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บทคดัย่อ 
 

 มนัเทียนเป็นมนัป่า ล าตน้เป็นเถาเล้ือย หัวมนัเทียนมีลกัษณะเป็นทรงกระบอก เรียวยาว 
เปลือกมีสีเหลืองอ่อนหรือสีน ้ าตาล ส่วนเน้ือท่ีรับประทานไดจ้ะมีสีขาว ในอดีตมนัเทียนเป็นพืช              
ท่ี เคยมีอยู่มากตามป่าธรรมชาติแต่ปัจจุบันก าลังจะสูญหายไปในไม่ช้าน้ี  ด้วยเห ตุผล น้ี                                
สวนพฤกษศาสตร์ระยอง จึงต้องการอนุรักษ์และส่งเสริมการใช้ประโยชน์จากพืชมันเทียน                     
การพฒันาพืชมันเทียนเป็นแป้งเพื่อเป็นวตัถุดิบส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารเป็นอีกแนวทางหน่ึง            
ท่ีจะช่วยเก็บรักษาแป้งมนัเทียนไวส้ าหรับผูบ้ริโภคตลอดทั้งปี ดงันั้นงานวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อ
ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตแป้งมนัเทียน วิเคราะห์คุณสมบติัของแป้งท่ีได ้และประยุกต์ใช้ 
ในผลิตภัณฑ์อาหาร การทดลองท าได้โดยเตรียมตะกอนแป้งจากหัวมันเทียนและท าให้แห้ง                    
ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 9 และ 10 ชั่วโมง ตามล าดับ น าแป้งท่ีผ่านการท าแห้ง               
มาวเิคราะห์คุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมี และใชเ้ป็นส่วนผสมเพื่อใชท้ดแทนแป้งเทา้ยายม่อม
ในการท าผลิตภณัฑข์นมชั้น  
 จากผลการทดลองพบวา่ ระยะเวลาท่ีท าแหง้แป้งมนัเทียนทั้ง 3 ช่วงเวลา มีปริมาณโปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต เถา้ ความช้ืน ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี และค่าสี ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) แป้งท่ีได ้
มีสีขาวนวลคลา้ยแป้งกลอย ไม่พบกล่ินของมนัเทียนและกล่ินไหม ้ จึงเลือกเตรียมแป้งมนัเทียน 
โดยใช้เวลาการท าแห้ง 8 ชั่วโมง และน าแป้งท่ีได้ไปประยุกต์ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ขนมชั้น                
โดยทดแทนแป้งเทา้ยายม่อมดว้ยแป้งมนัเทียนร้อยละ 0 25 50 75 และ 100 ตามล าดบั น าขนมชั้นท่ี
ผลิตไดม้าประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัดว้ยวิธีการให้คะแนนความชอบ (9- point Hedonic 
Scale) โดยใช้ผูท้ดสอบชิมจ านวน 50 คน ผลการประเมิน แสดงให้เห็นว่าแป้งมนัเทียนสามารถ             
น ามาใช้ทดแทนแป้งเทา้ยายม่อมในผลิตภณัฑ์ขนมชั้นไดทุ้กระดบั คือ ร้อยละ 25 50 75 และ 100              



ผลการศึกษาท่ีไดส้ามารถใช้เป็นขอ้มูลในการส่งเสริมให้เกษตรกรปลูกมนัเทียนเป็นพืชเศรษฐกิจ 
เพื่อสร้างรายไดเ้พิ่มใหก้บัเกษตรกรและคนในชุมชน 
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Abstract 
 

 Prain and Burkill, hereinafter referred to by the Thai translation of Man thian, is a wild 
yam. It is a long cylindrical tuber that has a vine stem. The peel color is yellow or brown and              
the edible part is white. In the past, Man thian was found in the forest, but it will disappear soon. 
With this reason, the Rayong Botanical Garden organization needs to protect and promote this 
plant for utilization as a local plant. The development of Man thian to be a flour and use as a 
material for food products is a way to store this flour for the consumers throughout the year.             
This research aimed to: 1) study the optimal conditions to produce Man thian flour, 2) to analyze 
the properties of the obtained flour and, 3) apply for food product certification.  The experiment 
was carried out by preparing precipitated flour and drying it at the temperature of 50 C for 8, 9 
and 10 hours, respectively. The obtained flour was analyzed for chemical and physical properties 
and utilized for partial substitution of Arrowroot (Tacca leontopetaloides (L.) Kuntze)  flour in 
steamed layer cake.  
 The results showed that the protein content, carbohydrate content, ash content, moisture 
content, water activity and color of the Man thian flour by using different drying times were not 
significantly different ( p>0 .0 5 ) .  The Man thian flour color was white, which is similar to the 
arrowroot flour. Raw Man thian and burning smell were not detected. By the results, the Man thian 
flour that was dried for 8 hours was selected to apply for steamed layer cake production by 
substitution of the Arrowroot flour for 0, 25, 50, 75, and 100%, respectively. The steamed layer 
cake product was evaluated for sensory quality by using 50 panelists using a 9 - point hedonic 
scale. The evaluation results revealed that the Man thian flour could be used to substitute the 
Arrowroot flour in the steamed layer cake product at every level including 25, 50, 75, and 100%. 



The achieved results could be used to encourage the farmers to plant Man thian as an economic 
crop to earn extra income of farmers and community members. 
 
Keywords: Man tian, Man tian flour, Steamed layer cake 
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บทนํา 
 

ความเป็นมา 

 มนัเทียน หรือมนัแดงดง มีชื�อวิทยาศาสตร์ คือ Dioscorea brevipetiolata Prain & Burkill 
(เต็ม สมิตินนัทน์. 2557 : 203) เป็นพืชในวงศ์กลอย (Dioscoreaceae) ชาวบา้นในทอ้งถิ�นภาคตะวนัออก
นิยมเรียกว่า “มันเทียน” มีลักษณะเป็นไม้เลืCอยล้มลุก มีลาํต้นใต้ดิน หรือที�เรียกกันว่าหัวใต้ดิน        
ที�สะสมอาหาร ซึ� งมันเทียนเป็นพืชที� เคยมีอยู่มากตามป่าธรรมชาติในอดีต แต่ปัจจุบันกําลังจะ              
สูญหายไปจากธรรมชาติ เนื�องจากการใช้ประโยชน์อยา่งไม่ย ั�งยืน มนัเทียนในประเทศไทย พบได้
ในหลายจงัหวดัทางภาคอีสาน และภาคตะวนัออก สํารวจพบที�จงัหวดัชลบุรี จนัทบุรี ระยอง และตราด 
นิยมนาํมารับประทานตัCงแต่สมยัโบราณ (วชันะ บุญชัย และคณะ. 2558 : 1 - 2) พืชในวงศ์กลอย           
มีประโยชน์และมีมูลค่าทางเศรษฐกิจสูง เป็นทัCงพืชอาหารและพืชสมุนไพร เช่นเดียวกับมนัป่า 
(Wild Yams) อีกหลายชนิดไดแ้ก่ มนันก มนัพร้าว มนัเสา มนัขมิCน กลอย และเทา้ยายม่อม เป็นตน้ 
ซึ� งมนัป่าเหล่านีC มกัถูกขุดมาบริโภค โดยไม่ได้ปลูกทดแทน หัวที�ขุดมาจากธรรมชาติเป็นการใช้
ประโยชน์อย่างเดียวโดยไม่ขยายพนัธ์ุ ทาํให้มนัพืCนบา้นบางชนิดเริ�มหายากและบางชนิดสุ่มเสี�ยง  
ต่อการสูญพนัธ์ุไปจากธรรมชาติ โดยเฉพาะมนัเทียน ซึ� งชาวบา้นในชุมชนทอ้งถิ�นภาคตะวนัออก 
ตาํบลชากพง อําเภอแกลง จังหวดัระยอง นิยมขุดมันเทียนออกจากป่าเพื�อนํามาขาย และใช้
ประโยชน์ดา้นบริโภคมากที�สุด แต่ในปัจจุบนัระบบนิเวศป่าถูกคุกคามโดยฝีมือชาวบา้นในพืCนที�เอง 
มีการขุดแร่ทรายแก้วขาย การสร้างอาคารบ้านเรือน และทําบ่อเลีC ยงกุ้ง เป็นต้น ทําให้พืCนที�           
เปลี�ยนแปลงสภาพไป ส่งผลใหจ้าํนวนประชากรมนัเทียนในธรรมชาติลดนอ้ยลง มนัเทียนจึงถูกจดั
เป็นพืชที�อยู่ในกลุ่มพนัธ์ุไมที้�ถูกคุกคามและเสี�ยงต่อการสูญพนัธ์ุ (สุพตัรา เจริญเวชธรรม และคณะ. 
2561 : 68) ขอ้มูลและเอกสารอา้งอิงที�เกี�ยวขอ้งเชิงวิชาการด้านสมบติัทางเคมี สมบติัทางกายภาพ 
และขอ้มูลด้านการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์จากแป้งมนัเทียนยงัมีจาํนวนน้อย เมื�อเปรียบเทียบกับ         
พืชในวงศ์กลอยอื�น ๆ มีรายงานการวิจัยการนําพืชในวงศ์กลอยมาทําเป็นแป้งและใช้ประโยชน์              
ดา้นอาหารหลากหลาย อาหารที�ผลิตจากหวัมนั Dioscorea Yams เป็นเมนูที�ทาํง่ายและแพร่หลายทั�วโลก 
โดยหวัสด (Fresh Yams) พบวา่ มกันาํมารับประทานโดยการนาํมาเผา ตม้ หรือทอด (Abass and et al. 
2003 : 131 - 138) สําหรับในประเทศไทยส่วนใหญ่นิยมนาํพืชวงศก์ลอยมาประกอบเป็นอาหารวา่ง
และของหวาน โดยพืชวงศ์กลอยที�นิยมนาํมาบริโภคมากที�สุด คือ สกุล Dioscorea ซึ� งเป็นสกุลที�มี
ความหลากหลายของชนิดมากที� สุด (เชิดศักดิa  ทัพใหญ่. 2547 : 159 - 167) มนุษย์ได้มีการนําพืช                
วงศ์กลอย มาใช้เป็นพืชอาหารเพื�อทดแทนอาหารประเภทแป้งจากขา้ว รับประทานเพื�อให้ความอบอุ่น
และพลงังานแก่ร่างกาย ส่วนแป้งที�สกดัไดจ้ากหวัเทา้ยายม่อมสามารถนาํไปใชใ้นการให้ความขน้หนืด
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แก่อาหาร เช่น ราดหน้า กระเพาะปลา ทาํให้อาหารมีความขน้หนืดสูง มีความคงตวั ไม่แยกชัCน                
และสามารถใชใ้นการทาํขนมไดห้ลายชนิด เช่น ขนมชัCน ขนมเทียนแกว้ ขนมบวัลอย ลอดช่องสิงคโปร์ 
เม็ดทับทิม ขนมกะละแม (สุภาภรณ์ ภัทรสุทธิ. 2543 : 15) ส่วนแป้งมันเทียนในประเทศไทย                   
ยงัไม่พบการศึกษาวิจัยคุณสมบัติที�ชัดเจน ผู ้วิจ ัยจึงมีความสนใจมุ่งเน้นที�จะนําหัวมันเทียน                               
มาทําการศึกษาวิจัยต่อยอดด้านสมบัติทางเคมี สมบัติทางกายภาพ และข้อมูลด้านการแปรรูปเป็น               
ผลิตภณัฑ์จากแป้งมนัเทียน โดยแปรรูปหัวมนัเทียนสดให้เป็นแป้งมนัเทียนโดยใช้วิธีภูมิปัญญา
แบบเดิม และใช้เทคโนโลยีเขา้มาช่วย เพื�อช่วยยดือายุการเก็บรักษาแป้งมนัเทียน จากนัCนจึงนาํแป้ง 
ที�ไดไ้ปประยุกตใ์ช้ในผลิตภณัฑ์อาหาร ไดแ้ก่ ขนมชัCน การศึกษาคุณสมบติัพืCนฐานของแป้งมนัเทียน           
จะทาํให้ได้ข้อมูลพืCนฐานนํามาประกอบการเลือกใช้แป้งให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ที�ต้องการ                
ซึ� งเป็นโอกาสในการเพิ�มศกัยภาพและพฒันาผลิตภณัฑ์จากพืชมนัเทียน เพื�อส่งเสริมใหป้ลูกเป็นพืช
เศรษฐกิจเพิ�มมูลค่า และการใชป้ระโยชน์จากพืชทอ้งถิ�น  
  

วตัถุประสงค์ของการวจัิย 

 1. เพื�อศึกษาสภาวะที�เหมาะสมในการผลิตแป้งมนัเทียน 
 2. เพื�อศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมีของแป้งมนัเทียน 
 3. เพื�อประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภัณฑ์ขนมชัCนที�ใช้แป้งมนัเทียน                
ทดแทนแป้งเทา้ยายม่อม 
 

ขอบเขตของการวจัิย  

 งานวิจยันีC มุ่งเน้นที�จะนาํหัวมนัเทียนที�ปลูกในพืCนที�สวนพฤกษศาสตร์ระยองมาแปรรูป
เป็นแป้งมนัเทียนโดยหาสภาวะที�เหมาะสมในการผลิตแป้งมนัเทียน เมื�อไดแ้ป้งมนัเทียนแลว้จึงนาํมา
ศึกษาสมบติัทางเคมีและสมบติัทางกายภาพ และนาํแป้งที�ไดไ้ปประยุกต์ใช้ในผลิตภณัฑ์ขนมชัCน
โดยใชแ้ป้งมนัเทียนทดแทนแป้งเทา้ยายม่อมในการทาํผลิตภณัฑ ์
 
สถานที�การทาํวจัิย 

 1. ห้องปฏิบัติการวิจัย คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏรําไพพรรณี                
อาํเภอเมือง จงัหวดัจนัทบุรี 
 2. สวนพฤกษศาสตร์ระยอง หมู่ 2 ตาํบลชากพง อาํเภอแกลง จงัหวดัระยอง  
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ประโยชน์ของการวจัิย 

 1. มีขอ้มูลด้านวิชาการเกี�ยวกบัการผลิตแป้งมนัเทียนที�ถูกตอ้ง เหมาะสม เป็นขัCนตอน 
และเป็นระบบเพื�อนาํไปใชป้ระโยชน์และเผยแพร่ 
 2. สามารถนําแป้งมันเทียนที�ผลิตได้มาประยุกต์ในการใช้ประโยชน์ในการผลิต               
ผลิตภณัฑอ์าหารไดอ้ยา่งเหมาะสม 
 3. มนัเทียนไดรั้บการอนุรักษแ์ละส่งเสริมการเพาะขยายพนัธ์ุปลูกให้เป็นพืชเศรษฐกิจต่อไป 
สร้างรายไดใ้หก้บัชุมชนในทอ้งถิ�นไดใ้ชป้ระโยชน์จากมนัเทียนอยา่งย ั�งยนื 

 



แนวคดิ ทฤษฎ ีและงานวจัิยที�เกี�ยวข้อง 
 
 การวิจยัเรื�อง การผลิตแป้งมนัเทียนและการประยุกต์ใช้ในอาหาร ผูว้ิจยัไดศึ้กษาขอ้มูล 
รายละเอียดตามหวัขอ้ ดงันี&  
 
พชืวงศ์กลอย Dioscoreaeceae 
 ในประเทศไทยพบพืชวงศ์กลอย 3 สกุล ไดแ้ก่ (1) สกุลกลอย Dioscorea พบจาํนวน 42 ชนิด 
(2) สกุล Trichopus จาํนวน 1 ชนิด และ (3) สกุลเท้ายายม่อม Tacca พบจาํนวน 5 ชนิด และพืช               
วงศ์กลอยที�นิยมนาํมาบริโภคมากที�สุด ไดแ้ก่ สกุลกลอย Dioscorea ซึ� งเป็นสกุลที�มีความหลากหลาย     
ของชนิดมากที�สุด พืชหัว (Tuber) ในสกุลกลอย อยู่ในตระกูล Dioscorea วงศ์ Dioscoreaeceae 
(สํานกังานปลดักระทรวงวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและการพลงังาน. 2533 : 141 - 148) ในต่างประเทศ 
เรียกว่า Yam หรือ Wild Yam ซึ� งพบมากว่า 600 ชนิดทั�วโลกแตกต่างกันไปตามแต่ละ Species              
(เชิดศกัดิQ   ทพัใหญ่. 2547 : 159 - 167)  
 ตัวอย่างของพื ชในวงศ์กลอย (ธาริน  นาคศรีอาภรณ์ . 2547 : 4) ได้แก่  Dioscorea 

dumetorum (African Bitter Yam) ซึ� งมีแหล่งกําเนิดอยู่ในแถบแอฟริกาตะวนัตก (West Africa)                  
ในหัวสดพบ สารพิษที�เป็นอลัคาลอยด์ (Alkaloid) และมีรสขม คือ Dihydrodioscorine ซึ� งสามารถ
กาํจดัออกไดโ้ดยการแช่หรือตม้ในนํ&าที�เปลี�ยนบ่อย ๆ 
 Dioscorea hispida (Asiatic Bitter Yam) มีถิ�นกาํเนิดอยูใ่นประเทศอินเดีย จีนทางตอนใต ้
(South China) และนิวกินี ประกอบดว้ยสารพิษพวก Tropane Alkaloid คือ Dioscorine ซึ� งสามารถ
ใช้ เป็นยาพิษสําหรับล่าสัตว์ของนักล่าพื&นเมืองในประเทศแอฟริกา สามารถรับประทานได ้              
โดยการหั�นเป็นแผน่บาง ๆ แลว้แช่หรือตม้ในนํ&าที�มีการเปลี�ยนบ่อย ๆ 
 Dioscorea opposita หรือ Dioscorea batatas (Chinese Yam or Cinnamon Yam) มีถิ�นกําเนิด
อยูใ่นประเทศจีน ไตห้วนัและญี�ปุ่น พบวา่ สามารถปลูกไดใ้นประเทศแถบยุโรป เพื�อนาํมาใชแ้ทน
มนัฝรั�งในสภาวะที�มนัฝรั�งขาดแคลนในช่วงปี ค.ศ. 1840  
 Dioscorea trifida (Cush - cush Yam) มีถิ�นกําเนิดอยู่ในแถบอเมริกาใต้ทางตอนเหนือ            
ในปัจจุบนัพบวา่ มีการปลูกมากในแถบแคริบเบียน เป็นพืชตระกูลกลอยที�มีความสําคญัในการนาํไป
บริโภคมากที�สุดชนิดหนึ�ง 
  Dioscorea alata (Greater Yam or Asiatic Yam) มีถิ�นกําเนิดอยู่ในประเทศแถบเอเชีย

ตะวนัออกเฉียงใตแ้ต่ในปัจจุบนัปลูกกนัอย่างกวา้งขวางในแถบร้อนชื&น เป็นพืชตระกูลกลอยที�ให้

ผลผลิตมากที�สุด 
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  Dioscorea japonica (Japanese Yam) มีชื�อเรียกอีกอย่างหนึ� ง คือ Yamatoimo (Mountain 
Potato) มีถิ�นกาํนิดในประเทศจีน ญี� ปุ่น เกาหลี และไต้หวนั มีเอนไซม์ Diatase ในปริมาณมาก         
ซึ� งช่วยในการยอ่ยได ้สามารถนาํมารับประทานดิบได ้โดยเรียกวา่ Tororo  
  Dioscorea bulbifera (Potato Yam, Aerial Yam or Air Potato) มี ถิ� น กํ า เนิ ด ใ น ป ร ะ เท ศ             
แถบ เอเชียตะวนัออกเฉียงใต้และแอฟริกา ปัจจุบันพบว่าปลูกได้ในแถบอเมริกาใต้แคริบเบียน                  
และบางส่วนของประเทศองักฤษตอนใต้ด้วย บางชนิดจะไม่มีหัวใต้ดิน (Underground Tubers) 
เหมือนพืชตระกูลกลอยทั�วไปแต่จะมีหัวอากาศ (Aerial Tubers) พบว่า Dioscorea bulbifera                 
ที�ปลูกในแถบเอเชียตะวนั ออกเฉียงใตจ้ะมีสารพิษนอ้ยกวา่ที��ปลูกในแถบแอฟริกา  
 Dioscorea rotunda (White Guinea Yam or White Yam) มีถิ�นกาํเนิดอยู่ในแอฟริกาตะวนัตก 
เป็นหนึ� งในสี�ของพืชตระกูลกลอยที�สําคญั ที�ใช้บริโภคในแถบแอฟริกาตะวนัตก ซึ� งนิยมนํามา           
ทาํเป็นอาหารพื&นเมืองชื�อ Fufu 
  Dioscorea cayensis (Yellow Guinea Yam or Yellow Yam) มีถิ�นกาํเนิดในพื&นที�ที�เป็นป่า 
ของแอฟริกาตะวนัตก ปัจจุบนัปลูกมากในแอฟริกา และ West Indies เป็นหนึ�งในสี�  ของพืชตระกูลกลอย 
ที�ใชบ้ริโภคที�สาํคญัของโลก 
 กลอยที�พบในประเทศไทย คือ Dioscorea hispida Dennst  เป็นพืชพื&นเมืองแถบเอเชีย 
เขตร้อนและแพร่กระจายไปยงัฝั�งตะวนัตกทางซีกโลกใต ้พบมากทางภาคเหนือเทือกเขาหิมาลยั 
พม่า ไทย จีน ลาว กมัพูชาและมาเลเซีย (สมพร สุริยนัต.์ 2543 : 628 - 630) นอกจากนี& ยงัพบตามป่า 
ที�ฝนตกชุกในอินเดีย ฟิลิปปินส์ ไตห้วนั และนิวกินีอีกดว้ย (ทิพยพ์รรณ สดากร. 2536 : 491 -  492)  
 สํ าห รับ ในป ระเท ศไท ยจากการรวบ รวมข้อมูลของกรมส่ งเส ริมอุตสาหกรรม                       
กระทรวงอุตสาหกรรม พบว่า มีการปลูกกลอยกนัถึง 42 จงัหวดั เช่น กระบี� กาญจนบุรี กาฬสินธ์ุ 
ขอนแก่น ชยัภูมิ นครศรีธรรมราช ลาํพนู สุรินทร์ สุโขทยั เป็นตน้ (เกศรินทร์ มณีนูน. 2556 : 798) 
 
ความรู้พื*นฐานเกี�ยวกบัมันเทยีน 
 มนัเทียนเป็นพืชหัว (Tuber) ในวงศ์กลอย (Dioscoreaceae) ซึ� งจดัอยู่ในสกุล Dioscorea 
เช่นเดียวกบัมนัป่า (Wild Yams) อีกหลายชนิด เช่น มนันก มนัพร้าว มนัแกว มนัเสา มนัขมิ&น และ
กลอย เป็นต้น โดยมันเทียนมีชื�อทางวิทยาศาสตร์ คือ Dioscorea brevipetiolata Prain & Burkill       
มีชื�อสามัญว่า “มนัแดงดง” (เต็ม สมิตินันท์. 2557 : 203) สามารถพบได้แทบทุกภาคในประเทศไทย              
ยกเวน้ เขตภาคใต ้เป็นพืชที�มีประโยชน์และมูลค่าทางเศรษฐกิจสูง เป็นทั&งพืชอาหารและพืชสมุนไพร  
มีหัวสีเหลืองหรือสีขาวนวลคล้ายเทียนไข จึงมีชื�อเรียกว่า “มันเทียน” สามารถรับประทานได ้                
(กระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิ�งแวดลอ้ม. 2553 : 40) 
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 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ของมันเทยีน 
 ลาํตน้ใตดิ้น หรือหัวใตดิ้นที�สะสมอาหารจาํพวกแป้ง (Tuber) จาํนวน 1 หัวต่อหนึ� งฤดูกาล 
ซึ� งจะพกัตวัในฤดูแลง้ คือในช่วงเดือนพฤศจิกายน มีลกัษณะทรงกระบอก กวา้ง 1.6 - 3 เซนติเมตร 
ยาวได้ถึง 30 เซนติเมตร และเมื�อเจริญเติบโตมากพอถึงจุดหนึ� งจะมีเส้นขนปกคลุมที�ลาํตน้ใตดิ้น 
(ภาพประกอบ 1 และภาพประกอบ 2) 
 ลําต้น (Stem) เป็นไม้เลื& อยล้มลุก เถากลมยาวได้ถึง 5 เมตร รัศมีรอบวงของลําต้น                 
0.5 - 4 มิลลิเมตร ไม่มีหนาม (ภาพประกอบ 1)   
 ใบ (Leaf) เป็นใบเดี�ยว ออกตรงขา้ม แผน่ใบเหนียวกลบัหนงั รูปไข่แกมรี ถึงรูปไข่กวา้ง 
ความกวา้งใบประมาณ 2.5 - 4 เซนติเมตร ความยาวใบประมาณ 6 - 9 เซนติเมตร มีเส้นใบ 3 เส้น 
ออกจากโคนใบ ขอบใบเรียบ ฐานใบรูปลิ�มหรือฐานใบตดั ปลายใบแหลมถึงเรียวแหลม กา้นใบยาว 
0.4 - 2 เซนติเมตร เกล็ดใบกวา้ง 1.5 - 2 มิลลิเมตร ยาว 2.4 - 3.5 มิลลิเมตร (ภาพประกอบ 1) 
 ดอกหรือดอกช่อ (Inflorescences) ช่อดอกห้อยลง ดอกแยกเพศ แยกต้น ดอกย่อย            
ขนาดเล็กมาก จาํนวนมาก (ภาพประกอบ 1 และภาพประกอบ 2) 
 1. ดอกเพศผู ้(Male Flower) ขนาด 0.7 - 1.1 มิลลิเมตร (ภาพประกอบ 1) 
 2. ดอกเพศเมีย (Female Flower) ขนาด 1.5 - 2 มิลลิเมตร (ภาพประกอบ 2) 

 
 
 
 
  . 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพประกอบ 1  ลกัษณะพฤกษศาสตร์ตน้มนัเทียนเพศผู ้
ที�มา : Wilkin and Thapyai. 2009 : 867 

(A) การเรียงของใบและบริเวณดอกที�ออกตาม
ซอกใบ  
(B) ใบเกล็ด 
 (C) ลาํตน้ใตดิ้น 
 (D) ช่อดอกเพศผู ้ 
(E) ใบประดบัแรก 
 (F) ดอกเพศผู ้ 
(G) ภาพภายในแสดงฐานรองดอกและเกสรเพศผู ้ 
(H,J) ใบประดบั  
(K, L) กลีบเลี8ยงชั8นนอกและชั8นใน  
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ภาพประกอบ 2  ลกัษณะ 
 

 
ภาพประกอบ 2  พฤกษศาสตร์ตน้มนัเทียนเพศเมีย  
ที�มา : Wilkin and Thapyai. 2009 : 283 - 315 
 

การใช้ประโยชน์พชืวงศ์กลอย 
 พืชวงศ์กลอย เป็นพืชที�มีการกระจายพนัธ์ุทั�วโลก มีรายงานการใช้ประโยชน์ทั&งเป็นพืช
อาหารและพืชสมุนไพร ในประเทศไทยมีรายงานการศึกษาทบทวนพืชในสกุลนี&  พบจาํนวน 42 ชนิด 
และระบุว่าส่วนใหญ่ถูกนํามาใช้เป็น พืชอาหาร รายงานเกี�ยวกับการนํามาใช้เป็นพืชสมุนไพร                 
ยงัมีจ ํานวนน้อย ชนิดที� มีการนํามาใช้ประโยชน์ด้านการแพทย์แผนไทยมีเพียง 3 ชนิด คือ                 
D. bulbifera L., D. hispida Dennst. และ D. membranacea Pierre ex Prain & Burkill (เกศรินทร์ มณีนูน. 
2556 : 797 - 807) 
 มนุษยไ์ดมี้การนาํพืชวงศ์กลอย มาใชเ้ป็นพืชอาหารเพื�อทดแทนอาหารประเภทแป้งจากขา้ว 
รับประทานเพื�อให้ความอบอุ่นและพลงังานแก่ร่างกาย หัวของพืชวงศ์กลอย เป็นแหล่งสารอาหาร
ต่าง ๆ ที�มีคุณภาพบางชนิด ประกอบดว้ย โปรตีน ไขมนั คาร์โบรไฮเดรต เกลือแร่ และวิตามิน เป็นตน้ 
(Treche. 1996 : 1 - 24; Bhandari and et al. 2003 : 129 - 135; Maneenoon and et al. 2008 : 385 - 394; 
Shanthakumari and et al. 2008 : 319 - 325)   
 อาหารที�ผลิตจากหัวมนั Discorea Yams เป็นเมนูที�ทาํง่ายและแพร่หลายทั�วโลก โดยหัวสด 
(Fresh Yams) พบว่า มกันาํมารับประทานโดยการนาํมาเผา ตม้ หรือทอด (Abass and et al. 2003 : 

(A) ช่อดอกเพศเมีย 
(B) ดอกดา้นขา้ง  
(C) ดอกเพศเมีย  
(D) ภาพภายในดอกแสดงฐานรองดอก 
(E, F) ใบประดบั  
(G, H) กลีบเลี8ยงชั8นนอกและชั8นใน   
(J) ช่อผล  
(K) ผลแก่แบบแคปซูล  
(L) เมล็ดแบบ  
มีปีก  
(M) ลาํตน้ใตดิ้นมีเส้นขนขนาดเล็กปกคลุม 
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131 - 138; Baah. 2009 : 1 - 193) สําหรับในประเทศไทยส่วนใหญ่นิยมนําพืชวงศ์กลอยมาประกอบ
เป็นอาหารวา่งและของหวาน และชนเผ่าบางกลุ่มยงัคงรับประทานพืชสกุลนี& เป็นอาหารหลกั เช่น                  
ชนเผ่าซาไกบริเวณเทือกเขาบรรทดั ที�มีพืชอาหารหลกัเป็นพืชสกุลกลอย 13 ชนิด โดยแบ่งเป็น               
ชนิดที�นิยมรับประทาน จาํนวน 8 ชนิด และชนิดที�จาํเป็นตอ้งรับประทานในช่วงที�ขาดแคลนอาหาร 
จาํนวน 5 ชนิด เนื�องจากบางชนิดมีพิษ ตอ้งใช้เวลากาํจดัสารพิษ บางชนิดมีรสขมและมีเนื&อแป้งแข็ง 
เป็นเส้นใยมาก ไม่น่ารับประทาน (Maneenoon and et al. 2008 : 385 - 394) โดยพืชวงศก์ลอยที�นิยม
นํามาบริโภคมากที�สุด คือ สกุล Dioscorea ซึ� งเป็นสกุลที�มีความหลากหลายของชนิดมากที�สุด               
(เกศรินทร์ มณีนูน. 2556 : 797 - 807) 
 การใช้ประโยชน์พชืท้องถิ�นมันเทยีน 
 แมว้า่การศึกษาเกี�ยวกบัมนัเทียนในดา้นต่าง ๆ จะยงัไม่ปรากฏแพร่หลายในระดบัประเทศ 
จากรายงานการสํารวจโดยใช้แบบสอบถามของสวนพฤกษศาสตร์ระยอง พบว่า ในระดบัทอ้งถิ�น 
ชาวบา้นได้นาํมนัเทียนมาใช้ประโยชน์เป็นเวลานานแล้ว ซึ� งในอดีตมนัเทียนเคยมีอยู่มากในเขต
ทอ้งถิ�นชุมชนบา้นพลงไสวและบา้นมาบเหลาชะโอน ตาํบลชากพง อาํเภอแกลง จงัหวดัระยอง            
แต่ปัจจุบนักาํลังจะสูญหายไปจากธรรมชาติ เนื�องจากมีการใช้ประโยชน์อย่างไม่ย ั�งยืน และ
รายงานด ังกล่าว ยงัพบว่า การใช้ประโยชน์จากหัวมันเทียนของชาวบ้านในท้องถิ�น แบ่งออก              
เป็นสองด้านหลกั ๆ ได้แก่ การนําหัวมนัเทียนสดไปจาํหน่ายเพื�อสร้างรายได้ และนํามาบริโภค                
(วชันะ บุญชยั และคณะ. 2558 : 1 - 2) 
 ในปัจจุบนัไม่มีการเพาะขยายพนัธ์ุปลูกตน้มนัเทียนกนัอยา่งจริงจงั และมีการขดุมนัเทียน

จากป่าธรรมชาติเพื�อนํามนัเทียนมาใช้ประโยชน์อย่างไม่ย ั�งยืน จึงทาํให้มนัเทียนเป็นพืชที�เสี� ยง       

ต่อการสูญพนัธ์ุ ดงันั&นการศึกษาเกี�ยวกบัคุณสมบติัของแป้งที�ได้จากมนัเทียนจะทาํให้ทราบถึง          

คุณลกัษณะเด่นของแป้งมนัเทียนและความแตกต่างเมื�อนาํมาเปรียบเทียบกบัแป้งที�ไดจ้ากพืชชนิดอื�น 

เพื�อเพิ�มมูลค่าและส่งเสริมการใช้ประโยชน์จากมนัเทียน แมว้่าจะยงัไม่ปรากฎรายงานการศึกษา

เกี�ยวกบัองคป์ระกอบทางเคมีและกายภาพและการนาํมาใชป้ระโยชน์ในดา้นอาหารอยา่งกวา้งขวาง

ในระดับประเทศ แต่ในระดับท้องถิ�น จากรายงานการสํารวจของสวนพฤกษศาสตร์ระยอง                      

ที�ไดก้ล่าวถึงในขา้งตน้ พบว่า ชาวบา้นมีการนาํมนัเทียนมาใช้ประโยชน์รวมถึงนาํมาเป็นอาหาร         

มาเป็นเวลาชา้นานแลว้ โดยการนาํมาตม้เป็นกะทิ ทาํขนมกะยาสาด ตม้จิ&มนํ& าตาล และแกงบวด เป็นตน้ 

ซึ� งเนื& อของหัวมันเทียนนั& นมีสีขาว เมื�อทําให้สุกจะมีลักษณะเป็นแป้งเนื& อละเอียด คล้ายกับ          

แป้งกลอย มีรสหวานเล็กนอ้ย เนื&อจะมีความหนืดใส คืนตวัยาก คลา้ยแป้งเทา้ยายม่อม ใชท้าํขนมได้

หลายอยา่ง  
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 จากขอ้มูลขา้งตน้อาจพอสรุปไดว้่า แป้งมนัเทียนอาจมีคุณลกัษณะของแป้งที�คลา้ยคลึงกบั

พืชในวงศ์เดียวกัน คือ เท้ายายม่อม (Tacca leontopetaloides Ktze) และกลอย (Dioscorea hispida 

Dennst.) ซึ� งมันเทียนและกลอย เมื�อนํามาดับพิษแล้วสามารถนํามาบริโภคได้เลยด้วยการนึ� ง ต้ม                  

หรือบวด โดยไม่ตอ้งสกดัเป็นแป้งก่อน ในขณะที�เทา้ยายม่อมมกัถูกนาํมาสกดัเป็นแป้งก่อนเพื�อใชเ้ป็น

ส่วนประกอบของอาหารทั&งคาวและหวาน 

 แป้งเท้ายายม่อมที�สกัดได้สามารถนําไปใช้ในการให้ความข้นหนืดแก่อาหาร เช่น         

ราดหน้า กระเพาะปลา ทาํให้อาหารมีความขน้หนืดสูง มีความคงตวั ไม่แยกชั&น และสามารถใช ้           

ในการทาํขนมไดห้ลายชนิด เช่น ขนมชั&น ขนมเทียนแกว้ ขนมบวัลอย ขนมลืมกลืน ลอดช่องสิงคโปร์ 

เม็ดทบัทิม ขนมกะละแม (จรูญศรี พลเวียง. 2543 : 106 - 114) ในดา้นการประยุกต์ใช้ในผลิตภณัฑ์

อาหารกล่าวได้ว่า คนในชุมชนท้องถิ�นนิยมนํามนัเทียน กลอย และแป้งเท้ายายม่อมมาบริโภค              

ในรูปแบบของหวานมากกวา่อาหารคาว  

 สะอาด กล่อมสกุล (ออนไลน์. 2557) รายงานว่า แป้งเท้ายายม่อมสามารถนํามาใช้

ประกอบอาหารและทาํขนมได้หลายชนิด เมื�อนําไปประกอบอาหารจะให้ความเหนียวหนืดและใส   

เมื�อทาํให้เย็นจะมีความเหนียวตวัมากกว่าแป้งมนัสําปะหลงั จึงนิยมนาํมาผสมกบัแป้งชนิดอื�น ๆ 

เช่น ผสมกบัแป้งมนัสําปะหลงั แป้งขา้วโพด และแป้งขา้วเจา้ เพื�อให้ได้อาหารที�มีความขน้เหนียว 

และเป็นมนัวาว เช่น ขนมชั&น ขนมเปียกปูนหรือขนมนํ& าดอกไม้ ขนมกรวย ขนมกล้วย ขนมกง          

หรือขนมกงเกวียน ขนมช่อม่วง ขนมดอกลาํเจียก ขนมดอกอญัชัน ขนมเทียนแก้ว ขนมทองเอก  

ขนมเรไร ขนมวุ ้นกรอบ ขนมฟักเขียว ขนมฟักทอง ขนมมันสําปะหลัง ขนมหัวผ ักกาด                 

ขนมถว้ยหนา้กะทิ ลอดช่องกะทิ กะละแม เสวย ขา้วเกรียบปากหมอ้ ขา้วฟ่างเปียก ครองแครงกะทิ 

เตา้ส่วน ทบัทิมกรอบ บวัลอย เสน่ห์จนัทร์ ใชผ้สมกบัแป้งถั�วเขียวเพื�อทาํซ่าหริ�ม หรือนาํมาผสมกบั

แป้งเผือกและแป้งสาลีเพื�อทาํขนมเค็ก ขนมพุดดิ&ง และขนมปัง สําหรับอาหารคาวจะนาํมาใช้เป็น

ส่วนผสมในซุปเห็ดเจ ราดหน้า กระเพาะปลา หอยทอด เป็นต้น สอดคล้องกับจรูญศรี พลเวียง                  

(2543 : 106 - 114) ที�อธิบายว่าแป้งเท้ายายม่อมมีลกัษณะเบา นุ่ม เป็นละออง ทาํให้ขนมนุ่มใสมนั

เป็นเงา ช่วยให้ขนมมีลกัษณะดี  นิยมนําแป้งเท้ายายม่อมมาผสมร่วมกับแป้งชนิดอื�นเพื�อให้ได้

ลกัษณะขนมที�ตอ้งการ เช่น ในการทาํขนมชั&นจากแป้งขา้วเจา้จะผสมแป้งเทา้ยายม่อมดว้ยให้ได้

ลกัษณะใส เป็นประกายเหนียวขึ&น  
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พฤกษเคมีเบื*องต้น 
 นงลกัษณ์ ห้วยหงษท์อง (2559 : 9) อธิบายวา่ พฤกษเคมี (Phytochemicals) เป็นการศึกษา
เกี�ยวกบัสารเคมีชนิดต่าง ๆ ที�พบในพืช โดยมีขอบเขตเกี�ยวกบัการสกดัสารสําคญัจากพืช การแยก
สารให้บริสุทธิQ  การหาสูตรโครงสร้าง และการพิสูจน์เอกลักษณ์ของสารเคมีที�แยกได้จากพืช        
การวิเคราะห์หาปริมาณสารสําคญัในพืช ตลอดจนการศึกษากระบวนการชีวสังเคราะห์ และ
กระบวนการสลายสารเคมีในพืช เป็นตน้สารเคมีที�พบในพืชมีจานวนมาก สามารถแบ่งกลุ่มสารเคมี
ในพืชตามสารตั& งต้นของสารเหล่านี& ได้ 2 กลุ่มใหญ่ คือ สารปฐมภูมิ (Primary Metabolites)                   
สารปฐมภูมิ (Primary Metabolites) เป็นสารเคมีพื&นฐานที�พบในพืชชั&นสูงโดยทั�วไป พบไดใ้นพืช
เกือบทุกชนิด เป็นกลุ่มสารที�เกี�ยวขอ้งกบัเมตาโบลิซึมที�จาํเป็นของเซลลส่์วนใหญ่เป็นสารที�ไดจ้าก
กระบวนการสังเคราะห์แสงของพืช และกระบวนการชีวสังเคราะห์กรดอะมิโนบางชนิด ได้แก่ 
คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน กรดอะมิโน เอนไซม์ เป็นต้น และสารทุติยภูมิ  (Secondary 
Metabolites) เป็นสารประกอบที�พบแตกต่างกันในพืชแต่ละชนิด สารเหล่านี& มักแสดงฤทธิQ                   
ทางเภสัชวทิยาอยา่งชดัเจน สารทุติยภูมิสามารถแบ่งเป็นกลุ่มใหญ่ ๆ ไดด้งันี&  (ตาราง 1) 
 
ตาราง 1  การแบ่งกลุ่มสารทุติยภูมิ (Secondary Metabolites) 
 

สารทุติยภูมิ กลุ่มยอ่ยของสารทุติยภูมิ 
1. อลัคาลอยด ์(Alcaloids)  - 
2. สารกลุ่มฟีนอลิก (Phenolic Compounds) - ฟีนอล และฟีนอลิกไกลโคไซด ์

(Phenol and Phenolic Glycosides) 
- คูมาริน (Coumarins) 
- ฟลาโวนอยด ์(Flavonids) 
- แทนนิน (Tannins)  
- ควโินน (Quinone 

3. เทอร์พีนอยด ์และสเตอรอยด ์ (Terpenoids and Steroids)  
   3.1 กลุ่มเทอร์พีนอยด ์ - ซาโปนิน (Saponins) 

- โมโนเทอร์พีน (Monoterpenes) 
- เซสควเิทอร์พีน (Sesquiterpenes) 
- ไดเทอร์พีน (Diterpenes) 
- ไตรเทอร์พีน (Triterpenes) 
- เตตราเทอร์พีน (Tetraterpenes) 
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ตาราง 1  (ต่อ) 
 

สารทุติยภูมิ กลุ่มยอ่ยของสารทุติยภูมิ 
 - นํ&ามนัหอมระเหย (Volatile Oils) 

- เรซิน และโอเลโอเรซิน (Resins and 
Oleoresins) 

  3.2 กลุ่มสเตอรอยด ์ - ซาโปนิน (Saponins) 
- คาร์ดิแอกไกลโคไซด ์(Cardiac Glycosides) 
- ไกลโคไซดช์นิดอื�น ๆ (Other Glycosides) 

4. สารกลุ่มกลูโคซิโนเลท (Glucosinolate 
Compounds) 

- 

 
ที�มา : นพมาศ สุนทรเจริญนนท.์ 2544 : 14 
 

 พฤกษเคมีที�พบในพชืวงศ์กลอย 
 จากการทบทวนวรรณกรรมที� เกี�ยวข้อง พบว่า ในตระกูล Discoreaceae หรือ Wild Yam 

มีพฤกษเคมีที�มีคุณสมบติัเป็นทั&งแหล่งอาหารให้แก่ร่างกายและมีสรรพคุณทางยา แต่ในขณะเดียวกนั

หากร่างกายได้รับในปริมาณที�มากเกินไปก็อาจก่อให้เกิดอนัตรายได้เช่นกนั รายละเอียดดงัรายงาน  

การศึกษาต่อไปนี&  

 กองวิจัยทางการแพ ทย์ กรมวิทยาศาสตร์การแพ ทย์ (2519 : 141 - 142) รายงานว่า                            

พืชในตระกูล Discoreaceae มีสารสเตียรอยด์ชนิดหนึ� งที�เรียกว่า ไดออสจีนิน (Diosgenine) ที�สามารถ

นาํมาใชเ้ป็นตวันาํในการสังเคราะห์ฮอร์โมนต่าง ๆ ไดอ้ยา่งกวา้งขวางและมีประสิทธิภาพสูง สามารถ

สกัดได้จากต้นไม้ 2 ชนิด มากที�สุด คือ  Dioscorea composite Helmsl และ Dioscorea terpinapensis 

Uline ซึ� งพบในประเทศเม็กซิโก โดยให้สารไดออสจีนินสูงถึงร้อยละ 5 สําหรับในประเทศไทย                                 

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ได้นําหัวมันจําพวก (Dioscorea sp.) จ ํานวน 8 ชนิด ได้แก่  มันเสา                      

มันเหลี�ยม มันขิง มันดง มันเทียน มันเขาววั มันสําปะหลังตีนช้าง และมันอีมุ้งมาสกัดเพื�อหา                     

สารไดออสจีนิน พบว่า มีเพียง 3 ชนิดที� มีปริมาณไดออสจีนินบริสุทธิQ ที�แยกได้ถึงร้อยละ 0.03                       

ซึ� งอาจไม่สูงนัก ทั& งนี& ปริมาณของสารที�พบขึ& นอยู่กบัสภาพดินฟ้าอากาศและสภาพแวดล้อมอื�น ๆ  

เนื�องจากมนัเหล่านี& เป็นมนัที�เกิดขึ&นตามธรรมชาติ  
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 สุพินยา  บุญมานพ (2554 : 70 - 74)  รายงานว่า ในหัวกลอย Dioscorea hispida Dennst. 

ประกอบด้วย สารพิษพวกแอลคาลอยด์ (Alkaloid) และสเตอร์รอย (Steroid) เช่น ไดออสคอรีน 

Dioscorine, C13H19O2H ซึ� งเป็นสารตั& งต้นในการสังเคราะห์ยาสเตียรอยด์ และฮอร์โมนหลายชนิด               

ซาโปจินิน (Sapogenine) ไดออสจินิน (Diosgenine) และทาทาคลอรีน (Tatacorine)  

 สุภาภรณ์ ปิติภรณ์ (2559 : 30 - 33) รายงานว่า ในกลอยมีสารทริปโตเฟน (Tryptophen)  

ที�มีคุณสมบติัช่วยให้อารมณ์ดี ลดอาการซึมเศร้า คลายความเครียดได ้และในกลอยสารทริปโตเฟน                 

มากกว่าในข้าวเหนียว นอกจากนี& ย ังมีรายงานว่าชาวอินเดียนแดงได้นําสารไดออสจีนิน 

(Diosgenine) ซึ� งมี อยู่ใน มันป่ า (Wild Yam) ที� มี ชื� อวิท ยาศาส ตร์ว่า Dioscorea villosa พ บ ใน               

สหรัฐอเมริกา มาใช้เป็นยาลดอาการปวด ปวดประจาํเดือน ลดอาการไม่สบายตวัในผูห้ญิงวยัทอง 

ลดการอกัเสบ เป็นตน้ ซึ� งสารไดออสจีนินนี& มีคุณสมบติัเป็นไฟโทเอสโตเจน คือ ออกฤทธิQ คลา้ย ๆ กบั

เอสโตรเจน ซึ� งเป็นฮอร์โมนส์ เพศหญิงจึงมีศักยภาพที� จะนํามาใช้ เป็นฮอร์โมนทดแทน                 

จากธรรมชาติ   

 จันท ร์ เฉิ ดฉาย สั งเกตกิ จ (2558 : 1 - 5) ได้ทําการวิ เคราะห์ โดยนํ& าห นักแห้ งของ                  

หัวเท้ายายม่อม จากชายฝั�งทะเลไอวอรี พบว่า สารอาหารที� มีอยู่ในแป้ง ในส่วนที�รับประทานได ้                

100 กรัม ประกอบไปด้วย คาร์โบไฮเดร ร้อยละ 89.4 โปรตีนร้อยละ 5.1 ไขมันร้อยละ 0.2 ไฟเบอร์             

ร้อยละ 8 เถ้าร้อยละ 3.2 เซลลูโลสร้อยละ 2.1 แคลเซียมร้อยละ 0.27 และฟอสฟอรัสร้อยละ 0.20                

พบกรดอะมิโน พวกอาร์จินีน กรดกลูตามิก กรดแอสพาร์ติก ลิวซีนไลซีน และวาลีน นอกจากนี& ยงัพบ

สารให้รสขม β - sitosterol, Cerylic Alcohol, Taccalin, Alkaloids และ Steroidal Sapogenins ร้อยละ 2.2 

หัวเท้ายายม่อมที�ยงัอ่อนจะมีรสขมมากกว่าหัวเท้ายายม่อมที�แก่ สาร Sapogenins ที�อยู่ในหัวมีฤทธิQ        

ที�รุนแรงในการกาํจดัพวกทาก แป้งเท้ายายม่อมมีปริมาณอะไมโลสสูง ร้อยละ 20 - 30 เมื�อนาํมาต้ม           

ให้สุกจะขน้หนืดและใส เมื�อทาํให้เยน็จะเหนียว อยู่ตวักวา่แป้งมนัสําปะหลงัและใสกวา่ นิยมนาํมา

ผสมกบัแป้งชนิดอื�นเพื�อให้ได้อาหารที�มีความข้นเหนียวเป็นมนัวาว นอกจากนี& แป้งเท้ายายม่อม                 

ยงัเป็นแป้งที�ย่อยง่ายเหมาะสําหรับทําเป็นอาหารให้กับผูมี้ปัญหาเกี�ยวกับระบบการย่อยอาหาร                   

หรือคนสูงอาย ุ(Flach and Rumawas. 1996 : 157)  

 การลดพษิ 
 เนื�องจากไดออสคอรีนมีความเป็นพิษ ดงันั&นการควบคุมปริมาณของสารชนิดนี& ในหวักลอย
จึงเป็นประโยชน์ต่อผูบ้ริโภคทั& งในด้านเภสัชศาสตร์และโภชนาการ (Chanida Palanuvej and et al. 
2014 : 803 - 806) รายงานว่า การรับประทานหัวมนัในสกุล Dioscorea spp. ไม่เป็นอนัตราย เนื�องจาก              
มี ส่วนประกอบของไดออสโครีนหรือฮิสตามีนและไซยาโนเจนตํ� ากว่าเกณฑ์ความปลอดภัย                       
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ความเป็นพิษที�สังเกตไดอ้าจเกิดจากในหวัของพืชเหล่านี& มีปริมาณออกซาเลต (Oxalate) อยูใ่นระดบัสูง 
และพบว่าวิธีการปรุงอาหารแบบดั&งเดิมของชนเผ่ามีประสิทธิภาพมากในการกาํจดัความขม จึงทาํให้
หัวมนัขมมีความอร่อย สอดคล้องกบัรายงานของจูดี&  เว็บสเตอร์ และคณะ (Judy Webster and et al. 
1984 : 1087 - 1090) เรื� อง ความเป็ นพิ ษและความขมของว่านพระฉิ ม (Dioscorea bulbifera L.)               
ในประเทศออสเตรเลียเปรียบเทียบกับหัวกลอย (Dioscorea hispida Dennst.) ซึ� งพบว่า เทคนิค                    
การแปรรูปอาหารพื&นเมืองดั&งเดิมนั&น มีประสิทธิภาพมากในการกาํจดัสารพิษและความขมในหัวพืช 
และทาํใหห้วัมนัที�ขมมีรสชาติอร่อย 
 สําหรับการกาํจดัพิษเบื&องต้นในหัวมนัเทียน พบว่า ชาวบ้านมีวิธีกาํจดัพิษโดยอาศยัวิธี                   
ภูมิทางปัญญาชาวบ้าน เช่นเดียวกับการกาํจดัพิษในหัวกลอย สุพินญา  บุญมานพ (2556 : 70 - 74)               
ได้อธิบายวิธีการเอาสารพิษ ไดออสคอรีน (Dioscorine) ออกจากกลอยก่อนนําไปบริโภค ซึ� งเป็น                
วธีิการทั�ว ๆ ไป ที�มีมาตั&งแต่สมยัโบราณมี ไวด้งันี&   
 1. ปอกเปลือกหวักลอยใหส้ะอาดหั�นเป็นแวน่ แต่ละแวน่หนาประมาณ 1 - 1.5 เซนติเมตร 
 2. นําหัวกลอยที�หั�นแล้วไปใส่ในภาชนะ เช่น โอ่งนํ& า ไห หรือภาชนะอื�น ๆ ที�หาง่าย                  
ในท้องถิ�น ใส่ชิ&นกลอยที�หั�นแล้วลงไปในภาชนะหนาประมาณ 10 เซนติเมตร โรยเกลือให้ทั�วหน้า              
1 - 2 เซนติเมตร แลว้ใส่ชิ&นกลอยลงไปทาํสลบักบัเกลือจนกวา่จะหมด ทิ&งไวค้า้งคืน วนัรุ่งขึ&นนาํกลอย
ที�หมกัออกมาลา้งนํ&าใหส้ะอาด 
 3. ใส่ชิ&นกลอยที�ล้างแล้วลงไปในถุงผา้ดิบหรือผ้าขาวบาง นําของหนักทับไวเ้พื�อใล่          
นํ& าเบื�อเมาของกลอยออกให้หมด หลงัจากนั&นเอาชิ&นกลอยออกจากถุงผา้เทกลบัลงไปในภาชนะเดิม   

ใส่นํ&าใหท้่วมเนื&อกลอยทิ&งไวข้า้มคืนรุ่งเชา้จึงนาํชิ&นกลอยออกมาลา้งทาํความสะอาดอีกครั& ง 

 4. ทําเช่นเดิมประมาณ 5 - 7 ว ัน จึงจะปลอดภัยจากสารพิษ และนํามาบริโภคหรือ                   
ปรุงอาหารได ้หรือจะผึ�งแดดใหแ้หง้เก็บรักษาไว ้

 5. เมื�อจะบริโภคจึงนาํชิ&นกลอยมาแช่นํ&านาํไปนึ�งหรือปรุงเป็นอาหารอื�นรับประทานได ้
 นอกจากการแช่กลอยไวใ้นภาชนะดงัขั&นตอนที�กล่าวในขา้งตน้แล้ว อาจนาํไปแช่ไวใ้นที�             

นํ&าไหลได ้โดยแช่ประมาณ 2 - 3 วนั  

 สุภาภรณ์ ปิติภรณ์ (2559 : 30 - 33) ไดใ้ห้แนวทางในการสังเกตกลอยไวว้า่ กลอยที�สามารถ
นาํมาใชไ้ดแ้ลว้นั&นดูไดจ้ากนํ& าที�ลา้งกลอยหรือแช่กลอย ถา้นํ& าใสสะอาด ไม่ขุ่น ชิมดูแลว้ไม่ชาลิ&น หรือ

สมยัก่อนจะดูจากการที�มีปูปลามาตอดแสดงวา่นาํมาใชไ้ด ้และเมื�อไดที้�แลว้ให้นาํกลอยใส่ผา้ดิบหรือ

ผ้าขาวบาง แล้วทับด้วยของหนัก เช่น ครกหรือเขียงในนํ& าหนักที�พอสมควร เพื�อไล่นํ& าเบื�อเมา                   
ออกจากกลอยซึ�งใชเ้วลาประมาณ 2 - 3 วนั 
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การผลติแป้ง 
 จากการทบทวนวรรณกรรมที�เกี�ยวขอ้งพบว่า กระบวนการผลิตแป้งจากพืชโดยทั�วไป
แบ่งไดเ้ป็น 2 แบบ คือ  
 1. แบบบดเปียก (Wet Milling) เป็นวิธีการสกัดแป้งโดยการบดวตัถุดิบที� เปียกแล้ว                
ทาํการกรองอากาศและเส้นใยออกจากแป้ง 
 2. แบบบดแห้ง (Dry Milling) เป็นวิธีการบดวตัถุดิบที�แห้งแล้วแยกเอาแป้งออกโดยใช้
ตะแกรงร่อน (Screening) และใช้ลม (Air Classification) ซึ� งการบดแห้งจะสกัดแป้งออกจาก                
วตัถุดิบไดน้อ้ยกวา่แบบบดเปียก 
 วธีิทาํแป้งจากหัวเท้ายายม่อม  
 เป็นวิธีพื&นบา้นทาํไดง่้าย ๆ โดยการนาํหวัเทา้ยายม่อมลา้งนํ& าสะอาดหลาย ๆ รอบ และปอก
เปลือกทิ&ง จากนั&นลา้งให้สะอาดนาํมาฝนบนแผ่นสังกะสีที�เจาะรูดว้ยตะปู ใช้ภาชนะใส่นํ& ารอรับส่วน 
ที�ฝนได ้ก็จะไดน้ํ& าแป้ง หรือทุ่นแรงโดยใชเ้ครื�องปั�นนํ& าผลไม ้โดยนาํหัวเทา้ยายม่อมที�ปอกเปลือกหั�น
เป็นชิ&นเล็ก ๆ ใส่เครื�องปั�นเติมนํ& าแลว้ปั�นให้ละเอียด ก็จะไดน้ํ& าแป้งเช่นเดียวกนั นาํเอานํ& าแป้งที�ได้
มากรองแยกแป้งด้วยผา้ขาวบาง เอาส่วนที� เป็นกากทิ&ง แช่ส่วนที�กรองได้ในภาชนะ 3 ชั�วโมง              
แป้งจะตกตะกอนอยูด่า้นล่างให้เทนํ& าทิ&ง และเทนํ& าใหม่ลงไปคนให้เขา้กนัแลว้กรองอีกที แช่ทิ&งไว ้ 
3 ชั�วโมง เมื�อครบกําหนดเวลาให้เทนํ& าทิ&ง ทําซํ& าตามวิธี เดิม 2 - 3 ครั& ง แล้วจึงเทนํ& าทิ&ง นําแป้งที�            
ตกตะกอน อยูด่า้นล่างมาทาํใหแ้หง้โดยการตากแดดให้แห้งสนิท หรืออบแห้ง และนาํมาบดใหล้ะเอียด 
ก็จะได้แป้งเทา้ยายม่อมที�มีสีขาวละเอียด โดยแหล่งผลิตแป้งเทา้ยายม่อมของภาคตะวนัออกอยู่ที�              
จงัหวดัชลบุรี เป็นอุตสาหกรรมในครัวเรือน (ปิติพร ฤทธิเรืองเดช. 2546 : 6) 
 
องค์ประกอบทางเคมีของแป้ง 
 แป้งเป็นสารประกอบคาร์โบไฮเดรตที�ไดจ้ากการสังเคราะห์แสงของพืช ซึ� งส่วนประกอบ
ของแป้งจะแตกต่างกนัออกไป ขึ&นอยูก่บัปัจจยัหลายอยา่ง เช่น ชนิดพืช สายพนัธ์ุ อายุ ลกัษณะการปลูก 
ตลอดจนสภาพดินฟ้าอากาศ เมื�อส่วนประกอบทางเคมีแตกต่างกนั นอกจากนี& ส่วนประกอบของ
แป้งยงัประกอบดว้ยนํ& าตาล เกลือแร่ กรดอินทรีย ์เป็นตน้ เนื�องจากส่วนประกอบทางเคมีที�แตกต่างกนั
ของวตัถุดิบเหล่านี&  ทาํใหมี้ผลต่อคุณสมบติัของแป้งที�จะนาํไปใชท้าํผลิตภณัฑจ์ากแป้งดว้ย                  
 ในปี  ค.ศ. 1862 เฮวี� เบิ ร์ก (Heveberg) และสตอนแมน (Stonmann) ได้คิดค้นวิธีการ
วิเคราะห์ทางเคมี หรือที�นิยมเรียกกันโดยทั�วไปว่า วีเดอร์ (Weender Analysis) หรือพรอกซิเมท 
(Proximate Analysis of Food)  ซึ� งนิยมใช้มาจนถึงปัจจุบัน แต่การวิเคราะห์โดยวิธีนี& อาจได้ค่า             
ในการวิเคราะห์หาเยื�อใยไม่ถูกตอ้งนกัเมื�อใชท้าํการวิเคราะห์หาเยื�อใยเฉพาะส่วนที�เป็นโครงสร้าง
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ของพืช เช่น เพคติน ลิกนิน และแฮมิเซลลูโลส ที�บางส่วนอาจละลายออกมาในรูปของ Nitrogen 
Free Extract (NFE) และในปัจจุบนัการวิเคราะห์ตวัอย่างพืชที�มีเยื�อใยสูง วิธีวิการวิเคราะห์ที�นิยมใช้
คือ การวิเคราะห์เยื�อใยแบบดีเทอเจนท์ (Detergent Method) ซึ� งสามารถแยกองค์ประกอบทางเยื�อใย
ในพืชได ้การวิเคราะห์วิธีนี& จะแบ่งออกเป็น 6 กลุ่มใหญ่ ๆ ความชื&น (Moisture) เถา้ (Ash) โปรตีน 
(Crude Protein : CP) ไขมนั (Ether Extract : EE) เยื�อใย (Crude Fiber : CF) และคาร์โบไฮเดรตที�ย่อยง่าย
หรือส่วนประกอบที�ไม่มีไนโตรเจน (Nitrogen Free Extract : NFE) ซึ� งการวิเคราะห์แบบนี& อาศัย
หลกัการที�วา่ ตวัอยา่งทั�วไปไม่ว่าจะเป็นตวัอยา่งที�อยู่ในสภาพสด หรือพืชสด พืชหมกั เนื&อ นม ไข่ 
มูลสัตว์ หรืออาหารสภาพแห้งต่างมีนํ& าหรือความชื&นเป็นองค์ประกอบอยู่ด้วยกันทั&งสิ&น ถ้าหัก
ปริมาณนํ& าออก สิ�งที�เหลือคือ วตัถุแห้ง (Dry Matter : DM) ในวตัถุแห้งจะประกอบดว้ย 2 ส่วนใหญ่ ๆ 
คือ ส่วนที�เป็นอินทรียส์าร (Organic Matter) และส่วนที�เป็นอนินทรียส์าร (Inorganic Matter) เมื�อนาํ
ตวัอยา่งมาเผาส่วนที�เป็นอินทรียส์ารจะสลายตวัไปเหลือเถา้ซึ� งเป็นอนินทรียส์าร  
 ในการหาปริมาณสารอาหารที�มีอยู่ในอาหารแต่ละชนิดจะใช้วิธีการวิเคราะห์อาหาร          
ตามวิธีการของ The Sicentic Assoiation Dedicated to Analytical Excellence (AOAC International) 
การวิเคราะห์อาหารนี& เป็นการหาส่วนประส่วนประกอบหลกัในอาหาร ไดแ้ก่ ความชื&น (Moisture) 
เถ้า (Ash) หรือปริมาณแร่ธาตุทั& งหมด (Total Minerals) ไขมัน (Lipids) โปรตีน(Protien) และ
คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate) จากค่าที�จะทาํการให้ทราบว่าอาหารที�ทดสอบมีคุณค่ามีคุณค่า              
ทางอาหารมากน้อยเพียงใด นอกจากนี& การวิเคราะห์อาหารยงัทาํเพื�อให้เกิดความแน่ใจว่าอาหาร                
ที� ใช้ในการบริโภคมีคุณภาพและปลอดภัยสํ าหรับการบริโภค (กษมา ชารีโคตร. 2559 : 375)                          
ซึ� งส่วนประกอบหลกัที�นิยมวิเคราะห์ในอาหาร ไดแ้ก่ ความชื&น (Moisture) เถา้ (Ash) ไขมนั (Crude 
Fat) โปรตีน (Crude Protein) กาก (Crude Fiber) หรือเส้นใยอาหาร (Dietary Fiber) คาร์โบรไฮเดรต  
โดยอาศยัผลต่าง (By Difference) 
 

โครงสร้างและส่วนประกอบของสตาร์ซ 
 สตาร์ช (Starch) คือ พอลิแซ็กคาไรด์ (Polysaccharide) ที�พบในพืช เช่น เมล็ดธญัพืช พืช
หัว  แล ะถั�ว เม ล็ ดแห้ ง ส ตาร์ช ป ระกอบ ด้วย  อะไม โล ส  (Amylose) แล ะอะไม โล เพ ค ติน 
(Amylopectin) (พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และนิธิยา รัตนาปนนท.์ ออนไลน์. 2557) 
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ภาพประกอบ 3  โครงสร้างของสตาร์ซ 
ที�มา : พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และนิธิยา รัตนาปนนท.์ ออนไลน์. 2557 
 
 อะไมโลส  
 อะไมโลส (Amylose) เป็นคาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate) ประเภทพอลิแซ็กคาไรด ์
ประเภทฮอโมพอลิแซ็กคาไรด์ (Homopolysaccharide) ซึ� งเป็นส่วนประกอบหลกัในโมเลกุลของ 
สตาร์ซ สตาร์ชจากพืชต่างชนิดกนัมีปริมาณอะไมโลสต่างกนั ที�เหลือเป็นอะไมโลเพกทิน โมเลกุล
ของอะไมโลส เป็นพอลิเมอร์สายตรงของนํ& าตาลดี กลูโคส (D-glucose) ซึ� งเชื�อมต่อกนัดว้ยพนัธะ
ไกลโคไซด์ (Glycosidic Bond) ชนิด แอลฟา 1, 4 ประมาณ 200 - 2,000 หน่วย มีนํ& าหนักโมเลกุล
ประมาณ 150,000 ถึง 1,000,000 โดยจะผนัแปรไปตามชนิดของสตาร์ช ขนาดและนํ& าหนกัโมเลกุล
ของอะไมโลสมีผลมาจาก Degree of Polymerization (DP) ของอะไมโลสที�แตกต่างกนั อะไมโลส
ในสตาร์ชมนัฝรั�งและสตาร์ชมนัสําปะหลังมี DP ของอะไมโลสอยู่ในช่วง 1,000 ถึง 6,000 จะมี               
นํ& าหนักโมเลกุลสูงกว่าในสตาร์ชขา้วโพดและขา้วสาลี ที�มี DP ของอะไมโลสอยู่ในช่วง 200 ถึง 
1,200 สตาร์ชชนิดที�มีโมเลกุลของอะไมโลสยาวขึ& นจะมีแนวโน้มของการคืนตัวหรือการเกิด                    
รีโทรเกรเดชนั (Retrogradation) ตํ�าลง (กลา้ณรงค ์ศรีรอต และเกื&อกลู ปิยะจอมขวญั. 2542 : 303)   
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ภาพประกอบ 4  โครงสร้างโมเลกุลอะไมโลส 
ที�มา : พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และนิธิยา รัตนาปนนท.์ ออนไลน์. 2557 
 
 อะไมโลเพกติน  
 อะไมโลเพ กติน  (Amylopectin) เป็นคาร์โบ ไฮเดรต พ อลิแซ็กคาไรด์ ป ระเภ ท                  
ฮอโมพอลิแซ็กคาไรด์ เป็นพอลิเมอร์ของนํ& าตาลกลูโคส (Glucose) ที�จดัเรียงตวัเป็นสายตรงและ
สายแขนง โดยพนัธะไกลโคไซด์ สองแบบ คือ ส่วนที�เป็นพนัธะสายตรง เป็นพนัธะ ชนิดแอลฟา              
1, 4 เห มื อนกับ อะไม โลส  และส่ วนที� เป็ น ส ายแขนงจะเชื� อม ต่อด้วยพันธะ แอลฟ า 1, 6                       
(พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และนิธิยา รัตนาปนนท.์ ออนไลน์. 2557) 
 

 
 

ภาพประกอบ 5  โครงสร้างโมเลกุลอะไมโลเพคติน 
ที�มา : พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และนิธิยา รัตนาปนนท.์ ออนไลน์. 2557 
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 ลกัษณะเม็ดสตาร์ช  
 การเจลาติไนซ์ (Gelatinization) คือ ปรากฏการณ์ของนํ& าแป้งเมื�อไดรั้บความร้อน ทาํให้
เกิดการเปลี�ยนแปลงในภายในโมเลกุลของเม็ดแป้ง เนื�องจากความร้อนทาํลายพนัธะไฮโดรเจน           
ภายในโมเลกุลของสตาร์ชในเม็ดแป้ง สายพอลิเมอร์ของอะไมโลส และอะไมโลเพกทิน ที�อดัแน่น
อยู่ในเม็ดแป้งจะคลายตวัและรวมกับนํ& าที�ล้อมรอบ ส่งผลให้เกิดการเปลี�ยนแปลงของลักษณะ
ปรากฏ เมด็แป้งพองตวั และความหนืดของนํ& าแป้งเพิ�มสูงขึ&นอยา่งต่อเนื�องอุณหภูมิที�สตาร์ชเริ�มเกิด
การเจลาติไนซ์ เรียกว่า Gelatinization Temperature หรือ Pasting Temperature อยู่ในช่วงอุณหภูมิ
ประมาณ 60 - 70 องศาเซลเซียส ขึ&นอยูก่บัชนิดของพืช ช่วงนี& เม็ดแป้งยงัคงมีสภาพอยูไ่ดโ้ดยไม่แตกออก 
เมื�อเพิ�มอุณหภูมิสูงขึ&นเม็ดแป้งจะพองตวัเพิ�มขึ&นและมีความหนืดสูงขึ&นอย่างต่อเนื�อง เกิดลกัษณะ
ของนํ& าแป้งขน้ (Starch Paste) ความหนืดจะเพิ�มสูงขึ&นจนกระทั�งถึงจุดที�เม็ดแป้งเกิดการพองตวัสูงสุด 
และให้ความหนืดสูงสุด (Maximum Viscosity) จากนั&นเม็ดแป้งจะแตกถึงจุดสูงสุด ซึ� งไม่สามารถ
คืนสภาพได ้การเจลาติไนซ์ เป็นการสุกของสตาร์ชซึ� งเกิดจาการให้ความร้อนแก่อาหารที�มีแป้งเป็น
ส่วนประกอบ เกิดในการให้อาหารสุก (Cooking) ดว้ยวิธีการต่าง ๆ เช่น การนึ� ง การทอด การอบ 
การทาํใหสุ้กดว้ยเอกซ์ทรูเดอร์ และไมโครเวฟ เป็นตน้ (พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และนิธิยา รัตนาปนนท.์ 
ออนไลน์. 2557) 
 การเกดิรีโทรเกรเดชัน  
 การเกิดรีโทรเกรเดชนั (Retrogradation) เป็นปรากฏการณ์ที�เกิดขึ&นเมื�อนาํสตาร์ชที�ผ่าน
การเจลาติไนซ์มาแลว้ปล่อยให้เยน็ตวัลง โมเลกุลของอะไมโลสและอะไมโลเพกติน ซึ� งเคยรวมตวั
กบันํ& าแลว้เกิดเป็นเจล จะเคลื�อนที�เขา้มาใกลก้นั โมเลกุลนํ& าตาลกลูโคสในสายจะมาเชื�อมต่อกนัเอง
ใหม่ดว้ยพนัธะไฮโดรเจนและขบันํ&าที�เคยจบัอยูอ่อกจากโมเลกุล ทาํใหเ้กิดผลึกใหม่ ตวัอยา่งการเกิด
รีโทรเกรเดชนัในผลิตภณัฑ์อาหาร เช่น อาหารพวกแป้งที�ผ่านการทาํให้สุก ดว้ยวิธีการต่าง ๆ เช่น 
หุงตม้ นึ�ง และอบ ไดแ้ก่ ขา้วสวย ก๋วยเตี�ยว ขนมปังหลงัสุก เมื�อปล่อยตั&งทิ&งไวจ้ะเกิดรีโทรเกรเดชนั
ขึ& นช้า ๆ และเพิ�มมากขึ& น เมื�อเวลานานขึ& นจะเกิดเป็นผลึกแข็ง ทาํให้อาหารมีลักษณะแข็งขึ& น     
(พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และนิธิยา รัตนาปนนท.์ ออนไลน์. 2557) 
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ภาพประกอบ 6  กราฟการเกิดเจลาติไนซ์และรีโทรเกรเดชนั 

ที�มา : พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และนิธิยา รัตนาปนนท.์ ออนไลน์. 2557  
 
ออกซาเลท  

 กรดออกซาลิก (Oxalic acid, C2H2O4) เป็นกรดอินทรียพ์วกไดคาร์บอกซิลิก (Dicarboxylic 
Acid) ชนิดหนึ� ง ซึ� งมีคุณสมบัติเป็นตัวรีดิวซ์ (Reducing Agent) และตกผลึกเมื�ออยู่ในรูปของ 
Monohydrate และ Dihydrate Forms เกลือออกซาเลท มี 2 ลกัษณะ คือ เกลือออกซาเลทที�ไม่ละลายนํ8 า 
ได้แก่ แคลเซียม หรือแมกนีเซียมออกซาเลท (Calcium or Magnesium Oxalate) และเกลือออกซาเลท  
ที�ละลายนํ8 าได ้ไดแ้ก่ โปตสัเซียม แอมโมเนียม หรือโซเดียมออกซาเลท (Potassium, Ammonium or 
Sodium Oxalates) (จนัทร์เฉิดฉาย สังเกตุกิจ และคณะ. ออนไลน์. 2558) ดงัแสดงสูตรโครงสร้างโมเลกุล 
ในภาพประกอบ 7 
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ภาพประกอบ 7  สูตรโครงสร้างของกรดออกซาเลทและเกลือออกซาเลท 
ที�มา :  Concon. 1988 : 803 - 806 
 
 ออกซาเลทพบได้ทั�วไปในพืช อาจพบในลักษณะที�เป็นผลึกไม่ละลายนํ& าในรูปของ
แคลเซียม หรือแมกนีเซียมออกซาเลท (Calcium or Magnesium Oxalate) และในรูปของกรดออกซาลิก 
โปตสัเซียม แอมโมเนียม หรือโซเดียมออกซาเลท (Potassium, Ammonium or Sodium Oxalates)            
ที� ละลายนํ& าได้ (Libert and Franceschi. 1987 : 926 - 938) พืชแต่ละชนิดมีป ริมาณ ออกซาเลท      
แตกต่างกัน พืชที�มีปริมาณออกซาเลทสูง ได้แก่ ใน 100 กรัมของนํ& าหนักสด ผกัขม (Spinach)                
มีออกซาเลท 320 - 1260 มิลลิกรัม นิวซีแลนด์แยมมี 80 - 194 มิลลิกรัม ใบชา  (Tea) มี 375 - 1450 มิลลิกรัม 
ชอกโกแลต มี 117 - 124 มิลลิกรัม และเผอืก (Taro) มี 60 - 65 มิลลิกรัม เป็นตน้ ส่วนพืชที�มีปริมาณ
ออกซาเลทน้อย ไดแ้ก่ พวกธัญพืชและผลไมต่้าง ๆ เช่น ใน 100 กรัม ของนํ& าหนกัสด พบออกซาเลท
ในกล้วย 0.7 มิลลิกรัม แอปเปิล 1.5 มิลลิกรัม และขา้วโพด 9.1 มิลลิกรัม (Libert and Franceschi. 
1987 : 926 -  938)  ; (Concon. 1988 : 803 - 806) ; (Sangketkit and et al. 2001 : 389 - 397)  ซึ� งในพืช 
แต่ละชนิดมีปริมาณออกซาเลทที�ละลายนํ& าไดแ้ละไม่ละลายนํ& าในสัดส่วนที�แตกต่างกนัไป เช่น          
ในแยม (Dioscorea spp.) มีออกซาเลทที�ละลายนํ&าได ้เพียง 11 - 24 เปอร์เซ็นต ์ในขณะที�มนัเทศมีถึง 
64 เปอร์เซ็นต์ ในมนัฝรั�งมี 50 เปอร์เซ็นต์ (Holloway and et al. 1989 : 337 -  341) ; (Jiru and Urga. 
1995 : 13 - 18) 
 ออกซาเลทในพืช จะช่วยป้องกนัพืชจากศตัรูพืช เช่น จุลินทรียที์�ทาํให้เกิดโรคพืช แมลง 
และสัตวกิ์นพืช เป็นตน้ นอกจากนี&พืชยงัสะสมแคลเซียม ในรูปของแคลเซียมออกซาเลท ซึ� งจะถูก 
นําไปใช้สําหรับการเจริญเติบโตของพืชในระหว่างการงอก หรือการแตกหน่อ มนุษย์จะได้รับ    
ออกซาเลทจากการรับประทานอาหารที�รับประทานปกติเป็นประจาํทุกวนั เพราะออกซาเลทมีในอาหาร
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เกือบทุกชนิด เช่น เมล็ดธัญพืช พืชหัว ถั�ว ผกั ผลไม้ ชา และกาแฟ เป็นต้น นอกจากได้รับ               
ออกซาเลทจากอาหารแลว้ร่างกายยงัสามารถสังเคราะห์ออกซาเลทจากกรดอะมิโน หรือโปรตีน 
และกรดแอสคอร์บิค หรือวิตามินซี เนื�องจากออกซาเลทเป็นสารพิษและสารที�ขดัขวางการใช ้            
แร่ธาตุต่าง ๆ โดยเฉพาะธาตุแคลเซียม การไดรั้บออกซาเลท อาจทาํให้เป็นพิษอยา่งเฉียบพลนัหรือ
เรื& อรัง ถา้ไดรั้บออกซาเลทใน ปริมาณมาก (4 - 5 กรัม) อาจทาํให้ถึงตาย โดยจะเริ�มแสดงอาการต่าง ๆ 
ไดแ้ก่ คนัที�ปาก ปากบวม เลือดออกที�กระเพาะอาหาร ไตวาย ปัสสาวะมีเลือด มีปริมาณแคลเซียม
ในเลือดตํ�า ปริมาณออกซาเลท ในเลือดสูง ช็อก หมดสติ และตาย แต่ถา้ร่างกายได้รับอาหารที�มี 
ออกซาเลทในปริมาณน้อย แต่เป็นระยะเวลานาน ๆ จะทาํให้ร่างกายไม่สามารถนาํแคลเซียมไปใชไ้ด ้
และยงัเกิดการสะสมของผลึก แคลเซียมออกซาเลทในไต ซึ� งเป็นสาเหตุของการเกิดโรคนิ�วในไต 
แคลเซียมออกซาเลตพบมากถึงร้อยละ 75 ของนิ�วในทางเดินปัสสาวะ ผลึกแคลเซียมออกซาเลตจาก
พืชที�บริโภคเขา้ไปนั&นยงัมีผลโดยตรงทาํให้เกิดอาการระคายเคืองกบัเยื�อบุทางเดินอาหารจนเกิด
อาการบวมและอกัเสบได ้เช่น ผลึกรูปเข็มที�พบในบอนและวา่นหมื�นปี ถา้หากรับประทานผกัที�มี
ผลึกแบบเข็ม ก็อาจจะเกิดอาการคนัมือคนัในปากหรือคอถา้แพม้าก ๆ อาจบวมทาํให้สําลกัอาหาร
บางรายถึงกบัพูดไม่ได ้นอกจากนี& การที�ออกซาเลตทาํปฏิกิริยากบั Ionized Calcium ทาํให้ปริมาณ 
Ionized Calcium ลดลงจนส่งผลให้เกิดอาการ Hypocalcemia (การมีแคลเซียมในเลือดตํ�า) มีผลทาํให้
เลือดแข็งตัวช้าห ากเกิ ดการบ าดเจ็บ และทําให้ กล้าม เนื& อผิดป กติ  (Fassett, 1973 : 43 - 59; 
Hodgkinson, 1977 : 250 - 265; Libert and Franceschi. 1987 : 926 - 938; Holloway and et al. 1989 : 
337 - 341; Concon. 1988 : 803 - 806)  
 การลดปริมาณออกซาเลท สามารถทาํไดห้ลายวิธี ไดแ้ก่ การลวก การหุงตม้ การนึ� งและ
การหมกั ตวัอยา่งเช่น  
 ออสการ์สสัน และเซฟวิจบีกัน (Oscarsson and Savage. 1997 : 145 - 149) รายงานว่า              
การลวกทาํใหอ้อกซาเลทในเมล็ดถั�วเหลืองลดลงร้อยละ 28 - 39  
 สังเกตกิจ และคณะ (Sangketkit and et al. 2001 : 389 - 397) รายงานว่า การต้มและนึ� ง
พวกพืชหัวทั&งเปลือก เช่น นิวซีแลนด์แยม ไม่ทาํให้ปริมาณออกซาเลทลดลงมาก ซึ� งอาจเป็นเพราะ
เปลือกป้องกนัการละลายออกของออกซาเลทในส่วนของเนื&อ  
 เซฟวิจ และคณะ (Savage and et al. 2010 : 158 - 189) รายงานว่า ปริมาณออกซาเลท               
ที�ละลายนํ& าได้ในใบของผกัซีลเวอร์บีท (Silverbeet) และผกัขม (Spinach) ที�ผ่านการต้ม ลดลง                
53 เปอร์เซ็นต ์และ 66 เปอร์เซ็นต ์ตามลาํดบั 
 นอกจากนี& ยงัพบวา่ การแช่และการหมกัแบบไม่ใชอ้ากาศ  สามารลดปริมาณออกซาเลท
ในพืชหัวบางชนิด เช่น เผือก นิวซีแลนด์แยม (Oca) ซึ� งทาํให้รสชาติเฝื� อน และการคนัระคายเคือง          
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ลดลง เพราะเชื&อยีสตส์ามารถใชอ้อกซาเลทเป็นแหล่งของคาร์บอนเพื�อสร้างพลงังาน ในการเจริญเติบโต 
(Bradbury and Holloway. 1988 : 101 - 119; King. 1988 : 194) 
 การสกดัสารออกซาเลททาํได ้2 วธีิ (Holloway and et al. 1989 : 337 - 341) ดงันี&  
 1. การสกดัด้วยนํ& า สารออกซาเลทที�สกดัออกมาได้ ได้แก่ กรดออกซาลิกอิสระ (Free 
Oxalic Acid) และเกลือออกซาเลทของโปตสัเซียม แอมโมเนียม และโซเดียม  
 2. การสกัดด้วยกรดเขม้ข้น ออกซาเลทที�ได้จะเป็นปริมาณออกซาเลททั&งหมดที�มีอยู ่ 
(Total Oxalate) ได้แก่ กรดออกซาลิก เกลือออกซาเลทที�ละลายนํ& าได้  และแคลเซียมออกซาเลท             
ที�ไม่ละลายนํ&า 
 

การประเมินลกัษณะทางประสาทสัมผสั 
 ลกัษณะทางด้านเนื&อสัมผสัเป็นผลของการประกอบกันของคุณสมบัติทางด้านกายภาพ    

และดา้นเคมี ซึ� งรวมถึงขนาดรูปร่าง จาํนวน ธรรมชาติ และการจดัเรียงตวัของโครงสร้างของสารนั&น ๆ 
ทั& งหมดนั&นเป็นผลของโครงสร้างของวสัดุ และจากโครงสร้างของวสัดุเราสามารถทาํความเข้าใจ          

คุณสมบติัทางกายภาพและลกัษณะทางเนื&อสัมผสัได ้วิธีการประเมิน ลกัษณะเนื&อสัมผสัของเจลแป้ง

สามารถวดัค่าไดโ้ดยการใช้เครื�องมือและวิธีการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั วิธีการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผสัเป็นวิธีการที�ใช้ในการควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ์ซึ� งข้อมูลที�ได้รับนั& น               

รับมาจากประสาทสัมผสัทั&งห้า ไดแ้ก่ การมองเห็น การดม การชิม การสัมผสั และการไดย้ิน วิธีการ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นลกัษณะเนื&อสัมผสันั&นเริ�มแรกจะรู้สึกได้จากการสัมผสั 
อยา่งไรก็ตามส่วนของตาและหูสามารถให้ขอ้มูลที�สําคญัในบางส่วนของลกัษณะเนื&อสัมผสัโดยรวม

ของผลิตภณัฑ์ ความรู้สึกต่าง ๆ นั&นเกิดโดยการส่งสัญญาณที�เส้นประสาทโดยผา่นทางระบบประสาท
ส่วนกลางไปยงัสมองและจะแสดงความรู้สึกต่าง ๆ ออกมา ซึ� งมี ความเกี�ยวเนื�องกับประสบการณ์        

การรับรู้ในอดีต ความคาดหวงั และปัจจยัในการรับรู้อื�น ๆ (Bourne. 1982 : 33 - 47) 

 โรเซนธาล (Rosenthal. 1999 : 1 - 9) กล่าวว่า วิธีการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั
สามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 3 ประเภทใหญ่ ๆ คือ 

 1. วิธีการทดสอบความแตกต่าง (Discrimination/ Difference Test) เป็นวิธีการทดสอบ              
เพื�อหาวา่ตวัอยา่งมีความแตกต่างกนัหรือไม่นิยมใชใ้นอุตสาหกรรม ซึ� งวิธีการทดสอบสามารถกระทาํ

ได ้2 วิธี คือ ทดสอบความแตกต่างโดยรวมทั&งหมด และทดสอบวา่ตวัอยา่งใดที�มีคุณลกัษณะเฉพาะที�

มากกว่าหรือน้อยกว่าตวัอย่างอื�น ๆ ตวัอย่างวิธีการทดสอบความแตกต่าง ได้แก่ Paired Comparison,               
Duo-trio และ R-index เป็นตน้ 
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 2. วิธีการทดสอบเชิงพรรณนา (Descriptive Test) เป็นวิธีการทดสอบเพื�อบอกว่าอะไร คือ 
สิ� งที�แตกต่างและปริมาณความแตกต่างนั&นมีมากเท่าใด ตวัอย่างวิธีการทดสอบเชิงพรรณนา ได้แก่ 
Quantitative Descriptive Analysis (QDA), The Spectrum Method, The Texture Profile Method  
เป็นตน้ 
 3. วิธีการทดสอบความชอบหรือการยอมรับ (Hedonic/ Affective test) เป็นวิธีการทดสอบ
เพื�อบอกวา่อะไร คือ สิ�งที�ผูท้ดสอบชอบ และทาํไมถึงชอบ 
 วธีิการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัสองวิธีแรกจะแตกต่างกบัวิธีการที�สาม ดงัแสดง
ในภาพประกอบ 8 วิธีการทดสอบความแตกต่างและวิธีการทดสอบเชิงพรรณนานั& นจะใช้วิธีการ 
Analytical Test โดยในการประเมินคุณลักษณะของอาหารจะใช้ผู ้ทดสอบจํานวนน้อยที�ได้รับ                 
การคดัเลือกว่ามีความสามารถในทดสอบตวัอย่างเป็นเครื�องมือในการวดัค่า ในขณะที�วิธีการทดสอบ
ความชอบนั&น จะใช้วิธีการ Hedonic Test ทาํการวดัค่าการตอบสนองของประชากรผูบ้ริโภคที�มีต่อ
อาหารในเทอมของความชอบหรือไม่ชอบ โดยทั�วไปข้อมูลที�ได้จากวิธีการ Analytical Test และ 
Hedonic Test จะไม่มีความสัมพนัธ์เป็นเส้นตรง เนื�องจากทั&งประเภทและจาํนวนคนที�ใช้ในการทดสอบ
มีความแตกต่างกนั 
 

 
 

ภาพประกอบ 8  การแบ่งประเภทวธีิการทดสอบของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั  
ที�มา : Rosenthal. 1999 : 1 - 27 
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งานวจัิยที�เกี�ยวข้อง 

 งานวจัิยต่างประเทศ 
 จูดี&  เว็บสเตอร์ และคณ ะ (Judy Webster and et al. 1984 : 1087 - 1090) ได้ศึกษาเรื� อง 
ความเป็นพิษและความขมของว่านพระฉิม (Dioscorea bulbifera L.) ในประเทศออสเตรเลีย             
เปรียบเทียบกับหัวกลอย (Dioscorea hispida Dennst.) ในประเทศไทย โดยใช้ตัวอย่างดิบซึ� งผ่าน             
การตรวจสอบที�ซับซ้อนก่อนนํามาให้ชาวพื&นเมือง (Aborigines) ในประเทศออสเตรเลียรับประทาน          
เพื�อวิเคราะห์ความเป็นพิษเฉียบพลนัของสารไดออสคอรีน ซึ� งเป็นสารที�มีพิษในกลุ่มอลัคาลอยดที์�มีอยู่
ในหัวของพืชทั&งสองชนิด ผลการทดลองพบว่า หัวของพืชเหล่านี& ไม่เป็นพิษ จึงนาํหัวพืชมาสกดั
และวิเคราะห์โดยวิธีโครมาโตกราฟีแบบชั&นบาง (Thin - layer Chromatography) เพื�อหาสาเหตุของ            
ความขม พบว่า ส่วนประกอบที�ที�สําคญัที�ทาํให้เกิดรสขมคือ ไดออบูลบิน D (0.07 มิลกรัม/ กรัม) 
ซึ� งเป็น Furanoid Nor - diterpene ที�แยกไดก่้อนหนา้นี&โดย Ida and et al (1978) นอกจากนี& วจิยัยงัพบ
ว่า เทคนิคการแปรรูปอาหารพื&นเมืองดั&งเดิมนั&นมีประสิทธิภาพมากในการกาํจดัสารไดออบูลบิน 
(Diosbulbin, D) และทาํใหห้วัมนัที�ขมมีรสชาติอร่อย  
 บัน ดาวี  แล ะคาวาบ าตะ (Bhandari and Kawabata. 2005 : 129 - 135) ได้ ศึ ก ษ าเรื� อง               
ความขมและความเป็นพิษในหัวมนัป่าสกุล Dioscorea spp. ซึ� งเป็นแหล่งอาหารสําคญัสําหรับชนเผ่า
ในประเทศเนปาล แต่มันเหล่านี& มีรสชาติขมไม่อร่อยและบางครั& งเมื�อเกิดอาการเป็นพิษจะทําให ้                     
มีผื�นขึ&น ในการตรวจสอบความขมและความเป็นพิษใช้หัวมนัป่า 4 ชนิด ที�ผ่านการดบัพิษเบื&องตน้
โดยชนเผ่าพื&นเมืองวิจยัพบวา่ ส่วนประกอบที�ทาํให้มีรสขม คือ Furanoid Norditerpenes (Diosbulbins A 
และ Diosbulbins A) ซึ� ง Diosbulbins A และ B ถูกพบในช่วง 0.023-0.046 และ 0.151-0.442 g kg (-1) 
ตามลาํดบั ผลลพัธ์แสดงให้เห็นวา่ Diosbulbin B ซึ� งมีค่าเฉลี�ยของ 0.314 g kg (-1) เป็นสารประกอบหลกั
ที� มีความขมเมื�อเทียบกับ Diosbulbin A (0.037 g kg (-1) และไม่พบ Alkaloid, Dioscorine และ 
Histamine (สารก่อภูมิแพ)้ ในหัวมนัตวัอย่าง แต่พบไซยาโนเจน (Cyanogen) ในปริมาณเทียบเท่า
ไฮโดรเจนไซยาไนด์ (HCN) ที�ระดบั 3.2 - 6.0 ppm. ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าพิษในหัวมนั 
Dioscorea spp. ไม่เป็นอันตรายเนื�องจากมีส่วนประกอบของไดออสโครีนหรือฮิสตามีนและ                   
ไซยาโนเจนตํ�ากว่าเกณฑ์ความปลอดภยั ความเป็นพิษที�สังเกตไดอ้าจเกิดจากในหัวของพืชเหล่านี&           
มีปริมาณ ออกซาเลต อยู่ในระดับสูง และพบว่าวิ ธีการปรุงอาหารแบบดั& งเดิมของชนเผ่า                       
มีประสิทธิภาพมากในการกาํจดัความขมจึงและทาํใหห้วัมนัขมอร่อย 
 ช าจี ล่ า  แ ล ะ ค ณ ะ  (Shajeela and et al. 2011 : 723 - 730) ไ ด้ ศึ ก ษ า เรื� อ ง คุ ณ ค่ าท าง
โภชนาการ และสารตา้นคุณค่าทางโภชนาการของอาหารในหวัมนัป่า (Dioscorea spp.) จากชนเผ่า 
Kanikkars และ Palliyars ที�อาศยัอยู่ทางตะวนัออกเฉียงใตข้องเทือกเขาฆาฏ รัฐทมิฬนาฑู ประเทศ
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อินเดีย ผลการทดลองพบวา่ หัวมนัป่าที�นาํมาบริโภคส่วนใหญ่เป็นแหล่งสะสมของโปรตีน ไขมนั 
ไฟเบอร์ แป้ง วติามินและแร่ธาตุ ตวัอยา่งที�นาํมาตรวจสอบทั&งหมดแสดงใหเ้ห็นถึงการเปลี�ยนแปลง
ของกลุ่มสารฟีนอลิกอิสระ (Free Phenolics) ทั& งหมด ได้แก่ แทนนิน ไฮโดรเจน ไซยาไนด ์                      
ออกซาเลตรวม อะไมเลสและสารยบัย ั&งทริปซิน นอกจากนี& ยงัพบว่าสารตา้นอนุมูลอิสระเหล่านี&
สามารถยบัย ั&งได้ด้วยการใช้ความร้อนชื&น ดังนั& น ก่อนนําหัวมนัป่ามาบริโภคควรนํามาแช่ล้าง         
ก่อนนาํมาปรุงเป็นอาหารเพื�อกาํจดัผลกระทบที�อาจเป็นอนัตรายอนัเกิดจากสารเหล่านี&  
 มาเรีย และคณะ (Maria and et al. 2013 : 2111 - 2118) ไดศึ้กษาเรื�องปริมาณไดออสจีนิน 

(Diosjenine) คุณลกัษณะและองค์ประกอบทางเคมีที�สะสมในหัวของมนัป่าสกุล Dioscorea spp.  

ในรัฐฮาลิสโก ประเทศเม็กซิโก วิจยัพบวา่ Dioscorea spp. นิยมนาํมาเป็นอาหาร และยงัประกอบดว้ย

สารไดออส จีนินซึ� งเป็ นว ัตถุ ดิบสํ าคัญ ในการสังเคราะห์ฮอร์โมนสเตียรอยด์  การวิจัย นี&                           

มีวตัถุประสงค์เพื�อศึกษาปริมาณไดโอจีนินโดยวิธีแก๊สโครมาโตกราฟฟี (Gas Chromatography - mass 

Spectrometry : GC-MS) และศึกษาลักษณะทางกายภาพและทางเคมีของพื ชสกุล Dioscorea spp.              

โดยใช้ หัวมันป่า Dioscorea spp. จ ํานวน 60 สายพันธ์ุที� เพาะเลี& ยงในโรงเรือนจาก 11 เมือง                    

ในประเทศเม็กซิโก มาสกดัไดออสจีนินดว้ยการหมกัผสมกบัเอทานอลร้อยละ 80 การตรวจสอบ             

ในแบบความชื& นฐานแห้งพบว่าปริมาณไดออสจีนินแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ                   

อยูใ่นระดบัที�ไดรั้บการยอมรับคือ 0.02 - 0.16 mg kg (-1) ความยาว นํ& าหนกัหวั สัดส่วนเนื&อ/เปลือก 

ร้อยละของส่วนเนื&อและเปลือกแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญั และองค์ประกอบทางเคมีขึ&นอยู่กบั            

นํ&าหนกัสดที�นาํเสนอความชื&นอยูใ่นช่วงร้อยละ 71.93 - 83.26โปรตีนหยาบร้อยละ 1.42 - 1.74 ขี& เถา้

ร้อยละ 0.80 - 1.16 ไขมันร้อยละ 0.13 - 0.17 เส้นใยดิบร้อยละ 3.80 - 4.02 และคาร์โบไฮเดรต      

ทั&งหมดร้อยละ 13.97 - 25.44 ผลลพัธ์แสดงใหเ้ห็นวา่ Dioscorea spp. เป็นแหล่งของสารอาหารสาํคญั 

 ชนิดา พลานุเวช และคณ ะ (Chanida Palanuvej and et al. 2014 : 803 - 806) ได้ศึกษา

ปริมาณสารไดออสคอรีน (Dioscorine) ของหวักลอยอบแห้งในประเทศ ดว้ยวิธีการ TLC-densitometry 

และ TLC Image Analysis โดยใช้หัวกลอยจาก 14 สถานที�ทั�วประเทศไทย ผลการทดลองพบว่า 

ปริมาณสารไดออสโครีนในหวักลอยอบแห้งที�ตรวจสอบดว้ยวิธี TLC-densitometry และการวิเคราะห์

ภาพ TLC คือ ร้อยละ 0.72 ± 0.07 w / w และร้อยละ 0.66 ± 0.07 w / w ตามลาํดบั ซึ� งมีปริมาณสูง

กว่ารายงานการศึกษาที�พบก่อนหน้านี& ซึ� งใช้หัวสด (ร้อยละ 0.017 0.060 และร้อยละ 0.12 w / w) 

เนื�องจากไดออสคอรีนมีความเป็นพิษ ดงันั&นการควบคุมปริมาณของสารชนิดนี& ในหวักลอยจึงเป็น

ประโยชน์ต่อผูบ้ริโภคทั&งในดา้นเภสัชศาสตร์และโภชนาการ 
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 กุลสินเห และรานาวีรี (Kulasinhe and Ranaweera. 2019 : 43 - 59) ได้วิจยัเรื� อง ลกัษณะ
ทางกายภาพ เคมี ชีวภาพ และการเพิ�มมูลค่าของ Dioscorea yams วิจยัพบวา่ ในพื&นที�ต่าง ๆ ทั�วโลก
พบ Dioscorea yams จาํนวนมากที�สําคญัทั& งชนิดเดียวกันและต่างชนิด ทาํให้เกิดความแตกต่าง          
ด้านลักษณะทางกายภาพ คุณลักษณะทางเคมีและชีวภาพ Dioscorea yams ให้พลังงานสูง               
มีคาร์โบไฮเดรต พร้อมแร่ธาตุ วิตามิน และสารตา้นคุณค่าโภชนาการทางอาหารในปริมาณสูงทาํให ้
Dioscorea yams มีคุณค่าทางโภชนาการและเป็นแหล่งอาหารที�ไดรั้บความไวว้างใจและใหพ้ลงังาน
ที�ปลอดภยั แต่ Dioscorea yams มกัจะมีโปรตีนน้อย ดงันั&นจึงจาํเป็นที�จะตอ้งรับประทานร่วมกบั
อาหารที�เป็นแหล่งโปรตีนเพื�อใหมี้ประโยชน์ต่อสุขภาพ สาํหรับแร่ธาตุที�พบมากที�สุดใน Dioscorea 

yams ได้แก่ โพแทสเซียม (K) แมกนีเซียม (Mg) โซเดียม (Na) สังกะสี (Zn) และธาตุเหล็ก (Fe)   
องค์ประกอบของมนัเหล่านี& อาจแตกต่างกนัไปดว้ยปัจจยัหลายประการเช่น ชนิด อายุของหัว ที�ตั&ง
ทางภูมิศาสตร์ สภาพดินและสิ�งแวดล้อม ความหลากหลายของสภาพการปลูกและโรค นอกจากนี&              
ยงัพบว่ามันเหล่านี& มีสารประกอบฟีนอลิกจํานวนมาก ประกอบด้วย ออกซาเลต สารยบัย ั& ง                   
อะไมเลส แทนนิน ไฮโดรเจนไซยาไนด์ และสารยบัย ั& งทริปซิน เช่น สารที�ต้านคุณค่าทาง
โภชนาการของอาหารซึ� งสามารถทาํให้เสื� อมฤทธิQ ได้โดยการอบด้วยความร้อนชื&น ในการปลูก 
Dioscorea yams ลงทุนไม่สูงแต่ได้ผลลิตปริมาณมาก สามารถเพิ�มมูลค่าไดโ้ดยการนาํส่วนต่าง ๆ 
มาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์อาหาร การแปรรูปและการเก็บรักษาก็ไม่ยาก ดังนั& น Dioscorea yams         
จึงเป็นตวัเลือกที�ดี ที�จะแกไ้ขปัญหาความขาดแคลนอาหาร ในโลก 
 งานวจัิยในประเทศ 
 สุพรรณษา ขาํพวง และปรีชา วนัเพ็ญ (2545 : 21 - 22) ได้วิจยัเรื� องการผลิตแป้งกลอย  
เพื�อศึกษาอุณหภูมิและเวลาที�เหมาะสมในการผลิตแป้งกลอยวิจยัพบว่า โดยการนาํมาอบในตูอ้บ
แบบสุญญากาศใช้อุณภูมิในการอบที�ระดับ 60 และ 70 องศาเซลเซียส เวลาที�ใช้ คือ 20  30  40 และ               
50 ชั�วโมง พบว่า ที� อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เวลา 20 ชั�วโมง มีความชื& นเท่ากับร้อยละ 6.51                  
แป้งที�ไดมี้สีขาว ปราศจากกลิ�นกลอย และกลิ�นไหมจ้ากการอบแหง้ แป้งที�ไดจึ้งเหมาะสมที�จะนาํไป
ใช้ในการทําโดนัท เพราะมีลักษณะปรากฏที�ดีกว่าแป้งกลอยที�อบในอุณหภูมิและเวลาอื�น ๆ                   
โดยแป้งกลอยที�ได้จากการอบที�อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 30 40 และ 50 ชั�วโมง 
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ใช้เวลา 20 30 40 และ 50 ชั�วโมง มีลกัษณะปรากฏที�ไม่ดี คือ มีสีขาวหม่น 
จนถึงสีขาวหม่นออกเหลือง และมีกลิ�นไหม้จากการอบของแป้งกลอย เมื�อนําไปทาํเป็นโดนัท              
จึงทาํใหไ้ม่เป็นที�ยอมรับของผูบ้ริโภค 
 ปิติพร ฤทธิเรืองเดช (2546 : 207) ได้ศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพและเคมีกายภาพของ             
แป้งเท้ายายม่อม และการนําไปใช้ประโยชน์ในขนมชั& น โดยการเปรียบเทียบคุณสมบัติของ                  
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แป้งเทา้ยายม่อมที�ผลิตไดใ้นระดบัห้องปฏิบติัการกบัแป้งที�จาํหน่ายตามทอ้งตลาดอีก 4 ชนิด คือ 
แป้งเทา้ยายม่อม (ร้านชูถิ�น) แป้งทา้ว (ตราปลามงักร) แป้งมนัสําปะหลงั (ตราปลามงักร) และแป้ง
ขา้วเจา้ (ตรานิวเกรด) ผลการทดลองพบวา่ ขนมชั&นที�มีส่วนผสมของแป้งเทา้ยายม่อมที�ผลิตเองจะมี
ลกัษณะเด่น คือ มีความสามารถในการคืนตวักลบัสู่สภาพเดิมหรือความยืดหยุ่นสูงกว่าขนมชั&น                
ที�มีส่วนผสมของ แป้งเทา้และมนัสาํปะหลงั 
 สันทณีย ์ปัญจอานนท์, วิทวสั จิรนันทกูล และดุษฎี อุตภาพ (2557 : 185 - 197) ได้ศึกษา
สมบติัทางเคมีกายภาพ และโครงสร้างโมเลกุลของแป้งกลอย (Dioscorea hispida Dennst.) และ
แป้งมันมือเสือ (Dioscorea esculenta (L.) Burkill) วิจัยพบว่า แป้งกลอยมีองค์ประกอบทางเคมี                 
คิ ด เป็ น ร้อยละ ได้แก่ โป รตี น  ( 2.39±0.01) ไ ข มัน  (0.11±0.00) เถ้ า  (0.18±0.07) ฟ อส ฟ อ รัส 
(52.10±2.70) และอะไมโลส (19.74±0.03) แป้งกลอยและแป้งมนัมือเสือมีขนาดและรูปร่างของเม็ด
แป้งแตกต่างกนัเล็กน้อย โดยมีลกัษณะใกลเ้คียงกบัแป้งขา้ว แป้งมนัมือเสือมี Peak Viscosity และ 
Retrogradation สูงกว่าแป้งกลอยแต่ Pasting Temperature ตํ�ากว่าแป้งกลอยเล็กน้อยแป้งมันมือเสือ              
มีการพองตวัและปลดปล่อยอะไมโลสออกมามากกว่าแป้งกลอย จากรูปแบบการเปลี�ยนแปลง            
ความหนืดของแป้ง เมื�อให้ความร้อนพบวา่ แป้งกลอยมีความหนืดค่อนขา้งคงที�ไม่พบ Breakdown 
และคืนตวัตํ�า จึงเหมาะในการนาํไปใชเ้ป็นสารใหค้วามขน้หนืดในอาหาร 
 จันทร์เฉิดฉาย สังเกตกิจ และคณะ (ออนไลน์. 2558) ได้วิจัยเรื� อง สมบัติทางเคมี               
กายภาพ ของแป้ งเท้ายายม่อม และสมบัติทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์  ซึ� งวิจัยพบว่า                             
หวัเทา้ยายม่อมที�ปอกเปลือกและแป้งเทา้ยายม่อมมีความชื&น ไขมนั โปรตีน เยื�อใย เถา้ คาร์โบไฮเดรต
ที�ร่างกายย่อยได้ คาร์โบไฮเดรตทั& งหมด และสตาร์ชทั& งหมด ร้อยละ 65.79 0.63 4.23 6.59 7.13 
17.34 22.22 แ ล ะ  6.83 ต า ม ล า ดั บ  แ ล ะ ร้ อ ย ล ะ  12.85 0.55 0.81 2.79 0.61 82.39 85.18 แ ล ะ                  
80.56 เปอร์เซ็นต ์ตามลาํดบั แป้งเทา้ยายม่อมมีปริมาณอะไมโลส 18.69 เปอร์เซ็นต ์ค่าวอเตอร์แอกติวิตี 
0.29 ค่าสี N 9/0.5 สีขาว ออกซาเลทที�มีในหัวเทา้ยายม่อมและแป้งเทา้ยายม่อมส่วนใหญ่อยู่ในรูป
ของออกซาเลทที�ละลายนํ& าได ้ปริมาณออกซาเลททั&งหมดในหวัเทา้ยายม่อมที�มีเปลือกมีค่ามากกวา่
หวัเทา้ยายม่อม ที�ปอกเปลือก 3.17 และ 1.70 เปอร์เซ็นตโ์ดยนํ& าหนกัสดตามลาํดบั แป้งเทา้ยายม่อม
มีปริมาณออกซาเลททั&งหมด 0.16 เปอร์เซ็นต์ พฤติกรรมความหนืดของแป้งเทา้ยายม่อมมีลกัษณะ
คลา้ยกบัแป้งมนัสําปะหลงั มีค่าความหนืดสูงสุด (Peak) ความหนืดสุดทา้ยของช่วงการทาํให้เยน็ 
(Final Viscosity) และเชตแบคก์ (Setback) มีค่า 1718.70 1040.30 1093.00 และ 409.33 BU และ
อุณหภูมิเริ�มเกิดเพสท์ คือ 69.83 องศา เซียลเซียส อย่างไรก็ตามแป้งเทา้ยายม่อมมีความคงตวัของ
เจลดีกวา่แป้งมนัสาปะหลงั ซึ� งมีเปอร์เซ็นตค์วามหยอ่นโคง้ 25.11 และ 55.94 เปอร์เซ็นตต์ามลาํดบั 
จากการศึกษาปริมาณนํ& าตาลที�เกิดจากการยอ่ยแป้งเทา้ยายม่อม แป้งขา้วโพด และแป้งมนัสําปะหลงั
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ที� 0 30 60 90 120 150 และ180 นาที ใน 3 สภาวะ คือ แป้งดิบ แป้งสุก และแป้งสุกที�ทิ&งไว ้24 ชั�วโมง            
ที�อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส โดยเปรียบเทียบการยอ่ยขนมปังขาว พบวา่ ลกัษณะการยอ่ยแป้งสุกของ
แป้งเทา้ยายม่อมจะใกลเ้คียงกบัแป้งมนัสําปะหลงั แป้งที�มีสภาวะสุกจะถูกยอ่ยไดเ้ร็วที�สุด รองลงมา
คือแป้งดิบและแป้งสาปะหลังสุกทิ&งไว ้24 ชั�วโมง จากการทดลองผลิตขนมบัวหิมะจากแป้ง
เท้ายายม่อมโดยการทดแทนแป้งข้าวเจ้า 30 40 50 และ 60 เปอร์เซ็นต์ของปริมาณแป้งข้าวเจ้า       
จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยใช้ผูท้ดสอบชิมที�ไม่ได้ผ่านการฝึกทั&งหมด 30 คน ใช้วิธี
ทดสอบแบบ 9 - point Hedonic Scale พบว่า ขนมบวัหิมะจากแป้งเท้ายายม่อมได้รับการยอมรับ       
ในดา้นกลิ�น รสชาติ เนื&อสัมผสั ลกัษณะภายนอก และ ความชอบโดยรวม ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ 
(p>0.05) กบัขนมบวัหิมะที�ใชเ้ฉพาะแป้งขา้วเจา้ โดยมีความชอบอยูร่ะหวา่ง 6.50 - 7.56 ซึ� งหมายถึง
ชอบปานกลางถึงชอบมาก 
 
 
 



 

 

อปุกรณ์และวธีิการ 
 

วตัถุดิบ 

 1. หวัมนัเทียนไดรั้บความอนุเคราะห์จากแปลงปลูกขยายพนัธ์ุ สวนพฤกษศาสตร์ระยอง 
ตาํบลชากพง อาํเภอแกลง จงัหวดัระยอง 
 2. แป้งเทา้ยายม่อม ตราซีเอม็ 
 3. แป้งมนัสาํปะหลงัชนิดพิเศษ ตรา TAPIOCA STARCH 
 4. แป้งขา้วเจา้ ตรายกนิ:ว 
 5. กะทิ ตราชาวเกาะ 
 6. นํ:าตาลทรายขาวบริสุทธิ=  ตราลิน 
 7. ใบเตยสด 
สารเคมี 

 1. ปิโตเลียมอีเทอร์ ยีAหอ้ Qrec, Newzealaud 
 2. คอปเปอร์ซลัเฟต (CuSO4) ยีAหอ้ KemAus 
 3. โพแทสเซียมซลัเฟต (K2SO4) ยีAหอ้ KemAus 
 4. กรดซลัฟูริก (H2SO4) ยีAหอ้ Anapure, Newzealaud 
 5. โซเดียมไฮดรอกไซด ์(NaOH) ยีAหอ้ KemAus 
 6. เอทิลแอลกอฮอล ์(C2H5OH) ยีAหอ้ GAMMACO 
 7. กรดบอริก (H3BO3) ยีAหอ้ CHLOR SWIM  
 8. อะซีโตน (C3H6O) ยีAหอ้ Qrec, Newzealaud 
 9. เมทธิลเรด (Methyl Red) Qrec, Newzealaud 
 10.กรดไฮโดรคลอริก (HCl) ยีAหอ้ Qrec, Newzealaud 
 11.แอมโมเนียมไฮดรอกไซด ์(NH4OH) ยีAหอ้ KemAus 
 12.แคลเซียมคลอไรด ์(CaCl2) ยีAหอ้ Qrec, Newzealaud 
 13.โซเดียมออกซาเลต (Na2C2O4) ยีAหอ้ Qrec, Newzealaud 
 14.โปแทสเซียมเปอร์แมงกะเนต (KMnO4) ยีAหอ้ Qrec, Newzealaud 
 

อุปกรณ์ในการแปรรูปและอุปกรณ์ที�ใช้ในการวเิคราะห์คุณภาพ 

 1. อุปกรณ์เครืAองครัว  
 2. อุปกรณ์เครืAองแกว้ 
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 3. ภาชนะบรรจุถุงอลูมิเนียมฟอยล ์  
 4. เครืAองชัAงไฟฟ้าทศนิยม 2 ตาํแหน่ง รุ่น CP 32025 ยีAหอ้ Satorius  
 5. เครืAองชัAงทศนิยม 4 ตาํแหน่ง รุ่น TB-214 ยีAหอ้ DENVER INSTRUMENT 
 6. เครืAองมือไตรเตรท 
 7. เครืAองวดัสี รุ่น CR-10 PLUSยีAหอ้ Konica Minolta 
 8. เครืAองบดตวัอยา่งอาหารแหง้ ยีAหอ้ Thai Grinder รุ่น 1,000 กรัม (WF-20B) 
 9. ตูอ้บลมร้อน (Hot Air Oven) ยีAหอ้ Binder รุ่น FD 115 
 10. เตาเผาไฟฟ้า (Furnace) ยีAหอ้ Carbolite รุ่น CWF 11-13 
 11. เครืAองสกดัไขมนั ยีAหอ้ VELP รุ่น FIWE6 
 12. ชุดวเิคราะห์หาปริมาณโปรตีน ยีAหอ้ Buchi รุ่น -324 
 13. เครืAองวเิคราะห์เยืAอใย ยีAหอ้ FIWE 
 14. เครืAอง Spectrophotometer รุ่น Biochrom Libra S22 
 15. เครืAองวดัค่าวอเตอร์แอคติวตีิ:  (Aw) ยีAหอ้ Novasina รุ่น ms 1 aw 
 16. เครืAองปัAน ยีAหอ้ Hamabishi 
    
สถานที�ทาํการทดลอง 

 1. สวนพฤกษศาสตร์ระยอง หมู่2 ตาํบลชากพง อาํเภอแกลง จงัหวดัระยอง 
 2. หอ้งปฏิบติัการคณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวทิยาลยัราชภฎัรําไพพรรณี 
 

วธีิการทดลอง  

 1. เตรียมวตัถุดิบผลิตแป้งมนัเทียน 
  นําหัวมันเทียนสดทีAได้จากพื:นทีAสวนพฤกษศาสตร์ระยอง หมู่ทีA  2 ตาํบลชากพง         
อาํเภอแกลง จงัหวดัระยอง เตรียมตะกอนแป้งมนัเทียนโดยดดัแปลงตามวิธีของภูมิปัญญาชาวบา้น 
และขั:นตอนการทําอุตสาหกรรมแป้งเท้ายายม่อมในครัวเรือน  (ปิติพร ฤทธิเรืองเดช. 2546 : 6)                   
โดยเตรียมหัวมันเทียนจาํนวน 15 กิโลกรัม ล้างนํ: าให้สะอาด ปอกเปลือกและหัAนเป็นแว่น ๆ                   
หนาประมาณ 1 เซนติเมตร ลา้งดว้ยนํ: าสะอาดปริมาณ 45 ลิตร จาํนวน 3 ครั: ง จากนั:นนาํมนัเทียน          
ทีAได้ใส่ในภาชนะพลาสติก แช่ด้วยนํ: าเกลือ ความเข้มข้นร้อยละ 80 ด้วยอัตราส่วนมันเทียน                     
ต่อนํ: าเกลือ เท่ากบั 1 : 3 (นํ: าหนกัต่อปริมาตร) ปิดฝาภาชนะทิ:งไวที้Aอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 24 ชัAวโมง 
แล้วเปลีAยนนํ: าเกลือทีAใช้แช่ ทาํขั:นตอนนี: ทุก ๆ 24 ชัAวโมงทิ:งไวเ้ป็นเวลา 72 ชัAวโมง หรือจนกว่า             
นํ:าทีAแช่มนัเทียนจะใส นาํหวัมนัเทียนทีAผา่นการแช่นํ:าเกลือแลว้มาปัAนในเครืAองปัAน โดยใชอ้ตัราส่วน
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มนัเทียนทีAผ่านการแช่นํ: าเกลือต่อนํ: าสะอาด เท่ากบั 1 : 1 ปัAนจนละเอียดและกรองด้วยผา้ขาวบาง 
เพืAอแยกส่วนทีAเป็นนํ: าแป้งกบักากออกจากกนั นาํส่วนนํ: าแป้งทีAกรองไดแ้ช่ในภาชนะทิ:งไวเ้ป็นเวลา 
3 ชัAวโมง แป้งจะตกตะกอนแยกออกมาอยูที่Aกน้ภาชนะ เทนํ: าส่วนบนทิ:ง และเติมนํ: าสะอาดปริมาณ 
3 ลิตร คนให้เขา้กนั เมืAอแป้งตกตะกอนให้เทนํ: าทิ:งและเติมนํ: าใหม่ ทาํขั:นตอนนี: ทุก ๆ 3 - 5 ชัAวโมง 
เป็นเวลา 72 ชัAวโมง หรือจนกว่านํ: าทีAแช่มนัเทียนจะใส จากนั:นเทนํ: าออกให้เหลือแต่ส่วนแป้งมนั
เทียนทีAตกตะกอน เพืAอนาํไปทาํแหง้ต่อไป ทาํการทดลอง 3 ซํ: า ดงัภาพประกอบ (ภาคผนวก ก) 
 2. การศึกษาเวลาทีAเหมาะสมในการผลิตทาํแหง้แป้งมนัเทียน 
  นาํส่วนแป้งมนัเทียนทีAไดจ้ากการตกตะกอนแป้ง มาศึกษาเวลาทีAเหมาะสมในการผลิต
แป้งมันเทียน โดยนําแป้งไปทําแห้งในตู้อบลมร้อน ทีA อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลาทีA                
แตกต่างกนั 3 ระดบั คือ 8 9 และ 10 ชัAวโมง ในการทดลองนี: มี 3 สิAงทดลอง คือ 
  สิAงทดลองทีA 1 คือ อบแป้งมนัเทียนทีAอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 ชัAวโมง 
  สิAงทดลองทีA 2 คือ อบแป้งมนัเทียนทีAอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 9 ชัAวโมง 
  สิAงทดลองทีA 3 คือ อบแป้งมนัเทียนทีAอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 ชัAวโมง 
  หลงัจากไดแ้ป้งทีAผา่นการทาํแห้งแลว้ ให้เก็บไวใ้นถุงอลูมิเนียมฟอยล์ทึบ แบบมีซิปล็อค 
ก่อนนาํไปวเิคราะห์คุณภาพทางเคมีและทางกายภาพ (ภาคผนวก ก) 
 3. การวเิคราะห์คุณสมบติัทางเคมีและทางกายภาพของแป้งมนัเทียน 
  นําแป้งที�ผ่านการทาํแห้งมาวิเคราะห์คุณสมบติัทางเคมี ได้แก่ ความชื%น เถ้า ไขมนั  
โปรตีนใช้วิธี คาร์โบร์ไฮเดรต ตามวิธี AOAC (AOAC. Online. 2000) และอะมิโลส ตามวิธีจูเลียน 
(Juliano. 1971 : 334 - 338) จากนั%นนาํไปวเิคราะห์คุณสมบติัทางกายภาพ คือ ค่าสี ดว้ยระบบ L* a * 
b* และค่าวอเตอร์แอคติวตีิ%  (Water activity, Aw) (ภาคผนวก ข) 
 4. ประยกุตใ์ชแ้ป้งมนัเทียนในผลิตภณัฑข์นมชั:น 
  นาํแป้งมนัเทียนทีAไดม้าทดแทนแป้งเทา้ยายม่อมบางส่วนในการทาํขนมชั:น โดยใช้
สูตรพื:นฐานขนมชั:น ดังตาราง 2 ดัดแปลงสูตรและวิธีทาํบางส่วนจากขั:นตอนการทําขนมชั: น                    
ดงัตาราง 3 (สาํนกัพิมพแ์สงแดด. 2554 : 6 - 8) 
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ตาราง 2  สูตรพื:นฐานตาํรับขนมชั:นทีAใชใ้นการทดลอง 
 
 

ส่วนผสม ปริมาณทีAใช ้(ร้อยละ) 
แป้งเทา้ยายม่อม 10.73 
แป้งมนัสาํปะหลงั 26.84 
แป้งขา้วเจา้ 5.37 
กะทิ 24.15 
นํ:าตาลทราย 30.67 
นํ:าใบเตย 2.24 
  

 
ทีAมา : สาํนกัพิมพแ์สงแดด. 2554 : 6 - 8 
 
ตาราง 3 สูตรทดแทนแป้งเทา้ยายม่อมดว้ยแป้งมนัเทียนในปริมาณต่างกนั 5 ระดบั ไดแ้ก่ ร้อยละ 0 

25 50 75 และ 100 ตามลาํดบั  

 

ปริมาณทีAใช ้(ร้อยละ) ร้อยละ
การ               

ทดแทน 
แป้ง

เทา้ยายม่อม 
แป้ง 

มนัสาํปะหลงั 
แป้ง 

ขา้วเจา้ 
แป้ง 

มนัเทียน 
กะทิ นํ:าตาล

ทราย 
นํ:าใบ
เตย 

0 10.73 26.84 5.37 - 24.15 30.67 2.24 
25 8.05 26.84 5.37 2.68 24.15 30.67 2.24 
50 5.37 26.84 5.37 5.37 24.15 30.67 2.24 
75 2.68 26.84 5.37 8.05 24.15 30.67 2.24 
100 - 26.84 5.37 10.73 24.15 30.67 2.24 

 
 ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขนมชั%น โดยนาํขนมชั:นทีAผลิตไดม้า
ประเมินทดสอบคุณภาพทางทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑข์นมชั%น ดา้นกลิ�น รสชาติ เนื%อสัมผสั 
ลักษณ ะภายนอก และความชอบโดยรวม โดยใช้วิ ธีทดสอบแบบ 9 - point Hedonic Scale                     
ใช้ผูท้ดสอบชิมที�ไม่ไดรั้บการฝึกฝนทั%งหมด 30 คน มีเกณฑ์การให้คะแนนคือ 1 = ไม่ชอบมากที�สุด,  
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2 =ไม่ชอบ มาก, 3 = ไม่ชอบ ป านกลาง, 4 = ไม่ชอบ เล็กน้อย, 5 = เฉย, 6 = ชอบเล็กน้อย,                        
7 = ชอบปานกลาง, 8 = ชอบมาก, 9 = ชอบมากที�สุด  
 5. การวเิคราะห์ขอ้มูล 
  โดยการวิเคราะห์คุณสมบติัทางเคมีและกายภาพ วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
(Completely Randomized Design; CRD) ทาํการทดลอง 3 ซํ: า การทดสอบลักษณะทางประสาท
สัมผสัทางดา้นสี กลิAน รสชาติ ลกัษณะเนื:อสัมผสั และความชอบโดยรวม วางแผนการทดลองแบบ
บล็อกสุ่มสมบูรณ์ (Randomized Completely Block Design; RCBD) นําขอ้มูลทีAได้มาวิเคราะห์ผล
ทางสถิติ โดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูป และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลีAยของทรีทเมน้ ตามวิธี
ความแปรปรวนทางสถิติโดยใช้ Analysis of Variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่าง
ระหว่างค่าเฉลีA ยของข้อมูลโดยวิธี  Duncan’s New Multiple Range Test ทีA ระดับความเชืA อมัAน               
ร้อยละ 95 
 



ผลและการวจิารณ์ 
 

ผลการศึกษาเวลาที�เหมาะสมในการทาํแห้งแป้งมันเทยีน   

 สภาวะที	เหมาะสมในการนําพืชมนัเทียนมาผลิตเป็นแป้ง คือ การเตรียมตะกอนแป้ง              
ดว้ยวิธีภูมิปัญญาชาวบา้นและนาํตะกอนแป้งที	ไดม้าทาํแห้งที	อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
8 ชั	วโมง แป้งที	ไดล้กัษณะตามภาพประกอบ 11 แป้งมนัเทียนที	ไดมี้สีลกัษณะขาวนวล ไม่มีกลิ	น
มนัเทียนและกลิ	นไหม ้ซึ	 งลกัษณะของแป้งที	ไดจ้ากการทาํแห้งทั6ง 3 ช่วงเวลา สอดคลอ้งกบังานวิจยั
ของสุพรรณษา ขาํพวง และปรีชา วนัเพ็ญ (2545 : 21 - 22) เรื	องการผลิตแป้งกลอยในห้องปฏิบติัการ 
โดยการอบแบบสุญญ ากาศ ที	 อุณ หภูมิ  60 องศาเซลเซียส ใช้เวลา 20 ชั	วโมง แป้งที	 ได้มี                  
ลกัษณะปรากฏที	ดี มีลกัษณะสีขาวปราศจากกลิ	นกลอย และกลิ	นไหม ้แต่ในส่วนของอุณหภูมิ และ
ระยะเวลาที	ใช้ในการอบแป้งอาจไม่สอดคล้องกันเนื	องจากวิธีการอบแตกต่างกัน และเมื	อนํา              
แป้งมนัเทียนไปวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี ไดผ้ลการทดลองดงัตาราง 4 
 

   
(ก) (ข) (ค) 

 

ภาพประกอบ 9 ลกัษณะหวัมนัเทียนสดที	นาํมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์แป้งมนัเทียน (ก) หวัมนัเทียนสด 
(ข) ลกัษณะของตะกอนแป้งมนัเทียน (ค) แป้งมนัเทียนที	ผา่นการทาํแหง้ และบดปั	น 

 
 ตาราง 4 จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของแป้งมันเทียน โดยใช้
อุณหภูมิในการทาํแห้งที	อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 9 และ10 ชั	วโมง พบว่า แป้งมนัเทียน        
ที	ทาํแห้งเป็นเวลา 9 ชั	วโมง  มีปริมาณโปรตีนมากที	สุดร้อยละ 0.75±0.01 ซึ	 งไม่มีความแตกต่างกนั
ทางสถิติ กับปริมาณโปรตีนเมื	อทาํแห้งที	 เวลา 8 และ 10 ชั	วโมง ซึ	 งสอดคล้องกับงานวิจยัของ                    
สันทณีย์ ปัญจอานนท์ และคณะ (2557 : 185 - 197) รายงายว่าวิธีการสกัดแป้งในพืชวงศ์กลอย             
โดยใช้การล้างนํ6 าเปล่า และแช่นํ6 าเปล่าหลาย ๆ ครั6 ง ซึ	 งเป็นวิธีการสกดัแป้งจากพืชหัวโดยทั	วไป             
ไม่สามารถชะลา้งโปรตีนที	มีอยู่ในแป้งของพืชวงศ์กลอยได ้และไดศึ้กษาสมบติัทางเคมีกายภาพ
และโครงสร้างโมเลกุลของแป้งกลอย พบวา่ ในแป้งกลอยมีปริมาณโปรตีน ไขมนั และเถา้ ร้อยละ 
2.39 0.11 และ 0.18 ตามลาํดบั เมื	อนาํมาเปรียบเทียบกบัแป้งมนัเทียน จะเห็นวา่แป้งกลอยมีปริมาณ
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โปรตีนที	สูงกว่าแป้งมนัเทียน หรือแป้งในสายพนัธ์ุ Dioscorea spp. ดว้ยกนัเอง นอกจากนี6 รายงาน
ของปติพร ฤทธิK เรืองเดช (2546 : 175) สมบติัทางกายภาพและทางเคมีของแป้งเทา้ยายม่อม พบว่า 
แป้งเท้ายายม่อมมีองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ไขมนั โปรตีน คาร์โบไฮเดรต เถ้า และความชื6น          
คิดเป็นร้อยละโดยนํ6 าหนกัแห้ง คือ 0.03 0.05 99.36 และ 0.15 ตามลาํดบั เมื	อนาํมาเปรียบเทียบกบั
แป้งมนัเทียน จะเห็นได้ว่าแป้งมนัเทียนมีปริมาณโปรตีน ไขมนั มากกว่าในแป้งเทา้ยายม่อม คือ 
ร้อยละ 0.59±0.22-0.75±0.01 และ 0.05±0.01-0.13±0.01 ตามลาํดบั โปรตีนในแป้งมีความสาํคญั คือ 
โปรตีนในเม็ดแป้งมีปริมาณโปรตีนตํ	ากว่าร้อยละ 1 อยู่บริเวณพื6นผิวของเม็ดแป้งทาํให้เม็ดแป้ง          
เกิดประจุที	พื6นผิว ส่งผลต่อการพองตวั การดูดนํ6 า การกระจายของเม็ดแป้ง และอตัราการเกิดเจลาทิไนซ์
โปรตีนในเม็ดแป้ง ทาํให้เกิดปฏิกิริยาระหว่างกรดอะมิโน กับนํ6 าตาลรีดิวซิง ทาํให้เกิดปฏิกิริยา          
เมลลาร์ด (Maillard Reaction) มีผลต่อสี และกลิ	นของผลิตภณัฑ์  สามารถแบ่งชนิดแป้งเป็นแป้ง           
ที	ทาํขนมปัง ซึ	 งมีโปรตีนสูงอยู่ในช่วงร้อยละ 13 - 14.5 แป้งอเนกประสงคโ์ปรตีนในระดบัปานกลาง
อยูใ่นช่วงร้อยละ 9 - 11 และแป้งเคก้ โปรตีนอยูใ่นช่วงร้อยละ 7 - 9 เป็นแป้งที	มีปริมาณโปรตีนตํ	าที	สุด  
และสิ	งที	ทาํให้แป้งแต่ละชนิดต่างกนัก็คือ (กลูเตนิน และไกลอะดิน) มีปริมาณไม่เกินร้อยละ 15 
ของปริมาณแป้ง แต่มีความสําคญัมาก เพราะมีผลโดยตรงต่อโครงสร้างและเนื6อขนมจากการเกิด 
กลูเตน ซึ	 งถา้แป้งชนิดไหนที	มีโปรตีนสูงก็จะมีกลูเตนสูงตามไปดว้ย การเลือกใช้ประเภทแป้ง           

ให้เหมาะกับลักษณะของขนมที�ต้องการดังกล่าวข้างต้น เป็นเพียงแนวทางในการเลือกใช้แป้ง               
แต่ในกระบวนการผลิต แมมี้ปริมาณโปรตีนที	ใกลเ้คียงกนั แต่คุณภาพของแป้งที	ไดเ้มื	อนาํมาทาํ
ขนมในสูตรเดียวกนั ขนมอาจจะมีคุณภาพไม่เหมือนกนั เนื	องจากมีปัจจยัอยา่งอื	นที	มีผลต่อคุณภาพแป้ง 
นอกเหนือจากปริมาณโปรตีน เช่น คุณภาพโปรตีน ปริมาณกลูเตน ปริมาณเถา้ สารเติมแต่งที	ใส่ 
เพิ	มเติมในแป้ง เป็นตน้ (กลา้ณรงค ์ศรีรอต และเกื6อกลู ปิยะจอมขวญั. 2542 : 303)  
 ไขมนั พบวา่ แป้งมนัเทียนที	ทาํแห้ง เป็นเวลา 9 ชั	วโมง มีปริมาณไขมนัมากที	สุด ร้อยละ 
0.13±0.01 ซึ	 งมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัสําคญัทางสถิติ (p>0.05) กบัการทาํแห้ง เป็นเวลา 10 ชั	วโมง 
ร้อยละ 0.12±0.01 แต่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) กบัแป้งมนัเทียนที	ทาํแห้ง
เป็นเวลา 8 ชั	วโมง ร้อยละ 0.05±0.00 ซึ	 งปริมาณค่าไขมนัที	ทาํแห้งแป้งมนัเทียนเป็นเวลา 8 ชั	วโมง 
สอดคล้องกบังานวิจยัของปติพร ฤทธิK เรืองเดช (2546 : 175) สมบติัทางกายภาพและทางเคมีของ
แป้งเทา้ยายม่อม และการนาํไปใช้ประโยชน์ในขนมชั6น วิเคราะห์ ค่าไขมนัของแป้งเทา้ยายม่อม         
ในระดบัหอ้งปฏิบติัการ มีค่าไขมนัอยูร้่อยละ 0.03  
 คาร์โบไฮเดรต พบว่า แป้งมนัเทียนที	ทาํแห้งเป็นเวลา 8 9 และ10 ชั	วโมง แป้งมนัเทียน           
ที	ท ําแห้งเป็นเวลา 9 ชั	วโมง  มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตมากที	 สุดร้อยละ 81.70±2.68 ซึ	 งไม่ มี                     
ความแตกต่างกนัทางสถิติ กบัปริมาณโปรตีนเมื	อทาํแห้งที	เวลา 8 และ 10 ชั	วโมง สอดคลอ้งกบั              
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พิมพเ์พ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์ (ออนไลน์. 2557) กล่าววา่ พืชหัวจดัว่าวา่เป็นแหล่ง
ของคาร์โบไฮเดรต เพราะในพืช หัวจะมีคาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบหลกั ซึ	 งจะรวมสตาร์ช    
นํ6าตาล และใยอาหาร (Dietary Fiber) ในพืชหวัอยูร่ะหวา่ง ร้อยละ 18 - 31 กรัม   
    เถา้ พบว่า แป้งมนัเทียนที	ทาํแห้งที	อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 9 และ 10 ชั	วโมง 
มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสําคญัทางสถิติ (p>0.05)  พบว่า แป้งมนัเทียนที	ทาํแห้งเป็นเวลา              
10 ชั	วโมง มีค่าสูงสุดร้อยละ 0.97±1.35 ซึ	 งจากการทดลองพบว่า มีปริมาณเถ้าสูงกว่ามาตรฐาน
กาํหนด เมื	อเทียบกบัผลิตภณัฑ์แป้งมนัสัมปะหลงัซึ	 งเป็นแป้งที	ผลิตมาจากส่วนของรากหรือลาํตน้
ใต้ดินของพืชหัว ตามประกาศกระทรวงพาณิช (กระทรวงพาณิช. ออนไลน์. 2562) กล่าวว่า                
แป้งมนัสําปะหลงัชนิดพิเศษตอ้งมีเถ้า และความชื6น ไม่เกินร้อยละ 0.20 และ 13 ตามลาํดบั ซึ	 งมี
ความสอดคล้องกบัมาตรฐานของสํานักงานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม (ออนไลน์. 2521) 
เรื	 องแป้งสาลีชนิดอเนกประสงค์ ซึ	 งกาํหนดค่าความชื6น ไม่เกินร้อยละ 14 โปรตีน ไม่น้อยกว่า            
ร้อยละ 9.0 และเถา้ ไม่เกินร้อยละ 0.6 
 ความชื6น พบว่า แป้งมนัเทียนที	ทาํแห้งที	 10 ชั	วโมง มีค่ามากที	สุดร้อยละ 17.57±1.00    
ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p>0.05) กบัปริมาณความชื6นเมื	อทาํแห้งที	เวลา            
9 และ 8 ชั	วโมง เท่ากับร้อยละ 17.28±2.65 และ 16.75±2.37 ตามลาํดับ ซึ	 งค่าความชื6นที	ได้จาก            
การทดลองมีค่าสูงกวา่มาตรฐานกาํหนด ซึ	 งไม่สอดคลอ้งประกาศกระทรวงพาณิชย ์เรื	อง กาํหนด
ให้แป้งมนัสําปะหลงัเป็นสินคา้มาตรฐาน (ออนไลน์. 2562) กล่าวว่า แป้งมนัสําปะหลงัชั6นพิเศษ
ตอ้งมีเถา้ และความชื6น ไม่เกินร้อยละ 0.20 และ 13 ตามลาํดบั  
 เมื	อพิจารณาปริมาณอะไมโลส พบวา่ แป้งมนัเทียนที	ทาํแหง้ เป็นเวลา 8 ชั	วโมง มีปริมาณ
อะไมโลสมากที	สุด ร้อยละ 58.63±0.04 ซึ	 งมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)             
กับแป้งมันเทียนที	ท ําแห้งเป็นเวลา 10 และ 9 ชั	วโมง ซึ	 งแป้งมันเทียนมีปริมาณอะไมโลสสูง               
เมื	อเทียบกับงานวิจยัของปิติพร ฤทธิเรืองเดช (2546 : 59) ผลการศึกษาปริมาณอะไมโลสที	มีอยู ่         
ในแป้งเทา้ยายม่อมในห้องปฎิบติัการ แป้งเทา้ยายม่อมตามทอ้งตลาด และแป้งมนัสัมปะหลงั พบวา่            
มีปริมาณอะไมโลสร้อยละ 23.33±0.17 23.02±0.19 และ 23.07± 0.07 ตามลาํดบั ซึ	 งสอดคลอ้งกบั
การรายงานของชนิดา หนัสวาสดิK  (2551 : 179) ที	กล่าววา่แป้งในธรรมชาติมีคุณลกัษณะ ขนาด และ
รูปร่างของเม็ดแป้งที	แตกต่างกนัออกไปขึ6นอยู่กบัชนิดของแป้ง แป้งที	มีปริมาณอะไมโลสสูง เช่น 
แป้งจากธัญพืช ไดแ้ก่ แป้งขา้วโพดและแป้งสาลี โครงสร้างร่างแหภายในเม็ดแป้งมีความแข็งแรงมาก 
ทาํให้เม็ดแป้งพองตวัได้น้อย ส่วนแป้งจากรากหรือกลางลาํตน้ เช่น แป้งมนัสําปะหลงั อุณหภูมิ               
เจลาทิไนซ์ตํ	ากว่าแป้งจากธัญพืช ทาํให้มีการพองตวัและการละลายที	ดีกว่า และแป้งจากส่วนหัว 
เช่น แป้งมนัฝรั	ง การพองตวัของเม็ดแป้งดีที	สุด เนื	องจากพนัธะภายในร่างแหอ่อนแอ และมีโครงสร้าง
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ที	ประกอบดว้ยหมู่ฟอสเฟตที	ทาํให้เกิดแรงผลกัดนัทางไฟฟ้า ทาํให้เม็ดแป้งพองตวัไดที้	อุณหภูมิตํ	า 
ทั6 งนี6 ความบริสุทธิK ของแป้งและสิ	 งเจือปนที	มีอยู่ในแป้งอาจส่งผลต่อคุณสมบัติในด้านต่าง ๆ              
ของแป้งได ้ถา้แป้งมีอะไมโลสในปริมาณมากจะส่งผลต่อคุณสมบติัในดา้นการพองตวั ความหนืด 
การยืดหยุ่นของแป้ง ทําให้แป้งมีลักษณะแข็ง ละลายและดูดซึมนํ6 าได้ไม่ดี และอาจจะทําให ้             
แป้งแต่ละชนิดมีคุณสมบติัที	เหมือนหรือแตกต่างกนัได ้(กลา้ณรงค ์ศรีรอต และเกื6อกูล ปิยะจอมขวญั. 
2542 : 303)  
 สําหรับค่าวอเตอร์แอคติวิตี6  พบว่า แป้งมนัเทียนที	ทาํแห้งที	เวลาต่าง ๆ มีค่าใกล้เคียงกนั 
โดยแป้งมนัเทียนที	ทาํแห้ง เป็นเวลา 8 9 และ 10 ชั	วโมง มีค่าวอเตอร์แอคติวิตี6  เท่ากบั 0.70±0.10 
0.73±0.12 และ 0.73±0.04 ตามลาํดบั  
 ดา้นสีพบวา่ แป้งมนัเทียนที	ใชเ้วลาทาํแห้ง 8 9 และ 10 ชั	วโมง ไม่มีความแตกต่างอยา่งมี
นยัสําคญัทางสถิติสถิติ (p>0.05)  มีค่าความสว่าง เท่ากบั 86.55±0.35 88.20±0.14 และ 88.65±1.63 
ตามลาํดบั ซึ	 งแป้งมนัเทียนที	ใชเ้วลาทาํแหง้ 10 ชั	วโมง มีค่าความสวา่งมากที	สุด  
 ค่าความเป็นสีแดง พบวา่ แป้งมนัเทียนที	ใชเ้วลาทาํแห้ง 8 9 และ 10 ชั	วโมง มีความแตกต่าง
อย่างไม่มีนัยสําคัญทางสถิติสถิติ (p>0.05) ซึ	 งมีค่าความสว่างเท่ากับ 0.95±0.07 0.65±0.07 และ 
0.75±0.21 ตามลาํดบั แป้งมนัเทียนที	ทาํแหง้เวลา 8 ชั	วโมง มีค่าความเป็นสีแดงมากที	สุด  
 ค่ าค วาม เป็ น สี เห ลื อง เท่ ากับ  5.55±0.07 5.00±0.57 แล ะ  5.15±0.64 แป้ งมัน เที ยน                      
ที	ใชเ้วลาทาํแหง้ 8 ชั	วโมง มีค่าความเป็นสีเหลืองมากที	สุด 
 จากผลการทดลองจะเห็นวา่แป้งมนัเทียนที	เตรียมไดโ้ดยใช้อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 8 9 และ 10 ชั	วโมง มีปริมาณโปรตีน คาร์โบไฮเดรต เถา้ ความชื6น ค่าวอเตอร์แอคติวิตี6  
และค่าสี ใกล้เคียงกัน ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ มีเพียงค่าไขมนั ที	เวลาทาํแห้ง 8 ชั	วโมง                
ที	มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) กบัแป้งมนัเทียนที	ทาํแห้งเป็นเวลา 9 และ 
10 ชั	วโมง ซึ	 งแป้งมันเทียนมีปริมาณค่าไขมัน ใกล้เคียงกับแป้งเท้ายายม่อม ผูว้ิจยัจึงเลือกใช ้              
การเตรียมแป้งมันเทียนโดยใช้เวลาการทําแห้งเป็นเวลา 8 ชั	วโมง ไปประยุกต์ใช้ในการทํา                   
ผลิตภัณฑ์อาหาร โดยทําเป็นผลิตภัณฑ์ขนมชั6 น เนื	 องจากแป้งมันเทียนมีคุณสมบัติคล้าย                     
แป้งเท้ายายม่อมจึงต้องนําแป้งอื	นมาเป็นส่วนผสม ซึ	 งสอดคล้องกับศิริลักษณ์ สินธวาลัย 
(ออนไลน์. 2525) กล่าวว่านิยมใช้แป้งเท้ายายม่อมผสมร่วมกบัแป้งชนิดอื	น ๆ เช่น แป้งขา้วเจ้า  
แป้งมนัสําปะหลงั แป้งขา้วโพด เพื	อให้ได้ลกัษณะขนมที	มีความขน้เหนียว มนัวาวตามตอ้งการ 
และจากการคน้ควา้ตาํรับขนมไทยพบวา่ ขนมชั6นมีการใชแ้ป้งเทา้ยายม่อมเป็นส่วนผสมมากที	สุด 
(สํานักพิมพ์แสงแดด. 2554 : 6 - 8) ดงันั6นเนื	องจากแป้งมนัเทียนและแป้งเทา้ยายม่อม ใช้ส่วนหัว
สะสมอาหารของพืชมาผลิตเป็นแป้งและจะเก็บหัวไดปี้ละ 1 ครั6 งเหมือนกนั ดงันั6นจึงศึกษาเรื	อง
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การประยุกต์ใช้แป้งมนัเทียนที	ผลิตไดม้าประยุกต์ในผลิตภณัฑ์อาหารทาํขนมชั6นโดยใช้ทดแทน
แป้งเทา้ยายม่อมบางส่วน 
 
ตาราง 4  ผลองคป์ระกอบทางเคมีและกายภาพของแป้งมนัเทียนที	ทาํแหง้โดยใชอุ้ณหภูมิทาํแหง้ 50 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 9 และ 10 ชั	วโมง 
 

          เวลาทาํแหง้ (ชั	วโมง) องคป์ระกอบทางเคมี 
(ร้อยละ)                8             9                10 

โปรตีนns 0.59±0.22 0.75±0.01 0.41±0.07 
ไขมนั 0.05±0.00b 0.13±0.01a 0.12±0.01a 
คาร์โบไฮเดรตns 81.64±1.29 81.70±2.68 80.94±0.43 
เถา้ns 0.97±1.29 0.14±0.03 0.97±1.35 
ความชื6นns 16.75±2.37 17.28±2.65 17.57±1.00 
อะไมโลส 58.63±0.04a  56.84±0.57 b 57.03±0.37 b 
Awns 0.70±0.10 0.73±0.12 0.73±0.04 

L* 86.55±0.35 88.20±0.14 88.65±1.63 
a* 0.95±0.07 0.65±0.07 0.75±0.21 สีns 
b* 5.55±0.07 5.00±0.57 5.15±0.64 

หมายเหตุ : a-b หมายถึง ค่าเฉลี	ยที	 มีตัวอักษรต่างกันตามแนวนอนแสดงถึงความแตกต่างกัน               
อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

 ns  หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 
 
ผลการประยุกต์ใช้แป้งมันเทยีนในผลติภัณฑ์ขนมชั+น 

 นาํแป้งมนัเทียนที	เตรียมได้จากอุณหภูมิและเวลาที	เหมาะสมมาพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์
ขนมชั6น โดยนาํแป้งมนัเทียนที	ไดม้าทดแทนแป้งเทา้ยายม่อมบางส่วนในการทาํขนมชั6น ลกัษณะ
ของผลิตภัณฑ์ขนมชั6 น ดังภาพประกอบ 9 และเมื	อนําขนมชั6 นที	ผลิตได้มาประเมินคุณภาพ           
ทางประสาทสัมผสัไดผ้ลดงัตาราง 5  
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ภาพประกอบ 10  ลกัษณะของผลิตภณัฑข์นมชั6นจากแป้งมนัเทียน  
 
 จากผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขนมชั6น (ตาราง 5) พบว่า
การเพิ	มปริมาณแป้งมนัเทียน มีผลต่อการยอมรับทางประสาทสัมผสัในดา้นลกัษณะปรากฎ สี กลิ	น 
รสชาติ เนื6อสัมผสั และความชอบโดยรวม ดงันี6  
 ความชอบด้านลักษณะปรากฎ พบว่า ผลิตภณัฑ์ขนมชั6นที	ทดแทนด้วยแป้งมนัเทียน    
ร้อยละ 0 ไดรั้บคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดบัชอบปานกลาง (7.40±1.43) โดยมีความแตกต่างกนั
อยา่งไม่มีนยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) กบัผลิตภณัฑข์นมชั6นที	ทดแทนดว้ยแป้งมนัเทียนร้อยละ 100 
(7.32±1.38) และที	ร้อยละ 25 (6.96±1.52) 
 ความชอบดา้นสี พบวา่ ผลิตภณัฑ์ขนมชั6นที	ทดแทนดว้ยแป้งมนัเทียนร้อยละ 25 ไดรั้บ
คะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับความชอบปานกลาง (7.46±1.13) โดยมีความแตกต่างกัน             
อยา่งไม่มีนยัสําคญัทางสถิติ (p>0.05) กบัผลิตภณัฑ์ ขนมชั6นที	ทดแทนดว้ยแป้งมนัเทียนร้อยละ 0 
(7.40±1.36) แต่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับเมื	อทดแทนร้อยละ 50 
(6.32±1.39) 75 (6.26±1.43) และ 100 (6.70±1.71)  
 ความชอบด้านกลิ	น พบว่า ผลิตภณัฑ์ขนมชั6นที	ทดแทนด้วยแป้งมนัเทียนร้อยละ 25                
ไดรั้บคะแนนความชอบดา้นกลิ	นสูงสุดอยู่ในระดบัชอบปานกลาง (7.16±1.30 ) มีความแตกต่าง
ทางสถิติ (p≤0.05) กับผลิตภัณฑ์ขนมชั6 นที	ทดแทนด้วยแป้งมันเทียนร้อยละ 0 (6.52±1.43)               
50 (6.58±1.47) 75 (6.26±1.75) และ 100 (6.62±1.50)   
 ความชอบด้านรสชาติ พบว่า ผลิตภณัฑ์ขนมชั6นที	ทดแทนด้วยแป้งมนัเทียนร้อยละ 0     
ไดรั้บคะแนนสูงสุดอยู่ในระดบัชอบเล็กน้อย (6.88±1.35) โดยมีความแตกต่างกนัอย่างไม่มีนัยสําคญั
ทางสถิติ (p>0.05) กับผลิตภัณฑ์ขนมชั6 นที	ทดแทนด้วยแป้งมันเทียนร้อยละ 50 (6.46±1.34)                     
แต่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) กับร้อยละ 25 (5.86±1.92) 75 (5.90±1.82) 
และ 100 (6.32±1.68) 
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 ความชอบดา้นลกัษณะเนื6อสัมผสั พบวา่ ผลิตภณัฑ์ขนมชั6นที	ทดแทนดว้ยแป้งมนัเทียน
ร้อยละ 0 ได้รับคะแนนสูงสุดอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย (6.90±1.72) โดยมีความแตกต่างกัน                
อยา่งไม่มีนยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) กบัผลิตภณัฑข์นมชั6นที	ทดแทนดว้ยแป้งมนัเทียนร้อยละ 100 
(6.38±1.58) ผลิตภณัฑ์ขนมชั6นที	ทดแทนด้วยแป้งมนัเทียนร้อยละ 25 (5.86±1.83) ได้รับคะแนน
ความชอบน้อยที	สุด โดยมีความแตกต่างกนัอย่างไม่มีนัยสําคญัทางสถิติ (p>0.05) กบัร้อยละ 50 
(5.62±1.64) 
 ดา้นความชอบโดยรวม พบวา่ ผลิตภณัฑ์ขนมชั6นที	ทดแทนดว้ยแป้งมนัเทียนร้อยละ 0 ไดรั้บ
คะแนนสูงสุดอยู่ในระดับชอบปานกลาง (7.24±1.52) โดยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ                
ทางสถิติ (p≤0.05) กบัร้อยละอื	น ๆ ที	ทดแทนดว้ยแป้งมนัเทียน 
 เมื	อพิจารณาเฉพาะสูตรที	 มีการใช้เแป้งมันเทียนทดแทนแป้งเท้ายายม่อมในการทํา              
ผลิตภณัฑ์ขนมชั6น สามารถใช้เแป้งมนัเทียนทดแทนแป้งเทา้ยายม่อม ตั6งแต่ร้อยละ 25 50 75 และ 
100 ตามลาํดับ เนื	องจากคะแนนเฉลี	ยของผูท้ดสอบชิมในลักษณะปรากฏ สี รสชาติ และเนื6อสัมผสั                
มีความแตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัสําคญัทางสถิติ จึงสามารถสรุปไดว้า่ สามารถนาํแป้งมนัเทียนทดแทน
แป้งเท้ายายม่อมได้ทุกระดบัในการทาํผลิตภณัฑ์ขนมชั6น ซึ	 งแต่ละสูตรจะทาํให้ขนมชั6นมีลักษณะ                
แตกต่างกนัออกไป ดงันี6   
 หากเลือกทดแทนดว้ยแป้งมนัเทียนร้อยละ 25 จะไดล้กัษณะ สี และกลิ	น ไม่แตกต่างจากใช้
แป้งมนัเทียนทดแทนแป้งเทา้ยายม่อมที	ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) เลือกใช้ทดแทนด้วยแป้งมนัเทียน 
ร้อยละ 50 จะได้รสชาติที	ใกล้เคียงกบัขนมชั6นที	ทาํมาจากแป้งเทา้ยายม่อม ที	ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม)               
ถา้เลือกใช้เแป้งมนัเทียนทดแทนแป้งเทา้ยายม่อมในการทาํผลิตภณัฑ์ขนมชั6นที	ร้อยละ100 จะให้
ลกัษณะปรากฎ และลกัษณะเนื6อสัมผสั ไม่แตกต่างกบัขนมชั6นที	ทาํมาจากแป้งเทา้ยายม่อม ที	ร้อยละ 0 
(สูตรควบคุม) และเมื	อพิจารณาความชอบโดยรวม ของแต่ละสูตรที	มีแป้งมันเทียนเป็นส่วนผสม                      
พบวา่ ดา้นความชอบโดยรวม สามารถเลือกใชสู้ตรที	ทดแทนดว้ยแป้งมนัเทียนร้อยละ 50 75 และ 100 
ตามลาํดบั ถึงแมว้่าทั6ง 3 สูตรนี6 จะมีค่าความชอบโดยรวมแตกต่างจาก ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) ก็ตาม 
และเลือกทดแทนดว้ยแป้งมนัเทียนร้อยละ 100 จะไดล้กัษณะปรากฏที	ไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม 
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ตาราง 5  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑข์นมชั6น 
 

ค่าเฉลี	ยการทดสอบทางประสาทสัมผสั (คะแนน±ค่าเบี	ยงเบนมาตรฐาน) 
แป้ง                

มนัเทียน 
(ร้อยละ) 

ลกัษณะ  
ปรากฎ 

สี กลิ	น รสชาติ 
ลกัษณะ

เนื6อ
สัมผสั 

ความชอบ
โดยรวม 

0 7.40±1.43a 7.40±1.36a 6.52±1.43b 6.88±1.35a 6.90±1.72a 7.24±1.52a 
25 6.96±1.52ab 7.46±1.13a 7.16±1.30a 5.86±1.92c 5.10±2.05d 5.86±1.83c 
50 6.66±1.49b 6.32±1.39b 6.58±1.47b 6.46±1.34ab 5.62±1.64cd 6.18±1.62bc 
75 6.80±1.70b 6.26±1.43b 6.26±1.75b 5.90±1.82c 6.06±1.48bc 6.30±1.52bc 
100 7.32±1.38a 6.70±1.71b 6.62±1.50b 6.32±1.68bc 6.38±1.58ab 6.54±1.96b 

หมายเหตุ : อกัษร a-d หมายถึง ค่าเฉลี	ยที	มีตวัอกัษรต่างกนัตามแนวตั6งแสดงถึงความแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
 
 
 
 
 
 



สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

  

 จากผลการทดลองสามารถสรุปได้ว่า สภาวะที�เหมาะสมในการนาํพืชมนัเทียนมาผลิต
เป็นแป้งมนัเทียน คือ การเตรียมตะกอนแป้งดว้ยวิธีภูมิปัญญาชาวบา้น และนาํตะกอนแป้งที�ไดม้า
ทําแห้งที� อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 ชั�วโมง ซึ� งมีลักษณะกายภาพของแป้งที�ได ้                      
มีลักษณะที�ดี คือ แป้งมีสีขาวนวล ปราศจากกลิ�นมันเทียน และกลิ�นไหม้จากการทาํแห้งแป้ง                
องค์ประกอบทางเคมีของแป้งมันเทียน ประกอบด้วย โปรตีนร้อยละ 0.59±0.22 ไขมนัร้อยละ               
0.05±0.00 ค า ร์ โ บ ไ ฮ เด ร ต ร้ อ ย ล ะ  81.64±1.29 เถ้ า ร้ อ ย ล ะ  0.97±1.29 ค ว า ม ชื@ น ร้ อ ย ล ะ         
16.75±2.37 และอะมิโลส 58.63±0.04 สําหรับองค์ประกอบทางกายภาพของแป้งมันเทียน 
ประกอบด้วย  ค่าวอเตอร์แอคติวิตี@  0.70±0.10 ค่าสี ความสว่าง 88.65±1.63 ค่าความเป็นสีแดง 
0.95±0.07 ค่าความเป็นสีเหลือง 5.55±0.07 เมื�อนาํไปประยุกตใ์ช้ในผลิตภณัฑ์ขนมชั@น สามารถใช้
แป้งมนัเทียนทดแทนแป้งเทา้ยายม่อมในการทาํผลิตภณัฑ์ขนมชั@นไดที้�ร้อยละ 25 50 75 และ 100 
ตามลําดับ ซึ� งการศึกษาที�ได้สามารถใช้เป็นข้อมูลในการส่งเสริมให้เกษตรกรปลูกมันเทียน                   
เป็นพืชเศรษฐกิจ เพื�อสร้างรายไดเ้พิ�มใหก้บัเกษตรกรและคนในชุมชน 
 

ข้อเสนอแนะ 
 1. มันเทียน ส่วนใหญ่ยงัไม่มีการปลูกกันอย่างจริงจัง ชาวบ้านส่วนใหญ่นิยมเก็บ                   
หัวมนัเทียนจากป่าธรรมชาติ เพื�อนํามาบริโภค และจาํหน่ายตามตลาด ไม่ใช่การเพาะปลูกเพื�อ
จาํหน่ายซึ� งเมื�อพิจารณาการนาํมนัเทียนมาใช้ประโยชน์ เห็นควรให้มีหน่วยงานที�เกี�ยวขอ้งเขา้มา           
ส่งเสริมการเพาะปลูก ใหเ้ป็นพืชเศรษฐกิจในอนาคต   
 2. ขั@นตอนการผลิตแป้งมนัเทียน อาจทาํเกิดการใหสู้ญเสียแป้งจากขั@นตอนในการปอกเปลือก 
และขั@นตอนการบีบคั@นเพื�อกรองแยกส่วนที�เป็นนํ@ าแป้งและกากให้แยกออกจากกนัซึ� งอาจทาํให ้
สูญเสียส่วนของนํ@ าแป้งไปในกระบวนการนี@  จึงควรมีการนําเทคโนโลยีหรือเครื� องมือมาช่วย                
ในขั@นตอนเหล่านี@ เพื�อใหเ้กิดประสิทธิภาพสูงสุด  

 3. ควรมีการศึกษาต่อยอดเพิ�มเติมด้านอายุการเก็บรักษาแป้งมันเทียน และคุณค่า                   
ทางโภชนาการ  
 4. สามารถศึกษาต่อยอดงานวจิยัแป้งมนัเทียน เพื�อไปประยุตใ์ชใ้นการผลิตผลิตภณัฑ์อื�น ๆ 
เช่น ยา หรือเครื� องสําอาง เพื�อเพิ�มความหลากหลาย และเพิ�มมูลค่าในการใช้ประโยชน์จาก                  
แป้งมนัเทียน  
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ภาคผนวก ก 

ขั�นตอนการผลติแป้งมนัเทยีน 
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(ก) (ข) 

  

  
(ค) (ง) 

  

  
(จ) (ฉ) 

 

ภาพภาคผนวก 1 ขั�นตอนการผลิตแป้งมนัเทียน (ก) หัวมนัเทียนสด (ข) ลา้งทาํความสะอาดและ
ปลอกเปลือก (ค) หั#นเป็นชิ�นเล็ก ๆ (ง) แช่นํ� าเกลือ (จ) เปลี#ยนนํ� าเกลือใหม่ทุก ๆ 
24 ชั#วโมง (จ) แช่ที# อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 72 ชั#วโมง หรือจนกว่านํ� าที#แช่มัน
เทียนใส 
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(ช) (ซ) 

  

  
(ฌ) (ญ) 

  

  
(ฎ) (ฏ) 

 
ภาพภาคผนวก 1 ขั�นตอนการผลิตแป้งมนัเทียน (ต่อ)  (ช) ปั#นละเอียดนาน 3 นาที (ซ) กรองด้วย           

ผา้ขาวบาง (ฌ) นํ� าแป้งทิ�งให้แป้งตกตะกอน นาน 3 - 5 ชั#วโมง (ญ) เปลี#ยนนํ� าใหม่
ทุก ๆ 3 - 5 ชั#วโมง (ฎ) แช่นํ� าเกลือแป้งครบ 72 ชั#วโมง (ฏ) นํ� าแช่มีสีใส จากนั�น 
เทนํ�าใหเ้หลือแต่ส่วนที#เป็นตะกอนแป้ง 
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(ฐ) (ฑ) 

  

  
(ฒ) (ณ) 

  

  
(ด) (ต) 

 
ภาพภาคผนวก 1 ขั�นตอนการผลิตแป้งมนัเทียน (ต่อ) (ฐ) ตะกอนแป้งที#ได ้(ฑ) อบในตูอ้บลมร้อน 

อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 ชั#วโมง (ฒ) บดแป้งให้ละเอียด (ณ) ร่อน
ผา่นตะแกรง (ด) แป้งมนัเทียน (ต) บรรจุถุงอลูมิเนียมฟอยล ์
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(ก) (ข) 
  

  
(ค) (ง) 

  

  
(จ) (ฉ) 

 

ภาพภาคผนวก 2 การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารจากแป้งมนัเทียน ทาํขนมชั�น (ก) ผสมนํ� าตาลกบักะทิ 
ตั� งไ ฟ ก ล าง  เดื อ ด ย ก ล ง (ข ) นํ านํ� าต าล กับ ก ะ ทิ ที# ไ ด้น ว ด กับ แ ป้ งผ ส ม                
(แป้งเท้ายายม่อม แป้งขา้วเจา้ แป้งมนัเทียน) (ค) แบ่งเป็น 2 ส่วนสีขาวนํ� ากะทิ            
ใส่นํ� าลอยดอกมะลิ สีเขียวใส่นํ� าใบเตยคั�นขน้ (ง) หยอดนํ� าแป้งสีขาวใส่ในถาด 
สลบัสีเขียว (จ) นึ#งในถาดร้อนชั�นละ 3 - 5 นาที (ฉ) ขนมชั�น 
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(ก) 

 

 
(ข) 

 

ภาพภาคผนวก 3 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ (ก) แบบประเมินและ  
ผลิตภณัฑข์นมชั�น (ข) ผูท้ดสอบทาํแบบประเมินผลิตภณัฑข์นมชั�น 

 

 

 

 

 

 



 
 

56

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

การศึกษาสมบัติทางเคม ี
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(ก) 

 
(ข) (ค) 

 

ภาพภาคผนวก 4 การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน (ก) ทาํการยอ่ยตวัอยา่งและนาํเขา้เครื#องกลั#นโปรตีน 
(ข) สารละลายหลงัการกลั#น (ค) สารละลายหลงัการไตรเตรท 
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(ก) (ข) 

  

  
(ค) (ง) 

 

ภาคภาคผนวก 5 การวิเคราะห์ปริมาณปริมาณเถ้า (ก) ชั#งถ้วยกระเบื�อง (ข) เผาตวัอย่างในเตาเผา
ความร้อนสูง (ค) ถว้ยใส่ตวัอยา่งเถา้ที#ไดจ้ากการเผา (ง) ทิ�งใหเ้ยน็ในโถดูด 
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(ก) (ข) 

  

  
(ค) (ง) 

 
ภาพภาคผนวก 6 การวิเคราะห์ปริมาณความชื�น (ก) ชั#งนํ� าหนักกระป๋องพร้อมฝากระป๋อง (ข) ชั#ง              

นํ� าหนกัตวัอยา่งใส่ในกระป๋อง (ค) อบกระป๋องในตูอ้บ โดยเปิดฝาออก (ง) ทิ�งให้เยน็
ในโถดูดความชื�น 
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(ก) 

 

 (ข) 
 

ภาพภาคผนวก 7 การวิเคราะห์ปริมาณไขมนั (ก) นาํตวัอย่างใส่ในชุดกลั#น Soxhlet (ข) เครื#องระเหย
สุญญากาศ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ประวตัิย่อผู้วจัิย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

62

ประวตัิย่อผู้วจัิย 
 

ชื�อ - ชื�อสกุล นางสาวมยรีุ  ภิญโญศกัดิ�  
วนั เดือน ปีเกดิ วนัที� 3 เมษายน พ.ศ. 2527 
สถานที�เกดิ อาํเภอเมืองชยัภูมิ จงัหวดัชยัภูมิ 
สถานที�อยู่ปัจจุบัน 19/2 หมู่ 5 บา้นมาบเหลาชะโอน ตาํบลชากพง  
 อาํเภอแกลง จงัหวดัระยอง 
ตําแหน่งงาน/อาชีพปัจจุบัน พนกังานรัฐวสิาหกิจ  
 ตาํแหน่งนกัจดัการพืชสวน ระดบั 5 
สถานที�ทาํงาน สวนพฤกษศาสตร์ระยอง หมู่ 2 ตาํบลชากพง  
 อาํเภอแกลง จงัหวดัระยอง 
ประวตัิการศึกษา 
 พ.ศ. 2542 มธัยมศึกษาปีที� 1 - 3 โรงเรียนกาญจนาภิเษก 
  วทิยาลยัชยัภูมิ อ.เมือง จ.ชยัภูมิ 
 พ.ศ. 2545 มธัยมศึกษาปีที� 4 - 6 โรงเรียนแกง้คร้อวทิยา  
  อาํเภอแกง้คร้อ จงัหวดัชยัภูมิ 
 พ.ศ. 2547 ประกาศนียบตัรวชิาชีพชั:นสูง (ปวส.)   
  สาขาพืชศาสตร์ คณะพืชศาสตร์  
  สถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคล วทิยาเขตกาฬสินธ์ุ 
 พ.ศ. 2549 ปริญญาตรีวทิยาศาสตรบณัฑิต (เกษตรศาสตร์)  
  สาขาวชิาพืชศาสตร์ (พืชไร่)  
  คณะผลิตกรรมการเกษตร มหาวทิยาลยัแม่โจ ้ 
 พ.ศ. 2564 วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวชิาเทคโนโลยกีารเกษตร  
  มหาวทิยาลยัราชภฏัรําไพพรรณี 
 


	01Titlepage 
	02Abstract
	03Acknowledgement
	04Contents
	05Chapter1
	06Chapter2
	07Chapter3
	08Chapter4
	09Chapter5
	10Reference
	11Appendix
	12Profile



