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บทนํา

 ส้มโอเป็นพืชตระกูลส้ม (Citrus) มีชือวิทยาศาสตร์ ว่า Citrus maxima เป็นทีนิยมบริโภคกนัอย่าง

แพร่หลายทังในประเทศและต่างประเทศ ในปัจจุบันมีบริษทัหรือพ่อคา้นิยมแกะเฉพาะเนือเพือจาํหน่ายเป็น

ผลไมพ้ร้อมบริโภค จึงทาํใหมี้เปลือกเหลือทิง จากการสอบถามขอ้มูลจากบริษทั กาํแพงแสน คอมเมอร์เชียล ซึง

มีการส่งออกส้มโอพร้อมบริโภคตลอดทงัปี โดยมีการส่งออก 1.2 ตนัต่อสัปดาห์ มีส่วนเปลือกเหลือทิงประมาณ 

0.3 ตนัต่อสัปดาห์ ในต่างประเทศมีการศึกษาคุณสมบติัของเปลือก และกากของพืชตระกูลส้ม ทีเหลือทิงจาก

อุตสาหกรรมและนาํมาใชเ้ป็นใยอาหารในผลิตภณัฑอ์าหารประเภทเนือสัตว ์[1]

ดงันนั ผูว้ิจยัจึงมีแนวคิดในการนาํเปลือกส้มโอมาผลิตเป็นใยอาหารโดยศึกษาผลของวิธีการเตรียมเปลือก

ต่อคุณสมบติัทางเคมีและกายภาพของใยอาหาร ศึกษาคุณสมบติัเชิงหนา้ทีของใยอาหารจากเปลือกส้มโอ  

วัสดุและวิธีการ

2.หาปริมาณผลผลิตทีได ้ (% yield)

3.ศึกษาค่าสี ปริมาณเส้นใย (crude fiber) ใยอาหาร (dietary fiber) ความชืน  และพีเอช

4. ศึกษาคุณสมบติัการอุม้นาํ (WHC) การกกัเก็บนาํ (WRC) การพองตวั (SWC) การดูดซับไขมนั (FAC) [2, 3]

5. ศึกษาคุณสมบติัตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนั (antioxidant) โดยวธีิ Rancimat [4]

กิตติกรรมประกาศ

สรุปผลการวิจัย

การเตรียมเส้นใยจากเปลือกส้มโอส่วนสีขาว

ภาพที 2 ปริมาณผลผลิตทไีด ้(% yield) ของใยอาหารทีไดจ้ากเปลือกส้มโอพนัธุข์าวนาํผงึ

2. ศึกษาค่าสี ปริมาณเส้นใย (crude fiber) ใยอาหาร (dietary fiber) ความชืนและพีเอช  

     ตารางท ี1 สีของใยอาหารจากเปลือกส้มโอ

หมายเหต ุa-iในแนวตงัเดียวกนัทีตวัอกัษรทีแตกต่างกนัแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ  (P ≤ 0.05)

ผลการวิจัย

ตารางที 3 ใยอาหาร (dietary fiber) จากเปลือกส้มโอ

ภาพที 1 เตรียมเส้นใยจากเปลือกส้มโอส่วนสีขาว

ใยอาหาร IDF  (%) SDF (%) TDF (%) IDF/SDF

R 8.36 7.69 16.05 1.08 : 1

C 5 12.05 11.02 23.07 1.09 : 1

C 10 11.76 10.11 21.87 1.16 : 1

1. ปริมาณผลผลิตทีได้

a b

c d

ภาพท ี3   คุณสมบติัเชิงหนา้ทีของใยอาหารจากเปลือกส้มโอ a) ความสามารถในการอุม้นาํ b) ความสามารถในการกกัเกบ็นาํ c) ความสามารถ

ในการพองตวั   d) ความสามารถในการดูดซบั                      non-dried          dried 40 oC dried 50 oC dried 60 oC

การเตรียมใยอาหารจากเปลือกส้มโอส่วนขาว โดยการตม้ การทาํแหง้ และนาํมาศึกษาคุณสมบตัิเชิงหน้าทีและความสามารถในการตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนั พบว่า การตม้ทาํให้ผลผลิตทีไดล้ดลง  การอบแห้งที

อุณหภูมิตาํและใชเ้วลานาน จะทาํใหไ้ดผ้ลผลิตลดลง การอบแหง้เปลือกดิบทาํใหสี้เขม้ขึน การตม้ทาํใหป้ริมาณเส้นใยลดลงแต่ปริมาณใยอาหารเพิมขึน เปลือกตม้ 5 นาที มีใยอาหารมากกว่าเปลือกตม้ 10 นาที ใยอาหาร

จากเปลือกส้มโอมีอตัราส่วนของใยอาหารทีไม่ละลายนาํต่อใยอาหารทีละลายนาํ 1.09-1.16 การศึกษาคุณสมบตัิเชิงหน้าทีของเปลือกส้มโอ พบว่า ใยอาหารจากเปลือกดิบสามารถอุม้นาํ กกัเก็บนาํ และพองตวัตาํกว่าใย

อาหารจากเปลือกตม้  ความสามารถในการดูดซบัไขมนัแตกต่างกนัเลก็นอ้ย การตม้และการทาํแหง้ทาํใหใ้ยอาหารจากเปลือกส้มโอมีความสามารถตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนัลดลง

3. คุณสมบติัเชิงหนา้ทีของใยอาหารจากเปลือกส้มโอ

4. ศึกษาคุณสมบติัสารตา้นออกซิเดชนั

ขอขอบพระคุณสํานกังานกองทุนสนบัสนุนการวิจยั ฝ่ายอุตสาหกรรม โครงการวิจยัและพฒันาวิสาหกิจสําหรับปริญญาตรี สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี มหาวิทยาลยัราชภฎันครปฐม สําหรับทุนอุดหนุน  และ บริษทั กาํแพงแสน คอมเมอร์เชียล จาํกดั

เอกสารอ้างอิง

1. เปลือกส้มโอส่วนขาว (พนัธุ์ขาวนาํผึง) ดิบ ตม้ 5 นาที ตม้ 10 นาที และทาํแหง้

บทคัดย่อ

IDF = ใยอาหารทีไม่ละลายนํา SDF = ใยอาหารทีละลายนํา

TDF = ใยอาหารทังหมด

IDF/SDF = ใยอาหารทีไม่ละลายนําต่อใยอาหารทลีะลายนํา
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Cooked 5 min Cooked 10 min

ใยอาหาร ปริมาณเส้นใย (%) ความชืน (%) พเีอช

R 20.60 ± 0.75c 76.95 ± 4.54a 4.52 ± 0.01i

R T40 20.76 ± 1.32c 0.13 ± 0.00c 4.45 ± 0.00l

R T50 20.66 ± 1.48c 0.13 ± 0.00c 4.47 ± 0.00k

R T60 20.76 ± 1.57c 0.13 ± 0.00c 4.50 ± 0.00j

C 5 32.11 ± 0.69a 74.94 ± 1.12b 4.78 ± 0.00e

C 5 T40 32.12 ± 0.84a 0.13 ± 0.00c 4.69 ± 0.00h

C 5T50 32.17 ± 1.05a 0.13 ± 0.00c 4.71 ± 0.00g

C 5T60 32.13 ± 1.24a 0.13 ± 0.00c 4.75 ± 0.00f

C 10 30.40 ± 0.61b 75.53 ± 0.33b 5.36 ± 0.01a

C 10T40 30.24 ± 0.89b 0.13 ± 0.00c 4.98 ± 0.00d

C 10 T50 30.30 ± 0.67b 0.13 ± 0.00c 5.27 ± 0.01c

C 10 T60 30.24 ± 0.48b 0.13 ± 0.00c 5.31 ± 0.01b

Raw

R 

เปลือกส่วนสีขาว

Raw Cooked 10 min
Cooked 5 min

dried 600C

C5T60 
C 10 dried 400C

C 10T40

dried 500C

C 10T50

dried 600C

C10T 60

C 5 dried 500C

C5T50

dried 400C

C5T40
dried 400C

RT 40 

dried 500C

RT 50

dried 600C

RT 60 

ใยอาหาร
ค่าสี

L* a* b*

R 80.34 ± 0. 05a 0.36 ± 0.19j 18.95 ± 0.08a

R T40 55.08 ± 0.13j 11.62 ± 0.06b 24.60 ± 0.07b

R T50 66.07 ± 0.12i 11.98 ± 0.23a 27.64 ± 0.20a

R T60 69.42 ± 0.15h 10.34 ± 0.08c 27.58 ± 0.11a

C 5 76.36 ± 0.08b 1.77 ± 0.03f 20.41 ± 0.06f

C 5 T40 73.38 ± 0.19g 1.52 ± 0.05i 21.94 ± 0.12d

C 5 T50 74.77 ± 0.26d 1.97 ± 0.04d 22.22 ± 0.06c

C 5 T60 73.76 ± 0.59f 1.63 ± 0.13gh 21.89 ± 0.36d

C 10 75.29 ± 0.12c 1.70 ± 0.04fg 20.39 ± 0.09f

C 10 T40 73.28 ± 0.06g 1.60 ± 0.03hi 21.62 ± 0.04e

C 10 T50 74.30 ± 0. 05e 1.84 ± 0.02e 22.10 ± 0.17c

C 10 T60 73.40 ± 0.10f 1.52 ± 0.04i 21.58 ± 0.07e

 non- dried          dried 40 oC dried 50 oC dried 60 oC

ตารางที 2  ปริมาณเส้นใย (crude fiber) ความชืน และพีเอช

หมายเหตุ a-jในแนวตงัเดียวกนัทตีัวอกัษรทแีตกต่างกนัแสดงความแตกต่างอย่างมนีัยสําคญัทางสถิต ิ  (P ≤ 0.05)

เปลือกส้มโอมีคุณสมบตัิเป็นใยอาหารทีเหมาะสมเนืองจาก มีอตัราส่วนใยอาหารทีไม่ละลายนาํต่อใยอาหารทีละลายนาํ

ใกลเ้คียง 2:1 โดยเฉพาะใยอาหารจากเปลือกตม้ 10 นาที นอกจากนียงัมีประสิทธิภาพการตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนัและการตม้ยงั

ช่วยลดความขมของเปลือก โดยการตม้และการทาํแห้งมีผลต่อองคป์ระกอบของใยอาหาร คุณสมบติัเชิงหนา้ที และทาํให้

ประสิทธิภาพการตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนัลดลง
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ภาพท ี3              non-dried          dried 40 oC dried 50 oC dried 60 oC
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