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บทคัดยอ 
 

งานวิจัยคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาปริมาณใยอาหารทั้งหมด ใยอาหารที่ไมสามารถละลายน้ํา
ได และใยอาหารที่สามารถละลายน้ําไดของผลไมไทยจํานวน 4 ชนิด 10 สายพันธุ และศึกษาถึง
องคประกอบทางเคมี ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด ความสามารถในการตานออกซิเดชันดวย
วิธี DPPH  และความสามารถในการเปนตัวรีดิวสของสารสกัดใยอาหารจากผลไม ผลการศึกษาพบวา
ผลไมมีปริมาณใยอาหารทั้งหมดอยูในชวง 1.26–3.84 กรัม/100 กรัม และสามารถเรียงลําดับปริมาณ
ใยอาหารทั้งหมดของผลไมจากมากไปหานอยไดดังนี้ คือ ฝร่ัง > กลวยน้ําวา > กลวยเล็บมือนาง > 
กลวยไข > มะมวงเขียวเสวย > มะมวงแรด > กลวยหอมทอง > มะมวงมหาชนก > มะมวงน้ําดอกไม 
> สับปะรด โดยมะมวงน้ําดอกไมมีปริมาณใยอาหารที่ไมสามารถละลายน้ําไดนอยสุดเทากับ 0.84 
กรัม/100 กรัม และสับปะรดมีปริมาณใยอาหารที่สามารถละลายน้ําต่ําสุดเทากับ 0.15 กรัม/100 กรัม 
ขณะที่ฝร่ังมีปริมาณใยอาหารที่ไมสามารถละลายน้ําไดและใยอาหารที่สามารถละลายน้ําไดสูงสุด
เทากับ 2.85 และ 0.98 กรัม/100 กรัม ตามลําดับ ใยอาหารที่สกัดไดจากผลไมมีองคประกอบทางเคมี 
ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา และเยื่อใย อยูในชวง 6.27-11.27 3.65-12.89 1.07-2.69 1.24-2.32 
และ 3.17-31.89 กรัม/100 กรัม ตามลําดับ นอกจากนี้พบวาใยอาหารจากมะมวงน้ําดอกไมมีปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกทั้งหมดสูงสุดเทากับ 77.66 มิลลิกรัมของกรดแกลลิก/100 กรัมน้ําหนักแหง 
ขณะที่ใยอาหารจากกลวยน้ําวามีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดต่ําสุดเทากับ 7.82 มิลลิกรัมของ
กรดแกลลิก/100 กรัมน้ําหนักแหง  จากการศึกษาคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระของสารสกัด      
ใยอาหารจากผลไม พบวาใยอาหารจากผลไมประเภทมะมวงมีความสามารถในการเปนตัวรีดิวสสูง
กวาผลไมประเภทกลวย ฝร่ัง และสับปะรด โดยมีคาอยูในชวง 0.264–0.29 ใยอาหารจากมะมวง
เขียวเสวยมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH  สูงสุดโดยมีคา EC50 เทากับ 0.16 
มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ขณะที่ใยอาหารจากกลวยหอมทองมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 
DPPH ต่ําสุดโดยมีคา EC50 เทากับ 1.19 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร 
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ABSTRACT 
 

The aim of this research was to determine total (TDF), insoluble (IDF) and soluble (SDF) 
dietary fiber contents of 10 varieties of 4 species of Thai fruits. The dietary fiber concentrate of 
fruits was obtained and its chemical composition, total phenolic content and antioxidant capacity by 
using 1, 1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) radical-scavenging assay and reducing power assay, 
were evaluated. Among the fruits, the TDF ranged from 1.26 to 3.84 g/100 g. The rank of TDF 
content was guava > banana; namwa variety > banana; leb mu nang variety > banana; kai variety > 
mango; kheosawoei variety > mango; rad variety > banana; homtong variety > mango; mahachanok 
variety > mango; nahmdawgmi variety > pineapple. The IDF and SDF were lowest in mango; 
nahmdawgmi variety (0.84 g/100 g) and pineapple (0.15 g/100 g), respectively. The IDF and SDF 
were highest in guava (2.85 and 0.98 g/100 g). The moisture content, Protein, fat, ash and crude 
fiber content of the dietary fiber concentrate were in the range 6.27-11.27, 3.65-12.89, 1.07-2.69, 
1.24-2.32 and 3.17-31.89 g/100 g, respectively. The highest content of total phenolic content of 
dietary fiber concentrate was found in mango; nahmdawgmi variety (77.66 mg gallic acid/100 g dry 
matter) and the lowest was in banana; namwa variety (7.82 mg gallic acid/100 g dry matter).      
The reducing powers of dietary fiber concentrate in all mango varieties, ranging from 0.264 to 
0.291, were found to be higher than that of banana varieties, guava and pineapple. With regard to 
EC50 values of DPPH-radical scavenging activity, the highest DPPH-radical scavenging activity of 
dietary fiber concentrate was found in mango; kheosawoei variety (0.16 mg/ml) and the lowest 
activity was in banana; homtong variety (1.19 mg/ml).  
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บทนํา 
 
ผลไมไทยจัดเปนผลิตผลทางการเกษตรที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย ผลไม

ในประเทศไทยมีมากมายหลายชนิดและมีรับประทานทุกฤดูตลอดทั้งป ผลไมนอกจากจะบริโภคใน
ลักษณะผลสุกและผลดิบแลว ยังสามารถนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารชนิดอื่นๆ ไดอีกมากมาย 
เชน ผลไมอบแหง ผลไมแชแข็ง และผลไมบรรจุกระปอง เปนตน ผลไมยังเปนอาหารที่มีประโยชน
มาก เพราะในผลไมอุดมไปดวยวิตามินและแรธาตุชนิดตางๆ ที่จําเปนตอรางกาย นอกจากนี้แลว
ผลไมยังจัดเปนแหลงใยอาหารที่มีความสําคัญ           

ใยอาหาร (dietary fibre) เปนคารโบไฮเดรตชนิดโพลีแซคคารไรดเชิงซอน (complex 
polysaccharides) และเปนองคประกอบของผนังเซลลของผลไม ใยอาหารในผลไม แบงเปน 2 ชนิด 
คือ ใยอาหารที่ละลายน้ํา (SDF, soluble dietary fibre) เชน เพคติน (pectins) และกัม เปนตน และ     
ใยอาหารที่ไมละลายน้ํา (IDF, insoluble dietary fibre) เชน เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และ ลิกแนน      
เปนตน การบริโภคใยอาหารที่ละลายน้ําไดมีประโยชนตอระบบสรีรวิทยาของรางกายหลายดาน เชน 
ลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด ลดอัตราเสี่ยงการเปนโรคหัวใจ ลดความอวน ปองกันมะเร็ง 
ปรับปรุงหนาที่ของลําไสใหญ  และลดการดูดซึมน้ําตาล เปนตน (Anderson และคณะ, 1994) และใน
แตละวันเราควรบริโภคใยอาหารในปริมาณ 25-30 กรัม โดยทั่วไปผลไมมีปริมาณใยอาหารสูงและ  
ใยอาหารจากผลไมก็มีคุณภาพดีกวาใยอาหารจากธัญพืช ทั้งนี้เนื่องมาจากใยอาหารจากผลไม            
มีองคประกอบของสารที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพ (bioactive compounds) เชน แคโรทีนอยดและ               
ฟลาโวนอยด เปนตน  ซ่ึงเปนสารที่มีคุณสมบัติในการตานอนุมุลอิสระได ในปจจุบันมีการ
ประยุกตใชใยอาหารที่ผลิตไดในรูปแบบตางๆ เชน ใชเติมลงในอาหารเพื่อเพิ่มปริมาณเสนใยอาหาร
แกอาหารเพื่อผลิตเปนผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ ผลิตเปนใยอาหารอัดเม็ดหรือบรรจุแคปซูลจําหนาย   
เปนตน 

เนื่องจากขอมูลเกี่ยวกับปริมาณและคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระของใยอาหารจากผลไม
ไทยแตละชนิดและแตละสายพันธุมีนอย ดังนั้นจุดมุงหมายของการวิจัยในครั้งนี้ก็เพื่อศึกษาปริมาณ
ใยอาหาร องคประกอบทางเคมีและคุณสมบัติการเปนสารตานอนุมูลอิสระของใยอาหารในผลไมไทย
จํานวน 4 ชนิด 10 สายพันธุ ไดแก มะมวงเขียวเสวย  มะมวงแรด มะมวงดอกไม มะมวงมหาชนก 
กลวยน้ําวา กลวยหอมทอง กลวยไข กลวยเล็บมือนาง สับปะรดศรีราชา และฝรั่งแปนสีทอง เปนตน 
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บททวนวรรณกรรม 
 
ใยอาหาร 

ใยอาหาร (dietary fiber) หมายถึง สวนประกอบของพืช ผัก และผลไม ที่พบในสวนที่เปน
ผนังเซลล เมื่อบริโภคเขาไปแลวสามารถทนตอการยอยสลายของเอนไซมที่อยูในกระเพาะอาหารและ
ลําไสเล็กของมนุษย (ประภาศรี และคณะ, 2533) แตเมื่อผานมาถึงสวนของลําไสใหญบางสวนของ  
ใยอาหารจะถูกยอยโดยแบคทีเรีย กลายเปนกาซคารบอนไดออกไซด กาซมีเทน กาซไฮโดรเจน น้ํา
และกรดไขมันสายสั้นๆ ซ่ึงจะถูกดูดซึมเขาสูรางกาย ดวยเหตุนี้ใยอาหารจึงมีผลตอการทํางานของ
ลําไสและการดูดซึมของสาร ใยอาหารไมใชสารอาหาร ไมใหพลังงานแกรางกาย แตมีบทบาทสําคัญ
ตอสุขภาพรางกายทั้งในภาวะปกติและภาวะเจ็บปวย (สุรัตน, 2534) ใยอาหารประกอบดวย 
สารประกอบที่มีโครงสรางเปนคารโบไฮเดรตเชิงซอนที่ไมใชแปง (non-starch polysaccharides) 
ไดแก เซลลูโลส (cellulose) เฮมิเซลลูโลส (hemicelluloses) เพคติน (pectin) กัมส (gums) มิวซิเลจส 
(mucilages) และสารประกอบที่ไมใชคารโบไฮเดรต (non- polysaccharides) ไดแก ลิกนิน (lignin) 
(สันทนา, 2537; Baghurst และคณะ, 1996; Eastwood, 1997) ดังแสดงในภาพที่ 1 

 
Monosaccharides 
Disaccharides 
Oligosaccharides      

                                                                 Starch                                      Cellulose  
Carbohydrate               Hemicellulose 

Polysaccharides            Pectin         
                       Non-starch polysaccharides      β-glucan 

                                               Fructan 
                         Gums 

       Mucilages 
                            Non- polysaccharides - lignin                                        Algal polysaccharides 
 
ภาพที ่1 แผนผังแสดงสวนประกอบของคารโบไฮเดรต 
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ประเภทของใยอาหาร 
ใยอาหารสามารถแบงตามความสามารถในการละลายได 2 ประเภท คือ ใยอาหารที่สามารถ

ละลายน้ําได (soluble dietary fiber) และใยอาหารที่ไมสามารถละลายน้ําได (insoluble fiber) ผลรวม
ของใยอาหารที่สามารถละลายน้ําไดกับใยอาหารที่ไมสามารถละลายน้ําได เรียกวา ปริมาณใยอาหาร
ทั้งหมด (total dietary fiber) (Prosky และ DeVries, 1992) 

1. ใยอาหารที่สามารถละลายน้ําได (soluble dietary fiber) ไดแก เพคติน (pectin) กัมส 
(gums) และมิวซิเลจส (mucilages) ใยอาหารประเภทนี้จะพบมากในผลไม ขาวโอต ขาวบารเลย   พืช
ตระกูลถ่ัว และเมล็ดพืชผักกาดน้ํา (psyllium seed) 

1.1 เพคติน (pectin) มีโครงสรางพื้นฐานเปนโซโมเลกุลของกรดกาแลคทูโรนิค 
(galacturonic acid) ตอกันดวยพันธะแอลฟา 1-4  มีน้ําตาลแรมโนส (rhamnose) อะราบิโนสไซโลส 
และฟวโคส (fucose) เปนโซสาขาเปนสารที่พบมากในผักและผลไม คุณสมบัติทางกายภาพที่สําคัญ
ของเพคติน คือ ความสามารถในการเกิดเจลและความสามารถในการเพิ่มความหนืด ทําใหมีการนํา 
เพคตินไปใชกันมากในอุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากเพคตินละลายในน้ํารอนไดลักษณะที่เปนวุนซึ่ง
จะขัดขวางการดูดซึมของน้ําตาลในเลือดได และเหมาะสมสําหรับคนที่มีอาการทองผูกสลับกับ
ทองเสีย เนื่องจากความเปนวุนสามารถหอหุมแบคทีเรียไวและกําจัดออกจากรางกาย ดังนั้นแอปเปล 
สม องุน และรําขาว จึงเหมาะสําหรับผูที่มีปญหาดังกลาว (ปาริชาติ, 2540) 

1.2 กัมส (gums and mucilages) สารเหลานี้ไมไดเปนสวนประกอบของผนังเซลลแตมี
คุณสมบัติทางชีวเคมีที่มีผลตอรางกายเหมือนกับเพคตินและเฮมิเซลลูโลส กัมสเปนสารที่พืชหล่ัง
ออกมาเมื่อเกิดบาดแผล มีโซโมเลกุลหลักเปนน้ําตาลกาแลคโทส กรดกลูคิวโรนิค-แมนโนส          
กรดกาแลคทูโรนิค-แรมโนส โดยมีน้ําตาลไซโลส และกาแลคโทส เปนโซสาขา กัมสหลายชนิดใช
ในอุตสาหกรรมตางๆ เพื่อชวยในการกระจายไขมัน ทําใหอาหารขน และใหความอยูตัว นอกจากนั้น
กัมสบางชนิดยังใชเปนยาระบายอีกดวย กัมสที่รูจักกันแพรหลายคือ กัวกัมส (guar gums) หรือ         
กาแลคโตแมนแนน (galactomannan) มีน้ําหนักโมเลกุลประมาณ 220,000 ไดจากอินเดียนคลัสเตอร
บีน (Indian cluster bean) มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Cyamopsis tetragonolobus มีคุณสมบัติในการ    
ดูดน้ําและรวมกับสารอื่นไดดี มักใชในอุตสาหกรรมกระดาษ เครื่องสําอาง ยา บุหร่ี และอุตสาหกรรม
อาหาร เชน เติมลงในซอส น้ําสลัด ไอศกรีม เชอรเบท อาหารแชแข็ง และอาหารสุนัข (Jenkins และ
คณะ, 1979) สวนมิวซิเลจส และโพลีแซกคาไรดที่พืชสะสมมักอยูรวมกับแปง มิวซิเลจสมีโซโมเลกุล
หลักของน้ําตาลกาแลคโทส-แมนโนส กลูโคส-แมนโนส อะราบิโนส-ไซโลส กรดกาแลคทูโรนิค-
แรมโนส โดยมีน้ําตาลกาแลคโทสเปนโซสาขา 

2. ใยอาหารที่ไมสามารถละลายน้ําได (Insoluble fiber) ไดแก เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และ
ลิกนิน เปนสวนที่เปนผนังเซลลพืช ไมละลายน้ําแตมีความสามารถในการจับน้ําไวได สวนมากจะได
จากธัญชาติและพืชผัก 
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2.1 เซลลูโลส (cellulose) โซโมเลกุลของเซลลูโลสประกอบดวยกลูโคส (glucose) ประมาณ 
3,000 หนวย ตอกันเปนพันธะเบตา 1-4 เซลลูโลสเปนสวนประกอบหลักของผนังเซลลรอยละ 10-25 
ของสวนประกอบทั้งหมด เซลลูโลสไมสามารถละลายน้ําได ใยของเซลลูโลสจับตัวกันหนาทึบ        
มีบางสวนที่โมเลกุลเรียงตัวกันไมเปนระเบียบและจับตัวกันหลวมๆ ทําใหสามารถดูดซับน้ําไวได
และเกิดการพองตัว มีผลใหกากอาหารมีลักษณะนิ่ม ใยอาหารนี้พบในพืชทุกชนิด แตผักจะมี
เซลลูโลสมากกวาธัญชาติและผลไม (ปาริชาติ, 2540) 

2.2 เฮมิเซลลูโลส (hemicellulose) เปนกลุมใยอาหารที่มาจากน้ําตาลเฮกโซส (hexose) และ
เพนโทส (pentose) แตมีลักษณะโซโมเลกุลที่ตางกันมากกวา 250 แบบ โดยทั่วไปจะมีโมเลกุลของ
น้ําตาลไซโลส (xylose) ตอกันเปนพันธะเบตา 1-4 เปนโซหลัก ในบางครั้งอาจจะมีน้ําตาลแมโนส 
(mannose) กาแลคโทส (galactose) หรือกลูโคสมาตอกันเปนโซหลัก และมีน้ําตาลชนิดอื่นมาตอกัน
เปนโซสาขา ไดแก น้ําตาลอะราบิโนส (arabinose) กรดกลูคิวโรนิค (glucuronic acid) และ               
กาแลคโทส เฮมิเซลลูโลสเปนสวนประกอบที่อยูปะปนกับเซลลูโลสในผนังเซลลพืช สามารถละลาย
ไดในดางเจือจาง คุณสมบัติทางกายภาพที่สําคัญคือ มีความสามารถในการอุมน้ํา (water holding 
capacity) และแลกเปลี่ยนแคทอิออน (cation exchange) เมื่ออยูในกระเพาะอาหารและลําไสของ
มนุษย 

2.3 ลิกนิน (lignin) ซ่ึงประกอบดวยโซโมเลกุลของออกซิจิเนตเตตเฟนนิลโปรเปน
(oxygenated phenyl propane) มีน้ําหนักโมเลกุลระหวาง 1,000-4,500 สังเคราะหจากอนุพันธของ
แอลกอฮอลชนิดตางๆ ไดแก คูมาริล (coumaryl) โคนิเฟอริล (coniferyl) และไซนาพิล (sinapyl) 
ลิกนินไมสลายทั้งในกรดและดางแก และไมสามารถยอยไดในรางกายมนุษย (Anderson และ Chen, 
1979; Heaton, 1983; Lanza และ Butrum, 1986; Schneeman, 1986; Slavin, 1987) ลิกนินพบมากใน
พืชที่คอนขางแก ผลไมสุกมีลิกนินมากกวาผลไมดิบ โดยเฉพาะผลไมที่บริโภคไดทั้งเมล็ด เชน        
สตรอเบอรร่ี คุณสมบัติทางกายภาพที่สําคัญ คือ สามารถดูดซับน้ําดี (bile acid) ไดดี และอาจมีผล
ชะลอการดูดซึมสารอาหารบางชนิดในลําไสเล็ก (ไพโรจน และเบญจวรรณ, 2538ก; ปทุม และ 
พิมพาภรณ, 2540; Prosky และ DeVries, 1992) 
 
ใยอาหารและบทบาทตอสุขภาพ 

ใยอาหารแมจะเปนสารอาหารที่ไมมีคุณคาทางโภชนาการ แตมีความสําคัญตอรางกายเปน
อยางยิ่ง เนื่องจากใยอาหารสามารถปองกันอุบัติการณการเกิดโรคตางๆ เชน ริดสีดวงทวาร ผนังลําไส
โปงพอง โรคหัวใจขาดเลือด ทองผูก การเกิดถุงตันในลําไสใหญ โรคอวน โรคเบาหวานมะเร็งใน
ระบบทางเดินอาหาร เปนตน (Spiller และ Kay, 1980) แมวาใยอาหารจะเปนอาหารที่ไมให
สารอาหารใดๆ แกรางกาย แตชวยควบคุมการทํางานของอวัยวะใหทํางานเปนปกติไดอยางไรก็ตาม 
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หากรางกายไมไดรับใยอาหาร หรือมีพฤติกรรมการกินอาหารที่มีใยอาหารต่ํา จะทําใหเสี่ยงตอ
ภาวการณเกิดโรคดังตอไปนี้ 

1. ผลของการบริโภคใยอาหารกับโรคทองผูก 
     การไดรับใยอาหารในปริมาณที่ไมเพียงพอเปนสาเหตุหนึ่งของการเกิดโรคทองผูก         

การบริโภคอาหารที่มีใยอาหารสูง จะชวยลดปญหาอาการทองผูกไดเนื่องจากใยอาหารที่ไมละลายน้ํา
ประเภทเซลลูโลส ชวยเพิ่มน้ําหนักและปริมาณกากอาหาร ทําใหกากอาหารออนนุม และชวยลดเวลา
ที่กากอาหารเคลื่อนผานลําไสใหญ สวนใยอาหารที่ละลายน้ําประเภทเฮมิเซลลูโลสจะชวยดูดซับน้ํา
ในทางเดินอาหาร ทําใหกากอาหารนุมและชวยลดเวลาที่กากอาหารเคลื่อนที่ผานลําไสใหญ(Stark 
และ Madar, 1994; Kleiner และ Robinson, 1996) 

    ใยอาหารจากแหลงอาหารแตละชนิดมีผลตอปริมาณของอุจจาระแตกตางกัน เมื่อทดลอง
กับกลุมตัวอยางโดยใหรําขาวโอตซึ่งมีปริมาณสารประกอบเพคตินสูง ปรากฏวาเพคติน และกัวกัมใน
รําขาวโอตมีผลตอการเพิ่มน้ําหนักอุจจาระนอยมากเพียงรอยละ 16-35 เนื่องจากเพคตินถูกจุลินทรีย
ในลําไสยอยสลายเกือบทั้งหมด แตเมื่อใหรําขาวสาลีบดหยาบสามารถเพิ่มน้ําหนักอุจจาระไดถึง    
รอยละ 80-127 จึงนับวารําขาวสาลีเปนแหลงของใยอาหารที่ใหผลในการเพิ่มน้ําหนักของอุจจาระที่มี
ประสิทธิภาพมากที่สุด ในขณะที่ประสิทธิภาพของการเพิ่มน้ําหนักของอุจจาระของรําขาวสาลี 
บดละเอียดลดลง อาจเปนผลมาจากการที่คุณสมบัติในการอุมน้ําลดลง หรืออาจถูกแบคทีเรียยอย
สลายไดมากขึ้น (ประภาศรี, 2534; Monro; 1996) 

พฤติกรรมการกินอาหารที่มีใยอาหารต่ํา ยังเปนสาเหตุหนึ่งที่ทําใหเกิดโรคริดสีดวงทวาร
เนื่องจากเกิดการเกร็งของกลามเนื้อบริเวณปากทวารหนัก ทําใหเสนเลือดที่หลอเล้ียงบริเวณปากทวาร
หนักโปงออก 

2. ผลของการบริโภคใยอาหารกับโรคมะเร็งลําไสใหญ 
    การบริโภคอาหารที่มีใยอาหารนอย แตไขมันสูงมีความสัมพันธกับอุบัติการณการเกิด

โรคมะเร็งลําไสใหญ (ไพโรจน และ เบญจวรรณ, 2538 ข) ซ่ึงเปนโรคที่พบมากในประเทศตะวันตก
และเริ่มสูงขึ้นในประเทศอุตสาหกรรม เชน ประเทศญี่ปุน โดยเฉพาะกลุมประชากรเขตเมือง ผูปวย
โรคนี้มักมีประวัติเปนโรคทองผูกเปนเวลานาน จากการศึกษาหลายแหงไดสนับสนุนถึงความสําคัญ
ของการบริโภคอาหารที่มีใยอาหารสูงตอการปองกันการเกิดมะเร็งในลําไสใหญ โดยเฉพาะใยอาหาร
ที่ไมละลายน้ํา เชน รําขาวสาลี เซลลูโลส สวนใยอาหารที่ละลายน้ําไมมีสวนชวยปองกันการเกิดโรค
นี้ (Stark และ Madar, 1994) กลไกการปองกันโรคมะเร็งลําไสใหญของใยอาหารสันนิษฐานไดดังนี้ 
(แกว, 2529; ประภาศรี, 2534; ไสวรินทร, 2536; Baghurst และคณะ, 1996) 

2.1 ใยอาหารมีอิทธิพลเปล่ียนแปลงแบคทีเรียชนิดสรางสารกอมะเร็งใหเปนสารที่ไม
สามารถกอมะเร็งได 

2.2 ใยอาหารสามารถยับยั้งเอนไซม 7-α dehydroxylase ซ่ึงใชในการสรางสารกอมะเร็ง 
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2.3 ใยอาหารชวยเพิ่มปริมาณอุจจาระ โดยเฉพาะใยอาหารจากธัญชาติสงผลใหปริมาณสาร
กอมะเร็งที่อาจปนเปอนอยูถูกเจือจางลง ชวยลดการสัมผัสโดยตรงและลดระยะเวลาที่สารกอมะเร็ง
อยูในลําไสใหญ อุจจาระที่เพิ่มขึ้นนั้นเกิดจากสวนของใยอาหารที่เหลือจากการยอย ปริมาณการอุมน้ํา
ของใยอาหาร และปริมาณแบคทีเรียที่เพิ่มในอุจจาระ จากการศึกษาพบวา รําขาวสาลีดิบสามารถเพิ่ม
ปริมาณอุจจาระไดดีกวารําขาวสาลีที่ผานการขัดสีและอบแหง ทั้งนี้เนื่องจากการกรรมวิธีขัดสีและ
อบแหงทําลายโครงสรางของใยอาหารจึงทําใหคุณสมบัติในการอุมน้ําลดนอยลงและถูกยอยสลาย
โดยแบคทีเรียไดมากขึ้น (Schneeman, 1986) 

2.4 ใยอาหารทําหนาที่เปนสารตานอนุมูลอิสระ (antioxidant) และเปนสารกวาดลางอนุมูล
อิสระ อาจเปนกลุมฟนอล (phenol) ของลิกนินที่ออกฤทธิ์เชนนี้ อยางไรก็ตามขอมูลที่จะนํามา
สนับสนุนยังมีนอย 

2.5 อาหารที่มีใยอาหารสูงมักมีวิตามินอยูดวย เชน วิตามินเอ วิตามินซี วิตามินอี ที่เชื่อกันวา
อาจชวยปองกันการเปนมะเร็งไดและมีแรธาตุ เชน ซีลีเนียม ซ่ึงเปนแรธาตุที่มีหลักฐานวาปองกัน
มะเร็งไดเชนกัน 

3. ผลของการบริโภคใยอาหารกับโรคผนังลําไสใหญโปงพอง 
    สาเหตุหนึ่งที่ทําใหเกิดการโปงพองของลําไสใหญ เกิดจากการที่อุจจาระมีปริมาณนอย

และแข็งเปนประจําทําใหการขับถายตองใชแรงเบงมาก เกิดความดันในลําไสใหญสูงเพื่อผลักดันกาก
อาหารและสงผลไปดันผนังลําไสใหญใหโปงพอง หากมีกากอาหารที่มีลักษณะแข็งตกคางจะทําให
เกิดอาการระคายเคือง อาจอักเสบจนถึงขั้นเปนอันตรายได (Heaton และคณะ, 1983) ปญหาของโรค
ผนังลําไสใหญโปงพองพบนอยในประเทศแถบแอฟริกา ซ่ึงประชากรบริโภคใยอาหารมากสวน
ประเทศแถบตะวันตกซึ่งบริโภคใยอาหารนอยมีโอกาสเปนโรคนี้ถึงรอยละ 50-60 ซ่ึงสอดคลองกับ
อุบัติการณที่เกิดขึ้นในหนูทดลองที่ไดรับใยอาหารในปริมาณต่ํา แนวทางหนึ่งในการปองกันการเกิด
หรือชวยบรรเทาอาการของโรคคือ การบริโภคใยอาหารในปริมาณสูง โดยเฉพาะรําขาวสาลีชนิด
หยาบ (วิมล, 2537; Stark และ Madar, 1994) จากการทดลองในผูปวยผนังลําไสใหญโปงพองจํานวน 
40 คน ใหบริโภครําขาวสาลีชนิดหยาบวันละ 3 ชอนโตะพูนเปนเวลา 6 เดือนปรากฏวาผูปวยหายจาก
โรคนี้ 33 คน ยังมีอาการเล็กนอย 5 คน และอีก 2 คน มีอาการดีขึ้นเล็กนอย (Brodribb และ 
Humphreys, 1976) 

4. ผลของการบริโภคใยอาหารกับโรคอวน 
    สาเหตุสวนใหญของโรคอวนเกิดจากการกินจุและการออกกําลังกายนอย ดังนั้นหลักการที่

สําคัญของการลดน้ําหนักในผูปวยโรคอวนก็คือ การควบคุมอาหาร และการออกกําลังกาย           
อยางสม่ําเสมอ การควบคุมอาหารโดยการใหรางกายไดรับพลังงานจากอาหารที่บริโภคเขาสูรางกาย
นอยกวาพลังงานที่ใช เพื่อใหรางกายดึงไขมันที่สะสมไวมาเผาผลาญเปนพลังงาน (ปรียา, 2535) การ
บริโภคอาหารที่มีใยอาหารมากจะใหพลังงานนอยกวาการบริโภคอาหารที่มีใยอาหารนอย อาหารที่มี



 7 

ใยอาหารต่ําโดยเฉพาะน้ําตาล มีผลตอการกระตุนศูนยควบคุมการอิ่มไดนอยมาก เนื่องจากบริโภคได
งายและรวดเร็ว ทําใหบริโภคไดมาก (Heaton, 1980) ในทางปฏิบัติใยอาหารชวยในการลดน้ําหนักได
โดยรวมกับการใหความรูทางโภชนาการที่ถูกตอง พรอมกับการปรับเปลี่ยนบริโภคนิสัยโดยให
บริโภคผักมากๆ (สุรัตน, 2534) หรือใชใยอาหารที่เตรียมทางอุตสาหกรรมในการลดน้ําหนักซึ่งมี      
3 ประเภท ไดแก โพลีเมอรของใยอาหารบริสุทธิ์ (purified fiber polymers) ใยอาหารเขมขน (fiber 
concentrates) และอาหารที่มีใยอาหารสูง (high fiber diets) ใยอาหารที่ละลายน้ําจะกลายเปนเจลเพิ่ม
ความหนืดและการเกาะตัวของสารในกระเพาะอาหาร ทําใหผูบริโภครูสึกอิ่มเร็วข้ึนและอิ่มนาน       
ทําใหกระเพาะอาหารวางชาลง (ไพโรจน และ เบญจวรรณ, 2538 ข) 

5. ผลของการบริโภคใยอาหารกับโรคเบาหวาน 
    ปจจุบันการรักษาโรคเบาหวานทําได 3 ทาง คือ การฉีดฮอรโมนอินซูลิน การควบคุม

อาหาร และการใชยาซัลโฟนิลยูเรียรวมกับการควบคุมอาหาร ผลจากการรักษาผูปวยพบวาการ
ควบคุมอาหารเปนวิธีการรักษาที่ดีที่สุด (ไพโรจน และ เบญจวรรณ, 2538 ข) โดยพบวาอาหารที่มี   
ใยอาหารที่ละลายน้ําสามารถทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของระดับน้ําตาลกลูโคสในกระแสเลือดได
โดยใยอาหารสามารถจับกับน้ําและน้ําตาลเปนวุนเหนียว (สุรัตน, 2534) ทําหนาที่เสมือนผนังกั้นการ
แพรของน้ําตาลไปสูผนังลําไสเล็ก ทําใหน้ําตาลถูกดูดซึมเขาสูกระแสเลือดไดชาลงจึงชวยรักษาระดับ
ของน้ําตาลกลูโคสในกระแสเลือดใหเปนปกติ ใยอาหารที่ละลายน้ําตางชนิดกันใหผลในการควบคุม
น้ําตาลไดตางกัน กัวกัมที่ไดจากพืชตระกูลถ่ัวจะใหผลในการควบคุมน้ําตาลไดดีกวาเพคตินและ     
รําขาว แมวาการศึกษาทางกลไกการทํางานของใยอาหารยังไมแนชัด แตทางการแพทยก็มีการยอมรับ
ในการนําใยอาหารที่ละลายน้ํามาใชรักษาโรคเบาหวานอยางกวางขวาง (ไพโรจนและ เบญจวรรณ, 
2538 ข) 

6. ผลของการบริโภคใยอาหารกับระดับคอเลสเตอรอลในเลือด 
    คอเลสเตอรอลในรางกายสวนหนึ่งไดจากการบริโภคอาหารจากสัตว เชน ไขมันสัตว เนื้อ

นม เนย ไข ครีม น้ํามันหมู เปนตน อีกสวนหนึ่งไดจาการสังเคราะหขึ้นในรางกายโดยตับ ในสภาวะ
ปกติรางกายสามารถสรางคอเลสเตอรอลและเผาผลาญใหอยูในสภาพของกรดน้ําดี (bile acid) และถกู
เปลี่ยนตอไปเปนเกลือน้ําดี (bile salt) ซ่ึงมีบทบาทสําคัญในการยอยและดูดซึมไขมันภายในลําไส  
เมื่อทําหนาที่แลวกรดน้ําดีจะถูกดูดซึมกลับเขาสูรางกายที่สวนปลายของลําไสเล็ก (วิจิตร, 2536)     
การบริโภคอาหารที่มีใยอาหารสูง ใยอาหารมีสวนในการขัดขวางการดูดซึมของน้ําดีทําใหน้ําดีซ่ึงมี
คอเลสเตอรอลเปนสวนประกอบอยูถูกขับถายออกมาพรอมกับใยอาหารแทนที่จะถูกดูดซึมกลับเขาสู
รางกาย (สุรัตน, 2534) เมื่อรางกายยอยไขมันครั้งตอไปก็จะดึงคอเลสเตอรอลออกเพื่อเผาผลาญให
เปนกรดน้ําดี ทําใหปริมาณคอเลสเตอรอลในรางกายลดลง กลไกของการเปลี่ยนแปลงในการดูดซึม
คอเลสเตอรอลในรางกายมนุษยนั้น นาจะเปนเพราะใยอาหารที่ละลายน้ําเรงการเคลื่อนไหวของลําไส 
ทําใหอาหารถูกดูดซึมจากลําไสเล็กสวนตนไดนอยลง และยังชวยลดการดูดซึมของคอเลสเตอรอล
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จากลําไสโดยเพิ่มการขับถายน้ําดีใหออกจากรางกายพรอมอุจจาระ (Stanley และคณะ, 1973) 
ปรากฏการณเชนนี้เกิดขึ้นไดมากหรือนอย ขึ้นอยูกับชนิดของใยอาหารปริมาณและระยะเวลาของการ
บริโภคใยอาหาร รวมทั้งปริมาณอุจจาระที่เกิดขึ้น ใยอาหารที่ละลายน้ํามีความสามารถในการจับน้ําดี
ไดดี เชน กัวกัมและเพคตินในพืชตระกูลถ่ัว สาหราย ผักและผลไมประเภทสม แอปเปล จากการ
ทดลองใหคนปกติบริโภคเพคติน วันละ 15 กรัม เปนเวลา 3 สัปดาห พบวากรดน้ําดีที่ถูกขับออกมา
พรอมอุจจาระเพิ่มขึ้นถึงรอยละ 40 ของปริมาณอุจจาระปกติ แตใยอาหารจากรําขาวสาลี รําขาวโพด 
ใยจากถั่วเหลือง ซ่ึงเปนใยอาหารที่ไมละลายน้ํา ประกอบดวยเซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และลิกนินไม
มีผลตอการลดระดับคอเลสเตอรอล ดังนั้นการเลือกบริโภคอาหารที่มีใยอาหารที่ละลายน้ําในปริมาณ
สูง เชน รําขาวโอต เมล็ดพืชผักกาดน้ํา เปนตน จะมีไขมันชนิดอิ่มตัวและคอเลสเตอรอลนอยจึงเปน
วิธีหนึ่งที่จะชวยควบคุมระดับคอเลสเตอรอลในเลือดใหอยูในเกณฑปกติได (Eastwood และคณะ, 
1976; Lairon, 1996) 

7. ผลของการบริโภคใยอาหารกับโรคหัวใจขาดเลือด 
     อัตราการเสียชีวิตของประชากรในประเทศที่พัฒนาแลวดวยโรคหัวใจขาดเลือดมีปริมาณ

สูงขึ้น ปจจัยเสี่ยงประการหนึ่งของการเกิดโรคนี้เนื่องมาจากปริมาณคอเลสเตอรอลทั้งหมดในซีร่ัมมี
ปริมาณสูง มีการศึกษาที่ใหขอมูลสนับสนุนถึงความสัมพันธระหวางปริมาณใยอาหารที่บริโภคกับ
โรคหัวใจขาดเลือด โดยทดลองในคนจํานวนมากใหรับประทานเพคตินโดยเฉลี่ยวันละ 10-20 กรัม 
ซ่ึงจะตองบริโภคผักและผลไมมากกวาปกติ พบวาปริมาณคอเลสเตอรอลทั้งหมดในซีร่ัมลดลง     
0.36-0.8 มิลลิโมลตอลิตร ในขณะที่การบริโภคผักและผลไมในปริมาณปกติจะสามารถลดระดับ
คอเลสเตอรอลได 0.2- 0.3 มิลลิโมลตอลิตร ทําใหสรุปไดวาการบริโภคใยอาหารจากผักและผลไมใน
ปริมาณมากพอมีผลตอการลดลงของระดับคอเลสเตอรอลทั้งหมดในซีร่ัม ในขณะที่ใยอาหารจาก  
ธัญชาติใหผลนอยมาก (ไพโรจน และ เบญจวรรณ, 2538 ข) 

8. ผลของการบริโภคใยอาหารกับการยอยและการดูดซึมแลคโตส 
ใยอาหารจากเมล็ดพืชผักกาดน้ํา (psyllium seed) และใยอาหารที่เปนเซลลูโลสเพคตินชวย

แกปญหาใหกลุมประชากรที่มีปญหาเกี่ยวกับการยอย และการดูดซึมแลคโตส (lactosemalabsorbers) 
ไดดีขึ้น ผลจากการศึกษานี้จะเปนประโยชนสําหรับคนไทยที่มีปญหาการยอย และการดูดซึม 
เนื่องจากมีเอนไซมแลคเตสไมเพียงพอที่จะยอยน้ําตาลแลคโตสในนม (Nguyen และคณะ, 1982) 

9. ผลของการบริโภคใยอาหารกับโรคไตเรื้อรัง 
    ใยอาหารที่เปนเฮมิเซลลูโลส สามารถลดระดับสารยูเรีย (blood urea-nitrogen, BUN) และ

สารครีเอตินิน (creatinine) ในเลือดของผูปวยไตเรื้อรังไดถึงรอยละ 11-19 นอกจากนั้นยังสามารถเพิ่ม
การขับถายสารไนโตรเจนออกทางอุจจาระไดถึงรอยละ 39 และยังชวยลดการสังเคราะหแอมโมเนีย
ลงไดถึงรอยละ 30 ผลของใยดังกลาวจะชวยลดอาการยูรีเมีย (uremia) ซ่ึงเปนอาการของโรคไตวาย    
มีของเสียคั่งในเลือดจนเปนพิษจากของเสียนั้นในผูปวยไตเรื้อรังได (Rampton และคณะ, 1984) 
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เนื่องจากความสําคัญและบทบาทที่ใยอาหารมีผลตอสุขภาพทําใหปจจุบันหนวยงานที่เกี่ยวของ
ทางดานสุขภาพไดมีการแนะนําและกําหนดปริมาณใยอาหารที่ควรบริโภคตอวัน (Prosky และ 
DeVries, 1992) 

• The Nation Research Council แนะนําใหบริโภคใยอาหารชนิดที่ละลายน้ําและไมละลายน้ํา 
20-35 กรัมตอวัน 

• The American Diabetes Association แนะนําใหบริโภคใยอาหารวันละ 25 กรัมตอ1,000 
กิโลแคลอรี่ของพลังงานที่ไดรับจากอาหารที่บริโภค 

• The British National Advisory Committee on Nutrition Education (NACNE) แนะนําการ
บริโภคใยอาหารเพิ่มขึ้นในปริมาณ 30 กรัมตอวัน 

• The Federation of American Societies for Experimental Biology แนะนําใหบริโภค         
ใยอาหารวันละ 10-13 กรัม/พลังงานอาหารที่บริโภค 1,000 กิโลแคลอรี่ 

• The National Cancer Institute แนะนําใหบริโภคใยอาหารวันละ 20-30 กรัมโดยเนนให
บริโภคอาหารประเภทคารโบไฮเดรตเชิงซอนจากผัก ผลไม และธัญชาติไมขัดสี 

สําหรับประเทศไทย Thai Recommended Daily Intake (Thai RDI) ไดกําหนดปริมาณ      
เสนใยอาหารที่รางกายควรรับเทากับ 25 กรัมตอวัน ซ่ึงนักโภชนาการแนะนําใหเลือกรับประทานผัก
ผลไมวันละ 5 ที่เสิรฟ (Serving) ธัญพืชไมขัดสีและถ่ัววันละ 7 ที่เสิรฟ (Serving) จะทําใหรางกาย
ไดรับเสนใยอาหารเพียงพอตอหนึ่งวัน แตในภาวะปจจุบันผูบริโภคนิยมบริโภคอาหารแปรรูปและ
อาหารสําเร็จรูปเพิ่มมากขึ้น รวมทั้งยังใหความสนใจดานสุขภาพ จึงทําใหผูผลิตอาหารตองคํานึงถึง
การใชสารผสมอาหาร ที่เพิ่มคุณคาใหกับผลิตภัณฑอาหารไมวาจะเปนอินนูลิน (Inulin) ฟรุกโต-      
โอลิโกแซคคาไรด (Fructo-Oligosaccharide) และรีซิสแทนซสตารช (Resistance starch) เปนตน 
(ชนินันท, 2549) 

 
การสกัดใยอาหาร 

การสกัดใยอาหารไมมีรูปแบบและวิธีการที่ตายตัว ทั้งนี้ขึ้นอยูกับแนวทางและวัตถุประสงค
ของผูวิจัย โดยงานวิจัยหลายๆ ช้ินจะทําการกําจัดองคประกอบบางสวนที่ผูทําวิจัยเห็นวาไมมี
ประโยชนหรือมีประโยชนนอยกวาองคประกอบอื่นๆ ออก อาทิ เชน ไขมัน แปง และน้ําตาลอิสระ 
เปนตน เพื่อใหไดสวนของใยอาหารในปริมาณสูงตอน้ําหนักของผลิตภัณฑ 

ปจจุบันมีวัตถุดิบหลากหลายชนิดที่นํามาเปนวัตถุดิบในการผลิตใยอาหารผง เชน ขาวสาลี 
ขาว วัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตร ไดแก เปลือกสม มันสําปะหลัง เปนตน โดยคุณลักษณะหลักของ
ผลิตภัณฑที่จําหนายทางการคามีดังนี้ คือ มีใยอาหารเปนองคประกอบทั้งหมดไมนอยกวา 50
เปอรเซ็นต ความชื้นต่ํากวา 9 เปอรเซ็นต ปริมาณไขมันเปนองคประกอบต่ํา ใหพลังงานต่ํา (ต่ํากวา
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8.36 กิโลจูลตอกรัม) กล่ินรสและรสชาติเปนกลาง ซ่ึงสวนใหญจะไดสวนของใยอาหารที่ไมละลาย
น้ําซึ่งเปนองคประกอบหลักที่มีการจําหนาย 

ใยอาหารที่ไดจากธัญพืชมีการใชแพรหลายกวาใยอาหารที่ไดจากผลไม อยางไรก็ตาม           
ใยอาหารจากผลไมมีคุณภาพที่ดีกวา เนื่องจากมีองคประกอบของใยอาหารที่สามารถละลายน้ําไดสูง
สงผลใหมีประสิทธิภาพในการอุมน้ําและน้ํามันสูง นอกจากนี้กลุมจุลินทรียที่เปนประโยชนตอ
รางกายในลําไสใหญสามารถยอยสลายได ในขณะเดียวกันใยอาหารที่ไดจากผลไมจะมีองคประกอบ
ของกรดไฟติก (Phytic acid) ต่ํา และใชพลังงานต่ํา (Saura-Calixto and Larrauri, 1996) จาก
ความสําคัญและคุณสมบัติที่ไดกลาวไปขางตนนั้น จึงมีความจําเปนตองมีการพัฒนากระบวนการ
เตรียมใยอาหารจากผลไมใหมีการสูญเสียองคประกอบดังกลาวและองคประกอบที่ใหผลทางชีวภาพ
อ่ืนๆ อาทิ เชน ฟลาโวนอยด โพลีฟนอล คาโรทีน ใหนอยที่สุด เพื่อใหเกิดประโยชนสูงสุดตอสุขภาพ
นอกเหนือจากคุณประโยชนของใยอาหารเอง ซ่ึงกระบวนการที่พัฒนาใหไดปริมาณใยอาหารที่สูง
สวนใหญแสดงดังตารางที่ 1 (Annon, 1987; Tastee Apple Inc, 1991;America Cristal Sugar 
Company, 1991; Woodstone Food Limited, 1991; ArcherDaniels Midlan, 1992) 
 

ตารางที่ 1 กระบวนการผลิตเพื่อใหไดใยอาหารปริมาณสูง 
 

ผูวิจัย กระบวนการ 
Caprez และคณะ (1987) 
 

ใชเอนไซมเพื่อชวยใหสวนของใยอาหารที่สามารถละลายน้ําไดของ
วัตถุดิบมีประสิทธิภาพดี และกระบวนการนี้ทําใหใยอาหารที่ไดมี   
เนื้อสัมผัสที่นิ่ม 

Gould และ Dexter (1989) 
 

ใชสารอัลคาไลน H2O2 ในการเตรียมใยอาหารจากพืช ซ่ึงสามารถแยก
สวนของลิกนินออกจากเซลลูโลสและเฮมิเซลลูโลส ผลิตภัณฑสุดทาย
จะมีประสิทธิภาพในการอุมน้ําสูง และมีคุณสมบัติในการพองตัว 

Chigurapati (1991) 
 

รําธัญพืชถูกเคลือบดวยแปงเพื่อหลีกเลี่ยงความรูสึกเปนเกร็ดในปาก
และการดูดซึมแรธาตุของใยอาหาร 

Giesfledt และคณะ (1991) 
 

แยกของเหลวขนที่ไดจากกระบวนการโมเปยกขาวโพดโดยใช   
ไฮโดรไซโคลน ซ่ึงทําใหไดสวนของใยอาหารทั้งหมดสูงขึ้น 

Rasmaswamy (1991) 
 

แชเปลือกขาวโอตดวยสารละลายโซเดียมไฮดรกไซด (NaOH) 4.5-5% 
ในหมอนึ่งความดัน(autoclave) ที่อุณหภูมิ 100-200 °C ความดัน   
0.1-1.0 MPa เพื่อแยกซิลิกาและลิกนินจากเปลือกขาวโอต กรอง
ตัวอยางขางตน ทําใหเปนกลางและฟอกสี (bleached) ผลิตภัณฑ 
เพื่อใหผลิตภัณฑที่เปนที่ยอมรับ 

 ที่มา : ดัดแปลงมาจาก Larrauri (1999) 
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การผลิตใยอาหารผงในอุตสาหกรรมสวนใหญมีขั้นตอนปฏิบัติหลักๆ ดังนี้ 
-การบดเปยก (Wet milling) 
   เปนขั้นตอนการลดขนาดอนุภาคเพื่อเตรียมการกําจัดองคประกอบที่ไมตองการออกจาก

วัตถุดิบ โดยขนาดของอนุภาคหากมีขนาดเล็กเกินไปจะทําใหมีปริมาณน้ําจํานวนมากเขาไปจับกับ
อนุภาคเหลานั้นซึ่งจะทําใหเกิดการสูญเสียวัตถุดิบไประหวางกระบวนการแยกน้ําออกหรือ
กระบวนการทําแหง แตอยางไรก็ดีขนาดอนุภาคที่มีขนาดใหญมากเกินไปก็จะทําใหการกําจัด
องคประกอบที่ไมตองการยากขึ้น เชน น้ําตาลอิสระ อีกทั้งจะทําใหในกระบวนการทําแหงตองใช
เวลาที่นานขึ้น 

-การลาง (Washing) 
  จุดประสงคหลักของขั้นตอนนี้ คือ เปนขั้นตอนการแยกสวนประกอบที่ไมตองการ เชน

น้ําตาลอิสระ และลดจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค ขั้นตอนนี้อาจจะมีการสูญเสียสวนของใยอาหารที่
สามารถละลายน้ําไดบางสวน เชน เพคติน ซ่ึงสงผลตอคุณลักษณะดานประสิทธิภาพความอุมน้ําของ
ผลิตภัณฑสุดทาย แตอยางไรก็ดีขั้นตอนนี้สามารถแยกน้ําตาลอิสระออกจากวัตถุดิบ หลีกเลี่ยงการเกิด
สีดําในวัตถุดิบที่ผานการทําแหงและชวยใหใยอาหารนั้นใหพลังงานต่ํา (Larrauri, 1999) 

-การทําแหง (Drying) 
   กระบวนการทําแหงเปนกระบวนการที่มีราคาคอนขางสูงในการผลิตใยอาหาร และ

สามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาใยอาหารไดโดยไมตองมีการเติมสารวัตถุกันเสีย หรือสารเจือปน
อ่ืนๆ โดยในอุตสาหกรรมอาหารมีการใชเครื่องจักรในการทําแหงอยางหลากหลาย อาทิ เครื่อง        
ทําแหงแบบลูกกลิ้งเดี่ยว (drum dryer) เครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้งคู (double drum dryer) เครื่องทําแหง
แบบสายพาน (belt conveyor) ซ่ึงการพิจารณาเลือกเครื่องจักรในการทําแหงนั้นควรเลือกใหเหมาะกับ
คุณลักษณะของวัตถุดิบที่มีความชื้นสูงและปริมาณน้ําตาลเปนองคประกอบต่ํา เพื่อใหเกิดความ
เสียหายตอคุณภาพของใยอาหารที่ไดนอยที่สุด (Ferguson และFox, 1978; Bernado และคณะ, 1990) 
ผลของกระบวนการทําแหงตอคุณภาพของใยอาหาร (dietary fiber) คือ อุณหภูมิที่สูงในการทําแหงจะ
ทําลายผนังเซลลมีผลตอความคงตัวของโพลีแซคาไรด เชน เพคติน 

นอกจากนี้การผลิตเสนใยอาหารเพื่อใหไดเสนใยอาหารที่มีความเขมขนของใยอาหารตอ
ปริมาณน้ําหนักสูง จําเปนตองกําจัดองคประกอบอื่นๆ ที่มีในวัตถุดิบนั้นๆ อันไดแก ไขมัน             
คารโบไฮเดรต และโปรตีน เปนตน 

-การกําจัดไขมัน (Fat Extraction) 
   กําจัดไขมันออกจากวัตถุดิบนั้นนิยมทําอยู 2 วิธี ไดแก การกลั่นดวยไอน้ํา และการสกัดดวย

ตัวทําละลายพวกอีเทอรและแอลกอฮอล 
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-การกําจัดแปง (Removal of Starch) 
   ปริมาณแปงที่ปนอยูมีผลตอคุณสมบัติและคุณภาพของใยอาหาร โดยแนวโนมการพองตัว

และอุมน้ําของเสนใยอาหารมากขึ้น แตเมื่อทิ้งไว 24 ช่ัวโมงเสนใยที่มีปริมาณแปงอยูมากจะมีการ คาย
น้ําที่อุมไวออกมา ทําใหเกิดการแยกตัวของน้ําออกจากผลิตภัณฑ และปริมาณแปงที่มีอยูสูงจะทําให
เสนใยมีความชื้นเพิ่มมากขึ้นขณะการเก็บรักษา ทําใหอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑส้ันลง (สิขรินทร 
และปราณี, 2003) ดังนั้นตองกําจัดแปงออกจากวัตถุดิบโดยใชเอนไซนแอลฟาอะมัยเลส                 
(α-Amylase) ยอยแปงออกจากวัตถุดิบ 

 
คุณสมบัตขิองใยอาหารตอผลิตภัณฑอาหาร 

คุณสมบัติที่สําคัญของใยอาหารตอการเปน functional ingredient คือ คุณสมบัติดาน
ความสามารถในการจับกับน้ํา และความสามารถในการดูดซับน้ํามัน (นิธิมา, 2544) โดยพารามิเตอรที่
ใชวัดสมบัติในการจับน้ํา (hydration properties) ไดแก ความสามารถในการอุมน้ํา (water holding 
capacity) ความสามารถในการจับน้ํา (water binding capacity) และการพองตัว (swelling) จาก
คุณสมบัติดังกลาวการเติมใยอาหารลงไปในปริมาณที่เหมาะสมจึงสงผลตอลักษณะเนื้อสัมผัสและ
เสถียรภาพของอาหารนั้นๆ 
 
งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

นิธิมา (2544) ศึกษาการสกัดใยอาหารผงจากเปลือกสมเขียวหวาน โดยใชใยอาหารผงที่ได
จากการทําแหงแบบแชเยือกแข็งและทําแหงแบบสุญญากาศของเปลือกสมเขียวหวาน นํามาลดความ
ขมในเปลือกสมเขียวหวานโดยวิธีการสกัดดวยน้ํา การสกัดโดยการปรับพีเอช ตัวอยาง และการสกัด
ดวยเอทานอลไดใยอาหารทั้งหมดรอยละ 76.09 จากผงเปลือกสมเขียวหวานกอนทําการกําจัด
องคประกอบอื่นๆ ที่ไมใชใยอาหาร ผลที่ไดคือ ใยอาหารที่ไมละลายน้ํารอยละ 52.22 ใยอาหารที่
ละลายน้ํารอยละ 23.87 มีปริมาณโปรตีน ไขมัน เถา และคารโบไฮเดรต เทากับ 8.23 4.05 6.78 และ
4.85 นําไปประยุกตใชในผลิตภัณฑเบเกอรี่เคกถวย ซ่ึงจากการทดสอบการยอมรับแลวไดรับการ
ยอมรับรวมอยูในชวง 6.95 - 7.91 ซ่ึงอยูในเกณฑที่ดี 

สิขรินทร และปราณี (2003) ศึกษาการสกัดใยอาหารจากหัวกระเทียมพันธุ Allium sativum 
โดยการแยกไขมันและแปงในหัวกระเทียม โดยใชสารละลายเอทานอลเขมขนรอยละ 95 ในการกาํจดั
ไขมันและใชเอนไซนแอลฟาอะมัยเลส (Termamyl 120 L) ยอยสลายแปง ซ่ึงเสนใยอาหารที่สกัดไดมี
ปริมาณเสนใยอาหารที่ละลายน้ําได และเสนใยอาหารทั้งหมด ในปริมาณรอยละ 28.32 และ 85.77 
ตามลําดับ นําเสนใยที่ไดไปทดสอบประสาทสัมผัสของขนมปงที่เตรียมโดยมีเสนใยอาหารจาก
กระเทียมเปนสวนผสมรอยละ 10 ซ่ึงไดรับคะแนนดีทั้งในดานสี รสขม กล่ินกระเทียมและการ
ยอมรับรวม 



 13 

Larrauri และคณะ (1996) ศึกษากระบวนการเตรียมและลักษณะของ dietary fiber จากเปลอืก
มะมวงที่เปนวัสดุเหลือจากกระบวนการผลิตไซรัป นํามาโมเปยก ลางและทําใหแหงไดใยอาหารที่มี
ใยอาหารที่ละลายน้ําได 281 กรัมตอกิโลกรัม และมีประสิทธิภาพในการอุมน้ําสูง 11.4 กรัมตอกรัม
น้ําหนักแหง ซ่ึงจัดวาเปลือกมะมวงเปนแหลงของใยอาหารที่ดี 

Prakongpan และคณะ (2002) ศึกษาการสกัดและการประยุกตใช dietary fiber จากแกน
สับปะรด โดยใชสารละลายเอทานอลเขมขนรอยละ 95 (1:5 w/v) ได Pineapple core dietary fiber 
(PDF) และสกัดเซลลูโลส ไดเปน Pineapple core cellulose (PC) โดยใชสารแอลคาลอยด จากนั้นนํา
สารที่สกัดไดไปผานกระบวนการฟอกสี (Bleaching process) จากการสกัดดวยสารดังกลาวขางตนได
ปริมาณ dietary fiber 99.8% และ 95.2% ของน้ําหนักแหง ตามลําดับ ศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและ
กายภาพและนําไปประยุกตใชในผลิตภัณฑโดนัทเคก เคกและผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว จากการทดสอบ
ประสาทสัมผัสคะแนนการยอมรับอยูในเกณฑดี 
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วัตถุประสงคของการวิจัย 
 

1. เพื่อศึกษาปริมาณใยอาหารจากผลไมไทย ไดแก มะมวงเขียวเสวย มะมวงแรด มะมวงน้ําดอกไม  
มะมวงมหาชนก กลวยน้ําวา กลวยหอมทอง กลวยไข กลวยเล็บมือนาง สับปะรด และฝรั่ง 

2. เพื่อศึกษาองคประกอบทางเคมีของใยอาหารจากผลไมไทย 
3. เพื่อศึกษาสมบัติการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดใยอาหารจากผลไมไทย 

 

วิธีการวิจัย 
 
1. การเตรียมวัตถุดิบ 

ผลไมไทย ไดแก  มะมวงเขียวเสวย มะมวงแรด มะมวงน้ําดอกไม มะมวงมหาชนก กลวย
น้ําวา กลวยหอมทอง กลวยไข กลวยเล็บมือนาง สับปะรด และฝรั่ง ซ้ือจากตลาดสด เทศาลเมือง
สงขลาและเทศบาลเมืองหาดใหญ จากนั้นนํามาเก็บรักษาในถุงพลาสติกและนําไปเก็บรักษาในหอง
เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ยกเวนกลวยน้ําวา กลวยหอมทอง และกลวยไข จะเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิหอง ระหวางรอการวิเคราะหภายใน 24 ช่ัวโมง 

 
2. การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของผลไม 

นําผลไม ไดแก มะมวงเขียวเสวย มะมวงแรด มะมวงน้ําดอกไม มะมวงมหาชนก กลวยน้ําวา 
กลวยหอมทอง กลวยไข กลวยเล็บมือนาง สับปะรด และฝรั่ง มาลางทําความสะอาด ปอกเปลือก 
(ยกเวนฝร่ัง) จากนั้นนําไปวิเคราะหสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของวัตถุดิบ เพื่อบงบอกคุณภาพ
และประเมินความสุกของผลไม ดังตอไปนี้ คือ   

 -ปริมาณความชื้น 
 -ปริมาณของแข็งละลายน้ําได (Total soluble solid: TSS) 
 -คาสี ในระบบ C.I.E. อานคา L* a* b* 
 -คาพีเอช (pH) 
 

3. การวิเคราะหปริมาณใยอาหารในผลไม 
     นําผลไม ไดแก มะมวงเขียวเสวย มะมวงแรด มะมวงน้ําดอกไม มะมวงมหาชนก กลวยน้ําวา 
กลวยหอมทอง กลวยไข กลวยเล็บมือนาง สับปะรด และฝรั่ง มาวิเคราะหปริมาณใยอาหารทั้งหมด 
(Total dietary fiber) ใยอาหารที่สามารถละลายน้ํา (Soluble dietary fiber) และใยอาหารที่ไมสามารถ
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ละลายน้ํา (Insoluble dietary fiber) โดยวิธี Enzymatic-Gravimetric Method (AOAC (1997) method 
985.29) 

      3.1 การเตรียมตัวอยางสําหรับวิเคราะหใยอาหาร 
 1. ตัวอยางผลไมที่มีลักษณะเปยกตองผานการอบแหงกอน โดยชั่งตัวอยางใหไดน้ําหนักที่
แนนอนประมาณ 50 กรัม ใส plate ที่อบหาน้ําหนักคงที่แลว นําตัวอยางมาอบแหงที่ 70 องศา-
เซลเซียส ขามคืน หาน้ําหนักหลังอบเปนเปอรเซ็นต ของแข็งทั้งหมด 
 2. ตัวอยางผลไมที่มีปริมาณไขมันเกิน 5 % ตองผานการสกัดไขมันกอน โดยนําตัวอยางที่
ผานการอบแหงมาสกัดไขมันโดยชั่งตัวอยางประมาณ 5 กรัม (น้ําหนักแนนอน) ใช Petroleum Ether 
คร้ังละ 20 มิลลิลิตร ใสในตัวอยางกวนผสมแลวทิ้งใหตกตะกอน ดูดเอา Petroleum Ether ออกจาก 
บีกเกอร สกัดซ้ําอีก 2 คร้ัง หากสารสกัดยังมีสีเหลืองอยูใหสกัดอีกครั้ง แลวดูดเอาสารสกัดออก        
นําตัวอยางที่เหลือไปอบแหงที่ 60 องศาเซลเซียส นาน 5 ช่ัวโมง วางใหเย็นในโถดูดความชื้นชั่ง
น้ําหนัก คํานวณหาเปอรเซ็นตไขมัน 
               3. หากตัวอยางมีปริมาณน้ําตาลสูงกวา 10% หรือตัวอยางมีลักษณะเหนียวหลังอบแหงให
สกัดน้ําตาลออกโดยใช Methanol ความเขมขน 85% สกัดโดยใช 10 เทาของน้ําหนักตัวอยาง           
ใชตัวอยางที่ผานการสกัดไขมันแลวเติม  Methanol  แลวกวนผสมรอใหตกตะกอนดูดเอาสารละลาย
ออกแลวทําซ้ําอีก 2 คร้ัง  นําตัวอยางที่ผานการสกัดไปอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  ไมต่ํากวา 
5 ช่ัวโมง  วางใหเย็นใน desicator ช่ังน้ําหนัก คํานวณหาเปอรเซ็นตน้ําตาล   
              4. นําตัวอยางที่ผานการสกัดมาบดโดยใชโกรงบดจนละเอียดเปนผง 
    3.2  ขั้นตอนการวิเคราะหใยอาหาร 
             1. ช่ังตัวอยางผลไมน้ําหนักแนนอน  0.5 กรัม ลงในหลอด centrifuge ขนาด 85 ml จํานวน 4 
หลอด น้ําหนักตัวอยางที่ช่ังไมควรหางกันเกิน 20 มิลลิกรัม  ใส magnetic  bar  ลงไปในแตละหลอด
และใสลงในหลอดเปลาจํานวน 2 หลอด เพื่อใชเปน Blank  
            2. เติมฟอสเฟตบัฟเฟอร pH 6.0 + 0.2 ลงไป 25 มิลลิกรัม ทุกหลอด ปรับ pH ดวย 0.275 N 
NaOH หรือ 0.325 N HCl  
            3. เติม α–amylase heat –stable 50 μl ปดฝา วางใน water  bath ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 
นาน 15 นาที โดยใช hot  plate & stirrer เร่ิมจับเวลาเมื่ออุณหภูมิอยูในชวง 95-100 องศาเซลเซียส 
เปด stirrer เพื่อเขยาตัวอยาง 
           4. เมื่อครบเวลายกออกจาก water bath แลววางใหเย็นที่อุณหภูมิหองหรือแชน้ํา 
           5. เติม 0.275N  NaOH หรือ 0.325 N HCl ปรับ pH ใหได 7.5+ 0.1 ตรวจสอบโดยใช pH meter 
           6. เติมสารละลาย protease 50 μl วางใน water bath ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที 
เร่ิมจับเวลาเมื่ออุณหภูมิอยูในชวง 60+2 องศาเซลเซียส เปด stirrer เพี่อเขยาตัวอยาง  
           7. เมื่อครบเวลาออกจาก water bath แลววางใหเย็นที่อุณหภูมิหองหรือแชน้ํา 
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             8. เติมสารละลาย 0.275N  NaOH หรือ 0.325 N  HCl ปรับ pH  ใหได 4.5 + 0.2 ตรวจ pH 
โดยใช pH  meter 
             9. เติม amyloglucosidase 100 μl วางใน water bath ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 30 
นาที เร่ิมจับเวลาเมื่ออุณหภูมิอยูในชวง 60+2 องศาเซลเซียส เปด stirrer เพื่อเขยาตัวอยาง 
           10. เมื่อครบเวลายกออกจาก  water  bath ในกรณีที่วิเคราะหเปน Total  dietary  fiber  นํา
ตัวอยางจากหลอด centrifuge ใสในบีกเกอรขนาด 600 ml แลวชะตัวอยางในหลอดและฝาดวย 95% 
Ethanol  และปรับปริมาตรโดยใช 95% Ethanol  เปน 4 เทาของปริมาตรเดิมแลววางไวใหตกตะกอน
ที่อุณหภูมิหองขามคืน 
           11. นําตะกอนมากรองผาน fritted  glass  crucible ที่เตรียมไวโดยตอกับ Aspirator ชะ Celite  
บริเวณผิวหนาของ  fritted  Glass  Crucible ดวย 78%  Ethanol  กอนการกรองตัวอยาง  
           12. ชะลางตะกอนโดยใช 78% Ethanol  คร้ังละ 20 มิลลิลิตร  2 คร้ัง  แลวชะลางดวย 95% 
Ethanol  คร้ังละ 20 มิลลิลิตร  2 คร้ัง  แลวลางดวย  acetone 20 มิลลิลิตร 1 คร้ัง  ในระหวางการลาง
ตะกอนใหชะตัวอยางออกจากบีกเกอรใหหมดโดยใช  rubber politeman  ขัด หากมีตะกอนเกาะติด
เปนกอนกรองไดยากใหใช  spectular  เขี่ยบริเวณผิวหนาของ celite   
          13. นําตะกอนที่ไดไปอบที่ 100-105 องศาเซลเซียส ขามคืนวางใหเย็นใน desicator ช่ังน้ําหนัก
หลังอบ  
                 -นําตัวอยางไปหาโปรตีน 2 หลอด และ Blank 1 หลอด ตามขั้นตอนการวิเคราะหโปรตีน
ในตัวอยาง 

   ปริมาณโปรตีน = 0.014007 × [HCl] × (ปริมาตร HCl-Blank) × 4.4 (Factor for fruit) 
                -นําตัวอยางไปวิเคราะหเถา 2 หลอด และ Blank 1 หลอด ตามขั้นตอนการวิเคราะหเถา โดย
เผาที่ 525 องศาเซลเซียส นาน 5 ช่ัวโมง 
                   ปริมาณเถาในตัวอยาง = น้ําหนักเถาหลังเผา-น้ําหนักถวย           
            14. ในกรณีวิเคราะห  Insoluble หลังจากยอย (9) กรองตะกอนผาน fritted Glass Crucible 
แลวลางตะกอนดวยน้ํา DI อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ที่ปริมาตร 10 มิลลิลิตร 2 คร้ัง สวนของเหลวที่
เหลือนําไปวิเคราะห Soluble dietary fiber 
           15. นําตะกอนที่กรองไดลางดวย 95% Ethanol คร้ังละ 20 มิลลิลิตร 2 คร้ังแลวลางดวย acetone 
20 มิลลิลิตร 1 คร้ัง  
           16. นําตัวอยางที่ไดวิเคราะหตามขั้นตอนที่ (13)  
          17. ในกรณีที่วิเคราะห Soluble Dietary fiber นําของเหลวที่ไดจากการกรองเอาตะกอนออกใน
ขั้นตอนที่ (14) มาตกตะกอนโดยใช 95% Ethanol 225 มิลลิลิตร แลววางใหตกตะกอนที่อุณหภูมิหอง
ขามคืน แลวทําการวิเคราะหตามขั้นตอน (11) – (13) 
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3.3 การคํานวณปริมาณใยอาหาร  
คํานวณปริมาณใยอาหารโดยใชสูตร (1) และรายงานผลหนวยเปนรอยละ (กรัม/100 กรัม

ตัวอยาง) โดยมีทศนิยม 2 ตําแหนง 
 

สูตรการคํานวณ 
                              
ปริมาณ Total Dietary fiber =        Residue Protein + Residue Ash      - P-A-B 

                                                2  
                                                                                                                  ……(1)                              
                           W. ตัวอยาง 1 + W ตัวอยาง 2 

                                                  2 
 
Residue Protein  =    น้ําหนักตัวอยางที่เหลือหลังการยอย (วิเคราะหโปรตีนตอ) (g) 
Residue Ash =    น้ําหนักตัวอยางที่เหลือหลังการยอย (วิเคราะหเถาตอ) (g) 
P   =    ปริมาณโปรตีนจาก Residue Protein 
A   =    ปริมาณเถาจาก Residue Ash   
B   =    BR1 + BR2 - BP –BA 
                                             2 
W. ตัวอยาง 1 =    น้ําหนักตัวอยางเริ่มตนวิเคราะหโปรตีน (g) 
W. ตัวอยาง 2 =    น้ําหนักตัวอยางเริ่มตนวิเคราะหเถา (g) 
BR1  =    Residue Protein Blank (g) 
BR2  =    Residue Ash Blank (g) 
BP  =    ปริมาณโปรตีนจาก Residue Protein Blank  
BA  =    ปริมาณเถาจาก Residue Ash Blank  
 
4. การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของใยอาหารจากผลไม 

นําผลไม ไดแก มะมวงเขียวเสวย มะมวงแรด มะมวงน้ําดอกไม มะมวงมหาชนก กลวยน้ําวา 
กลวยหอมทอง กลวยไข กลวยเล็บมือนาง สับปะรด และฝรั่ง มาสกัดใยอาหารโดยใชวิธีการลวก
(Blanching) ดวยน้ํารอนที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลานาน 2 ช่ัวโมง จากนั้นนําไปอบ
ใหแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนแหง ทําการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของใยอาหารจาก
ผลไมที่สกัดได ดังตอไปนี้ คือ 

 

X 100 
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 -ปริมาณความชื้น (AOAC, 2002) 
 -ปริมาณโปรตีน (AOAC, 2002) 
 -ปริมาณไขมัน (AOAC, 2002) 
 -ปริมาณเถา (AOAC, 2002) 
 -ปริมาณเยื่อใย (AOAC, 2002) 
 

5. วิเคราะหสมบัติการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดใยอาหารจากผลไม 
นําใยอาหารที่สกัดไดจากผลไม ไดแก มะมวงเขียวเสวย มะมวงแรด มะมวงน้ําดอกไม 

มะมวงมหาชนก กลวยน้ําวา กลวยหอม กลวยไข กลวยเล็บมือนาง สับปะรด และฝรั่ง มาสกัดดวย
เอธานอล จากนั้นนําไปวิเคราะหสมบัติการตานอนุมูลอิสระ ดังตอไปนี้  

5.1 การวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด (Total phenolic content) ดวยวิธีของ 
Singleton และคณะ (1999) 

ปเปตตัวอยางสารสกัดปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นใหมีปริมาตรรวมใน
แตละหลอดเปน 10 มิลลิลิตร เติมสารละลาย Folin-Ciocalteu ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน 
ตั้งที่ไวที่อุณหภูมิหอง 5 นาที เติมสารละลายโซเดียมคารบอเนต 10% ปริมาตร 2 มิลลิลิตร ผสมใหเขา
กัน ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 10 นาที วัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 730 นาโนเมตร สําหรับ 
blank ใชเอทานอล 95% แทนตัวอยางสารสกัด โดยใชกรดแกลลิกเปนสารละลายมาตรฐาน 

5.2 การวิเคราะหความสามารถในการเปนตัวรีดิวส (Reducing power) ดวยวิธีของ Oyaizu 
(1996) 

ปเปตตัวอยางสารสกัด ปริมตร 2.5 มิลลิลิตร ใสลงในหลอดทดลองขนาด 25 มิลลิลิตร เติม 
0.2 โมลาร ฟอสเฟตบับเฟอร พีเอช 6.6 ปริมาตร 2.5 มิลลิลิตร เติมสารละลายโปแทสเซียมไซยาไนด 
1% ปริมาตร 2.5 มิลลิลิตร บมในอางน้ํารอน (water bath) ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที 
เติมสารละลายกรดไตรคลอโรอะซิติกความเขมขน 10% ปริมาตร 2.5 มิลลิลิตร นําไปปนเหวี่ยง 
(centrifuge) ที่ 650g นาน 10 นาที นําสวนใส ปริมาตร 5 มิลลิลิตร ใสลงในหลอดทดลองขนาด 25 
มิลลิลิตร เติมน้ํากลั่นปริมาตร 5 มิลลิลิตร เติมสารละลายเฟอรริคคลอไรดความเขมขน 0.1% ปริมาตร 
1 มิลลิลิตร เขยาสารละลายใหเขากัน วัดคาการดูดกลืนแสงที่ 700 นาโนเมตรดวยเครื่อง UV/Vis 
spectrophotometer 

5.3 การวิเคราะหความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH (DPPH-radical 
scavenging activity, EC50) ดวยวิธีของ Hatano และคณะ (1988) 

ปเปตตัวอยางสารสกัดและเอทานอล 95% ใหมีปริมาตรรวมเทากับ 5.4 มิลลิลิตร จากนั้นเติม
สารละลาย DPPH ความเขมขน 6 x 10-5 โมลาร 0.6 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 
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30 นาที วัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร นําคาการดูดกลืนแสงที่ไดไป
คํานวณหาปริมาณ DPPH ที่เหลือโดยใชกราฟมาตรฐานของ DPPH  

DPPH เปน stable free radical ซ่ึงมีสีมวง และจะเปลี่ยนเปนสีเหลือง (คา absorbance 517 จะ
ลดลง) เมื่อทําปฏิกิริยากับสารตานอนุมูลอิสระ 

 
 
 
 

 
 
 
ความสามารถในการตานออกซิเดชันจะถูกคํานวณจากกราฟที่เขียนขึ้นมาระหวางคาการ

ดูดกลืนแสงของ DPPH ที่ 515 นาโนเมตร กับความเขมขนของสารสกัดใยอาหารจากผลไม โดย
คํานวณออกมาในรูปความเขมขนที่สามารถยับยั้งอนุมูลอิสระของ DPPH ได 50% หรือที่เรียกวา 50% 
Inhibitory concentration (EC50) 
  

สถานที่ทําการทดลอง/เก็บขอมูล 
 

อาคารปฏิบัติการสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร คณะเทคโนโลยีและการพัฒนา
ชุมชน มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 
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ผลการวิจัย 
 
1. การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของผลไม 

จากการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพและทางเคมีเพื่อประเมินคุณภาพและระดับการสุกของ
ผลไมที่ใชเปนวัตถุดิบสําหรับการวิเคราะหและการสกัดปริมาณใยอาหาร ผลการทดลองแสดง        
ดังตารางที่ 2 และ 3 

1.1 ปริมาณความชื้น 
จากผลการทดลองพบวามะมวงเขียวเสวย มะมวงแรด มะมวงน้ําดอกไม และมะมวงมหาชนก 

มีปริมาณความชื้นอยูในชวงรอยละ  80.40–84.94 กลวยน้ําวา  กลวยหอมทอง  กลวยไขและ          
กลวยเล็บมือนางมีปริมาณความชื้นอยูในชวงรอยละ 70.08–76.20 นอกจากนี้สับปะรดและฝรั่งมี
ปริมาณความชื้น เทากับรอยละ 87.96 และ 89.64 ตามลําดับ และสามารถเรียงลําดับปริมาณความชื้น
ในผลไมจากนอยไปหามากไดดังนี้ คือ กลวยน้ําวา < กลวยเล็บมือนาง < กลวยไข < กลวยหอมทอง < 
มะมวงเขียวเสวย < มะมวงมหาชนก < มะมวงน้ําดอกไม < มะมวงแรด < สับปะรด < ฝร่ัง 

1.2 ปริมาณของแข็งละลายน้ําได (Total soluble solid: TSS) 
จากผลการทดลองพบวามะมวงเขียวเสวย มะมวงแรด มะมวงน้ําดอกไม และมะมวงมหาชนก 

มีปริมาณของแข็งละลายน้ําไดอยูในชวง 12.8-18.7 องศาบริกซ (oBrix) กลวยน้ําวา กลวยหอมทอง 
กลวยไข และกลวยเล็บมือนางมีปริมาณของแข็งละลายน้ําไดอยูในชวง 24.0-27.2 องศาบริกซ 
นอกจากนี้สับปะรดและฝรั่งมีปริมาณของแข็งละลายน้ําไดเทากับ 12.8 และ 8.30 องศาบริกซ 
ตามลําดับ และสามารถเรียงลําดับปริมาณของแข็งละลายน้ําไดในผลไมจากมากไปหานอยไดดังนี้ คือ 
กลวยเล็บมือนาง > กลวยน้ําวา > กลวยไข > กลวยหอมทอง > มะมวงมหาชนก > มะมวงน้ําดอกไม > 
มะมวงเขียวเสวย = มะมวงแรด = สับปะรด > ฝร่ัง 

1.3 คาพีเอช (pH) 
       จากผลการทดลองพบวามะมวงเขียวเสวย มะมวงแรด มะมวงน้ําดอกไม และมะมวงมหาชนก

มีคาพีเอชอยูในชวง 12.8-18.7 กลวยน้ําวา กลวยหอมทอง กลวยไขและกลวยเล็บมือนางมีคาอยู
ในชวง 5.55-4.75 นอกจากนี้สับปะรดและฝรั่งมีคาเทากับ 12.8 และ 8.30 ตามลําดับ และสามารถ
เรียงลําดับคาพีเอชในผลไมจากมากไปหานอยไดดังนี้ คือ กลวยเล็บมือนาง > กลวยหอมทอง > กลวย
ไข > ฝร่ัง > กลวยน้ําวา > มะมวงเขียวเสวย > สับปะรด > มะมวงน้ําดอกไม > มะมวงมหาชนก > 
มะมวงแรด   
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1.4 คาสี 
จากผลการทดลองพบวามะมวงเขียวเสวย มะมวงแรด มะมวงน้ําดอกไม และมะมวงมหาชนก 

มีคาความสวาง (L*) คาสี a* และคาสี b* อยูในชวง 60.24 ถึง 71.04 -2.35 ถึง 7.32 และ                 
36.59 ถึง 47.16 ตามลําดับ กลวยน้ําวา กลวยหอมทอง กลวยไขและกลวยเล็บมือนางมีคา L* คาสี a* 
และคาสี b* อยูในชวง 67.01 ถึง 70.60 -0.14 ถึง 1.41 และ 16.48 ถึง 28.27 ตามลําดับ นอกจากนี้
สับปะรดมีคา L* คาสี a* และคาสี b* เทากับ 44.10 -1.21 และ 18.88 ตามลําดับ และฝรั่งมีคา L* คาสี a* 
และคาสี b* เทากับ 79.10 -2.44 และ 14.40 ตามลําดับ 
 
ตารางที่ 2 ปริมาณความชื้น (รอยละ) ของผลไม 

 

ชนิดผลไม/สายพันธุ Scientific name/variety 
ปริมาณความชื้น 

(รอยละ) 

มะมวง           Mangifera indica L.  
   -พันธุเขียวเสวย         -Kheosawoei variety 80.40e ± 0.05 
   -พันธุแรด         -Rad variety 84.94h ± 0.09 
   -พันธุน้ําดอกไม         -Nahmdawgmi variety 84.45g ± 0.02 
   -พันธุมหาชนก         -Mahachanok variety 81.51f ± 0.04 
กลวย          Musa sapientum L.  
   -พันธุน้ําวา         -Namwa variety 70.08a ± 0.09 
   -พันธุหอมทอง         -Homtong variety 76.20d ± 0.07 
   -พันธุไข         -Kai variety 75.08c ± 0.07 
   -พันธุเล็บมือนาง         -Leb Mu Nang variety 71.80b ± 0.19 
สับปะรด Ananas comosus Merr. 

        -Sriracha variety 
87.96j ± 0.04 

ฝร่ัง          Psidium guajava L. 
        -Panseetong variety 

89.64 d ± 0.01 

 

หมายเหต ุ -คาเฉลี่ยที่แสดงในตารางมาจากการวิเคราะห 3 ซํ้า 
                   -ตัวอักษร a-j ที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญยิ่ง 

 ทางสถิติ (P<0.05) 
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ตารางที่ 3 ปริมาณของแข็งละลายน้ําได (องศาบริกซ) คาพีเอช และคาสี L* a*และ b* ของผลไม 
 

คาสี 
ชนิดผลไม 

ปริมาณของแข็งละลาย 
น้ําได (องศาบริกซ) 

คาพีเอช 
L*  a* b* 

มะมวงเขียวเสวย 12.8b ± 0.3 4.50bc ± 0.06 71.04e ± 1.50 -2.35a ± 0.12 39.37e ± 0.48 
มะมวงแรด 12.8b ± 0.3 3.55a ± 0.01 70.42de ± 1.64 -1.68ab ± 0.55 36.59e ± 3.48 
มะมวงน้ําดอกไม 17.2c ± 0.3 4.34b ± 0.03 60.24b ± 0.86 6.81e ± 0.24 45.06f ± 2.24 
มะมวงมหาชนก 18.7d ± 0.6 4.32b ± 0.06 67.78cd ± 1.62 7.32e ± 0.93 47.16f ± 1.82 
กลวยน้ําวา 26.5f ± 0.3 4.75c ± 0.02 70.52de ± 1.83 0.14c ± 0.28 16.48ab ± 0.66 
กลวยหอมทอง 24.0e ± 0.0 5.43d ± 0.12 70.60de ± 0.69 -0.14c ± 0.19 19.95bc ± 1.53 
กลวยไข 24.3e ± 0.0 5.40d ± 0.01 67.01c ± 1.43 1.41 d ± 0.25 28.27d ± 0.32 
กลวยเล็บมือนาง 27.2g ± 0.3 5.55d ± 0.01 68.20cde ± 1.22 1.34d ± 0.78 22.57c ± 1.02 
สับปะรด 12.8b ± 0.3 4.40bc ± 0.04 44.10a ± 2.86 -1.21b ± 0.47 18.88b ± 3.75 
ฝร่ัง 8.30a ± 0.0 4.80c ± 0.06 79.10f ± 1.50 -2.44a ± 0.12 14.40a ± 0.48 

 

หมายเหต ุ -คาเฉลี่ยที่แสดงในตารางมาจากการวิเคราะห 3 ซํ้า 
-ตัวอักษร a-f ที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญยิ่ง 
ทางสถิติ (P<0.05) 
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2. การวิเคราะหปริมาณใยอาหารในผลไม 
จากการวิเคราะหปริมาณใยอาหารทั้งหมด ใยอาหารที่สามารถละลายน้ําได และใยอาหารที่ไม

สามารถละลายน้ําไดของผลไมชนิดตางๆ ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 4 พบวามะมวงเขียวเสวย 
มะมวงแรด มะมวงน้ําดอกไม และมะมวงมหาชนกมีปริมาณใยอาหารทั้งหมดอยูในชวง 1.58-2.14 
กรัมตอ 100 กรัม กลวยน้ําวา กลวยหอมทอง กลวยไข และกลวยเล็บมือนางมีปริมาณใยอาหาร
ทั้งหมดอยูในชวง 1.69-3.16 กรัมตอ 100 กรัม นอกจากนี้สับปะรดและฝรั่งมีปริมาณใยอาหารทั้งหมด 
เทากับ 1.26 และ 3.84 กรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ และสามารถเรียงลําดับปริมาณใยอาหารทั้งหมด
ของผลไมจากมากไปหานอยไดดังนี้ คือ ฝร่ัง > กลวยน้ําวา > กลวยเล็บมือนาง > กลวยไข > มะมวง
เขียวเสวย > มะมวงแรด > กลวยหอมทอง > มะมวงมหาชนก > มะมวงน้ําดอกไม > สับปะรด 

จากผลการวิเคราะหปริมาณใยอาหารที่สามารถละลายน้ําได พบวาผลไมประกอบดวยใยอาหาร
ที่สามารถละลายน้ําในปริมาณรอยละ 11.91-47.20 ของใยอาหารทั้งหมด โดยมะมวงเขียวเสวย 
มะมวงแรด มะมวงน้ําดอกไม และมะมวงมหาชนกมีปริมาณใยอาหารที่สามารถละลายน้ําได          
อยูในชวง 0.70-1.01 กรัมตอ 100 กรัม กลวยน้ําวา กลวยหอมทอง กลวยไข และกลวยเล็บมือนางมี
ปริมาณใยอาหารที่สามารถละลายน้ําไดอยูในชวง 0.54-0.84 กรัมตอ 100 กรัม นอกจากนี้สับปะรด
และฝรั่งมีปริมาณใยอาหารที่สามารถละลายน้ําไดเทากับ 0.15 และ 0.98 กรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ 
และสามารถเรียงลําดับปริมาณใยอาหารที่สามารถละลายน้ําไดของผลไมจากมากไปหานอยไดดังนี้ 
คือ มะมวงเขียวเสวย > ฝร่ัง > กลวยเล็บมือนาง > กลวยน้ําวา > มะมวงแรด > มะมวงน้ําดอกไม =      
กลวยไข > มะมวงมหาชนก > กลวยหอมทอง > สับปะรด 

นอกจากนี้จากการวิ เคราะหปริมาณใยอาหารที่ไมสามารถละลายน้ําได  พบวาผลไม
ประกอบดวยใยอาหารที่ไมสามารถละลายน้ําไดในปริมาณรอยละ 53.17-74.22 ของใยอาหารทั้งหมด 
โดยมะมวงเขียวเสวย มะมวงแรด มะมวงน้ําดอกไม และมะมวงมหาชนกมีปริมาณใยอาหารที่ไม
สามารถละลายน้ําไดอยูในชวง 0.84-1.19 กรัมตอ 100 กรัม กลวยน้ําวา กลวยหอมทอง กลวยไข และ
กลวยเล็บมือนางมีปริมาณใยอาหารที่ไมสามารถละลายน้ําไดอยูในชวง 1.12-2.35 กรัมตอ 100 กรัม 
นอกจากนี้สับปะรดและฝรั่งมีปริมาณใยอาหารที่ไมสามารถละลายน้ําไดเทากับ 1.12 และ 2.85 กรัม
ตอ 100 กรัม ตามลําดับ และสามารถเรียงลําดับปริมาณใยอาหารที่ไมสามารถละลายน้ําไดของผลไม
จากมากไปหานอยไดดังนี้ คือ ฝร่ัง > กลวยน้ําวา > กลวยเล็บมือนาง > กลวยไข > มะมวงแรด > 
มะมวงเขียวเสวย >กลวยหอมทอง = สับปะรด > มะมวงมหาชนก > มะมวงน้ําดอกไม   
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ตารางที่ 4 ปริมาณใยอาหารทั้งหมด ใยอาหารที่สามารถละลายน้ําได และใยอาหารที่ไมสามารถ
ละลายน้ําได (กรัม/100 กรัม) ในผลไม 
 

ชนิดผลไม 

ปริมาณใยอาหาร 
ทั้งหมด 

(Total dietary fiber) 
(กรัม/100 กรัม) 

ปริมาณใยอาหารที่ 
สามารถละลายน้ําได 

(Soluble dietary fiber) 
(กรัม/100 กรัม) 

ปริมาณใยอาหารที่ไม
สามารถละลายน้ําได 

(Insoluble dietary fiber) 
(กรัม/100 กรัม) 

มะมวงเขียวเสวย 2.14c ± 0.03 1.01e ± 0.09 1.13b ± 0.12 
มะมวงแรด 1.99c ± 0.13 0.80c ± 0.01 1.19b ± 0.13 
มะมวงน้ําดอกไม 1.58b ± 0.08 0.74c ± 0.03 0.84a ± 0.11 
มะมวงมหาชนก 1.63b ± 0.11 0.70c ± 0.24 0.93a ± 0.06 
กลวยน้ําวา 3.16e ± 0.13 0.81c ± 0.18 2.35e ± 0.31 
กลวยหอมทอง 1.69b ± 0.17 0.54b ± 0.03 1.12b ± 0.14 
กลวยไข 2.19c ± 0.50 0.74c ± 0.12 1.46c ± 0.01 
กลวยเล็บมือนาง 2.56d ± 0.13 0.84cd ± 0.07 1.72d ± 0.22 
สับปะรด 1.26a ± 0.11 0.15a ± 0.03 1.12b ± 0.14 
ฝร่ัง 3.84f ± 0.13 0.98de ± 0.16 2.85f ± 0.01 

 
หมายเหต ุ      -คาเฉลี่ยที่แสดงในตารางมาจากการวิเคราะห 3 ซํ้า 

        -ตัวอักษร a-f ที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกนัมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัยิ่ง 
                       ทางสถิติ (P<0.05) 
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3. การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของใยอาหารจากผลไม 
 
จากผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของใยอาหารจากผลไมชนิดตางๆ ผลการทดลองแสดง

ดังตารางที่ 5 พบวาใยอาหารจากมะมวงเขียวเสวย มะมวงแรด มะมวงน้ําดอกไม และมะมวงมหาชนก
มีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา และเยื่อใย อยูในชวงรอยละ 6.27-9.78 3.65-9.61 1.07-2.69 
1.24-1.58 และ 4.74-10.25 ตามลําดับ ใยอาหารจากกลวยน้ําวา กลวยหอมทอง กลวยไข และกลวย
เล็บมือนางมีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา และเยื่อใย อยูในชวงรอยละ 7.33-10.87 5.47-12.89 
1.14-2.49 1.32-2.32 และ 3.17-5.40 ตามลําดับ นอกจากนี้ใยอาหารจากสับปะรดมีปริมาณความชื้น 
โปรตีน ไขมัน เถา และเยื่อใย เทากับรอยละ 11.27 4.33 1.17 1.95 และ 10.59 ตามลําดับ และ            
ใยอาหารจากฝรั่งมีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา และเยื่อใย เทากับรอยละ 6.56 6.54 1.08 1.98 
และ 31.89 ตามลําดับ 

 
ตารางที่ 5 องคประกอบทางเคมี (รอยละ) ของใยอาหารที่สกัดจากผลไม 

 
องคประกอบทางเคมี (รอยละ) 

ชนิดผลไม 
ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา เยื่อใย 

มะมวงเขียวเสวย 6.27a ± 0.07 4.16b ± 0.10 1.07a ± 0.07 1.40c ± 0.02 4.73c ± 0.09 
มะมวงแรด 9.59f ± 0.02 3.65a ± 0.07 2.18e ± 0.29 1.24a ± 0.02 8.87d ± 0.11 
มะมวงน้ําดอกไม 9.78g ± 0.04 9.61f ± 0.15 1.90d ± 0.06 1.47d ± 0.01 10.25e ± 0.05 
มะมวงมหาชนก 9.48f ± 0.02 5.75d ± 0.14  2.69f ± 0.15 1.58e ± 0.00 8.91d ± 0.05 
กลวยน้ําวา 7.33c ± 0.04 5.47c ± 0.20 1.14a ± 0.08 1.48d ± 0.01 3.17a ± 0.03 
กลวยหอมทอง 10.87h ± 0.06 11.80g ± 0.20 2.49f ± 0.03 2.32g ± 0.09 4.87c ± 0.07 
กลวยไข 8.67e ± 0.08 12.13h ± 0.13 1.63c ± 0.09 1.32b ± 0.05 4.11b ± 0.09 
กลวยเล็บมือนาง 7.70d ± 0.060 12.89i ± 0.14 1.57b ± 0.08 1.38c ± 0.01 5.40c ± 0.30 
สับปะรด 11.27i ± 0.01 4.33b ± 0.07 1.17a ± 0.05 1.95f ± 0.04 10.59e ± 0.30 
ฝร่ัง 6.56b ± 0.02 6.54e ± 0.14 1.08a ± 0.10 1.98f ± 0.00 31.89 f ± 0.07 
 

หมายเหต ุ -คาเฉลี่ยที่แสดงในตารางมาจากการวิเคราะห 3 ซํ้า 
-ตัวอักษร a-i ที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญยิ่ง 
ทางสถิติ (P<0.05) 
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ปริมาณความชื้นของใยอาหารที่สกัดจากผลไมเรียงลําดับจากมากไปหานอยไดดังนี้ คือ 
สับปะรด > กลวยหอมทอง > มะมวงน้ําดอกไม > มะมวงแรด > มะมวงมหาชนก > กลวยไข >   
กลวยเล็บมือนาง > กลวยน้ําวา > มะมวงเขียวเสวย > ฝร่ัง 

ปริมาณโปรตีนของใยอาหารที่สกัดจากผลไมเรียงลําดับจากมากไปหานอยไดดังนี้ คือ    
กลวยเล็บมือนาง > กลวยไข > กลวยหอมทอง > มะมวงน้ําดอกไม > ฝร่ัง > มะมวงมหาชนก >   
กลวยน้ําวา > สับปะรด > มะมวงเขียวเสวย > มะมวงแรด 

ปริมาณไขมันของใยอาหารที่สกัดจากผลไมเรียงลําดับจากมากไปหานอยไดดังนี้ คือ    
มะมวงมหาชนก > กลวยหอมทอง > มะมวงแรด > มะมวงน้ําดอกไม > กลวยไข > กลวยเล็บมือนาง 
สับปะรด > กลวยน้ําวา > ฝร่ัง > มะมวงเขียวเสวย 

ปริมาณเถาของใยอาหารที่สกัดจากผลไมเรียงลําดับจากมากไปหานอยไดดังนี้ คือ กลวยหอม
ทอง > ฝร่ัง > สับปะรด > มะมวงมหาชนก > กลวยน้ําวา > มะมวงน้ําดอกไม > มะมวงเขียวเสวย > 
กลวยเล็บมือนาง > กลวยไข > มะมวงแรด 

ปริมาณเยื่อใยของใยอาหารที่สกัดจากผลไมเรียงลําดับจากมากไปหานอยไดดังนี้ คือ        
ฝร่ัง > สับปะรด > มะมวงน้ําดอกไม > มะมวงมหาชนก > มะมวงแรด > กลวยเล็บมือนาง >         
กลวยหอมทอง > มะมวงเขียวเสวย > กลวยไข > กลวยน้ําวา 

 
4. วิเคราะหสมบัติการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดใยอาหารจากผลไม 
 

    4.1 ปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดของสารสกัดใยอาหารจากผลไม 
จากการวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดในสารสกัดใยอาหารจากผลไม ผลการ

ทดลองแสดงดังตารางที่ 6 พบวาสารสกัดใยอาหารจากมะมวงมีปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมดอยูในชวง 
22.48-77.66 มิลลิกรัมกรดแกลลิก (gallic acid) ตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง สารสกัดใยอาหารจากกลวย
มีปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมดอยูในชวง 7.28-26.27 มิลลิกรัมกรดแกลลิก (gallic acid) ตอ 100 กรัม
น้ําหนักแหง นอกจากนี้สารสกัดใยอาหารจากสับปะรดและฝรั่งมีปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมดเทากับ 
24.40 และ 20.35 มิลลิกรัมกรดแกลลิก (gallic acid) ตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง ตามลําดับ และสามารถ
เรียงลําดับปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดของสารสกัดใยอาหารของผลไมจากมากไปหานอย
ได ดังนี้คือ สารสกัดใยอาหารจากมะมวงน้ําดอกไม > มะมวงมหาชนก > กลวยหอมทอง > มะมวง
แรด > สับปะรด > มะมวงเขียวเสวย > ฝร่ัง > กลวยไข > กลวยเล็บมือนาง > กลวยน้ําวา  
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ตารางที่ 6 ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด (Total phenolic content, mg gallic acid/100 g dry 
matter) คาความสามารถในการเปนตัวรีดิวส (Reducing power, absorbance 700 nm) และ                
คาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของ DPPH (DPPH-radical scavenging activity, EC50; 
mg/ml) 
 

ชนิดผลไม 

ปริมาณสารประกอบ      
ฟนอลิกทั้งหมด 
(mg gallic acid/ 

100 g dry matter) 

คาความสามารถในการ
เปนตัวรีดวิส 

Absorbance (700 nm) 

คาความสามารถในการ
ตานอนุมูลอิสระของ 

DPPH (EC50) 
(mg/ml) 

มะมวงเขียวเสวย 22.48e ± 0.26 0.269g ± 0.001 0.16a ± 0.02 
มะมวงแรด 25.75g ± 0.44 0.264f ± 0.002 0.66d ± 0.01 
มะมวงน้ําดอกไม 77.66i ± 1.31 0.291i ± 0.002 0.32b ± 0.02 
มะมวงมหาชนก 46.15h ± 1.22 0.272h ± 0.001 0.30b ± 0.01 
กลวยน้ําวา 7.82a ± 0.27 0.218c ± 0.004 1.60h ± 0.03 
กลวยหอมทอง 26.07g ± 0.98 0.190a ± 0.002 1.19g ± 0.05 
กลวยไข 12.80c ± 0.44 0.207b ± 0.003 0.45c ± 0.06 
กลวยเล็บมือนาง 11.50b ± 0.32 0.207b ± 0.002 0.82e ± 0.05 
สับปะรด 24.40f ± 0.68 0.225d ± 0.003 1.97i ± 0.02 
ฝร่ัง 20.35d ± 0.34 0.241e ± 0.003 0.91f ± 0.04 

 

หมายเหต ุ -คาเฉลี่ยที่แสดงในตารางมาจากการวิเคราะห 3 ซํ้า 
-ตัวอักษร a-i ที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญยิ่ง 
ทางสถิติ (P<0.05) 

 
4.2 ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ DPPH ของสารสกัดใยอาหารจากผลไม 

จากการทดสอบความสามารถการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดใยอาหารจากผลไม ผลการ
ทดลองแสดงดังตารางที่ 6 พบวาสารสกัดใยอาหารของผลไมทุกชนิดแสดงฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ 
DPPH ซ่ึงสารสกัดใยอาหารจากมะมวงมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ DPPH โดยมีคา EC50  

อยูในชวง 0.16-0.66 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร สารสกัดใยอาหารจากกลวยมีคา EC50 อยูในชวง 0.45-1.60 
มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร นอกจากนี้สารสกัดใยอาหารจากสับปะรดและฝรั่งมีคา EC50 เทากับ 1.97 และ 
0.91 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ตามลําดับ และสามารถเรียงลําดับฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระ DPPH ของ
สารสกัดใยอาหารจากผลไมในรูปของคา EC50 จากมากไปหานอยได ดังนี้คือ สารสกัดใยอาหารจาก
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มะมวงเขียวเสวย > มะมวงมหาชนก > มะมวงน้ําดอกไม > กลวยไข > มะมวงแรด > กลวยเล็บมือนาง 
> ฝร่ัง > กลวยหอมทอง > กลวยน้ําวา > สับปะรด 

 

4.3 ความสามารถในการเปนตัวรีดิวส (Reducing power) ของสารสกัดใยอาหารจากผลไม 
จากการทดสอบความสามารถในการเปนตัวรีดิวสของสารสกัดใยอาหารจากผลไม ผลการ

ทดลองแสดงดังตารางที่ 6 พบวาสารสกัดใยอาหารจากผลไมประเภทมะมวงมีความสามารถในการ
เปนตัวรีดิวสมากกวาสารสกัดใยอาหารจากผลไมประเภทอื่นๆโดยสารสกัดใยอาหารจากมะมวงมี
ความสามารถในการเปนตัวรีดิวสอยูในชวง 2.64-2.91 สารสกัดใยอาหารจากกลวยมีความสามารถใน
การเปนตัวรีดิวสอยูในชวง 1.90-0.218 นอกจากนี้สารสกัดใยอาหารจากสับปะรดและฝรั่งมี
ความสามารถในการเปนตัวรีดิวสเทากับ 1.97 และ 0.91 ตามลําดับ และสามารถเรียงลําดับ
ความสามารถในการเปนตัวรีดิวสของสารสกัดใยอาหารของผลไมจากมากไปหานอยได ดังนี้คือ    
สารสกัดใยอาหารจากมะมวงน้ําดอกไม > มะมวงมหาชนก > มะมวงเขียวเสวย > มะมวงแรด > ฝร่ัง 
> สับปะรด > กลวยน้ําวา > กลวยเล็บมือนาง = กลวยไข > กลวยหอมทอง  
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วิจารณผลการวิจัย 
 

1. การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของผลไม 
1.1 ปริมาณความชื้น 

                     ผลไมมีน้ําเปนองคประกอบเปนสวนใหญ ปริมาณความชื้นในผลไมที่นํามาวิเคราะหจะ
มีปริมาณมากหรือนอยขึ้นอยูกับชนิด สายพันธุ และระดับการสุกของผลไม เปนตน นอกจากนี้
ปริมาณน้ําหรือความชื้นที่อยูในผลไมมีความสําคัญที่เกี่ยวของกับรสชาติ เนื้อสัมผัส การเจริญของ     
จุลินทรียที่เปนสาเหตุของการเนาเสีย สัดสวนของปริมาณสารอาหารและปริมาณใยอาหารในผลไม 

1.2 ปริมาณของแข็งละลายน้ําได (Total soluble solid: TSS) 
การสุกของผลไมโดยปกติแลวจะมีการเปลี่ยนแปลงของแปงที่ไมละลายน้ําไปเปน

น้ําตาลที่ละลายน้ําได สงผลใหผลไมมีความหวานมากขึ้น ในการตรวจสอบปริมาณของแข็งละลายน้ํา
ไดทําไดโดยการหยดน้ําคั้นจากผลไมบนปริซึมของเครื่อง Hand refractometer และอานคาที่วัดไดใน
หนวยองศาบริกซ (oBrix) จากผลการทดลอง พบวาปริมาณของแข็งละลายน้ําไดในผลไมจะขึ้นอยูกับ
ชนิด สายพันธุ และระดับการสุกของผลไม เชนเดียวกันกับปริมาณความชื้น นอกจากนี้ปริมาณ
ของแข็งละลายน้ําไดในผลไมยังมีความสัมพันธกับรสชาติของผลไม ซ่ึงผลไมที่มีควานหวานจะมีคา
ปริมาณของแข็งละลายน้ําไดหรือองศาบริกซสูง 

1.3 คาพีเอช (pH) 
คาพีเอช จัดเปนสิ่งบงชี้ถึงรสเปรี้ยวของผลไม กรดอินทรียสําคัญที่พบในผลไมทั่วไป 

ไดแก กรดแอสคอรบิค กรดซิตริก กรดมาลิก และกรดทารทาริก เปนตน การวัดพีเอชของผลไมทําได
โดยการนําน้ําผลไมคั้นมาตรวจวัดดวยเครื่อง pH meter จากผลการทดลอง พบวาคาพีเอชจะขึ้นอยูกับ
ชนิด สายพันธุ และระดับการสุกของผลไม โดยผลไมจะมีคาพีเอชเพิ่มขึ้นเมื่อระดับการสุกเพิ่มขึ้น 
และผลไมที่มีคาพีเอชต่ําจะมีรสชาติคอนขางเปรี้ยวและมีความเปนกรดสูง ตัวอยางเชนในผลไม
ประเภทมะมวง พบวามะมวงเขียวเสวยมีคาพีเอชสูงหรือมีความเปรี้ยวนอยกวามะมวงพันธุอ่ืน ทั้งนี้
เนื่องจากชวงระยะเวลาการเก็บเกี่ยวเนื้อผลมีการสะสมของแปงมาก ขณะที่มะมวงแรดในระยะที่ผล
เจริญเต็มที่มีความเปรี้ยวมากที่สุด แตผลสุกของมะมวงน้ําดอกไมและมะมวงมหาชนกมีปริมาณกรด
ต่ําลง ทั้งนี้เนื่องจากในระยะสุกแปงในเนื้อผลจะถูกเปลี่ยนเปนน้ําตาลมากขึ้น  

1.4 คาสี 
สีเนื้อผลไมจัดเปนสิ่งบงชี้หนึ่งที่บงบอกการเปลี่ยนแปลงของผลไมระหวางการสุกที่เห็น

ไดชัด โดยสวนมากแลวเมื่อผลิตผลถูกเก็บเกี่ยวมาแลวมักมีการเปลี่ยนแปลงสีเกิดขึ้น การทดสอบการ
เปลี่ยนแปลงสีเนื้อของผลไมสามารถทําโดยใชเครื่องมือ color meter รายงานผลเปนคา L* a* และ b* 
โดยคา L* แสดงถึงคาความสวางถาใกล 100 แสดงวาสวางมาก หรือ แสดงถึงความมันวาวของเนื้อ
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ผลไมที่สะทอนออกมา คา a* แสดงคาสีแดงกับสีเขียว ถาคา a* มีคาเปนบวกแสดงวาวัตถุมีสีแดง และ
ถาคา a* มีคาเปนลบแสดงวาวัตถุมีสีเขียว คา b* แสดงคาสีเหลืองกับสีน้ําเงิน ถาคา b* มีคาเปนบวก
แสดงวาวัตถุมีสีเหลือง และถาคา b* มีคาเปนลบแสดงวาวัตถุมีสีน้ําเงิน จากผลการทดลองพบวาผลไม
ที่มีเนื้อผลสีเหลือง เชน มะมวงมะหาชนก มะมวงน้ําดอกไม และกลวยไข จะมีคา b* คอนขางสูง 
ขณะที่ผลไม ไดแก มะมวงแรด มะมวงเขียวเสวย และผลฝรั่ง จะมีสีเนื้อผลคอนขางเขียวจึงทําใหมีคา 
a* เปนลบ นอกจากนี้ผลฝร่ังซึ่งมีคา  a* เปนลบมาก (สีเขียวมาก) และมีคา b* เปนบวกนอย (สีเหลือง
นอย) จะมีคาความสวาง (L*) มากที่สุด 

 
2. การวิเคราะหปริมาณใยอาหารในผลไม 

จากผลการวิเคราะหพบวาผลไมแตละชนิดมีองคประกอบของใยอาหารทั้งหมด ใยอาหารที่
สามารถละลายน้ําได และใยอาหารที่ไมสามารถละลายน้ําไดในปริมาณที่แตกตางกัน และเมื่อทําการ
เปรียบเทียบปริมาณใยอาหารทั้งหมด ปริมาณใยอาหารที่สามารถละลายน้ําได และปริมาณใยอาหารที่
ไมสามารถละลายน้ําไดของผลไมที่ทําการศึกษาในครั้งนี้กับผลการศึกษาของนักวิจัยทานอื่นๆ พบวา
ปริมาณใยอาหารที่พบในผลไมในแตละการศึกษามีคาแตกตางกัน แสดงดังตารางที่ 7 ทั้งนี้อาจ
เนื่องมาจากผลไมที่ใชในแตละการศึกษามีแหลงเพาะปลูก สายพันธุ ฤดูกาล ระดับการสุก และการ
ดูแลหลังการเก็บเกี่ยวที่แตกตางกัน 
 
ตารางที่ 7 เปรียบเทียบปริมาณใยอาหารทั้งหมด ใยอาหารที่สามารถละลายน้ําได และใยอาหารที่ไม
สามารถละลายน้ําไดของผลไมจากหลายๆ การศึกษา 
 

ชนิดผลไม/ 
นักวิจัยท่ีศึกษา 

ปริมาณใยอาหาร 
ท้ังหมด 

ปริมาณใยอาหารที่ 
สามารถละลายน้ําได 

ปริมาณใยอาหารที่ไม
สามารถละลายน้ําได 

มะมวง    
-เขียวเสวย 2.14 1.01 1.13 
-แรด 1.99 0.8 1.19 
-น้ําดอกไม 1.58 0.74 0.84 
-มหาชนก 1.63 0.70 0.93 
-Chang et al. (1998) 1.2 - - 
-Institute of Nutrition (1999) 2.0 - - 
-Holland et al. (1993) 2.9 - - 
-Souci et al. (2000) 1.7 0.7 - 
 

   การศึกษาในครั้งนี้ 
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ตารางที่ 7 ตอ 
 

ชนิดผลไม/ 
นักวิจัยท่ีศึกษา 

ปริมาณใยอาหาร 
ท้ังหมด 

ปริมาณใยอาหารที่ 
สามารถละลายน้ําได 

ปริมาณใยอาหารที่ไม
สามารถละลายน้ําได 

-Li et al. (2002)  1.8 - 1.1 
-Ramula and Rao (2003)- 2.0 1.0 1.0 
-Rin and Ratchanee (2009)    
  -Mango: Kheosawoei variety 1.0 1.1 2.1 
  -Mango: Nahmdawgmai variety 1.3 0.8 0.5 
  -Mango: Rad variety 2.1 1.0 1.1 
กลวย    
-น้ําวา 3.16 0.81 2.385 
-หอมทอง 1.69 0.54 1.12 
-ไข 2.19 0.74 1.46 
-เล็บมือนาง 2.56 0.84 1.72 
-Chang et al. (1998) 2.0 - - 
-Institute of Nutrition (1999) 1.94-2.4 - - 
-Holland et al. (1993) 2.0 - - 
-Souci et al. (2000) 1.8 - - 
-Li et al. (2002)  1.8 0.6 1.2 
-Ramula and Rao (2003) 1.8 0.7 1.1 
-Rin and Ratchanee (2009)    
  -Banana: hawn variety 1.7 0.6 1.1 
  -Banana: kai variety 2.0 0.7 1.3 
  -Banana: nahmwah variety 2.9 0.9 2.0 
สับปะรด  (การศึกษาในครั้งนี้) 1.26 0.15 1.12 
-Chang et al. (1998) 1.6 - - 
-Institute of Nutrition (1999) 1.2 - - 
-Gorinstein et al. (1999) 0.5 0.3 0.2 
-Holland et al. (1993) 1.3 - - 
-Souci et al. (2000) 1.0 - - 
-Li et al. (2002)  1.5 0.04 1.4 

   การศึกษาในครั้งนี้ 
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ตารางที่ 7 ตอ 
 

ชนิดผลไม/ 
นักวิจัยท่ีศึกษา 

ปริมาณใยอาหาร 
ท้ังหมด 

ปริมาณใยอาหารที่ 
สามารถละลายน้ําได 

ปริมาณใยอาหารที่ไม
สามารถละลายน้ําได 

-Ramula and Rao (2003) 2.8 0.5 2.3 
-Rin and Ratchanee (2009) 1.1 0.2 0.9 
ฝร่ัง (การศึกษาในครั้งนี้) 3.84 0.98 2.85 
-Chang et al. (1998) 4.9 - - 
-Institute of Nutrition (1999) 3.7 - - 
-Gorinstein et al. (1999) 5.6 2.7 1.9 
-Holland et al. (1993) 4.7 - - 
-Souci et al. (2000) 5.2 - - 
-Li et al. (2002)  12.7 - - 
-Ramula and Rao (2003) 1.4 7.1 8.5 
-Rin and Ratchanee (2009) 3.9 0.9 3.0 

 
นอกจากนี้พบวาผลไมที่ใชในการศึกษาในครั้งนี้มีสัดสวนของปริมาณใยอาหารที่ไมสามารถ

ละลายน้ําไดสูงกวาปริมาณใยอาหารที่สามารถละลายน้ําได ซ่ึงมีรายงานวาใยอาหารที่ไมสามารถ
ละลายน้ําไดนั้นมีคุณสมบัติการพองตัวและอุมน้ําไวไดมาก จึงชวยกระตุนการทํางานของลําไสใหมี
การบีบตัวไดดี เพิ่มปริมาณหรือมวลของอุจาระ และทําใหอุจจาระมีลักษณะออนนุมทําใหงายตอการ
ขับถาย ชวยปองกันอาการทองผูกและริดสีดวงทวารหนัก และชวยลดความเสี่ยงของการเกิดมะเร็ง
ลําไสใหญดวย ขณะที่ใยอาหารชนิดที่ละลายน้ําไดชวยลดระดับโคเลสเตอรอลชนิดไมดี (LDL 
chloesterol) เลือดได โดยการไปจับกับน้ําดี ทําใหน้ําดีซ่ึงมีโคเลสเตอรอลเปนสวนประกอบถูกขับ
ออกจากรางกายทางอุจจาระ ดังนั้นระดับโคเลสเตอรอลในเลือดจึงลดลง จึงชวยลดความเสี่ยงของการ
เกิดภาวะไขมันในเลือดสูงและโรคหัวใจและหลอดเลือดได นอกจากนี้ใยอาหารชนิดที่ละลายลายน้ํา
ไดยังชวยใหเกิดการยอยและการดูดซึมคารโบไฮเดรตจากอาหารชาลง ทําใหน้ําตาลที่ถูกดูดซึมเขาสู
กระแสเลือดเพิ่มขึ้นอยางชาๆ ดังนั้นทําใหการนําน้ําตาลเขาสูเซลลของรางกายดียิ่งขึ้นและอาจมีผล
ชวยปองกันการเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วของอินซูลินในเลือด ซ่ึงอินซูลินจะถูกกระตุนใหหล่ังออกมามาก 
เมื่อมีน้ําตาลอยูในกระแสเลือดมากซึ่งอาจเปนสาเหตุหนึ่งของการเกิดโรคเบาหวานได และจาก
คําแนะนําโภชนาการไทย (Thai RDI) แนะนําใหกินใยอาหารวันละ 25 มิลลิกรัมตอวัน และยังแนะนํา
วาผลไมที่บริโภคควรมีใยอาหารมากกวารอยละ 20 และจากรายงานของ Rin และ Ratchanee (2009) 
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กลาววาปริมาณใยอาหารทั้งหมดของผลไมที่นิยมบริโภคในประเทศไทยมีปริมาณอยูในชวง 0.6-11.5 
กรัมตอ 100 กรัมของสวนที่บริโภคได 

จากรายงานการวิจัยของ Ramula และคณะ (2003) พบวามะมวง (Mangifera indica) ที่ปลูกใน
ประเทศอินเดีย มีปริมาณใยอาหารทั้งหมด ปริมาณใยอาหารที่สามารถละลายน้ําได และปริมาณ      
ใยอาหารที่ไมสามารถละลายน้ําไดเทากับ 2.0 1.0 และ 1.0 กรัม/100 กรัม (น้ําหนักสด) ซ่ึงต่ํากวา
ปริมาณใยอาหารจากมะมวงเขียวเสวย มะมวงแรด มะมวงน้ําดอกไม และมะมวงมหาชนกที่ไดจาก
การศึกษาในครั้งนี้ จากรายงานของ ริญ และรัชนี (2547) พบวามะมวง 1 สวน ซ่ึงหมายถึงปริมาณของ
มะมวงที่ใหคุณคาทางโภชนาการใกลเคียงกัน คือ ใหคารโบไฮเดรต 15 กรัม และพลังงานประมาณ 
60 กิโลแคลอรี มีปริมาณใยอาหารใยอาหารทั้งหมด ปริมาณใยอาหารที่สามารถละลายน้ําได และ
ปริมาณใยอาหารที่ไมสามารถละลายน้ํา ดังตอไปนี้ คือ มะมวงเขียวเสวยมีปริมาณใยอาหารเทากับ 
1.5 0.7 และ 0.8 กรัม ตามลําดับ มะมวงน้ําดอกไมมีปริมาณใยอาหารเทากับ 1.0 0.6 และ 0.4 กรัม 
ตามลําดับ และมะมวงแรดมีปริมาณใยอาหารเทากับ 1.6 0.8 และ 0.8 กรัม ตามลําดับ นอกจากนี้จาก
การศึกษาของ Vergara-Valencia (2007) พบวาใยอาหารจากมะมวง (Mangifera indica L. var. 
Tommy atkins) ที่ทําการสกัดโดยใชไอน้ํามีปริมาณใยอาหารทั้งหมด ปริมาณใยอาหารที่สามารถ
ละลายน้ําได และปริมาณใยอาหารที่ไมสามารถละลายน้ําไดเทากับ 28.05 14.25 และ 13.80 กรัมตอ
กรัมตัวอยาง  

จากผลการวิจัยในครั้งนี้พบวาฝร่ังมีปริมาณใยอาหารสูงที่สุด ซ่ึงสอดคลองกับการายงานของ 
Suree และคณะ (2004) ที่ศึกษาปริมาณไฟเตทและเสนใยอาหารของผลไมเมืองไทย 6 ชนิด ไดแก 
แกวมังกร  ทุ เ รียน  ฝร่ัง  ลําไย  มะมวง  และสับปะรด  ซ่ึงผูปวยโรคเบาหวานที่อาศัยในเขต
กรุงเทพมหานครชอบรับประทาน พบวาฝร่ังมีปริมาณเสนใยอาหารสูงสุดในปริมาณเทากับรอยละ 
2.7 จากรายงานของ ริญและรัชนี (2547) พบวาฝร่ังมีปริมาณใยอาหารทั้งหมด ปริมาณใยอาหารที่
สามารถละลายน้ําได และปริมาณใยอาหารที่ไมสามารถละลายน้ําเทากับ 4.8 1.1 และ 3.7 กรัม 
ตามลําดับ ขณะที่ Ramula และคณะ (2003) รายงานวาฝร่ัง (Psidium guajava) มีปริมาณใยอาหาร
ทั้งหมด ปริมาณใยอาหารที่สามารถละลายน้ําได และปริมาณใยอาหารที่ไมสามารถละลายน้ําเทากับ 
8.5 1.4 และ 7.1 2.8 กรัม/100 กรัม (น้ําหนักสด) ตามลําดับ  

กลวยเปนผลไมที่มีคุณคาทางโภชนาการสูงจากผลการศึกษาในครั้งนี้ พบวากลวยน้ําวามี
ปริมาณใยอาหารทั้งหมด ปริมาณใยอาหารที่สามารถละลายน้ําได และปริมาณใยอาหารที่ไมสามารถ
ละลายน้ําสูงกวากลวยหอมทอง กลวยไข และกลวยเล็บมือนาง จากรายงานของ ริญและรัชนี (2547) 
พบวากลวยน้ําวามีปริมาณใยอาหารทั้งหมด ปริมาณใยอาหารที่สามารถละลายน้ําได และปริมาณ     
ใยอาหารที่ไมสามารถละลายน้ําเทากับ 1.6 0.5 และ 1.1 กรัม ตามลําดับ นอกจากนี้ Ramula และคณะ 
(2003) พบวากลวย (Musa paradisiaca) มีปริมาณใยอาหารทั้งหมด ปริมาณใยอาหารที่สามารถ
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ละลายน้ําได และปริมาณใยอาหารที่ไมสามารถละลายน้ําไดเทากับ 1.8 0.7 และ 1.1 กรัม/100 กรัม 
(น้ําหนักสด) ตามลําดับ 

จากการทดลองในครั้งนี้พบวาสับปะรดมีปริมาณใยอาหารทั้งหมดนอยที่สุด และมีคาใกลเคียง
กับรายงานของ ริญและรัชนี (2547) พบวาสับปะรดมีปริมาณใยอาหารทั้งหมด ปริมาณใยอาหารที่
สามารถละลายน้ําได และปริมาณใยอาหารที่ไมสามารถละลายน้ําเทากับ 1.0 0.1 และ 0.9 กรัม 
ตามลําดับ นอกจากนี้จากรายงานของ Ramula และคณะ (2003) พบวาสับปะรด (Ananas comosus) มี
ปริมาณใยอาหารทั้งหมด ปริมาณใยอาหารที่สามารถละลายน้ําได และปริมาณใยอาหารที่ไมสามารถ
ละลายน้ําไดเทากับ 2.8 2.3 และ 0.5 กรัม/100 กรัม (น้ําหนักสด) ตามลําดับ  
 
3. การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของใยอาหารจากผลไม 

 
ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของใยอาหารจากมะมวงเขียวเสวย มะมวงแรด มะมวง

น้ําดอกไม มะมวงมหาชนก กลวยน้ําวา กลวยหอมทอง กลวยไข กลวยเล็บมือนาง สับปะรด และฝรั่ง
ที่ผานกระบวนการสกัดดวยวิธีการลวก (Blanching) ดวยน้ํารอนที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปน
ระยะเวลานาน 2 ช่ัวโมง จากนั้นนําไปอบใหแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส พบวาปริมาณความชื้น 
โปรตีน ไขมัน เถา และเยื่อใยของใยอาหารที่สกัดไดจากผลไมแตละชนิดมีคาที่แตกตางกัน ทั้งนี้อาจ
เนื่องมาจากผลไมมีลักษณะของเนื้อเยื่อและปริมาณองคประกอบทางเคมีที่แตกตางกันจึงสงผลตอ
ประสิทธิภาพของน้ํารอนในการสกัดองคประกอบทางเคมีตางๆ ออกจากเนื้อเยื้อของผลไมไดใน
ปริมาณที่แตกตางกัน จากการศึกษาของ Vergara-Valencia (2007) พบวาองคประกอบทางเคมีของ
สารสกัดใยอาหารจากมะมวง (Mangifera indica L. var. Tommy atkins) ที่ทําการสกัดโดยใชไอน้ํามี
ปริมาณความชื้น ไขมัน โปรตีน และเถา เทากับ 8.10 2.35 4.28 และ 2.83 กรัมตอ100 กรัมน้ําหนัก
แหง (ยกเวนปริมาณความชื้น) 

 
4. วิเคราะหสมบัติการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดใยอาหารจากผลไม 
    4.1 ปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดของสารสกัดใยอาหารจากผลไม 

จากผลการศึกษาพบวาปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดของสารสกัดใยอาหารจากผลไม
มีคาแตกตางกัน ทั้งนี้ขึ้นอยูกับชนิด สายพันธุ ความแกออน และสภาพแวดลอมการเพาะปลูก เปนตน 
จากผลการศึกษาของ Vergara-Valencia (2007) พบวาใยอาหารจากมะมวง (Mangifera indica L. var. 
Tommy atkins) ที่ทําการสกัดดวยไอน้ํามีปริมาณสารประกอบโพลีฟนอลเทากับ 16.14 มิลลิกรัมตอ
กรัมตัวอยาง ซ่ึงมีคานอยกวาสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดของสารสกัดใยอาหารจากมะมวงของ
การศึกษาในครั้งนี้ นอกจากนี้ Patthamakanokporn และคณะ  (2008) ที่ไดศึกษาปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกทั้งหมดในผลไมที่จําหนายในประเทศไทย พบวามะมวงเขียวเสวยดิบและ
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มะมวงน้ําดอกไมสุกมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดเทากับ 113 และ 71 มิลลิกรัมกรด        
แกลลิกตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ  

จากผลการวิจัยยังพบวาใยอาหารจากกลวยน้ําวามีปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมดต่ําที่สุด ซ่ึง
สอดคลองกับผลการศึกษาของ Patthamakanokporn และคณะ (2008) ที่รายงานวากลวยน้ําวามี
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดเทากับ 14 มิลลิกรัมกรดแกลลิกตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ซ่ึงมีคา
นอยที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับผลไมประเภทมะมวง จากผลการศึกษาของ ศิริวรรณและประพันธ 
(2009) พบวาเนื้อกลวยหอมทองและเนื้อกลวยไขมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดอยูในชวง 
0.47-0.64 และ 0.64-0.22 มิลลิกรัมกรดแกลลิกตอกรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ นอกจากนี้ Alothman 
(2009) ไดศึกษาคุณสมบัติในการตานออกซิเดชันของผลไมที่สกัดดวยเอทานอล 70%  พบวากลวย 
(Musa paradasiaca) มีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดเทากับ 28.8 มิลลิกรัมกรดแกลลิกตอ 100 
กรัมน้ําหนักสด  

จากผลการทดลองในครั้งนี้พบวาสารสกัดใยอาหารจากฝรั่งมีปริมาณสารประกอบฟนอลิก
ทั้งหมดเทากับ 20.35 มิลลิกรัมกรดแกลลิกตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง เมื่อเปรียบเทียบกับผลศึกษาของ 
Patthamakanokporn และคณะ (2008) ที่ไดรายงานวาฝร่ังมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 
เทากับ 148 มิลลิกรัมกรดแกลลิกตอ 100 กรัมน้ําหนักสด นอกจากนี้ Alothman (2009) รายงานวาฝร่ัง
(Psidium guajava L.) ที่สกัดดวยเอทานอล 70% มีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดเทากับ 37.1 
มิลลิกรัมกรดแกลลิกตอ 100 กรัมน้ําหนักสด  

นอกจากนี้จากผลการวิจัยของ Alothman (2009) พบวาสับปะรด (Ananas comosus Merr.) มี
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดเทากับ 37.1 มิลลิกรัมกรดแกลลิกตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ซ่ึงมี
คาสูงกวาปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดของสารสกัดจากใยอาหารจากสับปะรดของการวิจัยใน
คร้ังนี้ 
    4.2 ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ DPPH ของสารสกัดใยอาหารจากผลไม 

วิธี DPPH เปนวิธีที่นิยมใชในการวัดคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH 
นี้มีหลักการที่สารเคมี 1, 1-diphennyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) นี้เปนอนุมูลอิสระสังเคราะหที่มี
ความคงตัว เมื่ออยูในรูปสารละลาย DPPH จะมีสีมวง และสามารถดูดกลืนแสงไดดีที่ความยาวคลื่น 
517    นาโนเมตร จากการทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของสารสกัดใยอาหารจากผลไม โดยสังเกต
ความสามารถในการจับ DPPH ซ่ึงเปนอนุมูลอิสระชนิดหนึ่ง ผลการศึกษาในครั้งนี้พบวาสารสกัด   
ใยอาหารจากมะมวงแสดงฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ DPPH ดีที่สุด จากรายงานของสุพรรณีและปยวรรณ 
(2545) พบวากากสม มะมวง และสมโอ มีคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ (antioxidant activity)      
ปานกลางและมีคา IC50 เทากับ 8.4-19.4 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร Vergara-Valencia (2007) รายงานวา
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH ของใยอาหารจากมะมวง (Mangifera indica L. 
var. Tommy atkins) ที่สกัดดวยไอน้ํามีคา antiradical efficiency (AE) เทากับ 15.03 x 10-3 Vijaya และ
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คณะ (2009) ศึกษาสมบัติการตานอนุมูลอิสระของผลไมที่นิยมบริโภคในประเทศอินเดีย พบวา
มะมวงสุก (Mangifera indica) มีความสามารถในการยับยั้งของอนุมูลอิสระ DPPH เทากับ 211 
มิลลิกรัมโทรลอกซ (trolox) ตอ 100 กรัมน้ําหนักสด นอกจากนี้จากผลการศึกษาของวรรธนมณฑน 
และคณะ (2008) พบวาใยอาหารผงจากเปลือกมะมวงน้ําดอกไมมีความสามารถในการทําลายอนุมูล
อิสระ DPPH เทากับ   รอยละ 17.89  

จากผลการศึกษาพบวาสารสกัดใยอาหารจากสับปะรดมีความสามารถในการตานอนุมูล
อิสระ DPPH ต่ําที่สุด ซ่ึงสอดคลองกับผลการทดลองของ สุพรรณีและปยวรรณ (2545) ที่ไดรายงาน
วาสับปะรด มะละกอ และเนื้อองุน มีคุณสมบัติคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระต่ํา และมีคา IC50 
เทากับ 28.1-53.4 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร จากรายงานของ Vijaya และคณะ (2009) พบวาสับปะรด 
(Ananas cosnosus)   มีความสามารถในการยับยั้งของอนุมูลอิสระ DPPH เทากับ 47 มิลลิกรัม       
โทรลอกซ (trolox) ตอ 100 กรัมน้ําหนักสด นอกจากนี้จากการายงานของ Alothman (2009) พบวา
สับปะรด (Ananas comosus Merr.) ที่สกัดดวยเอทานอล 70% มีความสามารถในการยับยั้งของอนุมูล
อิสระ DPPH รอยละ 87.5  

จากผลการวิเคราะหพบวาสารสกัดใยอาหารจากฝรั่งมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 
DPPH ต่ํากวาสารสกัดใยอาหารจากมะมวง แตสูงกวาสารสกัดใยอาหารจากสับปะรด                    
จากผลการศึกษาของ Lim และคณะ (2007) พบวาฝร่ังมีเมล็ด (Psidium guajava; Kampuchea cultivar 
GU8) ฝร่ังไมมีเมล็ด มีคาความสามารถในการยับยั้งของอนุมูลอิสระ IC50 เทากับ 1.71 และ 2.11 
มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ตามลําดับ Vijaya และคณะ (2009) รายงานวาฝร่ัง (Psidium guajava) มี
ความสามารถในการยับยั้งของอนุมูลอิสระ DPPH เทากับ 891 มิลลิกรัมโทรลอกซ (trolox) ตอ 100 
กรัมน้ําหนักสด นอกจากนี้ Alothman (2009) พบวาฝร่ัง (Psidium guajava L.) ที่สกัดดวยเอทานอล 
70% มีความสามารถในการยับยั้งของอนุมูลอิสระ DPPH รอยละ 84.0  

จากผลการวิเคราะหพบวาสารสกัดใยอาหารจากกลวยไขมีความสามารถในการตานอนุมูล
อิสระ DPPH สูงกวาสารสกัดใยอาหารจากกลวยหอมทอง กลวยเล็บมือนาง และกลวยน้ําวา ซ่ึง
สอดคลองกับผลการทดลองของ ศิริวรรณและประพันธ (2009) ที่รายงานวาความสามารถในการ   
ตานอนุมูลอิสระ DPPH ของเนื้อกลวยไขจะสูงกวาเนื้อกลวยหอมทองที่ทุกระดับความสุก โดยเนื้อ
กลวยหอมทองและเนื้อกลวยไขมีคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ (1/EC50) อยูในชวง 1.97-
3.22 (x10-3) และ 3.12-9.01(x10-3) กรัม DPPH ตอกรัมน้ําหนักสด จากผลการศึกษาของ Lim และ
คณะ (2007) พบวากลวย (Musa sapientum, Pisang mas cultivar) มีคา IC50 เทากับ 13.4 มิลลิกรัมตอ
มิลลิลิตร Vijaya และคณะ (2009) รายงานวากลวย (Musa paradisiacal) มีความสามารถในการยับยั้ง
ของอนุมูลอิสระ DPPH เทากับ 41 มิลลิกรัมโทรลอกซ (trolox) ตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ 
นอกจากนี้ Alothman (2009) พบวากลวย (Musa paradasiaca) ที่สกัดดวยเอทานอล 70% มี
ความสามารถในการยับยั้งของอนุมูลอิสระ DPPH รอยละ 79.1  
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    4.3 ความสามารถในการเปนตัวรีดิวส (Reducing power) ของสารสกัดใยอาหารจากผลไม 
จากการทดสอบความสามารถในการเปนตัวรีดิวสของสารสกัดใยอาหารจากผลไมโดยใช

สารประกอบเชิงซอนของเหล็กเฟอริค Fe3+-TPTZ (ferric tripyridyltriazine) เปนสารทดสอบอะตอม
ของเหล็กในสารนี้จะถูกรีดิวซโดยสารตานออกซิเดชั่นไดสารประกอบเชิงซอนของเหล็กเฟอรัส Fe2+-
TPTZ ผลการทดลองพบวาสารสกัดจากใยอาหารจากมะมวงมีความสามารถในการเปนตัวรีดิวสสูง
กวาผลไมชนิดอื่น จากผลการศึกษาของ Patthamakanokporn และคณะ (2008) พบวามะมวง
เขียวเสวยดิบและมะมวงน้ําดอกไมสุกมีความสามารถในการเปนตัวรีดิวสซ่ึงรายงานในรูปของคา 
FRAP value เทากับ 6.4 และ 8.0 ไมโครโมลของ trolox ตอกรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ  

จากผลการวิจัยในครั้งนี้พบวาสารสกัดใยอาหารจากฝรั่งมีคาความสามารถในการเปน        
ตัวรีดิวสรองมาจากสารสกัดใยอาหารจากมะมวง จากผลการศึกษาของ Alothman (2009) พบวา     
สารสกัดจากฝรั่งที่สกัดดวยเอทานอล 70% มีความสามารถในการเปนตัวรีดิวส เทากับ 31.9 ไมโคร
โมลของเฟอรัสไอออน (μmol Fe2+) ตอกรัมน้ําหนักสด จากผลการศึกษาของ Lim และคณะ (2007)    
รายงานวาฝร่ังที่สกัดดวยเอทานอล 50% มีความสามารถในการเปนตัวรีดิวสโดยใชการทดสอบดวย
วิธี potassium ferricyanide reduction assay สูงกวาสารสกัดจากมะเฟอง สม และมะละกอ นอกจากนี้ 
Patthamakanokporn และคณะ (2008) พบวาฝร่ังมีคาความสามารถในการเปนตัวรีดิวสหรือคา FRAP 
value เทากับ 15.0 ไมโครโมลของ trolox ตอกรัมน้ําหนักสด  

จากการวิเคราะหพบวาสารสกัดใยอาหารจากกลวยน้ําวามีความสามารถในการเปนตัวรีดิวส
สูงกวาสารสกัดใยอาหารจากกลวยไข กลวยเล็บมือนางและกลวยหอมทอง จากผลการศึกษาของ 
Alothman (2009) พบวากลวยที่สกัดดวยเอทานอล 70% มีคา FRAP value เทากับ 2.92 ไมโครโมล
ของเฟอรัสไอออน (μmol Fe2+) ตอกรัมน้ําหนักสด และจากรายงานของ Patthamakanokporn และ
คณะ (2008) พบวากลวยน้ําวามีคา FRAP value เทากับ 4.2 ไมโครโมลของ trolox ตอกรัมน้ําหนักสด  

นอกจากนี้จากผลการทดลองพบวาสารสกัดใยอาหารจากสับปะรดมีความสามารถในการ
เปนตัวรีดิวสนอยกวาสารสกัดใยอาหารจากมะมวงและฝรั่ง แตสูงกวาสารสกัดใยอาหารจากกลวย                     
จากผลการศึกษาของ Alothman (2009) พบวาสับปะรด (Ananas comosus Merr.) ที่สกัดดวย            
เอทานอล 70% มีคา FRAP value เทากับ 3.41 ไมโครโมลของเฟอรัสไอออน (μmol Fe2+) ตอกรัม
น้ําหนักสด  
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สรุปผลการวิจัย 
 

 ผลไมประเภทกลวยมีปริมาณความชื้นนอยกวามะมวง สับปะรดและฝรั่ง แตปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําไดและพีเอชของกลวยจะสูงผลไมประเภทอื่นๆ ขณะที่คาสีของผลไมจะขึ้นอยูกับ
สายพันธุและระดับการสุก 

ปริมาณใยอาหารทั้งหมดของมะมวงเขียวเสวย มะมวงแรด มะมวงน้ําดอกไม มะมวง
มหาชนก กลวยน้ําวา กลวยหอมทอง กลวยไข กลวยเล็บมือนาง สับปะรด และฝรั่งมีคาอยูในชวง 
1.26-3.84 กรัมตอ 100 กรัม และสามารถเรียงลําดับปริมาณใยอาหารทั้งหมดของผลไมจากมากไปหา
นอยไดดังนี้ คือ ฝร่ัง > กลวยน้ําวา > กลวยเล็บมือนาง > กลวยไข > มะมวงเขียวเสวย > มะมวงแรด > 
กลวยหอมทอง > มะมวงมหาชนก > มะมวงน้ําดอกไม > สับปะรด  

ผลไมมีปริมาณใยอาหารที่สามารถละลายน้ําไดอยูในชวง 0.15-1.01 กรัมตอ 100 กรัม และ
ปริมาณใยอาหารที่ไมสามารถละลายน้ําไดอยูในชวงรอยละ 0.84-2.85 กรัมตอ 100 กรัม โดยฝร่ังมี
ปริมาณใยอาหารทั้งหมด และปริมาณใยอาหารที่ไมสามารถละลายน้ําไดสูงสุดเทากับ 3.84 และ 2.85 
กรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ และมะมวงเขียวเสวยมีปริมาณใยอาหารที่สามารถละลายน้ําไดสูงสุด
เทากับ 1.01 กรัมตอ 100 กรัม  สับปะรดมีมีปริมาณใยอาหารทั้งหมด และปริมาณใยอาหารที่สามารถ
ละลายน้ําไดต่ําสุดเทากับ 1.26 และ 0.15 กรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ นอกจากนี้มะมวงน้ําดอกไมมี
ปริมาณใยอาหารที่ไมสามารถละลายน้ําไดนอยสุด เทากับ 0.84 กรัม/100 กรัม 
       ใยอาหารที่สกัดไดจากผลไมมีองคประกอบทางเคมี ไดแก ปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน 
เถา และเยื่อใย อยูในชวง 6.27-11.27 3.65-12.89, 1.07-2.69 1.24-2.32 และ 3.17-31.89 กรัมตอ 100 
กรัม ตามลําดับ ใยอาหารที่สกัดจากกลวยเล็กมือนางมีปริมาณโปรตีนสูงสุด ใยอาหารจากมะมวง  
มหาชนกมีปริมาณไขมันสูงสุด ใยอาหารจากกลวยหอมทองมีปริมาณเถาสูงสุด ขณะที่ใยอาหารจาก
ฝร่ังมีปริมาณเยื่อใยสูงสุด ใยอาหารที่สกัดจากมะมวงแรดมีปริมาณโปรตีนและปริมาณเถาต่ําสุด       
ใยอาหารจากมะมวงเขียวเสวยมีปริมาณไขมันต่ําสุด และใยอาหารจากกลวยน้ําวามีปริมาณเยื่อใย
ต่ําสุด 

สารสกัดใยอาหารจากมะมวงน้ําดอกไมมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดสูงสุดเทากับ 
77.66 มิลลิกรัมของกรดแกลลิกตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง ขณะที่สารสกัดใยอาหารจากกลวยน้ําวามี
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดต่ําสุดเทากับ 7.82 มิลลิกรัมของกรดแกลลิกตอ 100 กรัมน้ําหนัก
แหง สารสกัดใยอาหารจากผลไมประเภทมะมวงมีคาความสามารถในการเปนตัวรีดิวสสูงกวาผลไม
ประเภทกลวย ฝร่ัง และสับปะรด โดยสารสกัดใยอาหารจากมะมวงมีคาความสามารถในการเปน     
ตัวรีดิวสอยูในชวง 0.264 – 0.291  
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นอกจากนี้สารสกัดใยอาหารจากผลไมมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ DPPH โดยมี
คา EC50 อยูในชวง 0.16-1.97 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร และสามารถเรียงลําดับความสามารถในการตาน
อนุมูลอิสระ DPPH ของสารสกัดใยอาหารของผลไมจากมากไปหานอยไดดังนี้ คือ สารสกัดใยอาหาร
จากมะมวงเขียวเสวย > มะมวงมหาชนก > มะมวงน้ําดอกไม > กลวยไข > มะมวงแรด > กลวย
เล็บมือนาง > ฝร่ัง > กลวยหอมทอง > กลวยน้ําวา > สับปะรด 

 
ขอเสนอแนะ 

 
1. ควรทําการศึกษาเพิ่มเติมการวิเคราะหใยอาหารจากผลไมชนิดอื่นๆ เพิ่มมากขึ้น 
2. ควรทําการศึกษากระบวนการและปจจัยที่เหมาะสมในการสกัดใยอาหารจากผลไม 
3. ควรทําการศึกษาถึงคุณสมบัติทั้งทางดานกายภาพ ทางเคมี และลักษณะทางจุลภาคของใยอาหารที่
ผลิตจากผลไม 
4. ควรทําการศึกษาการใชประโยชนของใยอาหารจากผลไมโดยการนํามาผลิตเปนผลิตภัณฑใน
รูปแบบตางๆ เพื่อการจําหนายในเชิงพาณิชย 
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