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บทคัดย่อ 
งานวิจัยการศึกษาคุณสมบัติเพคตินจากผลส้มแขกในครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาหาปรมิาณเพคติน และคุณสมบัติ

ทางกายภาพและทางเคมีของเพคตินที่ได้จากส้มแขก พบว่าปริมาณเพคตินที่ได้จากส้มแขกที่สกัดได้มีปริมาณมากที่สุดที่เวลา 
75 นาที pH 3.0 เท่ากับ 48.86 กรัม รองลงมาคือ 120 นาที pH 3.0 เท่ากับ 47.45 กรัม และปริมาณน้อยสุดที่เวลา 30 นาที 
pH 2.5 เท่ากับ 41.63 กรัม ตามลำดับ จากการศึกษาคุณสมบัติเฉพาะพบว่า เพคตินทั้ง 3 เวลา จัดเป็น เพคตินชนิด LMP 
เนื่องจากมีปริมาณ DE ในเพคตินร้อยละ 20.01 , 30.03 และ 30.02 ตามลำดับ ซึ่งมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 26.68±5.78 ในขณะทีเ่พ
คตินมาตรฐานให้ปริมาณ %DE เท่ากับ 20.11 , 20.20 และ 20.11 ตามลำดับ ซึ่งมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 20.14±0.05  
  
คำสำคัญ : ส้มแขก , เพคติน 
 
Abstract 

This research study on the properties of pectin extract from Garcinia Cambogia was aimed to 
determine the pectin content and the physicochemical properties of pectin from garcinia. It was found that 
the highest pectin at 75 minutes, pH 3.0 was 48.86 g. followed at 120 min, pH 3.0 was 47.45 g and 30 
minutes, pH 2.5 was 41.63 g respectively. Studies property shown that all three types of pectins were 
classified as LMP pectin because they contained %DE were 20.01%, 30.03% and 30.02% respectively 
average to 26.68 ± 5.78 % while the standard pectin were 20.11, 20.20 and 20.11 respectively average to 
20.14 ± 0.05 
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บทนำ  
 ส้มแขกเป็นไม้ยืนต้นที่พบมากทางภาคใต้ของประเทศไทยโดยเฉพาะจังหวัดสงขลา ยะลา ปัตตานี และนราธิวาส 
โดยจะออกผลในช่วงเดือนมิถุนายนถึงเดือนสิงหาคม ผลมีลักษณะเป็นทรงกลม เมื่อแก่จัดจะมีสีเหลืองส้ม มีรสเปรี้ยว นิยม
นำมาใช้เป็นส่วนประกอบในอาหารเพื่อเพิ่มรสชาติ นอกจากนี้ยังสามารถนำมาแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่า เช่น น้ำส้มแขก ชาส้ม
แขก ส้มแขกแช่อิ่ม และ ส้มแขกอบแห้ง ส้มแขกมีฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีน่าสนใจ เช่น การยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย (ปิยุกฤษฏ์ 
ทองบุญ, 2556) และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ (Nursakinah, 2012) เป็นต้น นอกจากน้ีส้มแขกยังประกอบด้วยสารสำคัญ คือ 
กรดไฮดร็อกซีซิตริก [hydroxycitric acid หรือ HCA] ซึ่งมีสมบัติยับยั้งการสังเคราะห์กรดไขมัน ลดความอยากอาหาร และ
ช่วยลดน้ำหนักได้ 
 ส้มแขกมีช่ือสามัญว่า Garcinia, Malabar tamarind, Garcinia cambogia, Gambooge, Brindle berry, Assam 
fruit ส่วนช่ือทางวิทยาศาสตร์คือ Garcinia atroviridis เป็นพืชสกุลเดียวกับมังคุด อาจมีช่ือเรียกหลายอย่าง เช่น ส้มมะวน ส้ม
พะงุน (ปัตตานี) ส้มมะอ้น (ใต้) ส้มควาย (ตรัง) ไม้ในวงศ์นี้มีอยู่ประมาณ ๓๒๐ ชนิด มักพบในเขตแถบร้อน เช่น เอเซีย 
อเมริกา และอัฟริกา ไม้ที่อยู่ในพวกเดียวกัน ได้พะวาหรือกะวา (G.cornia) ชะมวง (G.cowa ) มังคุด (G. mangostana ) 
ชะมวงน้ำหรือมะพูดป่า (G.mervosa ) มะดัน (G.schomburgkiana) มะพูด (G.vilersiana ) 
 จากการศึกษาข้อมูลของส้มแขกแล้ว พบว่า ส้มแขกเป็นพืชผลตระกูลเดียวกับส้มและมังคุด ซึ่งจากงานวิจัยหลายๆ
ฉบับชี้ให้เห็นว่าส้มและมังคุดสามารถสกัดหาคุณสมบัติและปริมาณของเพคตินได้ ผู้วิจัยจึงเลือกที่จะศึกษาคุณสมบัติและ
ปริมาณของเพคตินในผลส้มแขกว่ามีคุณสมบัติเช่นเดียวกันกับส้มและมังคุดหรือไม่ 
สารประกอบเพคติน (pectin substances) เป็นสารประกอบโพลีแซคคาไรด์และเป็นสับสเตรทของเอนไซม์   เพคติเนสพบได้
ในส่วน middle lamella ของ primary cell wall ในเซลล์ของพืชที่มีอายุยังน้อยและเป็นส่วนประกอบที่สําคัญของเนื้อเยื่อ
พาเรนไคมา (parenchyma tissue) โดยจะพบมากในเนื้อเยื่อที่มีการขยายขนาดของเซลล์ (Pilnik and Voragen, 1991) 
สารประกอบเพคตินที่สกัดได้จากพืชเป็น heteropolysaccharide มีน้ำหนักโมเลกุลประมาณ 30,000 ถึง 300,000 ดาลตัน 
(Rombouts and Pilnik, 1972 )  
 โครงสร้างหลักของเพคตินเกิดจากการต่อกันของ anhydrogalacturonic acid units ที่ต่อกันด้วยพันธะ α-1,4-
glycosidic linkage สารประกอบเพคตินจัดเป็น high-molecular weight pectinic acids เป็นสารผสมอาหารเพื่อสร้างให้
เกิดเนื้อสัมผัสตามต้องการ มีคุณสมบัติพิเศษ คือ เมื่อละลายน้ำจะพองตัวเป็นเจล ทําหน้ าที่ได้ทั้งการเป็น gelling agent, 
thickener และ stabilizer ในผลิตภัณฑ์อาหารหลายประเภท โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมอาหาร เครื่องดื่ม และยา เพื่อทำให้
กระบวนการผลิตสะดวกขึ้น และช่วยปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้ดีขึ้น เช่น ในอุตสาหกรรมทำแยม เยลลี ใช้เป็น stabilizer 
ในผลิตภณัฑ์นมและโยเกิร์ต ใช้เป็น thickener ของซอส เครื่องปรุง น้ำเชื่อมเข้มข้น น้ำสลัด เครื่องดื่ม เป็นต้น ในผลิตอาหาร
เด็กเพคตินช่วยลดการระคายเคือง นอกจากเพคตินจะใช้ในอุตสาหกรรมเป็นสารผสมอาหารโดยตรงแล้วยังนำมาใช้เป็น 
edible fiber ในรูปของอาหารเสริมสุขภาพ เช่น ช่วยลดคลอเลสเตอรอลและระดับน้ำตาลในเลือด ใช้เป็นเส้นใยอาหาร
ป้องกันโรคระบบทางเดินอาหาร และ ใช้ในด้านเภสัชกรรมช่วยเพิ่มการทำงานของยา เป็นต้น (Voragen et al., 1995; 
Koseki et al., 1986) 
 จังหวัดยะลามีส้มแขกเป็นจำนวนมาก เพื่อลดปริมาณการนำเข้าเพคตินและเพื่อนำทรัพยากรที่มีในท้องถิ่นมาใช้ให้
เกิดประโยชน์ งานวิจัยในครั้งนี้ผู้วิจัยจึงมุ่งเน้นที่จะศึกษาคุณสมบัติและหาปริมาณเพคตินที่สกัดได้จากส้มแขก จากการศึกษา
พบว่า ในพืชผักผลไม้ทุกชนิดมีเพคตินเป็นองค์ประกอบในปริมาณที่แตกต่างกัน ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะนำส้มแขกซึ่งเป็น
ทรัพยากรในท้องถิ่นมาแปรรูปให้เกิดประโยชน์มากที่สุด 
 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย  
    1. เพื่อศึกษาคุณสมบัติกายภาพและทางเคมีของสารเพคตินที่สกัดได้จากส้มแขก 
    2. เพื่อเปรียบเทียบสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของเพคตินที่สกัดได้จากส้มแขกกับเพคตินมาตรฐาน 
   
 
 
 



   

 

งานประชมุวิชาการระดับชาติ ด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยเีครอืข่ายภาคใต้ ครั้งที่ 6   
“วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี กับวิถีชีวติใหม่ เพื่อความอย่างยั่งยืน” 

แนวคิด ทฤษฎี กรอบแนวคิด  
ส้มแขก เป็นไม้ยืนต้นที่พบมากทางภาคใต้ของประเทศไทยโดยเฉพาะจังหวัดสงขลา ยะลา ปัตตานี และนราธิวาส 

โดยจะออกผลในช่วงเดือนมิถุนายนถึงเดือนสิงหาคม ผลมีลักษณะเป็นทรงกลมเมื่อแก่จัดจะมีสีเหลืองส้ม มีรสเปรี้ยว 
เพคติน เป็นสารประกอบโพลีแซคคาไรด์และเป็นสับสเตรทของเอนไซม์เพคติเนส เป็นโพลิเมอร์ของกรดกาแลคทูโรนิก  
กรดกาแลคทูโรนิก เป็นกรดน้ำตาลรูปแบบออกซิไดซ์ของ d-galactose เป็นส่วนประกอบหลักของ  เพคตินซึ่งมีอยู่ในรูปของ
กรดพอลิเมอร์พอลิกาแลกทูโรนิกในรูปแบบเปิด  
เพคตินที่สกัดได้จากเซลล์พืช ได้แก่ ผลของพืชตระกูลส้มทุกชนิด แอปเปิ้ล แครอท กล้วยและถั่ว เป็นต้น เพคตินที่สกัดได้ส่วน
ใหญ่เป็นเฮทเทอโรพอลิแซคคาไรด ์ซึ่งประกอบด้วยน้ำตาลอะราบิโนส น้ำตาลกาแลคโตส และกรดกาแลคทูโรนิก (องอาจ ดวง
ดี, 2553) ขั้นตอนการสกัดเพคตินจะเริ่มจากนำวัตถุดิบที่ล้างทำความสะอาด ไม่ว่าจะเป็นเปลือกหรือกากผลไม้หรือพืชผักมา
สกัดในตัวทำละลายในข้ันตอนเดียวหรือหลายขั้น  

ประโยชน์ของเพคติน 
   1) เพคตินใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมอาหารเพื่อให้เนื้ออาหารมีความเหนียวหนืด มีความคงตัว และ
มีรสสัมผัสตามต้องการ 
   2) เพคตินใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์อาหารเสริมสำหรับเป็นแหล่งเสริมเส้นใยที่มีผลดีต่อสุขภาพรวมถึงช่วยลด
อัตราการย่อยของอาหาร ลดการดูดซึมน้ำตาล มีผลต่อการลดความอ้วน และช่วยให้ดูแลน้ำหนักได้ดี 
   3) เพคตินใช้เป็นส่วนผสมของยา และเครื่องสำอาง เพื่อปรับปรุงคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์ในด้านต่างๆ ได้แก่  ใช้
เป็นสารทำให้เกิดเจล (gelling agent), ใช้เป็นสารทำให้หนืดข้น (thickening agent), ใช้เป็นสารก่อเกิดอิมัลชัน(emulsifier),  
ใช้เป็นสารทำให้ผลิตภัณฑ์มีความคงตัว (stabilizer) จากการวิจัยของ พรศักดิ์ ศรีอมรศักดิ์ (2544) พบว่า เพคตินช่วยยับยั้ง
เซลล์มะเร็ง และการแพร่กระจายของเซลล์มะเร็ง นอกจากนั้นเพคตินยังช่วยลดระดับน้ำตาล และคอเลสเตอรอลในกระแส
เลือด จากการลดการดูดซึมของน้ำตาลได้อีกด้วย (ดวงจันทร์ เฮงสวัสดิ์, 2545) ความปลอดภัยของเพคติเป็นสารที่อนุญาตให้
ใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์อาหาร ซึ่งได้รับการรับรองจาก FAO ในปี 1969 แล้วว่า สามารถใช้เป็นส่วนผสมหรือสารเติมแต่ง
อาหารในปริมาณมากได้อย่างปลอดภัย โดยไม่ก่อให้เกิดความเป็นพิษใดๆ 
การสกัด (extraction) หมายถึง กระบวนการแยก (separation) โดยใช้ของเหลวอีกชนิดหนึ่งเป็นตัวทำละลาย ตัวทำละลาย 
(solvent) ท ี ่ ใช ้ ในการสก ัด  ได ้แก่  acetone, methanol, ethanol, isopropanol, hexane and ethyl acetate และ 
supercritical carbon dioxide (supercritical fluid extraction) 
      การสกัดสารด้วยตัวทำละลาย เป็นอีกวิธีหนึ่งที่มีประโยชน์มากในเคมีอินทรีย์ สำหรับแยกสารและทำใหส้ารบริสุทธ์ิ 
เช่น การสกัดสารประกอบผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ การสกัดแยกสารที่เป็นผลิตภัณฑ์ที่ต้อการออกจากของผสมในปฏิกิริยาการ
สังเคราะห์ต่างๆ สามารถทำได้ 3 วิธี ดังนี้ 
1) การสกัดสารจากของเหลว Liquid-Liquid Extraction 
เกี ่ยวข้องกับการกระจายของสารระหว่างตัวทำละลายสองชนิด ซึ ่งมีอัตราส่วนคงที่ที ่อุณหภูมิหนึ่ ง ค่าคงที่นี ้เรียกว่าค่า
สัมประสิทธิ์การกระจาย เครื่องมือวิเคราะห์อย่างง่ายที่นิยมใช้สกัดของเหลวจากของเหลวคือ กรวยแยก วิธีการสกัดจะทำได้
โดยใส่สารที่ต้องการแยกไปก่อน แล้วเติมตัวทำละลายที่ต้องการตามลงไป ปิดจุกเขย่าเพื่อให้ตัวทำละลายทั้งสองมีพื้นที่
ผิวสัมผัสกันให้มากที่สุด เมื่อเขย่าจะมีความดันสูงขึ้นซึ่งเกิดจากตัวทำละลายกลายเป็นไอขึ้นมาทำให้ต้องลดความดันออกบา้ง 
ทำได้โดยหงายกรวยแยกข้ึนและเปิดก๊อกที่ปลายออก เมื่อตั้งกรวยในแนวตั้งและเปิดจุก ตัวทำละลายทั้งสองจะแยกชั้นกัน ทำ
ให้ไขแต่ละชั้นออกจากกันได้  
     2) การสกัดสารจากของแข็ง Solid - Liquid Extraction 
     สารผสมที่เป็นของแข็งมีเป็นจำนวนมากโดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ธรรมชาติทั้งที่เป็นพืชที่เป็นสัตว์ การสกัดโดยทั่วไปจะ
กำจัดน้ำออกก่อนแล้วจึงบดให้ละเอียด เพื่อทำให้มีพื้นที่ผิวมากซึ่งสกัดออกมาได้มากท่ีสุด จากนั้นจึงนำไปแช่ในตัวทำละลายที่
อุณหภูมิปกติ หรือต้มที่อุณหภูมิของจุดเดือดของตัวทำละลายที่ใช้สกัด เมื่อแช่หรือต้มในระยะหนึ่งจึงกรองเอาของแข็งออก
และนำสารละลายที่ได้ไประเหยเอาตัวทำละลายออกจะได้สารสกัดขั้นต้นของแข็งที่เหลืออาจนำไปสกัดต่ออีกในกรณีที่สกัดขั้น
แรกด้วยตัวทำละลายที่ไม่มีขั้วเมื่อสกัดต่อจะต้องใช้ตัวทำละลายที่มีขั้วสูง วิธีที่นิยมใช้มากคือ การสกัดแบบต่อเนื่อง โดยใช้
เครื่องมือท่ีเรียกว่า เครื่องสกัดแบบซอกห์เล็ท 
3) การสกัดสารด้วยกรด - เบส Acid - Base Extraction  
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     การสกัดด้วยกรด-เบส เป็นการใช้ปฏิกิริยาของกรด-เบส เพื่อแยกสารอินทรีย์ที่มีสมบัติเป็นกรดและเป็นเบสออกจาก
กัน  
 
กรอบแนวคิด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วิธีดำเนินการวิจัย  
1. การเตรียมสารสกัด นำส้มแขกมาล้างทำความสะอาด หั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ ขนาด 1 -2 เซนติเมตร นำส้มแขกใส่บีก

เกอร์จำนวน 200 กรัม เติมน้ำกลั่น  600 มิลลิลิตร แล้ววัดค่า pH เท่ากับ 3 จากนั้นแยกเป็น 3 บีกเกอร์ นำไปต้มที่อุณหภมูิ 
90 องศาเซลเซียส โดยแบ่งเวลาต้มเป็น 3 ช่วง คือ เวลา 30 นาที 75 นาที และ 120 นาที ทิ้งให้เย็น กรองเอากากส้มแขกออก
ด้วยผ้าขาวบาง นำสารละลายที่ได้มาตกตะกอนด้วยเอทานอล 95 % ที่ pH 2.5, 3.0 และ 3.5 กรองเอาเพคติน และช่ัง
น้ำหนัก ทำการอบแห้ง และช่ังน้ำหนักหลังการอบ แล้วบันทึกผล 

2. การทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ 
       น้ำหนักกรัมสมมูล หมายถึง หน่วยน้ำหนักของสารที่ 1 กรัมสมมูล มีค่าเท่ากับน้ำหนักสมมูลของสารนั้น 
คำนวณได้จาก  
 

น้ำหนักกรัมสมมูล = 
1000×𝑆

𝑁𝑉
     (1) 

 
 
                 โดย  S คือ น้ำหนักแห้งของเพคตินที่ใช้ 
             N คือ จำนวนนอร์มอลิตี้ของโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่ใช้ไตเตรต 
             V คือ จำนวนปริมาตรของโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่ใช้ไตเตรต (มิลลิลิตร) 

มีขั้นตอนการดำเนินการ ดังนี้ ชั่งผงเพคติน 0.1 กรัม ใส่ลงในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร เติมน้ำกลั่นที่ไล่แก๊ส
คาร์บอนไดออกไซด์แล้วลงในขวดรูปชมพู่ 20 มิลลิลิตร คนให้เพคตินละลาย เติม NaCl 1 กรัม หยดฟีนอลเรด 3 หยด ละลาย
ให้หมดในอุณหภูมิห้อง ไทเทรตด้วย NaOH 0.1 M จนถึงจุดยุติ นำไปคำนวณหาน้ำหนักสมมูลของเพคตินจากสูตร (ทำควบคู่
กับเพคตินมาตรฐาน)   

 

เตรียมสม้แขก 

นำส้มแขกไปทำการสกัด 

นำไปวิเคราะห์หาน้ำหนักสมมลู 

นำไปทดสอบคุณสมบตัิทาง
กายภาพ 

นำไปวิเคราะห์หา methoxy 
content (%DE) 

สรุปผล 

นำไปวิเคราะห์ข้อมลู 
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 3. การทดสอบคุณสมบัติทางเคมี 
    หาปริมาณ degree of esterification DE หรือ DM คำนวณได้จาก  
 

% DE = NaoH Volumn 2(ml)

NaOH Volumn1+NaOH Volumn2(ml)  
×100    (2) 

 
  
  โดย Volumn 1 = ปริมาตร ของ NaOH ทีใ่ช้ไตเตรต ครั้งท่ี 1 
               Volumn 2 = ปริมาตร ของ NaOH ที่ใช้ไตเตรต ครั้งท่ี 2 

มีขั้นตอนการดำเนินการ ดังนี้ ชั่งเพคติน 0.2 กรัม หยดเอทานอลจนชื้น เติมน้ำ 20 มิลลิลิตร ไทเทรตด้วย NaOH 
0.1 M (ใช้ phenolphthalein เป็นอินดิเคเตอร์) จนถึงจุดยุติ (V1) หยดโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 นอร์มัล 10 มิลลิลิตร วางที่ที่
มืด 2 ชั่วโมง เติมไฮโดรคลอริก 0.1 นอร์มัล เขย่าจนสีชมพูหายไป หยด phenolphthalein 3 หยด ไทเทรตด้วย NaOH 0.1 
M จนถึงจุดยุติ (V2) 

4. การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้  
ส่วนหนึ ่งของการปรับปรุงวิธีวิเคราะห์ให้มีประสิทธิภาพ คือ การหาว่าเกิดความคลาดเคลื ่อนตรงไหนของ

กระบวนการวิเคราะห์และความคาดเคลื่อนมีมากน้อยแค่ไหน วิธีหนึ่งที่จะทราบได้คือทำการวิเคราะห์ทั้งกระบวนการใหม่หมด 
ทำการวิเคราะห์ซ้ำๆกัน ถ้าผลที่ได้จากการวิเคราะห์ใกล้เคียงกันแสดงว่า ไม่มีความคาดเคลื่อนที่รุนแรงเกิดขึ้นในการวิเคราะห์ 
การท าการทดลองซ้ำๆหลายๆครั้งเช่นนี้เป็นการแสดงความมั่นใจในทางสถิติ เรียกว่า ลิมิตความเชื่อมั่น (confidence limit) 
ในการหาค่าลิมิตความเชื่อมั่น ต้องทราบค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน standard deviation ซึ่งเป็นค่าท่ีแสดงถึงผล การวิเคราะห์แต่
ละครั้งจะให้ค่าใกล้เคียงกันมากน้อยแค่ไหนความคาดเคลื่อนแบบควบคุมไม่ได้ เก็บจากการผันแปรของวิธีการวิเคราะห์และ
มาตราวัดต่างๆอยู่เหนือการควบคุมของผู้วิเคราะห์ สำหรับการวิเคราะห์ ผลการวิเคราะห์ที่ทำซ้ำๆหลายๆ ครั้งจะกระจาย
ระหว่างค่าที่มากและค่าที่น้อย 
 

                   ℴ = √
∑(𝑥𝑗−𝑋̅ )

2

𝑁−1
       (3) 

     
       เมื่อ σ   = ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
                   Xi   = ค่าที่ได้จากการวิเคราะห์ครั้งที่ i 
         X ̅   = ค่าเฉลี่ย 
         N   = จำนวนครั้งของการวิเคราะห์กับสารตัวอย่างอันเดียวกัน 
 

ผลการวิจัย 
 งานวิจัยช้ินนี้ศึกษาเกี่ยวกับขั้นตอนการศึกษาคุณสมบัติสารสกัดเพคตินในส้มแขกโดยศึกษาคุณสมบัติการสกัด 
เพคตินจากส้มแขก ปรากฏว่าส้มแขกสามารถสกัดหาเพคตินได้ โดยทางผู้วิจัยได้แบ่งการทดลองออกเป็น 3 ช่วงเวลา คือ  30, 
75 และ 120 นาที  เวลาที่สามารถสกัดเพคตินดีที่สุดดังตาราง 
 
ตารางที่ 1   ปริมาณเพคตินที่ได้แยกตามค่า pH และเวลา 

 
เวลา 
(นาท)ี 

ปริมาณเพคติน 
pH 2.5 pH 3.0 pH 3.5 

น้ำหนักสด 
(g) 

น้ำหนักแห้ง 
(g) 

น้ำหนักสด 
(g) 

น้ำหนักแห้ง 
(g) 

น้ำหนักสด 
(g) 

น้ำหนักแห้ง 
(g) 

30 
75 
120 

46.20 
70.39 
69.88 

41.69 
45.11 
46.86 

47.46 
65.62 
72.39 

43.68 
48.86 
47.45 

48.31 
64.83 
83.77 

46.33 
46.70 
45.60 



   

 

งานประชมุวิชาการระดับชาติ ด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยเีครอืข่ายภาคใต้ ครั้งที่ 6   
“วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี กับวิถีชีวติใหม่ เพื่อความอย่างยั่งยืน” 

 จากตารางพบว่า เวลาที่สามารถสกัดเพคตินดีที่สุด คือ 75 นาที ที่ pH 3.0 ได้เพคติน 48.86 กรัม รองลงมา คือ 
เวลา 120 นาที ที่ pH 3.0 ได้เพคติน 47.45 กรัม และ เวลา 120 นาที ที่ pH 2.5 ได้เพคติน 46.86 กรัม ตามลำดับ หลังจาก
นั้นทางผู้วิจัยได้ทำการสกัดเพคตินเพิ่มเติมตามเวลาและ pH ที่ดีท่ีสุดเพิ่มขึ้น 
 การหาน้ำหนักกรัมสมมูลของเพคติน เป็นปัจจัยที่สำคัญในการควบคุมคุณภาพของเพคตินด้านความหนืด การเกิด
เจล และคุณสมบัติของเส้นใย พบว่าเพคตินที่ได้มีการละลายน้ำได้ยาก ไม่ค่อยมีความหนืด มีการเกิดเจลเล็กน้อย เมื่อ
เปรียบเทียบกับเพคตินมาตรฐาน 
 
ตารางที ่2 น้ำหนักกรัมสมมูลของเพคตินผลส้มแขกและเพคตินมาตรฐาน 

ขวดที ่ น้ำหนักสมมลู (g) 
เพคตินมาตรฐาน เพคตินผลส้มแขก 

1 1428.5 232.5 
2 1250.0 227.2 
3 1666.6 232.5 

ค่าเฉลี่ย 1448.3 230.7 
 

การหาปริมาณ methoxy content (% DE) 
      ปริมาณ methoxy content (% DE) สามารถนำมาใช้บ่งบอกถึงคุณสมบัติในการเกิดเจลของเพคติน ซึ่ง

การเกิดเจลจะขึ้นอยู่กับระดับของการเอสเทอริฟิเคช่ันตามทฤษฎี ปริมาณเมทอกซิลที่สกัดได้จากเพคตินสามารถบ่งบอกได้ว่า
เพคตินนั้นเป็นเพคตินประเภทเมทอกซิลสูง(HighMethoxylPectins; HMP) หรือ ประเภทเมทอกซิลต่ำ (LowMethoxyl 
Pectins; LMP) การหาปริมาณ methoxy content (% DE) ของเพคตินมาตรฐาน และเพคตินที่ได้จากส้มแขกแสดงดังตาราง
ที่ 3 และตารางที่ 4 ตามลำดับ 
 
ตารางที่ 3 ปริมาณ Methoxy Content (%DE) ของเพคตินมาตรฐาน 

 
คร้ังท่ี 

ปริมาตร (ml)  
(%DE) V1 V2 

1 1.8 0.2 20.11 
2 1.9 0.2 20.20 

3 1.8 0.2 20.11 
ค่าเฉลี่ย 1.83 0.2 20.14±0.05 

 
ตารางที่ 4. ปริมาณ Methoxy Content (%DE) ของเพคตินส้มแขก 

 
คร้ังท่ี 

ปริมาตร (ml)  
(%DE) V1 V2 

1 11 0.2 20.01 
2 10 0.3 30.03 

3 11.2 0.3 30.02 
ค่าเฉลี่ย 10.73 0.26 26.68 
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สรุปผลการวิจัย  
           จากการศึกษา การศึกษาคุณสมบัติของเพคตินจากผลส้มแขก โดยมีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและ
กายภาพของสารเพคตินที่สกัดได้จากส้มแขก เพื่อเปรียบเทียบสมบัติทางกายภาพของเพคตินที่สกัดได้จากส้มแขกกับเพคติน
มาตรฐาน  ผู้วิจัยได้เสนอผลการศึกษา ดังนี้ 

1) จากการศึกษาหาปริมาณเพคตินในผลของส้มแขกท่ีใช้ค่า pH และเวลาที่ดีที่สุด พบว่า ในผลของส้มแขกสามารถ
หาปริมาณเพคตินได้ปริมาณเพคตินน้ำหนักก่อนอบ เท่ากับ 91.51±5.15 กรัม และปริมาณเพคตินน้ำหนักหลังอบ เท่ากับ 
45.99±0.60 กรัม 

2) จากการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของเพคตินส้มแขกและเพคตินมาตราฐาน พบว่า เพคตินที่สกัดได้จากผลของส้ม
แขกนั้นมีค่าน้ำหนักกรัมสมมูล เท่ากับ 230.7±3.05 กรัม น้ำหนักกรัมสมมูลของเพคตินมาตรฐาน เท่ากับ 1448.3±209.0 
กรัม เมื่อนำมาเปรียบเทียบกันจะเห็นได้ว่าค่าน้ำหนักกรัมสมมลูตา่งกันอย่างมาก สามารถบอกได้ว่าเพคตินท่ีสกัดได้จากผลของ
ส้มแขกไม่ได้ตามมาตรฐาน 

3) จากการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของเพคตินส้มแขกและเพคตินมาตราฐาน พบว่าการหาปริมาณ degree of 
esterification (% DE)ของเพคตินส้มแขก เท่ากับ 26.68±5.78 กรัม ส่วนปริมาณ degree of esterification (% DE)       
ของเพคตินมาตรฐาน เท่ากับ 20.14±0.05 กรัม 

4) จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ เปรียบเทียบความแข็งแรงของเจลเพคตินที่สกัดจากส้มแขกและเพคติน
มาตราฐาน พบว่าเจลของเพคตินที่สกัดจากส้มแขกมีค่าแรงกดและค่าการทนต่อการพับงอต่ำกว่าเพคตินมาตราฐาน 

5) จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ ร้อยละของน้ำหนักแห้ง (yield) ปริมาณเมทอกซิล(Methoxyl) ของเพ
คตินที่สกัดจากส้มแขกด้วยกรดไฮโดรคลอริก เป็นเวลา 120 นาที ผลที่ได้มีปริมาณเมทอกซิลของเพคตินที่สกัดจากส้มแขก 
(V1) เท่ากับ 10.73±0.64 และ (V2) เท่ากับ 0.26±0.05 ซึ่งพบว่ามีปริมาณเมทอกซิลต่างกับเพคตินทางการค้า (V1) มีค่า
เท่ากับ 1.83±0.05 และ (V2) มีค่าเท่ากับ 0.2±0.2 ปริมาณ Methoxy Content (%DE) ของเพคตินมาตรฐาน เท่ากับ 
20.14±0.05 ซึ่งมีปริมาณที่ค่อนข้างต่ำกว่าเพคตินจากส้มแขก 26.68±5.78 ซึ่งแสดงว่า เพคตินที่สกัดจากส้มแขกมีความ
บริสุทธ์ิต่างจากเพคตินมาตรฐาน 
 
อภิปรายผลการวิจัย  
       จากการศึกษาหาปริมาณเพคตินในผลของส้มแขกท่ีแยกค่า pH และเวลาทั้ง 3 ช่วง พบว่า ในผลของส้มแขกสามารถ
หาปริมาณเพคตินได้ปริมาณเพคตินที่เยอะที่สุดคือค่า pH 3.0 เวลา 75 นาที ชั่งน้ำหนักหลังอบได้ เท่ากับ 48.86 กรัม และ
น้ำหนักก่อนอบได้ เท่ากับ 65.62 กรัม ทางผู้วิจัยจึงนำค่า pH และเวลาไปใช้ในการทำการทดลองครั้งที่สอง ได้เพคตินส้มแขก
ที่อบแห้งแล้วมีค่าเฉลี่ย เท่ากับ 45.99±0.60 กรัม ส่วนน้ำหนักเพคตินก่อนอบมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 91.51±5.15 กรัม ซึ่งไม่ตรง
ตามวิจัยของ องอาจ เด็ดดวง (2553). ซึ่งเปรียบเทียบปริมาณเพคตินที่สกัดไดจ้ากฝรัง่แต่ละพันธ์ุพบว่าปริมาณเพคตินท่ีสกัดได้
จากฝรั่งพันธุ์กิมจมีมากที่สุด(ร้อยละ 15.55: 1.08-19.44: 0.83) เพคตินที่สกัดได้จากฝรั่งพันธุ์กลมสาลี่มีปริมาณรองลงมาคือ
ร้อยละ 8.56 + 0.56-11.45 + 0.24 และปริมาณเพคตินที่สกัดได้จากฝรั่งพันธุ์แป็นสีทองมีน้อยที่สุด (ร้อยละ 8.69% 0.29-
9.9240.24) 
      จากการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของเพคตินมาตราฐานและเพคตินส้มแขก ผลการหาน้ำหนักกรัมสมมูลของเพคติน
มาตราฐาน โดยแบ่งการทำการทดลอง 3 ซ้ำ  พบว่า เพคตินมาตราฐานมีน้ำหนักกรัมสมมูลเท่ากับ 1428.5 กรัม/โมล 1250.0 
กรัม/โมล และ 1666.6 กรัม/โมล ตามลำดับ ซึ่งมีค่าเฉลี่ย เท่ากับ 1448.3±209.0 กรัม/โมล เพคตินท่ีสกัดได้จากผลส้มแขกมี
น้ำหนักกรัมสมมูลเท่ากับ 232.5 กรัม/โมล  227.2 กรัม/โมล  และ 232.5 กรัม/โมล ตามลำดับ ซึ ่งมีค่าเฉลี่ย เท่ากับ 
230.7±3.05  กรัม/โมล  จะเห็นไดด้ว่ามีค่าต่างกันกันกับน้ำหนักกรัมสมมูลของเพคตินมาตรฐาน ซึ่งไม่เป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐาน(วัชระ เวียงแก้ว ,2552).ได้ศึกษาการสกัดเพคตินด้วยไอน้ำจากเปลือกส้มโอ พบว่าเพคตินที่สกัดได้มีน้ำหนักสมมูล
เท่ากับ 862.24 กรัม/โมล ซึ่งจาก การศึกษาพบว่าเพคตินที่มีน้ำาหนักกรัมสมมูลมากจะมีโครงสร้างของเพคตินที่ ใหญ่กว่าเพ
คตินที่มีน้ำหนักสมมูลน้อย นอกจากนี้น้ำหนักกรัมสมมูลมากยังบ่งบอกถึงค่าน้ำหนักโมเลกุลสูงและความสามารถในการเกิด
เจลได้ดี   
      จากการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของเพคตินมาตรฐานกับเพคตินจากผลส้มแขก โดยการหาปริมาณเมทอกซิล 
ซ ึ ่ งปร ิมาณเมทอกซ ิลท ี ่สก ัดได ้จาก เพคต ินสามารถบ่งบอกได ้ว ่าเพคต ินน ั ้นเป ็นเพคต ินประเภทเมทอกซ ิลสูง
(HighMethoxylPectins; HMP) ซึ่งมีปริมาณเมทอกซิลตั้งแต่ร้อยละ 8.16 ขึ้นไป หรือ ประเภทเมทอกซิลต่ำ (LowMethoxyl 
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Pectins; LMP) ที่มีปริมาณเมทอกซิลต่ำกว่าร้อยละ 8.16  ปริมาณเมทอกซิลที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอริกมีปริมาณสูงกว่าเพ
คตินมาตราฐานแสดงให้เห็นว่า เพคตินที่สกัดได้เป็นเพคตินประเภทเมทอกซิลสูง การหาค่าเอสเทอริฟิเ คชันของเพคติน
มาตราฐาน เพคตินที่ดจากส้มแขกมีค่าร้อยละ 20.01 30.03 และ 30.02 ตามลำดับ  เมื่อเทียบกับวิจัยของ ดุลย์จิรา สุขบุญญ
สถิต , ณัฐกานต์ พรนิคม และณชล นัทยาย (2561). ปริมาณเมทอกซิลของเพคตินที ่สกัดจากกระเจี ๊ยบเขียว เท่ากับ 
12.51+0.94 ซึ่งพบว่ามีปริมาณเมทอกซิลใกล้เคียงกับเพคตินทางการค้า ซึ่งมีค่าเท่ากับ10.25+0.01 ซึ่งเป็นปริมาณเมทอกซิ
ลสูงกว่าร้อยละ8.16 ซึ่งจัดเป็นกลุ่มไฮเมทอกซิลเพคติน เมื่อวิเคราะห์ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกพบได้ว่า ปริมาณกรดกาแลคทู
โรนิกจากเพคตินทางการค้ามีปริมาณเฉลี่ยเท่ากับ 50.00+3.28 ซึ ่งปริ มาณที่ค่อนข้างสูงกว่าเพคตินจากกระเจี ๊ยบเขียว 
(17.48+3.88) มาก ซึ่งแสดงว่าเพคตินที่สกัดจากกระเจี๊ยบเขียวมีความบริสุทธิ์น้อยกว่าเพคตินทางการค้า โดยปริมาณเมทอก
ซิล และค่าเอสเทอริฟิเคชันมีผลต่อการเกิดเจลของเพคติน ซึ่งค่า DE ตั้งแต่ร้อยละ 50 ขึ้นไปจัดเป็นเพคตินชนิด HMP  ซึ่ง 
HMP สามารถเกิดเจลได้โดยการสรา้งพันธะไฮโดรเจนและแรงไฮโดรโฟบิกระหว่างหมู่เมทอกซิลในสภาวะที่มีปริมาณน้ำตาลสงู 
และpH ต่ำกว่า 3.5  (องอาจ เด็ดดวง ,2553). 
      จากการทดสอบคุณสมบัติของเพคตินจากผลส้มแขก โดยการทดสอบคุณสมบัติทางเคมี จากการทำการทดลอง 3 ซ้ำ 
การคำนวณหาน้ำหนักสมมูลจากการไทเทรตด้วยโซเดียมไฮดรอกไซด์ ซึ่งให้ผลที่มีค่าต่างจากค่ามาตรฐาน ดังนี้ น้ำหนักสมมูล
ของเพคตินมาตราฐาน ได้ดังนี้ 1250.0 1428.5 และ 1666.6 กรัม ส่วนน้ำหนักสมมูลของเพคตินส้มแขก ได้ดังนี้ 232.5 227.2 
และ 232.5 กรัม ตามลำดับ ส่วนการทดสอบทางกายภาพโดยการหาปริมาณเมทอกซิลของเพคตนที่สกัดได้ พบว่ามีปริมาณ
เมทอกซีในเพคตินส้มแขกสูงกว่าเพคตินมาตราฐานอยู่ที่ 20.01 30.03 และ 30.02 ตามลำดับ ซึ่งมีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 26.68±4.71
เพราะเมทอกซิลขึ้นอยู่กับพืชผลไม้ที่นำมาสกัดหาปริมาณเพคตินมีปริมาณเมทอกซิลต่างกัน แสดงว่าเพคตินที่สกัดได้จากการ
สกัดจากผลของส้มแขกมีมาตราฐานต่ำกว่าเพคตินมาตราฐาน 
 
ข้อเสนอแนะและการนำผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์  

1. ในการศึกษาหาปริมาณเพคตินของสารสกัดจากผลส้มแขก ควรมีการเปรียบเทียบระหว่างเพคตินที่ได้จากผลสี
เขียวและผลสีเหลือง 
 2. การศึกษาเกี่ยวกับงานวิจัยในครั้งนี้ ควรศึกษาข้อมูลเพิ่มเติมในการสกัดเพคตินจากผลส้มแขกเพื่อให้ได้ตามเพ
คตินตามค่ามาตราฐาน 

3. ในการวิจัยครั้งนี้เป็นการศึกษาหาปริมาณเพคติน และทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี ผู้ที่สนใจ
ต้องการศึกษาเกี่ยวกับเรื่องนี้ควรนำไปต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ เพื่อนำสิ่งท่ีได้ศึกษามาไปใช้ประโยชน์สูงสุด 
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