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บทคดัย่อ 

การศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิและเวลาในการอบแหง้เปลือกมะม่วงน ้ าดอกไม ้เบอร์ 4 ท่ี 3 วยั (ระยะดิบ ระยะ
ก่ึงดิบก่ึงสุก และระยะสุก) ในการอบแห้งก าหนดให้ค่าวอเตอร์แอกติวิต้ีนอ้ยกว่า 0.6 และปริมาณความช้ืนไม่เกิน 6% 
โดยการแปรระดบัอุณหภูมิในการอบแห้งท่ีอุณหภูมิ  55, 60 และ65 องศาเซลเซียส โดยน าตวัอยา่งเปลือกมะม่วงมา
วเิคราะห์ค่าวอเตอร์แอกติวต้ีิและปริมาณความช้ืนทุกชัว่โมง พบวา่ท่ีอุณหภูมิ 55 60 และ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 
ชัว่โมง มีค่าวอเตอร์แอกติวิต้ีและความช้ืนสุดทา้ยเท่ากบั 0.6 และ 6%  เปลือกมะม่วงระยะสุกท่ีอบแห้งอุณหภูมิ 55 60 
และ65 องศาเซลเซียส มีค่าความสวา่ง (L*) ปริมาณแคโรทีนอยดท์ั้งหมด และเสน้ใยสูงกวา่เปลือกมะม่วงระยะก่ึงดิบก่ึง
สุกและระยะดิบตามล าดบั ในขณะท่ีปริมาณความช้ืน เถา้ ไขมนั คลอโรฟิลลท์ั้งเอ และบีในเปลือกมะม่วงระยะดิบท่ีอบ
ทั้ง 3 อุณหภูมิมีมากท่ีสุด  อยา่งไรก็ตามเปลือกมะม่วงระยะดิบท่ีอบอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส มีปริมาณโปรตีนสูงท่ีสุด
เท่ากบั 25.33% 
 

ABSTRACT 
 The study of influence of temperature and time drying on physical and chemical of mango peel (sprung 
mature green, half-ripe and ripe) was determined. In drying, the water activity value and moisture content were 0.6 
and less more than 6% by varying the drying temperature at 55, 60 and 65ºC. The mango peels were analyzed the 
water activity and moisture content every hour.  It was found that, at 55, 60 and 65ºC for 8 hours were dried to a final 
water activity and moisture content of 0.6 and 6%. The ripe of mango peel at 55, 60 and 65ºC had higher L*, total 
carotenoid and fiber than half-ripe and sprung mature green of mango peel respectively. While, moisture content, ash, 
fat, chlorophyll a and b of sprung mature green of mango peel all temperature dried had highest. However, the sprung 
mature green of mango peel at 65ºC had the highest protein as 25.33%. 
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บทน า 
มะม่วงน ้ าดอกไม ้(Mangiferaindica Linn.) เป็นผลไมท่ี้คนไทยรู้จกักนัเป็นอยา่งดีเพราะนอกจาก จะมีรสชาติดี 

ยงัจดัเป็นแหล่งท่ีอุดมไปดว้ยคุณค่าทางโภชนาการ และแหล่งของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีส าคญั เช่น สารตา้นอนุมูล
อิสระ และวิตามินหลายชนิด มะม่วงเป็นผลไมท่ี้ทานไดท้ั้งผลดิบและผลสุกและมะม่วงสามารถหารับประทานไดทุ้ก
ช่วง มะม่วงมีประโยชน์มากในดา้นโภชนาการเน่ืองจากมีคุณค่าทางอาหาร และยงัรวมไปถึงคุณค่าทางยา (ศิริธร และ
นเรศ, 2552) เปลือกมะม่วงในปัจจุบนัมีเหลือท้ิงจ านวนมากจากการผลิตสินคา้ การบริโภคและผลิตภณัฑ์อาหารใน
อุตสาหกรรมการผลิตอาหาร ท าใหเ้กิดเป็นขยะเหลือท้ิงจ านวนมากซ่ึงในปัจจุบนัเร่ิมมีการสนใจหามูลค่าเพ่ิมจากเปลือก
หรือส่วนท่ีเหลือจากการผลิตเช่น เปลือกผลไม ้เมล็ด หรือส่วนของผลไมท่ี้ไม่ไดคุ้ณภาพ โดยน ามาท าการแปรรูปจาก
ของเหลือหลงัการผลิตจากอุปกรณ์และของท่ีมีในสถานท่ีผลิตเพ่ือเป็นการเพ่ิมรายไดอี้กช่องทางให้กบัทางโรงงานใน
อุตสาหกรรม ซ่ึงในเปลือกมะม่วง (ผลดิบมีสีเขียว ผลก่ึงดิบก่ึงสุก และผลสุก) เป็นแหล่งท่ีดีของสารตา้นอนุมูลอิสระใน
ธรรมชาติ เช่น polyphenols และ flavones สารเหล่าน้ีจดัวา่เป็นสารท่ีออกฤทธ์ิทางชีวภาพและมีฤทธ์ิในการยบัย ั้งอนุมูล
อิสระ ช่วยป้องกนัโรคมะเร็ง และมีผลต่อการลดระดบัคลอเรสเตอรอล มีรายงานหลายท่านไดร้ายงานการศึกษาสารตา้น
อนุมูลอิสระในส่วนของเน้ือ (ชานนท ์และคณะ, 2553) ในอาหารหรือเคร่ืองด่ืมหลายชนิดมีการนิยมน าเอาเปลือกผลไม้
ผสมลงในตวัของผลิตภณัฑ ์เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระเช่น เปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสาลี (เจตนิพทัธ์ และคณะ, 2561) 
เปลือกมะม่วงท่ีมีสารตา้นอนุมูลอิสระถูกน ามาผสมในเคก้  (อินทิรา และคณะ, 2561)  มีการศึกษาสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมด สมบติัการตา้นอนุมูลอิสระและการตา้นจุลินทรียข์องสารสกดัจากเปลือกผลไม ้8 ชนิด ไดแ้ก่ มงัคุด มะม่วง 
กลว้ยหอม ทุเรียน ลองกอง มะละกอ ส้ม และสับปะรด พบวา่เปลือกมงัคุด และเปลือกมะม่วงมีปริมาณสารประกอบ     
ฟีนอลิกทั้ งหมด และสมบัติการต้านอนุมูลอิสระ 2, 2- Diphenly-1-Picrylhydrazyl (DPPH) และอนุมูลอิสระ                 
2, 2'-Azobis (3-Ethylbenzthiazoline-6-Sulfonic Acid) Diammonium Salt (ABTS) สูงกว่าเปลือกผลไมช้นิดอ่ืน  
(พงศธร และคณะ, 2551)  ซ่ึงในปัจจุบนัรายงานวจิยัท่ีวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี กายภาพในมะม่วงน ้ าดอกไม ้เบอร์ 
4 ในวยัต่าง ๆนั้นยงัมีจ านวนนอ้ย  

กระบวนการอบแห้งหรือกระบวนการลดความช้ืน เป็นการถ่ายทอดความร้อนไปท่ีวตัถุ เพ่ือเป็นการไล่
ความช้ืนออกโดยการระเหยน ้ าออกจากวตัถุ เพ่ือให้ผลิตภณัฑท่ี์ผ่านกระบวนการอบแห้งหรือการลดความช้ืนสามารถ
เก็บรักษาไดน้านข้ึน โดยการอบแหง้ดว้ยลมร้อน (สมชาติ, 2540) การอบแหง้ผกัและผลไมอ้าจท าใหคุ้ณภาพของผกัและ
ผลไมมี้ลกัษณะท่ีเปล่ียนไป เช่น สี เน้ือสมัผสั เป็นตน้ เน่ืองจากวตัถุมีการไดรั้บความร้อนต่อเน่ืองเป็นเวลานาน โดยการ
เปล่ียนแปลงน้ีข้ึนอยูก่บัสภาวะท่ีใชใ้นการอบแห้งนั้น ๆ เช่น เร่ืองของอุณหภูมิ และระยะเวลาในการอบแห้งวตัถุ เป็น
ตน้ และข้ึนอยูก่บัลกัษณะของตวัวตัถุดิบท่ีเลือกใชใ้นการอบแห้ง ซ่ึงในการอบแห้งโดยทัว่ไปมกัจะนิยมใชว้ิธีการอบ
แบบลมร้อน ซ่ึงการอบแบบลมร้อนมีอตัราการอบแห้งต ่าและใชร้ะยะเวลาในการอบแห้งนาน (นันทวนั และสุพิชา, 
2554) ซ่ึงในอาหารแห้ง (Dried Food)  มีค่า water activity นอ้ยกวา่0.6 และมีความช้ืนไม่เกิน 15 % ถือว่าเป็นปัจจยั
ส าคญัในการควบคุม้และป้องกนัการเส่ือมสภาพของผลตภณัฑ์อาหาร มีผลตรงต่อการก าหนดอายกุารเก็บรักษาและ
ความปลอดภยัอาหาร ( สุพจน์, 2556)  

ดงันั้นงานวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิ และเวลา ต่อคุณภาพกายภาพและเคมี ใน
เปลือกผลมะม่วงน ้ าดอกไม ้เบอร์ 4 ทั้ง 3 ระยะ ไดแ้ก่ ระยะดิบ ระยะก่ึงดิบก่ึงสุก ระยะสุก 
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วตัถุประสงค์ของงานวจิยั 
1. เพ่ือศึกษาอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการท าแห้งของเปลือกมะม่วงน ้ าดอกไม ้เบอร์ 4 ทั้ง 3 ระยะ 

ไดแ้ก่ ระยะดิบ ระยะก่ึงดิบก่ึงสุก และระยะสุก 
2. เพ่ือศึกษาคุณสมบติัของเปลือกมะม่วงน ้าดอกไม ้เบอร์ 4 ทางดา้นกายภาพ องคป์ระกอบทางเคมี ในเปลือก

มะม่วงน ้ าดอกไม ้เบอร์ 4 ทั้ง 3 ระยะ ไดแ้ก่ ระยะดิบ ระยะก่ึงดิบก่ึงสุก และระยะสุก 
  
 วธีิการวจิยั  

1. ศึกษาอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการท าแห้งของเปลือกมะม่วงน ้ าดอกไม ้เบอร์ 4 ทั้ง 3 ระยะ ไดแ้ก่ 
ระยะดิบ ระยะก่ึงดิบก่ึงสุก และระยะสุก  

คดัเลือกมะม่วงน ้ าดอกไมเ้บอร์ 4 จากตลาดส่ีมุมเมือง (ระยะดิบผลมีสีเขียว ระยะผลก่ึงดิบก่ึงสุกผลมีสี
เขียวป่นสีเหลือง และระยะสุกผลมีสีเหลือง)  (ภาพท่ี 1) มาทดลองโดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์              
( Completely Randomized Design ; CRD ) มี 3 ซ ้ า น ามะม่วงมาปอกเปลือกมะม่วงออก น าส่วนของเปลือกมะม่วงลา้ง
ดว้ยน ้ าสะอาด อุณหภูมิปกติจ านวน2 คร้ัง จากนั้น น าเปลือกมะม่วงหั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ และน าไปแช่น ้ าอุณหภูมิห้อง 30 
นาที พอครบเวลาแลว้น าไปผึ่งใหแ้หง้เป็นเวลา 15  นาที หลงัจากนั้นน ามาศึกษาเวลาในการอบแห้งโดยแปลงอุณหภูมิ
และเวลาในการอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 55, 60 และ 65 องศาเซลเซียส โดยการประเมินค่าสงัเกตเม่ือเปลือกมะม่วงมีค่า Water 
Activity (เคร่ือง Water activity ยี่ห้อ AQUA LAB รุ่น 4TE) อยูใ่นช่วง < 0.6 โดยน าตวัอยา่งมาวิเคราะห์ปริมาณ
ความช้ืนไม่เกิน 15 %  ดว้ยเคร่ือง Halogen Moisture Analyzer วิเคราะห์โดยการเก็บตวัอยา่งมาวิเคราะห์ทุกชัว่โมง น า
ค่าท่ีไดแ้สดงในกราฟเสน้ตรงเพ่ือหาจุดตดัท่ีเหมาะสมของเปลือกมะม่วงต่อเวลาในการอบแหง้เปลือกมะม่วง 

 
 
 
 
 

                             

                             ก                                                    ข                                                  ค 

ภาพที ่1  วยัของมะม่วงน ้ าดอกไมเ้บอร์ 4: วยัดิบ (ก) วยัก่ึงดิบก่ึงสุก (ข) วยัสุก (ค) 

 

2. ศึกษาคุณสมบติัของเปลือกมะม่วงน ้ าดอกไม ้เบอร์ 4 ทางดา้นกายภาพ องคป์ระกอบทางเคมี ในเปลือก
มะม่วงน ้ าดอกไม ้เบอร์ 4  

น ามะม่วงน ้ าดอกไมท้ั้ง 3 ระยะ ไดแ้ก่ ระยะดิบ ระยะก่ึงดิบก่ึงสุก และระยะสุก (ระยะดิบผลมีสีเขียว ระยะ
ผลก่ึงดิบก่ึงสุกผลมีสีเขียวปนสีเหลือง และระยะสุกผลมีสีเหลือง) โดยเลือกเวลาท่ีเหมาะสมในการอบแห้งเปลือก
มะม่วงคือ 8 ชัว่โมง เน่ืองจากการวดัค่า Water Activity ในช่วง < 0.6 และปริมาณความช้ืนไม่เกิน 15%  ( สุพจน์, 2556 ) 
ดงัภาพท่ี 2 และ3 หลงัจากได้เวลาท่ีเหมาะสมในการอบแห้งเปลือกมะม่วง น าเปลือกมะม่วงมาลา้งดว้ยน ้ าสะอาด 
อุณหภูมิปกติจ านวน2 คร้ัง จากนั้น น าเปลือกมะม่วงหั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ และน าไปแช่น ้ าอุณหภูมิห้อง 30 นาที พอครบ
เวลาแลว้น าไปผึ่งใหแ้หง้เป็นเวลา 15 นาที น าตวัอยา่งท่ีอบแหง้แลว้ไปบดละเอียดดว้ยเคร่ืองบดสมุนไพร และร่อนผ่าน
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ตะแกรงขนาด 212 ไมคอน และเก็บบรรจุในถุงซิปล็อกป้องกนัอากาศ และความช้ืน โดยน าตวัอยา่งท่ีผ่านการบดแลว้
ไปทดสอบคุณภาพทางกายภาพจ านวน 3 ซ ้ า ๆละ 30 กรัม น าไปวิเคราะห์ค่าสี ดว้ยเคร่ือง Minolta chroma meter 
รายงานผลเป็นค่า    L* ,a*, b* โดย  L*  หมายถึงความสวา่งของสีซ่ึงมีค่าจาก 0 (สีด า) ถึง 100 (สีขาว) a * หมายถึงค่า
ความเป็นสีเขียว และสีแดงโดยมีค่า a- คือสีเขียวและ a+ คือสีแดง, b * หมายถึงค่าความเป็นสีเหลืองและสีน ้ าเงินโดยมี
ค่า b- คือสีน ้ าเงิน และb+ คือสีเหลือง การวเิคราะห์ทางเคมีของเปลือกมะม่วงน ้ าดอกไม ้เบอร์ 4 วิเคราะห์ตวัอยา่ง 3 ซ ้ า 
ๆ ละ 3 กรัม ได้แก่ปริมาณความช้ืน ปริมาณไขมนั ปริมาณโปรตีน วิเคราะห์ตาม A.O.A.C. (2000) ปริมาณ Water 
Activity  (โดยใชเ้ทคนิค Dew Point Technique) คลอโรฟิลล ์เอ, บี และแคโรทีนอยด์ ตวัอยา่งละ 5 กรัม (ดดัแปลงจาก 
Pallabi et al., 2016) 

การวเิคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ 
น าขอ้มูลท่ีไดม้าวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบ Analysis of Variance (ANOVA) ตามแบบการทดลองและ

เปรียบเทียบค่าความแตกต่างของกลุ่มทดลองดว้ยวิธี Duncan’s New Multiple Rang Tests (DMRT) โดยใชโ้ปรแกรม
การวเิคราะห์ทางสถิติ SPSS 
 
 ผลการวจิยั 

1. ศึกษาอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการท าแห้งของเปลือกมะม่วงน ้ าดอกไม ้เบอร์ 4 ทั้ง 3 ระยะ ไดแ้ก่ 
ระยะดิบ ระยะก่ึงดิบก่ึงสุก และระยะสุก  ศึกษาเวลาในการอบแหง้โดยแปลงอุณหภูมิและเวลาในการอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 
55, 60 และ 65 องศาเซลเซียส พบวา่ การอบแหง้เปลือกมะม่วงน ้ าดอกไม ้เบอร์ 4  ท่ีเวลา 8 ชัว่โมง มีค่า Water Activity 
< 0.6 และปริมาณความช้ืนไม่เกิน 15% ดงันั้น เวลาท่ีเหมาะสมในการน าไปอบตวัอยา่ง คือ 8 ชัว่โมง ท่ีอุณหภูมิ 55, 60 
และ 65 องศาเซลเซียส ซ่ึงการอบเปลือกมะม่วงน ้ าดอกไม ้เบอร์ 4 ท่ีเวลา 8 ชัว่โมง นั้นไดว้่าเปลือกมะม่วงมีความ
ปลอดภยัและสามารถเก็บรักษาไดน้านกวา่ปกติและมีความปลอดภยัจากเช้ือจุลลินทรีย ์(ภาพท่ี 2 และ 3) 
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ภาพที ่2  ค่า water activity ของเปลือกมะม่วงน ้ าดอกไมเ้บอร์ 4 ทั้ง 3 ระยะ คือ ระยะดิบ ระยะก่ึงดิบก่ึงสุก และระยะสุก 
ทั้ง 3 อุณหภูมิ ไดแ้ก่ 55, 60 และ 65 องศาเซลเซียส 
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ภาพที ่3  ปริมาณความช้ืนของเปลือกมะม่วงน ้ าดอกไมเ้บอร์ 4 ทั้ง 3 ระยะ คือ ระยะดิบ ระยะก่ึงดิบก่ึงสุก และระยะสุก 
ทั้ง 3 อุณหภูมิ ไดแ้ก่ 55, 60 และ 65 องศาเซลเซียส 
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2. ศึกษาคุณสมบติัของเปลือกมะม่วงน ้ าดอกไม ้เบอร์ 4 ทางดา้นกายภาพ องคป์ระกอบทางเคมี ในเปลือก
มะม่วงน ้ าดอกไม ้เบอร์ 4 ทั้ง 3 ระยะ ไดแ้ก่ ระยะดิบ ระยะก่ึงดิบก่ึงสุก และระยะสุก จากการศึกษาพบวา่ เปลือกระยะ
สุกของทั้งสามอุณหภูมิ มีค่า L* สูงกว่าเปลือกระยะดิบและระยะก่ึงดิบก่ึงสุก แสดงวา่ เปลือกมะม่วงน ้ าดอกไมเ้บอร์4 
ระยะสุกให้ค่าความสว่างมากท่ีสุด ส่วน a* และ b* ของเปลือกมะม่วงน ้ าดอกไมเ้บอร์ 4 พบว่ามีค่าสูงท่ี ระยะสุก ซ่ึง
สอดคลอ้งกบัค่าสี L* เปลือกและเน้ือ เม่ือเขา้สู่กระบวนการสุก เป็นผลมาจากการเส่ือมสภาพของคลอโรฟิลล ์และมีการ
สงัเคราะห์แคโรทีนอยด์เพ่ิมข้ึน  แคโรทีนอยด์ท่ีให้สีเหลืองของผลมะม่วงสุก จะมีเบตา-แคโรทีนมากกวา่หรือให้ค่าสี
เหลือง ( b* ) เขม้กวา่ผลท่ีมีความบริบูรณ์นอ้ย (สายชล และสุนทร, 2535) ดงันั้น b* ของผลสุกจะมีค่าสูงกวา่ ระยะดิบ
และระยะก่ึงดิบก่ึงสุกอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ ( p<0.05 ) (ตาราง 1) จากการวิเคราะห์สารส าคญัในปลือกมะม่วง
น ้ าดอกไมเ้บอร์ 4 ทั้ง 3 ระยะ(ระยะดิบ ระยะก่ึงดิบก่ึงสุก ระยะสุก) พบวา่ปริมาณคลอโรฟิลล์มีความแตกต่างอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) (ตารางท่ี 2) ปริมาณ water activity ของมะม่วงน ้ าดอกไมเ้บอร์ 4 ทั้ ง 3 ระยะ (ระยะดิบ 
ระยะก่ึงดิบก่ึงสุก ระยะสุก) ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p>0.05) (ตารางท่ี 3) ในส่วนปริมาณไขมนั ปริมาณ
โปรตีน ปริมาณความช้ืน และเถา้ พบวา่ เปลือกมะม่วงดิบ ท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส มีค่าสูงกวา่ ระยะก่ึงดิบกางสุก
และระยะสุกอยา่งมีนยัส าคญั( p<0.05 ) เน่ืองจากในเปลือกมะม่วงสุกมีปริมาณน ้ าตาลท่ีมากข้ึนท าให้ปริมาณของน ้ าใน
เปลือกสุกมากข้ึน (ธีระ, 2545)  เปลือกมะม่วงน ้ าดอกไมเ้บอร์ 4 ระยะสุก พบวา่มีปริมาณเส้นใยสูงท่ีสุด เท่ากบั 79.15, 
75.83 และ74.03 ตามล าดบั (ตารางท่ี 3) จากผลการทดลองน้ีมีความสอดคลอ้งกบัการศึกษาปริมาณคลอโรฟิลลใ์นสาย
พนัธ์ุมะม่วงท่ีพบปริมาณแคโรทีนอยด์ในเปลือกของผลสุกสูง (ดวงพร, 2558) การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี พบว่า 
เปลือกมะม่วงน ้ าดอกไมเ้บอร์ 4 ระยะดิบ อบแห้งท่ีอุณภูมิ 65 องศาเซลเซียส ท่ีเวลา 8 ชัว่โมงพบว่า มีปริมาณไขมนั 
ปริมาณโปรตีน ความช้ืน และ เถา้ เท่ากบั 1.56, 25.33, 3.20 และ2.39 % ตามล าดบั และมีปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ บี 
เท่ากบั 0.12 และ0.07 mg/L ตามล าดบั 

 
ตารางที ่1 สีของเปลือกมะม่วงน ้ าดอกไมเ้บอร์ 4 ระยะดิบ ระยะก่ึงดิบก่ึงสุก และระยะสุก ท่ีอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 55, 60 

และ  65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 ชัว่โมง  

หมายเหตุ  ค่าเฉล่ียท่ีตามดว้ยตวัอกัษรท่ีเหมือนกนัในคอลมัน์ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p>0.05) 
 
 

 
Sample 

Color value1 
 
                         L*                         a*                            b* 

Sprung mature green 55                         77.61c 

Half-ripe 55                                              78.30b 
Ripe 55                                                      79.41a 
Sprung mature green 60                         77.51c 

Half-ripe 60                                              78.28b 
Ripe 60                                                    79.48a 

Sprung mature green 65                         77.48c 

Half-ripe 65                                              78.36b 

Ripe 65                                                      79.48a 

-2.66c 

-2.46b 

-2.05a 

-2.60c 

-2.48b 

-2.05a 

-2.61c 

-2.45b 

-2.05a 

28.16b  
           27.36c 

33.29a 

28.17b  
27.35c 

33.00a 

28.18b   
27.30c 

33.27a 
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ตารางที ่2 ปริมาณคลอโรฟิลล ์เอ บี และแคโรทีนอยดท์ั้งหมดของเปลือกมะม่วงน ้ าดอกไมเ้บอร์ 4 ระยะดิบ ระยะก่ึงดิบ 
                  ก่ึงสุก และระยะสุก ท่ีอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 55, 60 และ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 ชัว่โมง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

หมายเหตุ a-e  ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรแตกต่างกนัในแนวตั้ง มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญั ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ ร้อยละ 95                
( p≤0.05) 

 

ตารางที ่3  องคป์ระกอบทางเคมีของเปลือกมะม่วงน ้ าดอกไมเ้บอร์ 4 ท่ีระยะดิบ ระยะก่ึงดิบก่ึงสุก และระยะสุก  
                  ท่ีอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 55, 60 และ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 ชัว่โมง 

         Sample                  Awns     Moisture      Ash       Fat        Protein      Fiber 
                 (%)         (%)             (%)      (%)           (%)         (%) 

Sprung mature green 55                   0.38             3.19a             2.51a         1.50ab       20.90d        7.29d 

Half-ripe 55                                        0.38             3.08b            1.23bc       1.55a         18.91f         61.06b 

Ripe 55                                               0.36              3.16a               1.16cd        0.82d        23.81c       75.83a 
Sprung mature green 60                  0.38              3.16a            2.45a        1.47ab       20.54d        7.07d 
Half-ripe 60                                        0.37               3.05b            1.31b        1.43ab       19.61e         60.52b 
Ripe 60                                             0.36                       3.08b            1.18bc       0.71d        23.81b       74.03a 
Sprung mature green 65                  0.38              3.20a            2.39a        1.56a        25.33a       50.50c 
Half-ripe 65                                       0.36               3.06b            1.12bd        1.34b       22.99c        58.91b 
Ripe 65                                               0.38               3.09b           1.04d         1.18c        19.90e        79.15a 

หมายเหตุ a-c   ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรแตกต่างกนัในแนวตั้ง มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญั ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ ร้อยละ 95           
(p≤0.05) 

ns  ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรแตกต่างกนัในแนวตั้งไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญั ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ ร้อยละ 95                
(p>0.05) 

 

 

Sample 
                                 Chlorophyll 

  Chlorophyll a          Chlorophyll b       TotalCarotenoid 
     (mg/L)                   (mg/L)                          (mg/L) 

Sprung mature green 55                            0.12a                                 0.07a                                50.79d 

Half-ripe 55                                                 0.07c                                0.05b                                61.40b 

Ripe 55                                                         0.01d                                0.01d                                65.39a 

Sprung mature green 60                            0.12a                                0.07a                                 50.79d 

Half-ripe 60                                                 0.08b                                0.05b                                 61.46b 

Ripe 60                                                         0.01d                                0.01d                                 65.47a 

Sprung mature green 65                            0.12a                                0.07a                                 51.30c 

Half-ripe 65                                                 0.08b                                0.05c                                 61.26b 

Ripe 65                                                         0.01d                                0.01e                                 65.53a 
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อภิปรายผลและสรุปผลการวจิยั 
จากการทดลองเห็นได้ว่าการแบ่งอุณหภูมิเป็น3 กลุ่ม คือ 55, 60 และ65 องศาเซลเซียสนั้น พบว่าเวลาท่ี

เหมาะสมท่ีสุดในการอบแหง้มะม่วงน ้ าดอกไมเ้บอร์ 4 คือ เวลาท่ี 8 ชัว่โมง ซ่ึงมีค่า Water Activity อยูใ่นช่วง < 0.6 และ
ปริมาณความช้ืนไม่เกิน 15 % ของทุกอุณหภูมิในการทดลอง ซ่ึงผลวิจัยน้ีคลา้ยกับวรรณิภา (2559) ท่ีศึกษาผลของ
อุณหภูมิในการอบแหง้ต่อคุณภาพของดอกโสนและการน าไปใชใ้นผลิตภณัฑข์นมปัง โดยสรุปผลวา่ เวลาท่ีเหมาะสม
ในการอบแหง้ดอกโสนท่ีเวลา 360 นาทีมีความเหมาะสมในการน ามาวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีไดดี้ท่ีสุด 

จากการศึกษาคุณสมบติัของเปลือกมะม่วงน ้ าดอกไม ้เบอร์ 4 ทางด้านกายภาพ องค์ประกอบทางเคมี ใน
เปลือกมะม่วงน ้ าดอกไม ้เบอร์ 4 ทั้ง 3 ระยะ ไดแ้ก่ ระยะดิบ ระยะก่ึงดิบก่ึงสุก และระยะสุก หลงัจากอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 
55, 60 และ65 องศาเซลเซียส เวลา 8 ชัว่โมง  พบวา่ค่าสี L* , a*, b* เม่ือเปรียบเทียบอุณหภูมิกบัเวลามีความแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05)  เม่ือเขา้สู่กระบวนการสุก เป็นผลมาจากการเส่ือมสภาพของคลอโรฟิลลแ์ละมีการ
สงัเคราะห์แคโรทีนอยด์เพ่ิมข้ึน  แคโรทีนอยด์ท่ีให้สีเหลืองของผลมะม่วงสุก จะมีเบตา-แคโรทีนมากกวา่หรือให้ค่าสี
เหลือง ( b* ) เขม้กวา่ผลท่ีมีความบริบูรณ์นอ้ย (สายชล และสุนทร, 2535) ดงันั้น b* ของผลสุกจะมีค่าสูงกวา่ ระยะดิบ
และระยะก่ึงดิบก่ึงสุกอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05)  โดยคลอโรฟิลล์เอ บี และแคโรทีนอยด์ ในเปลือกมะม่วง
น ้ าดอกไม ้เบอร์ 4 ระยะดิบทั้งสามอุณหภูมิ มีปริมาณมากท่ีสุด เท่ากบั 0.12, 0.12 และ 0.12 มิลลิกรัมต่อลิตร ตามล าดบั 
ผลการทดลองน้ีสอดคลอ้งกับการศึกษาปริมาณคลอโรฟิลล์ในมะม่วงพนัธ์ุน ้ าดอกไมท่ี้พบปริมาณคลอโรฟิลล์ใน
เปลือกของผลดิบสูง (กฤษณ์, 2559) การวิเคราะห์แคโรทีนอยด์พบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 
(p<0.05) โดยแคโรทีนอยดม์ากท่ีสุดในเปลือกมะม่วงสุกทุกอุณหภูมิ มีปริมาณเท่ากบั 65.53, 65.47 และ 65.39 มิลลิกรัม
ต่อลิตร ตามล าดบั จากผลการทดลองน้ีมีความสอดคลอ้งกับการศึกษาปริมาณคลอโรฟิลล์ในสายพนัธ์ุมะม่วงท่ีพบ
ปริมาณแคโรทีนอยด์ในเปลือกของผลสุกสูง (ดวงพร , 2558) การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี พบว่า เปลือกมะม่วง
น ้ าดอกไมเ้บอร์ 4 ระยะดิบ อบแห้งท่ีอุณภูมิ 65 องศาเซลเซียส ท่ีเวลา 8 ชัว่โมงพบวา่ มีปริมาณไขมนั ปริมาณโปรตีน 
ความช้ืน และ เถา้ เท่ากบั 1.56, 25.33, 3.20 และ2.39 % ตามล าดบั และมีปริมาณคลอโรฟิลล ์เอ บี เท่ากบั 0.12 และ0.07 
mg/L ตามล าดบั มากท่ีสุด  ดงันั้น การศึกษาอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการอบแหง้เปลือกมะม่วงน ้ าดอกไมเ้บอร์ 4 
พบวา่ เวลาท่ีเหมาะสมในการอบแห้งเปลือกมะม่วงคือ 8 ชัว่โมง จากการศึกษาเห็นไดว้า่ค่า Water Activity < 0.6 และ
ปริมาณความช้ืนไม่เกิน 15 % เป็นเวลาท่ีเหมาะสมท่ีสุด เม่ือน ามาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และองคป์ระกอบทาง
เคมี พบวา่  เปลือกมะม่วงน ้ าดอกไมเ้บอร์ 4 ระยะดิบ ท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส  มีปริมาณไขมนั โปรตีน ความช้ืน 
เถา้ และปริมาณคลอโรฟิลล ์เอ และบีมากท่ีสุด เม่ือเทียบกบัเปลือกมะม่วงระยะก่ึงดิบก่ึงสุก และระยะสุกท่ีอุณหภูมิ 55 
และ 60 องศาเซลเซียส 
 
กติตกิรรมประกาศ 
 ผูว้ิจยัขอขอบพระคุณคณะเทคโนโลยีการเกษตร สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยรีาชมงคลธญับุรี  ใหค้วามอนุเคราะห์ในดา้นของอุปกรณ์และสถานท่ีในการท าวจิยัคร้ังน้ี 
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