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นักวิจัย	  
ดร.โศรดา วัลภา
นักวิจัยอาวุโส ฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.)	  

ที่มา ข้อมูลเบื้องต้น ความส�ำคัญของปัญหา
ผลิตภัณฑ์ใยอาหารจากเปลือกมะม่วง เป็นผลิตภัณฑ์ใยอาหารท่ีใช้เสริมในผลิตภัณฑ์อาหารท่ัวไป เพื่อเพิ่มมูลค่าของ
เปลือกผลไม้ ทดแทนการน�ำเข้าผลิตภัณฑ์ใยอาหารจากต่างประเทศ และลดภาระค่าใช้จ่ายให้กับโรงงานอุตสาหกรรม
ซึ่งสามารถน�ำมาประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์ เช่น ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ น�ำมาใช้ในลักษณะการทดแทนส่วนของแป้งสาล ี
ที่ใช้เป็นวัตถุดิบหลักในผลิตภัณฑ์เบเกอรีในระดับ ตั้งแต่ 10-15% ท�ำให้แคลอรีของผลิตภัณฑ์ลดลงและมีปริมาณ 
ใยอาหารเพิ่มขึ้น

สรุปเทคโนโลยี
ผลิตภัณฑ์ใยอาหารจากเปลือกมะม่วง เป็นผลิตภัณฑ์ใยอาหารท่ีใช้เสริมในผลิตภัณฑ์อาหารท่ัวไป เพื่อเพิ่มมูลค่าของ
เปลือกผลไม้ ทดแทนการน�ำเข้าผลิตภัณฑ์ใยอาหารจากต่างประเทศ

จุดเด่นของเทคโนโลยี
ใยอาหารจากเปลอืกมะม่วง มปีรมิาณใยอาหารสงู โดยเฉพาะใยอาหารทีล่ะลายน�ำ้  จึงมส่ีวนช่วยลดระดบัโคเลสเตอรอล
และคงระดับน�้ำตาลในเลือด มีสารต้านอนุมูลอิสระสูง

ความร่วมมือที่เสาะหา
เสาะหาผู้รับอนุญาตใช้สิทธิ

สถานภาพของผลงานวิจัย
ได้ต้นแบบในระดับห้องปฏิบัติการ

สนใจสอบถามข้อมูล
นางสาวอภิญญา  บุนนาค
กองการตลาด สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
โทรศัพท์	 :	0 2577 9436, 08 1558 6945
โทรสาร	 :	0 2577 9436
e-mail	 :	apinya_b@tistr.or.th

เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์ใยอาหาร
ชนิดละลายน�้ำได้จากเปลือกมะม่วง


