
 สารบัญ 
 

 หน้า 

สารบัญ......................................................................................................................................   (1) 

สารบัญตาราง............................................................................................................................   (3) 

สารบัญภาพ.............................................................................................................................. (4) 

บทน า........................................................................................................................................    1 

 ความเป็นมา........................................................................................................................    1 

 วตัถุประสงคข์องการวจิยั...................................................................................................    2 

 ประโยชนข์องการวิจยั........................................................................................................    2 

 ขอบเขตของการวจิยั...........................................................................................................    2 
 นิยามศพัทเ์ฉพาะ................................................................................................................    2 
 สมมุติฐานในการวจิยั.........................................................................................................    3 
แนวคิด ทฤษฎ ีและงานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง....................................................................................    4 

 ทุเรียน................................................................................................................................. 4 
 เพคติน................................................................................................................................ 4 
 การสกดัเพคติน.................................................................................................................. 12 
 สารตา้นอนุมูลอิสระ........................................................................................................... 15 
 แบคทีเรีย............................................................................................................................ 19 
 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง............................................................................................................. 21 
อุปกรณ์และวธีิการ.................................................................................................................... 26 

 วตัถุดิบ............................................................................................................................... 26 
 สารเคมี............................................................................................................................... 26 
 เคร่ืองมือและอุปกรณ์......................................................................................................... 26 
 วธีิการด าเนินการทดลอง.................................................................................................... 27 
ผลและการวจิารณ์..................................................................................................................... 33 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ..........................................................................................................    42 

เอกสารและส่ิงทีอ้่างองิ.............................................................................................................    43 



 (2) 

สารบัญ (ต่อ) 
 

 หน้า 

ภาคผนวก................................................................................................................................    50 

 ภาคผนวก  ก  การท ากราฟมาตรฐาน................................................................................. 51                    
 ภาคผนวก  ข  ภาพประกอบการทดลอง............................................................................ 53 
ประวตัิย่อผู้วจัิย........................................................................................................................   60 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 (3) 

สารบัญตาราง 
 
ตาราง  หน้า 
 1 ผลการสกดัเพคตินจากเปลือกทุเรียนหมอนทองท่ีอุณหภูมิต่าง ๆ เป็นเวลา 1 ชัว่โมง..... 36 
 2 ผลการสกดัเพคตินจากเปลือกทุเรียนหมอนทองท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ท่ีเวลา

ต่าง ๆ.................................................................................................................... 39 
 3 ผลการตา้นแบคทีเรียของสารสกดัจากเพคติน............................................................. 40 
 
 



 (4) 

สารบัญภาพ 
 
ภาพประกอบ  หน้า 
 1 กรดกาแลคทูโรนิก (D-Galacturonic Acid)................................................................. 5 
 2 โครงสร้างของเพคตินท่ีมีกรดกาแลคทูโรนิกเป็นองคป์ระกอบ.................................. 5 
 3 โครงสร้างของเพคตินชนิดท่ีมีเมททอกซิลต ่า............................................................... 9 
 4 โครงสร้างของเพคตินชนิดท่ีมีหมู่เมททอกซิลสูง........................................................ 9 
 5 Escherichia Coli.......................................................................................................... 20 
 6 Staphylococcus Aureus............................................................................................... 20 
 7 ลกัษณะของเพคตินจากเปลือกทุเรียนท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิต่าง ๆ ก) เพคตินการคา้                    

ข) เพคตินสกดัดว้ยอุณหภูมิ 7 0  องศาเซลเซียส ค) เพคตินสกดัดว้ยอุณหภูมิ           
80 องศาเซลเซียส ง) เพคตินสกดัดว้ยอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส......................... 35 

 8 ลกัษณะของเพคตินท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ท่ีเวลาต่าง ๆ  ก)  เพคติน  
การคา้  ข) เพคตินสกดัท่ีเวลา 1 ชัว่โมง  ค) เพคตินสกดัท่ีเวลา 3 ชัว่โมง              

ง) เพคตินทุเรียนท่ีสกดัท่ีเวลา 5 ชัว่โมง  จ) เพคตินสกดัท่ีเวลา 7 ชัว่โมง.............. 38 
 9 ลกัษณะโซนใสท่ีเกิดจากการทดสอบสารสกดัเพคตินจากเปลือกทุเรียนต่อเช้ือ                   

ก)  S. aureus TISTR 2329 และ ข) E. coli TISTR 073......................................... 41 
 10 กราฟมาตรฐานของกรดกาแลคทูโรนิก....................................................................... 52 
 11 กราฟมาตรฐานของสารมาตรฐาน DPPH (กรดแอสคอร์บิก)...................................... 52 
 12 การเตรียมเปลือกทุเรียนหมอนทอง ก) เปลือกทุเรียนหมอนทอง  ข) ดา้นในเปลือก 

ทุเรียนท่ีเป็นสีขาว ค) เปลือกทุเรียนอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส                 
ง) เก็บเปลือกทุเรียนอบแหง้ในถุงพลาสติกปิดสนิท............................................ 54 

 13 การน าเปลือกทุเรียนบดแหง้มาสกดัดว้ยกรดไฮโดรคลอริก ก) การน ากรดไฮโดรคลอริก 
มาเทใส่ในเปลือกทุเรียนบดแหง้ ข) การคนใหเ้ปลือกทุเรียนและกรดไฮโดรคลอริก      
เขา้กนั................................................................................................................... 54 

 14 การตกตะกอนของเพคติน ก) การตกตะกอนเพคตินโดยการเติมเอทานอล  ข) การ        
ตกตะกอนโดยตั้งทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 ชัว่โมง........... 55 

 15 การกรองแยกตะกอนเพคติน ก) ตะกอนของเพคติน ข) การกรองแยกตะกอน         
ดว้ยผา้ขาวบางและลา้งตะกอนเพคตินดว้ยอะซิโตน............................................ 55 



 (5) 

สารบัญภาพ (ต่อ) 
 
ภาพประกอบ  หน้า 
 16 เพคตินหลงัจากลา้งดว้ยอะซิโตน ก) ลา้งดว้ยอะซิโตน 1 คร้ัง ข) ลา้งดว้ยอะซิโตน                     

3 คร้ัง.................................................................................................................... 55 
 17 เพคตินท่ีสกดัได ้ ก) เพคตินท่ีสกดัไดใ้ส่ถาดวางทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา           

60 นาที ข) น าเพคตินแบ่งใส่ถาดเพื่อเตรียมท าการอบแหง้................................... 56 
 18 ลกัษณะเพคตินและผงเพคติน ก) ลกัษณะเพคตินก่อนท าการอบ ข) ลกัษณะ                

เพคตินหลงัท าการอบ ค) ลกัษณะผงเพคตินท่ีท าการเพคตินสกดัดว้ยอุณหภูมิ 
80 องศาเซลเซียส ง) เพคตินสกดัดว้ยอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส....................... 56 

 19 การวเิคราะห์ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิก ก) การเตรียมสาร ข) วดัค่าการดูดกลืนแสง..... 57 
 20 การหาปริมาณเมททอกซิล ก) การเตรียมสาร ข) การหาปริมาณเมททอกซิล.............. 57 
 21 การวดัค่าสี ก) เคร่ืองเคร่ืองสเปกโตโฟโตมิเตอร์ ข) การวดัค่าสีใชร้ะบบ C I E 

(L*a*b*)............................................................................................................... 57 
 22 การเตรียมสารสกดัดว้ยตวัท าละลายเมทานอล ก)  การแช่เพคตินในเมทานอล               

ข)  การระเหยโดยใชเ้คร่ืองระเหยสุญญากาศ ค)  สารสกดัแพกตินท่ีได ้                
ง) การเตรียมสารสกดัเพคตินเจือจางดว้ยเมทานอล............................................. 58 

 23 การวเิคราะห์คุณสมบติัการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัแพกติน              
ก)  สารสกดัเพคตินความเขม้ขน้ต่าง ๆ ท่ีท าปฏิกิริยากบั D P P H  ข)  วดัค่า                      
การดูดกลืนแสงดว้ยเคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอร์................................................. 58 

 24 การหาคุณสมบติัในการตา้นทานเช้ือแบคทีเรีย ก) การปรับความเขม้ขน้ของเช้ือ     
ใหเ้ท่ากบั McFarland 0.5 ข) การทดสอบการยบัย ั้งเช้ือโดยสารสกดัเพคติน........ 59 

 




