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บทคัดยอ 

การศึกษาในคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อผลิตผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนและนำไปใชในน้ำมังคุด ผงเสนใยจากเปลือกทุเรียน
สกัดโดยใชน้ำกลั่น อัตราสวนระหวางเปลือกทุเรียน : น้ำกลั่น เทากับ 1:1 อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที อบแหง
ดวยตูอบลมรอน และทำการคำนวณปริมาณผลผลิต ซึ่งมีคาปริมาณผลผลิตเทากับรอยละ 11.46 คาสีของผงเสนใยวัดโดยใชระบบ 
L* a* b* ซึ่งมีคาเทากับ 68.86, 8.52 และ 16.87 ตามลำดับ เมื่อวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของผงเสนใยพบวามีคาความช้ืน
รอยละ 9.30 โปรตีนรอยละ 6.13 ไขมันรอยละ 0.55 เถารอยละ 4.63 และเสนใยหยาบรอยละ 41.70 เมื่อนำผงเสนใยมาเสริมใน
น้ำมังคุดที่ระดับตางๆ ไดแก รอยละ 0, 1, 2 และ 3 ทำการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั โดยการทดสอบความชอบ 9 ระดบั 
ตอคุณภาพดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบวาคาคะแนนความชอบเฉลี่ยลดลงเมื่อ
ปริมาณผงเสนใยเพิ่มขึ้น โดยปริมาณที่เหมาะสมในการเสริมผงเสนใยในน้ำมังคุดเทากับรอยละ 1 จากการศึกษาน้ีผงเสนใยจาก
เปลือกทุเรียนสามารถใชในผลิตภัณฑเครื่องดื่มไดและเปนการใชประโยชนเศษเหลือและเพิ่มมูลคา 

คำสำคัญ: ผงเสนใย เปลือกทุเรียน น้ำมังคุด 
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Abstract 

The objective of the research was to produce fiber powder from durian shell and application for 

mangosteen juice. The fiber powder was extracted from durian shell by distilled water at the ratio of 1:1 with 

temperature at 60 ◦C, time at 5 min, dried by oven drying and calculated the yield. The yield of fiber powder 

was 11.46%. The color of fiber powder as indicated by L* a* b* color system was 68.86, 8.52 and 16.87, 

respectively. The extracted fiber powder was analyzed the chemical properties. The results indicated that the 

fiber powder from durian shell contained moisture content of 9.30%, protein 6.13%, fat 0.55%, ash 4.63% and 

crude fiber 41.70%.  The mangosteen juice was added fiber powder from durian shell contents at 0, 1,  2  and 3 

%wt/wt. 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 the fiber powder  from 

durian shell content were increased, the preference score were decreased. The mangosteen juice 

supplemented with 1 %wt/wt fiber powder was the most appropriate quantity. The fiber powder from durian 

shell can be used in beverage for value-added utilization of waste. 

Keywords: fiber powder, durian shell, mangosteen juice 

1. บทนำ
ทุเรียน เปนพืชเศรษฐกิจสำคัญของไทย ซึ่งมีผลผลิตมากที่สุดในจังหวัดจันทบุรี โดยในป พ.ศ. 2557 และ พ.ศ. 2558 มี

ผลผลิต 242,686 และ 234,514 ตัน ตามลำดับ (สำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2559) ทุเรียนเปนผลไมที่ไดรับความนิยมในการ
บริโภคทั้งในและตางประเทศ ทั้งในรูปแบบบริโภคสด หรือสินคาแปรรูป ซึ่งภายหลังจากการบริโภคหรือแปรรูปทุเรียน จะมีเปลือก
ทุเรียนเปนเศษเหลือทิ้งเกิดขึ้น ซึ่งสวนเปลือกทุเรียนมีปริมาณสูงคิดเปนรอยละ 75 ของน้ำหนักทั้งหมด จึงเกิดปญหาในการกำจัด
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เนื่องจากมีปริมาณมาก อาจกอใหเกิดผลเสียตอสภาวะแวดลอมได ปจจุบันจึงมีการนำเปลือกทุเรียนมาเพิ่มมูลคาเปนผลิตภัณฑ
ตางๆ เชน เชื้อเพลิงอัดแทง เยื่อกระดาษ และเภสัชผลิตภัณฑ นอกจากนี้เปลือกทุเรียนยังเปนแหลงของเสนใยอาหาร โดยพบวามี
องคประกอบของผงเสนใยถึงรอยละ 79 และมีความปลอดภัยในการนำมาใชในผลิตภัณฑอาหารได (โศรดา วลัภาและคณะ, 2553: 

205)  
แหลงใยอาหารที่สำคัญ ไดแก ธัญพืช เชน ขาว ขาวโพดและขาวสาลี พืชตระกูลถั่ว เชน ถั่วเขียว ถั่วเหลือง และถั่วแดง  

ผักและผลไม ในกระบวนการผลิตอาหารทั้งในระดับครัวเรือนและอุตสาหกรรมมักมีเศษเหลือทิ้งของผักและผลไมเปนจำนวนมาก 
ซึ่งการจัดการเศษผักและผลไมเหลือท้ิง โดยทั่วไปจะนำไปทำเปนปุยหรืออาหารสัตวหรือท้ิงเปนสิ่งปฏิกูล ในปจจุบันจึงมีงานวิจัยที่
ศึกษาหาแนวทางในการแปรรูปเศษผักและผลไมเหลือทิ้งโดยสกัดใยอาหารจากเศษเหลือทิ้งเหลานี้ เพื่อเปนการเพิ่มมูลคาของ
ผลิตภัณฑ รวมทั้งลดคาใชจายในการกำจัดของเสียและสงผลโดยตรงในการรักษาสิ่งแวดลอม (หยาดฝน ทะนงการกิจ, 2556) 

ดังนั้นจึงมีแนวคิดที่จะนำผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนมาเสริมในผลิตภัณฑน้ำมังคุด ซึ่งมังคุดเปนผลผลิตของจังหวัด
จันทบุรีเชนเดียวกับทุเรียน เพื่อเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการในน้ำมังคุด ตอบสนองตอผูบริโภคที่ใสใจในสุขภาพ และเปนอีกทางเลือก
หนึ่งในการใชประโยชนจากเศษเหลือท้ิง ลดปญหาสิ่งแวดลอม ในเขตจังหวัดจันทบุรี และจังหวัดใกลเคียง   

2. วัตถุประสงคการวิจัย
2.1 เพื่อศึกษาคุณสมบตัิของผงเสนใยจากเปลือกทุเรียน 

2.2 เพื่อศึกษาผลของการเสริมผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนในผลติภณัฑน้ำมังคดุตอคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

3. วิธีดำเนินการวิจัย
3.1 การเตรียมผงเสนใยจากเปลือกทุเรียน 

          เตรียมผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนโดยนำเปลือกทุเรียนไดรับการอนุเคราะหจากเกษตรกร บริเวณตลาดเนินสูง อำเภอเมือง 
จังหวัดจันทบุรี โดยทําการคัดเลือกเปลือกทุเรียนพันธุหมอนทองในชวงเดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2563 ใชเปลือกทุเรียนแกและไมเนา
เสีย นำมาเตรียมตามวิธีการของหยาดรุง สุวรรณรัตน และคณะ (2560: 179)  เริ่มจากการลางทำความสะอาดดวยน้ำเพื่อกำจัดสิ่ง
สกปรกที่ติดมากับเปลือกทุเรียน ทำการกำจัดเปลือกนอกที่เปนสวนหนามแหลมออก แลวลดขนาดใหเล็กลง จากนั้นนำมาแชใน
สารละลายโซเดียมไฮโดรเจนไบคารบอเนต เปนเวลา 20 นาที จากนั้นลางน้ำทำความสะอาดอีกครั้ง สะเด็ดน้ำกอนนำไปลวกที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที ใชน้ำกลั่นในอัตราสวนระหวางเปลือกทุเรียน : น้ำกลั่น (น้ำหนัก:ปริมาตร) ที่
อัตราสวน 1:1 และมีการกวนอยางสม่ำเสมอ เมื่อครบเวลานำเปลือกทุเรียนที่ไดไปอบแหงโดยการใชตูอบลมรอน ที่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ช่ัวโมง แลวนำมาบดใหเปนผงดวยเครื่องบดผง รอนผานตะแกรงขนาด 250 เมช แลวนำไปเก็บรักษา
ในภาชนะท่ีปดสนิท คำนวณปริมาณผลผลิต (%yield) ที่ได โดยใชสูตรการคำนวณ ดังนี ้

ผลผลิต รอยละ น้ำหนักของผงเสนใย
นำหนักเปลือกสด

3.2 การศึกษาคุณสมบัติของผงเสนใยจากเปลือกทุเรียน 
          3.2.1 คาสี วิเคราะหดวยเครื่องวัดสี (Chroma meter CR-400) แสดงผลของคาสีที่วัดไดในระบบ CIE เปนคา L* a* และ 
b*  โดยที่ (1) คา L* คือ คาแสดงความสวางของสี มีคาอยูในชวง 0 ถึง 100 กรณีคา L* มีคาเปน 0 หมายถึงมืด (Darkness) ถามี
คาเปน 100 หมายถึง สวาง (Lightness) (2) คา a* คือ คาแสดงความเปนสีแดงและเขียว (Redness/Greenness) กรณีคา a* มี

การประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 13 มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม | นครปฐม | ประเทศไทย | วันที่ 8 - 9 กรกฎาคม 2564

73 The 13th NPRU National Academic Conference

Nakhon Pathom Rajabhat University | Nakhon Pathom | Thailand | 8 - 9 July 2021



คาเปนบวกหมายถึง สีแดง และกรณี ถา a* มีคาเปนลบ หมายถึง สีเขียว (3) คา b* คือ คาแสดงความเปนสีเหลืองและน้ำเงิน 
(Yellowness/Blueness) กรณีคา b* มีคาเปนบวก หมายถึง สีเหลือง และกรณี ถา b* มีคาเปนลบ หมายถึง สีน้ำเงิน 

          3.2.2 องคประกอบทางเคมีของผงเสนใย ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา และเสนใยหยาบ ตามวิธีการของ AOAC 
(2000) 

3.3 การศึกษาผลของการเสริมผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนในผลิตภัณฑน้ำมังคุดตอคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
          3.3.1 การเตรียมน้ำมังคุดบรรจุขวดแกว 
          นำมังคุดมาลางทำความสะอาด แกะเปลือกออก หลังจากนั้นนำเนื้อมังคุดมาคั้นดวยเครื่องคั้นน้ำแยกกากเพื่อแยกเมล็ด
ออก จากนั้นนำไปปรับปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดใหเทากับ 10 องศาบริกซ นำไปใหความรอนจนเดือดเปนเวลา 15 นาที 
ทำการบรรจุรอนในขวดแกวท่ีผานการลวก ปดฝาขวดใหสนิท และนำน้ำมังคุดที่บรรจุแลวไปตมใหความรอนพรอมภาชนะบรรจุใน
น้ำเดือดเปนเวลา 15 นาที แลวทำใหเย็น  

3.3.2 การเตรียมน้ำมังคุดเสริมผงเสนใยจากเปลือกทุเรียน 
            เตรียมน้ำมังคุดตามวิธีการในขอ 3.3.1 โดยทำการผลิตน้ำมังคุดเสริมผงเสนใยท่ีระดับตางๆ ไดแก รอยละ 0, 1, 2 และ 3 
จากนั้นนำผลิตภัณฑน้ำมังคุดเสริมผงเสนใยมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยการทดสอบความชอบ 9 ระดับ ซึ่งมีระดับ
คะแนนตั ้งแต 1-9 (1 = ไมชอบมากที ่ส ุด ถึง 9 = ชอบมากที ่ส ุด) ตอคุณภาพดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ ่นรส รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใชผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจำนวน 100 คน 

3.4 การวางแผนการทดลองและการวิเคราะหผลทางสถิติ 
          ทำการทดลอง 2 ครั้ง วางแผนการทดลองแบบสุมบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 

สำหรับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทำการวิเคราะหแปรปรวนของผลการทดลองโดยใช ANOVA (Analysis of 

variance) และเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยของขอมูลโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 

ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 โดยใชโปรแกรมสำเร็จรูป 

4. ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย
4.1 คุณสมบัติของผงเสนใยจากเปลือกทุเรียน

ภาพท่ี 1 ผงเสนใยจากเปลือกทุเรยีน 
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         จากการเตรียมผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนที่สภาวะอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที และอัตราสวนระหวาง
เปลือกทุเรียน : น้ำกลั่น เทากับ 1:1 พบวาไดคาผลผลิตเทากับรอยละ 11.46 ซึ่งมีคาใกลเคียงกับงานวิจัยของ หยาดรุง สุวรรณรัตน 
และจิรพร สวัสดิการ (2561: 181) ซึ่งไดคาปริมาณผลผลิตเทากับรอยละ 15.03 ที่สภาวะการสกัดเดียวกัน ซึ่งปริมาณผลผลติจะ
ขึ้นกับอุณหภูมิในการสกัดและอัตราสวนของน้ำที่ใชในการสกัดดวย นอกจากนี้ยังมีผลมาจากขั้นตอนในการบดละเอียดผงเสนใย
และทำการรอนใหไดเปนผงละเอียด ซึ่งผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนมีลักษณะแข็งเมื่อบดแลวจึงไมสามารถรอนผานรูตะแกรงได
ทั้งหมด 

  ตารางที่ 1 องคประกอบทางเคมีของผงเสนใยจากเปลือกทุเรียน 

องคประกอบทางเคมี ปริมาณ (g/100g) 
ความช้ืน 9.30±0.08 
 โปรตีน 6.13±0.71 

ไขมัน 0.55±0.04 

เถา 4.63±0.08 

เสนใยหยาบ 41.70±4.10 

ผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนมีลักษณะเปนผงละเอียด สีน้ำตาลออน แสดงดังภาพที่ 1 เมื่อนำไปวิเคราะหคาสีพบวามีคา 
L* เทากับ 68.86±0.21 คา a* เทากับ 8.52±0.09 และคา b* เทากับ 16.87±0.26 แสดงถึงผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนมีคาความ
สวางในชวงปานกลาง มีคาความเปนสีแดงเล็กนอย และมีความเปนสีเหลือง ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของกุลพร พุทธมี และ 
ศรายุทธ จิตรพัฒนากุล (2560: 17) ที่ทำการสกัดเสนผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนซึ่งไดเปนลักษณะผงสีน้ำตาล เพื่อนำไปใชใน
ผลิตภัณฑขาวเกรียบหอยนางรม โดยสามารถปรับสีของผงเสนใยใหมีลักษณะขาวขึ้นไดโดยใชการฟอกสีดวยสารละลายไฮโดรเจน
เปอรออกไซด ในการศึกษาการสกัดเสนใยอาหารจากเปลือกขาว เมื่อฟอกสีเสนผงเสนใยดวยไฮโดรเจนเปอรออกไซด ความเขมขน
รอยละ 2 จะทำใหผงเสนใยอาหารมีสีเหลือง และมีคาความสวาง (L*) มากกวาเสนใยที่ไมฟอกสี (กุลนิภา ธนรุงรังสี และคณะ, 
2557: 3)  

ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของผงเสนใยจากเปลือกทุเรียน ไดแก โปรตีน ไขมัน เถา แสดงดังตารางที่ 1 ซึ่ง
พบวามีคาใกลเคียงกับงานวิจัยของโศรดา วัลภา และคณะ (2553: 206) ซึ่งศึกษาการเสริมใยอาหารจากเปลือกทุเรียนในขนมปง
ขาว พบวาผงเสนใยท่ีเตรียมไดมีคาโปรตีน ไขมัน เถา เทากับ 5.48, 0.82 และ 3.58 กรัมตอ 100 กรัม ตามลำดับ สวนปริมาณผง
เสนใยจากเปลือกทุเรียนที่สกัดไดมีคาเพียงรอยละ 41.70 ในขณะที่ปริมาณผงเสนใยจากงานวิจัยของ โศรดา วัลภา และคณะ 
(2553: 206) มีคาเทากับรอยละ 79 และงานวิจัยของหยาดรุง สุวรรณรัตน และจิรพร  สวัสดิการ (2561 : 183) สกัดผงเสนใยจาก
เปลือกทุเรียนที่สภาวะอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที และอัตราสวนระหวางเปลือกทุเรียน : น้ำกลั่น เทากับ 1:1 
พบวามีปริมาณผงเสนใยรอยละ 66.41  
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4.2 ผลของการเสริมผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนในผลิตภัณฑน้ำมังคุดตอคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานตางๆ (ตารางที่ 2) ในดานลักษณะปรากฏพบวา น้ำมังคุดที่ไมมีผงเสนใย

จากเปลือกทุเรียน ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยมากที่สุด เทากับ 7.04 คะแนน (ชอบปานกลาง) โดยมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับน้ำมังคุดที่เสริมผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนท่ีระดับตางๆ   

ดานสี พบวาน้ำมังคุดที่ไมมีผงเสนใยจากเปลือกทุเรียน ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยมากที่สุด โดยมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับน้ำมังคุดที่เสริมผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนท่ีระดับตางๆ โดยที่น้ำมังคุดที่เสริมผงเสนใยจากเปลือก
ทุเรียนท่ีระดับตางๆ ไดแก รอยละ 1, 2 และ 3 ไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05)  

ดานกลิ่นรส พบวาน้ำมังคุดที่ไมมีผงเสนใยจากเปลือกทุเรียน ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยมากท่ีสุด โดยไมแตกตางกันอยางมี
นัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) กับน้ำมังคุดที่เสริมผงเสนใยจากเปลอืกทุเรียนปริมาณ รอยละ 1 และมีแนวโนมคะแนนความชอบเฉลี่ย
ลดลงเมื่อปริมาณผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนมากขึ้น  

ดานรสชาติ และดานเน้ือสัมผัสพบวา น้ำมังคุดที่ไมมีผงเสนใยจากเปลือกทุเรียน ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยมากที่สุด อยู
ในชวงชอบปานกลาง) โดยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับน้ำมังคุดที่เสริมผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนที่
ระดับตางๆ   

  ตารางที่ 2 คาเฉลี่ยคะแนนความชอบน้ำมังคุดเสริมผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนท่ีปริมาณตางๆ  

ปริมาณผงเสนใย 
(รอยละ) 

คาเฉลี่ยคะแนนความชอบ 
ลักษณะ
ปรากฏ 

สี กลิ่นรส      รสชาติ เนื้อสัมผัส 
ความชอบ
โดยรวม 

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 
หมายเหตุ  ตัวอักษร a-c หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคญั (P≤0.05) ที่ปริมาณผงเสนใยระดับตางๆ 

จากคะแนนความชอบเฉลี่ยดานตางๆ ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ และเนื้อสัมผัส จะเห็นไดวาแนวโนม
คะแนนความชอบเฉลี่ยจะลดลงเมื่อเพิ่มปรมิาณผงเสนใยในน้ำมังคุด ซึ่งสอดคลองกับคะแนนความชอบเฉลี่ยดานความชอบโดยรวม 
พบวา มังคุดที่ไมมีผงเสนใยจากเปลือกทุเรียน ไดคะแนนความชอบเฉล่ียมากที่สุด อยูในชวงชอบปานกลาง เมื่อเสริมผงเสนใยจาก
เปลือกทุเรียนในน้ำมังคุดปริมาณรอยละ 1 จะไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยในชวงชอบเล็กนอย เมื่อเพิ่มผงเสนใยจากเปลือกทุเรียน
เปนปริมาณรอยละ 2 จะไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยในชวงชอบเล็กนอยถึงเฉยๆ และเมื่อเพิ่มผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนเปน
ปริมาณรอยละ 3 คะแนนความชอบเฉลี่ยลดลงอยูในชวงเฉยๆ  
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จากการศึกษาจงึพบวาสามารถเสริมผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนในน้ำมังคุดไดเพียงรอยละ 1 เทานั้น อาจเนื่องมาจากการ
เพิ่มผงเสนใยทำใหเพิ่มขนาดอนุภาคในน้ำมังคุด ผูทดสอบจึงสามารถรับรูไดเมื่อทดสอบชิม ซึ่งมีการศึกษาการผสมใยอาหารผงจาก
กากมะนาวในน้ำสับปะรด พบวา เมื่อความเขมขนของใยอาหารผงสูงขึ้น ขนาดอนุภาคของใยอาหารผงในน้ำสับปะรดจะมีขนาด
ใหญขึ้น และสงผลใหมีความหนืดของน้ำผลไมมากขึ้นดวยเนื่องจากมีโอกาสในการชิดกันระหวางอนุภาคเพิ่มขึ้น ทำใหขัดขวางการ
ไหล (ปรอยฝน เลิศวนวัฒนา และนภาพร เชี่ยวชาญ, 2551: 503)  สำหรับงานวิจัยการเสริมใยอาหารจากแหลงอื่นในน้ำมังคุดพบวา 
น้ำมังคุดที่มกีารผสมใยอาหารจากเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0.30 จะมีคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงที่สุด (ศุภมาศ กลิ่นขจร และ
คณะ, 2558: 201)   

5. สรปุผลการวิจัย
ผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนที่เตรียมไดจากสภาวะอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที และอัตราสวนระหวาง

เปลือกทุเรียน : น้ำกลั่น เทากับ 1:1 มีคาปริมาณผลผลิตเทากับรอยละ 11.46 มีลักษณะเปนผงสีน้ำตาล มีคาโปรตีน ไขมัน เถา 
และเสนใยหยาบ เทากับ 6.13, 0.55, 4.63 และ 41.70 ตามลำดับ เมื่อนำผงเสนใยมาเสริมในน้ำมังคุดที่ระดับตางๆ ไดแก รอยละ 
0, 1, 2 และ 3 พบวาคาคะแนนความชอบเฉลี่ยจะลดลงเมื่อปริมาณผงเสนใยเพิ่มขึ้น โดยปริมาณที่เหมาะสมในการเสริมผงเสนใย
จากเปลือกทุเรียนในน้ำมังคุดเทากับ รอยละ 1 ซึ่งไดคาความชอบเฉลี่ยในชวงชอบเล็กนอย  
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หยาดรุง สุวรณรัตน, จิรพร สวัสดิการ, ปารณีย สรอยศรี และคมสัน มุยสี. (2560). สมบัติทางกายภาพและความสามารถในการ
เปนสารตานอนุมูลอิสระของใยอาหารจากเปลือกทุเรียน. รายงานสืบเนื่องการประชุมสัมมนาวิชาการ การนำเสนอ
ผลงานวิจัยระดับชาติ เครือขายบัณฑิตศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏภาคเหนือ ครั้งที่ 17 . วันที่ 21 กรกฎาคม 2560. 
มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม จังหวัดพิษณุโลก. 

หยาดรุง สุวรรณรัตน และจิรพร สวัสดิการ. (2561). ปริมาณใยอาหารและคุณสมบัติการตานแบคทีเรียของใยอาหารจากเปลือก
ทุเรียนท่ีผานการทำแหงแบบลมรอนและแบบแชเยือกแข็ง. วารสารวิจัยรำไพพรรณี, 12 (1), 178-185. 

AOAC (2 0 00). Official Method of Analysis of AOAC international. (17th ed.). Association of Official Analytical 

Chemists Inc., Gaithersburg, MD, USA. 
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