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ABSTRACT 

 Dioscorea alata L. is a tuber crop belonging to the yam genus. It is a starchy tuber 

with great potential for use in food production. However, loss occurred from tubers that do not 

meet consumer standards due to size or appearance. To add more value to these tubers, they 

were processed into flour and used as an ingredient in food products. This study aimed to 

investigate the nutritional composition of D. alata flour, its shelf life in three types of packaging, 

plastic bags (PE), vacuum-sealed plastic bags (LLDPE), and aluminum foil bags (AF) during storage 

periods of 0, 2, 4, and 6 months, including the potential as the wheat flour substitute in butter 

cookies at substitution levels of 0, 25, 50, 75, and 100% of flour weight. The result of nutritional 

analysis revealed that D. alata flour was gluten-free flour, with carbohydrate, protein, fiber, 

amylose, and resistant starch contents of 83.48, 6.70, 10.72%, 19.20, and 54.25%, respectively. 

Among the packaging types, AF was the most effective in maintaining flour quality, resulting in 

lower moisture content, water activity, and aflatoxin B1 levels compared to those of PE and 

LLDPE. Using D. alata flour as a 50% substitution of wheat flour in butter cookies showed the 

highest overall acceptability of 6.8, which had no significant difference to that of the wheat flour 

cookies. Butter cookies made from wheat flour contained 0.24% resistant starch (RS), whereas 

butter cookies made from a mixture of 50% D. alata flour contained 11.65% RS, which was 

48.54 times higher than that of wheat flour cookies. This research highlights more utilization of 

D. alata tubers that do not meet consumer standards. 
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บทคัดยอ 

มันจาวมะพราว (Dioscorea alata L.) เปน

พืชหัวสกุลกลอยที่มีแปงสะสมในรากปริมาณสูง มี

ศ ักยภาพในการนำมาผล ิต เป นอาหาร ห ัวมัน

จาวมะพราวที่มีขนาดและลักษณะไมเปนที่ตองการ

ของผูบริโภคเกิดการสูญเสีย จึงมีการหาวิธีเพิ่มมูลคา

หัวมันจาวมะพราวดังกลาว โดยนำมาผลิตเปนแปงฟลาว

เพื ่อใชเป นสวนผสมของผลิตภัณฑอาหาร จ ึงทำ 

การศึกษาคุณคาทางโภชนาการของแปงฟลาวมัน

จาวมะพราว อายุการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ 3 ชนิด 

ไดแก ถุงพลาสติก (PE) ถุงพลาสติกสุญญากาศ (LLDPE) 

และถุงอลูมิเนียมฟอยล (AF) ที ่ระยะเวลาการเก็บ

รักษา 0 2 4 และ 6 เดือน และการใชทดแทนแปงสาลี

ในผลิตภัณฑคุกกี้เนยในอัตราสวน 0 25 50 75 และ 

100% ของน้ำหนักแปง ผลการศึกษา พบวา แปงฟลาวมัน

จาวมะพราวไมมีกลูเตน มีปริมาณคารโบไฮเดรต 

โปรตีน เสนใย อมิโลส และแปงตานทานการยอย 

83.48  6.70  10.72  19.20 และ 54.25% ตามลำดับ 

การเก็บรักษาแปงในถุง AF สามารถรักษาคุณภาพ

แปงไดดีท ี ่ส ุด มีความชื ้น ปร ิมาณน้ำอิสระ และ

ปริมาณสารพิษอะฟลาทอกซิน บี 1 ต่ำกวาการเก็บ

รักษาในถุง PE และ LLDPE การใชแปงฟลาวมัน

จาวมะพราวทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑคุกกี้ 50% 

ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด 6.8 และไม

แตกตางจากคุกกี้สูตรที ่ใชแปงสาลีเพียงอยางเดียว 

คุกกี ้จากแปงสาลีมีปริมาณแปงตานทานการยอย 

0.24% ในขณะทีคุ่กกี้ที่ทดแทนแปงสาลีดวยแปงฟลาว

มันจาวมะพราว 50% มีปริมาณแปงตานทานการยอย 

11.65% สูงกวาคุกกี ้จากแปงสาลีเพียงอยางเดียว 

48.54 เทา ทำใหสามารถนำหัวมันจาวมะพราวที่มี

ขนาดและลักษณะไมเปนที่ตองการมาใชประโยชนได

เพิ่มข้ึน  

คำสำคัญ: ม ันจาวมะพราว; แปงฟลาว; การเก็บ

รักษา; แปงตานทานการยอย; คุกกี้เนยสด 

บทนำ 

มันจาวมะพราว หรือ มันพราว (Dioscorea 

alata L.) จัดอยูในวงศ Dioscoreaceae เปนพชืหัว

ในสกุลกลอย มีลักษณะเปนไมลมลุกเถาเลือ้ย ลำตนมี

สันที่เกิดจากครีบ 4 สัน ตลอดลำตนและกานใบ ใบ

เด่ียว เรียงตรงขาม ใบรูปหอก ปลายใบเรียวแหลม มี

ต่ิงที่ปลาย โคนใบเวาลึกจนมีลักษณะพูใบสองขาง ใบ

รูปหอก ลำตนใตดินมีรูปรางไมแนนอน สวนมากทรง

กลมหรือทรงรี เนื้อสีขาว (ภัคศจี, 2565) สวนที่ใช

บริโภคคือสวนหัวใตดิน ซึ่งมีแปงสะสมในปริมาณสูง 

นำมาประกอบอาหารไดทั้งคาวหวาน เชน แกงบวด 

เชื่อม ทอด นึ่ง มันจาวมะพราวมีสารอาหารที่สำคัญ

หลายชนิด ไดแก แคลเซียม แมกนีเซียม โพแทสเซียม 

วิตามินซี และมีกรดโฟลิกสูง ในมันจาวมะพราวผงมี

โปรตีน ไขมัน และคาร โบไฮเดรต มีการผลิตมัน

จาวมะพราวเชิงการคามากข้ึน โดยเฉพาะใน จ.ชัยภูมิ 

(รัตนาภรณ และคณะ, 2566) หัวมันจาวมะพราวที่

จำหนายไดราคาและผู บริโภคนิยม มีลักษณะกลม 

เสนผาศูนยกลางประมาณ 5-8 ซม. หัวที่มีขนาดใหญ

เกินไป มีลักษณะแตกแขนงมากจึงไมเปนที่ตองการ 

เกษตรกรมักเก็บหัวดังกลาวไวทำพันธุ หรือจำหนาย

ในราคาต่ำ การเพิ่มมูลคาหัวมันจาวมะพราวที่ไมเปน

ที่ตลาดตองการโดยนำมาผลิตแปงฟลาวใชเปน

สวนผสมของผลิตภัณฑอาหารและในอุตสาหกรรม

อาหาร เชน ผลิตภัณฑเบเกอรี อาหารขบเคี้ยว เปน

ตน (Ngoma et al., 2019) จะชวยใหสามารถเก็บ

รักษาไดนานขึ ้น เปนทางเลือกหนึ่งในการลดการ

สูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวและเพิ่มการใชประโยชน 

คุกกี้เปนผลิตภัณฑเบเกอรรีที่สามารถเก็บได

นาน มีสวนประกอบ คือ แปง (แปงฟลาว) น้ำตาล 

ไขมัน และไข ซึ่งแปงในคุกกี้มักเปนแปงจากขาวสาลี 

มีการศึกษาวิจัยเพื่อนำแปงจากพืชอื่นมาใชทดแทน

แปงสาลี เชน แปงขาว ทดแทนแปงสาลีบางสวน 

(อริสรา และอรอุมา, 2549; รุจิรา และคณะ, 2543; 
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น้ำฝน และคณะ, 2566) แปงมันเทศผสมเพื่อทดแทน

แปงสาลีบางสวนดวย (ดุลยจิรา และคณะ, 2560) 

แปงฟลาวมันจาวมะพราวมีจุดเดนคือ มีปริมาณแปง

ตานทานการยอย (resistant starch) สูง ไมถูกยอย

และไมถูกดูดซึมในกระเพาะอาหารและลำไสเล็ก  

จึงผานไปถึงลำไสใหญและถูกแบคทีเรียในลำไสใหญ

ยอย นอกจากน้ี ยังชวยในการควบคุมระดับน้ำตาลใน

เลือดหลังมื ้ออาหารใหเพิ ่มขึ ้นอยางชา ๆ ชวย

สงเสริมสุขภาพลำไส  ปรับสมดุลของจุลินทรียใน

ลำไสใหญจากการเพิ่มจำนวนแบคทีเรียที่มีประโยชน 

และชวยในการควบคุมน้ำหนักเนื่องจากแปงที่ไมถูก

ยอยทำหนาที่คลายกับใยอาหารทำใหรูสึกอิ่มนานข้ึน 

การบริโภคอาหารที ่ม ีแปงตานทานการยอยเปน

ประจำช วยลดความเส ี ่ ยงต อโรคต  าง  ๆ เชน 

โรคเบาหวาน โรคอวน โรคหัวใจ และโรคมะเร็ง เปนตน 

(ธนาภร, 2560) จากขอดีเดนที่กลาวมา จึงหาแนวทาง 

การนำมาใชประโยชนเปนสวนผสมเพื่อผลิตคุกกี้ที่มี

แปงตานทานการยอยสูง ดังนั ้น งานวิจ ัยนี ้จ ึงมี

วัตถุประสงคเพื ่อศึกษาคุณคาทางโภชนาการของ

แปงฟลาวมันจาวมะพราว อายุการเก็บรักษาในบรรจุ

ภัณฑชนิดตาง ๆ  และอัตราสวนที่เหมาะสมในการนำ

แปงฟลาวมันจาวมะพราวมาใชทดแทนแปงสาลีใน

ผลิตภัณฑคุกกี้เนย ลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

เพิ่มการใชประโยชนจากมันจาวมะพราว และชวย

เพิ่มรายไดใหกับเกษตรกร 

 

อุปกรณและวิธีการ 

1.  การผลิตแปงฟลาวมันจาวมะพราว  

ใชหัวมันจาวมะพราวอายุ 8 เดือน จากแปลง

เกษตรกร ต.บานตอน อ.เมือง จ.ชัยภูมิ ที ่ปลูกใน

เดือน เม.ย.และเก็บเกี ่ยวในเดือน พ.ย. 2565 นำ

หัวมันจาวมะพราวมาลางทำความสะอาด จากน้ัน

ปอกเปลือกและแชน้ำ นำไปฝานเปนแผนบาง ๆ  แช

ในสารละลายโพแทส เซ ี ยม เมแทไบซ ั ล ไฟต  

( potassium metabisulfite: KMS) ค ว าม เ ข  มข น 

0.25% โดยน้ำหนักตอปริมาตร ในมันจาวมะพราวตอ 

KMS อัตราสวน 1 : 1 เปนเวลา 15 นาที จากนั้นใส

ตะแกรงกรองด วยผ าขาวบาง และนำเข าอบที่

อุณหภูมิ 60 oซ. จนความช้ืนสุดทายต่ำกวา 14% แลว

บดดวยเครื่องบดผง (multi-function disintegrator 

WF-20B) รอนดวยตะแกรงรอนขนาด 250 ไมครอน

และบรรจุถุงพลาสติกผนึกใหสนิทดวยเครื่องปดผนึก

ซองบรรจุภัณฑ เก็บใสกลองพลาสติกมีฝาปดกัน

ความชื ้น และที่อุณหภูมิหอง เตรียมแปงฟลาวมัน

จาวมะพราวประมาณ 10 กก. โดยแบงเตรียมครั้งละ 

1-2 กก. เมื่อครบ 10 กก. แลวนำแปงมาผสมใหเปน

เนื้อเดียวกัน จากนั้นแบงไปวิเคราะหองคประกอบ

ทางเคมี คุณคาทางโภชนาการ ศึกษาการเก็บรักษา 

และการใชทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑคุกกี้เนย 
 

2. คุณคาทางโภชนาการ สมบัติทางกายภาพ และทางเคม ี

ทำการวิเคราะหแปงฟลาวมันจาวมะพราว 

ไดแก ปริมาณคารโบไฮเดรต ความชื้น โปรตีน ไขมัน 

เถา เสนใย ใชวิธี ใชวิธี AOAC (2019) ปริมาณแปง ใช

ว ิ ธ ี  มอก .  274 -2521 ( ส ำน ั ก ง านมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2521) ความขาวของแปง ใช

เครื ่อง Kett C-100-3 (He et al., 2003) ปริมาณ 

อมิโลส ใชวิธี Amperometric method ซึ่งดัดแปลง

จาก Takeda et al. (1987) และ Gibson et al. 

(1997) และปริมาณแปงตานทานการยอย (resistant 

starch, RS) ใชชุดทดสอบ  Megazyme, Bray, 

Ireland ตามวิธี AOAC ที่ดัดแปลงโดย McCleary 

and Monaghan, (2002) สวนการวิเคราะหคุณคา

ทางโภชนาการทำโดย บ. ศูนยหองปฏิบัติการและ

วิจัยทางการแพทยและการเกษตรแหงเอเซีย จำกัด 

(มหาชน) ซึ่งใชวิธีการวิเคราะหดังน้ี ปริมาณพลังงาน 

ดัดแปลงจากวิธี AOAC (Sullivan and Carpenter, 

1993) ปริมาณคอเลสเตอรอล วิตามิน และแรธาตุ 

ดัดแปลงจากวิธี AOAC (2019) ปริมาณกลูเตน ใชวิธี 
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ELISA kit II และศึกษาลักษณะเม็ดแปงโดยใชกลอง

จ ุลทรรศนอิเล็กตรอนแบบสองกราด (scanning 

electron microscope, SEM)  
 

3. ชนิดบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บรักษา   

วางแผนการทดลองแบบ split plot in RCB 

จำนวน 4 ซ้ำ main plot คือ ชนิดบรรจุภัณฑ 3 ชนิด 

ไดแก ถุงพลาสติก (polyethylene: PE) ถุงพลาสติก

สุญญากาศ (linear low-density polyethylene: 

LLDPE) และ ถุงอลูมิเนียมฟอยล (aluminium foil: 

AF) สวน sub plot คือ การเก็บรักษา 4 ระยะเวลา 

ไดแก 0 2 4 และ 6 เดือน แบงแปงใสถุงชนิดตาง ๆ 

ขนาดถุงละ 100 ก. ปดผนึกดวยเครื่องปดผนึกซอง

บรรจ ุภ ัณฑ  เก ็บร ักษาในสภาพอ ุณหภ ูม ิห อง 

วิเคราะหคุณสมบัติตาง ๆ ไดแก ความชื้น ปริมาณ

โปรตีน คาปริมาณน้ำอิสระ (water activity: aw) 

ซ ึ ่ ง เป นคาปร ิมาณน้ำในอาหารที ่ เชื ้อจ ุลินทรีย

สามารถนำไปใชในการเจริญเติบโตและทำปฏิกิริยา

เคม ี ต  า ง  ๆ  ซ ึ ่ ง เช ื ้ อ ร าหลายชน ิ ดไม  สามารถ

เจริญเติบโตไดหากมีคา aw ต่ำกวา 0.70 วัดปริมาณ

สารพิษอะฟลาทอกซิน บี 1 (aflatoxin: AFB1) ซึ่ง

เปนสารพิษที่สรางข้ึนโดยเช้ือรา Aspergillus flavus 

จัดอยู ในกลุ มสารกอมะเร็งกลุ มที ่ 1 โดยเชื ้อราน้ี

สามารถเจริญเติบโตไดดีในสภาวะที่มี aw 0.92-0.98 

(ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว, 2546) 

ตรวจวัดคาสีของแปงในระบบของ CIELAB (L*, a* 

และ b*) ดวยเครื่องวัดส ี(Konica Minolta Chroma 

meter CR-400) โดยคา L* แสดงคาความสวาง  

0-100 โดย 0 หมายถึง สีดำ และ 100 หมายถึง สี

ขาว คา a* แสดง คาสีเขียว (-) และสีแดง (+) และ 

b* แสดงคา สีน้ำเงิน (-) และสีเหลือง (+) จากนั้น

คำนวณคาดัชนีความขาว (whiteness index: WI) 

จากสูตรของ Li and Lee (1996) 
 

คาดัชนีความขาว = 100 – [(100-L*)2 + a*2 + b*2 ]1/2  

นำขอมูลที ่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน 

(analysis of variance) เปร ียบเทียบคาเฉลี ่ยของ

ระยะเวลาการเก็บรักษาและชนิดบรรจุภัณฑโดยใชวิธี 

DMRT (Duncan’s new multiple range test)  
 

4. การใชทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑคุกก้ีเนย 

 ทำการทดแทนแปงสาลีในการทำคุกกี้เนยดวย

แปงฟลาวมันจาวมะพราว 25 50 75 และ 100% 

ของน้ำหนักแปง และใชแปงสาลี 100% ของน้ำหนัก

แปงเปนกรรมวิธีควบคุม สูตรคุกกีเ้นย มีสวนประกอบ

ดังนี ้ แปงสาลี 350 ก. เนย 270 ก. (เนยสดจืดช่ือ

การคาอลาวรี ่ พรีเมี ่ยม มีน้ำมันเนย 83% มีนมผง 

1% และมีการแตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ) น้ำตาลไอซิ่ง 

140 ก. เกลือ ½ ชอนชา ผงฟู 2 ชอนชา ไขไก 2 ฟอง 

ขั้นตอนการทำดังนี้ ตีเนยใหขึ้นฟูจากนั ้นใสน้ำตาล 

ไอซิ่งและตีใหเขากัน ใสไขไกตีจนเขากัน จากนั้นรอน

สวนผสมแปง เกลือ และผงฟูลงไปตีใหเขากัน แลวใส

กระบอกกดคุกกี้ กดใสถาดอบที่รองดวยกระดาษไข 

นำเขาอบที่อุณหภูมิ 180 oซ. เปนเวลา 15 นาที นำ

ออกมาพักใหเย็นใสถุงปดใหสนิทดวยเครื่องปดผนึก

ดวยความรอน  

4.1 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

วางแผนการทดลองแบบ randomized complete 

block 3 ซ้ำ ผู เขารวมทดสอบ 90 คน โดยใชกลุม

ตัวอยางจากบุคลากรในกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการ

หลังการเก็บเกี ่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรม

วิชาการเกษตร นำคุกกี้เนยจากขางตนทั้ง 5 ชนิด ให

ผูเขารวมทดสอบแตละคนชิมพรอมกัน ตามแผนการ

จัดและเสิรฟตัวอยางแบบสุมเพื่อประเมินความชอบ

ของผลิตภัณฑแบบเรียงลำดับความชอบตามวิธีของ

เพ็ญขวัญ (2550) โดยประเมินลักษณะเนื้อสัมผัส สี 

รสชาติ ความชอบโดยรวม และประเมินการยอมรับ

ของผ ู บร ิ โภค โดยใช   9–point hedonic scale 

กำหนดชวงคะแนนตั ้งแต  1–9 โดย คะแนน 9 

หมายถึง ยอมรับมากที่สุด และ 1 หมายถึง ยอมรับ
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นอยที่สุด นำขอมูลที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน 

และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวย DMRT 
 

4.2 ปริมาณแปงตานทานการยอยในผลิตภัณฑ  

เปรียบเทียบปริมาณแปงตานทานการยอยใน

คุกก ี ้ เนยท ี ่ทดแทนแป งสาลีด วยแป งฟลาวมัน

จาวมะพราวในอัตราสวน 50% และคุกกี้เนยจากแปง

สาลี 100% ตัวอยางละ 3 ซ้ำ วิเคราะหปริมาณแปง

ตานทานการยอยในคุกกี้ โดยดัดแปลงจากวิธี AOAC 

(McCleary and Monaghan, 2002) ใชชุดทดสอบ 

Megazyme, Bray, Ireland เปร ียบเทียบคาเฉลี่ย

ดวยวิธี t-test ที่ความเช่ือมั่น 95% 

 

ผลการทดลองและวิจารณ 

1. คุณคาทางโภชนาการของแปง 

แปงฟลาวมันจาวมะพราวมีคารโบไฮเดรตเปน

องคประกอบหลัก โดยในแปงฟลาว 100 ก. มีคารโบไฮเดรต 

83.48 ก. ใหพลังงานทั้งหมด 366.7 กิโลแคลอรี  

มีความช้ืน เถา และน้ำตาล 6.21 2.95 และ 12.4 ก. 

ตามลำดับ มีเสนใยอาหารทั ้งหมด 10.72 ก. และ

โปรตีน 6.70 ก. ไมพบคอเลสเตอรอลในแปงฟลาวมนั

จาวมะพราว และไมม ีกล ูเตนเปนส วนประกอบ 

(Table 1) มีปริมาณแปงตานทานการยอย 54.25% 

มีปริมาณอมิโลส 19.20% คา L* 63.16 (Table 2) 

เมื่อเปรียบเทียบกับแปงสาลีโดยอางอิงจากรายงาน

ของ USDA (2019) พบวา แปงมันจาวมะพราวมี

ปริมาณคารโบไฮเดรตและเสนใยอาหารทั้งหมดสูง

กวาแปงสาลี โดยแปงสาลีมีปริมาณคารโบไฮเดรต

และเสนใยอาหารทั้งหมด 76.3 และ 2.7 ก./100 ก. 

ตามลำดับ แตมีปริมาณโปรตีนนอยกวาแปงสาลีที่อยู

ในชวง 9-14 ก. (Wieser et al., 2020) อยางไรก็ตาม 

โปรตีนที่พบแตกตางจากในแปงสาลี คือ ไมมีกลูเตน 

(gluten) กล ู เตนม ีบทบาทสำคัญในการสร  าง

โครงสรางและเน้ือสัมผัสในขนมอบและขนมปง แปงที่

มีปริมาณโปรตีนต่ำจะมีกลูเตนนอย เหมาะสำหรับ

ผลิตภัณฑเบเกอรีที่ตองการเนื้อสัมผัสนุ มฟูและไม

ตองการความเหนียวและความยืดหยุ น (Wieser  

et al., 2020) 

แป งฟลาวม ันจาวมะพร าวม ีปร ิมาณแปง

ตานทานการยอยสูง (54.25%) ทำใหน้ำตาลเขาสู

กระแสเลือดอยางชา ๆ สงผลใหคา glycemic index 

(GI) ต่ำ และระดับน้ำตาลในเลือดอยูในระดับปกติ 

ชวยเพิ่มความรูสึกอิ่มและลดความอยากอาหาร แปง

ที่ไมถูกยอยและดูดซึมในกระเพาะอาหารและลำไส

เล็กนี้ เมื่อผานเขาไปบริเวณลำไสใหญจะเปนอาหาร

จุลินทรีย หรือพรีไบโอติก (prebiotics) ที่มีประโยชน

บริเวณลำไสใหญ (Englyst et al., 1992)  

จากการศึกษาลักษณะภายนอกของเม็ดแปง

ดวยกลองจุลทรรศนอ ิเลคตรอนชนิดสองกราดที่

กำลังขยาย 500 เทา (Figure 1A) และกำลังขยาย 

3,000 เทา (Figure 1B) พบวา ลักษณะของเมด็แปง

มันจาวมะพราวสวนใหญ มีรูปรางเปนเม็ดทรงกลม 

ขณะที่แปงสาลีมีทั้งแบบกลมแบนคลายเลนสและทรงกลม 

หรือบางครัง้อาจมีรปูรางไมแนนอน (Guo et al., 2023) 

2. ชนิดบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บรักษา 

แปงฟลาวมันจาวมะพราวที่เก็บในถุง PE ถุง 

LLDPE มีความชื ้นเพิ ่มขึ ้นตลอดอายุการเก็บรักษา 

และสูงกวาแปงที่เก็บรักษาในถุง AF แปงที่เก็บรักษา

ในถุง AF ความชื้นมีแนวโนมลดดลงเมื่อเก็บนานข้ึน 

จากเริ่มตน 5.41% ลดลงเปน 5.10% ในเดือนที่ 6 

(Table 3) แสดงใหเห็นวาชนิดของบรรจุภัณฑและ

ระยะเวลาเก็บรักษามีผลกระทบตอความชื ้นของ

แปงฟลาวมันจาวมะพราว การเก็บรักษาในถุง AF 

สามารถรักษาความช้ืนใหอยูในระดับต่ำสุด เน่ืองจาก 

PE และ LLDPE มีการซึมผานของความช้ืนได สวนถุง 

AF เปนวัสดุที่มีการซึมผานของความชื้นต่ำมาก จึง

ปองกันความชื้นจากภายนอกไดอยางมีประสิทธภิาพ 

เมื่อเก็บรักษาในถุง AF ความช้ืนภายในถุงจึงคงที่หรือ

อาจลดลงเล็กนอย เนื ่องจากไมมีความชื ้นใหมที่

สามารถซึมเขาสูถุงได (Lamberti and Escher, 2007) 



 

 47 

ค  าปร ิ มาณน ้ำอ ิสระของแป งฟลาวมัน

จาวมะพราวที่เก็บรักษาในถุง PE และ LLDPE มีคา

เพิ่มข้ึนตลอดอายุการเก็บรักษา และสูงกวาแปงที่เก็บ

รักษาในถุง AF แปงที ่เก็บรักษาในถุง AF มีคา aw 

ลดลงจาก 0.25 เมื่อเริ่มตนเปน 0.20 ในเดือนที่ 6 

(Table 3) แสดงใหเห็นวาถุง AF สามารถรักษาคา aw 

ไดดีที่สุด ซึ่งสงผลดีตออายุการเก็บรักษาและปองกัน 

 

การเจริญของเชื ้อราในแปงฟลาวมันจาวมะพราว 

เน่ืองจากเช้ือราสามารถเจริญเติบโตไดดีในสภาวะที่มี

คา aw 0.92-0.98 (ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการ

เก็บเกี่ยว, 2546) เชนเดียวกับรายงานในแปงสาลีซึ่ง

พบวาคา aw ที่ต่ำในชวง 0.49-0.61 ปองกันการเติบโตของ

เชื้อราตาง ๆ  เชน A. flavus และ A. parasiticus ที่

ผลิตสารพิษอะฟลาทอกซิน (Marynin et al., 2021) 

 

Table 1 Nutritional value of D. alata flour  

Nutritional value D. alata flour  Unit 

Gluten allergen ND mg/kg 
Total energy 366.7 kcal/100g 
Energy from fat 5.94 kcal/100g 
Total fat 0.66 g/100g 
Total saturated fatty acid 0.29 g/100g 
Cholesterol 0 mg/100g 
Protein (N x 5.70) 6.70 g/100g 
Total carbohydrate (Include fiber) 83.48 g/100g 
Total dietary fiber  10.72 g/100g 
Moisture 6.21 g/100g 
Ash 2.95 g/100g 
Total sugar 12.4 g/100g 
Sodium 122 mg/100g 
Calcium 25.8 mg/100g 
Iron 1.07 mg/100g 
Total vitamin A 0 ug/100g 
Vitamin B1 0 mg/100g 
Vitamin B2 0.4 mg/100g 

  ND = Not detected 

 

Table 2 Resistant starch content, amylose content, color values (L*, a*, b*) and 

whiteness index of D. alata flour 

Properties D. alata flour  

Resistant starch  54.25% 
Amylose 19.20% 
Lightness (L*) 63.16 
Redness (a*) 1.48 
Yellowness (b*) 3.70 
Whiteness index (WI) 62.4 



 

48      วารสารวิชาการเกษตร ปีที่ 43 ฉบับที่ 1 มกราคม - เมษายน 2568 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1 Scanning electron microscopy (SEM) image of D. alata flour at 500X (A) and 3000X (B) 

 

การเก็บรักษานานขึ้นมีปริมาณสารพิษ AFB1 

เพิ่มมากขึ้นอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ เนื่องจากการ

เก็บรักษาที่นานข้ึนจะมีความช้ืนสะสมในแปงสูงข้ึนซึง่

สงเสริมการเติบโตของเชื้อรา (Richard, 2007) เมื่อ

เปรียบเทียบชนิดของบรรจุภัณฑ พบวา การเก็บ

รักษานาน 6 เดือน แปงที ่เก็บในถุง AF มีปริมาณ 

AFB1 นอยที่สุด คือ 5.01 ppb ซึ่งไมแตกตางจาก

แปงที่เก็บในถุง PE (Table 3) อยางไรก็ตาม บรรจุ

ภัณฑทั ้ง 3 ชนิดมีปริมาณ AFB1 ไมเกินมาตรฐาน 

(ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 414, 2563) 

 

Table 3 Influence of packaging and storage time on moisture content, water activity (aw) and 

aflatoxin (AFB1) content of D. alata flour during storage for six months at room temperature 

Quality of 
 D. alata flour 

Storage time 
(month) 

Packaging 1/ 

PE LLDPE AF 

Moisture content (%) 0 5.41  a A 5.41 a A 5.41 c A 

2 5.92  b A 5.88 b A 4.95 a A 

4 6.82  c B 7.09 c C 5.19 b A 

6 8.17  d B 8.05 d B 5.10 b A 

CV (a) = 1.3%; CV (b) = 1.5% 

aw 0 0.25 a A 0.25 a A 0.25 b A 

2 0.26 b B 0.26 a B 0.19 a A 

4 0.36 c B 0.38 b B 0.25 b A 

6 0.42 d B 0.41 c B 0.20 a A 

CV (a) = 4.1%; CV (b) = 5.3% 

AFB1 content (ppb)  0 1.28 b A 1.28 b A 1.28 b A 

2 0.40 a A 0.23 a A 0.14 a A 

4 2.55 c B 1.76 b AB 1.33 b A 

6 5.81 d A 6.96 c B 5.01 c A 

CV (a) = 24.3%; CV (b) = 22.9%  
1/ In a column, means followed by a common letter (a, b, c) are not significantly different at the 5% level by DMRT and in a row, 

means followed by a capital letter (A, B, C) are not significantly different at the 5% level by DMRT 

A B 
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คา L* ของสีแปงฟลาวมันจาวมะพราวไมมี
ความแตกตางทางสถิติตลอดระยะการเก็บรักษา แต
คา a* เพิ่มข้ึนอยางมีนัยสำคัญทางสถิติเมื่อระยะเวลา
การเก ็บร ักษานานขึ ้น (Table 4) สอดคล องกับ
ลักษณะของแปงที่มีสีคล้ำขึ ้นเมื ่อเก็บรักษานานข้ึน 
เมื่อเปรียบเทียบชนิดของบรรจุภัณฑที่อายุการเก็บ
รักษา 6 เดือน พบวา การเก็บรักษาแปงในถุง AF มี
คาส ีแดง-เขียว ต่ำกวาที ่เก ็บรักษาในถุง PE และ 
LLDPE สวนการเก็บรักษาในถุง AF มีคา b* แตกตาง
เพียงเล็กนอยกับที ่เก็บรักษาในถุง PE และ LLDPE 
สวนคาดัชนีความขาวไมมีความแตกตางกันทางสถิติใน
ทุกบรรจุภัณฑแตมีแนวโนมลดลงเมื่อเก็บรักษานานข้ึน  

เมื่อพิจารณาจากบรรจุภัณฑ พบวา ที่อายุ
การเก็บรักษา 6 เดือน ถุง AF สามารถรักษาคุณสมบติั

ของแปงฟลาวมันจาวมะพราวไดดีที่สดุ โดยมีความช้ืน 
aw และปริมาณ AFB1 ต่ำที่สุด ทั้งนี้เนื่องจากถุง AF 
มีคุณสมบัติปองกันไอน้ำซึมผาน ปองกันความช้ืน 
แสง และกลิ่น มีความเหนียวทนทาน ไมฉีกขาดงาย 
แตมีราคาสูง สวนถุง PE เปนพลาสติกที ่ยอมใหไอ
น้ำซึมผานไดนอย กาซสามารถซึมผานได และถุง 
LLDPE เปนถุงพลาสติกที่ปองกันการผานของไอน้ำไดดี 
แตปองกันการซึมผานของออกซิเจน คารบอนไดออกไซด 
และสารประกอบกล ิ ่นและรสชาต ิต าง ๆ ไม  ดี  
(Lamberti and Escher, 2007; Goswami and 
Mangaraj, 2011; Raleng et al., 2014) ดังน้ัน 
ถุง AF จึงเปนบรรจุภัณฑที่เหมาะสมในการเก็บรักษา
แปงมันจาวมะพราวมากที่สุดเมื่อเทียบกับถุง PE และ 
LLDPE 

 
Table 4 Influence of packaging and storage time on lightness (L*), redness (a*), yellowness (b*) 

and whiteness index (WI) of D. alata flour during storage for six months at room temperature 

Quality of 
 D. alata flour 

Storage time 
(month) 

Packaging1/ 
PE LLDPE AF 

L* 0 63.40  a A 63.02  a B 63.07  a B 
 2 62.54  a AB 62.74  a A 62.50  a B 
 4 62.44  a B 62.27  a A 62.18  a A 
 6 62.60  a A 62.51  a A 62.48  a A 

CV (a) = 0.4%; CV (b) = 0.4% 
a* 0 1.53  a B 1.47  a A 1.44  a A 
 2 1.70  b C 1.63  b B 1.55  b A 
 4 1.90  c C 1.82  c B 1.69  c A 
 6 2.14  d C 2.05  d B 1.80  d A 

CV (a) = 1.8%; CV (b) = 0.8% 
b* 0 3.72  a B 3.66  a A 3.71  a B 
 2 3.84  b A 3.90  b C 3.87  b B 
 4 4.12  c B 4.05  c AB 4.03  c A 
 6 3.75  ab A 3.73  a AB 3.64  d B 

CV (a) = 1.9%; CV (b) = 1.3% 
WI 0     62.182/   62.81   62.86   
 2 62.30   62.50   62.27   
  4 62.17   62.01   61.93   
 6 62.37   62.27   62.27   

C.V. (a) = 0.4%; C.V. (b) = 0.4% 
1/ In a column, means followed by a common letter (a, b, c) are not significantly different at the 5% level by DMRT and in a row, 

means followed by a capital letter (A, B, C) are not significantly different at the 5% level by DMRT 
2/ In each column and row, means are not significantly different 
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3. การใชทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑคุกก้ีเนย 

3.1 การยอมรับของผูบริโภค 

ดานสี คุกกี ้เนยจากแปงสาสีมีคะแนนการ

ยอมรับของผู บริโภค 6.8 (ชอบเล็กนอย) นอยกวา

คุกกี้เนยที่ทดแทนดวยแปงฟลาวมันจาวมะพราวอยาง

มีนัยสำคัญทางสถิติ เมื ่อเปรียบเทียบในกลุ มคุกกี้ 

ท ี ่ทดแทนดวยแปงฟลาวมันจาวมะพราว พบวา 

คะแนนการยอมรับของผูบริโภคตอคาสีไมแตกตางกัน 

อยูระหวาง 7.1-7.3 (ชอบปานกลาง) แสดงใหเห็นวา

ผูบริโภคยอมรับสีของคุกกี้ที่ทดแทนดวยแปงฟลาวมนั

จาวมะพราว (Table 5) ซึ่งมีสีเขมกวาคุกกี้จากแปง

สาลี โดยเฉพาะสวนที ่อยู ดานบนหรือสวนฐานของ

คุกกี ้มีสีเขมกวาสวนอื ่นเนื ่องจากไดรับความรอน

มากกวาสวนอื ่น และสีเขมขึ้นตามสัดสวนของแปง 

ฟลาวมันจาวมะพราวที่สูงขึ ้น (Figure 2) เนื่องจาก

แปงมันจาวมะพราวมีปริมาณน้ำตาล 12.4% (Table 1) 

ซ ึ ่งส ูงกวาแปงสาลีอเนกประสงคท ี ่มีเพียง 0.3%  

(Al-Dmoor, 2013) น้ำตาลมีผลตอการเกิดสีน้ำตาล 

ซึ่งเกิดไดจาก 2 กลไก คือ ปฏิกิริยาการเกิดคาราเมล 

(caramelization) เมื่อน้ำตาลไดรับความรอนละลาย

เกิดเปนสีน้ำตาล และปฏิกิริยาเมลลารด (maillard 

reaction) ซึ่งเปนปฏิกิริยาเคมีที ่เกิดขึ้นเมื่อน้ำตาล

และกรดอะมิโนในโปรตีนหรือสารประกอบไนโตรเจน

อื ่น ๆ ที ่อยู ในไขและแปงไดรับความรอนเกิดเปน

สารประกอบหลายชนิดที่ใหสีน้ำตาลและกลิ่นรสตาง ๆ  

(Tamanna and Mahmood, 2015)  

ดานกลิ่นรส (flavor) คะแนนการยอมรับของ

ผูบริโภคซึ่งเปนความรูสึกที่รวมทั้งรสชาติ กลิ่นที่ไดรับ

จากปากขึ้นสูโพรงจมูก และความรูสึกสัมผัสในปาก 

(Mouritsen, 2015) ของคุกกี้เนยที่ทดแทนดวยแปง 

ฟลาวมันจาวมะพราว 25 50 และ 75% มีคะแนน

การยอมรับของผู บริโภคอยู ระหวาง 6.5-6.8 ไม

แตกตางจากคุกกี ้เนยจากแปงสาลี แตคุกกี ้เนยที่

ทดแทนดวยแปงฟลาวมันจาวมะพราว 100% มี

คะแนนการยอมรับตอกลิ่นรสนอยกวาคุกกี ้เนยสด

จากแปงสาลีอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (Table 5) ซึ่ง

มีกลิ่นเฉพาะตัวจึงตองพิจารณาทดแทนในอัตราสวน

ที่เหมาะสม

 

Table 5 Consumer acceptance scores of butter cookies as affected by wheat flour substitution 

with different amount of D. alata flour 

Amount of D. alata flour 
(%) 

Acceptance scores of butter cookies 

Color Flavor Taste Texture Overall acceptability 

0 6.8 b   6.6 ab 6.8 a 6.5 a  6.7 ab 
25 7.3 a 6.8 a   6.5 ab 6.8 a  6.6 ab 
50 7.1 a 6.7 a 6.8 a 6.7 a 6.8 a 
75 7.2 a   6.5 ab 6.2 b 6.0 b 6.3 b 
100 7.3 a 6.3 b 5.5 c 5.9 b 5.7 c 

CV (%) 8.3 11.3 12.0 9.8 11.0 
In a column, means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT 

 

รสชาติ (taste) เนื้อสัมผัส (texture) และ

ความชอบโดยรวม คะแนนการยอมรับของผูบริโภค

ต อของค ุกก ี ้ เนยท ี ่ทดแทนด วยแป  งฟลาวมัน

จาวมะพราว 25 และ 50% มีคะแนนการยอมรับของ

ผูบริโภคไมแตกตางจากคุกกี้เนยจากแปงสาลี (Table 

5) ซ ึ ่งรสชาติ เป นการรับรู จากปุ มรับรสบนลิ้นที่

สามารถแยกไดเพียงหาประเภทหลัก ๆ  ไดแก หวาน 

เค็ม เปรี้ยว ขม และอูมามิ (Mouritsen, 2015) แปง 
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ฟลาวมันจาวมะพราวเมื่อนำมาทดแทนแปงสาลีในคุกกี้

เนยในสัดสวน 75 และ 100% ทำใหคุกกี ้ที ่ไดมีเน้ือ

สัมผัสแนนข้ึนและมีรสชาติหลังจากกลืนออกรสเปรี้ยว 

จึงทำใหมีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคต่ำกวาคุกกี้

จากแปงสาลี ลักษณะเนื้อที่แนนนี้อาจเกิดจากเมือก

ของแปงมันจาวมะพราว โดยสังเกตไดจากในขั้นตอน

การผลิตแปงฟลาว เมื่อปอกเปลือกและฝานเน้ือเปน

แผนบาง ๆ แชน้ำไวพบวามีเมือกออกมาเปนจำนวน

มาก ดังนั้น ในการพัฒนาผลิตภัณฑคุกกี้จากแปงมัน

จาวมะพราวใหเปนที่ยอมรับของผูบริโภคควรมีการ

กำจัด กลิ่น รส และเมือกของมันจาวมะพราวที่อาจสงผล

ตอเนื้อสัมผัสที่ไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภคออกไปให

ไดมากที่สดุ หรือมีการเติมวัตถุดิบชนิดอื่นเพื่อกลบกลิ่น

รสเฉพาะตัว เชน กลิ่นวานิลลา กลิ่นนมเนย หรือเติมอัล

มอนด ลูกเกด เม็ดมะมวงหิมพานต ช็อคโกแลตชิพ เพื่อ

กลบรสชาติเฉพาะตัวและเพิ่มเน้ือสัมผัสของคุกกี้ได 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 2 Butter cookies mixed with different 

amount of D. alata flour 
 

3.2 ปริมาณแปงตานทานการยอยในผลิตภัณฑ 

คุกกี้เนยจากแปงสาลีมีปริมาณแปงตานทาน

การยอย 0.24% สวนคุกกี ้ เนยที่ใชแปงฟลาวมัน

จาวมะพราวทดแทนแปงสาลีในอัตราสวน 50% มีปริมาณ

แปงตานทานการยอย 11.65% (Table 6) สูงกวาคุกกีจ้าก

แปงสาลี 48.54 เทา ซึ่งสอดคลองกับการศึกษาปริมาณแปง

ตานทานการยอยในคุกกี้ที่ทดแทนแปงสาลีดวยแปง

กลวยดิบ 50% สามารถเพิ่มปริมาณแปงตานทานการยอย

ในคุกกี้ได 8.73% (Ratnasari et al., 2018) ดังน้ัน

การใชแปงฟลาวมันจาวมะพราวทดแทนแปงสาลีจึง

เปนแนวทางหน่ึงในการเพิ่มปรมิาณแปงตานทานการยอยได 

มันจาวมะพราวมีคารโบไฮเดรตเปนองคประกอบหลัก 

มีปริมาณแปงตานทานการยอยสูง ไมมีกลูเต็น จึงเหมาะ

สำหรับพัฒนาเปนผลิตภัณฑเบเกอรี่ที่ไมตองการความ

เหนียวและความยืดหยุน แตใชความฟูกรอบได อยางไรก็ตาม 

แปงฟลาวมันจาวมะพราวมีกลิ ่นเฉพาะตัว เมื ่ออบ

เปลี่ยนเปนสีน้ำตาลเรว็กวาการใชแปงสาล ีเน่ืองจากมี

น้ำตาลเปนสวนประกอบสูงกวา ดังนั้น ควรใชแปงฟลาว

มันจาวมะพราวทดแทนแปงสาลีบางสวน ซึ่งการศึกษา

การยอมรับของผูบริโภค พบวา การทดแทนแปงสาลี

ดวยแปงฟลาวมันจาวมะพราวในอัตราสวน 50% 

เหมาะสมที่สุด การเพิ่มสวนผสมอื่นชวยกลบกลิ่นได 

อยางไรก็ตาม ยังไมเหมาะกับผูแพกลูเตนในแปงสาลี 

การทดลองนี้ใชเนยแทที่ไมมีสวนประกอบของไขมัน 

ทรานซจึงมกีลิม่หอมเนยและรสชาติดี แตมีราคาสูง ซึ่ง

หากผู ผลิตเบเกอรีตองการนำสูตรไปปรับใชและลด

ตนทุนโดยใชเนยแบบผสมหรอืมาการนีแทน อาจทำให

กล ิ ่น รสชาติเปลี ่ยนไป และมีผลตอปร ิมาณแปง

ตานทานการยอยในผลิตภัณฑคุกกี้หากใชสัดสวนแปง

มันจาวมะพราวตามคำแนะนำ เมื ่อพิจารณาดาน

ตนทุน พบวา มีตนทุนสูงกวาแปงสาลี โดยแปงฟลาว

มันจาวมะพราวมีตนทุน 112.5 บ./กก. ดังน้ัน การทำ

ผลิตภัณฑเบเกอรี่จากมันจาวมะพราวควรพิจารณา

กลุมลูกคาที่เนนเพื่อสุขภาพ  

การใชประโยชนจากหัวมันจาวมะพราวขนาดใหญ
หรือหัวที่ไมเปนที่ตองการของตลาดโดยนำมาผลิตเปน
แปงฟลาวมันจาวมะพราว มีการเก็บรักษาที่เหมาะสม 
และนำมาทำผลิตภัณฑเบเกอรี เชน คุกกี้ จะเปนการลด
การสูญเสียหลังการเก็บเกีย่ว และชวยเพิ่มรายไดใหกับ
เกษตรกรผูปลูกมันจาวมะพราวอีกทางหน่ึงดวย 

100% wheat flour 

25% D. 50% D. 

100% D. 75% D. 
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Table 6 Resistant starch (RS) content in cookies 
made from wheat flour and cookies made 
from wheat mixed with D. alata flour  

Treatment RS content(%) 

Cookies made from wheat flour  0.24  
Cookies made from wheat mixed with 
D. alata flour  11.65  

(wheat flour : D. alata flour = 50 : 50)   

t-test 58.23** 

 
สรุปผลการทดลอง 

จากการศึกษาคุณคาทางโภชนาการของแปง 
ฟลาวมันจาวมะพราว อายุการเก็บรักษาในบรรจุ
ภัณฑชนิดตาง ๆ และอัตราสวนที่เหมาะสมในการนำ
แปงฟลาวมันจาวมะพราวมาใชทดแทนแปงสาลีใน
ผลิตภัณฑคุกกี้เนย พบวา แปงฟลาวมันจาวมะพราว
ม ีปร ิมาณแปงต านทานการยอยสูง 54.25% มี
คารโบไฮเดรตเปนองคประกอบหลัก ไมมีกลูเตน 
บรรจุภัณฑที่เหมาะสมในการเก็บรักษาแปงฟลาวจากมัน
จาวมะพราวคือถุง AF เมื่อเก็บรักษาในถุง AF นาน 6 เดือน 
สามารถรักษาคุณสมบัติของแปงฟลาวไดดีที่สุด โดยมี 
คาความช้ืน aw และปริมาณ AFB1 ต่ำที่สุด เมื่อเทียบ
กับถุง PE และ LLDPE สามารถใชแปงฟลาวมัน
จาวมะพราวทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑคุกกี้เนยได
สูงสุด 50% โดยที่ผูบริโภคใหการยอมรับไมแตกตาง
จากแปงสาลี คุกกี ้ที่ได มีปริมาณแปงตานทานการ
ยอยสูงกวาคุกกีจ้ากแปงสาลี 48.54 เทา แปงฟลาวมัน
จาวมะพราวจึงเปนวัตถุดิบที่ดีในการเพิ่มปริมาณแปง
ตานทานการยอยในผลิตภัณฑคุกกี้เนย  
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