
 

 
ช่ือโครงงาน  การศึกษาสมบัติของฟลมพรเีจลาจีไนซจากแปงเมล็ดขนุนและใชในผลิตภัณฑ 
                    แกนสับปะรดปรงุรสอบแหง 
ช่ือผูจัดทํา นางสาวเมจิ  ชัยชนะ  นางสาวกรกต  โชติมณี  และนางสาวศุภาพิชญ  จันทรเสง 
ช่ือครูท่ีปรึกษา นางณัฐนันท ชุมแกว และนายบัญชา พุทธวาศรี  
ปท่ีจัดทํา 2560 
สถานศึกษา วิทยาลัยอาชีวศึกษาสงขลา 

 
บทคัดยอ 

 

 โครงงานเรื่อง การศึกษาสมบัติของฟลมพรีเจลาจีไนซจากแปงเมล็ดขนุนและใชในผลิตภัณฑ          
มีวัตถุประสงคเพ่ือ  1) เพ่ือปรับปรุงสมบัติทางกายภาพของแปงเมล็ดขนุนโดยการพรีเจลาทิไนซ   2) เพ่ือ
พัฒนาสูตรแกนสับปะรดอบแหงปรุงรสเคลือบฟลมจากเมล็ดขนุนท่ีผูทดสอบใหการยอมรับ การทดลอง    
ท่ี 1.1 เตรียมแปงพรีเจลาติไนซจากเมล็ดขนุน ระยะเวลาในการตมเมล็ดขนุน 15, 30, 45 และ 60  นาที 
ตามลําดับ การทดลองท่ี 1.2 พัฒนาสารเคลือบรับประทานไดจากแปงพรีเจลาทิไนซเมล็ดขนุน โดยใชแปง 
พรีเจลาทิไนซ 5 10 15 กรัม (W/V) ปริมาณกรีเซอรีน 20 40 60 (รอยละโดยน้ําหนักแปง) การทดลอง    
ท่ี 2.1  ศึกษาสภาวะในการแชและอบแหงแกนสับปะรดท่ีผูทดสอบใหการยอมรับ โดยการแชในกรดซิตริก 
เกลือ และกรดซิตริกรวมกับเกลือ การทดลองท่ี 2.2  พัฒนาสูตรแกนสับปะรดอบแหงปรุงรสเคลือบฟลม
จากเมล็ดขนุนท่ีผูทดสอบใหการยอมรับ โดยใชผงปรุงรสท่ีแตกตางกัน 5 สูตร และการทดลองท่ี 2.3 
จํานวนครั้งในการเคลือบผลิตภัณฑแกนสับปะรดอบแหงปรุงรสดวย โดยการจุมเคลือบสวนผสมของฟลม
แปงพรีเจลาทิไนซจากเมล็ดขนุน 0 1 2 และ 3 ครั้ง 
        ผลการทดลองพบวา  
        1. สมบัติของฟลมพรเีจลาจีไนซจากแปงเมล็ดขนุน ดานน้ําหนักผลผลิตท่ีได แปงดิบมี % ผลผลิตมาก
ท่ีสุดเทากับรอยละ 23 และลดลงตามลําดับระยะเวลาในการตม คาสี ระยะเวลาในการตมมีผลตอคาสีของ
แปงไมมากนัก สีของแปงพรีเจลาทิไนซจากเมล็ดขนุนโดยรวมมีสีเหลืองนวลปนสีน้ําตาล ดัชนีการดูดซับน้ํา 
เม่ือใหความรอนเปนเวลา 15 และ 30 นาที พบวาการใหความรอนระยะสั้นๆ control คาต่ําสุด 2.49 และ
เพ่ิมข้ึน 15 และ 30 นาที แตเม่ือใหความรอนตอเนื่องนานข้ึน ดัชนีการดูดซับน้ําจะนอยลง ความหนาของ
ฟลม (film thickness) มีคาอยูในชวง 0.1151 – 0.3407  มิลลิเมตร ปริมาณกลีเซอรีนมีอิทธิพลตออัตรา
การซึมผานไอนํ้าเม่ือปริมาณกลีเซอรอลเพ่ิมข้ึนอัตราการซึมผานไอน้ําจะเพ่ิมข้ึน  

2. พัฒนาสูตรแกนสับปะรดอบแหงปรุงรสเคลือบฟลมจากเมล็ดขนุนท่ีผูทดสอบใหการยอมรับ 
            การเติมกรดซิตริกผสมเกลือผูทดสอบใหลําดับความชอบมากท่ีสุด สูตรผงปรุงท่ีผูทดสอบใหลําดับ
ท่ี 1 ประกอบดวยสวนผสมผงปรุงรสลาบ 3.5 กรัม ผงปรุงรสปาปริกา 0.5 กรัม น้ําตาล 0.5 เกลือ 0.2 กรัม 
และกรดซิตริก 0.3 กรัม การจุมเคลือบฟลม 1  ครั้ง  และ 2 ครั้ง มีลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และรสชาติ ไม
แตกตางจากสูตรควบคุม  
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