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บทท่ี 4 
ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย 

  
4.1 ผลการเตรียมเปลือกทุเรียน 

เมื่อน ำเปลือกทุเรียนด้ำนในพันธุ์หมอนทอง บดปั่นให้มีขนำดเล็กและอบแห้งในตู้อบอุณหภูมิ 
60 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 24 ชั่วโมง จะได้ลักษณะของเปลือกทุเรียนอบแห้งสีน  ำตำล ดังภำพ      
ที่ 4.1  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
ภาพที่ 4.1 วัตถุดิบเปลือกทุเรียน (ก) เปลือกด้ำนในของเปลือกทุเรียน (ข) เปลือกทุเรียนอบแห้ง 
 
4.2 ผลการศึกษาวิธีการสกัดเพคตินจากเปลือกทุเรียน 

จำกกำรทดลองสกัดเพคตินจำกเปลือกทุเรียนอบแห้ง โดยใช้วิธีกำรสกัด 3 วิธี ประกอบด้วย 
กำรสกัดด้วยสำรละลำยกรดไฮโดรคลอริก กำรสกัดด้วยน  ำกลั่น และกำรสกัดด้วยควำมดันไอสูง 
พบว่ำลักษณะของเพคตินที่สกัดได้ในแต่ละวิธีแตกต่ำงกัน ดังภำพที่ 4.2-4.4 เพคตินที่สกัดด้วย
สำรละลำยกรดไฮโดรคลอริกและน  ำกลั่นมีลักษณะนิ่ม เป็นก้อน แต่ที่สกัดด้วยควำมดันไอสูงจะมี
ลักษณะเหลว เมื่อท ำแห้งและบดจะได้เพคตินที่มีสีเหลืองคล้ำยกับเพคตินทำงกำรค้ำซึ่งเป็นเพคติน
สกัดจำกแอปเปิ้ล 

 
 
 
 

(ก) (ข) 

(ก) 
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ภาพที่ 4.2 ลักษณะเพคตินที่ได้จำกกำรสกัดด้วยสำรละลำยกรดไฮโดรคลอริกควำมเข้มข้น 0.05       
โมลำร์ ที่อุณหภูมิ 95 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 1 ชั่วโมง (ก) ตะกอนของเพคตินที่ผ่ำนกำรล้ำงแล้ว           
(ข) เพคตินที่ผ่ำนกำรอบแห้ง (ค) เพคตินผง 

               

 

 

 

 

 

 

(ก) 

(ข) 
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ภาพที่ 4.3 ลักษณะเพคตินที่ได้จำกกำรสกัดด้วยน  ำกลั่นที่อุณหภูมิ 95 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ          
1 ชั่วโมง (ก) ตะกอนของเพคตินที่ผ่ำนกำรล้ำงแล้ว (ข) เพคตินที่ผ่ำนกำรอบแห้ง (ค) เพคตินผง 

 

 

 

 

 

 

 

(ก) 

(ข) 
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ภาพที่ 4.4 ลักษณะเพคตินที่ได้จำกกำรสกัดด้วยควำมดันไอสูง อุณหภูมิ 121 องศำเซลเซียส เป็น
เวลำ 30 นำที (ก) ตะกอนของเพคตินที่ผ่ำนกำรล้ำงแล้ว (ข) เพคตินที่ผ่ำนกำรอบแห้ง (ค) เพคตินผง 

เมื่อน ำเพคตินที่สกัดได้มำวัดปริมำณผลผลิต พบว่ำปริมำณผลผลิตเพคตินมำกที่สุดได้จำกกำร
สกัดเพคตินด้วยกำรใช้ควำมดันไอสูง รองลงมำคือกำรสกัดด้วยกรดไฮโดรคลอริก โดยมีปริมำณ
ผลผลิตร้อยละ 9.63±0.80 และ 8.98±0.98 ตำมล ำดับ ดังภำพที่ 4.5 โดยทั ง 2 วิธีที่ใช้สกัดได้
ปริมำณเพคตินแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p > 0.05) ปริมำณเพคตินที่สกัดได้มีค่ำ
ใกล้เคียงกับเพคตินที่สกัดได้จำกเปลือกมะนำวและมีปริมำณมำกกว่ำเปลือกกล้วยที่สกัดด้วยกรด
ไฮโดรคลอริก (ชินำนำฏ วิทยำประภำกร และคณะ, 2556) ส่วนวิธีที่สกัดได้ปริมำณเพคตินน้อยที่สุด
คือกำรใช้น  ำกลั่น ซึ่งได้ปริมำณผลผลิตเพคตินร้อยละ 5.74±0.36 โดยมีควำมแตกต่ำงกับวิธีกำรใช้
กรดไฮโดรคลอริกและกำรใช้ควำมดันไอสูงอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p ≤ 0.05)  
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ภาพที่ 4.5 ปริมำณผลผลิตเพคตินจำกกำรสกัดด้วยวิธีต่ำง ๆ 

4.3 ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของเพคติน  
 ผลกำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงกำยภำพและทำงเคมีของเพคตินที่สกัดได้จำกทั ง 3 วิธี ได้ผล
กำรทดลองดังตำรำงที่ 4.1 พบว่ำปริมำณควำมชื นของเพคตินที่สกัดได้จำกทั ง 3 วิธี มีค่ำใกล้เคียงกัน
โดยมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p > 0.05) ปริมำณควำมชื นของเพคตินอยู่
ระหว่ำงร้อยละ 17.55±0.37 ถึง 18.23±0.86 ซึ่งควำมชื นของเพคตินที่สกัดจำกทั ง 3 วิธีมีปริมำณ
มำกกว่ำควำมชื นของเพคตินทำงกำรค้ำอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p ≤ 0.05) โดยทั่วไปปริมำณ
ควำมชื นของเพคตินที่สกัดได้จำกเปลือกผลไม้จะมีค่ำประมำณร้อยละ 10 เช่น เพคตินจำกเปลือก
กล้วยมีควำมชื นประมำณร้อยละ 12.40 (ธำนุวัฒน์ ลำภตันศุภผล และคณะ, 2556) ส่วนปริมำณเถ้ำ 
พบว่ำเพคตินที่สกัดได้จำกวิธีต่ำง ๆ ทั ง 3 วิธี มีค่ำอยู่ระหว่ำง 3.62±0.19 ถึง 5.10±0.22 โดยเพคติน
ที่สกัดด้วยน  ำกลั่นมีปริมำณสูงที่สุด แสดงว่ำเพคตินที่สกัดด้วยน  ำกลั่นมีปริมำณแร่ธำตุเจือปนอยู่เป็น
ปริมำณมำกกว่ำกำรใช้วิธีอ่ืน ๆ และมำกกว่ำในเพคตินทำงกำรค้ำ 

ปริมำณกรดกำแลคทูโรนิคของเพคตินเป็นค่ำที่แสดงควำมบริสุทธิ์ของเพคตินที่สกัดได้  จำก
กำรวัดปริมำณกรดกำแลคทูโรนิคของเพคตินที่สกัดได้เทียบกับกรำฟมำตรฐำน พบว่ำเพคตินที่สกัดได้
ด้วยน  ำกลั่นและกรดไฮโดรคลอริกมีค่ำใกล้เคียงกันเท่ำกับร้อยละ  64.78±1.07 และ 63.98±0.62 
ตำมล ำดับ ซึ่งค่ำที่ได้ใกล้เคียงกับเพคตินที่สกัดได้จำกเปลือกฝรั่งพันธุ์กลมสำลี่ (องอำจ เด็ดดวง, 2553) 
ส่วน เพคตินที่สกัดด้วยควำมดันไอสูงมีปริมำณกรดกำแลคทูโรนิคน้อยที่สุด มีปริมำณร้อยละ 
57.65±1.42 ซึ่งเพคตินจำกทั ง 3 วิธี มีปริมำณกรดกำแลคทูโรนิคแตกต่ำงจำกเพคตินทำงกำรค้ำอย่ำง
มีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p ≤ 0.05) อย่ำงไรก็ตำมปริมำณกรดกำแลคทูโรนิคของเพคตินที่สกัดด้วย       
น  ำกลั่นและกรดไฮโดรคลอริกมีค่ำใกล้เคียงกับทำงกำรค้ำ  

เมื่อพิจำรณำร้อยละของระดับกำรเกิดเอสเทอริฟิเคชันและปริมำณเมทอกซิล พบว่ำเพคตินที่
สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอริกมีควำมแตกต่ำงจำกเพคตินทำงกำรค้ำอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p > 0.05) 
โดยมีระดับกำรเกิดเอสเทอริฟิเคชันร้อยละ 52.40±2.91 และ 55.08±1.69 ตำมล ำดับ และมีปริมำณ           
เมทอกซิลร้อยละ 8.54 และ 8.98 ส่วนเพคตินที่สกัดได้ด้วยน  ำกลั่นมีระดับกำรเกิดเอสเทอริฟิเคชันและ
ปริมำณเมทอกซิลสูงที่สุด มีค่ำเท่ำกับร้อยละ 83.16±4.91 และร้อยละ 13.58 จำกค่ำเพคตินที่สกัดได้
จำกทั ง 3 วิธี มีปริมำณเมทอกซิลระหว่ำงร้อยละ 8.54 - 13.58 มำกกว่ำ 8.16 ซึ่งเป็นค่ำที่แบ่งชนิด
ของเพคติน จึงสำมำรถจัดเพคตินจำกเปลือกทุเรียนที่สกัดได้เป็นชนิดเมทอกซิลสูง (High Methoxyl 
Pectins, HMP) เพคตินชนิดนี สำมำรถเกิดเจลได้ในสภำวะที่มีน  ำตำลและกรดในปริมำณที่เหมำะสม 
โดยต้องใช้น  ำตำลในกำรเกิดเจล ประมำณร้อยละ 60-65 เหมำะส ำหรับเติมในอำหำรจ ำพวกแยม เยลลี่
และผลไม้กวน (Yapo, 2009) 
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เมื่อเปรียบเทียบค่ำสีของเพคตินที่สกัดได้จำกทั ง 3 วิธี พบว่ำเพคตินที่สกัดด้วยกรด       
ไฮโดรคลอริกมีค่ำควำมสว่ำงและค่ำสีเหลืองสูงที่สุด โดยมีค่ำเท่ำกับ 69.68±0.91 และ 22.17±0.87 
ตำมล ำดับ โดยค่ำควำมสว่ำงและค่ำสีเหลือง ดังกล่ำว มีควำมแตกต่ำงอย่ำงมีนัยส ำคัญกับค่ำที่ได้จำก
เพคตินที่สกัดด้วยน  ำกลั่นและควำมดันไอสูง แต่เมื่อเปรียบเทียบค่ำค่ำสีของเพคตินจำกกำรสกัดด้วย
กรดไฮโดรคลอริกกับเพคตินทำงกำรค้ำ พบว่ำเพคตินทำงกำรค้ำมีค่ำควำมสว่ำงมำกกว่ำ ซึ่งตรงกับ
ลักษณะสีของเพคตินเมื่อสังเกตด้วยตำเปล่ำ พบว่ำเพคตินที่สกัดจำกทำงกำรค้ำมีสีเหลืองสว่ำงกว่ำ   
เพคตินที่สกัดได้จำกทั ง 3 วิธี 
            
 
 
 



25 
 

ตารางที่ 4.1 คุณสมบัติทำงกำยภำพและทำงเคมีของเพคตินจำกเปลือกทุเรียนหมอนทองที่สกัดด้วยวิธีกำรต่ำงๆ  

วิธีการสกัด 

 

ปริมาณความชื้น 

(ร้อยละ) 

 

ปริมาณเถ้า 

(ร้อยละ) 

 

กรดกาแลคทูโรนิค 

(ร้อยละ) 

ระดับการเกิด 

เอสเทอริฟิเคชัน 

(ร้อยละ) 

ปริมาณ 

เมทอกซิล 

(ร้อยละ) 

ค่าสี 

L* a* b* 

กรดไฮโดรคลอริก 

 

18.23±0.86a 

 

3.62±0.19b 

 

63.98±0.62 b 52.40±2.91c 8.54 c 69.68±0.91b 

 

7.04±0.52a 

 

22.17±0.87a 

 น  ำกลั่น 

 

17.55±0.37a 

 

5.10±0.22a 

 

64.78±1.07 b 83.16±4.91a 13.58 a 56.43±0.31c 

 

5.60±0.15bc 

 

19.81±0.08b 

 ควำมดันไอสูง 

 

 

17.74±0.59a 

 

 

4.85±0.14a 

 

 

57.65±1.42 c 78.50±3.29b 12.81 b 55.40±0.44d 

 

 

5.88±0.27b 

 

 

17.35±0.64c 

 

 

ทำงกำรค้ำ 

 

14.77±0.08b 

 

1.45±0.04c 

 

75.96±1.57 a 55.08±1.69c 8.98 c 76.38±0.56a 

 

5.29±0.09c 

 

19.74±0.14b 

  
หมายเหตุ อักษร abc ที่แตกต่ำงกันในแนวตั งแสดงถึงควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p ≤ 0.05) 
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4.4 ผลการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกทุเรียน 
 จำกผลกำรทดลองสกัดเพคตินจำกเปลือกทุเรียนด้วยวิธีต่ำง ๆ พบว่ำกำรสกัดด้วยกรด   
ไฮโดรคลอริกและกำรใช้ควำมดันไอสูงให้ปริมำณเพคตินแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญทำงสถิติ       
(p > 0.05) และเมื่อน ำไปวิเครำะห์คุณสมบัติทำงกำยภำพและทำงเคมีแล้ว พบว่ำเพคตินที่สกัดได้
ด้วยกรดไฮโดรคลอริกปริมำณเถ้ำน้อยกว่ำกำรสกัดด้วยกำรใช้ควำมดันไอสูง ซึ่งปริมำณเถ้ำที่มีค่ำ
มำกกว่ำแสดงว่ำมีปริมำณแร่ธำตุเจือปนอยู่เป็นปริมำณมำกกว่ำ ปริมำณกรดกำแลคทูโรนิคของ      
เพคตินที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอริกมีปริมำณมำกกว่ำเพคตินที่สกัดด้วยควำมดันไอสูง แสดงว่ำเพคติน
ที่สกัดได้มีควำมบริสุทธิ์กว่ำ และมีค่ำใกล้เคียงกับเพคตินทำงกำรค้ำที่สกัดได้จำกแอปเปิ้ลมำกกว่ำ 
และเมื่อพิจำรณำระดับกำรเกิดเอสเทอริฟิเคชันและปริมำณเมทอกซิล พบว่ำเพคตินที่สกัดด้วยกรด       
ไฮโดรคลอริกมีค่ำใกล้เคียงกับเพคตินทำงกำรค้ำโดยมีควำมแตกต่ำงอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญทำงสถิติ      
(p > 0.05) และเมื่อวัดค่ำสีพบว่ำ เพคตินที่สกัดได้ด้วยกรดไฮโดรคลอริกมีค่ำควำมสว่ำงมำกกว่ำกำร
สกัดด้วยควำมดันสูง ด้วยผลกำรทดลองดังกล่ำวข้ำงต้น จึงเลือกใช้วิธีกำรสกัดเพคตินด้วยกรด    
ไฮโดรคลอริกในกำรท ำกำรทดลองในขั นตอนต่อไป เพ่ือเลือกสภำวะที่เหมำะสมในกำรสกัด 
 กำรศึกษำสภำวะที่เหมำะสมในกำรสกัดด้วยกรดไฮโดรคลอริกท ำได้โดยแปรอุณหภูมิที่ใช้
สกัด 3 ระดับ คือ ที่อุณหภูมิ 70 80 และ 90 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 1 ชั่วโมง และเปรียบเทียบ
ปริมำณและคุณสมบัติของเพคตินที่สกัดได้ ผลกำรทดลองดังภำพที่ 4.6 จำกผลกำรทดลองพบว่ำ 
ปริมำณผลผลิตเพคตินมำกที่สุดได้จำกกำรสกัดเพคตินที่อุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส มีค่ำเท่ำกับ    
ร้อยละ 7.56±0.24 โดยมีควำมแตกต่ำงจำกกำรสกัดที่อุณหภูมิ 70 และ 80 องศำเซลเซียส อย่ำงมี
นัยส ำคัญทำงสถิติ (p ≤ 0.05) ปริมำณเพคตินที่สกัดได้มีค่ำเพ่ิมขึ นตำมอุณหภูมิที่สูงขึ น ผลกำรทดลองที่
ได้สอดคล้องกับงำนวิจัยของรัชฎำ  ตั งวงษ์ไชย  และคณะ (2544) ซึ่งได้ทดลองสกัดเพคตินจำกส้มมะงั่วโดยใช้
อุณหภูมิ 60 และ 90 องศำเซลเซียส พบว่ำ เมื่ออุณหภูมิเพ่ิมขึ นจำก 60 องศำเซลเซียส เป็น 90 องศำ
เซลเซียส เพคตินที่สกัดได้มีปริมำณเพ่ิมขึ น นอกจำกนี ยังสอดคล้องกับผลกำรทดลองของ ธนำวรรณ          
สุขเกษม (2556) ที่ท ำกำรศึกษำสภำวะกำรสกัดเพคตินจำกกะหล่ ำปลีจำกภูทับเบิก โดยสกัดด้วยกรด         
ไฮโดรคลอริก ที่อุณหภูมิ 80  90 และ 100 องศำเซลเซียส พบว่ำเมื่ออุณหภูมิสูงขึ นและใช้เวลำในกำรสกัดที่
นำนขึ นจะช่วยในกำรสกัดเพคตินให้มีปริมำณที่สูงขึ นด้วย  
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ภาพที่ 4.6 ปริมำณผลผลิตเพคตินที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอริกควำมเข้มข้น 0.05 โมลำร์ ที่อุณหภูมิ
กำรสกัดต่ำง ๆ 

 

 เมื่อน ำเพคตินที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอริกที่อุณหภูมิต่ำง ๆ ไปวิเครำะห์คุณสมบัติทำง
กำยภำพและทำงเคมี ได้ผลกำรวิเครำะห์ดังตำรำงที่ 4.2 พบว่ำปริมำณกรดกำแลคทูโรนิกของเพคติน
ที่สกัดได้จำกอุณหภูมิต่ำง ๆ มีค่ำใกล้เคียงกับเพคตินทำงกำรค้ำ โดยเพคตินที่สกัดที่อุณหภูมิ 70 และ 
80 องศำเซลเซียส มีปริมำณกรดกำแลคทูโรนิกแตกต่ำงกับเพคตินทำงกำรค้ำอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญทำงสถิติ 
(p > 0.05) ส่วนเพคตินที่สกัดได้โดยใช้อุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส พบปริมำณกรดกำแลคทูโรนิกมี
ควำมแตกต่ำงจำกเพคตินทำงกำรค้ำอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ  (p≤0.05) อย่ำงไรก็ตำมเมื่อ
เปรียบเทียบปริมำณกรดกำแลคทูโรนิกของเพคตินที่สกัดได้จำกเปลือกทุเรียนหมอนทองที่อุณหภูมิ
ต่ำง ๆ พบว่ำมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p > 0.05) แสดงว่ำเพคตินจำกเปลือก
ทุเรียนมีควำมบริสุทธิ์ใกล้เคียงกับเพคตินมำตรฐำน เนื่องจำกปริมำณกรดกำแลคทูโรนิกเป็นสิ่งที่บอก
ถึงควำมบริสุทธิ์ได้ ปริมำณกรดกำแลคทูโรนิกที่ได้จำกเพคตินทุเรียนหมอนทองมีค่ำมำกกว่ำที่สกัดได้
จำกเปลือก เนื อ และเนื อในของฝรั่งพันธุ์กลมสำลี่และแป้นสีทอง (องอำจ เด็ดดวง, 2553) และ
สอดคล้องกับรำยงำนของธำนี ตระกูลอินทร์ (2533) ที่รำยงำนว่ำเมื่ออุณหภูมิในกำรสกัดเพ่ิมขึ นจำก 
50 องศำเซลเซียส เป็น 100 องศำเซลเซียส ปริมำณกรดกำแลคทูโรนิกของเพคตินที่สกัดได้ลดลง 
เนื่องจำกอุณหภูมิที่สูงขึ นท ำให้เกิดปฏิกิริยำดีเอสเทอริฟิเคชั่น ได้มำกขึ น และสอดคล้องกับกำรศึกษำ
กำรสกัดเพคตินจำกส้มมะงั่ว ที่อุณหภูมิ 60 และ 90 องศำเซลเซียส พบว่ำเมื่อท ำกำรสกัดเพคตินที่
อุณหภูมิที่สูงขึ นเป็นผลให้ปริมำณกรดกำแลคทูโรนิกสูงขึ นสูงสุดที่อุณหภูมิ 76 องศำเซลเซียส จำกนั น
เมื่อเพ่ิมอุณหภูมิในกำรสกัดสูงกว่ำ 76 องศำเซลเซียส เพคตินที่สกัดได้มีปริมำณกรดกำแลคทูโรนิกลด
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ลง ซึ่งในกำรสกัดด้วยอุณหภูมิที่สูงขึ นอำจท ำให้มีองค์ประกอบอ่ืนๆ เช่น เฮมิเซลลูโลส หรือน  ำตำล   
ตัวอ่ืนที่มีอยู่ในส่วนเปลือกด้ำนในถูกสกัดออกมำมำกขึ นท ำให้เพคตินมีควำมบริสุทธิ์น้อยลง (รัชฎำ 
ตั วงศ์ไชย และคณะ, 2544) จำกกำรทดลองปริมำณกรดกำแลคทูโนนิกที่ได้อยู่ในช่วงร้อยละ 71.60 - 
75.32 ซึ่งเป็นช่วงที่สำมำรถยอมรับได้ตำมก ำหนดของ The Joint/WHO Expert Committee on 
Food Additive (JECFA) โดยก ำหนดให้เพคตินมีปริมำณกรดกำแลคทูโรนิกต่ ำสุดเป็นร้อยละ 65 

 เมื่อพิจำรณำค่ำระดับกำรเกิดเอสเทอริฟิเคชันและปริมำณเมทอกซิล พบว่ำปริมำณ      
เมทอกซิลของเพคตินที่สกัดได้จำกเปลือกทุเรียนหมอนทองและทำงกำรค้ำมีค่ำใกล้เคียงกัน และมี
ควำมแตกต่ำงอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญทำงสถิติ  โดยมีค่ำอยู่ระหว่ำงร้อยละ 8.89 – 8.99 ซึ่งจัดอยู่ใน       
เพคตินชนิดเมทอกซิลสูง  
 ค่ำควำมสว่ำงของเพคตินที่สกัดจำกเปลือกทุเรียนโดยใช้อุณหภูมิต่ำง ๆ มีควำมแตกต่ำงจำก
ค่ำควำมสว่ำงของเพคตินทำงกำรค้ำอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (P ≤ 0.05)  และเมื่อเปรียบเทียบเพคติน
จำกเปลือกทุเรียนที่สกัดจำกอุณหภูมิต่ำง ๆ กัน พบว่ำค่ำควำมสว่ำงมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมี
นัยส ำคัญทำงสถิต (P ≤ 0.05) เช่นกัน โดยเพคตินที่สกัดด้วยอุณหภูมิ 70 องศำเซลเซียส มีควำมสว่ำง
มำกท่ีสุด รองลงมำ คือ เพคตินที่สกัดด้วยอุณหภูมิ 80 และ 90 ตำมล ำดับ เมื่อพิจำรณำค่ำสีเหลืองของ  
เพคตินพบว่ำเพคตินที่สกัดด้วยอุณหภูมิต่ำง ๆ ไม่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ  
 จำกผลกำรทดลองที่ได้  จึงเลือกกำรสกัดเพคตินที่อุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส ในกำรทดลอง
ระยะเวลำที่เหมำะสมในกำรสกัด โดยใช้ปริมำณผลผลิต ปริมำณกรดกำแลคทูโรนิก ระดับกำรเกิด      
เอสเทอริฟิเคชันและปริมำณเมทอกซิล ประกอบกำรพิจำรณำ  

เมื่อได้อุณหภูมิที่เหมำะสมในกำรสกัดเพคตินจำกเปลือกทุเรียนหมอนทอง คือที่อุณหภูมิ 90 
องศำเซลเซียส จึงศึกษำเวลำที่เหมำะสมในกำรสกัด โดยใช้เวลำที่สกัดเป็น 1 3 5 และ 7 ชั่วโมง 
ตำมล ำดับ ได้ปริมำณเพคตินที่สกัดได้ ดังภำพที่ 4.7 ซึ่งพบว่ำปริมำณผลผลิตของเพคตินจำกเปลือก
ทุเรียนหมอนทองที่สกัดด้วยอุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 7 ชั่วโมง มีปริมำณผลผลิตสูงที่สุด        
มีปริมำณร้อยละ 17.49±0.51 รองลงมำ คือ กำรสกัดเพคตินที่อุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ      
5 ชั่วโมง มีปริมำณร้อยละ 16.88±0.90 โดยเพคตินที่สกัดได้มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญ
ทำงสถิติ (p > 0.05)  
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ภาพที่ 4.7 ปริมำณผลผลิตเพคตินที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอริกควำมเข้มข้น 0.05 โมลำร์ ที่อุณหภูมิ 
90 องศำเซลเซียส เป็นเวลำต่ำง ๆ 

 
เมื่อน ำเพคตินที่สกัดได้ที่อุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส ที่เวลำต่ำง ๆ ไปว ิเครำะห์คุณสมบัติ

ทำงกำยภำพและทำงเคมี ได้ผลกำรทดลอง ดังตำรำงที่ 4.3 ปริมำณกรดกรดกำแลคทูโรนิคของเพคติน
ที่สกัดที่อุณภูมิ 90 องศำเซลเซียส เป็นเวลำต่ำง ๆ มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติกับ   
เพคตินทำงกำรค้ำ (P ≤ 0.05) ยกเว้นเพคตินที่สกัดเป็นเวลำ 7 ชั่วโมง มีควำมแตกต่ำงอย่ำงไม่มี
นัยส ำคัญทำงสถิติกับเพคตินทำงกำรค้ำ (p > 0.05) แต่เมื่อพิจำรณำดูปริมำณกรดกำแลคทูโรนิคที่สกัด
เป็นเวลำ 5 และ 7 ชั่วโมง พบว่ำมีค่ำใกล้เคียงกัน คือ มีปริมำณร้อยละ70.55±0.72 และ 72.97±0.39 และมี
ควำมแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p > 0.05) ซึ่งสอดคล้องกับงำนวิจัยของชวนิฏฐ์ สิทธิ
ดิลกรัตน์ และคณะ (2548) ที่ศึกษำกำรผลิตเพคตินจำกเปลือกและกำกผลส้มเหลือทิ ง ที่เวลำสกัดต่ำง ๆ 
พบว่ำที่เวลำสูงขึ นปริมำณกรดกำแลคทูโรนิก มีค่ำใกล้เคียงกัน  
 ปริมำณเมทอกซิลของเพคตินที่สกัดด้วยอุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส เป็นเวลำต่ำงๆ มีค่ำ
ใกล้เคียงกัน โดยมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p > 0.05) แต่เมื่อเปรียบเทียบกับ  
เพคตินทำงกำรค้ำพบว่ำปริมำณเมทอกซิลของเพคตินมีค่ำสูงกว่ำ และมีควำมแตกต่ำงอย่ำงมีนัยส ำคัญ
กับเพคตินทำงกำรค้ำ (P ≤ 0.05) โดยเพคตินที่สกัดได้มีค่ำอยู่ระหว่ำงร้อยละ 9.74 - 10.23  
 ค่ำควำมสว่ำงของเพคตินที่สกัดด้วยอุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 7 ชั่วโมง มีสีคล  ำ
กว่ำเพคตินที่สกัดได้ที่อุณหภูมิอ่ืนๆ และมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (P ≤ 0.05) 
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  ตารางที ่ 4.2  ผลกำรสกัดเพคตินจำกเปลือกทุเรียนหมอนทองที่อุณหภูมิต่ำง ๆ เป็นเวลำ 1 ชั่วโมง  

 

อุณหภูมิที่สกัด 

(องศาเซลเซียส) 

 

กรดกาแลคทูโรนิค 

(ร้อยละ) 

ระดับการเกิด 

เอสเทอริฟิเคชัน 

(ร้อยละ) ns 

ปริมาณ 

เมทอกซิล 

(ร้อยละ) ns 

 

ค่าสี 

L* a* b* 

70 75.32±0.23 ab 54.55±0.00 8.89 64.78±1.22b 3.74±0.48b 20.19±0.49a 

80 75.73±0.23 ab 55.19±1.76  8.99 62.35±2.53c 5.18±0.53a 20.05±0.29a 

90 71.60±0.54 b 55.21±2.19 8.99 60.34±1.13d 5.70±0.37a 19.68±0.58a 

ทำงกำรค้ำ 79.52±0.00 a 55.06±0.19 8.97 77.49±0.08a 2.40±0.04c 14.61±0.26b 

   
 หมายเหตุ อักษร abc ที่แตกต่ำงกันในแนวตั งแสดงถึงควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p ≤ 0.05)  
              อักษร ns  แสดงถึงค่ำต่ำง ๆ ในแนวตั งไม่มีควำมแตกต่ำงกัน 
 
 
 
 
 
  ตารางที ่ 4.3  ผลกำรสกัดเพคตินจำกเปลือกทุเรียนหมอนทองที่อุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส ที่เวลำต่ำง ๆ 
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เวลาที่สกัด 

(ชั่วโมง) 

 

กรดกาแลคทูโรนิค 

(ร้อยละ) 

ระดับการเกิด 

เอสเทอริฟิเคชัน 

(ร้อยละ) 

ปริมาณ 

เมทอกซิล 

(ร้อยละ) 

 

ค่าสี 

L* a* b* 

1 69.33±0.64b 61.77±1.39a 10.04 a 61.83±1.49c 5.14±0.26b 19.77±0.70a 

3 66.86±0.21b 59.89±3.52a 9.74 a 63.94±0.80b 5.37±0.45b 19.42±0.22a 

5 70.55±0.72 b 62.94±5.41a 10.23 a 65.14±0.56b 5.09±0.35b 18.41±0.29b 

7 72.97±0.39 ab 61.58±2.80a 10.01 a 58.84±1.79d 6.72±0.79a 17.81±0.46c 

ทำงกำรค้ำ 79.52±0.00 a 54.55±0.00b 8.89 b 77.49±0.08a 2.40±0.04c 14.61±0.26d 

 
  หมายเหตุ อักษร abc ที่แตกต่ำงกันในแนวตั งแสดงถึงควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p ≤ 0.05)  
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 จำกผลกำรทดลองหำอุณหภูมิและระยะเวลำที่ใช้ในกำรสกัดเพคตินด้วยกรดไฮโดรคลอริก 
พบว่ำ เมื่อใช้ปริมำณผลผลิต กรดกำแลคทูโรนิค ระดับกำรเกิดเอสเทอริฟิเคชัน ปริมำณเมทอกซิล 
และค่ำสีในกำรพิจำรณำ พบว่ำอุณหภูมิและเวลำที่เหมำะสมในกำรสกัดเพคติน คือ อุณหภูมิ 90 
องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 5 ชั่วโมง น ำเพคตินที่ได้ไปเปรียบเทียบคุณสมบัติกับเพคตินทำงกำรค้ำ และ 
ประยุกตใ์ช้ในอำหำรในขั นตอนต่อไป 
      เมื่อน ำเพคตินเปลือกทุเรียนที่สกัดได้ที่อุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 5 ชั่วโมง มำ
เปรียบเทียบคุณสมบัติกับ เพคตินทำงกำรค้ำตำมข้อก ำหนดของ The Joint/WHO Expert 
Committee on Food Additive (JECFA) ได้ผลดังตำรำงที่  4.4 จำกตำรำง พบว่ำเพคตินจำก
เปลือกทุเรียนที่สกัดได้มีปริมำณกรดกำแลคทูโรนิคและปริมำณเมทอกซิลอยู่ในช่วงเพคตินมำตรฐำน 
(standard pectin) และเมื่อพิจำรณำปริมำณกรดกำแลคทูโรนิค ระดับกำรเกิดเอสเทอริฟิเคชั่นและ
ปริมำณเถ้ำ พบว่ำเพคตินที่สกัดได้มีค่ำใกล้เคียงกับเพคตินระดับโรงงำนอุตสำหกรรม (Industrial 
grade) มำกที่สุด 
 
ตารางท่ี 4.4 กำรเปรียบเทียบคุณสมบัติของเพคตินเปลือกทุเรียนที่สกัดได้กับเพคตินทำงกำรค้ำ 
 

 

คุณสมบัติ 

(Characteristic) 

 

เกรดเพคติน (pectin grade) 

เปลือกทุเรียน 

(experiment) 

โรงงาน
อุตสาหกรรม 

(industrial 
grade) 

ห้องปฏิบัติการ
หรือ             

ทางการแพทย์ 

(lab & 
pharmaceutical 

grade) 

เพคติน
มาตรฐาน 

(standard 
pectin) 

% yield 16.88 - - - 

% moisture 14.30 4.26 4.81 - 

% ash 3.37 3.59 2.23 2.0 

% galacturonic 
acid 

70.55 69.89 78.54 >65 

% methoxyl 10.23 5.08 6.29 >2.5 

%DE 62.94 55-65 - - 

 
 
4.5 ผลการน าเพคตินที่สกัดได้จากเปลือกทุเรียนไปใช้ประโยชน ์
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เมื่อน ำเพคตินที่สกัดได้มำใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์แยมสับปะรด เปรียบเทียบกับแยมที่ไม่
เติมเพคตินซึ่งใช้เป็นตัวควบคุม และแยมที่ใช้เพคตินทำงกำรค้ำ ได้ผลกำรทดลองดังภำพที่ 4.8 แยมที่
ได้จำกกำรเติมเพคตินที่สกัดจำกเปลือกทุเรียนมีลักษณะค่อนข้ำงเหลว แต่หนืดกว่ำแยมที่ไม่ได้ใส่     
เพคติน ส่วนแยมที่เติมเพคตินทำงกำรค้ำ มีลักษณะข้นเหนียวคล้ำยแยมทำงกำรค้ำ 

 

 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.8  แยมสับปะรด (ก) ไม่เติมเพคติน (ข) เติมเพคตินที่สกัดได้จำกเปลือกทุเรียน  
(ค) เติมเพคตินทำงกำรค้ำ 
 

เมื่อน ำผลิตภัณฑ์แยมที่ผลิตได้ไปทดสอบทำงประสำทสัมผัส โดยใช้ผู้ทดสอบชิมที่ได้รับกำร
ฝึกฝนจ ำนวน 20 คน เพ่ือเปรียบเทียบลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใช้เพคตินที่สกัดได้กับผลิตภัณฑ์ที่ใช้  
เพคตินทำงกำรค้ำ ได้ผลกำรทดลอง ดังตำรำงที่ 4.5 จำกกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำน
ลักษณะปรำกฏ พบว่ำผู้บริโภคให้กำรยอมรับแยมสับปะรดที่เติมเพคตินทำงกำรค้ำมีค่ำมำกที่สุด 
เท่ำกับ 7.85±0.80 ซึ่งมีค่ำแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (P ≤ 0.05) กับแยมที่มีกำรเติม      
เพคตินจำกเปลือกทุเรียนและไม่เติมเพคติน  

(ก) 

(ข) 

(ค) 
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ส ำหรับคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำนสี กลิ่นและรสชำติ พบว่ำผู้ทดสอบชิมให้ค่ำกำร
ยอมรับแยมที่มีกำรเติมเพคติน เติมเพคตินจำกเปลือกทุเรียนและเติมเพคตินทำงกำรค้ำ ในระดับชอบ
เล็กน้อยถึงชอบปำนกลำง ซึ่งมีค่ำใกล้เคียงกัน โดยมีค่ำคะแนนไมแ่ตกต่ำงกัน 

ส่วนคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำนลักษณะเนื อสัมผัส พบว่ำผู้บริโภคให้กำรยอมรับ       
แยมสับปะรดที่ใส่เพคตินทำงกำรค้ำมำกที่สุด  เท่ำกับ 7.23±1.42 ซึ่งมีค่ำแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มี
นัยส ำคัญทำงสถิติ (P > 0.05) กับลักษณะเนื อสัมผัสของแยมที่มีกำรเติมเพคตินที่สกัดได้จำกเปลือก
ทุเรียน แต่มีควำมแตกต่ำงอย่ำงมีนัยส ำคัญกับลักษณะเนื อสัมผัสของแยมท่ีไม่มีกำรเติมเพคติน  

กำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำนควำมชอบโดยรวม พบว่ำผู้บริโภคให้กำรยอมรับ
แยมสับปะรดที่ใส่เพคตินทำงกำรค้ำมำกท่ีสุด เท่ำกับ 7.31±1.38 รองลงมำคือแยมที่มีกำรเติมเพคติน
ที่สกัดได้จำกเปลือกทุเรียน และแยมที่ไม่เติมเพคติน ซึ่งผู้ทดสอบชิมมีควำมชอบโดยรวมแตกต่ำงกัน
อย่ำงไม่มีนัยส ำคัญทำงสถิติ (P > 0.05) ที่ระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปำนกลำง 
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ตารางท่ี 4.5 ค่ำกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสของแยมสับปะรด 

สิ่งทดลอง 

ค่าการทดสอบทางประสาทสัมผัส (คะแนน) 

ลักษณะปรากฏ สีns กล่ินns รสชาติns ลักษณะเนื้อสัมผัส 
ความชอบโดยรวม

ns 

ไมเ่ติมเพคติน 6.54±1.45b 7.08±0.95 6.69±1.11 6.23±1.74 6.00±1.68b 6.23±1.54 

เพคตินสกัดจำกเปลือก
ทุเรียน 

6.92±1.04b 7.00±0.82 6.92±0.86 6.54±1.56 6.85±0.90ab 6.92±0.86 

เพคตินทำงกำรค้ำ 7.85±0.80a 7.69±0.86 6.85±1.07 7.38±1.56 7.23±1.42a 7.31±1.38 

 
หมายเหตุ  อักษร abc แสดงถึงควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (P ≤ 0.05) 
              อักษร ns  แสดงถึงค่ำต่ำง ๆ ในแนวตั งไม่มีควำมแตกต่ำงกัน 
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ผลิตภัณฑ์อีกชนิดหนึ่งที่นิยมเติมเพคติน คือ เยลลี่ ซึ่งในกำรทดลองท ำเยลลี่ ส้มโดยมีกำร
เติมเพคตินที่ได้จำกกำรสกัดเปลือกทุเรียน เปรียบเทียบกับเพคตินทำงกำรค้ำและเจลำตินทำงกำรค้ำ 
ได้ผลกำรทดลอง ดังภำพที่ 4.9 เยลลี่ที่ได้จำกกำรใส่เพคตินร่วมกับเจลำตินจะมีลักษณะยืดหยุ่น 
คล้ำยเยลลี่ทำงกำรค้ำ แต่เยลลี่ที่เติมเพคตินเพียงอย่ำงเดียวมีลักษณะอ่อนนุ่มมำก 

 
 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.9 เยลลี่ส้มที่ใช้เพคตินที่สกัดได้ (ก) เยลลี่เติมเพคตินที่สกัดได้จำกเปลือกทุเรียนร่วมกับ     
เจลำติน (ข) เยลลี่เติมเพคตินที่สกัดได้จำกเปลือกทุเรียนเพียงอย่ำงเดียว  

เมื่อน ำผลิตภัณฑ์เยลลี่ส้มที่ผลิตได้ไปทดสอบทำงประสำทสัมผัส โดยใช้ผู้ทดสอบชิมที่ได้รับ
กำรฝึกฝนจ ำนวน 20 คน เพ่ือเปรียบเทียบลักษณะของผลิตภัณฑ์ท่ีเติมเพคตินที่สกัดได้กับผลิตภัณฑ์ที่
เติมเพคตินทำงกำรค้ำ และเพคตินที่สกัดได้ผสมเจลำติน ได้ผลกำรทดลอง ดังตำรำงที่ 4.6 

จำกกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำนลักษณะปรำกฏ พบว่ำผู้บริโภคให้กำร
ยอมรับเยลลี่ส้มที่เติมเพคตินที่สกัดได้จำกเปลือกทุเรียนร่วมกับเจลำตินมำกที่สุด เท่ำกับ 7.00±1.28 

(ก) 

(ข) 
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ซึ่งมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (P ≤ 0.05) กับเยลลี่ที่มีกำรเติมเพคตินที่สกัดจำก      
เพคตินเพียงอย่ำงเดียว และเยลลี่ที่เติมเพคตินทำงกำรค้ำ 
 จำกกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำนสี พบว่ำผู้บริโภคให้กำรยอมรับในเยลลี่ส้ม
ที่ใส่เพคตินที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอริกกับเจลำตินมำกที่สุด โดยมีค่ำเท่ำกับ 7.13±1.39 ซึ่งมีค่ำ
แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (P ≤ 0.05) กับเยลลี่ที่เติมเพคตินเพียงอย่ำงเดียวและเพคติน
ทำงกำรค้ำ 
 จำกกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำนกลิ่นและรสชำติ พบว่ำผู้ทดสอบให้คะแนน
เยลลี่ที่มีกำรเติมเพคตินที่สกัดได้จำกเปลือกทุเรียนร่วมกับเจลำติน เติมเพคตินเพียงอย่ำงเดียว และ
เติมเพคตินทำงกำรค้ำ ในระดับเฉย ๆ ถึงชอบเล็กน้อย ซึ่งค่ำทีไ่ด้ไม่แตกต่ำงกัน 
 ส ำหรับกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำนลักษณะเนื อสัมผัส พบว่ำผู้บริโภคให้
กำรยอมรับเยลลี่ส้มที่เติมเพคตินที่สกัดได้จำกเปลือกทุเรียนร่วมกับเจลำตินมำกที่สุด  ซึ่งมีควำม
แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (P ≤ 0.05) กับเยลลี่ที่เติมเพคตินที่สกัดจำกเปลือกทุเรียนเพียง
อย่ำงเดียวและเพคตินทำงกำรค้ำ 
 จำกกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำนควำมชอบโดยรวม พบว่ำผู้บริโภคให้กำร
ยอมรับเยลลี่ส้มที่เติมเพคตินที่สกัดได้จำกเปลือกทุเรียนร่วมกับเจลำตินมำกที่สุด โดยผู้ทดสอบมี
ควำมชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย 
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ตารางท่ี 4.6 กำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสเยลลี่ส้ม 

สิ่งทดลอง 
ค่าการทดสอบทางประสาทสัมผัส (คะแนน) 

ลักษณะปรากฏ สี กล่ินns รสชาติns ลักษณะเนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 

เพคตินสกัด 5.39±1.70b 6.22±1.48b 6.61±1.50 6.61±1.37 4.57±1.90b 6.13±1.18ab 

เพคตินสกัดผสมเจลำติน 7.00±1.28a 7.13±1.39a 5.74±1.74 6.17±1.61 6.70±1.72a 6.91±1.31a 

เพคตินทำงกำรค้ำ 6.39±1.53a 5.83±1.72b 5.70±1.80 6.00±2.20 4.87±1.89b 5.74±1.86b 

 
หมายเหตุ  อักษร abc แสดงถึงควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (P ≤ 0.05) 
              อักษร ns  แสดงถึงค่ำต่ำง ๆ ในแนวตั งไม่มีควำมแตกต่ำงกัน 
 
 
 

 

 
 
 


