
 
การ

 

มากข้ึน ก
วัตถุประส
จังหวัดสง
มะม่วงเบ
กระเพาะอ
human 
คาร์โบไฮ
คาร์โบไฮเ
มีคุณสมบั
หลังจากย่
อาจมีวิธีก
 
คําสําคัญ 

areas. Th
objective
from ret
Ethanola
evaluate
(pH 1, 2 
was also
and 1) h
carbohyd
potentia
digestion
mango. 
verified. 

Keyword
 
 
               
1คณะวิทยา
2รองศาสตร

รประชุมวิชากา

คณุ
Prelim

 

มะม่วงเบาแช
การศึกษาประโ
สงค์ท่ีจะศึกษาค
งขลา จํานวน 1
าแช่อ่ิมโดยใช้น
อาหารด้วยกรดไ
pancreatic 
เดรตท้ังหมดที
ดรตท้ังหมดน้อ
ัติเบื้องต้นของก

ย่อยด้วยกรด 4 
ารอ่ืน ๆ ท่ีสามา

 มะม่วงเบา มะ

 

Sweet pick
he study of 
e of this rese
tail shops. T
and water e
ed for their re
and 3) for 4 

o study.The re
ad the highe
drate conten
l prebiotic pr

n with HCl.Th
That does n

 
ds  Mango  sw

                      
ศาสตร์และเทคโน
ราจารย์ สาขาเทคโ

ารนําเสนอผลง

ณสมบัติการเป็
inary probi

Naruem

ช่อ่ิมเป็นผลิตภัณ
โยชน์ต่อสุขภาพ
คุณสมบัติการเป็
10 ตัวอย่าง ทํา
น้ําและเอทานอ
ไฮโดรคลอริกท่ี

-amylase 
ท่ีไม่ถูกย่อยสูงส
ยกว่า 60 เปอร์
การเป็นพรีไบโอ
ชั่วโมงวิธีการที
ารถทดสอบยืนย

ะม่วงแช่อ่ิม พรีไ

led mango is
the health 
arch work wa
The studying
extracted sam
esistance to d
hours. Testin

esult showed
est total carbo
t remains les
roperty becau
he method us
not mean the

weet pickled 

                      
นโลยี มหาวิทยาลัย
โนโลยีชีวภาพ คณ

งานวิจัย และงา
ปร

ปน็พรีไบโอติ
iotic prope
นฤมล  มีบญุ

mon  Meebo

ณฑ์ท่ีได้รับความ
พของมะม่วงเบ
ป็นพรีไบโอติกเ
าการศึกษาคุณส
อลเป็นตัวสกัดน
พีเอช 1, 2 และ
จากการทดลอ

สุดเท่ากับ 50.
ร์เซ็นต์สารสกัดด้
อติกเนื่องจากพ
ท่ีใช้ในการวิจัยใ
ยันการมีคุณสม

ไบโอติก 

s widely con
benefits of s
as to study t
g for prebiot
mples of ol
digestion in hi
ng for resistan
d that 2 samp
ohydrate con
ss than 60 %
use the indig
sed in this st
ere is no pre

mango prebi

 
ยราชภัฏนครศรีธร
ณะอุตสาหกรรมเกษ

 

 

านสร้างสรรค์ระ
ระจําปี พ.ศ.25

355 
 

กเบื้องต้นขอ
erties of swe
ญ1 และ ศุภศิ
oon1  and 

 

บทคัดย่อ

มนิยมในจังหวัด
บาแช่อ่ิมสามา
เบื้องต้นของผลิ
สมบัติการเป็นพ
นํามาทดสอบค
ะ 3 เป็นเวลา 4
องพบว่าสารสกัด
18 และ 44.8

ด้วยน้ําและเอทา
บปริมาณของค
ในครั้งนี้อาจไม่พ
บัติการเป็นพรีไ

 

Abstract

sumed in So
sweet pickled
he prebiotic 
tic properties
ligosaccharide
ghly acidic co
nce to digesti
ples of the w
ntent of 50.18

%. None of al
gestible carbo
tudy may not
ebiotic prope

otic 

รรมราช  
ษตร มหาวิทยาลยั

ะดับชาติ “งาน
562 

องผลิตภัณฑ์ม
eet pickled
ลป์ มณีรัตน์2

SuppasilMa

ดสงขลาและมีแ
รถเพ่ิมมูลค่าให
ลิตภัณฑ์มะม่วง
พรีไบโอติกเบื้อ
คุณสมบัติการท
 ชั่วโมง และกา
ดน้ําของมะม่วง
81 เปอร์เซ็นต์ 
านอลของตัวอย
คาร์โบไฮเดรตท่ีไ
พบคุณสมบัติกา
ไบโอติกของมะม

ongkhlaprovin
d mango can
properties of
s of sweet 
e extracts fr
onditions in t
ion with hum

water extract o
8 and 44.81 
ll ten sample
ohydrate were
t find the pre
erty, which m

ยสงขลานครินทร์  

นวิจัย และงานส

มะม่วงเบาแช่
d mango pr
2 
aneerat2

 

นวโน้มท่ีจะขยา
ห้กับผลิตภัณฑ์
เบาแช่อ่ิมจากแ

องต้นจากสารส
ทนต่อการย่อยใ
ารทดสอบการท
งเบาแช่อ่ิมตัวอ
ตามลําดับอย่

ย่างมะม่วงเบาแ
ไม่ถูกย่อยเหลือ
ารเป็นพรีไบติก
ม่วงเบาแช่อ่ิมได้

nce and tend
n add value 
f mangoes in 
pickled man

rom sweet 
the stomach w
man pancreati
of sweet pick
%, respective
es of mangoe
e lower than
ebiotic prope
may be anot

 

สร้างสรรค์รับใช

ชอ่ิม 
roducts  

ายตลาดไปยังพ้ื
ฑ์ได้ การวิจัยใน
แหล่งท่ีผลิตเพ่ือ
สกัดโอลิโกแซคค
ในสภาวะท่ีเป็น
ทนต่อการย่อยด้
ย่างท่ี 2 และ 1
างไรก็ตามยังค

แช่อ่ิมท้ัง 10 ตัว
ออยู่ตํ่ากว่า 60 
กของมะม่วงเบา
ด้ 

ds to expand 
to the prod
syrup for 10

ngo was det
pickled man
with hydroch
ic -amylase
kled mango (
ely.However, 
es in syrups 

n 60% after 4
erties of swee
ther way tha

ช้สังคม” 

พ้ืนท่ีอ่ืนเพ่ิม
นครั้งนี้จึงมี
อการค้าใน
คาไรด์จาก
นกรดสูงใน
้วยเอนไซม์ 

1 มีปริมาณ
คงปริมาณ
วอย่างจึงไม่
เปอร์เซ็นต์
าแช่อ่ิม แต่

to other 
duct. The 
0 samples 
termined. 
ngo were 
hloric acid 
e enzyme 
sample 2 
the total 
exhibited 

4 hours of 
et pickled 
at can be 



 
การ

 

 

มาเลเซียแ
กันมากต้ัง
กว้างแล้วส
เหลืองอม
เหลืองขนา
การเพาะเ
มะม่วง น้ํา
ตลอดท้ังปี
แคลเซียม
เกษตรกรไ
เป็นหนทา

และลําไส้เ
น้ําได้ (so
oligosacc
ได้รับความ
กซ่ึงเป็นจลุิ
กานต์ฤดีกุ
โปรไบโอติ
นอกจากนี้
เป็นต้น (G

มากโดยเฉ
งานวิจัยนี้
ข้อมูลเบื้อ
 
วัตถุประส
 
 
สมมุติฐาน
 
 

ประชุมวิชาการ

มะม่วงเบา (ชื
และภาคใต้ของไ
งแต่ จ.นครศรีธ
สอบท่ีปลายผล
เขียว เมล็ดมีเนื
าดใหญ่ การเกบ็
เมล็ด ภาคใต้นิ
าปลาหวาน หรื
ปี อย่างไรก็ตาม
ม เป็นต้น บางช
ไม่ให้เกิดภาวะส
างหนึ่งท่ีจะช่วยเ

สารพรีไบโอติ
เล็กได้ แต่จะถูก
luble fiber) 
charide) เป็นต
มนิยมอย่างแพร
ลินทรีย์กลุ่มท่ีมี
กุลธํารง และจา
ติกท่ีอาศัยอยู่บริ
นี้ยังช่วยเพ่ิมการ
Gibson and Ra

ปัจจุบัน การ
ฉพาะอย่างย่ิงใน
น้จึงสนใจศึกษาค
งต้นเพ่ือใช้เป็น

สงค์ 
1. เพ่ือศึกษา

น  
มะม่วงเบาแช

รนําเสนอผลงา

ค

ชื่อวิทยาศาสตร์
ไทย นิยมปลูกแ
ธรรมราช เรื่อยล
ล ปลายผลมน ก
นื้อนุ่ม ติดกับเป
บเกี่ยวและขยาย
ยมใช้ผลดิบมา
อแปรรูปในลักษ

มมะม่วงเบาสดอ
ช่วงมีผลผลิตออ
สินค้าล้นตลาด
เพ่ิมมูลค่าและท
ติกเป็นสารอาห
กย่อยด้วยแบคที
เช่น เพกทินกัม
ต้น สารพรีไบโอ
ร่หลาย และเป็น
ประโยชน์ท่ีสาม
รุณี ควรพิบูลย์,
ริเวณน้ัน แต่จะไ
รดูดซึมแร่ธาตุใน
astall, 2006)  
ศึกษาเพ่ือพัฒน
นอาหารที่บริโภ
คุณสมบัติการเป็
แนวทางเพ่ือปรั

คุณสมบัติเบื้อง

ช่อ่ิมมีคุณสมบัติ

านวิจัย และงาน
ป

ความเป็นมาแ

ร์ Mangiferaind
และนิยมรับประ
ลงไปจนถึง จ.ย
กว้าง 3.5-4 ซม
ปลือกหุ้มเมล็ดห
ยพันธ์ุ มะม่วงเบ
เป็นอาหารมาก
ษณะดองหรือแ
อุดมไปด้วยกรด
อกสู่ตลาดเยอะ
  และช่วยเหลือ

ทําให้มีอาหารลัก
ารพวกคาร์โบไ
ทีเรียบริเวณในล
ม และโอลิโกแซ็
อติกจัดเป็นอาห
นแหล่งคาร์บอน
มารถควบคุมจลุิ
, 2555) เม่ือสา
ไม่ส่งเสริมการเจ
นร่างกาย ต่อต้า

นาและค้นหาสา
คกันโดยท่ัวไป 
ป็นพรีไบโอติกข
รับปรุงผลิตภัณฑ

ต้นการเป็นพรีไ

เป็นพรีไบโอติก

 
นสร้างสรรค์ระ
ประจําปี พ.ศ.2

 

356 

และความสาํค

dica L. Var., 
ะทานมาแต่โบร
ยะลา และ จ.ปัต
ม. ยาว 4.5-5.5 
หนาแข็ง ผิวมีเส้
บาออกดอกติดผ
กกว่าการใช้ประ
แช่อ่ิม (สมพร ณ
ดไขมันท่ีมีประโ
ะจนราคาตกตํ่า
อในครอบครัวโ
กษณะแปลกให
ฮเดรตท่ีร่างกาย
ลําไส้ใหญ่ ได้แก
ซ็กคาไรด์ (oligo
หารในกลุ่มฟังก์ช
นท่ีมีบทบาทสํา
ลินทรีย์ภายในลํา
รพรีไบโอติกเค
จริญของจุลินท
านการเกิดมะเร็

ารพรีไบโอติกจา
และการศึกษา

ของผลิตภัณฑ์ม
ฑ์ต่อไป 

ไบโอติกของมะม

ก 

 
 
 
 

ดับชาติ “งานวิ
2562 

คญัของปญัห

ชื่อวงศ์ ANAC
ราณ มะม่วงเบา
ตตานี ผลสดแบ
ซม. เปลือกผล

ส้นใย รสเปร้ียว
ผลตลอดปี ออก
ะโยชน์จากผลส

ณ นคร, 2552) 
โยชน์ วิตามินซี 
า การทํามะม่ว
โดยทําเป็นอาชี
ม่ มีกลิ่น สี รสช
ยมนุษย์ไม่สามา
ก่ ใยอาหาร (die
osaccharide) 
ชันนาลฟู้ด (fun
คัญในการส่งเส
าไส้ให้อยู่ในสภา
ลื่อนท่ีไปยังลําไ
รีย์ก่อโรคหรือฉ
ร็งและช่วยรักษ

ากแหล่งใหม่ยัง
คุณสมบัติการเ

มะม่วงเบาแช่อ่ิม

ม่วงเบาแช่อ่ิม 

วิจัย และงานส

หา 

CARDIACEAE) 
าเป็นพืชท่ีปลูก
บบมีเนื้อเมล็ดเดี
ล เรียบเกลี้ยงเป็
อมหวาน เมล็ด

กดอกมากเดือน
สุกโดยนิยมนําม
มะม่วงเบาเป็น
แร่ธาตุหลายช
งแช่อ่ิมเป็นกา
พเสริมนอกจาก
ชาติต่าง ๆ รับป
ารถย่อยหรือถูก
etary fiber) ป
ได้แก่ ฟรุคโตโ

nctional food
ริมการเจริญขอ
าวะสมดุล (เกตุ
ไส้ใหญ่จะเป็นส
ฉวยโอกาส (op
ษาระดับน้ําตาลก

คงได้รับความส
ป็นพรีไบโอติกใ
มท่ีวางจําหน่ายใ

ร้างสรรค์รับใช้

เป็นสายพันธ์ุพ้ื
ท่ัวไปในภาคใต้
ดียวทรงกลมแบ
ป็นมัน สีเขียวส
ด คล้ายรูปไต สี
 ม.ค.-พ.ค. ขยา
มาแกงส้ม ยําต่
นมะม่วงท่ีมีลูกด
นิด  เช่น  เหล็ก
รช่วยเหลือเศร
กนี้การทํามะม่ว
ประทานตลอดท้ั
กดูดซึมในกระเพ
ประเภทใยอาหา
อลิโกแซ็กคาไร
d) ซ่ึงมีบทบาท
องจุลินทรีย์กลุ่ม
ตุชุลี ถึงจอหอ, 2
ารอาหารสําหรั
portunistic pa
กลูโคสในเลือดใ

สนใจจากนักวิจั
ในอาหารหมักยั
ในจังหวัดสงขล

ชส้ังคม” 

้นเมืองของ
ต้โดยมีปลูก
บน ฐานผล
ด เม่ือสุกสี
สีน้ําตาลอม
ายพันธ์ุโดย
างๆ ส้มตํา
ดกและออก
ก  โซเดียม  
รษฐกิจของ
วงแช่อ่ิมยัง
ท้ังปี  
พาะอาหาร
ารท่ีละลาย
ด์ (fructo-

ทสําคัญและ
มโปรไบโอติ
2555; ประ
รับจุลินทรีย์
athogens) 
ให้เป็นปกติ 

ัยเป็นอย่าง
ยังมีน้อยอยู่ 
ลา เพ่ือเป็น



 
การ

 

ประชากร

ท่ีบรรจุใน
เครื่องมือก

  
การเก็บรว

ผลิตทางก
เครื่องหม
องศาเซลเ

เวลา 12 ช
ไบโอติกต่อ
 
 
ประมาณ 
(ตัวอย่าง 
150 รอบ
หมุนเหวี่ย
ด้วยเครื่อง
ชั่งน้ําหนัก
สกัดผงแห้
1959) แ
(Dubois, 
 
 
ตัวอย่างท่ี
เซลเซียส 
เครื่องกรอ
ของแข็งอ
และเก็บส
ได้ไปวิเคร
ปริมาณคา
 
 
 
 

รประชุมวิชากา

รและกลุ่มตัวอย่
1. ประชากร
2. กลุ่มตัวอ

กล่อง ถุงหรือหี
การวิจัย 

เครื่องมือทาง
วบรวมข้อมูล 

1. การเก็บตัว
เก็บตัวอย่างม

ารค้า โดยมีเกณ
ายรับรองจากอ
เซียส เพ่ือรักษา

2.การสกัดตัว
นําตัวอย่างมะ

ชั่วโมง จากนั้นน
อไป 

 2.1 ก
 นําตัว

10 นาที จากน
10 เปอร์เซนต์
บ/นาที เป็นเวล
งท่ี 8000 รอบ/
ง Rotary Vacu
กท่ีได้และเก็บสา
ห้งท่ีได้ไปวิเคราะ
และหาปริมาณค
1956) 

 2.2 ก
 นําตัว

บดแล้ว 10 กรัม
 ประมาณ 12 
องสุญญากาศแ
อกจากสารสกัด
ารสกัดในถุงซิป

ราะห์หาน้ําตาลรี
าร์โบไฮเดรตท้ังห

3.ความสามา

ารนําเสนอผลง

ย่าง 
รมะม่วงแช่อ่ิมใ
อย่างมะม่วงเบา
หบห่อท่ีเรียบร้อย

งวิทยาศาสตร์ชนิ

วอย่าง 
มะม่วงเบาแช่อ่ิม
ณฑ์การคัดเข้าคื
องค์การอาหาร
สภาพตัวอย่าง 
วอย่าง (โสภา บิ
ะม่วงเบาแช่อ่ิม
นําตัวอย่างมะม

การสกัดโอลิโกแ
วอย่างมะม่วงท่ี
นั้นนําตัวอย่างที
ต์ในสารละลาย) 
ลา 3 ชั่วโมง จ
/นาที เวลา 10 
uum Evapora
ารสกัดในถุงซิปท
ะห์หาน้ําตาลรีดิ
คาร์โบไฮเดรตท้ั

การสกัดโอลิโกแ
ัวอย่างมะม่วงท
ม เติมน้ําให้มีปริ
ชั่วโมง แล้วนํา

แล้วแยกกากออ
ด จากน้ันนําตัว
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นเขตพ้ืนท่ีจังหว
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nitrosalicylic 
e) ด้วยวิธี Mo

มโดยใช้น้ํา 
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Non-digestible

รนําเสนอผลงา

กัดมะม่วงเบาแ
ให้ได้ความเข้มข
buffer (0.1 โม
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