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บทคัดย่อ 

 

  การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดเพกทินจากเปลือก
เหลือทิ้งของส้มโอพันธุ์ทองดีจากอ าเภอบ้านแท่น จังหวัดชัยภูมิ และน าไปประยุกต์ใช้ในการเป็น
สารเคลือบผิวเพื่อยืดอายุการเก็บรักษามะม่วงสุก โดยศึกษาเปรียบเทียบวัตถุดิบ 3 ชนิด ได้แก่ 
เปลือกส้มโอสด เปลือกส้มโอที่ท าแห้งโดยการตากแดดและเปลือกส้มโอที่อบแห้งโดยตู้อบลมร้อน 
และศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัด โดยมีปัจจัยที่ท าการศึกษา 2 ปัจจัย ได้แก่ อุณหภูมิในการ
สกัดที่ 50-90 องศาเซลเซียส และพีเอชในการสกัดที่ 2-6 จากการทดลองพบว่าเปลือกส้มโอที่ท า
แห้งโดยการตากแดด และเปลือกส้มโอที่อบแห้งโดยการใช้ตู้อบลมร้อน ให้ผลผลิตปริมาณเพกทิน
สูงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังนั้นจึงเลือกวิธีอบด้วยลมร้อนมาใช้ในการ
เตรียมวัตถุดิบในการทดลองขั้นถัดไป เนื่องจากควบคุมคุณภาพชองวัตถุดิบได้ดีกว่าและใช้เวลาสั้น
กว่า ส่วนการหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัด พิจารณาจากปริมาณและคุณภาพของเพกทินที่สกัด
ได้ พบว่าอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ค่าพีเอช 3 สามารถสกัดเพกทินจากเปลือกส้มโอได้ในปริมาณ
มากที่สุด ที่ร้อยละ 22.99 และ 22.56 และเป็นเพกทินที่มีปริมาณเมทอกซิลต่ าอยู่ในช่วงร้อยละ 
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6.5-6.8 ซึ่งไม่จ าเป็นต้องอาศัยน้ าตาลในการเกิดเจลและมีระดับการเกิดเอสเทอริฟิเคชันอยู่ในช่วง 
40.0-41.5 เมื่อน าเพกทินที่ได้มาประยุกต์ใช้ในการเป็นสารเคลือบผิวเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา
มะม่วงสุก พบว่าสามารถชะลอการสูญเสียน้ าหนักและการเข้าท าลายของเชื้อจุลินทรีย์ที่ผิวของ
มะม่วงได้ถึง 10 วัน 
 
ค าส าคัญ : เปลือกส้มโอ;  เพกทิน;  การเก็บรักษา;  สารเคลือบผิว 
 

Abstract 
 

  The purposes of this research were to study the optimization of extraction 
of pectin from pomelo peel waste growing in Ban Tan District, Chaiyaphum Province, 
to be used as coating substance for extending shelf life of mango.  Three types of 
raw materials namely fresh, hot-air oven, and sun-dried peels were studied and 
compared. The optimization of extraction was investigated on 2 factors – the 
extraction at 50-90C and at pH 2-6. The experiment showed that both the sun-
dried and the hot–air oven leaves non–significantly (p>0.05) gave high quantity of 
pectin. Therefore, the hot–air oven method was chosen in preparing raw materials 
for the following experiment because it had a better quality control and a shorter 
time.  For the optimization of extraction, the highest quantity of pectin extracted at 
70C , and at pH 3 were 22.99% and 22.56% in low degree of methoxyl between 
6.5 – 6.8% and there is no need to use sugar to form gel. Moreover, the degree of 
esterification was between 40.0 – 41.5 . Then the pectin, as coating substance, was 
applied on the mangos’ skin to prolong shelf life. The results showed that weight 
loss was reduced and the infection by microorganism on the mangos’ skin extended 
to 10 days 
 
Keywords :  Pomelo peel waste; Pectin; Preservation; Coating   
 

บทน า 
 
  สารประกอบเพกทิน (pectin substances) เป็นสารประกอบในกลุ่มพอลิแซ็กคาไรด์ที่พืช
สร้างขึ้น และเป็นสับสเตทของเอนไซม์เพคติเนส พบได้ทั่วไปในส่วนผนังบางชั้นกลาง (middle 
lamella) ของ primary cell wall ในเซลล์พืชที่อายุยังน้อย ท าหน้าที่ยึดเหนี่ยวเซลล์เข้าด้วยกัน 
โดยเฉพาะบริเวณที่มีเนื้อเยื่ออ่อนนุ่ม เช่น ต้นอ่อน ใบ และผลไม้ และเป็นส่วนประกอบที่ส าคัญของ
เนื้อเยื่อพาเรงคิมา ซึ่งพบมากในเนื้อเยื่อที่มีการขยายขนาดของเซลล์ (Pilnik and Voragan, 1991) 
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เพกทิน (pectin) มาจากภาษากรีกว่า  Braconnot หมายถึง ตัวประสานหรือตัวท าให้แข็ง 
(congeal or solidity) เป็นพอลิแซ็กคาไรด์ที่ซับซ้อนประกอบด้วยหน่วยสารเคมีหลายชนิด เป็น
สารประกอบมีขั้วจึงสามารถละลายได้ดีในตัวท าละลายมีขั้ว เช่น น้ า หรือสารละลายที่มีฤทธิ์เป็น
กรด-ด่าง แต่ไม่ละลายในสารละลายมีขั้ว เช่น น้ ามัน การใช้อุณหภูมิที่สูงยังมีส่วนช่วยให้การละลาย
ของเพกทินดีขึ้นอีกด้วย (ชินานาฏและสมัชญ์, 2555) เพกทินเป็นสารที่มีคุณสมบัติพิเศษคือเมื่อ
ละลายน้ าจะพองตัวท าให้เกิดเจลที่คงรูปได้ จึงมีการน ามาใช้ในการปรับปรุงเนื้อสัมผัสของอาหาร
อย่างแพร่หลาย ทั้งเป็นสารที่ท าให้เกิดเจล (gelling agent) สารที่ท าให้เกิดความคงตัว (stabilizer) 
และสารที่ท าให้เกิดความข้นหนืด (thickener) ในอาหารหลายประเภท เช่น เยลลี่  แยม วุ้น 
ไอศกรีม เค้กต่างๆ นอกจากจะใช้ปรับปรุงเนื้อสัมผัสของอาหารแล้ว เพกทินยังมีคุณสมบัติที่ส าคัญ
ในการใช้เคลือบผิวผลไม้ เพื่อลดอัตราการสูญเสียน้ า ท าให้สามารถช่วยยืดอายุการเก็บรักษาของ
ผลไม้ให้ยาวนานขึ้นได้  (โสรญา, 2557) วัตถุดิบในการผลิตเพกทินส่วนใหญ่จะมาจากกากของผล
แอปเปิ้ลและเปลือกของผลไม้ตระกูลส้ม (พันธุ์เลิศ, 2554) ซึ่งในปัจจุบันประเทศไทยยังต้องน าเข้า
เพกทินจากต่างประเทศเป็นมูลค่ามากกว่า 300 ล้านบาทต่อปี (กรมศุลกากร, 2552)  โดยเพกทินที่
ประเทศไทยน าเข้ามาจากต่างประเทศเป็นเพกทินระดับอุตสาหกรรม ราคาประมาณ 3,800 บาท
ต่อกิโลกรัม และระดับเภสัชกรรม ราคากิโลกรัมละ 6,650-10,161 บาท (ชวนิฏษ์, 2548) ใน
ประเทศไทยมีวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรอีกหลายชนิดที่มีเพกทินเป็นองค์ประกอบอยู่ตัวหนึ่งที่
ส าคัญ คือเปลือกส้มโอ  (Citrus maxima Merr., C. grandis Osbeck ; C. decumana L.) มีชื่อ
ภาษาอังกฤษที่ใช้กันทั่วไปคือ pomelo หรือ pummelo เป็นผลไม้ตระกูลส้มที่มีขนาดใหญที่สุด
และเป็นต้นตระกูลของเกร็บฟรุต (grapefruit) (สุวรา, 2553)  แหล่งปลูกส้มโอที่ส าคัญในประเทศ
ไทยแต่เดิมมีสองแหล่งคือ อ าเภอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐมเป็นแหล่งก าเนิดของพันธุ์ขาวแป้น 
และบางปะกอกในเขตธนบุรีเป็นแหล่งก าเนิดของพันธุ์ขาวพวง ในปัจจุบันส้มโอมีการกระจายตัวใน
พื้นที่ปลูกแทบทุกภาคของประเทศไทย โดยในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ที่อ าเภอบ้านแท่น จังหวัด
ชัยภูมิ ถือเป็นแหล่งผลิตส้มโอที่ส าคัญและมีคุณภาพดีขึ้นชื่ออีกที่หนึ่งในประเทศไทย  มีพื้นที่
เพาะปลูกส้มโอ จ านวน 420 ไร ่ผลผลิตต่อปีไม่น้อยกว่า 200,000 ลูก ส่วนใหญ่เป็นส้มโอพันธุ์ทอง
ดี เพราะเป็นพันธุ์ที่ได้รับความนิยมและเป็นที่ต้องการของตลาด เหมาะส าหรับสภาพพื้นที่ที่จะปลูก
ในจังหวัดชัยภูมิด้วย ซึ่งช่วงผลผลิตออกสู่ตลาดอยู่ระหว่างเดือนกรกฎาคม-กันยายน ผลผลิตต่อต้น
สูงสุด 170-180 ลูก ซึ่งนอกจากคุณประโยชน์ในการน าส้มโอมาบริโภคในรูปของผลไม้สด และการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์จากเนื้อส้มโอแล้ว ผู้วิจัยเล็งเห็นว่าส้มโอซึ่งเป็นผลไม้ที่มีเปลือกหนา เมื่อน ามา
บริโภคหรือแปรรูปจะต้องมีการปอกเปลือกทิ้งไปเสียก่อน จึงมีแนวคิดจะหาวิธีในการใช้ประโยชน์
จากเปลือกส้มโอดังกล่าว จากการค้นคว้าเพิ่มเติมพบว่าส่วนเปลือกของผมไม้ตระกูลส้มจะมี
สารประกอบเพ็คตินเป็นองค์ประกอบอยู่สูง (พันธุ์เลิศ, 2554)  จากการศึกษาก่อนหน้านี้ของพบว่า 
เพกทินที่ได้จากเปลือกส้มโอนั้นมีสารประกอบพอลิแซ็กคาไรด์ที่มีกรด D-กาแลกทูโรนิก เป็นมอนอ
เมอร์ต่อกันเป็นโซ่ยาว ซึ่งเป็นสารประกอบเพกทินชนดิเมทอกซิลต่ า (low methoxyl pectin) ที่ไม่
จ าเป็นต้องอาศัยน้ าตาลในการท าให้เกิดเจล (ชวนิฎฐ์, 2548) ผู้วิจัยมีความสนใจที่จะศึกษาความ
เป็นไปได้ของวิธีการสกัดสารประกอบเพกทินจากเปลือกเหลือทิ้งของส้มโอพันธุ์ทองดี ที่มีแหล่งผลิต
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อยู่ในอ าเภอบ้านแท่น จังหวัดชัยภูมิ  และน าไปใช้ในการเคลือบผิวของผลมะม่วงน้ าดอกไม้สุก เพื่อ
ยืดอายุการเก็บรักษาให้ยาวนานขึ้น เพื่อปรับปรุงคุณภาพของผลผลิตทางการเกษตรของเกษตรกร
ในจังหวัดชัยภูมิ โดยใช้คุณประโยชน์จากวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตรในท้องถิ่น และภายใต้
กระบวนการที่เกษตรกรสามารถด าเนินการได้เองภายในครัวเรือน 
 

วัตถุประสงค์การวิจัย 
 
 1. เพื่อศึกษากระบวนการสกัดสารประกอบเพกทินจากเปลือกเหลือทิ้งของส้มโอ ที่มีเขต
เพาะปลูกในอ าเภอบ้านแท่น จังหวัดชัยภูมิ 
 2. เพื่อศึกษาผลของการใช้เพกทินจากเปลือกเหลือทิ้งของส้มโอเป็นสารเคลือบผิวเพื่อยืด
อายุการเก็บรักษามะม่วงน้ าดอกไม้สุก 
  
วิธีด าเนินการวิจัย 
 
  การศึกษาวิจัยครั้งนี้เป็นการศึกษาการสกัดเพกทินจากเปลือกเหลือทิ้งของส้มโอ (Citrus 
maxima Merr.) จากอ าเภอบ้านแท่นจังหวัดชัยภูมิ เพื่อประยุกต์ใช้ในการยืดอายุการเก็บรักษา
มะม่วงน้ าดอกไม้สุก ไดด้ าเนนิการวิจัยตามขั้นตอนดังนี ้

1. การศึกษากระบวนการสกัดสารประกอบเพกทินจากเปลือกเหลือทิ้งของส้มโอ (Citrus 
maxima Merr.) จากอ าเภอบ้านแท่นจังหวัดชัยภูมิ ดังนี ้
  1.1 การเตรียมเปลือกส้มโอเพื่อใช้เป็นวัตถุดิบในการสกัดเพกทิน น าเปลือกส้มโอพันธุ์
ทองดีที่ได้จากพื้นที่ในเขตอ าเภอบ้านแท่น จังหวัดชัยภูมิ มาผ่านการคัดเลือกเอาเฉพาะเปลือกที่ยัง
สด ไม่เน่าเละ และไม่พบการเข้าท างานของเชื้อจุลินทรีย์ที่ผิวด้วยตาเปล่า ล้างท าความสะอาดด้วย
น้ า สะเด็ดน้ าให้แห้ง แบ่งเป็นสิ่งทดลองต่างๆ ได้แก่เปลือกส้มโอสด   เปลือกส้มโอตากแดดเป็น
เวลา 3 วัน และเปลือกส้มโออบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง  โดยทุก
ตัวอย่างจะถูกน ามาปั่นให้ละเอียดด้วยเครื่องปั่นไฟฟ้า เก็บไว้ในถุงพลาสติกหรือภาชนะที่ ปิดสนิท 
แล้วเก็บในตู้เย็นที่มีอุณหภูมิไม่เกิน 5 องศาเซลเซียส จนกว่าจะน ามาใช้ในการทดลองขั้นต่อไป 
  1.2 การสกัดเพกทินจากเปลือกส้มโอในระดับห้องปฏิบัติการ น าเปลือกส้มโอที่ผ่าน
กระบวนการในข้อ 1 มาวิเคราะห์หาปริมาณเพกทิน โดยการดัดแปลงวิธีการสกัดของ พันธุ์เลิศ และ
คณะ (2554) โดยเติมน้ าที่ผ่านการปรับ pH เป็น 3 โดยกรดไฮโดรคลอริค (HCl) 0.1 นอร์มอล ใน
อัตราส่วนเปลือกส้มโอต่อน้ าเท่ากับ 1:50 น าไปต้มในอ่างน้ าควบคุมอุณหภูมิที่ 60 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 60 นาที จากนั้นกรองผ่านกระดาษกรอง ตั้งทิ้งไว้ให้เย็น แล้วตกตะกอนเพกทินด้วย
เอธานอลความเข้มข้นร้อยละ 95 พร้อมทั้งกวนสารละลายแรงๆ ตั้งทิ้งไว้ 24 ชั่วโมง กรองตะกอน
เพกทินด้วยผ้ากรอง แล้วล้างด้วยเอธานอลความเข้มข้นร้อยละ 95 จ านวน 3 คร้ัง สลับกับอะซีโทน 
3 ครั้ง เพื่อท าการล้างสีออก น าไปอบแห้งด้วยตู้อบสุญญากาศที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นน าตะกอนเพกทินแห้งที่ได้ไปบดด้วยเคร่ืองปั่นความเร็วสูง เก็บใส่ภาชนะที่
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ปิดมิดชิด เปรียบเทียบปริมาณของเพกทินที่ได้จากวัตถุดิบทั้ง 3 ชนิด และเลือกวัตถุดิบที่เหมาะสม
ไปใช้ท าการทดลองต่อไป 
 1.3 การหาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการสกัดเพกทินจากเปลือกส้มโอ น าวัตถุดบิตามผล
การทดลองในข้อ 2 มาสกัดเพกทินโดยใช้สภาวะการสกัดเชน่เดียวกัน แต่เปลี่ยนแปลงค่าอุณหภูมิที่
ใช้ในการสกัดแตกต่างกนั ได้แก ่50, 60, 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส  
 1.4 การหาพีเอชที่เหมาะสมในการสกัดเพกทินจากเปลือกส้มโอ น าวัตถุดิบตามผล
การทดลองในข้อ 2 มาสกัดเพกทินโดยใช้สภาวะการสกัดเชน่เดียวกัน แต่เลือกอุณหภูมิที่เหมาะสม
มาใช้ในการสกัดตามผลการทดลองที่ได้จากข้อ 3 และเปลี่ยนแปลงค่าพีเอชที่ใช้ในการสกัดแตกต่าง
กัน ได้แก่พีเอช 2, 3, 4, 5 และ 6  
 2. การศึกษาผลของการใช้เพกทินจากเปลือกเหลือทิ้งของส้มโอเป็นสารเคลือบผิวเพื่อยืด
อายุการเก็บรักษามะม่วงน้ าดอกไม้สุก น าเพกทินที่สกัดได้จากเปลือกส้มโอมาละลายลงในน้ ากลั่นที่
อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ในอัตราส่วน 3% (w/v) ปล่อยให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง จากนั้นน าไป
เคลือบผิวมะม่วงสุกโดยการจุ่ม (dipping method) เป็นเวลา 1 นาที จากนั้นน าขึ้นมาผึ่งลมให้ผิว
แห้งสนิท แล้วน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ท าการค านวณค่าร้อยละการสูญเสีย
น้ าหนัก (% weight loss) เทียบกับชุดควบคุมทุก 2 วัน (ดัดแปลงจากวิธีของ Menezes and 
Athmaselvi, 2016) 
 
ผลการวิจัย 
 
  1. ผลการศึกษากระบวนการสกดัสารประกอบเพกทินจากเปลือกเหลือทิ้งของส้มโอ ที่มี
เขตเพาะปลูกในอ าเภอบ้านแทน่ จังหวัดชัยภูมิ 
 1.1 ผลการคัดเลือกวัตถุดิบเพื่อใช้ในการสกัดเพกทิน การคัดเลอืกวัตถุดิบเพื่อน ามาใช้
ในการสกัดเพกทินในการศึกษาคร้ังนี้ พิจารณาจากปริมาณเพกทินสูงสุดที่สกัดได้จากวัตถุดิบทัง้ 3 
ชนิด โดยพบวา่เปลือกส้มโอสด เปลือกส้มโอตากแดด และเปลือกส้มโออบแห้งได้ผลผลิตเพกทินดัง
แสดงในตารางที ่2 
ตารางที ่2 ค่าเฉลี่ยของปริมาณเพกทินจากเปลือกเหลือทิ้งของส้มโอที่มีวิธีการเตรียมแตกต่างกนั 
 

วิธีการเตรียมเปลือกส้มโอ ค่าเฉลี่ยปริมาณของเพกทินที่ได้ (% yield) 
เปลือกส้มโอสด 5.43 ± (0.59)a 
เปลือกส้มโอที่ตากแดด 20.05 ± (0.73)b 
เปลือกส้มโออบแห้ง 20.38 ± (1.04)b 

  a-b Means within the same column followed by different letters were significantly 
different (p≤0.05) 
 จากตารางที่ 1 พบว่าเปลือกส้มโอที่ท าแห้งโดยการตากแดดเป็นเวลา 3 วัน และเปลือกส้ม
โอที่ท าแห้งด้วยวิธีอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ให้ผลผลิตเพกทินสูง
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ร้อยละ 20.05  และ 20.38 ตามล าดับ ซึ่งไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่
เนื่องจากการอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนสามารถความคุมคุณภาพของวัตถุดิบได้ดีกว่า และใช้เวลาใน
การเตรียมสั้นกว่า จึงเลือกวิธีการอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง มาเป็น
กระบวนการในการเตรียมวัตถุดิบก่อนการสกัด โดยสอดคล้องกับการศึกษาของ พันธุ์เลิศ และคณะ 
(2554) และ Singthong และคณะ (2005) ที่พบว่าวัตถุดิบที่ตากแดดหรืออบแห้งแล้วให้ผลผลิตเพ
กทินสูงกว่าวัตถุดิบสด  ส่วนลักษณะปรากฎของเพกทินที่สกัดได้จากวัตถุดิบทั้ง 3 ชนิด เมื่อสังเกต
ด้วยตาเปล่าพบว่ายังคงให้สีน้ าตาล แม้จะผ่านกระบวนการล้างสีด้วยเอธานอลความเข้มข้นร้อยละ 
95 และอะซีโทน อย่างละ 3 ครั้ง  ซึ่งอาจเป็นเพราะวัตถุดิบที่น ามาใช้เป็นส่วนเปลือกนอกของผล
ส้มโอที่มีรงควัตถุตามธรรมชาติอยู่เป็นปริมาณมาก 

1.2 ผลการศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการสกัดเพกทินจากเปลือกส้มโอ ได้ผลการ
วิเคราะห์ดังตารางที่ 3 พบว่าที่อุณหภูมิในการสกัด 70 80 และ 90 องศาเซลเซียส ให้ค่าปริมาณเพ
กทินที่สกัดได้เป็นร้อยละ 22.99 ,  22.55 และ 22.75 ซึ่งสูงที่สุดโดยไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของพันธุ์เลิศ และคณะ (2554) ที่พบว่าอุณหภูมิที่
เหมาะสมในการสกัดเพกทินอยู่ในช่วงอุณหภูมิที่สูง (70-85 องศาเซลเซียส) และพบว่าคุณสมบัติ
ของเพกทินที่สกัดได้เป็นประเภทเมทอกซิลต่ าทุกสิ่งทดลอง (%DE<50) ดังนั้นจึงเลือกอุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส เป็นอุณหภูมิที่เหมาะสมในการสกัดเพกทินในขั้นตอนต่อไป เนื่องจากประหยัด
พลังงานมากกว่า 

 

ตารางที่ 3  ค่าเฉลี่ยของปริมาณเพกทิน ค่าเฉลี่ย % DE และปริมาณเมท็อกซิลที่สกัดได้จากเปลือก
ส้มโอที่อุณหภูมิการสกัดแตกต่างกัน 
 

อุณหภูมิในการสกดั 
(องศาเซลเซียส) 

ค่าเฉลี่ย % Yield 
ของเพกทินท่ีได้ 

ค่าเฉลี่ย % DE ปริมาณเมทอกซลิ 
(%) 

50 13.35 ± (1.03)a 40.72 ± (0.43) 6.65 
60 19.91 ± (0.84)b 40.40 ± (0.57) 6.60 
70 22.99 ± (0.67)c 39.97 ± (0.34) 6.53 
80 22.55 ± (0.44)c 40.35 ± (0.61) 6.59 
90 22.75 ± (0.55)c 40.53 ± (0.35) 6.62 

a-c Means within the same column followed by different letters were significantly 
different (p≤0.05) 
 

1.3 ผลการศึกษา pH ที่เหมาะสมต่อการสกัดเพกทินจากเปลือกส้มโอ ได้ผลการวิเคราะห์
ดังตารางที่ 4 พบว่าที่พีเอชในการสกัด 2 และ 3 ให้ค่าปริมาณเพกทินที่สกัดได้เป็นร้อยละ 22.51 
และ 22.56 ซึ่งสูงที่สุดโดยไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยของชวนิฏฐ์ และคณะ (2548) ที่พบว่าพีเอชที่เหมาะสมในการสกัดเพกทินจากกากส้มอยู่
ในช่วงพีเอชที่ต่ า (pH 3) และพบว่าคุณสมบัติของเพกทินที่สกัดได้เป็นประเภทเมทอกซิลต่ าทุกสิ่ง
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ทดลอง (%DE<50) ดังนั้นจึงเลือกพีเอช 3 เป็นค่าพีเอชที่เหมาะสมในการสกัดเพื่อใช่ในขั้นตอน
ต่อไป เนื่องจากใช้สารเคมีในการปรับค่าพีเอชน้อยกว่า 
ตารางที ่4 ค่าเฉลี่ยของปริมาณเพกทิน ค่าเฉลี่ย %DE และปรมิาณเมท็อกซิลที่สกัดได้จากเปลอืก
ส้มโอที ่pH การสกัดแตกต่างกนั 
 

pH ในการสกัด 
 

ค่าเฉลี่ย % Yield 
ของเพกทินท่ีได้ 

ค่าเฉลี่ย % DE ปริมาณเมทอกซลิ 
(%) 

2 22.51 ± (0.39)a 40.20 ± (0.35) 6.56 
3 22.56 ± (0.24)a 40.27 ± (0.25) 6.57 
4 19.37 ± (0.35)b 40.46 ± (0.73) 6.61 
5 17.69 ± (0.43)c 41.52 ± (0.16) 6.78 
6 15.53 ± (0.46)d 41.01 ± (0.14) 6.69 

a-d Means within the same column followed by different letters were significantly 
different (p≤0.05) 

 
  2. ผลการศึกษาผลของการใช้เพกทินจากเปลือกเหลือทิ้งของส้มโอเป็นสารเคลือบผิวเพื่อ
ยืดอายุการเก็บรักษามะม่วงน้ าดอกไม้สุก 

จากการทดลองน าเพกตินที่ได้ไปเคลือบผิวมะม่วงสุกโดยวิธีการจุ่ม (dipping method) 
เป็นเวลา 1 นาที ผึ่งลมให้ผิวแห้งสนิท แล้วน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส พบว่าการ
สูญเสียน้ าหนักของมะม่วงสุกในชุดควบคุมจะเพิ่มขึ้นจากร้อยละ 2.66 ไปถึงร้อยละ 11.48 ใน
ระยะเวลาเพียง 8 วัน แต่มะม่วงที่ถูกเคลือบผิวด้วยเพกทินจากเปลือกส้มโอมีการสูญเสียน้ าหนัก
เพิ่มขึ้นจากร้อยละ 1.21 ไปจนถึงร้อยละ 15.48 ในระยะเวลา 14 วัน ดังแสดงในตารางที่ 5 และ
ภาพที่ 1 เมื่อสังเกตด้วยตาเปล่า พบการเร่ิมเข้าท าลายของเชื้อจุลินทรีย์บริเวณผิวของมะม่วงตั้งแต่
วันที่ 6 ในชุดควบคุม และวันที่ 10 ในกลุ่มตัวอย่างที่ได้รับการเคลือบผิวด้วยเพกทิน ดังแสดงใน
ภาพที่ 2 และ 3 แสดงว่าการเคลือบผิวด้วยเพกทินจากเปลือกส้มโอสามารถช่วยลดอัตราการ
สูญเสียน้ าหนักและยืดอายุการเก็บรักษามะม่วงสุกได้ สอดคล้องกับการศึกษาของ Menezes and  
Athmaselvi (2016) ว่าสารเคลือบผิวผลไม้จากเพกทินสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลละมุด 
(sapota fruit) ได้นานถึง 11 วัน โดยชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณสมบตัิทางกายภาพ เช่นการสูญเสีย
น้ า ค่าพีเอช ค่าความแน่นเนื้อ และปริมาณกรดแอสคอร์บิคอีกด้วย  
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ตารางที่ 5  ค่าเฉลี่ยของร้อยละการสูญเสียน้ าหนักของมะม่วงสุก เมื่อเปรียบเทียบระหว่าง 
การเคลือบผิวและไม่เคลือบผิวด้วยเพกทินที่สกัดจากเปลือกส้มโอ 
 

 
วันท่ี 

% weight loss 
ชุดควบคุม ชุดที่เคลือบด้วยเพกทิน 

2 2.66 ± (0.55) 1.21 ± (0.28) 
4 4.85 ± (0.61) 2.67 ± (0.35) 
6 9.10 ± (0.92) 4.57 ± (0.42) 
8 11.48 ± (0.25) 6.72 ± (0.57) 
10 - 9.42 ± (0.40) 
12 - 12.30 ± (0.65) 
14 - 15.48 ± (0.20) 
16 - - 

 

 
 

ภาพที่ 1  แผนภูมิเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของร้อยละการสูญเสียน้ าหนักของมะม่วงสุก เมื่อ
เปรียบเทียบระหว่างการเคลือบผิวและไม่เคลือบผิวด้วยเพกทนิที่สกัดจากเปลือกส้มโอ 

 
 
 
 

0

2

4

6

8

10

12

14

16

18

0 5 10 15 20

% Weigth 
loss

Day

ชุดควบคุม
ชุดที่เคลือบด้วยเพคติน



 

วารสาร มจร อุบลปรทิรรศน์  ปีท่ี 8 ฉบับท่ี 2 (พฤษภาคม-สงิหาคม 2566) |   959 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
อภิปรายผล 
 
 จากการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดเพกทินจากเปลือกส้มโอที่มีเขตเพาะปลูกใน
อ าเภอบ้านแท่น จังหวัดชัยภูมิ พบว่าการเตรียมวัตถุดิบโดยใช้ตู้อบลมร้อน และใช้อุณหภูมิในการ
สกัด 70 องศาเซลเซียส  ค่าพีเอช 3 สามารถสกัดเพกทินจากเปลือกส้มโอได้ในปริมาณมากที่สุด 
(ร้อยละ 22.99) ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของชวนิฏฐ์ และคณะ (2548) ที่พบว่าพีเอชที่เหมาะสม
ในการสกัดเพกทินจากกากส้มอยู่ในช่วงที่มีความเป็นกรดสูง และเพกทินที่สกัดได้มีปริมาณเมท
อกซิลต่ าอยู่ในช่วงร้อยละ 6.5-6.8 ซึ่งไม่จ าเป็นต้องอาศัยน้ าตาลในการเกิดเจล และมีระดับการเกิด
เอสเทอริฟิเคชันอยู่ในช่วง 40.0-41.5 เมื่อน าเพกทินที่ได้มาประยุกต์ใช้ในการเป็นสารเคลือบผิวเพื่อ
ยืดอายุการก็บรักษามะม่วง พบว่าสามารถชะลอการสูญเสียน้ าหนักและการเข้าท าลายของ
เชื้อจุลินทรีย์ที่ผิวของมะม่วงได้จาก 6 วันเป็น 10 วัน เมื่อสังเกตด้วยตาเปล่า สอดคล้องกับ
การศึกษาของ Menezes and  Athmaselvi (2016) ว่าสารเคลือบผิวผลไม้จากเพกทินสามารถยืด
อายุการเก็บรักษาผลละมุด (sapota fruit) ได้ 
 1. เพกทินที่สกัดได้จากเปลือกส้มโอมีสีที่ค่อนข้างเข้มออกสีน้ าตาลอมแดง แม้ว่าจะมี
กระบวนการล้างสีออกด้วยเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 95 และอะซีโทน 3 คร้ังแล้วก็ตาม ซึ่งอาจ
เป็นเพราะวัตถุดิบที่น ามาใช้เป็นส่วนเปลือกของผลที่มีรงควัตถุตามธรรมชาติอยู่เป็นปริมาณมาก 
เมื่อน าไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารอาจมีผลกระทบต่อสีของผลิตภัณฑ์ได้ ดังนั้นควรมี
กระบวนการในการก าจัดสีออกจากเพกทินเสียก่อนจึงจะสามารถน าไปใช้ประโยชน์ทางการค้าได้
อย่างแพร่หลาย 

 

ภาพที่ 2  
เร่ิมพบการเข้าท าลายของเชื้อจุลินทรีย์ทีผ่ิวมะม่วงสุก 
เมื่อสังเกตด้วยตาเปล่า ในวันที่ 6 ของชุดควบคุม 

 

ภาพที่ 3   เร่ิมพบการเข้าท าลายของเชื้อจุลินทรีย์ที่ผิวมะม่วง
เมื่อสังเกตด้วยตาเปล่าในวันที่ 10 ของผิวมะม่วงที่เคลือบด้วย
เพกทินจากเปลือกส้มโอ 
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 2. กระบวนการในการชะล้างสีของเพกทินที่สกัดได้จากใบเครือหมาน้อยในงานวิจัยนี้ 
ใช้วิธีการล้างด้วยเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 95 สลับกับอะซีโทน 3 ครั้ง แต่อะซีโทนเป็นตัวท า
ละลายอินทรีย์ (organic solvent) ที่มีกลิ่นและไอระเหยรุนแรง เป็นอันตรายต่อเยื่อบุต่างๆ ใน
ร่างกาย จึงควรที่จะต้องมีการป้องกันและมีความระมัดระวังในการใช้ตัวท าละลายอินทรีย์ชนิดนี้ 
 3. งานวิจัยนี้ ไม่ ได้มีการวัดคุณสมบัติและความบริสุทธิ์ของเพกทิน เนื่องจาก
วัตถุประสงค์ของการวิจัยไม่ได้มุ่งเน้นการน าเพกทินไปใช้เป็นส่วนผสมของผลิตภัณฑ์อาหาร แต่ใช้
ในการศึกษาการเคลือบผิวผลไม้เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาเท่านั้น ดังนั้นผู้วิจัยจึงท าการวัดและเก็บ
ข้อมูลเพียงปริมาณเพกทินที่สกัดได้ ระดับการเกิดเอสเทอริฟิเคชัน และปริมาณเมทอกซิล ซึ่งเป็น
ปัจจัยที่ส่งผลถึงการเกิดเจลของเพกทินเท่านั้น 
 
องค์ความรูท้ี่ได้จากการศึกษา 
 

  จากการวิจัยพบว่าวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตรหลายชนิด เช่นเปลือกส้มโอ มีปริมาณเพ
กทินสูง สามารถน ามาผ่านกระบวนการสกัดเพื่อใช้เป็นวัตถุเจือปนในอาหารได้ และยังสามารถ
ประยุกต์ใช้ในการเคลือบผิวผลไม้เปลือกบาง เช่นมะม่วงสุก เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาให้นานขึ้นได้
อีกด้วย 
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