
บทที ่ 5 
สรุปผล อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปและวจิารณ์ผลการผลติแป้งมันหัวใหญ่และร้อยละผลผลติของแป้งมันหัวใหญ่ 
 

จากผลการศึกษากระบวนการผลิตแป้งมันหัวใหญ่พบว่า มีปริมาณร้อยละผลผลิต 
(% Yield) เท่ากับ 56.48  เกิดการสูญเสียน ้ าหนักไปร้อยละ 43.52 ด้วยสาเหตุสามประการ คือ 
ประการแรกเกิดการสูญเสียน ้ าหนักในขั้นตอนการเตรียมวตัถุดิบเน่ืองจากมีการปอกเปลือกทิ้ง 
ประการท่ีสองเกิดการสูญเสียน ้ าหนักในขั้นตอนการอบแห้งเน่ืองจากน ้ าท่ีถูกระเหยออกไป  
ประการท่ีสามเกิดการสูญเสียน ้ าหนกัในขั้นตอนการโม่แห้งและร่อนเน่ืองจากเกิดการฟุ้งกระจาย
ของผงแป้งบางส่วนในขณะโม่และร่อน 

 

                จากการศึกษาปริมาณขนาดอนุภาคของแป้งมนัหวัใหญ่พบวา่  ขนาดอนุภาคของแป้งเม่ือ
น ามาร่อนผา่นตะแกรงขนาด 60 และ 80 mesh ปรากฏวา่แป้งผา่นรูตะแกรง 80 mesh ไดท้ั้งหมด
หรือ 100% เน่ืองจากอนุภาคใดๆ ท่ีมีขนาดเล็กกวา่ 180 ไมโครเมตร(m) จะสามารถลอดผา่น 
รูตะแกรง 80 mesh ได ้แสดงวา่ขนาดอนุภาคของแป้งมนัหวัใหญ่มีขนาดเล็กกวา่ 180 ไมโครเมตร  
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5.2 สรุปและวิจารณ์ผลการวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพในด้านรูปร่างและวัดขนาดของเม็ดแป้ง 
มันหัวใหญ่ 

                
จากการศึกษาพบว่าเม็ดแป้งมนัหัวใหญ่มีรูปร่างหลายแบบ ได้แก่ รูปสามเหล่ียม รูป

ค่อนขา้งกลม  และรูปกลมรี  มีขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลางอยูใ่นช่วง 1.26-2.94, 0.56-1.6 และ 1.12-1.96 
ไมโครเมตร ตามล าดบั  ซ่ึงเม่ือน ามาเทียบกบัลกัษณะรูปร่างของเม็ดแป้งชนิดอ่ืนๆ ท่ีอยูใ่นกลุ่มของ
พืชหัวสะสมแป้งเช่นเดียวกนักบัมนัหวัใหญ่ ดงัแสดงในภาพท่ี 5.1 พบวา่รูปร่างเม็ดแป้งของแป้ง
มนัหวัใหญ่มีลกัษณะรูปร่างค่อนขา้งจะคลา้ยคลึงกบัรูปร่างเมด็แป้งของแป้งมนัเทศ   

 

เม็ดแป้ง 
มันหัวใหญ่  

 

เม็ดแป้ง 
มันเทศ  

 

เม็ดแป้ง 
มันฝร่ัง 

  

เม็ดแป้ง 
มันส าปะหลงั 

                            ภาพที ่5.1 ภาพแสดงลกัษณะรูปร่างของเมด็แป้งชนิดต่างๆ [20] 
  

เม็ดแป้งท่ีมีขนาดเส้นผ่าศูนยก์ลางอยู่ในช่วง 0.5-10 ไมโครเมตร ถูกจดัให้เป็นเม็ดแป้ง
ขนาดเล็ก [1] ดังนั้ น เม็ดแป้งมันหัวใหญ่ซ่ึงมีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง อยู่ในช่วง 0.56-2.94 
ไมโครเมตร จึงจดัไดว้า่เป็นเม็ดแป้งขนาดเล็ก ซ่ึงมีความใกลเ้คียงกบัขนาดของเม็ดแป้งมนัเทศ เม่ือ
เทียบกบัเมด็แป้งมนัฝร่ัง และเมด็แป้งมนัส าปะหลงั ดงัแสดงในตารางท่ี 5.1  
 

      ตารางที ่5.1  แสดงค่าเปรียบเทียบขนาดของเมด็แป้งชนิดต่างๆ [1] 

 

 เม็ดแป้ง 
มันหัวใหญ่ 

เม็ดแป้ง 
มันเทศ 

เม็ดแป้ง 
มันฝร่ัง 

เม็ดแป้ง 
มันส าปะหลงั 

 

ขนาด (m) 
 

0.56-2.94 
 

9-15 
 

15-121 
 

5-35 
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5.3 สรุปและวจิารณ์ผลการวเิคราะห์สมบัติทางกายภาพโดยการวดัค่าความเป็นกรดด่าง (pH value) 
การดูดกลนืน า้ (water adsorption) การอุ้มน า้ (water holding capacity)   และปริมาณ
พลงังานโดยใช้  Bomb Calorimeter   

 

              ผลการวเิคราะห์พบวา่แป้งมนัหวัใหญ่มีค่าความเป็นกรดด่าง เท่ากบั 6.35 ซ่ึงมีผลต่อการ 
คืนตวัของแป้ง คือ แป้งท่ีมีค่า pH อยูใ่นช่วง 5-7 แป้งสามารถคืนตวัไดดี้ ในสภาวะท่ีอุณหภูมิต ่า 
ความเขม้ขน้ของแป้งสูง [1]  

ผลการวเิคราะห์ค่าการดูดกลืนน ้าของแป้งมนัหวัใหญ่ เท่ากบั 35.74 กรัมน ้า ต่อ 100 กรัม
แป้งแหง้ และค่าการอุม้น ้าของแป้งมนัหวัใหญ่ เท่ากบั 5.46 กรัมน ้า ต่อ กรัมแป้งแห้ง โดยค่าการ
ดูดกลืนน ้าจะมีส่วนสัมพนัธ์กบัปริมาณอะไมโลเพกติน คือแป้งท่ีมีปริมาณอะไมโลเพกตินมากจะมี
ค่าการดูดกลืนน ้ามาก ดงัแสดงค่าเปรียบเทียบในตารางท่ี 5.2  
 

ตารางที ่ 5.2  แสดงค่าเปรียบเทียบความสัมพนัธ์ของปริมาณอะไมโลเพกตินและการดูดกลืนน ้าใน
 แป้งชนิดต่างๆ [1] 
 

 

 
ชนิดแป้ง 

 
แป้งมัน
หัวใหญ่ 

 
แป้ง

ข้าวโพด 
[1] 

 
แป้งมัน
ส าปะหลงั  

[1] 

แป้ง 
ข้าวโพด 
ข้าวเหนียว 

[1] 
อะไมโลเพกติน (%) 43.98 72 83 100 
การดูดกลืนน ้า 

(กรัมน ้า/100 กรัมแป้งแหง้) 
35.7 39.9 42.9 51.4 

 
ผลการวเิคราะห์ค่าปริมาณพลงังานของแป้งมนัหวัใหญ่ เท่ากบั 3.89 Kcal/g ซ่ึงเป็นค่า

พลงังานท่ีเม่ือเทียบกบัแป้งจากพืชหวัสะสมแป้งชนิดอ่ืน ก็จะมีความใกลเ้คียงกนั เช่น แป้งมนั
ส าปะหลงัมีค่าปริมาณพลงังาน เท่ากบั 3.51 Kcal/g [21]  
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5.4 สรุปและวจิารณ์ผลวเิคราะห์สมบัติทางกายภาพ ในด้านการศึกษากระแสวิทยา (Rheology) 
ทางการเปลีย่นแปลงความหนืดของแป้งมันหัวใหญ่ 

 

              ผลการวเิคราะห์สมบติัทางกายภาพ ในดา้นการศึกษากระแสวทิยา (Rheology) ทางดา้นการ
เปล่ียนแปลงความหนืดของแป้งมนัหวัใหญ่ ดว้ยเคร่ืองวดัค่าความหนืด (Rapid Visco Analyzer; 
RVA) พบวา่ อุณหภูมิท่ีแป้งเร่ิมเกิดการเปล่ียนแปลงความหนืดคือ 64 องศาเซลเซียส เม่ือเร่ิมเขา้สู่
นาทีท่ี 8 แป้งมีการพองตวัมากจนมีลกัษณะเป็นเจลข้ึน มีการพองตวัเตม็ท่ี ความหนืดสูงสุด (peak 
viscosity) เท่ากบั 287.5 RVU  หลงัจากเมด็แป้งพองตวัเตม็ท่ีจนแตกออก โมเลกุลของอะไมโลส 
ขนาดเล็กกระจดักระจายออกมาท าใหค้วามหนืดลดลง เม่ือท าการลดอุณหภูมิลง ค่าความหนืดต ่าสุด 
(holding strength) เท่ากบั 280 RVU ซ่ึงจะมีค่าความหนืดท่ีคงตวัเพราะอะไมโลสจะจดัเรียงตวักนั
ใหม่ดว้ยพนัธะไฮโดรเจนระหวา่งโมเลกุล เกิดเป็นร่างแหสามมิติ สามารถอุม้น ้าไวไ้ดแ้ต่ไม่ดูดน ้า
เขา้มาอีก ท าใหค้่าความแตกต่างของความหนืดสูงสุดและความหนืดต ่าสุด (breakdown)  เท่ากบั 7.5 
RVU เม่ืออุณหภูมิลดต ่าลงอีก ลกัษณะการเรียงตวัของโครงสร้างจะแน่นมากข้ึน เพราะโมเลกุลน ้า
จะถูกบีบออกภายนอกเจลท าใหค้วามหนืดเพิ่มข้ึน ไดค้่าความหนืดสุดทา้ย เท่ากบั 338 RVU ท าให้
ค่าผลต่างของความหนืดสุดทา้ยกบัความหนืดต ่าสุด (setback) เท่ากบั 58 RVU  

เม่ือพิจารณาเปรียบเทียบค่าการเปล่ียนแปลงความหนืดของแป้งมนัหวัใหญ่กบัแป้งมนัเทศ 
[1] พบวา่มีลกัษณะใกลเ้คียงกนั โดยแป้งมนัเทศมีอุณหภูมิท่ีเร่ิมเปล่ียนแปลงความหนืดเท่ากบั 82.7 
องศาเซลเซียส อุณหภูมิเร่ิมตน้ของการเกิดเจลาติไนซ์ (แป้งเร่ิมเกิดการเปล่ียนแปลงความหนืด) อยู่
ในช่วง 60-67 องศาเซลเซียส  ความหนืดสูงสุดเท่ากบั 380 RVU ความหนืดต ่าสุดเท่ากบั 170 RVU 
ความหนืดสุดทา้ยเท่ากบั 230 RVU   
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5.5 สรุปและวจิารณ์ผลการวเิคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของแป้งมันหัวใหญ่ 
 

  ผลการวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีของแป้งมนัหวัใหญ่ในหน่วยร้อยละน ้าหนกัเปียก ได้
ปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมนั เถา้ เส้นใย และคาร์โบไฮเดรต เท่ากบั 8.05, 3.39, 2.37, 6.11, 0.65 
และ 79.43 ตามล าดบั เม่ือน ามาเทียบกบัองคป์ระกอบทางเคมี ของแป้งมนัเทศ  [21]  ดงัแสดงใน
ตารางท่ี 5.3 
 

 ตารางที ่5.3   แสดงค่าเปรียบเทียบองคป์ระกอบทางเคมีของแป้งมนัหวัใหญ่และแป้งมนัเทศ 
 

 
องค์ประกอบ 
ทางเคมี 

แป้ง 
มันหัวใหญ่ 

(%wet weight) 

แป้ง 
มันหัวใหญ่ 

(%dry weight) 

 
มันเทศสด 

(%wet weight) 
[21] 

แป้ง 
มันเทศ 

(%dry weight) 
[21] 

ความช้ืน 8.05 0.00 75.2 0.0 
โปรตีน 3.39 3.69 0.6 2.4 
ไขมนั 2.37 2.58 0.1 0.4 
เถา้ 6.11 6.65 0.8 3.2 

เส้นใย 0.65 0.71 0.6 2.4 
คาร์โบไฮเดรต 79.43 86.37 23.3 93.9 

 

หมายเหตุ ขอ้มูลค่าต่างๆ ขององคป์ระกอบทางเคมีของมนัเทศ [21] เป็นค่าท่ีวิเคราะห์จาก 
มนัเทศสด แต่ค่าต่างๆ ขององคป์ระกอบทางเคมีของมนัหวัใหญ่ท่ีผูว้จิยัท าการวเิคราะห์เป็นค่าท่ี
วเิคราะห์จากแป้งมนัหวัใหญ่ ดงันั้นเม่ือตอ้งการน ามาเปรียบเทียบกนัระหวา่งค่าองคป์ระกอบทาง
เคมีของมนัทั้งสองชนิด จึงตอ้งเทียบใหแ้ป้งมนัหวัใหญ่และมนัเทศสดมีค่าความช้ืนเป็นศูนยก่์อน 
จึงจะเทียบค่าอ่ืนๆ ได ้

ผลการวเิคราะห์ปริมาณอะไมโลเพกตินในแป้งมนัหวัใหญ่ เท่ากบั 43.98 (% น ้าหนกั 
แป้งแหง้) และ อะไมโลเพกตินของแป้งมนัเทศ [1] เท่ากบั 37 (% น ้าหนกัแป้งแห้ง) ซ่ึงทั้งแป้ง 
มนัหวัใหญ่และแป้งมนัเทศมีปริมาณอะไมโลเพกตินค่อนขา้งนอ้ยเช่นกนั เม่ือเทียบกบัพืชหวัสะสม
แป้งชนิดอ่ืน 

 

 เม่ือพิจารณาจากสมบติัทางกายภาพและทางเคมี มีหลายประการท่ีท าให้สรุปไดว้า่แป้งมนั
หวัใหญ่มีแนวโนม้ท่ีจะใชท้ดแทนแป้งมนัเทศในการท าผลิตภณัฑอ์าหารได ้
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5.6  ข้อเสนอแนะทีไ่ด้จากงานวจัิยนี้ 
 

 จากผลการวิเคราะห์สมบติัทางกายภาพและสมบติัทางเคมีของแป้งมนัหัวใหญ่สามารถใช้
เป็นข้อมูลเบ้ืองต้น บอกแนวโน้มของการใช้ประโยชน์ของแป้งมันหัวใหญ่ว่าน่าจะน ามาท า
ผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูปชนิดใด หรือน่าจะน ามาใชท้ดแทนแป้งชนิดใดไดบ้า้ง   ซ่ึงตอ้งมีการศึกษา
และวจิยัต่อไปเพื่อหาความเหมาะสมในการใชป้ระโยชนสู์งสุดของแป้งมนัหวัใหญ่ 
 

      นอกจากน้ีควรมีการศึกษาหาแนวทางการใช้ประโยชน์ของพืชสะสมแป้งท่ีเป็นพืชพนัธ์ุ
พื้นเมืองชนิดอ่ืนๆ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
 
 
 
 
 
 


