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บทท่ี 2 
แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1 ทุเรียน 

ทุเรียนเป็นผลไม้ที่ส ำคัญทำงเศรษฐกิจอันดับหนึ่งของจังหวัดจันทบุรีและในภำคตะวันออก  
นิยมบริโภคกันอย่ำงกว้ำงขวำงทั้งในประเทศและต่ำงประเทศ โดยเฉพำะประเทศจีน ซึ่งน ำเข้ำทุเรียน
จำกประเทศไทยเป็นจ ำนวนมำกในแต่ละปี ถึงแม้ว่ำจะมีผลผลิตเพ่ิมมำกขึ้นแต่ปริมำณกำรซื้อขำย
ไม่ได้ลดน้อยลง ได้มีกำรจัดอันดับไว้โดยยกย่องให้ทุเรียนเป็น “รำชำแห่งผลไม้” กำรปลูกทุเรียนต้องมี
ปัจจัยกำรปลูกประกอบด้วย เช่น ชนิดของดิน สภำพแวดล้อมและอำกำศ ดังนั้นพ้ืนที่ที่สำมำรถปลูก
ทุเรียนได้จึงจ ำกัด จังหวัดที่สำมำรถปลูกทุเรียนได้ เช่น นนทบุรี จันทบุรี ระยอง ตรำด ปรำจีนบุรี 
นครนำยก อุตรดิตถ ์และจังหวัดทำงภำคใต้ เช่น ชุมพร (กองบรรณำธิกำรฐำนเกษตรกรรม, 2530)  
 ข้อมูลวิจัยของกลุ่มวิจัยศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี (สุพิทย์ มะระยงค์ และคณะ, 2554) พบว่ำ 
ทุเรียน มีชื่อวิทยำศำสตร์ว่ำ Durio zibethinus L. ชื่อสำมัญ คือ Durian เป็นผลไม้เมืองร้อนที่มี
แหล่งก ำเนิดในสุมำตรำ หรือบอร์เนียว มำลำยำ และแพร่เข้ำมำในประเทศไทยเมื่อปี พ.ศ. 2330 จำก
ภำคตะวันออกเฉียงใต้ของประเทศพม่ำ และแพร่จำกประเทศมำเลเซีย เข้ำมำทำงใต้ของประเทศไทย 
จำกนั้นจึงแพร่ขยำยมำถึงจังหวัดนนทบุรีจนถึงจังหวัดทำงภำคตะวันออก โดยปกติทุเรียนที่นิยมปลูกมี 
4 พันธุ์ คือ หมอนทอง ชะนี ก้ำนยำวและกระดุม ส่วนในจังหวัดจันทบุรีพบว่ำพันธุ์ทุเรียนที่นิยมปลูก
กันมำก คือพันธุ์หมอนทองซึ่งมีกำรส่งออกจ ำหน่ำยต่ำงประเทศ ส่วนพันธุ์อ่ืน เช่น ชะนี ก้ำนยำว และ
พวงมณี ซ่ึงมีจ ำหน่ำยเพ่ือบริโภคเฉพำะในประเทศ 

ทุเรียนเป็นผลไม้ที่มีควำมแปลกทั้งรูปร่ำงสีสันและรสชำติ นอกจำกรับประทำนสด ยังมีกำร
น ำมำแปรรูปเป็นทุเรียนกวน ทุเรียนทอด และทุเรียนเชื่อม เป็นต้น เมื่อรับประทำนทุเรียนสดและ
น ำไปแปรรูปแล้ว ส่วนที่เป็นเศษเหลือทิ้ง คือ เปลือกทุเรียน ซึ่งคิดเป็นร้อยละ 75 ของน้ ำหนักทุเรียน
ทั้งผล และมักเหลือทิ้งเป็นจ ำนวนมำกในฤดูกำลที่ทุเรียนออกผลผลิตมำกในช่วงเดือนพฤษภำคมถึง
มิถุนำยน ท ำให้เกิดปัญหำกำรก ำจัดและสิ่งแวดล้อมตำมมำ เกษตรกรหรือผู้ประกอบกำรบำงรำยน ำไป
ฝังกลบในสวน แต่ก็ต้องใช้พ้ืนที่ฝังเป็นบริเวณกว้ำงและรอกำรย่อยสลำยไปเอง แต่ถ้ำสำมำรถน ำ
เปลือกทุเรียนกลับมำใช้ประโยชน์ จะถือว่ำเป็นกำรลงทุนที่คุ้มค่ำ ลดของเสีย และเพ่ิมมูลค่ำให้กับ
เปลือกทุเรียนได้ มีนักวิจัยน ำเสนอรำยงำนกำรน ำเปลือกทุเรียนไปใช้ในหลำยรูปแบบ เช่น นักวิจัย
จำกกลุ่มวิจัยพัฒนำกำรแปรรูปผลิตผลเกษตร ส ำนักวิจัยและพัฒนำวิทยำกำรหลังกำรเก็บเกี่ยวและ
แปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชำกำรเกษตร น ำเปลือกทุเรียนมำแปรรูปเป็นกระดำษซึ่งมีคุณภำพเด่น
เฉพำะตัว ให้เส้นใยเหนียวนุ่มกว่ำเนื้อกระดำษสำ สำมำรถน ำไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ต่ำงๆ ได้หลำยชนิด 
นอกจำกนี้ยังสำมำรถผสมเส้นใยของผักและผลไม้ต่ำงๆกับเปลือกทุเรียนในกำรท ำกระดำษ  ท ำให้ได้
กระดำษที่มีคุณสมบัติโดดเด่นเฉพำะตัวต่ำงกันไป เช่น เปลือกมังคุดได้สีม่วงธรรมชำติ เปลือกแก้ว
มังกรจะได้กระดำษสีม่วงธรรมชำติและผิวสัมผัสนุ่ม ใบเตยจะได้กระดำษที่มีกลิ่นหอมและมีสีเขียว 
(กันทิมำ ลีจันทึก, 2552) สกัดเซลลูโลสจำกเปลือกทุเรียน (Penjumras, et al. 2014) สกัดเส้นใย
จำกเปลือกทุเรียนและน ำไปเป็นส่วนประกอบของพลำสติก HDPE (high density polyethylene) 
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(Charoenvai, 2014) สำรสกัดชนิดหนึ่งที่มีอยู่เปลือกผลไม้ คือ เพคติน มีกำรรำยงำนกำรสกัดเพคติน
จำกเปลือกทุเรียนอยู่บ้ำงแต่ยังไม่แพร่หลำย (Wai et al., 2009; 2010) ส่วนใหญ่สกัดจำกพันธุ์
หมอนทอง แต่ในจังหวัดจันทบุรี ยังมีทุเรียนพันธุ์อื่น ๆ ที่ยังไม่ได้มีกำรศึกษำ เช่น พันธุ์พวงมณี  

 
2.2 เพคติน 

เพคตินเป็นสำรประกอบโพลิเมอร์ที่พบในพืช จัดเป็นสำรประกอบคำร์โบไฮเดรตเช่นเดียวกับ
แป้งและเซลลูโลส ท ำหน้ำที่เป็นสำรที่ท ำให้เกิดเจล (Nussinovitch, 1997) ในทำงกำรค้ำจะสกัด   
เพคตินจำกเปลือกผลไม้ตระกูลส้ม และกำกแอปเปิ้ล กำรสกัดเพคตินทำงกำรค้ำเริ่มขึ้นในศตวรรษที่ 
20 และพัฒนำเรื่อยๆ จนถึงปัจจุบัน สำรประกอบเพคติน ท ำหน้ำที่เป็นโครงสร้ำงของเซลล์ และเป็น
สำรที่ส ำคัญในบริเวณชั้น  middle lamella ที่ยึดเหนี่ยวเซลล์เข้ำด้วยกัน  โดยจับกับเซลลูโลส         
เฮมิเซลลูโลส และไกลโคโปรตีนของผนังเซลล์พืช  โดยเฉพำะบริเวณที่มีเนื้อเยื่ออ่อนนุ่ม เช่น ต้นอ่อน 
ใบ และผลไม้ กำรสกัดเพคตินนั้นจะใช้วิธีกำรสกัดด้วยกรดแล้วตกตะกอนด้วยเอธิลหรือเมธิล
แอลกอฮอล์ จำกนั้นท ำให้แห้ง บดให้เป็นผงโดยให้มีควำมชื้นต่ ำกว่ำร้อยละ 10 เก็บไว้ในถุงที่สำมำรถ
กันควำมชื้นได้ และควรเก็บรักษำไว้ที่เย็นและแห้งด้วย 

เพคตินในทำงกำรค้ำ มีองค์ประกอบหลักเป็นสำรโพลิเมอร์ของหมู่กำแลคทูโรนิกท่ีต่อกันด้วย
พันธะ α (1-4) โดยโมเลกุลของเพคตินประกอบด้วยกรดกำแลคทูโรนิกที่เชื่อมต่อกันประมำณ  200-
1000 หน่วย ส่วนใหญ่ เพคตินจะถูกเอสเทอริไฟด์  หรือแทนที่ด้วยหมู่ เมทอกซิล  โดยใช้สำร
เอธิลหรือเมธิลแอลกอฮอล์ในกำรเอสเทอริไฟด์ แต่ในทำงธรรมชำติเกิดจำกกำรท ำงำนของเอนไซม์ที่มี
อยู่ในเซลล์พืช หรือเอนไซม์จำกเชื้อยีสต์และเชื้อรำ  

สำรประกอบเพคตินจัดเป็นสำรที่มีน้ ำหนักโมเลกุลใหญ่ เป็นสำรผสมอำหำรเพ่ือสร้ำงให้เกิด
เนื้อสัมผัสตำมต้องกำร มีคุณสมบัติพิเศษ คือ เมื่อละลำยน้ ำจะพองตัวเป็นเจล ตัวท ำให้เกิดเจล 
(gelling agent) ท ำให้ เกิดควำมข้นหนืด  (thickener) และท ำให้ เกิดกำรคงตัว  (stabilizer) ใน
ผลิตภัณฑ์อำหำรหลำยประเภท เช่น แยม เยลลี่ นมและโยเกิร์ต ซอส เครื่องปรุง น้ ำเชื่อมเข้มข้น     
น้ ำสลัด และเครื่องดื่ม เป็นต้น นอกจำกเพคตินจะใช้ในอุตสำหกรรมเป็นสำรผสมอำหำรโดยตรงแล้ว 
ยังน ำมำใช้เป็นฟิล์มที่กินได้ (edible film) และฟิล์มที่ย่อยสลำยได้ (biodegradable film) ตัวเชื่อม
ประสำน (adhesives) ป้องกันกำรกัดกร่อน (corrosion inhibitor) พลำสติไซเซอร์ (plasticizers) 
ในอุตสำหกรรมยำและเครื่องส ำอำง เป็นต้น (Grassino, A.N. et al., 2016; Guo, et al., 2014; 
Espitia, et al., 2014;  Thakur, et al., 1997; Voragen et al., 1995; Koseki et al., 1986) กำร
สกัดเพคตินนิยมใช้กำรสกัดโดยใช้ตัวท ำละลำย เช่น กรดซัลฟุริก กรดไฮโดรคลอริก และกรดไนตริก 
(Begum, et al., 2014) และน้ ำกลั่น (Santos, et al., 2013)  

เพคตินสำมำรถจ ำแนกออกได้เป็น 2 ประเภท โดยแบ่งตำมปริมำณหมู่เมทอกซิล คือ เพคติน
ชนิดที่มีหมู่เมทอกซิลสูง (High Methoxyl Pectin, HMP) และเพคตินชนิดที่มีหมู่เมทอกซิลต่ ำ (Low 
Methoxyl Pectin, LMP) เพคตินทั้งสองประเภทนี้ จะมีคุณสมบัติกำรเกิดเจลที่แตกต่ำงกัน คือ 

 
2.2.1 เพคตินชนิดที่มีหมู่เมทอกซิลต่่า  
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                  เพคตินชนิดที่มีหมู่ เมทอกซิลต่ ำ เป็นเพคตินที่มีระดับของเมทธิลเอสเทอริฟิเคชั่น 
(degree of methyl esterification, % DM ) (degree of methyl esterification, % DM ) น้ อยกว่ ำ
ร้อยละ 50 จะเกิดเจลได้โดยไม่ต้องมีของแข็งที่ละลำยได้ (soluble solid) แต่ต้องมีแคลเซียมไอออน 
(Ca 2+) อยู่ประมำณร้อยละ 3 มีของแข็งที่ละลำยได้ทั้งหมด (total soluble solid) ตั้งแต่ร้อยละ 10-
80 ที่พีเอช ช่วงกว้ำงตั้งแต่ 2.9-5.5 เจลที่ได้จะเป็นชนิด thermoreverible gel เนื้อสัมผัสของเจลจะ
มีควำมอ่อนนุ่มและยืดหยุ่นมำกกว่ำเจลที่ได้จำกเพคตินที่มีเมทอกซิลสูง  
 

2.2.2 เพคตินชนิดที่มีหมู่เมทอกซิลสูง  
         เพคตินชนิดที่มีหมู่ เมทอกซิลสูง เป็นเพคตินที่มีระดับของเมทธิลเอสเทอริฟิเคชั่น 

มำกกว่ำร้อยละ 50 จะเกิดเจลได้เมื่อมีของแข็งที่ละลำยได้ (total soluble solid) มำกกว่ำร้อยละ 55 
(น้ ำหนักต่อปริมำตร) ใช้กับอำหำรที่มีพีเอชต่ ำกว่ำ 3.5 (ประมำณ 2-3) เพคตินชนิดนี้ยังแบ่งย่อย
ออกเป็น 3 ชนิดตำมเวลำที่ใช้ในกำรท ำให้เกิดเจล (gel) คือ เกิดเจลได้ช้ำ (slow set)  เกิดเจลเร็ว
ปำนกลำง (medium set) เกิดเจลรวดเร็ว (rapid set) และเกิดเจลเร็วมำก (ultra rapid set) ซึ่ง
ระยะเวลำกำรเกิดเจล จะแตกต่ำงกันที่ค่ำระดับของเมทธิลเอสเทอริฟิเคชั่น กำรน ำเพคตินมำใช้
ประโยชน์จึงขึ้นอยู่กับวัตถุประสงค์ ค่ำ pH ของอำหำรและชนิดของผลิตภัณฑ์อำหำร (พิมพ์เพ็ญ     
พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยำ รัตนำปนนท์, 2553) 

 
2.3 ปัจจัยบ่งชี้คุณภาพเพคติน 

กำรสกัดเพคตินโดยกำรหำปริมำณเพคตินที่มีอยู่ในพืชเพียงอย่ำงเดียวนั้นไม่เพียงพอที่จะบอกได้ว่ำพืช
ชนิดนั้นมีคุณสมบัติที่จะสำมำรถน ำมำใช้เป็นแหล่งของเพคตินในระดับอุตสำหกรรมได้ จ ำต้องเป็นมีกำร
วิเครำะห์คุณภำพของเพคตินที่เรำสกัดได้ โดยมีปัจจัยเกี่ยวข้องดังนี้ 

 
2.3.1 ระดับการเกิดเอสเทอริฟิเคชัน  
        ระดับกำรเกิดเอสเทอริฟิเคชัน  เป็นกำรหำร้อยละของกรดกำแลคทูโรนิกที่ถูก        

เอสเทอร์ริไฟด์ด้วยหมู่เมทิล ถ้ำมีหมู่คำร์บอกซิลในกรดพอลีกำแลคทูโรนิกท้ังหมดเป็นเอสเทอร์จะมี
ปริมำณของหมู่เมทอกซิลร้อยละ 16.32 ซึ่งลักษณะนี้จะถือว่ำเป็นระดับของกำรเกิดเอสเทอริฟิเคชั่น     
ร้อยละ 100 (Kertesz. 1951) โดยมีกำรแบ่งเพคตินตำมระดับกำรเกิดเอสเทอริฟิเคชัน คือ เพคตินชนิดที่มี
ระดับกำรเกิดเอสเทอริฟิเคชันมำกกว่ำร้อยละ 50 ขึ้นไป หรือมีปริมำณเมทอกซิลตั้งแต่ร้อยละ 8.16 ขึ้นไป
จัดเป็นเพคตินชนิดที่มีหมู่เมทอกซิลสูง ส่วนเพคตินชนิดที่มีระดับกำรเกิดเอสเทอริฟิเคชันน้อยกว่ำ    
ร้อยละ 50 หรือมีปริมำณเมทอกซิลต่ ำกว่ำร้อยละ 8.16 จัดเป็นเพคตินชนิดที่มีหมู่เมทอกซิลสูง 

 
2.3.2 กรดกาแลคทูโรนิก  
        กรดกำแลคทูโรนิก (galacturoniac acid) คือ กำรน ำเพคตินที่สกัดได้ไปท ำปฏิกิริยำกับ        

กรดซัลฟิวริกเพ่ือให้ไฮโดรเจนไอออน  (H+) เข้ำแทนที่หมู่เมทิลกับไอออนของโลหะ ซึ่งจะท ำให้ได้กรด     
กำแลคทูโรนิกที่มีหมู่คำร์บอกซิลเป็นองค์ประกอบทั้งหมด จำกนั้นน ำไปท ำปฏิกิริยำกับสำรละลำย    
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คำร์บำซอลก็จะได้สำรละลำยสีม่วง แล้วน ำไปวัดค่ำดูดกลืนแสงเพ่ือหำปริมำณกรดกำแลคทูโรนิกจำก   
เพคตินที่เรำสกัดได้ (ธนำวรรณ สุขเกษม, 2556) 

 
2.3.3 ปริมาณน้่าหนักสมมูล  
        ปริมำณ น้ ำหนักสมมูล  (equivalent weight) หมำยถึ ง จ ำนวนกรัมของกรด          

พอลีกำแลคทูโรนิกบริสุทธิ์ (polygalacturonic  acid) โดยขึ้นอยู่กับระดับกำรเกิดเอสเทอริฟิเคชัน ซึ่งจะ
สัมพันธ์กับจ ำนวนกลุ่มของหมู่คำร์บอกซิลอิสระ 1 กรัมโมล ที่สมมูลย์กับไฮดรอกซิล 1 กรัมโมล ซึ่งใช้
วิธีกำรไตเตรตด้วยสำรโซเดียมไฮดรอกไซด ์(ณรงค ์ศิขิรัมย์, 2546) 

 
2.3.4 ปริมาณหมู่เมทอกซิล  
        ปริมำณหมู่เมทอกซิล (methoxyl content) หมำยถึง จ ำนวนของหมู่เมทอกซิลที่อยู่ใน

โมเลกุลของเพคติน ปริมำณหมู่เมทอกซิลนี้จะคล้ำยกับระดับกำรเกิดเอสเทอริฟิเคชัน และเป็นตัวแปร
ส ำคัญที่ใช้ในกำรควบคุมเวลำในกำรเกิดเจลของเพคติน และควำมว่องไวในกำรตอบสนองต่อ          
โพลีวำเลนต์แคตไอออน (polyvalent cation) ซึ่งใช้วิธีกำรหำโดยกำรท ำปฏิกิริยำสปอนนิฟิเคชั่นของ
เพคติน และท ำกำรไทเทรตเพ่ือหำหมู่คำร์บอกซิลอิสระด้วยสำรละลำยโซเดียมไฮดรอกไซด์ 
(Ranganna, 1986) 

 
 
2.3.5 ปริมาณหมู่อะซิทิล  
        ปริมำณหมู่อะซิทิล (acetyl content) ปริมำณอะซิทิลในสำรเพคตินที่ได้จำกพืชแต่ละ

ชนิดจะมีปริมำณสำรเพคตินแตกต่ำงกัน ซึ่งขึ้นอยู่กับกำรท ำปฏิกิริยำสปอนนิฟิเคชั่นของเพคติน และ
น ำมำท ำปฏิกิริยำกับแมกนีเซียมซัลเฟตและกรดซัลฟิวริก โดยกรดซัลฟิวริกจะท ำหน้ำที่เป็นตัวเร่ง
ปฏิกิริยำ หลังจำกนั้นก็น ำไปท ำกำรไทเทรตกับหมู่อะซิทิลอิสระที่เกิดขึ้นกับสำรละลำยโซเดียม      
ไฮดรอกไซด ์จำกรำยงำนของ Ranganna (1986) พบว่ำพืชบำงชนิด เช่น หัวบีท และดอกทำนตะวัน อำจมี
หมู่อะซิทิล (acetyl group) ซึ่งจะมีผลท ำให้ประสิทธิภำพของกำรเกิดเจลของเพคตินลดน้อยลง และจำก
รำยงำนของ Kertesz (1951) พบว่ำหมู่อะซิทิลส่วนมำกจะอยู่ที่คำร์บอนในต ำแหน่งที่ 2 หรือ 3 โดย
จะเกำะที่หมู่ไฮดรอกซิล           

 
2.3.6 ปริมาณกรดยูโรนิก  
        ปริมำณกรดยูโรนิก (anhydrouronic acid) เป็นค่ำที่บ่งบอกควำมบริสุทธิ์ของเพคติน 

เนื่องจำกเพคตินมีองค์ประกอบที่ส ำคัญ คือ กรดพอลีกำแลคทูโรนิก นอกจำกนี้โครงสร้ำงของเพคตินอำจ
มีองค์ประกอบอ่ืนๆ เช่น น้ ำตำลแอมบิโนส กำแลคโตส หรือ น้ ำตำลตัวอ่ืน ๆ รวมอยู่ด้วย ซึ่งถ้ำเพคตินมี
สำรเหล่ำนี้ปนอยู่มำกจะท ำให้มีปริมำณกรดยูโรนิกต่ ำ กำรหำปริมำณกรดยูโรนิกสำมำรถท ำได้โดยใช้
วิธีดิเอสเทอริฟิเคชั่นเพคตินด้วยสำรละลำยโซเดียมไฮดรอกไซด์ แล้วน ำมำท ำปฏิกิริยำกับสำรละลำย
คำร์บำโซล (Ranganna, 1986) หลังจำกนั้นท ำกำรวัดควำมเข้มของสีที่เกิดขึ้นโดยกำรวัดค่ำกำรดูดกลืน
แสงเทียบกับกรำฟมำตรฐำน  
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2.3.7 เจลลี่เกรด  

            เจลลี่เกรด (jelly grade) เป็นค่ำที่บ่งบอกควำมสำมำรถของเพคตินในกำรเกิดเจล  
ซึ่งประเมินได้จำกกำรน ำเพคตินที่สกัดได้มำเตรียมเป็นเยลลี่ในสภำวะมำตรฐำนก ำหนด โดยใช้      
เพคตินในปริมำณต่ำง ๆ หรือใช้ในปริมำณที่แตกต่ำงกัน จำกนั้นน ำเยลลี่มำเปรียบเทียบควำมแข็งกับ   
เยลลี่มำตรฐำน และท ำกำรประเมินค่ำเจลลี่เกรด (Ranganna, 1986) 
 
2.4 การน่าเพคตินไปใช้ประโยชน์ในอาหาร  

ปัจจุบันนิยมน ำเพคตินมำใช้ในอำหำรประเภทต่ำงๆ เช่น แยม เยลลี่ เบเกอรี่ เครื่องดื่ม และ
ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะคล้ำยเยลลี่ โดยเพคตินมีหน้ำที่ ดังนี้ 
 2.4.1 เป็นตัวท ำให้เกิดเจล เพคตินมีคุณสมบัติพิเศษ คือ เมื่อรวมตัวกับน้ ำตำลและกรดใน
ปริมำณที่เหมำะสม เกิดเป็นเจลที่อ่อนนุ่ม นิยมน ำมำใช้ในผลิตภัณฑ์ แยมหรือเยลลี่ 
 2.4.2 เป็นสำรที่ท ำให้เกิดกำรข้นหนืดของผลิตภัณฑ์อำหำร 
 2.4.3 เป็นสำรที่ท ำให้เกิดกำรคงตัว (stabilizer) ป้องกันกำรตกตะกอนของนมเปรี้ยว ซึ่งท ำ
หน้ำที่ป้องกันกำรตกตะกอนโปรตีนเคซีน 
 2.4.4 เป็นสำรที่ท ำหน้ำที่เป็นตัวประสำน (emulsifier) ท ำให้เกิดกำรคงตัวโดยท ำหน้ำที่ลด
แรงตึงผิวระหว่ำงเฟสของน้ ำมันและน้ ำ 
 2.4.5 เป็นสำรพรีไบโอติก (prebiotic) ซึ่ งเป็นอำหำรของแบคทีเรียกลุ่มโพรไบโอติก 
(probiotic) ซึ่งเป็นประโยชน์แก่ร่ำงกำย และเป็นส่วนผสมของผลิตภัณฑ์อำหำรสุขภำพ (funcitional 
food) 
 2.4.6 กำรเติมเพคตินชนิดเมทอกซิลต่ ำในปริมำณเล็กน้อยลงในโยเกิร์ตจะช่วยปรับปรุง
ลักษณะเนื้อสัมผัสของโยเกิร์ตให้ดีข้ึน 
 2.4.7 ในน้ ำผลไม้เข้มข้นจะเติมเพคตินชนิดเมทอกซิลสูง เพ่ือช่วยเพ่ิมควำมคงตัวให้กับ
อนุภำคของเนื้อผลไม้ ท ำให้เกิดกระจำยตัวของสำรแขวนลอย และไม่ท ำให้เกิดกำรตกตะกอน 
 2.4.8 ในน้ ำผลไม้ผงส ำเร็จรูปจะมีกำรเติมเพคตินชนิดเมทอกซิลสูง ลงไปเพื่อให้เกิดควำมรู้สึก
เหมือนรับประทำนน้ ำผลไม้ธรรมชำติในขณะดื่ม 
 2.4.9 ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ เช่น แยมที่น ำมำเติมในทำร์ต (tart) จะทนต่อกำรอบ ท ำให้ผิวเรียบ
เป็นเงำหลังจำกกำรอบ  
  2.4.10 ใช้เป็นสำรทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์หลำยประเภท เช่น ขนมหวำนแช่เยือกแข็ง น้ ำ
ปรุงซุป ครีมแต่งหน้ำไอศรีม ครีมแต่งหน้ำเค้ก ครีมทำแซนวิส ซอส น้ ำสลัด น้ ำมำยองเนส เค้ก คุ้กกี้ 
เนยแข็ง โยเกิร์ต เป็นต้น 
 
2.5 การสกัดเพคติน 
 กำรสกัดเพคตินจำกเนื้อเยื่อพืชใช้วิธีที่ไม่ยำกนัก โดยใช้หลักกำรท ำให้เพคตินละลำยออกมำ
จำกเนื้อเยื่อพืช แต่มีปัจจัยอื่นที่เป็นข้อควรระวังในกำรสกัด ดังนี้ 
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 2.5.1 การสกัดเพคตินเพคตินจากเนื้อเยื่อพืช  
        กำรสกัดเพคตินจำกเนื้อเยื่อพืช เป็นกำรสกัดโดยอำศัยหลักกำรท ำให้เพคตินละลำย

ออกมำจำกเนื้อเยื่อพืช ซึ่งโดยทั่วไปเพคตินในเนื้อเยื่อพืชจะอยู่ในรูปที่ไม่ละลำยน้ ำ ซึ่งโปรโตเพคตินจะ
อยู่รวมกับสำรอ่ืน เช่น เซลลูโลส แคลเซียม และอิออนอื่น ๆ กำรที่จะท ำให้สำรเหล่ำนี้ละลำยออกมำได้   
ต้องสกัดด้วยสำรละลำยกรดหรือสำรละลำยด่ำงที่ร้อน โดยทั่วไปขั้นตอนกำรสกัดเพคตินจะมีกรรมวิธี 
ดังนี้ 

        (1) กำรเตรียมวัตถุดิบ น ำวัตถุดิบที่เตรียมไว้ไปบด และขจัดสิ่งแปลกปลอมต่ำงๆ เช่น 
สี สำรให้รสขม กรด น้ ำตำล ตลอดจนสำรอ่ืน ๆ ออกให้หมด โดยวิธีล้ำงด้วยน้ ำเย็น และล้ำงด้วยเอทำนอล 
ในกระบวนกำรล้ำงอำจมีเพคตินบำงส่วนละลำยไปกับน้ ำ ซึ่งเป็นเพคตินที่มีคุณภำพต่ ำ ส่วนเพคตินที่
เหลืออยู่จะเป็นเพคตินที่อยู่ในรูปโปรโตเพคตินซึ่งเป็นสำรที่ไม่ละลำยน้ ำ กำรล้ำงน้ ำควรล้ำงหลำย  ๆ  ครั้ง พร้อม
ทั้งคนไปด้วย เพคตินที่สกัดออกมำจะมีคุณภำพดีหรือไม่ดีขึ้นอยู่กับกำรล้ำงเป็นส ำคัญ หำกเรำก ำจัดสิ่ง
แปลกออกไปไม่หมดจะท ำให้สำรละลำยเพคตินเข้มข้นขึ้นไม่เกิดเจล หรือถ้ำเป็นเพคตินผง เพคตินที่
ได้จะดูดควำมชื้นและจับกันเป็นก้อน ส่วนกำรล้ำงด้วยเอทำนอลนั้นเมื่อล้ำงด้วยน้ ำแล้ว ให้น ำมำล้ำง
ต่อในแอลกอฮอล์ร้อยละ 95 เพ่ือขจัดสำรที่ละลำยได้ในเอทำนอลออกมำ โดยน ำมำต้มในเอทำนอล
ควำมเข้มข้นร้อยละ 95 เป็นเวลำ 12-18 นำที ควำมร้อนจะสำมำรถเข้ำท ำลำยเพคติคเอนไซม์ (pectic 
enzyme) ซึ่งกำรต้มวัตถุดิบในเอทำนอลก่อนท ำกำรสกัดจะท ำให้ลดปริมำณสำรปนเปื้อน และท ำให้
ได้ปริมำณเพคตินออกมำมำก (มำริษำ ไชยโอสถ, 2549) 
         (2) วิธีกำรสกัดเพคติน กำรสกัดเพคตินสำมำรถท ำได้โดยวิธีไฮโดรไลซ์ด้วยสำรละลำยกรด
หรือด่ำง กำรสกัดเพคตินด้วยสำรละลำยด่ำงจะท ำให้เกิดปฏิกิริยำดีเอสเทอริฟิเคชั่นสูงกว่ำกำรใช้
สำรละลำยกรด ซึ่งสำรละลำยด่ำงนี้จะท ำให้โมเลกุลของเพคตินถูกท ำลำยเป็นสำยสั้นลง ในทำง
อุตสำหกรรมนิยมใช้สำรละลำยกรดในกำรสกัดเพคติน โดยสำรละลำยกรดที่นิยมใช้คือกรดไฮโดรคลอริก และ
กรดไนตริก (รัชฎำ ตั้งวงศ์ไชย และคณะ, 2544) 
        (3) กำรตกตะกอน น ำสำรที่ได้มำตกตะกอนด้วยตัวท ำละลำยโดยใช้อะซิโตนหรือ      
เอทำนอลควำมเข้มข้นร้อยละ 50-70  ตะกอนที่ได้อยู่ในรูปไฟบรัซ (fibrous) หรือสปอง (sponge) ซึ่งถ้ำมี
ไฟบรัซมำกเพคตินที่ได้ก็จะมีค่ำควำมแข็งแรงของเจลมำก เอทำนอลเป็นสำรที่นิยมใช้ในกำรตกตะกอน
เพคติน กำรตกตะกอนด้วยเอทำนอลมีข้อเสียว่ำสำรที่ไม่ใช่สำรเพคตินจะตกตะกอนออกมำด้วย เช่น          
เฮมิเซลลูโลส รวมทั้งมีเถ้ำปนออกมำด้วย กำรตกตะกอนด้วยเอทำนอลซ้ ำหลำย ๆ ครั้ง จะช่วยให้มีควำม
บริสุทธิ์มำกขึ้น และจะได้สำรยูโรไนด์ (uronide) เพ่ิมมำกขึ้น ในกำรตกตะกอนสำรละลำยเพคติน
ด้วยเอทำนอล จึงมีกำรเติมกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้นพร้อมกับกำรคนอย่ำงแรง จำกนั้นตั้งทิ้งไว้ให้
ตกตะกอนด้วยเอทำนอลซ้ ำอีกครั้งหนึ่ง เพ่ือช่วยลดปริมำณเถ้ำที่ปนออกมำ และช่วยให้เพคตินมีควำม
บริสุทธิ์มำกยิ่งขึ้น จำกนั้นน ำตะกอนของเพคตินที่ผ่ำนกำรกรองแล้วน ำไปล้ำงด้วยเอทำนอลอีกครั้ง 
เพ่ือก ำจัดอนุมูลคลอไรด์ที่หลงเหลืออยู่ในตะกอนเพคติน ก่อนน ำตะกอนเพคตินที่ได้มำท ำให้แห้งแล้ว
น ำไปบด จะได้เพคตินที่เป็นผงในที่สุด (Kertesz, 1951) 
        (4) กำรท ำผงเพคติน หลังจำกที่ได้ตะกอนเพคตินที่ผ่ำนกำรล้ำงมำแล้ว จะน ำมำอัดเป็น
แผ่นบำง และน ำไปอบภำยใต้สุญญำกำศซึ่งมีอุณหภูมิประมำณ 40 องศำเซลเซียส หรืออบในตู้
ธรรมดำ หรือใช้วิธีตำกแดดให้แห้ง เมื่อเพคตินแห้งแล้วจึงน ำไปบดเป็นผงและร่อนผ่ำนตะแกรงขนำด 
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100-120 เมซ ก่อนน ำออกไปจ ำหน่ำยจะมีกำรปรับเพคตินให้ได้มำตรฐำนตำมวิธีของ C.P.P.F 
Method ซึ่งจะแบ่งเกรดของเพคตินได้ตั้งแต่ 10 ถึง 220 เกรด (จิตโสภิญ กะสงค์, 2543) 
 
 2.5.2 ปัจจัยท่ีมีผลต่อการสกัดเพคติน 
          กำรสกัดสำรเพคตินจำกเนื้อเยื่อพืชด้วยวิธีกำรไฮโดรไลซ์ด้วยสำรละลำยกรดนั้นมี
ปัจจัยหลำยชนิดมำเกี่ยวข้อง ซึ่งมีทั้งปัจจัยด้ำนคุณสมบัติของเนื้อเยื่อพืชที่จะน ำมำใช้เป็นวัตถุดิบ หรือ
ปัจจัยด้ำนกระบวนกำรที่น ำมำใช้ในกำรสกัด ซึ่งปัจจัยต่ำง ๆ เหล่ำนี้จะมีผลต่อปริมำณเพคตินและ
คุณสมบัติของเพคตินที่สกัดได้ โดยมีปัจจัยที่เก่ียวข้องดังต่อไปนี้ 
         (1) ชนิดของผลไม้ พืชต่ำงชนิดกันจะมีปริมำณและคุณภำพของเพคตินไม่เหมือนกัน 
ปริมำณและคุณภำพของเพคตินในเนื้อเยื่อพืชจะแตกต่ำงกันไปขึ้นอยู่กับชนิดของพืช  เนื้อเยื่อ พันธุ์ 
และอำยุของพืช พืชที่มีเพคตินปริมำณสูงมักจะถูกน ำมำใช้ในอุตสำหกรรมกำรสกัดเพคติน คือ แอปเปิ้ล 
และผลไม้ตระกูลส้ม ซึ่งมีปริมำณเพคตินสูง และมีคุณภำพดี รวมทั้งส่วนต่ำง ๆ ของพืชชนิดเดียวกันที่มี
เนื้อเยื่อพืชเป็นองค์ประกอบแต่ละส่วนจะมีปริมำณของเพคตินที่แตกต่ำงกัน (รัชฎำ ตั้งวงค์ไชย และ
คณะ, 2544) 
                  (2) ควำมแก่อ่อนของผลไม้ ควำมอ่อนแก่ของพืชจะมีผลต่อปริมำณและคุณภำพของ 
เพคติน เพคตินในพืชหรือผลไม้ดิบจะมีเพคตินอยู่ในรูปของโปรโตเพคติน แต่เมื่อพืชหรือผลไม้มีกำร
สุกแก่จะมีเอนไซม์โปรโตเพกติเนส ไฮโดรไลซ์โปรโตเพคตินจำกสำรที่ไม่ละลำยน้ ำให้เป็นเพคตินที่
ละลำยน้ ำได้ ต่อมำเมื่อเพคตินในผลไม้จะถูกไฮโดรไลซ์ด้วยเอนไซม์เพกติเนส ได้กรดเพคตินซึ่งเป็นสำร
คอลลอยด์ของกรดพอลีกำแลคทูโรนิกที่ไม่มีเมทิลเอสเทอร์ ในโมเลกุล กรดเพคตินนี้ไม่เกิดเจลกับ
น้ ำตำลและกรด (แสงสวัสดิ์ เจริญตระกูล, 2533) 
         (3) พันธุ์ของผลไม้ ผลไม้ชนิดเดียวกันแต่ต่ำงพันธุ์กันมีปริมำณเพคตินต่ำงกัน เช่น 
ผลไม้ประเภทส้มสกุล Citrus, Lemon, Lime และ Pomelo พบว่ำส้มมีปริมำณเพคตินมำกที่สุด 
                  (4) ชนิดและควำมเข้มข้นของสำรละลำยกรด กำรสกัดเพคตินสำมำรถท ำได้โดยกำรใช้
วิธีไฮโดรไลซ์เพคตินด้วยสำรละลำยกรด กรดที่ถูกน ำมำใช้ในกระบวนกำรสกัดเพคติน ได้แก่ กรด    
อนินทรีย์ และกรดอินทรีย์ ซึ่งกรดอินทรีย์ที่นิยมใช้ คือ กรดซิตริก และกรดมำลิก ในทำงอุตสำหกรรม
กรดที่น ำมำใช้กำรสกัดเพคตินนิยมใช้กรดจ ำพวกกรดอนินทรีย์ ซึ่งได้แก่ กรดไฮโดรคลอริก และกรดไนตริก 
และพบว่ำกรดที่นิยมน ำมำใช้กันมำกที่สุดคือกรดไฮโดรคลอริก เนื่องจำกมีรำคำถูกและมีควำมปลอดภัย
ในกำรใช้งำนมำกกว่ำกรดชนิดอ่ืนๆ ประกอบกับกรดชนิดนี้ที่มีประสิทธิภำพสูง และสำมำรถถูกก ำจัดออก
ได้ง่ำย (ธำนี ตระกูลอินทร์, 2533) 
         (5) จ ำนวนครั้งที่ท ำกำรสกัด กำรสกัดเพคตินในครั้งแรกจะมีปริมำณเพคตินสูงกว่ำกำร
สกัดซ้ ำในครั้งต่อ ๆ ไป ปริมำณของเพกตินที่ท ำกำรสกัดในแต่ละครั้งยังขึ้นอยู่กับชนิดของกรด เช่น กำรใช้
กรดไฮโดรคลอริกสกัดครั้งที่ 1 จะได้ปริมำณเพคตินมำกที่สุด ในครั้งที่ 2 และครั้งที่ 3 จะได้ปริมำณลดลง ส่วน
สกัดด้วยกรดซิตริก พบว่ำกำรสกัดครั้งที่ 1 จะได้ปริมำณเพคตินมำกที่สุด ในครั้งที่ 2 และ 3 จะได้
ปริมำณเพคตินลดลงเช่นเดียวกับกำรสกัดด้วยกรดไฮโดรคลอริก แต่กรดทั้ง 2 มีข้อแตกต่ำงกัน คือถ้ำใช้
กรดซิตริกเป็นตัวสกัดเพคตินจะต้องท ำกำรสกัด 2 ครั้งจึงจะสกัดเพคตินได้ประมำณร้อยละ 90 แต่ถ้ำใช้
กรดไฮโดรคลอริกในกำรสกัดเพคตินเพียงครั้งเดียวสำมำรถสกัดเพคตินได้ประมำณร้อยละ 90 โดย
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ปริมำณกรดยูโรนิก และปริมำณเมทอกซิลของเพคตินที่ได้จำกกำรสกัดในแต่ละครั้งของกำรสกัด จะมีควำม
แตกต่ำงกันน้อยมำก (ณรงค์ ศิขิรัมย์, 2546) 
         (6) อัตรำส่วนของสำรที่ใช้ต่อเนื้อเยื่อพืช อัตรำส่วนของน้ ำหนักเนื้อเยื่อพืชต่อปริมำตร
ของสำรละลำยกรดที่ใช้ในกำรสกัดสำรเพคติน ซึ่งถือว่ำเป็นปัจจัยหนึ่งที่มีผลต่อประสิทธิภำพกำรสกัด   
เพคติน ซึ่งอัตรำส่วนที่เหมำะสมจะขึ้นอยู่กับชนิดของเนื้อเยื่อพืช จำกรำยงำนของ (มำริษำ ไชยโอสถ, 
2549) พบว่ำอัตรำส่วนของน้ ำหนักเนื้อเยื่อพืชสด (กรัม) ต่อปริมำตรของสำรละลำยกรด (มิลลิลิตร) ที่
เหมำะสมต่อกำรสกัดเพคตินจำกของเหลือทิ้งของขนุนเป็น 1:15 โดยให้ปริมำณเพคตินสูงที่สุดร้อยละ 
7.59 ส่วนรำยงำนของ ธนำวรรณ สุขเกษม (2556) พบว่ำ อัตรำส่วนที่เหมำะสมในกำรสกัดเพคตินจำก
กะหล่ ำปลีภูทับเบิก เป็น 2:1 ให้ปริมำณเพคตินมำกที่สุด 
         (7) เวลำ อุณหภูมิและควำมเป็นกรด-ด่ำงที่ใช้ในกำรสกัด เป็นปัจจัยที่ส ำคัญต่อคุณภำพ 
และปริมำณของเพคตินที่สกัดได้ ซึ่งนอกจำกตัวแปรทั้งสองแล้วคุณภำพและปริมำณของเพคตินที่สกัด
ได้ยังมีควำมสัมพันธ์กับสภำวะควำมเป็นกรด-ด่ำง ที่ใช้ในกำรสกัด  
 
2.6 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

ชินำนำฏ วิทยำประภำ และ สมัชญ์ ทวีเกษมสมบัติ (2556) ศึกษำสภำวะที่เหมำะสมในกำร
สกัดเพคตินจำกวัสดุทำงกำรเกษตร โดยศึกษำอุณหภูมิที่เหมำะสมที่ใช้ในกำรสกัด เปลือกส้มโอที่
อุณหภูมิ 50 60 70 80 และ 90 องศำเซลเซียส ด้วยกรดไฮโดรคลอริกและเวลำในกำรสกัด 24 
ชั่วโมง ผลกำรทดลองพบว่ำปริมำณเพคตินที่สกัดได้มีค่ำเพ่ิมขึ้นตำมอุณหภูมิ และปริมำณผลผลิตของ
เพคตินจะสูงสุดเมื่อสกัดที่อุณหภูมิ 80 และ 90 องศำเซลเซียส จำกนั้นท ำกำรศึกษำชนิดของกรดที่
เหมำะสมในกำรสกัด ได้แก่  กรดไฮโดรคลอริก กรดไนตริก และกรดอะซิติ ก ที่ควำมเข้มข้น 1.0     
โมลำร์ ที่อุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียส เวลำในกำรสกัด 24 ชั่วโมง พบว่ำค่ำเพคตินที่สกัดได้มีค่ำสูงสุด
เมื่อใช้กรดไฮโดรคลอริก จำกนั้นท ำกำรศึกษำเวลำที่เหมำะสมที่ใช้ในกำรสกัดเพคตินที่เวลำ 30 60 
90 120 และ 1,440 นำที พบว่ำปริมำณเพคตินที่สกัดได้มีค่ำสูงสุดที่เวลำ 90 นำที และเมื่อเพ่ิมเวลำ
ในกำรสกัดนำนขึ้นไม่มีผลต่อปริมำณเพคตินที่สกัดได้ 

ธนำวรรณ สุขเกษม (2556) ศึกษำสภำวะกำรสกัดเพคตินจำกกะหล่ ำปลีจำกภูทับเบิก โดยศึกษำ
กำรสกัดเพคตินด้วยกรด 2 ชนิด ได้แก่ กรดไฮโดรคลอริกและกรดไนตริก ควำมเข้มข้น 1 โมลำร์ ที่
อุณหภูมิ 80 90 และ 100 องศำเซลเซียส ที่เวลำ 30 60 และ 90 นำที พบว่ำ เพคตินที่สกัดด้วยกรด
ไนตริกท่ีอุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 90 นำที มีปริมำณน้ ำหนักเพคตินแห้งสูงสุดเท่ำกับ 0.79 
กรัม หรือร้อยละ 15.8 จำกนั้นน ำเพคตินที่สกัดได้ไปวิเครำะห์คุณสมบัติทำงกำยภำพและทำงเคมี พบว่ำ 
เพคตินที่สกัดด้วยกรดไนตริกควำมเข้มข้น 1 โมลำร์ ที่อุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 90 นำที มี
ลักษณะเป็นของแข็งสีขำวขุ่น ละลำยน้ ำได้ดี และสำมำรถเกิดเจลได้เมื่อน ำไปละลำยน้ ำ  

ธำนุวัฒน์ ลำภตันศุภผล และคณะ (2556) ศึกษำเปรียบเทียบกำรสกัดเพคตินจำกเปลือกผัก 
และผลไม้ 8 ชนิด โดยใช้กรดไฮโดรคลอริกและน้ ำกลั่น พบว่ำกำรสกัดเพคตินจำกเปลือกมะนำว โดย
ใช้กรดไฮโดรคลอริกมีปริมำณเพคตินสูงที่สุด คือ ร้อยละ 16.36±1.43 และเพคตินจำกเปลือกกล้วยที่
สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอริก มีปริมำณเพคตินต่ ำที่สุด คือ ร้อยละ 3.27±0.19 จำกนั้นน ำมำเปรียบเทียบ
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ปริมำณเมทอกซิล พบว่ำเพคตินที่สกัดจำกมะม่วงด้วยกรดไฮโดรคลอริก มีปริมำณเมทอกซิล สูงที่สุด คือ ร้อยละ 
14.43±0.92 ส่วนเพคตินที่สกัดจำกเปลือกมะนำวด้วยกรดไฮโดรคลอริกมีปริมำณเมทอกซิลต่ ำที่สุด 
คือ ร้อยละ 11.38±0.47 และมีปริมำณเมทอกซิลใกล้เคียงกับเพคตินทำงกำรค้ำมำกที่สุด จำก
กำรเปรียบเทียบค่ำควำมชื้น พบว่ำเพคตินที่สกัดจำกเปลือกกล้วยด้วยกรดไฮโดรคลอริกมีค่ำควำมชื้น
สูงที่สุด คือ ร้อยละ 12.40±0.40 ส่วนเพคตินที่สกัดจำกเปลือกมะกรูดด้วยน้ ำกลั่นมีค่ำควำมชื้นต่ ำ
ที่สุด คือ ร้อยละ 2.93±0.31 และมีค่ำควำมชื้นใกล้เคียงกับเพคตินทำงกำรค้ำมำกท่ีสุด เมื่อน ำไปวัดค่ำ
สีพบว่ำเพคตินที่สกัดจำกเปลือกส้มโอด้วยน้ ำกลั่นมีควำมใกล้เคียงกับเพคตินทำงกำรค้ำมำกที่สุด 

จรัญญำ อับดุลสลำม และกิตติชัย บรรจง (2560) ศึกษำปัจจัยที่มีผลต่อกระบวนกำรสกัด  
เพคตินจำกเนื้อลูกตำลสุกด้วยน้ ำโดยไม่ปรับพีเอช โดยศึกษำอัตรำส่วนของเนื้อตำลสุกต่อน้ ำ ค่ำควำม
เป็นกรด-ด่ำง และอุณหภูมิที่ใช้ในกำรสกัด ผลกำรทดลองพบว่ำอัตรำส่วนไม่มีผลต่อปริมำณผลผลิต
ของเพคติน และกำรสกัดที่อุณหภูมิห้องโดยไม่ปรับค่ำควำมเป็นกรด -ด่ำงให้ปริมำณเพคตินมำกที่สุด 
และเมื่อเปรียบเทียบคุณสมบัติของเพคตินที่สกัดได้กับกำรสกัดโดยใช้วิธีแบบดั้งเดิม พบว่ำเพคตินที่
สกัดได้ไม่มีควำมแตกต่ำงกัน ซึ่งเพคตินที่สกัดได้จำกลูกตำลสุกทั้ง 2 วิธี จัดอยู่ในกลุ่มเพคตินที่มีหมู่
เมทอกซิลต่ ำ 

ดุลจิรำ สุขบุญญสถิต และคณะ (2561) ศึกษำกำรสกัดกระเจี๊ยบเขียวด้วยกรด 3 ชนิด ได้แก่ 
กรดไฮโดรคลอริก กรดไนตริกและกรดซัลฟูริก โดยแปรเวลำในกำรสกัดเป็น 30 60 และ 90 นำที 
โดยกำรสกัดกระเจี๊ยบเขียวด้วยกรดซัลฟูริกที่เวลำในกำรสกัด 60 และ 90 นำที ได้ปริมำณผลผลิต
ของเพคตินสูงที่สุด แต่กำรสกัดด้วยกรดที่เวลำ 90 นำที ให้สีของเพคตินเข้มมำก จึงเลือกใช้เวลำใน
กำรสกัดที่ 60 นำที และน ำเพคตินที่สกัดได้ไปวิเครำะห์คุณสมบัติทำงเคมีและคุณสมบัติทำงกำยภำพ 
ซึ่งพบว่ำปริมำณควำมชื้นของเพคตินที่สกัดได้เท่ำกับร้อยละ 8.48±0.12 ปริมำณเถ้ำมีค่ำร้อยละ 
7.86±0.02 กรดกำแลคทูโรนิกมีค่ำ 17.48±3.88 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร และเมทอกซิลร้อยละ 
12.51±0.94 ส ำหรับคุณสมบัติทำงกำยภำพพบว่ำ เพคตินที่ได้จำกกระเจี๊ยบเขียวมีควำมแข็งแรงและ
ควำมทนต่อกำรพับงอ มีสีเข้มกว่ำและควำมหนืดสูงกว่ำเจลเพคตินทำงกำรค้ำ 

Wai, et al (2010) ศึกษำผลกำรสกัดเพคตินจำกเปลือกของทุเรียนที่เวลำ 1 และ 4 ชั่วโมง 
ที่ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง เท่ำกับ 2.0 และ 2.5 และที่อุณหภูมิ 80 และ 90 องศำเซลเซียส พบปริมำณ    
เพคตินร้อยละ 2.1-10.3 (ของน้ ำหนักแห้งของเปลือกทุเรียน) และระดับเอสเทอริฟิเคชันของเพคตินที่
สกัดได้เท่ำกับร้อยละ 45.6-64.8 ปริมำณที่ต่ำงกันของผลผลิตเพคตินจะขึ้นอยู่กับเวลำ อุณหภูมิ และค่ำ
ควำมเป็นกรด-ด่ำง ส่วนระดับของกำรเกิดเอสเทอริฟิเคชันจะขึ้นอยู่กับเวลำที่ใช้ในกำรให้ควำมร้อน 
และควำมเป็นกรด-ด่ำง ผลกำรกำรศึกษำพบว่ำ สภำวะที่เหมำะสมต่อกำรสกัดเพคตินจำกเปลือกของ
ทุเรียนด้วยกรด คือ กำรสกัดที่อุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 4 ชั่วโมง และที่ค่ำควำมเป็น
กรด-ด่ำง เท่ำกับ 2.5 

Liew, et al (2014) ศึกษำผลของควำมเป็นกรด-ด่ำง และเวลำในกำรสกัดเปลือกเสำรสต่อ
ปริมำณผลผลิตและองค์ประกอบของเพคติน โดยกำรสกัดด้วยกรดซิตริก ผลกำรทดลองพบว่ำปริมำณ
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เพคตินที่สกัดได้เท่ำกับร้อยละ 2.25-14.60 และระดับเอสเทอริฟิเคชันของเพคตินที่สกัดได้เท่ำกับ 
ร้อยละ 41.67– 67.31 ซ่ึงเพคตินจำกเปลือกเสำวรสเป็นเพคตินชนิดที่มีหมูเ่มทอกซิลสูง 

Muhammad, et al (2014) ศึกษำกำรสกัดเพคตินจำกส่วนต่ำง ๆ ของเปลือกแก้วมังกร 
(Hylocereus polyrhizus) โดยใช้กรดซิตริกควำมเข้มข้นร้อยละ 1 ผลกำรทดลองพบว่ำ ปริมำณ
ผลผลิตของเพคตินที่สกัดได้มีปริมำณสูงสุดในส่วนของเปลือกชั้นใน โดยสกัดที่อุณหภูมิ 73 องศำ
เซลเซียส เป็นเวลำ 67 นำที ที่ควำมเป็นกรด-ด่ำง 2.03 และใช้อัตรำส่วนในกำรสกัดของตัวอย่ำงต่อ
กรดซิตริกที่ 1 ต่อ 4 (น้ ำหนักต่อปริมำตร) และเพคตินที่สกัดได้เป็นเพคตินชนิดที่มีหมู่เมทอกซิลสูง 
และพบว่ำเพคตินที่สกัดได้มีควำมหนืดน้อยกว่ำเพคตินทำงกำรค้ำที่สกัดได้จำกแอปเปิ้ลและมะนำว 
ซึ่งสำมำรถน ำไปประยุกต์ใช้ในเป้นส่วนผสมในอำหำรและเครื่องดื่มท่ีมีควำมข้นหนืดต่ ำ 

 

 


