
บทที ่ 4 
ผลการวจิัย 

 
                  งานวจิยัน้ีไดน้ ามนัหวัใหญ่สดมาจากต าบลคลองกวาง อ าเภอนาทว ีจงัหวดัสงขลา  

ดงัแสดงในภาพท่ี 4.1 และ 4.2  
 

                 
   

  
 
 
 
 

 
 

ภาพที ่4.1 ลกัษณะมนัหวัใหญ่สดท่ีมีรูปทรงแตกต่างกนั 
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ภาพที ่4.2 ภาพแสดงเน้ือในของมนัหวัใหญ่ 

 
                                      
4.1 ผลการผลติแป้งมันหัวใหญ่และร้อยละผลผลติ (% Yield) ของแป้งมันหัวใหญ่ 

 

 จากการแปรรูปมนัหวัใหญ่สดใหอ้ยูใ่นรูปแป้งไดร้้อยละผลผลิต (%Yield) ดงัแสดงไวใ้น
ตารางท่ี 4.1 ดงัน้ี 
 

ตารางที ่4.1  ร้อยละผลผลิต (% Yield) ของแป้งมนัหวัใหญ่  
  

 

ตวัอยา่ง 

ร้อยละของผลผลิต (%Yield) 

คา้งบนตะแกรง 60 mesh 

(  250 m ) 

คา้งบนตะแกรง80 mesh 

(  180 m ) 

ผา่นตะแกรง80 mesh 

(  180 m ) 

แป้งมนัหวัใหญ่ 0 0 56.48 

 
    

แปรรูปแป้งมนัหวัใหญ่จากมนัหวัใหญ่สด น ามาร่อนผา่นตะแกรง 80 mesh ดงัแสดงในภาพ 
ท่ี 4.3 
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              ภาพที ่4.3 แป้งมนัหวัใหญ่ท่ีผา่นตะแกรง 80 mesh 
 
4.2 ผลการวเิคราะห์สมบัติทางกายภาพของแป้งมันหัวใหญ่ 

1) วิเคราะห์สมบติัทางกายภาพในด้านรูปร่าง และการวดัขนาดของเม็ดแป้งมนัหัวใหญ่ ซ่ึง
วิเคราะห์รูปร่างและวดัขนาดของเม็ดแป้งมันหัวใหญ่ ด้วยกล้องจุลทรรศน์  โดยใช ้
micrometer และตรวจสอบลกัษณะรูปร่างของเม็ดแป้งภายใตก้ล้องจุลทรรศน์ Nikon ท่ี
ก าลงัขยาย 400 เท่า โดยใชโ้ปรแกรม AV Maste ไดผ้ลดงัแสดงในภาพท่ี 4.4  และแสดงใน
ตารางท่ี 4.2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่4.4   รูปร่างเมด็แป้งมนัหวัใหญ่ภายใตก้ลอ้งจุลทรรศน์ Nikon  ท่ีก าลงัขยาย 400 เท่า 
 
                ตารางที ่4.2  แสดงลกัษณะรูปร่างและขนาดของเมด็แป้งมนัหวัใหญ่ 
    

ลกัษณะรูปร่าง 
ของเม็ดแป้งมันหัวใหญ่ 

ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 

(m) 
รูปร่างสามเหล่ียม 1.26-2.94 
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รูปร่างค่อนขา้งกลม 0.56-1.26 

รูปร่างกลมรี 1.12-1.96 

 

2) การวเิคราะห์สมบติัทางกายภาพโดยการวดัค่าความเป็นกรดด่าง [13] การดูดกลืนน ้า [15] 
การอุม้น ้า [16] และปริมาณพลงังานโดยใช ้Bomb Calorimeter [17] ไดผ้ลการวเิคราะห์ดงั
แสดงในตารางท่ี 4.3   
 

              ตารางที ่4.3 แสดงค่าสมบติัทางกายภาพของแป้งมนัหวัใหญ่ 

 

การวเิคราะห์สมบติัทางกายภาพ ค่าท่ีวเิคราะห์ได ้ 
ค่าความเป็นกรดด่าง 
การดูดกลืนน ้า (น.น.น ้า/100 กรัมตวัอยา่งแหง้) 
การอุม้น ้า (มล.น ้า/น.น.ตวัอยา่งแหง้) 
ค่าปริมาณพลงังาน (Kcal/g)  

6.35 
35.74 
5.46 
3.89 

  
 

3) วเิคราะห์สมบติัทางกายภาพโดยการศึกษากระแสวทิยา (Rheology) ทางการปล่ียนแปลง
ความหนืด ดว้ยเคร่ืองวิเคราะห์ค่าความหนืด (Rapid Visco Analyzer ; RVA) [18] 
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กราฟแสดงความหนดืของแป้งมนัหวัใหญ่
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ค่า Rapid Viscograph ของแป้งมนัหัวใหญ่ คือ แป้งเร่ิมเปล่ียนแปลงความหนืด(pasting 

temperature) ท่ีอุณหภูมิ 64 องศาเซลเซียส เวลาในการเกิดเจล (peak time) คือนาทีท่ี 8 เม็ดแป้งมี
ความหนืดสูงสุด (peak viscosity) เท่ากบั 287.5 RVU  เม่ืออุณหภูมิคงไวท่ี้ 95 องศาเซลเซียส   
ความหนืดจะลดลงจนถึงจุดต ่าสุด (holding strength) เท่ากบั 280 RVU ความหนืดสุดทา้ย (final 
viscosity) เท่ากบั 338 RVU ค่าความแตกต่างระหว่างความหนืดสูงสุดกบัต ่าสุด (breakdown) 
เท่ากบั 7.5 RVU ค่าความแตกต่างระหว่างความหนืดสุดทา้ยกบัความหนืดต ่าสุด (setback) เท่ากบั 
58 RVU ซ่ึงค่าต่างๆ ดงักล่าวไดแ้สดงไวใ้นตารางท่ี 4.4 และภาพท่ี 4.5 
 

ตารางที่ 4.4  แสดงค่าต่างๆ ของการเปล่ียนแปลงลกัษณะความหนืดของแป้งมนัหวัใหญ่โดยใช ้
 เคร่ือง Rapid  Visco Analyzer (RVA) 
 
 

 
Graph Name 

Peak 
Viscosity 

(RVU) 

Holding 
Strength 
(RVU) 

Breakdown                
(RVU) 

Final   
Viscosity 

(RVU) 

Setback 
(RVU) 

Peak 
time 
(min) 

Pastin
g temp 

(ºC) 
แป้งมนัหวัใหญ่ 287.5 280 7.5 338 58 8 64 
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   ภาพที ่4.5   กราฟแสดงค่ากระแสวทิยาดา้นการเปล่ียนแปลงความหนืดของแป้งมนัหวัใหญ่ 
4.3 ผลการวเิคราะห์สมบัติทางเคมีของแป้งมันหัวใหญ่ 

1) วเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีของแป้งมนัหวัใหญ่ [13] ไดแ้ก่ ปริมาณความช้ืน โปรตีน 
เถา้ ไขมนั เส้นใย และคาร์โบไฮเดรต ไดผ้ลดงัแสดงในตารางท่ี 4.5 

 
                  ตารางที ่4.5  ผลการวเิคราะห์หาองคป์ระกอบทางเคมีของแป้งมนัหวัใหญ่  
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

2) ผลการวิเคราะห์หาปริมาณอะไมโลเพกติน [19] ได้ปริมาณอะไมโลเพกติน 43.98%  
 (wet weight) 

 
 
 
 
 

 

องคป์ระกอบ (% wet weight) แป้งมนัหวัใหญ่ 

ความช้ืน 
โปรตีน (N x 6.25) 

ไขมนั 
เถา้ 

เส้นใย 
คาร์โบไฮเดรต 

 

8.05 
3.39 
2.37 
6.11 
0.65 

79.43 
 


