
 
 

สรุปและข้อเสนอแนะ 
 
สรุปผลการวจัิย 
        จากการศึกษาสารสกดัเพคตินจากเปลือกทุเรียนหมอนทอง ดว้ยกรดไฮโดรคลอริก ท่ีอุณหภูมิ  
3 ระดบั ได้แก่ 70 80 และ 90 องศาเซลเซียส และระยะเวลาในการสกดัเพคติน 4 ระยะ คือ 1 3 5  และ       
7 ชั่วโมง วิเคราะห์คุณสมบติัทางเคมีและทางกายภาพของเพคตินท่ีสกัดได้ หลังจากนั้นน าเพคติน                
ท่ีได้มาสกดัดว้ยเมทานอล และศึกษาความสามารถในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระและสารตา้น
แบคทีเรีย สรุปผลการศึกษาไดด้งัน้ี  
 1. อุณหภูมิท่ีเหมาะสมและเวลาท่ีเหมาะสมในการสกดัเพคตินจากเปลือกทุเรียน คือ 
อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชัว่โมง โดยพิจารณาจากปริมาณผลผลิต ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิค 
ปริมาณเมททอกซิล และสี เพคตินท่ีสกัดได้เป็นแบบ HMP คือ มีปริมาณเมททอกซิลมากกว่า      
ร้อยละ 8.16 เพคตินชนิดน้ีสามารถเกิดเจลไดใ้นสภาวะท่ีมีน ้ าตาลและกรดในปริมาณท่ีเหมาะสม 
โดยต้องใช้น ้ าตาลในการเกิดเจล ประมาณร้อยละ 60 - 65 เหมาะส าหรับเติมในอาหารจ าพวก      
แยม เยลล่ี และผลไมก้วน 
 2. เพคตินท่ีสกัดได้จากเปลือกทุเรียนหมอนทองมีคุณสมบติัเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ
วิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH มีค่า IC50 เท่ากับ 6230.06 ppm เม่ือเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานวิตามินซี       
มีค่าเท่ากบั 3.60 ppm  
 3. เพคตินท่ีสกดัไดจ้ากเปลือกทุเรียนหมอนทองมีคุณสมบติัเป็นสารตา้นแบคทีเรีย โดยมี
ความสามารถในการยบัย ั้งเช้ือ S. aureus TISTR 2329 ไดดี้กวา่ E. coli TISTR 073    
 
ข้อเสนอแนะ 
 1. ในการสกัดเพคตินควรท าการศึกษาสกัดด้วยวิธีอ่ืน ๆ ร่วมด้วย เพื่อเป็นทางเลือก            
และ ลดขั้นตอนการสกดั 
 2. ควรศึกษาการประยกุตใ์ชเ้พคติน เพื่อน าไปใชใ้นอุตสาหกรรมต่าง ๆ 
 3. ควรน าขอ้มูลการศึกษาไปต่อยอดในการผลิตฟิลม์พอลิเมอร์ธรรมชาติ 

 
 
 
 
 




