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บทคัดย่อ   
 
        งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษากระบวนการปรับสภาพผนังผลชั้นในของมะม่วงน้ำดอกไม้ที่เหมาะสม และทดสอบสมบัติ
ทางเคมี ทางกายภาพของผนังผลชั้นในของมะม่วงน้ำดอกไม้สำหรับใช้สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์ โดยปัจจัยที่ทำการศึกษา    
คือ ระยะเวลาในการแช่สารละลายกลีเซอรีนในอัตราส่วนกลีเซอรีน 1 ส่วน ต่อน้ำสะอาด 3 ส่วน แปรเป็น 3 ระดับ ประกอบด้วย      
2, 4 และ 6 วัน ทำการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ ์(Completely Randomized Design; CRD) จะได้ทั้งหมด 3 สิ่งทดลอง 
ผลการศึกษาพบว่า การแช่ผนังผลชั้นในของมะม่วงน้ำดอกไม้ในสารละลายกลีเซอรีนระยะเวลา 4 วัน เป็นช่วงเวลาที่เหมาะสมที่สุด
สำหรับนำผนังผลช้ันในมะม่วงน้ำดอกไม้ไปใช้พัฒนาผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์ ซึ่งมีค่าร้อยละความชื้นเท่ากับ 8.02 + 0.02 ค่าความแข็ง
เท่ากับ 79.90 ± 0.78 นิวตัน และค่าความหนาเท่ากับ 1.45 ± 0.03 มิลลิเมตร โดยลักษณะของผนังผลชั้นในมะม่วงน้ำดอกไม้
ดังกล่าวมีลักษณะเรียบและมีความแข็งแรง โดยความเหมาะสมในการนำไปใช้เป็นวัตถุดิบสำหรับขึ้นรูปผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์          
ในรูปแบบต่างๆ ได้ตามความเหมาะสม 
 
คำสำคัญ:  การปรับสภาพผนังผลช้ันใน, ผลิตภณัฑ์งานประดิษฐ์, มะม่วงน้ำดอกไม ้
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ABSTRACT 
 

        This research aimed to study the appropriate process for conditioning the endocarp of the Nam Dok Mai 
mango and to test its physicochemical properties for use in creating handicraft products. The factors studied 
included the duration of soaking in a glycerin solution at a ratio of 1 part glycerin to 3 parts clean water, with 
three different soaking periods: 2, 4, and 6 days. The experiment followed a completely randomized design (CRD) 
with three treatments in total. The study results found that the inner wall of Nam Dok Mai mango was soaked in 
glycerin solution for 4 days, which was the most suitable soaking duration for developing handicraft products. The 
treated endocarp exhibited a moisture content of 8.02 ± 0.02%, a hardness of 79.90 ± 0.78 newtons, and a 
thickness of 1.45 ± 0.03 millimeters. Additionally, the endocarp was smooth and strong, making it suitable for use 
as a raw material in forming various types of handicraft products. 
 
keywords: Endocarp adjustment, Handicraft products, Nam Dok Mai mango 
 

บทนำ   
        มะม่วงเป็นหนึ่งในผลไม้ที่สําคัญของโลก มีการเพาะปลูกมากกว่า 1,000 สายพันธุ์ ในหลายพื้นที่ทั่วโลก โดยเฉพาะประเทศ    
ในเขตเมืองร้อน (Jahurul et al., 2015) มะม่วงเป็นแหล่งที่อุดมไปด้วยคุณค่าทางโภชนาการ และแหล่งของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ
ที่สําคัญ เช่น สารต้านอนุมูลอิสระ วิตามิน และแร่ธาตุหลายชนิด นอกจากนี้มะม่วงยังเป็นแหล่งพลังงาน ใยอาหาร คาร์โบไฮเดรต 
โปรต ีน ไขม ัน และสารประกอบฟีนอลิค (phenolic compounds) (Tharanathan, Yashoda and Prabha, 2006) มะม่วง          
เป็นผลไม้ที่มีการผลิตถึง 42 ล้านตันต่อปี โดยประเทศอินเดียเป็นแหล่งการผลิตมากที่สุดตามด้วย จีน เคนย่า ไทย อินโดนีเซีย 
ปากีสถาน และ แมกซิโก (FAOSTAD, 2015) ในช่วงหลายปีที ่ผ ่านมามะม่วงของไทย เป็นที ่ร ู ้จ ักและชื ่นชอบของผู ้บร ิโภค               
ในต่างประเทศ ทั้งมะม่วงผลสด มะม่วงแปรรูป หรือมะม่วงที่ผ่านการปรุงอาหารเป็นเมนูหวานในงานเลี้ยงต่าง ๆ จึงทำให้แต่ละปี
ตัวเลขผลผลิตของมะม่วงมีเพิ่มขึ้นตามลำดับ โดยในปี 2566 มีผลผลิตมะม่วงเชิงพาณิชย์ รวม 1.34 ล้านตัน แบ่งเป็นภาคเหนือ     
ร้อยละ 50 ภาคกลาง ร้อยละ 35 และภาคตะวันออก ร้อยละ 15 ซึ ่งผลผลิตดังกล่าวมีทั้งบริโภคในประเทศและส่งออกทั่วโลก        
โดยจากสถิติการส่งออกในปี 2566 มะม่วงมีการส่งออกทั่วโลกมากถึง 112,047 เมตริกตัน คิดเป็นมูลค่า 3,236.16 ล้านบาท           
มีมูลค่าเพิ่มขึ้นจากปี 2565 ถึง 219.92 ล้านบาท (3,016.24 ล้านบาท) (พรเทพ ศรีธนาธร, 2567) ซึ่งส่วนใหญ่ผลิตจากเนื้อมะม่วง 
โดยเฉพาะพันธุ์แก้วขมิ้นที่มีการแปรรูปเป็นมะม่วงกวน มะม่วงดอง และมะม่วงแช่อิ่มอบแห้ง ทำให้มีส่วนเหลื อทิ้งจากกระบวน      
การแปรรูปมะม่วงสูงถึงร้อยละ 40-50 ของวัตถุดิบมะม่วง ซึ่งส่วนดังกล่าวเป็นเมล็ดมะม่วงถึงร้อยละ 20-60 ส่งผลให้เกิดขยะเหลือท้ิง   
เป็นจำนวนมาก และก่อให้เกิดมลภาวะต่อสิ่งแวดล้อม เมล็ดมะม่วงมีปริมาณร้อยละ 9 ถึง 23 ของน้ำหนักผล (Palaniswamy et al., 1974) 
โดยมีส่วนที่เป็นเนื้อในเมล็ดมะม่วงอยู่ร้อยละ 45-75 ของเมล็ดมะม่วงทั้งหมด (Gunstone, 2006) ซึ่งเศษจากการนำไปแปรรูป       
เป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆนั้นมักจะมีวีธีการกำจัดที่น้อยมาก เช่น นำไปแปรรูปปรับใช้กับอุตสาหกรรมเกษตรกรเป็นหลกั เมื่อมีจำนวนที่มาก
เกินไปจึงเกิดการทิ้งทำให้เกิดปัญหาการเน่าเสียตามมา  
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        ซึ ่งจากข้อมูลดังกล่าวผู้วิจัยได้เล็งเห็นถึงปัญหาการกำจัดวัตถุดิบเหลือทิ้งทางการเกษตรหรือการแปรรูปทางการเกษตร         
เช่น เปลือกมะม่วง และเม็ดของผลมะม่วง ที่มีอยู่เป็นจำนวนมากนำมาปรับใช้ให้เกิดประโยชน์และเพิ่มมูลค่าทางการทำผลิตภัณฑ์    
ด้านงานคหกรรมศาสตร์ให้ดียิ่งขึ้น โดยในปัจจุบันมีการทำโคมไฟหลากหลายที่ทำจัดทำขึ้นจากวัสดุธรรมชาติ (ธนวรรณ ทาวนอก, 2565) 
มีนักวิจัยหลายท่านที ่คิดค้นนำวัตถุดิบที่ได้จากธรรมชาติมาปรับใช้และประดิษฐ์เป็นโคมไฟที่ได้จากวัสดุธรรมชาติเป็นมิตร              
ต่อสิ ่งแวดล้อม เช่น การพัฒนาผลิตภัณฑ์โมเสกธรรมชาติจากเปลือกฝักมะรุมเพื่องานประดิษฐ์  ซึ ่งมีความสอดคล้องกับข้อมูล        
ของเกษตรกรผู้ปลูกมะม่วงและส่งออกมะม่วงที่มักจะพบกับปัญหาหลังการแปรรูปผลผลิตทั้งเกิดการเน่าเสีย ส่งกลิ่นเหม็นรวมไปถึง
การแพร่กระจายของเชื้อแบคทีเรีย จากการวิจัยสารสำคัญต่างๆ พบว่า เนื้อในเมล็ดมะม่วงมีคุณค่าทางโภชนาการสูงเพราะอุดม        
ไปด้วยโปรตีน ไขมัน แป้ง และเส้นใย และมีความปลอดภัยสูงหากใช้บริโภค นับว่าเป็นแหล่งโปรตีนที่สำคัญเนื่องจากมีกรดอะมิโน        
ที่จำเป็นต่อร่างกาย และสารสกัดจากเมล็ดมะม่วงยังสามารถนำมาใช้ประโยชน์ได้อีกหลากหลายด้าน รวมถึงทางด้านอุ ตสาหกรรม   
งานฝีมือและหัตถกรรม (บริษัท ควอลิตี้ พลัส อินเตอร์เทค จำกัด, 2567)  
        ดังนั้นผู้วิจัยจึงได้ศึกษาโครงสร้างผนังเซลล์ผลของมะม่วง ซึ่งมีความเหนียวและแข็งบางส่วน ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีความแข็งแรง
ทนทาน ดำเนินการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์จากผนังผลชั้นในของมะม่วงน้ำดอกไม้ โดยการนำผนังผลชั้นในของมะม่วง
น้ำดอกไม้มาใช้เป็นวัตถุดิบหลักในการขึ้นรูปผลิตภัณฑ์ ลดปัญหาขยะจากกระบวนการแปรรูปผลผลิตที่เหลือทิ้งทางการเกษตร       
โดยนำมาเป็นผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์จากผนังผลชั้นในของมะม่วงน้ำดอกไม้ ซึ่งดำเนินการศึกษาวิจัยโดยศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสม
ในการปรับสภาพผนังผลชั้นในของมะม่วงน้ำดอกไม้ให้เหมาะสมกับการประดิษฐ์ชิ ้นงาน  ทดสอบสมบัติทางเคมีและกายภาพ         
ของผลิตภัณฑ์และศึกษารูปแบบของผลิตภัณฑ์ที่มีความเหมาะสมต่อการนำไปต่อยอดในการวิจัยเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไป 
 

วัตถุประสงค์ 
        1. เพื่อศึกษากระบวนการปรับสภาพผนังผลช้ันในของมะม่วงน้ำดอกไม้ที่เหมาะสม 
        2. เพื่อทดสอบสมบัติทางเคมี ทางกายภาพของผนังผลช้ันในของมะม่วงน้ำดอกไมส้ำหรับใช้สร้างสรรคผ์ลติภณัฑ์งานประดิษฐ์ 
 

กรอบแนวคิดในการวิจัย 

 
 

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 

คุณลักษณะของผนังผลชั้นในของมะมว่ง
น้้าดอกไม้ส้าหรับใช้ในงานประดิษฐ์

1) ค่าความช้ืน

2) ค่าความแข็ง

3) ค่าความหนา

ปัจจัยในการศึกษา

1) สารละลายกลีเซอรีน

2) ระยะเวลาในการปรับสภาพผนังผลช้ันใน
ของมะม่วงน้ำดอกไม้



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์และนวัตกรรม ปีท่ี 4 ฉบับที่ 1 (2568) 

JOURNAL OF HOME ECONOMICS TECHNOLOGY AND INNOVATION Vol. 4 No. 1 2025  

ISSN 2821 – 9880 (Online) 

_______________________________________________________________________________________________ 
 

17 
 

วิธีการวิจัย 
        1. การเตรียมวัตถุดิบ 
        ทำการเตรียมผนังผลชั้นในของมะม่วงน้ำดอกไม้ (ดังแสดงในภาพที่ 2) ที่มีลักษณะผลสุก โดยเปลือกจะเปลี่ยนเป็นสีเหลือง   
หรือเหลืองส้ม มีเมล็ดภายใน 1 เมล็ด (สุภาวรรณ วงค์คําจันทร์, 2556) ดำเนินการคัดเลือกผนังผลชั้นในของมะม่วงน้ำดอกไม้ทีไ่ม่มี
รอยแมลงกัดกิน ไม่มีรอยช้ำ ผลสุกกำลังดี ผ่าเอาส่วนเมล็ดด้านในออก แล้วนำมาล้างด้วยน้ำสะอาด ผึ่งให้สะเด็ดน้ำ ตามกระบวนการ     
ดังแสดงในภาพที่ 3 

 
 

ภาพที่ 2 กายวิภาคศาสตร์ของผลมะม่วง 
ที่มา: ธำรงเจต พัฒมุข (2563) 

 
การเตรียมมะม่วงน้ำดอกไม ้

 
นำผนังผลช้ันในของมะม่วงน้ำดอกไม้มาล้างทำความสะอาด 

 
แกะผนังผลช้ันในของมะม่วงเพื่อนำเมลด็ด้านในออก 

 
ล้างทำความสะอาดด้วยน้ำเปล่า 

 
นำผนังผลช้ันในของมะม่วงที่ได้ไปผึ่งแดดให้แห้ง 

 
ภาพที่ 3 ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดบิ 
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        2. การศึกษาการปรับสภาพผนังผลชั้นในของมะม่วงน้ำดอกไม้ 
        ทำการศึกษากระบวนการปรับสภาพผนังผลชั้นในของมะม่วงน้ำดอกไม้ โดยการนำผนังผลชั้นในของมะม่วงที่ได้ไปแช่             
ในสารละลายกลีเซอรีนในอัตราส่วนกลีเซอรีน 1 ส่วน ต่อน้ำสะอาด 3 ส่วน ซึ ่ง ปัจจัยที่ทำการศึกษา คือ ระยะเวลาในการแช่
สารละลายกลีเซอรีน แปรเป็น 3 ระดับ ประกอบด้วย 2, 4 และ 6 วัน ทำการวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized 
Design (CRD) จะได้ทั้งหมด 3 สิ่งทดลอง (ดังแสดงในตารางที่ 1) โดยมีขั้นตอนการปรับสภาพผนังผลชั้นในของมะม่วงน้ำดอกไม้      
ดังแสดงในภาพที่ 4 

ตารางที่ 1 แผนการทดลองในการปรับสภาพผนังผลช้ันในของมะม่วงน้ำดอกไม้ 
สิ่งทดลอง ระยะเวลาในการแช่สารละลายกลีเซอรีน (วัน) 

1 2 
2 4 
3 6 

 
เตรียมน้ำสะอาดผสมกับสารกลีเซอรีนในอัตราส่วน 1:3 แล้วคนส่วนผสมใหเ้ข้ากัน 

 
นําผนังผลช้ันในของมะม่วงที่เตรียมไว้แช่ในภาชนะท่ีมีสารละลายกลเีซอรีนตามระยะเวลาที่

กําหนด 
 

นําผนังผลช้ันในของมะม่วงที่ผ่านการแช่สารละลายกลีเซอรีนมาลา้งทําความสะอาด  
แล้วนําไปผึ่งไว้ในท่ีร่ม จนกระทั่งแห้งสนิท 

 
ทําการวิเคราะหส์มบัติทางเคมีทาง กายภาพของผนังผลช้ันในของมะม่วงที่ผ่านการแช่

สารละลายกลเีซอรีนแล้ว 
 

ภาพที่ 4 กระบวนการปรับสภาพผนังผลช้ันในของมะม่วงน้ำดอกไม ้
 

        เมื่อได้สิ่งทดลองครบทั้ง 3 สิ่งทดลองแล้ว ให้นำสิ่งทดลองทั้งหมดมาทำการทดสอบคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพ ประกอบด้วย 
1) การทดสอบความช้ืน 

เป็นวิธีการชั่งน้ำหนักตัวอย่าง บันทึกน้ำหนักก่อนการอบ และบันทึกน้ำหนักที่น้อยที่สุดของถ้วยอลูมิเนียมและน้ำหนัก
ตัวอย่างหลังจากอบแห้ง แล้วทำการคำนวณหาร้อยละความช้ืนจากสูตร คือ 

 

ร้อยละความช้ืน =
น้ำหนักที่หายไป (กรัม)

น้ำหนักตัวอย่าง (กรัม)
 x 100 
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2) การทดสอบความแข็ง (ตามมาตรฐาน ASTM D 2240) 
การวัดความแข็งเป็นการทดสอบเพื่อหาค่าความสามารถของวัสดุที่ต้านทานการเปลี่ยนรูปแบบถาวร ซึ่งสามารถทดสอบ

ความแข็งของวัสดุได้หลากหลายวิธี เช่น แรงกด ขูด เจาะ กระแทก การอ่านค่าจะเปลี่ยนแปลงตามเวลา ดังนั้น เวลาการกดบางครั้ง
จะถูกรายงานร่วมกับค่าความแข็ง 

วิธีการทดสอบ 
ทำการเตรียมตัวอย่างของผนังผลชั้นในมะม่วงน้ำดอกไม้ทั้ง 3 สูตร ให้มีขนาด 4 X 6 เซนติเมตร เพื่อนำมาทดสอบ   

ความแข็ง โดยการกดวัดความแข็งของชิ้นงาน ทดสอบตัวอย่างละ 3 จุด ซึ ่งการทดสอบนี้จะวัดความลึกของหัวกดที่จมลงไป             
ในเนื้อวัสดุ ภายในระยะเวลา 10 วินาที แล้วทำการบันทึกค่าความแข็งที่ได้ 

3) การทดสอบความหนา 
เป็นวิธีการวัดค่าความหนาของผนังผลชั้นในมะม่วงน้ำดอกไม้ทั้ง 3 สูตร โดยการวางสิ่งทดลองให้ ขนานกับเครื่องวัด     

แล้วกดเครื่องวัดลงบริเวณจุดที่ต้องการวัดค่า ทำซ้ำตัวอย่างละ 3 จุด แล้วทำการบันทึกผลการทดสอบที่ได้ 
ดำเนินการคัดเลือกสิ่งทดลองที่เหมาะสมโดยพิจารณาจากผลการศึกษาค่าความช้ืน ค่าความแข็ง และค่าความหนาของผนัง

ผลชั ้นในมะม่วงน้ำดอกไม้ที ่ผ่านการปรับสภาพแล้ว โดยนำข้อมูลที ่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance : ANOVA)            
ถ้าพบนัยสำคัญทางสถิติจะคำนวณค่าความแตกต่าง เพื่อทดสอบหาค่าความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple 
range test (DMRT) สำหรับคัดเลือกสิ่งทดลองที่ดีท่ีสุดในการนำมาใช้ในกระบวนการขึ้นรูปผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์ 
  

ผลการศึกษา 
        ผลจากการศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการปรับสภาพผนังผลชั้นในของมะม่วงน้ำดอกไม้ทั้ง 3 สิ่งทดลอง ได้ผลลักษณะ       
ที่ปรากฎดังแสดงในภาพที่ 5 ซึ่งเมื่อนำมาวิเคราะห์สมบัติทางเคมีและกายภาพ ประกอบด้วย การวิเคราะห์ค่าความชื้น ค่าความแข็ง 
และค่าความหนา สามารถแสดงผลการศึกษาได้ดังแสดงในภาพที่ 6 และตารางที่ 2 
 

   
 

(ก) (ข) (ค) (ง) 
 

ภาพที่ 5 ผลการศึกษาการปรับสภาพผนังผลช้ันในของมะม่วงน้ำดอกไม้ (ก) ผนังผลช้ันในของมะม่วงที่ยังไม่ผ่านกระบวนการ       
ปรับสภาพ (ข) ผนังผลช้ันในของมะม่วงแช่สารละลายกลเีซอรีน 2 วัน , (ค) ผนังผลช้ันในของมะม่วงแช่สารละลายกลีเซอรีน 4 วัน, 

และ (ง) ผนังผลช้ันในของมะม่วงแช่สารละลายกลีเซอรีน 6 วัน 
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หมายเหตุ : a, b, c หมายถึง ค่าเฉลีย่ในแนวตั้งที่มีอักษรกำกับตา่งกันมีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
ภาพที่ 6 ผลการวิเคราะห์คา่ความชื้นของผนังผลช้ันในมะม่วงน้ำดอกไม้ที่ผ่านการแช่สารละลายกลีเซอรีน 

 
        จากภาพที่ 6 พบว่า ค่าความชื้นของผนังผลชั้นในมะม่วงน้ำดอกไม้ที่ผ่านกระบวนการแช่สารละลายกลีเซอรีน เมื่อนำไปแช่
สารละลายกลีเซอรีนด้วยระยะเวลาที่นานมากขึ้น ค่าร้อยละความชื้นของผนังผลชั้นในมะม่วงน้ำดอกไม้จะลดลง โดยจะเห็นได้ว่า    
การแช่สารละลายกลีเซอรีนที่ระยะเวลา 2 วัน ผนังผลชั้นในมะม่วงน้ำดอกไม้นั้นมีค่าร้อยละความชื้นสูงถึงร้อยละ 9.24 + 0.16      
เมื่อเพิ่มระยะเวลาในการแช่สารละลายเป็น 4 วันค่าร้อยละความชื้นลดลงเหลือร้อยละ 8.02 + 0.02 และสุดท้ายเมื่อแช่สารละลาย
กลีเซอรีนที่ระยะเวลา 6 วัน จะมีค่าร้อยละความช้ืนเท่ากับ 7.98 + 0.21 

ตารางที ่ 2 ผลการวิเคราะห์ค่าความแข็งและค่าความหนาของผนังผลชั ้นในมะม่วงน้ำดอกไม้ที ่ผ่านกระบวนการปรับสภาพ           
ด้วยสารละลายกลีเซอรีน 

สิ่งทดลอง ค่าความแข็ง (นิวตัน) ค่าความหนา (มิลลิเมตร) 
1 78.37b + 0.40 1.63b + 0.04 
2 79.90a + 0.78 1.45c + 0.03 
3 68.80c + 0.60 1.86a + 0.03 

หมายเหตุ : a, b, c หมายถึง ค่าเฉลีย่ในแนวตั้งที่มีอักษรกำกับตา่งกันมีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
              ± หมายถึง สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

9.24C
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        จากตารางที่ 2 พบว่า สิ่งทดลองที่ 2 (แช่สารละลายกลีเซอรีนด้วยระยะเวลา 4 วัน) มีค่าความแข็งสูงสุด โดยมีค่าเท่ากับ   
79.90 + 0.78 นิวตัน รองลงมาสิ่งทดลองที่ 1 (แช่สารละลายกลีเซอรีนด้วยระยะเวลา 2 วัน) มีค่าความแข็งเท่ากับ 78.37 + 0.40 นิวตัน 
และน้อยที่สุดเป็นสิ่งทดลองที่ 3 (แช่สารละลายกลีเซอรีนด้วยระยะเวลา 6 วัน) มีค่าความแข็งเท่ากับ 68.80 + 0.60 นิวตัน 
        สำหรับค่าความหนาสิ่งทดลองที่ 2 (แช่สารละลายกลีเซอรีนด้วยระยะเวลา 4 วัน) มีค่าความหนาอยู่ในระดับน้อยท่ีสุด โดยมีค่า
ความหนาเท่ากับ 1.45 + 0.03 มิลลิเมตร สิ่งทดลองที่ 1 (แช่สารละลายกลีเซอรีนด้วยระยะเวลา 2 วัน) มีค่าความหนาเท่ากับ     
1.63 + 0.04 มิลลิเมตร และสิ่งทดลองที่ 3 (แช่สารละลายกลีเซอรีนด้วยระยะเวลา 6 วัน) มีค่าความหนาสูงสุดเท่ากับ 1.86 + 0.03 
มิลลิเมตร ตามลำดับ 
 

การอภิปรายผล 
        จากการเตรียมวัตถุดิบ พบว่า มะม่วงเป็นไม้ยืนต้นขนาดกลางถึงขนาดใหญ่ สูงประมาณ 10 -30 เมตร ใบเดี ่ยวสีเขียว           
ขอบใบเรียบ ฐานใบมน ปลายใบแหลม ออกดอกเป็นช่อ กลีบดอกมี 5 กลีบ เกสรสีแดง ออกดอกช่วงเดือนธันวาคมถึงกุมภาพันธ์    
ช่วงฤดูร้อนจะติดผล ผลมีขนาดยาวประมาณ 5-20 เซนติเมตร กว้าง 4-8 เซนติเมตร ผลดิบเปลือกมีสีเขียว เมื ่อผลสุกเปลือก          
จะเปลี่ยนเป็นสีเหลืองหรือเหลืองส้ม มีเมล็ดภายใน 1 เมล็ด (สุภาวรรณ วงค์คําจันทร์, 2556) ซึ่งนำมะม่วงมารับประทานจนหมดเนื้อ
แล้วจะพบกับผนังผลช้ันในของผลมะม่วง ซึ่งจะเป็นลักษณะเปลือกหุ้มเมล็ดมะม่วง โดยในกระบวนการปรับสภาพผนังผลช้ันในมะม่วง
น้ำดอกไม้สำหรับใช้ในงานประดิษฐ์ เมื่อนำไปทำการปรับสภาพด้วยสารละลายกลเีซอรีน พบว่า เปลือกหุ้มเมล็ดมะมว่งมีความยืดหยุน่
และอ่อนตัวมากกว่าเดิมเนื่องจากกลีเซอรีนมีสารเพิ่มความชุ่มชื้น (Humectant) (ศุภมาศ กลิ่นขจร, 2564) เมื่อนำไปวิเคราะห์        
ค่าความชื้น พบว่า ระยะเวลาการแช่สารละลายกลีเซอรีนส่งผลให้ค่าความชื้นของผนังผลชั้นในมะม่วงน้ำดอกไม้ลดลงอย่างต่อเนื่อง 
โดยค่าความชื้นลดจากร้อยละ 9.24 ± 0.16 ที่ระยะเวลา 2 วัน เป็นร้อยละ 8.02 ± 0.02 ที่ระยะเวลา 4 วัน และลดลงเล็กน้อยเหลือ
ร้อยละ 7.98 ± 0.21 ที่ระยะเวลา 6 วัน ซึ่งการลดลงของค่าความชื้นนี้สามารถอธิบายได้จากคุณสมบัติการดูดซับน้ำของกลีเซอรีน    
ซึ่งเป็นสารดูดความชื้น (hygroscopic agent) โดยระยะเวลาการแช่ที่นานขึ้นทำให้กลีเซอรีนดึงน้ำออกจากโครงสร้างผนังผลจนเกิด
จุดสมดุลในระยะเวลา 6 วัน ทั้งนี้ผลการวิจัยนี้สอดคล้องกับงานของ Smith et al. (2018) ที่ศึกษาการดูดซับน้ำในเนื้อเยื่อพืช พบว่า 
การใช้กลีเซอรีนในระดับความเข้มข้นที่เหมาะสมช่วยลดปริมาณน้ำในโครงสร้างได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
        สำหรับค่าความแข็งของผนังผลชั ้นในมะม่วงน้ำดอกไม้มีแนวโน้มสูงสุดที ่ระยะเวลา 4 วัน โดยมีค่าความแข็งเท่ากับ         
79.90 ± 0.78 นิวตัน ก่อนจะลดลงที่ระยะเวลา 6 วัน ซึ่งมีค่าความหนาเท่ากับ 68.80 ± 0.60 นิวตัน ซึ่งอาจอธิบายได้ว่า ในช่วง
ระยะเวลา 4 วัน โครงสร้างของผนังผลเกิดการจัดเรียงตัวของเซลลูโลสและเพกทินที่เหมาะสม ส่งผลให้โครงสร้างมีความแน่นหนา    
และแข็งแรง แต่เมื่อแช่ต่อไปจนถึง 6 วัน การดูดซึมกลีเซอรีนที่มากข้ึนอาจทำให้โครงสร้างเซลล์อ่อนตัวลง ซึ่งงานวิจัยนี้สอดคล้องกับ
ผลการศึกษาวิจัยของ Lee et al. (2020) ที่พบว่าการปรับปรุงโครงสร้างเซลลูโลสในผลไม้ด้วยกลีเซอรีนช่วยเพิ่มความแข็งแรงได้
ในช่วงระยะเวลาหนึ่ง แต่เมื่อแช่ในระยะเวลานานเกินไป ความแข็งของโครงสร้างจะลดลงเนื่องจากเกิดการอ่อนตัวของโครงสร้าง
ภายใน 
        และสุดท้ายค่าความหนาของผนังผลชั ้นในมะม่วงน้ำดอกไม้มีการเปลี่ยนแปลงตามระยะเวลาการแช่ โดยมีค่าต่ำที ่สุด             
ที่ระยะเวลา 4 วัน ซึ่งมีค่าความหนาเท่ากับ 1.45 ± 0.03 มิลลิเมตร และสูงสุดที่ระยะเวลา 6 วัน มีค่าความหนาเท่ากับ 1.86 ± 0.03 
มิลลิเมตร เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงนี้อาจเกิดจากการดูดซึมกลีเซอรีนที่ทำให้โครงสร้างเซลล์พองตัวเมื่อแช่นานเกินไป ในขณะที่
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ระยะเวลา 4 วัน โครงสร้างยังไม่เกิดการพองตัวมากนัก โดยผลการศึกษานี้ใกล้เคียงกับงานของ Rodriguez et al. (2019) ซึ่งระบุว่า
การดูดซึมสารละลายในโครงสร้างพืชมีความสัมพันธ์กับระยะเวลา โดยโครงสร้างพืชมีแนวโน้มพองตัวมากขึ้นเมื่อแช่ในสารละลาย     
ที่มีความเข้มข้นสูงเป็นเวลานาน 
 

สรุปผลการทดลอง 
        จากการดำเนินการศึกษาวิจัย พบว่า ผนังผลชั้นในมะม่วงน้ำดอกไม้ที่นำมาปรับสภาพด้วยสารละลายกลีเซอรีนในระยะเวลา     
4 วัน เป็นช่วงเวลาที่เหมาะสมที่สุดสำหรับการแช่สารละลายกลีเซอรีนในผนังผลชั้นในมะม่วงน้ำดอกไม้ สำหรับนำไปใช้พัฒนา
ผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์ที ่ต้องการคุณสมบัติเฉพาะของเนื้อสัมผัส ซึ่งจากการศึกษาระยะเวลาในการแช่สารละลายกลีเซอรีน             
ที่เหมาะสมต่อคุณสมบัติของผนังผลชั้นในมะม่วงน้ำดอกไม้ พบว่า ระยะเวลาในการแช่มีผลต่อค่าความชื้น ค่าความแข็ง และค่าความหนา
ของผนังผลชั้นในอย่างชัดเจน ซึ่งค่าความชื้น มีแนวโน้มลดลงตามระยะเวลาการแช่ โดยค่าความชื้นลดลงจากร้อยละ 9.24 ± 0.16       
ที่ระยะเวลา 2 วัน เหลือร้อยละ 7.98 ± 0.21 ที่ระยะเวลา 6 วัน การลดลงนี้เกิดจากคุณสมบัติการดูดความช้ืนของกลีเซอรีน ซึ่งดึงน้ำ
ออกจากโครงสร้างผนังผล สำหรับค่าความแข็ง มีค่าสูงสุดที่ระยะเวลา 4 วัน เท่ากับ 79.90 ± 0.78 นิวตัน ซึ่งแสดงถึงโครงสร้างที่
แน่นหนาและเหมาะสมที่สุด แต่เมื่อแช่นานถึง 6 วัน ความแข็งลดลงเหลือ 68.80 ± 0.60 นิวตัน เนื่องจากโครงสร้างเกิดการอ่อนตัว
จากการดูดซึมกลีเซอรีนมากเกินไป สุดท้ายค่าความหนา ลดลงต่ำสุดที่ระยะเวลา 4 วัน ซึ่งมีค่าความหนาเท่ากับ 1.45 ± 0.03 
มิลลิเมตร ก่อนจะเพิ่มขึ ้นเป็น 1.86 ± 0.03 มิลลิเมตร ที่ระยะเวลา 6 วัน ซึ ่งสะท้อนถึงการพองตัวของโครงสร้างเซลล์เมื่อแช่            
ในสารละลายกลีเซอรีนนานเกินไป โดยผนังผลชั้นในของมะม่วงที่มีความแข็งแรงจะมีความเหมาะสมสำหรับนำไปใช้ในการขึ้นรูป
ผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์ ที่เป็นลักษณะแผ่น มีผิวสัมผัสค่อนข้างเรียบ เช่น โคมไฟ เครื่องเเขวน ฯลฯ 
 

ข้อเสนอแนะ 
        1. ข้อเสนอแนะในการศึกษาวิจัยคร้ังนี้ 

        (1) ควรเพิ่มจำนวนตัวอย่างในการวิเคราะห์แต่ละช่วงเวลาให้มากขึ้น เพื่อให้ค่าทางสถิติมีความแม่นยำและสามารถสรุปผลได้

อย่างเชื่อมั่นยิ่งข้ึน 

        (2) ควรมีการตรวจสอบลักษณะโครงสร้างภายในด้วยเทคนิคทางจุลทรรศน์ (SEM) เพื่อยืนยันการเปลี่ยนแปลงของโครงสร้าง

เซลล์จากผลของการแช่กลีเซอรีนในแต่ละระยะเวลา 

        (3) ควรควบคุมปัจจัยแวดล้อมในการทดลองให้มีความสม่ำเสมอ เช่น อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ์ และการระบายอากาศในขณะ

การแช่และการเก็บรักษาตัวอย่าง เพื่อป้องกันผลกระทบต่อคุณสมบัติเชิงกายภาพของผนังผล 

        2. ข้อเสนอแนะในการศึกษาวิจัยคร้ังต่อไป 

        (1) ควรทำการทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพเพิ่มเติม เช่น ควาต้านทานนแรงดึง ความยืดหยุ่น และการเปลี่ยนรูปถาวร      

เพื่อนำไปใช้ในการออกแบบผลิตภัณฑ์ที่มีความซับซ้อนได้ดียิงข้ึน 
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        (2) ควรศึกษาความเสถียรของวัสดุเมื ่อใช้งานจริงในสภาพแวดล้อมต่างๆ  เช่น การรับแสงแดด ความชื้น หรืออุณหภูมิ          

เพื่อประเมินอายุการใช้งานของวัสดุในลักษณะผลิตภัณฑ์ประดิษฐ์ 

        (3) ควรศึกษาแนวทางในการขึ้นรูปวัสดุให้หลากหลายยิ่งขึ้น เช่น ทดลองนำวัสดุไปใช้กับงานจักสาน หรือการเคลือบผิว        

เพื่อเพ่ิมมูลค่าและขอบเขตของการใช้งานวัสดุชีวภาพจากมะม่วง 
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