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บทนํา 

องคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ 

ไดใหความหมายของความม่ันคงทางอาหารไวคือ 

ความพอเพียง (availability) ของอาหารในประเทศ 

การเขาถึง (access) โดยท่ีประชาชนสามารถเขาถึง

อาหารท่ีมีโภชนาการท่ีดีตามความเหมาะสมของตน 

การใชประโยชน (utilization) การนําวัตถุดิบมาใช

ใหมีความคุมคาสูงสุด และเสถียรภาพ (stability) 

โดยประชาชนในประเทศยังมีอาหารเพียงพอตอการ

บริโภคและมีโภชนาการท่ีเหมาะสม(1)  สํานักงาน

มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช.)(2) 

ไดรวบรวมขอมูลและนําเสนอสถานการณโลก 

ในภาพรวมยังมีประชากรในบางประเทศขาดแคลน

อาหารประมาณ 800 ลานคน ในแตละประเทศมี

อาหารท่ีถูกท้ิง (food waste) ประมาณ 1 ใน 3 

ของอาหารท่ีผลิตข้ึน ซ่ึงในแตละปมีอาหารในกลุมนี้

มากถึง 1,300 ลานตัน และปญหาขยะอาหาร

เหลานี้เริ่มสงผลกระทบตอสิ่งแวดลอมในประเทศ

ไทย ซ่ึงมีปริมาณขยะมูลฝอยเพ่ิมข้ึนทุกป มีรายงาน

วาปริมาณขยะมูลฝอยกวา 26.77 ลานตัน ซ่ึงใน

ปริมาณนี้ มีขยะอาหารถึงรอยละ 64 เฉพาะใน

กรุงเทพฯ มีปริมาณขยะมูลฝอย 9,000 ตัน/วัน 

จํานวนนี้มีขยะอาหารรอยละ 50 อีกท้ังการจัดการ

ขยะดวยวิธีฝงกลบท่ีไมถูกตองของประเทศท่ีมากข้ึน 

2,024 แหง จากท่ีมี ท้ังหมด 2,490 แหง จึงกอ

ปญหาดานสิ่งแวดลอมจากการปนเปอนมลพิษจาก

ขยะสูดิน แหลงน้ํา ท้ังบนดินและใตดินเปนแหลงนํา

เชื้อโรคท่ีเกิดข้ึนจากกองขยะมูลฝอย กระทรวง

ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอมมีโครงการ

ผลักดันใหการจัดการขยะมูลฝอยเปนวาระแหงชาติ 

และปรับเปลี่ยนพฤติกรรมเรื่องขยะจากเดิมท่ีเนน

การขจัดท้ิงมากท่ีสุดมาเปนเนนเรื่องการลดสราง

ขยะตั้งแตตนทาง(3-4) ประเทศไทยมีการเพาะปลูก

สินคาการเกษตรเพ่ือใชในการบริโภคและสงออก 

โดยในการสงออกสินคาเกษตรไตรมาสแรกของป 

พ.ศ. 2564 เปนอันดับ 8 ของโลก กลุมสินคาเกษตร

สงออกสําคัญของไทยท่ีมีอัตราการขยายตัวของ

กลุมเครื่องเทศและสมุนไพร ผัก และผลไม(5) สงผล

ใหมีวัตถุดิบเหลือท้ิงทางการเกษตร เชน เปลือก

ผลไมท่ีเหลือท้ิงจากการหั่นตัดแตง ซ่ึงในผลไมบาง

ชนิดสามารถนําเปลือกมาบริโภคไดและมีคุณคา 

ทางโภชนาการ 

สมโอเปนสินคาทางการเกษตรท่ีมีการปลูก

อยูหลายจังหวัด จากขอมูลของกรมสงเสริมการเกษตร 

กระทรวงเกษตรและสหกรณ มีการปลูกอยูมากใน

จังหวัดสมุทรสงคราม เชียงราย นครปฐม และ

พิจิตร เปนตน รวมผลผลิตตอป พ.ศ. 2564 มี

จํานวน 171,482,090.98 กิโลกรัม(6) ซ่ึงผลสมโอ

โดยท่ัวไปจะบริโภคเฉพาะในสวนเนื้อเปนหลัก แต

สวนเปลือกจะถูกท้ิงเปนขยะ ผูวิจัยไดใชสมโอ 

สายพันธุขาวแตงกวา จังหวัดชัยนาท เนื่องจากมี 

ผลขนาดใหญ เปลือกหนามากกวา 3 เซนติเมตร มี

สวนท่ีสูญเสียจํานวนมาก ถานําเปลือกสวนขาวมา

ผานกระบวนการในการขจัดรสขมออกแลวนํามา

เ พ่ิม มูลค า ทํา เปนผลิตภัณฑ ใยอาหารใช เปน

สวนผสมในการประกอบอาหาร เนื่องจากเนื้อ

เปลือกสมโออุดมไปดวยใยอาหารท้ังหมดรอยละ 

89.64 ใยอาหารท่ีไมละลายน้ํารอยละ 53.27 และ 

ใยอาหารท่ีละลายน้ําไดรอยละ 36.37(7) นอกจากนี้

ใยอาหารจากเปลือกสมโอยังมีความสามารถในการ

เก็บกักน้ําและเพ่ิมเนื้อสัมผัสในอาหารได(8) หรือ
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นํามาเสริมโภชนาการในผลิตภัณฑอาหารและ

เครื่องดื่มอ่ืน ๆ เชน ผลิตภัณฑขนมปงอบกรอบ

เสริมใยอาหารจากเปลือกสมโอ(9) คุกก้ีเนยสดเสริม

เปลือกสมโอ (10) เตาหูนมสดเสริมใยอาหารจาก

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 

ใยอาหารจากเปลือกสมนั้นมีความนาสนใจ ดังนั้น

ควรมีการพัฒนากรรมวิธีการผลิตใยอาหารจาก

เปลือกสมโอท่ีเขาถึงไดงาย ใชเครื่องมือและอุปกรณ

ท่ีมีอยูในครัวเรือน การใชสวนผสมทางอาหารท่ีมี

ความเขมขนท่ีควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย 

ไดแก เกลือ น้ําตาล น้ําเชื่อมขาวโพด หรือสารให

ความหวานชนิดอ่ืน ๆ สวนการใหความรอนดวย

ไมโครเวฟ ไดรับความสนใจอยางมากข้ึนในชวงไมก่ีป

ท่ีผ านมา ซ่ึ งมุ งหวั ง ท่ีจะผลิตผลิตภัณฑพรอม

รับประทานในระดับอุตสาหกรรมผานกระบวนการให

ความรอนท่ีรวดเร็ว(12) 

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

ทําการศึกษากระบวนการผลิตผลิตภัณฑเนื้อเปลือก

สมโอใยอาหารสูง เพ่ือเปนการลดวัตถุดิบเหลือท้ิง

ทางการเกษตร เพ่ิมมูลคาใหกับวัตถุดิบ อีกท้ังเปน

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

เพ่ือสุขภาพ ซ่ึงงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษา

กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ เนื้อ เปลือกสมโอ  

เ พ่ือศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของ

ผลิตภัณฑเนื้อเปลือกสมโอ และเพ่ือศึกษาอายุการ

เก็บรักษาผลิตภัณฑ เนื้อเปลือกสมโอเ พ่ือเปน

ทางเลือกใหกับผูบริโภคท่ีใสใจดานสุขภาพ 

อุปกรณและวิธีการ 

วัตถุดิบ 

1. เนื้อเปลือกสมโอ สายพันธุขาวแตงกวา จังหวัด

ชัยนาท 

2. น้ําเชื่อมขาวโพด ตราซองจองวอน 

3. น้ํา (น้ํากรอง) 

เครื่องมืออุปกรณ 

1. เครื่องปนอเนกประสงค Philips Series 500 

2. เตาไฟฟา ELECTROLUX รุน ETD29KC 

3. เตาไมโครเวฟ SHARP R-46PS 

4. เครื่องชั่งน้ําหนัก OHAUS รุน VALOR 1000 

(V11P3) 

5. มีด 

6. กระชอนกรอง 

7. ผาขาวบาง 

 

วิธีการ 

1. ศึกษากระบวนการขจัดรสขมของเปลือกสมโอ

ในผลิตภัณฑเนื้อเปลือกสมโอใยอาหารสูง  

การเลือกสายพันธุสมโอเ พ่ือนํามาใชใน 

การวิจัยพิจารณาจากสายพันธุท่ีมีเปลือกหนาและ

เนื้อเปลือกมีสีขาว สมโอสายพันธุขาวแตงกวา 

จังหวัดชัยนาท มีความเหมาะสมเปนตัวอยางใน

การศึกษา เนื่องจากเนื้อเปลือกมีสีขาวเปนฟองนุม 

ไมแข็งเกินไป จัดหาไดงาย เปนท่ีรูจักของผูบริโภค

ท่ัวไป จากนั้นทําการขจัดรสขมของเปลือกสมโอ 

โดยดัดแปลงจากวันเพ็ญ แสงทองพินิจ(13) โดยการ

เตรียมเปลือกสมโอเฉพาะสวนเนื้อเปลือกสมโอ 

(albedo) หั่นชิ้น 2x2 ซม. นํามาปนกับน้ําเปลา 

ในอัตราสวน เนื้อเปลือกสมโอ 200 กรัม ตอน้ํา 

1,500 กรัม และกรองดวยผาขาวบาง นําเนื้อเปลือก

สมโอท่ีไดใสในอางผสมเติมน้ํา 2,000 กรัม ใชไม

พายยางคนเปนเวลา 2 นาที กรองน้ําออกดวยผา

ขาวบาง ทําซํ้าจํานวน 2 ครั้ ง  แลวนําเปลือก 

สมโอท่ีไดมาตมกับน้ําเปลา 2,000 กรัม ท่ีอุณหภูมิ 
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100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที กรองน้ําออก

จากเนื้อเปลือกสมโอ และนําเปลือกสมโอใสลง 

ในน้ําอุณหภูมิหอง 2,000 กรัม คนเนื้อเปลือกสมโอ 

2 นาที จากนั้นกรองดวยผาขาวบางและนําสวนเนื้อ

เขาเครื่องปนเหวี่ยง โดยมีความเร็วท่ี 1250 rpm 

เปนเวลา 7 นาที นําเนื้อเปลือกสมโอท่ีไดทําการ 

ศึกษาตอ 

2. ศึกษาปริมาณน้ําเช่ือมท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ

เนื้อเปลือกสมโอใยอาหารสูง  

วางแผนทดลองแฟคทอเรียล 3x3 ได 9 

ตัวอยาง และตัวอยางควบคุม 1 ตัวอยาง โดย

ทําการศึกษาใน 2 ปจจัย คือ อัตราสวนน้ําเชื่อม

ขาวโพด 3 ระดับ คือ 20, 30 และ 40 กรัม ตอเนื้อ

เปลือกสมโอ 100 กรัม แลวนํามาบรรจุในกระปุก

แกว ปริมาณกระปุกละ 100 กรัม และเวลาในการ

อบในไมโครเวฟแบบตอเนื่องโดยใชกําลังไฟ 700 

วัตต(14) เวลา 2 นาที และ 3 นาที และไมผานความ

รอน จากนั้นดําเนินการตรวจสอบคุณภาพเพ่ือเลือก

ตัวอยางท่ีเหมาะสม ดังนี้ 

2.1 วัดคาสี  (L* C* h) โดยใชเครื่องวิเคราะหคาสี 

Color Quest XE Spectrophotometer โ ด ย ใ ช

เครื่อง Hunterlab Ultra Scan VIS ประเทศสหรัฐ- 

อเมริกา ภายใตแหลงกําเนิดแสง D65 มุมของผู

สังเกตการณมาตรฐาน 10 องศา  

2.2 วัดปริมาณน้ําอิสระ (aw) โดยใชเครื่องยี่หอ 

NOVASINA รุน Lab Master-aw 

2.3 คา pH โดยนําตัวอยางปริมาณ 2 กรัม ผสมน้ํา

กลั่นปริมาณ 10 กรัม ผสมโดยใชเครื่องผสมสาร  

เปนเวลา 1 นาที และนํามาวัดคาโดยใชเครื่องยี่หอ 

SI Analytics Lab 845 ประเทศเยอรมนี  

2.4 การ วิ เคราะหข อมูลทางสถิติของค า สี   

คาน้ําอิสระ และคา pH โดยใชการวิเคราะหขอมูล

แสดงเปนคาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

วิเคราะหขอมูลหาความแปรปรวน (Analysis of 

Variance; ANOVA) หาความแตกตางของคาเฉลี่ย 

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

(DMRT) ท่ีระดับความเชื่อม่ันทางสถิติท่ีรอยละ 95 

ดวยโปรแกรมสําเร็จรูป ของตัวอยางท้ัง 9 ตัวอยาง 

และตัวอยางควบคุมอีก 1 ตัวอยาง ทําการวัดคา

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

ทําการศึกษาตอ 

3. การศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของ

ผลิตภัณฑเนื้อเปลือกสมโอใยอาหารสูง  

3.1 ศึกษาปริมาณใยอาหารท้ังหมด (total dietary 

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

3.2 ศึกษาองคประกอบปริมาณเถา โปรตีน ไขมัน 

และคารโบไฮเดรต ตามวิธีการของ AOAC. (2019) 

920.153.(16) 

4. การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑเนื้อ

เปลือกสมโอใยอาหารสูง  

โดยใชวิธีการตรวจนับปริมาณเชื้อจุลินทรีย 

ตรวจนับปริมาณเชื้อจุลินทรีย (standard plate 

count) ด วยวิ ธี  pour plate technique ในระยะ 

เวลา 20 วัน โดยสุมตรวจทุก 5 วัน นับจํานวน

จุลินทรียในจานอาหารเลี้ยงเชื้อท่ีมีจํานวนโคโลนี 

25 -250 โคโลนี  จะทําใหสามารถคํานวณหา

เชื้อจุลินทรียตอมิลลิลิตร(17) ไดดังนี้  

CFU/ml = คาเฉลี่ยของโคโลนีท่ีนับได x คาผกผัน

ของ dilution  
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ผลการทดลองและวิจารณ  

1. การศึกษากระบวนการท่ีเหมาะสมในการผลิต

ผลิตภัณฑใยอาหารจากเปลือกสมโอ 

ศึกษากระบวนการท่ีเหมาะสมในการผลิต

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

ทําการศึกษาปริมาณน้ําเชื่อมขาวโพด ระยะเวลาให

ความรอนท่ีเหมาะสม และศึกษาคุณภาพทาง

กายภาพและเคมีของผลิตภัณฑเนื้อเปลือกสมโอ 

ใยอาหารสูง 

จาก Table 1 เปรียบเทียบคาสีของเนื้อ

เปลือกสมโอ แสดงใหเห็นวาคา L* ท่ีสามารถบอก

คาความสวางของสีตัวอยางพบวา คา L* มีคาเฉลี่ย

อยูในชวง 75.66-88.97 โดยระยะเวลาในการให

ความรอนสงผลตอคา L* โดยเม่ือระยะเวลาให

ความรอนเพ่ิมข้ึนสงผลใหคา L* เพ่ิมข้ึน แตเม่ือ

ปริมาณน้ําเชื่อมขาวโพดท่ีเพ่ิมข้ึนสงผลใหคา L* 

ลดลงตามระดับการเพ่ิมข้ึนของน้ําเชื่อมขาวโพด 

เกิดจากการเพ่ิมความเขมขนของตัวอยางสงผลตอ

คาการกระเจิงของแสงทําใหเกิดการกระเจิงแสง

นอยลง(18) คา C* ความเขมของสีพบวา มีคาเฉลี่ย

อยู ในชวง 8.94-12.13 โดยระยะเวลาการให 

ความรอนสงผลตอคา C* ท่ีเพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับตัวอยาง

ควบคุม และคา h เฉดสีโดยมีมุมเฉลี่ยอยูในชวง 

94.61-98.73 โดยระยะเวลาใหความรอนสงผลตอ

คา h ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

ของตัวอยางท่ีมีระยะเวลาใหความรอน 3 นาที เม่ือ

เปรียบเทียบกับเวลา 2 นาที โดยสีของเนื้อเปลือก

สมโออยูในโทนสีเขียวออน ตัวอยางท่ีมีระยะเวลา

ใหความรอนเพ่ิมข้ึนสงผลตอสีท่ีลดลงจากรงควัตถุ

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 ทําการเปรียบเทียบคาน้ําอิสระ

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

ท่ีมีระยะเวลาการใหความรอนท่ีตางกัน และมี

ปริมาณน้ํ า เชื่ อมข าว โพดแตกต า ง กันส งผลให 

ปริมาณน้ําอิสระแตกตางกัน โดยเม่ือปริมาณน้ําเชื่อม

ขาวโพดเพ่ิมข้ึน สงผลใหปริมาณคาน้ําอิสระลดลง 

เม่ือเทียบกับตัวอยางควบคุม เนื่องจากการเพ่ิมของ

ปริมาณน้ําเชื่อมจะไปจับพันธะกับน้ําอิสระทําให

ปริมาณน้ําอิสระลดลง(20) สงผลตออายุการเก็บท่ี

ยาวนานข้ึนของผลิตภัณฑ และการเปรียบเทียบคา 

pH ของเสนใยเนื้อเปลือกสมโอ พบวา ตัวอยางท่ีมี

ระยะเวลาใหความรอนท่ีแตกตางกัน และมีปริมาณ

น้ําเชื่อมขาวโพดท่ีแตกตางกันมีคา pH ตางกันใน

ตัวอยางท่ี 4 และตัวอยางท่ี 9 มีแนวโนมลดลงตาม

ระยะเวลาท่ีใหความรอน และเม่ือเปรียบเทียบกับ

ตัวอยางท่ีไมผานความรอนพบวา คา pH ของตัวอยาง

แตกตางกันอย างมีนัยสํ าคัญทางสถิติ  (p<0.05) 

เนื้อเปลือกสมโอเม่ือผานการปรุงสงผลใหคา pH ของ

เนื้อเปลือกสมโอสูงข้ึน 

จากการศึกษากระบวนการท่ีเหมาะสมในการ

ผลิตผลิตภัณฑเนื้อเปลือกสมโอในดานสีตัวอยางมีคา 

L* ท่ีเพ่ิมข้ึนตามปริมาณของน้ําเชื่อมท่ีสูงข้ึน เม่ือให

ความรอนในระยะเวลาท่ีเพ่ิมข้ึนสงผลตอคา C* ของ

เนื้อเปลือกสมโอเพ่ิมข้ึนดวย และระยะเวลาในการ 

ใหความรอนสงผลใหคา h ท่ีลดลงเม่ือเทียบกับ

ตัวอยางท่ีมีระยะเวลาในการใหความรอนตางกัน 

ปริมาณน้ําอิสระพบวา ตัวอยางมีคาเฉลี่ยไมแตกตาง

กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ในตัวอยางท่ี 

มีการใหความรอนดวยไมโครเวฟ โดยมีคาเฉลี่ยอยู

ในชวง 0.961 ถึง 0.967 ซ่ึงมีคาเฉลี่ยใกลเคียงกัน 

และเม่ือเปรียบเทียบในคา pH ของตัวอยางเสนใย

เนื้อเปลือกสมโอ พบวา คา pH ของตัวอยาง มี 

ค า เฉลี่ ยแตกตาง กันอย าง มีนัยสํ า คัญทางสถิติ  

(p<0.05) ในตัวอย าง ท่ี มีการใหความรอนดวย
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ไมโครเวฟกับตัวอยางท่ีไมผานการใหความรอน โดย 

มีคาเฉลี่ยอยูในชวง 5.62 ถึง 5.89 โดยคา pH แสดง 

ให เห็นถึงความเปนกรดท่ีมากข้ึนของผลิตภัณฑ ท่ี 

ไมผานความรอนอยางตัวอยางควบคุม 

จากกระบวนการท่ีเหมาะสมในการผลิต ตัวอยาง

ของเสนใยเปลือกสมโอ คา aw ไมมีความแตกตาง  

คา pH แตกตางกันในบางตัวอยาง แตอาจมีความ

แตกตางในสวนของคาสีเล็กนอย ซ่ึงไมสามารถ

สังเกตเห็นดวยตา ผูวิจัยจึงเลือกตัวอยางท่ี 4 ท่ีมี

ปริมาณน้ําเชื่อมขาวโพด 20 กรัมตอเปลือกสมโอ  

100 กรัม และมีระยะเวลาใหความรอนดวยไมโครเวฟ 

2 นาที เนื่องจากเปนตัวอยางท่ีมีปริมาณเนื้อเปลือก 

สมโอมากท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกับตัวอยางอ่ืน ๆ  

จากการนําเนื้อเปลือกสมโอท่ีผสมน้ําเชื่อมขาวโพดแลว

แบงบรรจุใสในขวดโหลแกวในน้ําหนัก 100 กรัม/ขวด 

และมีระยะเวลาใหความรอนดวยไมโครเวฟ 2 นาที ซ่ึง

ใชพลังงานท่ีนอยกวาตัวอยางอ่ืน นํามาศึกษาคุณสมบัติ

ทางเคมีและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 

 

2. ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของ

ผลิตภัณฑเนื้อเปลือกสมโอใยอาหารสูง  

ผลการศึกษาปริมาณใยอาหารท้ังหมด ปริมาณ

เถา โปรตีน ไขมัน ความชื้น คารโบไฮเดรต และ

พลังงานรวมของผลิตภัณฑเนื้อเปลือกสมโอ 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 พบวา ผลิตภัณฑ เนื้อเปลือก 

สมโอ ตัวอยางท่ี 4 มีปริมาณความชื้นตํ่ากวาตัวอยาง

ควบคุม มีปริมาณไขมัน พลังงานจากไขมัน โปรตีน 

และเถา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ กับ

ตัวอยางควบคุม แตมีปริมาณคารโบไฮเดรต ใยอาหาร

ท้ังหมด และพลังงานท้ังหมด สูงกวาตัวอยางควบคุม 
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เนื้อเปลือกสมโอ และสามารถนํามาใชเปนสวนผสม

ในผลิตภัณฑอาหารได (21)  ท้ังนี้ เ กิดจากลักษณะ 

ทางกายภาพของเนื้อเปลือกสมโอสวนขาวท่ีมีความ

นุมฟู เพียงขจัดรสขมออกทําใหเกิดใยอาหารท่ีมี

คุณภาพได(22) 

 

3. ผลอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑจากเนื้อเปลือก

สมโอท่ีเหมาะสม 

จากการตรวจนับเชื้อจุลินทรียแบคทีเรีย ยีสต 

และรา โดยการเก็บตัวอยางในอุณหภูมิหองโดยใช 

เวลา 20 วัน และมีการสุมตัวอยางมาทําการตรวจนับ

เชื้อจุลินทรียในวันท่ี 0 วันท่ี 4 พบวา มีเชื้อจุลินทรียใน

ตัวอยางควบคุม  

Table 4 รายงานจํานวนเชื้อจุลินทรียของ

ผลิตภัณฑเนื้อเปลือกสมโอ เม่ือเก็บรักษานาน 20 วัน 

พบวา ตัวอยางท่ี 4 เม่ือเก็บในอุณหภูมิหองเปน

ระยะเวลา 20 วัน (โดยมีการตรวจเชื้อทุก 5 วัน) 

ตัวอยางท่ีผานกระบวนการใหความรอนไมพบเชื้อรา

และยีสต  ในขณะท่ีตั วอยางควบคุมพบวา มี เชื้ อ

แบคทีเรีย ยีสต และรา ตั้งแตวันท่ี 1 และมีแนวโนมวา

เพ่ิมข้ึนตามจํานวนวันท่ีเก็บรักษา การพาสเจอไรซโดย

ใชเตาไมโครเวฟกําลังไฟ 700 วัตต ระยะเวลานาน 2 

นาที สามารถควบคุมปริมาณเชื้อจุลินทรียได และเม่ือ

เพ่ิมกําลังไฟท่ีใชสามารถทําการพาสเจอไรซผลิตภัณฑ 

ไดอยางมีประสิทธิภาพใกลเคียงวิธีการตมแบบท่ัวไป(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

ผลิตผลิตภัณฑเนื้อเปลือกสมโอพบวา ตัวอยางท่ี 4 ท่ีมี

ปริมาณน้ําเชื่อมขาวโพด 20 กรัมตอเปลือกสมโอ  

100 กรัม และใหความรอนดวยไมโครเวฟเปนเวลา  

2 นาที มีความเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑเนื้อ

เปลือกสมโอใยอาหารสูงเนื่องจากมีการใชพลังงานใน

การผลิตตํ่ากวาตัวอยางอ่ืน และมีปริมาณเนื้อเปลือก

สมโอมากกวาตัวอยางอ่ืน เม่ือนํามาศึกษาคุณสมบัติ

ทางกายภาพและเคมีพบว า ตั วอย างท่ี  4 ท่ี ผ าน 

กระบวนการดังกลาวมีคาน้ําอิสระต่ํากวาตัวอยางท่ี 

ไมผานกระบวนการ และอายุการเก็บรักษาของตัวอยาง

ท่ี 4 เม่ือเก็บท่ีอุณหภูมิหองเปนระยะเวลานาน 20 วัน 

ไมพบเชื้อราและยีสต เกิดจากปจจัยความเขมขนของ

น้ําเชื่อมขาวโพด และการใหความรอนดวยไมโครเวฟ

สามารถฆาเชื้อในเบื้องตนได(23) 
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