
บทที่ 1
บทนํา

1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา

สมเขียวหวาน  มีช่ือวิทยาศาสตรวา  Citrus reticulata Blanco  เปนไมผลที่มีความ
สําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย  เปนที่นิยมของผูบริโภค  จึงเปนที่ตองการของตลาด  สงผล
ใหมีผูนิยมปลูกสมเขียวหวานเปนจํานวนมาก  โดยเฉพาะในเขตจังหวัดทางภาคเหนือ  ในป
พ.ศ.2546  มีพื้นที่ปลูกสมเขียวหวาน 244,314 ไร  และใหปริมาณผลผลิต 403,377 ตัน  ซ่ึงคิดเปน
รอยละ 70 ของปริมาณผลผลิตทั้งหมดของประเทศ (ศูนยสารสนเทศกรมสงเสริมการเกษตร, 2546)
ผลผลิตสมเขียวหวานนอกจากจะใชบริโภคสด    ยังมีการนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑในรูปแบบ
ตาง ๆ โดยเฉพาะอยางยิ่งการนําไปคั้นน้ําทั้งในรูปคั้นสดและบรรจุภาชนะตาง ๆ  ซ่ึงมีการผลิตทั้ง
ในระดับครัวเรือน  อุตสาหกรรมขนาดยอม  และอุตสาหกรรมขนาดใหญ  ซ่ึงมีความตองการสม
เขียวหวานประมาณ 62,400 ตันตอป (สํานักงานเกษตรจังหวัดเชียงใหม, 2548)

เนื่องจากสมมีความแตกตางจากผลไมชนิดอ่ืน  คือ  เมื่อเทียบสัดสวนสมทั้งผล  สมจะมี
ปริมาณสวนที่บริโภคไดนอยและมีปริมาณสวนที่บริโภคไมไดมาก     ดังนั้นในกระบวนการผลิต
น้ําสมจึงทําใหเกิดของเหลือทิ้งจํานวนมาก (Fernández-Ginés et al., 2004) ซ่ึงปริมาณกากที่
เหลือจากการคั้นน้ําคิดเปนปริมาณถึงครึ่งหนึ่งของปริมาณสมทั้งผลกอนการคั้นน้ํา  ในปจจุบันกาก
สมเหลานี้จะถูกนําไปทําปุย  หรือเปนอาหารสัตวเนื่องจากมีปริมาณเสนใยสูง (Lario et al., 2004)
และทิ้งเปนขยะซึ่งถาจัดการไมเหมาะสมอาจเกิดการปนเปอนของจุลินทรีย  เปนแหลงเพาะพันธุ
แมลง    เกิดการหมักที่ทําใหเกิดกลิ่นไมพึงประสงค    และนําไปสูปญหาในการจัดการ (Schieber

et al., 2001)  ดังนั้นจึงมีแนวคิดที่จะนําของเหลือจากอุตสาหกรรมการผลิตน้ําสมมาใชประโยชน
มากขึ้น  แนวทางหนึ่งในการนํากากสมเขียวหวานไปใชใหเกิดประโยชน  คือ  การนําไปผลิตเสนใย
อาหาร  แตการศึกษาทางดานนี้สวนใหญยังอยูในระดับงานวิจัย  และยังมีขอมูลการใชประโยชนที่
คอนขางจํากัด (Bates et al., 2001)

เสนใยอาหารเปนคารโบไฮเดรตที่ไมถูกยอยและไมถูกดูดซึมในบริเวณลําไสเล็กของ
มนุษย (McCleary and Prosky, 2001) จากการศึกษาพบวา  การบริโภคเสนใยอาหารมีประโยชน
ตอสุขภาพ  อาทิ  ชวยปองกันการเกิดมะเร็งลําไสใหญ  ลดระดับคอเลสเตอรอล  และลดความเสี่ยง
การเกิดโรคหัวใจ  เปนตน (ไพโรจน และเบญจวรรณ, 2539; Richard, 1983; Prosky and
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DeVries, 1992)  แหลงที่พบเสนใยอาหารมาก  คือ  ธัญพืช  ผักและผลไม  เปนตน  เสนใยอาหารที่
ไดจากผลไมนั้นมีคุณภาพดีกวาจากธัญพืชเพราะมีปริมาณเสนใยอาหารสูงกวา  มีคาความสามารถ
ในการอุมน้ําและน้ํามันสูงกวา  และสามารถถูกหมักไดดีในลําไส (Larrauri, 1999)  ผลไมจึงนาจะ
ใชเปนวัตถุดิบในการผลิตเสนใยอาหารที่มีคุณภาพสูง

ในการผลิตอาหารเชิงพาณิชยนั้นมีความจําเปนตองพยายามลดตนทุนการผลิตและใช
ประโยชนจากวัตถุดิบใหคุมคามากที่สุด  ดังนั้นจึงไดมีการศึกษาการพัฒนาและวิจัยในการนําของ
เหลือจากอุตสาหกรรมผลไมมาใชเปนแหลงผลิตเสนใยอาหาร  และการประยุกตใชเสนใยอาหารที่
ผลิตไดในรูปแบบตาง ๆ  เชน  ใชเติมลงในอาหารเพื่อเพิ่มปริมาณเสนใยอาหารใหอาหารเพื่อผลิต
เปนผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ  ผลิตเสนใยอาหารอัดเม็ดหรือบรรจุแคปซูล  เปนตน (เพลินใจ
และคณะ, 2538; Fernández-Ginés et al., 2004; Garcia et al., 2002)  ซ่ึงเปนการเพิ่มมูลคาให
กับผลิตภัณฑและสนองความตองการของผูบริโภคในปจจุบันที่นิยมบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพที่มา
จากธรรมชาติมากขึ้น

เสนใยอาหารผงที่ใชบริโภคในปจจุบันสวนใหญผลิตจากไม  ทําใหไมเปนที่ยอมรับของ
ผูบริโภคบางกลุม  ดังนั้นการนําของเหลือจากอุตสาหกรรมผลไมมาใชผลิตเสนใยอาหารผงเพื่อใช
ประโยชนนั้นจึงเปนอีกทางเลือกที่นาสนใจ  โดยเฉพาะอยางยิ่งกากสมเขียวหวานซึ่งเปนวัตถุดิบอกี
ชนิดหนึ่งที่มีศักยภาพสูงในการนํามาผลิตเสนใยอาหารผง  เนื่องจากมีปริมาณเสนใยอาหารสูง
(Gorinstein et al., 2001) และยังเปนของเหลือจากอุตสาหกรรมผลิตน้ําผลไมที่มีปริมาณมากและ
หาไดงาย  แตเนื่องจากกระบวนการผลิตเสนใยอาหารผงนั้นจะขึ้นอยูกับชนิดของวัตถุดิบเปนหลัก
เพื่อใหไดเสนใยอาหารผงที่มีคุณสมบัติเหมาะสม  ซ่ึงในการใชวัตถุดิบแตละชนิด  ตองอาศัย
กระบวนการผลิตที่ตางกันเนื่องจากตัวแปรที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตจะสงผลกระทบถึงองค
ประกอบ  โครงสราง  และคุณสมบัติของเสนใยอาหารผงที่ผลิตได  เชน Larrauri (1999)  พบวา
ขนาดการบดและระยะเวลาในการลางเปลือกมะมวงสงผลกระทบตอปริมาณเสนใยอาหารของเสน
ใยอาหารผงจากเปลือกมะมวง เปนตน ประกอบกับยังไมเคยมีการศึกษาถึงการนํากากสมเขียวหวาน
มาใชผลิตเสนใยอาหารผง  ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุงเนนที่จะศึกษากระบวนการที่เหมาะสมในการผลิต
เสนใยอาหารผงจากกากสมเขียวหวาน  เพื่อเปนการชวยเพิ่มมูลคาใหกับกากสมเขียวหวาน  นอก
จากนี้แลวผลการศึกษาในครั้งนี้อาจเปนแนวทางในการพัฒนากระบวนการผลิต  เพื่อนําไปสูการ
ผลิตในระดับการคาตอไป
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1.2  วัตถุประสงค

1. เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของกากสมเขียวหวานสดที่จะนํามาผลิตเสนใย
อาหารผง

2. เพื่อศึกษาผลของตัวแปรที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตที่มีตอคุณสมบัติของเสนใยอาหาร
ผงจากกากสมเขียวหวาน

3. เพื่อศึกษาเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของเสนใยอาหารผงจากกากสม
เขียวหวานที่ผลิตไดกับเสนใยอาหารผงที่ผลิตเปนการคา

1.3  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ

1. ทราบขอมูลคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของกากสมเขียวหวานสดที่จะนํามาผลิตเสนใย
อาหารผง

2. ทราบผลของตัวแปรที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตที่มีตอคุณสมบัติของเสนใยอาหารผง
จากกากสมเขียวหวาน

3. ทราบขอมูลคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของเสนใยอาหารผงจากกากสมเขียวหวานที่
ผลิตไดกับเสนใยอาหารผงที่ผลิตเปนการคา

4. เพิ่มมูลคาใหกับของเหลือจากอุตสาหกรรมการผลิตน้ําสมคั้น
5.    เปนแนวทางในการพัฒนากระบวนการผลิตในเชิงพาณิชยตอไป

1.4  ขอบเขตการวิจัย

การวิจัยนี้เปนการศึกษาการผลิตเสนใยอาหารผงจากกากสมเขียวหวาน  โดยแบงการวิจัย
ออกเปน 3 ตอน  ไดแก
ตอนที่ 1  ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของกากสมเขียวหวานสดที่จะนํามาผลิตเสนใย

อาหารผง
ตอนที่  2   ศึกษาผลของตัวแปรที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตที่มีตอคุณสมบัติของเสนใยอาหาร

ผงจากกากสมเขียวหวาน
ตอนที่   3    ศึกษาเปรียบเทียบคุณสมบัติของเสนใยอาหารผงจากกากสมเขียวหวานที่ผลิตไดกับเสน

ใยอาหารผงที่ผลิตเปนการคา
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