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บทนํา 

องคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ 

ไดใหความหมายของความม่ันคงทางอาหารไวคือ 

ความพอเพียง (availability) ของอาหารในประเทศ 

การเขาถึง (access) โดยท่ีประชาชนสามารถเขาถึง

อาหารท่ีมีโภชนาการท่ีดีตามความเหมาะสมของตน 

การใชประโยชน (utilization) การนําวัตถุดิบมาใช

ใหมีความคุมคาสูงสุด และเสถียรภาพ (stability) 

โดยประชาชนในประเทศยังมีอาหารเพียงพอตอการ

บริโภคและมีโภชนาการท่ีเหมาะสม(1)  สํานักงาน

มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช.)(2) 

ไดรวบรวมขอมูลและนําเสนอสถานการณโลก 

ในภาพรวมยังมีประชากรในบางประเทศขาดแคลน

อาหารประมาณ 800 ลานคน ในแตละประเทศมี

อาหารท่ีถูกท้ิง (food waste) ประมาณ 1 ใน 3 

ของอาหารท่ีผลิตข้ึน ซ่ึงในแตละปมีอาหารในกลุมนี้

มากถึง 1,300 ลานตัน และปญหาขยะอาหาร

เหลานี้เริ่มสงผลกระทบตอสิ่งแวดลอมในประเทศ

ไทย ซ่ึงมีปริมาณขยะมูลฝอยเพ่ิมข้ึนทุกป มีรายงาน

วาปริมาณขยะมูลฝอยกวา 26.77 ลานตัน ซ่ึงใน

ปริมาณนี้ มีขยะอาหารถึงรอยละ 64 เฉพาะใน

กรุงเทพฯ มีปริมาณขยะมูลฝอย 9,000 ตัน/วัน 

จํานวนนี้มีขยะอาหารรอยละ 50 อีกท้ังการจัดการ

ขยะดวยวิธีฝงกลบท่ีไมถูกตองของประเทศท่ีมากข้ึน 

2,024 แหง จากท่ีมี ท้ังหมด 2,490 แหง จึงกอ

ปญหาดานสิ่งแวดลอมจากการปนเปอนมลพิษจาก

ขยะสูดิน แหลงน้ํา ท้ังบนดินและใตดินเปนแหลงนํา

เชื้อโรคท่ีเกิดข้ึนจากกองขยะมูลฝอย กระทรวง

ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอมมีโครงการ

ผลักดันใหการจัดการขยะมูลฝอยเปนวาระแหงชาติ 

และปรับเปลี่ยนพฤติกรรมเรื่องขยะจากเดิมท่ีเนน

การขจัดท้ิงมากท่ีสุดมาเปนเนนเรื่องการลดสราง

ขยะตั้งแตตนทาง(3-4) ประเทศไทยมีการเพาะปลูก

สินคาการเกษตรเพ่ือใชในการบริโภคและสงออก 

โดยในการสงออกสินคาเกษตรไตรมาสแรกของป 

พ.ศ. 2564 เปนอันดับ 8 ของโลก กลุมสินคาเกษตร

สงออกสําคัญของไทยท่ีมีอัตราการขยายตัวของ

กลุมเครื่องเทศและสมุนไพร ผัก และผลไม(5) สงผล

ใหมีวัตถุดิบเหลือท้ิงทางการเกษตร เชน เปลือก

ผลไมท่ีเหลือท้ิงจากการหั่นตัดแตง ซ่ึงในผลไมบาง

ชนิดสามารถนําเปลือกมาบริโภคไดและมีคุณคา 

ทางโภชนาการ 

สมโอเปนสินคาทางการเกษตรท่ีมีการปลูก

อยูหลายจังหวัด จากขอมูลของกรมสงเสริมการเกษตร 

กระทรวงเกษตรและสหกรณ มีการปลูกอยูมากใน

จังหวัดสมุทรสงคราม เชียงราย นครปฐม และ

พิจิตร เปนตน รวมผลผลิตตอป พ.ศ. 2564 มี

จํานวน 171,482,090.98 กิโลกรัม(6) ซ่ึงผลสมโอ

โดยท่ัวไปจะบริโภคเฉพาะในสวนเนื้อเปนหลัก แต

สวนเปลือกจะถูกท้ิงเปนขยะ ผูวิจัยไดใชสมโอ 

สายพันธุขาวแตงกวา จังหวัดชัยนาท เนื่องจากมี 

ผลขนาดใหญ เปลือกหนามากกวา 3 เซนติเมตร มี

สวนท่ีสูญเสียจํานวนมาก ถานําเปลือกสวนขาวมา

ผานกระบวนการในการขจัดรสขมออกแลวนํามา

เ พ่ิม มูลค า ทํา เปนผลิตภัณฑ ใยอาหารใช เปน

สวนผสมในการประกอบอาหาร เนื่องจากเนื้อ

เปลือกสมโออุดมไปดวยใยอาหารท้ังหมดรอยละ 

89.64 ใยอาหารท่ีไมละลายน้ํารอยละ 53.27 และ 

ใยอาหารท่ีละลายน้ําไดรอยละ 36.37(7) นอกจากนี้

ใยอาหารจากเปลือกสมโอยังมีความสามารถในการ

เก็บกักน้ําและเพ่ิมเนื้อสัมผัสในอาหารได(8) หรือ
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นํามาเสริมโภชนาการในผลิตภัณฑอาหารและ

เครื่องดื่มอ่ืน ๆ เชน ผลิตภัณฑขนมปงอบกรอบ

เสริมใยอาหารจากเปลือกสมโอ(9) คุกก้ีเนยสดเสริม

เปลือกสมโอ (10) เตาหูนมสดเสริมใยอาหารจาก

เ ป ลื อ ก ส ม โ อ ( 11)  ก า ร พั ฒ น า อ า ห า ร เ ส ริ ม 

ใยอาหารจากเปลือกสมนั้นมีความนาสนใจ ดังนั้น

ควรมีการพัฒนากรรมวิธีการผลิตใยอาหารจาก

เปลือกสมโอท่ีเขาถึงไดงาย ใชเครื่องมือและอุปกรณ

ท่ีมีอยูในครัวเรือน การใชสวนผสมทางอาหารท่ีมี

ความเขมขนท่ีควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย 

ไดแก เกลือ น้ําตาล น้ําเชื่อมขาวโพด หรือสารให

ความหวานชนิดอ่ืน ๆ สวนการใหความรอนดวย

ไมโครเวฟ ไดรับความสนใจอยางมากข้ึนในชวงไมก่ีป

ท่ีผ านมา ซ่ึ งมุ งหวั ง ท่ีจะผลิตผลิตภัณฑพรอม

รับประทานในระดับอุตสาหกรรมผานกระบวนการให

ความรอนท่ีรวดเร็ว(12) 

จาก เหตุ ผ ลดั ง กล า ว คณะผู วิ จั ย จึ ง ไ ด

ทําการศึกษากระบวนการผลิตผลิตภัณฑเนื้อเปลือก

สมโอใยอาหารสูง เพ่ือเปนการลดวัตถุดิบเหลือท้ิง

ทางการเกษตร เพ่ิมมูลคาใหกับวัตถุดิบ อีกท้ังเปน

กา รสร า ง ฐานข อ มู ล พ้ืนฐานวั ต ถุดิ บอาหาร 

เพ่ือสุขภาพ ซ่ึงงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษา

กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ เนื้อ เปลือกสมโอ  

เ พ่ือศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของ

ผลิตภัณฑเนื้อเปลือกสมโอ และเพ่ือศึกษาอายุการ

เก็บรักษาผลิตภัณฑ เนื้อเปลือกสมโอเ พ่ือเปน

ทางเลือกใหกับผูบริโภคท่ีใสใจดานสุขภาพ 

อุปกรณและวิธีการ 

วัตถุดิบ 

1. เนื้อเปลือกสมโอ สายพันธุขาวแตงกวา จังหวัด

ชัยนาท 

2. น้ําเชื่อมขาวโพด ตราซองจองวอน 

3. น้ํา (น้ํากรอง) 

เครื่องมืออุปกรณ 

1. เครื่องปนอเนกประสงค Philips Series 500 

2. เตาไฟฟา ELECTROLUX รุน ETD29KC 

3. เตาไมโครเวฟ SHARP R-46PS 

4. เครื่องชั่งน้ําหนัก OHAUS รุน VALOR 1000 

(V11P3) 

5. มีด 

6. กระชอนกรอง 

7. ผาขาวบาง 

 

วิธีการ 

1. ศึกษากระบวนการขจัดรสขมของเปลือกสมโอ

ในผลิตภัณฑเนื้อเปลือกสมโอใยอาหารสูง  

การเลือกสายพันธุสมโอเ พ่ือนํามาใชใน 

การวิจัยพิจารณาจากสายพันธุท่ีมีเปลือกหนาและ

เนื้อเปลือกมีสีขาว สมโอสายพันธุขาวแตงกวา 

จังหวัดชัยนาท มีความเหมาะสมเปนตัวอยางใน

การศึกษา เนื่องจากเนื้อเปลือกมีสีขาวเปนฟองนุม 

ไมแข็งเกินไป จัดหาไดงาย เปนท่ีรูจักของผูบริโภค

ท่ัวไป จากนั้นทําการขจัดรสขมของเปลือกสมโอ 

โดยดัดแปลงจากวันเพ็ญ แสงทองพินิจ(13) โดยการ

เตรียมเปลือกสมโอเฉพาะสวนเนื้อเปลือกสมโอ 

(albedo) หั่นชิ้น 2x2 ซม. นํามาปนกับน้ําเปลา 

ในอัตราสวน เนื้อเปลือกสมโอ 200 กรัม ตอน้ํา 

1,500 กรัม และกรองดวยผาขาวบาง นําเนื้อเปลือก

สมโอท่ีไดใสในอางผสมเติมน้ํา 2,000 กรัม ใชไม

พายยางคนเปนเวลา 2 นาที กรองน้ําออกดวยผา

ขาวบาง ทําซํ้าจํานวน 2 ครั้ ง  แลวนําเปลือก 

สมโอท่ีไดมาตมกับน้ําเปลา 2,000 กรัม ท่ีอุณหภูมิ 
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100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที กรองน้ําออก

จากเนื้อเปลือกสมโอ และนําเปลือกสมโอใสลง 

ในน้ําอุณหภูมิหอง 2,000 กรัม คนเนื้อเปลือกสมโอ 

2 นาที จากนั้นกรองดวยผาขาวบางและนําสวนเนื้อ

เขาเครื่องปนเหวี่ยง โดยมีความเร็วท่ี 1250 rpm 

เปนเวลา 7 นาที นําเนื้อเปลือกสมโอท่ีไดทําการ 

ศึกษาตอ 

2. ศึกษาปริมาณน้ําเช่ือมท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ

เนื้อเปลือกสมโอใยอาหารสูง  

วางแผนทดลองแฟคทอเรียล 3x3 ได 9 

ตัวอยาง และตัวอยางควบคุม 1 ตัวอยาง โดย

ทําการศึกษาใน 2 ปจจัย คือ อัตราสวนน้ําเชื่อม

ขาวโพด 3 ระดับ คือ 20, 30 และ 40 กรัม ตอเนื้อ

เปลือกสมโอ 100 กรัม แลวนํามาบรรจุในกระปุก

แกว ปริมาณกระปุกละ 100 กรัม และเวลาในการ

อบในไมโครเวฟแบบตอเนื่องโดยใชกําลังไฟ 700 

วัตต(14) เวลา 2 นาที และ 3 นาที และไมผานความ

รอน จากนั้นดําเนินการตรวจสอบคุณภาพเพ่ือเลือก

ตัวอยางท่ีเหมาะสม ดังนี้ 

2.1 วัดคาสี  (L* C* h) โดยใชเครื่องวิเคราะหคาสี 

Color Quest XE Spectrophotometer โ ด ย ใ ช

เครื่อง Hunterlab Ultra Scan VIS ประเทศสหรัฐ- 

อเมริกา ภายใตแหลงกําเนิดแสง D65 มุมของผู

สังเกตการณมาตรฐาน 10 องศา  

2.2 วัดปริมาณน้ําอิสระ (aw) โดยใชเครื่องยี่หอ 

NOVASINA รุน Lab Master-aw 

2.3 คา pH โดยนําตัวอยางปริมาณ 2 กรัม ผสมน้ํา

กลั่นปริมาณ 10 กรัม ผสมโดยใชเครื่องผสมสาร  

เปนเวลา 1 นาที และนํามาวัดคาโดยใชเครื่องยี่หอ 

SI Analytics Lab 845 ประเทศเยอรมนี  

2.4 การ วิ เคราะหข อมูลทางสถิติของค า สี   

คาน้ําอิสระ และคา pH โดยใชการวิเคราะหขอมูล

แสดงเปนคาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

วิเคราะหขอมูลหาความแปรปรวน (Analysis of 

Variance; ANOVA) หาความแตกตางของคาเฉลี่ย 

โ ด ย วิ ธี  Duncan’ s New Multiple Range Test 

(DMRT) ท่ีระดับความเชื่อม่ันทางสถิติท่ีรอยละ 95 

ดวยโปรแกรมสําเร็จรูป ของตัวอยางท้ัง 9 ตัวอยาง 

และตัวอยางควบคุมอีก 1 ตัวอยาง ทําการวัดคา

จํ านวน 3 ซํ้ า  เ พ่ือ เลือก ตัวอย าง ท่ีดี ท่ี สุ ดมา

ทําการศึกษาตอ 

3. การศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของ

ผลิตภัณฑเนื้อเปลือกสมโอใยอาหารสูง  

3.1 ศึกษาปริมาณใยอาหารท้ังหมด (total dietary 

fiber) AOAC. (2019) 985.29.(15)  

3.2 ศึกษาองคประกอบปริมาณเถา โปรตีน ไขมัน 

และคารโบไฮเดรต ตามวิธีการของ AOAC. (2019) 

920.153.(16) 

4. การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑเนื้อ

เปลือกสมโอใยอาหารสูง  

โดยใชวิธีการตรวจนับปริมาณเชื้อจุลินทรีย 

ตรวจนับปริมาณเชื้อจุลินทรีย (standard plate 

count) ด วยวิ ธี  pour plate technique ในระยะ 

เวลา 20 วัน โดยสุมตรวจทุก 5 วัน นับจํานวน

จุลินทรียในจานอาหารเลี้ยงเชื้อท่ีมีจํานวนโคโลนี 

25 -250 โคโลนี  จะทําใหสามารถคํานวณหา

เชื้อจุลินทรียตอมิลลิลิตร(17) ไดดังนี้  

CFU/ml = คาเฉลี่ยของโคโลนีท่ีนับได x คาผกผัน

ของ dilution  

 

 

Dell
Typewritten Text
34



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 54 ฉบับที่ 2 ก.ค. – ธ.ค. 2567 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 54 No. 2 Jul - Dec 2024 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

ผลการทดลองและวิจารณ  

1. การศึกษากระบวนการท่ีเหมาะสมในการผลิต

ผลิตภัณฑใยอาหารจากเปลือกสมโอ 

ศึกษากระบวนการท่ีเหมาะสมในการผลิต

ผลิ ตภัณฑ ใ ยอาห ารจ าก เปลื อกส ม โ อ  โ ด ย

ทําการศึกษาปริมาณน้ําเชื่อมขาวโพด ระยะเวลาให

ความรอนท่ีเหมาะสม และศึกษาคุณภาพทาง

กายภาพและเคมีของผลิตภัณฑเนื้อเปลือกสมโอ 

ใยอาหารสูง 

จาก Table 1 เปรียบเทียบคาสีของเนื้อ

เปลือกสมโอ แสดงใหเห็นวาคา L* ท่ีสามารถบอก

คาความสวางของสีตัวอยางพบวา คา L* มีคาเฉลี่ย

อยูในชวง 75.66-88.97 โดยระยะเวลาในการให

ความรอนสงผลตอคา L* โดยเม่ือระยะเวลาให

ความรอนเพ่ิมข้ึนสงผลใหคา L* เพ่ิมข้ึน แตเม่ือ

ปริมาณน้ําเชื่อมขาวโพดท่ีเพ่ิมข้ึนสงผลใหคา L* 

ลดลงตามระดับการเพ่ิมข้ึนของน้ําเชื่อมขาวโพด 

เกิดจากการเพ่ิมความเขมขนของตัวอยางสงผลตอ

คาการกระเจิงของแสงทําใหเกิดการกระเจิงแสง

นอยลง(18) คา C* ความเขมของสีพบวา มีคาเฉลี่ย

อยู ในชวง 8.94-12.13 โดยระยะเวลาการให 

ความรอนสงผลตอคา C* ท่ีเพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับตัวอยาง

ควบคุม และคา h เฉดสีโดยมีมุมเฉลี่ยอยูในชวง 

94.61-98.73 โดยระยะเวลาใหความรอนสงผลตอ

คา h ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

ของตัวอยางท่ีมีระยะเวลาใหความรอน 3 นาที เม่ือ

เปรียบเทียบกับเวลา 2 นาที โดยสีของเนื้อเปลือก

สมโออยูในโทนสีเขียวออน ตัวอยางท่ีมีระยะเวลา

ใหความรอนเพ่ิมข้ึนสงผลตอสีท่ีลดลงจากรงควัตถุ

ถูกทําลายเพ่ิมข้ึน(19) 

 
Table 1 Color value of pomelo peel pulp with syrup concentration and different microwave    
            heating time 

Example 
Syrup concentration  

(g/100 g pomelo peel) 

Microwave 

heating time 

(minutes) 

L* C* h 

Control 0 0 88.97±0.47a 9.66±0.12cd 96.37±0.68bc 

1 20 0 83.81±0.34f 8.94±0.27d 98.26±0.53a 

2 30 0 81.44±0.52g 9.14±0.62d 98.62±0.35a 

3 40 0 75.66±0.08h 10.04±0.26c 98.73±01.05a 

4 20 2 85.44±0.24d 11.44±0.55ab 96.59±0.12b 

5 30 2 84.59±0.30e 10.98±0.28b 96.84±0.41b 

6 40 2 81.51±0.20g 11.41±0.50ab 97.10±0.25b 

7 20 3 87.74±0.08b 11.26±0.70b 95.59±0.59cd 

8 30 3 88.22±0.27b 11.41±0.21ab 94.61±0.36d 

9 40 3 86.85±0.43c 12.13±0.39a 95.12±0.18de 

Note : a-h has different letters vertically. indicates a statistically significant difference (p≤0.05) 
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Table 2 Free water content (aw) and pH of pomelo peel fibers 

Example 
Syrup concentration  

(g/100 g pomelo peel)  

Microwave 

heating time 

(minutes) 

aw pH 

Control 0 0 0.982±0.01a 5.62±0.04d 

1 20 0 0.983±0.00a 5.89±0.01a 

2 30 0 0.977±0.00ab 5.88±0.05a 

3 40 0 0.970±0.00bc 5.89±0.03a 

4 20 2 0.967±0.00cd 5.81±0.02b 

5 30 2 0.964±0.00cd 5.80±0.02bc 

6 40 2 0.962±0.00d 5.80±0.02bc 

7 20 3 0.967±0.00cd 5.80±0.02bc 

8 30 3 0.963±0.00cd 5.79±0.02bc 

9 40 3 0.961±0.00d 5.75±0.05c 
 

Note : a-d have different letters vertically indicates a statistically significant difference (p≤0.05) 

          

จาก Table 2 ทําการเปรียบเทียบคาน้ําอิสระ

ของ เ ส น ใ ย เ นื้ อ เ ปลื อกส ม โ อพบว า  ตั ว อย า ง 

ท่ีมีระยะเวลาการใหความรอนท่ีตางกัน และมี

ปริมาณน้ํ า เชื่ อมข าว โพดแตกต า ง กันส งผลให 

ปริมาณน้ําอิสระแตกตางกัน โดยเม่ือปริมาณน้ําเชื่อม

ขาวโพดเพ่ิมข้ึน สงผลใหปริมาณคาน้ําอิสระลดลง 

เม่ือเทียบกับตัวอยางควบคุม เนื่องจากการเพ่ิมของ

ปริมาณน้ําเชื่อมจะไปจับพันธะกับน้ําอิสระทําให

ปริมาณน้ําอิสระลดลง(20) สงผลตออายุการเก็บท่ี

ยาวนานข้ึนของผลิตภัณฑ และการเปรียบเทียบคา 

pH ของเสนใยเนื้อเปลือกสมโอ พบวา ตัวอยางท่ีมี

ระยะเวลาใหความรอนท่ีแตกตางกัน และมีปริมาณ

น้ําเชื่อมขาวโพดท่ีแตกตางกันมีคา pH ตางกันใน

ตัวอยางท่ี 4 และตัวอยางท่ี 9 มีแนวโนมลดลงตาม

ระยะเวลาท่ีใหความรอน และเม่ือเปรียบเทียบกับ

ตัวอยางท่ีไมผานความรอนพบวา คา pH ของตัวอยาง

แตกตางกันอย างมีนัยสํ าคัญทางสถิติ  (p<0.05) 

เนื้อเปลือกสมโอเม่ือผานการปรุงสงผลใหคา pH ของ

เนื้อเปลือกสมโอสูงข้ึน 

จากการศึกษากระบวนการท่ีเหมาะสมในการ

ผลิตผลิตภัณฑเนื้อเปลือกสมโอในดานสีตัวอยางมีคา 

L* ท่ีเพ่ิมข้ึนตามปริมาณของน้ําเชื่อมท่ีสูงข้ึน เม่ือให

ความรอนในระยะเวลาท่ีเพ่ิมข้ึนสงผลตอคา C* ของ

เนื้อเปลือกสมโอเพ่ิมข้ึนดวย และระยะเวลาในการ 

ใหความรอนสงผลใหคา h ท่ีลดลงเม่ือเทียบกับ

ตัวอยางท่ีมีระยะเวลาในการใหความรอนตางกัน 

ปริมาณน้ําอิสระพบวา ตัวอยางมีคาเฉลี่ยไมแตกตาง

กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ในตัวอยางท่ี 

มีการใหความรอนดวยไมโครเวฟ โดยมีคาเฉลี่ยอยู

ในชวง 0.961 ถึง 0.967 ซ่ึงมีคาเฉลี่ยใกลเคียงกัน 

และเม่ือเปรียบเทียบในคา pH ของตัวอยางเสนใย

เนื้อเปลือกสมโอ พบวา คา pH ของตัวอยาง มี 

ค า เฉลี่ ยแตกตาง กันอย าง มีนัยสํ า คัญทางสถิติ  

(p<0.05) ในตัวอย าง ท่ี มีการใหความรอนดวย
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ไมโครเวฟกับตัวอยางท่ีไมผานการใหความรอน โดย 

มีคาเฉลี่ยอยูในชวง 5.62 ถึง 5.89 โดยคา pH แสดง 

ให เห็นถึงความเปนกรดท่ีมากข้ึนของผลิตภัณฑ ท่ี 

ไมผานความรอนอยางตัวอยางควบคุม 

จากกระบวนการท่ีเหมาะสมในการผลิต ตัวอยาง

ของเสนใยเปลือกสมโอ คา aw ไมมีความแตกตาง  

คา pH แตกตางกันในบางตัวอยาง แตอาจมีความ

แตกตางในสวนของคาสีเล็กนอย ซ่ึงไมสามารถ

สังเกตเห็นดวยตา ผูวิจัยจึงเลือกตัวอยางท่ี 4 ท่ีมี

ปริมาณน้ําเชื่อมขาวโพด 20 กรัมตอเปลือกสมโอ  

100 กรัม และมีระยะเวลาใหความรอนดวยไมโครเวฟ 

2 นาที เนื่องจากเปนตัวอยางท่ีมีปริมาณเนื้อเปลือก 

สมโอมากท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกับตัวอยางอ่ืน ๆ  

จากการนําเนื้อเปลือกสมโอท่ีผสมน้ําเชื่อมขาวโพดแลว

แบงบรรจุใสในขวดโหลแกวในน้ําหนัก 100 กรัม/ขวด 

และมีระยะเวลาใหความรอนดวยไมโครเวฟ 2 นาที ซ่ึง

ใชพลังงานท่ีนอยกวาตัวอยางอ่ืน นํามาศึกษาคุณสมบัติ

ทางเคมีและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 

 

2. ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของ

ผลิตภัณฑเนื้อเปลือกสมโอใยอาหารสูง  

ผลการศึกษาปริมาณใยอาหารท้ังหมด ปริมาณ

เถา โปรตีน ไขมัน ความชื้น คารโบไฮเดรต และ

พลังงานรวมของผลิตภัณฑเนื้อเปลือกสมโอ แสดงดัง 

Table 3 

Table 3 Results of the study of chemical quality of pomelo peel products 

Nutrients 
Quantity/100 grams 

Control Example 4 

Moisture 84.75±0.05* 69.64±0.07 

Fatns 0.01±0.00 0.04±0.00 

Energy from Fatns 0.00±0.00 0.36±0.00 

Proteinns 0.47±0.00 0.50±0.00 

Carbohydrate 14.28±0.06 29.24±0.08* 

Total Dietary Fiber 11.65±0.03 15.04±0.15* 

Ashns 0.58±0.01 0.59±0.01 

Total Energy 58.59±0.36 119.30±0.31* 
 

Note : nsindicate no statistically significant difference (p>0.05) 

          *represents the highest average 

 

จาก Table 3 พบวา ผลิตภัณฑ เนื้อเปลือก 

สมโอ ตัวอยางท่ี 4 มีปริมาณความชื้นตํ่ากวาตัวอยาง

ควบคุม มีปริมาณไขมัน พลังงานจากไขมัน โปรตีน 

และเถา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ กับ

ตัวอยางควบคุม แตมีปริมาณคารโบไฮเดรต ใยอาหาร

ท้ังหมด และพลังงานท้ังหมด สูงกวาตัวอยางควบคุม 
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เนื้อเปลือกสมโอ และสามารถนํามาใชเปนสวนผสม

ในผลิตภัณฑอาหารได (21)  ท้ังนี้ เ กิดจากลักษณะ 

ทางกายภาพของเนื้อเปลือกสมโอสวนขาวท่ีมีความ

นุมฟู เพียงขจัดรสขมออกทําใหเกิดใยอาหารท่ีมี

คุณภาพได(22) 

 

3. ผลอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑจากเนื้อเปลือก

สมโอท่ีเหมาะสม 

จากการตรวจนับเชื้อจุลินทรียแบคทีเรีย ยีสต 

และรา โดยการเก็บตัวอยางในอุณหภูมิหองโดยใช 

เวลา 20 วัน และมีการสุมตัวอยางมาทําการตรวจนับ

เชื้อจุลินทรียในวันท่ี 0 วันท่ี 4 พบวา มีเชื้อจุลินทรียใน

ตัวอยางควบคุม  

Table 4 รายงานจํานวนเชื้อจุลินทรียของ

ผลิตภัณฑเนื้อเปลือกสมโอ เม่ือเก็บรักษานาน 20 วัน 

พบวา ตัวอยางท่ี 4 เม่ือเก็บในอุณหภูมิหองเปน

ระยะเวลา 20 วัน (โดยมีการตรวจเชื้อทุก 5 วัน) 

ตัวอยางท่ีผานกระบวนการใหความรอนไมพบเชื้อรา

และยีสต  ในขณะท่ีตั วอยางควบคุมพบวา มี เชื้ อ

แบคทีเรีย ยีสต และรา ตั้งแตวันท่ี 1 และมีแนวโนมวา

เพ่ิมข้ึนตามจํานวนวันท่ีเก็บรักษา การพาสเจอไรซโดย

ใชเตาไมโครเวฟกําลังไฟ 700 วัตต ระยะเวลานาน 2 

นาที สามารถควบคุมปริมาณเชื้อจุลินทรียได และเม่ือ

เพ่ิมกําลังไฟท่ีใชสามารถทําการพาสเจอไรซผลิตภัณฑ 

ไดอยางมีประสิทธิภาพใกลเคียงวิธีการตมแบบท่ัวไป(23) 

 

Table 4 Results of the study of microbial counts of pomelo peel products over a period of 20 days 

Day 

Number of microorganisms (colonies per cubic centimeter) 

Control Example 4 

PCA 

(Microorganism) 

PDA 

(Yeast & mold) 

PCA 

(Microorganism) 

PDA 

(Yeast & mold) 

1 2.43±0.40x106 1.00±0.00x101 Not found Not found 

5 3.47±0.15x105 2.00±0.00x101 Not found Not found 

10 5.33±0.58x105 2.00±0.00x101 Not found Not found 

15 1.57±0.06x103 4.67±0.58x102 Not found Not found 

20 5.33±0.58x106 5.33±0.58x103 Not found Not found 
 

Note : PCA = measures the number of bacteria, yeasts and molds that grow aerobically 
          PDA = measures the number of yeasts and molds 
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บทสรุป 

จากการศึกษากระบวนการท่ีเหมาะสมในการ

ผลิตผลิตภัณฑเนื้อเปลือกสมโอพบวา ตัวอยางท่ี 4 ท่ีมี

ปริมาณน้ําเชื่อมขาวโพด 20 กรัมตอเปลือกสมโอ  

100 กรัม และใหความรอนดวยไมโครเวฟเปนเวลา  

2 นาที มีความเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑเนื้อ

เปลือกสมโอใยอาหารสูงเนื่องจากมีการใชพลังงานใน

การผลิตตํ่ากวาตัวอยางอ่ืน และมีปริมาณเนื้อเปลือก

สมโอมากกวาตัวอยางอ่ืน เม่ือนํามาศึกษาคุณสมบัติ

ทางกายภาพและเคมีพบว า ตั วอย างท่ี  4 ท่ี ผ าน 

กระบวนการดังกลาวมีคาน้ําอิสระต่ํากวาตัวอยางท่ี 

ไมผานกระบวนการ และอายุการเก็บรักษาของตัวอยาง

ท่ี 4 เม่ือเก็บท่ีอุณหภูมิหองเปนระยะเวลานาน 20 วัน 

ไมพบเชื้อราและยีสต เกิดจากปจจัยความเขมขนของ

น้ําเชื่อมขาวโพด และการใหความรอนดวยไมโครเวฟ

สามารถฆาเชื้อในเบื้องตนได(23) 
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