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บทคัดย่อ
วตัถปุระสงคข์องงานวจิยันีค้อื เพือ่ผลติเปลอืกทเุรยีนผงและนำาไปใชใ้นผลติภณัฑน์้ำามงัคดุ เปลอืกทเุรยีนผงเตรยีมโดยลวกเปลอืก
ทุเรียนในน้ำากลั่น อัตราส่วนระหว่างเปลือกทุเรียนต่อน้ำากลั่น เท่ากับ 1:1 (น้ำาหนักต่อปริมาตร) ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 5 นาที อบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน และคำานวณปริมาณผลผลิต ซึ่งมีค่าปริมาณผลผลิตเท่ากับร้อยละ 11.46 ค่าสีของผง
เปลือกทุเรียนวัดโดยใช้ระบบ L* a* b* ซึ่งมีค่าเท่ากับ 68.86, 8.52 และ 16.87 ตามลำาดับ เมื่อวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี
ของเปลือกทุเรียนผง พบว่ามีค่าความชื้นร้อยละ 9.30 โปรตีนร้อยละ 6.13 ไขมันร้อยละ 0.55 เถ้าร้อยละ 4.63 และ เส้นใยร้อยละ  
41.70 เมื่อนำาเปลือกทุเรียนผงมาผสมในน้ำามังคุดที่ระดับต่างๆ ได้แก่ ร้อยละ 0, 1, 2 และ 3 โดยน้ำาหนัก เมื่อเพิ่มปริมาณเปลือก
ทุเรียนผง ค่าสี L* a* b* ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด และค่าความหนืดของน้ำามังคุดเพิ่มขึ้น นอกจากนี้ประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส โดยการทดสอบความชอบ 9 ระดับ ต่อคุณภาพด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม พบว่าค่าคะแนนความชอบเฉลี่ยจะลดลง เม่ือเปลือกทุเรียนผงเพิ่มขึ้น โดยปริมาณท่ีเหมาะสมในการเสริม
เปลือกทุเรียนผงในน้ำามังคุดเท่ากับร้อยละ 1 โดยน้ำาหนัก เปลือกทุเรียนผงซึ่งเป็นแหล่งใยอาหาร สามารถนำาไปใช้ในผลิตภัณฑ ์
เครื่องดื่ม และเป็นการใช้ประโยชน์จากเศษเหลือทุเรียนเพื่อเพิ่มมูลค่า

คำาสำาคัญ: ใยอาหาร เปลือกทุเรียน น้ำามังคุด

Abstract
The objective of this research was to produce durian rind powder and to apply it to mangosteen juice. The durian rind powder 
was prepared by blanching in distilled water at the ratio of 1:1 (w/v) at temperature of 60oC, for 5 min, dried by oven dryer 
and the yield calculated. The yield of durian rind powder was 11.46%. The color values of durian rind powder indicated 
by the L* a* b* color system were 68.86, 8.52 and 16.87, respectively. The chemical properties of durian rind powder was 
analyzed and the results indicated a moisture content of 9.30%, protein 6.13%, fat 0.55%, ash 4.63% and fiber 41.70%. 
The durian rind powder at 0, 1, 2 and 3 %w/w was added into mangosteen juice. The color L* a* b*, total soluble solid and 
viscosity increased with increasing durian rind powder content in mangosteen juice. The sensory evaluation of mangosteen 
juice was performed by using 9-point hedonic scale on appearance, color, flavor, taste, texture and overall acceptance. The 
results showed that as the durian rind powder content increased, the preference score decreased. The mangosteen juice 
supplemented with 1 %w/w durian rind powder was appropriate. Durian rind powder can be used as a source of dietary 
fiber in beverages to increase the value of agricultural waste.
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บทนำา
ทเุรยีน เปน็พชืเศรษฐกจิสำาคญัของไทย ซึง่มผีลผลติมากทีสุ่ด
ในจังหวัดจันทบุรี โดยในปี พ.ศ. 2563 มีผลผลิต 380,446 ตัน 
(สำานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2563) ทุเรียนเป็นผลไม้ท่ี 
ได้รับความนิยมในการบริโภคท้ังใน และต่างประเทศ ทั้งใน 
รูปแบบบริโภคสดหรือสินค้าแปรรูป ภายหลังจากการบริโภค
หรือแปรรูปทุเรียนจะมีเปลือกทุเรียนเป็นเศษเหลือทิ้งเกิด
ขึ้น ซึ่งคิดเป็นร้อยละ 75 ของน้ำาหนักทุเรียนทั้งหมด จึงเกิด
ปัญหาในการกำาจัดเนื่องจากมีปริมาณมาก อาจก่อให้เกิดผล
เสียต่อสภาวะแวดล้อมได้ ปัจจุบันจึงมีการนำาเปลือกทุเรียน
มาเพิ่มมูลค่าเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น เชื้อเพลิงอัดแท่ง เยื่อ
กระดาษ และเภสชัผลติภณัฑ ์นอกจากนีเ้ปลอืกทเุรยีนยงัเป็น
แหล่งของใยอาหาร และได้มีการตรวจสอบความเป็นพิษของ
ใยอาหารจากเปลือกทุเรียนด้วยวิธี Acute oral toxicological 
test ในสัตว์ทดลองพบว่า ตัวอย่างหนูท่ีได้รับใยอาหารจาก
เปลือกทุเรียน ไม่มีความผิดปกติ และไม่เกิดการตายระหว่าง
การทดสอบ 14 วัน จากการผ่าซากชันสูตรโรคในสัตว์ที่ตาย 
(Necropsy) ไม่พบการเปลีย่นแปลงทางสรรีวทิยาของรา่งกาย
หนูเนื่องจากการเกิดความผิดปกติหรือเป็นโรคแต่อย่างใด  
ใยอาหารจากเปลือกทุเรียนมีระดับ Acute oral minimum  
fatal dose สูงกว่า 2,000 มิลลิกรัมต่อน้ำาหนักหนู ซึ่งบ่งชี้ว่ามี
ความปลอดภัยในการนำามาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารได้ (โศรดา 
วัลภา และคณะ, 2553) 

 ใยอาหาร คือ ส่วนของผนังเซลล์พืชที่ไม่สามารถ
ถูกย่อยด้วยเอนไซม์ในระบบทางเดินอาหารของมนุษย์ แต่
จุลินทรีย์บางชนิดในลำาไส้ใหญ่สามารถย่อยส่วนประกอบบาง
สว่นของใยอาหารได ้แมว้า่ใยอาหารไมใ่ชส่ารอาหารและไมใ่ห้
พลังงานแก่ร่างกาย แต่ก็มีบทบาทสำาคัญต่อภาวะโภชนาการ
และสุขภาพของมนุษย์ เช่น ช่วยทำาให้ระบบทางเดินของ
อาหาร และระบบขับถ่ายทำางานเป็นปกติ ควบคุมระดับและ
ปริมาณของคอเลสเตอรอล และน้ำาตาลในกระแสเลือด แหล่ง
ใยอาหารทีส่ำาคญั ไดแ้ก ่ธญัพชื ตระกลูถัว่ ผกั และผลไม ้ซึง่ใน
กระบวนการผลติอาหารทัง้ในระดบัครวัเรอืน และอตุสาหกรรม
มกัมเีศษเหลอืทิง้เหลา่นีเ้ปน็จำานวนมาก การจัดการเศษเหลอื
ทิ้งโดยทั่วไปจะนำาไปทำาเป็นปุ๋ยหรืออาหารสัตว์ หรือทิ้งเป็น
สิ่งปฏิกูล ในปัจจุบันจึงมีงานวิจัยที่ศึกษาหาแนวทางในการ
แปรรูปเศษเหลือทิ้งเพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์  
รวมทั้งลดค่าใช้จ่ายในการกำาจัดของเสีย และส่งผลโดยตรง
ในการรักษาสิ่งแวดล้อม (หยาดฝน ทะนงการกิจ, 2556) เช่น 
การสกัดใยอาหารจากเปลือกข้าว ไหมข้าวโพด เปลือกส้มโอ 
เปลือกสับปะรด และเปลือกกล้วยน้ำาว้า เป็นต้น 

 สำาหรบัการใชป้ระโยชนจ์ากเศษเปลอืกทเุรยีนมงีาน
วิจัยก่อนหน้าที่ทำาการศึกษาและนำาไปใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร
หลากหลายชนิด เช่น การเสริมใยอาหารจากเปลือกทุเรียน

ต่อคุณภาพของขนมปังขาว (โศรดา วัลภา และคณะ, 2553) 
การเพิม่คณุคา่ทางโภชนาการของขา้วเกรยีบหอยนางรมดว้ย
เส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียน (กุลพร พุทธมี และศรายุทธ์ 
จิตรพัฒนากุล, 2560) การใช้แป้งจากเปลือกทุเรียนในพาสต้า
ปราศจากกลูเตน (นรินทร์ เจริญพันธ์ และ วิยดา กวานเหียน, 
2560) และผลของการใชเ้ปลอืกทเุรยีนผงทดแทนแปง้ขา้วสาลี 
ต่อคุณภาพของเค้กบราวนี (เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และ 
จกัราวธุ ภู่เสม, 2561) เป็นต้น ดังนัน้ผูว้จัิยจึงมแีนวคดิทีจ่ะนำา
เปลอืกทเุรยีนผงซึง่เปน็แหลง่ของใยอาหารไปใชใ้นผลติภณัฑ์
เครื่องด่ืม นอกเหนือจากการนำาไปใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร  
โดยทำาการศึกษาในผลิตภัณฑ์น้ำามังคุด เนื่องจากมังคุดเป็น 
ผลไม้ที่มีแหล่งผลิตในจังหวัดจันทบุรี และมีสารสำาคัญต่างๆ 
ทีม่ปีระโยชนต์่อสขุภาพ จึงมคีวามเหมาะสมทีจ่ะนำามาพัฒนา
เปน็เครือ่งดืม่น้ำาผลไมเ้สรมิใยอาหารจากเปลอืกทเุรยีนผง เพือ่
เป็นแนวทางหนึ่งในการใช้ประโยชน์จากเศษเหลือทิ้งทุเรียน 
ลดปัญหาสิ่งแวดล้อม ในเขตจังหวัดจันทบุรี และจังหวัดใกล้
เคียง 

วัตถุประสงค์
 เพื่อศึกษาคุณภาพของเปลือกทุเรียนผง และผล 
การเติมเปลือกทุเรียนผงต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์น้ำามังคุด 

วิธีการวิจัย

1. การศึกษาคุณภาพของเปลือกทุเรียนผง
 1.1 การเตรยีมเปลอืกทเุรยีนผง โดยใชเ้ปลอืกทเุรยีน
พันธุ์หมอนทองแก่และไม่เน่าเสีย จากร้านค้าตลาดเนินสูง 
อ.เมือง จันทบุรี เตรียมตามวิธีการของหยาดรุ้ง สุวรรณรัตน์  
และคณะ (2560) เริ่มจากการล้างทำาความสะอาดด้วย 
น้ำาประปาเพือ่กำาจดัสิง่สกปรกทีต่ดิมากบัเปลอืกทเุรยีน ทำาการ
กำาจัดเปลือกนอกที่เป็นส่วนหนามแหลมออก แล้วลดขนาด
ให้เล็กลง จากนั้นล้างด้วยน้ำาประปาทำาความสะอาดอีกครั้ง 
สะเด็ดน้ำาก่อนนำาไปลวกที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 5 นาที ใช้น้ำากลั่นในอัตราส่วนระหว่างเปลือกทุเรียน
ต่อน้ำากล่ัน ท่ีอัตราส่วน 1 ต่อ 1 (น้ำาหนักต่อปริมาตร) และ 
มีการกวนอย่างสม่ำาเสมอ เมื่อครบเวลานำาเปลือกทุเรียนที่ 
ได้ไปอบแห้งโดยการใช้ตู้อบลมร้อน ท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 12 ชั่วโมง โดยกำาหนดปริมาณความชื้น
ของเปลือกทุเรียนหลังอบไม่เกินร้อยละ 10 แล้วนำามาบดให้
เป็นผงด้วยเครือ่งบดผง รอ่นผา่นตะแกรงขนาด 250 เมช แลว้
นำาไปเก็บรักษาในภาชนะท่ีปิดสนิท คำานวณปริมาณผลผลิต 
(ร้อยละ) ที่ได้ โดยใช้สูตรการคำานวณ ดังนี้

ผลผลิต (ร้อยละ) =
น้ำาหนักของเปลือกทุเรียนผง x 100

น้ำาหนักเปลือกสด
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 1.2 การวิเคราะห์คุณภาพของเปลือกทุเรียนผง 

  1.2.1 ค่าสี วิเคราะห์ด้วยเครื่องวัดสี (Chroma 
meter CR-400) แสดงผลของคา่สทีีว่ดัไดใ้นระบบ CIE เปน็คา่ 
L* a* และ b* โดยที่ (1) ค่า L* คือ ค่าแสดงความสว่างของสี 
มีค่าอยู่ในช่วง 0 ถึง 100 กรณีค่า L* มีค่าเป็น 0 หมายถึงมืด  
(Darkness) ถ้ามีค่าเป็น 100 หมายถึง สว่าง (Lightness)  
(2) ค่า a* คือ ค่าแสดงความเป็นสีแดงและเขียว (Redness/
Greenness) กรณีค่า a* มีค่าเป็นบวกหมายถึง สีแดง และ
กรณี ถ้า a* มีค่าเป็นลบ หมายถึง สีเขียว (3) ค่า b* คือ  
คา่แสดงความเปน็สเีหลอืงและน้ำาเงนิ (Yellowness/Blueness) 
กรณีค่า b* มีค่าเป็นบวก หมายถึง สีเหลือง และกรณี ถ้า  
b* มีค่าเป็นลบ หมายถึง สีน้ำาเงิน

  1.2.2 องคป์ระกอบทางเคมขีองเปลอืกทเุรยีนผง  
ได้แก่ ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า และเส้นใยหยาบ ตามวิธี
การของ AOAC (2000) 

2. การศึกษาผลของเปลือกทุเรียนผงต่อคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์น้ำามังคุด 
 2.1 การเตรียมน้ำามังคุดบรรจุขวดแก้ว

 นำามังคุดพันธุ์พื้นเมือง โดยซื้อจากร้านค้าตลาด 
เนินสูง อ.เมือง จันทบุรี มาล้างทำาความสะอาด แกะเปลือก
ออก หลงัจากนัน้นำาเนือ้มงัคดุมาคัน้ดว้ยเครือ่งคัน้น้ำาแยกกาก
เพือ่แยกเมลด็ออก สุม่ตวัอยา่งวดัปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายได้
ทั้งหมด ซึ่งค่าที่ได้จะอยู่ในช่วง 14-15 องศาบริกซ์ จากนั้น 
นำาไปปรับปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดให้เท่ากับ 10 
องศาบริกซ์ โดยการเติมน้ำาเปล่า นำาไปให้ความร้อนเพื่อฆ่า
เชื้อในระดับพาสเจอไรส์ที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 15 นาที หลังจากนั้นทำาการบรรจุร้อนในขวดแก้วที่ผ่าน
การลวก ปิดฝาขวดให้สนิท และนำาน้ำามังคุดที่บรรจุแล้วไปต้ม
ใหค้วามรอ้นอกีครัง้พรอ้มภาชนะบรรจุในน้ำาอณุหภมู ิ95 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที แล้วทำาให้เย็นทันที และนำาไป
วิเคราะห์ปริมาณกรดทั้งหมดของน้ำามังคุดบรรจุขวดแก้วมีค่า
เท่ากับ 2.57 กรัม ต่อ 100 มิลลิลิตรของกรดซิตริก 

 2.2 การเตรียมน้ำามังคุดผสมจากเปลือกทุเรียนผง 

 เตรยีมน้ำามงัคดุตามวธิกีารในขอ้ 2.1 โดยทำาการผลติ
น้ำามังคุดผสมเปลือกทุเรียนผงที่ระดับต่างๆ ได้แก่ ร้อยละ 0, 
1, 2 และ 3 โดยน้ำาหนัก จากนั้นนำาผลิตภัณฑ์น้ำามังคุดผสม
เปลือกทุเรียนผงมาวิเคราะห์คุณภาพด้านต่างๆ 

 2.3 การวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์น้ำามังคุด
ผสมเปลือกทุเรียนผง

  2.3.1 วิเคราะห์ค่าสี (ตามข้อ 1.2.1) ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ท้ังหมดด้วยเครื่องรีแฟรคโทมิเตอร์  
(Refractometer) วดัคา่ความเปน็กรด-ดา่ง (pH) ดว้ยเครือ่งวดั 

ความเปน็กรด-ดา่ง (Mettler Toledo F20) และวดัคา่ความหนดื 
ด้วยเครื่องวัดความหนืด (IKA Rotavisc lo-vi) 

  2.3.2 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคโดยอาศัย
การประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสัโดยการทดสอบความ
ชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) ซึ่งมีระดับคะแนน
ตั้งแต่ 1-9 (1 = ไม่ชอบมากที่สุด ถึง 9 = ชอบมากที่สุด) ต่อ
คณุลกัษณะดา้น ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่รส รสชาต ิเนือ้สมัผัส 
และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน
จำานวน 100 คน ซึ่งอยู่ในช่วงอายุ 20-50 ปี เป็นเพศชาย 
ร้อยละ 42 และเพศหญิง ร้อยละ 58

 2.4 การวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ระหว่าง 
การเก็บรักษานาน 4 สัปดาห์ 

 นำาผลิตภัณฑ์น้ำามังคุดผสมเปลือกทุเรียนผงที่มี
ปริมาณเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคมากท่ีสุดจากการทดลอง
ในข้อ 2.3.2 มาวิเคราะห์คุณภาพระหว่างการเก็บรักษาเป็น
เวลา 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ ที่อุณหภูมิห้อง เพื่อประเมินหา
อายกุารเกบ็รกัษาทีเ่หมาะสมของผลิตภัณฑ ์(ศภุมาศ กลิน่ขจร  
และคณะ, 2558) โดยวิเคราะห์ในด้านลักษณะปรากฏ ค่าสี 
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ค่าความเป็นกรด-ด่าง  
คา่ความหนดื (ตามขอ้ 2.3.1) และวเิคราะหผ์ลทางจลุชวีวทิยา
ของผลติภณัฑต์ามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่365) 
พ.ศ. 2556 เรื่อง เครื่องด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ได้แก่ 
จุลินทรีย์ท้ังหมด ยีสต์และรา Coliforms และ E. coli ตาม 
วิธีการของ BAM (2012) 

 2.5 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์ 
น้ำามังคุดผสมเปลือกทุเรียนผง

 นำาน้ำามังคุดผสมเปลือกทุเรียนผงที่มีปริมาณ ที่
ยอมรับของผู้บริโภคมากที่สุดจากการทดลองในข้อ 2.3.2 
มาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ โดยทำาการส่งผลิตภัณฑ์
วิเคราะห์ที่บริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จำากัด 
โดยรายการวิเคราะห์ ได้แก่ พลังงานทั้งหมด พลังงานจาก
ไขมัน ไขมันทั้งหมด ไขมันอิ่มตัว คอเลสเตอรอล โปรตีน 
คารโ์บไฮเดรต น้ำาตาล โซเดยีม วติามนิเอ วติามนิบ ี1 วติามนิบ ี2  
แคลเซียม เหล็ก และใยอาหาร และทำาการวิเคราะห์ใยอาหาร
ในน้ำามงัคดุทีไ่มเ่ตมิเปลอืกทเุรยีนผง เพือ่เปน็ตวัอยา่งควบคมุ
ด้วย

3. การวางแผนการทดลองและการวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
 ทำาการทดลอง 2 ครั้ง วางแผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) สำาหรับ
การทดลองในข้อ 2.3.2 วางแผนการทดลองแบบสุ่มบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 
วิเคราะห์ความแปรปรวนของผลการทดลอง (Analysis of 
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variance) และเปรยีบเทยีบความแตกตา่งระหวา่งคา่เฉลีย่ของ
ข้อมูลโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

ผลการวิจัย  

1. คุณภาพของเปลือกทุเรียนผง 
 จากการเตรียมเปลือกทุเรียนผง โดยการลวกที่
สภาวะอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที และ
อัตราส่วนระหว่างเปลือกทุเรียนต่อน้ำากล่ัน เท่ากับ 1:1 แล้ว
อบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเป็น
เวลา 12 ชั่วโมง ทำาการบดและร่อนผ่านตะแกรงขนาด 250 
เมช พบว่า ได้ค่าผลผลิตเท่ากับร้อยละ 11.46 เปลือกทุเรียน
ผงมีลักษณะเป็นผงละเอียด สีน้ำาตาลอ่อน (Figure 1) เมื่อนำา
ไปวิเคราะห์ค่าสีพบว่ามีค่า L* เท่ากับ 68.86 ค่า a* เท่ากับ 
8.52 และคา่ b* เทา่กบั 16.87 แสดงถงึผงใยอาหารจากเปลอืก
ทุเรียนมีค่าความสว่างในช่วงปานกลาง มีค่าความเป็นสีแดง
เล็กน้อย และมีความเป็นสีเหลือง

Table 1 Chemical composition of durian rind powder 

Chemical composition Content (g/100 g) 

Moisture 9.30±0.08

 Protein 6.13±0.71

Fat 0.55±0.04

Ash 4.63±0.08

Crude fiber 41.70±4.10

Carbohydrate 37.69±1.30

        น าน ้ ามังคุดผสมเปลือกทุเรียนผงที่มีปริมาณ       
ที่ยอมรับของผู้บริโภคมากที่สุดจากการทดลองในข้อ 
2.3.2 มาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ โดยท าการส่ง
ผลิตภัณฑ์วิเคราะห์ที่บริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง 
(ประเทศไทย) จ ากัด โดยรายการวิเคราะห์ ได้แก่ 
พลงังานทัง้หมด พลงังานจากไขมนั ไขมนัทัง้หมด ไขมนั
อิ่มตัว คอเลสเตอรอล โปรตีน คาร์โบไฮเดรต  น ้าตาล 
โซเดียม วิตามินเอ วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 แคลเซยีม 
เหลก็ และใยอาหาร และท าการวเิคราะหใ์ยอาหารในน ้า
มงัคุดทีไ่ม่เตมิเปลอืกทุเรยีนผง เพื่อเป็นตวัอย่างควบคุม
ดว้ย 
 
3. การวางแผนการทดลองและการวิเคราะหผ์ลทาง
สถิติ  
   ท าการทดลอง 2 ครัง้ วางแผนการทดลองแบบสุ่ม
ส ม บู ร ณ์  (Completely Randomized Design, CRD) 
ส าหรบัการทดลองในขอ้ 2.3.2 วางแผนการทดลองแบบ
สุ่ ม บ ล็ อ ก สมบู ร ณ์  (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวนของผลการ
ทดลอง (Analysis of variance) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยของข้อมูลโดยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test (DMRT) ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่
รอ้ยละ 95  
 
ผลการวิจยั   
1.คณุภาพของเปลือกทุเรียนผง  
จากการเตรียมเปลือกทุเรียนผง โดยการลวกที่สภาวะ
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที และ
อตัราส่วนระหว่างเปลอืกทุเรยีนต่อน ้ากลัน่ เท่ากบั 1:1 
แล้วอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียสเป็นเวลา 12 ชัว่โมง ท าการบดและร่อนผ่าน
ตะแกรงขนาด 250 เมช พบว่า ไดค้่าผลผลติเท่ากบัรอ้ย
ละ 11.46 เปลือกทุเรียนผงมลีกัษณะเป็นผงละเอียด สี
น ้าตาลอ่อน (Figure 1) เมื่อน าไปวเิคราะห์ค่าสพีบว่ามี

ค่า L* เท่ากับ 68.86 ค่า a* เท่ากับ 8.52 และค่า b* 
เท่ากบั 16.87 แสดงถึงผงใยอาหารจากเปลอืกทุเรยีนมี
ค่าความสว่างในช่วงปานกลาง มีค่าความเป็นสีแดง
เลก็น้อย และมคีวามเป็นสเีหลอืง 
 

 
Figure 1   Durian rind powder 

 
Table 1   Chemical composition of durian rind powder   

Chemical 
composition  

Content (g/100 g) 

Moisture 9.30±0.08 
 Protein 6.13±0.71 

Fat 0.55±0.04 
Ash 4.63±0.08 

Crude fiber 
Carbohydrate 

41.70±4.10 
37.69±1.30 

    ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเปลือก
ทุเรียนผง (Table 1) พบว่ามีปริมาณเส้นใยหยาบมาก
ที่สุดเท่ากับ 41.70 กรัมต่อ 100 กรัม รองลงมาคือ
คาร์โบไฮเดรตและความชืน้ ส าหรบัโปรตนีและไขมนั มี
ปรมิาณ 6.13 และและ 0.55 กรมัต่อ 100 กรมั ตามล าดบั  

2. ผลการเติมเปลือกทุเรียนผงต่อคุณภาพของ
ผลิตภณัฑน์ ้ามงัคดุ  
    2.1 ค่าส ีปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายไดท้ัง้หมด ค่าความ
เป็นกรด-ด่าง (pH) และค่าความหนืด 
 

Figure 1 Durian rind powder

 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเปลือก
ทุเรียนผง (Table 1) พบว่ามีปริมาณเส้นใยหยาบมากที่สุด
เท่ากับ 41.70 กรัมต่อ 100 กรัม รองลงมาคือคาร์โบไฮเดรต
และความชื้น สำาหรับโปรตีนและไขมัน มีปริมาณ 6.13 และ
และ 0.55 กรัมต่อ 100 กรัม ตามลำาดับ 

2. ผลการเตมิเปลอืกทเุรยีนผงตอ่คณุภาพของผลติภณัฑ์
น้ำามังคุด 
 2.1 ค่าสี ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ค่า
ความเป็นกรด-ด่าง (pH) และค่าความหนืด

  
 

 

 

Figure 2   Mangosteen juice with durian rind powder   
                 at various contents (0%, 1%, 2% and 3%   
             w/w) 
 
Table 2   Color of mangosteen juice with durian rind   
             powder at various contents  

Durian 
rind 

powder 
contents   
(%w/w) 

Color 

L* a* b* 

0 35.43±0.15d 3.72±0.17d 1.33±0.23d 

1 36.50±0.09c 5.77±0.05c 4.80±0.09c 

2 37.98±0.04b 7.07±0.05b 6.95±0.08b 

3 39.07±0.08a 7.72±0.08a 8.17±0.05a 

abcd in the same column with different superscripts 
are significantly different (p≤0.05)  

 
    จากการผลติน ้ามงัคุดทีม่เีปลอืกทุเรยีนผงระดบัต่างๆ 
ได้แก่ ร้อยละ 0, 1, 2 และ 3 ท าการวเิคราะหค์่าส ีL* a* 
b* (Table 2) พบว่า เมื่อเพิม่ปรมิาณใยอาหารจากเปลอืก
ทุเรยีน ส่งผลใหค้่าความสว่างของน ้ามงัคุด ค่าความเป็น
สแีดง และค่าความเป็นสเีหลอืงของน ้ามงัคุดเพิม่ขึน้อยา่ง
มนีัยส าคญัทางสถติ ิ(P≤0.05) โดยสอดคลอ้งกบั Figure 
2 ที่แสดงถึงลกัษณะปรากฏด้านสขีองน ้ามงัคุดเข้มขึน้
เมื่อเพิม่ปรมิาณเปลอืกทุเรยีนผง 

 

Table 3   Total soluble solid,  pH and viscosity of 
mangosteen juice with durian rind powder at various 
contents 

Durian 
rind 

powder 
contents   
(%w/w) 

Total 
soluble 

solid  
(◦Brix) 

pH 
 

Viscosity 
(centipoise) 

0 11.00±0.00b 3.60±0.01d 251.80±1.39c 

1 11.00±0.00b 3.71±0.01c 1045.50±2.12bc 

2 11.00±0.00b 3.77±0.01b 1428.67±1.15ab 

3 12.00±0.00a 3.83±0.01a 2144.00±1.73a 

abcd in the same column with different superscripts 
are significantly different (p≤0.05)  
 
    จาก Table 3 แสดงค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้
ทัง้หมด ค่าความเป็นกรด-ด่าง และค่าความหนืดของน ้า
มงัคุดที่มีเปลือกทุเรียนผงระดบัต่าง ๆ  พบว่า เมื่อเพิ่ม
ปรมิาณเปลอืกทุเรยีนผงจะส่งผลใหค้่าปรมิาณของแขง็ที่
ละลายได้ทัง้หมดมีแนวโน้มเพิ่มขึน้ ค่าความเป็นกรด-
ด่างเพิม่ขึน้ และมคี่าความหนืดเพิม่ขึน้อย่างมนีัยส าคญั
ทางสถติ ิ(P≤0.05)  
 
   2.2 ผลการยอมรบัของผูบ้รโิภคต่อผลติภณัฑน์ ้ามงัคุด
ผสมเปลอืกทุเรยีนผงปรมิาณต่างๆ 

        เมื่อท าการศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอน ้า
มังคุดเสริมใยอาหารที่ระดับต่าง  ๆ โดยการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส (Table 4) พบว่าคะแนน
ความชอบเฉลีย่ดา้นต่าง ๆ  ไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่
รส รสชาติ และเนื้อสมัผสั มแีนวโน้มคะแนนความชอบ
เฉลี่ยลดลงเมื่ อ เพิ่มปริมาณเปลือกทุ เรียนผง ซึ่ง
สอดคล้องกับคะแนนความชอบเฉลี่ยด้านความชอบ
โดยรวม โดยพบว่าน ้ามงัคุดที่ไม่มเีปลอืกทุเรยีนผง ได้

  0 %                 1 %                2 %               3 % 
Figure 2 Mangosteen juice with durian rind powder  

at various contents (0%, 1%, 2% and 3% w/w) 

Table 2 Color of mangosteen juice with durian rind powder at various contents 

Durian rind powder contents 
 (%w/w) 

Color

L* a* b*

0 35.43±0.15d 3.72±0.17d 1.33±0.23d

1 36.50±0.09c 5.77±0.05c 4.80±0.09c

2 37.98±0.04b 7.07±0.05b 6.95±0.08b

3 39.07±0.08a 7.72±0.08a 8.17±0.05a

abcd in the same column with different superscripts are significantly different (p≤0.05) 
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 จากการผลิตน้ำามังคุดที่มีเปลือกทุเรียนผงระดับ
ต่างๆ ได้แก่ ร้อยละ 0, 1, 2 และ 3 ทำาการวิเคราะห์ค่าสี L* 
a* b* (Table 2) พบว่า เมื่อเพิ่มปริมาณใยอาหารจากเปลือก
ทเุรยีน สง่ผลใหค้า่ความสวา่งของน้ำามงัคดุ คา่ความเปน็สแีดง  
และคา่ความเปน็สเีหลอืงของน้ำามงัคดุเพิม่ขึน้อยา่งมนียัสำาคญั
ทางสถิติ (P≤0.05) โดยสอดคล้องกับ Figure 2 ที่แสดงถึง
ลักษณะปรากฏด้านสีของน้ำามังคุดเข้มขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณ
เปลือกทุเรียนผง

Table 3 Total soluble solid, pH and viscosity of mangosteen  
juice with durian rind powder at various 
contents

Durian rind 
powder 

contents 
 (%w/w)

Total soluble 
solid 

 (*Brix)

pH
Viscosity

 (centipoise)

0 11.00±0.00b 3.60±0.01d 251.80±1.39c

1 11.00±0.00b 3.71±0.01c 1045.50±2.12bc

2 11.00±0.00b 3.77±0.01b 1428.67±1.15ab

3 12.00±0.00a 3.83±0.01a 2144.00±1.73a

abcd in the same column with different superscripts are significantly  
different (p≤0.05) 

 จาก Table 3 แสดงค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้
ทัง้หมด คา่ความเปน็กรด-ดา่ง และคา่ความหนดืของน้ำามงัคดุ
ทีมี่เปลอืกทเุรยีนผงระดบัตา่งๆ พบวา่ เมือ่เพิม่ปรมิาณเปลอืก
ทุเรียนผงจะส่งผลให้ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมด 
มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น ค่าความเป็นกรด-ด่างเพิ่มขึ้น และมีค่า 
ความหนืดเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

 2.2 ผลการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ 
น้ำามังคุดผสมเปลือกทุเรียนผงปริมาณต่างๆ 

 เมื่อทำาการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อ 
น้ำามงัคดุเสรมิใยอาหารทีร่ะดบัตา่งๆ โดยการประเมนิคณุภาพ

ทางประสาทสัมผัส (Table 4) พบว่าคะแนนความชอบเฉลี่ย
ด้านต่างๆ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ และเนื้อ
สมัผสั มแีนวโนม้คะแนนความชอบเฉลีย่ลดลงเมือ่เพิม่ปรมิาณ
เปลอืกทเุรยีนผง ซึง่สอดคลอ้งกบัคะแนนความชอบเฉลีย่ดา้น
ความชอบโดยรวม โดยพบว่าน้ำามังคุดที่ไม่มีเปลือกทุเรียนผง 
ได้คะแนนความชอบเฉลี่ยมากที่สุด อยู่ในช่วงชอบปานกลาง 
เมื่อผสมเปลือกทุเรียนผงในปริมาณร้อยละ 1 จะได้รับคะแนน
ความชอบเฉลีย่ในชว่งชอบเลก็นอ้ย เมือ่เพิม่เปลอืกทเุรยีนผง
เป็นปริมาณร้อยละ 2 จะได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยในช่วง
ชอบเล็กน้อยถึงเฉยๆ และเมื่อเปลือกทุเรียนผงเป็นปริมาณ
ร้อยละ 3 คะแนนความชอบเฉลี่ยลดลงอยู่ในช่วงเฉยๆ ดังนั้น 
ผู้บริโภคจึงให้การยอมรับน้ำามังคุดผสมเปลือกทุเรียนผงที่
ไม่เติมเปลือกทุเรียนผงมากที่สุด โดยน้ำามังคุดที่เติมเปลือก
ทุเรียนผงสามารถเติมได้ในปริมาณร้อยละ 1 เนื่องจากมี
คะแนนความชอบโดยรวมเฉลีย่มากกวา่การเติมเปลอืกทเุรยีน
ผงปริมาณร้อยละ 2 และร้อยละ 3 

 2.3 การวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ระหว่าง 
การเก็บรักษานาน 4 สัปดาห์ 

 เมื่อวิเคราะห์คุณภาพน้ำามังคุดผสมเปลือกทุเรียน
ผงที่มีปริมาณร้อยละ 1 เป็นเวลา 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์  
ที่อุณหภูมิห้อง โดยวิเคราะห์ด้านต่างๆ ได้แก่ ค่าสี ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ค่าความเป็นกรด-ด่าง ค่าความ
หนืด (Table 5 และ Table 6) และวิเคราะห์ผลทางจุลินทรีย์
ตา่งๆ พบวา่เมือ่เกบ็รกัษานานขึน้ คา่ความสวา่ง L* มแีนวโนม้
เพิ่มขึ้น ค่าความเป็นสีแดง a* ค่อนข้างคงที่ และค่าความเป็น
สีเหลือง b* มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น 

 สำาหรับปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดไม่
เปลี่ยนแปลงเมื่อทำาการเก็บรักษานานขึ้น ส่วนค่าความ
เป็นกรด-ด่าง และค่าความหนืดมีแนวโน้มลดลง สำาหรับการ
วิเคราะห์ผลด้านจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์น้ำามังคุดผสม
เปลือกทุเรียนผงร้อยละ 1 ได้แก่ จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา 
Coliforms และ E. coli ไมพ่บจลุนิทรยีท์กุกลุม่ระหวา่งการเกบ็
รักษาเป็นเวลา 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 
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Table 4 Sensory score of mangosteen juice with durian rind powder at various contents 

Durian rind powder contents  
(%w/w) 

sensory score of product test

Appearance Color Flavor Taste Texture Overall liking

0 7.04±1.76a 7.41±1.54a 6.49±1.76a 7.12±1.78a 7.27±1.47a 7.45±1.24a

1 6.04±2.02b 6.20±1.94b 6.10±1.94ab 5.90±2.26b 6.04±2.16b 6.27±2.15b

2 5.41±2.19bc 5.90±1.75b 5.41±1.90bc 5.39±2.22bc 4.76±2.00c 5.65±1.96bc

3 5.12±2.32c 5.67±1.90b 5.14±2.12c 4.69±2.24c 4.22±2.14c 5.20±1.80c

abc in the same column with different superscripts are significantly different (p≤0.05) 

Table 5 Color of mangosteen juice with 1% durian rind powder added during storage under room temperature  
for 4 weeks 

Storage period
 (week) 

Color

L* a* b*

1 34.18±0.16c 4.92±0.05a 7.22±0.16c

2 34.79±0.29b 4.94±0.08a 7.95±0.15b

3 35.34±0.18a 4.13±0.06b 7.11±0.12c

4 35.37±0.03a 4.89±0.06a 8.63±0.03a

abc in the same column with different superscripts are significantly different (p≤0.05) 

Table 6 Total soluble solid, pH and viscosity of mangosteen juice with 1% durian rind powder added during  
storage under room temperature for 4 weeks

Storage period (week) Total soluble solid  (*Brix) ns pH Viscosity (centipoise) 

1 11.00±0.00 3.78±0.02a 1062.00±5.00a

2 11.00±0.00 3.78±0.01a 1062.00±5.00a

3 11.00±0.00 3.69±0.01b 1045.33±4.73b

4 11.00±0.00 3.67±0.01b 1044.67±5.69b

ns is not significantly different (P>0.05) 
ab in the same column with different superscripts are significantly different (p≤0.05) 

 2.4 คุณค่าทางโภชนาการของของผลิตภัณฑ์ 
น้ำามังคุดผสมเปลือกทุเรียนผง 

 จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ผลิตภัณฑ์
น้ำามังคุดผสมเปลือกทุเรียนผงปริมาณร้อยละ 1 พบว่า
ผลิตภัณฑ์ 100 กรัม มีพลังงานทั้งหมด 48.96 กิโลแคลอรี 
พลังงานจากไขมัน 2.88 กิโลแคลอรี ไขมันทั้งหมด 0.32 กรัม 
ไขมันอิ่มตัว 0.14 กรัม ไม่พบคอเลสเตอรอล โปรตีน 0.88 
กรัม คาร์โบไฮเดรต 12.15 กรัม น้ำาตาล 10.28 กรัม โซเดียม 
7.123 มิลลิกรัม ไม่พบวิตามินเอ วิตามินบี 1 0.037 มิลลิกรัม 
วิตามินบ ี2 0.021มลิลิกรัม แคลเซยีม 36.215 มลิลกิรมั เหลก็ 
0.842 มิลลิกรัม และใยอาหาร 0.43 กรัม ในขณะที่น้ำามังคุด
ที่ไม่ได้ผสมเปลือกทุเรียนผง (ตัวอย่างควบคุม) มีปริมาณใย
อาหาร 0.0059 กรัมต่อน้ำามังคุด 100 กรัม

วิจารณ์และสรุปผล  
จากการเตรียมเปลือกทุเรียนผง ที่สภาวะการลวกอุณหภูมิ  
60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที และอัตราส่วนระหว่าง
เปลือกทุเรียนต่อน้ำากลั่น เท่ากับ 1:1 แล้วอบแห้งด้วยตู้อบลม
ร้อน ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 12 ชั่วโมง พบว่า
ได้ค่าปริมาณผลผลิตเท่ากับร้อยละ 11.46 ซึ่งมีค่าน้อยกว่า
งานวจิยัการสกดัใยอาหารจากเปลอืกทเุรยีน ซึง่ไดค้า่ปรมิาณ
ผลผลิตเท่ากับร้อยละ 15.03 (หยาดรุ้ง สุวรรณรัตน์ และ 
จริพร สวสัดกิาร, 2561) อาจเนือ่งมาจากในขัน้ตอนการเตรยีม 
เปลือกทุเรียนผงมีขั้นตอนในการบดละเอียดและทำาการร่อน
ผ่านตะแกรงเพื่อให้ได้เป็นผงละเอียด ซึ่งเปลือกทุเรียนผงมี
ลักษณะแข็งเม่ือบดแล้ว จึงไม่สามารถร่อนผ่านตะแกรงได้
ทั้งหมด จึงทำาให้ปริมาณผลผลิตลดลง
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 เปลื อกทุ เ รี ยนผงมี ลั กษณะเป็นผงละ เอี ยด  
สีน้ำาตาลอ่อน เมื่อนำาไปวิเคราะห์ค่าสีพบว่ามีค่าความสว่าง
ในช่วงปานกลาง มีค่าความเป็นสีแดงเล็กน้อย และมีความ
เป็นสีเหลือง ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของกุลพร พุทธมี และ 
ศรายทุธ ์จติรพฒันากลุ (2560) ทีท่ำาการสกดัเสน้ใยอาหารจาก
เปลอืกทเุรยีนเพือ่นำาไปใชใ้นผลติภณัฑข์า้วเกรยีบหอยนางรม 
ซึ่งได้เป็นลักษณะผงสีน้ำาตาล เป็นผลมาจากในเปลือกทุเรียน
มีองค์ประกอบทางเคมีทั้งโปรตีนและคาร์โบไฮเดรต ซึ่งส่งผล
ให้เกิดสีน้ำาตาลจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) 
ระหว่างการอบแห้ง (เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และจักราวุธ  
ภู่ เสม, 2561) โดยสามารถปรับสีของผงใยอาหารให้มี
ลักษณะขาวขึ้นได้โดยใช้การฟอกสีด้วยสารละลายไฮโดรเจน 
เปอร์ออกไซด์ ในการศึกษาการสกัดเส้นใยอาหารจาก 
เปลือกข้าว เมื่อฟอกสีเส้นใยอาหารด้วยไฮโดรเจนเปอร์
ออกไซด์ ความเข้มข้นร้อยละ 2 จะทำาให้ผงเส้นใยอาหาร
มีสีเหลือง และมีค่าความสว่างมากกว่าเส้นใยที่ไม่ฟอกสี  
(กุลนิภา ธนรุ่งรังสี และคณะ, 2557) สำาหรับผลการวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีของเปลือกทุเรียนผง ได้แก่ โปรตีน  
ไขมัน เถ้า พบว่ามีค่าใกล้เคียงกับงานวิจัยของเจตนิพัทธ์ 
บุณยสวัสดิ์ และจักราวุธ ภู่เสม (2561) ซึ่งศึกษาผลของ
การใช้เปลือกทุเรียนผงทดแทนแป้งข้าวสาลีต่อคุณภาพของ 
เค้กบราวนี พบว่าเปลือกทุเรียนผงที่เตรียมได้มีค่าโปรตีน  
ไขมัน เถ้า เท่ากับ 6.42, 0.38 และ 4.93 กรัมต่อ 100 กรัม 
ตามลำาดับ ส่วนปริมาณเส้นใยหยาบมีค่าเท่ากับ 50.81 กรัม
ต่อ 100 กรัม 

 ผลของปริมาณเปลือกทุเรียนผงระดับต่างๆ ต่อ
คุณภาพด้านต่างๆ ของผลิตภัณฑ์น้ำามังคุด พบว่าเมื่อเพิ่ม
ปริมาณเปลือกทุเรียนผงทำาให้น้ำามังคุดมีค่าความเป็นสีแดง 
และสีเหลืองเพิ่มมากขึ้น เน่ืองมาจากเปลือกทุเรียนผงมี 
สีน้ำาตาลอ่อน จึงทำาให้สีของน้ำามังคุดเข้มขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณ
เปลือกทุเรียนผง ดังงานวิจัยของกุลพร พุทธมี และ ศรายุทธ์ 
จิตรพัฒนากุล (2560) ที่พบว่าการเสริมใยอาหารจากเปลือก
ทุเรียนในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบหอยนางรมเพิ่มขึ้น ทำาให้ค่า
ความเป็นสีแดงเพิ่มขึ้น และการเสริมใยอาหารจากเปลือก
ทุเรียนในขนมปังขาว ทำาให้ค่าความเป็นสีเหลืองเพิ่มขึ้น 
(โศรดา วัลภาและคณะ, 2553) 

 เม่ือเพิม่ปรมิาณเปลอืกทเุรยีนผง สง่ผลใหค้า่ปรมิาณ
ของแข็งที่ละลายได้ท้ังหมดมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น ค่าความเป็นก
รด-ด่างเพิ่มขึ้น และมีค่าความหนืดเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยสำาคัญ
ทางสถติ ิ(p≤0.05) อาจเนือ่งมาจากอนภุาคของเปลอืกทเุรยีน
ผงขัดขวางการไหลของน้ำามังคุด จึงทำาให้ความหนืดของ 
น้ำามังคุดเพิ่มขึ้น เมื่อเพ่ิมปริมาณเปลือกทุเรียนผง ซึ่งมีการ
ศึกษาการผสมใยอาหารผงจากกากมะนาวในน้ำาสับปะรด  
พบว่า เมื่อความเข้มข้นของใยอาหารผงสูงขึ้น ขนาดอนุภาค
ของใยอาหารผงในน้ำาสับปะรดจะมีขนาดใหญ่ขึ้น และส่งผล

ให้ความหนืดของน้ำาผลไม้มากขึ้นด้วยเนื่องจากมีโอกาสใน
การชิดกันระหว่างอนุภาคเพิ่มขึ้น ทำาให้ขัดขวางการไหลของ 
น้ำาผลไม้ (ปรอยฝน เลิศวนวัฒนา และนภาพร เชี่ยวชาญ, 
2551) 

 เมื่อนำาเปลือกทุเรียนผงมาผสมในน้ำามังคุดที่ระดับ
ต่างๆ ได้แก่ ร้อยละ 0, 1, 2 และ 3 พบว่าค่าคะแนนความ
ชอบเฉลี่ยจะลดลงเมื่อปริมาณเปลือกทุเรียนผงเพิ่มขึ้น ดัง
นัน้สามารถผสมเปลอืกทเุรยีนผงในน้ำามงัคดุไดเ้พยีงรอ้ยละ 1  
เท่านั้น อาจเนื่องมาจากการเพิ่มปริมาณเปลือกทุเรียนผงซึ่ง
มีองค์ประกอบที่เป็นเส้นใยอาหาร ทำาให้เพิ่มขนาดอนุภาค
ในน้ำามังคุด ผู้ทดสอบจึงสามารถรับรู้ได้เมื่อทดสอบชิม โดยมี
รายงานของ Surya et al. (2020) พบว่าการเติมใยอาหารใน
น้ำามะขามปอ้มพรอ้มดืม่ทีป่รมิาณรอ้ยละ 0.5 จะไดก้ารยอมรับ
ด้านประสาทสัมผัสมากท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกับการเติม 
ใยอาหารในปริมาณร้อยละ 1 และ 3 

 การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ระหว่างการเก็บ
รักษานาน 4 สัปดาห์ เพื่อประเมินอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ์น้ำามังคุดผสมเปลือกทุเรียนผงปริมาณร้อยละ 1  
ซึง่เปน็ระดบัทีย่อมรบัของผูบ้รโิภคมากทีส่ดุ เมือ่เปรยีบเทยีบ
กับการเติมเปลือกทุเรียนผงที่ปริมาณร้อยละ 2 และ 3 โดย 
พบว่าเมื่อเก็บรักษาน้ำามังคุดนานขึ้นทำาให้สีเข้มขึ้น เนื่องจาก
การเกิดสีน้ำาตาลระหว่างการเก็บรักษาจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด 
จึงจำากดัอายกุารเกบ็ของน้ำาผกัและผลไม ้(ประสาน สวสัดิซ์ติงั, 
2538) สอดคล้องกับการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
น้ำามังคุดเสริมใยอาหารจากเมล็ดแมงลัก พบว่าเมื่อเก็บรักษา
น้ำามังคุดนานกว่า 2 สัปดาห์ จะพบการแยกชั้นของอนุภาค
ผลไม้และของเหลว รวมทั้งน้ำาผลไม้มีสีคล้ำาขึ้น (ศุภมาศ  
กลิ่นขจร และคณะ, 2558) สำาหรับผลวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์
ของผลิตภัณฑ์น้ำามังคุดผสมเปลือกทุเรียนผง ได้แก่ จุลินทรีย์
ทั้งหมด ยีสต์และรา Coliforms และ E. coli ไม่พบจุลินทรีย์
ทุกรายการ ที่อายุเก็บรักษาเป็นเวลา 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 
แสดงถึงกระบวนการให้ความร้อนและการบรรจุร้อน รวมทั้ง
ปจัจยัดา้นความเปน็กรดของน้ำามงัคดุเพยีงพอทีจ่ะทำาลายเชือ้
จุลินทรีย์ ซึ่งมีการศึกษาการให้ความร้อนระดับพาสเจอไรส์
และอาศัยเทคนิคการบรรจุร้อน เพื่อเก็บรักษาเนื้อผลกูปูวาซู 
(Theobroma grandiflorum) ที่อุณหภูมิห้องได้ (Silva et al., 
2008) ดังนั้นน้ำามังคุดที่ผลิตได้จึงมีความปลอดภัยสำาหรับ 
ผู้บริโภคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 365) 
พ.ศ. 2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท โดยมีข้อ
กำาหนดคือ ตรวจพบยีสต์และรา น้อยกว่า 100 ในเครื่องดื่ม 1 
มลิลลิติร ตรวจพบแบคทเีรยีชนดิ Coliforms นอ้ยกวา่ 2.2 ต่อ
เครือ่งดืม่ 100 มลิลลิติร และตรวจไมพ่บแบคทเีรยีชนดิ E. coli 
ดงันัน้จากการศกึษาในครัง้นีจ้งึสรปุไดว้า่น้ำามงัคดุผสมเปลอืก
ทุเรียนผงปริมาณร้อยละ 1 มีอายุการเก็บรักษา 4 สัปดาห์ 



J Sci Technol MSUJiraporn Sawasdikarn, Duanrung Benjamas, Yardrung Suwannarat8

 คุณค่าทางโภชนาการของน้ำามังคุดผสมเปลือก
ทุเรียนผงที่มีปริมาณร้อยละ 1 มีปริมาณใยอาหาร 0.43 กรัม
ต่อน้ำามังคุด 100 กรัม ในขณะที่น้ำามังคุดที่ไม่ได้ผสมเปลือก
ทุเรียนผงมีปริมาณใยอาหารเพียง 0.0059 กรัมต่อน้ำามังคุด 
100 กรัม ซึ่งการเสริมใยอาหารจากเปลือกทุเรียนผงทำาให้
ปริมาณใยอาหารในน้ำามังคุดเพิ่มขึ้นถึง 70 เท่า แต่ยังไม่
สามารถกลา่วอา้งทางโภชนาการไดว้า่ เปน็แหลง่ของใยอาหาร 
หรอืใยอาหารสงู ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุฉบบัที ่182 
พ.ศ. 2541 ที่กล่าวว่าการกล่าวอ้างว่าเป็นแหล่งของใยอาหาร 
หรือมีใยอาหาร จะต้องมีใยอาหารไม่น้อยกว่า 1.5 กรัม ต่อ
พลังงาน 100 กิโลแคลอรี และการกล่าวอ้างว่าใยอาหารสูง 
จะต้องมี ไม่น้อยกว่า 3 กรัม ต่อพลังงาน 100 กิโลแคลอรี  
ในขณะที่น้ำามังคุดเสริมใยอาหารจากเปลือกทุเรียนมีปริมาณ
ใยอาหารจากการคำานวณเท่ากับ 0.88 กรัม ต่อพลังงาน 100 
กิโลแคลอรี 

 ดังนั้น ผลของการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำามังคุดผสม
เปลือกทุเรียนผง จึงเป็นแนวทางในการใช้ประโยชน์จากเศษ
เหลือเปลือกทุเรียนในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม โดยต้องพัฒนา
รูปแบบของเปลือกทุเรียนผง เพื่อเพิ่มปริมาณใยอาหารจาก
เปลอืกทเุรยีนผงในผลติภณัฑใ์หไ้ดม้ากขึน้ เปน็การเพ่ิมคณุคา่
ทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ต่อไป
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