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บทคดัย่อ  
งานวจิยันี้มุ่งศกึษาคุณสมบตัทิางเคม ีและเคมกีายภาพของเสน้ใยอาหารจากมะม่วงแกว้ (Mangifera indica 
L. cv. “Kaew”) ไดแ้ก่ เสน้ใยอาหารสดจากมะม่วงแกว้ และเสน้ใยอาหารจากมะม่วงแกว้ทีผ่า่นกระบวนการท า
ใหบ้รสิทุธิ ์นอกจากนี้ยงัศกึษาผลของเสน้ใยอาหารเหล่านัน้ต่อคุณสมบตักิารเปลีย่นแปลงความหนืดขณะรอ้น
ของแป้งขา้วเจา้อกีด้วย ผลการศกึษาพบว่าเสน้ใยอาหารสดจากมะม่วงแก้วมปีรมิาณเสน้ใยอาหารทัง้หมด 
(รอ้ยละ 36.84)  เสน้ใยอาหารทีล่ะลายน ้า (รอ้ยละ 9.68)  และเสน้ใยอาหารทีไ่ม่ละลายน ้า (รอ้ยละ 27.49) สงู
กว่าเส้นใยอาหารจากมะม่วงแก้วที่ผ่านกระบวนการท าให้บริสุทธิ ์(เสน้ใยอาหารทัง้หมด เส้นใยอาหารที่
ละลายน ้า และเสน้ใยอาหารทีไ่ม่ละลายน ้าเป็นรอ้ยละ 29.29, 2.81 และ 26.48% ตามล าดบั) เสน้ใยอาหารสด
จากมะม่วงแกว้มคี่าความสามารถในการอุม้น ้า (9.45 g water/g dietary fiber)  และน ้ามนั (7.33 g oil/g 
dietary fiber) สงูกว่าเสน้ใยอาหารจากมะม่วงแกว้ทีผ่่านกระบวนการท าใหบ้รสิุทธิ ์(ความสามารถในการอุม้
น ้ามคี่าเท่ากบั 6.30 water/g dry sample และความสามารถในการอุม้น ้ามนัมคี่าเท่ากบั 4.02 oil/g dry 
sample) ตรวจสอบปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดโดยใช ้Folin–Ciocalteu method ผลการตรวจสอบ
พบว่าเสน้ใยอาหารสดจากมะม่วงแกว้มปีรมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด  (0.51 GAE/100 g) สงูกว่าเสน้
ใยอาหารจากมะม่วงแกว้ทีผ่่านกระบวนการท าใหบ้รสิทุธิ ์(0.06 g GAE/100 g) และความสามารถในการต้าน
อนุมูลอสิระตรวจสอบดว้ยวธิ ีFerric reducing antioxidant power (FRAP) assay สงูกว่าเสน้ใยอาหาร
จากมะม่วงแกว้ทีไ่ม่ผ่านกระบวนการท าใหบ้รสิุทธิ ์เมื่อตรวจวดัความสามารถในการต้านอนุมูลอสิระของเสน้
ใยอาหารจากมะม่วงแกว้โดยใชว้ธิี Ferric reducing antioxidant power (FRAP) และ 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) assays พบว่าเสน้ใยอาหารสดจากมะม่วงแกว้มคีวามสามารถในการต้านอนุมูลอสิระ
สงูกว่าเสน้ใยอาหารจากมะม่วงแกว้ทีผ่่านกระบวนการท าใหบ้รสิุทธิ ์การเตมิเสน้ใยอาหารจากมะม่วงแกว้ลง
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ในแป้งข้าวเจ้าส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงความหนืดขณะร้อนของแป้งข้าวเจ้าอย่างมีนัยส าคญัทางสถิต ิ
(p<0.05)  
 
ค าส าคญั: เสน้ใยอาหารทีม่ฤีทธิต์า้นอนุมลูอสิระ มะมว่ง พฤตกิรรมการเปลีย่นแปลงความหนืดขณะให้
ความรอ้น 

 
Abstract 
This research aims to investigate the chemical and physico-chemical properties of fresh dietary fiber 
and purified dietary fiber (alcohol insoluble solid dietary fiber) from Kaew mango (Mangifera indica L. 
cv. “Kaew”). The effect on the pasting behavior of rice flour was also investigated. The results 
showed that fresh dietary fiber of Kaew mango contained higher amount of total, soluble and 
insoluble dietary fiber (36.84, 9.68 and 27.49% respectively) than purified dietary fiber of Kaew 
mango (29.29, 2.81 and 26.48% respectively). The fresh dietary fiber of Kaew mango showed the 
higher water holding capacity (9.45 g water/g dietary fiber) and oil holding capacity (7.33 g oil/g 
dietary fiber) than the purified dietary fiber of Kaew mango fiber (6.30 water/g dry sample and 4.02 
oil/g dry sample for water and oil holding capacity, respectively). The total phenolic contents of the 
dietary fiber from Kaew mango were estimated using the Folin–Ciocalteu method and the results 
were expressed as gallic acid equivalent. It was found that the fresh dietary fiber had higher total 
phenolic content (0.50 g GAE/100 g) than purified dietary fiber (0.06 g GAE/100 g). The antioxidant 
activities of dietary fiber from Kaew mango, which were determined using both the Ferric reducing 
antioxidant power (FRAP) and the 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) assays, showed that the 
fresh dietary fiber of Kaew mango had higher antioxidant activities than the purified dietary fiber of 
Kaew mango fiber. The addition of dietary fiber from mango markedly affected the pasting behavior 
of rice flour (p<0.05).  
Keywords: antioxidant dietary fiber, mango, pasting behaviour 

 
บทน า 
เสน้ใยอาหาร (Dietary fiber) ประกอบด้วย
คารโ์บไฮเดรตจากพชื ทัง้ในรูปของโอลโิกแซก็
คาไรดแ์ละโพลแีซก็คาไรด ์ไดแ้ก่ เซลลโูลส เฮมิ
เซลลโูลส สารประกอบเพคตนิ กมั แป้งทีท่นต่อ
การย่อย (Resistant starch) อนินูลิน และ
ลกินิน1 ไม่สามารถถูกย่อยได้ในล าไสเ้ลก็ของ
มนุษย ์แต่อาจถูกย่อยไดบ้างส่วน หรอืถูกย่อย
ได้ทัง้หมดในล าไส้ใหญ่ให้ผลิตภัณฑ์เป็นกรด
ไขมันชนิดสายสัน้  ซึ่งช่วยยับยัง้การ

เจรญิเตบิโตของจุลนิทรยีท์ีก่่อใหเ้กดิโรค และยงั
ช่วยกระตุ้นการบีบตัวของล าไส้ เพิม่ความชื้น
ของอุจจาระท าใหร้ะบบขบัถ่ายเป็นปกติ ดงันัน้
จึงช่วยในการก าจดัสารพิษต่าง ๆ ที่อาจเป็น
สาเหตุของการเกดิมะเรง็ในล าไสใ้หญ่ไดด้ว้ย2  

 เสน้ใยอาหารสว่นใหญ่เป็นส่วนประกอบ
ของเซลล์พืชที่ร ับประทานได้ 3  โดยธัญพืช
จัดเป็นแหล่งของเส้นใยอาหารที่นิยมบริโภค
มากทีส่ดุ อย่างไรกต็ามในปจัจุบนัเสน้ใยอาหาร
จากผลไม้เริ่มเข้ามามีบทบาทมากขึน้ในฐานะ
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สหขวญั  โรจนคุณธรรม, คณะ คุณสมบตัทิางเคม ีและเคมกีายภาพของเสน้ใย 

ของเสน้ใยอาหารทีม่คีุณภาพทางโภชนาการสงู
กว่าเส้นใยอาหารจากธญัพืช4 นัน่คอื มสีมดุล
ขององค์ประกอบทางเคมีดีกว่า โดยเส้นใย
อาหารจากผลไม้มีปริมาณของเส้นใยอาหาร 
อตัราส่วนของเสน้ใยอาหารที่ละลายน ้าต่อเส้น
ใยอาหารที่ไม่ละลายน ้า ความสามารถในการ
จบัน ้า ความสามารถในการจบัน ้ามนัสงูกว่าเสน้
ใยอาหารจากธญัพืช และมีกรดไฟติก (Phytic 
acid; inositol hexakisphosphate, IP6) ใน
ปริมาณที่ต ่ากว่าเส้นใยอาหารจากธัญพืช5,4,6 

จากการศกึษาผลของเสน้ใยอาหารเมื่อเตมิลงใน
อาหารประเภทคารโ์บไฮเดรต ซึง่เป็นอาหารที่
ส่งเสรมิใหม้คีวามเขม้ขน้ของกลูโคสในเลอืดสูง
และมีค่าดชันีไกลซิมิคสูง พบว่าเส้นใยอาหาร
เป็นปจัจัยส าคัญที่ท าให้การถูกย่อยได้ของ
อาหารลดลง เนื่องจากเส้นใยอาหารจะท าให้
การย่อยของอาหารเกิดขึ้นอย่างช้าๆในล าไส้
เล็ก7 การดูดซึมในล าไส้เล็กจะลดลง ท าให้
ปรมิาณกลโูคสและปฏกิริยิาของอนิซลูนิในเลอืด
ต ่าหลังจากรับประทานอาหาร8 นอกจากนี้ยัง
พบว่าเส้นใยอาหารจากผลไม้มีสารออกฤทธิ ์
ทางชวีภาพ เช่น ฟลาโวนอยด ์โพลฟีีนอล และ
แคโรทีน เป็นองค์ประกอบ 5,4,6 ซึ่ง Saura-
Calixto4 ได้ให้นิยามเสน้ใยอาหารทีม่ีสารต้าน
อนุมลูอสิระเป็นองคป์ระกอบว่า เสน้ใยอาหารที่
มฤีทธิต์้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant dietary 
fiber) สารออกฤทธิท์างชวีภาพเหล่าน้ีมฤีทธิใ์น
การต้านอนุมูลอิสระ สามารถยบัยัง้หรือชะลอ
ปฏิกิริยาออกซิเดชนั และมีฤทธิท์ าลายอนุมูล
อสิระทีร่่างกายไดร้บั ยบัยัง้การรวมตวัของเกลด็
เลอืด การต้านจุลนิทรีย์ และการต้านปฏกิริยิา
การอกัเสบ โดยถอืเป็นกลไกการรกัษาสุขภาพ
อย่างหน่ึงที่มีความส าคัญต่อการป้องกันโรค
ร้ายแรงหลายชนิด เช่น โรคมะเร็ง โรคหวัใจ 
และโรคอลัไซเมอร ์เป็นตน้5,4,9,6 
 แม้ว่ า เส้นใยอาหารจากผลไม้จะมี
ความส าคัญตามที่กล่าวมา แ ต่กลับพบว่า

การศึกษาคุณประโยชน์ของเส้นใยอาหารจาก
ผลไม้ยังมีอยู่น้อยมาก ดังนัน้งานวิจัยนี้จึงมี
วตัถุประสงคเ์พื่อศกึษาความสามารถในการอุม้
น ้าและน ้ามนั ก าลงัการพองตวั ความสามารถ
ในการต้านอนุมูลอิสระของเส้นใยอาหารจาก
มะม่วงสายพนัธุแ์กว้เขยีว (Mangifera indica L. 
cv. “Kaew”) ไดแ้ก่ เสน้ใยอาหารสดจากมะม่วง
สายพนัธุแ์กว้เขยีว และเสน้ใยอาหารจากมะม่วง
สายพันธุ์แก้วเขียวที่ผ่านกระบวนการท าให้
บริสุทธิ ์ นอกจากนี้ยังศึกษาผลของเส้นใย
อาหารเหล่านัน้ต่อคุณสมบตัิการเปลี่ยนแปลง
ความหนืดขณะรอ้นของแป้งขา้วเจา้อกีดว้ย 
 
วตัถปุระสงค ์
เพื่อศกึษาคุณสมบตัทิางเคม ีและเคมกีายภาพ
ของเสน้ใยอาหารจากมะม่วงสายพนัธุ์แกว้เขยีว 
(Mangifera indica L. cv. “Kaew”) 
 

เครื่องมือ อปุกรณ์ และวิธีการศึกษา 
การเตรียมเส้นใยอาหาร 
เส้นใยอาหารสด (Fresh dietary fiber; FDF) 
น ามะมว่งสายพนัธุแ์กว้เขยีวมาลา้งดว้ยน ้าสะอาด 
ปอกเปลอืกและแยกสว่นของเมลด็ออก จากนัน้น า
สว่นของเปลอืกและเน้ือไปหัน่และสบัใหเ้ป็นชิน้
เลก็ๆ คัน้แยกน ้าออก และป ัน่ใหล้ะเอยีดดว้ย
เครื่องป ัน่ น าไปลา้งดว้ยน ้าทีอุ่ณหภูมหิอ้งดว้ย
อตัราสว่น 1 ต่อ 10 ทัง้หมด 5 รอบ และร่อนผ่าน
ตะแกรงร่อนขนาด 12 เมซ ผสมเปลอืกและเน้ือ
ดว้ยอตัราสว่น 1:4.5 โดยน ้าหนกั วางบนกระดาษ
กรองเพื่อดดูซบัน ้าทีล่า้งประมาณ 1 ชัว่โมง และ
บรรจุในถุงแบบสญุญากาศ และเกบ็ไวท้ีอุ่ณหภมู ิ
-18 องศาเซลเซยีส 
เส้นใยอาหารท่ีผา่นกระบวนการท าให้บริสุทธ์ิ 
(Purified dietary fiber; PDF) น าเสน้ใยอาหาร
สดของมะมว่งแกว้ (FDF) ตม้ใหเ้ดอืดใน
เอทธานอลความเขม้ขน้รอ้ยละ 85 เป็นเวลา 40 
นาท ี โดยตม้ทัง้สิน้ 2 รอบ ในระหว่างการตม้ตอ้ง
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กวนสว่นผสมตลอดเวลาโดยใชแ้ท่งกวน เมื่อใช้
อตัราสว่นของ PDF ต่อเอทนานอลเป็น 1: 30 
(w/v) น าสว่นผสมกรองผ่าน Glass filter แลว้ลา้ง
ดว้ยเอทธานอลรอ้ยละ 70 จากนัน้น าไประเหย
ดว้ยอากาศทีอุ่ณหภูม ิ 30 องศาเซลเซยีส10 บรรจุ
แบบสญุญากาศในถุงอะลมูเินียม และเกบ็ไวท้ี่
อุณหภูม ิ -18 องศาเซลเซยีสเพื่อรอการศกึษา
ต่อไป 
การศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีของเส้นใย
อาหาร 
 วเิคราะหป์รมิาณความชืน้โดยใชว้ธิกีาร
ของ AOAC (2000) ปรมิาณเสน้ใยอาหารทัง้หมด 
(Total dietary fiber; TDF) เสน้ใยอาหารทีล่ะลาย
น ้า (Soluble dietary fiber; SDF) และเสน้ใย
อาหารทีไ่ม่ละลายน ้า (Insoluble dietary fiber; 
IDF) โดยใชชุ้ดวเิคราะหข์อง Megazyme 
International Ireland. 
การศึกษาคณุสมบติัทางเคมีกายภาพของเส้น
ใยอาหาร 
ความสามารถในการอุ้มน ้าและน ้ามนั11 ชัง่
ตวัอย่าง 250 มลิลกิรมั ใส่ในหลอดเซนตรฟิิวซ ์
เติมน ้าหรอืน ้ามนัปรมิาตร 25 มลิลลิติร ผสมให้
เข้ากัน และตัง้ไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 1 
ชัว่โมง หลงัจากนัน้น าไปป ัน่เหวีย่งทีค่วามเรว็รอบ 
1500g เป็นเวลา 10 นาท ีแยกส่วนใสทิง้และชัง่
น ้าหนกัส่วนทีต่กตะกอน ความสามารถในการอุม้
น ้าและน ้ามนัค านวณเป็นกรมัของน ้าหรือน ้ามนั
ต่อกรมัของตวัอย่าง 
ก าลงัการพองตวั11 ชัง่ตวัอย่าง 200 มลิลกิรมั ใส่
ในกระบอกตวงขนาด 10 มิลลิลิตร เติมน ้า 10 
มลิลลิิตร ผสมให้เขา้กนั ตัง้ทิ้งไว้ที่อุณหภูมหิ้อง 
เป็นเวลา 18 ชัว่โมง วดัปรมิาตรของตวัอย่างทีอ่ดั
แน่น และค านวณเป็นปรมิาตรของตวัอยา่งต่อกรมั
ของตวัอย่าง 
การศึกษาความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระการสกัดตัวอย่าง 1 2  ชัง่ตัวอย่าง 500 
มลิลกิรมัใส่ในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มลิลลิติร 

(v/v) เติมเมทานอลร้อยละ 50 ปริมาตร 40 
มลิลลิติร และอะซโิตนร้อยละ 70 (v/v) ปรมิาตร 
40 มลิลลิติร หลงัจากนัน้เขย่าด้วยเครื่องเขย่า
ควบคุมอุณหภูมิ (Incubating shaker) ที่ 25 
องศาเซลเซยีส ความเรว็รอบ 200 รอบต่อนาท ี1 
ชัว่โมง น าส่วนผสมที่ได้ที่ป ัน่เหวี่ยงที่ความเร็ว
รอบ 1500g ที ่23 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 10 
นาที และกรองผ่ านกระดาษกรอง น าส่ วน
ของเหลวใสมาปรับปริมาตรสุดท้ายเป็น 100 
มิลลิลิตรด้วยน ้ ากลัน่ และบรรจุสารสกัดใส่ใน
หลอดไมโครเซน็ตรฟิิวซเ์กบ็ในทีม่ดืที่ -20 องศา
เซลเซยีส เพื่อรอการวเิคราะหต่์อไป 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด (Total 
extractable polyphenol; TEP)13 ปิเปตตวัอย่าง
สารสกดั 0.2 มลิลลิติร ใส่ในหลอดทดลอง เติม
สารละลาย Folin-Ciocalteu (เจอืจางดว้ยน ้ากลัน่
อตัราส่วน 1:10) ปริมาตร 0.8 มลิลลิติร และ
สารละลายโซเดยีมคารบ์อเนตความเขม้ขน้รอ้ยละ 
7 2.0 มลิลลิติร จากนัน้ปรบัปรมิาตรดว้ยน ้ากลัน่
ใหค้รบ 7.0 มลิลลิติร เขย่าใหเ้ขา้กนั ตัง้ไวใ้นทีม่ดื
ทีอุ่ณหภูมหิอ้ง (25 องศาเซลเซยีส) เป็นเวลา 2 
ชัว่โมง หลงัจากนัน้วดัค่าการดูดกลนืแสงที่ความ
ยาวคลื่น 765 นาโนเมตร ด้วยเครื่องสเปกโตร
โฟโตมิเตอร์ น าค่าที่ได้ค านวณเทียบกับกราฟ
มาตรฐานของสารละลายกรดแกลลกิ 
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระโดยการ
ดกัจบัอนุมูลอิสระของ DPPH- ชัง่สาร 2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl (DHHH-)14 0.01 กรมั 
ละลายดว้ยตวัท าละลายเมทานอล 250 มลิลลิติร 
(ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.004) น าตวัอย่างสารสกดั
มา 0.1 มลิลลิติร เตมิสารละลาย DPPH ปรมิาตร 
3.0 มลิลลิติร เขย่าใหเ้ขา้กนั หลงัจากนัน้ตัง้ไวใ้ห้
เกดิปฏกิริยิาในที่มดื เป็นเวลา 30 นาท ีจากนัน้
วดัค่าการดูดกลนืแสงทีค่วามยาวคลื่น 517 นาโน
เมตร ดว้ยเครื่องสเปกโตรโฟโตมเิตอร ์ 
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระโดยการ
รีดิวซ์เฟอรริ์ก15 ปิเปตตวัอย่าง 0.1 มลิลลิติรใส่



 

337 

 
 

สหขวญั  โรจนคุณธรรม, คณะ คุณสมบตัทิางเคม ีและเคมกีายภาพของเสน้ใย 

ในหลอดทดลอง เตมิ FRAP reagent (เตรยีมจาก 
sodium acetate buffer (300 มลิลโิมลาร,์ pH 
3.6), สารละลาย TPTZ 10 มลิลโิมลาร ์(ในตวัท า
ละลายไฮโดรคลอกลิก 40 มิลลิโมลาร์ l) และ
สารละลาย iron(III) chloride 20 มลิลโิมลาร ์ ใน
อตัราส่วนปริมาตร 10:1:1 ตามล าดบั 3.0 
หลงัจากนัน้ตัง้ไวใ้นที่มดื 4 นาท ีและวดัค่าการ
ดดูกลนืแสงทีค่วามยาวคลื่น 593 นาโนเมตร และ
น าค่าทีไ่ดค้ านวณเปรยีบเทยีบกบักราฟมาตรฐาน
ของ FeSO4 
การศึกษาผลของเ ส้นใยอาหารต่อการ
เปล่ียนแปลงความหนืดขณะรอ้นของแป้งข้าว
เจ้า ศึกษาการเปลี่ยนแปลงความหนืดขณะให้
ความร้อนของแป้งข้าวเจ้าหอมมะลิ 105 ความ
เขม้ขน้รอ้ยละ 10 เมื่อมกีารเตมิเสน้ใยอาหารสด
จากมะม่วงแก้ว  (FDF) หรอืเสน้ใยอาหารจาก
มะม่วงแก้วที่ผ่านกระบวนการท าให้บริสุทธิ ์
(PDF) ความเขม้ขน้รอ้ยละ 2.5 โดยเครื่อง RVA 
Model RVA 3C (Newport Scientific Pty Ltd, 
Warriewood, Australia) พารามเิตอร์ที่ศกึษา
ได้แก่ ความหนืดสูงสุด (Peak viscosity; PV) 
ความหนืดต ่าสุด (Trough) ความแตกต่างของ
ค ว า ม ห นื ด สู ง สุ ด แ ล ะ ค ว า ม ห นื ด ต ่ า สุ ด 
(Breakdown; BD) ความหนืดสุดท้าย (Final 
viscosity; FV) ผลต่างของความหนืดสุดทา้ยกบั
ความหนืดต ่าสดุ (Setback) เวลาในการเกดิความ
หนืดสงูสุด (Peak time) และอุณหภูมแิป้งเปียก 
(Pasting temperature; PT) 

 
สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห ์
วางแผนการทดลองแบบ Complete Randomized 
Design (CRD) แสดงขอ้มูลในรูปค่าเฉลีย่ ± ส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน การศกึษาองคป์ระกอบทาง
เ ค มี  คุ ณ ส ม บั ติ ท า ง เ ค มี ก า ย ภ า พ  แ ล ะ
ความสามารถในการตา้นอนุมลูอสิระ เปรยีบเทยีบ
ค่าเฉลี่ยโดยใช้สถิติวิเคราะห์ T-test และ
ก า ร ศึ ก ษ า ผ ล ข อ ง เ ส้ น ใ ย อ า ห า ร ต่ อ ก า ร

เปลีย่นแปลงความหนืดขณะรอ้นของแป้งขา้วเจ้า 
เปรยีบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้สถิติวเิคราะห์ F-test 
(One-way ANOVA) ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่ 95% 
(P<0.05) วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรม
ส าเรจ็รปู 
 
ผลการทดลอง 
องคป์ระกอบทางเคมี 
ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของเส้นใย
อาหารจากมะม่วงแกว้ทัง้ FDF และ PDF แสดง
ดงั Table 1 พบว่า FDF มปีรมิาณความชืน้ (รอ้ย
ละ 71.44) เส้นใยอาหารที่ละลายน ้า (ร้อยละ 
9.68) เสน้ใยอาหารทีไ่ม่ละลายน ้า (รอ้ยละ 27.49) 
และเสน้ใยอาหารทัง้หมด (รอ้ยละ 36.84) สงูกว่า 
PDF อย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p<0.05)  
Table 1 Chemical compositions of dietary 
fiber from the fresh dietary fiber (FDF) and 
purified dietary fiber (PDF) of Kaew mango. 
Composition 

(%, db) 
FDF PDF 

Moisture 
SDF 
IDF 
TDF 

71.44±0.12 
9.58±1.13 
27.44±1.12 
37.02±2.23 

9.40±0.00 
2.81±0.25 
26.48±0.35 
29.29±0.61 

คณุสมบติัทางเคมีกายภาพ 
Table 2 แสดงความสามารถในการจบัน ้า (Water 
holding capacity, WHC) และความสามารถใน
การจบัน ้ามนั (Oil holding capacity, OHC) ของ
เสน้ใยอาหารจากมะม่วงแกว้ทัง้ FDF และ PDF 
จากผลการศกึษาพบว่า FDF มคี่า WHC และ 
OHC สูงกว่า PDF อย่างมนีัยส าคญั (p<0.05) 
โดย FDF มคี่า WHC และ OHC เท่ากบั 9.45 
water/g dry sample และ 7.33 oil/g dry sample 
ตามล าดบั ในขณะที ่PDF มคี่า WHC และ OHC 
เป็น 6.30 water/g dry sample และ 4.02 oil/g 
dry sample ตามล าดบั 
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Table 2 Water holding capacity (WHC) and oil 
holding capacity (OHC) of dietary fiber from 
the fresh dietary fiber (FDF) and purified 
dietary fiber (PDF) of Kaew mango. 
Properties FDF PDF 
WHC 
(water/g dry 
matter) 

9.45±0.90 
 

6.30±0.19 
 

OHC 
(oil/g dry matter) 

7.33±0.20 
 

4.02±0.93 

ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 
Table 3 แสดงปรมิาณสารโพลฟีีนอลทัง้หมด และ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระซึ่งทดสอบ
โดยใชโ้ดยใชว้ธิ ีFerric reducing antioxidant 
power (FRAP) และ 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) assays  พบว่า FDF มี
ปริมาณสารโพลีฟีนอลทัง้หมดเท่ากบั 0.50 g 
GAE/ 100 g สงูกว่าทีพ่บใน PDF ทีม่เีท่ากบั 
0.06 g GAE/ 100 g และปรมิาณสารโพลฟีีนอล
ทัง้หมดมคีวามสอดคลอ้งกบัความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอสิระของเสน้ใยอาหาร โดย FDF มี
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระที่ทดสอบ
ดว้ยวธิ ีFRAP (95.99 mM Fe (III)/g) และ 
DPPH- (14.86 IC50 mg/ml) สงูกว่า PDF ดว้ย
เช่นเดยีวกนั 

Table 3 Total extractable polyphenol (TEP) 
and anti-radical efficiency of of dietary fiber 
from the fresh dietary fiber (FDF) and purified 
dietary fiber (PDF) of Kaew mango. 

 FDF PDF 

TEP (g GAE/ 100 g) 
DPPH- (IC50 mg/ml) 
FRAP (mM Fe (III)/g) 

0.50±0.02 
14.86±0.42 
95.99±11.77 

0.06±0.01 
ND 

7.05±0.51 

ND = Not detect 
ผลของเส้นใยอาหารต่อการเปล่ียนแปลง
ความหนืดขณะรอ้นของแป้งข้าวเจ้า 
ผลของเสน้ใยอาหารจากมะม่วงแกว้ต่อคุณสมบตัิ
การเปลีย่นแปลงความหนืดขณะรอ้นของแป้งขา้ว
เจา้หอมมะล ิ105 แสดงดงั Table 4 พบว่าการ
เติมเสน้ใยอาหารจากมะม่วงแก้วทัง้ FDF และ 
PDF รอ้ยละ 2.5 ส่งผลใหค้วามหนืดสงูสุด (Peak 
viscosity) ความหนืดต ่าสุด (Trough) และผลต่าง
ของความหนืดสูงสุดกบัความหนืดต ่าสุด (Break 
down) ของแป้งขา้วเจา้มแีนวโน้มเพิม่ขึน้ ขณะที่
เวลาในการเกดิความหนืดสงูสดุ (Peak time) และ
อุณหภูมิที่เกิดแป้งสุก (Pasting Temperature) 
ลดลงอย่างมนียัส าคญั (p<0.05) 
 

Table 4 Pasting properties of 10% (w/w, db) rice flour suspensions and their mixtures with 2.5% of 
the fresh dietary fiber (FDF) or purified dietary fiber (PDF) from Kaew mango.  

Sample Peak 
viscosity 
(RVU) 

Trough 
(RVU) 

Breakdown 
(RVU) 

Final 
viscosity 
(RVU) 

Setback  
(RVU) 

Peak 
time 
(min) 

Pasting 
temp. 
(°C) 

Rice flour 
FDF 
PDF 

372.04±5.60b 

706.17±81.08
a 
767.58±40.31
a 

226.17±0.23c 
320.21±1.47b 
391.33±14.85
a 

145.88±5.37b 
385.96±79.61
a 
376.25±25.46
a 

367.75±3.54c 
426.32±13.10
b 
609.71±17.27
a 

141.59±3.30b 
106.09±14.62c 
218.38±2.41a 

5.87±0.00a 
5.27±0.09b 
5.30±0.04b 

80.75±0.07
a 
71.10±1.06
b 
72.23±0.53
b 

 *Data in a column with different superscript letters are statistically different (p < 0.05). 
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วิจารณ์ผลการทดลอง 
ผลจาก Table 1 พบว่าองคป์ระกอบทางเคมขีอง
เสน้ใยอาหารจากมะม่วงแกว้ชนิด FDF และ PDF 
แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
ปรมิาณเสน้ใยอาหารทัง้หมด (Total dietary fiber; 
TDF) ของ PDF (รอ้ยละ 29.29) มค่ีาใกลเ้คยีงกบั
ปรมิาณเสน้ใยอาหารทัง้หมดของมะม่วงส่วนเนื้อ
และเปลือกจากเม็กซิโก (ร้อยละ 28.05)6 แต่มี
ปรมิาณต ่ากว่าเสน้ใยอาหารทัง้หมดทีพ่บในเสน้ใย
อาหารจากมะม่วงแกว้ชนิด FDF (รอ้ยละ 37.02) 
และเส้นใยอาหารจากเปลือกของมะม่วงจาก
ประเทศอนิเดยีทีร่ายงานไวว้่ามใีนปรมิาณรอ้ยละ 
44.70-78.4016 รวมทัง้เสน้ใยอาหารทัง้หมดจาก
ผลไมช้นิดอื่นๆ เช่น เปลอืกของผลไม้พวกซติรสั 
(57%)10 กากแอปเป้ิล (60.70-89.80%)5 และ
เปลือกรวมกบัแกนสบัปะรด (75.80%)17 เป็นต้น 
นอกจากนี้ปริมาณเส้นใยอาหารที่ละลายน ้ าได ้
(Soluble dietary fiber) ของ PDF มใีนปรมิาณ
น้อยกว่าที่พบใน FDF ทัง้นี้อาจเนื่องจากในการ
เตรียม PDF นัน้ต้องผ่านกระบวนการต้มด้วย
เอทธานอล สง่ผลใหเ้สน้ใยอาหารส่วนทีล่ะลายได้
ใน เอทธานอล เกิดการสูญ เสีย ไประหว่ า ง
กระบวนการดังกล่าว ท าให้เหลือส่วนที่เป็น
ของแขง็ทีไ่ม่สามารถละลายไดใ้นแอลกอฮอล ์และ
จากผลของการลดลงของเสน้ใยอาหารทีล่ะลายน ้า
ได้ จึงท าให้ปริมาณเส้นใยอาหารทัง้หมดลดลง
ดว้ยเช่นกนั 
 ในปี ค.ศ. 2011 Elleuch และคณะ1 
รายงานว่า คุณสมบตัิการจบักบัน ้า (Hydration 
properties) ของเสน้ใยอาหารมคีวามเกีย่วขอ้งกบั
โครงสรา้งทางเคมขีององคป์ระกอบพวกโพลแีซก็
คาไรด์ และปจัจัยอื่นๆ เช่น ความเป็นรูพรุน 
ขนาดของอนุภาค รูปร่างไอออน อุณหภูมิ ค่าพี
เอช ความแรงไอออน ชนิดไอออนในสารละลาย 
ความเครียดบนเส้นใย รวมทัง้แหล่งของเส้นใย
อาหารด้วย จากผลการศกึษาใน Table 2 พบว่า 
FDF มคี่า WHC (9.45 water/g dry sample) 

สอดคล้องกบัเปลือกมะม่วงของมาเลเซีย ที่มีค่า 
WHC เท่ากบั 11.6 water /g dry sample และ 
18.7 ml/g dry sample ตามล าดบั12 แต่สงูกว่า 
PDF ซึง่สาเหตุเกดิจากในกระบวนการผลติ PDF 
มเีกดิการสญูเสยีส่วนของเสน้ใยทีส่ามารถละลาย
ได้ในเอทธานอล โดยเส้นใยส่วนที่ละลายได้จะ
เกีย่วขอ้งกบัคุณสมบตัใินการจบักบัน ้าของเสน้ใย
อาหาร1 และนอกจากนี้ยงัพบว่า เสน้ใยส่วนทีไ่ม่
ละลาย มีผลต่อการจับกับน ้ าของเส้นใยด้วย
เช่นเดยีวกนั โดยเฉพาะอย่างยิ่งเซลลูโลสที่มผีล
โดยตรงต่อการพองตวัของเสน้ใยอาหาร17 และผล
การศกึษาคุณสมบตัิ OHC ของเสน้ใยอาหารจาก
มะม่วงแก้ว พบว่า FDF (7.33 g oil/g dry 
sample) มคี่าสงูกว่า OHC ของเสน้ใยอาหารจาก
ลกูพชี18 และมะม่วงของเมก็ซโิก6 (1.09 และ 1.0-
1.5 g oil/g dry sample ตามล าดบั) รวมทัง้ PDF 
ซึ่งคุณสมบัติการจับกับน ้ ามันเกี่ยวข้องกับ
โครงสรา้งทางเคมขีองโพลแีซก็คาไรดใ์นพชื และ
นอกจากนี้ยังขึ้นอยู่กับโครงสร้างทางเคมีและ
กายภาพของพชืชนิดนัน้ๆ ดว้ย17 

 Table 3 ปรมิาณสารประกอบฟีนอลิก
ทัง้หมดทีพ่บในเสน้ใยอาหารจากมะม่วงแก้ว ทัง้ 
FDF และ PDF มปีรมิาณน้อยกว่าทีพ่บในเปลอืก
มะม่วงดบิของเกาหล ี(9.26 g GAE/100 g)19 และ
เมื่อเปรยีบเทยีบระหว่าง FDF กบั PDF พบว่า 
FDF มปีริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดสูง
กว่า เนื่องจากในกระบวนการผลติ PDF สารออก
ฤทธิท์างชวีภาพทีส่ามารถละลายไดใ้นเอทานอล
เกดิการละลายไปกบัเอทธานอลทีใ่ชก้ระบวนการ
ผลติ ส่งผลให้พบสารประกอบฟีนอลกิในปรมิาณ
น้อยลง ซึง่สอดคลอ้งกบัความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระที่ตรวจวัดด้วยทัง้วิธี FRAP และ 
DPPH- assay ทีพ่บว่า FDF มคี่า IC50 เท่ากบั 
14.86 mg/ml และไม่พบความสามารถในการดกั
จบัอนุมูลอิสระของ DPPH ใน PDF ขณะที ่ 
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระที่ทดสอบ
ดว้ยวธิ ีFRAP ของ FDF มคี่าเท่ากบั 95.99 mM 
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การประชุมวชิาการ มหาสารคามวจิยั ครัง้ที ่10 วารสารวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ี

Fe (III)/g สงูกว่า PDF ซึง่มคี่าเพยีง 7.05 mM Fe 
(III)/g  

 Table 4 ผลจากการวดัคุณสมบตัิการ
เปลีย่นแปลงความหนืดขณะรอ้นของแป้งขา้วเจ้า 
พบว่า การเตมิเสน้ใยอาหารจากมะม่วงแกว้ มผีล
ใหคุ้ณสมบตักิารเปลีย่นแปลงความหนืดขณะรอ้น
ของแป้งขา้วเจ้าแตกต่างกบัแป้งขา้วเจ้าที่ไม่เติม
เสน้ใยอาหารอย่างมนียัส าคญั (p<0.05) โดยเมื่อมี
การเตมิเสน้ใยอาหารทัง้ชนิด FDF และ PDF รอ้ย
ละ 2.5 ส่งผลให ้Peak, Trough และ Breakdown 
ของแป้งขา้วเจ้าเพิ่มขึน้ แต่ Peak time และ 
Pasting temperature ลดลง สอดคล้องกับ
รายงานของ Lai และคณะ21  
 
สรปุ 
มะม่วงแกว้เป็นแหล่งทีด่ขีองเสน้ใยอาหารทีม่ฤีทธิ ์
ต้านอนุมูลอสิระ ทัง้นี้เสน้ใยอาหารสดจากมะม่วง
ที่ไม่ผ่านกระบวนการท าให้บรสิุทธิม์ฤีทธิใ์นการ
ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่ าเส้นใยอาหารที่ผ่ าน
กระบวนการท าให้บรสิุทธิ ์การเติมเสน้ใยอาหาร
จากมะม่วงแกว้ ส่งผลใหส้ารละลายแป้งขา้วเจา้มี
ความหนืดขณะรอ้นสูงขึน้ ดงันัน้จงึอาจสรุปไดว้่า
เส้นใยอาหารจากมะม่วงแก้วมีประโยชน์ต่อ
สุ ขภาพและสามารถน า ไปประยุ กต์ ใ ช้ ใ น
อุตสาหกรรมอาหารได้ โดยใช้ในการช่วยเพิ่ม
ความสามารถในการจบักบัน ้า และน ้ามนั การพอง
ตวั และความหนืดของอาหาร 
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