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บทน า 
  จากพฤติกรรมของผู้บริโภคในปัจจุบันที่ ใส่ ใจ
สุขภาพมากขึ้นจึงท าให้อาหารเสริมสุขภาพมีแนวโน้มที่
ได้รับความนิยมอย่างกว้างขวางขึ้น ในกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหาร
เสริมที่มีอย่างมากมาย ใยอาหารผงก็เป็นหนึ่ งในกลุ่ม
ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมที่ได้รับความนิยมเช่นกัน เนื่องจาก
การบริโภคใยอาหารมีบทบาทส าคัญในการป้องกันการเกิด
โรคต่าง ๆ เช่น โรคท้องผูก ภาวะไขมันในเลือดสูง โรค
หลอดเลือดหัวใจและโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ [1, 2] โดยแหล่ง
อาหารส าคัญที่มีปริมาณใยอาหารสูงและสามารถน ามาเป็น
วัตถุดิบในการผลิตใยอาหารผง คือ เมล็ดธัญพืช ผักและ
ผลไม้ นอกจากนี้จากงานวิจัยที่ผ่านมาพบว่าเศษเหลือทิ้งผัก
และผลไม้จากกระบวนการผลิตอาหารก็มีศักยภาพที่
สามารถน ามาเป็นวัตถุดิบในการแปรรูปเป็นใยอาหารผงได้
เช่นกัน เนื่องจากเศษผักและผลไม้เหลือทิ้งเหล่านี้ยังคงมี  
ใยอาหารและสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งเป็นประโยชน์ต่อ
ร่างกายในปริมาณที่สูง โดยในบทความนี้ จะกล่าวถึง 
องค์ประกอบของใยอาหาร ชนิดของผักและผลไม้เหลือทิ้งที่
ส ามารถน ามา เป็ น วัตถุ ดิ บ ในการผลิ ต ใยอาหารผ ง 
กระบวนการผลิตและเทคโนโลยีที่ใช้ในการผลิตใยอาหารผง 
รวมทั้งผลของกระบวนการผลิตต่อคุณภาพของใยอาหารผง
ที่ผลิตจากเศษผักและผลไม้ เหลือทิ้ง เพื่อเป็นข้อมูลให้
ผู้สนใจน าไปใช้เป็นแนวทางในการเพิ่มมูลค่าให้เศษผักและ
ผลไม้เหลือทิ้ง 
 
ใยอาหาร 
  ใยอาหารคือ ส่วนของผนังเซลล์พืชที่ไม่สามารถถูก
ย่อยด้วยเอนไซม์ในระบบทางเดินอาหารของมนุษย์ [3] แต่
จุลินทรีย์บางชนิดในล าไส้ใหญ่สามารถย่อยส่วนประกอบ
บางส่วนของใยอาหารได้ [2] แม้ว่าใยอาหารไม่ใช่สารอาหาร
และไม่ให้พลังงานแก่ร่างกาย แต่ก็มีบทบาทส าคัญต่อภาวะ
โภชนาการและสุขภาพของมนุษย์ เช่นช่วยท าให้ระบบ

ทางเดินของอาหารและระบบขับถ่ายท างานเป็นปกติ 
ควบคุมระดับและปริมาณของคอเลสเตอรอลและน้ าตาลใน
กระแสเลือด [4] ใยอาหารประกอบไปด้วยโมเลกุลของ
คาร์ โบ ไฮ เดรต เชิ งซ้ อน ที่ ไม่ ใช่ แป้ ง  เช่ น  เซลลู โล ส            
เฮมิเซลลูโลส กัม เพคตินและมิวซิเลจส์ เป็นองค์ประกอบ
หลัก รวมถึงสารประกอบที่ไม่ใช่คาร์โบไฮเดรต เช่น ลิกนิน 
[5] ใยอาหารสาม ารถแบ่ งออก ได้ เป็ น  2 ชนิ ดตาม
ความสามารถการละลายน้ าได้ คือใยอาหารชนิดไม่ละลาย
น้ าและใยอาหารชนิดละลายน้ า โดยผลรวมของใยอาหารทั้ง
สองชนิดเรียกว่าใยอาหารทั้งหมด [6] 
  1. ใยอาหารชนิดที่ ไม่ละลายน้ า  (Insoluble 
dietary fiber, IDF) เป็นพวกคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อนที่มี
ลักษณะเหนียว ส่วนใหญ่เป็นส่วนโครงสร้างของผนังเซลล์
พืช สามารถย่อยสลายได้ยาก แต่สามารถอุ้มน้ าได้ดี เมื่อจับ
กับน้ าแล้วเกิดการพองตัวลักษณะคล้ายฟองน้ า ท าให้ช่วย
เพิ่มปริมาตรของกากอาหาร ท าให้กากอ่อนนิ่ม ส่งผลให้
ขับถ่ายได้สะดวกขึ้น [7, 8] ใยอาหารที่ไม่ละลายน้ ามีหลาย
ชนิด ได้แก่ เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส คิวติน และแวกซ์ 
(Figure 1) 
  2 . ใย อ าห ารช นิ ด ที่ ล ะ ล าย น้ า  (Soluble 
dietary fiber, DF) เป็นใยอาหารที่มีอยู่ในเซลล์ของพืช
ทั่วๆ ไป มักปะปนอยู่กับส่วนที่เป็นแป้งในพืช สามารถย่อย
สลายได้บ้าง มีคุณสมบัติในการสร้างความหนืด เมื่อรวมตัว
กับน้ าจะเกิดการกระจายโครงสร้างที่ อัดแน่นและอาจ
เปลี่ยนไปให้อยู่ในรูปของเจล ท าให้ดูดซับสารที่มีประจุช้าลง 
เช่น น้ าตาล คอเลสเตอรอลและเกลือแร่บางชนิด ส่งผลให้
ชะลอและลดการดูดซึมของสารอาหารดังกล่าวเข้าสู่ร่างกาย 
[3, 7] ชนิดของใยอาหาร ได้แก่ กัม เพคตินและมิวซิเลจส์ 
(Figure 2) 
 

 
 

mailto:yardfon@hotmail.com


วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ปีที่ 9 ฉบับที่ 1 มิถุนายน 2556- พฤษภาคม 2557 32 

yardfon@hotmail.com 
*อาจารย์ประจ า สาชาวิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัแม่โจ้ เชียงใหม ่
*Lecturer, Division of Food Engineering, Faculty of Engineering, Maejo University, Chiang Mai 

 
 
 
 
 
   (A) Cellulose      (B) Hemicellulose 
 
 
 

(C) Chitin 
Figure 1 Insoluble dietary fiber 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

     (A) Gum      (B) Pectin 
Figure 2 Soluble dietary fiber 

 
สมบัติเชิงหน้าที่ของใยอาหาร 
 ใยอาหารแต่ละชนิดจะมีสมบัติเชิงหน้าที่ที่แตกต่าง
กัน ดังนั้นสมบัติเชิงหน้าที่ของพืชแต่ละชนิดจะขึ้นอยู่กับ
อัตราส่วนระหว่างใยอาหารที่ไม่ละลายน้ าและใยอาหาร
ละลายน้ าของพืชชนิดนั้น นอกจากนี้ขนาดของอนุภาคของ
ใยอาหาร และวิธีการสกัดใยอาหารก็มีผลต่อสมบัติเชิง
หน้าที่ของใยอาหารเช่นกัน โดยดัชนีที่สามารถบ่งบอกถึง
สมบัติเชิงหน้าที่ที่ส าคัญของใยอาหารมีดังนี้ 
  1. สมบัติการจับน้ า (Hydration properties) 
เป็นสมบัติของใยอาหารที่บ่งบอกสามารถในการเก็บกักน้ า
ไว้ภ าย ใน โค รงสร้ า งของ เส้ น ใย  เนื่ อ งจ าก เส้ น ใยมี
องค์ประกอบของโพลีแซคคาไรด์ซึ่งเป็นโมเลกุลที่มีหมู่   
ไฮดรอกซีอิสระเป็นจ านวนมากจึงสามารถสร้างพันธะกับ
ไฮโดรเจนกับน้ าได้ ดังนั้นเส้นใยอาหารทั้งชนิดที่ละลายน้ า
ไม่ได้และละลายน้ าได้จึงสามารถอุ้มน้ าไว้ได้  [1] ดัชนีที่

สามารถใช้ส าหรับบ่งชี้สมบัติการจับน้ าได้แก่ สมบัติการอุ้ม
น้ า (Water holding capacity) ความสามารถในการจับน้ า 
(Water binding capacity) การพองตัว (Swelling) และ
ความสามารถในการละลาย [8] โดยสมบัติในการจับน้ าจะมี
ความสัมพันธ์โดยตรงกับความสามารถในการละลายน้ า เช่น 
เซลลูโลสและลิกนินจะมีสมบัติในการ อุ้มน้ าต่ า จึงไม่
สามารถละลายน้ าได้ ส่วนเพคติน กัมและมิวซิเลจส์ มี
ความสามารถในการอุ้มน้ าสูงจึงละลายน้ าได้ง่าย [4] 
  2. ความสามารถในการจับน้ ามัน (Oil-binding 
capacity) เป็ น ส ม บั ติ ข อ ง ใย อ าห า รที่ ใช้ แ ส ด งค่ า
ความสามารถในการจับน้ ามันไว้ในโครงสร้างของใยอาหาร 
ใยอาหารที่มีโครงสร้างของโพลีแซคคาไรด์ เช่น อัลจิเนต กัม 
และเพคติน เป็นต้น จะสามารถจับกับน้ ามันได้ดีจึงมักถูก
น ามาใช้ในการเพิ่มความคงตัวของอิมัลชันในอาหาร [3] 

n 
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  3. ความสามารถในการดูดซับน้ าตาล (Glucose 
adsorption capacity) และความ สามารถในการชะลอ
การดูดซับน้ าตาล (Glucose retardation index) โดย
ความสามารถในการดูดซับน้ าตาลสามารถวิเคราะห์ได้จาก
ปริมาณของน้ าตาลที่ใยอาหารดูดซับไว้หลังจากที่สภาวะ
สมดุล ค่านี้มักจะใช้ในการแสดงถึงพฤติกรรมของใยอาหาร
ในการดูดซับน้ าตาลเมื่ออยู่ในล าไส้ ส่วนความสามารถใน
การชะลอการดูดซับน้ าตาลเป็นค่าที่ใช้ในการท านายถึงการ
ดูดซับน้ าตาลของใยอาหารในทางระบบทางเดินอาหารที่
เวลาต่างๆ  
  4. การชะลอการจับกับกรดน้ าดี  (Bile acid 
retardation index) เป็นดัชนีที่ ใช้ในการบ่งบอกถึงผล
ของใยต่ออาหารต่อการลดคอเลสเตอรอล เนื่องจากว่ากรด
น้ าดีเป็นองค์ประกอบที่ส าคัญในการย่อยไขมันในล าไส้เล็ก 
ดังนั้นสมบัติในการดูดซับกรดน้ าดีของใยอาหารจะสัมพันธ์
กับประสิทธิภาพในการลดคอเลสเตอรอล เนื่องจากการจับ
ตัวกันระหว่างใยอาหารกับน้ าดีซึ่ งมีส่วนประกอบของ
คอเลสเตอรอลอยู่ ท าให้น้ าดีถูกขับออกสู่ระบบร่างกายโดย
การขับถ่ายพร้อมกับใยอาหาร เมื่อน้ าดีถูกขับออกนอก
ร่างกาย ร่างกายก็น าคอเลสเตอรอลปรับเปลี่ยนมาแทนที่
น้ าดี จึงท าให้ปริมาณคอเลสเตอรอลลดลง จากการศึกษา
พบว่า ลิกนินจะดูดซับกรดน้ าดีได้มากกว่าเพคติคและ
เซลลูโลส [4] 
 

ชนิดของผักและผลไม้เหลือทิ้งที่สามารถน ามาแปรรูปเป็น
ใยอาหารผง 
  แหล่งใยอาหารที่ส าคัญ ได้แก่ ธัญพืช เช่น ข้าว 
ข้าวโพดและข้าวสาลี พืชตระกูลถั่ว เช่น ถั่วเขียว ถั่วเหลือง
และถั่วแดง ผักและผลไม้ ซึ่งใยอาหารในธัญพืชส่วนใหญ่จะ
เป็นใยอาหารชนิดที่ไม่สามารถละลายน้ าได้ ส่วนใยอาหาร
ในผักและผลไม้มีทั้งชนิดที่ไม่ละลายน้ าและละลายน้ า แม้ว่า
ธัญพืชจะมีใยอาหารในปริมาณสูงมาก  แต่ใยอาหารในผัก
และผลไม้มีคุณภาพที่ดีกว่าเนื่องจากมีปริมาณใยอาหาร
ทั้งหมดและใยอาหารละลายน้ าได้ในปริมาณสูงจึงท าให้มี
ความสามารถในการดูดซับน้ าและน้ ามัน ความสามารถใน
การถูกย่อยในล าไส้ ได้ดี กว่ าธัญพื ช  [9] โดยปริมาณ
องค์ประกอบของใยอาหารที่ดีส าหรับการน ามาเป็นวัตถุดิบ
ในการผลิตใยอาหารคือมี อัตราส่วนระหว่างปริมาณ        
ใยอาหารที่ไม่ละลายน้ าต่อใยอาหารที่ละลายน้ าใกล้เคียง
หรือเท่ากับ 1:1 [8] นอกจากนี้ผักและผลไม้ยังมีสารพฤกษ

เค มี ที่ เป็ น ป ระ โย ช น์ ต่ อ ร่ า งก า ย ห ล าย ช นิ ด  เช่ น 
สารประกอบฟีนอลิก วิตามินซี และเบต้าแคโรทีนซึ่งท าให้
ใยอาหารผงมีคุณค่าทางโภชนาการมากข้ึน 
  ในกระบวนการผลิตอาหารทั้งในระดับ ครัวเรือน
และอุตสาหกรรมมักมีเศษเหลือทิ้งของผักและผลไม้เป็น
จ านวนมาก ซึ่ งการจัดการเศษผักและผลไม้ เหลือทิ้ ง
โดยทั่วไปจะน าไปท าเป็นปุ๋ยหรืออาหารสัตว์หรือทิ้งเป็นสิ่ง
ปฏิกูล ทั้งที่ความจริงแล้วเศษผักและผลไม้เหลือทิ้งเหล่านั้น
ยังคงมีสารอาหาร ใยอาหารและสารต้านอนุมูลอิสระใน
ปริมาณที่สูง ในปัจจุบันจึงมีงานวิจัยที่ศึกษาหาแนวทางใน
การแปรรูปเศษผักและผลไม้เหลือทิ้งเพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่า
ของผลิตภัณฑ์ รวมทั้งลดค่าใช้จ่ายในการก าจัดของเสียและ
ส่งผลโดยตรงในการรักษาสิ่งแวดล้อม ตัวอย่างเช่น พัชรา
ภรณ์  [10] ศึกษาการน าเปลือกกล้วยน้ าว้ามาผลิตเป็น     
ใยอาหารผงซึ่งผลที่ ได้พบว่า ใยอาหารผงที่ผลิตได้จาก
เปลือกกล้วยน้ าว่ามีคุณภาพดี เนื่องจากมีปริมาณ ใยอาหาร
ทั้งหมดและใยอาหารที่ละลายน้ าได้ที่สกัดได้จากเปลือก
กล้วยน้ าว้าสูงคือ ร้อยละ83.0-89.4 และร้อยละ12.8-17.8 
ตามล าดับ และมีค่าความสามารถในการอุ้มน้ าและน้ ามัน
เท่ากับ 10.52 กรัมน้ า/กรัม ใยอาหาร และ 5.77 กรัม
น้ ามัน/กรัมใยอาหาร ตามล าดับ 
  Larrauri แ ล ะ ค ณ ะ  [11] ศึ ก ษ า ก า ร ผ ลิ ต           
ใยอาหารผงจากเปลือกมะม่วงที่ได้จากการผลิตไซรัปและ
พบว่า หลังจากผ่านกระบวนการบดเปียก ล้างและท าให้
แห้ง ใยอาหารผงมีปริมาณใยอาหารที่ละลายน้ าได้ 28.1 
กรัม/100 กรัมใยอาหารแห้ง และมีค่าความสามารถในการ
อุ้มน้ า 11.4 กรัมต่อน้ าหนักแห้ง ซึ่งจัดว่าเปลือกมะม่วงเป็น
แหล่งของใยอาหารที่ดี 
  Chantaro และคณะ [12] รายงานว่ามีความ
เป็นไปได้ในการใช้เปลือกแครอทเป็นวัตถุดิบในการผลิต   
ใยอาหารผงเสริมสุขภาพ โดยมีปริมาณใยอาหารทั้งหมด
และใยอาหารที่ละลายน้ าได้เท่ากับ 45.5 และ 10.4 กรัม/
100 กรัมใยอาหารแห้งตามล าดับและมีความสามารถในการ
อุ้มน้ าและค่าพองตัวเท่ ากับ 17.8 -24.9 กรัมน้ า/กรัม       
ใยอาหาร และ 27.1-34.1 มิลลิลิตร/กรัมตัวอย่างแห้ง 
ตามล าดับ 
  นอกจากนี้ยังมีการศึกษาการใช้ประโยชน์จากเศษ
ผักผลไม้ เหลือทิ้ งอีกหลายชนิด  เช่น กากและเปลือก     
แอปเปิ้ล [13] เปลือกมะนาว [14] และกาบใบนอกของ
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กะหล่ าปลี [15] ฯลฯ โดยปริมาณเส้นใยทั้งหมด ใยอาหาร
ละลายน้ าไม่ได้และใยอาหารละลายน้ าได้ ของเศษผักผลไม้

เหลือทิ้งแต่ละชนิดแสดงใน Table 1 และสมบัติการอุ้มน้ า 
การอุ้มน้ ามันและการพองตัวแสดงใน Table 2 

 

Table 1 Total, insoluble and soluble dietary fiber of vegetable and fruit residues 
Vegetable and fruit 

residues 
Total dietary fiber 

(g/g dry wt.) 
Insoluble dietary fiber 

(g/g dry wt.) 
Soluble dietary fiber 

(g/g dry wt.) 
cauliflower [16] 
pears [17] 
peach [16] 
outer leaves of cabbage [15] 
carrots peel [12] 
grapefruits fruit pulp [3] 
asparagus [17] 
artichokes [17] 
coconut [18] 
lime peel [14] 
apple pomace [13] 
orange peel [19] 
mango peel [11] 
banana peel [10] 
Potatoes peel [18] 

33.7 
36.1 
36.1 
40.9 
45.5 

42.2-62.6 
49.0 
58.8 
63.3 

60.1-68.3 
60.7-89.8 

63.7 
71.5 

83.0-89.4 
83.2 

21.5 
22.0 
23.8 
33.5 
33.6 

37.8-56.0 
38.6 
44.5 
58.7 

50.9-62.0 
56.5-81.6 

48.2 
43.4 

70.2-73.1 
45.2 

12.2 
14.1 
12.3 
7.4 
10.4 

4.6-6.4 
10.4 
14.3 
4.5 

6.3-9.1 
4.1-14.3 

15.6 
28.1 

12.8-17.8 
38.6 

 
Table 2 Water holding Oil-binding capacity and Swelling of vegetable and fruit residues 

Vegetable and fruit 
residues 

Water holding capacity 
(g/g dry wt.) 

Oil-binding capacity 
(g/g dry wt.) 

Swelling 
(ml/g dry wt.) 

peach [20] 
outer leaves of cabbage [21] 
apple pomace [13] 
carrots peel [12] 
mango peel [11] 
orange peel [13] 
grapefruits fruit pulp [13] 
coconut [21] 
banana peel (5) 
lime peel [13, 14] 
asparagus [21] 

12.1 
17.02 

1.62-1.87 
17.8-21.9 

11.4 
1.65 

2.09-2.26 
7.11 
10.52 

9.7-11.7 
- 

1.09 
- 

6.59-8.27 
- 

2.7 
6.11 

6.69-8.02 
5.33 
5.77 

7.32-9.91 
7.61 

- 
- 

0.60-1.45 
27.1-34.1 

- 
1.81 

1.20-1.52 
- 
- 

10.12-11.86 
- 

 
กระบวนการผลิตใยอาหารผง 
  กระบวนการผลิตใยอาหารโดยทั่วไปเริ่มจากการ
บดเปียกหรือบดหยาบเพื่อลดขนาดอนุภาคลง จากนั้นจะท า

การเตรียมตัวอย่างเบื้องต้นเช่น การล้างวัตถุดิบด้วยน้ าร้อน
หรือแอลกอฮอล์ หรือการใช้ไอน้ าเพื่อยับยั้งการท างานของ
เอนไซม์ที่ท าให้เกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาล ก่อนที่จะไปอบแห้ง
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เพื่อลดความชื้นและบดแห้งหรือบดให้ละเอียดเพื่อเป็น    
ใยอาหารผง (Figure 3) โดยรายละเอียดในแต่ละขั้นตอนมี
ดังนี้ [9] 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 3 Production process of dietary fiber 
powder [9] 

 

 1. การบดเปียก เป็นขั้นตอนการลดขนาดของ
วัตถุดิบลงเพื่อเตรียมการในขั้นตอนต่อไป โดยขนาดของ
อนุภาคนั้นจะต้องมีขนาดที่ เหมาะสมไม่ เล็กหรือใหญ่
จนเกินไป เนื่องจากถ้าหากขนาดของอนุภาคเล็กท าให้
วัตถุดิบอุ้มน้ าไว้มากในขั้นตอนของการล้าง ส่งผลให้ใช้เวลา
ในการอบแห้งนานขึ้นและผลผลิตสุดท้ายที่ได้ต่ า นอกจากนี้
จะท าให้เกิดการสูญเสียองค์ประกอบบางชนิดที่ต้องการ 
เช่น ใยอาหารที่ละลายน้ าได้หรือวิตามินที่ละลายน้ าได้ แต่
หากขนาดของอนุภาคใหญ่มากจะท าให้ไม่สามารถก าจัด
องค์ประกอบที่เราไม่ต้องการ เช่น น้ าตาลอิสระให้หมดไป
และยังท าให้ใช้เวลาในการอบแห้งนานขึ้น [9]  
  2. การล้างหรือการลวก  เป็นขั้นตอนของการ
ก าจัดองค์ประกอบที่ไม่ต้องการออกไปจากวัตถุดิบ เช่น 
น้ าตาล ไขมัน สารสี สารลิโมนินซึ่งเป็นสารที่ก่อให้เกิดรสขม
ในเปลือกมะนาว หรือเอนไซม์ที่ก่อให้เกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาล 
เพื่อปรับปรุงคุณภาพสุดท้ายของใยอาหารผงและช่วยก าจัด
จุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค ในการก าจัดน้ าตาลออกจาก
วัตถุดิบสามารถท าได้โดยการล้างด้วยน้ าร้อน [11] ส่วนการ
ก าจัดไขมันนิยมการใช้การสกัดด้วยตัวท าละลายพวกอีเทอร์
และแอลกอฮอล์และการกลั่นด้วยไอน้ า[22] โดยมีรายงาน
ว่าในการผลิตเส้นใยอาหารผงจากหัวกระเทียมเพื่อให้ได้
ปริมาณเส้นใยสูงและมีความบริสุทธิ์เพิ่มขึ้น จะต้องท าการ
แช่กระเทียมบดในสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้น   

ร้อยละ 95 ในอัตราส่วน 1:3 โดยน้ าหนักต่อปริมาตรเพื่อ
ก าจัดไขมันและท าการล้างน้ าตาลด้วยสารละลายเอทานอล
ความเข้มข้น 90 และ 80 ตามล าดับ [23] นอกจากนี้มีการ
ใช้สารละลายโซเดียมไฮดรกไซด์ (NaOH) ร้อยละ 4.5-5 ใน
หม้อนึ่งความดัน (autoclave) ที่อุณหภูมิ 100-200 องศา
เซลเซียส ความดัน 0.1-1.0 MPa ในการแยกซิลิกาและ  
ลิกนินจากเปลือกข้าวโอ๊ตท าให้เส้นใยอาหารมีความบริสุทธิ์
มากขึ้น [24] ส่วนการก าจัดสารสีและลิโมนินในวัตถุดิบ
สามารถท าได้โดยการแช่ในสารละลายแอลกอฮอล์ เช่นการ
ก าจัดลิโมนินในเปลือกมะนาวจะท าโดยการแช่เปลือก
มะนาวลงไปในเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 95 เป็นเวลา 
30 นาที [14, 25] และการยับยั้งการท างานของเอนไซม์ที่
ก่อให้เกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลจะใช้การลวกด้วยน้ าร้อนหรือ  
ไอน้ า [15]  
  3. การท าแห้ง เป็นขั้นตอนหลักและเสียค่าใช้จ่าย
สูงที่สุดในกระบวนการผลิตใยอาหารผง ในขั้นตอนนี้
สามารถท าได้โดยการสะเด็ดน้ า การบีบ หรือกระบวนการ
อ่ืนๆ เช่น การอบแห้ง เพื่อลดความชื้นของวัตถุดิบหลังจาก
การล้างหรือการลวก ท าให้ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาโดยที่
ไม่ต้องเติมสารเคมีหรือสารวัตถุกันเสียและยังช่วยลดต้นทุน
ค่าบรรจุภัณฑ์และค่าใช้จ่ายในการขนส่งด้วย ในการผลิต
ระดับอุตสาหกรรมการลดความชื้นจะใช้เครื่องอบแห้งซึ่งมี
อยู่หลายชนิดเช่น เครื่องอบแห้งแบบลูกกลิ้งเดี่ยว เครื่อง
อบแห้งแบบลูกกลิ้งคู่ เคร่ืองอบแห้งแบบสายพาน การเลือก
วิธี การท าแ ห้ งที่ เหมาะสมนั้ น จะต้ องพิ จารณ าจาก
คุณลักษณะของวัตถุดิบซึ่งมีความชื้นสูงและปริมาณน้ าตาล
ต่ าเพื่อลดความเสียหายต่อคุณภาพของใยอาหารผงให้น้อย
ที่สุด ความชื้น [9] 
  4. การบดแห้ง เป็นขั้นตอนการลดขนาดของใย
อาหารหลังจากการท าแห้งเพื่อให้เหมาะสมต่อการน าไปใช้
ในผลิตภัณฑ์อาหาร การบดแห้งอาจส่งผลต่อสมบัติในการ
อุ้มน้ าของใยอาหารผงท าให้ลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารที่
เติมลงไปเปลี่ยนแปลงไป ขนาดอนุภาคของใยอาหารผง
ในทางการค้าโดยทั่วไปจะอยู่ระหว่าง 0.43-0.15 มิลลิเมตร 
[9] 
  ใยอาหารผงทางการค้าทั่ วไปควรมีปริมาณใย
อาหารทั้งหมดไม่ต่ ากว่าร้อยละ 50 ความชื้นต่ ากว่าร้อยละ 
9 ฐานแห้ง มีปริมาณไขมันต่ าและให้พลังงานต่ ากว่า 8.36 

Raw material 

Washing or blanching 

Wet grinding 

Drying 

Dry grinding 
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กิโลจูล/ต่อกรัม โดยใยอาหารผงที่มีคุณภาพดีควรมีลักษณะ
ดังนี้ [9] 
  1. ไม่ มี องค์ประกอบของสารอาหารที่ ไม่พึ ง
ประสงค์ 
  2. ควรมีความเข้มข้นของใยอาหารมากพอที่
สามารถใช้ในปริมาณน้อยแต่ได้ผลมากที่สุด 
  3. มีรสชาติเป็นกลาง ไม่มีกลิ่น สีและเนื้อสัมผัส 
  4. ควรมีอัตราส่วนของใยอาหารที่ละลายน้ าไม่ได้
และใยอาหารที่ละลายน้ าได้ที่สมดุลและมีสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพเพียงพอ 
  5. มีอายุการเก็บรักษานานและไม่ส่งผลเสียต่อ
อาหารที่เติมลงไป 
  6. สามารถน าไปใช้ในกระบวนการผลิตอาหารได้ 
  7. มีลักษณะปรากฏที่ดีต่อผู้บริโภค 
  8. ราคาสมเหตุสมผล 
 

ผลของกระบวนการผลติต่อคุณภาพของใยอาหารผง 
 จากกระบวนการผลิตใยอาหารผงที่ กล่าวมา
ข้างต้นจะเห็นได้ว่าในแต่ละขั้นตอน วัตถุดิบจะต้องผ่าน
กระบวนการต่างๆทั้งทางกล เคมีและความร้อนซึ่งอาจส่งผล
ทั้งในด้านที่เป็นประโยชน์และเป็นโทษต่อคุณภาพของใย
อาหารผง ดังนั้นที่ผ่านมาจึงมีงานวิจัยหลายงานที่ศึกษา
ผลกระทบของกระบวนการผลิตต่อคุณภาพทางกายภาพ
และทางเคมีของใยอาหารผง ตัวอย่างเช่น การศึกษาผลของ
การบดเปียกต่อคุณภาพของใยอาหารผง ซึ่งพบว่า การบด
เปียกเปลือกส้มให้มีขนาดอนุภาคเท่ากับ 5 มิลลิเมตร ส่งผล
ให้ใยอาหารผงมีความสามารถในการอุ้มน้ าต่ ากว่าใย
อาหารผงที่ได้จากเปลือกส้มที่ผ่านการบดเปียกให้มีขนาด
อนุภาคเท่ากับ 15 มิลลิเมตร เนื่องจากการบดเปียกวัตถุดิบ
ให้มีอนุภาคมีขนาดเล็กกว่าท าให้เกิดการสูญเสียใยอาหารที่
ละลายน้ าได้ในขั้นตอนของการล้างมากกว่า [26]  
  ส่วนในขั้นตอนการล้างหรือการลวกพบว่า การล้าง
เปลือกส้มด้วยน้ าร้อนเพื่อก าจัดน้ าตาลออกจากวัตถุดิบท า
ให้ใยอาหารผงที่ผลิตได้มีค่าการอุ้มน้ ามากกว่าเปลือกส้มที่
ไม่ผ่านการล้าง [26] การลวกกาบใบนอกของกะหล่ าปลีด้วย
ไอน้ าเป็นเวลา 1 นาที ก่อนการอบแห้งท าให้สีของใย
อาหารผงมีค่ าความเป็นสี เขียวมากกว่ากาบใบนอก
กะหล่ าปลีที่ไม่ผ่านการลวก เนื่องจากการลวกช่วยยับยั้งการ
ท างานของเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิ เดสและเอนไซม์     
ออกซิเดสที่ท าให้เกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาล [15] นอกจากนี้การ

แช่เปลือกมะนาวด้วยแอลกอฮอล์ที่ความเข้มข้นร้อยละ 95 
เป็นเวลา 30 นาทีเพื่อก าจัดสารลิโนนินช่วยลดความขมของ
ใยอาหารผงท าให้ใยอาหารผงมีความสามารถในการอุ้มน้ า 
การบวมน้ าและความสามารถในการชะลอการดูดซับน้ าตาล
สูงขึ้น [14, 27] และการก าจัดไขมันและน้ าตาลจากหัว
กระเทียมด้วยเอทานอลท าให้ได้เส้นใยอาหารทั้งที่ละลายน้ า
ได้และละลายน้ าไม่ได้สูงขึ้น [23] อย่างไรก็ตามในขั้นตอนนี้
สามารถท าให้เกิดผลเสียต่อคุณภาพของใยอาหารได้เช่นกัน 
โดยการล้างและการลวกท าให้เกิดการสูญเสียสารที่มี
น้ าหนักโมเลกุลต่ า เช่น แร่ธาตุ วิตามินและใยอาหารที่
ละลายน้ าได้ไปกับน้ าที่ใช้ลวก และความร้อนจากการลวก
อาจท าลายโครงสร้างของใยอาหารบางชนิดได้ เช่น เพคติน 
ส่งผลต่อความสามารถในการกักเก็บน้ าหรือการบวมน้ าได้ 
[9] และท าให้น้ าหนักสุดท้ายของใยอาหารผงและคุณค่าทาง
อาหารลดลง [28]  
  ใน ขั้ น ต อ น ก า รอ บ แ ห้ ง ส่ ง ผ ล ใ ห้ เกิ ด ก า ร
เปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของใยอาหาร
ได้เช่นกัน จากการศึกษาที่ผ่านมาพบว่า การอบแห้งที่
อุณหภูมิสูงหรือต่ าเกินไปจะท าให้เกิดผลเสียต่อคุณภาพของ
ใยอาหารผง เนื่องจากการอบแห้งที่อุณหภูมิสูงมากจะท าให้
โครงสร้างของเซลล์พืชแตกและเกิดการสูญเสียความคงตัว
ของโพลีแซคคาไรด์ เช่น เพคติน ท าให้ความสามารถในการ
อุ้มน้ าของใยอาหารลดลง [9] และการอบแห้งที่อุณหภูมิต่ า
ซึ่งต้องใช้เวลานานในการอบแห้งท าให้เกิดการสูญเสีย
น้ าตาลซึ่ งเป็นองค์ประกอบของเพคติน เช่นกันท าให้
ความสามารถในการกักเก็บน้ าลดลง Constenla และคณะ 
[29] รายงานว่า การอบแห้งกากเหลือทิ้งแอปเปิ้ลที่อุณหภูมิ 
60-80 องศาเซลเซียส ไม่ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงต่อ
องค์ประกอบใยอาหารแต่เมื่ออุณหภูมิในการอบแห้งสูงถึง 
105 องศาเซลเซียส ส่งผลให้ปริมาณเพคตินลดลงอย่างมี
นัยส าคัญ  
  นอกจากนี้ยังมีรายงานว่าการบดแห้งส่งทั้งผลดี
และผลเสียต่อความสามารถในการอุ้มน้ าของใยอาหารผง 
เนื่องจากการบดจะท าให้เกิดการแตกหักของโครงสร้างใย 
ตาข่ายของใยอาหารส่งผลให้มีพื้นที่ผิวสัมผัสและปริมาตร
ช่องว่างในการดูดซึมน้ าขึ้น [9] แต่อย่างไรก็ตามการบดแห้ง
ใยอาหารผงให้มีขนาดเล็กมากซึ่งท าให้โครงสร้างใยตาข่าย
ของใยอาหารเสียหายมากขึ้นกลับส่งผลให้ความสามารถใน
การอุ้มน้ าลดลง เนื่องจากเกิดการยุบตัวของรูพรุนท าให้
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ความหนาแน่นของใยอาหารสูงขึ้น Raghavendra และ
คณะ [22] พบว่า การบดใยอาหารที่ผลิตจากเศษมะพร้าว
เหลือทิ้งให้มีขนาดอนุภาค 1127 ถึง 550 ไมโครเมตร ท าให้
ความสามารถในการอุ้มน้ าและการบวมน้ าดีขึ้น แต่ถ้า
อนุภาคของใยอาหารผงมีขนาดน้อยกว่า 550 ไมโครเมตร 
ท าให้สมบัติเก่ียวกับของใยอาหารผงมีค่าลดลง 
 

บทสรุป 
  เศษผักและผลไม้เหลือทิ้งจากกระบวนการผลิต
อาหารทั้งในระดับครัวเรือนและอุตสาหกรรมสามารถ
น ามาใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตใยอาหารผงเพื่อสุขภาพ เพื่อ
เป็นการเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ รวมทั้งลดค่าใช้จ่ายในการ
ก าจัดของเสียและส่งผลโดยตรงในการรักษาสิ่งแวดล้อม 
แล ะ เนื่ อ งจ าก เศ ษ ผั ก แล ะผ ล ไม้ ต่ า งช นิ ด กั น จ ะมี
องค์ประกอบใยอาหารแตกต่างกัน ดังนั้น ในการผลิตใย
อาหารผงจะต้องค านึงวิธีการและเทคโนโลยีที่เหมาะสม
ส าหรับวัตถุดิบแต่ละชนิด เพื่อให้ใยอาหารผงที่ผลิตได้มี
คุณภาพสูงโดยใช้ต้นทุนการผลิตต่ าที่สุด 
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