
 
ก 
 

หัวข้อวิจัย การใช้ประโยชน์จากผงเปลือกมะม่วงเพื่อเป็นแหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระ
และใยอาหารในผลิตภัณฑ์บะหมี่และแผ่นเกี๊ยว 
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งานวิจัยนี้ได้ศึกษาการน าผงเปลือกมะม่วงมาเป็นส่วนผสมในการผลิตเส้นบะหมี่และ      
แผ่นเกี๊ยว โดยศึกษาการเติม 5 ระดับ คือ ร้อยละ 2.5  5.0  7.5  10.0  และ  12.5  วิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีและศึกษาคุณภาพในการปรุงอาหาร เนื้ อสัมผัส และคุณลักษณะทาง     
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่และแผ่นเกี๊ยว พบว่า ปริมาณใยอาหารของเส้นบะหมี่เพ่ิมขึ้น
จากร้อยละ 1.24 เป็น ร้อยละ 6.08 แผ่นเกี๊ยวเพ่ิมขึ้นจาก ร้อยละ 1.28 เป็น ร้อยละ 6.45 ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกของเส้นบะหมี่เพ่ิมขึ้นจาก 1.04 เป็น 1.21  mg GAE/กรัมน้ าหนักแห้ง        
แผ่นเกี๊ยวเพ่ิมข้ึนจาก 1.11 เป็น 2.27 mg GAE/กรัมน้ าหนักแห้ง ในการเติมผงเปลือกมะม่วง ร้อยละ 
12.5 ในผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่และแผ่นเกี๊ยวส่งผลให้มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเพ่ิมขึ้น ปริมาณของแข็งที่
สูญเสียระหว่างการต้ม (Cooking loss) ของเส้นบะหมี่เพ่ิมขึ้นจาก ร้อยละ 5.34 เป็น 10.91 และ
แผ่นเกี๊ยวเพ่ิมขึ้นจาก ร้อยละ 6.95 เป็น 13.24 ในการเติมผงเปลือกมะม่วง ร้อยละ 2.5 ลงใน     
แป้งสาลีส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด 
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The aim of this research  was to study the use of mango peel power as an 
ingredients for egg noodles and dumpling wrappers production. The powers were 
varied into 5 levels (2.5, 5, 7.5, 10 and 12.5%). Then, the chemical composition, 
cooking properties, texture and sensory characteristics of the final products were 
analyzed. The results indicates that dietary fibres of egg noodles were increased from 
1.24 to 6.08% and of the dumpling wrappers increased from 1.28 to 6.45%. 
Moreover, total phenolic contents increased from 1.04 to 1.21 mg/GEA/g db (egg 
noodles) and 1.11 to 2.27 mg GEA/g db (dumpling wrappers). Addition of 12.5% 
mango peel powers resulted in an increase of the antioxidant activities of both 
products. The cooking loss in total solids of egg noodles increased from 5.34 to 
10.91% and the dumpling wrappers from 6.95 to 13.24%. The highest overall liking 
scores in the formulation with the addition of 2.5% of mango peel powers. 


