุ่มวสิาหกจิชมุชนบา้นดอนทอง ต.ดอนทอง อ.เสนา จ.พระนครศรอียุธยา 
2) คุณแกว้ใจ สุขประทุม   29/5 หมู่ 9 ต.บา้นแพน ด.เสนา  จ.พระนครศรอียุธยา 
3) คุณมาลยั  สทิธอิงค ์6/2 หมู ่5 ต.ทางชา้ง อ.บางบาล  จ.พระนครศรอียุธยา 

 

y = -0.034x + 3.5267 
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    ผลการศกึษาการผลติขา้วเกรยีบจากมนัเทศที่ปลูกในเขตบางปะหนั จ านวน 2 สายพนัธุ์ คอื 
กะปิแท้ และมนัไข่บางปะหนั โดยศกึษาปรมิาณแป้งมนัส าปะหลงัต่อเนื้อมนัเทศนึ่งสุก  ในอตัราส่วนที่
แตกต่างกนั คอื 600:200 500:300 400:400 และ 300:500 และส่วนผสมอื่นๆ คอื น ้าตาล 10 กรมั เกลอื 
5 กรมั และน ้าเดอืด 200 มลิลลิติร ท าการผสมส่วนผสมทัง้หมดและนวดด้วยน ้าเดอืดจนเขา้กนัด ีปั้น
เป็นแท่งแลว้ห่อดว้ยพลาสตกิหุม้อาหารแลว้น าไปนึ่งดว้ยไอน ้าเป็นเวลา 40 นาท ีน าขา้วเกรยีบที่นึ่งแล้ว
มาหัน่ เพื่อดูความสุกของแป้ง ไดผ้ลดงัแสดงในภาพ 34 และภาพ 35  

 

  

  
    

 
ภาพท่ี 33 ลกัษณะของแป้งขา้วเกรยีบที่ผสมแป้งมนัส าปะหลงักบัเนื้อมนัเทศพนัธุ์กะปิแท้หลงันึ่ง 40 

นาท ี (1a) อตัราส่วน 600:200, (2a) อตัราส่วน 500:300, (3a) อตัราส่วน 400:400 และ (4a) 
อตัราส่วน 300:500 

 
 
 
 

(1a)  (2a)  

(3a)  (4a)  
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ภาพท่ี 34 ลกัษณะของแป้งขา้วเกรยีบทีผ่สมแป้งมนัส าปะหลงักบัเนื้อมนัเทศพนัธุ์มนัไข่บางปะหนัหลงั

นึ่ง 40 นาท ี(1b) อตัราส่วน 600:200, (2b) อตัราส่วน 500:300, (3b) อตัราส่วน 400:400 และ 
(4b) อตัราส่วน 300:500 

 จากภาพที ่33 และ 34 พบวา่ หลงัจากนึ่งส่วนผสมแป้งขา้วเกรยีบเป็นระยะเวลา 40 บาท ีแป้ง
จะสุกทัง้หมด โดยตวัอย่างทีม่สี่วนผสมของเนื้อมนัเทศน้อยจะมลีกัษณะเนียนเป็นเนื้อเดยีวกนัมากกว่า
ตวัอย่างทีม่สี่วนผสมของเนื้อมนัเทศมากกว่า จากนัน้น าขา้วเกรยีบที่นึ่งสุกแล้วไปแช่แขง็แล้วน ามาหัน่
เป็นแผน่หนาประมาณ 1.5-2.0 มลิลเิมตร แลว้น าไปอบในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูม ิ55 องศาเซลเซียสจน
แหง้ น าขา้วเกรยีบทีไ่ดม้าทอด ลกัษณะของขา้วเกรยีบก่อนและหลงัทอดแสดงในภาพที ่35 และ 36  

 

ภาพท่ี 35 ลกัษณะของขา้วเกรยีบมนัเทศที่ผสมแป้งมนัส าปะหลงักบัเนื้อมนัเทศพนัธุ์กะปิแท้ก่อนและ
หลงัทอด (1a) อตัราส่วน 600:200, (2a) อตัราส่วน 500:300, (3a) อตัราส่วน 400:400 และ 
(4a) อตัราส่วน 300:500 

(1b)  (2b)  

(3b)  (4b)  

(1a) 

(1b) 

(2a) (3a) (4a) 

(2b) (3b) (4b) 
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ภาพท่ี 36 ลกัษณะของขา้วเกรยีบมนัเทศที่ผสมแป้งมนัส าปะหลงักบัเนื้อมนัเทศพนัธุ์มนัไข่บางปะหนั
ก่อนและหลงัทอด (1a) อตัราส่วน 600:200, (2a) อตัราส่วน 500:300, (3a) อตัราส่วน 
400:400 และ (4a) อตัราส่วน 300:500 

 
จากภาพที ่35 และ 36 พบวา่ ตวัอย่างขา้วเกรยีบทีม่สี่วนผสมของเนื้อมนัเทศนึ่งสุกเพิม่มากขึน้

เมื่อน าไปทอดจะใหข้า้วเกรยีบทีม่ลีกัษณะเนื้อเรยีบเนียนมากกวา่ตวัอย่างที่มแีป้งมนัส าปะหลงัมากกว่า
เนื้อมนัเทศนึ่งสุก ทัง้นี้เป็นผลเนื่องมากจากคุณสมบตักิารเกดิเจลของแป้งมนัส าปะหลงั โดยตวัอย่างที่มี
ปรมิาณแป้งมนัส าปะหลงัมากจะเกดิเจลได้ด ีเมื่อน าไปท าแห้งแล้วน ามาทอดจงึเกดิการพองตวัขึน้  น า
ขา้วเกรยีบทีท่อดแลว้ไปตรวจสอบการพองตวั ไดผ้ลดงัแสดงในตารางที่ 10 พบว่า เมื่อเพิม่ปรมิาณเนื้อ
มนัเทศนึ่งสุกลงในส่วนผสมขา้วเกรยีบ มผีลท าให้การพองตวัของขา้วเกรยีบเมื่อน าไปทอดมอีตัราการ
พองตวัลดลง ทัง้นี้เป็นผลเนื่องมาจากปรมิาณเนื้อ     มนัเทศนึ่งสุกที่เพิม่ขึน้ท าให้โครงสร้างของขา้ว
เกรยีบเปลีย่นแปลงไปจากเดมิ ส่งผลใหก้ารกกัเกบ็ไขมนัและน ้าในขา้วเกรยีบหลงัทอด และการพองตวั
เปลีย่นไป 

 

 

 

 

 

 

 

(1a) 

(1b) 

(2a) (3a) (4a) 

(2b) (3b) (4b) 
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ตารางท่ี 10 อตัราการพองตวัของขา้วเกรยีบมนัเทศ 

 

ชนิดของขา้วเกรยีบ 
อตัราส่วนแป้งมนัส าปะหลงั:เนื้อมนัเทศนึ่ง

สุก 
อตัราการพองตวั  

ขา้วเกรยีบมนัเทศพนัธุก์ะปิแท ้ 600:200 
500:300 
400:400 
300:500 

2.23a 
2.16a 

 1.98ab 
1.68b 

ขา้วเกรยีบมนัเทศพนัธุม์นัไข ่ 600:200 
500:300 
400:400 
300:500 

1.90b 
2.17a 

 1.80bc 
1.71c 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรภาษาองักฤษภายในคอลมัน์ที่ต่างกนั หมายถงึ มคีวามแตกต่างอย่างมนีัยส าคญั
ทางสถติ ิ(p≤0.05) 
ns หมายถงึ ไม่มคีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p>0.05)  

 
ตารางท่ี 11 ผลคะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสัของขา้วเกรยีบมนัเทศ 
 
ชนิดของขา้ว
เกรยีบ 

อตัราส่วนแป้งมนั
ส าปะหลงั:เนื้อมนัเทศนึ่ง
สุก 

คะแนนความชอบ 

ส ี กลิน่ รสชาต ิ ความกรอบ 
ความชอบ
โดยรวม 

ข้าว เกรียบ
มันเทศพันธุ์
กะปิแท ้

600:200 
500:300 
400:400 
300:500 

4.40c 
6.60b 
7.43a 
6.93ab 

4.67c 
5.40b 
5.63ab 
6.33a 

4.60c 
5.67b 
6.13ab 
6.73a 

6.70b 
7.53a 
7.33ab 
7.53a 

5.73c 
6.73b 
7.13ab 
7.63a 

ข้าว เกรียบ
มันเทศพันธุ์
มนัไข ่

600:200 
500:300 
400:400 
300:500 

5.80ns 
5.57 
6.27 
6.17 

4.67b 
5.27a 
5.30a 
5.43a 

5.23b 
5.97a 
6.20a 
5.83a 

6.53 ns 
6.60 
6.87 
6.97 

5.73c 
6.37ab 
6.17b 
6.77a 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรภาษาองักฤษภายในคอลมัน์ที่ต่างกนั หมายถงึ มคีวามแตกต่างอย่างมนีัยส าคญั
ทางสถติ ิ(p≤0.05) 
ns หมายถงึ ไม่มคีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p>0.05) 
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จากการทดสอบทางด้านประสาทสมัผสัของขา้วเกรยีบมนัเทศโดยผูท้ดสอบ จ านวน 30 คน 
พบวา่ การใชอ้ตัราส่วนแป้งมนัส าปะหลงั:เนื้อมนัเทศนึ่งสุก 300:500 ผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบใน
ดา้นส ีกลิน่รสชาต ิความกรอบ และความชอบโดยรวมมากทีสุ่ด โดยการเพิม่อตัราส่วนของมนัเทศนึ่งสุก
ทัง้สองชนิด มแีนวโน้มท าใหค้ะแนนความชอบเพิม่ขึน้อย่างมนียัส าคญัทางสถติิ (p≤0.05) (ตารางที่ 11) 
โดยไม่มผีลต่อคะแนนความชอบดา้นความกรอบในขา้วเกรยีบมนัเทศพนัธุม์นัไข ่โดยขา้วเกรยีบมนัเทศ
พันธุ์กะปิแท้และข้าวเกรียบมันเทศพันธุ์ม ันไข่ที่ใช้อ ัตราส่วนแป้งมันส าปะหลัง :เนื้อมันเทศนึ่งสุก 
300:500 ได้คะแนนความชอบโดยรวมสูงกว่าตวัอย่างอื่นๆ โดยมคีะแนนความชอบเฉลี่ยเท่ากบั  7.63 
และ 6.77 คะแนนตามล าดบั ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ความชอบเล็กน้อยถงึชอบปานกลาง ทางคณะผู้วจิยัจึง
คดัเลอืกอตัราส่วนแป้งมนัส าปะหลงั:เนื้อมนัเทศนึ่งสุก 300:500 เพื่อน าไปใชใ้นการศกึษาขัน้ต่อไป 

 ผลการศกึษาการใช้แป้งมนัส าปะหลงัดดัแปรทดแทนแป้งมนัส าปะหลงั ใช้ปริมาณแป้งมนั
ส าปะหลงัดดัแปรทดแทนปรมิาณแป้งมนัส าปะหลงัในปรมิาณทีแ่ตกต่างกนั คอื 0 50 100 150 และ 200 
กรมัทดแทนในแป้งมนัส าปะหลงั 300 กรมัตามล าดบั โดยใชสู้ตรขา้วเกรยีบมนัเทศที่ใชอ้ตัราส่วนแป้ง
มนัส าปะหลัง:เนื้อมันเทศนึ่งสุก 300:500 ซึ่งได้คะแนนความชอบโดยรวมสูงกว่าตัวอย่างอื่นๆ ใน
การศกึษา โดยส่วนผสมของแต่ละสูตรแสดงดงัภาพที ่5 และลกัษณะของขา้วเกรยีบมนัเทศที่ใชแ้ป้งมนั
ส าปะหลงัดดัแปรทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัในปรมิาณต่างๆ แสดงดงัภาพที ่38 

 

 
 
ภาพท่ี 37 ส่วนผสมขา้วเกรยีบมนัเทศทีใ่ชแ้ป้งมนัส าปะหลงัดดัแปรทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัในปรมิาณ 
             ต่างๆ 
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ภาพท่ี 38 ลกัษณะของขา้วเกรยีบมนัเทศทีใ่ชแ้ป้งมนัส าปะหลงัดดัแปรทดแทนในแป้งมนัส าปะหลงั 300 
กรมัก่อนทอด (a) มนัเทศพนัธุ์กะปิแท้, (b) มนัเทศพนัธุ์มนัไข่บางปะหนั,  (1) 0 กรมั, (2) 50 
กรมั, (3) 100 กรมั, (4) 150 กรมั และ (5) 200 กรมั 

เมื่อน าขา้วเกรยีบมนัเทศทีใ่ชแ้ป้งมนัส าปะหลงัดดัแปรทดแทนในแป้งมนัส าปะหลงั มาทอดแล้ว
น าไปตรวจสอบการพองตวั ได้ผลดงัแสดงในตารางที่ 12 พบว่า เมื่อเพิม่ปรมิาณแป้งมนัส าปะหลงัดดั
แปรลงในส่วนผสมขา้วเกรยีบ ไม่ส่งผลต่อการพองตวัของขา้วเกรยีบเมื่อน าไปทอด โดยมอีตัราการพอง
ตวัไม่แตกต่างทางสถติิจากขา้วเกรยีบมนัเทศที่ใชแ้ป้งมนัส าปะหลงัเป็นส่วนผสมเพียงอย่างเดียว ที่
ระดบัความเชือ่มัน่รอ้ยละ 95 

ตารางท่ี 12 อตัราการพองตวัของขา้วเกรยีบมนัเทศที่ใชแ้ป้งมนัส าปะหลงัดดัแปรทดแทนในแป้งมนั
ส าปะหลงั 

ชนิดของขา้วเกรยีบ 
ปรมิาณแป้งมนัส าปะหลงัดดัแปรทดแทน 

ในแป้งมนัส าปะหลงั 300 กรมั 
อตัราการพองตวัns  

ขา้วเกรยีบมนัเทศพนัธุก์ะปิแท ้ 0 
50  
100 
 150 
 200 

1.76 
1.75 
1.71 
1.65 
1.72 

ขา้วเกรยีบมนัเทศพนัธุม์นัไข ่ 0 
50  
100 
 150 
 200 

1.74 
1.76 
1.77 
1.73 
1.73 

หมายเหตุ: ns หมายถงึ ไม่มคีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติิ (p>0.05) 

(1a) (2a) (3a) (4a) (5a) 

(1b) (2b) (3b) (4b) (5b) 
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ตารางท่ี 13 ค่าสขีองขา้วเกรยีบมนัเทศทีใ่ชแ้ป้งมนัส าปะหลงัดดัแปรทดแทนในแป้งมนัส าปะหลงั 

หมายเหตุ: ns หมายถงึ ไม่มคีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติิ (p>0.05) 

จากการศกึษาค่าสีของข้าวเกรียบมนัเทศที่ใช้แป้งมันส าปะหลงัดัดแปรทดแทนในแป้งมัน
ส าปะหลงัโดยใชเ้ครื่อง Hunter Lab Digital Color Difference Meter (ตารางที่ 13) พบว่า ขา้วเกรยีบ
มนัเทศพนัธุก์ะปิแทแ้ละขา้วเกรยีบมนัเทศพนัธุ์มนัไข่ทุกตวัอย่าง มคี่าค่าความสว่าง (L*) ค่าสแีดง (a*) 
และค่าสีเหลือง (b*) ไม่แตกต่างทางสถิติ โดยข้าวเกรียบมนัเทศพนัธุ์กะปิแท้มีสีม่วงแดงออกคล ้า 
(Darker, Less Red, Bluer) และขา้วเกรยีบมนัเทศพนัธุม์นัไข่มสีเีหลอืงสวา่งออกแดงเลก็น้อย (Lighter, 
Less Red, Yellower)  

การศึกษาสมบตัิทางกายภาพ โดยการวดัค่าแรงกดสูงสุด (นิวตนั) ด้วยเครื่อง Texture 
Analyser พบวา่ ค่าแรงกดสูงสุดของขา้วเกรยีบมนัเทศพนัธุ์กะปิแท้และขา้วเกรยีบมนัเทศพนัธุ์มนัไข่มี
แนวโน้มลดลงเมื่อใชแ้ป้งมนัส าปะหลงัดดัแปรทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัมากขึน้ 

 

 

 

 

ชนิดของขา้วเกรยีบ 
ปรมิาณแป้งมนัส าปะหลงัดดัแปร

ทดแทน 
ในแป้งมนัส าปะหลงั 300 กรมั 

    คา่สี ns 

L*           a*           b* 

ขา้วเกรยีบมนัเทศพนัธุก์ะปิแท ้ 0 17.63 6.31 2.69 

 50 15.36 6.70 0.22 
 100 20.18 8.73 -0.98 
 150 15.50 6.42 0.21 
 200 16.93 7.04 0.18 
ขา้วเกรยีบมนัเทศพนัธุม์นัไข ่ 0 29.88 9.22 19.65 

50 28.30 9.05 17.76 
100 29.66 9.01 20.41 
150 28.62 9.62 18.54 
200 27.96 9.13 20.56 
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ภาพท่ี 39 ค่าแรงกดสูงสุดของข้าวเกรียบมนัเทศที่ใช้แป้งมนัส าปะหลงัดดัแปรทดแทนในแป้งมัน
ส าปะหลงั 300 กรมั 

 จากการทดสอบทางด้านประสาทสมัผสัของข้าวเกรียบมนัเทศที่ใช้แป้งมนัส าปะหลงัดดัแปร
ทดแทนแป้งมนัส าปะหลงั จ านวน 30 คน แสดงดงัตารางที่ 14 พบว่า การใชแ้ป้งมนัส าปะหลงัดดัแปร
ทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัในขา้วเกรยีบทัง้สองชนิด ไม่มผีลต่อคะแนนความชอบในด้านสแีละรสชาตใิน
ทุกระดบัที่ใช ้สอดคล้องกบัค่าสทีี่วดัได้ โดยมคีะแนนอยู่ในช่วง 7.30-7.80 และ 7.00-7.60 (ชอบปาน
กลาง-ชอบมาก) ตามล าดบั และไม่มผีลต่อคะแนนความชอบขา้วเกรยีบมนัเทศพนัธุ์มนัไข่ในด้านความ
กรอบและความชอบโดยรวมอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p≤0.05) โดยมคีะแนนอยู่ในชว่ง 7.03-7.57 และ 
7.20-7.70 (ชอบปานกลาง-ชอบมาก) คะแนนความชอบขา้วเกรยีบมนัเทศพนัธุก์ะปิแทแ้ละพนัธุม์นัไขใ่น
ดา้นกลิน่และคะแนนความชอบขา้วเกรยีบมนัเทศพนัธุ์กะปิแท้ด้านความกรอบมแีนวโน้มลดลงเลก็น้อย 
(6.87-7.60, 6.90-7.50 และ 6.97-8.27 ตามล าดบั) สอดคล้องกบัค่าแรงกดสูงสุดที่มแีนวโน้มลดลง ซึ่ง
แสดงถึงความกรอบมีแนวโน้มลดลงเมื่อใช้แป้งมนัส าปะหลงัดดัแปรทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัในขา้ว
เกรยีบปรมิาณเพิม่ขึน้  
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ปรมิาณแป้งมนัส าปะหลงัดดัแปรทดแทนในแป้งมนัส าปะหลงั 300 กรมั (กรมั) 
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ตารางท่ี 14 ผลคะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสัของขา้วเกรยีบมนัเทศที่ใชแ้ป้งมนัส าปะหลงัดดั
แปรทดแทนแป้งมนัส าปะหลงั 

ชนิดของขา้ว
เกรยีบ 

ปรมิาณแป้งมนัส าปะหลงั
ดดัแปรทดแทน 

ในแป้งมนัส าปะหลงั 
300 กรมั 

คะแนนความชอบ 

สี ns กลิน่ รสชาติ ns ความกรอบ 
ความชอบ 
โดยรวม 

ข้าว เกรียบ
มนัเทศพันธุ์
กะปิแท ้

      0  
          50  

    100  
         150  
         200  

7.30 

7.80 
7.53 
7.57 
7.63 

7.20ab 
7.60a 
7.30ab 
6.87b 
6.87b 

7.17 
7.60 
7.45 
7.17 
7.00 

7.80a 
7.70a 
8.27a 
6.97b 
7.10b 

7.23ab 
7.57ab 
7.80a 
7.13b 
7.17ab 

ข้าว เกรียบ
มนัเทศพันธุ์
มนัไข ่

      0  
          50  

    100  
  150 
  200 

7.47 
7.57 
7.47 
7.77 
7.30 

7.50a 
6.97b 
7.20ab 
6.90b 
6.70b 

7.40 
7.07 
7.30 
7.00 
7.07 

7.57ns 
7.30ns 
7.50ns 
7.37ns 
7.03ns 

7.70ns 
7.23ns 
7.57ns 
7.43ns 
7.20ns 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรภาษาองักฤษภายในคอลมัน์ที่ต่างกนั หมายถงึ มคีวามแตกต่างอย่างมนีัยส าคญั
ทางสถติ ิ(p≤0.05) 
ns หมายถงึ ไม่มคีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p>0.05)  

ผลการวเิคราะห์ปรมิาณแอนโทไซยานินและปรมิาณเบต้าแคโรทนีของขา้วเกรยีบ มนัเทศทัง้
สองชนิดก่อนและหลงัทอดทัง้สองชนิด แสดงดงัตารางที ่15 

ตารางท่ี 15 ปรมิาณแอนโทไซยานินและปรมิาณเบตา้แคโรทนีของขา้วเกรยีบมนัเทศ 

ชนิดของขา้วเกรยีบ 
ปรมิาณแอนโทไซยานิน 

(mg/100g) 
ปรมิาณเบตา้แคโรทนี 

 (mg/100g) 
ขา้วเกรยีบมนัเทศพนัธุก์ะปิแท้ก่อนทอด 148.76+0.09 0 
ขา้วเกรยีบมนัเทศพนัธุก์ะปิแท้หลงัทอด 125.90+0.99 0 
ขา้วเกรยีบมนัเทศพนัธุ์มนัไขก่่อนทอด 0 65.10+0.75 
ขา้วเกรยีบมนัเทศพนัธุม์นัไขห่ลงัทอด 0 97.80+0.32 

การวเิคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินและปริมาณเบต้าแคโรทีน พบว่า ในข้าวเกรยีบมนัเทศ
พนัธุ์กะปิแท้ก่อนทอดมีปรมิาณแอนโทไซยานิน 148.76+0.09 mg/100g หลงัจากผ่านการทอดแล้ว
ปรมิาณแอนโทไซยานินลดลงเหลอื 125.90+0.99 mg/100g คดิเป็นลดลงร้อยละ 15.37 สอดคล้องกบั
การศกึษาของ Hiemori et. al. (2009) ไดศ้กึษาองคป์ระกอบและความเสถยีรทางความรอ้น ของแอนโท
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ไซยานินใน black rice พบว่า ความร้อนจากกระบวนการหุงขา้ว black rice เป็นสาเหตุท าให้ปรมิาณ
ของแอนโทไซยานินลดลงอย่างมีนัยส าคญั เช่นเดียวกบัการทดลองของพรประภา และคณะ (2556) 
พบวา่ การอบกากเม่าผงทีอุ่ณหภูมสิูงมีผลให้ปรมิาณแอนโทไซยานินและแทนนินมปีรมิาณต ่ากว่าการ
อบที่อุณหภูมติ ่า นัน้แสดงว่าปรมิาณแอนโทไซยานินและแทนนินแปรผกผนักบัอุณหภูมิ ส่วนปรมิาณ
เบต้าแคโรทนีในขา้วเกรยีบมนัเทศพนัธุ์มนัไข่ก่อนทอดมีปรมิาณเบต้าแคโรทนี 65.10+0.75 mg/100g 
หลงัจากผา่นการทอดแลว้ปรมิาณเบตา้แคโรทนีเพิม่ขึน้เป็น 97.80+0.32 mg/100g ซึ่งจากผลการศกึษา 
ของ Azizah et al. (2009) พบวา่ฟักทองที่ผ่านการต้มเป็นเวลา 2 และ 4 นาท ีมปีรมิาณเบต้าแคโรทนี
เพิ่มขึ้น แต่ลดลงเมื่อผ่านการต้มเป็นเวลา 6 นาที เนื่องจากความร้อนช่วยเพิ่มชีวประสิทธิผล 
(bioavailability) ของแคโรทนีอยด ์ทัง้นี้ปรมิาณเบตา้แคโรทนีเพิม่ขึน้ในขา้วเกรยีบมนัเทศหลงัทอดอาจ
เป็นผลจากปริมาณเบต้าแคโรทนีในน ้ามนัปาล์มที่ใชท้อด เนื่องจากน ้ามนัปาล์มมสีารคาโรทนีอยด์ใน
ปรมิาณมาก (ศนูยว์จิยัปาลม์น ้ามนัสุราษฎรธ์านี. 2559: ออนไลน์) 
 

3.2 การพฒันาผลิตภณัฑม์ฟัฟินมนัเทศ 
               ผูน้ าผลงานวจิยัไปใชป้ระโยชน์ 

1) กลุ่มวสิาหกจิชมุชนบา้นดอนทอง ต.ตอนทอง อ.เสนา จ.พระนครศรอียุธยา 
2) กลุ่มสมาชกิเพือ่นพึง่ (ภา)  องคก์ารบรหิารส่วนต าบลทบัน ้า อ าเภอบางปะหนั 

จงัหวดัพระนครศรอียุธยา  
3) สาขาวชิาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร มทร.สุวรรณภูมิ 

 
1) คดัเลอืกสูตรมาตรฐานในการท ามฟัฟิน 
คดัเลอืกสูตรมาตรฐาน 3 สูตร (ดงัแสดงในภาคผนวก) โดยการทดสอบชมิจากผูบ้รโิภค  

ที่มคีวามช านาญ จ านวน 12 คน โดยแบบชมิสเกลความชอบ  9 point hedonic scale (9 คะแนน 
หมายถงึ ชอบมากที่สุด 1 คะแนน หมายถงึ ไม่ชอบมากที่สุด) พบว่า มฟัฟินสูตรที่ 3 ได้รบัคะแนน
ความชอบสูงสุดทัง้ในด้านรสชาติ โดยระดบัคะแนนความชอบเฉลี่ยด้านรสชาติ เท่ากบั 7.83 และ
ความชอบรวม เท่ากบั 7.5 คะแนน ตามล าดบั ซึ่งชอบในระดบัชอบถงึชอบมาก  ซึ่งสูตร 3 ส่วนผสม
ประกอบดว้ย แป้งสาลตีราวา่ว 150 กรมั น ้าตาล 100 กรมั นมขน้จดืตราคาเนชัน่ 70 กรมั  เนยสดตรา
ออรค์ดิ(ชนิดจดื) 75 กรมั ผงฟู 7 กรมั วนิลาผง  5 กรมั ไขไ่ก่ 1 ฟอง คะแนนความชอบ แสดงในตาราง
ที ่16 
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ตารางท่ี 16  คะแนนเฉลีย่นความชอบของมฟัฟิน 3 สูตร 
 

สตูร ลกัษณะปรากฏ ส ี กลิน่ รสชาต ิ เน้ือสมัผสั ความชอบรวม 
1.00 7.58 ±0.66 7.14±1.1 7.26 ±0.93 6.75±0.62b 7.16±1.33 6.91 ±0.51b 
2.00 7.16 ±0.93 7.00±1.5 6.83±1.8 6.66±1.43b 6.41 ±1.31 5.66±0.98b 
3.00 7.91± 0.84  7.58 ±0.09 7.25±1.05 7.83±0.57a 7.00 ±1.33 7.5±0.45a 

P≤ 0.05 ns ns ns * ns * 
 
หมายเหตุ: ตวัอกัษรภาษาองักฤษภายในคอลมัน์ที่ต่างกนั หมายถงึ มคีวามแตกต่างอย่างมนีัยส าคญั

ทางสถติ ิ(p≤0.05) 
ns หมายถงึ ไม่มคีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p>0.05)  

 
2) ศกึษาปรมิาณแป้งมนัเทศทีเ่หมาะสมทีใ่ชท้ดแทนแป้งสาล ี

 
ในการท ามฟัฟิน น ามนัดบิมาท าเป็นแป้งแหง้ เพื่อใชแ้ทนแป้งสาล ีโดยมขี ัน้ตอนการ 

ท าแป้งมนัเทศ ประกอบดว้ยน าหวัมนัเทศดบิ ลา้งน ้า ปอกเปลอืก หัน่บาง 1  มลิลเิมตร แชใ่นสารละลาย 
ซติริกิ แอชดิ 0.1 % นาน 2 นาท ีเพื่อลดการเกดิสนี ้าตาลจากการ างานของเอนไซม ์จากนัน้ ลา้งในน ้า
สะอาด ผึง่ใหส้ะเดด็น ้า อบแหง้ในตูอ้บลมรอ้นที ่ 55-60  ซ นาน 5 ชัว่โมง เพิม่อุณหภูม ิอบทีอุ่ณหภูม ิ
65  ซ นาน 1 ชัว่โมง น าไปบดละเอยีด และรอ่นผา่นตะแกรงขนาด 100 mesh เกบ็ในภาชนะปิดสนิท 
ในการท าแป้งมนัเทศ ปรมิาณผลผลติทีไ่ดค้ดิเป็นน ้าหนกัแหง้ ระหวา่ง รอ้ยละ 15-21 โดยมนัมนัปาก
ชอ่ง ไดผ้ลผลติแป้งสตารช์สูงสุด เท่ากรัอ้ยละ 21.73 ตามดว้ยมนัเทศพนัธุก์ะปิแทร้อ้ยละ 21.46 มนัเทศ
พนัธุก์ะปิเทยีม รอ้ยละ 16.424 และมนัเทศพน์ุัไขห่รอือกีา เท่ากบั 15.80  (ตารางที ่17) ข ัน้ตอนการท า
แป้งทนัเทศ ดงันี้  
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ขัน้ตอนการท าแป้งมนัเทศ 
 

มนัเทศปอกเปลอืก หัน่บาง 1  มลิลเิมตร  
 

แชใ่นสารละลาย ซติริกิ แอชดิ 0.1 % นาน 2 นาท ี
 

ลา้งในน ้าสะอาด 
 

อบแหง้ในตูอ้บลมรอ้นที ่ 55-60  ซ นาน 5 ชัว่โมง 
เพิม่อุณหภูม ิอบทีอุ่ณหภูม ิ65  ซ นาน 1 ชัว่โมง 

บดละเอยีด 
 

ร่อนดว้ยตะแกรงขนาด100 mesh 
 

แป้งมนัเทศ 
ชัง่น ้าหนกัแป้งทัง้หมด 

ทีม่า; ดดัแปลงจากอจัฉรา (2544) 
ภาพท่ี 40 ข ัน้ตอนการท าแป้งมนัเทศ 
 
ตารางท่ี 17 น ้าหนกัแป้งมนัเทศมนัเทศจากบางปะหนั 
 
พนัธุ ์ น ้าหนกั

ทัง้หวั 
% น ้าหนกั

เปลอืก 
% น ้าหนกั

แป้ง 
% น ้าหนกั

กาก 
% 

กะปิแท ้ 8270 100 1350 16.324 1775 21.463 85 1.027 
กะปิเทยีม 3720 100 970 26.075 611 16.424 90 2.419 
มนัไข ่ 4620 100 1220 26.406 730 15.800 56 1.212 
มนัปากชอ่ง 5020 100 1080 21.513 1091 21.733 79 1.573 
หมายเหตุ: ตวัอกัษรภาษาองักฤษภายในคอลมัน์ที่ต่างกนั หมายถงึ มคีวามแตกต่างอย่างมนีัยส าคญั

ทางสถติ ิ(p≤0.05) 
ns หมายถงึ ไม่มคีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p>0.05)  
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3) การศกึษาปรมิาณแป้งมนัเทศทีเ่หมาะสมในสูตรมฟัฟิน 

                 น าแป้งมนัเทศทัง้ 4 พนัธุ์ใช้ทดแทนป้งสาลเีอนกประสงค์ในสูตรมฟัฟิน ก าหนดสิ่ง
ทดลองดงันี้ สูตรที่ 1 มฟัฟินสูตรควบคุม  สูตรที่ 2  ใชแ้ป้งมนัเทศบดร้อยละ 10 ทดแทนแป้งสาลี 
สูตรที่ 3  ใชแ้ป้งมนัเทศบดร้อยละ 20 ทดแทนแป้งสาลี สูตรที่ 4  ใชแ้ป้งมนัเทศบดร้อยละ 30 
ทดแทนแป้งสาล ีสูตรที ่5  ใชแ้ป้งมนัเทศบดรอ้ยละ 40 ทดแทนแป้งสาล ีสูตรที่ 6  ใชแ้ป้งมนัเทศบด
รอ้ยละ 50 ทดแทนแป้งสาล ีโดยการทดสอบชิมจากผูบ้ริโภค ที่มีความช านาญ จ านวน 15 คน โดยแบบ
ชิมสเกลความชอบ  9 point hedonic scale (9 คะแนน หมายถึง ชอบมากที่สุด 1 คะแนน หมายถึง ไม่ชอบ
มากที่สุด) พบว่า สามารถใชแ้ป้งมนัเทศทดแทนแป้งสาลไีด้ถงึร้อยละ 50 ในทุกสูตร โดยมคีะแนน
ความชอบประมาณ 7คะแนน อยู่ในระดบัชอบปานกลาง (ตารางที่ 18 และตารางที่ 19 ) มฟัฟินที่ใช้
แป้งมันเทศผสม จะมีรสหวานนุ่ม และมีอัตราการพองตัวลดลงเมื่อผสมมันเทศแทนแป้งสาลี 
เนื่องจากมนัเทศไม่มกีลูเตนทีจ่ะชว่ยในการยดึเกาะ สขีองมฟัฟิน จากแป้งมนัเทศกะปิแท้ จะมสีเีทา
ออกม่วงเลก็น้อย ส่วนมฟัฟินผสมแป้งมนัเทศพนัธุไ์ข่ จะมสีขีาวครมี ดงัแสดงในภาพที่ 37 การเพิม่
ปรมิาณมนัเทศ มผีลต่อการขึน้ฟูทีล่ดลง ดงัแสดงในภาพที ่38 

 
ตารางท่ี 38 คะแนนเฉลีย่การทดสอบทางประสาทสมัผสัมฟัฟินมนัเทศพนัธุก์ะปิแท ้ 
 

สตูร eye app color odor taste texture acceptant % การขึน้ฟู 
1.00 7.58 7.58 6.83 7.17 7.33a 7.42 146.55a 
2.00 7.17 7.00 6.83 7.00 6.75b 6.97 89.30b 
3.00 7.58 7.25 6.92 7.17 6.67b 7.08 86.02b 
4.00 7.25 7.00 6.50 6.58 6.25b 7.33 86.58b 
5.00 7.25 7.08 6.83 6.42 6.42b 7.00 86.34b 
6.00 7.58 7.25 6.92 7.17 6.67b 7.08 85.71b 

P≤ 0.05 ns ns ns ns ns ns 0.05 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรภาษาองักฤษภายในคอลมัน์ที่ต่างกนั หมายถงึ มคีวามแตกต่างอย่างมนีัยส าคญั
ทางสถติ ิ(p≤0.05) 
ns หมายถงึ ไม่มคีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p>0.05)  
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ตารางท่ี 39 คะแนนเฉลีย่การทดสอบทางประสาทสมัผสัมฟัฟินมนัเทศพนัธุไ์ข ่ 
 

สตูร eye app color odor taste texture acceptant % การขึน้ฟู 
1.00 7.71 7.79 7.64 7.71 7.86 7.93 144.15a 
2.00 7.79 7.57 7.36 7.93 7.71 8.00 88.787b 
3.00 7.93 8.14 7.57 7.57 7.43 7.93 85.93b 
4.00 7.50 7.43 7.57 7.43 7.07 7.43 87.88b 
5.00 7.33 7.44 7.22 6.89 6.78 7.11 86.791b 
6.00 7.22 7.22 7.22 7.33 6.78 7.22 84.97b 

P≤ 0.05 ns ns ns ns ns ns 0.05 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรภาษาองักฤษภายในคอลมัน์ที่ต่างกนั หมายถงึ มคีวามแตกต่างอย่างมนีัยส าคญั
ทางสถติ ิ(p≤0.05) 
ns หมายถงึ ไม่มคีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p>0.05)  

   
มฟัฟินมนัเทศพนัธุก์ะปิแท ้      มฟัฟินมนัเทศพนัธุป์ากชอ่ง 

  
มฟัฟินมนัเทศพนัธุก์ะปิเทยีม    มฟัฟินมนัเทศพนัธุไ์ขห่รอือกีา 
 
ภาพท่ี 41  มฟัฟินจากมนัเทศ 
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ภาพท่ี 42 การขึน้ฟูของมฟัฟินมนัเทศพนัธุไ์ข ่และพนัธุก์ะปิแท ้

4) การเปลีย่นแปลงของแอนโทไซยานินและปรมิาณเบตา้แคโรทนีในผลติภณัฑม์พัฟิน 
ในการแปรรูปมนัเทศเป็นแป้งและน าใชท้ดแทนแป้งสาลใีนมฟัฟินมนัเทศ ในอตัราส่วน 

รอ้ยละ 50 พบวา่ มฟัฟินมนัเทศกะปิแท ้มแีอนโทไซยานินสูงสุด เทา่กบั 25.56±0.21 mg/100g ตาม
ดว้ยมฟัฟินกะปิเทยีม พบโทไซยานิน 13.76±0.91 mg/100g ส่วนมฟัฟินมนัไข ่พบ เบตา้แคโรทนี 
35.78±0.65 mg/100 g โดยไม่พบแอนโทไซยานิและเบตา้แคโรทนี ในมนัเทศเนื้อสขีาวพนัธุป์ากชอ่ง 
และสูตรมาตรฐานซึ่งไม่ผสมแป้งมนัเทศ ดงัแสดงในตารางที ่39  

 
ตารางท่ี 39 แสดงปรมิาณแอนโทไซยานินและปรมิาณเบตา้แคโรทนีในผลติภณัฑม์พัฟิน 
 

ตวัอย่าง ปรมิาณแอนโทไซยานิน 
(mg/100g) 

ปรมิาณเบตา้แคโรทนี 
 (mg/100g) 

มฟัฟินสูตรมาตรฐาน 0 0 
มฟัฟินกะปิเทยีม 13.76±0.91 0 
มฟัฟินปากชอ่ง 0 0 
มฟัฟินกะปิแท ้ 25.56±0.21 0 
มฟัฟินอกีาหรอืพนัธุไ์ข ่ 0 35.78±0.65 
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บทท่ี 3 สรปุผลการวิจยั 
 
 1. การส ารวจข้อมูลพื้นที่ในการปลูกมนัเทศ ได้แก่ พื้นที่ในการปลูกมันเทศ พันธุ์ม ันเทศ 
ปรมิาณผลผลติ ปรมิาณมนัเทศทีเ่สยีในการปลูก ของเกษตรกรผูป้ลูกมนัเทศ บ้านทบัน ้า อ าเภอบางปะ
หนั จงัหวดัพระนครศรอียุธยา พบว่า พื้นที่ปลูกมนัเทศ มากที่สุดอยู่ในเขตพื้นที่ หมู่ 1 ปลูก 557 ไร่  
รองลงมาคอืหมู่ 2 พืน้ทีป่ลูกมนัเทศ 258 ไร่ หมู่ 5 ปลูก 45 ไร่  และหมู่ 4 ปลูก 7 ไร่ รวมเป็นพื้นที่ปลูก
มนัเทศทัง้หมด 851 ไร่  โดยมจี านวนเกษตรกรทัง้สนิ 86 ราย จ าแนกเป็น ปลูกในทีด่นิท ากนิของตนเอง 
8 ราย และเช่าที่ดินเพื่อปลูกมนัเทศ 78  ราย ปริมาณผลผลิตเฉลี่ยต่อฤดูกาลประมาณ 2,714,974  
กโิลกรมั  เสยีหายจากแมลงกดัแทะ ร้อยละ 1.66 คดิเป็น 450,068 กโิลกรมั  หวัมนัมขีนาดเลก็คดัทิ้ง
รอ้ยละ 1.33 คดิเป็น 368,609 กโิลกรมั มนัเป็นเสี้ยน ร้อยละ 0.45 คดิเป็น 124,767 กโิลกรมั และมนั
เสยีหายจากความแปรปรวนของฤดูกาล ร้อยละ 25.6 คดิเป็น 7,095,033  กโิลกรมั  รวมประมาณการ
การสูญเสยีต่อฤดู เท่ากบั ร้อยละ 29.04 หรอืประมาณ 797,694.79  กโิลกรมั พนัธุ์มนัเทศที่ปลูกมาก
ทีสุ่ด ไดแ้ก่มนัเทศพนัธุไ์ขห่รอืพนัธอ์กีา รองลงมาไดแ้ก่ มนัเทศพนัธุก์ะปิเทยีม มนัเทศพนัธุก์ะปิแท ้และ
มนัเทศพนัธุเ์กษตร ราคาซื้อมนัเทศกโิลกรมัละ 4-15 บาท ตลาดต้องการมนัเทศเนื้อสมี่วงพนัธุ์กะปิแท้
มากกวา่พนัธุอ์ ื่นๆ โดยจะมรีาคารบัซื้อกโิลกรมัละ 8 บาทขึน้ไป เกษตรกรผูป้ลูก มคีวามต้องการในการ
เพิม่มูลค่ามนัเทศแต่ไม่มเีวลาในการแปรรูปจ าหน่าย เนื่องจากใชเ้วลาในการดูแลมนัเทศในไร่และท านา
ขา้วสลบักบัการปลูกมนัเทศ มคีวามต้องการให้ช่วยเหลอืทางด้านการชลประทาน เนื่องจากขาดน ้าใน
การปลูกมนั ตอ้งใหช้ว่ยการจดัหาปัจจยัการผลติราคาถูกและแหล่งเงนิทุนหมุนเวยีน เสนอให้มกีารตัง้
รวมกลุ่มเพื่อจดัหาปัจจยัการผลติในราคาถูกและรบัซื้อมนัเทศในราคาทียุ่ตธิรรม 
  

 2. การวเิคราะหค์ุณค่าทางอาหารของมนัเทศ 4 พนัธุท์ีป่ลูกทีบ่า้นทบัน ้า อ.บางปะหนั จ. 
พระนครศรอียุธยา พบวา่ มนัเทศมคีวามชืน้ระหวา่งรอ้ยละ 72 ถงึ  63  โปรตนีร้อยละ 0.85-1.83 ไขมนั 
รอ้ยละ  0.21 – 0.85 เสน้ใย 0.85- 1.5 คารโ์บไฮเดรตรอ้ยละ 18-32.9 โดย มนัเทศพนัธุ์กะปิแท้จากบาง
ปะหนั เนื้อสมี่วงเขม้ มปีรมิาณโปรตนีสูงสุดรองลงมาไดแ้ก่ มนัเทศพนัธุ์กระต่ายเนื้อสขีาว มนัเทศพนัธุ์
เนื้อเหลอืงเปลอืกสมี่วงจากห้างแมคโคร มนัเทศพนัธุ์ไข่กะปิจากอุบลราชธานี เนื้อสมี่วงอ่อน มนัเทศ
พนัธุไ์ข ่จากบางปะหนั  มนัเทศพนัธุก์ะปิเขม้จากเวยีดนาม และมนัเทศพนัธุก์ะปิอ่อน 
  

     3 การศกึษาลกัษณะทางกายภาพของมนัเทศพนัธุ์ต่างๆ ได้แก่ สคีวามเหนียวโดยวดัแรง
ต้านการกดั พบว่า มนัเทศพนัธุ์มนัไข่ มเีนื้อสมัผสัที่เหนียวกว่ามนัเทศทุกพนัธุ์ โดยมแีรงต้านการกดั
สูงสุด ตามดว้ยมนัเทศพนัธุก์ะปิเขม้จากเวยีดนาม ม่วงไขอุ่บล มนักะปิเทยีมบางปะหนั มนัปากช่องบาง
ปะหนั และกะปิแทบ้างปะหนั โดยมแีรงตา้นการกดั ตามล าดบั ดงันี้ คอื 4.135 นิวตนั 3.631 135 นิวตนั 
1.666  135 นิวตนั 1.319 135 นิวตนั 1.158  135 นิวตนั และ 0.934 นิวตนั  ซึ่งมนัเทศที่มแีรงต้านการ
กดัต ่าสุด จะมเีนื้อร่วนและแตกหกัง่ายเมื่อนึ่งใหสุ้ก  
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ส่วนค่าสสี่วนค่าส ีมนัเทศพนัธุม์คีวามแตกต่างกนั โดยมนัเทศพนัธุเ์ทศปากชอ่ง เนื้อสขีาว มคี่า 
L * สูงสุด เท่ากบั 68.82 ค่าความเป็นสแีดง a * เท่ากบั 0.95 ความสว่าง b* เท่ากบั 2.28 มนัเทศพนัธุ์
กะปิแทเ้นื้อสมี่วง มคี่า L *  เท่ากบั 45.82 ค่าความเป็นสแีดง a * เท่ากบั 17.89 ความสวา่ง b* เท่ากบั -
7.91  ส่วนมนัเทศพนัธุไ์ข ่เนื้อสเีหลอืง มคี่าความสวา่ง b* สูงสุด เท่ากบั 12.94 ค่าความขาว L *  เท่ากบั 
37.38 ค่าความเป็นสแีดง a* เท่ากบั 2.28   

การศึกษาสมบัติทางเคมีกายภาพของแป้งมนัเทศและสตาร์มันเทศ พบว่า แป้งมนัเทศ  มี
ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายได ้ระหวา่ง 1.50-2.47  และมปีรมิาณอะไมโลสอยู่ระหวา่ง 0.164 -  0. ค่าความ
หนืดของสตาร์ช จากแป้งมนัไข่ มีค่า RVU สูงสุดเท่ากบั 3904 แป้งกะปิเทยีม RVU เท่ากบั 3434.5 
แป้งมนัเทศพนัธุ์ปากช่อง RVU เท่ากบั 3183 แป้งมนัเทศพนัธุ์กะปิเวยีดนาม RVU เท่ากบั 1806 และ
แป้งมนัเทศพนัธุพ์นัธุก์ะปิแท ้RVU เท่ากบั 1074 

 
5 การวเิคราะหป์รมิาณฟลาโวนอยด ์แอนโทไซยานิน และเบตา้แคโรทนีในมนัเทศดบิชนิดต่างๆ

พบว่า กะปิเขม้เวยีดนามนัน้มปีรมิาณฟลาโวนอยด์สูงที่สุด มคี่าเท่ากบั 2,660 m g/100 g รองลงมา
ไดแ้ก่ มนัเทศพนัธุก์ะปิแท ้(บางปะหนั) กะปิเทยีม(บงปะหนั) ไข่กะปิ (อุบล) มนัเวยีดนามหวานเหลอืง
(แมคโคร) และพนัธุ์ปากช่อง (บางปะหนั) โดยมคี่าเท่ากบั 2,660, 2,400,  1,956, 1,649 1,547 1,400  
1,116 mg/100 g ตามล าดบั ส่วนทางดา้นการศกึษาปรมิาณแอนโทไซยานิน พบวา่มนัเทศพนัธุก์ะปิเขม้
เวยีดนามมปีรมิาณแอนโทไซยานินสูงทีสุ่ดมคี่าเท่ากนั 970 รองลงมาไดแ้ก่ พนัธุก์ะปิแท ้พนัธุก์ะปิเทยีม 
ไข่กะปิ (อุบล) ไข่ (บางปะหนั) มนัเวยีดนามหวานเหลือง(แมคโคร) กระต่าย(บางปะหนั) มคี่าเท่ากบั 
890, 485,362, 153,57 และ 0 mg/100g ตามล าดบั (ตารางที่ 9) ส่วนทางด้านการศกึษาปรมิาณเบต้า
แครอทนีแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญัโดยมนัเทศสายพนัธุ ์ไข่(บางปะหนั) มปีรมิาณเบตา้แคโรทนี สูงสุด 
มคี่าเท่ากบั 1,508 mg/100 g รองลงมาได้แก่  ไข่กะปิ (อุบล) กะปิเทยีม (บางปะหนั) กะปิแท้ (บางปะ
หนั) มนัหวานเหลอืง กระต่าย กะปิเขม้ ซึ่งมคี่าเท่ากบั 1,290, 451, 400, 389,245 และ 234 ตามล าดบั 

 
6 การศกึษาฤทธิเ์ป็นสารตา้นอนุมูลอสิระรวม (เทยีบกบักรดแกลลกิ)และปรมิาณสารประกอบฟี

นอลกิรวมของมนัเทศดบิ 4 สายพนัธุ์ พบว่า  ความสามารถในการต้านอนุมูลอสิระรวม (เทยีบกบักรด
แกลลกิ) ของมนัเทศพนัธก์ะปิแทสู้งกวา่พนัธุก์ะปิปลอม (สมี่วงอ่อน) และสูงกวา่มนัไข่ (เนื้อสเีหลอืงส้ม) 
และมนัปากชอ่ง(เนื้อสขีาว)  โดยมนักะปิแท ้มฤีทธิเ์ป็นสารตา้นอนุมูลอสิระสูงกว่ามนัเทศปากช่องเนื้อสี
ขาวประมาณ 2 เท่า โดยมคี่าเท่ากบั 1.936 1.1.6 0.836 และ 0.676 mg gallic acid equivalent/g wet 
basis ตามล าดับ ส่วนปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมพบว่าให้ผลการวิเคราะห์สอดคล้องกับ
ความสามารถในการตา้นอนุมูลอสิระรวม มนัเทศพนัธุ์กะปิแท้ (เนื้อสมี่วงเขม้) มฟีีนอลกิรวมสูงกว่ามนั
ปากชอ่งเนื้อสขีาว 2.8 เท่า และมากกวา่มนัไข่ 2.2 เท่า มากว่ามนักะปิปลอม 1.3 เท่า  โดยมคี่าเท่ากบั 
51.11 37.84 22.29 c]t 18.05 mg gallic acid equivalent/g wet basis ตามล าดบั  
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7.การพฒันาผลติภณัฑข์า้วเกรยีบเทศ พบวา่ การใชอ้ตัราส่วนแป้งมนัส าปะหลงั:เนื้อมนัเทศนึ่ง
สุก 300:500 ผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบในด้านส ีกลิน่รสชาต ิความกรอบ และความชอบโดยรวม
สูงสุด โดยการเพิม่อตัราส่วนของมนัเทศนึ่งสุกทัง้สองชนิด มแีนวโน้มท าให้คะแนนความชอบเพิม่ขึ้น
อย่างมนียัส าคญั โดยไม่มผีลต่อคะแนนความชอบดา้นความกรอบในขา้วเกรยีบมนัเทศพนัธุ์มนัไข่ โดย
ขา้วเกรยีบมนัเทศพนัธุก์ะปิแทแ้ละขา้วเกรยีบมนัเทศพนัธุม์นัไขท่ีใ่ชอ้ตัราส่วนแป้งมนัส าปะหลงั :เนื้อมนั
เทศนึ่งสุก 300:500 ได้คะแนนความชอบโดยรวมสูงกว่าตวัอย่างอื่นๆ โดยมคีะแนนความชอบเฉลี่ย
เท่ากบั 7.63 และ 6.77 คะแนนตามล าดบั ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ความชอบเล็กน้อยถงึชอบปานกลาง จึง
คดัเลือกอตัราส่วนแป้งมนัส าปะหลงั:เนื้อมนัเทศนึ่งสุก 300:500 ไปใช้ในการศกึษาการใช้แป้งมัน
ส าปะหลงัดดัแปรทดแทนแป้งมนัส าปะหลงั โดยใชป้รมิาณแป้งมนัส าปะหลงัดดัแปรทดแทนปรมิาณแป้ง
มนัส าปะหลงัในปรมิาณทีแ่ตกต่างกนั คอื 0 50 100 150 และ 200 กรมัทดแทนในแป้งมนัส าปะหลงั 300 
กรมั ไม่มผีลต่ออตัราการพองตวัและค่าส ี(L* a* b*) ของขา้วเกรยีบมนัเทศพนัธุ์กะปิแท้และขา้วเกรยีบ
มนัเทศพนัธุม์นัไข่ โดยค่าแรงกดสูงสุด (นิวตนั) ของขา้วเกรยีบมนัเทศพนัธุ์ทัง้สองชนิดมแีนวโน้มลดลง
เมื่อใชแ้ป้งมนัส าปะหลงัดดัแปรทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัมากขึน้  การทดสอบทางด้านประสาทสมัผสั
ของขา้วเกรยีบมนัเทศทีใ่ชแ้ป้งมนัส าปะหลงัดดัแปรทดแทนแป้งมนัส าปะหลงั พบว่า ขา้วเกรยีบมนัเทศ
พนัธุ์กะปิแท้และขา้วเกรยีบมนัเทศพนัธุ์มนัไข่มคีะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึง
ชอบมาก  
8. การพฒันาผลติภณัฑม์ฟัฟินมนัเทศโดยการคดัเลอืกสูตรมพัฟินมาตรฐาน 3  สูตร โดยการทดสอบชมิ
จากผูช้มิทีผ่า่นการฝึก โดยสเกลความชอบ  9 point hedonic scale  พบว่า มฟัฟินสูตรที่ได้รบัคะแนน
ความชอบสูงสุดทัง้ในดา้นรสชาต ิประกอบดว้ย แป้งสาลตีราว่าว 150 กรมั น ้าตาล 100 กรมั นมขน้จดื
ตราคาเนชัน่ 70 กรมั  เนยสดตราออรค์ดิ(ชนิดจดื) 75 กรมั ผงฟู 7 กรมั วนิลาผง  5 กรมั ไข่ไก่ 1 ฟอง 
คะแนนความชอบ อยู่ในระดบัชอบปานกลางถงึชอบมาก จากนัน้น าไปใชเ้ป็นสูตรพื้นฐานในการศกึษา
ปรมิาณแป้งมนัเทศทีเ่หมาะสมเพื่อทดแทนแป้งสาลใีนสูตรมพัฟิน โดยการน ามนัเทศดบิมาแปรรูปเป็น
แป้งผง ตามวธิกีารของอจัรา (2544) น าไปทดแทนแป้งสาลใีนสูตรมพัฟิน พบว่า การใชแ้ป้งมนัเทศใน
ทุกสายพนัธุ์ สามารถใชแ้ป้งมนัเทศทดแทนแป้งสาลไีด้ในอตัราร้อยละ 50 โดยมคีะแนนความชอบใน
ระดบัชอบปานกลาง โดยมฟัฟินมนัเทศกะปิเข้ม มีแอนโทไซยานินสูงสุด เท่ากบั  25.56 mg/100g  
มฟัฟินพนัธุก์ะปิอ่อนพบแอนโทไซยานิน 13.76±0.91 mg/100g ส่วนปรมิาณเบตา้แคโรทนี ในมฟัฟินมนั
ไขพ่บ 35.78mg/100 g. 
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ภาคผนวก 
 

1. เอกสารส าหรบัการเผยแพร่ กจิกรรมคนืความรูสู้่ชมุชน โรงเรยีนวดัผึง่แดด บา้นทบัน ้า อ าเภอ
บางปะหนั จงัหวดัพระนครศรอียุธยา วนัที ่8 ธนัวาคม 2558 

2. เอกสารส าหรบัการเผยแพร ่การประชมุวชิาการ เกษตรอยธุยาแฟร ์วนัที ่21-24 มกราคม 2559  
 
1.1 โปสเตอร ์
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 1.2 เอกสารเผยแพร ่แจกในงาน  
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3. กิจกรรมท่ีเก่ียวข้องกบัการน าผลงานวิจยัไปใช้ประโยชน์  
3.1 เอกสารประกอบการอบรมถ่ายทอดความรูสู้่ชมุชน ครัง้ที ่1  

 

โครงการแปรรปูอาหารจากมนัเทศ 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลสวุรรณภมิู พระนครศรีอยธุยา หนัตรา 

วนัท่ี 12  ตลุาคม 2558 
ณ  บา้นดอนทอง หมู่ 2  อ.เสนา จ.พระนครศรีอยธุยา 

...................................... 
1. ข้าวเกรียบมนัเทศ 

อ.วรรภา  วงศแ์สงธรรม 
                                                                               อ.จนัทรเ์พญ็  บุตรใส 

ส่วนผสม 
1) มนัเทศนึ่งสุก   300  กรมั 
2) แป้งมนัส าปะหลงั   500  กรมั  
3) น ้าตาลทราย   20  กรมั  
4) เกลอืป่น    5  กรมั 
5) น ้าเดอืดจดั    200  กรมั  

วธิที า 
1) มนัเทศ นึ่งสุก ยผีา่นตะแกรงจนละเอยีด 
2) ผสมแป้งมนั เกลอื น ้าตาลใหเ้ขา้กนั 
3) เตมิน ้าเดอืดจดั นวดจนแป้งเหนียวเป็นเนื้อเดยีวกนั ไมต่ดิมอื 
4) นวดแป้งและมนัเทศใหเ้ขา้กนั จนเนื้อเนียน 
5) ปั้นเป็นทอ่น นึ่งบนลงัถงึในน ้าเดอืดจดั นานประมาณ 50 นาท ีแป้งจะสุก ทดสอบ

โดย ใชม้ดีตดัทอ่นแป้ง หากแป้งในแสดงวา่สุกแลว้ 
6) พกัแป้งใหเ้ยน็  น าไปแชแ่ขง็ น ามาหัน่เป็นแผน่ บาง  
7) ตากแดดใหแ้หง้ เกบ็ในภาชนะทีแ่หง้  
8) ทอดในน ้ามนัรอ้น บรรจุถุงปิดสนิท 

 
“”””””””””””””””””””””””””””””” 
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2. มฟัฟินมนัเทศ 
ผศ.พาขวญั  ทองรกัษ ์

อ.วรรณา  ขนัธชยั  
ส่วนผสม 

1) แป้งสาลอีเนกประสงค ์(ตราวา่วหรอืแป้งอื่นทีท่ าคุกกี)้ 90 กรมั  
2) แป้งมนัเทศ                 60 กรมั 
3) น ้าตาล          100 กรมั  
4) นมขน้จดืตราคาเนชัน่         70 กรมั   
5) เนยสดตราออรค์ดิ(ชนิดจดื)         75 กรมั  
6) ผงฟู            7 กรมั  
7) วนิลาผง            5 กรมั  
8) ไขไ่ก่           1 ฟอง 
9) เกลอืป่น         1 กรมั (1/4 ชอ้นชา) 

วิธีท า 
1) ละลายเนยสด พกัไวใ้หเ้ยน็ 
2) เปิดเตาอบ วอรม์ไว ้15 นาท ีอุณหภูม ิ18- 200 องศาเซลเซยีส หรอื 375-400 องศา

ฟาเรนไฮด ์ 
3) ผสมสว่นผสมทีเ่ป็นของแหง้เขา้ดว้ยกนั ไดแ้ก่ แป้งสาล ีแป้งมนัส าปะหลงั น ้าตาลไอ

ซิง่ ผงฟู วนิลาผง  รอ่นดว้ยตะแกรงประมาณ 2  ครัง้ พกัไว ้
4) ผสมไขไ่ก่ นมสด และเนยละลายในชามอา่ง ใชต้ะกรอ้มอื  
5) ผสมแป้งลงในอ่าง ใชพ้ายยางคนตะล่อม พอเขา้กนั 
6) ตกัใสถ่ว้ย อบประมาณ 20 นาท ี 
7) น าออกจากเตาอบ พกัไว ้

................ 
เคลด็ลบัในการท ามฟัฟิน 
1. ควรใชเ้วลาในการผสมแป้งใหร้วดเรว็ หากผสมแป้งนานเกนิไปจะท าใหข้นมมเีนื้อทีเ่หนียวและแขง็ 
2. อุณหภูมทิีเ่หมาะสมในการอบควรใชต้ัง้แต่ 375-400 องศาฟาเรนไฮต ์ลกัษณะทีด่ขีองมฟัฟินจะตอ้ง
นูนและมรีอยแตกตรงกลาง ถา้ใชอุ้ณหภูมทิีอ่อ่นเกนิไปจะท าใหข้นมทีไ่ดม้ลีกัษณะทีแ่บน ไม่นูนสวย 
3. ควรเปิดเตาอบและปรบัอุณหภูมลิ่วงหน้าประมาณ 15-20 นาทกีอ่นการอบมฟัฟินทกุครัง้ เพื่อใหไ้ด้
อุณหภูมทิีต่อ้งการและความรอ้นทัว่ถงึ 
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4.การวางมฟัฟินควรวางเรยีงใหห้า่งกนัประมาณ 1 นิ้ว เพื่อใหค้วามรอ้นกระจายไปทัว่ทุกดา้น
ของมฟัฟิน 
5. การอบมฟัฟินควรอบแต่พอสกุ สามารถสงัเกตไดโ้ดยการใชไ้มป้ลายแหลมจิม้ไปทีต่รงกลางของขนม 
หากไม่มเีนื้อเคก้ตดิขึน้มากบัไมแ้สดงวา่สุก หรอืใชน้ิ้วสมัผสับรเิวณดา้นหน้าเคก้ ถา้รอยนิ้วนัน้ถูกดนั
กลบัมาแสดงวา่ขนมสุก เพราะถา้อบนานเกนิจะท าใหเ้นื้อมฟัฟินหยาบแหง้และมผีวิหน้าทีแ่ขง็ 
6.ไมค่วรเปิดเตาอบบ่อยๆระหวา่งทีอ่บมฟัฟิน เพราะจะท าใหม้ฟัฟินขึน้ไม่ดเีทา่ทีค่วร การเปิดเตาอบ
เพื่อดคูวามเหมาะสมจะท าไดเ้มื่อเวลาผา่นไปประมาณ 3 ใน 4 ของระยะเวลาทีอ่บ 
7.การเกบ็รกัษา หากตอ้งการเกบ็มฟัฟินไวร้บัประทานต่อควรเกบ็ในภาชนะทีปิ่ดสนทิและเกบ็ไวใ้นตูเ้ยน็
เพื่อรกัษาความชืน้ใหอ้ยู่ในมฟัฟิน ถา้จะน ามารบัประทานใหมค่วรอุ่นดว้ยไมโครเวฟทีอุ่ณหภูมสิูงเป็น
เวลา 15 วนิาท ี
8.กรณทีีต่อ้งการเกบ็รกัษามฟัฟินในชอ่งแชแ่ขง็นัน้ กอ่นน ามารบัประทานควรน าขนมออกมาคลายความ
เยน็ทีอุ่ณหภูมหิอ้งเป็นเวลาประมาณ 2-3 ชัว่โมง หรอืน าเขา้ไมโครเวฟเพือ่ละลายน ้าแขง็แลว้ค่อยอุ่น
ดว้ยอุณหภูมสิูง 
 
 
 
 
 
 
 
 

....................................................... 
 
  
 
 
ตารางเปรยีบเทยีบวตัถุแระสงค ์กจิกรรมทีว่างไว ้
กจิกรรมทีด่ าเนนิการมา  
 
 
 
 
 
 

4. ขนมมีเน้ือหยาบ 
4.1 ปรมิาณผงฟูมากเกนิไป 
4.2 คนหรอืตสี่วนผสมเนยน้อยเกนิไป 
4.3 อุณหภูมขิองเตาอบน้อยเกนิไป 
5. เน้ือขนมแห้ง 
5.1 ใชร้ะยะเวลาในการอบนานเกนิไป 
5.2 ปรมิาณไขมนัและน ้าตาลน้อยเกนิไป 
5.3 ปรมิาณแป้งมากเกนิไป 
 

 2. มฟัฟินหน้าไม่แตกนูน 
2.1 อุณหภูมทิีใ่ชอ้บต ่าเกนิไป 
2.2 ระยะเวลาในการพกัแป้งน้อยเกนิไป 
3. เน้ือผลไม้จมอยู่ก้นพิมพ ์
3.1 คนหรอืตสี่วนผสมเนยกบัน ้าตาลมาก
เกนิไป 
3.2 ขนาดของผลไมใ้หญ่เกนิไป จงึท าให ้
ส่วนผสมไม่สามารถพยงุน ้าหนกัของผลไมไ้ด ้

 

6. เปลือกของมฟัฟินหนักและหนา 
6.1 ปรมิาณแป้งมากเกนิไป 
6.2 ใชร้ะยะเวลาในการอบนานเกนิไป 
6.3 อุณหภูมขิองเตาอบมากเกนิไป 
7. มฟัฟินมีขนาดเลก็กว่าปกติ 
7.1 ปรมิาณผงฟูน้อยเกนิไป 
7.2 อุณหภูมขิองเตาอบมากเกนิไป 
7.3 พมิพม์ขีนาดใหญ่เกนิไป 
 

 

ปัญหาท่ีเกิดขึน้ระหว่างการท ามฟัฟิน 
1. รอยร้ิวบริเวณหน้าเค้ก มีสาเหตุดงัน้ี 
1.1 ปรมิาณของส่วนผสมทีใ่ชไ้ม่เพยีงพอ ท า
ใหเ้นื้อแป้งไม่รวมเขา้กบัส่วนผสมเนยเป็นเนื้อ
เดยีวกนั 
1.2 กวาดส่วนผสมดา้นขา้งอา่งผสมไม่ทัว่ถงึ 
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3.2 เอกสารประกอบการอบรมถ่ายทอดความรูสู้่ชมุชน ครัง้ที ่2  

โครงการแปรรปูอาหารจากมนัเทศ 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลสวุรรณภมิู พระนครศรีอยธุยา หนัตรา 

วนัท่ี 16  กมุภาพนัธ ์2559 
โรงเรียนวดัผึ่งแดด อ.บางปะหนั จ.พระนครศรีอยธุยา 

วิทยากร 
ผู้ช่วยศาสตราจารยพ์าขวญั  ทองรกัษ์ 
ผู้ช่วยศาสตราจารยส์ภุาวดี  รอดศิริ 

อาจารยว์รรภา  วงศแ์สงธรรม  
...................................... 

1. ข้าวเกรียบมนัเทศ 
                                                                             

ส่วนผสม 
6) มนัเทศนึ่งสุก   500  กรมั 
7) แป้งมนัส าปะหลงั   300  กรมั  
8) น ้าตาลทราย   20  กรมั  
9) เกลอืป่น    5  กรมั 
10) น ้าเดอืดจดั    200  กรมั  

วธิที า 
9) มนัเทศ นึ่งสุก ยผีา่นตะแกรงจนละเอยีด 
10) ผสมแป้งมนั เกลอื น ้าตาลใหเ้ขา้กนั 
11) เตมิน ้าเดอืดจดั นวดจนแป้งเหนียวเป็นเนื้อเดยีวกนั ไมต่ดิมอื 
12) นวดแป้งและมนัเทศใหเ้ขา้กนั จนเนื้อเนียน 
13) ปั้นเป็นทอ่น นึ่งบนลงัถงึในน ้าเดอืดจดั นานประมาณ 50 นาท ีแป้งจะสุก ทดสอบ

โดย ใชม้ดีตดัทอ่นแป้ง หากแป้งในแสดงวา่สุกแลว้ 
14) พกัแป้งใหเ้ยน็  น าไปแชแ่ขง็ น ามาหัน่เป็นแผน่ บาง  
15) ตากแดดใหแ้หง้ เกบ็ในภาชนะทีแ่หง้  
16) ทอดในน ้ามนัรอ้น บรรจุถุงปิดสนิท 

 
“”””””””””””””””””””””””””””””” 
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2. มฟัฟินมนัเทศ 

 
ส่วนผสม 

10) แป้งสาลอีเนกประสงค ์(ตราวา่วหรอืแป้งอื่นทีท่ าคุกกี)้ 90 กรมั  
11) แป้งมนัเทศ                 60 กรมั 
12) น ้าตาล             100 กรมั  
13) นมขน้จดืตราคาเนชัน่            70 กรมั   
14) เนยสดตราออรค์ดิ(ชนิดจดื)             75 กรมั  
15) ผงฟู                7 กรมั  
16) วนิลาผง                 5 กรมั  
17) ไขไ่ก่                1 ฟอง 
18) เกลอืป่น              1 กรมั (1/4 ชอ้นชา) 

วิธีท า 
8) ละลายเนยสด พกัไวใ้หเ้ยน็ 
9) เปิดเตาอบ วอรม์ไว ้15 นาท ีอุณหภูม ิ18- 200 องศาเซลเซยีส หรอื 375-400 องศา

ฟาเรนไฮด ์ 
10) ผสมสว่นผสมทีเ่ป็นของแหง้เขา้ดว้ยกนั ไดแ้ก่ แป้งสาล ีแป้งมนัส าปะหลงั น ้าตาลไอ

ซิง่ ผงฟู วนิลาผง  รอ่นดว้ยตะแกรงประมาณ 2  ครัง้ พกัไว ้
11) ผสมไขไ่ก่ นมสด และเนยละลายในชามอา่ง ใชต้ะกรอ้มอื  
12) ผสมแป้งลงในอ่าง ใชพ้ายยางคนตะล่อม พอเขา้กนั 
13) ตกัใสถ่ว้ย อบประมาณ 20 นาท ี 
14) น าออกจากเตาอบ พกัไว ้

................ 
เคลด็ลบัในการท ามฟัฟิน 
1. ควรใชเ้วลาในการผสมแป้งใหร้วดเรว็ หากผสมแป้งนานเกนิไปจะท าใหข้นมมเีนื้อทีเ่หนียวและแขง็ 
2. อุณหภูมทิีเ่หมาะสมในการอบควรใชต้ัง้แต่ 375-400 องศาฟาเรนไฮต ์ลกัษณะทีด่ขีองมฟัฟินจะตอ้ง
นูนและมรีอยแตกตรงกลาง ถา้ใชอุ้ณหภูมทิีอ่อ่นเกนิไปจะท าใหข้นมทีไ่ดม้ลีกัษณะทีแ่บน ไม่นูนสวย 
3. ควรเปิดเตาอบและปรบัอุณหภูมลิ่วงหน้าประมาณ 15-20 นาทกีอ่นการอบมฟัฟินทกุครัง้ เพื่อใหไ้ด้
อุณหภูมทิีต่อ้งการและความรอ้นทัว่ถงึ 
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4.การวางมฟัฟินควรวางเรยีงใหห้า่งกนัประมาณ 1 นิ้ว เพื่อใหค้วามรอ้นกระจายไปทัว่ทุกดา้น
ของมฟัฟิน 
5. การอบมฟัฟินควรอบแต่พอสกุ สามารถสงัเกตไดโ้ดยการใชไ้มป้ลายแหลมจิม้ไปทีต่รงกลางของขนม 
หากไม่มเีนื้อเคก้ตดิขึน้มากบัไมแ้สดงวา่สุก หรอืใชน้ิ้วสมัผสับรเิวณดา้นหน้าเคก้ ถา้รอยนิ้วนัน้ถูกดนั
กลบัมาแสดงวา่ขนมสุก เพราะถา้อบนานเกนิจะท าใหเ้นื้อมฟัฟินหยาบแหง้และมผีวิหน้าทีแ่ขง็ 
6.ไมค่วรเปิดเตาอบบ่อยๆระหวา่งทีอ่บมฟัฟิน เพราะจะท าใหม้ฟัฟินขึน้ไม่ดเีทา่ทีค่วร การเปิดเตาอบ
เพื่อดคูวามเหมาะสมจะท าไดเ้มื่อเวลาผา่นไปประมาณ 3 ใน 4 ของระยะเวลาทีอ่บ 
7.การเกบ็รกัษา หากตอ้งการเกบ็มฟัฟินไวร้บัประทานต่อควรเกบ็ในภาชนะทีปิ่ดสนทิและเกบ็ไวใ้นตูเ้ยน็
เพื่อรกัษาความชืน้ใหอ้ยู่ในมฟัฟิน ถา้จะน ามารบัประทานใหมค่วรอุ่นดว้ยไมโครเวฟทีอุ่ณหภูมสิูงเป็น
เวลา 15 วนิาท ี
8.กรณทีีต่อ้งการเกบ็รกัษามฟัฟินในชอ่งแชแ่ขง็นัน้ กอ่นน ามารบัประทานควรน าขนมออกมาคลายความ
เยน็ทีอุ่ณหภูมหิอ้งเป็นเวลาประมาณ 2-3 ชัว่โมง หรอืน าเขา้ไมโครเวฟเพือ่ละลายน ้าแขง็แลว้ค่อยอุ่น
ดว้ยอุณหภูมสิูง 
 
 
 
 
 
 
 
 

....................................................... 
 
  
 
 
รายงานการเงนิ  
สมุดบญัชแียกจากเลม่รายงาน  
 
 
 
 
 
 

4. ขนมมีเน้ือหยาบ 
4.1 ปรมิาณผงฟูมากเกนิไป 
4.2 คนหรอืตสี่วนผสมเนยน้อยเกนิไป 
4.3 อุณหภูมขิองเตาอบน้อยเกนิไป 
5. เน้ือขนมแห้ง 
5.1 ใชร้ะยะเวลาในการอบนานเกนิไป 
5.2 ปรมิาณไขมนัและน ้าตาลน้อยเกนิไป 
5.3 ปรมิาณแป้งมากเกนิไป 
 

 2. มฟัฟินหน้าไม่แตกนูน 
2.1 อุณหภูมทิีใ่ชอ้บต ่าเกนิไป 
2.2 ระยะเวลาในการพกัแป้งน้อยเกนิไป 
3. เน้ือผลไม้จมอยู่ก้นพิมพ ์
3.1 คนหรอืตสี่วนผสมเนยกบัน ้าตาลมาก
เกนิไป 
3.2 ขนาดของผลไมใ้หญ่เกนิไป จงึท าให ้
ส่วนผสมไม่สามารถพยงุน ้าหนกัของผลไมไ้ด ้

 

6. เปลือกของมฟัฟินหนักและหนา 
6.1 ปรมิาณแป้งมากเกนิไป 
6.2 ใชร้ะยะเวลาในการอบนานเกนิไป 
6.3 อุณหภูมขิองเตาอบมากเกนิไป 
7. มฟัฟินมีขนาดเลก็กว่าปกติ 
7.1 ปรมิาณผงฟูน้อยเกนิไป 
7.2 อุณหภูมขิองเตาอบมากเกนิไป 
7.3 พมิพม์ขีนาดใหญ่เกนิไป 
 

 

ปัญหาท่ีเกิดขึน้ระหว่างการท ามฟัฟิน 
1. รอยร้ิวบริเวณหน้าเค้ก มีสาเหตุดงัน้ี 
1.1 ปรมิาณของส่วนผสมทีใ่ชไ้ม่เพยีงพอ ท า
ใหเ้นื้อแป้งไม่รวมเขา้กบัส่วนผสมเนยเป็นเนื้อ
เดยีวกนั 
1.2 กวาดส่วนผสมดา้นขา้งอา่งผสมไม่ทัว่ถงึ 
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4. ขอ้มูลเผยแพร่ความรู ้คุณค่าทางอาหารของมนัเทศ  
ประกอบการจดันิทรรศการ คนืความรูสู้่ชมุชน บา้นทบัน ้า  
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ภาพกิจกรรม แลกเปล่ียนรู้  คืนความรู้สู่ชมุชน บ้านทบัน ้า บางปะหนั 
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