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บทคดัย่อ 
  
 การวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือก
ทุเรียนหมอนทอง และศึกษาคุณสมบติัการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระและสารตา้นจุลินทรียข์องเพคติน      
ท่ีสกดัได ้ท าการทดลองโดยน าเปลือกทุเรียนส่วนเปลือกสีขาวมาอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 24 ชั่วโมง สกดัด้วยกรดไฮโดรคลอริก ความเขม้ขน้ 0.05 โมลาร์ ท่ีค่าความเป็นกรด-ด่าง     
เท่ากับ 2.0  ในอตัราส่วนเปลือกบดแห้งต่อกรดไฮโดรคลอริก เท่ากับ 1:12 โดยน ้ าหนักต่อปริมาตร            
ท่ีอุณหภูมิ 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1, 3, 5 และ 7 ชัว่โมง น าเพคตินท่ีสกดัไดม้าวเิคราะห์
ปริมาณผลผลิต ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิค ระดบัการเกิดเอสเทอริฟิเคชัน่ ปริมาณเมทอกซิล และ
ค่าสี (L*a*b*) เพื่อคดัเลือกสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดเพคติน ผลการทดลองพบว่าอุณหภูมิและ              
เวลา   ท่ีเหมาะในการสกดัเพคตินจากเปลือกทุเรียนหมอนทอง คือ อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา            
5 ชัว่โมง โดยเพคตินท่ีสกดัไดเ้ป็นแบบ High Methoxyl Pectins (HMP) คือ มีปริมาณเมทอกซิลร้อยละ 
10.23 สามารถเกิดเจลไดใ้นสภาวะท่ีมีน ้ าตาลและกรดในปริมาณท่ีเหมาะสม หลงัจากนั้นน าเพคติน         
ท่ีได้มาสกดัด้วยเมทานอล เพื่อศึกษาความสามารถในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระและสารตา้น
แบคทีเรีย พบวา่ สารสกดัจากเพคตินมีคุณสมบติัเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ มีค่า IC50 เท่ากบั 6230.06 
ppm เม่ือเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานวิตามินซี ซ่ึงมีค่าเท่ากับ 3.60 ppm และมีคุณสมบัติเป็น                   
สารต้านแบคทีเรีย โดยมีความสามารถในการยบัย ั้งเช้ือ S. aureus TISTR 2329 ได้ดีกว่า E. coli 
TISTR 073  
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Abstract 
  
 This research aimed to study the optimal conditions to extract pectin from Monthong 
durian rind and the antioxidant and antimicrobial properties of the extracted pectin. The experiments 
were carried out by drying the inner white part of durian rind at 65 C for 24 hours. Then, the 
dried durian rind was extracted by using 0.5 M of hydrochloric acid at pH 2.0 with the ratio        
of 1:12 weight/volume at a temperature of 7 0  C , 8 0  C and 9 0  C for 1 , 3 , 5  and 7  hours.      
The extracted pectin was analyzed for yield, galacturonic acid content, degree of esterification, 
methoxyl content and color to select the optimal conditions. The results revealed that the optimal 
conditions to extract pectin was at a temperature of 90  C for a duration of 5 hours.  The pectin 
from durian rind was clarified as High Methoxyl Pectins ( HMP) with a methoxyl content of 
approximately 10.23% that could form a gel at an optimal sugar and acid content condition.             
To analyze the antioxidant and antimicrobial properties, the pectin was extracted by methanol before 
analysis. It was found that pectin had an antioxidant ability of IC50 with approximately       
6230.06 ppm, as compared to standard vitamin of IC50 with 3.60 ppm. The pectin also had an 
antimicrobial ability that could inhibit S. aureus TISTR 2329 better than  E. coli TISTR 073. 
 
 
 
 
 
 
 




