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บทคัดยอ 
 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาสูตรพื้นฐานเปลือกส้มโอหยี 2) ศึกษาปริมาณที่เหมาะสม
ของเปลือกขาวส้มโอในผลิตภัณฑ์ 3) ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑ์ ผลการศึกษา
พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับสูตรที่ 3 มากที่สุดในด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉล่ีย 8.19, 8.24, 8.02, 8.76, 8.72 และ 8.74 ตามลำดับ อยู่ในระดับความชอบมาก 
เมื่อนำมาวิเคราะห์ ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
ผลการศึกษาปริมาณเปลือกขาวส้มโอที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 ร้อยละ 40 ร้อยละ 60 และ
ร้อยละ 80 ของปริมาณเนื้อมะขามทั้งหมด ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับที่ร้อยละ 60 มคีวามชอบมากที่สุดใน
ด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 7.30, 7.35, 7.45,  
7.50, 7.40 และ 7.43 ตามลำดับ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง เมื่อนำมาวิเคราะห์ความแปรปรวน และ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าด้าน สี รสชาติ เนื้อสัมผัส ของสูตรที่มีปริมาณเปลือกขาวส้มโอมี
ความแตกต่างกัน อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ปริมาณเปลือกขาวส้มโอที่ต่างกัน ไม่มีผลต่อ
คะแนนความชอบ ด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น และความชอบโดยรวมของหยีเสริมเปลือกขาวส้มโอ จากผล
ของคะแนนความชอบที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 พบว่าผลการวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีของหยีเสริมเปลือกขาวส้มโอสูตรที่ 3 (60%) พลังงาน ร้อยละ 269 ไขมัน ร้อยละ 
0.20 โปรตีน ร้อยละ 0.50 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 66.20 น้ำตาล ร้อยละ 52.30 โซเดียม ร้อยละ 84 
ความชื้น ร้อยละ 32.42 และเถ้า ร้อยละ 0.73 คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า มีค่าความสว่าง (L*) 26.65 ค่า
สีเขียว (a*) 6.08 และค่าสีเหลือง (b*) 4.66 ผลการวิจัยสามารถนำไปใช้ประโยชน์ในการช่วยเรื่องการนำ
วัสดุเหลือใช้ของเปลือกส้มโอมาสร้างมูลค่าเพิ่มเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่และสร้างรายได้ให้กับผู้ประกอบการและ
เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภค ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีใยอาหารและสารอาหาร และมีสารต้านอนุมูลอิสระ 
ก่อให้เกิดประโยชน์แก่ร ่างกาย สามารถนำข้อมูลที ่ได้รับไปเป็นแนวทางในการนำเปลือกส้มโอไปใช้
ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์อื่น ๆ ได้ อาทิเช่น อาหารคาว หวาน และเครื่องดื่ม เป็นต้น 
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Abstract 

 

The purposes of this research were 1) to study the basic formula of pomelo peel, 

2) to study the optimum content of pomelo peel in the product, 3) to study its physical 

properties. and chemistry of the product the study found that the panelists gave formula 3 

the most acceptance in terms of appearance, color, aroma, taste, texture and overall 

preference. with average values of 8.19, 8.24, 8.02, 8.76, 8.72 and 8.74, respectively, in the 

level of high preference. when analyzing variance and comparing statistical differences It 

was found that appearance, color, smell, taste texture and overall preference there was a 

statistically significant difference at the 0.05 level. The results of the study were 4 different 

levels of pomelo peel content: 0%, 40%, 60% and 80% of the total tamarind pulp. The 

panelists agreed that 60% had the greatest preference for appearance, color, aroma, taste, 

texture and overall preference. with mean values of 7.30, 7.35, 7.45, 7.50, 7.40 and 7.43 

respectively, at moderate level of preference. when analyzing variance and comparing 

statistical differences, it was found that the color, taste, texture of the formulas containing 

the amount of white pomelo peel were different. There was a statistical significance at the 

0.05 level of different amounts of pomelo peel. no effect on liking score Appearance, odor 

and overall preference of Yee supplemented with white pomelo peel. From the results of 

the liking scores that were not significantly different at the 0.05 level, it was found that the 

results of the analysis of the chemical composition of Yee supplemented the white 
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grapefruit peel formula 3 (60%), energy 269%, fat 0.2%. 0.5% protein, 66.20% carbohydrate, 

52.30% sugar, 84.00% sodium, 32.42% moisture and 0.73% ash. The brightness value (L*) 

was 26.65, the green value (a*) was 6.08, and the yellow value (b*) was 4.66 New products 

and income for operators and alternatives for consumers. which is a new product with 

dietary fiber and nutrients and contains antioxidants bring benefits to the body The obtained 

information can be used as a guideline for utilizing the grapefruit peel in other products 

such as sweet and savory foods and beverages, etc. 

 

Keywords : White pomelo peel products, Pomelo yee, Chemical pomelo peel products 
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ความสําคัญของปญหาการวิจัย 
ส้มโอ ไม้ยืนต้นขนาดกลางค่อนข้างใหญ่ แตกกิ่งก้านมากเป็นพุ่ม ผลอ่อนสีเขียว ผลแก่สีเขียวอ่อน 

หรืออมเหลือง เปลือกชั้นนอกมีลักษณะเหนียว มีต่อมน้ำมัน (Oil gland) กระจายทั่วไปตามผิวของผล 
เปลือกช้ันกลาง สีขาวหรือสีชมพู มีลักษณะอ่อนนุ่ม หนาประมาณ 1 - 2.3 ซม. เปลือกผลช้ันในเป็นถุงน้ำหวาน 
(Juice sac) เป็นส่วนที่รับประทานได้ มีสีขาว ครีม รสชาติเปรี้ยว หรือเปรี้ยวอมหวาน จนถึงหวานสนิท 
(ศูนย์ราชการจังหวัดนครปฐม, 2560) โดยส่วนใหญ่แล้วคนทั่วไปนิยมบริโภคเนื้อของส้มโอเป็นหลัก ส่วน
เปลือกนิยมนำมาแปรรูป เช่น แช่อิ่ม หรือเชื่อม แต่อย่างไรก็ตามเปลือกส้มโอก็ยังคงเป็นวัตถุดิบที่ถูกทิ้งใน
ปริมาณมาก ซึ่งจะส่งผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมได้ ทั้งที่เปลือกของส้มโอนั้นมีคุณประโยชน์ มีการศึกษาพบว่า
เปลือกส้มโอมีใยอาหารสูงถึงร้อยละ 87.99 โดยมีทั้งใยอาหารที่ละลายน้ำและไม่ละลายน้ำ ซึ่งใยอาหารนั้น
มีส่วนช่วยในการควบคุมน้ำหนัก ชะลอการดูดซึมของระดับน้ำตาลในเลือด ป้องกันการท้องผูก และลด
ความเสี่ยงของการเกิดมะเร็งลำไส้ได้ (อภิรักษ์ เพียรมงคล, 2549) เปลือกส้มโอยังมีสารสำคัญอีกอย่างหนึ่ง 
คือ นารินจิน (Naringin) ซึ่งเป็นสารพวก ฟลาโวนอยด์ (Flavonoid) ที่ให้รสขม โดยสารชนิดนี้มีคุณสมบัติ
ในการยับยั้งการแพร่กระจายของเซลล์มะเร็ง ลดระดับน้ำตาลในเลือด และป้องกันการเกิดโรคที่เกี่ยวกับ
หลอดเลือดหัวใจ (เสาวภา ไชยวงศ์ เทพกรณ์ สุจริต ส่วนไพโรจน์ โรมรัน ชูศรี และอุไรวรรณ ขุนจันทร์, 
2553) ส้มโอนครชัยศรีเป็นผลไม้ท่ีอยู่คู่กับจังหวัดนครปฐมมาต้ังแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ซ่ึงจะเห็นได้จากคำขวัญ
ประจำจังหวัดนครปฐม และด้วยรสชาติที่หวานอร่อยกว่าส้มโอพันธุ์อื่น ๆ จึงทำให้ส้มโอนครชัยศรีถูกนำไป
ขอจดทะเบียนใช้ตราสัญลักษณ์สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ไทย โดยกรมทรัพย์สินทางปัญญา แต่เนื่องจากปัญหา
น้ำท่วมใหญ่ในปี 2554 มีผลทำให้สวนส้มโอนครชัยศรีเสียหายล้มตายเป็นจำนวนมาก จึงทำให้เกษตรกร และ
หน่วยงานในพื้นที่ใกล้เคียงต่างเร่งอนุรักษ์และพัฒนา จนสามารถนำมาคงอยู่เอาไว้ได ้

ปัจจุบันภาครัฐเข้ามามีบทบาทสำคัญในผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นมากขึ้น รวมไปถึงสินค้าแปรรูปต่าง ๆ 
เพื่อเป็นการกระตุ้นเศรษฐกิจ โดยเน้นให้สามารถพึ่งพาตัวเองได้ ด้วยการนำสินค้าท้องถิ่นมาปรับใช้และ
พัฒนาเพื่อให้ตอบสนองต่อความต้องการของประชาชน ซึ่งจะเป็นการช่วยอนุรักษ์ผลผลิตท้องถิ่นให้คงอยู่
ต่อไป อุตสาหกรรมอาหารแปรรูปมีความสำคัญต่อการเพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตร เนื่องจากผู้ผลิต
สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ใช้วัตถุดิบจากผลผลิตการเกษตรผ่านกระบวนการแปรรูป ทำให้เกิดการจ้างงาน
ในท้องถิ่น ชาวบ้านมีรายได้ที่ยั่งยืนมากขึ้น การลงสำรวจพื้นที่ของทีมนักวิจัย พบว่า กลุ่มเครือข่ายวิสาหกิจ
ชุมชนส้มโอนครชัยศรี เลขที่ 26/1 หมู่ 8 ตำบลท่าตลาด อำเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม สินค้าจากส้มโอ
หรือส่วนเหลือใช้ยังไม่มีการพัฒนาให้เกิดเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีใช้ในงานอาหาร ขนม อาหารแปรรูป จากส่วนประกอบ
ของเปลือกส้มโอ ไม่มีรูปแบบที่ชัดเจนที่แสดงเอกลักษณ์ของชุมชน มีกลุ่มคนอีกเป็นจำนวนมาก ที่ยังไม่มี
โอกาสนำส่วนประกอบของส้มโอมาใช้งานให้เกิดความหลากหลาย เช่น เปลือกขาวส้มโอ เนื้อส้มโอ เป็นต้น 
 ดังนั้นคณะผู้วิจัยสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนครร่วมกับ กลุ่มเครือข่ายวิสาหกิจชุมชนส้มโอนครชัยศรี ตำบลท่าตลาด อำเภอ
สามพราน จังหวัดนครปฐม ต้องการแปรรูป เพิ่มมูลค่าพัฒนาผลิตภัณฑ์จากส้มโอเพื่อให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่
ของอาหารแปรรูป ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะนำเปลือกขาวของส้มโอมาพัฒนาเสริมรูปแบบใหม่ ๆ เช่น เปลือก
ส้มโอหยี จึงนำเปลือกขาวของส้มโอ มาทำการเสริมในผลิตภัณฑ์อาหารในเชิงธุรกิจ ซึ่งสามารถวางจำหน่าย
ได้ท้ังภายในประเทศ ส่งออกไปยังต่างประเทศ เพื่อเพิ่มผลผลิตที่มีคุณภาพ และคุณค่าของสินค้าและบริการ
บนฐานความรู้และความเป็นไทย  
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 1. เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานมะขามหยีเพื่อใช้ศึกษาปริมาณเปลือกขาวส้มโอในผลิตภัณฑ์เปลือกส้มโอหยี 
 2. เพื่อศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของเปลือกขาวส้มโอในผลิตภัณฑ์เปลือกส้มโอหยี  

 3. เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑ์เปลือกส้มโอหยี  

 
วิธีดําเนินการวิจัย 

 1. ศึกษาสูตรพื้นฐานผลิตภัณฑมะขามหยี 

 ผู้วิจัยศึกษาสูตรพ้ืนฐานมะขามหยี โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
complete block design, RCBD) นำผลิตภัณฑ์ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจำนวน 40 คน ด้วยวิธีการชิม

แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point hedonic scale) นำผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์หาความ
แปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปร ียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s new 

multiple’s range test, DMRT)  

 
นำเนื้อมะขามสับให้ละเอียดแล้วพักไว้ 

 

ตั้งกระทะทองเหลือง นำส่วนผสม ผสมเข้าด้วยกัน ให้เป็นเนื้อเดียวกัน แล้วใส่น้ำตาล เกลือ พริกป่นเข้า

ด้วยกัน (ถ้าไม่เป็นเนื้อเดียวกัน ให้ใส่น้ำลงไปเล็กน้อย) 

 

ปั้นส่วนผสมขณะอุ่นๆ เป็นก้อนกลม ขนาดเท่าลูกอมแล้วนำไปใส่ลงน้ำตาลทรายที่ใส่ในถ้วย โดยต้องรีบปั้น  

มิเช่นนั้นส่วนผสมที่กวนจะแข็งปั้นไม่ได้ (วิธีแก้ คือให้นำไปอุ่นในไฟอ่อนๆ อีกครั้ง และพรมน้ำ) 

 
แผนภูมิที่ 1 ขั้นตอนการทำมะขามหยีสูตรพ้ืนฐาน 

 

2. ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกขาวสมโอในผลิตภัณฑเปลือกขาวสมโอหยี 

นำสูตรพื ้นฐานที ่ผู ้ทดสอบให้การยอมรับมากที ่ส ุด มาศึกษาปริมาณเปลือกขาวส้มโอใน
ผลิตภัณฑ์หยี ในปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 40, 60 และ 80 ของปริมาณเนื้อมะขาม

ทั ้งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized complete block design, 

RCBD) นำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในส่วนของด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point hedonic scale) โดย

ใช้ผู้ทดสอบจำนวน 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี 

คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หั่นเปลือกส้มโอเฉพาะส่วนขาวเป็นชิ้นขนาด 2x2 เซนติเมตร 
 

 

 

 

 

 

 

 

นำเปลือกส้มโอที่หั่นแล้วแช่ด้วยน้ำเกลือ ในอัตราส่วน 1 : 0.25  

โดยน้ำหนักเปลือกส้มโอต่อน้ำหนักเกลือใช้เวลาการแช่ 2 ชั่วโมง จากนั้นล้างเปลือกส้มโอ 
 

 

 

 

 

 

 

 

นำเปลือกส้มโอขาวต้มกับน้ำและเกลือ โดยใช้น้ำ 1,500 : 15 กรัม ต้ม จำนวน 3 ครั้ง   

จะได้เปลือกขาวส้มโอพร้อมใช้งาน 
 

แผนภูมิที่ 2 ขั้นการเตรียมเปลือกขาวส้มโอ 

 

3. ศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางกายภาพการผลิตภัณฑเปลือกขาวสมโอหยี 
 3.1 คุณสมบัติทางกายภาพที่ทำการประเมิน ได้แก ่

3.1.1 การประเมินค่าสี ในระบบ L*, a* และ b* โดยใช้เครื่องประเมิน Konica Minolta รุ่น 

CR-400 Series  
3.1.2 คุณสมบัติทางเคมีที่ทำการประเมิน 

1) โปรตีน โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 

2) ปริมาณน้ำตาลทั้งหมด โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 
3) คาร์โบไฮเดรต โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 

4) วิเคราะห์ความชื้น โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 

5) เถ้า โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 
6) ไขมัน โดยวิธี (A.O.A.C.2016)  
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ผลการวิจัย 

 1.  ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานหยี   
ศึกษาสูตรพื้นฐานมะขามหยี จำนวน 4 สูตร จากนั้นนำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เพ่ือคัดเลือกสูตรพื้นฐานมะขามหยี 

ที่ผู้ชิมให้การยอมรับมากท่ีสุดไปศึกษาปริมาณเปลือกส้มโอขาวท่ีเหมาะสมสำหรับทดแทนในมะขามหยีบางส่วน 
ผลการศึกษาแสดงในตารางท่ี 1 

 

ตารางที่ 1  สูตรพื้นฐานหยีจำนวน  4  สูตร 

วัตถุดิบ น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

        สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

เนื้อมะขามเปียก 200 50 500 300 
น้ำตาลทราย 500 100 700 1800 

พริก 2 4 1 - 

เกลือ 2 20 1 20 
น้ำเปล่า 220 225 - 245 

น้ำผึ้ง - - - 8 

ที่มา : ดัดแปลงจาก สูตรที่ 1 : ลำดวน (2565), สูตรที่ 2 monkeytan (2562), สูตรที่ 3 : ฐานิตย์ แม่บ้านพอเพียง (2564), 

สูตรที่ 4 : มิชิกา สูตรอาหาร ทำมาหากิน (2557) 

 

ตารางที่ 2  คะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์มะขามหยี 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนเฉลี่ย และคาความแตกตาง 

 สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

ลักษณะปรากฏ   7.95±0.95a 7.70±0.85b 8.19±0.77a 7.42±0.87b 
สี   7.82±1.03a 7.55±0.64b 8.24±0.79a 7.53±0.85b 

กลิ่น   7.15±0.80b 7.23±0.80b 8.02±0.76a 7.13±0.76b 

รสชาติ   8.32±0.85a 7.33±0.83b 8.35±0.77a 6.83±0.84c 
เนื้อสัมผัส    8.05±1.00a 7.45±0.88b 8.84±0.72a 7.18±0.84b 

ความชอบโดยรวม   8.25±0.80a 7.43±0.84b 8.66±0.74a 7.10±0.84c 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ที่ระดับ 0.05 

 

จากตารางที่ 2 พบว่าคะแนนเฉลี่ย และค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพื้นฐาน
มะขามหยี จำนวน 4 สูตร พบว่าผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับสูตรที่ 3 มากที่สุด ในด้านลักษณะปรากฎ  

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 8.19, 8.24, 8.02, 8.76, 8.72 และ 8.74 

ตามลำดับ อยู่ในระดับความชอบมาก เมื่อนำมาวิเคราะห์ ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่าง
ทางสถิติ พบว่าด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกัน
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อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ดังนั้น จึงเลือกสูตรที่ 3 เป็นสูตรพื้นฐานในการศึกษาปริมาณเปลือก

ขาวส้มโอท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ์หยี 
 

2. ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกขาวสมโอในผลิตภัณฑเปลือกขาวสมโอหย ี

นำสูตรที่ได้จากการศึกษาสูตรพื้นฐานมะขามหยีที่ได้รับการยอมรับมาศึกษาปริมาณเปลือกขาว
ส้มโอ โดยทำการศึกษาปริมาณเปลือกขาวส้มโอทดแทนมะขามบางส่วนที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 

0 ร้อยละ 40 ร้อยละ 60 และร้อยละ 80 ของน้ำหนักเนื้อมะขามเปียกทั้งหมด แสดงดังตารางที่ 3 จากนั้น

นำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม แสดงในตารางที่ 4 

 

ตารางที่ 3 แสดงปริมาณเปลือกขาวส้มโอทดแทนมะขามบางส่วนต่างกัน 4 ระดับ 

วัตถุดิบ น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรที่ 1 
(รอยละ 0) 

สูตรที่ 2 
(รอยละ 40) 

สูตรที่ 3 
(รอยละ 60) 

สูตรที่ 4 
(รอยละ 80) 

เปลือกขาวส้มโอ 0 200 300 400 

เนื้อมะขามเปียก 500 300 200 100 

น้ำตาลทราย 700 700 700 700 
พริก 1 1 1 1 

เกลือ 1 1 1 1 

 

ตารางที่ 4  คะแนนเฉลี่ยและค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสปริมาณเปลือกขาวส้มโอทดแทน
มะขามบางส่วนต่างกัน 4 ระดับ   

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนเฉลี่ย และคาความแตกตาง 

 สูตรที่ 1 

(รอยละ 0) 

สูตรที่ 2 

(รอยละ 40) 

สูตรที่ 3 

(รอยละ 60) 

สูตรที่ 4 

(รอยละ 80) 

ลักษณะปรากฏns   7.27±0.87 7.25±0.82     7.30±0.79      7.22±0.83     

สี   7.30±0.69a 7.27±0.85a 7.35±0.73a      6.20±0.91b 

กลิ่นns   7.38±0.73 7.25±1.03 7.45±0.87     7.23±0.89    

รสชาติ   7.35±0.52ab     7.20±0.16ab 7.50±0.96a     6.98±1.11b 

เนื้อสัมผัส    7.30±0.80ab 7.27±0.64 ab 7.40±0.95a     7.08±0.91b    

ความชอบโดยรวมns   7.35±0.67    7.27±0.71 7.43±0.87     7.23±086 

หมายเหตุ:  a b หมายถึง ค่าเฉล่ียในแนวนอนที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 



วารสารมหาวิทยาลัยคริสเตียน ปที่ 30 ฉบับท่ี 1 มกราคม – มีนาคม 2567 103 
 

 
 

จากตารางที่ 4 พบว่าค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัส ของหยีสูตรที่มี

ปริมาณเปลือกขาวส้มโอต่างกัน 4 สูตร นั้นมีผลต่อการยอมรับของผู้ทดสอบชิม โดยสูตรที่ 3 ปริมาณเปลือก
ขาวส้มโอร้อยละ 60 ได้คะแนนความชอบมากที่สุดในด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 7.30, 7.35, 7.45, 7.50, 7.40 และ 7.43 ตามลำดับ อยู ่ในระดับ

ความชอบปานกลาง เมื่อนำมาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าด้าน 
สี รสชาติ เนื้อสัมผัส ของสูตรที่มีปริมาณเปลือกขาวส้มโอมีความแตกต่างกัน อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่

ระดับ 0.05 ปริมาณเปลือกขาวส้มโอที่ต่างกัน ไม่มีผลต่อคะแนนความชอบ ด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น และ

ความชอบโดยรวมของหยีเสริมเปลือกขาวส้มโอจากผลของคะแนนความชอบที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

 

3. ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางกายภาพผลิตภัณฑเปลือกขาวสมโอหยี 
คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ของหยีท่ีเสริมเปลือกขาวส้มโอปริมาณร้อยละ 0 ร้อยละ 40 

ร้อยละ 60 และร้อยละ 80 แสดงดังภาพที่ 1 และตารางที่ 5 

 
 

 

 
        ร้อยละ 0              ร้อยละ 40        ร้อยละ 60  ร้อยละ 80 

 

ภาพท่ี  1  ผลิตภัณฑ์หยีที่เสริมเปลือกขาวส้มโอ 

 

ตารางที่ 5  คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ของหยีเสริมเปลือกส้มโอขาว 

คุณภาพทางเคมี/
กายภาพ 

คาเฉลี่ยรอยละ 

สูตรที่ 1 

(รอยละ 0) 

สูตรที่ 2 

(รอยละ 40) 

สูตรที่ 3 

(รอยละ 60) 

สูตรที่ 4 

(รอยละ 80) 

คุณภาพทางเคม ี     
พลังงาน 353 302.0 269.0 190 

ไขมัน 0.20 0.10 0.20 0.10 

โปรตีน 1.90 0.50 0.50 - 
คาร์โบไฮเดรต 86.0 74.90 66.20 47.30 

น้ำตาล 54.30 58.00 52.30 40.20 

โซเดียม 289 115 84 32.00 
ความชื้น 9.63 23.56 32.42 52.34 

เถ้า 2.30 0.91 0.73 0.19 
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ตารางที่ 5 คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ของหยีเสริมเปลือกส้มโอขาว (ต่อ) 

คุณภาพทางเคมี/

กายภาพ 

 คาเฉลี่ยรอยละ   

สูตรที่ 1 
(รอยละ 0) 

สูตรที่ 2 
(รอยละ 40) 

สูตรที่ 3 
(รอยละ 60) 

สูตรที่ 4 
(รอยละ 80) 

คุณภาพทางกายภาพ    

L* 26.74±0.34 26.10±1.38 26.65±0.92 48.55±0.85 

a* 6.52±0.08 5.35±0.79 6.08±0.30 -1.80±0.13 
b* 5.83±0.38 3.14±1.07 4.66±0.63 9.72±0.59 

หมายเหตุ:  a b c หมายถึง ค่าเฉล่ียในแนวนอนที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

                ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
 จากตารางที่ 5  พบว่าคุณสมบัติทางเคมีของหยีเสริมเปลือกขาวส้มโอ สูตรที่ 1 (ร้อยละ0) พบว่า 
พลังงาน ร้อยละ 353 ไขมัน ร้อยละ 0.20 โปรตีน ร้อยละ 1.90 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 86.00 น้ำตาล ร้อยละ 
54.30 โซเดียม ร้อยละ 289 ความชื้น ร้อยละ 9.63 และ เถ้า ร้อยละ 2.30  คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า มี
ค่าความสว่าง (L*) 26.74 ค่าสีเขียว (a*) 6.52 และค่าสีเหลือง (b*) 5.83   
  สูตรที ่ 2 (ร้อยละ40) พบว่า พลังงาน ร้อยละ 302 ไขมัน ร้อยละ 0.1 โปรตีน ร้อยละ 0.5 
คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 74.9 น้ำตาล ร้อยละ 58 โซเดียม ร้อยละ 115 ความชื้น ร้อยละ 23.56 และ เถ้า 
ร้อยละ 0.91 คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า มีค่าความสว่าง (L*) 26.10 ค่าสีเขียว (a*) 5.35 และค่าสีเหลือง 
(b*) 3.14  
  สูตรที่ 3 (ร้อยละ60) พบว่า พลังงาน ร้อยละ 269 ไขมัน ร้อยละ 0.20 โปรตีน ร้อยละ 0.50  
คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 66.20 น้ำตาล ร้อยละ 52.30 โซเดียม ร้อยละ 84.00 ความชื้น ร้อยละ 32.42 และ 
เถ้า ร้อยละ 0.73 คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า มีค่าความสว่าง (L*) 26.65 ค่าสีเขียว (a*) 6.08 และ
ค่าสีเหลือง (b*) 4.66 
 สูตรที่ 4 (ร้อยละ80) พบว่า พลังงาน ร้อยละ 190 ไขมัน ร้อยละ 0.10 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 
47.30 น้ำตาล ร้อยละ 40.20 โซเดียม ร้อยละ 32.00 ความชื้น ร้อยละ 52.34 และ เถ้า ร้อยละ 0.19  
คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า มีค่าความสว่าง (L*) 48.55 ค่าสีเขียว (a*) -1.80 และค่าสีเหลือง (b*) 9.72 
 
การอภิปรายผลการวิจัย 
 1. การศึกษาสูตรพื้นฐานหยี   

คะแนนเฉลี่ย และค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพื ้นฐานมะขามหยี 
จำนวน 4 สูตร พบว่าผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับสูตรที่ 3 มากที่สุดในด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 8.19, 8.24, 8.02, 8.76, 8.72 และ 8.74 ตามลำดับ อยู่ใน
ระดับความชอบมาก เมื่อนำมาวิเคราะห์ ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ดังน้ันจึงเลือกสูตรมะขามหยีสูตรท่ี 3 เป็นสูตรพ้ืนฐานในการศึกษาปริมาณเปลือกขาวส้ม
โอที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์หยี เนื่องจากเปลือกขาวส้มโอมีปริมาณใยอาหารค่อนข้างสูงและไม่มีรสชาติจึงใช้
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สูตรมะขามหยีเพ่ือให้มีรสชาติตามลักษณะท่ีดีของหยี สอดคล้องกับงานวิจัยของมธุรส รัตนวงศ์สนิท (2562) 
ได้ศึกษาเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์การแปรรูปผลมะม่วงหาวมะนาวโห่ (Carissa carandas) ในระยะผลกึ่ง
สุกและระยะผลสุก พบว่า การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากการแปรรูปของมะม่วงหาวมะนาวโห่หยีที่ได้จากกากสด 
พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับโดยรวมของหยีระยะผลกึ่งสุกมากที่สุดในระดับชอบมาก (7.87 + 0.73
คะแนน) และสอดคล้องกับงานวิจัยของ อภิญญา มานะโรจน์ และคณะ (2558) ได้ศึกษาเรื่องการศึกษากาก
มะขามเปียกเหลือใช้ในผลิตภัณฑ์มะขามแก้วของวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกร สวนเก้าแสน พบว่า ผู้บริโภค
ให้คะแนนความชอบต่อมะขามแก้วในระดับชอบมาก จากนั้นทำการทดแทนเนื้อมะขามด้วยกากมะขามที่
ปริมาณร้อยละ 0, 25, 50, 75 และ 100 ของน้ำหนักเนื้อมะขามเปียก พบว่าที่ระดับการทดแทนร้อยละ 0 
ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุด อย่างไรก็ตามประมาณการทดแทนที่ระดับร้อยละ 50 ยังคงมีผู ้ชิมให้การ
ยอมรับในผลิตภัณฑ์มะขามแก้ว 

2. การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกขาวสมโอในผลิตภัณฑเปลือกขาวสมโอหยี 
พบว่าจากการศึกษาสูตรพื้นฐานมะขามหยีที่ได้รับการยอมรับมาศึกษาปริมาณเปลือกขาวส้มโอ

โดยทำการศึกษาปริมาณเปลือกขาวส้มโอทดแทนมะขามบางส่วนที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 40,  
60 และ 80 ของน้ำหนักเนื้อมะขามเปียกทั้งหมด แสดงดังตารางที่ 3 จากนั้นนำไปประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมค่าเฉลี่ยและค่า
ความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของหยีสูตรที่มีปริมาณเปลือกขาวส้มโอต่างกัน 4 สูตร นั้นมีผลต่อ
การยอมรับของผู้ทดสอบชิม โดยสูตรที่ 3 ปริมาณเปลือกขาวส้มโอร้อยละ 60 ได้คะแนนความชอบมากที่สุด
ในด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมโดยมีค่าเฉลี่ย 7.30, 7.3, 7.45,  
7.50, 7.40 และ 7.43 ตามลำดับ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง เมื่อนำมาวิเคราะห์ความแปรปรวน และ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าด้าน สี รสชาติ เนื้อสัมผัส ของสูตรที่มีปริมาณเปลือกขาวส้มโอมี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ปริมาณเปลือกขาวส้มโอที่ต่างกัน ไม่มีผลต่อ
คะแนนความชอบ ด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น และความชอบโดยรวมของหยีเสริมเปลือกขาวส้มโอ จากผล
คะแนนความชอบที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 สอดคล้องกับงานวิจัยของ
วันเพ็ญ แสงทองพินิจ มนตรา ล่วงลือ ปวีนา สมบูรณ์ผล และสละ บุตรโชติ (2557) ได้ศึกษาหมูแท่งเสริมใย
อาหารจากเปลือกส้มโอส่วนขาว ผลการศึกษาพบว่า ปริมาณเปลือกส้มโอที่เหมาะสมในการผลิตหมูแท่งที่
ร้อยละ 7.5 ได้รับการยอมรับมากที่สุด ได้ผลิตภัณฑ์หมูแท่งที่มีเส้นใยอาหาร 1.28 กรัม/100 กรัม ซึ่งมีเส้น
ใยอาหารเพิ่มขึ้นประมาณร้อยละ 300 และไขมัน 4.08 กรัม/100 กรัม ซึ่งไขมันเพิ่มขึ้นเพียงร้อยละ 4.60 
และสอดคล้องกับงานวิจัยของเชาวลิต อุปฐาก วไลภรณ์ สุทธา และปานทิพย์ ผดุงศิลป์ (2556) ได้ศึกษา
กรรมวิธีการทำเปลือกส้มโอแตงโมปรุงรส 3 รูปแบบ คือ เปลือกแตงโมแบบหั่นสี่เหลี่ยมลูกเต๋า เปลือก
แตงโมแบบสับ และเปลือกแตงโมแบบการบดให้เป็นเนื้อเดียวกัน พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับ สูตรที่ 1 (แบบ
หั ่นสี ่เหลี ่ยมลูกเต๋า) ในด้านสี กลิ ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ่ย 
8.03±0.66, 8.50±0.64, 8.28±0.55, 7.98±0.66 และ 7.93±0.35 ตามลำดับ อยู่ในระดับชอบปานกลาง
ถึงระดับชอบมาก เมื่อนำมาวิเคราะห์ความแปรปรวน และทดสอบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าคุณลักษณะ
ด้านสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญที่ระดับ 0.05 ใน
การเสริมเปลือกส้มโอขาวทำให้ผลิตภัณฑ์เปลือกส้มโอหยีมีพลังงานลดลง และสามารถนำของเหลือใช้มา
เพิ่มมูลค่าให้กับเกษตรกรผู้ปลูกส้มโอ 
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3. การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี  

ผลการศึกษาคุณลักษณะด้านสีของหยี พบว่า ยิ่งเสริมปริมาณเปลือกส้มโอขาวในหยี มีผลทำให้
สีของหยีมีสีเหลือง พิจารณาจากค่า L* ที่ลดลงสีจะดำคล้ำขึ้น และค่า a* และ b* ที่มีค่าความเข้มของสีแดง

และเหลืองลดลงตามลำดับ ด้านลักษณะเนื้อสัมผัส วัดค่าความแข็งของหยี ยิ่งเสริมเปลือกขาวส้มโอมากขึ้น 

ยิ่งทำให้หยีมีความแข็งมากขึ้น สัมพันธ์กับลักษณะเนื้อสัมผัสที่ยิ่งแข็งและยิ่งแห้ง โดยพิจารณาจากค่าวอ
เตอร์แอคติวิตีและความชื้นยิ่งลดลง เม่ือเสริมเปลือกส้มโอขาวเพ่ิมข้ึนสอดคล้องกับงานวิจัยของธิดารัตน์ แสน

พรม (2565) ที่ได้ศึกษาผลของปริมาณงาขี้ม้อนต่อคุณสมบัติทางกายภาพทางประสาทสัมผัส และคุณค่าทาง

โภชนาการของเค้กฟลาวมันสำปะหลังด้วยการใช้ไมโครเวฟในการอบ พบว่า เมื่อปริมาณผงงาขี้ม้อนเพิ่มขึ้น
ถึงร้อยละ 20 ของน้ำหนักส่วนผสมแห้งไดว้ิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของหยีเสริมเปลือกขาวส้มโอพบว่า

ปริมาณการเสริมเปลือกขาวส้มโอที่ต่างกันในหยีมีผลต่อองค์ประกอบทางเคมีของหยีทั้งปริมาณของ 

พลังงาน ไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต โซเดียม เถ้า สูงสุดในสูตรที่ 1 (ร้อยละ 0) ส่วนค่าน้ำตาล และ 
ความชื้นสูงสุดใน สูตรที่ 4 (ร้อย 80) สอดคล้องกับงานวิจัยของ วันเพ็ญ แสงทองพินิจ (2553) ได้ศึกษาการ

เสริมใยอาหารจากเปลือกส้มโอในผลิตภัณฑ์หมูยอ พบว่า ผลของการเติมเปลือกส้มโอส่วนขาวลงในหมูยอ 

โดยใช้เปลือกส้มโอส่วนขาวสองประเภทด้วยกันคือ เปลือกส้มโอดิบและเปลือกส้มโอต้มนาน 5 นาที โดยนำ
เปลือกส้มโอเติมลงในหมูยอปริมาณร้อยละ 0, 2.5, 5, 7.5 และ 10 ทำการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านเคมี

พบว่าหมูยอมีปริมาณเส้นใยเพิ่มข้ึนร้อยละ 0.20 ถึง 1.88 ตามปริมาณเปลือกส้มโอท่ีเติมลงไป  

 
ขอเสนอแนะการนําผลการวิจัยไปใชประโยชน 

 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เปลือกส้มโอหยี โดยเฉพาะการใช้เปลือกขาวส้มโอมาพัฒนาผลิตภัณฑ์นั้น 

สามารถช่วยในเรื่องการนำวัสดุเหลือใช้มาสร้างมูลค่าเพิ่มของเปลือกส้มโอเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่และสร้าง
รายได้ให้กับผู้ประกอบการและเป็นทางเลือกให้กับผู ้บริโภค ซึ ่งเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที ่มีใยอาหารและ

สารอาหาร และมีสารต้านอนุมูลอิสระ ก่อให้เกิดประโยชน์แก่ร่างกาย สามารถนำข้อมูลที่ได้รับไปเป็น

แนวทางในการนำเปลือกส้มโอไปใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์อื ่น ๆ ได้ อาทิเช่น อาหารคาว หวาน และ
เครื่องดื่ม เป็นต้น 

 

ขอเสนอแนะการวิจัยครั้งตอไป 
1. การใช้เปลือกขาวส้มโอในผลิตภัณฑ์เปลือกขาวส้มโอหยีควรศึกษาอายุการเก็บรกัษาต่อไป 

2. การใช้เปลือกขาวส้มโอในผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปควรศึกษาการต่อยอดเชิงพาณิชย์ 

 
กิตติกรรมประกาศ 

งานวิจัยนี้ได้รับทุนสนับสนุนจาก คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร ผู้วิจัยขอขอบพระคุณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และผู้เกี ่ยวข้องทุกท่านที่มี
ส่วนในการช่วยเหลือให้การวิจัยในครั้งนี้สำเร็จลุล่วงไปด้วยดี 

 

………………………………………………………………… 
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