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บทคัดยอ 
 

 แผนงานวิจัยนี้มีโครงการวิจัยภายใตแผน จํานวน 4 โครงการ ไดแก โครงการท่ี 1 การพัฒนา
ผลิตภัณฑเงาะก่ึงแหงใหเปนอาหารเพ่ือสุขภาพมูลคาสูงโดยใชการดึงน้ําออกวิธีออสโมซิสรวมกับการทํา
แหง โครงการวิจัยท่ี 2 การผลิตสารเอกโซโพลีแซกคาไรดจากน้ําตาลท่ีเหลือจากกระบวนการออสโมซิส 
โครงการวิจัยท่ี 3 การใชประโยชนจากเปลือกเงาะเปนใยอาหารในอาหารเพ่ือสุขภาพ และโครงการวิจัยท่ี 
4 สมบัติทางเคมี-กายภาพ และฤทธิ์ทางชีวภาพของน้ํามัน รวมท้ังสมบัติของแปงหลังการสกัดน้ํามันจาก
เมล็ดเงาะท่ีเปนของเหลือท้ิงจากอุตสาหกรรม  
โครงการท่ี 1 การพัฒนาผลิตภัณฑเงาะกึ่งแหงใหเปนอาหารเพ่ือสุขภาพมูลคาสูงโดยใชการดึงน้ําออก
วิธีออสโมซิสรวมกับการทําแหง  
 งานวิจัยนี้เปนการพัฒนาผลิตภัณฑเงาะก่ึงแหงใหเปนอาหารเพ่ือสุขภาพโดยใชวิธีออสโมซิส
รวมกับการทําแหง จากการศึกษาผลของการใชสารละลายออสโมติกในรูปแบบสารละลายผสมระหวาง
น้ําตาลซูโครส (0-50%) กับน้ําตาลโอลิโกฟรุกโตส (0-50%) มีผลทําใหคาการถายเทมวลสาร ไดแก คา 
WL SG และ WR รวมถึงคุณภาพของเงาะหลังการออสโมซิสดานปริมาณความชื้น ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด 
คาสี และคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติและความชอบโดยรวม แตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) การใชสารละลายผสมมีผลให คา WL SG และ WR เพ่ิมข้ึนมากกวาการใช
สารละลายน้ําตาลโอลิโกฟรุกโตสเพียงอยางเดียว เทากับ 0.81-1.56% 0.68-1.93% และ0.55-0.92% 
ตามลําดับ จากการศึกษาผลของความเขมขนของแคลเซียมแลคเตทและกรดแอสคอรบิกรวมกับการใช
สภาวะสุญญากาศในการออสโมซิส พบวาอิทธิพลรวมของท้ัง 3 ปจจัย มีผลตอคาการถายเทมวลสาร 
ปริมาณวิตามินซี คาความแนนเนื้อ ความชอบดานรสชาติ และความชอบโดยรวม (p<0.05) และพบวาไม
มีอิทธิพลของปจจัยท่ีมีผลตอความชอบดานลักษณะปรากฏและความชอบดานสี (p≥0.05) สิ่งทดลองท่ีใช
แคลเซียมแลคเตท 2% และกรดแอสคอรบิก 1% รวมกับการใชสภาวะสุญญากาศ 100 mbar เปนเวลา 
10 นาที ทําใหเงาะหลังการออสโมซิสมีปริมาณแคลเซียมและปริมาณวิตามินซีสูงและไดรับคะแนน
ความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด (p<0.05) การหมุนกวนสารละลายออสโมติกทําใหมีคาการถายเทมวลสาร 
ปริมาณแคลเซียม และ วิตามินซีเพ่ิมมากข้ึน (p<0.05) โดยพบวาการใชความเร็วการหมุนของลูกรีด 200 
รอบ/นาที ทําใหเงาะหลังการออสโมซิสมีปริมาณแคลเซียมและวิตามินซีเพ่ิมข้ึนมากท่ีสุด การออสโมซิส
เงาะชวยลดเวลาในการทําแหงโดยใชตูอบสุญญากาศลงได 62 นาที เม่ือเปรียบเทียบกับเงาะท่ีไมผานการ
ออสโมซิส โดยพบวาเงาะก่ึงแหงท่ีผานการออสโมซิสมีปริมาณน้ําตาลท้ังหมด (69.33 g/100g โดยน้ําหนัก
แหง) ปริมาณแคลเซียม (31.15 mg/100g โดยน้ําหนักแหง) และปริมาณวิตามินซี (1582.74 mg/100g 
โดยน้ําหนักแหง) มากกวาเงาะก่ึงแหงท่ีไมผานการออสโมซิส รวมถึงไดรับคะแนนความชอบโดยรวม
มากกวา อยูในระดับชอบปานกลาง (p<0.05) มีความปลอดภัยสําหรับการบริโภคท่ีอุณหภูมิหอง เม่ือเก็บ
รักษาอยางนอย 4 สัปดาห โดยเงาะก่ึงแหงท่ีผานการออสโมซิสไดรับความชอบโดยรวมมากกวา 6 
คะแนนข้ึนไป ตลอดเวลาการเก็บรักษา  
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โครงการวิจัยท่ี 2 การผลิตสารเอกโซโพลีแซกคาไรดจากน้ําตาลท่ีเหลือจากกระบวนการออสโมซิส  
 เอ็กโซพอลิแซ็กคาไรดเปนพอลิเมอรชีวภาพท่ีผลิตไดจากจุลินทรียหลากหลายชนิด โดยเฉพาะ
ในแบคทีเรียกลุมแลคติกโดยจะถูกขับออกสูนอกเซลลในระหวางการเจริญ มีลักษณะเปนเมือกหรือติดอยู
กับเซลลในรูปของแคปซูล ซ่ึงไดรับความสนใจในการนํามาประยุกตใชในการปรับปรุงลักษณะเนื้อสัมผัส
ของผลิตภัณฑ ใชเปนสารเพ่ิมความหนืด และเพ่ิมความคงตัว สําหรับการศึกษาครั้งนี้ เปนการผลิตเอ็กโซ
พอลิแซ็กคาไรดจากน้ําเชื่อมเหลือท้ิงในการพัฒนาผลิตภัณฑเงาะก่ึงแหงและแหลงคารบอนราคาถูกโดย
การเลี้ยงแบคทีเรียแลคติก 3 สายพันธุ ไดแก Lactobacillus plantarum TISTR 050, Lactobacillus 
plantarum TISTR 096 และ Lactobacillus casei TISTR 047 ในอาหารเลี้ยงเชื้อ MRS, BMM และ 
SDM พบวา L. casei TISTR 047 ท่ีเลี้ยงในอาหาร MRS ปรับคาความเปนกรดดาง 6.0 ผลิตเอ็กโซพอลิ
แซ็กคาไรดไดสูงเทากับ 4.86±0.15 มิลลิกรัมตอลิตร สวนการเลี้ยงดวยน้ําตาลท่ีเหลือจากผลิตภัณฑเงาะ
ก่ึงแหงในรูปสารละลายออสโมติกซ่ึงเปนน้ําตาลผสมระหวางน้ําตาลซูโครสและน้ําตาลโอลิโกฟรุกโตส เปน
แหลงคารบอนทดแทนในอัตราสวนท่ีแตกตางกันจํานวน 7 สูตรพบวาการเลี้ยง L. casei TISTR 047 ดวย
น้ําตาลโอลิโกแซ็กคาไรดเพียงอยางเดียวใหปริมาณเอ็กโซพอลิแซ็กคาไรดได 49.9±0.66 มิลลิกรัมตอลิตร
การเลี้ยงดวยน้ําตาลโอลิโกแซ็กคาไรดตอน้ํามะพราว (รอยละ 50: 50) ผลิตเอ็กโซพอลิแซ็กคาไรดไดสูงสุด
คิดเปน 69.18±2.07 มิลลิกรัมตอลิตร เม่ือนํามาเลี้ยงดวยการลดปริมาณแหลงไนโตรเจน ไดแก เพปโตน 
เนื้อสกัด และยีสตสกัด ท่ีรอยละ 50 ทําใหเชื้อผลิตเอ็กโซพอลิแซ็กคาไรดไดเพ่ิมข้ึนเปน 107.17±1.05 
มิลลิกรัมตอลิตร และพบวาการใชเด็กซตรินซเพียงอยางเดียว สามารถผลิตเอ็กโซพอลิแซ็กคาไรดไดสูง
ท่ีสุด 182±1.67 มิลลิกรัมตอลิตร เนื่องจากเด็กทรินซมีจํานวนโมเลกุลของน้ําตาลกลูโคสสูงกวาแหลง
คารบอนของกลูโคสไซรัปและน้ําตาลโอลิโกแซ็กคาไรด 
 ในการศึกษาการสกัดและวิธีการวิเคราะหเอ็กโซพอลิแซคคาไรดดวยวิธีแอนโทรนฟนอล-ซัลฟู
ริก และดีเอ็นเอส โดยใชตัวทําละลายสองชนิดเปนตัวสกัดคือ เอทานอลและอะซิโตน พบวาการใชอะซิ
โตนในอัตราสวนตัวทําละลายตอน้ําหมัก 4: 1 สกัดเอ็กโซพอลิแซคคาไรดไดสูงกวาเอทานอล  และการใช
วิธีแอนโทรนวิเคราะหปริมาณเอ็กโซพอลิแซคคาไรดท่ีผานการสกัดไดสูงกวาวิธีฟนอล-ซัลฟูริก และดีเอ็น
เอสเม่ือตรวจสอบชนิดของน้ําตาลโมเลกุลเดี่ยวและกรดอินทรียพบวาน้ําตาลโมเลกุลเดี่ยวท่ีพบประกอบ
น้ําตาลกลูโคส เปนสวนใหญคิดเปนรอยละ 73.5 รองลงมาคือ น้ําตาลราฟโนสรอยละ 12.8 สวนท่ีเหลือ
เปนน้ําตาลชนิดอ่ืน ๆ เพียงเล็กนอย  จึ งสรุปไดวาชนิดตัวอยางเอ็กโซพอลิแซคคาไรด ท่ี เปน
hetaloexopolysaccharide สวนปริมาณกรดอินทรีย พบกรดซิตริกเปนสวนใหญ รองลงมาคือ กรดแล
คติก และกรดอะซิติก ตามลําดับ 
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โครงการวิจัยท่ี 3 การใชประโยชนจากเปลือกเงาะเปนใยอาหารในอาหารเพ่ือสุขภาพ  
 งานวิจัยนี้ศึกษาการใชประโยชนจากเปลือกเงาะเปนใยอาหารในอาหารเพ่ือสุขภาพ ข้ันตอน
แรก ศึกษาผลของวิธีการทําแหงตอคุณสมบัติทางเคมี-กายภาพ คุณสมบัติเชิงหนาท่ีและคุณสมบัติตาน
ออกซิเดชันของผงเปลือกเงาะ จากนั้นทําการศึกษาการใชผงเปลือกเงาะในขนมปง โดยศึกษาการเติมท่ี
ระดับ 3-7 เปอรเซ็นตของน้ําหนักแปงตอการเปลี่ยนแปลงคุณคาโภชนาการ สารสําคัญ และคุณภาพของ
ขนมปง ผลการทดลองพบวา ผงเปลือกเงาะทําแหงโดยวิธีแชเยือกแข็งมีคุณภาพดาน สี สารสําคัญ การ
ตานอนุมูลอิสระ การอุมน้ํา และการขัดขวางการแพรผานกลูโคส ดีกวาผงเปลือกเงาะทําแหงโดยลมรอน 
อยางไรก็ตามคุณสมบัติดานองคประกอบของใยอาหาร การอุมน้ํามัน การดูดซับกลูโคส และการจับกับ
น้ําดีของผงเปลือกเงาะท่ีอบจากท้ังสองวิธีนั้นไมแตกตางกัน ดังนั้นผงเปลือกเงาะท่ีอบแหงท้ังสองวิธีมี
คุณสมบัติเชิงหนาท่ีและคุณสมบัติทางเคมีกายภาพท่ีดี สามารถนําไปใชเปนสารผสมอาหารเพ่ือสุขภาพได 
เม่ือนําไปเติมในขนมปง โดยทดแทนแปงสาลีท่ีระดับ 3-7 เปอรเซ็นต พบวา ชวงระดับของการใชนี้ไม
สงผลกระทบตอคุณภาพดานองคประกอบทางเคมี ความชื้น คาน้ําอิสระและปริมาณใยอาหารของขนมปง
เม่ือเปรียบเทียบสูตรขนมปงขาวปกติ ในขณะท่ีคุณภาพดานสีท้ังเปลือกนอกและเนื้อในของขนมปงท่ีเติม
เปลือกเงาะมีสีคล้ําข้ึนตามระดับแทนท่ีท่ีเพ่ิมข้ึน เม่ือใชผงเปลือกเงาะในปริมาณท่ีมากข้ึนสงผลใหปริมาตร
ของขนมปงลดลง และเนื้อสัมผัสมีความแข็งมากข้ึน อยางไรก็ตามขนมปงท่ีเติมเปลือกเงาะนี้มีปริมาณ
สารประกอบฟนอลิก ฟลาโวนอยดสูงมากกวาสูตรขนมปงปกติอยางชัดเจน และสงผลใหขนมปงท่ีไดมี
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระมากข้ึนดวยเชนกัน ปริมาณการใชท่ีเหมาะสมในขนมปงท่ีแนะนํา คือ 
ท่ีระดับ 3 เปอรเซ็นตของน้ําหนักแปง เนื่องจากการแทนท่ีท่ีระดับนี้ขนมปงท่ีไดมีปริมาตรและเนื้อสัมผัส
ไมตางจากสูตรควบคุม ข้ันตอนท่ี 2 ศึกษาการฟอกสีผงเปลือกเงาะดวยวิธี Alkaline Hydrogen 
Peroxide และการใชเพ่ือลดการดูดซับน้ํามันในผลิตภัณฑไกชุบแปงทอด โดยแปรความเขมขนของ
สารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซดเปน 0.5 1.0 และ 1.5 M ทําการแชผงเปลือกเงาะในสารละลาย
ไฮโดรเจนเปอรออกไซด และปรับ pH เปน 9 ดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 4 M ฟอกสีเปนเวลา 2 
ชั่วโมง ท่ีอุณหภูมิหอง ผลการทดลอง พบวา เม่ือความเขมขนของสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซด
เพ่ิมข้ึน คาความสวาง (L*) คาความแตกตางของสี (∆E) และความสามารถในการอุมน้ํามีแนวโนมเพ่ิมมาก
ข้ึน ดังนั้น จึงเลือกใชความเขมขนของสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซด 1.5 M สําหรับการศึกษาผลของ
ผงเปลือกเงาะท่ีผานการฟอกสีตอการลดการดูดซับน้ํามันในผลิตภัณฑไกชุบแปงทอด โดยแปรปริมาณผง
เปลือกเงาะเปน 0 3 6 และ 9 เปอรเซ็นต ของน้ําหนักสวนผสมแปงชุบทอดท้ังหมด นําเนื้อไก (ขนาด 1.5 
x 1.5 x 1.5 cm) ชุบในแปงชุบทอด แลวนําไปทอดท่ีอุณหภูมิ 180oC เปนเวลา 3 นาที ผลการทดลอง 
พบวา เม่ือปริมาณผงเปลือกเงาะเพ่ิมข้ึน คาความสวาง (L*) คาความกรอบ และปริมาณความชื้นของ
ผลิตภัณฑมีคาสูงข้ึน สวนปริมาณไขมันมีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
 



จ 
 

โครงการวิจัยท่ี 4 สมบัติทางเคมี-กายภาพ และฤทธิ์ทางชีวภาพของน้ํามัน รวมท้ังสมบัติของแปงหลัง
การสกัดน้ํามันจากเมล็ดเงาะท่ีเปนของเหลือท้ิงจากอุตสาหกรรม  
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือ 1) ศึกษาสมบัติทางเคมี-กายภาพ สมบัติการปองกันแสงแดด 
สมบัติตานออกซิเดชัน สมบัติตานการอักเสบและความเปนพิษของไขมันจากเมล็ดเงาะ และ 2) ศึกษา
สมบัติทางเคมี-กายภาพ สมบัติดานความหนืด และสมบัติดานหนาท่ีของแปงฟลาวรท่ีไดหลังการสกัด
น้ํามันแลว 
 สัดสวนของน้ําหนักของผลเงาะพันธุโรงเรียนท่ีนํามาทําการวิจัยเปนสวนเนื้อผลรอยละ 44.0 
เปลือกเงาะรอยละ 44.0 และเมล็ดของเงาะรอยละ 12 ของน้ําหนักเงาะสด ปริมาณน้ํามันของเมล็ดเงาะท่ี
ไดจากการสกัดเย็น (28.01%) มีคานอยกวาปริมาณน้ํามันจากการสกัดดวย Soxhlet (46.74%) อยางมี
นัยสําคัญ (P<0.05) คาเปอรออกไซด ของน้ํามันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดเย็นมีคา 0.25 ± 0.05meq 
peroxide/Kg oil ซ่ึงมีคาต่ํากวาคาเปอรออกไซดของน้ํามันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดแบบ soxhlet ดวย
เฮกเซน ท่ีมีคา 2.51 ± 0.52meq peroxide/Kg oil คาซาพอนนิฟเคชัน Unsaponifiable matter คา
ไอโอดีน และจุดหลอมเหลวของน้ํามันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดเย็นมีคาสูงกวาคาของน้ํามันเมล็ดเงาะท่ี
ไดจากการสกัดแบบ soxhlet ดวยเฮกเซน คา refractive index ของน้ํามันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัด
เย็นและ น้ํามันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดแบบ soxhlet ดวยเฮกเซน มีคาใกลเคียงกัน เม่ือพิจารณา
องคประกอบของไขมันเมล็ดเงาะ พบวาองคประกอบหลักของไขมันเมล็ดเงาะท่ีสกัดแบบเย็นคือ ไตรกลี
เซอไรด (52.9%) ของไขมันท้ังหมด ซ่ึงแตกตางจากไขมันเมล็ดเงาะท่ีสกัดแบบ soxhlet ท่ีมีปริมาณกรด
ไขมันอิสระมากถึง 71.8%  ปริมาณกรดไขมันแบบอ่ิมตัวท้ังหมดของไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดเย็น
มีคาต่ํากวาไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดแบบ soxhlet ดวยเฮกเซน กรดไขมันท่ีพบในไขมันเมล็ดเงาะ
จากการทดลองนี้ประกอบดวย กรดไขมันอ่ิมตัว (SFA) ไดแก palmitic acid (C16:0), stearic acid 
(C18:0), และ arachidic acid (C20:0) Docosanoic acid (C22:0) Tetracosanoic acid (C24:0) กรด
ไขมันไมอ่ิมตัว (UFA) ประกอบดวย กรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเดี่ยว (MUFA) ไดแก กรดไขมัน palmitoleic 
acid (C16:1), oleic acid (C18:1 n-9t), eicosenoicacid (C20:1),erucic acid (C22:1n-9)และกรด
ไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน (PUFA) ไดแก กรดไขมันกลุมโอเมกา 6 (n-6 PUFA) ประกอบดวย linoleic acid 
(C18:2 n-6), gamma linoleic acid (C18:3 n-6)   
 ประสิทธิภาพการปองกันแสงแดดรังสี UVB ของไขมันเมล็ดเงาะท่ีสกัดเย็นมีความสามารถใน
การปองกันแสงแดดไดดีกวาไขมันเมล็ดเงาะท่ีสกัดแบบ Soxhlet  ความแตกต างของค าการเกิด
ออกซิเดชันของไขมันเมล็ดเงาะภายหลังการบมท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสเปนเวลา 56 ชั่วโมง พบวา 
คา PV และ TBARS ของตัวอยางของไขมันเงาะท่ีสกัดดวย hexane มีตาสูงกวาไขมันเมล็ดเงาะสกัดเย็น 
ปริมาณฟนอลิกในไขมันเมล็ดเงาะท่ีสกัดเย็นมีคามากกวาไขมันเมล็ดเงาะท่ีสกัดแบบ Soxhlet อยางมี
นัยสําคัญ (P<0.05) และปริมาณฟนอลิกในไขมันเมล็ดเงาะสกัดเย็นมีคาใกลเคียงกับปริมาณฟนอลิกของ 

α-tocopherol ซ่ึงสอดคลองกับความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระDPPH และ chelating activity 
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ไขมันเมล็ดเงาะท่ีสกัดแบบเย็นมีความสามารถในการยับยั้ง proteinase ไดสูงกวาไขมันเมล็ดเงาะท่ีสกัด
ดวย Soxhlet อยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) ซ่ึงสอดคลองกับผลการกอความระคายเคืองเบื้องตนตอผิวหนัง 
 จากผลการทดลอง พบวา แปงดิบจากเมล็ดเงาะมีคารโบไฮเดรตสูง58.73% (คํานวณจาก
ผลตาง) และไขมันสูงถึง30.08% โดยน้ําหนักแหง เม่ือนําไปสกัดน้ํามันพบวาการสกัดเย็นสามารถสกัด
น้ํามันออกไดนอยกวาการสกัดดวยตัวทําละลาย  หลังการสกัดน้ํามันพบวาแปงฟลาวรสกัดเย็นมี
ปริมาณอะไมโลสสูงกวา (13.52%) แบบสกัดดวยตัวทําละลาย (10.28%) จากการตรวจสอบลักษณะทาง
สัณฐานวิทยา เม็ดแปงของแปงฟลาวรจากเมล็ดเงาะมีลักษณะคอนขางกลมรี เสนผานศูนยกลางประมาณ 
5-12 µmเม่ือนําไปศึกษาดวยเครื่อง differential scanning calorimeter (DSC) พบวาชวงอุณหภูมิใน

การเกิดเจลาทิไนเซชันคือ 70.35-82.65°Cและมีคาพลังงานในการเกิดเจลาทิไนเซชันอยู (∆H) ระหวาง 

4.11-9.06 J/g เม่ือนําสารละลายแปงฟลาวรท่ีผานการเจลาทิไนเซชันแลวมาเก็บท่ีอุณหภูมิ 5-10°C เปน
เวลา 7 วัน ไมพบวามีการเกิดรีโทรกราเดชันในแปงท่ีผานการสกัดน้ํามันแลว ในขณะท่ีแปงดิบมีอัตราการ
เกิดรีโทรกราเดชันเทากับ 205.03% ผลจากการวิเคราะหสมบัติดานความหนืดดวย Rapid Visco 
Analyser (RVA) พบวา ความหนืดของแปงดิบนั้นมีคาต่ํามากเม่ือใหความรอน แตเม่ือผานการสกัดน้ํามัน
แลวคาความหนืดเพ่ิมสูงข้ึน เม่ือเปรียบเทียบพบวาแปงฟลาวรท่ีผานการสกัดเย็นมีคา peak viscosity, 
holding strength, และ final viscosity สูงกวาแปงฟลาวรท่ีสกัดดวยตัวทําละลาย ยกเวนคา 
breakdown และ setback จะมีคาต่ํากวา (P≤0.05)  
 ในการวิเคราะหสมบัติดานหนาท่ี แปงฟลาวรท่ีผานการสกัดน้ํามันท้ังสองวิธี มีคาดัชนีการอุม
น้ําและความสามารถในการดูดซับน้ํามันไมแตกตางกัน (P>0.05) สวนแปงฟลาวรท่ีผานการสกัดเย็นมีคา
ดัชนีการละลายน้ําและการรักษาความคงตัวของอิมัลชันสูงกวาแปงฟลาวรท่ีผานการสกัดดวยตัวทําละลาย 
แตความสามารถในการดูดซับน้ําและความสามารถในการเกิดอิมัลชันของแปงฟลาวรท่ีผานการสกัดเย็น
ต่ํากวาแปงฟลาวรท่ีสกัดดวยตัวทําละลาย(P≤0.05) แปงฟลาวรสกัดน้ํามันท้ังสองวิธีมีกําลังการพองตัวไม

แตกตางกันท่ีอุณหภูมิ 85-95°C และแปงฟลาวรท่ีไดจากการสกัดน้ํามันแบบสกัดเย็นจะมีคาการละลายท่ี

สูงกวาแปงฟลาวรท่ีสกัดโดยการใชตัวทําละลายในชวง 90-95°C (P≤0.05) 
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Abstract 
 

Research project 1 Development of Intermediate Moisture Rambutan as High 

Value Functional Food Product using Osmotic Dehydration combined with Drying        

This research was developed the intermediate moisture rambutan meat product as 

functional food by using osmosis treatment combined with drying. The effect of the osmotic 

solution in a mixture of sucrose (0-50%) and oligofructose (0-50%) was investigated. It 

was resulted statistically significant in the mass transfer, including the WL SG and WR as 

well as the quality of the rambutan meat after osmosis in terms of moisture content, 

total sugar content, L* and liking sensory scores for flavor as well as overall liking 

(p<0.05). Using the mixture solution increased in WL SG and WR more than using 

oligofructose alone as 0.81-1.56% 0.68-1.93% and 0.55-0.92%, respectively. The effect of 

calcium lactate concentration and ascorbic acid concentration combined with osmosis 

under vacuum pressure were carried out. Interaction of all three factors significantly 

affected the mass transfer vitamin C content firmness taste liking and overall liking 

(p<0.05). There was no influence factors affected appearance liking and color liking 

(p≥0.05). The treatment used 2% calcium lactate and 1% ascorbic acid under vacuum 

100 mbar for 10 minutes enriched rambutan meat after osmosis with high calcium and 

vitamin C content and received the highest overall liking scores (p<0.05). Stirring of 

osmotic solution increased mass transfer, calcium and vitamin C content (p <0.05). It was 

found that using peristaltic pump speed at 200 rpm increased highest calcium and 

vitamin C content. Osmotic pretreatment of rambutan meat reduced the vacuum drying 

time up to 62 minutes compared with non-pretreatment. Intermediate moisture 

rambutan meat product through osmotic pretreatment had more total sugar content 

(69.33 g/100g dry weight) calcium content (31.15 mg/100g dry weight) and vitamin C 

content (1582.74 mg/100g dry weight) including received more overall liking score in 

moderately like level (p <0.05). Intermediate moisture rambutan meat product was safely to 

consumer at room temperature at least 4 weeks and gained more than 6 overall liking score 

along storage time. 
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Research project 2 Production of exopolysaccharide from spent osmotic sugar  

Exopolysaccharides (EPSs) are biopolymers produced by many species of 
microorganisms,in particular, lactic acid bacteria. Normally, EPSs will be secreted during 
microorganism growth in form of mucus or capsules that attach to microbial cells. EPSs 
are of worldwide interest in food industries. It was applied as texture thickening agent 
stabilizer enhancement agents for various products. 

In this study, EPSs were produced from residual syrup from semi-dried 
rambutan production and other cheap carbon sources. Each of 3 lactic acid bacteria 
namely, Lactobacillus plantarum TISTR 050, Lactobacillus plantarum TISTR 096 
andLactobacillus casei TISTR 047 was cultured in 3 types of culture media including 
MRS, BMM and SDM. It was found that L. casei TISTR 047 cultured in MRS (pH 6.0) gave 
highest EPSs of 4.86±0.15 mg/L. Thereafter, L. casei TISTR 047 was cultured inculture 
media containing 7 different proportions of residual osmotic solution of syrup from semi-
dried rambutan production which was a mixture of sucrose and oligofructose that used 
as carbon source instead of glucose. L. casei TISTR 047 cultured in media contained 
oligosaccharide alone produced 49.9±0.66 mg/L of EPSs while culturing of this bacteria 
in media contained oligosaccharide and coconut juice (50%:50%) produced highest EPSs 
of 69.18±2.07 mg/L. Furthermore, culture of L. casei TISTR 047 in media that reduced 
expensive nitrogen sources including peptone, beef extract and yeast extract to 50% 
could produce more EPSs (107.17±1.05 mg/L). Moreover, L. casei TISTR 047 cultured in 
dextrin alone could produce highest EPSs of 182±1.67 mg/L. The latter might due to the 
fact that dextrin contains more glucose molecules than carbon source of glucose syrup 
and oligosaccharide. 

Comparison of extraction and EPSs analysis methods were also conducted. Two 
solvents, ethanol and acetone, were used. It was found that using acetone with ratio to 
that of reaction mixture of 4:1 could extract more EPSs than ethanol. Three EPSs 
analysis methods including Anthrone method, Phenol-Sulfuric method and DNS 
methodwere compared. The analysis results revealed that Anthrone method gave higher 
values of EPSs than those obtained from Phenol-Sulfuric method and DNS method. 
Types of monosaccharides and organic acid characterized. Glucose and raffinose were 
observed as major monosaccharide with a value of 73.5% and 12.8%, respectively. The 
rest were other type of sugar. The results of monosaccharides determination lead to the 
conclusion that EPSs obtained in this study were hetaloexopolysaccharides. For organic 
acids, amount of citric acid, lactic acid and acetic acid were found, respectively. 
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Research project 3 Utilization of Rambutan Peel as Dietary Fiber in Health Food 

Products 

This research was to study the utilization of rambutan peel as dietary fiber in 

health food products. First step, the effects of drying methods on the physicochemical, 

functional and antioxidant properties of rambutan peel powder were evaluated. The 

effects of rambutan peel powder incorporation (3-7% of total flour) on the nutritional, 

bioactive composition, and quality of bread were also investigated. Rambutan peel dried 

by freeze dried method (RPF) exhibited better qualities in terms of color, bioactive 

compound, antioxidant capacity, water holding capacity, and glucose retardation index 

than that dried by hot air method (RPT). Regarding total dietary fiber content, oil holding 

capacity, glucose absorption, and bile acid bining, two samples were not different. 

Rambutan peel powder either dried by freeze dried or hot air method can be used as 

functional ingredients due to its excellent physicochemical and functional properties. 

Proximate compositions, moisture content, aw and dietary fiber of breads enriched with 

rambutan peel powder were not significantly different from control. Crumb and crust 

color were found to be darker when rambutan peel was added to the breads. The 

volume and hardness of enriched breads decreased with increasing substation levels. In 

addition, the contents of phenolic compounds, and flavonoids in enriched bread were 

signifincantly higher than those in control. Substition level of 3% of flour replacement 

was suggested because bread did not differed from the control in terms of hardness and 

volume. Second step, the bleaching of rambutan peel powder by Alkaline Hydrogen 

Peroxide method and the using for oil reduction in batter fried chicken product was 

studied. Concentration of hydrogen peroxide solution was varied to be 0.5, 1.0 and 1.5 

M. Rambutan peel powder was soaked in hydrogen peroxide solution. Then, the solution 

was adjusted to pH 9 by using 4 M NaOH. The rambutan peel powder was bleached for 

2 hours at room temperature. Results showed that L*, ΔE and water holding capacity 

(WHC) tended to increase with the solution concentration. Therefore, 1.5 M hydrogen 

peroxide was selected to be the suitable concentration to investigate the effect of 

bleached rambutan peel powder on oil reduction in batter fried chicken product. The 
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amount of rambutan peel powder was varied to be 0, 3, 6 and 9% of total batter 

ingredient weight. Then, chicken piece (1.5 x 1.5 x 1.5 cm) was dipped in the batter and 

fried at 180oC for 3 minutes. The results revealed that when the amount of Rambutan 

peel powder increased, L* value, crispness and moisture content of fried product 

increased but oil content decreased with significant difference (p≤0.05). 

 

Research project 4 Physico-Chemical and Bioactivity Properties of Oil including 

Properties of Starch after Oil Extraction in Rambutan Seed obtained from 

Manufacturing Waste 

 The objectives of this research were 1) to study the physic-chemical properties, 

sun protection capacity, Antioxidant activity and toxicity of rambutan seed kernel fat and 

2) to study the physic-chemical, viscosity, fuctional properties of rambutan seed kernel 

flour. 

 The proportion of rambutan fruit variety Rongrean in this study was the fruit pulp 

44.0%, peel 44.0% and seed 12% (wet weight). The rambutan seed fat yield using cold 

pressed extraction (28.01%) was less than that extracted by Soxhlet (46.74%) significantly 

(P <0.05). Peroxide value of cold-pressed rambutan seed fat equaled 0.25 ± 0.05 meq 

peroxide / Kg oil, which was lower than the peroxide value of the soxhlet extraction fat 

(2.51 ± 0.52meq. peroxide / Kg oil). Saponification number, unsaponifiable matter, iodine 

value and melting point of the cold-pressed rambutan seed fat were higher than the 

values of the fat from the soxhlet extraction with hexane. The refractive indexes of both 

fat samples were similar values. Considering the fatty acid composition of rambutan 

kernel fat, the main component of cold-pressed rambutan seed fat was triglycerides 

(52.9%), whereas soxhlet extraction fat composed of free fatty acid content up to 71.8%. 

Saturated fatty acid of cold-pressed rambutan seed fat was lower than that of soxhlet 

extraction fat. Fatty acid profile of rambutan kernel fat composed of saturated fatty 

acids (SFA), which were palmitic acid (C16: 0), stearic acid (C18: 0), and arachidic acid 

(C20: 0) Docosanoic acid (C22: 0) Tetracosanoic acid (C24: 0), unsaturated fatty acid 

(UFA), contained monounsaturated (MUFA) and polyunsaturated (PUFA).  MUFA were 
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palmitoleic acid (C16: 1), oleic acid (C18: 1 n-9t), eicosenoicacid (C20: 1), erucic acid. 

(C22: 1n-9) and PUFA were the omega-6 (n-6 PUFA) containing linoleic acid (C18: 2 n-6) 

and gamma linoleic acid (C18: 3 n-6).  

Sun protection factor for UVB rays of rambutan seed fat by cold extracted 

showed the ability to block the sun better than Soxhlet fat. The oxidative stability of 

rambutan kernel fat after incubated at 50 °c for 56 hours was found that the PV and 

TBARS of fat extracted with hexane exhibited higher than cold pressed fat. Total 

phenolic content of cold pressed rambutan seed fat was greater than that of Soxhlet fat 

significantly (P <0.05) and the amount of phenolic in cold pressed rambutan seed fat 

was closed to the amount of phenolic of α-tocopherol, which is consistent with the 

ability to eliminate free radicals DPPH and chelating activity of both rambutan fat 

samples. Moreover, cold pressed seed fat had the ability to inhibit the proteinase higher 

than Soxhlet rambutan seed fat significantly (P <0.05), consistent with the results of the 

skin irritation. 

The flour obtained from rambutan seeds contained high amount of carbohydrate 

(58.73% dry weight, calculated from difference) and fat (30.08% dry weight). Cold 

pressed method had lower efficiency in oil removal than the solvent extraction method. 

After oil removal, the amylose content in defatted flour obtained from cold pressed 

method (13.52%) was higher than the one obtained from solvent extraction method 

10.28%). The morphological characteristics of flour and defatted flour presented round 

or oval granules with 5-12 µm in diameter. Results from differential scanning calorimeter 

(DSC) showed that gelatinization temperature of flour was found in the range of 70.35-

82.65°C with enthalpy (ΔH) value between 4.11-9.06 J/g. After 7 days storage at 5-10°C, 

degree of retrogradation was not found in defatted flour, while the raw flour was at 

205.03 %. Pasting properties of raw flour and defatted flour were compared using a 

Rapid Visco Analyser (RVA). The raw flour gave low viscosity profile. After oil removal, 

defatted flour gave higher viscosity profile. Defatted flour using cold pressed gave higher 

peak viscosity, holding strength, and final viscosity characteristics compared to defatted 



ฏ 
 

flour using solvent extraction, however breakdown and setback values were observed to 

be lower(P≤0.05). 

Functional properties were determined in defatted flour obtained from two 

methods of oil extraction, there were no significant differences in water absorption index 

and oil absorption capacity (P>0.05). Water solubility index and emulsion stability were 

higher in defatted flour from solvent extraction method, while water absorption capacity 

and emulsion capacity were lower (P≤0.05). The defatted flour from both methods had 

no significant difference in swelling power during heating at 85-95°C but solubility was 

found to be higher in defatted flour from cold pressed method at 90-95°C (P≤0.05). 
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บทนํา 
 

ท่ีมาและความสําคัญของงานวิจัย 
  เงาะ (Nephelium lappaceum Linn.) เปนไมผลของประเทศเขตรอน สําหรับประเทศ
ไทยจัดเปนผลไมเศรษฐกิจชนิดหนึ่ง มีการปลูกมากในภาคตะวันออกและภาคใต คิดเปนพ้ืนท่ีการปลูกท่ี
ใหผล 314,698 ไร ใหผลผลิต 334,087 ตัน ผลผลิตเงาะท่ีคุณภาพดีมีการสงออกจําหนายไปยังตลาด
ตางประเทศ ไดแก มาเลเซีย สิงคโปรจีน กัมพูชา สหรัฐอเมริกา อินเดีย ประเทศแถบตะวนออกกลาง  
และสหภาพยุโรป เงาะสวนหนึ่งนําไปแปรรูปโดยเฉพาะในรูปแบบเงาะในน้ําเชื่อมบรรจุกระปองและ
เงาะอบแหง และผลผลิตเงาะสวนใหญท้ังท่ีคุณภาพดีและเงาะคัดคุณภาพต่ํา ซ่ึงมีขนาดผลเล็ก จะ
จําหนายเพ่ือการบริโภคสดภายในประเทศ (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2556; สํานักบริหารการ
นําเขาสงออกสินคาท่ัวไป, 2553) เนื่องจากเนื้อเงาะมีกลิ่นรสและรสชาติท่ีเปนเอกลักษณ จึงเปนผลไมท่ี
นิยมบริโภคอยางมาก อยางไรก็ตามพบวาเกษตรกรผูปลูกเงาะมักประสบปญหาเงาะลนตลาด เงาะเนา
เสียงายระหวางการรอจําหนาย และราคาตกต่ํา ในป 2555 พบวา เงาะราคาตกถึงกิโลกรัมละ 6 บาท 
สํานักบริหารการนําเขาสงออกสินคาท่ัวไป (2553) รายงานวาแนวทางหนึ่งในการแกปญหาดังกลาวคือ
หนวยงานท่ีเก่ียวของควรใหความสําคัญกับการสงออกในรูปผลิตภัณฑแปรรูปมากกวาของสด  เพ่ือเพ่ิม
มูลคาของเงาะและหลีกเลี่ยงปญหาดานเงาะลนตลาดในประเทศ รวมถึงการกีดกันดานแมลง โรคพืชและ
สารเคมีตกคางในการสงออกเงาะสด งานวิจัยนี้มีความมุงหมายเพ่ือเพ่ิมมูลคาเงาะครบทุกสวน ไดแก 
เนื้อ เปลือก และเมล็ด  
 สําหรับการเพ่ิมมูลคาเนื้อเงาะมีแนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑใหมจากเงาะ ค ือ ผลิตภัณฑ
เงาะก่ึงแหงท่ีเปนอาหารเพ่ือสุขภาพมูลคาสูง โดยมีแนวคิดผลิตภัณฑ คือ  เปนผลิตภัณฑประเภทก่ึง
แหงท ี่พรอมรับประทานไดทันที (Ready to eat) โดยพยายามคงลักษณะกลิ่นรสและรสชาติของเงาะ
ใหมากท่ีสุด มีสีไมดําคล้ํา มีรสหวานเล็กนอย เก็บรักษาไดนานและมีคุณคาทางโภชนาการสูง โดยมี
การเสริมวิตามินซี ธาตุแคลเซียมและใชน้ําตาลโอลิโกฟรุคโตส ในการพัฒนาผลิตภัณฑเงาะก่ึงแหงท่ี
เปนอาหารเพ่ือสุขภาพมูลคาสูงนี้ มีหลักการท่ีสําคัญคือ การแปรรูปผลิตภัณฑใหมีความชื้นอยูในชวง 
15-40 เปอรเซ็นต และมีคาวอเตอรแอคติวิตี (Water activity) อยูในชวง 0.6-0.9 ซ่ึงจะมีน้ําท่ีเปน
ประโยชนในการทําปฏิกิริยาทางเคมี และเพ่ือการเจริญเติบโตของจุลินทรียเพียงเล็กนอย (Smith 
and NorVell, 1975) วิธีการหนึ่งท่ีสามารถทําใหไดผลิตภัณฑก่ึงแหงท่ีมีคุณภาพดี คือการดําเนินการ
โดยใชหลักการออสโมซิสรวมกับการอบแหง สําหรับการออสโมซิสทําไดโดยแชชิ้นผลไมในสารละลาย
ออสโมติกท่ีมีความเขมขนสูง โดยมีผลใหมีการถายเทมวลสารระหวางผลไมกับสารละลายออสโมติกท่ี
ใชแชชิ้นผลไม และเปนวิธีหนึ่งท่ีสามารถนําสารท่ีมีประโยชนตอรางกายเขาสูชิ้นอาหารได และยัง
จัดเปนการดึงน้ําบางสวนออกจากชิ้นผลไมอยางชาๆ ซ่ึงเปนการลดปริมาณน้ําในชิ้นผลไมลง โดยชิ้น
ผลไมมีการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะดานตางๆ เพียงเล็กนอย ผลิตภัณฑยังคงมีสี เนื้อสัมผัส กลิ่นรส 
และรสชาติ คุณคาทางอาหาร ใกลเคียงของสด ในการออสโมซิสสามารถเสริมสารท่ีมีคุณคาทาง
โภชนาการใหกับผลไมได โดยในงานวิจัยนี้มีขอบเขตการศึกษาคือ การใชน้ําตาลโอลิโกฟรุกโตส 
(Oligofructose) เปนสารละลายออสโมติก นอกจากนี้จะมีการเสริมวิตามินซี และแคลเซียม โดยการ
เติมลงในสารละลายออสโมติก เพ่ือเปนการเพ่ิมวิตามินและแรธาตุท่ีมีความจําเปนตอรางกาย (Fito 
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et al., 2001) โดยการออสโมซิสนี้ดําเนินการศึกษาภายใตสภาวะสุญญากาศและการหมุนกวนให
สารละลายออสโมติกเคลื่อนท่ีตลอดเวลาโดยใช Peristaltic pump ซ่ึงคาดวานาจะสามารถเพ่ิมการ
แพรของสารท่ีเติมลงไปในสารละลายออสโมติกไดดีข้ึน นอกจากนี้ยังเปนการชวยลดระยะเวลาการ
ออสโมซิสลงได เปนการลดโอกาสการเปลี่ยนแปลงท่ีอาจสงผลตอคุณคาทางโภชนาการ เนื้อสัมผัส 
และลักษณะปรากฎในระหวางการออสโมซิสได งานวิจัยสวนนี้คณะผูวิจัยมีแนวคิดใชหลักการทาง
วิทยาศาสตรการอาหาร เลือกกรรมวิธีการแปรรูปท่ีไมซับซอนยุงยากหรือใชเทคโนโลยีชั้นสูง ราคา
แพง และใหความสําคัญกับการสามารถนํามาใชงานไดจริงกับชุมชนและเปนประโยชนในการสราง
มูลคาเพ่ิมใหกับเงาะ ไดผลิตภัณฑท่ีเปนเอกลักษณ อาจนําไปจําหนายในรูปของฝาก ซ่ึงสนับสนุนการ
พัฒนาการทองเท่ียว เพ่ือขับเคลื่อนเศรษฐกิจของทองถ่ิน ทําใหชุมชนมีความเขมแข็งมากข้ึน ไดเปน
อาหารสุขภาพท่ีเปนทางเลือกใหกับผูบริโภคท่ัวไปได และอาจปรับใชในการผลิตระดับอุตสาหกรรม
เพ่ือการสงออกตอไป  

นอกจากนี้สวนเหลือท้ิงจากกระบวนการออสโมซิสคือน้ําเชื่อมท่ีเตรียมจากน้ําตาลซูโครส 
น้ําตาลโอลิโกแซคคารไรด ยังมีประโยชนสามารถนําไปใชเพ่ิมมูลคาไดโดยนําสวนเหลือของสารละลาย
ผสมซ่ึงมีน้ําตาลเปนองคประกอบสวนใหญมาใชในการเลี้ยงแบคทีเรียแลคติกเพ่ือผลิตเอกซโซโพลิแซค
คารไรคแทนเพ่ือเปนการเพ่ิมมูลคาสรางผลิตภัณฑใหมข้ึน ในปจจุบันเอ็กซโซโพลิแซคคารไรคไดถูก
นําไปใชประโยชนอยางกวางขวางโดยได เขามามีบทบาทสําคัญในอุตสาหกรรมตางๆ เชน  
อุตสาหกรรมอาหาร อุตสาหกรรมยา อุตสาหกรรมกระดาษ อุตสาหกรรมเครื่องสําอาง อุตสาหกรรมสี 
และอุตสาหกรรมสิ่งทอ เปนตน โดยเขาไปทําหนาท่ีปรับปรุงคุณสมบัติของเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ
เปนหลัก นอกจากนี้ไดมีรายงานการใชเอกซโซโพลีแซคคารไรค ในการยับยั้งเซลลมะเร็ง ยับยั้งการ
เจริญของเนื้องอก ชวยกระตุนภูมิคุมกันในรางกาย ลดระดับคลอเรสเตอรอลในเลือด มีฤทธิ์จุลชีพ
ตางๆ โดยเฉพาะกลุมแบคทีเรียกอโรคในทางเดินอาหาร นอกจากนี้ในปจจุบันพบวาเอ็กซโซโพลิแซค
คารไรคยังทําหนาท่ีเปนพรีไบโอติก (prebiotic) ท้ังนี้เนื่องจากมีความสามารถในการสงเสริมการเจริญ
ของโปรไบโอติกไดอีกดวย จึงไดมีการนําเอกซโซโพลิแซคคารไรคมาใชในเปนใยอาหาร ในการพัฒนา
อาหารเพ่ือสุขภาพอีกดวย งานวิจัยข้ันตอนนี้จึงมีความสนใจในการพัฒนาการผลิตเอกซโซโพลีแซค
คารไรคจากแบคทีเรียแลค ติกเพ่ือเปนขอมูลพ้ืนฐานในการพัฒนาตอไปอีกท้ังเปนการใชทรัพยากรให
คุมคาท่ีสุด 

สําหรับสวนเปลือกเงาะท่ีเปนสวนเหลือท้ิงจากการแปรรูปเงาะในอุตสาหกรรม ซ่ึงคิดเปน
สัดสวนของเปลือกเงาะตอน้ําหนักเงาะท้ังผลถึง 50%  คณะผูวิจัยจึงมีแนวความคิดท่ีจะแปรรูปเปลือก
เงาะใหสามารถใชประโยชนในดานอ่ืนๆได เปลือกเงาะนั้นมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระไดดี 
เนื่องจากเปนแหลงของสารออกฤทธิ์ชีวภาพหลายชนิด เชน สารประกอบฟนอลิก แอนโธไซยานิน 
(Palanisamy et al, 2008; Sun et al., 2010; Thitileadecha et al, 2008 & Thitileadecha 
and Rakariyatham, 2011) นอกจากนี้ยังพบวามีคุณสมบัติในการลดภาวะน้ําตาลในเลือดสูง 
(hyperglycemia) ซ่ึงเปนผลมาจากสารประกอบแทนนิน คือ geraniin ท่ีพบเปนหลักในเปลือกเงาะ 
(Palanisamy et al, 2011) นอกจากเปลือกเงาะจะเปนแหลงท่ีดีของสารออกฤทธิ์ชีวภาพแลว  จาก
การสืบคนขอมูลยังพบวา เปลือกเงาะเปนแหลงของใยอาหารท่ีดี โดยมีปริมาณใยอาหารสูง ไขมันต่ํา 
ใหพลังงานนอย (สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย, 2555) ซ่ึงใยอาหารมี
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ประโยชนในการชวยขัดขวางการดูดซึมไขมันและคอเลสเตอรอล ลดอัตราเสี่ยงจากไขมันอุดตันหลอด
เลือด ชวยควบคุมระดับน้ําตาลในเลือด ชวยปองกันหรือลดความเสี่ยงจากโรคมะเร็งลําไส ทําใหการ
เคลื่อนไหวของสําไสเปนปกติ  และลดการเกิดอาการทองผูก เปนตน  การนําสวนเปลือกเงาะมาแปร
รูปเปนสวนผสมอาหารท่ีมีประโยชนตอรางกายหลายๆดาน และนําไปใชในผลิตภัณฑอาหาร  จะทํา
ใหผูบริโภคมีทางเลือกในการดูแลสุขภาพตนเองใหดีมากยิ่งข้ึน การใชสวนของผลไมท่ีเหลือจากการ
แปรรูปมาใชเปนสวนผสมของอาหารเพ่ือสุขภาพเปนท่ีนิยมมากข้ึน เพราะมีท้ังใยอาหารและสารออก
ฤทธิ์ชีวภาพ (Balasundram et al., 2006)  การใชสวนผสมเหลานี้อาจใชในรูปของการทดแทนแปง
สาลีในผลิตภัณฑตางๆ เชน การใชเปลือกมะมวงในมะกะโรนี (Ajila et al., 2010)  การใชกากแอป
เปลในเคก (Sudha et al., 2007)  การใชกากองุนในขนมปงขาวไรน และเมล็ดองุนในอาหารวางจาก
ธัญพืช แพนเคก และบะหม่ี (Rosales Soto et al., 2012) เปนตน  นอกจากนี้ จากคุณสมบัติท่ี
สามารถอุมน้ําไดของใยอาหารจึงอาจใชเปนสวนผสมเพ่ือลดการดูดซับน้ํามันในอาหารทอดไดอีกดวย 
แตอยางไรก็ตาม ยังไมมีรายงานการใชเปลือกเงาะเปนสวนผสมในผลิตภัณฑอาหาร  งานวิจัยสวนนี้จึง
มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการสกัดใยอาหารจากเปลือกเงาะ โดยแบงการศึกษาออกเปนการสกัดแบบ
งายเพ่ือใชในระบบการผลิตขนาดเล็ก และการสกัดแบบพิเศษเพ่ือเปนแนวทางการผลิตใยอาหารใน
ระดับอุตสาหกรรมเพ่ือชวยฟอกสีใยอาหารใหมีสีท่ีออนลง เนื่องจากเปลือกเงาะนั้นมีสีคอนขางเขม ซ่ึง
สารสีเหลานี้เปนขอจํากัดสําหรับการนําใยอาหารไปใชประโยชน ดังนั้น เพ่ือใหใยอาหารท่ีสกัดจาก
เปลือกเงาะสามารถนําไปใชประโยชนในผลิตภัณฑไดหลากหลาย จึงจําเปนตองใชวิธีในการผลิตท่ีมี
การกําจัดหรือฟอกสีเปลือกเงาะท่ีใชในการสกัดใยอาหารใหมีสีท่ีออนลง และเพ่ือเปนแนวทางในการ
นําใยอาหารจากเปลือกเงาะไปประยุกตใชในอาหาร งานวิจัยนี้จึงทําการศึกษาแนวทางการใช
ประโยชน โดยการเสริมใยอาหารท่ีเตรียมไดลงในขนมปง และศึกษาคุณภาพทางเคมีกายภาพ 
ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ และการเติมใยอาหารลงในแปงชุบทอดเพ่ือศึกษาความสามารถใน
การลดการดูดซับน้ํามันของใยอาหารจากเปลือกเงาะ ซ่ึงขอมูลท่ีไดจะชวยในการสงเสริมการใช
ประโยชนและเพ่ิมมูลคาจากเศษเหลือจากการแปรรูปเงาะ และไดผลิตภัณฑท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ 
รวมท้ังเปนทางเลือกใหมใหแกผูบริโภค 

สําหรับสวนเมล็ดเงาะท่ีเปนสวนเหลือท้ิงจากการแปรรูปเงาะในอุตสาหกรรมเชนกัน พบวา มี
องคประกอบทางเคมีคือ ความชื้น 34.4% ไขมัน 33.4% ลิกนิน 13.7% โปรตีน 7.8% เถา 1.22% 
และใยอาหาร 11.6% (Solis-Fuentes et al., 2010) ซ่ึงจะเห็นไดวาเมล็ดเงาะมีน้ํามันเปน
องคประกอบสูง นอกจากนี้ Harahap et al. (2012) รายงานวาเมล็ดเงาะ (Naphelium 
lappaceum L.) มีปริมาณไขมันสูงเชนกันโดยมีปริมาณสูงถึง 38.9% นอกจากนี้ยังมีปริมาณโปรตีน 
คารโบไฮเดรตและความชื้นเทากับ 12.4 48.1 และ 3.31% ตามลําดับ โดยจะเห็นไดวาปริมาณ
คารโบไฮเดรตมีปริมาณท่ีสูงดวยเชนกัน ดังนั้นปริมาณน้ํามันและแปงจึงเปนองคประกอบท่ีควร
พิจารณาในการนํามาใชใหเกิดประโยชน สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย 
(2555) ไดศึกษาเนื้อในของเมล็ดเงาะและแปรรูปเปนแปง จากนั้นนําไปแปรรูปเปนอาหารเพ่ือสุขภาพ 
โดยทีมวิจัย วิมลศรี พรรธนประเทศ และคณะ (2555) พบวา ผงแปงจากเมล็ดเงาะหลังสกัดไขมัน มีสี
เหลืองออน มีโปรตีนประมาณ 10-12% ความชื้นเฉลี่ย 3-5% คา water activity 0.2-0.3 รอยละ
การละลาย 30-35 คากําลังการพองตัวเฉลี่ย 10-15 และเม่ือทดสอบตรวจสอบความเปนพิษแบบ

http://www.tistr.or.th/
http://www.tistr.or.th/
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เฉียบพลันทางปากกับสัตวทดลอง พบวามีความปลอดภัย เม่ือนํามาประยุกตใชในผลิตภัณฑน้ําสลัดได
นําแปงจากเมล็ดเงาะไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑ “น้ําสลัดแปงเงาะไขมัน” ต่ํา โดยใชแปงเงาะเปนสาร
เพ่ิมความขนหนืด (Thickening agent) แทนไขแดงและน้ํามันพืชซ่ึงใชในสูตรปกติ และเม่ือแปรรูป
เปนน้ําสลัดเธาซันดไอสแลนดสูตรแปงเงาะ พบวากลุมตัวอยาง 200 คน พึงพอใจน้ําสลัดสูตรนี้
มากกวาน้ําสลัดสูตรปกติถึงกวา 63% งานวิจัยสวนนี้คณะผูวิจัยมีแนวคิดในการศึกษาความเปนไปได
ของการนําน้ํามันและแปงจากเงาะมาใชประโยชน โดยทําการศึกษาสมบัติทางเคมี-กายภาพ การตาน
แบคทีเรียและการปองกันแสงแดด การตานออกซิเดชันของน้ํามันจากเมล็ดเงาะ รวมท้ัง ดัชนีการ
ละลายน้ํา ดัชนีการดูดซับน้ํา และสมบัติดานความหนืดของแปงท่ีไดจากเมล็ดเงาะ ทําใหทราบ
แนวทางในการนําน้ํามันและแปงจากเมล็ดเงาะไปประยุกตใช ซ่ึงเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับเงาะ 
นอกจากนี้ยังเปนการนําวัสดุเหลือท้ิงจากโรงงานอุตสาหกรรมเงาะมาใชเปนวัตถุดิบในการผลิต
ผลิตภัณฑใหม ท่ีเปนผลิตภัณฑทางธรรมชาติ ถือเปนการเพ่ิมศักยภาพของพืชไทยและลดการนําเขา
สินคาจากตางประเทศอีกดวย และเปนการขับเคลื่อนเศรษฐกิจของทองถ่ิน ทําใหชุมชนมีความ
เขมแข็งมากข้ึน  

จากภาพรวมของแผนงานวิจัยนี้ จึงเปนการนําวัตถุดิบเงาะมาใชประโยชนครบทุกสวน ท้ัง
สวนเนื้อและสวนเปลือกและเมล็ดจากการเหลือท้ิง ซ่ึงเปนการสรางใหวัตถุดิบเงาะมีมูลคาเพ่ิมข้ึน ได
เปนผลิตภัณฑใหมท่ีเปนทางเลือกท่ีตอบสนองความตองการและเปนท่ียอมรับของผูบริโภค สามารถ
นําไปถายทอดสูชุมชนหรือกลุมอุตสาหกรรมเพ่ือใหชุมชนหรือผูประกอบการนําไปขยายผลสูการ
จําหนายในเชิงพาณิชยและตอยอดการผลิตไปสูระดับอุตสาหกรรมได 
วัตถุประสงคหลักของแผนงานวิจัย 
 เพ่ือเพ่ิมมูลคาใหกับผลเงาะครบทุกสวนท้ังสวนเนื้อ เปลือกและเมล็ดเงาะโดยมุงหมายนํามา
แปรรูปเปนผลิตภัณฑมูลคาสูง ท้ังนี้มีวัตถุประสงคยอยดังนี้ 
1) เพ่ือนําเนื้อเงาะมาพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพชนิดใหมท่ีมีมูลคาสูงข้ึนดวยวิธี ออสโมซิส
รวมกับการทําแหง 
2) เพ่ือศึกษากรรมวิธีการผลิตสารเอกโซโพลีแซกคาไรดจากน้ําตาลท่ีเหลือจากกระบวนการออสโมซิส 
3) เพ่ือแปรรูปเปลือกเงาะเปนใยอาหารสําหรับผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ 
4) เพ่ือศึกษากรรมวิธีการสกัดน้ํามันและแปงจากเมล็ดเงาะ  
เปาหมายเชิงยุทธศาสตรของแผนงานวิจัย 
 แผนงานวิจัยนี้ตอบสนองแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับท่ี 11 (พ.ศ. 2555-
2559) ในยุทธศาสตรความเขมแข็งภาคเกษตร ความม่ันคงของอาหารและพลังงาน ดานการสราง
มูลคาเพ่ิมผลผลิตทางการเกษตรตลอดหวงโซการผลิต เนื่องจากเปนการนําเงาะซ่ึงเปนผลไมเศรษฐกิจ
ของประเทศมาใชประโยชนครบทุกสวนโดยมีมูลคาเพ่ิม มีสวนชวยใหราคาวัตถุดิบเงาะไมตกต่ําสราง
ความเขมแข็งใหภาคเกษตรกรได 

แผนงานวิจัยนี้ตอบสนองนโยบายและยุทธศาสตรการวิจัยของชาติ ฉบับท่ี 8 (พ.ศ. 2555-
2559) ในยุทธศาสตรการวิจัยท่ี 2 การสรางศักยภาพและความสามารถเพ่ือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 
กลยุทธการวิจัยท่ี 1 สรางมูลคาผลผลิตทางการเกษตรและพัฒนาศักยภาพในการแขงขันและการ
พ่ึงพาตนเองของสินคาเกษตร แผนงานวิจัยท่ี 3 การวิจัยเก่ียวกับการพัฒนาการผลิตพืชเศรษฐกิจเพ่ือ
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สรางมูลคาเพ่ิมและนําไปสูการแขงขันและการพ่ึงพาตนเอง เนื่องจากผลิตภัณฑท่ีไดจากเนื้อเงาะ 
เมล็ดเงาะ และเปลือกเงาะนี้สามารถนํามาใชประโยชน พัฒนาเปนอาหารสุขภาพได ซ่ึงกําลังอยูใน
กระแสความนิยมของผูบริโภคท่ัวโลก ท่ีตื่นตัวอยางมากกับการใสใจในสุขภาพ โดยเฉพาะการพัฒนา
ผลิตภัณฑใหมีความสะดวกกับการบริโภคและพรอมใชงานถือเปนชองทางท่ีจะมีโอกาสทางการตลาด
สูง รวมท้ังกรรมวิธีการแปรรูปท่ีใชในแผนงานวิจัยนี้ ไมจําเปนตองใชเทคโนโลยีข้ันสูงมากนักจึงมี
โอกาสในการพัฒนาศักยภาพการผลิตของผูประกอบการในประเทศไดอยางมาก ไดเปนผลิตภัณฑท่ี
เปนเอกลักษณของทองถ่ินและมีมาตรฐาน 

แผนงานวิจัยนี้ตอบสนองยุทธศาสตรการวิจัยของชาติรายประเด็น ยุทธศาสตรการวิจัยดาน
อาหารและความม่ันคงดานอาหาร โดยผลิตภัณฑท่ีพัฒนาข้ึนท้ังจาการนําเนื้อเงาะมาพัฒนาเปน
ผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพชนิดใหมท่ีมีมูลคาสูงข้ึน การแปรรูปเปลือกเงาะเปนใยอาหารสําหรับ
ผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ และการสกัดน้ํามันและแปงจากเมล็ดเงาะ ลวนมีความสอดคลอง
สนับสนุนกับการพัฒนาในวงการอุตสาหกรรมอาหาร ซ่ึงมีสวนในการสรางความมั่นคงดานอาหาร
โดยใชวัตถุดิบทีมีในประเทศไดอีกทางหนึ่ง 
 แผนงานวิจัยนี้สอดคลองของโครงการวิจัยกับนโยบายรัฐบาลเรงดวนท่ีจะเริ่มดําเนินการในป
แรก เรื่อง ยกระดับราคาสินคาเกษตร และสอดคลองกับนโยบายระยะการบริหารราชการ 4 ป ของ
รัฐบาล ในนโยบายเศรษฐกิจดานนโยบายสรางรายได เนื่องจากเงาะมักมีปญหาราคาตก เม่ือผลผลิต
ลนตลาดการหาแนวทางการใชประโยชนโดยการสรางมูลคาเพ่ิมทางเศรษฐศาสตรมีสวนชวยยกระดับ
ราคาเงาะใหสูงข้ึนไดจึงนาจะมีโอกาสสรางรายไดใหกับชุมชน  สอดคลองกับการสงเสริมการทองเท่ียว
เชิงนิเวศนของทองถ่ินและสามารถสรางเปนอาชีพเสริมหรืออาชีพหลักใหกับชุมชนได และสามารถ
นํามาเผยแพรใหกลุมผูประกอบการขนาดเล็ก กลาง และใหญดําเนินการผลิตได จึงเปนแรงจูงใจใหคน
ในชุมชนใชประโยชนวัตถุดิบในทองถ่ินโดยสามารถสรางรายไดเพ่ิมข้ึนจึงสามารถพ่ึงพาตนเองได  
เปาหมายของผลผลิต (output) และตัวช้ีวัด 
1) เกิดการพัฒนากระบวนการพัฒนาการแปรรูปเนื้อเงาะ เปลือกเงาะ และเมล็ดเงาะเปนผลิตภัณฑ
ใหม  
ท่ีสามารถสนับสนุนการสรางมูลคาเพ่ิมใหกับผลผลิตทางการเกษตรและผลิตภัณฑตอเนื่องได 
2) เกษตรกรมีโอกาสและทางเลือกในการเพ่ิมมูลคาเงาะ ซ่ึงเปนผลไมเศรษฐกิจของประเทศ เปนการ
สนับสนุนการสรางความเขมแข็งใหกับเศรษฐกิจ ชุมชน เปนการเพ่ิมรายไดใหกับครอบครัวและชวย
ยกระดับคุณภาพชีวิตใหดีข้ึน 
3) เปนการเสริมสรางการพัฒนาและสงเสริมใหประชาชนบริโภคอาหารสุขภาพท่ีมีประโยชนซ่ึง
สามารถผลิตไดในประเทศ 
4) นักวิจัยสามารถผลิตผลงานวิจัยคุณภาพท่ีสามารถเผยแพรในรูปแบบของเอกสารวิชาการ บทความ 
และการนําเสนอ ตอสาธารณชนท้ังภายในและตางประเทศ 
เปาหมายของผลลัพธ (outcome) และตัวช้ีวัด 
1) เปาหมายผลลัพธของแผนวิจัยคือ ไดกระบวนการท่ีเหมาะสมในการแปรรูปตางๆ ไดแก เงาะก่ึง
แหงท่ีเปนอาหารสุขภาพ สารเอกโซโพลีแซกคาไรดจากน้ําตาลท่ีเหลือจากกระบวนการออสโมซิส ใย
อาหารจากเปลือกเงาะ รวมท้ังน้ํามันและแปงจากเมล็ดเงาะ ซ่ึงมีคุณภาพดีพรอมใชงาน เปนท่ียอมรับ
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ของผูบริโภค ผูท่ีจะไดรับประโยชนโดยตรง คือ เกษตรกร ผูประกอบการ ผูผลิตขนาดเล็กและขนาด
กลาง นอกจากนี้ผูบริโภคมีโอกาสบริโภคผลิตภัณฑท่ีมีคุณประโยชน เปนทางเลือกใหมซ่ึงคุณภาพดี 
ผลิตไดในประเทศตามแนวทางเศรษฐกิจพอเพียงและการพ่ึงตนเองไดเปนอยางดี 
2) นักวิจัยสามารถนําประสบการณท่ีไดจากการวิจัยมาถายทอดใหนิสิต นักศึกษาและสาธารณชน ใน
รูปแบบการเรียนการสอน การสัมมนา การจัดฝกอบรมเชิงปฏิบัติการ บรรยายพิเศษ โดยสามารนํา
ผลผลิตท่ีไดจากงานวิจัยซ่ึงเปนรูปธรรมมาเปนตัวอยางในการถายทอดความรู ซ่ึงนอกจากจะเปนการ
สงเสริมความรูท่ีเปนประโยชนแลว ยังเปนการสรางโอกาสในการสงเสริมแนวคิดการผลิตและการ
บริโภคอาหารสุขภาพไดดวย 
 
แผนการบริหารแผนงานวิจัย  เปนไปตามโครงสรางคณะผูบริหารแผนงานวิจัยดังนี้

 

โครงการวิจัยท่ี 1 การพัฒนาผลิตภัณฑเงาะก่ึงแหงใหเปนอาหารเพ่ือสุขภาพมูลคาสูงโดยใช 
การดึงน้ําออกวิธีออสโมซิสรวมกับการทําแหง       
Development of Intermediate Moisture Rambutan as High Value Functional  
Food Product using Osmotic Dehydration combined with Drying        

โครงการวิจัยท่ี 2   การผลิตสารเอกโซโพลีแซกคาไรดจากน้ําตาลท่ีเหลือจากกระบวนการออสโมซิส 
 Production of exopolysaccharide from spent osmotic sugar 
โครงการวิจัยท่ี 3   การใชประโยชนจากเปลือกเงาะเปนใยอาหารในอาหารเพ่ือสุขภาพ 
                        Utilization of Rambutan Peel as Dietary Fiber in Health Food Products 
โครงการวิจัยท่ี 4   สมบัติทางเคมี-กายภาพ และฤทธิ์ทางชีวภาพของน้ํามัน รวมท้ังสมบัติของแปงหลังการ 
         สกัดน้ํามันจากเมล็ดเงาะท่ีเปนของเหลือท้ิงจากอุตสาหกรรม              
  Physico-Chemical and Bioactivity Properties of Oil including Properties  

of Starch after Oil Extraction in Rambutan Seed obtained from 
Manufacturing Waste 

ผูอํานวยการแผนงานวิจัย 

นางสาววิชมณี ยืนยงพุทธกาล 

หัวหนาโครงการวิจัยที่1 

นางสาววิชมณี ยืนยงพุทธกาล 

หัวหนาโครงการวิจัยที่2 

นางสาวกรองจันทร รัตนประดิษฐ 

หัวหนาโครงการวิจัยที่3 

นางสิริมา ชินสาร 

หัวหนาโครงการวิจัยที่4 

นางสาววิชมณี ยืนยงพุทธกาล 
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วิธีดําเนินการวิจัย 
 

โครงการที่ 1 การพัฒนาผลิตภัณฑเงาะกึ่งแหงใหเปนอาหารเพ่ือสุขภาพมูลคาสูงโดยใช
การดึงน้ําออกวิธีออสโมซิสรวมกับการทําแหง  

 งานวิจัยนี้มีแนวคิดพัฒนาผลิตภัณฑเงาะก่ึงแหงใหเปนอาหารสุขภาพมูลคาสูง ขอบเขต
โครงการวิจัยครอบคลุมตั้งแตการพัฒนากรรมวิธีการผลิต การตรวจสอบคุณภาพระหวางการเก็บ
รักษา และการถายทอดเทคโนโลยีสูชุมชน โดยแบงงานเปน 6 ตอน ดังนี้คือ  

 ตอนท่ี 1 การศึกษาผลของการใชสารละลายออสโมติกในรูปแบบสารละลายผสมระหวาง
น้ําตาลซูโครสกับน้ําตาลโอลิโกฟรุกโตส โดยแปรสิ่งทดลองดังนี้คือ น้ําเชื่อมท่ีเตรียมจาก 1) น้ําตาล
ซูโครสเพียงอยางเดียว 2) น้ําตาลโอลิโกฟรุกโตสเพียงอยางเดียว 3) สารละลายผสมของซูโครสและโอ
ลิโกฟรุกโตสในอัตราสวนตางๆ โดยเลือกสิ่งทดลองท่ีทําใหมีคาการถายเทมวลสารสูง ปริมาณน้ําตาล
ต่ํา และไดรับคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด  

 ตอนท่ี 2 การศึกษาผลของการเสริมแคลเซียมรวมกับการใชสภาวะสุญญากาศในการ
ออสโมซิส เปนการกระตุนสภาวะการออสโมซิสโดยการแชภายใตสภาวะสุญญากาศในระยะเวลาสั้นๆ
กอนการแชในสภาวะสุญญากาศ โดยเติมแรธาตุแคลเซียมในรูปแคลเซียมแลคเตท และเติมวิตามินซี
ในรูปกรดแอสคอรบิกในสารละลายออสโมติก เลือกสิ่งทดลองท่ีทําใหมีคาการถายเทมวลสารสูง มี
ปริมาณแคลเซียมและวิตามินซีสูง  

 ตอนท่ี 3 การศึกษาผลการหมุนกวนสารละลายออสโมติกโดยใช Peristaltic pump เปน
การกระตุนการออสโมซิสในข้ันตอนการแชในสภาวะบรรยากาศโดยการหมุนกวนใหสารละลาย
ออสโมติกเคลื่อนท่ีตลอดเวลาโดยใช Peristaltic pump ท่ีระดับอัตราเร็วในการหมุนตางๆ5 6 เลือกสิ่ง
ทดลองท่ีทําใหมีคาการถายเทมวลสารสูงและมีปริมาณแคลเซียมและวิตามินซีสูง  

 ตอนท่ี 4 การเปรียบเทียบคุณภาพผลิตภัณฑเงาะก่ึงแหงท่ีผานและไมผานการออสโมซิส 
ในข้ันตอนนี้เปนการอบแหงเพ่ือลดความชื้นของเงาะหลังการออสโมซิสใหเปนผลิตภัณฑก่ึงแหง และ
เปรียบเทียบคุณภาพกับเงาะก่ึงแหงท่ีไมผานการออสโมซิส  

 ตอนท่ี 5 การตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑเงาะก่ึงแหงท่ีผลิตไดระหวางการเก็บรักษา 
เปนการติดตามตรวจสอบคุณภาพเงาะก่ึงแหงท่ีผลิตไดซ่ึงบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยด และเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิหอง  

 ตอนท่ี 6 การถายทอดเทคโนโลยีและความรูท่ีไดจากการวิจัยสูชุมชน โดยการจัดทํา
เอกสารเผยแพรผลงานวิจัยสูชุมชน เกษตรกรในพ้ืนท่ีปลูกเงาะ 
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โครงการวิจัยที่  2 การผลิตสารเอกโซโพลีแซกคาไรดจากน้ําตาลที่ เหลือจาก
กระบวนการออสโมซิส  

จากแนวทางการศึกษาเพ่ือสรางผลิตภัณฑเงาะก่ึงแหง เพ่ือลดปญหาภาวะการลนตลาดของเงาะ

สด และเงาะท่ีมีขนาดไมไดมาตรฐานสูโรงงานการผลิตเงาะกระปองของภาควิชาวิทยาศาสตรการ

อาหาร คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยบูรพา ซ่ึงทําใหมีสารละลายผสมของน้ําตาลเกิดข้ึนจากการ

พัฒนาผลิตภัณฑ จึงไดทําวิจัยตอยอดเพ่ือนําสวนเหลือในรูปแบบสารละลายผสมระหวางน้ําตาล

ซูโครสและน้ําตาลโอลิโกฟรุกโตส มาใชเปนอาหารสําหรับเลี้ยงแบคทีเรียแลคติกในการผลิตเอ็กซโซโพ

ลิแซคคารไรค รวมกับการใชน้ํามะพราวทดแทนแหลงอาหารอ่ืนๆ ของแบคทีเรีย โดยแบงขอบเขต

งานวิจัยเปน 3 ตอน ดังนี้ 

ตอนท่ี 1 เปนการคัดเลือกแบคทีเรียแลคติกท่ีมีสรางเอ็กซโซโพลิแซคคารไรคสูง โดยใหความ

สนใจกลุมโปรไบโอติกซ่ึงสามารถใชสารใหความหวานชนิดโอลิโกฟรุกโตสเปนแหลงคารบอนไดดี  

ตอนท่ี 2  เปนการใชสารอาหารราคาถูกท่ีเหมาะสมตอการผลิตเอ็กซโซโพลิแซคคารไรค

ทดแทนองคประกอบอ่ืนๆในสูตรอาหารสังเคราะห   ซ่ึงเปนการปรับเปลี่ยนสภาวะท่ีเหมาะสมของ

อาหารเลี้ยงเชื้อ โดยการใชน้ํามะพราวซ่ึงเปนสวนเหลือจากนําเนื้อมะพราวมาปรุงอาหารมาเปนแหลง

ของสารอาหารอ่ืนๆ เพ่ือชักนําใหเกิดการสรางเอ็กซโซโพลิแซคคารไรคไดสูงข้ึน ทําใหตนทุนการผลิต

ลง ตลอดจนคาพีเอชเริ่มตนท่ีเหมาะสม 

ตอนท่ี 3  เปนการแยกบริสุทธิ์ท่ีเหมาะสม โดยศึกษาวิธีการสกัด ตลอดจนชนิดและอัตราสวนท่ี

เหมาะสมของตัวทําละลายเพ่ือตกตะกอนพอลิเมอร เพ่ือแยกปริมาณเอ็กซโซโพลิแซคคารไรคไดสูง

และมีความบริสุทธิ์ กอนนําไปตรวจสอบองคประกอบของน้ําตาลและกรดอินทรียท่ีมีอยูผลิตภัณฑ

เอ็กซโซโพลิแซคคารไรค 

โครงการวิจัยที่ 3 การใชประโยชนจากเปลือกเงาะเปนใยอาหารในอาหารเพ่ือสุขภาพ  

การวิจัยนี้แบงการวิจัยออกเปน 2 ตอน ไดแก ตอนท่ี 1 มุงท่ีจะศึกษาวิธีการสกัดใยอาหาร

จากเปลือกเงาะแบบงายเพ่ือใหเหมาะแกระบบการผลิตขนาดเล็ก โดยศึกษาวิธีการเตรียมเปนผงและ

ศึกษาคุณสมบัติเคมีกายภาพ การตานอนุมูลอิสระ และคุณสมบัติเชิงหนาท่ีของใยอาหารท่ีเตรียมได 

และทําการศึกษาระดับของใยอาหารจากเปลือกเงาะท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมปงท่ีมีคุณภาพ

ใกลเคียงกับผลิตภัณฑในทองตลาด ทําการศึกษาคุณลักษณะทางเคมี กายภาพ ความสามารถในการ

ตานอนุมูลอิสระ  

ตอนท่ี 2 การศึกษาและพัฒนาวิธีการสกัดใยอาหารจากเปลือกเงาะ ดวยวิธีการผลิตโดยใช

สารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซดในสภาวะดาง (AHP method) เพ่ือเปนแนวทางการผลิตใยอาหาร
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ในระดับอุตสาหกรรม โดยแปรความเขมขนของสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซดท่ีใชเปน 0.5 1 

และ 1.5 M นําใยอาหารผงท่ีผลิตไดแตละทรีทเมนตและตัวอยางควบคุมซ่ึงสกัดใยอาหารดวยวิธีบด

เปยกมาวิเคราะหคุณสมบัติดานสี ปริมาณใยอาหาร การอุมน้ํา การอุมน้ํามัน และศึกษาแนวทางการ

ใชประโยชนในการเปนสารชวยลดการดูดซับน้ํามันในแปงชุบทอด ซ่ึงจะทําใหผลิตภัณฑอาหารทอดท่ี

ไดมีคุณภาพผลิตภัณฑท่ีดี และมีประโยชนตอสุขภาพท้ังมีปริมาณใยอาหารสูง และการดูดซับน้ํามัน

นอย  

โครงการวิจัยที่ 4 สมบัติทางเคมี-กายภาพ และฤทธิ์ทางชีวภาพของน้ํามัน รวมทั้ง

สมบัติของแปงหลังการสกัดน้ํามันจากเมล็ดเงาะที่เปนของเหลือทิ้งจากอุตสาหกรรม  

งานวิจัยนี้มีแนวคิดศึกษาความเปนไปไดในการนําเมล็ดเงาะมาใชประโยชนดวยการสกัด
น้ํามันและแปง โดยแบงงานเปน 2 ตอน ดังนี้คือ  

ตอนท่ี 1 การศึกษาสมบัติทางเคมี-กายภาพ การตานออกซิเดชันและการปองกันแสงแดด
ของน้ํามันจากเมล็ดเงาะเนื่องจากการพัฒนาผลิตภัณฑจําเปนตองทราบสมบัติพ้ืนฐานของตัวอยาง 
กอนท่ีจะนําไปพัฒนาตอยอดเพ่ือเปนผลิตภัณฑท่ีเหมาะสม โดยศึกษาความเปนไปไดของไขมันจาก
เงาะท่ีจะนําไปพัฒนาตอเปนผลิตภัณฑอาหารและเครื่องสําอาง 

ตอนท่ี 2 การศึกษาสมบัติทางเคมี-กายภาพ สมบัติดานความหนืด และสมบัติดานหนาท่ีของ
แปงท่ีไดหลังการสกัดน้ํามันแลว ไดแก องคประกอบทางเคมีคาสี คา pH ปริมาณอะไมโลส สมบัติ
ดานความหนืด และสมบัติดานหนาท่ี เนื่องจากแปงจากเมล็ดพืชแตละชนิด มีความแตกตางกันท้ัง
ดานคุณคาทางโภชนาการ สมบัติทางเคมี-กายภาพ ความหนืด และสมบัติทางหนาท่ี จึงตองมี
การศึกษาสมบัติตางๆ ของแปงฟลาวรจากเมล็ดเงาะกอนการนําไปประยุกตใชไดอยางเหมาะสม  
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ผลการวิจัย 
 

โครงการที่ 1 การพัฒนาผลิตภัณฑเงาะกึ่งแหงใหเปนอาหารเพ่ือสุขภาพมูลคาสูงโดยใช
การดึงน้ําออกวิธีออสโมซิสรวมกับการทําแหง  

 งานวิจัยนี้แสดงใหเห็นวามีความเปนไปไดในการเสริมสารท่ีมีประโยชนตอรางกาย การใชสาร

ใหความหวานแทนน้ําตาลและการปรับปรุงกระบวนการออสโมซิสโดยใชสภาวะสุญญากาศและปมดูด

จายของเหลวในการออสโมซิสเนื้อเงาะรวมกับการทําแหง ทําใหไดผลิตภัณฑเงาะก่ึงแหงท่ีมีคุณภาพดี

มากข้ึน  

 1) ผลของการใชสารละลายผสมระหวางน้ําตาลซูโครส (0-50%) และน้ําตาลโอลิโกฟรุกโตส 

(0-50%) ตอคาการถายเทมวลสารและคุณภาพของเนื้อเงาะหลังการออสโมซิส พบวาการใช

สารละลายผสมท่ีมีความเขมขนแตกตางกัน มีผลทําใหคา WL SG และ WR รวมถึงปริมาณความชื้น 

ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด คาสี และคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ และความชอบ

โดยรวม แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีแนวโนมวาการใชสารละลายซูโครส

เพียงอยางเดียวความเขมขน 50% ทําใหมีคาการถายเทมวลสาร และปริมาณน้ําตาลท้ังหมดมากท่ีสุด 

แตพบวาไดรับคะแนนความชอบโดยรวมต่ําท่ีสุด การใชสารละลายผสมโดยใชซูโครส 5-25% รวมกับ

การใชน้ําตาลโอลิโกฟรุกโตส 25-45% มีแนวโนมใหคาการถายเทมวลสารไมแตกตางกันมากนัก และ

มีคา WL SG และ WR เพ่ิมมากข้ึนจากการใชสารละลายน้ําตาลโอลิโกฟรุกโตสเพียงอยางเดียวเพียง

เล็กนอยเทานั้น โดยเพ่ิมข้ึนเทากับ 0.81%-1.56% 0.68%-1.39% และ0.55-0.92% ตามลําดับ ผล

การคัดเลือกสิ่งทดลองท่ีเหมาะสมท่ีสุดคือการใชสารละลายออสโมติกท่ีใชโอลิโกฟรุกโตส 50% โดย

เงาะหลังการออสโมซิสมีคาการถายเทมวลสารไดแก คา WL SG และ WR เทากับ 23.08% 4.52% 

และ 18.56% ตามลําดับ มีปริมาณความชื้น เทากับ 61.93% คา aw เทากับ 0.913 ปริมาณน้ําตาล

ท้ังหมด 19.51 กรัม/100 กรัม คาสี L* a* และ b* เทากับ 53.98-1.77 และ 8.02 ตามลําดับ 

คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัส ดานความชอบโดยรวม เทากับ 6.23  

 2) ผลของความเขมขนของแคลเซียมแลคเตท (1%-2%) และกรดแอสคอรบิก (1%-2%)  

รวมกับการใชสภาวะสุญญากาศ (ใชและไมใช) ตอคาการถายเทมวลสารและคุณภาพของเนื้อเงาะหลัง

การออสโมซิส พบวาอิทธิพลรวมระหวาง 3 ปจจัยมีผลตอคาการถายเทมวลสาร ปริมาณวิตามินซี คา

ความแนนเนื้อ คะแนนความชอบทางดานรสชาติ และคะแนนความชอบโดยรวม อยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) อิทธิพลรวม 2 ปจจัยระหวางความเขมขนของแคลเซียมแลคเตทและกรดแอสคอรบิก

มีผลตอปริมาณน้ําตาลท้ังหมด (p<0.05) และอิทธิพลรวม 2 ปจจยัระหวางความเขมขนของแคลเซียม

แลคเตทกับการใชสภาวะสุญญากาศมีผลตอปริมาณแคลเซียม (p<0.05) และพบวาอิทธิพลของปจจัย
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หลักดานความเขมขนของแคลเซียมแลคเตทมีผลตอคา aw (p<0.05) อิทธิพลของปจจัยหลักดาน

ความเขมขนของกรดแอสคอรบิกมีผลตอความชอบดานรสชาติ (p<0.05) และอิทธิพลของปจจัยหลัก

ดานการใชสภาวะสุญญากาศมีผลตอปริมาณความชื้น (p<0.05) และพบวาไมมีอิทธิพลของปจจัยใดท่ี

มีผลตอความชอบดานลักษณะปรากฏ และความชอบดานสี (p≥0.05) ผลการคัดเลือกสิ่งทดลองท่ี

เหมาะสม คือการเติมแคลเซียมแลคเตท 2% และกรดแอสคอรบิก 1% ในสารละลาย ออสโมติกรวม

กับการใชสภาวะสุญญากาศท่ีสภาวะ 100 mbar เปนเวลา 10 นาที โดยเงาะหลังการออสโมซิสมี

ปริมาณแคลเซียมสูงท่ีสุด 3.23 มิลลิกรัม/100 กรัม และปริมาณวิตามินซี 558.78 มิลลิกรัม/100 

กรัม รวมถึงมีคาการถายเทมวลสาร ไดแก คา WL SG และ WR เทากับ 23.90% 9.61% และ 

14.29% ตามลําดับ และไดรับคะแนนความชอบโดยรวมเทากับ 6.87 คะแนน    

 3) ผลของการหมุนกวนสารละลายออสโมติกตอคาการถายเทมวลสารและคุณภาพของเนื้อ

เงาะหลังการออสโมซิสพบวาการหมุนกวนสารละลายมีผลทําใหมีคาการถายเทมวลสาร ปริมาณ

แคลเซียม และ วิตามินซีเพ่ิมมากข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกับการไมหมุนกวนสารละลาย ผลการคัดเลือกสิ่ง

ทดลองท่ีเหมาะสมคือการใชสภาวะหมุนกวนท่ีความเร็วการหมุนของลูกรีด 200 รอบ/นาที ทําใหเงาะ

หลังการออสโมซิสมีปริมาณแคลเซียมและวิตามินซี สูงท่ีสุดเทากับ 6.13 มิลลิกรัม/100 กรัม และ 

846.93 มิลลิกรัม/100 กรัมตามลําดับ มีคาการถายเทมวลสาร ไดแกคา WL SG และ WR สูงท่ีสุด 

เทากับ 25.98% 9.79% และ 16.19% ตามลําดับ มีปริมาณความชื้นและคา aw ต่ําท่ีสุดเทากับ 

58.04% และ 0.793 ตามลําดับ  และไดรับคะแนนความชอบโดยรวม เทากับ 6.30 คะแนน   

 4) การออสโมซิสชิ้นเงาะกอนการทําแหงสามารถชวยลดเวลาในการทําแหงเม่ือใชตูอบ

สุญญากาศท่ีอุณหภูมิ  60 °C ภายใตความดัน 36 cmHg ลงได โดยพบวาเงาะท่ีผานการออสโมซิสใช

เวลา 491 นาที ในขณะท่ีการทําแหงเงาะท่ีไมผานการออสโมซิสใชเวลา 553 นาที โดยมีความชื้น

เทากับ 15.14% และ 15.43% ตามลําดับ ผลการเปรียบเทียบคุณภาพเงาะก่ึงแหงท่ีผานและไมผาน

การออสโมซิส พบวามีปริมาณความชื้นไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) ผลิตภัณฑ

เงาะก่ึงแหงท่ีผานการออสโมซิสมีปริมาณน้ําตาลท้ังหมด แคลเซียม วิตามินซี  คาสี L* และ b* 

รวมถึงคาความแนนเนื้อมากกวาเงาะก่ึงแหงท่ีไมผานการออสโมซิส (p<0.05)  ในขณะท่ีผลิตภัณฑ

เงาะก่ึงแหงท่ีไมผานการออสโมซิสมีปริมาณคาสี a* และคา aw มากกวาเงาะก่ึงแหงท่ีผานการ   

ออสโมซิส (p<0.05) สวนคา ∆E ของผลิตภัณฑเงาะก่ึงแหงท่ีผานและไมผานการออสโมซิสเม่ือ

เปรียบเทียบกับเงาะสดพบวา เงาะท่ีผานการออสโมซิสมีคา ∆E นอยกวาผลิตภัณฑเงาะก่ึงแหงท่ีไม

ผานการออสโมซิส การทดสอบทางดานประสาทสัมผัสพบวาผลิตภัณฑเงาะก่ึงแหงท่ีผานการ   

ออสโมซิสไดรับคะแนนความชอบโดยรวมเทากับ 7.47 คะแนนมากกวาเงาะก่ึงแหงท่ีไมไดผานการ

ออสโมซิสท่ีไดรับคะแนนความชอบโดยรวมเทากับ 4.67 คะแนน  
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5) เนื้อเงาะก่ึงแหงท่ีผลิตไดเม่ือบรรจุในถุงโพลีเอทิลีนความหนาแนนต่ําเคลือบอลูมิเนียม
ฟอยด สามารถเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหองไดอยางนอย 4 สัปดาห โดยยังคงมีความปลอดภัยสําหรับ
การบริโภค เม่ือเก็บไว 4 สัปดาห ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมเทากับ 6.61 คะแนน ซ่ึงอยูในระดับ
ชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง 

โครงการวิจัยที่ 2 การผลิตสารเอกโซโพลีแซกคาไรดจากน้ําตาลที่เหลือจาก 
1) ผลการคัดเลือกแบคทีเรียแลคติกและการสรางผลิตภัณฑ เม่ือใชน้ําตาลซูโครสเปนแหลง

คารบอนทดแทน พบวา จากการศึกษาเปรียบเทียบความสามารถในการผลิตเอ็กโซพอลิแซ็กคาไรด

ของเชื้อแบคทีเรียแลคติกท้ัง 3 สายพันธุ ไดแก L. plantarum TISTR 050, L. plantarum TISTR 

926 และ L. casei TISTR 047 ในอาหารเลี้ยงเชื้อ 3 สูตร โดยทําการเลี้ยงท่ีอุณหภูมิหอง แบบไม

เขยา เปนระยะเวลา 72 ชั่วโมง พบวาเชื้อ L. casei TISTR 047 ผลิตเอ็กโซพอลิแซ็กคาไรดไดสูงท่ีสุด

ในสูตรอาหาร MRS คิดเปน 4.58±0.27 กรัมตอลิตร ท่ีเลี้ยงในระยะเวลา 36 ชั่วโมง เม่ือศึกษา

เปรียบเทียบคาพีเอชเริ่มตนท่ีแตกตางกันในอาหารสูตร MRS พบวา L. casei TISTR 047 ท่ีเลี้ยงใน

อาหารเหลว MRS โดยปรับคาพีเอชเริ่มตนเทากับ 6.0 สามารถผลิตเอ็กโซพอลิแซ็กคาไรดสูงท่ีสุด คิด

เปน 4.86±0.15 กรัมตอลิตร ดังนั้น จึงเลือกใช L casei TISTR 047 และสูตรอาหารเลี้ยงเชื้อ MRS 

ท่ีปรับคาความพีเอชเริ่มตน 6.0 ในการปรับปรุงสภาวะอ่ืนๆ ท่ีเหมาะสมตอการสรางเอ็กโซพอลิ

แซ็กคาไรดตอไป 

  2)  ผลการศึกษาน้ําตาลท่ีเหลือจากผลิตภัณฑเงาะก่ึงแหง ซ่ึงอยูในรูปสารละลายออสโมติก 
ในรูปแบบสารละลายผสมระหวางน้ําตาลซูโครสและน้ําตาลโอลิโกฟรุกโตส  พบวา จากการศึกษา
น้ําตาลท่ีเหลือจากผลิตภัณฑเงาะก่ึงแหง ซ่ึงอยูในรูปสารละลายออสโมติก ในรูปแบบสารละลายผสม
ระหวางน้ําตาลซูโครสและน้ําตาลโอลิโกฟรุกโตส เปนแหลงคารบอนทดแทนในอัตราสวนท่ีแตกตาง
กันในการดัดแปลงสูตรอาหารเหลว MRS ท้ังหมด 7 สูตรพบวาการเลี้ยง L. casei TISTR 047 ใน
อาหารสูตรท่ี 2 ซ่ึงเปนการเลี้ยงดวยน้ําตาลโอลิโกแซ็กคาไรดเพียงอยางเดียวมีปริมาณเอ็กโซพอลิ
แซ็กคาไรดไดสูงสุด คือ 49.92±0.66 มิลลิกรัมตอลิตร 

 3) ผลการใชสารอาหารราคาถูกท่ีเหมาะสมตอการผลิตเอ็กซโซโพลิแซคคารไรคทดแทน
อาหารสังเคราะห พบวา จากการศึกษาแหลงคารบอนผสมเพ่ือทดแทนในสูตรอาหาร MRS ของ
แบคทีเรีย L. casei TISTR 047 โดยมีชนิดของแหลงคารบอนผสม (น้ําตาลโอลิโกแซคคารไรคเหลือ
จากการพัฒนาเงาะก่ึงแหง น้ํามะพราว น้ําตาลซูโครส น้ําตาลทรายแดง น้ําตาลกลูโคสไซรับ เด็กซ
ตริน) ท่ีอัตราสวนท่ีแตกตางกัน และสัดสวนของแหลงไนโตรเจนท่ีแตกตางกัน พบวาแหลงคารบอนท่ี
ใชเด็กซ ตรินซเพียงอยางเดียว สามารถผลิตเอ็กโซพอลิแซ็กคาไรดไดมากท่ีสุด คิดเปน 18.20±1.67 
กรัมตอลิตร เนื่องจากเด็กทรินซมีจํานวนโมเลกุลของน้ําตาลกลูโคสสูงกวาแหลงคารบอนของกลูโคส
ไซรัปและน้ําตาลโอลิโกแซ็กคาไรด อีกท้ังแหลงคารบอนท่ีใชน้ําตาลโอลิโกแซ็กคาไรดท่ียังไมผานการ
ใชงาน สามารถผลิตเอ็กโซพอลิแซ็กคาไรดไดสูงกวาน้ําตาลโอลิโอแซ็กคาไรดท่ีเหลือจากการพัฒนา
เงาะก่ึงแหง และจากการศึกษาการเติมน้ํามะพราวเปนตัวชวยสงเสริมการเจริญในการผลิตเอ็กโซพอลิ
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แซ็กคาไรด พบวา การใชน้ํามะพราวแทนการใชน้ําปราศจากไอออนในการเลี้ยงเชื้อแบคทีเรีย 
สามารถผลิตเอ็กโซพอลิแซ็กคาไรดไดมากกวาการใชน้ําปราศจากไอออน หรือการใชน้ําปราศจาก
ไอออนตอน้ํามะพราวผสมกัน และเม่ือลดปริมาณแหลงไนโตรเจน (เปปโตน สารสกัดจากเนื้อและสาร
สกัดจากยีสต) สามารถผลิตเอ็กโซพอลิแซ็กคาไรด ไดมากกวาการไมลดปริมาณแหลงไนโตรเจนในสูตร
อาหารเลี้ยงเชื้อ 

 4) ผลการศึกษาวิธีการแยกบริสุทธิ์ท่ีเหมาะสมเพ่ือใหไดปริมาณเอ็กซโซโพลิแซคคารไรคสูง

ท่ีสุด พบวา จากการศึกษาผลการสกัดและการแยกบริสุทธิ์ของเอ็กโซพอลิแซคคาไรด ของเชื้อ L. 

casei TISTR 047 ท่ีเลี้ยงในอาหารสูตร MRS (Atlas, 1946) ท่ีอุณหภูมิหอง เปนระยะเวลา 48 

ชั่วโมง สามารถสรุปผลการศึกษาไดดังนี้ ในการวิเคราะหปริมาณเอ็กโซพอลิแซคคาไรดในรูปของ

น้ําตาลท้ังหมดโดยใชวิธีแอนโทรน พบวาวิธีแอนโทรนสามารถใชวัดปริมาณน้ําตาลท้ังหมด มีคา

เทากับ 15.58 ± 0.16 กรัมตอลิตร และวัดปริมาณเอ็กโซพอลิแซคคาไรดท่ีผานการสกัดโดยเอทานอล

ในอัตราสวน 1:1 มีคาเทากับ 0.15 ± 0.03 กรัมตอลิตร โดยระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการใช

สารละลายแอนโทรน เนื่องจากสารละลายแอนโทรนมีการเปลี่ยน แปลงไปตามระยะเวลาท่ีเก็บรักษา 

จึงควรเตรียมสารละลายแอนโทรนใหเพียงพอตอการใชงานในแตละครั้ง ปริมาตรของสารละลายแอน

โทรนท่ีเหมาะสมตอการวิเคราะห พบวาควรเลือกใชสารละลายแอนโทรนในปริมาตร 2 มิลลิลิตร โดย

สภาวะของอุณหภูมิท่ีเหมาะสมตอการวิเคราะหไมแตกตางกันท้ังการทดลองท่ีควบคุมอุณหภูมิ และไม

ควบคุมอุณหภูมิ  

       สวนการศึกษาวิธีการวิเคราะหปริมาณเอ็กโซพอลิแซคคาไรดในรูปของน้ําตาลท้ังหมดโดยใช
วิธีฟนอลซัลฟูริก พบวาวิธีฟนอลซัลฟูริกสามารถใชวัดปริมาณน้ําตาลท้ังหมดมีคาเทากับ 22.49± 
0.31 กรัมตอลิตร และสามารถวัดปริมาณเอ็กโซพอลิแซคคาไรดท่ีผานการสกัดโดยเอทานอลในอัตรา 
สวน 1:1 มีคาเทากับ 0.33± 0.01 กรัมตอลิตร จากการทดสอบดวยวิธีนี้พบวาปริมาณน้ําตาลท่ีวัดไดมี
คาสูงกวาความเปนจริงจากเดิมท่ีในอาหารมีปริมาณน้ําตาลเริ่มตน 20 กรัมตอลิตร และการวิเคราะห
ปริมาณเอ็กโซพอลิแซคคาไรดในรูปของน้ําตาลท้ังหมดโดยใชวิธีดีเอ็นเอส พบวาในข้ันตอนการเตรียม
ตัวอยางโดยการยอยดวยกรด ไมจําเปนตองทําการปรับปริมาตรเปน 50 มิลลิลิตร เพราะสามารถวัด
คาปริมาณน้ําตาลท้ังหมดไดจากตัวอยางท่ีปริมาตรรวม 11 มิลลิลิตร โดยคาท่ีวัดไดมีความใกลเคียง
กันและวิธีนี้วัดปริมาณเอ็กโซพอลิแซคคาไรดได 0.05 ± 0.01 กรัมตอลิตร ซ่ึงมีคานอยเกินไป 
 ในการศึกษาตัวทําละลายท่ีใชในการสกัดเอ็กโซพอลิแซคคาไรดในรูปแบบของน้ําตาล โดย
ใชอะซิโตนและเอทานอลพบวา การใชอะซิโตนสามารถสกัดเอ็กโซพอลิแซคคาไรดไดสูงกวาเอทานอล 
โดยการใชตัวทําละลายในอัตราสวนของอะซิโตนตอน้ําหมัก 4:1 สามารถวัดคาน้ําตาลท้ังหมดโดยใช
วิธีแอนโทรนไดสูงสุดท่ี 1.66 ±0.12 กรัมตอลิตร สวนการใชตัวทําละลายอัตราสวนเอทานอลตอน้ํา
หมัก 4:1 ไดคาเทากับ 0.67 ±0.03 กรัมตอลิตร สวนการวิเคราะหดวยวิธีฟนอลซัลฟูริก สามารถวัด
ปริมาณเอ็กโซพอลิแซคคาไรดไดสูงท่ีสุดท่ี 2.14 ±0.03 และ 1.23 ±0.16 กรัมตอลิตร ตามลําดับ เม่ือ
ตรวจสอบชนิดของน้ําตาลโมเลกุลเดี่ยวและกรดอินทรียพบวาน้ําตาลโมเลกุลเดี่ยวท่ีพบประกอบ
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น้ําตาลกลูโคส เปนสวนใหญคิดเปนรอยละ 73.5 รองลงมาคือ น้ําตาลราฟโนสรอยละ 12.8 สวนท่ี
เหลือเปนน้ําตาลชนิดอ่ืน ๆ เพียงเล็กนอย  จึงสรุปไดวาชนิดตัวอยางเอ็กโซพอลิแซคคาไรดท่ีเปน 
hetaloexopolysaccharide  สวนปริมาณกรดอินทรีย พบกรดซิตริกเปนสวนใหญ รองลงมาคือ กรด
แลคติก และกรดอะซิติก ตามลําดับ 

โครงการวิจัยที่ 3 การใชประโยชนจากเปลือกเงาะเปนใยอาหารในอาหารเพ่ือสุขภาพ  

งานวิจัยนี้แสดงใหเห็นวามีความเปนไปไดในการใชประโยชนจากเปลือกเงาะ โดยผงเปลือก

เงาะท่ีผานอบแหงดวยวิธีท่ีตางกัน สงผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานตางๆ ดังนี้ 

   - ดานความชื้น สี ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ พบวาการอบแหงดวยวิธีแชเยือก

แข็ง จะรักษาคุณภาพดานสี ความชื้น และสารสําคัญท่ีมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระไดดีกวา

วิธีอบแหงแบบอบลมรอน    

   - ปริมาณใยอาหารท้ังหมดของผงเปลือกเงาะอยูในชวง 56-61% โดยเปนใยอาหารท่ีไม

ละลายน้ําเปนองคประกอบหลัก (48-54%)   ปริมาณใยอาหารท่ีไดจากการอบแหงดวยลมรอนจะ

มากกวาการอบแหงแบบแชเยือกแข็งเล็กนอย 

   - ดานคุณสมบัติเชิงหนาท่ี พบวา ผงเปลือกเงาะอบแหงดวยการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง มี

ความสามารถในการอุมน้ําและความสามารถในการขัดขวางการแผรผานกลูโคส ดีกวา  อยางไรก็ตาม  

ผงเปลือกเงาะท้ังสองตัวอยางมีความสามารถในการอุมน้ํามัน  การดูดซึมน้ําตาลกลูโคส การจับกับ

น้ําดีไดดี และไมแตกตางกันระหวางสองตัวอยาง    

      เม่ือพิจารณาคุณสมบัติโดยรวมสรุปไดวา ผงเปลือกเงาะท่ีผานอบแหงดวยแชเยือกแข็งจะให

คุณภาพโดยรวมดีกวาผงเปลือกเงาะอบแหงแบบอมลมรอน อยางไรก็ตามการอบแหงดวยตูอบลมรอน

จะมีตนทุนต่ํากวา แลยังคงใหคุณสมบัติตางๆ ท่ีดีสําหรับนําไปใชเปนสารผสมอาหารเพ่ือสุขภาพ 

 เม่ือนําผงเปลือกเงาะไปใชเสริมใยอาหารในขนมปงพบวา  ขนมปงท่ีใชใยอาหารจากผง

เปลือกเงาะท้ังสองวิธี เม่ือใชท่ีระดับ 3-7% ไมสงผลตอคาปริมาณน้ําอิสระ และความชื้น  แตเม่ือใช

ปริมาณผงเปลือกเงาะมากข้ึน ปริมาตรของขนมปงจะลดลงตามลําดับ และสอดคลองกับคาความแข็ง

ท่ีเพ่ิมข้ึนตามเชนกัน  ท้ังนี้การแทนท่ีดวยผงเปลือกเงาะอบแหงดวยลมรอนท่ีระดับ 3% มีปริมาตร

และความแข็งไมตางจากสูตรควบคุม   คุณภาพดานสีพบวาขนมปงท่ีเสริมผงเปลือกเงาะมีสีออก

น้ําตาลแดง ซ่ึงตางจากสูตรควบคุมอยางชัดเจน โดยเม่ือระดับการใชผงเปลือกเงาะมากข้ึน สีของขนม

ปงจะเขมข้ึน โดยขนมปงจากผงเปลือกเงาะอบแหงแบบแชเยือกแข็งจะมีสีออนกวา 

ในดานคุณคาโภชนาการ และประโยชนตอสุขภาพ พบวา ขนมปงท่ีเติมผงเปลือกเงาะไม

สงผลตอการเปลี่ยนแปลงองคประกอบทางเคมี โดยทุกสูตรขนมปงมีคาใกลเคียงกับสูตรควบคุม  และ

ปริมาณใยอาหารท่ีใช (3-7%) ไมสงผลตอการเปลี่ยนแปลงใยอาหารในขนมปง  ท้ังนี้เม่ือพิจารณา

ปริมาณใยอาหารในขนมปง พบวา ขนมปงท่ีแทนท่ีดวยผงเปลือกเงาะมีปริมาณใยอาหารอยูในชวง 
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13-15 % จึงสามารถกลาวอางวาเปนผลิตภัณฑท่ีเปนแหลงของใยอาหารได  นอกจากนี้ขนมปงท่ีได

ยังเปนแหลงของสารประกอบฟนอลิก ฟลาโวนอยด ซ่ึงสงผลตอความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ

ท่ีสูงข้ึนอยางชัดเจน 

จากการศึกษาความเขมขนของสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซดท่ีใชในการฟอกสีผง

เปลือกเงาะ พบวา สภาวะท่ีดีท่ีสุดในการฟอกสีผงเปลือกเงาะ คือ ผงเปลือกเงาะท่ีผานการฟอกสีดวย

ความเขมขนของสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซด 1.5 M จากการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพและ

ทางเคมีของผงเปลือกเงาะ พบวา มีคาความสวางและความสามารถในการอุมน้ําสูง โดยมีคาความ

สวาง (L*) มากท่ีสุด คือ 57.65 และความสามารถในการอุมน้ําสูงท่ีสุด คือ 7.78 กรัมน้ําตอกรัม

ตัวอยาง เม่ือนํามาทดลองเติมลงในแปงชุบทอด พบวา ผลิตภัณฑไกชุบแปงทอดท่ีเติมผงเปลือกเงาะท่ี

ผานการฟอกสีดวยสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซด 1.5 M ปริมาณ 3-9 เปอรเซ็นต ของน้ําหนัก

สวนผสมท้ังหมด มีการอมน้ํามันลดลงและมีความกรอบเพ่ิมมากข้ึนเม่ือเติมผงเปลือกเงาะในปริมาณ

เพ่ิมข้ึน 

โครงการวิจัยที่ 4 สมบัติทางเคมี-กายภาพ และฤทธิ์ทางชีวภาพของน้ํามัน รวมทั้ง

สมบัติของแปงหลังการสกัดน้ํามันจากเมล็ดเงาะที่เปนของเหลือทิ้งจากอุตสาหกรรม  

1) ผลการศึกษาสมบัติทางเคมี-กายภาพ สมบัติการปองกันแสงแดด สมบัติตานออกซิเดชัน 
สมบัติตานการอักเสบ และความเปนพิษของไขมันจากเมล็ดเงาะ พบวา เงาะพันธุโรงเรียนท่ีนํามา
ศึกษามีสัดสวนเนื้อเทากับสวนเปลือก แตมีสวนเมล็ดเพียงรอยละ 12 ของน้ําหนักเงาะสดท้ังผล  
 การสกัดเย็นใหไขมันท่ีมีคุณภาพดานการหืนท่ีดีกวา โดยพบวามีคา Peroxide value ต่ํากวา
ซ่ึงสอดคลองกับคาความเปนกรดท่ีต่ํากวา แสดงวาการสกัดเย็นซ่ึงไมมีการใหความรอนกับตัวอยางใน
ระหวางการสกัด ทําใหไขมันไมถูกยอยสลายดวยปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส๗งทําใหไขมันท่ีสกัดเย็นมีคา 
free fatty acid ต่ํากวาไขมันท่ีสกัดดวย Soxhlet ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส  นอกจากนี้การสกัด
เย็นยังทําใหไดไขมันท่ีมีปริมาณกรดไขมันไมอ่ิมตัวเปนสวนประกอบมากกวาการสกัดดวย soxhlet 
ทําใหคาไอโอดีนของไขมันจากการสกัดเย็นมีคาสูงกวา นอกจากนี้การสกัดเย็นยังทําใหไดกรดไขมันท่ีมี
จํานวนคารบอนในโมเลกุลใหญกวา ทําใหไดไขมันท่ีมีจุดหลอมเหลวสูงกวาไขมันสกัดแบบ soxhlet 
ทําใหไขมันท่ีไดจากการสกัดแบบเย็นมีลักษณะเปนไข แข็งตัวท่ีอุณหภูมิหอง กรดไขมันท่ีเปน
องคประกอบหลักในไขมันเมล็ดเงาะคือ arachidic acid และ oleic acid จึงเหมาะท่ีนะนําไปใชใน
ผลิตภัณฑเครื่องสําอาง  นอกจากนี้การสกัดเย็นยังไดไขมันเมล็ดเงาะท่ีมีประสิทธิภาพในการปองกัน
รังสี UVB ไดดีกวาการสกัดดวย hexane และยังมีสมบัติการตานออกซิเดชันท่ีดีกวา และพบ
ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดสูงกวาอีกดวย รวมท้ังยังกอความระคายเคืองตอผิวหนังนอยกวาอีกดวย 

2) ผลการศึกษาสมบัติทางเคมี-กายภาพ สมบัติดานความหนืด และสมบัติดานหนาท่ีของ
แปงท่ีไดหลังการสกัดน้ํามันแลว จากผลการทดลองพบวาแปงดิบมีปริมาณไขมันสูงถึง 30.08% โดย
น้ําหนักแหง เม่ือนําไปสกัดน้ํามันออกโดยการสกัดเย็นพบวามีปริมาณไขมันคงเหลือ 19.35 % โดย
น้ําหนักแหง สวนการสกัดดวยตัวทําละลายสามารถสกัดน้ํามันออกไดมากกวา โดยจะพบวามีปริมาณ
ไขมันคงเหลืออยู 10.14 % โดยน้ําหนักแหง หลังการสกัดน้ํามันแปงฟลาวรมีโปรตีน 10.18-10.20 % 
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โดยน้ําหนักแหง สําหรับการสกัดเย็นพบวาแปงฟลาวรมีปริมาณอะไมโลสสูงกวา (13.52%) แบบสกัด
ดวยตัวทําละลาย (10.28%) 

ผลการตรวจสอบลักษณะทางสัณฐานวิทยาดวยเครื่อง SEM จะเห็นไดวา เม็ดแปงของแปงฟ
ลาวรจากเมล็ดเงาะมีลักษณะคอนขางกลม รี เสนผานศูนยกลางประมาณ 5-12 µmเม่ือนําไปศึกษา 
สมบัติทาง thermodynamicพบวา แปงฟลาวรแบบสกัดและไมสกัดน้ํามันมี Peak temperature 
(Tp) ไมแตกตางกัน (P>0.05)แตแปงฟลาวรท่ีสกัดน้ํามันโดยการสกัดเย็น มีคา Onset temperature 
(To) ต่ําท่ีสุด และมีคา Conclusion temperarure (Tc) สูงท่ีสุด(P≤0.05)แปงฟลาวรจากเมล็ดเงาะ
ท่ีสกัดน้ํามันดวยตัวทําละลายมีคาพลังงานท่ีใชในการเกิดเจลาทิไนเซชันสูงท่ีสุด(P≤0.05)เทากับ 9.06 

J/g เม่ือนําสารละลายแปงท่ีผานการ เจลาทิไนเซชันแลวมาเก็บท่ีอุณหภูมิ 5-10°C เปนเวลา 7 วัน 
พบวามีการเกิดรีโทรกราเดชันเฉพาะในแปงดิบไมสกัดน้ํามันเทานั้น โดยมีอุณหภูมิระหวางเกิดการรีโท

รกราเดชันระหวาง 46.10-62.00°C  และคาพลังงานเทากับ 9.37 J/g คิดเปน % Retrogradation 
เทากับ 205.03%  

ผลจากการวิเคราะหดวย RVA พบวาความหนืดของแปงดิบนั้นมีคาต่ํามาก แตเม่ือผานการ
สกัดน้ํามันแลวความหนืดจะเพ่ิมสูงข้ึนเม่ือใหความรอน โดยพบวา คา peak viscosity, holding 
strength, breakdown, final viscosity และ setback ของแปงดิบมีคาต่ําท่ีสุด (P≤0.05)  แต 
peak time ไมแตกตางกับแปงฟลาวรแบบสกัดน้ํามันท้ัง 2 แบบ(P>0.05) เม่ือเปรียบเทียบแปงฟ
ลาวรท่ีผานการสกัดน้ํามันพบวาแปงท่ีสกัดน้ํามันโดยการสกัดเย็นมีคา peak viscosity, holding 
strength, และ final viscosity สูงกวาแปงฟลาวรท่ีสกัดน้ํามันดวยตัวทําละลาย ยกเวนคา 
breakdown และ setback จะมีคาต่ํากวา(P≤0.05) คา pasting temperature ของแปงฟลาวรจาก

เงาะทุกตัวอยางมีคาสูงมาก (94.03-95.22°C) 
ในการวิเคราะหสมบัติดานหนาท่ี แปงฟลาวรท่ีสกัดน้ํามันโดยการสกัดเย็นและการสกัดดวย

ตัวทําละลายมีคาดัชนีการอุมน้ํา (3.37-3.75 g/g) และ ความสามารถในการดูดซับน้ํามัน (2.42-2.44 
%) ไมแตกตางกัน (P>0.05) สวนแปงฟลาวรท่ีผานการสกัดเย็นมีคาดัชนีการละลายน้ํา (9.30 %) 
และการรักษาความคงตัวของอิมัลชัน (22.94 %) สูงกวาแปงฟลาวรท่ีผานการสกัดดวยตัวทําละลายท่ี
มีดัชนีการละลายน้ําเทากับ 6.60 % และการรักษาความคงตัวของอิมัลชันเทากับ 12.05 % แต
ความสามารถในการดูดซับน้ําและความสามารถในการเกิดอิมัลชันของแปงฟลาวรท่ีผานการสกัดเย็น
ต่ํากวาแปงฟลาวรท่ีสกัดดวยตัวทําละลายคากําลังการพองตัวของแปงฟลาวรจากเงาะมีคาคอนขางตํ่า

และแปงฟลาวรสกัดน้ํามันท้ังสองวิธีมีคากําลังการพองตัวไมแตกตางกันท่ีอุณหภูมิ 85-95°C (P>

0.05) แตท่ี 80°C กําลังการพองตัวมีความแตกตางกัน (P≤0.05) และแปงฟลาวรท่ีไดจากการสกัด
น้ํามันแบบสกัดเย็นมีคาการละลายท่ีสูงกวาแปงฟลาวรท่ีสกัดโดยการใชตัวทําละลายเฉพาะในชวง

อุณหภูมิ 90-95°C (P≤0.05) โดยคาการละลายของแปงฟลาวรสกัดเย็นท่ี 95°C สูงถึง 58.11% 
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