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Abstract  
 The objective of this research is to compare the galacturonic acid and antioxidant 
activity of pectin extracted from five waste fruit peels: pomelo, pomegranate, lemon, 
guava, and passion fruit. The pectin from the fruit peels was obtained by acid hydrolysis 
and then precipitated with 99% ethanol. Pectin from passion fruit peel had the highest 
levels of galacturonic acid, followed by guava, pomegranate, pomelo, and lemon, 
respectively. The galacturonic acid of pectin was determined, and the antioxidant activity 
was studied using 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) assay. According to the research, 
pectin from pomegranate peel has the highest antioxidant activity at all concentrations. 
These research findings not only enhance the value of waste fruit peels but also have 
the potential to be utilized in the food, medical, and pharmaceutical industries. 
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บทคัดย่อ  
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อเปรียบเทียบปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ
ของเพคตินที่สกัดจากเปลือกผลไม้เหลือทิ้ง 5 ชนิด ได้แก่ ส้มโอ ทับทิม มะนาว ฝรั่ง และเสาวรส เพคติน
จากเปลือกผลไม้เหล่านี้ถูกสกัดด้วยกระบวนการไฮโดรไลซิสด้วยกรด และตกตะกอนด้วยเอทานอล 
99% พบปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกในเพคตินจากเปลือกเสาวรสมากท่ีสุด รองลงมา คือ ฝรั่ง ทับทิม ส้ม
โอและมะนาว ตามลำดับ จากน้ันนำไปหาปริมาณกรดกาแลกทูโรนิกในเพคตินและศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระด้วย 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) พบว่าเพคตินจากเปลือกทับทิมมีฤทธ์ิในการยับย้ัง
อนุมูลอิสระมากท่ีสุดในทุกความเข้มข้น ผลการศึกษาน้ีนอกจากจะเป็นการสร้างมูลค่าให้กับเปลือกผลไม้
เหลือทิ้งแล้ว ยังสามารถนำไปพัฒนาในอุตสาหกรรมอาหาร ทางด้านการแพทย์และเภสัชกรรมได้อีกด้วย  
คำสำคัญ: กรดกาแลคทูโรนิก; เพคติน; สารต้านอนุมูลอิสระ; เปลือกผลไม้เหลือทิ้ง 
 
บทนำ   
 ประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรม ทำให้ในแต่ละปีจะมีขยะจากการเกษตรจำนวนมาก ไม่ว่า
จะเป็นพืชผักและผลไม้ที่ไม่ผ่านมาตรฐาน รวมถึงซากและเปลือกผลไม้ที่เหลือทิ้งจากการบริโภค (ณรงค์ 
สิ้นโครก, 2562) ซึ่งเปลือกของผลไม้เหล่าน้ีมีเพคติน (pectin) เป็นองค์ประกอบที่สามารถนำมาสกัด
และพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ที่ใช้ประโยชน์ได้อีกมากมาย ไม่ว่าจะเป็นทางด้านการแพทย์ เภสัชกรรม และ
อุตสาหกรรมอาหาร เป็นต้น 
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 เพคตินจากผักและผลไม้มีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระ เช่น เพคตินจากกากใยของไวน์ฮอร์ธอร์น 
(Hawthorn wine pomace) (Sun D., 2020) และเมล็ดขนุน (Kumar M., 2021) เพคตินจากเปลือก
มังคุดทีถู่กนำมาพัฒนาเป็นพอลิเมอร์ในทางการแพทย์ที่มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ (Chee-Yuen G., 2011) 
ซึ่งจากการศึกษาพบว่าการดัดแปลงโครงสร้างของเพคตินยังช่วยเพ่ิมคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระให้
ดีข้ึนได้อีกด้วย ซึ่งเป็นผลมาจากหมู่แทนที่กลุ่มไฮดรอกซิลในเพคติน (Takahiro F., 2011)  
 ในทางการแพทย์พบว่าเพคตินมีคุณสมบัติในการลดระดับน้ำตาลในเลือดที ่จะช่วยเพ่ิม
ความสามารถในการต้านทานต่ออินซูลินได้ดี (Yanming R., 2023) ช่วยเพ่ิมประสิทธิภาพในการทำงาน
ของยา (Cariny M., 2021; Welela M., 2022) และกระตุ ้นระบบภูมิค ุ ้มกันในร่างกาย (Martin B., 
2020) ช่วยต้านเซลล์มะเร็ง โดยป้องกันเซลล์จากการโจมตีของสารก่อมะเร็งและเป็นตัวช่วยในระบบ
นำส่งยาต้านมะเร็ง (LinShu L., 2003) นอกจากนี้ เพคตินถูกพัฒนาเป็นอาหารทดแทนไขมันที่ช่วยลด
ระดับไขมันชนิดแอลดีแอล (Low-density Lipoprotein; LDL) (Korawit S., 2020) ช่วยลดความเสี่ยง
โรคหัวใจหรือโรคหลอดเลือด (Sun H.L., 2014) เป็นสารพรีไบโอติกในการกระตุ้นแบคทีเรียไบฟิโด 
(Bifidobacterium spp.) ในลำไส้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ เนื ่องจากเพคตินเป็นสารพรีไบโอติกที่ไม่
สามารถย่อยได้ในระบบทางเดินอาหาร จึงช่วยรักษาสมดุลของจุลินทรีย์ในระบบทางเดินอาหารเพ่ือเพ่ิม

การดูดซึมแร่ธาตุ และป้องกันมะเร็งในลำไส้ใหญ่ (Frank B.‐P., 2021; Rawisada P., 2024) รวมถึง
การพัฒนาตำรับในเครื่องสำอาง เพคตินถูกนำมาพัฒนาเป็นไลโพโซมของวิตามินซีที่ช่วยเก็บรักษาและ
ช่วยในการซึมผ่านของสารสำคัญผ่านทางผิวหนัง (Wei Z., 2014) 
 เพคตินช่วยเพิ ่มคุณภาพของอาหารให้ดียิ ่งขึ ้นจึงมักถูกนำมาใช้ในอุตสาหกรรมอาหารและ
เครื ่องดื ่มที ่ช่วยทำให้เนื ้ออาหารมีความคงตัว และมีรสสัมผัสตามที่ต้องการ  (Analese R., 2023) 
นำมาใช้เป็นสารก่อเจลหรือสารเพิ่มความหนืดในเยลลี่ เเยม น้ำเชื่อมและโยเกิร์ต (Swarup R., 2023; 
Wei Z., 2024; Xudong Y., 2023; Fatiha A., 2017) อาหารเสริมเพ่ิมเส้นใยที่ช่วยลดคลอเลสเตอรอล
และลดระดับน้ำตาลในเลือดได้ (Yanqing Z., 2023) นอกจากน้ีในทางอุตสาหกรรมการเกษตรเพคติน
ยังสามารถใช้เป็นสารเคลือบผิวที่กินได้ เพ่ือรักษาเน้ือสัมผัส สี รส และคุณค่าทางโภชนาการของผักและ
ผลไม้ (Mahardiani L., 2021) เช่น เพคตินในเปลือกโกโก้ที่มีคุณสมบัติที่เป็นสารเพ่ิมความคงตัว (Joel 
Giron-H., 2021) รวมถึงเพคตินในเปลือกของมะเขือเทศทีเ่ป็นสารเคลือบผิวเพ่ือยืดอายุในการเก็บรักษา
ผลมะเขือเทศได้ดี (E. Delina F., 2009) 
 เพคติน (pectin) เป็นเฮเทอโรพอลิแซ็กคาไรด์ (heteropolysaccharide) โดยมีหน่วยย่อย คือ
กรดกาแลกทูโรนิก (galacturonic acid) และน้ำตาลหลายชนิด โดยทั่วไปเพคตินในเน้ือเย่ือพืชจะอยู่ใน
รูปไม่ละลายน้ำ ดังนั้นจึงต้องใช้กรดหรือเบสเพื่อทำปฏิกิยาไฮโดรไลซิส (hydrolysis) ให้เป็นเพคตินใน
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รูปที่ละลายน้ำได้ จากนั้นจึงตกตะกอนด้วยเอทิลแอลกอฮอล์ (องอาจ เด็ดดวง, 2553) นอกจากน้ีการ
สกัดเพคตินด้วยปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสแล้วยังพบการการสกัดเพคตินด้วยคลื่นไมโครเวฟใต้ความดัน  
การกลั่นด้วยไอน้ำ (steam distillation) การสกัดโดยการหมัก (maceration extraction) การใช้ตัวทำ
ละลายสกัดแบบต่อเนื ่อง (percolation extraction) การสกัดเเบบเคาน์เตอร์เคอเรนท์ (counter 
current extraction) เป็นต้น (Fishman M., 2000; Mariana S., 2022) อย่างไรก็ตาม การสกัดเพคติน
ด้วยกระบวนการไฮโดรไลซิสด้วยกรดยังคงเป็นวิธีที่นิยมใช้กันอย่างเเพร่หลายในอุตสาหกรรม เน่ืองจาก
เป็นวิธีการสกัดเพคตินที่ง่ายและประหยัด (Mesbahi G., 2005; Fishman M., 1999) นอกจากนี้การ
สกัดเพคตินจากเปลือกผลไม้ยังเป็นการสร้างมูลค่าให้กับขยะเหลือทิ้ง โดยการนำเปลือกผลไม้ที่ต้อง
กลายเป็นขยะมาสกัดเพคตินเพ่ือนำไปใช้ประโยชน์ ทั้งในอุตสาหกรรมอาหารและทางการแพทย์ดังที่ได้
กล่าวมาแล้วข้างต้น (Vinay C., 2022; Analese R.-B., 2023; Dranca F., 2018) การวิจัยนี ้จึง เป็น
แนวทางที่น่าสนใจเพื่อจัดการกับขยะทางการเกษตรของประเทศไทยอย่างยั่งยืน และลดการนำเข้าเพ
คตินจากต่างประเทศที่มีราคาสูงอีกด้วย  
 
วิธีการวิจัย 
การสกัดเพคตินจากเปลือกผลไม้  
 เปลือกผลไม้ 5 ชนิด ได้แก่ เปลือกส้มโอพันธ์ุขาวทองดี เปลือกทับทิมสายพันธ์ุพิลาขาว เปลือก
มะนาวไข่สายพันธุ์โบราณ เปลือกฝรั่งกิมจู และเปลือกเสาวรสพันธุ์ไทนุง  จากตลาดไท อำเภอคลอง
หลวง จังหวัดปทุมธานี นำมาล้างทำความสะอาดด้วยน้ำกลั่นเพ่ือล้างฝุ่นละออง อบให้แห้งที่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั ่วโมง จากนั้นนำไปบดให้ละเอียดโดยใช้เครื่องบดหยาบและเครื่อง
บดละเอียด ชั่งผงเปลือกผลไม้ 30.0 g เติมน้ำกลั่น 800 ml เติมกรดซัลฟิวริกเข้มข้น (conc. H2SO4) 
0.8 ml นำไปต้มที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง และนำไปกรองด้วยกระดาษกรอง
ขณะร้อน นำส่วนที่เป็นสารละลายเติมเอทานอลร้อยละ 99 ในอัตราส่วน 1:1 จากน้ันนำสารละลายที่ได้
ไปแช่เย็นเป็นเวลา 3 ชั่วโมง นำสารสกัดเพคตินที่ได้มาปั่นเหว่ียง (centrifuge) เพ่ือแยกเพคตินออกจาก
สารละลาย หลังจากน้ันนำมากรองและอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนแห้งสนิท (Riyamol, 2023; 
Elizabeth D., 2014) 
 
การหาปริมาณกรดกาแลคทูโรนิก  
 ชั่งสารมาตรฐานกรดกาแลคทูโรนิก และเพคตินจากเปลือกผลไม้ อย่างละ 0.1 g ผสมกับสาร 
ละละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) 0.05 M จำนวน 100 ml ปิเปตสารละลายที่ได้อย่างละ 10.00 
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ml นำไปเจือจางด้วยน้ำกลั่นจนมีปริมาตร 100 ml จากน้ันปิเปตสารละลายที่ได้ 2.00 ml ลงในหลอด
ทดลอง เติมสารละลายคาร์บาซอล 1 ml และเติมสารละลายกรดซัลฟิวริกเข้มข้น (conc. H2SO4) 
ปริมาตร 12 ml เขย่าให้สารละลายทั้งหมดผสมกันแล้วต้ังทิ้งไว้ 30 นาที นำสารละลายที่ได้ไปวัดค่าการ
ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 525 nm ด้วยเครื่อง Microplate reader ย่ีห้อ BioTek รุ่น Synergy H1 
นำข้อมูลที่ได้ไปสร้างกราฟมาตรฐาน และคำนวณหาปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกในเพคตินตัวอย่างและ
เปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน (Ong-ard D., 2010; Amir H. A., 2009) 
 
การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของเพคตินจากเปลือกผลไม้  
 เตรียมสารละลาย 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) reagent ที่ความเข้มข้น 0.25 
mM ในเอทานอลร้อยละ 80 และเตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแอสคอร์บิก (ascorbic acid) ความ
เข้มข้น 0.125, 0.25, 0.50 และ 1.00 µg/ml ตามลำดับ   
 เตรียมสารละลายเพคตินที่สกัดได้ที่ค่าความเข้มข้น 0.125, 0.25, 0.50 และ 1.00 µg/ml โดย
เจือจางด้วยน้ำกลั่น จากน้ันปิเปตต์ลงใน 96-well microplate ต้ังทิ้งไว้ 30 นาที ที่อุณหภูมิห้องในที่มืด 
นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 525 nm ด้วยเครื่อง Microplate reader ย่ีห้อ BioTek รุ่น 
Synergy H1 จากน้ันนำค่าการดูดกลืนแสงมาคำนวณหาค่าการยับยั้งอนุมูลอิสระ ซึ่งค่าท่ีได้จะหมายถึง
การออกฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ (free radical scavenging activity) หรือค่าท่ีแสดงถึงการจับกันระหว่าง
สารต้านอนุมูลอิสระกับอนุมูลอิสระ (% scavenging activity) โดยค่าที ่ได้มาจากการพล็อตกราฟ
ระหว่างค่าเปอร์เซ็นต์ของ scavenging activity และค่าความเข้มข้นของสารละลายตัวอย่าง (Wathoni 
N., 2019) 
 
ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย  
 จากผลการทดลองและหาร้อยละของเพคตินที่สกัดได้จากเปลือกผลไม้ทั้ง 5 ชนิด ดังตาราง 1 
พบว่าส้มโอขาวพันธุ์ทองดีมีปริมาณเพคตินมากที่สุด (7.01%) อาจเนื่องมาจากส้มโอมีความหนาและมี
ส่วนสีขาวใต้เปลือก (mesocarp) ที่หนา ซึ่งเป็นแหล่งสะสมเพคติน (Chinanat. W., 2023) รองลงมา
คือ มะนาวไข่สายพันธ์ุโบราณ (4.81%) เสาวรสพันธ์ุไทนุง (3.71%) ฝรั่งกิมจู (2.75%) และทับทิมพันธ์ุพิ
ลาขาว (2.53%) ตามลำดับ นอกจากนี้ยังพบว่าลักษณะและสีของเพคตินที่สกัดได้จากเปลือกผลไม้แต่
ละชนิดมีความแตกต่างกัน ได้แก่ ผงเพคตินที่สกัดได้จากทับทิมและเสาวรสมีสีเหลืองอ่อน ผงเพคตินที่
สกัดได้จากส้มโอและมะนาวมีสีขาว ผงเพคตินที่สกัดได้จากฝรั่งมีสีน้ำตาล  
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Table 1 ร้อยละเพคตินที่สกัดได้จากเปลือกผลไม้ชนิดต่างๆ 

ชนิดของเปลือกผลไม้ น้ำหนักเพคตินที่ได้ (g) 
ร้อยละของเพคตินที่สกัด
ได้จากเปลือกผลไม้ (%) 

ส้มโอพันธ์ุขาวทองดี 2.105 7.01 

ทับทิมพันธ์ุพิลาขาว 0.761 2.53 

มะนาวไข่สายพันธ์ุโบราณ 1.443 4.81 

ฝรั่งกิมจ ู 0.825 2.75 

เสาวรสพันธ์ุไทนุง 1.113 3.71 

 
การหาปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกในเพคตินที่สกัดจากเปลือกผลไม้ 
 จากการหาปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกในเพคตินที่สกัดจากเปลือกผลไม้ทั้ง 5 ชนิด โดยนำเพคติน
ที่สกัดได้ไปทำปฏิกิริยากับสารละลายคาร์บาโซล นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 525 nm แล้วนำไปเทียบ
กับกราฟมาตรฐานเพื่อหาปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกในเพคตินแต่ละชนิดได้ดังตาราง 2 พบว่าเพคติน
จากเปลือกเสาวรสพันธ์ุไทนุงมีปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกมากที่สุด รองลงมา คือ เพคตินจากเปลือกฝรั่ง
กิมจู ทับทิมพันธ์ุพิลาขาว ส้มโอพันธ์ุขาวทองดีและมะนาวไข่สายพันธ์ุโบราณ ตามลำดับ 
 เมื่อเปรียบเทียบร้อยละของเพคตินที ่สกัดได้จากเปลือกผลไม้กับปริมาณกรดกาแลกทูโรนิก 
พบว่าไม่สัมพันธ์กัน และพบว่าเพคตินจากเสารสพันธ์ไทนุงมีปริมาณกรดกาแลกทูโรนิกมากที่สุด จาก
รายงานพบว่าเปลือกผลเสาวรสมีปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกร้อยละ 76–78 เน่ืองจากเปลือกผลเสาวรสมี
โครงสร้างเน้ือผลและผนังเซลล์ที่อุดมไปด้วยเพคตินชนิดที่มีกรดกาแลคทูโรนิกเป็นองค์ประกอบหลัก อีก
ทั้งเพคตินในเปลือกผลเสาวรสอาจมีโครงสร้างที่เหมาะสมต่อการไฮโดรไลซิส จึงปลดปล่อยกรดกาแลคทู
โรนิกได้มากที่สุด (กรมวิทยาศาสตร์บริการ, 2559) เมื่อเทียบกับปริมาณกรดกาแลกทูโรนิกในเพคติน
จากทับทิม ฝรั่ง ส้มโอและมะนาว ตามลำดับ  
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Table 2 ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกในเพคตินที่สกัดจากได้เปลือกผลไม้ 

ชนิดของเปลือกผลไม้ ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิก (mg/ml) 

ส้มโอพันธ์ุขาวทองดี 0.014 0.001 

ทับทิมพันธ์ุพิลาขาว 0.015 0.001  

มะนาวไข่สายพันธ์ุโบราณ 0.013 0.001 

ฝรั่งกิมจ ู 0.015 0.001 

เสาวรสพันธ์ุไทนุง 0.023 0.001 

 
การทดสอบฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ 
 จากการศึกษาฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระของเพคตินที่สกัดจากเปลือกผลไม้ชนิดต่าง ๆ โดยวิธี 
DPPH Radical Scavenging Assay ดังภาพที่ 1 เมื่อเทียบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของเพคตินที่สกัดได้ทุก
ชนิดมีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าเพคตินมาตรฐานจากส้ม และเมื่อเปรียบเทียบเพคตินที่สกัดได้
จากเปลือกส้มโอ ทับทิม มะนาว ฝรั่ง และเสาวรส จะพบว่าเพคตินที่สกัดได้จากเปลือกทับทิมมีฤทธ์ิใน
การต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุดในทุกความเข้มข้น และมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระเพ่ิมมากข้ึนเมื่อความเข้มข้น
เพ่ิมมากข้ึนตามลำดับ ส่วนเพคตินจากพืชตระกูลส้ม ได้แก่ ส้มโอและมะนาวมีแนวโน้มที่จะมีฤทธ์ิในการ
ต้านอนุมูลอิสระเพ่ิมข้ึน เมื่อมีความเข้มข้นเพ่ิมข้ึนด้วยเช่นกัน  
 เพคตินที่สกัดจากเปลือกทับทิมพันธ์ุพิลาขาวมีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุดเมื่อเทียบกับ
เพคตินจากเปลือกผลไม้ชนิดอื ่น ๆ ในทุกความเข้มข้นที ่ทดสอบ และสังเกตได้ว่าปริมาณกรด 
กาแลคทูโรนิกในเพคตินตัวอย่างไม่สัมพันธ์กับฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ เช่น เพคตินตัวอย่างจากเปลือก
เสาวรสซึ่งมีปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกสูงที่สุด แต่มีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระต่ำกว่าเพคตินตัวอยา่ง
จากเปลือกทับทิมซึ่งมีปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกต่ำกว่า เน่ืองจากองค์ประกอบของสารประกอบฟีนอลิก 
และสารต้านอนุมูลอิสระอื่น ๆ ที่ตกค้างอยู่ในโครงสร้างของเพคตินจากเปลือกทับทิมที่มีฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระสูง (Bachari. S., 2024) นอกจากนี้ยังพบว่าฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระของเพคตินจากเปลือก
ผลไม้ทั้ง 5 ชนิด มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนตามความเข้มข้นของเพคติน ทั้งน้ีเน่ืองมาจากปริมาณเพคตินที่สูงข้ึน
จะพบสารโพลีฟีนอลซึ่งประกอบด้วยหมู่ไฮดรอกซิล (−OH) ที่สามารถกำจัดอนุมูลอิสระได้มากข้ึน 
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ในขณะที่เพคตินจากพืชตระกูลส้ม เช่น ส้มโอและมะนาวก็แสดงแนวโน้มลักษณะเดียวกัน แต่ฤทธ์ิในการ
ต้านอนุมูลอิสระโดยรวมยังน้อยกว่าทับทิมพันธ์ุพิลาขาว   
 

 
 Figure 1 กราฟแสดงร้อยละการยับยั้งอนุมูลอิสระ (% scavenging activity) ของสารสกัด 
 ตัวอย่างเพคตินที่สกัดได้จากเปลือกผลไม้เทียบกับสารมาตรฐานส้ม (std ส้ม) ที่ความเข้มข้น 
 ต่าง ๆ ในหน่วย mg/ml 
 
สรุปผลการวิจัย  
 การเปรียบเทียบเพคตินที่สกัดได้จากเปลือกผลไม้เหลือทิ้งทั้ง 5 ชนิด พบว่าผงเพคตินที่สกัดได้
จากเปลือกส้มโอมีร้อยละของเพคตินที่สกัดได้มากที่สุด รองลงมาคือ มะนาว เสาวรส ฝรั่ง และทับทิม 
ตามลำดับ แต่เมือ่เปรียบเทียบปริมาณกรดกาลแลคทูโรนิคในเพคตินตัวอย่าง พบปริมาณกรดกาแลคทู
โรนิกในเสาวรสมากท่ีสุด รองลงมาคือ ฝรั่ง ทับทิม ส้มโอ และมะนาว ตามลำดับ ทั้งน้ีอาจะเน่ืองมาจาก
โครงสร้างและองค์ประกอบของเปลือกผลไม้แต่ละชนิดที่ส่งผลความสามารถในการไฮโดรไลซิสของกรด
กาแลคทูโรนิกในเปลือกผลไม้แต่ละชนิด ผลการศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของเพคตินที่สกัดได้จาก
เปลือกผลไม้ด้วยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) assay พบว่าเพคตินที่สกัดจากทับทิมมี
ฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุดในทุกความเข้มข้น เน่ืองมาจากปริมาณขององค์ประกอบพฤกษเคมี
ที่มีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระในเปลือกผลไม้แต่ละชนิดที่แตกต่างกัน จึงส่งผลให้มีฤทธ์ิในการต้าน
อนุมูลอิสระที่แตกต่างกัน ซึ่งเป็นสิ่งที่น่าสนใจในการศึกษาต่อไป 
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 ผลการวิจัยสามารถนำไปพัฒนาในอุตสาหกรรมอาหาร เครื่องด่ืม และยา หรือใช้ในการทำแยม 
ผลิตภัณฑ์นมและโยเกิร์ต สารตั้งต้นของซอส เครื่องปรุง อีกทั้งยังสามารถช่วยในทางการแพทย์ เช่น 
ช่วยลดคลอเลสเตอรอลและระดับน้ำตาลในเลือด รวมถึงการสร้างมูลค่าให้กับเปลือกผลไม้เหลือทิ้งได้ 
หรือนำผลการศึกษาไปพัฒนาคุณภาพของเพคตินเพื่อประโยชน์ในการศึกษาและในภาคอุตสาหกรรม
ต่อไป 
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