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งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือสังเคราะหฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด (FOS) จากน้ําเชื่อมท่ีเหลือจากการแช
อ่ิมมะมวงดวยเอนไซม Pectinex Ultra SP-L และการศึกษาผลการเปนพรีไบโอติกของ FOS ท่ีสังเคราะหข้ึน 
ทําการศึกษาการทํางานของเอนไซมดังกลาวดวยการเติมน้ําตาลกลูโคสและฟรุคโตสท่ีระดับความเขมขน 100-
400 g/L โดยพบวาท้ังน้ําตาลกลูโคสและฟรุคโตสสามารถยับยั้งการเกิด  FOS ไดโดยเฉพาะท่ีระดับความ
เขมขนซูโครสต่ําๆ ในการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรดดวยเอนไซม Pectinex 
Ultra SP-L ท่ีอุณหภูมิท่ีเหมาะสมคือ 60 องศาเซลเซียส ในการใชเอนไซมดังกลาวบมกับน้ําเชื่อมท่ีเหลือจาก
การแชอ่ิมมะมวงซ่ึงทําการปรับคา pH ใหได 5.5 และไดปริมาณฟรุคโตโอลิโกแซคคาไรดประมาณ 20% ของ
น้ําตาลท้ังหมด และเม่ือศึกษาขนาดของ FOS พบวา FOS ท่ีผลิตไดอยูในชวงสายสั้นๆ เปนสวนใหญ (DP2-3) 
ในการศึกษาคุณสมบัติการเปนพรีไบโอติกของฟรุคโตโอลิโกแซคคาไรดท่ีผลิดไดโดยการนํามาเปนแหลง
คารบอนในอาหารเพ่ือเพาะเลี้ยงจุลินทรีย Lactobacillus casei TISTR 1340 และ E. coli TISTR 708 
พบวา Lactobacillus casei TISTR 1340 สามารถเจริญเติบโตไดดี ในขณะท่ีไมสนับสนุนการเจริญของ E. 
coli TISTR 708 ไดดีเทาการใชน้ําตาลชนิดอ่ืน งานวิจัยนี้แสดงใหเห็นความเปนไปไดในการใชประโยชนจาก
น้ําเชื่อมท่ีเหลือท้ิงมาผลิตเปนอาหารเสริมสุขภาพได 
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สวนท่ี 2    Abstract  (ไมเกิน 250 คํา) 
The objectives of this work were to produce fructooligosaccharides (FOS) from spent 
osmotic sugar solution of preserved mango using Pectinex Ultra SP-L and to evaluate their 
prebiotic properties. The effect of glucose and fructose concentrations at 100-400 g/L on the 
FOS production was also evaluated. It showed that both glucose and fructose inhibited the 
FOS production especially at low sucrose concentration. The spent osmotic sugar solutions 
of preserved mango was adjusted the pH to pH 5.5 before incubating with Pectinex Ultra SP-

L at an optimum temperature of 60°C. The obtained FOS were around 20% of total sugars 
and most of them were in the small DP range (DP2-3). The prebiotic properties of the 
obtained FOS were also determined by evaluating the growth of Lactobacillus casei 
TISTR1340 and E. coli TISTR708. The synthesized FOS from spent osmotic mango preserved 
solutions showed a growth support for Lactobacillus casei TISTR1340 but showed inhibition  
the growth of E. coli TISTR708. This work presents a potential utilization of spent osmotic 
sugar solution of preserved mango for the production of functional food. 
Key words : fructooligosaccharides, prebiotic, spent osmotic sugar solution of preserved 
mango 

 

 

 

 

 


