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จุดประสงคของการวิจยัคร้ังนี้เพื่อศึกษาถึงการใชประโยชนและคุณภาพของแปงเผอืกผง
ในขนมไทย 3 ชนิดได แก ขนมเผือก ขนมหมอแกงเผือก ขนมบัวลอยเผือก การผลิตแปงเผือกจาก
เผือกสด พบวาสามารถผลิตแปงเผือกผงไดรอยละ 30 โดยน้ําหนัก ผลการศึกษาคณุสมบัติทาง
กายภาพของแปงเผือก พบวาL*a*b*  เทากบั 90.55, 0.85 และ 5.82 ตามลําดับ คา aw เทากับ 0.568 
คาความหนดืสูงสุด เทากับ 140 RVU  การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของเผือกสด และแปงเผือก
พบวา มีคา ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา กากใย และคารโบไฮเดรต รอยละ 70, 0.1, 2.1, 0.98, 2.0 
และ 24.82ในขณะทีแ่ปงเผือกมีคา 4.2, 0.5, 8.2, 3.98, 8.1 และ 75.02 ตามลําดับ ปริมาณแอมิโลส
ในแปงเผือกมคีารอยละ 16.47  นําขนมไทยทั้ง 3 ชนิด ที่ผานการทดสอบความชอบเพือ่คัดเลือก
เปนสูตรพื้นฐานนําไปศึกษาอัตราสวนของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือก เพื่อทดแทนเผือกสดใน
ตํารับ อัตราสวนที่ดีของน้ํา : แปงเผือก ในขนมเผือกเทากับ 70:30 ในขนมหมอแกงเผือกเทากับ  
50:30 และในขนมบัวลอยเผือกเทากับ 20:30 นําขนมเผือกที่ทําจากแปงเผือกไปทําการ
เปรียบเทียบกบัขนมเผือกสดจากสูตรพื้นฐาน พบวา มีความแตกตางกนัอยางไมมนีัยสําคัญทาง
สถิติที่ระดับ .05 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคขนมไทยทั้ง 3 ชนิดดวยวิธี CLT  พบวา
ผูบริโภคสวนใหญใหคะแนนความชอบรวมในระดับปานกลาง  การศกึษาอายกุารเกบ็แปงเผือก  
พบวาอายกุารเก็บ 8 สัปดาห ที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีน ที่อุณหภูมิหองมปีริมาณ           
จุลินทรียทั้งหมด7.0×104  โคโลนี / กรัม ปริมาณยีสตและรา นอยกวา 10 โคโลนี / กรัม การ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส เมื่อนํามาทําขนมเผือก พบวามีระดับการยอมรับปานกลาง 
ราคาตนทุนของแปงเผือกเทากับ 60 บาทตอกิโลกรัม 
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