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 เปลือกสม้โอเป็นส่วนท่ีมีรสขม โดยมี 2 ส่วน คือ เปลือกสม้โอดา้นในส่วนสีขาว และส่วน
ดา้นนอกสีเขียว ท าการลดความขมในเปลือกสม้โอสีเขียวโดยแช่ในสารละลายเกลือความเขม้ขน้
ร้อยละ 4 นาน 30 นาที แลว้น ามาลวกในน ้าเดือดนาน 3 นาที ส่วนเปลือกสีขาวลดความขม 2 วิธี 
คือ น าเปลือกตม้ในน ้าเปล่านาน 30 นาที  และ น าเปลือกแช่ในสารละลายเกลือความเขม้ขน้ร้อย
ละ 4 นาน 30 นาที แลว้ตม้ในน ้าเปล่านาน 30 นาทีพบวา่ การลดรสขมโดยการตม้ 30 นาทีเป็นวธีิ
ท่ีดี ประหยดั สะดวก และรวดเร็ว เปรียบเทียบเปลือกสม้โอท่ีน ามาท าเป็นมาร์มาเลด 2 พนัธ์ุ คือ 
พนัธ์ุทองดี และพนัธ์ุขาวน ้าผึ้ง โดยใชป้ริมาณเปลือกขาวท่ีระดบัร้อยละ15  20 25  30  และ 35 
มาร์มาเลดจากเปลือกสม้โอมีปริมาณของแขง็ท่ีละลายได ้70 ºBrix ความเป็นกรด-ด่าง 2.76-2.83 
กรดร้อยละ  2.6  น ้าตาลอินเวอร์ตร้อยละ 60-63  เส้นใยร้อยละ 0.11 – 1.22  ค่า aW ร้อยละ 0.79-
0.86 สีของมาร์มาเลดเปลือกสม้โอทั้ง 2 พนัธ์ุ พบวา่  เม่ือปริมาณเปลือกสม้โอเพ่ิมข้ึนค่า L* และ
ค่า b* จะเพ่ิมข้ึน  พนัธ์ุทองดีมีค่า a*  เป็นบวก ส่วนพนัธ์ุขาวน ้าผึ้งมีค่า a* เป็นลบ และลกัษณะ
เน้ือสมัผสัของมาร์มาเลดจะแขง็ข้ึน 

วิธีการลด 
รสขม 

คุณภาพทางประสาทสมัผสั 

สี ns กล่ิน ความขม ns เน้ือสมัผสั ns การปาดการ ยอมรับรวม 

M 4.75±0.43 5.45±0.30 a 5.35±0.3 5.50±0.21 5.75±0.22 a 5.85±0.26 a 

MST 4.65±0.37 4.75±0.37 b 5.15±0.37 5.20±0.27 5.35±0.25 b 5.00± 0.28 b 

หมายเหตุ : M หมายถึง   เปลือกท่ีตม้ในน ้าเปล่านาน 30 นาที 
                 MST  หมายถึง   เปลือกท่ีแช่สารละลายเกลือความเขม้ขน้ร้อยละ 4 แลว้ตม้นาน 30 นาท 
                 ns       หมายถึง  ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) ในแนวตั้ง 
                        a, b     หมายถึง  มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) ในแนวตั้ง 

ตารางที่  2  คุณภาพทางประสามสมัผสัของมาร์มาเลดท่ีใชป้ริมาณเปลือกสม้โอส่วนสีขาวท่ีระดบัต่าง ๆ 

ปริมาณเปลือก 
 (%) 

คุณภาพทางประสามสัมผสั 

พนัธ์ุทองดี พนัธ์ุขาวน ้าผึ้ง 

 สี กล่ิน ns ความขม เน้ือสัมผสั การปาด การยอมรับ
รวม 

สี ns 

 
กล่ิน ns 

 
ความขมns 

 
เน้ือสัมผสั การปาด การยอมรับ

รวม 

15 6.55±0.29ab 6.05±0.28 6.05±0.37ab 6.55±0.27a 7.20±0.30a 7.10±0.28a 6.35±0.3 65.75±0.25 6.25±0.35 6.75±0.26ab 7.40±0.22a 7.10±0.22a 

20 7.05±0.19a 6.00±0.26 6.50±0.31a 6.95±0.24a 7.20±0.17a 7.20±0.19a 6.30±0.3 26.05±0.22 6.60±0.31 6.95±0.28a 7.25±0.26a 7.10±0.26a 

25 6.50±0.35ab 6.10±0.34 5.25±0.43b 6.95±0.24a 5.35±0.29bc 5.80±0.25b 6.25±0.31 6.15±0.36 6.15±0.36 5.90±0.261bc 6.30±0.30b 6.40±0.29a 

30 6.50±0.03ab 5.95±0.29 5.25±0.42ab 5.45±0.27b 5.55±0.28b 5.80±0.28b 5.60±0.37 5.90±0.36 5.90±0.36 5.95±0.27bc 5.55±0.39b 5.95±0.32b 

35 6.00±0.32b 5.90±0.26 5.05±0.37b 4.95±0.27b .70±0.33c 5.15±0.22b 5.55±0.35 5.75±0.36 5.75±0.36 5.75±0.37c 5.40±0.46b 5.75±0.30b 

ตารางที่ 1 คุณภาพทางประสาทสมัผสัของมาร์มาเลดท่ีใชว้ธีิการลดรสขมในเปลือกสม้โอต่างกนั 

ตารางที่ 3 การวเิคราะห์ทางดา้นเคมีของมาร์มาเลดเปลือกสม้โอพนัธุ์ทองดีและพนัธุ์ขาวน ้าผึ้ง 

หมายเหตุ : a, b หมายถึง  มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) ในแนวตั้ง 
                   ns  หมายถึง  ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P > 0.05) ในแนวตั้ง 
                  การปาด หมายถึง   ความยากง่ายในการทามามาร์เลดบนขนมปัง 

ปริมาณเปลือก 
(%) 

พนัธ์ุทองดี พนัธ์ุขาวน ้าผึ้ง 

เส้นใย 
(%) 

aW กรด ns 

(%) 
พีเอชns น ้าตาล 

(%) 
เส้นใย 

(%) 
aW กรด ns 

(%) 
พีเอชns น ้าตาล 

(%) 

15 0.11±0.00 eA 0.79±0.00 dB 2.56±0.00 2.82±0.011 59.60±0.00b 0.08±0.01eB 0.80±0.00dA 2.59±0.02 2.83±0.01 63.20±0.00a 

20 0.59±0.07 cA 0.80±0.00 d NS 2.59±0.23 2.78±0.01 63.20±0.00a 0.13±0.01dB 0.80±0.00c NS 2.57±0.02 2.81±0.01 62.00±1.20ab 

25 0.93±0.02 dA 0.81±0.00 c ns 2.59±0.01 2.79±0.00 b60.80±1.20b 0.60±0.01cB 0.81±0.00c ns 2.58±0.02 2.76±0.01 59.60±0.00b 

30 0.97±0.06 bA 0.80±0.00 bB 2.57±0.01 2.79±0.29 63.20±0.00a 0.85±0.03bB 0.83±0.00bA 2.59±0.02 2.82±0.01 59.60±0.00b 

35 1.22±0.01 aA 0.84±0.00 aB 2.57±0.01 2.80±0.01 63.20±0.00a 1.06±0.02aB 0.86±0.00aA 2.59±0.01 2.81±0.01 62.00±1.20ab 

         เปลือกส้มโอส่วนสีขาวมีเพคตินประมาณร้อยละ 3.9 – 4.4 เม่ือน ามาตม้ก าจดัความขมจะสูญเสียเพคตินประมาณ
ร้อยละ 0.2  จากการศึกษาวิธีการลดรสขมในเปลือกส้มโอส่วนสีขาวพบว่าวิธีการลดรสขมดว้ยการตม้เป็นวิธีท่ี
ประหยดั สะดวก และรวดเร็ว 
             การศึกษาปริมาณเปลือกส้มโอส่วนสีขาวท่ี 5 ระดบั คือ ร้อยละ  15  20  25 30 และ 35  ของน ้าหนกัทั้งหมด  
พบวา่ปริมาณเปลือกมีผลต่อปริมาณเสน้ใย  และลกัษณะเน้ือสมัผสัของมาร์มาเลด  ปริมาณเปลือกท่ีเหมาะสมในการท า
มาร์มาเลดของทั้ง 2 พนัธ์ุ คือร้อยละ 20 เน่ืองจากไดค้ะแนนการยอมรับสูงท่ีสุด 
             การวิเคราะห์คุณภาพมาร์มาเลดจากเปลือกส้มโอ พบว่า มาร์มาเลดจากเปลือกส้มโอมีปริมาณของแขง็ท่ีละลาย
ได ้70 ºBrix  ความเป็นกรด-ด่าง 2.76-2.83  กรดร้อยละ  2.6  น ้าตาล   อินเวอร์ตร้อยละ 60-63  เส้นใยจะมีปริมาณ
เพิ่มข้ึนเม่ือปริมาณร้อยละของเปลือกส่วนสีขาวเพิ่มข้ึน  ค่า aW  ร้อยละ 0.79-0.86   จากการวดัค่าสีของมาร์มาเลด
เปลือกสม้โอทั้ง 2 พนัธุ์ พบวา่  เม่ือปริมาณเปลือกสม้โอเพิ่มข้ึนค่า L* และค่า b* จะเพิ่มข้ึน  แต่ค่า a* ต่างกนั  โดย 
มาร์มาเลดจากพนัธุ์ทองดีมีสีส้มแดง พนัธุ์ขาวน ้ าผึ้ งมีสีขาวเหลืองดงัรูป  เน้ือสัมผสัมาร์มาเลดจะแข็งข้ึนเม่ือเพิ่ม
ปริมาณเปลือก 

หมายเหตุ : a, b, c, d  หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) ในแนวตั้ง 
                   A, B หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) ในแนวนอน 
                   ns   หมายถึง  ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P > 0.05) ในแนวตั้ง 
                   NS  หมายถึง  ไม่มีความแตกต่างวอกันัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P > 0.05)ในแนวนอน 

ปริมาณเปลือก 
 (%) 

พนัธ์ุทองดี พนัขาวน ้าผึ้ง 

L* a* b * ลกัษณะเน้ือสมัผสั L * a * b * ลกัษณะเน้ือสมัผสั 

15 26.48±0.99c 0.84±0.12d 7.07±0.54c 4.11±0.17 dB 27.09±0.38d -0.77±0.46a -0.77±0.46a 4.93±0.52 dA 

20 28.49±0.10b 0.91±0.04d 4.70±0.13d 4.11±0.17 dB 31.65±0.44c -0.83±0.02ab -0.83±0.02ab 4.93±0.52 dA 

25 28.80±0.05b 2.12±0.06c 8.04±0.70b 4.23±0.22 cB 31.07±0.12c -1.03±0.10bc -1.03±0.10bc 5.06±0.70 cA 

30 29.52±0.19b 2.65±0.08b 9.75±0.22b 5.17±0.64 b NS 32.99±0.27b -1.02±0.10bc -1.02±0.10bc 5.24±0.01 bNS 

35 31.63 ±0.17a 3.67 ±0.02a 11.09 ±0.08a 5.69±0.11 aA 39.94±0.15a -1.08±0.06c -1.08 ±0.06c 5.35±0.01 aA 

ตารางที่ 4 การวเิคราะห์ทางกายภาพของมาร์มาเลดเปลือกสม้โอพนัธุ์ทองดีและพนัธุ์ขาวน ้าผึ้ง 

หมายเหตุ : a, b, c, d   หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) ในแนวตั้ง 
                            A, B    หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) ในแนวนอน 
                  NS  หมายถึงไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P > 0.05) ในแนวนอน 

บทคดัยอ่ 

โปรแกรมวชิาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร มหาวิทยาลยัราชภฏันครปฐม  
ส านกังานวจิยัและพฒันาแห่งชาติ (วช.) ท่ีใหก้ารสนบัสนุนงบประมาณในการวจิยัคร้ังน้ี 

กติติกรรมประกาศ 

สรุปผล 

               สม้โอเป็นพืชเศรษฐกิจของจงัหวดันครปฐม  ในการ
บริโภคส้มโอจะบริโภคแต่ส่วนท่ีเป็นเน้ือ ท าให้ส่วนท่ี
เป็นเปลือกหนาเป็นของเหลือท้ิง ดังนั้นคณะผูว้ิจัยจึง
สนใจในการน าเปลือกส้มโอมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์
มาร์มาเลด เเพื่อเพิ่มมูลค่าใหก้บัเปลือกสม้โอ 

 คณะผูว้ิจยัจึงมีการเพิ่มปริมาณเปลือกส้มโอส่วนท่ีเป็นสี
ขาวใหม้ากข้ึน เพื่อเป็นการเพิ่มคุณค่าทางอาหารดา้นเส้น
ใย  ท าใหเ้ป็นผลิตภณัฑท่ี์มีประโยชนต่์อสุขภาพ 

บทน า 

วสัดุและวธีิการ 

1.เปลือกส้มโอพนัธ์ุทองดี       2. เปลือกสม้โอพนัธุ์ขาวน ้าผึ้ง             3.  กรดซิตริก                  
4.น ้าตาลทราย                         5. กลโูคสไซรัป                                   6.  เกลือแกง                               
7. เคร่ืองวดัสี  Hunter Lab รุ่น Mini Scan XE plus และ Colorflex 
8. เคร่ืองวดัเน้ือสมัผสั (Texture analyser) รุ่น TA.XT Plus Texture Exponent 32 
วธีิการ 

เปลือกสม้โอสีขาวท่ีผา่นการลดความขม + น ้าเปล่า ป่ันใหล้ะเอียด 
(อตัราส่วนเปลือกสม้โอ: น ้า เท่ากบั  1: 3) 

 
เทใส่ลงในหมอ้สแตนเลส 

 
เติมน ้าตาลทราย+กลโูคสไซรัป  ตั้งไฟ 88-90oC 

 
เค่ียวจนกระทัง่ได ้ 68 ºBrix 

 
เติมกรดซิตริก+ เปลือกส้มโอสีเขียว(ร้อยละ 5.7) 

 
เค่ียวต่อจนกระทัง่ได ้70 ºBrix 100 – 115oC 

 
น าไปวิเคราะห์ทางดา้นกายภาพและเคมี 

(ปริมาณเส้นใย, ค่า aW, ปริมาณกรด, ค่าความเป็นกรด-ด่าง, น ้าตาลอินเวอร์ต,  การวดัสีและลกัษณะเน้ือ
สมัผสั) 

A) B) 

รูป: มาร์มาเลดจากเปลือกส้มโอร้อยละ 20 A) พนัธ์ุทองดี B) พนัธุ์ขาวน ้าผึ้ง 


