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ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญ 
 ทุเรียนเป็นที่นิยมรับประทานทั้งของคนไทยและชาวต่างชาติ เนื่องจากเป็นผลไม้ที่มีกลิ่นและ
รสที่มีความเฉพาะตัว ตลาดส่งออกทุเรียนล าดับต้น ๆ ของไทย ได้แก่ จีน ไต้หวัน และอินโดนีเซีย 
และขณะนี้ตลาดในประเทศออสเตรเลียก าลังให้ความสนใจน าเข้าทุเรียนจากประเทศไทยมากขึ้น 
ทุเรียนเป็นผลไม้ที่ปลูกกันมากในจังหวัดจันทบุรี รวมทั้งจังหวัดอ่ืน ๆ ในภาคตะวันออก เช่น ระยอง 
ตราด ผลผลิตจะออกสู่ตลาดมากในช่วงเดือนพฤษภาคม ถึง มิถุนายน ซึ่งช่วงนี้เองท าให้มีเปลือก
ทุเรียนเหลือเป็นขยะจ านวนมาก เพราะส่วนเปลือกคิดเป็นปริมาณร้อยละ 75 ของน้ าหนักผลทั้งหมด 
เปลือกเหล่านี้ผู้ประกอบการบางส่วนน าไปฝังหรือทิ้งเป็นขยะ ซึ่งก่อให้เกิดปัญหาสิ่งแวดล้อมตามมา 
แต่จากงานวิจัยพบว่าเปลือกทุเรียนเต็มไปด้วยสารโพลีแซคคาไรด์ (polysaccharide) ที่มีประโยชน์ 
เพคตินเป็นโพลีแซคคาไรด์ชนิดหนึ่งที่อยู่ในส่วนผนังเซลล์ของพืช ที่เป็นส่วนของเปลือกผลไม้นั่นเอง 
ในปัจจุบันมีการน าเพคตินมาใช้ประโยชน์ในหลาย ๆ ด้าน เช่น ด้านอุตสาหกรรมอาหาร  โดยน า      
เพคตินมาใช้เป็นตัวท าให้เกิดเจล (gelling agent) สารให้ความคงตัว (stabilizer) อิมัลซิไฟเออร์ 
(emulsifier) อุตสาหกรรมยาและเครื่ อ งส าอาง (Guo, et al., 2014; Espitia, et al., 2014;  
Thakur, et al., 1997; Voragen et al., 1995; Koseki et al., 1986) ปริมาณการใช้เพคตินทั่วโลก
เพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง รวมทั้งประเทศไทยมีการน าเข้าจากต่างประเทศเป็นปริมาณมากในแต่ละปี และ
มีราคาแพง หากมีการน าเปลือกทุเรียนมาสกัดเป็นเพคติน เพื่อน าสารสกัดไปใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์
อ่ืน ๆ จะเป็นการลดการน าเข้าเพคติน เพ่ิมมูลค่าให้กับเปลือกทุเรียน  ลดขยะและลดปัญหา
สิ่งแวดล้อมในล าดับถัดไป ด้วยเหตุนี้จึงเป็นที่มาของงานวิจัยที่จะน าเปลือกทุเรียนที่มีปลูกกันมากใน
จังหวัดจันทบุรี คือ พันธุ์หมอนทอง มาสกัดเพคตินด้วยวิธีการที่เหมาะสมเพ่ือเปรียบเทียบปริมาณและ
คุณสมบัติของเพคตินที่ผลิตได้ และน าสารสกัดท่ีได้ไปใช้ประโยชน์ต่อไป 
 
วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 

1. ศึกษาวิธีการสกัดเพคตินที่เหมาะสมจากเปลือกทุเรียน  
2. ศึกษาคุณสมบัติของเพคตินที่สกัดได้จากเปลือกทุเรียน 
3. ศึกษาการน าเพคตินที่สกัดได้ไปใช้ประโยชน์ 

 
 
ประโยชน์ของกำรวิจัย 

1. ได้วิธีการสกัดเพคตินที่เหมาะสม 
2. สามารถต่อยอดงานวิจัยโดยน าเพคตินที่ได้ไปใช้เป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น

น าไปใช้เป็นอิมัลซิฟายเออร์ เพ่ือการผลิตเป็นผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร สารให้ความคงตัว 
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3. เป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับเศษเหลือทางการเกษตร รวมทั้งเป็นทางเลือกส าหรับการก าจัด
เศษเหลือทางการเกษตร 

4. สามารถน ากระบวนการคิดและวิจัยไปใช้เพ่ือประโยชน์ในการเรียนการสอนและต่อยอด
งานวิจัย 

5. องค์ความรู้ที่ได้สามารถน าไปต่อยอดสู่ระดับอุตสาหกรรม และเชิงพาณิชย์ได้ 
 
ขอบเขตของกำรวิจัย 
 การวิจัยนี้เน้นการหาวิธีการที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกทุเรียนพันธุ์หมอนทอง 
และตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติของเพคติน หลังจากได้วิธีการสกัดที่เหมาะสมแล้วจึงน าเพคตินที่สกัดได้
ไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร  
 
 


