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บทคัดย่อ 
 การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากผักและผลไม้ที่ คือ  แอปเปิ้ล  ส้มโอ  มะนาว  และกล้วย 
พบว่าเมื่อเปรียบเทียบลักษณะของเพคตินที่ได้จากเปลือกส้มโอมีลักษณะทางกายรูปที่ดี  สีขาว และมีร้อยละผลผลิตที่
ค่อนข้างสูง  ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงสนใจที่จะเลือกเปลือกส้มโอเป็นวัตถุดิบในการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดเพ
คตินต่อไป  ในขั้นตอนของการสกัดเพคติน  ได้ท าการศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมที่ใช้ในการสกัดแตกต่างกัน  ดังนี้ คือ  
ที่อุณหภูมิ 50 60 70 80 และ 90 องศาเซลเซียส โดยใช้กรดไฮโดรคลอริกและใช้เวลาในการสกัด 24 ช่ัวโมง                  
โดยพบว่าปริมาณเพคตินที่สกัดได้มีค่าเพิ่มขึ้นตามอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัด  และมีปริมาณผลผลิตของเพคตินสูงสุดเมื่อ
อุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดเท่ากับ 80 และ 90 องศาเซลเซียสได้ผลที่ใกล้เคียงกัน  นอกจากนี้ได้ท าการศึกษาชนิดของกรด
ที่เหมาะสมที่ใช้ในการสกัดแตกต่างกัน  ดังนี้ คือ กรดไฮโดรคลอริก ,กรดไนตริก และกรดอะซิติก เข้มข้น 1.0 โมลาร์  
ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส  เวลาในการสกัด 24 ช่ัวโมง (1,440 นาที) พบว่า  ปริมาณเพคตินที่สกัดได้มีค่าสูงสุดเมื่อ
ใช้กรดไฮโดรคลอริกปรับสภาวะความเป็นกรดในการสกัด ขั้นสุดท้ายได้ท าการศึกษาเวลาที่เหมาะสมที่ใช้ในการสกัด
แตกต่างกัน  ดังนี้ คือ 30 60 90 120 และ  1,440 นาที โดยใช้กรดไฮโดรคลอริก เข้มข้น 1.0 โมลาร์ ที่อุณหภูมิในการ
สกัด 80 องศาเซลเซียส  โดยพบว่าปริมาณเพคตินที่สกัดได้มีค่าสูงสุดเมื่อใช้เวลาในการสกัดเท่ากับ 90 นาที  เมื่อเพิ่ม
เวลาในการสกัดมากขึ้น  พบว่าไม่มีผลต่อปริมาณเพคตินที่สกัดได้ จากงานวิจัยครั้งนี้ได้ผลที่น่าพอใจสามารถเป็นใช้
ข้อมูลพื้นฐานเพื่อปรับปรุงการสกัดเพคตินต่อไป 
 

Abstract 
The optimum conditions of extracting pectin from vegetables and fruits are apples, 

grapefruit, lemons and bananas were studied. It was found that pectin from grapefruit peel gave 
good physical property, white and has a relatively highest yield. Therefore, in this study was 
interested to choose grapefruit peel as raw materials to optimum the conditions of pectin 
extraction. In the process of pectin extraction, the temperatures of the extraction were studied at 
various 50, 60, 70, 80 and 90 °C by using hydrochloric acid for 24 hours. It was found that, when the 
temperature increased the pectin extract was increased while at 80 and 90 °C have a similar effect. 
After that, pH conditions of the extraction were studied by various acids such as hydrochloric acid, 
nitric acid and acetic acid at the same concentration of 1.0 molar at 80 °C for 24 hours (1,440 
minutes). The results found that hydrochloric acid gave maximum pectin extracted yield. Finally, 
the extraction times were studied at 30, 60, 90, 120 and 1440 minutes using 1.0 M hydrochloric 
acid. From this work can optimized the pectin extraction condition as of 80 °C and the extraction 
time was 90 minutes that gave maximum yield of pectin. At the otherwise, the times of extraction 
have no effect to the amount of pectin. The potential from this study had satisfactory results can 
be used to improve the extraction of pectin system. 
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1. บทน า 

ปัจจุบันประเทศไทยต้องน าเข้าเพคติน ( Pectin ) จากต่างประเทศ เพื่อใช้ในอุตสาหกรรมอาหารและยา 
รวมทั้งใช้ผลิตอาหารประเภทเจล  เยลลี่ และอาหารเสริมประเภทต่างๆ  โดยราคาของเพคตินขึ้นอยู่กับวัตถุดิบที่ผลิต
และเกรดของเพคติน ซึ่งในทางการค้านิยมสกัดเพคตินจากเปลือกผลไม้ตระกูล ส้มและกากแอปเปิ้ล การสกัดเพคติน
ทางการค้าเริ่มขึ้นในศตวรรษที่ 20 และพัฒนาเรื่อย ๆ มาจนถึงปัจจุบัน เพคตินที่น าเข้าประเทศไทยเป็นเพคตินระดับ
อุตสาหกรรม ราคาประมาณ  3,800  บาท/กิโลกรัม  และระดับเภสัชกรรม  ราคา  6,650  –10,161 บาท/กิโลกรัม 
(บริษัท Fluka ประเทศเยอรมัน, 2552)  และไม่แบ่งจ าหน่ายในปริมาณน้อยๆ  ดังนั้นจึงมีความต้องการอย่างเร่งด่วนที่
จะผลิตเพคตินภายในประเทศเพื่อป้อนเข้าสู่ตลาดอุตสาหกรรมอาหารและยาตลอดจนในระดับธุรกิจขนาดเล็กและ
ครัวเรือน เพื่อเป็นการลดต้นทุนในการผลิตและรักษาสมดุลในทางเศรษฐศาสตร์องค์รวมของประเทศ ประเทศไทยเป็น
ประเทศเกษตรกรรมที่มีวัตถุดิบทางการเกษตรและของเหลือใช้ทางการเกษตรหลากหลายชนิดที่จะสามารถน ามาสกัด
เป็นเพคตินได้  เช่น เปลือกส้ม เปลือกส้มโอ  เปลือกทุเรียน  แอปเปิ้ล กากเมล็ดทานตะวัน กากมันฝรั่ง ผักกาดขาว
และเปลือกถั่วเหลือง ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุ่งเน้นที่จะสกัดเพคตินจากผักและผลไม้และของเหลือใช้ทางการเกษตรให้
ได้ผล เพื่อน าไปพัฒนาต่อยอดงานวิจัยเพิ่มร้อยละผลผลิตในการสกัดเพคตินในอนาคตและเมื่อสามารถสกัด เพคตินได้
อย่างมีประสิทธิภาพก็จะน าไปสู่การศึกษาทางการประยุกต์ใช้ต่อไป 

เพคตินมาจากภาษากรีกค าว่า Braconnot หมายถึง ตัวประสานหรือตัวท าให้แข็ง (congeal or solidity) 
ในทางการค้าจะสกัดเพคตินจากเปลือกผลไม้ตระกูลส้ม และกากแอปเปิ้ล (Fishman and Chau, 2000; Zareey et 
al., 2002) เนื่องจากเพคตินเป็น สารประกอบโพลิเมอร์ที่พบในพืช โดยจับกับเซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และไกลโค
โปรตีนของผนังเซลล์พืช  สารประกอบเพคตินท าหน้าที่เป็นโครงสร้างของเซลล์ และเป็นสารที่ส าคัญในบริเวณผนังบาง
ช้ันกลาง (middle lamella) ที่ยึดเหนี่ยวเซลล์เข้าด้วยกัน โดยเฉพาะบริเวณที่มี เนื้อเยื่ออ่อนนุ่ม เช่น ต้นอ่อน ใบ และ
ผลไม้  เพคตินเป็นสารโพลีแซคคาไรด์มีองค์ประกอบ 2 ส่วนใหญ่ ได้แก่ ส่วนของ homogalacturonan (1-4) linked 
ซึ่งเป็นกรดกาแลคตูโรนิคเช่ือมต่อกันด้วยพันธะ α-1,4-glycosidic linkage และกลุ่มเมทิลเอสเตอร์ และส่วน 
rhamnogalactunan (1-2) repeating linked ซึ่งเป็นการเช่ือมต่อกันซ้ าๆ ของน้ าตาลแรมโนสและ กรดกาแลคตูโรนิค      
ดังแสดงในรูปที่ 1 

 
รูปที่ 1  รูปแสดงโครงสร้างของเพคติน 

 

เพคติน (pectin) เป็นโพลีเมอร์ที่พืชสร้างขึ้น เป็นโพลีเมอร์ที่ซับซ้อนประกอบด้วยหน่วยสารเคมีหลายชนิด 
เพคตินเป็นสารมีขั้วจึงละลายได้ดีในตัวท าละลายมีขั้ว เช่น น้ า หรือสารละลายที่มีฤทธิ์เป็นกรด -ด่าง แต่ไม่ละลายใน
สารละลายพวกน้ ามันซึ่งไม่มีขั้ว นอกจากนี้อุณหภูมิสูงยังช่วยให้เพคตินละลายได้ดีขึ้น เพคตินเป็นคาร์โบไฮเดรตที่พบมาก ใน
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ผักและผลไม้ที่ก าลังเจริญเติบโต  โดยเกาะกับผนังเซลล์ที่เรียกว่าผนังบางช้ันกลางและสะสมเพิ่มขึ้นเมื่ออายุมากขึ้น          
เพคตินบางส่วนจะเกาะอยู่กับเซลลูโลส โดยท าหน้าที่เช่ือมเข้าด้วยกันและควบคุมการซึมผ่านของน้ า เพคตินเป็นสารที่
มีคุณสมบัติพิเศษคือสามารถท าให้เจลคงรูปได้ สารประกอบเพคตินจัดเป็นกรดเพคตินิกที่มีน้ าหนักโมเลกุลสูง เป็นสาร
ผสมอาหารเพื่อสร้าง ให้เกิดเนื้อสัมผัสตามต้องการ มีคุณสมบัติพิเศษ คือ เมื่อละลายน้ าจะพองตัวเป็นเจลท าหน้าที่ได้
ทั้งการเป็นสารที่ท าให้เกิดเจล(gelling agent) สารข้น(thickener) และสารที่ท าให้เกิดความเสถียร(stabilizer) ใน
ผลิตภัณฑ์อาหารหลายประเภท ดังแสดงในรูปที่ 2 โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมอาหาร เครื่องดื่ม และยา เพื่อท าให้
กระบวนการผลิตสะดวกขึ้น และช่วยปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้ดีขึ้น เช่น ในอุตสาหกรรมท าแยม เยลลี่ ใช้เป็น  
สารที่ท าให้เกิดความเสถียรในผลิตภัณฑ์นมและโยเกิร์ต ใช้เป็นสารข้นของซอส เครื่องปรุง น้ าเช่ือมเข้มข้น น้ าสลัด 
เครื่องดื่ม เป็นต้น ใช้ผลิตอาหารเด็ก เพราะเพคตินช่วยลดการระคายเคือง นอกจากเพคตินจะใช้ในอุตสาหกรรมเป็ น
สารผสมอาหารโดยตรงแล้ว ยังน ามาใช้เป็นเส้นใยในรูปของอาหารเสริมสุขภาพ เช่น ช่วยลด คลอเลสเตอรอลและ
ระดับน้ าตาลในเลือด ใช้เป็นเส้นใยอาหารป้องกันโรคระบบทางเดินอาหาร และ ใช้ในด้านเภสัชกรรมช่วยเพิ่มการ
ท างานของยา เป็นต้น 

 

   
 

รูปที่ 2  แสดงการน าสารสกดัเพคตินจากวัสดุทางการเกษตรไปใช้ประโยชน์ 
 

 ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการสกัดเพคตินเองในประเทศ ด้วยการใช้ผลผลิตทางการเกษตรและของเหลือใช้
ทางการเกษตร โดยไม่ต้องส่งเปลือกผลไม้ไปสกัดในต่างประเทศ แล้วเสียเงินน าเข้าเพคตินในราคาสูง ซึ่งสอดคลองกับ
งานวิจัยที่สกัดเพคตินจากเปลือกฝรั่ง เปลือกมะละกอ  เปลือกและกากผลส้ม (ขจรศักดิ์ และ สันติ , 2541; ชวนิฏฐ์ 
และคณะ, 2548; พัชรีย์ และคณะ, 2548) โดยนอกจากจะช่วยลดปริมาณของเสียแล้ว อาจท าให้ได้เพคตินที่มีราคาถูก
กว่า เพคตินที่มีจ าหน่ายทางการค้า สามารถผลิตใช้เอง และอาจเป็นแนวทางในการช่วยลดปริมาณการใช้สารเคมีใน
การผลิตเพคตินเพี่อการค้าอีกด้วย การสกัดเพคตินจากเปลือกผลไม้ หรือกากผลไม้ท าได้โดยใช้กรดชนิดต่าง ๆ แล้ว
ตกตะกอนด้วยเอธิลแอลกอฮอล์หรือเมธิลแอลกอฮอล์ ล้างตะกอนด้วยเอธิลแอลกอฮอล์หรืออะซิโตน ท าให้แห้ง บดให้
เป็นผงโดยให้มีความช้ืน ต่ ากว่าร้อยละ 10และจัดเก็บไว้ในถุงที่สามารถกันความช้ืนได้ แล้วเก็บรักษาไว้ที่เย็นและแห้ง 
โดยวิธีการสกัดเพคตินนั้นค่อนข้าง ยุ่งยากและใช้เวลานาน (Fishman  and Chau, 2000) จึงเสนอการใช้ไมโครเวฟ
และความดันสูงเพื่อเพ่ิมประสิทธิภาพการสกัดเพคติน ซึ่งการใช้ไมโครเวฟเพื่อระเหยน้ าและอบแห้งเป็นเทคโนโลยีที่มี
ประสิทธิภาพสูง  จึงมีการศึกษาการใช้ไมโครเวฟในการสกัดเพคตินจากเปลือกส้ม กากแอปเปิ้ล (apple pomace, 
apple poace) และเปลือกมะนาว รวมถึงคุณสมบัติของเพคตินที่สกัดได้ (Fishman et al., 2006; Sijin et al., 2007; 
Zareey et al., 2002) 
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การประชุมวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 
 

2. วิธีการทดลอง 
2.1 การสกัดเพคติน 
การเตรียมวัตถุดิบ 
 น าพืชสดมาล้างให้สะอาด ผึ่งให้แห้ง  เก็บใส่ในถุงพลาสติกหรือภาชนะที่ปิดมิดชิด เก็บในตู้เย็น จนกว่าจะน ามาใช้
ในการทดลอง 
การเตรียมน้ าพืช   

หั่นพืชประมาณ 100 กรัมให้ละเอียด  น าไปแช่น้ ากลั่น 250 มิลลิลิตร แล้วท าการปั่นให้เข้ากันประมาณ           
5 นาที  น าน้ าและกากพืชที่ป่ันแล้วมาต้มจนเดือด นานประมาณ 5 นาที น าไปกรองขณะร้อน ด้วยผ้าขาวบาง จะได้น้ า
พืชออกมา ท าการวัดค่าพีเอช บันทึกผล 

 

การสกัดเพคตินด้วยเอทานอล 
น าน้ าพืชที่ได้วัดปริมาตร (ประมาณ 200-250 มิลลิลิตร)  ปรับค่า pH ด้วยกรดให้มีค่าประมาณ 3-4 จากนั้น

ปรับปริมาตรด้วยน้ ากลั่นให้มีปริมาตร 250 มิลลิลิตร  น าไปต้มให้น้ าระเหย  ให้เหลือปริมาตรประมาณ 25  มิลลิลิตร 
เติมเอทานอล ในอัตราส่วน 1:1 น าไปตั้งทิ้งไว้นาน 24 ช่ัวโมง จะได้ตะกอนเพคตินออกมา (ถ้ายังไม่ได้ให้น าไปแช่เย็น
อีกประมาณ 30 นาที) กรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1 ด้วยเครื่องกรองสุญญากาศ  ล้างตะกอนด้วยเอทานอลเย็น             
2 ครั้งๆ ละ 5 มิลลิลิตร น าตะกอนที่ได้ไปท าให้แห้งโดยการอบในตู้อบ ที่อุณหภูมิประมาณ 60 องศาเซลเซียส         
ช่ังน้ าหนักตะกอนท่ีได้ เพื่อน ามาหาร้อยละผลผลิต 
2.2 การหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดเพคติน 
การศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิในการสกัด 
 ท าการทดลองสกัดที่อุณหภูมิที่แตกต่างกัน คือ 50, 60, 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส เพื่อศึกษาว่าที่
อุณหภูมิใดจะให้ปริมาณเพคตินมากกว่า 
 

การศึกษาอิทธิพลของกรดในการสกัด 
 โดยในการทดลองนี้ จะลองใช้กรดแตกต่างกัน คือ  กรดไฮโดรคลอริก(HCl)  กรดไนตริก(HNO3) และกรดอะ
ซิตริก(CH3COOH)  เพื่อศึกษาว่ากรดชนิดใดจะให้ปริมาณเพคตินมากกว่า 
 

การศึกษาอิทธิพลของเวลาในการสกัด 
 ท าการทดลองสกัดที่เวลาที่แตกต่างกัน คือ 30, 60 ,90, 120 และ 1440 นาที เพื่อศึกษาว่าท่ีเวลาในการสกัด
เท่าใดจะให้ปริมาณเพคตินมากกว่า 
2.3  เคร่ืองมือการวิจัย 
ในการสกัดเพคตินจะแช่วัตถุดิบในตัวท าละลาย เพื่อให้เพคตินละลายแยกออกจากวัตถุ ซึ่งที่จริงแล้วสามารถใช้ตัวท า
ละลายใดก็ได้ที่มีขั้ว เช่น น้ า เอธิลแอลกอฮอล์ กรดไฮโดรคลอริก  กรดอะซิติก กรดซิตริกฯลฯ 
 สาเหตุที่เลือกใช้แอลกอฮอล์และมีการเติมกรดในการสกัดเพราะ โมเลกุลเพคตินมีความเสถียรสูงที่ pH 2.5-4.5 
หาก pH สูงกว่า 4.5 โมเลกุลของเพคตินจะค่อยๆ สลายตัวระหว่างสกัด เพคตินที่สกัดได้จะไม่ค่อยมีคุณภาพ เมื่อ
น าไปใช้จะเกิดเจลได้น้อย ในการสกัดเพคตินจึงนิยมใช้ pH ต่ ากว่า 3.5 ซึ่งได้ศึกษามาแล้วว่าเพคตินไม่สลายตัวแม้จะ
สัมผัสกับอุณหภูมิสูง(ท่ีช่วยในให้ละลายได้ดีขึ้น)ก็ตาม 
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2.4  การเก็บข้อมูล 
เป็นการเก็บข้อมูลจากปริมาณเพคตินที่สกัดได้  โดยการช่ังน้ าหนัก จากนั้นน าไปเปรียบเทียบกับปริมาณวัตถุดิบที่ใช้ 
ท าการค านวณเปรียบเทียบออกมาเป็นค่าร้อยละผลผลิต (% yield) 
สมการในการค านวณ 
 
 
 

3. ผลการทดลองและวิจารณ์ผล 
3.1  การสกัดเพคติน 
 จากการศึกษาประเภทของผักและผลไม้ที่แตกต่างกัน คือ แอปเปิ้ล ส้มโอ มะนาว และกล้วย ได้ผลดัง 
ตารางที่ 1 ดงันี ้
ตารางที่ 1 แสดงผลการเปรียบเทียบเพคตินที่สกดัได้จากผักและผลไม้ที่แตกตา่งกัน 

ชนิด สี ร้อยละผลผลิต 
แอปเปิ้ล เหลือง 12.42 
เปลือกส้มโอ ขาว 12.34 
เปลือกมะนาว ขาว-เหลืองอ่อน 8.73 
เปลือกกล้วย น้ าตาลเข้ม 4.81 

*สภาวะในการสกัดที่อุณหภมูิ 80 องศาเซลเซยีล ใช้กรดไฮโดรคลอลกิ ระยะเวลาในการสกัด 24 ช่ัวโมง 
 

 จากการเปรียบเทียบลักษณะของเพคตินที่ได้  พบว่าเพคตินที่ได้จากเปลือกส้มโอมีลักษณะทางกายรูปที่ดี สีขาว 
และมีร้อยละผลผลิตที่ค่อนข้างสูง  ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงสนใจที่จะเลือกเปลือกส้มโอเป็นวัตถุดิบในการศึกษาสภาวะที่
เหมาะสมในการสกัดเพคตินต่อไป 
3.2 การหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกส้มโอ 
 3.2.1  การศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการสกัดเพคติน 

ในขั้นตอนของการสกัดเพคติน  ได้ท าการศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมที่ใช้ในการสกัดแตกต่างกัน ดังนี้ คือ         
ที่อุณหภูมิ 50, 60, 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส โดยใช้กรดไฮโดรคลอริกและใช้เวลาในการสกัด 24 ช่ัวโมง  (1,440 นาที) 
พบว่าได้ปริมาณเพคตินในการสกัดดังแสดงในตารางที่ 2  และรูปที่ 3  โดยพบว่าปริมาณเพคตินที่สกัดได้มีค่าเพิ่มขึ้น
ตามอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัด  และมีปริมาณผลผลิตของเพคตินสูงสุดเมื่ออุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดเท่ากับ 80 และ 90 
องศาเซลเซียส  ได้ผลที่ใกล้เคียงกัน 

 

ตารางที่ 2 แสดงปริมาณเพคตินทีส่กัดได้ที่อุณหภูมิตา่งๆ 
อุณหภูม ิ(องศาเซลเซียส) ปริมาณเพคตินที่สกัดได้ (%) 

50 3.42 
60 5.78 
70 6.34 
80 10.69 
90 10.38 

  

3.2.2  การศึกษาชนิดของกรดที่เหมาะสมในการสกัดเพคติน 
ในขั้นตอนของการสกัดเพคติน  ได้ท าการศึกษาชนิดของกรดที่เหมาะสมที่ใช้ในการสกัดแตกต่างกัน  ดังนี้ คือ 

กรดไฮโดรคลอริก ,กรดไนตริก และกรดอะซีติก เข้มข้น 1.0 โมลาร์ ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส  เวลาในการสกัด 24 

ร้อยละผลผลิต = (น้ าหนักท่ีได้/น้ าหนักท่ีใช้) x 100 
 

วา
รส
ารว
ิชา
กา
รแ
ละ
วิจ
ัย ม
ทร

.พร
ะน
คร

 

ฉบ
ับพ
ิเศษ

RMUTP Research Journal Special Issue



188 
วารสารวิชาการและวจิัย มทร.พระนคร ฉบับพิเศษ 

การประชุมวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 
 

ช่ัวโมง (1,440 นาที) พบว่า  ได้ปริมาณเพคตินในการสกัดดังแสดงในตารางที่ 3  และรูปที่ 4 โดยพบว่าปริมาณเพคติน
ที่สกัดได้มีค่าสูงสุดเมื่อใช้กรดไฮโดรคลอริกปรับสภาวะความเป็นกรดในขั้นตอนของการสกัด 

 

ตารางที ่3 แสดงปริมาณเพคตินที่สกัดได้โดยใช้กรดต่างชนิดกัน 
ชนิดของกรดที่ใช ้ ปริมาณเพคตินที่สกัดได้ (%) 

กรดไฮโดรคลอริก  (HCl) 11.61 
กรดไนตริก (HNO3) 5.52 

กรดอะซิติก (CH3COOH) 3.78 
 

 3.2.3  การศึกษาเวลาที่เหมาะสมในการสกัดเพคติน 
ในขั้นตอนของการสกัดเพคติน  ได้ท าการศึกษาเวลาที่เหมาะสมที่ใช้ในการสกัดแตกต่างกัน  ดังนี้ คือ 30, 60 ,90, 

120 และ  1,440 นาที โดยใช้กรดไฮโดรคลอริก เข้มข้น 1.0 โมลาร์ ที่อุณหภูมิในการสกัด 80 องศาเซลเซียส พบว่า  
ได้ปริมาณเพคตินในการสกัดดังแสดงในตารางที่ 4  และรูปที่ 5  โดยพบว่าปริมาณเพคตินที่สกัดได้มีค่าสูงสุดเมื่อใช้
เวลาในการสกัดเท่ากับ 90 นาที  เมื่อเพิ่มเวลาในการสกัดมากขึ้น  พบว่าไม่มีผลต่อปริมาณเพคตินที่สกัดได้อย่าง
นัยส าคัญ 

 

ตารางที ่4 แสดงปริมาณเพคตินที่สกัดได้โดยใช้เวลาในการสกัดแตกต่างกัน 
เวลา(นาที) ปริมาณเพคตินที่สกัดได้ (%) 

30 2.79 
60 4.88 
90 10.56 
120 10.32 

1,440 10.78 
 

4. สรุป 
 จากการศึกษาการสกัดเพคตินจากผักและผลไม้ในครั้งนี้ พบว่าวัตถุดิบที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินคือ
เปลือกส้มโอ เพราะได้เพคตินที่มีสีขาว และมีร้อยผลผลิตค่อนข้างสูง และในการสกัดเพคติน อุณหภูมิที่เหมาะสมใน
การสกัดเพคตินคือ 80 องศาเซลเซียส จะได้เพคตินออกมาปริมาณมากที่สุด ส าหรับกรดที่เหมาะสมในการสกัดเพคติน
คือ กรดไฮโดรคลอริก เพราะขนาดโมเลกุลของกรดไฮโดรคลอริกมีขนาดเล็ก และสามารถปรับให้มีค่า pH ที่เหมาะสม
ในการสกัดเพคตินประมาณ 3-4 จึงมีความเหมาะสมกับที่จะใช้เป็นตัวท าละลายในการสกัดเพคตินกว่ากรดชนิดอื่น 
และเวลาที่เหมาะสมในการสกัดคือ 90 นาที  เพราะถ้าใช้เวลาน้อยกว่า 90 นาทีจะได้ปริมาณเพคตินน้อย แต่ถ้าใช้เวลา
มากกว่า 90 นาทีก็ได้ปริมาณเพคตินใกล้เคยีงกับการใช้เวลา 90 นาที  ดังนั้นเพื่อเป็นการประหยัด สะดวก และรวดเร็ว
จึงไม่จ าเป็นต้องใช้เวลานานกว่า 90 นาที 
 ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงเป็นการท าการศึกษาเชิงพื้นฐาน  เพื่อท าการส ารวจวัตถุดิบที่เหมาะสมในการสกัดเพคติน 
การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดเพคติน  เพื่อให้ได้เพคตินท่ีมีลักษณะทางกายรูปที่ดีและมีปริมาณที่สูง แต่ทั้งนี้
ผลการทดลองที่ได้ยังต้องมีการศึกษาเพิ่มเติมและปรับปรุงขั้นตอนการสกัดต่อไป  
  

5. กิตตกิรรมประกาศ 
 การวิจัยครั้งนี้ส าเร็จลงได้ด้วยความอนุเคราะห์สนับสนุนทุนวิจัยจากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา  
ภาคพายัพ เชียงใหม่ ที่ได้อนุมัติทุนวิจัยประเภทเงินงบประมาณผลประโยชน์ ประจ าปีงบประมาณ 2555 และคณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ภาคพายัพเชียงใหม่ ท่ีให้ความสะดวก
ในการใช้อุปกรณ์และห้องปฏิบัติการในการท าวิจัยจนงานวิจัยส าเร็จลุล่วง   
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6. เอกสารอ้างอิง 
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