
 
 

ผลและการวจิารณ์ 
 
 จากการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกทุเรียนหมอนทอง โดยท าการ  
ศึกษาอุณหภูมิและเวลาท่ีใชใ้นการสกดัเพคติน หลงัจากสกดัเพคตินแลว้ ท าการวิเคราะห์คุณสมบติั
ทางเคมี และกายภาพของเพคตินท่ีสกัดได้ พร้อมทั้ งศึกษาความสามารถในการเป็นสารต้าน      
อนุมูลอิสระและสารตา้นแบคทีเรีย  
 
ผลการศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกทุเรียนหมอนทอง 
 ผลการศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกทุเรียนหมอนทอง                
และคุณสมบติัต่าง ๆ ของเพคตินท่ีสกดัได ้แสดงดงัตาราง 1 โดยปริมาณผลผลิตเพคตินมากท่ีสุด   
ไดจ้ากการสกดัเพคตินท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส มีค่าเท่ากบัร้อยละ 7.560.24 โดยมีความแตกต่าง
จากการสกดัท่ีอุณหภูมิ 70 และ 80 องศาเซลเซียส อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึงปริมาณ     
เพคตินท่ีสกัดได้มีค่าเพิ่มข้ึนตามอุณหภูมิท่ีสูงข้ึน ผลการทดลองท่ีได้สอดคล้องกับของรัชฎา                
ตั้งวงษไ์ชย และคณะ (2544 : 23) ซ่ึงไดท้ดลองการสกดัเพคตินจากส้มมะงัว่โดยใชอุ้ณหภูมิ 60 และ 
90 องศาเซลเซียส พบว่า เม่ืออุณหภูมิเพิ่มข้ึนจาก 60 องศาเซลเซียส เป็น 90 องศาเซลเซียส             
เพคตินท่ีสกดัได้มีปริมาณเพิ่มข้ึน นอกจากน้ียงัสอดคล้องกบัผลการทดลองของธนาวรรณ  สุขเกษม 
(2556 : 59) ท่ีท  าการศึกษาสภาวะการสกัดเพคตินจากกะหล ่าปลีจากภูทบัเบิก โดยสกัดด้วยกรด
ไฮโดรคลอริก ท่ีอุณหภูมิ  80  90 และ 100 องศาเซลเซียส  พบว่าเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึนและใช้เวลา              
ในการสกดัท่ีนานข้ึนจะช่วยในการสกดัเพคตินใหมี้ปริมาณท่ีสูงข้ึน   
 จากการหาปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกของเพคตินท่ีสกัดได้เปรียบเทียบกับเพคติน                 
ทางการคา้ โดยวดัปริมาณเพคตินเทียบกบักราฟมาตรฐาน พบว่าปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกของ    
เพคตินท่ีสกดัไดจ้ากอุณหภูมิต่าง ๆ มีค่าใกลเ้คียงกบัเพคตินทางการคา้ โดยเพคตินท่ีสกดัท่ีอุณหภูมิ 
70 และ 80 องศาเซลเซียส มีปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกแตกต่างกบัเพคตินทางการคา้อยา่งไม่มีนยัส าคญั
ทางสถิติ (p0.05) ส่วนเพคตินท่ีสกัดได้โดยใช้อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส พบว่า ปริมาณ                    
กรดกาแลคทูโรนิกมีความแตกต่างจากทางการคา้อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) อยา่งไรก็ตาม
เม่ือเปรียบเทียบปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกของเพคตินท่ีสกัดได้จากเปลือกทุเรียนหมอนทอง          
ท่ีอุณหภูมิต่าง ๆ พบว่ามีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ ซ่ึงแสดงว่าเพคตินจาก
เปลือกทุเรียนมีความบริสุทธ์ิใกล้เคียงกบัเพคตินมาตรฐาน เน่ืองจากปริมาณกรดกาแลคทูโรนิก   
เป็นส่ิงท่ีบอกถึงความบริสุทธ์ิได้ ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกท่ีได้จากเพคตินทุเรียนหมอนทอง        
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มีค่ามากกว่าท่ีสกดัไดจ้ากเปลือก เน้ือ และเน้ือในของฝร่ังพนัธ์ุกลมสาล่ีและแป้นสีทอง (องอาจ   
เด็ดดวง. 2553 : 29 - 32)  
 ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการศึกษาของธานี  ตระกูลอินทร์ (2533 : 34) ท่ีพบวา่เม่ืออุณหภูมิในการ
สกดัเพิ่มข้ึนจาก 50 องศาเซลเซียส เป็น 100 องศาเซลเซียส ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกของเพคติน   
ท่ีสกดัได้ลดลง เน่ืองจากอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนท าให้เกิดปฏิกิริยาดีเอสเทอริฟิเคชั่น (Deesterification)   
ได้มากข้ึน และสอดคล้องกับการศึกษาการสกัดเพคตินจากส้มมะงั่ว ท่ี อุณหภูมิ 60 และ                           
90 องศาเซลเซียส พบว่า เม่ือท าการสกดัเพคตินท่ีอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนเป็นผลให้ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิ
กสูงข้ึนสูงสุดท่ี อุณหภูมิ  76 องศาเซลเซียส  จากนั้ น เม่ือเพิ่ ม อุณหภูมิในการสกัดสูงกว่า                                  
76 องศาเซลเซียส เพคตินท่ีสกดัไดมี้ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกลดลง ซ่ึงในการสกดัดว้ยอุณหภูมิ   
ท่ีสูงข้ึนอาจท าให้มีองค์ประกอบอ่ืน ๆ เช่น เฮมิเซลลูโลส หรือน ้ าตาลตวัอ่ืนท่ีมีอยู่ในส่วนเปลือก
ดา้นในถูกสกดัออกมามากข้ึนท าให้เพคตินมีความบริสุทธ์ิน้อยลง (รัชฎา ตั้วงศไ์ชย และคณะ. 2544 : 
27) จากการทดลองปริมาณกรดกาแลคทูโนนิกท่ีไดอ้ยู่ในช่วงร้อยละ 71.60 - 75.32 ซ่ึงเป็นช่วงท่ี
สามารถยอมรับไดต้ามก าหนดของ The Joint/WHO Expert Committee on Food Additive (JECFA) 
โดยก าหนดใหเ้พคตินมีปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกต ่าสุดเป็นร้อยละ 65 
 เม่ือพิจารณาค่า DE และปริมาณเมททอกซิล พบว่าปริมาณเมททอกซิลของเพคติน                        
ท่ีสกัดได้จากเปลือกทุเรียนหมอนทองและทางการค้ามีค่าใกล้เคียงกัน และมีความแตกต่าง                     
อยา่งไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ โดยมีค่าอยูร่ะหว่างร้อยละ 8.89 - 8.97 ซ่ึงจดัอยูใ่นเพคตินชนิด High 
Methoxyl Pectins (HMP) คือ มีปริมาณเมททอกซิลมากกว่าร้อยละ 8.16 เพคตินชนิดน้ีสามารถเกิด
เจลได้ในสภาวะท่ีมีน ้ าตาลและกรดในปริมาณท่ีเหมาะสม โดยต้องใช้น ้ าตาลในการเกิดเจล 
ประมาณร้อยละ 60 - 65 เหมาะส าหรับเติมในอาหารจ าพวกแยม เยลล่ีและผลไมก้วน (Yapo. 2008 : 
1197 - 1202) 
 ค่าความสวา่งของเพคตินท่ีสกดัจากเปลือกทุเรียนโดยใชอุ้ณหภูมิต่าง ๆ มีความแตกต่าง
จากค่าความสวา่งของเพคตินทางการคา้อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05)  และเม่ือเปรียบเทียบเพคติน
จากเปลือกทุเรียนท่ีสกดัจากอุณหภูมิต่าง ๆ กนั พบวา่ค่าความสวา่งมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิต (P<0.05) เช่นกนั โดยเพคตินท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส มีความสวา่งมากท่ีสุด 
รองลงมาคือ ท่ีอุณหภูมิ 80 และ 90 ตามล าดับ ดังภาพประกอบ 8 แต่เม่ือพิจารณาค่าสีเหลืองของ                 
เพคตินพบวา่ เพคตินท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิต่าง ๆ ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
 จากผลการทดลองท่ีได ้เม่ือใชป้ริมาณผลผลิตและปริมาณกรดกาแลคทูโรนิก ในการเลือก
อุณหภูมิเพื่อทดลองในขั้นต่อไป จึงเลือกการสกดัเพคตินท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 
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ก) 

 
ข) 

 
ค) ง) 

 
ภาพประกอบ 7  ลกัษณะของเพคตินจากเปลือกทุเรียนท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิต่าง ๆ ก) เพคตินการคา้                    

ข) เพคตินสกัดด้วยอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ค) เพคตินสกัดด้วยอุณหภูมิ           
80 องศาเซลเซียส ง) เพคตินสกดัดว้ยอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 

  
 
 



 
 

ตาราง  1  ผลการสกดัเพคตินจากเปลือกทุเรียนหมอนทองท่ีอุณหภูมิต่าง ๆ เป็นเวลา 1 ชัว่โมง  
 

ส่ิง
ทดลอง 

อุณหภูมิท่ีสกดั 
(องศาเซลเซียส) 

ปริมาณ      
ผลผลิต 
(ร้อยละ) 

กรดกาแลคทูโรนิค 
(ไมโคกรัมต่อ
มิลลิลิตร) 

DE 
(ร้อยละ) 

ปริมาณ        
เมททอกซิล 
(ร้อยละ) 

ค่าสี 

L* a* b* 

1 ทางการคา้ - 79.52±0.00 a 55.06±0.19ns 8.97 ns 77.49±0.08a 2.40±0.04c 14.61±0.26b 
2 70 3.95±0.29c 75.32±0.23 a b 54.55±0.00 ns 8.89 ns 64.78±1.22b 3.74±0.48b 20.19±0.49a 
3 80 5.71±0.16b 75.73±0.23 a b 55.19±1.76 ns 8.99 ns 62.35±2.53c 5.18±0.53a 20.05±0.29a 
4 90 7.56±0.24a 71.60±0.54 b 55.21±2.19 ns 8.99 ns 60.34±1.13d 5.70±0.37a 19.68±0.58a 

หมายเหตุ  อกัษร abc ท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
                 อกัษร ns  แสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P0.05) 
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ผลการศึกษาเวลาที่เหมาะสมในการสกดัเพคตินจากเปลือกทุเรียนหมอนทอง 
 เม่ือได้อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกทุเรียนหมอนทองแล้ว คือ             
ท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส จึงท าการศึกษาเวลาท่ีเหมาะสมในการสกดั โดยใชเ้วลาท่ีสกดัเป็น 1 3 
5 และ 7 ชั่วโมง ตามล าดบั หลังจากได้เพคตินแล้วจึงน ามาวิเคราะห์หาคุณสมบติัของเพคติน เพื่อใช้            
ในการตดัสินใจเลือกเวลาท่ีเหมาะสมในการสกดัต่อไป ได้ผลการทดลอง ดงัตาราง 2 พบว่าปริมาณ   
ผลผลิตของเพคตินจากเปลือกทุเรียนหมอนทองท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 ชัว่โมง 
มีปริมาณผลผลิตสูงท่ีสุด คือ มีปริมาณร้อยละ 17.490.51 รองลงมา คือ การสกดัเพคตินท่ีอุณหภูมิ                 
90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชั่วโมง คือ มีปริมาณร้อยละ 16.88±0.90 โดยมีความแตกต่าง                        
อยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P0.05) 
 ส่วนปริมาณกรดกรดกาแลคทูโรนิคของเพคตินท่ีสกัดท่ีอุณภูมิ 90 องศาเซลเซียส        
เป็นเวลาต่าง ๆ มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติกบัเพคตินทางการคา้ (P<0.05) ยกเวน้  
เพคตินท่ีสกดัเป็นเวลา 7 ชัว่โมง ไม่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติกบัเพคตินทางการคา้ 
(P0.05) แต่เม่ือพิจารณาดูปริมาณกรดกาแลคทูโรนิคท่ีสกดัเป็นเวลา 5 และ 7 ชัว่โมง มีค่าใกลเ้คียงกนั คือ    
มีปริมาณร้อยละ70.550.72 และ 72.970.39 และมีความแตกต่างกนัอย่างไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ 
(P≥0.05) สอดคล้องกบังานวิจยัของชวนิฏฐ์  สิทธิดิลกรัตน์ และคณะ (2548 : 469 - 480) ศึกษา            
การผลิตเพคตินจากเปลือกและกากผลส้มเหลือทิ้งท่ีเวลาสกัดต่าง ๆ พบว่า ท่ีเวลาสูงข้ึนปริมาณ                     
กรดกาแลคทูโรนิกมีค่าใกลเ้คียงกนั  
 ปริมาณเมททอกซิลของเพคตินเปลือกทุเรียนหมอนท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลาต่าง ๆ มีค่าใกล้เคียงกัน โดยมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ (P0.05)               
แต่เม่ือเปรียบเทียบกบัเพคตินทางการคา้พบว่าปริมาณเมททอกซิลของเพคตินจากเปลือกทุเรียน
หมอนทองมีค่าสูงกว่า และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญักบัเพคตินทางการคา้ (P<0.05) โดยเพคติน
จากเปลือกทุเรียนมีค่าอยูร่ะหวา่งร้อยละ 9.74 - 10.23  
 เม่ือพิจารณาค่าความสวา่งพบวา่ เพคตินท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา     
7 ชั่วโมง มีสีคล ้ ากว่าการสกดัท่ีอุณหภูมิอ่ืน ๆ และมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 
(P<0.05) ดงัภาพประกอบ 8 
 จากผลการทดลองท่ีได ้ เม่ือใชป้ริมาณผลผลิตปริมาณกรดกาแลคทูโรนิค และสีของเพคติน
ในการเลือกเวลาท่ีเหมาะสมเพื่อทดลองในขั้นต่อไป จึงเลือกการสกดัเพคตินท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 5 ชัว่โมง 
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ก) 

 
ข) 

 
ค) 

 
ง) 

 
จ) 

 
ภาพประกอบ 8  ลกัษณะของเพคตินท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ท่ีเวลาต่าง ๆ  ก)  เพคติน  

การคา้  ข) เพคตินสกดัท่ีเวลา 1 ชัว่โมง  ค) เพคตินสกดัท่ีเวลา 3 ชัว่โมง  ง) เพคติน
ทุเรียนท่ีสกดัท่ีเวลา 5 ชัว่โมง  จ) เพคตินสกดัท่ีเวลา 7 ชัว่โมง 



 
 

ตาราง  2  ผลการสกดัเพคตินจากเปลือกทุเรียนหมอนทองท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ท่ีเวลาต่าง ๆ 
 

ส่ิงทดลอง 
เวลาท่ีสกดั 
(ชัว่โมง) 

ปริมาณ
ผลผลิต 
(ร้อยละ) 

กรดกาแลคทูโรนิค 
(ไมโครกรัมต่อ
มิลลิลิตร) 

% DE 
ปริมาณ        

เมททอกซิล 

ค่าสี 
 

L* a* b* 
1 ทางการคา้ - 79.52±0.00 a 54.55±0.00b 8.89 b 77.49±0.08a 2.40±0.04c 14.61±0.26d 
2 1 8.69±0.32c 69.33±0.64b 61.77±1.39a 10.04 a 61.83±1.49c 5.14±0.26b 19.77±0.70a 
3 3 15.59±0.67b 66.86±0.21b 59.89±3.52a 9.74 a 63.94±0.80b 5.37±0.45b 19.42±0.22a 
4 5 16.88±0.90a 70.55±0.72 b 62.94±5.41a 10.23 a 65.14±0.56b 5.09±0.35b 18.41±0.29b 
5 7 17.49±0.51a 72.97±0.39 a b 61.58±2.80a 10.01 a 58.84±1.79d 6.72±0.79a 17.81±0.46c 

หมายเหตุ  อกัษร abc ท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
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คุณสมบัติการเป็นสารต้านอนุมูลอสิระของสารสกดัจากเพคติน 
 การวิเคราะห์ความสามารถของเพคตินจากเปลือกทุเรียนหมอนทองในการเป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระท าได้โดยการสกดัเพคตินด้วยเมทานอล และค านวณปริมาณสารท่ีสกดัได้เป็นร้อยละ    
พบว่า ได้สารสกัดจากเพคตินคิดเป็นร้อยละ 8.36 หลังจากนั้ นน าสารสกัดเพคตินมาวิเคราะห์         
ความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดเพคตินจากเปลือกทุเรียนหมอนทอง                        
ดว้ยวิธี DPPH  ค  านวณหาความเขม้ขน้ของสารสกดัท่ีสามารถตา้นอนุมูลอิสระไดร้้อยละ 50 (IC50) 
และน าไปเปรียบเทียบกบัสารมาตรฐานวิตามินซี พบว่าสารสกดัเพคตินมีค่า IC50 เท่ากบั 6230.06 
ppm เม่ือเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานวิตามินซี  มีค่าเท่ ากับ 3.60 ppm ซ่ึ งค่า IC50 จากเพคติน            
เปลือกทุเรียนหมอนทองมีค่านอ้ยกวา่ในใบของทุเรียนจากรายงานของนิภาพร  ยลสวสัด์ิ และคณะ 
(2557 : 41 - 48) ท่ีรายงานการประเมินความสามารถในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระของใบทุเรียน
จ านวน 10 พันธ์ุ โดยสกัดด้วยเอทานอล และพบว่าสารสกัดจากใบอ่อนทุเรียนพันธ์ุกบเจ้าคุณ              
มีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระดีท่ีสุด โดยมี IC50 เท่ากบั 381.07 ppm  
 
คุณสมบัติการเป็นสารต้านแบคทเีรียของสารสกดัจากเพคติน 
 น าสารสกัดจากเมทานอลของเพคตินจากเปลือกทุเรียนหมอนทองซ่ึงมีความเข้มข้น
ประมาณ 106 ppm มาทดสอบการยบัย ั้งเช้ือ Staphylococcus aureus TISTR 2329 และ Escherichia 
coli TISTR 073 พบว่า สารสกัดเพคตินสามารถยบัย ั้งเช้ือทั้ งสองชนิดได้ โดยการวดัโซนใส                  
ของการยบัย ั้ง ดงัภาพประกอบ 9 ขนาดของโซนใส ดงัตาราง 3 
 
ตาราง 3  ผลการตา้นแบคทีเรียของสารสกดัจากเพคติน 
 

เช้ือจุลินทรีย ์
ขนาดโซนใส 

(เส้นผา่นศูนยก์ลาง, เซนติเมตร) 
ตวัควบคุม 0.60±0.00c 
S. aureus TISTR 2329  1.71±0.26a 
E. coli TISTR 073  1.51±0.11b 

หมายเหตุ : อกัษร abc แสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
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ก)  

 
ข) 

ภาพประกอบ 9 ลักษณะโซนใสท่ี เกิดจากการทดสอบสารสกัดเพคตินจากเปลือกทุเรียนต่อเช้ือ                 
ก)  S. aureus TISTR 2329 และ ข) E. coli TISTR 073                                             

 
 จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่า สารสกัดจากเพคตินสามารถยบัย ั้งการเจริญของ             
S. aureus TISTR 2329 มากท่ีสุด มีเส้นผ่านศูนย์กลางเท่ากับ 1.710.26 โดยมีความแตกต่าง                   
อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P<0.05) กับ E. coli TISTR 073 และตวัควบคุม ซ่ึงเป็นน ้ ากลัน่ฆ่าเช้ือ    
จะเห็นไดว้า่สารสกดัเพคตินสามารถยบัย ั้งแบคทีเรียแกรมบวก S. aureus ไดดี้กว่าแบคทีเรียแกรมลบ  
E. coli  ทั้งน้ีอาจเป็นเพราะแบคทีเรียแกรมลบจะมีความตา้นทานต่อสารสกดัหรือตวัยบัย ั้งไดดี้กวา่
แบคทีเรียแกรมบวก เน่ืองจากแบคทีเรียแกรมลบมีเยื่อชั้นนอกและเพอริพลาสมิค สเปซ โดยสาร  
ไลโพพอลิแซกคาไรด ์จะเป็นตวักั้นการซึมผา่นของสารต่าง ๆ ได ้(Shan and et al. 2007 : 112 - 119) 
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