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การศึกษาการใชเอนไซมสกดัและใชเคร่ืองมอืที่เหมาะสมในการแยกน้ํามะมวง 
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บทคัดยอ 

ในการแยกน้ํามะมวงออกจากเนื้อมะมวงที่ผานเครื่องแยกกากแลวมักพบปญหาในการแยก เนื่องจากเนื้อมะมวงมี
ลักษณะขนหนืด มีการใชเอนไซมชวยสกัดทําใหสามารถแยกน้ํามะมวงไดงายขึ้นและการใชเครื่องมือแยกชนิดตางๆ อาจให
คุณภาพและปริมาณผลผลิตน้ํามะมวงที่แยกไดตางๆ กัน งานวิจัยนี้จึงศึกษาปริมาณความเขมขนของเอนไซมเพคติเนสและเวลาที่
เหมาะสมสําหรับการชวยยอยเนื้อมะมวง และศึกษาเครื่องมือที่เหมาะสมในการแยกน้ํามะมวง มะมวงพันธุที่ศึกษาเริ่มตนคือพันธุ
น้ําดอกไมที่ระดับความสุกพอดี เครื่องมือที่ใชแยกน้ํามะมวงคือ เครื่องคั้นภายใตความดัน เครื่องแยกแบบหมุนเหว่ียง และเครื่อง
กรองภายใตความดัน ในการศึกษาเบื้องตนพบวาไมสามารถแยกน้ํามะมวงไดเมื่อใชเครื่องมือเหลานี้ จึงไดใชเอนไซมชวยสกัด 
เอนไซมที่ใชคือ Pectinex TM Ultra SP-L ที่ระดับความเขมขนรอยละ 0.02 0.04 0.06 0.08 0.10 และ 0.12 เปนเวลา 0 15 30  45  และ 
60 นาที ที่อุณหภูมิในชวง 45-50˚ซ. ผลการศึกษาพบวาความเขมขนของเอนไซมไมมีผลตอการลดลงของความหนืด จึงไดใชความ
เขมขนที่ระดับรอยละ 0.02 การใชเวลา 45 นาที และ 60 นาที มีผลตอคาความหนืดไมแตกตางกัน สําหรับเวลาที่เหมาะสมสําหรับ
การสกัดเนื้อมะมวงจากมะมวงพันธุแกว ศก.007 และโชคอนันต ที่ความสุกระดับสุกพอดี พบวาตองใชเวลาในการสกัดเพิ่มโดย 
มะมวงแกวศก.007 ใชเวลา 90 นาทีและมะมวงพันธุโชคอนันต ใชเวลา 60 นาที ผลการเปรียบเทียบเครื่องมือใชแยกน้ํามะมวงหลัง
การใชเอนไซมสกัด พบวาเครื่องกรองภายใตความดันสามารถแยกไดน้ํามะมวงที่มีลักษณะใสกวาและมีเนื้อปนออกมานอยกวา
เครื่องแยกชนิดอื่นและพบวามะมวงพันธุน้ําดอกไมใหปริมาณผลผลิตของน้ํามะมวงที่แยกไดสูงกวาปริมาณผลผลิตของมะมวง
พันธุอื่น 

 
คํานํา 

ในการแยกน้ํามะมวงออกจากเนื้อมะมวงที่ผานเครื่องแยกกากแลวมักพบปญหาในการแยก เนื่องจากเนื้อมะมวงมี
ลักษณะขนหนืด เพราะมีเพกตินเปนองคประกอบทําใหการแยกน้ํามะมวงเปนไปไดยาก ไดมีงานวิจัยที่มีการใชเอนไซม 
PectinexTM Ultra SP-L สําหรับยอยเพคตินเพื่อชวยในการสกัดน้ํามะมวง (ชอลัดดา และสายสนม, 2544; Argaiz and Lopez, 1996; 
Nelson and Tressler, 1980) ดังนั้นการใชเอนไซมชวยในการสกัดรวมทั้งการเลือกใชเครื่องมือที่เหมาะสมในการแยกจะทําใหได
น้ํามะมวงที่มีคุณภาพดีและมีลักษณะเปนที่นาพอใจ งานวิจัยนี้จึงศึกษาปริมาณความเขมขนของเอนไซมเพคติเนสและเวลาที่
เหมาะสมสําหรับการชวยยอยเนื้อมะมวง และศึกษาเครื่องมือที่เหมาะสมในการแยกน้ํามะมวง 
 

วิธีการทดลอง 
การเตรียมวัตถุดิบ 
 มะมวงที่ใชในการศึกษาคือ มะมวงพันธุน้ําดอกไมพันธุแกว ศก.007 และพันธุโชคอนันต ที่ระดับความสุกพอดี มี
สัดสวนสีเหลืองตอสีเขียวประมาณรอยละ 80:20 ขึ้นไป โดยลางผลมะมวงดวยน้ําสะอาด ปอกเปลือก ตัดแตงสวนที่เนาเสียทิ้ง ตัด
แยกเอาเฉพาะสวนที่เปนเนื้อ หั่นมะมวงเปนช้ิน นําไปแยกเอาเสนใยออกโดยใชเครื่องแยกกาก 

การศึกษาการใชเคร่ืองมือท่ีเหมาะสมในการแยกน้ํามะมวงกอนสกัดดวยเอนไซม 
 การศึกษาเครื่องมือที่เหมาะสมในการแยกน้ํามะมวงกอนสกัดดวยเอนไซม เครื่องมือที่ศึกษาคือเครื่องคั้นภายใตความ
ดัน (Hydraulic Press) เครื่องแยกแบบหมุนเหว่ียง (Centrifuge Separator) และเครื่องกรองภายใตความดัน (Filter Press) นําเนื้อ
มะมวงที่เตรียมไดมาทําการแยกน้ํามะมวงโดยเปรียบเทียบคุณลักษณะของน้ํามะมวงที่ไดจากการใชเครื่องมือทั้ง 3 ชนิด 
คุณลักษณะของน้ํามะมวงที่แยกไดควรมีลักษณะใส โดยมีเนื้อมะมวงปนออกมานอยที่สุด และสีของน้ํามะมวงที่ไดจากการสกัด
แยกโดยตองมีสีเหลอืงใส ไมคล้ํา 

การศึกษาปริมาณความเขมขนและเวลาที่เหมาะสมของเอนไซมสําหรับการสกัดน้ํามะมวง 
 การศึกษาปริมาณความเขมขนและเวลาที่เหมาะสมของเอนไซมที่ใชในการสกัดน้ํามะมวง โดยเอนไซมที่ใชใน
การศึกษาคือ PectinexTM Ultra SP-Lความเขมขนที่ศึกษาคือ รอยละ 0.02 0.04 0.06 0.08 0.10 และ 0.12 ของน้ําหนักเนื้อมะมวง 
                                                           
1 โครงการวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑมูลคาเพิ่มจากน้ําและเนือ้มะมวง ภาควิชาเทคโนโลยอีาหาร คณะเทคโนโลย ีมหาวิทยาลัยขอนแกน 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 33 ฉบับที่ 6 (พิเศษ) พฤศจิกายน-ธันวาคม 2545 การศึกษาการใชเอนไซมสกัดแยกน้ํามะมวง 99 

 

และเวลาที่ใชในการยอย  0 15 30 45 และ 60 นาที และพันธุมะมวงที่ศึกษาคือพันธุน้ําดอกไม โดยนําเนื้อมะมวงที่แยกเสนใยออก
แลวมาเติมเอนไซม ที่อุณหภูมิในการยอย 45 ถึง 50 ˚ซ. ทําการวัดคาความหนืดที่ลดลงของเนื้อมะมวงหลังสกัดดวยเอนไซม โดย
ใชเครื่อง Brookfield Viscometer Model RVDV-II+DE 26704 หัวเข็มเบอร 04 ที่ความเร็วรอบ 50 รอบตอนาที (rpm) อานคาความ
หนืดเปนเซ็นติพอยส (Centipoise, cps) คํานวณคาความหนืดที่ลดลงคิดเปนรอยละ  

การศึกษานี้มีจํานวนการทดลองทั้งหมด 60 การทดลอง โดยมีความเขมขนของ PectinexTM Ultra SP-L 6 ระดับ มี
ระยะเวลาในการยอย 5 ระดับ ทําการทดลอง 2 ซ้ํา การทดลองใชการวางแผนการทดลองแบบ Factorial ในแผนการทดลองแบบ
สุมตลอด (Completely Randomized Design : CRD) วิเคราะหผล 

การทดลองดวยโปรแกรม SPSS version 10.0 (SPSS, 1999) ใชการวิเคราะหแบบ General Linear Model (GLM) 
เปรียบเทียบความแตกตางดวย DMRT (Duncan’ s New Multiple Range Test)  

ผลการศึกษาของความปริมาณความเขมขนและเวลาที่เหมาะสมขางตนนํามาใชในการสกัดเนื้อมะมวงพันธุแกว 
ศก.007 และพันธุโชคอนันต 

การศึกษาการใชเคร่ืองมือท่ีเหมาะสมในการแยกน้ํามะมวงหลังสกัดดวยเอนไซม 
 นําเนื้อมะมวงที่สกัดดวยเอนไซมมาศึกษาเปรียบเทียบการแยกน้ํามะมวงโดยใชเครื่องมือทั้ง 3 ชนิด และทําการศึกษา
ปริมาณผลผลิตของน้ํามะมวงและเนื้อมะมวงที่แยกได 
 

ผลและวิจารณ 
ผลการศึกษาการใชเคร่ืองมือท่ีเหมาะสมในการแยกน้ํามะมวงกอนใชเอนไซมสกัด 

ผลการศึกษาการแยกน้ํามะมวงโดยใชเครื่องมือทั้ง 3 ชนิด พบวาการแยกน้ํามะมวงโดยใชเครื่องคั้นภายใตความดันได
น้ํามะมวงที่มีสีน้ําตาลคล้ํา ไมใส และมีเนื้อปนออกมามาก สวนการใชเครื่องแยกแบบหมุนเหวี่ยง (Centrifuge Separator) และ
เครื่องกรองภายใตความดัน (Filter Press) ไมสามารถแยกน้ํามะมวงออกมาไดเลย ดังนั้นจึงใชเอนไซมชวยในการสกัดน้ํามะมวง 
กอนที่จะนํามาศึกษาเปรียบเทียบความเหมาะสมของเครื่องมือในการแยกน้ํามะมวงตอไป 

ผลการศึกษาปริมาณความเขมขนและเวลาที่ เหมาะสมของเอนไซมสําหรับการสกัดน้ํามะมวง 
ผลการศึกษาปริมาณความเขมขนและเวลาที่เหมาะสมของเอนไซมที่ในการสกัดน้ํามะมวงของมะมวงพันธุน้ําดอกไม 

พบวา คาความหนืดของเนื้อมะมวงหลังการใชเอนไซมที่ระดับความเขมขนตางๆ ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05)  ดังนั้น
ระดับความเขมขนจึงไมมผีลตอการลดลงของคาความหนืด ดังแสดงในตารางที่ 1 ตารางที่ 2 และภาพที่ 1 จึงเลือกใชความเขมขนที่
ระดับรอยละ 0.02 สวนเวลาที่ใชในการยอย พบวาการลดลงของคาความหนืดมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) แตที่
เวลา 45 และ 60 นาที มีคาความหนืดที่ลดลง ไมแตกตางกันจึงเลือกใชเวลา 45 นาที เพื่อประหยัดเวลาในการยอย    

ตารางที่ 1 คาความหนืดของเนื้อมะมวงเมื่อยอยดวยเอนไซม PectinexTM Ultra SP-L ที่ระดับความเขมขน และเวลาตางๆ  

ความเขมขนของ ความหนืด (เซนติพอยส,Centipoise, cp) 
เอนไซม  
(รอยละ) 

 0 นาที 15 นาที 30 นาที 45 นาที 60 นาที 

0.02 1114a* 727b 639c 560c 512c 
0.04 1084a 712b 584c 558c 548c 
0.06 1110a 694b 554c 502c 498c 
0.08 1078a 616b 536c 500c 516c 
0.10 1112a 572b 496c 478c 489c 
0.12 1228a 528b 470c 460.5c 471c 

* อักษรตัวเดียวกันในแนวตั้งและแนวนอน มีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 ดวยวิธี DMRT 

 

 

 



100  การศึกษาการใชเอนไซมสกัดแยกน้ํามะมวง     ปที่ 33 ฉบับที่ 6 (พิเศษ) พฤศจิกายน-ธันวาคม 2545  ว. วิทยาศาสตรเกษตร 
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ตารางที่ 2 รอยละความหนืดที่ลดลงของเนื้อมะมวงเมื่อยอยดวยเอนไซม PectinexTM Ultra SP-L ที่ระดับความเขมขนและเวลา
ตางๆ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

* อักษรตัวเดียวกันในแนวนอน มีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 ดวยวิธีDMRT 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1  รอยละความหนืดที่ลดลงของเนื้อมะมวงเมื่อยอยดวยเอนไซม PectinexTM Ultra SP-L ความเขมขนและเวลาตางๆ 
 

ผลการศึกษาการใชเอนไซมในการสกัดเนื้อมะมวงพันธุแกวศก.007 และเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันต พบวา ตองใชเวลา
ในการสกัดเพิ่มขึ้นโดยเนื้อมะมวงพันธุแกวศก.007 ใชเวลา 90 นาที รอยละความหนืดที่ลดลงคือ 73.17 และเนื้อมะมวงพันธุโชค
อนันตใชเวลา 60 นาที รอยละความหนืดที่ลดลงคือ 69.45 ดังแสดงในตารางที่ 3 โดยที่เนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตใชเวลาในการ
สกัดนอยกวาพันธุแกวศก.007 

ตารางที่ 3  คาความหนืดของเนื้อมะมวงพันธุแกว ศก.007 และโชคอนันตที่สกัดดวยเอนไซม 

เวลา 
(นาที) 

แกว ศก.007 โชคอนันต 
ความหนืด 

(cp) 
ความหนืดที่ลดลง 

(รอยละ) 
ความหนืด 

(cp) 
ความหนืดที่ลดลง 

(รอยละ) 
0 3027 0 2128 0 
15 2326 23.16 1308 38.53 
30 1868 38.29 1040 51.13 
45 1422 53.02 918 56.86 
60 1100 63.66 650 69.45 
75 909 69.97 - - 
90 812 73.17 - - 

 
ผลการศึกษาการใชเคร่ืองมือท่ีเหมาะสมในการแยกน้ํามะมวงหลังใชเอนไซมสกัด 

ผลจากการใชเอนไซมในการสกัดเนื้อมะมวงแลวศึกษาการแยกน้ํามะมวงโดยการใชเครื่องมือทั้ง 3 ชนิดในขอ 2.2 
พบวาการแยกโดยใชเครื่องคั้นภายใตความดันไดน้ํามะมวงที่มีสีน้ําตาลคล้ํา ไมใส และมีเนื้อปนออกมามาก การใชเครื่องแยกแบบ
หมุนเหว่ียง ไมสามารถแยกน้ํามะมวงออกมาได และน้ํามะมวงที่ไดจากการแยกดวยเครื่องกรองภายใตความดันโดยใชผากรองที่มี
ชองเปดขนาด 50 ไมครอน มีสีเหลืองทอง ลักษณะใส ไมมีเนื้อมะมวงปนออกมา สามารถแยกน้ําและเนื้อมะมวงออกจากกันไดดี 
จึงเลือกใชเครื่องกรองภายใตความดัน สําหรับแยกน้ํามะมวง  
 ผลการศึกษาปริมาณผลผลิตของน้ํามะมวงที่ใชเครื่องกรองภายใตความดัน พบวามะมวงแตละพันธุจะใหผลผลิต
แตกตางกัน ดังแสดงในตารางที่ 4 โดยที่น้ํามะมวงพันธุน้ําดอกไมที่แยกไดมีคาผลผลิตสูงที่สุด คือ รอยละ38.30 ขณะที่น้ํามะมวง

ความเขมขนของเอนไซม รอยละความหนืดทีล่ดลง 
(รอยละ) 15 นาที 30 นาที 45 นาที 60 นาที 

0.02 34.74a* 42.64b 49.73c 54.04c  
0.04 34.32a 46.13b 48.52c  49.45c  
0.06 37.48a 50.09b  54.77c  55.14c  
0.08 42.86a 50.28b  53.62c  52.13c  
0.10 48.56a 55.40b  57.01b  56.03b  
0.12 57.00a 61.73b  62.50b  61.64b  



ว. วิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 33 ฉบับที่ 6 (พิเศษ) พฤศจิกายน-ธันวาคม 2545 การศึกษาการใชเอนไซมสกัดแยกน้ํามะมวง 101 

 

พันธุโชคอนันตหลังแยกมีคาผลผลิตต่ําที่สุด คือ รอยละ 26.76 สวนเนื้อมะมวงพันธุแกว ศก.007 ที่แยกไดมีคาผลผลิตสูงที่สุด คือ 
รอยละ 34.17 เนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตที่แยกไดมีคาผลผลิตต่ําที่สุดคือรอยละ 27.76  
 น้ํามะมวงที่แยกไดจากมะมวงพันธุน้ําดอกไมมีคาผลผลิตสูงสุด อาจเนื่องมาจากมะมวงพันธุน้ําดอกไมมีเสนใย
คอนขางนอยและมีความหนืดต่ําที่สุดทําใหแยกไดงาย ในขณะที่มะมวงพันธุโชคอนันตมีเสนใยมาก ความหนืดสูงแยกไดยากคา
ผลผลิตของน้ํามะมวงที่แยกไดจึงมีคาต่ําสุด  
 ในสวนของเนื้อที่แยกไดพบวามะมวงพันธุแกว ศก.007 มีคาผลผลิตสูงสุดอาจเนื่องมาจากมะมวงพันธุแกวมีเนื้อมาก 
เมื่อแยกออกมาจึงมีคาผลผลิตของเนื้อสูง สวนมะมวงพันธุโชคอนันตมีเสนใยมากแยกยากทําใหคาผลผลิตของทั้งน้ําและเนื้อ
มะมวงต่ํา     
 
ตารางที่ 4 แสดงปริมาณผลผลิตของน้ํามะมวงและเนื้อมะมวงที่แยกไดหลังใชเอนไซมสกัด 

พันธุ 
มะมวง 

น้ําหนัก 
มะมวงเร่ิมตน 

 
(กก.) 

น้ําหนักน้ํา 
และเนื้อมะมวง

กอนแยก  
(กก.) 

น้ํามะมวงหลังแยกเนื้อมะมวง เนื้อมะมวงหลังแยกน้ํามะมวง 
น้ําหนัก  

 
(กก.) 

ผลผลิต 
หลังแยก  

(%) 

ผลผลิตจาก 
นน.เร่ิมตน  

(%) 

น้ําหนัก  
 

(กก.) 

ผลผลิตหลัง
แยก   
(%) 

ผลผลิตจาก 
นน.เร่ิมตน  

(%) 

แกวศก. 007 86.4 43.9 11.9 27.11 13.77 15.0 34.17 17.36 
น้ําดอกไม 67.2 42.3 16.2 38.30 24.11 12.4 29.31 18.45 
โชคอนันต 78.9 40.0 10.7 26.75 13.56 11.1 27.75 14.07 

 

สรุป 
ในการสกัดน้ํามะมวงโดยใชเอนไซม Pectinex™Ultra SP-L ที่ระดับความเขมขนรอยละ 0.02 มะมวงพันธุน้ําดอกไม

ใชเวลาที่เหมาะสมในการสกัด 45 นาที มะมวงพันธุแกว ศก.007 ใชเวลา 90 นาที และมะมวงพันธุโชคอนันตใชเวลา 60 นาที 
เครื่องกรองภายใตความดัน (Filter Press) เหมาะสมสําหรับแยกน้ําและเนื้อมะมวง และ มะมวงพันธุน้ําดอกไมใหปริมาณผลผลิต
ของน้ํามะมวงสูงกวามะมวงพันธุอื่น  
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