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บทคัดย่อ 
ผลไม้เขตร้อนทางเศรษฐกิจในประเทศไทยที่นิยมปลูกกันมาก คือ ทุเรียน มังคุด เงาะ และลองกอง ใน

อุตสาหกรรมการแปรรูปผลไม้มีผลพลอยได้และเศษเหลือทิ้งปริมาณมาก ส่วนใหญ่อยู่ในรูปของแข็ง เช่น เศษเนื้อ
ผลไม้ เปลือก และเมล็ด การสร้างมูลค่าเพิ่มจากผลพลอยได้และเศษเหลือทิ้งเพื่อให้เกิดการใช้ประโยชน์ของวัตถุดิบ
สูงสุดและลดปัญหาสิ่งแวดล้อมจึงเป็นสิ่งจำเป็น ในส่วนของเนื้อ เปลือก และเมล็ดของผลไม้เป็นแหล่งของสารสำคัญ
หลายชนิด ปัจจุบันมีการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพอย่างกว้างขวาง ผลจากการศึกษา
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พบว่าสารประกอบที่แยกได้จากผลไม้มีฤทธิ์ทางชีวภาพที่หลากหลาย ได้แก่ ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ฤทธิ์ต้านการ
อักเสบ ฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์ เป็นต้น รวมถึงการนำสารสกัดจากผลพลอยได้และเศษเหลือทิ้งจากการแปรรูปผลไม้ไป
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารและที่ไม่ใช่อาหาร ได้แก่ ชา เบเกอรี่ เจลแต้มสิว เป็นต้น ดังนั้นองค์ความรู้ที่ได้จากการ
รวบรวมข้อมูลนี้สามารถนำไปเป็นแนวทางในการใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้และเศษเหลือท้ิงจากการแปรรูปผลไม้
ต่อไปได้ในอนาคต 
 

คำสำคัญ : ทุเรียน; มังคุด; เงาะ; ลองกอง 
 

Abstract 
The most popular of economic tropical fruits in Thailand are durian, mangosteen, rambutan 

and longkong. Apparently, there are many by-products and wastes from the fruit processing industry 
are those mostly in solid form including flesh, peel and seeds.  The value-added creating from by-
products and wastes to maximize the utilization of raw materials and to reduce environmental 
problems is essential. Interestingly, the flesh, peel and seeds of fruits are sources of many important 
substances.  At present, the chemical composition and bioactive compounds are extensively 
studied.  The results showed that the compounds isolated from fruits had a wide variety of 
bioactivities such as antioxidant, anti- inflammatory and antimicrobial activities.  Moreover, the 
extracts of by- products and wastes from fruit processing are developed for food and non- food 
products such as tea, bakery and acne gel.  Therefore, the knowledge gained from this data 
collection can be used as a guideline for the utilization of by- products and wastes from fruit 
processing in the future. 
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1. บทนำ 

ผลไม้เขตร้อนทางเศรษฐกิจของประเทศไทย 
คือ ทุเรียน มังคุด เงาะ และลองกอง ปลูกมากทางภาค
ตะวันออกและภาคใต้ของประเทศไทย โดยจังหวัดที่มี
การปลูกมากที่สุดอยู่ที่จังหวัดจันทบุรี ซึ่งเป็นจังหวัดที่
ตั้งอยู่ในเขตมรสุมเขตร้อน ทรัพยากรดินในจังหวัดมี
ความอุดมสมบูรณ์สูงมาก ซึ่งส่วนใหญ่แล้วเป็นดินท่ีเกิด
จากการสลายตัวของหินปูน ทำให้ดินมีความเป็นด่าง
เหมาะแก่การปลูกผลไม้ [1] จันทบุรีเป็นแหล่งผลิต
ผลไม้ที่มีชื่อเสียงของไทย ในปี พ.ศ. 2560 มีปริมาณ

ผลผลิตทุเรียน 284,874 ตัน มังคุด 112,309 ตัน เงาะ 
94,324 ตัน และลองกอง 16,265 ตัน ซึ ่งมีปริมาณ
ผลิตผลสูงที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณผลผลิตใน
จังหวัดอื่นท่ัวประเทศ [2] โดยทั่วไปผลไม้ประกอบด้วย
ส่วนประกอบหลัก ๆ 3 ส่วน คือ เนื้อ เมล็ด และเปลือก 
ผลไม้มีปริมาณความชื้น น้ำตาล และมีความเป็นกรด
สูง ให้กลิ่นเฉพาะที่เป็นเอกลักษณ์ของผลไม้แต่ละชนิด 
องค์ประกอบทางเคมีของผลไม้ ได้แก่ น้ำ คาร์โบไฮเดรต 
โปรตีน ไขมัน กรดอินทรีย์ รงควัตถุ สารให้กลิ ่นรส 
และวิตามิน โดยมีน้ำเป็นองค์ประกอบหลักและองค์  
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ประกอบที่พบรองลงมาส่วนใหญ่จะเป็นคาร์โบไฮเดรต
ที่มีบทบาทสำคัญต่อรสชาติและเนื้อสัมผัสของผลไม้  
โดยทั่วไปวัตถุดิบที่มีปริมาณความชื้นสูงจะเกิดการเน่า
เสียได้ง่าย 

ปัจจุบันอุตสาหกรรมการแปรรูปผลไม้เขตร้อน
ทางเศรษฐกิจทั้ง 4 ชนิด คือ ทุเรียน มังคุด เงาะ และ
ลองกอง มีแนวโน้มการขยายตัวเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง 
โรงงานแปรรูปผลไม้ทั้ง 4 ชนิด ส่วนใหญ่ตั้งอยู่ในภาค
ตะวันออกของประเทศไทย ทั้งชลบุรี ระยอง จันทบุรี 
และตราด [2] อาจเนื ่องจากใกล้แหล่งผลิตวัตถุดิบ
สะดวกในการขนส่ง ขนาดของอุตสาหกรรมมีตั ้งแต่
ขนาดย่อม ขนาดกลาง และขนาดใหญ่ การแปรรูป
ผลไม้มีหลายรปูแบบ ไดแก ผลไม้สดแช่เยน็ การแช่แข็ง 
การทอด การอบ การกวน การดอง การแช่อิ ่ม ทำ
เครื ่องดื ่ม ทำแยม ทำเยลลี่  ขนมขบเคี้ยว น้ำผลไม้  
เป็นต้น การแปรรูปเหล่านี้ก่อให้เกิดเศษเหลือทิ้งและ
ผลพลอยได้ปริมาณมากโดยเฉพาะส่วนเปลือกและ
เมล็ดของผลไม้ เช่น ทุเรียนมีส่วนเปลือกและเมล็ด
ประมาณสูงถึงร้อยละ 70 ของผลทุเรียน ผลพลอยได้
และเศษเหลือทิ ้งเหล่านี ้ม ีท ั ้งส ่วนที ่ เป ็นของแข็ง 
ของเหลว และก๊าซ ก่อให้เกิดปัญหาสิ่งแวดล้อมและ
การสูญเสียงบประมาณในการดำเนินการกำจัดของเสีย
ตามมา การเพิ่มมูลค่าของผลิตผลพลอยได้และเศษ
เหลือทิ ้งจากกระบวนการแปรรูปผลไม้มีเป้าหมาย
สำคัญ คือ เพื ่อให้เกิดการใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบ
สูงสุด เพื่อลดปัญหาสิ่งแวดล้อม และลดความจำเป็นใน
การกำจัดของเส ีย การใช้ประโยชน์ของเส ียจาก
กระบวนการแปรร ูปผลไม ้จ ึงม ีความสำค ัญมาก
โดยเฉพาะในปัจจุบันที่ประชากรโลกมีจำนวนเพิ่มขึ้น
ท ุกป ีและทำให ้ เก ิดป ัญหาการขาดแคลนอาหาร   
ปัจจุบันมีการสกัดสารสำคัญจากของเสียที่เกิดจาก
กระบวนการแปรรูปผลไม้หลายชนิดในเชิงพาณิชย์ เช่น 
น้ำมันและไขมัน รงควัตถุหรือสารให้สี (ได้แก่ แคโรที

นอยด์ แอนโทไซยานิน คลอโรฟิล เป็นต้น) รวมทั้งการ
นำผลพลอยได้จากผลไม้มาใช้ประโยชน์เป็นแหล่งของ
สารอาหารประเภทเส้นใยอาหารและสารต้านอนุมูล
อิสระ หรือการใช้ของเสียจากโรงงานแปรรูปผลไม้ เช่น 
เปลือกผลไม้ น้ำบีบจากเปลือกผลไม้ในการผลิตก๊าซ
ชีวภาพเพื่อใช้เป็นพลังงานทดแทน [3] ดังนั้นการศึกษา
นี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับการใช้ใช้
ประโยชน์จากผลพลอยไดแ้ละเศษเหลอืท้ิงจากการแปร
รูปผลไม้ทางเศรษฐกิจที่สำคัญ คือ ทุเรียน มังคุด เงาะ 
และลองกอง ซ ึ ่ งอาจเป ็นประโยชน์ในการนำไป
ประยุกต์เป็นแนวทางเพื่อการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผล
พลอยได้และเศษเหลือทิ ้งจากผลไม้ให้กับผู ้ที ่สนใจ
ต่อไป 
 

2. ผลพลอยได้และเศษเหลือทิ้งจากการแปร
รูปผลไม้ 4 ชนิด และการใช้ประโยชน์ 

2.1 ทุเรียน 
ทุเรียน (durian) ทุเรียนเป็นผลไม้เศรษฐกจิ

ที่สำคัญชนิดหนึ่งของประเทศ มีชื ่อวิทยาศาสตรว่า 
Durio zibethinus Murr. อย ูในวงศ Bombacaceae 
[4] ทุเรียนมีมากกว่า 30 ชนิด แต่มีเพียง 9 ชนิด ที่
นำมาปลูกสำหรับบริโภค ได้แก่ D. zibethinus, D. 
dulcis, D.  grandiflorus, D.  graveolens, D. 
kutetensis, D.  lowianus, D.  macrantha, D. 
oxleyanus และ D. testudinarum โดยเฉพาะ D. 
zibethinus เป็นทุเรียนท่ีได้รับความนิยมในการบริโภค
ไปทั่วโลก [5] ในประเทศไทยพันธุ ์ที่ได้รับความนิยม 
ได้แก่ หมอนทอง ชะนี ก้านยาว และกระดุม ปัจจุบันมี
การปลูกทุเรียนในหลายพื้นที่กระจายอยู่ทั ่วทุกภาค
ของประเทศไทย อาทิ อุตรดิตถ์ นนทบุรี ศรีสะเกษ 
หลายจังหวัดในภาคใต้และภาคตะวันออก ประเทศไทย
เป็นประเทศที่ผลิตทุเรียนเพื่อการส่งออกเป็นอันดับ
หนึ่งของโลก โดยปี พ.ศ. 2560 มีการส่งออกทุเรียนสด 
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488,673 ตัน ทุเรียนแช่แข็ง 13,230 ตัน ทุเรียนกวน 
1,089 ตัน และทุเรียนอบแห้ง 545 ตัน  และมีแนวโนม้
เพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง [2] 

โดยทั่วไปผลทุเรียนมีสัดส่วนเนื้อทุเรียนคิด
เป็นร้อยละ 10-30  ส่วนเหลือทิ้ง เช่น เปลือกร้อยละ 
50-60 และเมล็ดร้อยละ 10-20 [6] (รูปที่ 1) ทุเรียน
เป็นผลไม้ที่อุดมไปด้วยคุณค่าทางโภชนาการ อาทิ เนื้อ
ทุเรียนประกอบด้วยน้ำตาล วิตามินซี โพแทสเซียม 
โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน วิตามินบีหนึ่ง วิตามินบี
สอง วิตามินอี ฟอสฟอรัส แคลเซียม เหล็ก และสาร
ระเหยให้กลิ ่น [7] ในส่วนของเมล็ดทุเร ียนมีองค์  
ประกอบส่วนใหญ่เป็นคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 50-70 [8]  
และเปลือกทุเรียนประกอบด้วยเถ้าร้อยละ 4.84 เฮมิ
เซลลูโลสร้อยละ 13.09 และลิกนินร้อยละ 15.45 [9]  
องค์ประกอบทางเคมีของผลทุเรียนมีสารจำพวก
คาร์โบไฮเดรตในปริมาณที่สูงพบในรูปของแป้งและ
น้ำตาล นอกจากนี้ยังพบเฮมิเซลลูโลสซึ่งเป็นคาร์โบ 
ไฮเดรตประเภทโพลีแซคคาไรด์ที่ไม่ละลายน้ำและไม่
สามารถย่อยได้ในระบบทางเดินอาหารของมนุษย์
หรือใยอาหาร โปรตีนในทุเรียนมีบทบาทสำคัญต่อ
รสชาติหวานมันของทุเรียน เมื ่อสุกจะมีกลิ ่นหอม 
โดยทุเรียนจะเข้าสู ่กระบวนการเปลี่ยนแปลงทาง
กายภาพจากผลแก่ไปสู่ผลห่ามและสุก การเปลี่ยน 
แปลงทางชีวภาพจากแป้งกลายเป็นน้ำตาล รสชาติ
หวานที ่ส ัมผัสได้ขณะรับประทาน คือ กลไกการ
ทำงานของเอนไซม์ซึ ่งเป็นโปรตีนชนิดหนึ่งที่อยู่ ใน
ทุเรียน ทุเรียนมีไขมันร้อยละ 3.9 กรดไขมันที่พบ
มากในทุเรียน ได้แก่ กรดสเตียริก และกรดปาล์ม
มิติก ทุเรียนเป็นแหล่งของวิตามินและแร่ธาตุ  ที ่มี
ความสำคัญต่อร่างกายหลากหลายชนิด นอกจากนี้
ในทุเรียนยังมีสารสำคัญอื่น ๆ เช่น แคโรทีน ซึ่งเป็น
รงควัตถุที่ละลายได้ในไขมัน และสารระเหยที่ทำให้
ทุเรียนมีกลิ ่นเฉพาะ ได้แก่ ไธโออีเทอร์ เอสเทอร์ 

ไฮโดรเจนซัลไฟด์ และไดเอทิลไดซัลไฟด์ เป็นต้น [5] 
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากทุเรียน เช่น สารต้าน
อนุมูลอิสระ [10] สารต้านการอักเสบ [11]   
 

 
 

Figure 1 Morphological structure of durian 
fruit 

 
สองในสามส่วนของผลทุเรียนเป็นเศษเหลอื

ทิ ้งจากการบริโภคในช่วงฤดูกาลที ่มีผลผลิตทุเรียน  
ออกสู่ตลาด ก่อให้เกิดปัญหาขยะปริมาณมาก [12]   
ปัจจุบันมีการศึกษาวิจัยการใช้ประโยชน์จากผล
พลอยได้และเศษเหลือทิ้งของทุเรียน (ตารางที่ 1) 
เพื่อใช้ประโยชน์ในงานด้านต่าง ๆ หลากหลายมาก
ขึ้น ทั้งการสกัดสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่สำคัญ อาทิ 
ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ การต้านการอักเสบ การ
ยับยั้งจุลินทรีย์ก่อโรค การพัฒนาโพลีแซคคาไรด์เจล 
จากเปลือกทุเรียนเพื ่อใช้ในการกำจัดเชื ้อที ่ เป็น
ปัญหาโรคปริทนต์ในช่องปาก การสกัดไฮโดรคอล 
ลอยด์ เช่น กัมเพื่อใช้เป็นอิมัลซิไฟเออร์ในผลิตภัณฑ์
อาหาร เพคติน และคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสในการ
ผลิตสารเคลือบบริโภคได้และฟิล์มชีวภาพ การผลิต
แป้งจากส่วนเนื้อทุเรียนอ่อน เมล็ด และเปลือกเพื่อ
ใช้ในผลิตพาสต้าปราศจากลูเตน รวมถึงด้านอื่น  ๆ 
ได้แก่ การผลิตถ่านอัดแท่ง กระดาษ เป็นต้น 

2.2 มังคุด  
มังคุด (mangosteen) มีชื่อวิทยาศาสตรว์า่ 

Garcinia mangostana L. อยู่ในวงศ์ Guttiferae มี



ปีที่ 28 ฉบบัที่ 1 มกราคม 2563                                                                              วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี

 117 

Table 1 Utilization of by-products and wastes from durian fruit 
 

Utilization 
Morphological structures 

 Results  Ref. 
Flesh Seed Peel 

Bioactive activities 
Antioxidant 

activity 
/ - - The bioactivity of flesh ripe durian was high and the total 

polyphenols were the main contributors to the overall 
antioxidant capacity. 

[10] 

Antioxidant and 
anti-inflammatory 

activities 

- - / The extract from the Monthong cultivar of durian possessed 
showed greater antioxidant and anti-inflammatory activities 
than those prepared from the Chanee cultivar. 

[11] 

Antimicrobial 
activity 

- - / Two bacterial strains, Staphylococcus aureus and 
Escherichia coli were inhibited in the presence of 0.1 % 
polysaccharide gel from durian fruit-hulls. 

[13] 

Antimicrobial 
activity 

- / / Durian seed and rind exhibited greater inhibition on the 
Escherichia coli than the positive control chloramphenicol. 

[14] 

Antimicrobial 
activity 

- - / Durian-rind polysaccharide mouthwash significantly reduced 
the level of Streptococcus mutans from 5.433 to 4.841 and 
4.965 log (CFU/ml) at 1 hour and 1 week later, respectively. 

[15] 

Antimicrobial and 
antifungal 
activities 

/ - - The isolated compound form durian flesh showed 
significant antibacterial as well as antifungal activity against 
the microorganisms tested. 

[16] 

Hydrocolloids 
Gum - / - The freeze-dried gum and oven-dried (105 ◦C) gum from 

durian seed exhibited the highest and lowest viscous 
modulus, respectively. 

[17] 

Gum - / - The freeze drying provided the most suitable flowability 
characteristics for durian seed gum. The freeze-dried gum 
showed the highest porosity, solubility and foaming capacity 
among different dried seed gums.  

[18] 

Gum - / - The best formulation of vegan mayonnaise from 4 % 
durian seed gum was compared to the commercial and 
the control.  

[19] 

Pectin - - / The optimization of aqueous extraction of pectin from 
waste durian rinds: solid-liquid ratio of 1:10 g/ml, pH of 2.8, 
extraction time of 43 min and extraction temperature of 86 
°C. Under the optimal conditions, the experimental pectin 
yield (9.1 %) was well correlated with predicted yield (9.3 
%). 

[20] 
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Table 1 (continuous) 
 

Utilization 
Morphological structures 

 Results  Ref. 
Flesh Seed Peel 

Carboxymethyl 

cellulose 

- - / The best formulation of edible coating solutions for coating 

durian aril was shown to be a mixture of carboxymethyl 

cellulose from durian husk 0.25 % by weight, with a shelf 

life of 15 days. 

[21] 

Carboxymethyl 

cellulose 

- - / Carboxymethyl cellulose was prepared from the cellulose 

extract of durian rind by carboxymethylation. By addition of 

glycerol, the flexibility of the film increased while the 

young’s modulus decreased. On the other hand, with the 

addition of PEG-10 Dimethicone, flexibility of the film was 

reduced. 

[22] 

Flour 

Flour - / - The gluten free pasta containing 50% durian seed flour had 

the highest hardness and lowest adhesiveness and overall 

acceptability among all formulated samples.  

[8] 

Flour - - / Effect of substitution durian rind powder with wheat flour 

on tarts quality was studied. The increasing of durian rind 

the texture of tart dough before baking hardness, toughness 

and cohesiveness increased. 

[23] 

Flour / / / When the level of durian flour substitute increases, the 

firmness of gluten free pasta was increased. On the other 

hand, L* was decreased when durian flour was increased. 

[24] 

Others 

Charcoal 

briquette 

- - / The analysis of heat performance can be summarized that 

the charcoal briquette from durian husk produced by the 

community yields the heat value of 6,134 calories per gram, 

which was higher than standard value, and produces the 

ashes at 6.2 % by weight, which in terms of performance, 

complies with the criteria of community product standards. 

[25] 

Paper - - / The development of paper from two types of durian bark 

for inkjet printing was studied. The ratio of thin durian bark 

pulp to Saa pulp at 75 to 25% (O/D weight) gave the best 

paper physical properties. 

[26] 
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ถิ่นกำเนินอยู่ในแถบคาบสมุทรมาเลย์ มังคุดมีการปลูก
เป็นการค้าอยู่ในประเทศไทย อินโดนีเซีย มาเลเซีย 
และฟิลิปปินส์ แม้ว่าจะมีการนำเข้าไปยังประเทศอื่น 
แต่ก็มักพบในปริมาณน้อย เนื่องจากข้อจำกัดในด้าน
สภาพนิเวศวิทยา ผลมังคุดเป็นแบบเบอรี่รูปร่างกลมรี 
หรือกลมแป้น ขนาดค่อนข้างเล็ก น้ำหนักเฉลี่ย 75-
100 กรัม โดยมีเส้นผ่าศูนย์กลาง ประมาณ 3.5-7.0 
เซนติเมตร ผลที่ยังอ่อนอยู่เมื ่อถูกเสียดสีจะมียางสี
เหลืองไหลออกมาที ่ผ ิวเปลือก ส่วนของเนื ้อที ่รับ 
ประทานมีสีขาว (รูปที่ 2) ใน 1 ผล เนื้อจะแบ่งออกได้
เป็น 5-7 กลีบ ภายในมีเมล็ดที่อาจพัฒนาหรือไม่พัฒนา
อยู่ เมื่อสุกผลส่วนของเนื้อจะแยกออกจากเปลือกได้
ง่าย เนื้อมีความนุ่มฉ่ำน้ำ รสชาติหวานอมเปรี้ยว และมี
กลิ่นหอมเล็กน้อย เมล็ดที่พัฒนาจะมีรูปร่างแบน มีเส้น
ใยหุ้มโดยรอบ และขยายต่อไปถึงส่วนของเนื้อผลมังคุด 
[27] 
 

 
 

Figure 2 Morphological structure of mango-
steen fruit 

 
โดยทั่วไปในมังคุด 1 ผล ประกอบด้วยส่วน

เปลือกร้อยละ 83 เนื้อร้อยละ 15 และเมล็ดร้อยละ 2 
โดยน้ำหนัก ดังนั ้นผลพลอยได้และเศษเหลือทิ้งส่วน
ใหญ่ คือ เปลือกมังคุด หากมีวิธีการกำจัดไม่ถูกวิธีอาจ
สร้างปัญหาต่ออุตสาหกรรมการแปรรูปมังคุด ซึ่งอาจ
กลายเป็นขยะในรูปของแข็งปริมาณมาก การสร้าง

มูลค่าเพิ ่มจากเปลือกมังคุดจึงเป็นแนวทางหนึ ่งที่
น่าสนใจ  มังคุดอุดมไปด้วยวิตามินและเกลือแร่ที่เป็น
ประโยชน์ต่อร่างกาย เปลือกมังคุดเป็นแหล่งของสาร  
ฟีนอลิก มีสรรพคุณทางยา โดยใช้เป็นยาฝาดสมานแก้
ท้องเสีย สารฟีนอลิกสำคัญที่พบในมังคุด ได้แก่ แซน
โทน แทนนิน และโปรแอนโทไซยานิน สารแซนโทนพบ
มากในเปลือกมังคุด เมล็ด และเนื้อมังคุด ตามลำดับ  
นอกจากนี ้ยังพบในยางสีเหลืองที ่ผ ิวเปลือกมังคุด 
ปัจจุบันมีการวิจัยและพัฒนาสกัดสารแซนโทนจาก
มังคุด (ตารางที ่2)  โดยแซนโทนเป็นสารเคมีเชิงซ้อนที่
ม ีคาร์บอนและออกซิเจนเป็นองค์ประกอบ มีคุณ 
ประโยชน์อย่างมากในด้านเวชกรรม อุตสาหกรรม 
เครื่องสำอาง และนำไปเป็นส่วนประกอบอาหารที่ให้
ประโยชน์อย่างมากทั้งในด้านโภชนาการและสมุนไพร 
สารกลุ่มแซนโทน ได้แก่ alpha-mangostins, beta-
mangostins และ garcinone B สารแซนโทนมีอยู่ 43 
ชนิด และที่มีการค้นคว้าในปัจจุบัน ได้แก่ mangosin, 
mangostenol, mangostenone A, mangostenone 
B, trapezifolixanthone, tovophyllin B, alpha-
mangostines, beta- mangostines, garcinone B, 
mangostinone และ mangostanol  [28] มีการสกัด
สารจากเปลือกมังคุดเพื่อใช้ประโยชน์ทางเวชภัณฑ์ 
นำมาใช้ต้านแบคทีเรียและรา สร้างภูมิต้านทานโรค
ร้ายแรงต่าง ๆ มากยิ่งขึ้น และผลงานวิจัยและพัฒนา
นั้นนำต่อยอดการผลิตเวชภัณฑ์จากสารสกัดเปลือก
มังคุดในระดับอุตสาหกรรม เพื่อจำหน่ายทางการค้า
อย่างแพร่หลายในปัจจุบัน โดยสารสกัดจากเปลือก
มังคุดมีฤทธิ์เป็นพิษต่อเซลล์มะเร็งชนิดต่าง ๆ เช่น 
เซลล์มะเร็งเต้านม เซลล์มะเร็งปอดเล็ก มีฤทธิ์ยับยั้ง
เอนไซม์โพรทีเอส (NIV-1 protease) ซึ ่งที่จำเป็นต่อ 
วัฏจักรชีวิตของ HIV ใช้เป็นยาแก้อักเสบ ยาแก้ภูมิแพ้ 
ยารักษาโรคผิวหนัง และผสมรวมกับสารโพลีเอสเตอร์
ทีใ่ช้สำหรับอุตสาหกรรมพลาสติก     นอกจากน้ียังมีการ
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Table 2 Utilization of by-products and wastes from mangosteen fruit peel 
 

Utilization Results Ref. 

Bioactive activities 

Antioxidant activity The Garcinia mangostana L. rind products had potential antioxidant properties. [29] 

Anti-inflammatory 

activity 

The Garcinia mangostana L. peel extract, -mangostin, and -mangostin 

possess the anti-inflammatory potential by inhibiting COX-2, IL-6, IL-1β, and NO.  

[30] 

Antimicrobial 

activity 

The antibacterial activity of mangosteen pericarp extracts was  against 

Propionibacterium acnes, and an anaerobic bacterium was able to grow at 

hair follicle and cause acne. 

[31] 

Antifungal  

activity 

Anthracnose is the major disease of mango. The mangosteen peel extract 

inhibited growth of Colletotrichum gloeosporioides. 

[32] 

Products 

Anti-acne gel Anti-acne gel with mangosteen crude extract showed good effect to control 

acne-inducing bacteria, i.e. Staphylococcus aureus, Staphylococcus 

epidermidis and Propionibacterium acnes.  

[33] 

Hand  

cleansing gel 

The MIC of hexane and dichlorometanolic extracts from mangosteen peel 

against Bacillus cereus was 4.88 µg/ml. The antimicrobial activity against 

Bacillus cereus and Escherichia coli of hand cleansing gel mixed with fruit 

peel extracts was slightly decreased with a limited shelf life of 28 days . 

[34] 

Antibacterial  

face mask 

- and β -Mangostins and garcinone B exhibited strong inhibitory effect 

against Mycobacterium tuberculosis with the minimum inhibitory 

concentration value of 6.25 µg/ml. Antibacterial face mask coated with 

mangosteen extracted was developed . 

[35] 

Cake-type 

doughnut 

As the amount of mangosteen rind powder increased, specific volume, and 

firmness of doughnuts were not significantly different, however springiness 

significantly decreased. 

[36] 

Low  

calorie Jam 

The low calorie mangosteen jam contained, total dietary fiber 2.00%, total 

sugar 27.12 %, reducing sugar 4.59 % and moisture 40.70 %. The calorie was 

2.09 kcal/g, less than the original sugar mangosteen jam (2.63 kcal/g).  

[37] 

Charcoal 

briquettes 

The calorific value was 5,920 Cal/g, with combustion rate 11.8 g/min, fixed 

carbon content 61.7 %, and ash content 7 %. For the combustion efficiency 

testing, our fuel briquette from mangosteen shell could be performed 

cooking as well, non-explosion, high combustible, non-soot, non-smoke and 

non-odors during used. 

[38] 
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นำเปลือกมังคุดไปพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์อื่น ๆ 
อีกมากมาย ได้แก่ เจลแต้มสิว เจลล้างมือ หน้ากาก
อนามัย โดนัทเค้ก แยมแคลอรี่ต่ำ และถ่านอัดแท่ง เป็น
ต้น 

2.3 เงาะ 
เงาะ (rambutan) มีชื ่อวิทยาศาสตร์ว่า 

Nephelium lappaceum Linn. เป็นไม้ผลเมืองร้อน
ที่มีถิ่นกำเนิดในประเทศอินโดนีเซียและมาเลเซีย เงาะ
เป็นผลไม้รสหวานและอมเปรี้ยว โดยทั่วไปเงาะเป็นไม้
ผลที่เจริญเติบโตได้ดี ในบริเวณที่มีความชื้นค่อนข้างสูง 
เงาะในประเทศไทยจึงนิยมปลูกในบริเวณภาคตะวัน 
ออกและภาคใต้ พันธุ์เงาะที่นิยมปลูกทางการค้ามี 3 
พันธุ ์ คือ พันธุ ์โรงเรียน พันธุ ์สีทอง และพันธุ ์สีชมพู  
[39] โดยทั่วไปในเงาะ 1 ผล ประกอบด้วยส่วนเนื้อร้อย
ละ 48 เปลือกร้อยละ 44 และเมล็ดร้อยละ 8 โดย
น้ำหนัก (รูปที่ 3) หลังกระบวนการแปรรูปส่วนใหญ่
เปลือกและเมล็ดเงาะถูกกำจัดทิ ้งหรือนำมาทำปุ๋ย 
เปลือกและเมล็ดเงาะเป็นผลพลอยได้ที่สามารถสร้าง
มูลค่าเพิ่ม (ตารางที่ 3) เนื่องจากในส่วนเปลือกเงาะมี
สารที่สำคัญ คือ แทนนิน ซึ่งเป็นสารประกอบเชิงซ้อน
พวกฟีนอลิก แบ่งออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ ๆ คือ      
ไฮโดไลซ์เซเบิลแทนนิน ซึ่งมีโมเลกุลขนาดเลก็ สลายตัว
และละลายได้ในกรดหรือน้ำย่อย กับคอนเดนซ์แทนนิน 
ซึ ่งมีโมเลกุลขนาดใหญ่ จัดอยู่ในประเภทโพลิเมอริก  
โพลีฟีนอล มีน้ำหนักโมเลกุลตั้งแต่ 1,000 ขึ้นไป ไม่
สามารถไฮโดรไลซ์ด้วยกรดหรือด่าง แต่ละลายได้ดีใน
น้ำร้อน แอลกอฮอล์ และอะซีโตน เมื่อต้มกับกรดจะ
รวมตัวกันเป็นโพลิเมอร์ เกิดเป็นสารประกอบที่ไม่
ละลาย มีรูปร่างไม่แน่นอนและมีสีแดงเรียกว่า tannin-
red หรือ phobaphene แทนนินทั้ง 2 ประเภท นี้จะ
กระจายอยู่ตามส่วนต่าง ๆ ของผลไม้ทั้งในส่วนเปลือก 
เมล็ด และใบ สารแทนนินในเปลือกเงาะจะสังเกตได้
เมื่อปอกเปลือกเงาะออกยางจะติดที่มีดเปลี่ยนเป็นสี

น้ำตาลดำ [40] สารแทนนินมีสมบัติเป็นสารต้านอนุมูล
อิสระ สารต้านจุลินทรีย์ ซึ่งช่วยยืดอายุในการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ นอกจากน้ีสารแทนนินนี้สามารถใช้ฟอกหนงั 
ย้อมผ้า บำบัดน้ำเสีย ยับยั ้งการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ ป้องกันแมลง ทำเป็นปุ๋ย ทำเป็นกาว และทำ
ยารักษาโรค [39] ในส่วนของเมล็ดเงาะประกอบด้วย
ไขมันร้อยละ 14-41 ปริมาณคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 28-
46 ที่สามารถพิจารณานำมาใช้เป็นส่วนประกอบของ
อาหาร [41] 
 

 
 

Figure 3 Morphological structure of rambutan 
fruit 

 
2.4 ลองกอง 

ลองกอง (longkong) มช่ืีอทางวิทยาศาสตร์
ว่า Lansium domesticum Corr. เป็นไม้ผลสกุลเดยีว 
กับลางสาดและดูกู มีถิ่นกำเนิดอยู่แถวหมู่เกาะมลายู 
อินโดนีเซีย ฟิลิปปินส์ และตอนใต้ของประเทศไทย 
เป็นไม้ผลเมืองร้อนที่เจริญเติบโตและให้ผลผลิตได้ดีใน
สภาพภูมิอากาศร้อนชื้น โดยอุณหภูมิที่เหมาะสมอยู่
ระหว่าง 25-30 องศาเซลเซียส ความชื ้นในอากาศ
ประมาณร้อยละ 70-80 มีประมาณน้ำฝนเฉลี่ย 2,000-
3,000 มิลลิเมตรต่อปี และจำนวนวันที่ฝนตกประมาณ 
150-200 วันต่อปี ปัจจุบันมีการปลูกลองกองมากใน
เขตภาคใต้ ภาคตะวันออก และในจังหวัดอุตรดิตถ์  
[48] ลองกองจัดเป็นพันธุ ์ของลางสาดชนิดหนึ่งที ่มี
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เปลือกหนาและยางน้อย ผลลองกองมีขนาดเล็กเส้น
ผ่านศูนย์กลาง 2-3 เซนติเมตร มีสีเหลือง ผิวบางขนาด 
2-3 มิลลิเมตร ขณะที่ดูกูมีผลขนาดใหญ่ 5-5.5 เซนติ 
เมตร ผลกลม สีเหลือง-น้ำตาล ผิวของผลจะหนา 5-6 
มิลลิเมตร ไม่ค่อยมียางและเนื้อผลหนาและหวาน [49] 
Lim [50] ศึกษาเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของ
การรับประทานดูกูและลองกอง พบว่าปริมาณของ
โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต ฟอสฟอรัส วิตามินบีหนึ่ง 
และวิตามินซี พบในผลของลองกองมากกว่าดูกู โดย
ผลไม้ทั้งสองมีปริมาณวิตามินบีสอง (0.02 มิลลิกรัม) 

เท่ากัน นอกจากนี้ปริมาณวิตามินซีในผลของลองกอง 
(46 มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัมของผล) มีมากกว่าวิตามินซี
ที่พบจากผลดูกู (13.4 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมของผล) 
ประมาณสามเท่า 

โดยทั่วไปในลองกอง 1 ผล ประกอบด้วย
ส่วนเนื้อร้อยละ 71 เปลือกร้อยละ 24 และเมล็ดรอ้ยละ 
5 โดยน้ำหนัก (รูปที ่4) ในส่วนของเปลือกและเมล็ดถือ
เป็นผลพลอยได้ที่น่าสนใจที่สามารถนำมาสร้างมูลค่า 
เพิ่มให้กับอุตสาหกรรมการแปรรูปลองกอง (ตารางที่ 
4) ได้แก่ การผลิตภัณฑ์ชาชงจากเปลอืกลองกอง การ 

 
Table 3 Utilization of by-products and wastes from seed and peel of rambutan fruit 
 

Utilization Results Ref. 
Rambutan seeds 

Starch Starch products from rambutan seed were extracted by supercritical carbon dioxide. 
The rambutan seed starch contained fat 2.0-3.0 %, protein 0.90 %, and carbohydrate 
90 %. 

[41] 

Flour The 5 % rambutan seed flour substitution in the formulation of biscuits was acceptable 
at the level of “like slightly” to “like moderately”. 

[42] 

Flour Application of flour from rambutan seed kernel in low calorie salad dressing product 
was used as a thickening agent to replace egg yolk and vegetable oil in the normal 
salad dressing recipe. 

[43] 

Fat The extracted fat from rambutan seed not only could be used for manufacturing 
candles, soaps, and fuels, but it also has a possible to be a source of natural edible fat 
with feasibility industry use. 

[44] 

Rambutan peels 
Antioxidant 

activity 
Rambutan peel exhibited strong antioxidant activities, contained high amounts of 
phenolics and flavonoid and was potential to be developed as a functional food.  

[45] 

Lignin and 
cellulose 

The rambutan peel had a high lignin content [35.34±2.05 % (w/w)] and a cellulose 
content of 24.28±2.30 % (w/w). 

[46] 

Biopolymer 
dye 

The rambutan tannin extract on the properties of polylactic acid film was 
investigated for using as biopolymer dye . 

[40] 

Oil reduction 
substance 

The fiber powder from rambutan peel was used for an oil  reduction substance in 
batter. The batter mixed with 9 % fiber had the lowest oil content (15.10 %). Oil 
uptake of this product was reduced to 59 .22 % as compared to the control . 

[47] 
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Table 4 Utilization of by-products and wastes from seed and peel of longkong fruit 
 

Utilization Results Ref. 

Antimalarial 
activity 

The longkong seed extraction showed antimalarial activity against Plasmodium 
falciparum with IC50 values in a range of 2.4-9.7 µg/ml. 

[51] 

Antimicrobial 
activity 

Dried seed and peel from alcoholic extracts showed the highest antimicrobial 
activities. It may lead to the usage of longkong seed and peel as natural drug in the 
near future. 

[52] 

Tea product The longkong peel mixed with Luo Han Guo tea at a ratio of 90 : 10 had the highest 
odor, taste, and overall liking score. The antioxidant activity was 28.25 %. 

[53] 

 

 
 

Figure 4 Morphological structure of longkong 
fruit 

 
ศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพในการต้านมาลาเรีย การต้าน
แบคทีเรีย และการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดที่ได้
จากเปลือกและเมล็ดลองกอง เป็นต้น  ในประเทศไทย
เนื ้อลองกองใช้เป็นอาหาร ส่วนเปลือกต้นมีรสฝาด
นำมาต้มดื่ม รักษาโรคเกี่ยวกับลำไส้ มาลาเรีย แก้บิด 
แก้ท้องร่วง ยางจากเปลือกแก้จุกเสียด อาการอักเสบ 
อาการกล้ามเนื้อแข็งตัว ใบแก้โรคบิด เปลือก ผลแก้
ท้องร่วง ปวดท้อง ใช้เป็นยาไล่ยุง เมล็ดเป็นยาถ่าย
พยาธิ แก้ไข้ เมล็ดในแก้อาการปวดหู แก้ฝีในหู แก้เริม 
แก้ ไฟลามทุ่ง และแก้งูสวัด ส่วนในประเทศอินโดนีเซยี 
มีการใช้ส่วนของเมล็ดรักษาโรคมาลาเรีย [49]  
  

3. สรุป 

ข้อมูลข้างต้นพบว่าผลพลอยได้และเศษเหลือ
ทิ้งจากการแปรรูปผลไม้ทั้ง 4 ชนิด ได้แก่ ทุเรียน มังคุด 
เงาะ และลองกอง ในส่วนของเนื้อตกเกรด เปลือก และ
เมล็ด ล้วนแต่มากด้วยคุณค่าทางโภชนาการ โดยสาร
สกัดจากผลพลอยได้และเศษเหลือทิ้งเหล่านี ้ล ้วนมี
ศักยภาพในการรักษาโรคต่าง ๆ ช่วยเสริมสร้างภูมิคุ้ม 
กันกับร่างกายได้ ปัจจุบันมีแนวโน้มการศึกษาวิจยัและ
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์จากผลพลอยได้และเศษเหลือทิ้ง
จากการแปรรูปผลไม้เหล่านี้เพิ่มขึ้น ได้แก่ ผลิตภัณฑ์
เครื่องสำอาง อาหาร และยา เป็นต้น ดังนั้นจากข้อมูล
เบื ้องต้นที่รวบรวมมานี้จึงน่าจะเป็นแนวทางที่เป็น
ประโยชน์สำหรับผู้ที ่สนใจศึกษาด้านการสร้างมูลค่า 
เพิ่มจากผลพลอยได้และเศษเหลือทิ้งจากการแปรรูป
ผลไม้ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ธรรมชาติและฤทธิ ์ทาง
ชีวภาพจากพืชท้องถิ่นเพื่อเป็นการต่อยอดองค์ความรู้ 
และการนำทรัพยากรท้องถิ่นในประเทศมาใช้ให้เกิด
ประโยชน์สูงสุดต่อไป 
 

4. กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยบูรพาและศูนยส์่งเสรมิ

อุตสาหกรรมภาคที่ 9 กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ภายใต้
โครงการส่งเสริมและการรวมกลุ่มคลัสเตอร์อุตสาห 
กรรมเกษตรแปรรูป "กิจกรรมส่งเสริมการรวมกลุ่มคลสั
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เตอร์อุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป กลุ่มแปรรูปผลไม้
จังหวัดจันทบุรี" งบประมาณรายจ่ายเพิ่มเติม ประจำปี
งบประมาณ 2561  
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