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บทท่ี 4 

ผลการวิจัย 

 

4.1 ผลการผลิตใยอาหารจากเปลือกมะม่วง 
งานวิจัยนี้เลือกใช้วิธีการสกัดใยอาหารจากเปลือกมะม่วงแบบบดเปียกร่วมกับการล้างด้วยน้ำ

ร้อน โดยประยุกต์ใช้วิธีของ อรพรรณ และคณะ (2558) นำมาศึกษาในเปลือกมะม่วง 2 สายพันธุ์
สำหรับการผลิตเส้นใยอาหาร คือ มะม่วงพันธุ์มหาชนก และมะม่วงพันธุ์มันศรีวิชัย แยกวิเคราะห์
เปลือกของผลดิบและผลสุกของท้ัง 2 สายพันธุ์ นำเปลือกมะม่วงมาบดเปียกแบบหยาบ แล้วล้างด้วย
น้ำร้อนอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที (อัตราส่วนเปลือกมะม่วง ต่อ น้ำร้อน เท่ากับ 
1:5) แช่ทิ้งไว้ 12 ชั่วโมง กรองแยกกาก อบด้วยตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์ อุณหภูมิประมาณ 50-55 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง ได้เส้นใยอาหารจากเปลือกมะม่วง ดังแสดงในภาพท่ี 4.1 

 
4.1.1 ผลการวิเคราะห์ปริมาณผลผลิตใยอาหารจากเปลือกมะม่วง  
จากผลการทดลองนี้ ดังแสดงในตารางท่ี 4.1 พบว่าเปลือกมะม่วงผลดิบมีปริมาณผลผลิตเส้น

ใยมากกว่าเปลือกมะม่วงผลสุกอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) (ภาพท่ี 4.2) ปริมาณเส้นใยของ
เปลือกมะม่วงพันธุ์มันศรีวิชัย ได้ผลผลิตมากกว่าเปลือกมะม่วงพันธุ์มหาชนก (p<0.05) แต่ผลสุกของ
ทั้งสองสายพันธุ์มีผลผลิตในปริมาณท่ีไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) ผลการวิเคราะห์ปริมาณ
ผลผลิตของเปลือกมะม่วงพันธุ ์มันศรีวิชัยผลดิบได้ผลผลิตสูงที่สุดคือ 16.81% (p<0.05) เปลือก
มะม่วงพันธุ์มหาชนกผลดิบได้ปริมาณรองลงมาคือ 14.68% (p<0.05) และผลสุกของทั้งสองพันธุ์ให้
ผลผลิตเส้นใยอยู่ในช่วง 9.43-10.42% (p>0.05) ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบกับผลผลิตใยอาหารจากเปลือก
มะม่วงเขียวเสวยท่ีใช้วิธีการบดเปียกและลวกด้วยน้ำร้อน 95 องศาเซลเซียส ของ อรพรรณ และคณะ 
(2558) พบว่า เปลือกมะม่วงพันธุ์เขียวเสวยได้ผลผลิตเพียง 13.94% ได้ปริมาณผลผลิตเส้นใยน้อย
กว่าวิธีการสกัดด้วยน้ำธรรมดา และเส้นใยท่ีสกัดด้วยเอทานอล 95% ซึ่งสอดคล้องกับผลวิจัยการสกัด
ใยอาหารจากหยวกกล้วยหอมทองของ ธัญนันท์ ฤทธิ์มณี (2560) ท่ีพบว่าวิธีบดเปียกและล้างด้วยน้ำ
ร้อนอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียสนี้ ได้ปริมาณผลผลิตเพียง 2.83% ซึ่งน้อยที่สุด เมื่อเทียบกับเส้นใย
จากหยวกกล้วยหอมทองที่สกัดด้วยวิธีบดแห้ง วิธีบดเปียก และวิธีบดเปียกแล้วล้างด้วยน้ำธรรมดา 
นอกจากนี้งานวิจัยของ Bongkochrat et al., (2013) ท่ีศึกษาการสกัดใยอาหารจากเปลือกส้มโอ      
พบว่า ความเร็วและระยะเวลาในการบดเปียกไม่มีผลต่อปริมาณผลผลิตท่ีได้ โดยปริมาณผลผลิตของ
ใยอาหารที่สกัดจากเปลือกส้มโออยู่ระหว่าง 10.62-11.09% นอกจากนี้ยังพบว่าสายพันธุ์ของผลไม้
ตระกูลส้มที ่แตกต่างกันส่งผลต่อปริมาณใยอาหารผงที ่ผลิตได้แตกต่างกันด้วย สอดคล้องกับ
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ผลงานวิจัยนี้ที่พบว่าผลผลิตเส้นใยที่สกัดได้จากเปลือกมะม่วงสองสายพันธุ์ ที่แตกต่างกันทำให้ได้
ปริมาณผลผลิตท่ีแตกต่างกันด้วย (p<0.05) ความช้ืนของเส้นใยอาหารจากเปลือกมะม่วงท่ีสกัดได้อยู่
ในช่วง 7.69-8.32% (dry basis) โดยระดับความช้ืนของเส้นใยหลังการอบในทุกสภาวะการทดลอง   
มีค่าไม่แตกต่างกัน (p>0.05) 

 
           

   

  
ภาพที่ 4.1 ภาพเปลือกมะม่วงพันธุ์มหาชนกผลดิบแห้ง (a), เปลือกมะม่วงพันธุ์มหาชนกสุกแห้ง (b),     

          เปลือกมะม่วงพันธุ์มนัศรีวิชัยผลดิบแห้ง (c), เปลือกมะม่วงพันธุ์มนัศรีวิชัยผลสุกแห้ง (d) 
 

จากผลของ อรพรรณ และคณะ (2558) แสดงให้เห็นว่า ถึงแม้วิธีการสกัดเส้นใยอาหารด้วย
วิธีการบดเปียกและลวกด้วยน้ำร้อน จะได้ปริมาณผลผลิตเส้นใยน้อยกว่าวิธีการสกัดด้วยน้ำธรรมดา 
และสกัดด้วยเอทานอล 95% แต่เมื ่อนำเส้นใยจากเปลือกมะม่วงทั้ง 3 วิธี ไปวิเคราะห์ปริมาณใย
อาหาร (Total Dietary Fiber) กลับพบว่า วิธีการสกัดใยอาหารจากเปลือกมะม่วงที่ใช้วิธีบดเปียก
ร่วมกับการลวกด้วยน้ำร้อน 95 องศาเซลเซียส ทำให้ได้ปริมาณใยอาหารทั้งหมด (Total Dietary 
Fiber) สูงกว่าเปลือกมะม่วงอบแห้งที่ไม่ผ่านการสกัด และยังสามารถกำจัดโปรตีนและไขมันที่ติดอยู่
กับใยอาหารได้มากกว่าวิธีการสกัดด้วยน้ำธรรมดา ได้ใยอาหารในปริมาณมากกว่าการสกัดด้วย       
เอทานอล 95% ผลท่ีได้ยังสอดคล้องกับงานวิจัยของ ธัญนันท์ ฤทธิ์มณี (2560) ท่ีพบว่า แม้ว่าวิธีการ
บดแห้งได้ปริมาณผลผลิตเส้นใยหยวกกล้วยหอมทองมากที่สุด แต่เมื่อนำเส้นใยที่ได้ไปวิเคราะห์หา
ปริมาณใยอาหารท้ังหมด (Total Dietary Fiber)  ใยอาหารท่ีละลายน้ำได้ (Soluble Dietary Fiber) 
และใยอาหารที่ไม่ละลายน้ำ (Insoluble Dietary Fiber) กลับพบว่า วิธีการบดเปียกและล้างด้วยน้ำ
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ร้อนอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ได้ปริมาณใยอาหาร (Dietary Fiber) สูงกว่า และใยอาหารที่ได้มี
โปรตีนและไขมันต่ำกว่าเมื่อเทียบกับการสกัดใยอาหารด้วยวิธีอื่น 

 
ตารางที่ 4.1 ปริมาณผลผลิตใยอาหารจากเปลือกมะม่วงพนัธุ์มหาชนกและมะม่วงพันธุ์มนัศรีวิชัย 

สายพันธุ์มะม่วง 
ผลผลิตที่ได้ 
(% Yield) 

ความชื้นns 
(%Moisture content)  

เปลือกมะม่วงพันธุ์มหาชนกผลดิบ  14.68b ± 0.45 8.32 ± 0.45 

เปลือกมะม่วงพันธุ์มหาชนกผลสุก 9.43c ± 0.62 7.78 ± 0.14 

เปลือกมะม่วงพันธุ์มนัศรีวิชัยผลดิบ 16.81a ± 0.83 8.17 ± 0.24 

เปลือกมะม่วงพันธุ์มนัศรีวิชัยผลสุก 10.42 c ± 1.37 7.69 ± 0.24 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ียท่ีมีตัวอักษร a, b, c, … กำกับต่างกันในแนวตั้งเดียวกันแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05)  

    ค่าท่ีมีตัวอักษร ns กำกับในแนวตั้งเดียวกันไมม่ีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)  
 

 
ภาพที่ 4.2 กราฟเปรียบเทียบผลผลิตจากเปลือกมะม่วงท่ีสกัดได้ 
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4.1.2 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเส้นใยจากเปลือกมะม่วง 
เมื่อนำเส้นใยที่สกัดได้จากเปลือกมะม่วงมาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเส้นใยพบว่า 

ปริมาณความชื้นของเส้นใยที่สกัดได้จากเปลือกมะม่วงสองสายพันธุ์ ทั้งผลดิบและผลสุก  (ตารางท่ี 
4.1) มีค่าอยู่ในช่วง 7.69–8.32% (p>0.05) ซึ่งมีความช้ืนสูงกว่าใยอาหารจากเปลือกมะม่วงเขียวเสวย 
ที่มีความชื้น 3.85% (อระรรณ และคณะ, 2558) ทั้งนี้เนื่องมาจากการใช้ระยะเวลาในการอบแห้ง
แตกต่างกัน 

จากการวิเคราะห์คุณภาพและชนิดของเส้นใยอาหารจากเปลือกมะม่วง พบว่า เปลือกมะม่วง
ผลสุก มีปริมาณใยอาหารทั้งหมด (Total Dietary Fiber) สูงกว่าเปลือกมะม่วงผลดิบ และยังพบว่า 
เปลือกมะม่วงพันธุ์มันศรีวิชัยมีปริมาณใยอาหารท้ังหมด (Total Dietary Fiber) สูงกว่าเปลือกมะม่วง
พันธุ์มหาชนก โดยเปลือกมะม่วงพันธุ์มันศรีวิชัยผลสุก มีปริมาณใยอาหารทั้งหมด (Total Dietary 
Fiber) สูงท่ีสุด 65.6 กรัม/100 กรัม รองลงมาเป็น เปลือกมะม่วงพันธุ์มันศรีวิชัยผลดิบ เปลือกมะม่วง
พันธุ์มหาชนกผลสุก และเปลือกมะม่วงพันธุ์มหาชนกผลดิบ ตามลำดับ ผลการวิเคราะห์ใยอาหารท่ี
ละลายน้ำได้ (Soluble Dietary Fiber) เปลือกมะม่วงพันธุ์มันศรีวิชัยผลสุก มีปริมาณสูงที่สุด คือ 
21.8 กรัม/100 กรัม และใยอาหารท่ีไม่ละลายน้ำ (Insoluble Dietary Fiber) เปลือกมะม่วงพันธุ์มัน
ศรีวิชัยผลสุก มีปริมาณสูงท่ีสุด คือ 43.8 กรัม/100 กรัม เช่นกัน (p<0.05) ดังแสดงผลในตารางท่ี 4.2 
เมื่อนำผลการวิเคราะห์มาเปรียบเทียบกัน ดังแสดงในภาพท่ี 4.3 จะเห็นว่ามะม่วงผลสุก จะมีปริมาณ
ใยอาหารทั้งหมด (Total Dietary Fiber) ใยอาหารที่ละลายน้ำได้ (Soluble Dietary Fiber) และใย
อาหารที่ไม่ละลายน้ำ (Insoluble Dietary Fiber) สูงกว่าเปลือกมะม่วงที่ได้จากผลดิบ และยังพบว่า
มะม่วงพันธุ์มันศรีวิชัยมีปริมาณใยอาหารท้ังหมด ใยอาหารท่ีละลายน้ำได้ และใยอาหารท่ีไม่ละลายน้ำ 
ในปริมาณสูงกว่ามะม่วงพันธุ์มหาชนกด้วย (p<0.05) 

จะเห็นได้ว่าปริมาณใยอาหารทั้งหมด (Total Dietary Fiber) ของเปลือกมะม่วงผลดิบ ท่ี
สกัดด้วยวิธีการบดเปียกและลวกด้วยน้ำร้อน ที่ได้จากการทดลองนี้พบว่า เปลือกมะม่วงพันธุ์มันศรี
วิชัยมีค่าอยู่ในช่วง 61.20-65.60 กรัม/100 กรัม และเปลือกมะม่วงพันธุ์มหาชนกอยู่ที่ 58.70-60.8
กรัม/100 กรัม ซึ่งมากกว่าปริมาณใยอาหารท้ังหมดท่ีสกัดจากเปลือกมะม่วงเขียวเสวยด้วยวิธีเดียวกัน
ของ อรพรรณ และคณะ (2558)  ซึ่งมีค่าอยู่ท่ี 51.32 กรัม/100 กรัม นอกจากนี้พบว่าใยอาหารจากท่ี
สกัดจากหยวกกล้วยหอมทองท่ีสกัดด้วยวิธีบดเปียกและลวกน้ำร้อน ของธัญนันท์ ฤทธิ์มณี (2560) มี
ค่าอยู่ที่ประมาณ 48.75 กรัม/100 กรัม และเมื่อเปรียบเทียบผลจากการทดลองนี้พบว่าใยอาหารท่ี
ละลายน้ำได้ (Soluble Dietary Fiber) ท่ีสกัดจากเปลือกมะม่วงมีปริมาณมากกว่าใยอาหารท่ีละลาย
น้ำได้จากหยวกกล้วยหอมทอง โดยใยอาหารที่ละลายน้ำได้ที่สกัดจากเปลือกมะม่วงดิบ อยู่ในช่วง 
58.70-61.20 กรัม/100 กรัม และ ใยอาหารที่ละลายน้ำได้ที ่สกัดจากเปลือกมะม่วงสุก อยู่ในช่วง 
60.80-65.6 กรัม/100 กรัม ในขณะท่ีใยอาหารท่ีละลายน้ำได้จากหยวกกล้วยหอมทองอยู่ท่ีประมาณ 
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4.58 กรัม/100 กรัม แต่กลับพบว่าใยอาหารที่ไม่ละลายน้ำ (Insoluble Dietary Fiber) ของหยวก
กล้วยหอมทองมีปริมาณมากกว่าใยอาหารท่ีไม่ละลายน้ำจากเปลือกมะม่วง โดยใยอาหารท่ีไม่ละลาย
น้ำจากหยวกกล้วยหอมทองมีค่าประมาณ 44.17 กรัม/100 กรัม ในขณะที่ใยอาหารที่ไม่ละลายน้ำ
จากเปลือกมะม่วงพันธุ์มันศรีวิชัยมีประมาณ 40.4-43.8 กรัม/100 กรัม และใยอาหารที่ไม่ละลายน้ำ
จากเปลือกมะม่วงพันธุ์มหาชนกมีประมาณ 38.8-40.10 กรัม/100 กรัม 

 

ตารางที่ 4.2 ผลการวิเคราะห์ทางเคมีของใยอาหารท่ีสกัดจากเปลือกมะม่วง 

 ผลิตภัณฑ์ 
เปลือกมะม่วงผง 

ผลการวิเคราะห์ใยอาหารจากผงเปลือกมะม่วง 

Total  
dietary fiber 

(g/100 g) 

Soluble  
dietary fiber 

(g/100 g) 

Insoluble  
dietary fiber 

(g/100 g) 
pH 

Water activity  
(aw) ns 

พันธุ์มหาชนกผลดิบ 58.70d±0.20 19.9c±0.03 38.8d±0.16 4.67b ± 0.08 0.45 ± 0.03 

พันธุ์มหาชนกผลสุก 60.80c±0.02 20.7b±0.09 40.1c±0.03 5.17a ± 0.25 0.44 ± 0.01 

พันธุ์มันศรีวิชัยผลดิบ 61.20b±0.10 20.8 b±0.06 40.4b±0.11 5.21a ± 0.25 0.44 ± 0.03 

พันธุ์มันศรีวิชัยผลสุก 65.60a±0.08 21.8a±0.13 43.8 a±0.05 5.23a ± 0.15 0.40 ± 0.05 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ียท่ีมีตัวอักษร a, b, c, … กำกับต่างกันในแนวตั้งเดียวกันแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05)  

    ค่าท่ีมีตัวอักษร ns กำกับในแนวตั้งเดียวกันไมม่ีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)  
 
 

ภาพที่ 4.3 กราฟแสดงผลเปรียบเทียบชนิดและปริมาณของใยอาหารจากเปลือกมะม่วงท่ีสกัดได้ 
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ผลการวิเคราะห์ชนิดของใยอาหารที่สกัดได้จากเปลือกมะม่วง

ผลดิบ พันธ์ุมหาชนก ผลดิบ พันธ์ุมันศรีวิชัย ผลสุก พันธ์ุมหาชนก ผลสุก พันธ์ุมันศรีวิชัย
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จากการทดลองพบว่าใยอาหารที่สกัดจากเปลือกมะม่วง มีค่า pH อยู่ในช่วง 4.67-5.23 โดย
ใยอาหารจากเปลือกมะม่วงพันธุ์มหาชนกผลดิบจะมีค่าต่ำที่สุด เนื่องจากผลดิบของมะม่วงพันธุ์มหา
ชนกมีรสเปรี้ยว แต่ผลดิบของมะม่วงพันธุ์มันศรีวิชัยจะมีรสหวานอมเปรี้ยวจึงอาจมีผลทำให้ค่า pH 
ของเส้นใยมีค่าสูงกว่า (p<0.05) ซึ ่งแสดงว่าค่า pH เป็นกรดเล็กน้อย ดังนั้นการนำใยอาหารจาก
เปลือกมะม่วงไปใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารนั้น อาจจะส่งผลกระทบต่อระดับความเป็นกรด -เบส ของ
ผลิตภัณฑ์อาหารที่เสริมจากใยอาหารที่สกัดจากเปลือกมะม่วง (อรพรรณ และคณะ, 2558) และค่า 
water activity ของเส้นใยอาหารอยู่ในช่วง 0.40-0.45 ซึ่งเป็นช่วงที่เหมาะสมสำหรับผลิตภัณฑ์
อาหารแห้ง เนื่องจากอาหารแห้งควรมีค่า aw ต่ำกว่า 0.6 เพื่อป้องกันการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 
และเพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีความคงตัวในระหว่างการเก็บรักษา (Lewicki, 2004) 

 
4.2 ผลการวิเคราะห์ทางเคมีและกายภาพของใยอาหารที่สกัดจากเปลือกมะม่วง 
 นำใยอาหารท่ีสกัดได้จากเปลือกมะม่วงในข้อท่ี 4.1 โดยคัดเลือกเปลือกมะม่วงพันธุ์มันศรีวิชัย 
เนื ่องจากได้ปริมาณผลผลิตสูงกว่าเปลือกมะม่วงพันธุ ์มหาชนก และยังสกัดได้ใยอาหารทั้งหมด        
ใยอาหารที่ละลายน้ำ และใยอาหารที่ไม่ละลายน้ำ ในปริมาณที่สูงกว่าเปลือกมะม่วงพันธุ์มหาชนก    
นำเส้นใยที่ได้จากเปลือกมะม่วงพันธุ ์มันศรีวิชัย มาบดให้ละเอียดด้วยเครื่องบดของแห้ง จะได้          
ใยอาหารผงดังภาพท่ี 4.4 พบว่าใยอาหารจากเปลือกมะม่วงท่ีได้จากผลสุกสีน้ำตาลอมเหลืองเล็กน้อย 
ส่วนใยอาหารจากเปลือกมะม่วงท่ีเป็นผลดิบจะมีสีน้ำตาลอ่อน  
 

     
   ภาพที่ 4.4 ผงเปลือกมะม่วงพันธุ์มนัศรีวิชัยผลดิบ (a)  ผงเปลือกมะม่วงพันธุ์มันศรีวิชัยผลสุก (b) 

 
4.2.1 ผลการวิเคราะห์ค่า water activity (aw) ของใยอาหารที่สกัดจากเปลือกมะม่วง 
นำผงใยอาหารจากเปลือกมะม่วงท่ีบดละเอียดแล้วมาร่อนผ่านตะแกรง 2 ขนาดคือ 40 mesh 

(ขนาดอนุภาคประมาณ 400 ไมครอน) และ 100 mesh (ขนาดอนุภาคประมาณ 150 ไมครอน) ได้
ลักษณะใยอาหารผงจากเปลือกมะม่วงดังแสดงในภาพท่ี 4.5 และจากผลการวิเคราะห์ในตารางท่ี 4.3 
พบว่าการบดขนาดอนุภาคท่ีแตกต่างกันไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงค่า ค่า water activity (aw) ของ  
ใยอาหารผง (p>0.05) ซึ่งค่า water activity (aw) ของอาหารเป็นปัจจัยสำคัญท่ีมีอิทธิพลต่อคุณภาพ
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และการเน่าเสียของผลิตภัณฑ์อาหาร เพราะความช้ืนในผลิตภัณฑ์และค่า water activity จะทำให้
เกิดการเปล่ียนแปลงของปฏิกิริยาทางเคมีหรือมีการเจริญของจุลินทรีย์ เป็นสาเหตุทำให้ผลิตภัณฑ์
อาหารเน่าเสีย (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2549) จากการศึกษาในครั้งนี้ พบว่า ใยอาหารผงจากเปลือก
มะม่วงมีค่า ค่า water activity (aw) อยู่ในช่วง 0.40-0.44 (ตารางท่ี 4.3) ซึ่งมีค่าต่ำกว่า 0.6 อยู่ใน
ระดับท่ีสามารถลดหรือยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาเคมีและการเจริญของจุลินทรีย์ การท่ีมีระดับค่า water 
activity (aw) ต่ำจะช่วยยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารให้นานขึ้นได้ (นิธิยา รัตนาปนนท์, 
2549) 

 
 

         
      
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.5 ภาพผงใยอาหารท่ีสกัดได้จากเปลือกมะม่วงท่ีมีขนาดอนุภาคแตกต่างกัน ดังนี้ 
(a) – ลักษณะผงเปลือกมะม่วงพันธุ์มนัศรีวิชัยผลดิบ ร่อนผ่านตะแกรงขนาด 40 mesh 
(b) – ลักษณะผงเปลือกมะม่วงพันธุ์มันศรีวิชัยผลดิบ ร่อนผ่านตะแกรงขนาด 100 mesh 
(c) – ลักษณะผงเปลือกมะม่วงพันธุ์มันศรีวิชัยผลสุก ร่อนผ่านตะแกรงขนาด 40 mesh 
(d) – ลักษณะผงเปลือกมะม่วงพันธุ์มันศรีวิชัยผลสุก ร่อนผ่านตะแกรงขนาด 100 mesh 
 
 

     (e) 

     (f) 

     (b)      (a) 

     (c)      (d) 
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4.2.2 ผลการวิเคราะห์ค่าสขีองใยอาหารที่สกัดจากเปลือกมะม่วง  
เมื่อได้ใยอาหารผงจากเปลือกมะม่วงที่ร่อนผ่านตะแกรงที่มีขนาดแตกต่างกัน 2 ขนาดแล้ว 

พบว่าขนาดของอนุภาคผงมีผลต่อค่าสีของใยอาหาร หลังจากนำมาวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ
ของผงใยอาหารด้วยการวัดค่าสีด้วยระบบ CIE (L* a* b*) ได้ผลการวิเคราะห์ดังตารางท่ี 4.3 

จากผลการวิเคราะห์ค่าสีของผงใยอาหารที่สกัดได้จากเปลือกมะม่วง ที่มีขนาดอนุภาคผง
แตกต่างกันพบว่า เมื่อนำไปร่อนผ่านตะแกรงที่มีขนาด 100 mesh (ขนาดรูตะแกรงประมาณ 150 
ไมครอน) ค่าความสว่าง (L*) มีค่าสูงกว่าผงใยอาหารท่ี ร่อนผ่านตะแกรงท่ีมีขนาด 40 mesh (ขนาดรู
ตะแกรงประมาณ 400 ไมครอน) แสดงให้เห็นว่าเมื่ออนุภาคของใยอาหารมีขนาดเล็กลงจะทำให้ได้ผง
ใยอาหารที่มีค่า L* เพิ่มขึ้น ผงที่มีขนาดอนุภาคเล็กกว่าจะมีค่าความสว่างมากกว่าผงใยอาหารที่มี
ขนาดอนุภาคท่ีใหญ่กว่า ดังกราฟแสดงการเปรียบเทียบค่า L* ของผงใยอาหารในภาพท่ี 4.6 

 
ตารางที่ 4.3 ผลการวิเคราะห์ค่า aw และผลการวิเคราะห์ค่าสีของใยอาหารผงจากเปลือกมะม่วง  

ผงเปลือก
มะม่วง 

ขนาด
ตะแกรง 
(mesh) 

water 
activity ns 

(aw) 

ผลการวิเคราะหค์่าสี 

L* a* b* 

พันธุ์มันศรีวิชัย 
ผลดิบ 

40  0.44 ± 0.02 60.87c ± 0.16 0.36b ± 0.01 16.26d ± 0.11 

100  0.44 ± 0.03 75.53a ± 0.11 -0.84d ± 0.04 20.11c ± 0.09 

พันธุ์มันศรีวิชัย 
ผลสุก 

40  0.40 ± 0.07 58.13d ± 0.04 0.99a ± 0.02 20.55b ± 0.03 

100  0.40 ± 0.04 68.45b ± 0.09 0.11c ± 0.04 26.30a ± 0.07 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ียท่ีมีตัวอักษร a, b, c, … กำกับต่างกันในแนวตั้งเดียวกันแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05)  

    ค่าท่ีมีตัวอักษร ns กำกับในแนวตั้งเดียวกันไมม่ีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)  
 

 



32 
 

 

 
ภาพที่ 4.6 กราฟแสดงการเปรียบเทียบค่า L* ของผงใยอาหารจากเปลือกมะม่วง 

 

 
ภาพที่ 4.7 กราฟแสดงการเปรียบเทียบค่า a* ของผงใยอาหารจากเปลือกมะม่วง 
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ภาพที่ 4.8 กราฟแสดงการเปรียบเทียบค่า b* ของผงใยอาหารจากเปลือกมะม่วง 

 
 จากการเปรียบเทียบผลการวิเคราะห์ค่าสีของผงใยอาหารจากเปลือกมะม่วงในภาพท่ี       
4.7-4.8 พบว่า ขนาดอนุภาคผงมีผลต่อค่า a* และ b* โดยขนาดอนุภาคเล็ก (ร่อนผ่านตะแกรง 100 
mesh) จะมีค่า a* จะมีค่าต่ำกว่าขนาดอนุภาคที่มีขนาดใหญ่กว่า (ร่อนผ่านตะแกรงร่อน 40 mesh) 
และค่า b* นั้น พบว่าผงท่ีมีขนาดเล็ก (ร่อนผ่านตะแกรง 100 mesh) จะมีค่า b* สูงกว่าขนาดอนุภาค
ท่ีมีขนาดใหญ่กว่า (ร่อนผ่านตะแกรง 40 mesh) โดยท่ีการเพิ่มขึ้นของค่า L* เมื่อขนาดอนุภาคเล็กลง
นั้น พบว่าผลดิบจะมีค่า L* สูงกว่าผลสุก แต่การเพิ่มขึ้นของค่า b* เมื่อขนาดอนุภาคผงเล็กลง พบว่า
ผลดิบจะมีค่า b* น้อยกว่าผลสุก เนื่องจากค่า b* เป็นค่าท่ีบง่บอกความเป็นสีเหลืองเมื่อมีค่าเป็นบวก 
ดังนั้นผลสุกที่มีเปลือกสีเหลือง ทำให้ค่า b* ของเปลือกมะม่วงสุกผงมีค่ามากกว่าผลดิบ จากผลการ
ทดลองขนาดอนุภาคผงท่ีมีขนาดเล็กยังส่งผลทำให้ค่า b* เพิ่มขึ้นทำให้ค่าสีเหลืองเพิ่มขึ้นด้วย สำหรับ
การลดลงของค่า a* เมื่อขนาดอนุภาคผงเล็กลงนั้นพบว่า ผลดิบมีค่า a* น้อยกว่าผลสุก เนื่องจาก
เปลือกมะม่วงดิบมีสีเขียวทำให้ค่า a* ของผลดิบมีค่าต่ำ ซึ่งค่า a* เป็นค่าที่บ่งบอกความเป็นสีเขียว
เมื่อมีค่าเป็นลบ แสดงถึงว่าอนุภาคผงขนาดเล็กจะทำให้ผงมีสีเขียวชัดขึ้น 
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4.2.3 ผลการวิเคราะหค์วามสามารถในการอุ้มน้ำมัน (oil holding capacity) ของ        
ใยอาหารที่สกัดจากเปลือกมะม่วง  

ผลการวิเคราะห์ค่าความสามารถในการอุ้มน้ำมัน ซึ่งเป็นคุณสมบัติสำคัญอย่างหนึ่งของใย
อาหาร แสดงผลในตารางที่ 4.4 พบว่า ใยอาหารที่สกัดได้จากเปลือกมะม่วงมันศรีวิชัยผลดิบ ที่ลด
ขนาดอนุภาคผงให้เล็กลง (ร่อนผ่านตะแกรง 100 mesh) มีความสามารถในการอุ้มน้ำมันมากกว่าใย
อาหารที่ได้จากเปลือกมะม่วงท่ีมีขนาดอนุภาคใหญ่กว่า (ร่อนผ่านตะแกรง 40 mesh) สอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Figuerola et al. (2005) ท่ีอธิบายว่าขนาดของอนุภาคผง มีผลต่อความสามารถในการ
อุ้มน้ำมันของใยอาหาร การบดใยอาหารเป็นระยะเวลานานเพื่อให้มีขนาดอนุภาคเล็กลง มีพื้นที่ผิว
และปริมาณรูพรุนเพิ่มขึ ้น ทั้งยังเกิดการจัดเรียงตัวที่ดีของอนุภาคของเส้นใยอาหาร ส่งผลทำให้
ความสามารถในการอุ้มน้ำมันเพิ่มขึ้นของเส้นใยอาหารเพิ่มข้ึน (Bongkochrat et al., 2013) และผล
การทดลองยังพบว่า ใยอาหารผงที่สกัดมาจากเปลือกมะม่วงผลดิบมีความสามารถในการอุ้มน้ำมัน
มากกว่าเปลือกจากผลสุกเล็กน้อย ดังแสดงในภาพที่ 4.9 โดยความสามารถในการอุ้มน้ำมันของ
เปลือกมะม่วงพันธุ์มันศรีวิชัยผลดิบ มีค่า 1.64 กรัมน้ำมัน/กรัมตัวอย่าง ขณะที่ใยอาหารจากหยวก
กล้วยของ ธัญนันท์ ฤทธิ์มณี มีความสามารถในการอุ้มน้ำมันสูงกว่า ค่าอยู่ที่ 2.35 กรัมน้ำมัน/กรัม
ตัวอย่าง ซึ่งคุณสมบัติในด้านความสามารถในการอุ้มน้ำมันของใยอาหาร จะส่งเสริมความสามารถใน
การดูดซึมซับสารก่อกลายพันธุ์ (mutagen) และคอเลสเตอรอลของใยอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
เนื่องจากองค์ประกอบทางเคมีส่วนใหญ่ชอบน้ำมัน (lipophilic) (ธัญนันท์ ฤทธิ์มณี, 2560) โดยมี
หลายปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อความสามารถในการอุ้มน้ำมันของผลิตภัณฑ์ เช่น อัตราส่วนของใยอาหารท่ี
ไม่ละลายน้ำและใยอาหาที่สามารถละลายน้ำได้ สภาวะกระบวนการสกัดใยอาหาร และชนิดของ
แหล่งอาหารท่ีนำมาสกัด (Figuerola et al., 2005) จากผลการศึกษาในครั้งนี้พบว่า ความสามารถใน
การอุ้มน้ำมันของเปลือกมะม่วงพันธุ์มันศรีวิชัยผลดิบ มีค่า 1.64 กรัมน้ำมัน/กรัมตัวอย่าง ซึ่งใกล้เคียง
กับค่าความสามารถของการอุ้มน้ำมันของเส้นใยอาหารจากเปลือกส้มเขียวหวาน กากส้มเขียวหวาน 
กากส้มสายน้ำผ้ึง กากส้มสีทอง เปลือกในส้มโอพันธุ์ขาวน้ำผ้ึง และแครอท ซึ่งมีค่าเท่ากับ 1.67, 2.01, 
1.77, 1.80, 2.02 และ 1.92 กรัมน้ำมัน/กรัมตัวอย่าง (อภิรักษ์ เพียรมงคล, 2549) ดังนั้นใยอาหารผง
จากเปลือกมะม่วง จึงสามารถที่จะนำไปใช้เป็นส่วนผสมเพื่อเพิ่มความคงตัวในผลิตภัณฑ์อาหารที่มี
ไขมันและผลิตภัณฑ์อาหารท่ีเป็นอิมัลชันได้ 
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ตารางที่ 4.4 ผลวิเคราะห์ค่าความสามารถในการอุ้มน้ำและน้ำมันของใยอาหารจากเปลือกมะม่วง 

ผงเปลือกมะม่วงพันธุ์มันศรีวิชัย 
ขนาดตะแกรง 

(mesh) 

ผลการวิเคราะห์ 

การอุ้มน้ำ (WHC)  
(g water/g sample) 

 

การอุ้มน้ำมัน (OHC)  
(g water/g sample) 

ผลดิบ 
40  5.70c±0.11 

 

1.35b±0.05 

100  5.67c±0.21 
 

1.64a±0.03 

ผลสุก 
40  6.46a±0.00 

 

1.33b±0.09 

100  5.89b±0.00 
 

1.34b±0.01 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ียท่ีมีตัวอักษร a, b, c, … กำกับต่างกันในแนวตั้งเดียวกันแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05)  

 

 
ภาพที่ 4.9 กราฟแสดงการเปรียบเทียบคุณสมบัติการอุ้มน้ำมันของผงใยอาหารจากเปลือกมะม่วง 
 
 
 

0
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1.5

40 mesh 100 mesh 40 mesh 100 mesh

ผลดิบ ผลสุก

เปลือกมะม่วงพันธุ์มันศรีวิชัย

ผลการวิเคราะห์การอุ้มน ้ามันของใยอาหาร
ที่สกัดจากเปลือกมะม่วง
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4.2.4 ผลการวิเคราะหค์วามสามารถในการอุ้มน้ำ (water holding capacity) ของใย
อาหารที่สกัดจากเปลือกมะม่วง  

จากผลการวิเคราะห์ค่าความสามารถในการอุ้มน้ำของใยอาหารที่สกัดได้จากเปลือกมะมว่ง
พันธุ ์มันศรีวิชัย แสดงผลในตารางที่ 4.4 พบว่า ใยอาหารที่สกัดได้จากเปลือกมะม่วงที่ใช้ผลสุกมี
ความสามารถในการอุ้มน้ำมากกว่าใยอาหารที่ได้จากเปลือกมะม่วงที่เป็นผลดิบ และเมื่อลดขนาด
อนุภาคผงให้เล็กลง (ร่อนผ่านตะแกรง 100 mesh) มีผลทำให้ความสามารถในการอุ้มน้ำของใย
อาหารผงที ่สก ัดมาจากเปลือกมะม่วงมีแนวโน้มลดลงเล็กน้อย  ดังแสดงในภาพที ่ 4.10 อาจ
เนื่องมาจากขั้นตอนการบดท่ีใช้ความแรงและระยะเวลานาน เพื่อทำให้อนุภาคผงมีขนาดเล็ก มีผลต่อ
โครงสร้างของเส้นใย ซึ่งการบดทำให้เส้นใยอาหารผงมีขนาดอนุภาคเล็กลง มีพื้นที่ผิวและปริมาณรู
พรุนเพิ่มขึ้น ทำให้ความสามารถในการอุ้มน้ำเพิ่มขึ้น แต่ถ้าขนาดเล็กกินไป อาจเกิดความเสียหายกับ
โครงสร้างท่ีเป็น matrix ทำให้เกิดการยุบตัวของรูพรุน ส่งผลทำให้ความสามารถในการอุ้มน้ำของเส้น
ใยอาหารลดลง (Bongkochrat et al., 2013) สอดคล้องกับงานวิจัยของ Cadden (1987) ที่พบว่า 
การลดขนาดอนุภาคมีผลต่อโครงสร้างทางกายภาพของเส้นใยอาหารแต่ละชนิดแตกต่างกัน โดยการ
ลดขนาดอนุภาคของรำข้าสาลี ทำให้ความสามารถในการอุ้มน้ำลดลง แต่การลดขนาดอนุภาคของ   
ข้าวโอ๊ต มีความสามารถในการอุ้มน้ำเพิ่มขึ้น โดยใยอาหารจากเปลือกมะม่วงผลสุกที่ขนาดอนุภาค
ใหญ่กว่า (ร ่อนผ่านตะแกรง 40 mesh)  มีความสามารถในการอุ้มน้ำมากที ่สุด วัดค่าได้ 6.46       
กรัมน้ำ/กรัมตัวอย่าง ซึ่งน้อยกว่าใยอาหารจากเปลือกมะม่วงพันธุ์เขียวเสวยเล็กน้อย (อรพรรณ และ
คณะ, 2558) ท่ีมีค่าความสามารถในการอุ้มน้ำท่ี 7.58 กรัมน้ำ/กรัมตัวอย่าง แต่มีความสามารถในการ
อุ้มน้ำมากกว่าใยอาหารจากหยวกกล้วยหอมทองท่ีมีค่าความสามารถในการอุ้มน้ำอยู่ท่ี 4.48 กรัมน้ำ/
กรัมตัวอย่าง (ธัญนันท์ ฤทธิ์มณี, 2560) ซึ่งความสามาถในการอุ้มน้ำของใยอาหารเป็นคุณสมบัติ
สำคัญที่แสดงถึงประสิทธิภาพในการกักเก็บน้ำในโครงสร้างของใยอาหาร หากใยอาหารที่สกัดได้จับ
กับน้ำได้ดีจะส่งผลให้ความหนืดของอาหารเพิ่มขึ้นได้ (Figuerola et al., 2005) 
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ภาพที่ 4.10 กราฟแสดงการเปรียบเทียบคุณสมบัติการอุ้มน้ำของผงใยอาหารจากเปลือกมะม่วง 

 
จากผลการทดลองพบว่าใยอาหารผงที่สกัดได้จากเปลือกมะม่วงพันธุ์มันศรีวิชัย ที่ใช้ผลดิบ 

และมีขนาดอนุภาคขนาดเล็กท่ีผ่านการร่อนด้วยตะแกรงขนาด 100 mesh มีความสามารถในการอุ้ม
น้ำมันสูงที่สุด แต่มีความสามารถในการอุ้มน้ำน้อยที่สุด  (p<0.05) แต่เมื ่อพิจารณาค่าสีของใย
อาหารผงร่วมด้วย จะพบว่าใยอาหารจากเปลือกมะม่วงผลดิบมีค่าความสว่างมากที่สุด และมีค่า a*  
ต่ำที่สุด ซึ่งค่าสีของใยอาหารผงที่จะเติมลงไปในผลิตภัณฑ์อาหารจะมีผลต่อค่าสีและคุณลักษณะ
ปรากฏของผลิตภัณฑ์ได้ จึงคัดเลือกผงใยอาหารที่สกัดจากเปลือกมะม่วงมันศรีวิชัยผลดิบ อนุภาค
ขนาดเล็กที่ร่อนผ่านตะแกรงขนาด 100 mesh ซึ่งได้ใยอาหารที่มีลักษณะเป็นผงละเอียด มีความ
สว่าง L* สูง ค่า a* ต่ำ และมีความสามารถในการอุ้มน้ำมันท่ีดีกว่า เพื่อศึกษาในขั้นตอนถัดไป 

 
4.3 ผลของการเสริมใยอาหารที่สกัดจากเปลือกมะม่วงที่มีต่อคุณลักษณะทางเคมี กายภาพ และ
จุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต 
 จากข้อท่ี 4.2 ได้คัดเลือกผงใยอาหารท่ีสกัดจากเปลือกมะม่วงพันธุ์มันศรีวิชัย ท่ีใช้ผลดิบ ซึ่ง
ได้ปริมาณผลผลิตเส้นใยสูงท่ีสุด และบดใยอาหารผงร่อนผ่านตะแกรงขนาด 100 mesh ได้ใยอาหาร
ที่มีลักษณะเป็นผงละเอียด มีความสว่าง L* สูงที่สุด และมีความสามารถในการอุ้มน้ำมันท่ีมากที่สุด 
เมื่อเทียบกับใยอาหารในสภาวะอื่นๆ เพื่อนำไปเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต โดยศึกษาผลของ
การเสริมใยอาหารที ่สกัดจากเปลือกมะม่วงท่ีความเข้มข้นแตกต่างกัน 4 ระดับ คือร้อยละ 0 
(control), 1, 2 และ 3 ดังแสดงในภาพท่ี 4.11  
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40 mesh 100 mesh 40 mesh 100 mesh

ผลดิบ ผลสุก

เปลือกมะม่วงพันธุ์มันศรีวิชัย

ผลการวิเคราะห์การอุ้มน ้าของใยอาหารที่สกัดจากเปลือกมะม่วง
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 4.3.1 ผลการวิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตเสริมใยอาหารจาก
เปลือกมะม่วง 

สีของผลิตภัณฑ์เป็นคุณลักษณะปรากฏของอาหารท่ีมีความสำคัญต่อการยอมรับของผู้บริโภค 
(B.N.P. Sah et al., 2016) ผลการวิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพของโยเกิร์ตเสริมใยอาหารจาก
เปลือกมะม่วงพันธุ์มันศรีวิชัยผลดิบ แสดงในตารางที่ 4.5 โดยพบว่าผงใยอาหารจากเปลือกมะมว่งมี
ผลทำให้ค่า L* ของโยเกิร์ตลดลง แต่ค่า a* และ b* เพิ่มขึ้น การเพิ่มปริมาณใยอาหารที่สกัดจาก
เปลือกมะม่วงมีผลทำให้โยเกิร์ตมีสีคล้ำเข้มขึ้น ระดับความเข้มของสีขึ ้นอยู่กับปริมาณใยอาหารท่ี
เพิ่มขึ้น เมื่อเทียบกับโยเกิร์ตสูตรควบคุม (control) สอดคล้องกับการวิจัยของ B.N.P. Sah et al. 
(2016) พี่พบว่าค่า L ของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตมีค่าลดลงเมื่อเสริมใยอาหารท่ีสกัดจากเปลือกสับปะรดลง
ในผลิตภัณฑ์ โยเกิร์ตท่ีได้มีสีเข้มข้ึนและค่าสีเหลืองสูงกว่าโยเกิร์ตสูตรธรรมดา นอกจากนี้งานวิจัยของ 
มนฤทัย และคณะ (2557) ยังพบว่า ปริมาณการใช้ผงเปลือกมะม่วงมีผลต่อค่า L* ของผลิตภัณฑ์เส้น
บะหมี่อย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05) เมื่อเทียบกับสูตรควบคุม การเพิ่มปริมาณผงเปลือกมะม่วงมากขึ้น 
จะทำให้ผลิตภัณฑ์มีค่าความสว่างลดลง นอกจากนี้ยังส่งผลทำให้ค่าความเป็นสีแดง (a*) เพิ่มขึ้น และ
ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) เพิ่มขึ้น ซึ่งจากผลการทดลองนี้จะเห็นได้ว่าการเติมใยอาหารผงจากเปลือก
มะม่วงลงไปในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต  ทำให้ค่า L ลดลง ค่า a* และ b* เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p<0.05)  

 
ตารางที่ 4.5 ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติของโยเกิร์ตเสริมใยอาหารจากเปลือกมะม่วงพันธุ์มนัศรีวิชัย 

        ผลดิบท่ีความเข้มข้นแตกต่างกัน 4 ระดับ คือ 0%, 1%, 2% และ 3% 

ผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง 
ผลการวิเคราะห์ 

L* a* b* pHns 

โยเกิร์ตสูตรควบคุม (0%) 89.68 a ± 0.03 -3.30 c ± 0.01 9.84 d ±0.01 4.57 ±0.04 

โยเกิร์ตเสริมใยอาหาร 1% 80.70 b ± 0.17 -1.91 a ± 0.02 10.19 c ± 0.01 4.68 ± 0.11 

โยเกิร์ตเสริมใยอาหาร 2% 74.67 c ± 0.44 -1.40 b ± 0.08 12.98 b ± 0.05 4.67 ± 0.11 

โยเกิร์ตเสริมใยอาหาร 3% 73.03 d ± 0.03 -1.14 a ± 0.00 14.73 a ± 0.01 4.69 ± 0.06 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ียท่ีมีตัวอักษร a, b, c, … กำกับต่างกันในแนวตั้งเดียวกันแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05)  
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ภาพที่ 4.11 ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตเสริมใยอาหารจากเปลือกมะม่วงพันธุ์มนัศรีวิชัยผลดิบท่ีความเข้มข้น    
แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ 0% (control) , 1%, 2% และ 3%  

 
ผลการวัดความเป็นกรดด่าง (pH) ของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตเสริมใยอาหารผงจากเปลือกมะม่วง 

พบว่า ค่า pH อยู่ในช่วง 4.57-4.69 ซึ่งปริมาณใยอาหารท่ีเติมลงไปไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงค่า pH 
ของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต สอดคล้องกับงานวิจัยของ E.Sendra et al., (2010) ท่ีพบว่าการเพิ่มปริมาณ
ใยอาหารจากเปลือกส้ม (0 - 1 กรัม/100 มิลลิลิตร) ในกระบวนการผลิตโยเกิร์ต ไม่มีผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงการค่า pH ของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตที่ได้อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยค่า pH 
ของโยเกิร์ตเสริมใยอาหารจากส้มมีค่าอยู่ระหว่าง 4.58-4.71  

 
4.3.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตเสริมใยอาหารจาก

เปลือกมะม่วง 
ผลการวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตเสริมใยอาหารจากเปลือกมะม่วง พบว่า

ปริมาณผงใยอาหารจากเปลือกมะม่วงที ่เพิ ่มขึ ้นม ีผลต่อการเจริญเติบโตของเชื ้อแบคทีเรีย 
Lactobacillus spp. ในผลิตภัณฑ์โยเกิร ์ต ดังแสดงในตารางที ่ 4.6 โดยจำนวนเชื ้อแบคที เรีย 
Lactobacillus spp. เพิ่มจำนวนขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณใยอาหารท่ีเสริมลงไปในผลิตภัณฑ์ แต่ไม่พบเช้ือ
ยีสต์และราในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตเสริมใยอาหารจากเปลือกมะม่วง จากผลการทดลองจะเห็นว่าการ
เสริมใยอาหารจากเปลือกมะม่วงลงไปในระหว่างกระบวนการหมักโยเกิร์ต มีผลต่อการเพิ่มจำนวนเช้ือ
แบคทีเรีย Lactobacillus spp. โดยการเติมใยอาหารผงจากเปลือกมะม่วงเพียง 1% พบจำนวนเช้ือ 
Lactobacillus spp. ประมาณ 4.40 x 107 CFU/g ซึ่งเพิ่มขึ้นเป็นสองเท่า เมื่อเทียบกับโยเกิร์ตสูตร
ควบคุมที่ไม่มีการเสริมใยอาหารมี Lactobacillus spp. อยู่ที่ประมาณ 1.70 x 107 CFU/g และใน
การทดลองนี้พบว่า โยเกิร์ตที่เสริมใยอาหารจากเปลือกมะม่วง 3% พบจำนวนเชื้อ Lactobacillus 
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spp. สูงท่ีสุด ประมาณ 1.20 x 108 CFU/g ดังนั้นผลการทดลองนี้แสดงให้เห็นว่าใยอาหารจากเปลือก
มะม่วงช่วยเพิ่มจำนวนเชื้อจุลินทรีย์ที่มีชีวิตในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตได้ (แสดงในภาพท่ี 4.12) สอดคล้อง
กับงานวิจัยของ Ana Paula do et al. (2012) ท่ีพบว่าการเสริมใยอาหารที่สกัดจากเปลือกผลไม้ 
(แอปเปิ้ล กล้วย และเสาวรส) ในการผลิตโยเกิร์ต สามารถช่วยเพิ่มจำนวนเชื้อจุลินทรีย์ที่มีชีวิตใน
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตในระหว่างการเก็บรักษาได้ นอกจากนี้งานวิจัยของ (B.N.P. Sah et al., 2016) ยัง
พบว่า การเสริมใยอาหารจากเลือกสับปะรด 1% ช่วยลดระยะเวลาในการหมักเกิร์ตท่ีใช้เช้ือจุลินทรีย์ 
probiotic ได้ และยังมีงานวิจัยท่ีระบุว่าน้ำนมที่ใช้ในการผลิตโยเกิร์ตที่มีสารอาหารมากเพียงพอจะ
สามารถช่วยเพิ่มการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์กลุ่ม probiotic ได้ โดยสารอาหารเหล่านี้จะอยู่ใน
รูปของ prebiotic ท่ีจะช่วยเพิ่มการเจริญเติบโดอของเช้ือกลุ่มนี้ได้ ซึ่งการเพิ่มสารอาหารอาจจะส่งผล
ต่อการเปลี ่ยนแปลงทางด้านคุณลักษณะทางกายภาพและคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต (Gustaw et al., 2011) ผลิตภัณฑ์ทางการค้าที่ระบุว่ามี เชื ้อ probiotic อยู่ใน
ผลิตภัณฑ์ ควรจะมีจำนวนไม่ต่ำกว่า 106 CFU/g ต่อหนึ ่งหน่วยบริโภค ดังนั ้นการเจริญของ
เชื้อจุลินทรีย์กลุ่ม probiotic เกิดขึ้นน้อย หากใช้น้ำนมที่มีสารอาหารไม่เพียงพอต่อการเจริญเติบโต
ของเช้ือ probiotic ในการผลิตโยเกิร์ต (B.N.P. Sah et al., 2016)  

 

ตารางที่ 4.6 ผลการวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตเสริมใยอาหารจากเปลือกมะม่วง 

ชนิดของจุลินทรีย์ 
โยเกิร์ตสูตร

ควบคุม 
(Control) 

โยเกิร์ตเสริม 
ใยอาหาร 1% 

(สูตรที่ 1) 

โยเกิร์ตเสริม 
ใยอาหาร 2% 

(สูตรที่ 2) 

โยเกิร์ตเสริม 
ใยอาหาร 3% 

(สูตรที่ 3) 

Lactobacillus spp. (CFU/g) 1.70 x 107 4.40 x 107 4.50 x 107 1.20 x 108 

Yeast (CFU/g) ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

Mold (CFU/g) ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
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ภาพที่ 4.12 กราฟแสดงการเปรียบเทียบปริมาณ Lactobacillus spp. ท่ีพบในโยเกิร์ตเสริม 
                 ใยอาหารท่ีสกัดจากเปลือกมะม่วง   
 
 

4.3.3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตเสริมใยอาหารจากเปลือก
มะม่วง 

ผลการวิเคราะห์ทางเคมีเพื่อศึกษาองค์ประกอบของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตเสริมใยอาหารจาก
เปลือกมะม่วงพันธุ ์มันศรีวิชัยผลดิบ แสดงในตารางที่ 4.6 พบว่าเมื ่อเพิ่มปริมาณผงใยอาหารจาก
เปลือกมะม่วงในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตมีผลทำให้มีแนวโน้มของปริมาณใยอาหาร คาร์โบไฮเดรต โปรตีน 
และเถ้า ในปริมาณเพิ่มขึ้น แต่มีผลทำให้ปริมาณไขมันลดลงเล็กน้อย เมื่อเทียบกับสูตรควบคุมที่ไม่มี
การเสริมใยอาหาร ซึ่งงานวิจัยของ E.Sendra et al., (2010) ท่ีพบกว่าการเสริมใยอาหารจากเปลือก
ส้ม ไม่มีผลต่อปริมาณของแข็งทั้งหมด ไขมัน เถ้า และโปรตีน ที่เป็นองค์ประกอบของโยเกิร์ต ทั้งนี้
อาจเน ื ่องมาจากกระบวนการที ่ใช ้ในการสกัดและกระบวนการผลิตเส้นใยอาหารที ่ม ีผลต่อ
องค์ประกอบทางเคมีของใยอาหารผง และยังรวมถึงชนิดและสายพันธุ์ของวัตถุดิบท่ีนำมาสกัดเส้นใย
อาหารด้วย (E.Sendra et al., 2010) ซึ่งอาจจะส่งผลต่อองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต
เสริมใยอาหารท่ีผลิตได้แตกต่างกันด้วย นอกจากนี้งานวิจัยของ Ana Paula do et al. (2012) พบว่า
การเสริมใยอาหารจากเปลือกผลไม้ (แอปเปิ้ล กล้วย เสาวรส) มีผลทำให้ปริมาณกรดไขมัน (fatty 
acid profile) ทั้งกรดไขมันสายสั้น และกรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงซ้อน ที่อยู่ในองค์ประกอบของโยเกิร์ต
เพิ่มขึ้น แต่งานวิจัยนี้วิเคราะห์แค่เพียงปริมาณไขมัน (fat) ที่เป็นองค์ประกอบในโยเกิร์ต และกลับ
พบว่าปริมาณไขมันในโยเกิร์ตลดลงเล็กน้อยเมื่อเทียบกับสูตรควบคุมที่ไม่มีการเสริมใยอาหาร 
(p<0.05) โดยการเสริมใยอาหาร 1, 2 และ 3% ไม่มีผลต่อเปล่ียนแปลงทางสถิติของปริมาณไขมันท่ีมี
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ในโยเกิร์ต (p>0.05) ซึ ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ E.Sendra et al., (2010) ที่ระบุว่าปริมาณใย
อาหารท่ีเสริมลงไปในโยเกิร์ตไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงปริมาณไขมันในผลิตภัณฑ์ 

 

ตารางที่ 4.7 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตเสริมใยอาหารท่ีสกัดจาก
เปลือกมะม่วงท่ีความเข้มข้นแตกต่างกัน 4 ระดับ 

 

องค์ประกอบ 
ทางเคมี 

โยเกิร์ต 
สูตรควบคุม 

โยเกิร์ตเสริมใย
อาหาร 1% 

โยเกิร์ตเสริมใย
อาหาร 2% 

โยเกิร์ตเสริมใย
อาหาร 3% 

ใยอาหาร (%) 0.44c±0.02 1.20b±0.03 1.79a±0.11 1.91a±0.08 

โปรตีน (%) 3.83b±0.04 3.63c±0.12 3.88b±0.03 4.11a±0.05 

คาร์โบไฮเดรต (%) 14.31d±0.05 14.64c±0.08 16.54b±0.04 17.42a±0.09 

ไขมัน (%) 4.12a±0.08 3.64b±0.04 3.55b±0.06 3.59 b±0.05 

เถ้า (%) 0.84b±0.05 0.87b±0.03 0.89ab±0.01 0.95a±0.04 

ความช้ืน (%) 76.90a±0.10 76.30b±0.46 75.20c±0.08 73.60d±0.02 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ียท่ีมีตัวอักษร a, b, c, … กำกับต่างกันในแนวนอนเดียวกันแตกต่างกันทางสถิติ 
(p<0.05)  
 

ผลการทดลองพบว่าความชื้นของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตลดลงเมื่อปริมาณใยอาหารจากเปลือก
มะม่วงเพิ่มขึ้น (p<0.05) เนื่องมากจากใยอาหารมีคุณสมบัติที่สามารถในการอุ้มน้ำ ทำให้ใยอาหาร
เกิดการพองตัว โยเกิร์ตเสริมใยอาหารจึงมีความข้นหนืดมากกว่าสูตรควบคุม ลักษณะเนื้อสัมผัส 
(firmness) เพิ่มขึ้น ความแข็งแรงของเจลเพิ่มขึ้น เมื่อเพิ่มปริมาณใยอาหาร (E.Sendra et al., 2010; 
B.N.P. Sah et al., 2016)  ส่งผลให้ความช้ืนของโยเกิร์ตมีค่าลดลง 




