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บทคดัย่อ 
 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณธาตุอาหาร และคุณค่าทางโภชนาการ ในผล
มะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองในเขตเพาะปลูกต าบลดงมูลเหล็ก อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์       
โดยเปรียบเทียบผลมะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองดิบและสุกจ านวน 20 ผล จากการศึกษาพบวา่มะม่วง
น ้ าดอกไมส้ีทองดิบและสุก ในส่วนท่ีรับประทานได้ 100 กรัม มีใยอาหาร 2.0 และ 1.2 กรัม 
ตามล าดบั มีน ้าตาลรวม 7 และ 15 กรัม ตามล าดบั มีพลงังาน 62.6 และ 78.7 กิโลแคลอร่ี ตามล าดบั         
ส่วนปริมาณแร่ธาตุในมะม่วงพบวา่ ส่วนท่ีรับประทานได ้100 กรัม มีไนโตรเจน 7 และ 5 มิลลิกรัม
ตามล าดบั โซเดียม มีปริมาณเท่ากนั คือ 2 มิลลิกรัม โพแทสเซียม 200 และ197  มิลลิกรัม ตามล าดบั 
แคลเซียม 2 และ 4 มิลลิกรัม ตามล าดบั ฟอสฟอรัส 20 และ 16 มิลลิกรัม ตามล าดบั ร้อยละคุณค่า
ทางอาหารมีปริมาณความช้ืน  โปรตีน ไขมนั เถา้ คาร์โบไฮเดรต และใยอาหารทั้งหมด ของผลดิบ 
เท่ากบั 79.0, 2.23, 0.44, 0.30, 16.03 และ 2.00 เปอร์เซ็นต์ และผลสุก 82.6, 2.19, 0.52, 0.40, 13.09 
และ 1.20 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั  
 
ค  าส าคญั :มะม่วงน ้าดอกไมสี้ทอง, คุณค่าทางโภชนาการ, ธาตุอาหาร         
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ABSTRACT 
 

The purpose of this study was to determine of nutrient distributions and nutrition values of 

mango cv. Nam Dok Mai Sithong at Dongmullek District, Amphoe Muang, Phetchabun Province. 

The twenty mangoes were compared between green and ripe fruits. The results showed fiber content 

of green and ripe were 2.0 and 1.2 g/100 g, respectively. The sugar were 7 and 15 grams, 

respectively and the energy were 62.6 and 78.7 Kcal, respectively. For minerals in mangoes were 

found that 100 grams in green and ripe mango consist of 7 and 5 mg nitrogen, respectively. The 

sodium was 2 mg and potassium were 200 and 197 mg for green and ripe, respectively. The calcium 

for green and ripe were 2 and 4 mg, respectively. The phosphorus for green and ripe were 20 and 

16 mg, respectively. The nutrition values of green consist of moisture, protein, fat, ash, 

carbohydrates and total fiber  were 79.0, 2.23, 0.44, 0.30, 16.03 and 2.00 percent, respectively and 

82.6, 2.19, 0.52, 0.40, 13.09 and 1.20 percent for ripe, respectively. 
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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1     ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

มะม่วง (Mango) เป็นไมผ้ลเศรษฐกิจท่ีส ำคญัชนิดหน่ึงท่ีสำมำรถสร้ำงรำยไดใ้ห้ประเทศไทย
จ ำนวนมำก เน่ืองจำกปริมำณและมูลค่ำกำรส่งออกมีอตัรำกำรขยำยตวัเพิ่มมำกข้ึนอยำ่งต่อเน่ืองทุกปี 
ซ่ึงส่วนใหญ่ส่งออกไปท่ีประเทศญ่ีปุ่น มำเลเซียและเกำหลีใต้ (ส ำนักงำนเศรษฐกิจกำรเกษตร, 
2557) โดยในปัจจุบนัมะม่วงพนัธ์ุน ้ ำดอกไมสี้ทองเป็นมะม่วงพนัธ์ุหน่ึงท่ีมีกำรส่งออกในรูปผลสด
เป็นจ ำนวนมำก ซ่ึงลักษณะรูปร่ำงของมะม่วงพนัธ์ุน ้ ำดอกไม้สีทอง ผลจะมีลักษณะคล้ำยกับ       
พนัธ์ุน ้ ำดอกไม ้แต่ลกัษณะสีผิวจะมีสีเหลืองอ่อน (ธวชัชัย รัตน์ชเลศ และศิวาพร ธรรมดี, 2542) 
และมีควำมอ่อนแอต่อโรคแอนแทรคโนสนอ้ยกวำ่พนัธ์ุน ้ ำดอกไม ้(อุดม ฟ้ำรุ่งสำง และ นวลวรรณ         
ฟ้ำรุ่งสำง, 2544) ท ำใหม้ะม่วงพนัธ์ุน ้ำดอกไมสี้ทองมีศกัยภำพในกำรส่งออกมำก 
 ธำตุอำหำรพืชท่ีจ ำเป็นต่อกำรเจริญเติบโตของพืชมี 17 ชนิด คือ คำร์บอน ไฮโดรเจน 
ออกซิเจน ไนโตรเจน ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม แคลเซียม แมกนีเซียม ก ำมะถนั เหล็ก แมงกำนีส 
สังกะสี  ทองแดง  โบรอน โมลิบดีนัม  คลอรีน และนิกเกิล (Braydy, 2000) โดยปัจจัยทำง                  
ดำ้น ธำตุอำหำรพืชสำมำรถจดักำรไดถ้ำ้เขำ้ใจบทบำทหนำ้ท่ีของแต่ละธำตุ และจดักำรให้พืชไดรั้บ
ธำตุต่ำง ๆ ดงักล่ำวในปริมำณสัดส่วน และเวลำท่ีเหมำะสม  นอกจำกจะมีธำตุอำหำรบำงชนิดแล้ว
มะม่วง  ยงัเป็นแหล่งของพลงังำนท่ีไดม้ำจำกคำร์โบไฮเดรต ซ่ึงเป็นน ้ ำตำลธรรมชำติท่ีเรำรู้จกั เช่น 
น ้ ำตำลกลูโคส  ฟรุกโตส  และซูโครส ผลไมเ้ป็นแหล่งส ำคญัของวิตำมินและแร่ธำตุท่ีจ  ำเป็นต่อ
ร่ำงกำยหลำยชนิดรวมทั้งเป็นแหล่งของสำรอำหำรชนิดอ่ืน ๆ เช่น ใยอำหำร และ สำรตำ้นอนุมูล
อิสระ     เป็นตน้ 
 ในการเลือกรับประทานมะม่วงซ่ึงจะรับประทานทั้งผลสุกและดิบ ซ่ึงระยะการสุกของ
มะม่วงจะมีองคป์ระกอบสารอาหารท่ีแตกต่างกนั  ดงันั้นในการเลือกรับประทานผลไมค้วรท่ีจะรู้
ปริมาณสารอาหาร เพื่อเป็นทางเลือกในการเลือกรับประทานให้เหมาะสมกบัสุขภาพของแต่ละ
บุคคล  และเพื่อใหเ้กษตรกรไดท้รำบธำตุอำหำรท่ีเก่ียวขอ้งกบัคุณภำพของผลผลิตมะม่วงท่ีได ้กำร
วจิยัน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษำปริมำณ      ธำตุอำหำร และคุณค่ำทำงโภชนำกำร ในผลมะม่วงดิบ
และผลมะม่วงสุกพนัธ์ุน ้ ำดอกไมแ้ละคุณภำพของผลมะม่วงน ้ ำดอกไม ้เพื่อใช้เป็นขอ้มูลในกำร
บริโภคท่ีเหมำะสมและกำรจดักำรธำตุอำหำรเพื่อใหเ้กิดควำมสมดุลต่อไป 
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1.2     วตัถุประสงค์ของโครงกำรวจัิย 
           1. เพื่อศึกษำปริมำณธำตุอำหำรของผลมะม่วงดิบและสุกพันธ์ุน ้ ำดอกไม้ในพื้น ท่ี                       
ต.ดงมูลเหล็ก อ.เมือง จ.เพชรบูรณ์ 
           2. เพื่อศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของผลมะม่วงดิบและสุกพันธ์ุน ้ ำดอกไม้ในพื้นท่ี                
ต.ดงมูลเหล็ก อ.เมือง จ.เพชรบูรณ์ 

1.3     ขอบเขตของโครงกำรวจัิย 
           1. ขอบเขตเนือ้หำ 
             วเิครำะห์ปริมำณธำตุอำหำรประกอบดว้ย N, P, K, Ca และ  Mg ปริมำณใยอำหำร น ้ำตำล 
คำร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั ในผลมะม่วงดิบ และมะม่วงสุก  
           2. ขอบเขตกลุ่มตัวอย่ำง 
 มะม่วงน ้ำดอกไมใ้นพื้นท่ี ต.ดงมูลเหล็ก อ.เมือง จ.เพชรบูรณ์ 

1.4     นิยามศพัทเ์ฉพาะ  
           ธำตุอำหำร หมำยถึง ธำตุท่ีจ  ำเป็นส ำหรับกำรเจริญเติบโตของพืช ประกอบดว้ย N, P, K, Ca 
และ  Mg 
        คุณค่ำทำงโภชนำกำร หมำยถึง ขอ้มูลท่ีปรำกฏอยูใ่นกรอบจำกอำหำรซ่ึงแสดงคุณค่ำ ชนิด
และปริมำณอำหำร  แลว้น ำมำค ำนวณและแสดงไวใ้นกรอบตำมรูปแบบท่ีก ำหนดเพื่อควำมสะดวก
ต่อบริโภค   

 มะม่วงดิบ คือ มะม่วงท่ีมีควำมแก่ประมำณ 80-85 %  ถำ้น ำไปลอยน ้ำผลท่ียงัไม่แก่จดั      
จะลอยน ้ำ 

มะม่วงสุก คือ มะม่วงท่ีมีควำมแก่ 100 %  ถำ้น ำไปลอยน ้ำผลจะจมน ้ำ 

1.5 ประโยชน์ทีไ่ด้จำกกำรวจัิย 
 1. ไดท้รำบถึงปริมำณธำตุอำหำร ใยอำหำร น ้ำตำล คุณค่ำทำงโภชนำกำร ของผลมะม่วง

ดิบและผลมะม่วงสุกพนัธ์ุน ้ำดอกไมใ้นเขตพื้นท่ีต ำบลดงมูลเหล็ก 

 2. เกษตรกรสำมำรถใชผ้ลของขอ้มูลคุณค่ำทำงโภชนำกำร เพื่อเป็นขอ้มูลสนบัสนุน      
ดำ้นผลผลิตและกำรตลำด  



 
 

บทที ่2 
เอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 

การวิจยั เร่ือง ปริมาณธาตุอาหาร และคุณค่าทางโภชนาการ ในผลมะม่วงน ้ าดอกไมใ้น

เขตเพาะปลูกต าบลดงมูลเหล็ก อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์  ผูว้จิยัไดศึ้กษาคน้ควา้เอกสารและ

งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งดงัต่อไปน้ี 

2.1 มะม่วง (Mango) 
มะม่วง (Mango) มี ช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Mangifera indica L. เป็นไม้ผลเขตร้อนอยู่ในวงศ์ 

Anacardiaceae มีแหล่งก าเนิดในประเทศอินเดียและพม่า และประเทศในแถบเอเชียตะวนัออกเฉียง
ใต ้ได้แก่ ไทย พม่า และมาเลเซีย มะม่วงนั้น นอกจากจะรับประทานแบบดิบ ๆ แลว้ยงัสามารถ
รับประทานสุก หรือน ามาแปรรูปเป็นมะม่วงแผ่น มะม่วงกวน มะม่วงแช่อ่ิม มะม่วงดอง และใส่   
ในขนมต่างๆ ได้อีกด้วย   ในปัจจุบันมะม่วงเป็นไม้ผลเศรษฐกิจท่ีส าคญัชนิดหน่ึงท่ีสามารถ      
สร้างรายไดใ้ห้ประเทศไทยจ านวนมาก เน่ืองจากปริมาณและมูลค่าการส่งออกมีอตัราการขยายตวั
เพิ่มมากข้ึนอย่างต่อเน่ืองทุกปี ซ่ึงส่วนใหญ่ส่งออกไปท่ีประเทศญ่ีปุ่น, มาเลเซียและเกาหลีใต้ 
(ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร, 2557) โดยมะม่วงท่ีส่งไปจ าหน่ายต่างประเทศส่วนใหญ่เป็นมะม่วง
รับประทานผลสุก ซ่ึงพนัธ์ุท่ีเป็นท่ีนิยมของตลาดต่างประเทศมีอยูห่ลายพนัธ์ุ ไดแ้ก่ พนัธ์ุน ้ าดอกไม ้
หนงักลางวนั และทองด า ซ่ึงในปัจจุบนัมะม่วงพนัธ์ุน ้ าดอกไมสี้ทองเป็นมะม่วงพนัธ์ุหน่ึงท่ีมีการ
ส่งออกในรูปผลสดเป็นจ านวนมาก (ธวชัชยั รัตน์ชเลศ และศิวาพร ธรรมดี, 2542) จากการส ารวจ
ในปี 2546 พบว่าแหล่งท่ีมีพื้นท่ีปลูกสูงสุด 3 จงัหวดัแรกคือ จังหวดันครราชสีมามีพื้นท่ีปลูก 
126,324 ไร่ รองลงมาคือ จงัหวดัฉะเชิงเทรา และ เชียงใหม่ มีพื้นท่ีปลูกจ านวน 96, 475 และ 91,165 
ไร่ ตามล าดบั (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2547) 
 
2.2 มะม่วงน า้ดอกไม้ (Nam Dok Mai Mango) 

มะม่วงพนัธ์ุน ้าดอกไม ้ท่ีนิยมปลูกในประเทศไทย ไดแ้ก่ พนัธ์ุน ้าดอกไมเ้บอร์ 4 และน ้าดอกไม้
สีทอง    ลกัษณะมะม่วงน ้ าดอกไมท้ัว่ไป เป็นพรรณไมย้ืนตน้ขนาดใหญ่สูง เปลือกตน้หนาสีเทา
ขรุขระ ใบเป็นไมใ้บเด่ียว ลกัษณะของใบเรียวแหลม คลา้ยรูปหอก กวา้ง 2-9 ซ.ม. ยาว 10-30 ซ.ม. 
ใบหนารอบใบเรียบ ดอกออกเป็นช่อขนาดใหญ่ ช่อหน่ึงมีประมาณ 15-20 ดอก แต่ละช่อมีดอกยอ่ย
ถึง 3000 ดอก มีสีเหลืองอ่อน มีกลีบเล้ียง 5 กลีบ มีกลีบดอก 5 กลีบ ลกัษณะผลเรียวยาว เน้ือมาก 
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เมล็ดลีบเล็ก ผิวบาง เม่ือดิบจะมีรสเปร้ียว ผิวสีเขียวนวล เน้ือแน่น ผลสุกจะมีผิวเหลืองนวล         
กล่ินหอม เน้ือละเอียดเส้ียนน้อย มีรสหวาน มีเบต้าแคโรทีนสูง ความแตกต่างระหว่างมะม่วง
น ้ าดอกไมเ้บอร์4 กบัมะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทอง คือน ้ าดอกไมเ้บอร์ส่ีจะมีรสหวานกว่า แต่เป็นโรค  
แอนแทรกโนสง่าย น ้ าดอกไมสี้ทองจะมีรสเปร้ียวเล็กนอ้ย ไม่ค่อยเป็นโรคแอนแทรกโนส เวลาสุก
จะเก็บไดน้านกวา่น ้าดอกไมเ้บอร์ส่ี (พรรณนีย ์วชิชาชู, 2556) 

 
2.3 ลกัษณะประจ าพนัธ์ุของผลมะม่วงพนัธ์ุน า้ดอกไม้สีทอง 

มะม่วงพนัธ์ุน ้ าดอกไมสี้ทองมีผลแบบ fleshy drupe ผลมกัแบนด้านข้าง รูปร่างของผลอาจ
แตกต่างกนัในส่วนของแกม้ (sinus) ไหล่ (shoulder) หลงั (back) ปลาย (apex) คาง (nak) และจงอย 
(beak) ผลแบบน้ีประกอบไปด้วยเปลือกผล (pericarp) ประกอบด้วย 3 ชั้ นได้แก่ ชั้ น exocarp            
มีลกัษณะค่อนขา้งแข็ง เหนียวและมีต่อมเป็นจุดๆ ชั้น mesocarp มีลกัษณะเป็นเน้ือและเป็นส่วนท่ี
ใชรั้บประทาน และชั้น endocarp คือส่วนท่ีเป็นเปลือกหุม้เมล็ดมีลกัษณะเป็นเส้ียนและแขง็คลา้ยไม ้
ดงัรูปท่ี 2-1 (วจิิตร วงัใน, 2533) 

 
รูปที ่2-1 ลกัษณะผนงัผลมะม่วงแต่ละชั้น 
http://thisherbs.samunpri.com/?page_id=281 

 
 มะม่วงพนัธ์ุน ้ าดอกไมสี้ทอง (รูปท่ี 2-2) เป็นพนัธ์ุท่ีออกดอกง่าย สามารถออกดอกได้ปีละ      

3 คร้ัง ใชเ้วลาตั้งแต่ออกดอกจนกระทัง่ผลแก่ประมาณ 90-100 วนั หรือมีระดบัความบริบูรณ์ของผล
อยูท่ี่เวลาประมาณ 108 วนัหลงัดอกบาน ขนาดผลมีความยาว 14.2-15.5 ซม. ความกวา้งผล 7.5-8.0 

ผนงัผลชั้นนอก (exocarp)  

ผนงัผลชั้นใน (endocarp) แขง็ 

ภายในมี 1 เมล็ด 

ผนงัผลชั้นกลาง  (mesocarp)  

ผลเมล็ดเดียวแขง็ drupe 
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ซม. และหนา 6.5-7.2 ซม. ในตอนติดผลขนาดเล็กอายุประมาณ 1-2 เดือน สีผิวในระยะแรกจะมีสี
เขียวตองอ่อน หลงัจาก 2 เดือนไปแลว้สีผิวค่อยๆ เปล่ียนเป็นสีเหลืองอ่อนจนเหลืองทองเม่ือแก่จดั 
จะมีน ้ าหนกัประมาณ 300-440 กรัม เปลือกหนา 0.17-0.19 ซม. (วิจิตร วงัใน, 2546) ผลมีลกัษณะ
ทรงกลมเรียวยาว เน้ือละเอียด แต่ดอ้ยกวา่พนัธ์ุน ้าดอกไมเ้บอร์ 4 เปลือกหนา ทนทานต่อการขนส่ง
เม่ือไม่สุกจดัยงัมีรสหวานอมเปร้ียว สุกแลว้เน้ือจะแน่นสามารถอยูไ่ด ้3-4 วนั โดยไม่เละ มีความฉ ่า
น ้ า ปริมาณเส้ียนนอ้ย ซ่ึงน่าจะเหมาะกบัตลาดต่างประเทศโดยเฉพาะญ่ีปุ่น  เน้ือมีสีเหลืองเขม้และ  
มีความหวาน 14-17% ซ่ึงต ่ากว่าพนัธ์ุน ้ าดอกไม ้และเปอร์เซ็นต์กรดต ่ากว่าท าให้รสชาติไม่หวาน
หอม จากการศึกษาของ สมชาย กลา้หาญ และ อรทยั วงศ์เมธา, 2545 พบวา่ มะม่วงพนัธ์ุน ้าดอกไม้
สีทองท่ีบ่มใหสุ้กก่อนการเก็บรักษาจะมีปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้ าได ้(TSS) เท่ากบั 13.73-19.40% 
และค่าความแน่นเน้ือเท่ากบั 13.89-21.00 นิวตนั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
รูปที ่2-2 ลกัษณะตน้และผลมะม่วงพนัธ์ุน ้าดอกไมสี้ทองในพื้นท่ีต าบลดงมูลเหล็ก อ าเภอเมือง     
              จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
 

2.4 ธาตุอาหารในพชื (ส านกัส ารวจและวจิยัทรัพยากรดิน กรมพฒันาท่ีดิน กระทรวงเกษตรและ    

สหกรณ์, 2559) 

 ธาตุอาหารท่ีจ าเป็นต่อการเจริญเติบโตของพืชมีทั้งหมด 17 ธาตุ แบ่งเป็น 2 กลุ่ม  กลุ่มแรก 

เป็นธาตุท่ีพืชตอ้งการในปริมาณมาก (macro nutrients) ประกอบดว้ย คาร์บอน ไฮโดรเจน ออกซิเจน 

ไนโตรเจน ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม แคลเซียม แมกนีเซียม และก ามะถนั กลุ่มท่ีสองเป็นธาตุท่ีพืช
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ตอ้งการในปริมาณนอ้ย (micronutrients) ประกอบดว้ย เหล็ก แมงกานีส สังกะสี ทองแดง โบรอน 

โมลิบดีนัม คลอรีน และ นิกเกิล ธาตุแต่ละชนิดมีบทบาทส าคญัต่อพืชและเก่ียวขอ้งกบัคุณภาพ

ผลผลิตมะม่วงดงัน้ี 

 2.4.1 ไนโตรเจน (nitrogen, N) เป็นองค์ประกอบในกรดอะมิโน โปรตีน คลอโรฟิลล์  

เอ็นไซม์  ฮอ ร์โมนในก ลุ่มออกซินและไซโตไคนิน  กรดนิวคลี อิก  และ  แอลคาลอยด์                            

การมีไนโตรเจนเพียงพอจะท าให้การแบ่งเซลล์การเจริญเติบโต และการหายใจ เป็นไปอยา่งปกติ

ส่วนของพืชท่ีพบไนโตรเจนมากคือบริเวณท่ียงัอ่อนอยูเ่ช่น ตา ปลายยอด และใบอ่อน  

 2.4.2 ฟอสฟอรัส (Phosphorus, P) เป็นองค์ประกอบของกรด นิวคลีอิก ฟอสโฟลิปิด และ

สารท่ีให้พลังงาน มีความส าคัญต่อกระบวนการต่างๆ เช่น การสังเคราะห์แสง การสร้างและ           

เผาผลาญ คาร์โบไฮเดรต การเคล่ือนยา้ยพลังงานในพืช การถ่ายทอดลักษณะทางพนัธุกรรม          

การพัฒนาราก ช่วยในการสุกแก่ ช่วยให้พืชทนต่อสภาวะเครียดเก่ียวข้องกับการดูดดึงและ

เคล่ือนยา้ยธาตุอาหารมีความส าคัญต่อการแบ่งเซลล์และการขยายขนาดของเซลล์ ดังนั้ นพืช            

จะเจริญเติบโตนอ้ยลงถา้ไดรั้บไม่เพียงพอ มีปริมาณมากในส่วนท่ียงัอ่อนในดอกและเมล็ด  

 2.4.3 โพแทสเซียม (Potassium, K) เป็นธาตุท่ีไม่ไดอ้ยู่ในโครงสร้างในพืช แต่จะมีบทบาท 

ในการ เคล่ือนยา้ยน ้าตาล ช่วยกระตุน้การท างานของเอ็นไซมเ์ก่ียวขอ้งกบัการปิดและเปิดปากใบพืช 

โพแทสเซียมมีความส าคญัต่อการพฒันาของผล รวมทั้งคุณภาพของผลผลิต  

 2.4.4 แคลเซียม (Calcium, Ca) เป็นองคป์ระกอบในสารท่ีเช่ือมผนงัเซลล์ให้ติดกนั ช่วยใน

การแบ่งเซลล์ การผสมเกสร การงอกของเมล็ด กระตุน้การท างานของเอ็นไซม์ ท าให้กรดอินทรีย์

เป็นกลาง จ าเป็นส าหรับการพฒันาราก และการท าหนา้ท่ีของราก 

 2.4.5 แมกนีเซียม (magnesium, Mg) เป็นองคป์ระกอบในโมเลกุลของคลอโรฟิลล์ท าหนา้ท่ี

ส าคญัในกระบวนการ สังเคราะห์แสง และกระตุน้การท างานของเอ็นไซมห์ลายชนิด เก่ียวขอ้งกบั

เมแทบอลิซึมของคาร์โบไฮเดรตและการสร้างกรดนิวคลีอิก ช่วยสังเคราะห์กรดอะมิโน วิตามิน 

ไขมนั และน ้ าตาล ท าให้สภาพกรดด่างในเซลล์พอเหมาะ ช่วยในการงอกของเมล็ด มีอิทธิพลต่อ

การเคล่ือนยา้ยคาร์โบไฮเดรต จากใบไปยงัส่วนอ่ืนๆ กระตุน้การดูด และเคล่ือนยา้ยฟอสฟอรัส 
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 2.4.6 ก ามะถัน (Sulfur, S) เป็นองคป์ระกอบของโปรตีนหลายชนิด วติามิน และฮอร์โมนพืช

บางชนิดมีความส าคญัในการผลิตกรดอะมิโน โปรตีนและคลอโรฟิลล์ มีอิทธิพลต่อเมแทบอลิซึม

ของคาร์โบไฮเดรต ช่วยในการสร้างปมรากของพืช 

ตระกูลถัว่ ส่งเสริมการเจริญเติบโตของราก และท าให้รากแข็งแรง พืชหลายชนิดตอ้งการก ามะถนั 

ในปริมาณใกลเ้คียงกบัฟอสฟอรัส ถา้ขาดก ามะถนั ท าใหก้ารสังเคราะห์โปรตีนลดลง  

 2.4.7 เหล็ก (Iron, Fe) เก่ียวขอ้งกบัระบบเอ็นไซม์ของกระบวนการหายใจ และสังเคราะห์

แสง เก่ียวขอ้งกบักระบวนการรีดกัชนัของไนเตรตและซลัเฟต 

 2.4.8 สังกะสี (Zinc, Zn) เก่ียวข้องกับเมแทบอลิซึมของคาร์บอน เป็นองค์ประกอบของ

เอ็นไซม์หล ายช นิด เ ป็น ส่วนห น่ึ งของระบบ เอ็นไซม์ ท่ี ควบ คุมสม ดุลระหว่ า ง แก๊ ส

คาร์บอนไดออกไซด์ น ้ า และ กรดคาร์บอนิก เป็นองค์ประกอบของเอ็นไซม์  ท่ีท าหน้าท่ีใน

กระบวนการเมแทบอลิซึมของโปรตีน จ าเป็นส าหรับการสร้างคลอโรฟิลล์ ช่วยให้กระบวนการ

สังเคราะห์แสงเป็นไปอยา่งปกติ และส่งเสริมการดูดน ้าของพืช 

 2.4.9 แมงกานีส (Manganese, Mn) เก่ียวขอ้งกบักรดอะมิโนและโปรตีน กระตุน้การท างาน

ของเอ็นไซม์หลายชนิดมีหน้าท่ีส าคญัในกระบวนการหายใจ และเมแทบอลิซึมของไนโตรเจน 

จ าเป็นต่อกระบวนการรีดกัชนัของไนเตรต  

 2.4.10 โบรอน (Boron, B) จ  าเป็นต่อการแบ่งเซลล์ การเคล่ือนยา้ยน ้ าตาล และเมแทบอลิซึม

ของคาร์โบไฮเดรต การเจริญเติบโตของหลอดละอองเรณู การติดผล เก่ียวขอ้งกบัเมแทบอลิซึมของ

ไนโตรเจน และกิจกรรมของฮอร์โมน ท าให้แคลเซียม อยู่ในรูปท่ีละลายได้ซ่ึงพืชน าไปใช้

ประโยชน์ได ้ 

 2.4.11 ทองแดง (Copper, Cu) เป็นองค์ประกอบของเอ็นไซม์หลายชนิด มีหน้าท่ีส าคญัใน

การสร้างคลอโรฟิลล์ และกระบวนการสังเคราะห์แสง อาจมีหน้าท่ีส าคญัต่อเมแทบอลิซึมในราก

พืช  

 2.4.12 โมลิบดีนัม (Molybdenum, Mo) ช่วยในการสร้างกรดอะมิโนโปรตีน น ้ าตาล และ

วติามิน ท าหนา้ท่ีเป็นคะตะไลต์ ในปฏิกิริยาการเปล่ียนแก๊สไนโตรเจนเป็นสาร ประกอบไนโตรเจน 

ท่ีเรียกว่าการตรึงไนโตรเจน เป็นองค์ประกอบในเอ็นไซม์ท่ีเร่งปฏิกิริยาการเปล่ียนไนเตรตเป็น

แอมโมเนีย 
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 2.4.13 คลอรีน (Chlorine, Cl) บทบาทของคลอรีนต่อการเจริญเติบโตของพืชยงัไม่ค่อยแน่

ชัด แต่น่าจะเก่ียวขอ้งกบัการสังเคราะห์คลอโรฟิลล์ และกระบวนการสังเคราะห์แสง เน่ืองจาก      

ถา้ขาดคลอรีนจะท าให้ใบเหลืองเกิดอาการเนโครซิส หรือใบเป็นสีบรอนซ์ การเจริญเติบโตลดลง 

นอกจากน้ียงัเก่ียวขอ้งกบัการเต่งของเซลลคุ์มท่ีปากใบเม่ือโพแทสเซียมเขา้ไปในเซลล ์

 2.4.14 นิกเกิล (Nickel, Ni) ท  าหน้าท่ีในระบบเอ็นไซม์ของพืชตระกูลถัว่ และพืชอ่ืนๆ แต่

โดยทัว่ไปไม่พบอาการขาดธาตุน้ี 

สารอาหารท่ีแนะน าใหบ้ริโภคประจ าวนัส าหรับคนไทยอายตุั้งแต่ 6 ปี ข้ึนไป แสดงดงั
ตารางท่ี 2-1 

 

ตารางที ่2-1 ปริมาณสารอาหารท่ีแนะน าใหบ้ริโภคประจ าวนัส าหรับคนไทย*  

สารอาหาร ปริมาณทีแ่นะน าต่อวนั(Thai RDI ) มิลลกิรัม 
ใยอาหาร  25 
โซเดียม  2,400 
โพแทสเซียม  3,500 
แมกนีเซียม  350 
เหล็ก  15 
แคลเซียม  800 
สังกะสี  15 
ฟอสฟอรัส  800 

                (กระทรวงสาธารณสุข, 2538) 
 

 
2.5 หน้าที่ทัว่ไปของธาตุอาหาร  

1. เป็นส่วนประกอบของอวยัวะ เช่น แคลเซียมและฟอสฟอรัสเป็นส่วนประกอบส าคญั
ของกระดูกและฟัน โดยมีอตัราส่วนฟอสฟอรัสต่อแคลเซียม 1:2  

2. เป็นส่วนประกอบของสารเคมีท่ีเก่ียวข้องกบัขบวนการเจริญเติบโตของร่างกาย เช่น 
สังกะสีมีส่วนเก่ียวขอ้งกบัการผลิตฮอร์โมนอินซูลิน เหล็กมีหนา้ท่ีสร้างเมด็เลือดแดง เป็นตน้  

3. เป็นสารจ าเป็นสาหรับปฏิกิริยาเคมีท่ีส าคญัของร่างกาย เช่น แมกนีเซียม โซเดียม หรือ
โพแทสเซียม ส่วนแคลเซียมจาเป็นสาหรับการทางานของกลา้มเน้ือและการแขง็ตวัของเลือด ขณะท่ี
โซเดียม โพแทสเซียม และคลอไรด ์ช่วยควบคุมความสมดุลของนา้หรือการไหลเวยีนของของเหลว
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ภายในร่างกาย และช่วยรักษาสมดุลความเป็นกรด-ด่างของเลือด (ริญ เจริญศิริ และ รัชนี คงคา
ฉุยฉาย, 2551) 

 

2.6 คุณค่าทางโภชนาการในมะม่วง 
 มะม่วงมีขนาดและรูปทรงท่ีแตกต่างกนัข้ึนอยูก่บัสายพนัธ์ุ ซ่ึงมีสายพนัธ์ุมากกวา่ 1,000 ชนิด 

ในเน้ือของมะม่วงจะอุดมไปดว้ยสารอาหาร สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและเส้นใยมากมาย ทั้งยงัเป็น

แหล่งของวิตามิน A C และ E รวมทั้งแร่ธาตุต่างๆ ไม่วา่จะเป็น โพแทสเซียม แมกนีเซียม ทองแดง 

แคลเซียมและฟอสฟอรัส ส าหรับคุณค่าทางอาหารมะม่วงในส่วนท่ีรับประทานได ้100 กรัม มีการ

รายงานดงัแสดงดงัตารางท่ี 2-2, 2-3 และ 2-4 

ตารางที่ 2-2 แสดงคุณค่าทางอาหารของผลและยอดมะม่วงในส่วนท่ีรับประทานได ้100 กรัม 
 

มะม่วง พลงั 
งาน 

 

โปร 
ตนี 

 

ไขมนั 
 

คาร์โบ 
ไฮเดรต 

 

แคล 
เซียม 

 

ฟอส 
ฟอรัส 

 

เหลก็ 
 

วติามนิ 
บี 1 

 

วติามนิ
บี 2 

 

ไนอา
ซิน 

 

วติา
มินซี 

 

เบต้า
แคโร
ทีน 

ใย
อาหาร 

 
(กโิล
แคลอรี) 

(กรัม) (มลิลกิรัม) (RE) (กรัม) 

ผลดบิ 67 0.5 0.2 15.7 14 2 tr. 0.05 0.02 0.2 35 37 2.4 
ยอด 54 3.9 0.2 12.1 19 77 2.8 0.06 0.09 1.5 27 31.13 - 

หมายเหตุ RE ไมโครกรัมเทียบหน่วยเรตินลั, tr. = ปริมาณเลก็นอ้ย 
(มูลนิธิโตโยตา้ และสถาบนัวจิยัโภชนาการ มหาวทิยาลยัมหิดล, 2543) 
 
ตารางที่ 2-3 แสดงคุณค่าทางอาหารของผลมะม่วงในส่วนท่ีรับประทานได ้100 กรัม 

คุณค่าทางอาหาร มะม่วงเขียวเสวย (ดิบ) มะม่วงน า้ดอกไม้ (สุก) 

พลงังาน 87 79 

น ้า 79 80 
โปรตีน 0.7 0.6 
ไขมนั 0.4 0.2 
คาร์โบไฮดรต 20.2 18.5 
ใยอาหาร 2.0 0.8 
เถา้ 0.3 0.4 
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ตารางที่ 2-3 (ต่อ) 

คุณค่าทางอาหาร มะม่วงเขียวเสวย (ดิบ) มะม่วงน า้ดอกไม้ (สุก) 
โซเดียม 2 2 
โพแทสเซียม 197 197 
แมกนีเซียม 10 8 
แคลเซียม 2 4 
ฟอสฟอรัส 28 16 
เหลก็ 0.18 tr. 
สงักะสี 0.1 tr. 
ไอโอดีน 3.0 1.6 
เบตา้แคโรทีน - 878 
วติามินซี 26 15 
น ้ าตาล 7 15 

             หมายเหตุ  tr. = ปริมาณเลก็นอ้ย 

(ส านกัโภชนาการ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข, 2553) 

ตารางที ่2-4 แสดงคุณค่าทางอาหารของเน้ือมะม่วง 100 กรัม ใน 3 ระยะ 
องค์ประกอบ ( Composition ) มะม่วงดบิ ( Green ) มะม่วงห่าม ( Medium ) มะม่วงสุก ( Ripe ) 

ความช้ืน ( กรัม ) 82.9 81.1 82.6 
ไขมนั ( กรัม ) 0.4 0.6 0.6 
คาร์โบไฮเดรต ( กรัม ) 15.3 17.5 15.9 
เสน้ใย ( กรัม ) 0.4 0.2 0.5 
โปรตีน (กรัม ) 0.6 0.4 0.6 
แคลเซียม ( มิลลิกรัม ) 10.0 10.0 10.0 
ฟอสฟอรัส ( มิลลิกรัม ) 15.0 15.0 15.0 
เหลก็ ( มิลลิกรัม ) 0.2 0.3 0.3 
วติามินบี 1 (มิลลิกรัม) 0.06 0.06 0.06 
วติามินบี 2 (มิลลิกรัม) 0.05 0.05 0.05 
ไนอาซิน ( มิลลิกรัม ) 0.6 0.6 0.6 
วติามิน ( มิลลิกรัม ) 62 48 36 
วติามิน เอ หน่วยสากล/ 100 กรัม 183 392 3,133 
พลงังานความร้อน( กิโลแคลอร่ี/ 100 กรัม ) 60 69 62 

 กองโภชนาการ กรมอนามยั, 2521 
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               จะเห็นวา่มะม่วงผลดิบจะมีน ้ าตาลนอ้ย มีใยอาหาร เบตา้แคโรทีนและวิตามินซีพอสมควร 

ส าหรับมะม่วงผลสุกมีเบตา้แคโรทีนสูง โดยเฉพาะมะม่วงท่ีมีเน้ือสีเหลืองมากจะมีเบตา้แคโรทีน 

มากดว้ยดงัตารางท่ี 2-5 และ 2-6 

ตารางที ่2-5  แสดงคุณค่าทางโภชนาการของมะม่วงพนัธ์ุต่างๆ ใน 1 ส่วน 

มะม่วง 
 

พลงั 
งาน 

น า้ น า้ตาล ใยอาหาร โพแทส 
เซียม 

วติามินซี เบต้าแคโร
ทีน 

หมายเหตุ 

(กโิล
แคลอรี) 

(กรัม) (มิลลกิรัม) ไมโครกรัม 

เขียวเสวยดบิ 61 55 5 1.4 138 22 39 1 ส่วน = ¼  ผลกลาง = 
น ้าหนกัส่วนท่ีกินได ้70 กรัม 

แรดดบิ 41 70 1.4 - - 22 37 1 ส่วน = ¼  ผลกลาง = 
น ้าหนกัส่วนท่ีกินได ้80 กรัม 

น า้ดอกไม้สุก 51 52 0 0.5 128 10 571 1 ส่วน = ¼  ผลกลาง = 
น ้าหนกัส่วนท่ีกินได ้65กรัม 

อกร่องสุก 69 56 9 0.8 128 9 41 1 ส่วน = 1/2 ผลกลาง = 
น ้าหนกัส่วนท่ีกินได ้70 กรัม 

(ส านกัโภชนาการ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข, 2553) 

ตารางที่ 2-6 คุณค่าทางโภชนาการของมะม่วง 

สารอาหาร  หน่วย  ปริมาณ 1 ถ้วย (165 กรัม)  
น ้ า  g  134.821  
พลงังาน  kcal  107.250  
โปรตีน  g  0.842  
ไขมนั  g  0.446  
เถา้  g  0.825  
คาร์โบไฮเดรต  g  28.050  
ใยอาหาร  g  2.970  

แร่ธาต ุ 
แคลเซียม , Ca  mg  16.500  
เหลก็ , Fe  mg  0.214  
แมกนีเซียม , Mg  mg  14.850  
ฟอสฟอรัส , P  mg  18.150  
โพแทสเซียม , K  mg  257.400  
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ตารางที่ 2-6 (ต่อ) 

สารอาหาร  หน่วย  ปริมาณ 1 ถ้วย (165 กรัม)  
โซเดียม , Na  mg  3.300  
สงักะสี , Zn  mg  0.066  
ทองแดง , Cu  mg  0.181  
แมงกานีส , Mn  mg  0.045  
ซีลีเนียม , Se  mcg  0.990  

วติามนิ  
Vitamin C  mg  45.705  
Thiamin  mg  0.096  
Riboflavin  mg  0.094  
Niacin  mg  0.964  
Pantothenic acid  mg  0.264  
Vitamin B-6  mg  0.221  
Folate  mcg  23.100  
Folate  mcg  23.100  
Vitamin A, IU  IU  6425.100  
Tocopherol, alpha  mg  1.848  

ไขมัน  
Fatty acids, total saturated  g  0.109  
12:0  g  0.002  
14:0  g  0.015  
16:0  g  0.086  
18:0  g  0.005  
Fatty acids, total monounsaturated  g  0.167  
16:1 undifferentiated  g  0.079  
18:1 undifferentiated  g  0.089  
Fatty acids, total polyunsaturated  g  0.084  
18:2 undifferentiated  g  0.023  
18:3 undifferentiated  g  0.061  

กรดอะมิโน  
Tryptophan  g  0.013  



13 

ตารางที่ 2-6 (ต่อ) 

สารอาหาร  หน่วย  ปริมาณ 1 ถ้วย (165 กรัม)  
Threonine  g  0.031  
Isoleucine  g  0.030  
Leucine  g  0.051  
Lysine  g  0.068  
Methionine  g  0.008  
Phenylalanine  g  0.028  
Tyrosine  g  0.017  
Valine  g  0.043  
Arginine  g  0.031  
Histidine  g  0.020  
Alanine  g  0.084  
Aspartic acid  g  0.069  
Glutamic acid  g  0.099  
Glycine  g  0.035  
Proline  g  0.030  
Serine  g  0.036  

  ดดัแปลงจาก USDA, 2003 
 

จากตารางจะเห็นไดว้า่ คุณค่าทางอาหารในผลมะม่วงส่วนใหญ่เป็นคาร์โบไฮเดรต โปรตีน 
ไขมนั แร่ธาตุ และวติามิน โดยแบ่งออกไดด้งัต่อไปน้ี 

        1. คาร์โบไฮเดรต อยู่ระหว่าง 12–28 เปอร์เซ็นต์ เป็นผลไม้ท่ีมีแป้งและน ้ าตาลสูง
ในขณะดิบจะมีปริมาณแป้งสูง และเม่ือสุกปริมาณแป้งจะลดลง ปริมาณน ้าตาลจะเพิ่มข้ึน 

        2. โปรตีน อยู่ระหว่าง 0.4–0.8 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณโปรตีนไม่แน่นอนข้ึนอยู่กบัพนัธ์ุ
มะม่วง เช่น พนัธ์ุมะม่วงในอินเดีย มีปริมาณโปรตีนอยูร่ะหวา่ง 0.5–1.0 ซ่ึงพนัธ์ุมะม่วงในอเมริกามี
ปริมาณโปรตีนอยูร่ะหวา่ง 1.5–5.5 เปอร์เซ็นต ์

        3. ไขมนั อยูร่ะหวา่ง 0.2–0.6 เปอร์เซ็นต ์
        4. แร่ธาตุ ไดแ้ก่ แคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็ก มะม่วงดิบ มะม่วงห่าม และมะม่วง

สุก มีแคลเซียมและฟอสฟอรัสไม่แตกต่างกนั คือ แคลเซียม 10 มิลลิกรัม และฟอสฟอรัส 15.5 
มิลลิกรัม ในเน้ือมะม่วง 100 กรัม ส าหรับเหล็กมีปริมาณเหล็กอยูร่ะหวา่ง 0.2–0.3 มิลลิกรัม 
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        5. วติามิน มะม่วงสุกมีปริมาณวิตามินเอสูง เพราะมีแคโรทีนมาก มะม่วงจึงเป็นแหล่ง
ท่ีดีของวติามินเอ ส่วนมะม่วงดิบมีปริมาณไวตามินซีสูง 

        6. พลังงานความร้อน มะม่วงสุกและมะม่วงห่ามให้พลังงานความร้อนแก่ร่างกาย
มากกวา่มะม่วงดิบเล็กนอ้ย 

   7. เส้นใย มีปริมาณอยู่ระหว่าง 0.2–3 เปอร์เซ็นต์ มะม่วงสุกจะมีเส้นใยมากกว่า
มะม่วงดิบ นอกจากน้ียงัมีองค์ประกอบทางเคมี ซ่ึงเป็นข้อมูลส าหรับใช้ในการแปรรูปและการ
บริโภคดงัน้ี 

         8. ความเป็นกรด – ด่างในเน้ือมะม่วง (pH) เน้ือมะม่วงมี pH ประมาณ 3.9–4.5 
         9. ความเป็นกรด – ด่าง (acidity) ข้ึนอยู่กบัพนัธ์ุ ความเป็นกรดคิดในรูปรดซิตริกอยู่

ระหวา่ง 0.12–0.71 เปอร์เซ็นต์ เพราะคนไทยคุน้เคยกบักล่ินรสของมะม่วงอยู่แลว้ นอกจากน้ีหาก
สามารถผลิตเป็นสินคา้ออกไดจ้ะเป็นการช่วยดา้นเศรษฐกิจแก่ประเทศชาติไดท้างหน่ึง 

       

2.7     ใยอาหาร (Dietary fiber)   
   เส้นใยอาหาร หรือท่ีเรียกง่าย ๆ ว่า กากใยอาหาร  คือส่วนประกอบของพนังเซลล์พืช           

ซ่ึงระบบยอ่ยของมนุษยเ์ราไม่สามารถยอ่ยไดห้ลงัจากการรับประทานเขา้ไปแลว้ แต่อาจจะถูกยอ่ย

ไดโ้ดยแบคทีเรียบางชนิดในล าไส้ใหญ่ ในพืชแต่ละชนิดจะมีปริมาณและชนิดของเส้นใยอาหาร

ต่างกนัข้ึนกบัความสุกดิบและความอ่อนแก่ของผกัและผลไม ้(ศลัยา คงสมบูรณ์เวช, 2544) 

เส้นใยอาหารแบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือ 

1. ใยอาหารชนิดท่ีละลายน ้ า (soluble  fiber)  เม่ือละลายน ้ าจะมีลกัษณะหนืด ท าให้ล าไส้
ยอ่ยและดูดซึมอาหารชา้ลง ใยอาหารชนิดน้ีพบมากใน  ธญัพืชท่ีไม่ขดัสี  พืชตระกูลถัว่  ร าขา้วโอ๊ต 
ขา้วบาร์เลย ์ ผลไมบ้างชนิด เช่น พรุน  ส้ม แอปเป้ิล  สตรอเบอร่ี  ถัว่เมล็ดแหง้บางชนิด เช่น ถัว่แดง
หลวง ใยอาหารชนิดน้ีมีความส าคญัต่อการย่อยและการดูดซึมของอาหาร เม่ือใช้ร่วมกบัอาหาร
ไขมนัต ่าสามารถลดระดบัคอเลสเตอรอลและความเส่ียงของการเกิดภาวะไขมนัในเลือดสูงได ้ 

2. ใยอาหารชนิดท่ีไม่ละลายน ้า  (insoluble  fiber) พบมากใน  ร าขา้ว ร าขา้วสาลี ขา้วโพด 
ผกัและผลไม ้ เมล็ดถัว่ต่าง ๆ ใยอาหารชนิดน้ีมีความสามารถในการอุม้น ้ า  ซ่ึงจะเพิ่มปริมาณใน
กระเพาะ  ท าใหอ่ิ้มเร็ว  ช่วยกระตุน้การเคล่ือนตวัของอุจจาระ  ท าใหข้บัถ่ายง่ายข้ึน ในขณะเดียวกนั
จะช่วยในการขับถ่ายของเสียรวมทั้ งสารพิษต่าง ๆ ซ่ึงอาจก่อให้เกิดมะเร็งในล าไส้ใหญ่ได้               
ใยอาหารชนิดน้ีจึงให้ผลเหมือนยาระบายธรรมชาติช่วยป้องกันโรคท้องผูกและริดสีดวงทวาร           
ในผลไมส่้วนใหญ่เป็นใยอาหารชนิดไม่ละลาย 
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ประโยชน์ของใยอาหารต่อสุขภาพ  
 ตามขอ้มูลการศึกษาท าใหปั้จจุบนัเป็นท่ียอมรับกนัวา่ใยอาหารแสดงบทบาทท่ีส าคญัในการป้องกนั
โรคได้หลายชนิด และการบริโภคอาหารท่ีปริมาณใยอาหารสูง เช่น อาหารท่ีอุดมไปด้วยธัญพืช 
ผลไม ้และผกัจะส่งผลดีต่อสุขภาพ เน่ืองจากการบริโภคอาหารเหล่าน้ีมีความเก่ียวขอ้งกบัการลด
อตัราเส่ียงของการเกิดมะเร็งหลายชนิดอย่างเห็นไดช้ดั  นอกจากน้ียงัมีการศึกษาอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้งซ่ึง
ศึกษาเปรียบเทียบอตัราเส่ียงในการเกิดโรคหวัใจ มะเร็งล าไส้ใหญ่ หลอดเลือดอุดตนั เบาหวาน และ
โรคอ่ืน ๆ ต่อปริมาณใยอาหารท่ีมีในอาหารของชาวแอฟริกาแลและอเมริกา  (เกรียงศกัด์ิ ภูษิต,2549) 
 
2.8 น า้ตาล   

น ้าตาลเป็นคาร์โบไฮเดรตประเภทหน่ึงท่ีมีในผลไม ้นอกเหนือจากใยอาหารและแป้ง 

น ้าตาลแบ่งออกเป็น 3 ชนิด ไดแ้ก่ 

1.  น ้าตาลพวกโมโนแซคคาไรด ์  ไดแ้ก่   น ้าตาลกลูโคส   ฟรุคโตส   กาแลคโตส   

2.  น ้าตาลไดแซคคาไรด ์ไดแ้ก่ น ้าตาลซูโครส  แลคโตส และมอลโทส   

3.  อนุพนัธ์ของน ้ าตาล ไดแ้ก่  อลักอฮอล์และกรด   เช่น เอทิลอลักอฮอล์   กรดแลคติค  

กรดมาลิค เป็นตน้ พวกน้ีมกัเป็นน ้ าตาลท่ีใชเ้ติมลงในอาหารเพื่อให้เกิดรสหวานบางทีเรียกพวกน้ี

ง่ายๆวา่   “น ้าตาลอิสระ” (วรนนัท ์ศุภพิพฒัน์. 2539) 

 

2.9   งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

มะม่วง เม่ือกระบวนการสุกเกิดข้ึนการอ่อนนุ่มจะเกิดข้ึนชัดเจน โดยเกิดจากการ

เปล่ียนแปลงของผนงัเซลล์ระหว่างการสุกของผลไมท้ าให้เกิดการอ่อนตวัของเน้ือเยื่อในระหว่าง

การสุก ซ่ึงพบวา่การอ่อนตวัของผลไมเ้ป็นผลจาก การสูญเสียความเต่งของเซลล์ การสลายตวัของ

แป้งและไขมนั และการเส่ือมสภาพของผนงัเซลล์ เน่ืองจากมีการเปล่ียนแปลงสารประกอบพวก  

เพค ตินในรอยต่อระหว่างเซลล์ ซ่ึงเดิมช่วยประสานเซลล์ให้เกาะกนัแข็งแรง เม่ือสุกเพคตินจะ

เปล่ียนรูปจากเดิมท่ีไม่ละลายน ้ าไปอยู่ในรูปท่ีละลายน ้ าได้ (จริงแท ้ศิริพานิช, 2544) ดงันั้นจึงมี

งานวิจยัท่ีศึกษาเก่ียวกบัการเปล่ียนแปลงคุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมีของมะม่วงตั้งแต่ระยะ

ผลดิบจนถึงระยะผลสุก ซ่ึงมีงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัต่อไปน้ี 
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อสิริยาภรณ์ ด ารงรักษ์, 2550  ศึกษาธาตุอาหารท่ีมีผลต่อคุณภาพผลผลิตส้มโชกุนค่อนขา้ง
เด่นชดั คือไนโตรเจน ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม แคลเซียม แมกนีเซียม และโบรอน จากการรวบรวม
ผลการศึกษาวิจยัพบว่า ถ้าส้มได้รับ N, K และ Mg ไม่เพียงพอจะท าให้มีขนาดผลเล็ก ส าหรับ N      
ถา้ไดรั้บมากเกินไปก็จะไดผ้ลเล็กเช่นเดียวกนั ทั้ง N และ K ถา้ส้มไดรั้บมากท าให้ผลแก่ชา้ N และ 
Ca ช่วยส่งเสริมคุณภาพผลผลิตหลงัการเก็บเก่ียว ทั้ง P และ Mg ถา้ส้มไดรั้บมากท าให้เปลือกบาง 
ในขณะท่ี N กลบัท าใหเ้ปลือกหนา K และ Mg ถา้ส้มไดรั้บนอ้ยท าใหข้องแขง็ท่ีละลาย และปริมาณ
กรดทั้งหมดต ่า ส่วน P ถา้ไดรั้บไม่เพียงพอท าให้ปริมาณกรดทั้งหมดสูง ส าหรับผลของ N และ K 
ต่อของแข็งท่ีละลายและปริมาณกรดให้ผลค่อนขา้งแตกต่างกนัในส้มแต่ละชนิด ในส่วนของส้ม   
โชกุนซ่ึงเป็นส้มเปลือกล่อนก็ควรต้องมีการศึกษาเพิ่มเติม ถ้าส้มขาดโบรอนท าให้ผลแข็ง          
น ้ าส้มน้อย และอาจจะเก่ียวกบัอาการผลฟ่ามด้วยส าหรับส่ิงท่ีควรพิจารณาเบ้ืองตน้ในเร่ืองของ    
ธาตุอาหารพืชเพื่อการจดัการส้มให้ไดผ้ลผลิตสูง และมีคุณภาพคือ ตอ้งชดเชยปริมาณธาตุอาหารท่ี
สูญเสียไปกบัผลผลิต จดัการธาตุอาหารหรือให้ปุ๋ยโดยอาศยัผลจากการวิเคราะห์ใบและดิน รวมทั้ง
สังเกตจากอาการผดิปกติของพืช 

ศรัณย์ ลาภนิธิพร และคณะ, 2555 ศึกษาผลสดมะม่วงหิมพานต์ (Cashew apple) เป็นส่วน
เหลือทิ้งจากการแปรรูปเม็ดมะม่วงหิมพานต์ ซ่ึงมีองค์ประกอบทางเคมีเบ้ืองตน้ ได้แก่ โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต ไขมนั ไฟเบอร์ เถ้า และความช้ืน ร้อยละ 2.32, 11.59, 0.35, 6.64, 0.43 และ78.67 
ตามล าดบั เม่ือน าผลสดมะม่วงหิมพานต์มาคั้นน ้ า พบว่าน ้ าคั้นสดมะม่วงหิมพานต์ (cashew apple 
fresh juice) มีปริมาณของแขง็ละลายน ้ าเท่ากบั 9 °Brix และมีปริมาณสารพฤกษเคมี ไดแ้ก่ ฟีนอลิก
และวติามินซี เท่ากบั 38.1 g/100g และ 238.07 mgAA/100g ตามล าดบั โดยมีคุณสมบติัการเป็นสาร
ตา้นอนุมูลอิสระ วดัดว้ย 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) สูงกวา่น ้ ามะม่วงหิมพานตเ์ขม้ขน้ 
(concentrated cashew apple juice : 72.1 °Brix) ท่ี มีปริมาณ ฟีนอลิกและวิตามินซี เท่ากับ 16.5 
g/100g และ158.72 mgAA/100g ตามล าดบั 

สมยศ มีทา และคณะ, 2557 ได้ตรวจวดัปริมาณธาตุอาหารในผลส้มโอพนัธ์ุทองดีเพื่อ

ประเมินการสูญเสียธาตุอาหารจากดินไปกบัผลผลิตท่ีเก็บเก่ียว โดยท าการศึกษาในสวนส้มโอท่ีมี

การจดัการแตกต่างกนั 3 สวน ในเขตพื้นท่ีจงัหวดัชยัภูมิ โดยส่วนท่ี 1มีการจดัการสวนแบบอินทรีย ์

ส่วนท่ี 2    มีการใชส้ารเคมีเท่าท่ีจ  าเป็นตามการจดัการของเกษตรกร และสวนท่ี 3 มีการใชปุ๋้ยและ

สารเคมีในปริมาณมาก (สวนเคมี) พบวา่การจดัการต่างกนัท าให้ลกัษณะทางกายภาพและลกัษณะ

ทางเคมี บางประการแตกต่างกนั สวนส้มอินทรียแ์ละสวนส้มเคมีจะมีน ้ าหนกัผลสด ปริมาตรผล 

และความกวา้งแกนท่ีสูงกวา่ สวนท่ีมีการจดัการแบบเกษตรกรทัว่ไป สวนส้มอินทรียมี์ปริมาณกรด
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สูงท่ีสุด ผลส้มโอจากสวนเคมีจะมีการสูญเสียไนโตรเจนมากท่ีสุด สวนส้มอินทรียมี์การสูญเสีย

ฟอสฟอรัส แคลเซียม และแมกนีเซียมมาก เม่ือเก็บเก่ียวผลผลิตส้มโอ พบวา่ส้มโอพนัธ์ุทองดีมีการ

สูญเสียธาตุอาหารไนโตรเจน โพแทสเซียม แคลเซียม ฟอสฟอรัส และ แมกนีเซียม โดยเฉล่ียจากทั้ง 

3 สวน เท่ากบั 0.897, 0.767, 0.347, 0.147 และ 0.087 กรัมต่อกิโลกรัมผลสด ตามล าดบั 

 นารี พันธ์ุจินดาวรรณ, 2556  ศึกษาผลของการใชแ้คลเซียมและโบรอนท่ีมีต่อปริมาณธาตุ

อาหารและคุณภาพของผลมะม่วงน ้ าดอกไม้เบอร์ 4ท่ีสวนมะม่วงของเกษตรกร อ.วงัน ้ าเขียว           

จ.นครราชสีมา ในฤดูการเจริญเติบโต 2553/2554 ซ่ึงมีสมบติัของดินเป็นดินร่วนปนทราย pH 5.03 

อินทรียวตัถุ 1.15% โพแทสเซียม แคลเซียม และแมกนีเซียมท่ีแลกเปล่ียนไดเ้ท่ากบั 155, 706 และ 

119 mg kg-1 ตามล าดับ และปริมาณโบรอน 0.26 mg kg-1 โดยคัดเลือกต้นมะม่วงอายุ 10 ปี ท่ีมี      

การเจริญเติบโตใกล้เคียงกันจ านวน 24 ต้น แบ่งออกเป็น 4 ต ารับการทดลอง ดังน้ี 1) ควบคุม                    

2) ใส่ยิปซมัทางดิน 3) ใส่ยปิซมัทางดิน + ฉีดพ่น CaCl2 ทางใบ 4) ใส่ยิปซมัทางดิน + ฉีดพ่น CaCl2 

และ B ทางใบ โดยใส่ยิปซัมทางดินอตัรา 3 กก/ตน้ ในเดือนกนัยายน 2553 ฉีดพ่น 2% CaCl2.2H2O 

จ านวน 6 คร้ัง ส่วนโบรอนฉีดพ่น 3 คร้ังโดยใช้ solubor 0.25% (Na2B8O13.4H2O มี 20.9% B) โดย

ฉีดพน่ทุก 2 สัปดาห์หลงัติดผล วางแผนการทดลองแบบ RCBD จ านวน 6 ซ ้ า เก็บตวัอยา่งผลมะม่วง

ท่ีมีขนาดใกล้เคียงกนัในเดือนพฤษภาคม 2554 ในระยะสุกแก่ประมาณ 80-85% จ านวน 5 ผล ต่อ

ตน้ บ่มผลให้สุก น ามาวิเคราะห์ปริมาณธาตุอาหารในผล คุณภาพผลผลิต และความคงทนในการ

เก็บรักษา (shelf life) พบว่าเน้ือมะม่วงในแต่ละต ารับการทดลองมีปริมาณ N, Ca และ B แตกต่าง

กนัอยา่งมีนยัส าคญั โดยในต ารับท่ีใส่ยิปซัมทางดินร่วมกบัฉีดพ่น CaCl2และ B มีปริมาณ N ต ่าสุด 

และต ารับท่ีใส่ยิปซมัทางดินอยา่งเดียวมีปริมาณ N สูงสุด การให้ Ca และ B ท าให้ปริมาณ Ca และ 

B ในเน้ือเพิ่มข้ึนส าหรับในเปลือกพบวา่ปริมาณ Ca และ B มีแนวโนม้เช่นเดียวกบัในเน้ือ แสดงให้

เห็นวา่ ปริมาณ Ca และ B ในเปลือกสัมพนัธ์กบัในเน้ือ เม่ือค านวณสัดส่วนธาตุอาหารพบวา่ การให้ 

Ca และ B ท าให ้N/Ca และ Mg/Ca ในเน้ือและเปลือกต ่า นอกจากน้ี ยงัพบวา่ การให้ Ca และ B ท า

ใหผ้ลมะม่วงมี %TA และ % weight loss ต ่า และมี %dry matter และ shelf life สูง  

สหขวญั โรจนคุณธรรม และ องัคณา จันทรพลพันธ (ม.ป.ป) ศึกษาคุณสมบติัทางเคมี และ
เคมีกายภาพของเส้นใยอาหารจากมะม่วงแก้ว (Mangifera indica L. cv. “Kaew”) ได้แก่ เส้นใย
อาหารสดจากมะม่วงแก้ว และเส้นใยอาหารจากมะม่วงแก้วท่ีผ่านกระบวนการท าให้บริสุทธ์ิ
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นอกจากน้ียงัศึกษาผลของเส้นใยอาหารเหล่านั้นต่อคุณสมบติัการเปล่ียนแปลงความหนืดขณะร้อน
ของแป้งขา้วเจา้อีกดว้ย ผลการศึกษาพบวา่เส้นใยอาหารสดจากมะม่วงแกว้มีปริมาณเส้นใยอาหาร
ทั้งหมด (ร้อยละ 36.84) เส้นใยอาหารท่ีละลายน ้ า (ร้อยละ 9.68) และเส้นใยอาหารท่ีไม่ละลายน ้ า 
(ร้อยละ 27.49) สูงกว่าเส้นใยอาหารจากมะม่วงแก้วท่ีผ่านกระบวนการท าให้บริสุทธ์ิ   (เส้นใย
อาหารทั้งหมด เส้นใยอาหารท่ีละลายน ้ า และเส้นใยอาหารท่ีไม่ละลายน ้ าเป็นร้อยละ 29.29, 2.81 
และ 26.48% ตามล าดบั) เส้นใยอาหารสดจากมะม่วงแกว้มีค่าความสามารถในการอุม้น ้ า  (9.45 g 
water/g dietary fiber) และน ้ ามนั (7.33 g oil/g dietary fiber) สูงกวา่เส้นใยอาหารจากมะม่วงแกว้ท่ี
ผ่านกระบวนการท าให้บริสุทธ์ิ (ความสามารถในการอุม้น ้ ามีค่าเท่ากบั 6.30 water/g dry sample 
และความสามารถในการอุ้มน ้ ามันมีค่ า เท่ ากับ  4.02 oil/g drysample) ตรวจสอบปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดโดยใช ้Folin–Ciocalteu method ผลการตรวจสอบพบวา่เส้นใยอาหาร
สดจากมะม่วงแกว้มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (0.51 GAE/100 g) สูงกว่าเส้นใยอาหาร
จากมะม่วงแก้วท่ีผ่านกระบวนการท า ให้บริสุทธ์ิ (0.06 g GAE/100 g) และความสามารถในการ
ตา้นอนุมูลอิสระตรวจสอบดว้ยวิธี ferric reducing antioxidant power (FRAP) assay สูงกว่าเส้นใย
อาหาร จากมะม่วงแกว้ท่ีไม่ผ่านกระบวนการท าให้บริสุทธ์ิ เม่ือตรวจวดัความสามารถในการตา้น
อนุมูลอิสระของเส้นใยอาหารจากมะม่วงแกว้โดยใชว้ิธี Ferric reducing antioxidant power (FRAP) 
และ 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) assays พบว่า เ ส้นใยอาหารสดจากมะม่วงแก้ว มี
ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระสูงกวา่เส้นใยอาหารจากมะม่วงแกว้ท่ีผา่นกระบวนการท าให้
บริสุทธ์ิ การเติมเส้นใยอาหารจากมะม่วงแกว้ลง 

ศุทธินี ลีลาเหมรัตน์ และศศิธร ตรงจิตภักดี (ม.ป.ป) งานวิจยัน้ีศึกษาปริมาณกลุ่มสาร 
องคป์ระกอบทางเคมีและคุณสมบติัการเป็นสารตา้นอนุมูล อิสระของกากลูกหมอนซ่ึงเป็นวสัดุเศษ
เหลือจากการผลิตน าผลไม ้โดยเตรียมตวัอย่างกากลูกหมอนดว้ยวิธีท าแห้งแบบใช้ลมร้อนและท า
แห้งแบบแช่เยือกแข็ง จากผลการทดลองพบว่าวิธีการท าแห้งไม่มีผลต่อปริมาณกลุ่มสาร (เถา้ ไฟ
เบอร์ โปรตีน ไขมัน ความช้ืน และคาร์โบไฮเดรต) (p>0.05)โดยตัวอย่างกากลูกหมอนแห้งมี
ความช้ืนเฉล่ียเท่ากบั 14.4 ± 0.2% และมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมดเฉล่ียเท่ากบั 62.8 ± 2.4% 
เม่ือตรวจสอบปริมาณแอนโธไซยานินส์ทั้งหมด ปริมาณสารประกอบฟีนอลลิกทั้งหมดสมบติัการ
ตา้นอนุมูลอิสระ 2, 2-Diphenly-1-picrylhydrazyl (DPPH) พบว่าวิธีการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็งจะ
ยงัคงรักษาองคป์ระกอบดงักล่าวไดม้ากกวา่การท าแหง้ดว้ยลมร้อนอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) ส่วน
ปริมาณ ฟลาโวนอยดท์ั้งหมดไม่แตกต่างกนั (p>0.05) 

นนทลี สุขพินิจ และคณะ (ม.ป.ป) ศึกษามะม่วงเป็นผลไม้เศรษฐกิจท่ีส าคัญของของ
ตลาดโลก เน่ืองจากสามารถปลูกไดต้ลอดปีและให้ผลผลิตต่อเน่ืองเป็นเวลานาน ส าหรับประเทศ
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ไทยมะม่วงสายพนัธ์ุน ้ าดอกไมเ้ป็นท่ีรู้จกักนัดี นิยมน ามารับประทานสด หรือในรูปแบบอ่ืน โดย
เหลือเมล็ดมะม่วงเป็นของเหลือใชจ้ากกระบวนการผลิต งานวิจยัน้ีจึงมุ่งศึกษาองคป์ระกอบทางเคมี 
ปริมาณสารประกอบ ฟีนอลิกทั้งหมด ความหนืดของแป้งและค่าสีของแป้งเมล็ดมะม่วงสายพนัธ์ุ
น ้าดอกไม ้การผลิตแป้งเมล็ดมะม่วงท าไดโ้ดยเร่ิมจากการน าเน้ือในของเมล็ดมะม่วงมาอบแหง้ บด
ให้ละเอียด และน ามาร่อนผ่านตะแกรง 100 เมช แป้งเมล็ดมะม่วงมีปริมาณความช้ืนร้อยละ 
6.30±0.02 โปรตีนร้อยละ 5.16±0.05 และเถา้ร้อยละ 1.95±0.05 มีปริมาณไขมนัและเส้นใยหยาบท่ี
สูง โดยมีไขมนัร้อยละ 9.32±0.55 และเส้นใยหยาบร้อยละ 27.22±0.01 มีปริมาณสารประกอบ        
ฟีนอลิกทั้งหมด 62.90±2.63 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัมน ้ าหนกัแห้ง มีค่าความหนืด
สูงสุด 5.71±0.34 RVU ส าหรับค่าสี L* a* และ b* เท่ากบั 85.53±2.77 2.13±0.54 และ 10.52±0.99 
ตามล าดบั การน าแป้งเมล็ดมะม่วงไปใชเ้ป็นองคป์ระกอบในการผลิตอาหารหรือใชท้ดแทนแป้งท่ี
ตอ้งน าเขา้จากต่างประเทศ เช่น แป้งสาลี นอกจากจะเป็นการน าของเหลือใช้จากการเกษตรมาเพิ่ม
มูลค่าแลว้ยงัช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและสารตา้นอนุมูลอิสระใหแ้ก่ผลิตภณัฑอ์าหารดว้ย 

 
 



 

บทที ่3 
วธีิการด าเนินการวจิยั 

 
การวจิยั เร่ือง ปริมาณธาตุอาหาร และคุณค่าทางโภชนาการ ในผลมะม่วงน ้ าดอกไมใ้น

เขตเพาะปลูกต าบลดงมูลเหล็ก อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์  ผูว้ิจยัมีวิธีการด าเนินการวิจยั
ดงัต่อไปน้ี 

 
3.1 วตัถุดิบ  

มะม่วงดิบและสุกพนัธ์ุน ้าดอกไมสี้ทอง (Mangifera indica L.) ซ่ึงเลือกผลท่ีมีสีเหลืองนวลทั้งผล 
จาก ต. ดงมูลเหล็ก อ.เมือง จ.เพชรบูรณ์  

 
3.2 สารเคมี  

ตารางที่ 3-1 สารเคมีท่ีใชใ้นการทดลอง 
สารเคมี  บริษัทผู้ผลติ 

 

Sulfuric acid (H2SO4)  
Copper sulfate  
Potassium sulfate  
Sodium hydroxide (NaOH) 
Hydrochloric acid (HCl)   
Boric acid powder  
Methyl red  
Methylene blue  
Sodium carbonate  
Hexane  
Ethanol 95%        
Silinium Dioxide (SeO2)     
Potassium sulphate (K2SO4)  
Copper Sulphate CuSO4.5H2O)  

 

 

Carlo erba, italy 
Merck, germany 
Merck, germany 
Carlo erba, italy 
Carlo erba, italy 
Merck, germany 
Merck, germany 
Merck, germany 
Loba chrmie, india 
Qrec, thailand 
Labscan, thailand 
Merck, german 
Carlo, italy 
Carlo, italy 
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 ตารางที่ 3-2 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการทดลอง 
เคร่ืองมือและอุปกรณ์  บริษัทผู้ผลติ 

 

อุปกรณ์เคร่ืองแกว้  
Hot Plate  
เตาอบลมร้อน (Hot air oven)  
Desiccator  
เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าทศนิยม 4 ต าแหน่ง   
เตาเผาอุณหภูมิสูง   
เคร่ืองวดัพีเอชมิเตอร์  

 

Hand reflactometer   
Atomic Absorption Spectrophotometer  
เคร่ืองเฟรมโฟโทมิเตอร์ Flame photometer   
UV-VIS absorption spectrophotometer 

 

 

 
 
Schott Duran 
Jenway 
Memmert, Germany 
Schott Duran 
Satorius Mettler Toledo 
Cwf-1300  Carbolite  
Pc700 Eutech Instrument 
Atago, Japan 

   Perkin Elmer รุ่น 3310 
   Corning 
   Shimadzu 

 
3.3   วธีิการด าเนินการวจัิย 

3.3.1   เลอืกพืน้ทีท่ าวจัิย   
ด าเนินการเลือกพื้นท่ีท าวจิยัคือ  ต าบลดงมูลเหล็ก  อ าเภอเมืองเพชรบูรณ์  

จงัหวดัเพชรบูรณ์   
 

3.3.2   กลุ่มตัวอย่าง  
มะม่วงพันธ์ุน ้ าดอกไม้สีทองท่ีเก็บจากสวนในต าบลดงมูลเหล็ก  อ าเภอเมือง

เพชรบูรณ์ จงัหวดัเพชรบูรณ์   

            3.3.3  การเกบ็ตัวอย่าง 
        เก็บตวัอย่างผลมะม่วงท่ีมีความแก่ประมาณ 85 - 90 % ซ่ึงเป็นระยะท่ีนิยมเก็บเก่ียว

ส าหรับการส่งออกไปจ าหน่ายต่างประเทศจ านวน  20 ผล โดยผลตอ้งมีขนาดใกลเ้คียงกนั เก็บใน
พื้นท่ีต าบลดงมูลเหล็ก อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์  

 

 

https://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=8&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjNnq2Sj-bLAhWOkI4KHbUgBgcQFggxMAc&url=https%3A%2F%2Fen.wikipedia.org%2Fwiki%2FPerkinElmer&usg=AFQjCNGm9AFOata8lN2o9j70asPcquii_A&sig2=YK8updcsBlhnhajUDHMbsw&bvm=bv.117868183,bs.1,d.c2E


   22 
 

3.3.4 การเตรียมตัวอย่าง  
         บนัทึกรายละเอียดตวัอยา่งผลมะม่วง เช่น ขนาด น ้าหนกั เตรียมตวัอยา่งโดยตดัขั้วผล

ให้เหลือประมาณ 1 ซม. ปล่อยให้ยางแห้ง สุ่มเลือกมะม่วงจ านวน 10 ผล เพื่อเป็นตวัแทนของ
มะม่วงดิบ (mature green) น าผลมะม่วงท่ีได้ไปวิ เคราะห์ธาตุอาหารภายหลังเก็บผล 1 ว ัน                   
ดังรายละเอียดข้างล่าง ส่วนผลมะม่วงท่ีเหลือ บ่มไวท่ี้อุณหภูมิห้องจนสุก (ripen) แล้วน าไป
วเิคราะห์ธาตุอาหารในผลโดยวธีิเดียวกนั  

การวเิคราะห์ธาตุอาหาร ในผลท าโดยการตดัเน้ือมะม่วงตามความยาวของผลจนถึงเมล็ดทั้ง
สองดา้น บ่งเน้ือมะม่วงตามแนวยาวของผลออกเป็นสามส่วนเท่าๆกนั หลงัจากนั้นใช้ส่วนบริเวณ
ก่ึงกลางของเน้ือมะม่วงแต่ละส่วนจ านวน 3 จุด น าเน้ือมะม่วงไดม้าชัง่น ้ าหนักท่ีแน่นอน เติมน ้ า
กลัน่ท่ีทราบปริมาตรท่ีแน่นอนเพื่อช่วยให้ง่ายในการป่ันผสม (โดยเฉพาะผลดิบ) จากนั้นน ามะม่วง
มาป่ันดว้ยโถป่ันจนละเอียดเป็นเน้ือเดียวกนั แลว้น ามะม่วงท่ีไดไ้ปวเิคราะห์ต่อไป 

     

3.3.5 การวเิคราะห์ทางเคมีและเคมีกายภาพทีใ่ช้ในการทดลอง  
1. การวเิคราะห์ความช้ืน  

ในการหาปริมาณความช้ืนโดยการอบมะม่วงในตูอ้บร้อน (Hot air oven) หรือในตูอ้บ
สูญญากาศ (Vacuum oven) เพื่อระเหยเอาน ้ าในตวัอย่างออก อบจนกระทัง่ตวัอย่างมีน ้ าหนกัคงท่ี 
น ้าหนกัตวัอยา่งท่ีหายไป (Weight loss on drying) หรือปริมาณความช้ืนท่ีสามารถค านวณไดจ้ากค่า
ความแตกต่างของน ้าหนกัตวัอยา่งก่อนและหลงัอบ ดงัรายละเอียดในภาคผนวก ก. 

2. การวเิคราะห์ปริมาณเถ้า (ash) 
เถา้ คือสารอนินทรียท่ี์หลงเหลืออยูห่ลงัจากการเผาท่ีอุณหภูมิสูงเพื่อก าจดัสารอินทรีย์

หรือหลงัเกิดออกซิเดชัน่ท่ีสมบูรณ์ 
ในการทดลองใช้วิธีการเผาท่ีอุณหภูมิสูงดว้ย muffle furnance ในการหาปริมาณเถ้า 

โดยจะเผาตวัอยา่งในถว้ยกระเบ้ืองท่ีมีฝาปิด (crucible and lid) ท่ีสามารถทนอุณหภูมิสูงได ้

3. การวเิคราะห์โปรตีนโดยวิธี Kjeldahl 
วธีิเจลดาห์ล ( Kjeldahl method) เป็นการวิเคราะห์โปรตีนในอาหาร โดยการวิเคราะห์

หาปริมาณไนโตรเจนทั้ งหมดท่ีมีอยู่ในตวัอย่าง วิธีน้ีพฒันาโดย Dane Johan Kjeldahl เป็นชาว
เดนมาร์ก ในช่วงปี ค.ศ.1800 เป็นวิธีท่ีใช้วดัปริมาณโปรตีนอย่างแพร่หลาย ไดรั้บการยอมรับว่ามี
ความแม่นยา สามารถใชไ้ดก้บัอาหารหลากหลายชนิด รวมทั้งอาหารสัตว ์ในการวเิคราะห์ท าไดโ้ดย
ยอ่ยตวัอย่าง ดว้ยกรดซัลฟูริกเขม้ขน้ โดยมีโพแทสเซียมซัลเฟต และคอปเปอร์-ซัลเฟตเป็นตวัเร่ง



   23 
 

ปฏิกิริยา จนกระทั่งไนโตรเจนถูกเปล่ียนไปในรูปของแอมโมเนียมซัลเฟต หลังจากนั้นเติม
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ และให้ความร้อน เพื่อให้ในโดรเจนระเหยออกมาในรูปของ
แอมโมเนียและจบัสารละลายด้วยกรดบอริก จากนั้นไทเทรตความเข้มข้นของไนโตรเจนด้วย
สารละลายมาตรฐานไฮโดรคลอริก ปริมาณของไนโตรเจนในตวัอย่าง สามารถแปลงเป็นปริมาณ
โปรตีนไดโ้ดยการคูณ Conversion factor ดงัรายละเอียดในภาคผนวก ก. 

4. การวเิคราะห์หาปริมาณไขมันด้วยวธีิ Soxhlet extraction  
Soxhlet extraction เ ป็นวิ ธีการสกัด  (extraction) เพื่ อวิ เคราะห์หาปริมาณไขมัน            

ในตวัอยา่งอาหาร หรือปริมาณน ้ ามนัหอมระเหยในสมุนไพร ซ่ึงเป็นการสกดัแบบต่อเน่ืองโดยใช้      
ตวัท าละลายท่ีมีจุดเดือดต ่า การสกดัท าไดโ้ดยใหค้วามร้อนจนตวัท าละลายระเหยข้ึนไปแลว้กลัน่ตวั
ลงมาใน thimble ซ่ึงบรรจุตวัอยา่งไว ้เม่ือสารท่ีสกดัไดสู้งถึงระดบักาลกัน ้า สารสกดัจะไหลกลบัลง
มาใน flask วนเวียนเช่นน้ีจนกระบวนการสกดัสมบูรณ์ โดยสามารถสังเกตจากสีของตวัท าละลาย
ใน thimble ท่ีใสข้ึน ดงัรายละเอียดในภาคผนวก ก. 

5. ปริมาณใยอาหารทั้งหมด (total dietary fiber)  
  การวิเคราะห์ปริมาณใยอาหารทั้งหมดในตวัอยา่งอาหารผงท่ีเตรียมได้ จะใช้เคร่ืองยอ่ย

แบบดั้งเดิม ดงัรายละเอียดในภาคผนวก ก. ซ่ึงผลิตภณัฑใ์ยอาหารตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนัท่ีดีควรมี
องคป์ระกอบท่ีเป็นใยอาหารไม่นอ้ยกวา่ 50% โดยน ้าหนกัแหง้ ดงัรายละเอียดในภาคผนวก ก. 

6. การวเิคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (AOAC, 1990) 
                    โดยวธีิการค านวณจากสูตรเม่ือทราบวา่ % ความช้ืน% โปรตีน% ไขมนั% เถา้ และ 
% เส้นใย น าค่าดงักล่าวน้ีมาค านวณตามสูตร 
เปอร์เซ็นตค์าร์โบไฮเดรต = 100 - (% ความช้ืน+ %โปรตีน + % ไขมนั+ % เถา้+ %เส้นใย 

7. การวเิคราะห์พลงังาน 
พลงังานโดยการค านวณ  : 
        พลงังาน(กิโลแคลอรี)= [4 × โปรตีน(กรัม) ] + [4 ×   คาร์โบไฮเดรต (กรัม) ] + [9 × ไขมนั( กรัม)] 

8. ปริมาณน า้ตาลทีล่ะลายได้ (soluble sugar)  
        การวิเคราะห์หาปริมาณน ้ าตาลท่ีละลายไดท่ี้เหลืออยูใ่นตวัอยา่ง จะท าโดยการคั้นน ้ า 

(โดยใช้อุปกรณ์บีบคั้น) จากตวัอย่างสดท่ีผ่านการลดขนาด ล้างด้วยน ้ าและสะเด็ดน ้ าแล้วมาวดั
ปริมาณน ้าตาลท่ีละลายไดท่ี้เหลืออยูใ่นตวัอยา่งโดยใช ้Reflactometer  
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9. วเิคราะห์ชนิดของแร่ธาตุ  
       วิเคราะห์ชนิดของแร่ธาตุในตวัอย่างโดยใช้เคร่ือง Atomic Absorption Spectroscopy 

(AAS) ยีห่อ้ Perkin Elmer  ดงัรายละเอียดในภาคผนวก ก. 
           10. การวเิคราะห์ผลทางสถิติ 

       การศึกษาปริมาณธาตุอาหาร และคุณค่าทางโภชนาการ ในผลมะม่วงน ้ าดอกไมสี้
ทอง ท าการเปรียบเทียบค่าเฉล่ีย โดยใช ้t-test ท่ีความเช่ือมัน่ทางสถิติ 95% 



บทที ่4 
ผลการวจิยั 

 
ผลการด าเนินงานวจัิย 

ในตารางท่ี 4-1 แสดงปริมาณใยอาหาร น ้ าตาล และพลงังาน ในส่วนท่ีรับประทานได้ 100 
กรัมและเทียบต่อ 1 ส่วนของหมวดผลไมท่ี้ก าหนดในธงโภชนาการ ซ่ึงก าหนดให้ผลไม ้1 ส่วนมี
ปริมาณพลงังานประมาณ 50 กิโลแคลอรี โดยมีน ้ าหนักหรือปริมาณเป็นผลหรือช้ินท่ีลงตวัตาม
ผลไมน้ั้น จากการศึกษาพบว่ามะม่วงในส่วนท่ีรับประทานได ้100 กรัมของมะม่วงน ้ าดอกไมดิ้บ
และสุก  มีใยอาหาร 2.0 และ1. กรัม มีน ้าตาลรวม 7 และ15 กรัม และมีพลงังาน 62.6 และ 78.7 กิโล
แคลอรี ตามล าดบั จากผลการทดลองพบว่ามะม่วงผลดิบจะมีน ้ าตาลน้อยและมีใยอาหารมากกว่า
มะม่วงผลสุก  

 
ตารางที ่4-1 ปริมาณน ้า ใยอาหาร น ้าตาล และพลงังาน ในมะม่วง 

ช่ือ
ตัวอย่าง 

ปริมาณส่วนที่รับประทานได้ ใยอาหาร น า้ตาล พลงังาน 

ปริมาณ น า้หนัก (กรัม) กรัม Kcal 
มะม่วง
น า้ดอกไม้ 

(ดบิ) 

1 ส่วน  
 1/2 ผลกลาง  

100 g 2.0 7 62.6 

มะม่วง
น า้ดอกไม้ 

(สุก) 

1 ส่วน  
 1/2 ผลกลาง 

100 g 1.2 15 78.7 

 
ปริมาณแร่ธาตุ โซเดียม โพแทสเซียม แคลเซียม ฟอสฟอรัส ในผลไมใ้นส่วนท่ีรับประทาน

ได้ 100 กรัม ได้แสดงในตารางท่ี 4-3 พบว่าในมะม่วงน ้ าดอกไม้ดิบ (แก่ 80%) มีไนโตรเจน 7 
มิลลิกรัม โพแทสเซียม 200 มิลลิกรัม โซเดียม 2 มิลลิกรัม แคลเซียม 2 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 20 
มิลลิกรัม ในมะม่วงน ้ าดอกไม้สุก (100%) มีไนโตรเจน 5 มิลลิกรัม โพแทสเซียม 197 มิลลิกรัม 
โซเดียม 2 มิลลิกรัม แคลเซียม 4 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 16 มิลลิกรัม  จากผลการทดลองพบวา่ปริมาณ
แร่ธาตุในผลมะม่วงดิบและสุกไม่มีความแตกต่างกนั และจากการศึกษาพบว่า มะม่วงมีปริมาณ
โพแทสเซียมสูงและจดัเป็นแร่ธาตุหลกัท่ีพบไดใ้นผลไม ้ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการศึกษาก่อนหนา้น้ี โดย 
Leterme และคณะ ไดร้ายงานว่าปริมาณของโพแทสเซียมในผลไมท่ี้ศึกษามีค่าสูงและเป็นแร่ธาตุ
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หลักในผลไมโ้ดยมีปริมาณคิดเป็นร้อยละ 32 ± 10 ของปริมาณแร่ธาตุทั้งหมดในผลไม ้และใน
ผลไมมี้ปริมาณโซเดียม แคลเซียม และฟอสฟอรัสไม่มากนกั 

  
ตารางที ่4-2 ปริมาณแร่ธาตุ ไนโตรเจน โซเดียม โพแทสเซียม แคลเซียม และฟอสฟอรัสในมะม่วง  
ช่ือ

ตัวอย่าง 
ปริมาณส่วนที่
รับประทานได้ 

ไนโตรเจน โซเดยีม  โพแทสเซียม  แคลเซียม  ฟอสฟอรัส  

ปริมาณ น า้หนัก 
(กรัม) 

มิลลกิรัม 

มะม่วง
น า้ดอกไม้ 

(ดบิ) 

1 ส่วน  
1/2 ผลกลาง 100 g 7 2 200 2 20 

มะม่วง
น า้ดอกไม้ 

(สุก) 

1 ส่วน  
1/2 ผลกลาง 100 g 5 2 197 4 16 

  
จากการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของมะม่วงน ้ าดอกไม้สีทองคิดเป็นร้อยละพบว่าใน

มะม่วงน ้ าดอกไม้สีทองดิบจะมีปริมาณความช้ืน 79% โปรตีน 2.23 % ไขมนั 0.44% เถ้า 0.30 %   
คาร์โบไฮเดรค 16.03 และใยอาหาร 2 % ส าหรับมะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองสุกมีปริมาณความช้ืน 82.6 
% โปรตีน 2.19 % ไขมนั 0.52 % เถา้ 0.40 %   คาร์โบไฮเดรต 13.09 และใยอาหาร 1.2 % ดงัตารางท่ี 
4-3 
ตารางที ่4-3 แสดงคุณค่าทางอาหารของผลมะม่วง 

องค์ประกอบ มะม่วงน า้ดอกไม้ (ดิบ) มะม่วงน า้ดอกไม้ (สุก) 
ความช้ืน (%)  79.0a 82.6b 
โปรตีน (%)  2.23a 2.19a 
ไขมนั (%)  0.44a 0.52a 
เถา้ (%)  0.30a 0.40a 
คาร์โบไฮเดรต 16.03a 13.09b 
ใยอาหารทั้งหมด (%) 2.00a   1.20b 

ตัวอักษรบน ตัวเลขที่เหมือนกันในแนวนอนแสดงว่าไม่แตกต่างกันทางสถิติที่ความเชื่อมั่น 95 % ส าหรับ คาร์โบไฮเดรตและพลังงาน 
เนื่องจากมีตัวเลขเดียว จึงแสดงข้อมูลเชิงพรรณนาซึ่งจะไม่ปรากฏระดับทางสถิติ 

 



บทที ่5 
สรุปผลอภปิรายผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1     สรุปผล  

จากองคป์ระกอบของสารอาหารในมะม่วงไดแ้สดงใหเ้ห็นวา่มะม่วงจดัเป็นผลไมช้นิดหน่ึงท่ี
มีส่วนช่วยส่งเสริมสุขภาพให้แก่ผูบ้ริโภค ปริมาณของใยอาหารในมะม่วงมีส่วนช่วยในการก าจดั
ของเสียออกจากร่างกาย ลดปัจจยัเส่ียงของการเกิดมะเร็งในล าไส้ และมีบทบาทในการดูดซับ
คอเลสเตอรอล จากการศึกษาพบว่ามะม่วงผลดิบจะมีใยอาหารมากกว่าผลสุก  ดงันั้นผูท่ี้ตอ้งการ
ขบัถ่ายควรเลือกรับประทานมะม่วงผลดิบ  และมะม่วงผลสุกนั้นมีน ้ าตาลมากผลดิบ ดงันั้นจึงควร
ระมดัระวงัส าหรับผูท่ี้ตอ้งการควบคุมน ้ าหนกั และผูท่ี้เป็นโรคเบาหวาน แต่สามารถรับประทานได้
ในปริมาณท่ีพอเหมาะ  

แร่ธาตุท่ีศึกษาในคร้ังน้ี คือ ไนโตรเจน โซเดียม โพแทสเซียม แคลเซียมและฟอสฟอรัส 
พบวา่ ในมะม่วงน ้าดอกไมสี้ทองมีปริมาณโซเดียมนอ้ยมาก ซ่ึงจะเป็นผลดีต่อผูป่้วยความดนัโลหิต
สูงและโรคหวัใจ เพราะผูป่้วยท่ีเป็นโรคดงักล่าวถา้ไดรั้บโซเดียมในปริมาณมากจะมีความเส่ียงมาก
ข้ึนดว้ย จากการศึกษาแสดงให้เห็นวา่ปริมาณโพแทสเซียมในผลไมมี้ปริมาณสูงและจดัเป็นแร่ธาตุ
หลกัท่ีพบ ปริมาณโพแทสเซียมท่ีมีมากในผลไม้ อาจช่วยป้องกนัการเกิดโรคไม่ติดต่อเร้ือรังบาง
ชนิดได ้รวมถึงการเกิดเส้นเลือดในสมองแตก (Stroke) ได ้ 

 
5.2     อภิปรายผล  

มะม่วงมีสารอาหารที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกายมากมาย จากผลการทดลองพบวา่ มะม่วง
ดิบจะมีคาร์โบไฮเดรตท่ีอยู่ในรูปของแป้งสูงกว่าสุก เน่ืองจากเม่ือมะม่วงเร่ิมสุกแป้งเหล่าน้ีจะ
เปล่ียนเป็นน ้าตาลในกลุ่มของ กลูโคส ฟรักโทส และซูโครสโดยน ้ าตาลเหล่าน้ีเป็นชนิดท่ีร่างกาย
ดูดซึมไปใช้ประโยชน์ได้เร็ว มีผลให้ร่างกายได้รับน ้าตาลและพลงังานในปริมาณที่เพิ่มข้ึน จึง
ควรระวงัเร่ืองปริมาณในการบริโภคมะม่วงสุก ส าหรับผูป่้วยเบาหวานและผูล้ดน ้ าหนกัหาก
รับประทานมะม่วงสุกจ านวนมากอาจมีผลกบัระดบัน ้ าตาลในเลือดสูง  จ  าเป็นตอ้งควบคุมปริมาณ
ในการทานมะม่วงสุกให้เหมาะสม นอกจากน้ีมะม่วงยงัมีโพแทสเซียม ท่ีช่วยลดความดนัโลหิต มี
กากใยสูงท าให้ขับถ่ายได้สะดวก และมีเอนไซม์ในการย่อยโปรตีนท่ีช่วยลดอาการแน่นท้อง 
ทอ้งเฟ้อได้ นอกจากน้ีมะม่วงยงัมีสารอาหารมากมาย เช่นวิตามินซีที ่จ  า เป็นต่อการสร้าง
คอลลาเจน ช่วยป้องกนัหวดั และเพิ่มการดูดซึมธาตุเหล็ก ซ่ึงในผลดิบส่วนใหญ่จะมีวิตามินซี
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สูงกว่าผลสุก เบตาแคโรทีนซ่ึงเป็นสารตั้งตน้ของวิตามินเอจะพบมากในมะม่วงสุกช่วยบ ารุง
สายตาและป้องกนัโรคตาบอดกลางคืน รวมทั้งวิตามินอีที่ไม่ค่อยพบในผลไม ้แต่มะม่วงก็
เป็นหน่ึงในสิบอนัดบัผลไมที้่มีวิตามินอีที่จะช่วยกระตุน้ภูมิคุม้กนัให้ร่างกายพร้อมต่อสู้กบั
การติดเช้ือ ส่วนโพลีฟีนอลในมะม่วงเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระที่ลดอาการอกัเสบและลด
ความเส่ียงในการเป็นโรคร้ายอย่างโรคมะเร็งและโรคหัวใจ (กรมวิชาการเกษตร, ส านกังาน
กองทุนสนบัสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ (สสส.)) 

 
5.3 ข้อเสนอแนะเพือ่การต่อยอดวจัิยต่อไป 
 1.  ควรศึกษาธาตุอาหารอ่ืนๆ เพิ่มเติม รวมถึงวิตามินต่าง ๆ ท่ีอยูใ่นมะม่วง เพื่อเป็นขอ้มูล
เพิ่มเติม ในการเลือกรับประทานมะม่วงต่อไป 
 2. สามารถน าเทคนิคการวิเคราะห์ธาตุอาหาร คุณค่าทางโภชนาการของมะม่วงไปวเิคราะห์
ในผลไมช้นิดอ่ืนๆ ได ้
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ภาคผนวก ก  
1. ปริมาณความช้ืน (AOAC, 2000)  

วธีิการ  
1. อบภาชนะส าหรับหาความช้ืนในตูอ้บไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 105 °C นาน 2-3 ชัว่โมง นาออก

จากตูอ้บใส่ไวใ้นโถดูดความช้ืน รอจนกระทัง่อุณหภูมิของภาชนะลดลงถึงอุณหภูมิห้อง แลว้ชัง่และ
บนัทึกน ้าหนกัท่ีแน่นอน  

2. ชัง่ตวัอยา่งใหไ้ดน้ ้าหนกัท่ีแน่นอน 5 กรัม ใส่ลงในภาชนะหาความช้ืนท่ีทราบน ้าหนกัท่ี
แน่นอนแลว้  

3. อบตวัอยา่งในตูอ้บไฟฟ้าดว้ยอุณหภูมิ 105 °C นาน 5-6 ชัว่โมง  
4. เม่ือครบก าหนดเวลาแลว้น าออกจากตูอ้บ ใส่ไวใ้นโถดูดความช้ืน รอจนกระทัง่อุณหภูมิ

ของภาชนะลดลงถึงอุณหภูมิหอ้ง แลว้ชัง่น ้าหนกั  
5. จากนั้นนาตวัอยา่งกลบัไปอบอีกคร้ัง ท าซ ้ าเช่นเดิมจนกระทัง่น ้าหนกัของตวัอยา่งท่ีชัง่ทั้ง

สองคร้ังแตกต่างกนัไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม  
6. ค  านวณหาปริมาณความช้ืนจากสูตร  

ปริมาณความช้ืน (%) = น ้าหนกัตวัอยา่งก่อนอบ – น ้าหนกัตวัอยา่งหลงัอบ x 100  
น ้าหนกัตวัอยา่งก่อนอบ  

2. การวเิคราะห์ปริมาณเถ้า (AOAC, 2000) 
1. อบ Crucible ท่ีอุณหภูมิประมาณ 105 องศาเซลเซียส จนน ้าหนกัคงท่ี ท าใหเ้ยน็ใน 

desiccator น ามาชัง่น ้าหนกัท่ีแน่นอน 
2. น าตวัอยา่งประมาณ 3 กรัม ชัง่ใส่ Crucible 

ท่ีทราบน ้าหนกัท่ีแน่นอนแลว้น าไปเผาดว้ยไฟอ่อนๆ จนหมดควนั 
3. น าไปเผาในเตาเผาไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3-5 ชัว่โมง หรือ

จนกระทัง่ไดเ้ถา้สีเทา 
4. น าออกมาใส่ใน desiccator ทิ้งไวใ้หเ้ยน็ แลว้น ามาชัง่น ้าหนกัท่ีแน่นอน 

การค านวณหาเปอร์เซ็นตเ์ถา้จากสูตร 

เปอร์เซ็นตเ์ถา้   =  น ้าหนกัเถา้ (กรัม) x 100 
น ้าหนกัตวัอยา่ง (กรัม) 
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3. ปริมาณโปรตีน (AOAC, 2000)  
3.1 การเตรียมสารเคมี  

1. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (Sodium hydroxide : NaOH) 40%(w/v) เตรียม
โดยชัง่โซเดียมไฮดรอกไซด์ 400 กรัม ละลายในน ้ากลัน่ และปรับปริมาตรใหค้รบ 1 ลิตร  

2. สารเร่งรวม (Catalyst mixture) เตรียมโดยคอปเปอร์ซลัเฟต (CuSO4) 1 ส่วน ต่อ
โพแทสเซียมซลัเฟต (K2SO4) 9 ส่วน  

3. สารละลายกรดเกลือ (Hydrochloric acid : HCl) 0.1 N เตรียมโดย ปิเปต HCl        
4.2 มิลลิลิตร ลงในน ้ากลัน่และปรับปริมาตรใหค้รบ 500 มิลลิลิตร  

4. กรดบอริก (Boric acid : H3BO3) 4%(w/v) เตรียมโดยตม้น ้ากลัน่ 100 มิลลิลิตร ให้
ร้อนใส่ผงกรดบอริก 10 กรัม ตม้จนละลายหมด ทิ้งไวใ้หส้ารละลายเยน็ลงแลว้ปรับปริมาตรใหค้รบ 
250 มิลลิลิตร  

5. อินดิเคเตอร์รวม (Mixed indicator) เตรียมโดยละลายเมทธิลเรด 0.2 กรัม ใน
แอลกอฮอล์ 95% ปรับปริมาตรให้ครบ 100 มิลลิลิตร และละลายเมทธิลีนบลู  0.2 กรัม ใน
แอลกอฮอล์ 95% ปรับปริมาตรให้ครบ 100 มิลลิลิตร จากนั้นน าสารละลายเมทธิลเรด 2 ส่วน ผสม
กบัสารละลายเมทธิลีนบูล 1 ส่วน เขยา่ใหเ้ขา้กนั  

6. อินดิเคเตอร์ เตรียมโดยละลายเมทธิลเรด 0.2 กรัม ในแอลกอฮอล ์95% ปรับปริมาตรให้
ครบ 100 มิลลิลิตร  

3.2 วธีิการวเิคราะห์  
3.2.1 ขั้นตอนการย่อย (Digestion)  

1. ชัง่ตวัอยา่ง 2 กรัม ใส่ในขวดยอ่ยโปรตีน  
2. เติมสารเร่งรวม 3 กรัม และกรดซลัฟูริกเขม้ขน้ 20 มิลลิลิตร  
3. น าไปใหค้วามร้อนจนไดส้ารละลายสีฟ้าใส ใชน้ ้ากลัน่ร้อนลา้ง คอขวด

ยอ่ยใหท้ัว่ ใหค้วามร้อนต่อจนหมดควนักรดซลัฟูริก ปล่อยทิ้งไวใ้หเ้ยน็  
4. น ามาปรับปริมาตรใหค้รบ 100 มิลลิลิตร ดว้ยน ้ากลัน่  

3.2.2 ขั้นตอนการกลัน่ (Distillation)  
1. จดัอุปกรณ์ชุดกลัน่ Kjeldahl  
2. น าขวดรูปชมพู่ขนาด 125 มิลลิลิตร ใส่ 4%(w/v) กรดบอริก 5 มิลลิลิตร 

น ้ ากลัน่ 5 มิลลิลิตร และเติมอินดิเคเตอร์รวม ไปรองรับของเหลวท่ีกลัน่ได ้โดยให้ปลายอุปกรณ์
ควบแน่นจุ่มอยูใ่นกรดน้ี  
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3. ปิเปตสารละลายตัวอย่าง 10 มิลลิลิตร ใส่ในช่องใส่ตัวอย่าง หยด          
อินดิเคเตอร์ 1-2 หยด แลว้เติม 40%(w/v) โซเดียมไฮดรอกไซด ์30 มิลลิลิตร ลงไป  

4. กลั่นประมาณ 10 นาที (จะได้สารละลายสีเขียว) ล้างปลายอุปกรณ์
ควบแน่นดว้ยน ้ากลัน่ลงในขวดรองรับของเหลวท่ีกลัน่ได ้ 

5.  น าไปไทเทรตกบั 0.1 N กรดไฮโดรคลอริกจนถึงจุดยติุเป็นสีชมพมู่วง  
6. ท า Blank เหมือนตวัอยา่ง  

3.2.3 การค านวณ  

ปริมาณโปรตีน (%) = (A-B)x N x 14 x F  
W  

เม่ือ  A = ปริมาตรกรดท่ีใชไ้ทเทรตตวัอยา่ง (มิลลิลิตร)  
B = ปริมาตรกรดท่ีใชไ้ทเทรตกบั blank (มิลลิลิตร)  
N = ความเขม้ขน้ของกรด (นอร์มลั)  
F = ค่าแฟกเตอร์ส าหรับมะม่วงคือ 6.25  
W = น ้าหนกัตวัอยา่งท่ีเร่ิมตน้ (กรัม) 
14 = น ้าหนกัสมมูลของไนโตรเจน 

 
4.    ปริมาณไขมันด้วยวธีิ Soxhlet Extraction 

4.1 วธีิการวเิคราะห์  
1. อบขวดกน้กลมส าหรับหาปริมาณไขมนั ซ่ึงมีความจุ 250 มิลลิลิตร ในตูอ้บไฟฟ้า ทิ้งไว้

ใหเ้ยน็ในโถดูดความช้ืน และชัง่น ้าหนกัท่ีแน่นอน  
2. ชัง่ตวัอยา่งท่ีจะวิเคราะห์ 5 กรัม (จดน ้าหนกัท่ีแน่นอน) ห่อใหมิ้ดชิดแลว้ใส่ลงใน 

thimble  
3. น า thimble ใส่ลงใน Soxhlet  
4. เติมสารละลายเฮกเซน ลงในขวดหาปริมาณไขมนั 150 มิลลิลิตร แลว้วางบนเตาใหค้วาม

ร้อน  
5. ท าการสกดัไขมนัจนกระทัง่สีของตวัท าละลายใน thimble ใสข้ึน  
6. น า thimble ออกจากซอกเลต ทิ้งใหส้ารละลายในซอกเลตไหลลงขวดกน้กลมจนหมด  
7. น าไประเหยตวัท าละลายดว้ยเคร่ืองระเหยตวัท าละลาย  



36 
 

8. น าขวดหาไขมนัไปอบท่ีอุณหภูมิ 90 -100 องศาเซลเซียส จนแหง้ใชเ้วลาประมาณ 30 
นาที ทิ้งใหเ้ยน็ในโถดูดความช้ืน 

9. ชัง่น ้าหนกัแลว้อบซ ้ าคร้ังละ 30 นาที จนกระทัง่ผลต่างของน ้าหนกั 2 คร้ังติดต่อกนัไม่
เกิน 1-3 มิลลิกรัม  

4.2 การค านวณ  
ปริมาณไขมนั (ร้อยละ)=น ้าหนกัภาชนะหลงัสกดัตวัอยา่ง-น ้าหนกัภาชนะเปล่า× 100 

น ้าหนกัตวัอยา่งเร่ิมตน้ 
 

5. การวเิคราะห์ปริมาณใยอาหารทั้งหมด ใช้เคร่ืองย่อยแบบดั้งเดิม (AOAC, 1990) 
การวเิคราะห์ปริมาณใยอาหารทั้งหมด โดยมีรายละเอียดขั้นตอนการวเิคราะห์ดงัน้ี  

1. ชัง่ตวัอยา่งท่ีปราศจากความช้ืนและสกดัไขมนัออกแลว้ซ่ึงอบแห้งแลว้ให้ไดน้ ้ าหนกั 
ประมาณ 1 กรัม (น ้าหนกัแน่นอน) ลงในบีกเกอร์ขนาด 500 มิลลิลิตร  

2. เติมกรดซัลฟิวริกความเขม้ขน้ 0.128 โมลาร์ ปริมาณ 150 มิลลิลิตรและให้ความร้อน
โดย ตม้เดือด 30 นาที เพื่อสลายคาร์โบไฮเดรตและโปรตีน ใชแ้ท่งแกว้คนตลอดเวลา  

3. ปิดบีกเกอร์ดว้ยกระจกนาฬิกา วางถุงน ้ าแข็งเหนือกระจกนาฬิกาน้ี ใช้ผา้เช็ดหยดน ้ า
รอบๆบีกเกอร์ตลอดเวลา  

4. กรองสารละลายผ่านเคร่ืองกรองบุชเนอร์ ลา้งกากตะกอนดว้ยน ้ าร้อนหลายๆคร้ัง จน
ไม่มีกรดเหลืออยู ่ทดสอบดว้ยกระดาษลิตมสั  

5. เทกากลงในบีกเกอร์อนัใหม่ เติมโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ 0.223 โมลาร์ ปริมาณ 150 
มิลลิลิตร ใหค้วามร้อนโดยตม้เดือด 30 นาทีใชแ้ท่งแกว้คนตลอดเวลา  

6. กรองและล้างด้วยน ้ าร้อน 3 คร้ัง ปริมาณคร้ังละ 25 มิลลิลิตร และล้างด้วย 1% กรด
เกลือ และ ลา้งดว้ยน ้าร้อนอีกหลายคร้ังจนไม่มีกรดเหลืออยู ่และกรองจนแหง้  

7. ลา้งกากดว้ยเอธิลแอลกอฮอล์ 95% 2 คร้ัง น ากากไปอบในตูอ้บท่ีอุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส จนไดน้ ้าหนกัคงท่ี (W1)  

8. เผาตวัอยา่งท่ีอุณหภูมิ 500 องศาเซลเซียส เป็นเวลาอยา่งนอ้ย 3 ชัว่โมง ทิ้งให้เยน็ และ 
ชัง่น ้าหนกักาก (W2)  

การค านวณปริมาณเส้นใยอาหาร 

% ปริมาณเส้นใยอาหาร =  น ้าหนกัแหง้ของกาก (W1) – น ้าหนกัเถา้ (W2) x 100 
     น ้าหนกัตวัอยา่งเร่ิมตน้ 
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6. การวเิคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
ในการวิเคราะห์ส่วนประกอบโดยประมาณ (proximate analysis) ของตัวอย่างอาหาร

จะตอ้งวเิคราะห์หาปริมาณความช้ืน ไขมนั/ลิพิด (crude fat) โปรตีน (crude protein) และเถา้   
ส าหรับปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด (total carbohydrate) คือส่วนท่ีเหลือโดยผลต่าง จึงหาปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตในอาหารโดยวธีิการค านวณ ดงัน้ี 
         เปอร์เซ็นตค์าร์โบไฮเดรต (โดยผลต่าง) = 100 - (ความช้ืน + ไขมนั+ โปรตีน + เถา้) 
 

7. การวเิคราะห์ปริมาณแคลเซียม และ แมกนีเซียม 
วธีิเตรียมสารเคมี 

1. สารละลายแอมโมเนียมอะซิเตรต (NH4OAc) 1 M pH 7.0 ละลาย 1,140 มิลลิลิตร Glacial 
acetic acid (99.5%) ในน ้ ากลัน่ประมาณ 16 ลิตร เติมแอมโมเนียมไฮดรอกไซด์ (NH4OH) เขม้ขน้ 
1,380 มิลลิลิตร แลว้เติมน ้ ากลัน่ จนสารละลายทั้งหมดมีปริมาตรประมาณ 19 ลิตร ผสมใหเ้ขา้กนัดี 
แล้วปรับ pH ของสารละลายด้วย NH4OH หรือ Glacial acetic acid ให้ได้ pH เท่ากับ 7.0 จึงปรับ
ปริมาตรดว้ยน ้ากลัน่ใหไ้ดป้ริมาตร 20 ลิตร 

2. สารละลายมาตรฐานแคลเซียมเขม้ขน้ 1000 mg L-1 ละลายแคลเซียมคาร์บอเนต (CaCO3, 
อบท่ี 1500 ๐ C) 2.498 กรัม ดว้ยกรดเกลือเล็กนอ้ยเพียงพอท่ีละลาย CaCO3 หมด แลว้ ปรับปริมาตร
ดว้ยน ้ากลัน่เป็น 1 ลิตร 

3. สารละลายมาตรฐานแคลเซียมเข้มข้น 0, 2, 4, 6, 8 และ 10 mg L-1 ปิเปตสารละลาย
มาตรฐานแคลเซียมเข้มข้น 1,000 mg L-1 10 มิลลิลิตร ใส่ในขวดปริมาตรและท าให้เป็น 100 
มิลลิลิตร ด้วย สารละลาย SrCl2 1,500 mg L-1 จะได้สารละลายมาตรฐานแคลเซียม 100 mg L-1 
หลงัจากนั้นปิเปตสารละลายน้ี 0, 2, 4, 6, 8 และ 10 มิลลิลิตร ใส่ในขวดปริมาตรและท าให้เป็น 100 
มิลลิลิตร ดว้ย สารละลาย SrCl2 1,500 mg L-1 จะไดส้ารละลายมาตรฐานแคลเซียมเขม้ขน้ 0, 2, 4, 6, 
8 และ 10 mg L-1 ตามล าดบั 

4. สารละลายมาตรฐานแมกนีเซียมเขม้ขน้ 1000 mg L-1 ละลายเแมกนีเซียม 1.000 กรัม ดว้ย
กรดเกลือเพียงพอท่ีละลายหมด ทิ้งไวใ้หเ้ยน็ จึงปรับปริมาตรดว้ยน ้ากลัน่เป็น 1 ลิตร 

5. สารละลายมาตรฐานแมกเซียมเข้มข้น 0, 1, 2, 3, 4 และ 5 mg L-1 ปิเปตสารละลาย
มาตรฐานแมกนีเซียมเข้มข้น 1000 mg L-1 10 มิลลิลิตร ใส่ในขวดปริมาตร และท าให้เป็น 100 
มิลลิลิตร ด้วย สารละลาย SrCl2 1,500 mg L-1 จะได้สารละลายมาตรฐานแมกนีเซียม เข้มข้น          
100 mg L-1 หลงัจากนั้น ปิเปตสารละลายน้ี 0, 1, 2, 3, 4 และ 5 มิลลิลิตร ใส่ในขวดปริมาตรและท า
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ให้เป็น 100 มิลลิลิตร ด้วยสารละลาย SrCl2 1,500 mg L-1 จะได้สารละลายมาตรฐานแมกนีเซียม
เขม้ขน้ 0, 1, 2, 3, 4 และ 5 mg L-1 ตามล าดบั 

6. สารละลายสตรอนเซียมคลอไรด์ (SrCl2) เขม้ขน้ 1,500 mg L-1 
ละลายสตรอนเซียมคลอไรด์ (SrCl2 .6H2O) 4.6 กรัม ในน ้ากลัน่ และปรับปริมาตรดว้ยน ้า 
กลัน่เป็น 1 ลิตร 
วธีิท า 

1. ท าการเผามะม่วงท่ีอุณหภูมิ 500 oC เป็นเวลา 3-5 ชัว่โมง เก็บไวใ้หเ้ยน็ ในตูดู้ดความช้ืน 
2. ชัง่ตวัอยา่งท่ีผา่นการเผาหนกั 5 กรัม ใส่ใน Erlenmeyer flask ขนาด 125 มิลลิลิตร 
3. เติม 1 M NH4OAc pH 7.0 ประมาณ 50 mL เขยา่ใหเ้ขา้กนัดี ตั้งทิ้งไวค้า้งคืน 
3. กรองมะม่วงโดยใช้ Buchner funnel ค่อย ๆ ล้างตวัอย่างมะม่วงบนกรวย อีก 3-4 คร้ัง 

ดว้ยสารละลาย NH4OAc คร้ังละประมาณ 10 mL 
4. น าสารละลายท่ีกรองได้ ปรับปริมาตรเป็น 100 mL เก็บไวส้ าหรับวิเคราะห์ปริมาณ 

exchangeable Ca2+, Mg2+  , Na+ และ K+ ต่อไป 
5. เจือจางสารละลายตวัอยา่งดว้ยสารละลายสตรอนเซียมคลอไรด ์1,500 mg L-1 
6. วดัค่าความเขม้ข้นของแคลเซียม และแมกนีเซียมของสารละลายตวัอย่าง ด้วยเคร่ือง 

Atomic  Absorption Spectrophotometer โดยก าหนดความยาวคล่ืนในการวัดแคลเซียม และ
แมกนีเซียม เป็น 422.6 และ 285.2 นาโนเมตร ตามล าดบั โดยเปรียบเทียบกบัสารละลายมาตรฐาน
มาตรฐานแคลเซียม และแมกนีเซียม 

7. ค  านวณหาปริมาณ exchangeable Ca2+ และ Mg2+   
วธีิค านวณ 

 Ca2+ หรือ Mg2+
 (meq/100 g)   =                   ค่าท่ีอ่านได ้(mg L-1) x 2 x df 

น.น. กรัมสมมูลยข์อง Ca2+ หรือ Mg2+             
df = dilution factor 
meq/100 g = milliequivalents per 100 g  

6. การวเิคราะห์ปริมาณโปแตสเซียม และโซเดียมที่แลกเปลีย่นได้ (Exchangeable K+ และ Na+) 
วธีิเตรียมสารเคมี 

1. สารละลายมาตรฐานโซเดียมเขม้ขน้ 1,000 mg L-1 ละลายโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) 2.541 
กรัม (ท่ีอบแหง้) ในน ้ากลัน่ แลว้ปรับปริมาตรเป็น 1 ลิตร 
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2. สารละลายมาตรฐานโซเดียมเขม้ขน้ 0, 2, 4, 6 และ 8 mg L-1 ปิเปตสารละลายมาตรฐาน
โซเดียมเข้มข้น 1000 mg L-1 10 มิลลิลิตร ใส่ในขวดปริมาตรและท าให้เป็น 100 มิลลิลิตร ด้วย        
น ้ ากลัน่ จะไดส้ารละลายมาตรฐานโซเดียมเขม้ขน้ 100 mg L-1 หลงัจากนั้นปิเปตสารละลายน้ี 0, 2, 
4, 6, และ 8 มิลลิลิตร ใส่ในขวดปริมาตรและท าใหเ้ป็น 100 มิลลิลิตร ดว้ยน ้ ากลัน่ จะไดส้ารละลาย
มาตรฐานโซเดียมเขม้ขน้ 0, 2, 4, 6 และ 8 mg L-1 ตามล าดบั 

3. สารละลายมาตรฐานโปแตสเซียมเขม้ข้น 1,000 mg L-1 ละลายโปแตสเซียมคลอไรด์ 
(KCl) 1.9067 กรัม (ท่ีอบแหง้) ในน ้ากลัน่ แลว้ปรับปริมาตรเป็น 1 ลิตร ดว้ยน ้ากลัน่ 

4. สารละลายมาตรฐานโปแตสเซียมเข้มข้น  0, 2, 4, 6 และ 8 mg L-1ปิเปตสารละลาย
มาตรฐานโปแตสเซียมเข้มข้น 1000 mg L-1 10 มิลลิลิตร ใส่ในขวดปริมาตรและท าให้เป็น 100 
มิลลิลิตร ดว้ยน ้ ากลัน่ จะไดส้ารละลายมาตรฐานโปแตสเซียมเขม้ขน้ 100 mg L-1หลงัจากนั้นปิเปต
สารละลายน้ี 0, 2, 4, 6, และ 8 มิลลิลิตร ใส่ในขวดปริมาตรและท าใหเ้ป็น 100 มิลลิลิตร ดว้ยน ้ากลัน่ 
จะไดส้ารละลายมาตรฐานโปแตสเซียมเขม้ขน้ 0, 2, 4, 6 และ 8 mg L-1 ตามล าดบั 
วธีิท า 

1. ท าเช่นเดียวกนักบัการวเิคราะห์แคลเซียมและแมกนีเซียมท่ีแลกเปล่ียนได ้
2. น าสารละลายตวัอยา่งตามขอ้ 1. มาวดัปริมาณ exchangeable Na+ และ K+ ดว้ยเคร่ือง 

Flamephotometer โดยเปรียบเทียบกบัสารละลายมาตรฐานโซเดียมและโปแทสเซียม 
วธีิค านวณ 

Na+ หรือ K+, (meq/100 g)    =  ค่าท่ีอ่านได ้(mg L-1) x 2 x df 
น.น. กรัมสมมูลยข์อง Na+ หรือ K+ 

df = dilution factor 
meq/100 g = milliequivalents per 100 g  

7. การวเิคราะห์ปริมาณไนโตรเจนทั้งหมด (Total N) โดยวธีิ Kjedahl nitrogen method  
วิธีการวิเคราะห์ หลกัการวิเคราะห์ปริมาณไนโตรเจน ใช้ วิธีเจลดาห์ (Kjeldahl method) 

เป็นวธีิท่ีสะดวก และใหถู้กตอ้ง วธีิน้ีมี 3 ขั้นตอน ไดแ้ก่ ขั้นตอนการ ยอ่ย การกลัน่ และการไทเทรต  
วธีิเตรียมสารเคมี  

   1. Alkaline thiosulfate solution : ละลาย 450 g Sodium hydroxide ในน ้ าหนกัประมาณ 700 

มิลลิลิตร ท าใหเ้ยน็ลง เติม 80 g Sodium thiosulface เติมน ้ากลัน่ใหไ้ดป้ริมาตรเป็น 100 มิลลิลิตร  

  2. Boric acid solution : ละลาย 40 g Boric acid ในน ้ากลัน่ 1ลิตร  
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  3. Methly purple solution ( indicator ) : ละลาย  0.3125 g methly Red และ  0.2062 g 

Methlyene blue ในน ้ ากลัน่หรือ 0.1% ethyl alcohol แลว้เจือจางดว้ยน ้ ากลัน่ให้ไดป้ริมาตรเป็น 250 

มิลลิลิตร  

  4. สารละลายมาตรฐาน Sulfuric acid : ละลาย 15 มิลลิลิตร H2SO4 conc ในน ้ ากลั่น 800 

มิลลิลิตร แลว้เจือให้มีปริมาตร 1 ลิตร ( สารละลายท่ีไดจ้ะมีความเขม้ขน้ประมาณ 0.05 N ) จากนั้น

น าไป Standardized ใหท้ราบ Normality ท่ีแน่นอน  

วธีิท า 

น าตวัอยา่งท่ีผา่นการอบแหง้สนิทและละเอียดจนมีขนาด 1 มิลลิเมตร แลว้มาอบในตูอ้บท่ี
อุณหภูมิ 75° C เป็นเวลา 2 ชั่วโมง ปล่อยให้เย็นใน Desiccator จากนั้นสุ่มตวัอย่างตวัอย่างมา
ประมาณ 0.5 g น ามาวิเคราะห์ด้วยวิธี  Kjeldahl – Wilfarth – Gunning – Winkler method ตาม
ขั้นตอนดงัต่อไปน้ี  

   1.การ Digest ตัวอย่าง  
ชัง่ตวัอยา่งประมาณ 0.5 - 1 g ใส่ Kjeldahl flask เติม Potassium Sulfate 15 g เติม HgO 0.7 

g เติม Sulfuric acid 25 มิลลิลิตร ท าการ Digest จนสารละลายท่ีได้มีลกัษณะใส ซ่ึงใช้เวลานาน
มาก และถา้สารละลายแหง้ควรเพิ่ม กรดเขา้ไป Digest ต่อจนใส  

  2.การกลัน่  
             เติมน ้ ากลัน่ประมาณ 250 มิลลิลิตร หยด Phenolphthalein indicator จากนั้นเติม

สารละลายผสมของ NaOH กับ Na2S2O3 solution 75 มิลลิลิตร จะได้สีชมพู กลั่นโดยใช้ Boric 
acid 4% ในปริมาตร 50 มิลลิลิตร เป็นตวัปรับ NH3 กลัน่จนไดป้ริมาตร 200 มิลลิลิตร น ามา titrate 
หา NH3  

 3.การไทเทรต 
    น าสารละลายท่ีกลัน่ไดม้า titrate ด้วยสารละลายมาตรฐาน Sulfuric acid โดยใช้ 

Methly purple solution ( indicator ) จนกระทัง่ถึงจุด end point โดยสีของสารละลายท่ีได้จะเป
ล่ืยนจากสีเขียวเป็นสีม่วง  

    4.การเตรียม Blank 
ท  าตามขั้นตอนของขอ้ 1-3 โดยไม่ตอ้งใส่ตวัอยา่ง  
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การค านวณ  
          Nt = ( (A-B)  x N x 14 x 100 ) / C  
   

เม่ือ  
  Nt = ร้อยละของปริมาณไนโตรเจน  
  A = ปริมาตรของสารละลายมาตรฐาน Sulfuric acid ท่ี titrate ตวัอยา่งตวัอยา่ง ( มิลลิลิตร )  
  B = ปริมาตรของสารละลายมาตรฐาน Sulfuric acid ท่ี titrate Blank ( มิลลิลิตร )  
  C = น ้าหนกัตวัอยา่งตวัอยา่ง ( mg )  
  N = Normality ของสารละลายมาตรฐาน Sulfuric acid ( N )  
 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ข 
ข้อมูลดิบทีไ่ด้จากการทดลอง 
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ภาคผนวก  ข 
 

1. ข้อมูลผลการวิเคราะห์หาปริมาณความช้ืน  
ตารางที่ ผข-1 ขอ้มูลผลการวเิคราะห์หาปริมาณความช้ืนในมะม่วง 

ตวัอย่าง น า้หนัก
ตวัอย่าง
ก่อนอบ 

น า้หนักตัวอย่างหลงัอบ 
 

ปริมาณ
ความช้ืน 

(%) คร้ังท่ี 1 
 

คร้ังท่ี 2 
 

คร้ังท่ี 3 
 

คร้ังท่ี 4 
 

คร้ังท่ี 5 
 

คร้ังท่ี 6 
 

เฉล่ีย 

มะม่วง
น ้ าดอกไมดิ้บ 

5 g 1.0568 1.0653 1.0448 1.0321 1.0469 1.0532 1.0498 79.0 0.2 

มะม่วง
น ้ าดอกไมสุ้ก 

5 g 0.8686 
 

0.8512 0.8873 
 

0.8493 0.8476 0.9021 
 

0.8676 82.6 0.4 

 
2. ข้อมูลผลการวิเคราะห์หาปริมาณเถ้า 
ตารางที่ ผข-2 ขอ้มูลผลการวเิคราะห์หาปริมาณเถา้ในมะม่วง 

คร้ังที่ มะม่วงน า้ดอกไม้สีทองดบิ มะม่วงน า้ดอกไม้สีทองสุก 

น า้หนัก
ถ้วย

กระเบือ้ง 

น า้หนัก
มะม่วง 

น า้หนักเถ้า ปริมาณเถ้า 
(%) 

น า้หนัก
ถ้วย

กระเบือ้ง 

น า้หนัก
มะม่วง 

น า้หนักถ้วย
กระเบือ้งรวม
กบัน า้หนกัเถ้า 

ปริมาณเถ้า 
(%) 

1 58.0624 3.2166 0.0095 0.30 58.0624 3.2166 0.0134 0.42 
2 59.4175 3.2261 0.0102 0.32 59.4175 3.2261 0.0133 0.41 
3 54.9453 3.3999 0.0101 0.30 54.9453 3.3999 0.0132 0.39 
4 60.8010 3.0408 0.0095 0.31 60.8010 3.0408 0.0124 0.41 
5 62.2555 3.1150 0.0095 0.30 62.2555 3.1150 0.0123 0.40 
6 63.8995 3.1180 0.0095 0.31 63.8995 3.1180 0.0124 0.40 
7 62.6269 3.5565 0.0105 0.29 62.6269 3.5565 0.0136 0.38 
8 60.5386 3.3679 0.0105 0.31 60.5386 3.3679 0.0137 0.41 
9 63.5690 3.1322 0.0095 0.30 63.5690 3.1322 0.0123 0.39 

10 59.7922 3.3812 0.0107 0.32 59.7922 3.3812 0.0139 0.41 
เฉล่ีย 60.5907 3.2554 0.0100 0.31 60.5907 3.2554 0.0130 0.40 
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3. ข้อมูลผลการวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีน 
 

ตารางที ่ผข-3 ขอ้มูลผลการวเิคราะห์หาโปรตีน  

ตัวอย่าง ปริมาตร HCl ทีใ่ช้ในการไทเทรตตัวอย่าง ปริมาณโปรตนี 
(%) คร้ังที่1 คร้ังที่2 คร้ังที่3 เฉลีย่ 

Blank  0.1 0.1 0.1 0.1 - 
มะม่วงน ้าดอกไมสี้ทองดิบ 0.63 0.60 0.60 0.61 2.23 
มะม่วงน ้าดอกไมสี้ทองสุก 0.60 0.60 0.60 0.60 2.19 
 
วธีิการค านวณปริมาณโปรตีน  
 
ปริมาณโปรตีน(ร้อยละ) =(a - b) ×  N ×  14 ×  f 

W  
 
โดยท่ี a = ปริมาณกรดเกลือท่ีใชไ้ทเทรตตวัอยา่ง  

b = ปริมาณกรดเกลือท่ีใชไ้ทเทรต blank  
N = ความเขม้ขน้ของกรดเกลือ  
W = น ้าหนกัตวัอยา่ง (กรัม)  
14 = น ้าหนกัโมเลกุลของไนโตรเจน  
f = 6.25 (ค่าแฟกเตอร์ของผลไม)้  

 
ตัวอย่างการค านวณ  
ปริมาณโปรตีน(ร้อยละ)   = (0.61 - 0.1) ×  0.1 ×  14 ×  6.25 
       2  

 =  2.23 % 
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4. ข้อมูลผลการวิเคราะห์หาปริมาณไขมัน  

ตารางที ่ผข-4 ขอ้มูลผลการวเิคราะห์หาไขมนั 

คร้ัง
ท่ี 

มะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองดิบ มะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองสุก 
น า้หนัก
ตวัอย่าง 

น า้หนัก
ภาชนะ  

น ้ าหนกั
ไขมนั+ 
ภาชนะ 

ปริมาณ
ไขมนั(%) 

น า้หนัก
ตวัอย่าง 

น า้หนัก
ภาชนะ  

น ้ าหนกั
ไขมนั+ 
ภาชนะ 

ปริมาณ
ไขมนั(%) 

1 5.0091 122.4776 122.4539 0.47 5.0091 122.4776 122.6539 0.27 
2 5.0841 171.4258 171.3901 0.70 5.0841 171.4258 171.8901 0.50 
3 5.0301 152.2821 152.2898 0.15 5.0301 152.2821 152.2898 0.15 
เฉล่ีย 5.0411 148.7285 148.71127 0.440.28 5.0411 148.7285 148.71127 0.220.28 
 
วธีิการค านวณปริมาณไขมัน  

ปริมาณไขมนั (ร้อยละ)= (น ้าหนกัไขมนั+ภาชนะ) -น ้าหนกัภาชนะเปล่า× 100 
น ้าหนกัตวัอยา่งเร่ิมตน้ 

 
ตัวอย่างการค านวณ  
 
มะม่วงน ้าดอกไมสี้ทองดิบ 

น ้าหนกัตวัอยา่งหลงัอบ คร้ังท่ี 1 = 122.4539-122.4779 = 0.0237 
แทนค่า  

ปริมาณไขมนั (ร้อยละ)   =0.0237 x 100        =  0.47 % 
               5.0091  
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5. ข้อมูลผลการวิเคราะห์หาปริมาณใยอาหารทั้งหมด (total dietary fiber)  

ตารางที ่ผข-5  ขอ้มูลผลการวเิคราะห์หาปริมาณใยอาหารทั้งหมด 

คร้ัง
ที่ 

มะม่วงน า้ดอกไม้สีทองดบิ มะม่วงน า้ดอกไม้สีทองสุก 

น า้หนัก
ตวัอย่าง 

น า้หนัก
แห้ง 

น า้หนักเถ้า ปริมาณใย
อาหาร
ทั้งหมด 

(%) 

น า้หนัก
ตวัอย่าง 

น า้หนัก
แห้ง 

น า้หนัก
เถ้า 

ปริมาณใย
อาหารทั้งหมด 

(%) 

1 2.0028 0.0466 0.0162 1.52 2.0028 0.0466 0.0162 1.52 
2 2.0037 0.0422 0.0043 1.89 2.0037 0.0422 0.0043 1.89 
3 2.0106 0.0599 0.0143 2.28 2.0106 0.0599 0.0143 2.28 
4 2.0001 0.0332 0.0051 1.40 2.0001 0.0332 0.0051 1.40 
5 2.0161 0.0307 0.0063 1.21 2.0161 0.0307 0.0063 1.21 
6 2.0227 0.0402 0.001 1.94 2.0227 0.0402 0.001 1.94 
7 2.0226 0.0621 0.0152 2.32 2.0226 0.0621 0.0152 2.32 
8 2.0179 0.0404 0.001 1.95 2.0179 0.0404 0.001 1.95 
9 2.1355 0.0488 0.0042 2.09 2.1355 0.0488 0.0042 2.09 

เฉล่ีย 2.0258 0.0449 0.007511 1.84 2.0258 0.0449 0.0075 1.20 
 
 
% ปริมาณเส้นใยอาหาร =  น ้าหนกัแหง้ของกาก– น ้าหนกัเถา้ x 100 
     น ้าหนกัตวัอยา่งเร่ิมตน้ 
 
ตัวอย่างการค านวณ  
มะม่วงน ้าดอกไมสี้ทองดิบ 

% ปริมาณเส้นใยอาหาร   =0.0466-0.0162 x 100        =  1.52 % 
               2.0028 
 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

รูปงานวจิัย 
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1. การวเิคราะห์หาความช้ืน  

 

  

 

 

 

 

 

                 ปอกเปลือกมะม่วงทั้งลูก    ป่ันมะม่วงใหล้ะเอียดดว้ยเคร่ืองป่ันผลไม ้

 

 

 

 

 

 

 

                                                                                                                                       

 

อบดว้ยเตาอบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ  110 °C              ชัง่มะม่วงท่ีผา่นการป่ันเป็นเน้ือเดียวกนั 

 

รูปที ่ผค-1   การวเิคราะห์หาความช้ืน 
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2. การวเิคราะห์หาโปรตีน 

 

    

                                                                                                                 

 

                    

 

 

                                                                              

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

             จดัอุปกรณ์ชุดกลัน่ Kjeldahl 

รูปที ่ผค-2   วเิคราะห์หาปริมาณโปรตีน 

เติมกรดซลัฟริูกเขม้ขน้ 20 mL แลว้ให้

ความร้อนจนหมดควนักรดซลัฟริูก 
ชัง่สารเร่งรวม  3 กรัม ชัง่ตวัอยา่ง 2 กรัม 

สารละลาย Blank ท าเหมือนตวัอยา่ง โดย

เปล่ียนตวัอยา่งเป็นน ้ ากลัน่ 
ปรับปริมาตรของตวัอยา่งและ Blank ใหค้รบ 100 mL ดว้ยน ้ ากลัน่ 

ใส่ 4 % กรดบอริก 5mL  น ้ ากลัน่ 5 mL  และเติมอินดิเคเตอร์

รวม 2-3 หยด ไปรองรับของเหลวท่ีกลัน่ได ้
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รูปที ่ผค-2   วเิคราะห์หาปริมาณโปรตีน (ต่อ) 

 

 

 

 

 

 

กลัน่ประมาณ 10 นาที  
จนไดส้ารละลายสีเขียว 

ไทเทรตกบั 0.1 N กรดไฮโดรคลอริกจนถึงจุดยติุจากสีเขียวเปล่ียนเป็นสีม่วง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ปิเปตสารละลายตวัอยา่ง 10 mL หยดอินดิเคเตอร์  

1-2 หยดแลว้เติม 40% โซเดียมไฮดรอกไซด ์30 mL 
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3. การวเิคราะห์หาไขมนั 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ผค-3   วเิคราะห์หาปริมาณไขมนั  

อบขวดกน้กลม ชัง่น ้ าหนกั 5 กรัม (จดน ้ าหนกัท่ีแน่นอน) 

เติมสารละลายเฮกเซน 150 mLแลว้น าไปใหค้วามร้อน สกดัไขมนัจนสีของตวัท าละลายใน thimble ใสข้ึน 

น าไประเหยตวัท าละลายดว้ยเคร่ือง Evaporatory น าขวดไขมนัไปอบท่ีอุณหภูมิ 90-100°C จนแหง้ใชเ้วลา 30 นาที 

ท้ิงใหเ้ยน็ในโถดูดความช้ืน  อบซ ้ าอีกคร้ัง 

 

 

 

 

ชัง่น ้ าหนกัท่ีแน่นอน 
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ท้ิงใหเ้ยน็ในโถดูดความช้ืน และจดน ้ าหนกัท่ีแน่นอน 

 

 

4. วเิคราะห์ปริมาณเถ้า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

                        รูปที ่ผค-4   วเิคราะห์หาปริมาณเถา้ 

น า crucible ไปเผาท่ีอุณหภูมิ 500° C  เป็นเวลา 5 ชัว่โมง จนไดเ้ถา้สีเทา 

น า crucible อบท่ีอุณหภูมิ 110°C เป็นเวลา 1 ชัว่โมง ท้ิงใหเ้ยน็ใน

โถดูดความช้ืน จดน ้ าหนกัท่ีแน่นอน 

 

 

ชัง่น ้ าหนกั 2 กรัม  

จดน ้ าหนกัท่ีแน่นอน 
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5. วเิคราะห์ปริมาณใยอาหาร 

  

 

                                                                                             

 

 

 

 

 

 

     รูปที ่ผค-5   วเิคราะห์หาปริมาณใยอาหาร 

 

 



ประวตัคิณะผู้วจิยั 
 

1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย)    นางสาวรุจิรา  คุม้ทรัพย ์
     ช่ือ - นามสกุล (ภาษาองักฤษ)   Miss  Ruchira  Khoomsab 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน   1 -6705- 00049- 36- 2 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน     พนกังานมหาวทิยาลยัสายวชิาการ 
4. หน่วยงานที่อยู่ทีส่ามารถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์  โทรสาร  และ e-mail 

คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี  มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์    อ.เมือง    จ.เพชรบูรณ์   
67000   โทรศพัท ์(056) 717100    ต่อ 2713   โทรสาร (056) 717123 
E - mail : rupinkaew13@gmail.com 
5. ประวตัิการศึกษา 

ปีทีส่ าเร็จ ระดับปริญญา อกัษรย่อปริญญา ช่ือสถานการศึกษา ประเทศ 
2551        ตรี วท. บ เคมี มหาวทิยาลยันเรศวร 

 
ไทย 

2554       โท วท.ม. (เคมีวเิคราะห์) มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ ไทย 

 
6. สาขาวชิาการทีม่ีความช านาญพเิศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

การวเิคราะห์น ้า  
7. ประสบการณ์ทีเ่กี่ยวข้องกบัการบริหารงานวจัิยทั้งภายในและภายนอกประเทศ   โดยระบุสถานภาพ 
    ในการท าการวจัิยว่าเป็นหัวหน้าโครงการวจัิย หรือผู้ร่วมวจัิยในแต่ละผลงานวจัิย  
 7.1 งานวจัิยทีท่ าเสร็จแล้ว: ช่ือโครงการวจัิย ปีทีด่ าเนินโครงการ และแหล่งทุน 
   1. ง า น วิ จั ย  เ ร่ื อ ง  Derivative Spectrophotometry for The Simultaneous 
Determination of   Acetyl Salicylic Acid, Caffeine and Paracetamol, ด้วย เงิน อุดห นุนงานวิจัย 
สาขาวชิาเคมี คณะวทิยาศาสตร์ มหาวทิยาลยันเรศวร พิษณุโลก, 2550       
   2. วิท ยานิ พน ธ์ เร่ือ ง  Exhaustive Separation of Fibroin, Sericin and Pigments 
from Yellow Thai Silk Cocoon, ตุลาคม 2554. ได้รับทุนจาก PERCH CIC และบัณฑิตวิทยาลัย 
มหาวทิยาลยัเชียงใหม่               

mailto:rupinkaew13@gmail.com
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   3. งานวิจยัชั้นเรียน เร่ืองการพฒันาการเรียนการสอนวิชาเคมีท่ีเน้นผูเ้รียนเป็น
ส าคญักรณีศึกษา : การวิเคราะห์คุณภาพน ้ าแม่น ้ าป่าสัก เขตเทศบาลเมืองเพชรบูรณ์ในรายวิชาการ
วเิคราะห์น ้า ไดรั้บทุนอุดหนุนการวจิยัจากคณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีงบประมาณ พ.ศ. 2555 

4.  งานวิจยัเร่ือง การผลิตและการเตรียมถ่านกมัมนัต์จากซังขา้วโพด เพื่อใช้
ในการดูดซับมีเทนแหล่งทุน ทุนอุดหนุนการวจิยัประเภททัว่ไป มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 
ประจ าปีงบประมาณ 2556   

5.  งานวิจยั เร่ือง การพฒันาความสามารถการเรียนรู้โดยใช้แผนผงัมโนทศัน์
ของนักศึกษาสาขาวิชาเคมี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์  รายวิชา การวิเคราะห์น ้ า เร่ือง 
คุณภาพน ้ า ไดรั้บทุนอุดหนุนการวิจยัประเภทการเรียนการสอน มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 
ประจ าปีงบประมาณ 2557   

7.2  การเผยแพร่งานวจัิย: ช่ือผลงานวจัิย ช่ือวารสารทีเ่ผยแพร่ ปีทีพ่มิพ์  
ผลงานวิจยัเร่ือง Effect of Solvent Systems on Reflux Extraction of Pigments in 

Yellow Thai Silk Cocoon ช่ือวารสาร : วารสารมหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ (สาขาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลย)ี  ปีท่ี : 3  ฉบบัท่ี : 1  เลขหนา้ : 226-233  ปีพ.ศ. : 2554 ไดรั้บทุนจาก PERCH CIC  
  ผ ล ง าน วิ จั ย เ ร่ื อ ง  เ ร่ื อ ง  Atomic Density Fluctuation of Harmonic  Oscillator 
Cosine Asymmetric Potential via Numerical Shooting Method. Advanced Studies in Theoretical 
Physics. Vol. 8, 2014, no. 24, 1083 - 1088 
 

ประวตัิผู้ร่วมวจัิย     
1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย)    นางสาวเสาวภา ชูมณี   

ช่ือ - นามสกุล (ภาษาองักฤษ)   Miss  Saowapa  Chumanee 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน  3-9501-00563-95-0 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน     อาจารยร์ะดบั 7 
4. หน่วยงานที่อยู่ทีส่ามารถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์   โทรสาร  และ e-mail 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี   มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์   อ.เมือง   จ.เพชรบูรณ์   
67000   โทรศพัท ์(056)  717100  ต่อ 2713  โทรสาร (056) 717110  โทรศพัทมื์อถือ  083-8709393   
 E – mail : Saowapa@yahoo.com 
 
 
 

mailto:Saowapa@yahoo.com
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5. ประวตัิการศึกษา 
 

ปีทีส่ าเร็จ ระดับปริญญา อกัษรย่อปริญญา ช่ือสถานการศึกษา ประเทศ 
2531 ตรี วท.บ. (เคมี) มหาวทิยาลยัรามค าแหง ไทย 
2541 โท วท.ม. (เคมี) จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั ไทย 
2550 เอก Ph.D. (เคมีวเิคราะห์) มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ ไทย 

 
6. สาขาวชิาการทีม่ีความช านาญพเิศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ- 

สาขาวชิาเคมีส่ิงทอ เคมีส่ิงแวดลอ้ม การวิเคราะห์สารตกคา้งท่ีอยูใ่นอาหาร  
7.  ประสบการณ์ทีเ่กี่ยวข้องกับการบริหารงานวจัิยทั้งภายในและภายนอกประเทศ    

7.1  ผู้อ านวยการแผนงานวจัิย : ช่ือแผนงานวจัิย    
- 

7.2  หัวหน้าแผนงานวจัิย : ช่ือโครงการวจัิย  
  - 
 7.3  งานวจัิยที่ท าเสร็จแล้ว : ช่ือผลงานวจัิย ปีทีพ่มิพ์ การเผยแพร่ และแหล่งทุน  
       (อาจมากกว่า 1 เร่ือง) 
    1. ท างานวิจยั  เร่ือง  สังเคราะห์และศึกษาสเปกโทรโฟโตมิตริก 3-[(2-
ไฮดรอกซี-5-ไนโตรฟีนอล)เอโซ] และ 3,6-บีส-[(2-ไฮดรอกซี-5-ไนโตรฟีนอล)เอโซ] อนุพนัธ์ของ 
กรดโครโมโทรปิก เป็นรีเอเจนต์ วิเคราะห์หาปริมาณบิสมธั (III)) ไดรั้บทุนวิจยัจากส านกัวิจยัและ
บริหารวชิาการ   สถาบนัราชภฏัเพชรบูรณ์  ในปี พ.ศ. 2544 
    2. ท างาน วิ จัยส าข า เค มี วิ เค ราะ ห์ เร่ือ ง  LC-MS/MS method for the 
confirmatory determination of aromatic amines and its application in textile analysis.  และเขียน
เ ผ ย แ พ ร่ ท่ี   P. Sutthivaiyakit, S. Achatz, J. Linlelmann, T. Aungpradit, R. Chanwirat, S. 
Chumanee and A. Kettrup.  Anal. Bioanal. Chem., 2005, 381: 268-276. ได้ รั บ ทุ น วิ จัย จ าก
โครงการพฒันาบณัฑิตศึกษาและการวิจยัทางเคมี ภาควิชาเคมี มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์  ในปี 
พ.ศ. 2545 

3. น าเสนอผลงานวิจยัโดยปากเปล่า ของโครงการพฒันาบณัฑิตศึกษา
แ ล ะ ก า ร วิ จั ย ท า ง เค มี  ค ร้ั ง ท่ี  4  2 5 4 8  (PERCH Congress VI 2005, AC-O10: 60) เ ร่ื อ ง 
Chromatographic determination of nitrofuran metabolites using a new derivatising reagent  โดย                      
S. Chumanee and P. Sutthivaiyakit. 
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4.  สิทธิบัตรไทย เลขท่ีค าขอ  0601004341, วนัท่ียื่นค าขอ 8 กันยายน 
2549  เร่ือง  สารอนุพนัธ์  เมตาบอไลทข์องไนโตรฟูรานชนิดใหม่ส าหรับตรวจวดัแบบคดักรองเม
ตาบอไลทข์องไนโตรฟูราน  โดย รศ. ดร. ภควดี สุทธิไวยกิจ, รศ.ดร.สมยศ สุทธิไวยกิจ และ เสาวภา 
ชูมณ ี 

5.  ท างานวิจยั  เร่ือง การพฒันาวิธีการตรวจวดัหาปริมาณยาปฎิชีวนะท่ี
ตกคา้งในกุง้  เป็นงานวจิยัระดบัปริญญาเอก 2550. 

6. ท างานวิจยั  เร่ือง  การพฒันาวิธีการวิเคราะห์หาปริมาณสารกันเสีย 
(กรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก    เมทิลพาราเบน และโพรพิลพาราเบน) ในอาหาร และเคร่ืองส าอาง 
โดยเทคนิคโครมาโทรกราฟีของเหลวแบบสมรรถนะสูง  ไดรั้บทุนวิจยัจากสถาบนัวิจยัและพฒันา 
มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์  ในปี พ.ศ. 2552 

7.  ท างานวิจยั    เร่ือง   ศึกษาผลกระทบจากการใชปุ๋้ยในทางเกษตรกรรมท่ีมี
ต่อคุณภาพน ้ าและดินในพื้นท่ีลุ่มน ้ าป่าสักตอนบน อ าเภอเมือง  จงัหวดัเพชรบูรณ์ ได้รับทุนวิจยัจาก
สถาบันวิจยัและพัฒนา ผ่านการพิจารณาจากส านักงานคณะกรรมการวิจยัแห่งชาติ ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2553 มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์   
 
ประวตัิผู้ร่วมวจัิย   
1. ช่ือ - นามสกุล  นางสาววไิลพร ปองเพียร 

Miss Wilaiporn Pongpian 
2. เลขหมายบัตรประจาตัวประชาชน 3-6705-00335-37-0 
3. ตาแหน่งปัจจุบัน  อาจารย ์
4. หน่วยงานและสถานทีอ่ยู่ทีต่ิดต่อได้สะดวก 

หลกัสูตรสาขาวชิาเคมี คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ อ.เมือง จ.เพชรบูรณ์ 67000 
โทรศพัท ์(056) 717100 ต่อ 2713 โทรสาร (056) 717110 
โทรศพัทมื์อถือ 081-9538551 
E – mail : atom2414@hotmail.com 

5. ประวตัิการศึกษา 
วท.บ. (เคมี) 
มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 
วท.ม. วทิยาศาสตรศึกษา(เคมี) 
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มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 
6. สาขาวชิาการทีม่ีความชานาญพเิศษ 

สาขาวชิาเคมีอนินทรีย ์
เคมีผลิตภฑัณ์ธรรมชาติ และเคร่ืองส าอาง 
การวเิคราะห์สารตา้นอนุมูลอิสระ 

7. ประสบการณ์ทีเ่กี่ยวข้องกับการบริหารงานวจัิย 
7.1 งานวจัิยที่ท าเสร็จแล้ว 

1. ท างานวจิยั เร่ือง การศึกษาเพื่อเพิ่มมูลค่าวสัดุเหลือทิ้งจาก 
กระบวนการแปรรูปผลิตภณัฑจ์ากมะขามของชุมชน จงัหวดัเพชรบูรณ์ ทุนอุดหนุนการวจิยั 
ประเภททัว่ไป มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ประจาปีงบประมาณ 2549 

2. ทางานวจิยั เร่ือง การศึกษาความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระของ 
พืชพื้นบา้นท่ีมีสีม่วง ในปี พ.ศ. 2550 ทุนอุดหนุนการวจิยัประเภททัว่ไป มหาวทิยาลยัราชภฏั 
เพชรบูรณ์ ประจาปีงบประมาณ 2550 

3. ท างานวจิยั เร่ือง การศึกษาคุณสมบติัของสารตา้นอนุมูลอิสระและ 
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในฟักแมว้ ทุนอุดหนุนการวิจยัประเภททัว่ไป มหาวทิยาลยัราชภฏั 
เพชรบูรณ์ ประจาปีงบประมาณ 2551 

4. ท างานวจิยั เร่ือง ความสัมพนัธ์ระหวา่งความสามารถในการตา้นอนุมูล 
อิสระของ แอนโท-ไซยานิน และสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในพืชพื้นบา้นท่ีมีสีม่วงแดง เป็น 
งานวจิยัระดบัปริญญาโท 2552 
149 

5. ท างานวจิยั เร่ือง การศึกษาการตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดักากงา เพื่อ 
ช่วยยบัย ั้ง การเหมน็หืน ในปี พ.ศ. 2552 ทุนอุดหนุนการวจิยัประเภททัว่ไป มหาวทิยาลยัราชภฏั 
เพชรบูรณ์ ประจาปีงบประมาณ 2552 

6. ท างานวจิยั เร่ือง การใชบ้ทเรียนคอมพิวเตอร์ช่วยสอน เร่ืองสารประกอบ 
ไอออนิก เพื่อส่งเสริมการเรียนรู้ สาหรับนกัศึกษาท่ีมีขอ้จากดัในการสืบคน้เอกสารต ารา 
ทุนอุดหนุนการวจิยัประเภทการเรียนการสอน มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ประจาปี 
งบประมาณ 2553 

7. ท างานวจิยั เร่ือง การพฒันาสูตรสบู่แฟนซีจากนา้มนัท่ีใชแ้ลว้ 
ทุนอุดหนุนการวจิยัประเภททัว่ไป มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ประจาปีงบประมาณ 2554 

8. ผูร่้วมวจิยั เร่ือง การผลิตถ่านกมัมนัตจ์ากฝักมะขามท่ีเสียหายจากราเพื่อใช ้
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ประโยชน์เชิงพาณิชย ์ไดรั้บทุนวจิยัจากสถาบนัวจิยัและพฒันา มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 
ผา่นการพิจารณาจากสานกังานคณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ ประจาปีงบประมาณ พ.ศ. 2555 

9. ท างานวจิยั เร่ือง การพฒันาสูตรสบู่ขา้วลืมผวัและสบู่ถ่านฝักมะขาม 
ทุนอุดหนุนการวจิยัประเภททัว่ไป มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ประจาปีงบประมาณ 2556 

10. หวัหนา้แผนงาน เร่ือง การพฒันาศกัยภาพการผลิต เช่ือมโยงการตลาด 
สินคา้“ขา้วไร่ลืมผวั” ในระบบเกษตรอินทรีย ์เพื่อพฒันาเศรษฐกิจจงัหวดัเพชรบูรณ์ ไดรั้บทุนวจิยั 
จากสถาบนัวจิยัและพฒันา มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ผา่นการพิจารณาจากสานกังาน 
คณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ ประจาปีงบประมาณ พ.ศ. 2557 

11. หวัหนา้โครงงานวจิยั เร่ือง การพฒันาผลิตภณัฑเ์วชสาอาง เพื่อเพิ่มมูลค่า 
“ขา้วไร่ลืมผวั” สู่เศรษฐกิจอยา่งย ัง่ยนื จงัหวดัเพชรบูรณ์ ผา่นการพิจารณาจากสานกังาน 
คณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ ประจาปีงบประมาณ พ.ศ. 2557 

7.2 การเผยแพร่งานวจัิย 
1. นาเสนอผลงานวจิยัปากเปล่า ในงานเกษตรแห่งชาติ ปี 2551 (สาขา 

วทิยาศาสตร์ และเทคโนโลยเีกษตร) ณ มหาวทิยาลยันเรศวร เร่ือง ความสามารถในการตา้นอนุมูล 
อิสระของแอนโธไซยานิน และสารประกอบ ฟีนอลิกจากพืชพื้นบา้นท่ีมีสี 

2. งานวจิยั เร่ือง การพฒันาสูตรสบู่แฟนซีจากนา้มนัท่ีใชแ้ลว้ พ.ศ. 2554 
และได ้ตีพิมพล์งในราชภฏัเพชรบูรณ์สาร ปีท่ี ๑๔ ฉบบัท่ี ๑ 

7.3 งานวจัิยทีก่าลงัท า 
1. หวัหนา้โครงงานวจิยั เร่ือง การวเิคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 

ทั้งหมดและสารตา้นอนุมูลอิสระในขา้วฮางงอกพญาลืมแกง 
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