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การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื ่อศึกษาสภาวะที ่เหมาะสมของการนึ่ง
เปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษ ต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด โดยใช้เปลือกด้านในสีขาวของทุเรียน
ภูเขาไฟศรีสะเกษสายพันธ์ุหมอนทอง ใช้ระยะเวลาในการนึ่งท่ีแตกต่าง
กัน คือ 0 (ตัวอย่างควบคุม) 10 15 และ 20 นาที นำมาอบแห้งที่
อุณหภูมิและระยะเวลาที่เท่ากัน จากนั้นนำตัวอยางผงมาวิเคราะหค่าสี 
ความชื้น ปริมาณน้ำอิสระ ปริมาณเส้นใย และสารประกอบฟนอลิก
ทั ้งหมด ผลการศึกษาพบว่า ค่าความสว่าง (L*) ของตัวอย่างมีค่า
เพิ่มขึ้นหลังจากนึ่ง ปริมาณเส้นใยของเปลือกทุเรียนนึ่งที่เวลา 10 15 
นาที มีปริมาณสูงกว่าเวลาที่ 20 นาที (p<0.05) ปริมาณสารฟีนอลิก
ทั้งหมดของตัวอย่างที่ผ่านการนึ่งทุกตัวอย่างมีปริมาณเพิ่มขึ ้นกว่า
ตัวอย่างควบคุม (0 นาที) ผงเปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษที่ใช้เวลา
การนึ่ง 15 และ 20 นาที มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงสุด 
660.29±15.55 และ 650.40±19.76 mg GAE/g ตามลำดับ           
เมื่อเปรียบเทียบกับทุกตัวอย่าง งานวิจัยนี้ชี้ให้เห็นว่าสภาวะการนึ่งที่
เวลา 15 นาท ีสามารถเพิ่มปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดของผง
เปลือกทุเรียนและยังคงมีคุณสมบัติทางเคมีกายภาพที่เหมาะสม ดังนั้น
การนึ่งที่เวลา 15 นาที นี้จึงสมควรพิจารณาเป็นการผลิตผงเปลือก
ทุเรียนภูเขาไฟที่เหมาะสมและใช้ผลจากการศึกษานี้นำไปใช้ในการต่อ
ยอดเพื่อผลิตผงเปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษต่อไป 
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The objective of this study was to investigate the effect of 
steaming method on physical, chemical properties and total 
phenolic content of Lava Durian Sisaket peel powder 
optimum condition. The Lava Durian peels were collected 
from local market at Sisaket province. The white part of 
durian peels was steamed at four conditions: 0 (control), 10, 
15 and 20 mins. The dried durian peel samples were 
analyzed for the contents of color, moisture, water activity, 
fiber and total phenolic. The result showed that the L* 
value of durian peel powder was significantly increased after 
steaming (p<0.05). The fiber content of steamed peel at 10 
and 15 min has higher content than 20 min (p<0.05). The 
total phenolic content of all steamed durian peel powder 
samples was significant increased after steaming when 
compared with control sample (0 min). The steamed durian 
peel powder samples at 15 and 20 mins were the highest 
total phenolic content 660.29±15.55 and 650.40±19.76 mg 
GAE/g, respectively. Our results suggest that the steaming at 
15 min could enhance the phenolic content and retain the 
appropriate physicochemical properties. Hence, the 
steaming at 15 min may be considerate as an appropriated 
steaming method for Lava Durian peel powder production. 
The data of this research could be developed to produce 
Lava Durian Sisaket peel powder in the future. 

Keywords:  
Steaming/Chemical 
property/Physical property/Total 
phenolic content/ Lava Durian 
Sisaket Peel Powder 
 
 

 

1. บทนำ 
ท ุ เร ียน  (Durio ziberhinus Merr.) เป ็นผลไม ้ท ี ่ ได ้ ร ับความน ิยมจากผ ู ้บร ิ โภคท ั ้ ง ในประเทศ                    

เเละต่างประเทศเป็นอย่างมาก ทำให้ผลผลิตทุเรียนต่อปีของไทยเพิ่มขึ้น รวมถึงทุเรียนของจังหวัดศรีสะเกษ ซึ่งมีการ
ปลูกทุเรียนพันธุ์หมอนทอง พันธุ์ชะนี และก้านยาว มีรสชาติหวานมัน มีกลิ่นหอมปานกลาง เนื้อละเอียด กลิ่นไม่ฉุน    
ปลูกในพื้นที่ที ่มีแหล่งดินสีแดงจากภูเขาไฟศรีสะเกษ โดยต้องปลูกในเขต 3 อำเภอ คือ ขุนหาญ กันทรลักษณ์      
และศรีรัตนะ ทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษได้รับการขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ (GI) พ.ศ. 2546 จากกรมทรัพย์สิน
ทางปัญญา มีพื้นที่ให้ผลผลิต 5,596 ไร่ ผลผลิตจะออกสู่ตลาด 7,369 ตัน คิดเป็นร้อยละ 98 ของปริมาณผลผลิต
ทุเรียนทั้งหมดของจังหวัดศรีษะเกษ [1] โดยพันธุ์ที่นิยมปลูกมากที่สุดคือ พันธุ์หมอนทอง ซึ่งในปี 2565 ธุรกิจการ
จำหน่ายทุเรียน มีจำหน่ายทั้งผลสด เเละเเบบพร้อมบริโภค โดยเฉพาะแบบพร้อมบริโภคจำหน่ายเฉพาะเนื้อทเุรยีน
ซึ่งได้รับความนิยมเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วแม้จะมีราคาแพง แต่ผู้บริโภคสามารถเลือกขนาดและระดับความสุกของเนื้อ
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ทุเรียนตามที่ชอบ เมื่อเนื้อทุเรียนขายดีขึ้นส่งผลใหป้ริมาณเปลอืกทุเรียนตามแหลง่ร้านค้าท่ีจำหน่ายมีปรมิาณเพิ่มขึน้       
เกิดขยะจากเปลือกทุเรียนเหลือทิ้งจำนวนมาก ทำให้ต้องใช้งบประมาณในการกำจัดขยะ เปลือกทุเรียนเป็นวัสดุ
เหลือทิ ้งทางการเกษตรที่พบปริมาณมากในฤดูกาลเก็บเกี ่ยว จากการศึกษาองค์ประกอบของเปลือกทุเรียน
หมอนทองทั่วไปพบว่ามีปริมาณเส้นใยสูง และสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (19.34±0.73 mg GAE/g fiber) มีฤทธ์ิ
การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH EC50 (2829.11±28.01 µg/ml) นอกจากนี ้ยังพบว่ามีปริมาณใยอาหาร 
(79.18±3.46 g/100 g of dry matter) โปรตีน (5.48±0.10 g/100 g of dry matter) ไขมัน (0.82±0.01 g/100 
g of dry matter) และสตาร์ช (2.55±0.17 g/100 g of dry matter) [2] อีกด้วย ในปัจจุบันมีการนำเปลือกทุเรียน
มาแปรรูปเป็นผงและเติมเข้าไปในผลิตภัณฑ์อาหารหลายชนิดเพื ่อเพิ่มปริมาณใยอาหาร เช่น สปาเก็ตตี้ [3]           
และบิสกิต ปราศจากกลูเตน [4] เนื่องจากปผู้บริโภคหันมาดูแลสุขภาพเพิ่มขึ้น จึงส่งผลให้แนวโน้มตลาดอาหารเพื่อ
สุขภาพเพิ่มขึ้น  

การแปรรูปวัตถุดิบเพื่อนำมาเติมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารมีความสำคัญอย่างมาก โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
ต้องคำนึงผลกระทบของการแปรรูปนั้นต่อคุณสมบัติทางกายภาพ เช่น สี คุณสมบัติทางเคมี เช่น ความชื้น คุณค่า
ทางโภชนาการ รวมถึงปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งวิธีการแปรรูปและชนิดของตัวอย่างที่แตกต่างกันย่อมส่งผล
กระทบต่อคุณสมบัติเหล่านี้แตกต่างกันตามไปด้วย [5] เช่น การนึ่งส่งผลให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดใน
ตัวอย่างใบมะกรูดนึ่ง (22.18 mg GEA/g dry basis) เพิ่มสูงขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับใบมะกรูดสด (20.10 mg GEA/g 
dry basis) อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) [6] การอบแห้งส่งผลให้เกิดการเปลีย่นแปลงของค่าสีในการอบแหง้
ผงทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษ รวมถึงเกิดการเปลี่ยนแปลงปริมาณของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ [7] อย่างไรก็ตาม
การศึกษาเปลือกทุเรียนดังกล่าวนั้นมาจากทุเรียนจากแหล่งอื่น ยังไม่มีการศึกษาผลของระยะเวลาที่ใช้ในการนึ่ง
เปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษเพื่อผลิตเป็นผงเปลือกทุเรียน ดังนั้นการศึกษานี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสภาวะที่
เหมาะสมของการนึ่งเปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษ ต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั ้งหมด เพื ่อเพิ ่มมูลค่าการแปรรูปขยะเปลือกทุเรียนเป็นผงเปลือกทุเรียน ลดปริมาณขยะจากภาคพานิชย์           
และสามารถนำข้อมูลนี้ไปพัฒนาการแปรรูปเปลือกทุเรียนสำหรับต่อยอดผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพต่อไป  
 

2. วิธีดำเนินการวิจัย 
2.1  วัตถุดิบและการเตรียมตัวอย่าง  
เปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีะเกษสายพันธุ ์หมอนทอง (Monthong Durian) ที่มีการปลูกในพื้นที่จังหวัด      

ศรีสะเกษ ระยะสุก (ripe) ให้ผลผลิตในช่วงเดือนมิถุนายน เก็บเกี่ยวในระยะหลังดอกบาน 120 วัน จากตลาดใน
ท้องถิ่น จังหวัดศรีสะเกษ คัดเลือกเปลือกที่ไม่เละ สะอาด เปลือกด้านสีขาวสะอาด นำมาล้างทำความสะอาด ตัดเอา
เฉพาะส่วนที่เป็นสีขาว หั่นเป็นชิ้นบาง ขนาด 1x1 เซนติเมตร ล้างด้วยน้ำสะอาด พักในตะแกรงให้สะเด็ดน้ำแล้ว
นำไปนึ่งในอุณหภูมิน้ำเดือด 100 องศาเซลเซียส ใช้เวลา 4 ระดับ คือ 0 (ตัวอย่างควบคุมไม่ผ่านการนึ่ง) 10 15 และ 
20 นาที เมื่อครบเวลา นำตัวอย่างเปลือกทุเรียนพักประมาณ 20 นาที เพื่อให้อุณหภูมิลดลง จากนั้นนำไปปั่นด้วย
เครื่องปั่นไฟฟ้า ผสมกับน้ำสะอาดที่อัตราส่วนทุเรยีน 1 กรัม ต่อน้ำ 2 มิลลิลิตร จากนั้นนำไปเทลงบนถาดอะลูมิเนยีม
เกลี่ยให้มีความหนา 1 เซนติเมตร แล้วนำไปอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน (Hot air oven) (Memmert, Germany)       
ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 24 ช่ัวโมง จนได้ตัวอย่างทีม่ีความชื้นต่ำกว่าร้อยละ 7 [8] จากนั้นนำเปลือก
ทุเรียนที่แห้งแล้วไปบดเป็นผงด้วยเครื ่องบด ร่อนผ่านตะแกรง 70 เมช เก็บไว้ในถุงซิบล็อก ที่อุณหภูมิต่ำกว่า         
10 องศาเซลเซียส เพื่อใช้ในการวิเคราะห์ต่อไป 
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2.2 การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของผงเปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษ  
วัดสี (Color) ของผงเปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษ ด้วยระบบ CIE L*, a*, b* ด้วยเครื่องวัดสี (MINOTA 

CR400, Japan) จากนั ้นนำมาคำนวณค่าการเปลี ่ยนแปลงสีของตัวอย่าง ค่าความแตกต่างที ่ยอมรับได้ของสี          
∆E* (delta E) การเปลี่ยนแปลงค่าสี หรือ ∆E คือการใช้พารามิเตอร์ค่า L* a* และ b* ในการคำนวณโดยเทียบจาก
ค ่ า ต ั ว อ ย ่ า ง ค ว บ ค ุ ม  ด ั ง น ั ้ น ต ั ว อ ย ่ า ง ค ว บ ค ุ ม จ ะ ไ ม ่ ม ี ค ่ า  ∆ E ส า ม า ร ถ ค ำ น ว ณ จ า ก ส ู ต ร                                                          
∆E* = [(∆L*)² + (∆a*)² + (∆b*)² ]½ [7]  การวิเคราะห์ความช้ืน ใช้ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) อบแห้งทีอุ่ณหภูม ิ
150 องศาเซลเซียส นาน 48-72 ชั่วโมง [8] การวัดค่าปริมาณน้ำอิสระ (aw) ด้วยเครื่อง water activity โดยทำการ
วิเคราะห์ทั้งหมด 3 ซ้ำ [9] การวิเคราะห์ปริมาณเส้นใย ด้วยเครื่องวิเคราะห์เส้นใย ตามวิธี AOAC [7] โดยทำการ
วิเคราะห์ทั้งหมด 3 ซ้ำ 

2.3  การศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของผงเปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษ   
การสกัดผงเปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษ ทำการช่ังผงเปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษผสมกับสารละลาย

เอทานอลร้อยละ 80 ที่อัตราส่วนตัวอย่าง 1 กรัม ต่อสารละลาย 20 มิลลิลิตร ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด
ศึกษาโดยวิธี Folin–Ciocalteu method วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 725 นาโนเมตร ด้วยเครื่องสเปก
โตโฟโตมิเตอร์ (Spectrophotometer) (Beckman Coulter, Fullerton, USA) ใช้กรดแกลลิก (gallic acid)      
เป็นสารละลายมาตรฐาน โดยแสดงผลเป็นมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกในตัวอย่าง 100 กรัม (mg GAE/100 g) 
[5]     

2.4  การทดสอบทางสถิติ  
การศึกษานี้มีการวางแผนการทดลองแบบสุ่ม (Completely Randomized Design: CRD) วิเคราะห์ค่า

ความแปรปรวนและทดสอบความแตกต่างของตัวอย่างที่ต้องการศึกษาโดยวิธี Dancan’s Multiple Range Test 
(DMRT) ทำการทดลองจำนวน 3 ซ้ำ เพื่อวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้โปรแกรมวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ SPSS 
version 23 
 

3. ผลการวิจัย 
3.1 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของผงเปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษ 
จากผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของเปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษ ที่ใช้ในการแปรรูป

เปลือกทุเรียนเป็นผงเปลือกทุเรียนโดยใช้ระยะเวลาการนึ่งต่างกัน ได้แก่ 0 (ตัวอย่างควบคุมที่ไม่ผ่านการนึ่ง)         
10 15 และ 20 นาที ค่าสี L*, a* b* และ การเปลี่ยนแปลงค่าสี (∆E) ของผงเปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษผ่าน
การนึ่งที่เวลาต่างกัน แสดงดังตารางที่ 1 เมื่อนำมาวิเคราะห์คุณสมบัติด้านสีเพื่อวัดค่าความสว่าง (L*) อยู่ในช่วง            
68.15-81.56 จะพบว่าเมื่อผ่านการนึ่งค่าสีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นที่ร้อยละ 
95 (p<0.05) ตัวอย่างผงเปลือกทุเรียนที่ผ่านการนึ่งที่เวลา 10 นาที ค่าความสว่างมีสูงสุด (81.56±0.21) รองลงมา
คือ ตัวอย่างที่ผ่านการนึ่ง 15 นาที (80.66±0.04) และตัวอย่างเปลือกทุเรียนที่ไม่ผ่านการนึ่งมีความสว่างต่ำที่สุด 
(68.15±0.17) การแปรรูปผงเปลือกทุเรียนพบว่าค่าสีเหลือง (b*) อยู่ในช่วง 17.14-26.63 โดยมีค่าความเป็นสี
เหลือง (b*) เพิ่มขึ้น หลังผ่านการนึ่งแต่ค่าสีแดง (a*) ลดลงอยู่ในช่วง 2.77-10.88 โดยมีค่าความเป็นสีแดงลดลงหลัง
ผ่านการแปรรูป ค่าความแตกต่างที่ยอมรับได้ของสี ∆E* (delta E) แสดงได้จากการรวมกันของพารามิเตอร์ค่า      
L* a* และ b* การศึกษานี้ช้ีให้เห็นว่าการนึ่งเปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษทีร่ะยะเวลา 20 นาที มีค่า ∆E น้อยสุด 
(15.25) ส่วนเวลาการนึ่ง 10 นาที มีค่า ∆E สูงที่สุด (18.03) ค่า ∆E ของตัวอย่างควบคุมจะไม่มีค่า 



วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ 

ปีที่ 3 ฉบับที ่1 มกราคม – มิถุนายน  2566 
 

 

  72 

 

ตารางที่ 1 ค่า L* a* b* และ ∆E ของผงเปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษผ่านการนึ่งที่เวลาต่างกัน 

ผงเปลือกทุเรียนที่ผ่าน
การนึ่ง 

ค่าสี 
L* a* b* ∆E 

0 นาที 68.15±0.17d 10.88±0.01a 26.63±0.09a - 
10 นาที 81.56±0.21a 3.27±0.07c 17.29±0.12c 18.03±0.11a 
15 นาที 80.66±0.04b 2.77±0.56d 17.14±0.08c 17.67±0.12b 
20 นาที 78.87±0.08c 4.28±0.04b 18.03±0.10b 15.25±0.23c 

ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งคอลัมน์เดียวกันที่ตามด้วยอักษร a, b, c ที่ต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p<0.05)  
 

ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของเปลือกทุเรียนจากจังหวัดศรีสะเกษ ที่ใช้ในการแปรรูป
เปลือกทุเรียนเป็นผงเปลือกทุเรียนโดยใช้ระยะเวลาต่างกัน ได้แก่ 0 10 15 และ 20 นาที ค่าความชื้นและค่าน้ำ
อิสระแสดงดังตารางที่ 2 พบว่า ผลการวิเคราะห์ปริมาณค่า aw มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิตทิี่ระดับ
ความเชื่อมั่นที่ร้อยละ 95 (p<0.05) ค่า aw  ของผงเปลือกทุเรียนศรีสะเกษอยู่ในช่วง 0.29-0.42 โดยตัวอย่างที่ใช้
เวลาในการนึ่ง 20 นาที มีค่า aw สูงที่สุด 0.42 ขณะที่ตัวอย่างที่ใช้เวลาในการนึ่ง 0-15 นาที มีค่า aw  ไม่แตกต่าง
ทางสถิติ การวิเคราะห์ปริมาณความชื้นของผงเปลือกทุเรียนศรีสะเกษพบว่าความชื้นในช่วงร้อยละ 3.86-7.23 มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นที่ร้อยละ 95 (p<0.05) ตัวอย่างที่ใช้เวลาในการนึ่ง 
20 นาที มีค่าความช้ืนสูงท่ีสุดที่ร้อยละ 7.23 มีแนวโน้มไปในทิศทางเดียวกับค่า aw  
 
ตารางที่ 2 ปริมาณความช้ืนและน้ำอิสระ (aw) ของผงเปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษผ่านการนึ่งที่เวลาต่างกัน 

ผงเปลือกทุเรียนที่ผ่านการนึ่ง ความชื้น (ร้อยละ) water activity (aw) 
 0 นาที 6.08±0.51b 0.31±0.01b 
10 นาที 3.86±0.20d 0.29±0.01b 
15 นาที 4.65±0.08c 0.30±0.01b 
20 นาที 7.23±1.24a 0.42±0.02a 

ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งคอลัมน์เดียวกันที่ตามด้วยอักษร a, b, c ที่ต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p<0.05)  
 
 ผลการศึกษาปริมาณเส้นใยในผงเปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษผ่านการนึ่งที ่เวลาต่างกัน แสดงดัง    
แผนภูมิที่ 1 พบว่าปริมาณเส้นใยอยู่ในช่วงร้อยละ 45.31-47.00 ปริมาณเส้นใยสูงที่สุดพบในตัวอย่างการนึ่งที่เวลา    
0 10 และ 15 นาที ขณะที่ปริมาณเส้นใยของเปลือกทุเรียนที่เวลาที่ 20 นาที มีปริมาณต่ำสุดที่ร้อยละ 45.31 
(p<0.05) แต่ไม่แตกต่างทางสถิติกับปริมาณเส้นใยของเปลือกทุเรียนที่ไม่ผ่านการนึ่ง (0 นาที) (p≥0.05) 
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แผนภูมิที่ 1 ปริมาณเส้นใยของผงเปลือกทุเรยีนภูเขาไฟศรสีะเกษผ่านการนึ่งที่เวลาต่างกัน  

ตัวอักษร a, b, c ที่แตกต่างกัน แสดงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 

 3.2 การศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของผงเปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษ 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดของผงเปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษผ่านการนึ่งที่เวลาตา่งกัน แสดง

ดังแผนภูมิที่ 2 ผลการศึกษาพบว่าตัวอย่างผงเปลือกทุเรียนที่ผ่านการนึ่งที ่เวลาแตกต่างกันอยู่ในช่วง 303.83-
650.40 mg GAE/100g ตัวอย่างที่ผ่านการนึ่งเวลา 15 และ 20 นาที มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด สูงที่สุด
เป็น 660.29±15.55 และ 650.40±19.76 mg GAE/100g ตามลำดับ รองลงมาคือ ตัวอย่างผงเปลือกทุเรียนผ่าน
การนึ่งท่ีเวลา 10 นาที มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดเป็น 626.73±3.08 mg GAE/100g ในขณะที่ตัวอย่าง
ที่ไม่ผ่านการนึ่ง (0 นาที) มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดต่ำที่สุด 303.83±9.43 mg GAE/100g จากผล
การศึกษาพบว่าเมื่อผ่านกระบวนการนึ่งปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดมีค่าเพิ่มขึ้น จาก 10 นาที ถึง 15 นาที  

 

 
 

แผนภูมิที่ 2 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของผงเปลือกทุเรยีนภูเขาไฟศรสีะเกษผ่านการนึ่งทีเ่วลาต่างกัน 
ตัวอักษร a, b, c ที่แตกต่างกัน แสดงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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4. อภิปรายผลวิจัย  
ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีในผงเปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษผ่านการนึ่งที่เวลาต่างกัน 

จากตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์ค่าสีของผงเปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษในระยะเวลาการนึ่งที่แตกต่างกันพบว่า
เมื่อเวลาในการนึ่งนานขึ้นตั้งแต่เวลาที่ 10 จนถึง 15 นาที ส่งผลให้ค่าสีตัวอย่างมีค่าความสว่าง (L*) เพิ่มขึ้น แต่เมื่อ
เพิ่มเวลานึ่งนานขึ้นจนถึง 20 นาที พบว่าค่าความสว่างมีค่าลดลงแต่ยังคงสว่างกว่าตัวอย่างที่ไม่ผ่านการนึ่ง สาเหตุ
อาจเนื่องมาจาก โดยปกติในผักและไม้มักจะมีเอนไซม์พอลีฟีนอลออกซิเดส (PPO) ซึ่งเป็นหนึ่งในสาเหตุที่ก่อให้เกิด
ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลจากเอนไซม์และจะเริ่มปฏิกิริยาเมื่อถูกกระตุ้นภายหลังจากโครงสร้างของผักและผลไม้ถูก
ทำลายส่งผลให้เกิดสีน้ำตาลขึ้นบริเวณเนื้อของผักผลไม้ ในทิศทางเดียวกันกับเปลือกทุเรียนท่ีถูกตัดแต่งและผลิตเป็น
ผง ในระหว่างการเตรียม ตัดแต่งก่อนอบแห้งนั้นเอนไซม์พอลีฟีนอลออกซิเดสได้เริ่มปฏิกิริยาแล้วตัวอย่างที่ไมผ่่าน
การนึ่งจึงมีสีคล้ำขึ้น ก่อให้เกิดสีน้ำตาลในโครงสร้างตัวอย่างทำให้สีของตัวอย่างมีความเข้มขึ้น เมื่อนำไปวัดค่าความ
สว่างจึงส่งผลให้มีค่าลดลง ทำให้สีของตัวอย่างควบคุมมีค่าความสว่างต่ำกว่าตัวอย่างผ่านการนึ่ง ในขณะที่ตัวอย่างที่
ผ่านการนึ่งนั้นอุณหภูมิที่ใช้นึ่งสามารถทำลายเอนไซม์พอลีฟีนอลออกซิเดสได้จึงไม่เกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาลจากเอนไซม์ 
(enzymatic browning reaction) ค่าความสว่างจงสูงที่สุดที่ระยะเวลา 15 นาที เมื่อระยะเวลาการนึ่งนานขึ้นเกิด
การสะสมความร้อนจากไอน้ำสูงขึ ้น ส่งผลให้เกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาลที่ไม่เกี ่ยวกับเอนไซม์  (Mallard reaction) 
เนื่องจากในเปลือกทุเรียนมีน้ำตาลและโปรตีนเป็นส่วนประกอบที่เป็นหนึ่งในปัจจัยให้เกิดปฏิกิริยานี้ขึ้นส่งผลให้ค่า
ความสว่างที่เวลาที่ 20 นาที มีค่าลดลง การนึ่งผงเปลือกทุเรียนพบว่าค่าสีเหลือง (b*) เพิ่มขึ้น หลังผ่านการแปรรูป 
แต่ค่าสีแดง (a*) ลดลงหลังผ่านการนึ่ง ซึ่งเหตุผลของการเปลี่ยนแปลงค่าสีเหลืองและสีแดงเป็นไปในทิศทางเดียวกัน
กับค่าความสว่าง ตัวอย่างที่มีค่า ∆E น้อยที่สุดคือตัวอย่างที่มีสีใกล้เคียงตัวอย่างควบคุมที่สุด ซึ่งตัวอย่างควบคมุมสีี
คล้ำกว่าตัวอย่างที่ผ่านการนึ่ง ดังนั้นจากผลการศึกษานี้พบว่าตัวอย่างผงเปลือกทุเรียนนึ่งระยะเวลา 20 นาที มีค่า 
∆E ต่ำที่สุด ขณะที่ตัวอย่างผ่านการนึ่งที่เวลา 10 และ 15 นาที มีค่า ∆E สูงกว่า อาจเป็นไปได้ว่าหากใช้เวลานึ่ง
เหมาะสมจะทำให้สีสว่างกว่าไม่ผ่านการนึ่ง แต่หากใช้ระยะเวลานึ่งนานเกินไปอาจจะเกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาลโดยไม่มี
เอนไซม์ได้เช่นกัน [7] ผลการศึกษาค่า aw ของตัวอย่างผงเปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษที่การนึ่งระยะเวลาตาง ๆ 
พบว่า มีค่าอยู่ในช่วง 0.29-0.42 ซึ่งมีปริมาณค่อนข้างต่ำ แต่ยังคงอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานอาหารของผลิตภัณฑ์
อาหารแห้ง (dehydrated food) ที่กำหนดไว้ คือ ต้องมีค่า aw ต่ำกว่า 0.6 เพื่อป้องกัน และควบคุมจุลินทรีย์ที่ทำให้
อาหารเสื่อมเสียที่เกิดจาก รา ยีสต์ และแบคทีเรีย เป็นอาหารประเภทเดียวกันกับนมผง น้ำผลไม้ผง งาผงชงดื่ม   
เป็นต้น ค่าความชื้นของผงเปลือกทุเรียนศรีสะเกษอยู่ในช่วงร้อยละ 3.86-7.23 พบว่าค่าความชื้นมีปริมาณค่อนข้าง
ต่ำ แต่ไม่เกินร้อยละ 12 โดยน้ำหนัก ซึ่งผ่านมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.136/2558 [10] ปริมาณใยอาหารในผง
เปลือกทุเรียนพบว่ามีค่าสอดคล้องกับใยอาหารในเปลือกทุเรียนชนิดอื่น ซึ่งพบว่ามีปริมาณใยอาหาร 79.18±3.46 
g/100 g of dry matter [2] ซึ่งในงานวิจัยดังกล่าวใช้ส่วนของเปลือกมีเขียวด้วยจึงทำให้ปริมาณใยอาหารสูงกว่า
งานวิจัยนี้ที่ใช้เฉพาะส่วนสีขาวในการทำผงเปลือกทุเรียน โดยโครงสร้างของเปลือกทุเรียนประกอบด้วย 3 ชั้น คือ 
เปลือกนอก (exocarp) มีสีเขียว เปลือกช้ันนอก (mesocarp) ส่วนสีขาว และช้ันในของเปลือกทุเรียน (endocarp) 
ส่วนสีขาวด้านใน ส่วนเปลือกของทุเรียนท่ีนำมาศึกษาในการศึกษาน้ีคือ ส่วนเปลือกช้ันนอก (mesocarp) ส่วนสีขาว 
และช้ันในของเปลือกทุเรียน (endocarp) ส่วนสีขาวด้านใน [9]  

เปลือกทุเรียนอุดมไปด้วยสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เช่น สารประกอบฟีนอลิก โดยส่วนใหญ่เป็นการศกึษา
ทั้งส่วนเปลือกสีเขียวและสีขาวรวมกันซึ่งพบว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกพบในสารสกัดจากเปลือกทุเรียน 
148.34 mg GAE/100g [11] มีการศึกษาการสกัดใยอาหารจากเปลือกทุเรียนพบว่ามีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
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ทั้งหมด 19.34±0.73 mg GAE/g fiber [2] ในการศึกษานี้ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีในผงเปลือก
ทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษผ่านการนึ่งที่เวลาต่างกัน พบว่าปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของตัวอย่างผง
เปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษมีค่าอยู่ในช่วง 303.83-660.29 mg GAE/100g ผลการศึกษานี้ชี้ให้เห็นว่าเปลือก
ทุเรียนอุดมด้วยปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั ้งหมด โดยใช้ทั ้งส่วนเปลือกสีเขียวและสีขาวทำให้ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกสูงกว่าจากงานวิจัยนี้ อาจเกิดจากส่วนเปลือกสีเขียวจะมีปริมาณฟีนอลิกมากกว่าส่วนสีขาว     
จากการวิเคราะห์พบว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมีค่าสูงที่สุด เมื ่อผ่านกระบวนการนึ่งที่ 15 และ 20 นาที 
สอดคล้องกับงานวิจัยการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติตา้นอนุมูลอิสระของใบมะกรูดที่ได้รบัผลกระทบจากกระบวนการนึง่ 
มีผลต่อปริมาณฟีนอลิก [6] พบว่าการนึ่งส่งผลให้ปริมาณฟีนอลิกเพิ่มขึ้น ซึ่งพบในการศึกษาใบมะกรูดเช่นเดยีวกัน
กับการนึ่งกะหล่ำปลี [12] พบว่าการนึ่งกะหล่ำปลีทำให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดเพิ่มขึ้น อาจเนื่องมาจาก
การนึ่งเป็นการแปรรูปหรือการประกอบอาหารที่ไม่เกิดการสัมผัสกับน้ำโดยตรงและตัวอย่างไม่ได้ถูกแช่ในน้ำ ทำให้
สารอาหารรวมถึงสารฟีนอลิกซึ่งเป็นกรดและมีพันธะไฮโดรเจนสามารถละลายในน้ำได้ไม่ถูกชะออกมากับน้ำ แล้ว
ความร้อนที่ได้รับมาจากไอน้ำสามารถช่วยให้เกิดการแตกตัวของเซลล์พืช รวมถึงการที่ความร้อนอาจจะทำให้เกิด
การสั่นสะเทือนของโมเลกุลของแรงระหว่างโมเลกุลที่ไม่แข็งแรง ทำให้เกิดการปลดปล่อยสารฟีนอลิกขนาดเล็ก
ออกมา ส่งผลให้ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดเพิ่มขึ้นหลังการนึ่ง [13] การแปรรูปอาหารและผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร
ส่งผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี รวมถึงสารออกฤทธิ ์ทางชีวภาพ ซึ่งมีทั ้งส่งผลให้เพิ ่มขึ ้นและลดลง 
นอกจากน้ียังส่งผลต่อปริมาณของกรดฟีนอลิกบางตัวที่อาจเพิ่มขึ้นหลังได้รับความร้อนซึ่งขึ้นกับวิธีการแปรรูปเช่นกัน 
[14] ทั้งนี้สาเหตุอื่นอาจเกิดขึ้นเนื่องมาจากการหยุดการทำงานของเอนไซม์โพลิฟีนอลออกซิเดสระหว่างการปรุง
อาหาร อาหารที่ใช้ความร้อนอย่างเหมาะสม ซึ่งนำไปสู่การยับยั้งการเสื่อมสภาพของโพลิฟีนอล กิจกรรมการทำงาน
ของเอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดสจะทำงานไดด้ีที่อุณหภมูิ 40-50 องศาเซลเซียส ดังนั้นอุณหภูมิไอน้ำจากการนึ่งอยูท่ี่ 
100 องศาเซลเซียส จึงเพียงพอท่ีจะทำลายเอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดสได้ [7]   
 

5. สรุปผลการวิจัย 
การศึกษาผลของการนึ่งต่อคุณสมบัติทางเคมี กายภาพ และสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในผงเปลือก

ทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษ พบว่าการนึ่งเปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษที่เวลา 10 15 และ 20 นาที ส่งผลต่อ
คุณสมบัติด้านสี ค่าความสว่าง (L*) ของผงเปลือกทุเรียนเพิ่มขึ้น ค่าความเป็นสีแดง (a*) และสีเหลือง (b*) ลดลงใน
ตัวอย่างที่ผ่านการนึ่งเมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างสด รวมทั้งส่งผลต่อ ค่าความช้ืน ปริมาณน้ำอิสระ และปริมาณเส้น
ใย รวมถึงปริมาณสารประกอบฟินอลิกทั้งหมด ทั้งนี้จากผลการศึกษาพบว่าระยะเวลาการนึ่งที่เหมาะสมสำหรับการ
ผลิตผงเปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษสำหรับการศึกษานี้คือ ระยะเวลาการนึ่ง 15 นาที จะเป็นสภาวะที่เหมาะสม
ซึ่งช้ีให้เห็นว่าการใช้ระยะเวลาที่เหมาะสมในการนึ่งสามารถทำให้ผงเปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษ มีคุณสมบัติทาง
กายภาพและเคมีที่เหมาะสม รวมถึงปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูง สามารถใช้เป็นฐานข้อมูลพัฒนาการผลิตผง
เปลือกทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษเพิ่มมูลค่าจากส่วนเหลือทิ้งทางภาคเกษตรและพานิชย์ และยังนำผงเปลือกทุเรียน
ภูเขาไฟศรีสะเกษนีต้่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพและเป็นทางเลือกแก่ผู้บริโภคต่อไป 
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