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 เพกทินเป็นสารพอลิแซกคาไรด์ที่มีอยู่ในพืชและผลไม้หลายชนิด เช่น กล้วย ขนุน 

และผักกาดขาว เป็นต้น ในงานวิจัยนี้ได้สกัดเพกทินจากซังขนุนหนังจำาปากรอบ โดยใช้วิธีการ 

สกัดเพกทิน 2 วิธี คือ ใช้น้ำาร้อนและความดันไอสูง เพื่อเปรียบเทียบปริมาณเพกทินที่สกัดได้  

พบว่า วิธีการสกัดด้วยน้ำาร้อนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที สามารถสกัด 

เพกทินจากซังขนุนหนังได้ 15.69% และวิธีการสกัดเพกทินด้วยความดันไอสูงที่อุณหภูมิ 121 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที สามารถสกัดเพกทินจากซังขนุนหนังได้ 24.63% ซึ่งมากพอ

อย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ (p < 0.01) โดยใช้เวลา 60 นาที เมื่อทำาการตรวจสอบสมบัติทางเคมี

และกายภาพของเพกทินที่สกัดได้ โดยใช้ความดันไอสูงที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส พบว่า 

มีปริมาณความชื้นเท่ากับ 7.25% มีปริมาณเถ้า 3.85% น้ำาหนักสมมูล 738.00 ปริมาณเมทอกซี  

7.62% ระดับการเกิดเอสเทอร์ 57.77% ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิค 319.61 มิลลิกรัม หรือ 

85.67% ซ่ึงมคีา่แตกตา่งกบัเพกทนิทางการคา้อย่างมนียัสำาคญั ยกเว้นคา่ระดบัการเกดิเอสเทอร์

คำาสำาคญั	:		เพกทนิ  ซงัขนนุหนงัจำาปากรอบ  การสกดัดว้ยน้ำารอ้น  การสกดัดว้ยความดนัไอสงู
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Abstract

 Pectin is found in vegetables and fruits including banana, jackfruit and 

chinese cabbage. This project studied the pectin extraction from stringy pulp of  

Nanga jackfruit (Juampa Krop) with the comparison between two extractions: water 

and high vapor pressure. 15.69% yields were obtained by hot water for 60 minutes  

at 80
๐
C.  24.63% yields were gained with high vapor pressure for 30 minutes at 

121
๐
C. The t test revealed that the extraction with high vapor pressure gives more 

%yields than hot water. The properties of pectin was extracted by high vapor 

pressure are : 7.25% moisture, 3.85% ashes, 738.00 equivalent weights, 7.62 high  

methoxy quantities, 57.77% degree of esterifications and 85.67% D-galacturonic 

acids. Those quantities are difference with the quantities from a commercial pectin in  

statistic significantly, exception with the degree of esterifications.

Keywords:	Pectin, Stringy pulp of nanga jackfruit (Juampa Krop), Hot water  

  extraction, High vapor pressure extraction
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บทนำา

 เพกทนิเปน็สารพอลแิซกคาไรด์ (polysaccharide) ของกรดดกีาแลคทโูรนกิ (D-galacturonic  

acid) ตอ่กนัดว้ยพนัธะแอลฟา 1–4 ( -1,4) (ภาพที ่1) โดยหมูค่ารบ์อกซลิ (carboxyl groups) 

บางหมู่ถูกทำาให้เป็นเอสเทอร์ด้วยหมู่เมทิล (methyl group) ระดับการเกิดเอสเทอร์เป็นเกณฑ ์

บอกประเภทของเพกทนิ เพกทนิทีม่รีะดบัการเกดิเอสเทอรม์ากกวา่ 50% เปน็เพกทนิทีม่หีมูเ่มทอกซสีงู  

จะเกิดเจลได้เมื่อมีน้ำาตาล 60–65% และมีพีเอชต่ำากว่า 3.6 เพกทินที่มีระดับการเกิดเอสเทอร ์

นอ้ยกวา่ 50% เปน็เพกทนิทีม่หีมูเ่มทอกซตี่ำา ในตารางที ่1 แสดงระดบัการเกดิเอสเทอร ์เปอรเ์ซน็ต์

เมทอกซแีละน้ำาหนกัสมมลูของเพกทนิ เพกทนิเปน็สารทีพ่บในเนือ้เยื่อพชื และเป็นเสน้ใยอาหาร

ที่ช่วยในการควบคุมโรคเบาหวาน เนื่องจากเพกทินช่วยเพิ่มความหนืดของอาหาร ทำาให้ลำาไส้

ดูดซึมสารอาหารได้ช้าลง จึงทำาให้ระดับน้ำาตาลในเลือดไม่สูงแบบเฉียบพลัน เพกทินยังช่วยลด

ระดับของคอเลสเตอรอล (cholesterol) ในเลือด โดยการดูดซึมน้ำาดีจากระบบทางเดินอาหาร 

ทำาให้ตับต้องสร้างน้ำาดีทดแทน โดยใช้คอเลสเตอรอลเป็นสารตั้งต้นในการผลิตน้ำาดี รวมทั้ง 

มีการนำาเพกทินมาทำาเป็นยาแก้ท้องร่วง (Sriamornsak, 2001-2002)

ภาพที่	1 โครงสร้างของเพกทิน
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 โดยทัว่ไปเพกทินชนดิท่ีมหีมูเ่มทอกซีสูง (high methoxy pectin) สามารถใชป้ระโยชน์ใน

อตุสาหกรรมอาหาร เชน่ ใชท้ำาผลติภณัฑแ์ยม (jam) และเยลล ี(jelly) ชว่ยเพิม่ความขน้กบัซอส 

และผลติภณัฑม์ะเขอืเทศ ทำาให้น้ำาผลไม้ไมแ่ยกชัน้ ใชเ้ป็นอมิลัซไิฟเออร ์(emulsifier) ในการทำา 

ไอศกรีมและมายองเนส รวมท้ังช่วยเพิ่มความแข็งและน้ำาหนักเนื้อของผลไม้ เพกทินชนิดที่มี

หมูเ่มทอกซสีงู เมื่อละลายน้ำาจะไดส้ารละลายทีข่น้หนืดแตไ่มเ่กิดเจล จึงตอ้งเตมิน้ำาตาลลงไปใน 

ปรมิาณ 60-65% และลดคา่พเีอชใหต้่ำาลง โมเลกลุเพกทนิจะยดืหยุน่ เพกทนิทีม่หีมูเ่มทอกซตี่ำา 

สามารถเกดิเจลไดด้ ีและเร็วกวา่ชนดิทีมี่หมู่เมทอกซสีงู ประโยชนข์องเพกทนิมมีากมายดงัไดก้ลา่ว 

แลว้ในขา้งตน้ ซึง่ประเทศไทยไดส้ัง่ซือ้เพกทนิจากตา่งประเทศเพิม่ขึน้ เช่น ในป ีพ.ศ. 2550 มีการนำาเขา้ 

เพกทินจำานวน 1,379,768 กิโลกรัม คิดเป็นมูลค่า 414,504,668 บาท และแปดเดือนแรกใน 

ป ีพ.ศ. 2557 ไดซ้ือ้เพกทนิจากตา่งประเทศเปน็เงนิ 297,461,838 บาท (กรมศลุากร, ไมป่รากฏปพีมิพ)์ 

 ขนนุเปน็ไมผ้ลทีม่รีสชาตหิวาน กรอบ และมกีลิน่หอม ผลขนนุอ่อนสามารถใชท้ำาอาหาร

ไดห้ลายชนดิ (มานพ เหลอืงพนัธุ,์ 2543) ขนนุใชเ้ปน็ยาสมนุไพรได ้เชน่ ยาระบาย แกก้ระหาย  

แก้เมาสุรา บำารุงร่างกาย และช่วยในการย่อย เมล็ดขนุนสุกใช้รับประทานเพื่อช่วยขับน้ำาหลัง 

คลอดของสตร ีใบขนนุสามารถนำามาพอกแผลได้ ส่วนแกน่และรากนำามาตากใหแ้หง้ นำามาตม้ น้ำา 

มีรสชาติหวานชุ่มคอ การปลูกขนุนในประเทศไทย จะกระจายทั่วทุกภาคของประเทศ พันธุ์ขนุน

ในประเทศไทยมีมากมาย ได้แก่ ขนุนพันธุ์ทองสุดใจ ละแม จำาปากรอบ ตาบ๊วย อีถ่อ ฟ้าถล่ม  
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 The Comparative Extractions of Pectin Quantities from Stringy Pulp of Nanga Jackfruit  (Juampa Krop)

ที่มา	:	พวงทอง ใจสันติ์ และคณะ (2541)



ปีที่ 9 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2557 Vol.9 No.2 July-December 2014

99
วารสารมหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา

Journal of Yala Rajabhat University

ขนุวชิาญ เหลอืงบางเตย ทองประเสรฐิ ศรบีรรจง และแมน่อ้ยทะวาย ซงัขนนุเปน็สว่นทีพ่ฒันา

มาจากกลีบเลี้ยงของดอกซึ่งทำาหน้าที่ห่อหุ้มรังไข่ และส่วนของรังไข่ที่ไม่ได้รับการผสมเกสร  

(ปยิฉัตร ศรีสัตบตุร, 2542) เพกทนิสามารถพบได้ ในผลของขนนุซึง่พบได้ ในบรเิวณเปลอืกขนนุ  

ซังขนุน และแกนของขนุน จะพบเพกทินมากในขนุนสุกมากกว่าขนุนดิบ (นัยทัศน์ ภู่ศรัณย์, 2530)

 ผลไม้ไทยหลายชนิดมีเพกทนิเปน็สว่นประกอบทีจ่ะนำามาใชส้กดั เอกสารวจิยัสว่นใหญ่ 

รายงานการสกัดเพกทินด้วยน้ำาร้อน นัยทัศน์ ภู่ศรัณย์ (2530) ศึกษาการสกัดเพกทินจากขนุน 

จำาปาดะโดยสกัดจากแกน เปลือก และซังขนุนจำาปาดะด้วยความร้อน พบว่า มีเพกทิน 8.97%  

11.57% และ 12.14% ของน้ำาหนักแห้งตามลำาดับ โดยใช้อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส  

และใช้เวลาในการสกัดคือ 60 นาที พบว่า อุณหภูมิและเวลาดังกล่าวเป็นสภาวะที่สามารถ 

สกัดเพกทินจากซังขนุนได้มากที่สุด Martinez-Sanchez (no date) ได้ศึกษาถึงวิธีการสกัด 

เพกทินจากเปลือกผลไม้แห้งด้วยหม้อนึ่งอัดไอที่มีความดันไอสูง 15 ปอนด์ โดยใช้กรดซิตริก  

1% w/w จำานวน 1.8 ลิตร ในการสกัด และใช้ระยะเวลาในการสกัด 30 นาที และใช้อุณหภูมิ  

121 องศาเซลเซียส พบว่า สามารถสกัดเพกทินได้ปริมาณ 262.5 กรัมต่อกิโลกรัม

 ในการวิจัยครั้งนี้ทำาการสกัดเพกทินจากซังขนุนหนังจำาปากรอบ เนื่องจากขนุนหนัง 

จำาปากรอบมีซังหนาและคนนิยมรับประทาน จึงเหลือซังทิ้งเป็นจำานวนมาก ขนุนจำาปากรอบ 

มชีื่อวทิยาศาสตร์ Artocarpus heterophyllus Lam. ในการสกดัจะใชน้้ำารอ้นอณุหภมู ิ80
 
องศาเซลเซยีส  

และใชเ้วลาในการสกดั 60 นาท ีอีกวธิหีนึง่จะใชไ้อน้ำารอ้นความดนัไอสงู ทีอ่ณุหภมู ิ121
 
องศาเซลเซยีส  

ระยะเวลาในการสกัด 30 นาที และทำาการเปรียบเทียบปริมาณเพกทินที่สกัดได้จาก 2 วิธี  

รวมทัง้เปรยีบเทยีบสมบตักิายภาพและเคมขีองเพกทินท่ีสกดัได้ ในปรมิาณสงูกบัเพกทินทางการคา้  

หลักการของไอน้ำาร้อนความดันไอสูงได้ ใช้อุปกรณ์ที่ใช้ประโยชน์จากไอน้ำาภายใต้ความดันสูง  

ซึ่งจากการศึกษาเอกสารต่างๆ ยังไม่ปรากฏการวิจัยใดศึกษาในลักษณะนี้มาก่อน การวิจัยครั้งนี้

จึงน่าจะเป็นแนวทางให้มีการผลิตเพกทินจากซังขนุนหนังในระดับอุตสาหกรรม อันจะสามารถ

ลดปริมาณการนำาเข้าเพกทินจากต่างประเทศได้     

วิธีดำาเนินการวิจัย

 งานวิจัยครั้งนี้ทำาการสกัดเพกทินจากซังขนุนหนังจำาปากรอบและหาสมบัติกายภาพ 

และเคม ีโดยแตล่ะการทดลองทำาซ้ำา 5 ครัง้ และหาคา่เฉลีย่ รวมทัง้มกีารทดสอบเพกทนิทีส่กดัได ้ 

วิธีการสกัดเพกทินจากซังขนุนหนังจำาปากรอบมี 2 วิธี คือ

 วิธีที่	1 การสกัดเพกทินด้วยน้ำาร้อน แบ่งออกเป็น  2 ขั้นตอน ประกอบด้วยการเตรียม

วัตถุดิบ และการสกัดเพกทิน  
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  การเตรยีมวตัถดุบิ ขนษิฐา เลกิชยัภมู ิ(2545) นำาซงัขนนุหนงัลา้งใหส้ะอาดและ 

หั่นเป็นชิ้นเล็กๆ ต้มด้วยเอทานอล 95% (ใช้เอทานอล 3 เท่าของน้ำาหนักซังขนุนสด) ที่อุณหภูมิ 

50
 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที กรองนำาเอทานอลออก และอบซังขนุนหนังให้แห้งที่ 

อณุหภมู ิ50
 
องศาเซลเซยีส ดว้ยตูอ้บลมรอ้น เปน็เวลา 3.5 ชัว่โมง ทิง้ใหเ้ยน็ บดดว้ยเครื่องบด  

และร่อนซังขนุนแห้ง ใช้ตะแกรงขนาด 2 มิลลิเมตร

  การสกัดเพกทิน นัยทัศน์ ภู่ศรัณย์ (2530) นำาซังขนุนหนังแห้ง 100 กรัม จาก 

ขัน้การเตรียมวตัถุดบิ เตมิกรดซติรกิ 1% w/w ในอตัราสว่น 1 : 20 โดยปรมิาตร (กาก : กรดซติรกิ)  

สกดัเพกทนิทีอ่ณุหภมู ิ80
 
องศาเซลเซยีส ดว้ยเครื่องอังน้ำา ใชเ้วลา 60 นาท ีและกรองขณะรอ้น  

นำากากทีเ่หลอืไปสกดัซ้ำาอีกครัง้ นำาสารละลายทีก่รองไดท้ัง้สองครัง้มารวมกนั เตมิเอทานอล 95%  

ให้ตกตะกอน ล้างตะกอนด้วยเอทานอล 80% อบให้แห้ง ด้วยตู้อบลมร้อน บดด้วยเครื่องบด 

ให้เป็นผงละเอียด และชั่งน้ำาหนัก ทำาซ้ำาอีก 4 ครั้ง และหาค่าเฉลี่ย (ตารางที่ 2)

 วิธีที่	2 การสกดัเพกทนิดว้ยความดนัไอสงู โดยใชห้มอ้นึง่อัดไอมคีวามดนัสูง 15 ปอนด ์

แบ่งออก เป็น 2 ขั้น ดังนี้

  การเตรยีมวตัถดุบิ ทำาวิธเีดยีวกบัการสกดัเพกทนิดว้ยความรอ้น นำาซงัขนนุแหง้ที่

เตรยีมไดจ้ากขัน้การเตรยีมวตัถดุบิจำานวน 100 กรมั เตมิ 1%w/w กรดซติรกิจำานวน 2000 ลกูบาศก์

เซนติเมตร นำาเข้าในเครื่องหม้อนึ่งอัดไอน้ำาที่อุณหภูมิ 121
 
องศาเซลเซียส 30 นาทีและกรอง  

นำากากไปสกัดซ้ำา รวมสารละลายที่กรองได้ 2 ครั้ง ระเหยน้ำาออกบางส่วนด้วยเครื่องระเหย 

แบบหมุนได้ โดยให้เหลือประมาณ 3 ใน 4 ของสารละลายทั้งหมด เติมเอทานอล 95%  

ใหต้กตะกอน กรองตะกอน และลา้งตะกอนดว้ยเอทานอล 70% นำาตะกอนที่ได้ไปอบทีอ่ณุหภมู ิ

50
 
องศาเซลเซียส ด้วยตู้อบลมร้อนเป็นเวลา 12 ชั่วโมง และบดเป็นผงละเอียดด้วยเครื่องบด 

(Banda-Reyes, no date) ทำาซ้ำาอีก 4 ครั้งและหาค่าเฉลี่ย (ตารางที่ 2)
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หมายเลข

ตัวอย่าง

 วิธีการหาสมบัติกายภาพและสมบัติเคมีของเพกทินที่สกัดได้จากซังขนุนหนัง (ขนิษฐา 

เลิกชัยภูมิ, 2545)

 การวิเคราะห์หาปริมาณความชื้น	 

 นำาเพกทินท่ีบดละเอยีดแลว้ ช่ังน้ำาหนัก 1 กรมั ใส่ในถว้ย อบในตู้อบทีอ่ณุหภมู ิ100
 
องศาเซลเซียส  

นาน 4 ชั่วโมง ทิ้งให้เย็น ชั่งน้ำาหนัก และคำานวณหาปริมาณความชื้นเป็นร้อยละจากสูตร

       ร้อยละของความชื้น  =   

 การวิเคราะห์หาปริมาณเถ้า	

 นำาเพกทินที่บดละเอียดแล้วจำานวน 1 กรัม ใส่ในถ้วยเผา (A) เผาจนกระทั่งหมดควัน 

เผาต่อในเตา เผาที่อุณหภูมิ 600
 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ชั่วโมง ทิ้งให้เย็น ชั่งน้ำาหนัก 

Crucible รวมกับเถ้า (B) คำานวณปริมาณเถ้าจากสูตร  

           

             ปริมาณเถ้า  =  

                                          

                                                          

ปริมาณเพกทินที่สกัดได้	(กรัม)

การสกัดด้วยความดันไอสูง

(121องศาเซลเซียส)

การสกัดด้วยน้ำาร้อน

(80
 
องศาเซลเซียส)

ผลต่างของค่าเฉลี่ย
ค่าเบี่ยงเบน

มาตรฐาน

1

2

3

4

5

ค่าเฉลี่ย

15.63

15.74

15.65

15.73

15.69

15.688

24.65

24.72

24.50

24.60

24.70

24.634

15.688 – 24.634 

=

- 8.95*

ปริมาณเพกทินที่

สกัดได้ด้วยน้ำาร้อน 

= 0.0482

ปริมาณเพกทินที่

สกัดได้ด้วยความ

ดันไอสูง = 0.0882

*p < 0.01

ตารางที่	2 ปรมิาณเพกทนิจากซงัขนนุหนงัดว้ยวธิกีารสกดัดว้ยน้ำารอ้นทีอ่ณุหภมู ิ80 องศาเซลเซยีส 

 และวิธีการความดันไอสูงที่อุณหภูมิ 121
 
องศาเซลเซียส

น้ำาหนักที่หายไปหลังจาการให้ความร้อน (กรัม) X 100

น้ำาหนักตัวอย่าง (กรัม)

น้ำาหนักที่เหลือหลังการเผา (B-A) X 100

น้ำาหนักตัวอย่าง (กรัม)
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 การวิเคราะห์หาน้ำาหนักสมมูล

 ชั่งเพกทินบดละเอียด 0.5 กรัม ใส่ในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 ลูกบาศก์เซนติเมตร  

เตมิเอทานอล 95% ปรมิาตร 5 ลกูบาศกเ์ซนตเิมตร เตมิโซเดยีมคลอไรด ์1 กรมั เตมิน้ำากลัน่ปราศจาก 

ไอออน 100 ลูกบาศก์เซนติเมตร หยดฟีนอลเรด 6 หยด ละลายเพกทินให้หมดที่อุณหภูมิห้อง  

ไทเทรตดว้ยสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด ์0.1 N จนถงึจดุยตุ ิและคำานวณน้ำาหนกัสมมูลจากสตูร

    น้ำาหนักสมมูล  =                                                               

	 การวิเคราะห์หาปริมาณเมทอกซี	

 นำาสารละลายที่ไดจ้ากการหาน้ำาหนกัสมมลูเตมิสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด ์0.25 N  

ปริมาตร 25 ลูกบากศ์เซนติเมตร เขย่าทันที สารละลายจะเป็นสีม่วง ปิดจุกขวดรูปชมพู่และ 

วางทิง้ไวท้ีอ่ณุหภมูหิอ้งเพื่อให้เกิดปฏกิิรยิานาน 30 นาท ีเตมิสารละลายกรดไฮโดรคลอรกิ 0.25 N  

ปริมาตร 25 ลูกบากศ์เซนติเมตร เขย่าจนกระทั่งสารละลายเปลี่ยนสีจากสีม่วงเป็นสีเหลือง  

ไทเทรตด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 N จนถึงจุดยุติ ได้สีของสารละลาย 

กลับมาเป็นสีม่วง คำานวณหาปริมาณเมทอกซีจากสูตร

                        ปริมาณเมทอกซ ี  =  

                           

 เมื่อ N คือจำานวนนอร์มอลิตีของด่างที่ใช้ไทเทรต

  V คือปริมาตรของด่างที่ใช้ไทเทรตล

  E คือน้ำาหนักสมมูลของเมทอกซี

  S คือน้ำาหนักแห้งของเพกทินที่ใช้ 

 การวิเคราะห์หาระดับการเกิดเอสเทอร์	 (degree	 of	 esterification,	 DE)	 และ

ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิค (ธนูศักดิ์ ยอดดำาเนิน, 2543)

 ชัง่เพกทิน 5 กรมั เตมิสารละลายกรดไฮโดรคลอรกิ-แอลกอฮอล ์(กรดไฮโดรคลอรกิเขม้

ขน้ 5 มลิลกิรมัและแอลกอฮอล ์60% ปรมิาตร 100 ลกูบาศกเ์ซนตเิมตร) กวน 10 นาท ีกรองและลา้ง 

ตะกอนด้วยกรดไฮโดรคลอริก-แอลกอฮอล์ ครั้งละ 15 ลูกบาศก์เซนติเมตร 6 ครั้ง ล้างด้วย 

สารละลายแอลกอฮอล์ 60% จนตะกอนท่ีเกิดข้ึนเป็นสีขาวและล้างด้วยแอลกอฮอล์อีก 20  

ลูกบากศ์เซนติเมตร อบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 2.30 ชั่วโมง ชั่งน้ำาหนักแห้ง  

1000 X น้ำาหนักตัวอย่าง (กรัม)

ปริมาตรของด่างที่ใช้ไทเทรต X ความเข้มข้นของด่างที่ใช้ไทเทรต

(N) (V) (E) X 100

1000S
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บนัทกึผล นำามา 1 ใน 10 โดยปรมิาตร เตมิแอลกอฮอล ์2 ลกูบาศกเ์ซนตเิมตร เตมิน้ำาสะอาด 10  

ลูกบากศเ์ซนตเิมตร เขยา่ใหส้ารละลายเปน็เนือ้เดยีวกนั ไทเทรตดว้ยสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด ์ 

0.1 N เติมฟนีอลฟ์ธาลนี 3 หยด จดปรมิาตรของดา่งทีใ่ช ้(V1) เตมิสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด ์ 

0.5 N ปริมาตร 20 ลกูบาศกเ์ซนตเิมตร เขย่าแรงๆ ตัง้ทิง้ไว ้15 นาท ีเตมิสารละลายกรดไฮโดรคลอรกิ  

0.5 N ปริมาตร 20 ลูกบาศก์เซนติเมตร เขย่าจนสีชมพูหายไป เติมฟีนอล์ฟธาลีน 3 หยด  

ไทเทรตด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 N จดปริมาตรด่างที่ใช้ (V2) เทสารละลาย 

ลงในขวดกลั่นและเติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 10% ปริมาตร 20 ลูกบาศก์เซนติเมตร  

นำาไปกลั่น เก็บส่วนที่ ได้ ในขวดที่บรรจุน้ำากลั่นที่ปราศจากไอออน 150 มิลลิลิตร และ 

กรดไฮโดรคลอริก 0.1 N ปริมาตร 20 ลูกบาศก์เซนติเมตร กลั่นจนได้ปริมาตรเพิ่มอีก 80–120  

ลกูบาศกเ์ซนตเิมตร นำาสว่นทีก่ลัน่ได้ไทเทรตดว้ยสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด ์0.1 N โดยใช้ 

เมทลิเรดเปน็อนิดเิคเตอร ์จดปรมิาตรที่ใช ้(S) ทำา Blank โดยไทเทรตสารละลายกรดไฮโดรคลอรกิ  

0.1 N จำานวน 20 ลกูบาศกเ์ซนตเิมตร ดว้ยโซเดยีมไฮดรอกไซด ์0.1 N ใชเ้มทลิเรดเปน็อนิดเิคเตอร ์ 

จดปริมาตรที่ได้ (B) ซึ่งสามารถคำานวณได้จากสูตร V
3
 = B – S และ

                DE (as% of  total carboxyl group)  =    

    

                มิลลิกรัมของกรดกาแลคทูโรนิค  =  19.41 (V
1
 + V

2
 + V

3
)

                        

                ร้อยละกรดกาแลคทูโรนิค  =      

                                                                                     

 การทดสอบลักษณะอื่นๆ	ของเพกทิน (จิตโสภิญ กะสงค์, 2543)

 การทดสอบการเกิดเจล ทำาโดยละลายเพกทิน 1 กรัม ในน้ำากลั่น 9 มิลลิลิตร ทำาให้

ร้อนจนเกิดสารละลาย และระเหยน้ำาออกบางส่วนที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ทิ้งไว้ ให้เย็น 

ถ้าเกิดเจลขึ้น แสดงว่าสารที่นำามาทดสอบเป็นเพกทิน 

 การทดสอบการตกตะกอน ทำาโดยละลายเพกทิน 0.5 กรมั ในน้ำากลัน่ 50 มลิลลิติร แบ่ง

สารละลายที่ได้มา 10 มิลลิลิตร ใส่หลอดทดสอบ เติมเอทานอล 95% ปริมาตร 10 มิลลิลิตร 

ถ้าเกิดการตกตะกอนที่มีลักษณะโปร่งใส แสดงว่า สารสกัดที่ได้นำามาทดสอบนั้นเป็นเพกทิน 

100 X V
2

V
1
+V

2
+V

3

กรดกาแลคทูโรนิค (กรัม) X 100

น้ำาหนักตัวอย่าง (กรัม)
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 ใช้เพกทินบริสุทธิ์ทำาการทดสอบการเกิดเจลและการตกตะกอน เพื่อใช้เป็นตัวเปรียบ

เทียบผล

 การนำาเพกทินที่สกัดได้จากซังขนุนหนังมาผลิตแยมสับปะรด

 ปอกเปลือกสับปะรด 1 กิโลกรัม บดเป็นชิ้นเล็กแล้วเคี่ยวไฟอ่อนๆ อุณหภูมิ 80
  

องศาเซลเซยีส 10 นาท ีเตมิน้ำาตาลลงไป 2/3 ของน้ำาหนกัทัง้หมด แลว้เคีย่วจนน้ำาตาลละลายหมด  

ผสมผงเพกทินของน้ำาหนักสับปะรดกับน้ำาตาลส่วนที่เหลือ ให้ครบ 1.2 กิโลกรัม คนแรงๆ  

เรง่ไฟเคีย่วตอ่จนไดอ้ณุหภมู ิ105
 
องศาเซลเซยีส แลว้ทิง้ใหเ้ยน็ทีอ่ณุหภมูหิอ้ง ประมาณ 50 นาท ี 

ปรับพีเอชให้ได้ 3.2 ด้วยกรดซิตริก 10% w/w เคี่ยวต่อจนอุณหภูมิได้ 105
 
องศาเซลเซียส  

ใช้เวลา 20 นาที ตักฟองที่ลอยหน้าทิ้ง บรรจุขวดที่สะอาด

 การเปรยีบเทยีบปรมิาณและสมบตัขิองเพกทนิทีส่กดัไดด้ว้ยความรอ้นและความดนัไอสงู	 

 นำาค่าเฉลี่ยของปริมาณเพกทินที่ได้ 5 ครั้ง ทั้งจากการสกัดด้วยน้ำาร้อนและความดัน 

ไอสูง เปรียบเทียบกันโดยใช้หลักการทางสถิติ (ตารางที่ 2) รวมทั้งเปรียบเทียบสมบัติกายภาพ

และสมบตัเิคมขีองเพกทนิทีส่กดัไดด้ว้ยวธิคีวามดนัไอสงูกบัเพกทนิทางการคา้ โดยอาศยัคา่เฉลีย่  

5 ครั้งสำาหรับสมบัติที่วัดเป็นตัวเลข ดังแสดงในตารางที่ 2-9

ผล

 งานวิจัยครั้งนี้ทำาการสกัดเพกทินจากซังขนุนหนังจำาปากรอบ โดยวิธีน้ำาร้อนและความ

ดันไอสูง รวมทั้งมีการทดสอบสมบัติกายภาพและสมบัติเคมีของเพกทินที่สกัดได้ 

         ตารางที่ 2 เป็นผลการเปรียบเทียบปริมาณเพกทินที่สกัดได้จากซังขนุนหนัง โดยวิธี

การสกัดด้วยน้ำาร้อนที่อุณหภูมิ 80
 
องศาเซลเซียส และวิธีการสกัดเพกทินด้วยความดันไอสูง  

อุณหภูมิ 121
 
องศาเซลเซียส พบว่า การสกัดเพกทินโดยวิธีการความดันไอสูงที่อุณหภูมิ 121

 

องศาเซลเซียส สามารถสกัดเพกทินออกมาได้ปริมาณมากกว่าการสกัดด้วยน้ำาร้อนที่อุณหภูมิ 

80
 
องศาเซลเซียส (p<0.01)

 ผลของการหาสมบตักิายภาพของเพกทนิทีส่กดัไดจ้ากซงัขนนุหนงั โดยวธิกีารความดนั 

ไอสูงที่อุณหภูมิ 121
 
องศาเซลเซียส ได้ผลการวิเคราะห์หาปริมาณความชื้นของเพกทินที่สกัด 

ไดจ้ากซงัขนนุหนงัสงูกวา่คา่ความชืน้เฉลีย่ของเพกทนิทางการคา้ (p<0.01) (ตารางท่ี 3) รวมท้ัง 

ผลการวิเคราะห์หาปริมาณเถ้าของเพกทินทางการค้ามีปริมาณน้อยกว่าเพกทินที่สกัดได้จาก 

ซังขนุนหนังด้วยวิธีการความดันไอสูง (p<0.01) (ตารางที่ 4) 

การเปรียบเทียบปริมาณเพกทินจากซังขนุนหนังจำาปากรอบ
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ปริมาณความชื้น

(%)

ปริมาณความชื้น

(%)

หมายเลข

ตัวอย่าง

ปริมาณเถ้า	(%)

เพกทินที่สกัดด้วย

ความดันไอสูง
เพกทินทางการค้า

ผลต่างของค่าเฉลี่ย
ค่าเบี่ยงเบน

มาตรฐาน

ปริมาณความชื้น

(%)

ปริมาณความชื้น

(%)

1

2

3

4

5

ค่าเฉลี่ย

1

2

3

4

5

ค่าเฉลี่ย

7.20

7.31

7.18

7.25

7.30

7.248

3.87

3.81

3.85

3.84

3.86

3.846

6.10

6.30

6.37

6.30

6.29

6.272

3.31

3.35

3.33

3.34

3.34

3.334

7.248 - 6.272 = 

0.976*

3.846 - 3.334 = 

0.51*

ปริมาณความชื้น

ของเพกทินที่สกัด

ได้ด้วยความดันไอสูง  

= 0.0581

ปริมาณความชื้นของ

เพกทินทางการค้า

= 0.1013

ปริมาณเถ้าของ

เพกทินที่สกัดได้ด้วย

ความดันไอสูง 

= 0.0230

ปริมาณเถ้าของ

เพกทินทางการค้า 

= 0.0152

*p<0.01

*p<0.01

ตารางที่	3 ปริมาณความชื้นของเพกทินที่สกัดได้จากซังขนุนหนัง โดยวิธีการความดันไอสูง 

 เปรียบเทียบกับเพกทินทางการค้า

ตารางที่	4 ปริมาณเถ้าของเพกทินที่สกัดได้จากซังขนุนหนังด้วยวิธีความดันไอสูงเปรียบเทียบ 

 กับเพกทินทางการค้า

หมายเลข

ตัวอย่าง

ปริมาณความชื้น	(%)

เพกทินทางการค้า

เพกทินที่สกัดด้วย

ความดันไอสูง

ผลต่างของค่าเฉลี่ย
ค่าเบี่ยงเบน

มาตรฐาน



ปีที่ 9 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2557 Vol.9 No.2 July-December 2014

106

ปริมาณความชื้น

(%)

ปริมาณความชื้น

(%)

หมายเลข

ตัวอย่าง

น้ำาหนักสมมูล

เพกทินที่สกัดด้วย

ความดันไอสูง
เพกทินทางการค้า

ผลต่างของค่าเฉลี่ย
ค่าเบี่ยงเบน

มาตรฐาน

         ผลการหาสมบัติเคมีของเพกทินที่สกัดได้จากซังขนุนหนัง โดยวิธีการความดันไอสูงที่

อุณหภูมิ 121
 
องศาเซลเซียส พบว่า ผลการวิเคราะห์หาน้ำาหนักสมมูลของเพกทินที่สกัดได้จาก

ซังขนุนหนัง โดยเฉลี่ยแล้วต่ำากว่าน้ำาหนักสมมูลของเพกทินทางการค้า (p<0.05) (ตารางที่ 5) 

และผลการวิเคราะห์หาปริมาณเมทอกซีของเพกทินที่สกัดได้จากซังขนุนหนัง มีค่าเฉลี่ยน้อย

กว่าเพกทินทางการค้า (ตารางที่ 6) และผลการวิเคราะห์หาระดับการเกิดเอสเทอร์ของเพกทิน

ที่สกดัจากซงัขนุนหนังกับเพกทินทางการค้ามีค่าไม่ต่างกนั (ตารางที่ 7) รวมทั้งผลการวเิคราะห์

ปรมิาณกรดกาแลคทโูรนคิของเพกทิน ท่ีสกัดได้ด้วยวธิกีารความดนัไอสงูโดยเฉลีย่แลว้นอ้ยกวา่ 

เพกทินทางการค้า (p<0.01) (ตารางที่ 8)

1

2

3

4

5

ค่าเฉลี่ย

735.29

746.26

735.29

735.40

735.54

737.556

757.50

757.50

746.26

746.45

746.29

750.800

737.556 – 750.800 =

- 13.24*

น้ำาหนักสมมูลของ

เพกทินที่สกัดได้ด้วย

ความดันไอสูง 

= 4.8668

น้ำาหนักสมมูลของ

เพกทินทางการค้า

= 6.1167

*p<0.01

ตารางที่	5 น้ำาหนกัสมมลูของเพกทนิทีส่กดัไดจ้ากซงัขนนุหนงัดว้ยวธิคีวามดนัไอสงูเปรยีบเทยีบ 

  กับเพกทินทางการค้า
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ปริมาณความชื้น

(%)

ปริมาณความชื้น

(%)

หมายเลข

ตัวอย่าง

ระดับการเกิดเอสเทอร์	(%)

เพกทินที่สกัดด้วย

ความดันไอสูง
เพกทินทางการค้า

ผลต่างของค่าเฉลี่ย
ค่าเบี่ยงเบน

มาตรฐาน

ปริมาณความชื้น

(%)

ปริมาณความชื้น

(%)

หมายเลข

ตัวอย่าง

ปริมาณเมทอกซี

เพกทินที่สกัดด้วย

ความดันไอสูง
เพกทินทางการค้า

ผลต่างของค่าเฉลี่ย
ค่าเบี่ยงเบน

มาตรฐาน

1

2

3

4

5

ค่าเฉลี่ย

1

2

3

4

5

ค่าเฉลี่ย

7.68

7.62

7.56

7.60

7.65

7.618

58.13

58.47

57.14

58.11

57.00

57.770

10.16

10.35

10.16

10.26

10.19

10.224

58.37

58.73

58.29

58.53

58.43

58.470

7.618-10.224 =

- 2.61*

57.770 - 58.470 =

-0.7

ปริมาณเมทอกซีของ

เพกทินที่สกัดได้ด้วย

ความดันไอสูง 

= 0.0403

ปริมาณเมทอกซีของ

เพกทินทางการค้า 

= .0814

ระดับการเกิดเอสเทอร์ 

ของเพกทินท่ีสกัดได้

ด้วยความดันไอสูง 

= 0.6567

ระดับการเกิดเอสเทอร์ 

ของเพกทินทางการค้า 

= 0.1697

*p<0.01

p = 0.05 

ตารางที่	6 ปรมิาณเมทอกซีของเพกทินท่ีสกัดไดจ้ากซงัขนนุหนงัดว้ยวธิคีวามดนัไอสงูเปรียบเทยีบ 

 กับเพกทินทางการค้า

ตารางที่	7 ค่าเฉลี่ยของระดับการเกิดเอสเทอร์ของเพกทินที่สกัดได้จากซังขนุนหนังด้วยวิธี 

 ความดันไอสูงเปรียบเทียบกับเพกทินทางการค้า
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ปริมาณความชื้น

(%)

ปริมาณความชื้น

(%)

หมายเลข

ตัวอย่าง

มิลลิกรัมของกรดกาแลคทูโรนิค

เพกทินที่สกัดด้วย

ความดันไอสูง
เพกทินทางการค้า

ผลต่างของค่าเฉลี่ย
ค่าเบี่ยงเบน

มาตรฐาน

 ผลการทดสอบลกัษณะอื่นของเพกทนิพบวา่ สารทีส่กดัไดจ้ากซงัขนนุหนงัมลีกัษณะของ 

การเกดิเจลเหมอืนกบัเพกทนิทางการคา้ แต่ความเรว็ของการเกดิเจลชา้กวา่เลก็นอ้ยเมื่อเทยีบกบั 

เพกทินทางการค้า และเพกทินที่สกัดได้มีการตกตะกอนเป็นสีใสเหมือนกับเพกทินทางการค้า  

แต่นิ่มกว่าเพกทินทางการค้า รวมทั้งมีความเป็นกรดต่ำากว่าเพกทินทางการค้าและไม่มีกลิ่น

เหมือนกัน  (ตารางที่ 9)

 ผลการทดสอบการผลติแยมสบัปะรด พบวา่ เพกทนิทีส่กดัไดจ้ากซงัขนนุหนงัใชเ้ป็นสาร 

ก่อให้เกิดเจลในแยมสับปะรด โดยทำาการเปรียบเทียบ สี กลิ่น ลักษณะของเนื้อแยมกับแยม

สบัปะรดที่ไดจ้ากเพกทนิทางการคา้ โดยเนือ้แยมออ่นและรว่นกว่าแยมท่ีไดจ้ากเพกทินทางการคา้  

อกีทัง้แยมมสีเีหลอืงและมกีลิน่สบัปะรดเหมอืนกบัแยมที่ไดจ้ากเพกทินทางการคา้ (ตารางที ่10)

1

2

3

4

5

ค่าเฉลี่ย

326.08 ร้อยละ 87.42

314.44 ร้อยละ 84.30

318.32 ร้อยละ 85.34

316.53 ร้อยละ 84.30

318.32 ร้อยละ 85.34

318.738 ร้อยละ 85.67

405.66 ร้อยละ 97.00

399.84 ร้อยละ 95.65

409.55 ร้อยละ 97.97

399.84 ร้อยละ 95.65

409.67 ร้อยละ 97.97

404.912 ร้อยละ 96.87

318.738 – 404.912 

= - 86.17*

กรดกาแลคทูโรนิค

ของเพกทินที่สกัดได้

ด้วยความดันไอสูง 

= 4.4046

กรดกาแลคทูโรนิค

ของเพกทินทางการค้า 

= 4.9031

*p<0.01

ตารางที่	8 ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิคของเพกทินที่สกัดได้จากซังขนุนหนังด้วยวิธีการความดัน 

  ไอสูงเปรียบเทียบกับเพกทินทางการค้า

การเปรียบเทียบปริมาณเพกทินจากซังขนุนหนังจำาปากรอบ
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เพกทิน

เพกทิน การตกตะกอน พีเอช กลิ่น

ลักษณะทั่วไป

เพกทินจาก

ซังขนุนหนังด้วยวิธี 

ความดันไอสูง

เพกทินทางการค้า

จะเกิดเจลไดด้แีตจั่บตวั 

ชา้กวา่เพกทนิทางการคา้ 

เล็กน้อย และสีของเจล

จะเข้มกว่าเจลที่ได้จาก

เพกทินทางการค้า

จะเกิดเป็นเจลได้ดีและ 

เจลมีลักษณะหนืด

มากกว่าเพกทินท่ีสกัดได้ 

และได้สีของเจลที่

อ่อนกว่า

จะตกตะกอนเป็นวุ้น 

มีสีใส และตะกอนน่ิมกว่า 

ตะกอนจากเพกทิน

ทางการค้า

จะตกตะกอนเป็นวุ้น 

มสีีใส และวุ้นมลัีกษณะ

แข็งกว่าเพกทินที่สกัด

ได้จากซังขนุนหนัง

3.64

3.04

ไม่มีกลิ่น

ไม่มีกลิ่น

ตารางที่	9 สมบตักิารเกิดเจลและการตกตะกอนของเพกทนิจากการใชว้ธิคีวามดนัไอสงูเปรยีบเทยีบ 

 กับเพกทินทางการค้า

ตารางที่	10 การเปรียบเทียบลักษณะของแยมสับปะรดที่ได้จากเพกทินจากซังขนุนหนังและแยม 

 ที่ทำาจากเพกทินทางการค้า

ลักษณะทางประสาทสัมผัส แยมท่ีใช้เพกทินจากซังขนุนหนัง แยมที่ใช้เพกทินทางการค้า

ดูสี

ดมกลิ่น

สัมผัสด้วยมือและดู

แยมมสีีเหลอืง ซึง่เหมอืนกบัแยม 

ที่ทำาจากเพกทินทางการค้า

แยมมีกลิ่นสับปะรดไม่มีกลิ่น

ของเพกทิน

เนื้อแยมมีลักษณะอ่อนกว่าแยม 

ที่ได้จากเพกทินทางการค้า

แยมมีสีเหลืองซึ่งเหมือนกับแยม 

ที่ทำาจากเพกทินจากซังขนุนหนัง

แยมมีกลิ่นสับปะรดไม่มีกลิ่น

ของเพกทิน

เนื้อแยมมีลักษณะจับตัวเป็น

เนื้อเดียวกันมากกว่าเพกทิน 

ที่ได้จากซังขนุนหนัง
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อภิปรายผล

         วิธีการสกัดเพกทินด้วยวิธีการความดันไอสูง สามารถสกัดเพกทินได้ปริมาณ 24.63 กรัม  

ซึ่งมากกว่าวิธีการสกัดด้วยน้ำาร้อนซึ่งได้ปริมาณเพกทิน 15.69 กรัม ดังสภาวะและปริมาณ 

ท่ีแสดงในตารางที่ 3 เนื่องจากว่าอุณหภูมิที่สูงกว่าในวิธีความดันไอสูง จะทำาให้ประสิทธิภาพ

ในการแพร่กระจายของสารละลายกรดที่ใช้ ในการสกัดสูงขึ้น จึงสามารถสกัดเพกทินออกมาได้ 

ปรมิาณมากขึน้ นอกจากนี ้จะสง่เสรมิใหส้ารละลายที่ใช้ ในการสกดั แพรก่ระจายเขา้ไปยงัอนภุาค 

ของวัตถุดิบที่ใช้ ในการสกัดเพิ่มมากขึ้น และสามารถแพร่กระจายเข้าไปยังอนุภาคของวัตถุดิบ

อยา่งสม่ำาเสมอ จงึทำาใหจ้ำานวนอนภุาคของวตัถดุบิถกูสารละลายท่ีใช้ ในการสกัดแพรผ่า่นเขา้ไป

ท่ัวทกุอนภุาค ทำาให้สามารถสกดัเพกทนิออกมาไดป้ริมาณมากกวา่วิธกีารสกดัที่ไมม่กีารควบคมุ 

ความดนั (Martinez-Sanchez, no date) สมบติัทางเคมแีละกายภาพของเพกทนิทีส่กดัไดด้ว้ยวธิ ี

ความดันไอสูง เมื่อใช้วิธีความดันไอสูง ปริมาณความชื้นของเพกทินที่สกัดได้สูงกว่าเพกทิน 

ทางการค้า แต่ความชื้นในระดับนี้ก็ยังอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานตามที่องค์การอาหารและการเกษตร 

แห่งสหประชาชาติ (Food and Agriculture Organization of the Uniteds Nations, FAO 

(Steven et al., 1984) กำาหนด ซึ่งเป็นความชื้นที่ไม่ทำาให้เพกทินจับตัวกันเป็นก้อน ปริมาณ 

เถ้าของเพกทินที่สกัดได้สูงกว่าเพกทินทางการค้า ปริมาณเถ้าสูงมีแร่ธาตุจำานวนมากปน

ระหว่างกระบวนการตกตะกอนเพกทิน ทำาให้เพกทินที่ได้มีความบริสุทธิ์ลดลง อย่างไรก็ดี  

ปริมาณเถ้าของเพกทินที่สกัดได้ ในระดับนี้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานตามที่ FAO กำาหนด

เพกทินที่สกัดได้จากซังขนุนหนังมีน้ำาหนักสมมูลน้อยกว่าเพกทินทางการค้า ซึ่งเป็น 

แนวโน้มปกติเพราะคุณภาพของเพกทินขึ้นกับชนิด ความแก่อ่อน พันธุ์ของผลไม้ วิธีการสกัด 

และวิธีการตกตะกอน (Steven et al., 1977) เมื่อพิจารณาจากสูตรการหาน้ำาหนักสมมูล  

กลุ่มคาร์บอกซลิของเพกทนิทีส่กดัไดจ้ากซงัขนนุหนงัจะมจีำานวนมากกว่า นา่จะเกดิการละลายน้ำา 

ได้มากกว่าเพกทินทางการค้า เพราะเกิดพันธะไฮโดรเจนได้มากขึ้นกับน้ำาเพกทินท่ีสกัด 

ได้มีปริมาณเมทอกซีมากกว่า 7% ถือว่าเป็นเพกทินที่มีหมู่เมทอกซีสูง (Steven et al., 1977)  

ซึ่งปริมาณเมทอกซีนั้นเป็นตัวแปรสำาคัญในการควบคุมเวลาในการเกิดเจลของเพกทิน เพกทิน

ท่ีสกัดได้มีปริมาณเมทอกซีน้อยกว่าเพกทินทางการค้า โดยเจลจับตัวช้ากว่าเพกทินทางการค้า

เล็กน้อยระดับการเกิดเอสเทอร์ของเพกทินทางการค้าและเพกทินที่สกัดได้มีค่าไม่แตกต่างกัน  

ระดับการเกิดเอสเทอร์ของเพกทินทางการค้าและเพกทินที่สกัดจากซังขนุนหนังอยู่ในช่วง  

55–65% จัดวา่เปน็เพกทนิชนดิทีม่กีารแขง็ตวัชา้ ซึง่เหมาะสำาหรบัการใชป้ระโยชน์ในอตุสาหกรรม 

อาหาร เช่น การทำาแยมผลไม้ (พวงทอง ใจสันติ์ และคณะ, 2541) ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิค 

เป็นค่าบอกความบริสุทธิ์ของเพกทิน (ขนิษฐา เลิกชัยภูมิ, 2545) นอกจากนี้โครงสร้างเพกทิน 

อาจมีองค์ประกอบอื่น เช่น น้ำาตาลอะราบิโนส น้ำาตาลกาแลคโตส หรือน้ำาตาลอื่นอยู่ด้วย  

ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิคของเพกทินที่สกัดได้น้อยกว่าเพกทินทางการค้า เพกทินทางการค้า 

การเปรียบเทียบปริมาณเพกทินจากซังขนุนหนังจำาปากรอบ
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จึงมีความบริสุทธิ์สูงกว่าเพกทินที่ได้จากซังขนุนหนังที่สกัดได้ อย่างไรก็ดี ปริมาณของกรดกาแลค

ทูโรนิคของเพกทินที่สกัดได้จากซังขนุนหนังอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของ FAO 

 สำาหรบัสมบตักิารเกดิเจลและการตกตะกอนของเพกทนิทีส่กดัไดด้ว้ยวธิคีวามดนัไอสงู

พบว่า เพกทินที่สกัดได้จากซังขนุนหนังมีปริมาณเมทอกซีน้อยกว่าเพกทินทางการค้า ความเร็ว 

ของการเกดิเจลจงึชา้กวา่เพกทนิทางการคา้ ลกัษณะตะกอนทีน่ิม่กวา่เพกทนิทางการคา้ เนื่องจาก 

มคีวามบรสิทุธ์ิคอื คา่ของกรดกาแลคทูโรนคินอ้ยกวา่เพกทนิทางการคา้ คา่ของกรดกาแลคทโูรนคิ 

ที่ได้ทำาให้มีความเป็นกรดต่ำากว่าเพกทินทางการค้า 

 และลักษณะของแยมสับปะรดที่ได้จากเพกทินที่สกัดได้จากซังขนุนหนัง จะมีเนื้อแยม

ออ่นและรว่นกวา่แยมที่ไดจ้ากเพกทนิทางการคา้ เนื่องมาจากมปีรมิาณเมทอกซแีละความบรสิทุธิ์

น้อยกว่าเพกทินทางการค้า

 ดงันัน้ เมื่อใชว้ธิกีารความดนัไอสงูสกดัเพกทนิจากซงัขนนุหนงัจำาปากรอบ จะไดป้รมิาณ

มากกวา่วธิกีารสกดัโดยใชน้้ำารอ้น และเพกทนิทีส่กดัโดยวธิกีารความดนัไอสงูเปน็เพกทนิทีม่หีมู่

เมทอกซสีงู และมคีณุภาพของเพกทนิในภาพรวมอยู่ในเกณฑม์าตรฐานของ FAO การวจัิยครัง้

ต่อไปควรมีการลดอุณหภูมิและเวลาให้น้อยลงเพื่อประหยัดพลังงานและเวลาในการสกัด
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