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ช่ือโครงการวิจยั (ภาษาไทย)  การสกดัต่อคุณภาพของเพคตนิจากเปลอืกกลว้ยในสภาวะทีเ่หมาะสม 
   (ภาษาองักฤษ)  The Optimization of Extraction Methods on quality of Pectin from  

Banana Peels 
 
ส่วน ก : ลกัษณะโครงการวิจยั 
 

โครงการวิจัยใหม ่
 โครงการวิจัยต่อเนื่อง 

ระยะเวลา......................ปี.......................เดือน  ปีนี้เป็นปีที่................................ 
1.  ยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ 

ยุทธศาสตร ์ ยุทธศาสตร์การวิจัยที่ 4 : ด้านการเตบิโตที่เป็นมิตรกับสิง่แวดล้อมเพื่อพฒันาอย่างยัง่ยืน           
เป้าประสงค์ -ไม่ต้องระบุ- 
กลยุทธ ์  -ไม่ต้องระบุ- 

2. นโยบายและยุทธศาสตร์การวิจัยของชาต ิ
ยุทธศาสตร ์ ยุทธศาสตร์การวิจัยที่ 3 : ส่งเสริมการน ากระบวนการวิจัย ผลงานวิจัย องค์ความรู้ 

นวัตกรรม และเทคโนโลยจีากงานวิจัยไปใช้ประโยชน์อย่างเป็นรูปธรรม โดยความร่วมมือของภาคส่วนต่าง ๆ 

กลยุทธ ์  ยุทธศาสตร์การวิจัยที่ 1 กลยุทธ์ที่ 1  : เร่งส่งเสริมและสนับสนุนใหห้น่วยงานและ
นักวิจัยผลิตผลงานวิจัย องค์ความรู้ นวัตกรรม และเทคโนโลยีจากงานวิจัย 

แผนวิจัย  -ไม่ต้องระบุ- 
3. ยุทธศาสตร์การวิจัยของชาติรายประเด็น  
  ยุทธศาสตร์การวิจัยด้านการพัฒนาเทคโนโลย ี
4. ยุทธศาสตร์ชาต ิ
  การสร้างการเตบิโตบนคุณภาพชีวิตที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 
5. นโยบาย/เป้าหมายของรัฐบาล 
 ระเบียบวาระแห่งชาติ 
  ไม่สอดคล้อง 
 โครงการท้าทายไทย  
  ไม่สอดคล้อง 
  นโยบายรัฐบาล  
  ไม่สอดคล้อง 
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การตรวจสอบทรัพย์สินทางปัญญาหรือสิทธิบัตรท่ีเกี่ยวข้อง 
  ไม่มีการตรวจสอบทรัพย์สินทางปัญญา และ/หรือ สิทธิบัตรที่เกี่ยวข้อง 
  ตรวจสอบทรัพย์สินทางปัญญาแล้ว ไม่มีทรพัย์สินทางปญัญา และ/หรอื สิทธิบัตรที่เกี่ยวข้อง  
  ตรวจสอบทรพัย์สินทางปญัญาแล้ว มีทรัพยส์ินทางปัญญา และ/หรือ สทิธิบัตรทีเ่กี่ยวข้อง  
 
หน่วยงานร่วมลงทุน ร่วมวิจัย รับจ้างวิจัย หรือ Matching fund 

ช่ือหน่วยงาน/บริษัท......................................................................................................................... 
ที่อยู.่................................................................................................................................................ 
เบอร์โทรศัพท์................................................................................................................................... 
ช่ือผู้ประสานงาน.............................................................................................................................. 
เบอร์โทรศัพท์ผู้ประสานงาน............................................................................................................. 
เบอร์โทรสารผู้ประสานงาน.............................................................................................................. 
อีเมล์ผู้ประสานงาน.......................................................................................................................... 
การเสนอข้อเสนอหรือส่วนหนึ่งส่วนใดของงานวิจัยนี้ต่อแหล่งทุนอื่น หรือเป็นการวิจัยต่อยอดจาก

โครงการวิจัยอื่น     มี  ไม่มี  
หน่วยงาน/สถาบันที่ยืน่............................................................................................................................... ....... 
ชื่อโครงการ.................................................................................................................... ......................................... 
ระบุความแตกต่างจากโครงการน้ี..........................................................................................................................  
สถานการณ์พิจารณา 

 ไม่มีการพิจารณา 
 โครงการได้รับอนุมัติแล้ว 

สัดส่วนทุนที่ได้รับ.......................% 
โครงการอยู่ระหว่างการพิจารณา 

มาตรฐานการวิจัย 
 มีการใช้สัตว์ทดลอง 
 มีการวิจัยในมนุษย์ 

มีการวิจัยด้านเทคโนโลยีชีวภาพสมัยใหม่หรือพันธุวิศวกรรม 
 มีการใช้ห้องปฎิบัติการที่เกี่ยวกับสารเคมี 

 
ส่วน ข : องค์ประกอบในการจัดท าโรงการวิจัย 
1. ผู้รับผิดชอบ 

ค าน าหน้า ชื่อ-สกุล ต าแหน่งในโครงการ 
สัดส่วนการมีส่วน

ร่วม 
เวลาท่ีท าวิจัย 
(ชม./สัปดาห์) 

นาง ปิยศิริ สุนทรนนท์ สินไชย หัวหน้าโครงการ 100 25 
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2. ประเภทการวิจัย                 การวิจัยพื้นฐาน 
สาขาการวิจัยหลกั OECD     1. วิทยาศาสตร์ธรรมชาติ  

สาขาการวิจัยย่อย OECD       1.1 วิทยาศาสตร์ธรรมชาติ : วิทยาศาสตร์ธรรมชาติ 
ด้านการวิจัย                     วิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี

3. สาขาวิชาการ      สาขาวิทยาศาสตร์เคมีและเภสัช 
4. ค าส าคัญ (keyword) 
ค าส าคัญ (TH) : เพคติน, เปลือกกล้วย, เมทอกซลิ 
ค าส าคัญ (EN) : pectin, banana peels, metoxyl 
5. ความส าคัญและทีม่าของปญัหาที่ท าการวิจัย      

กล้วย เป็นพืชที่คนไทยรู้จกักันเป็นอย่างดี เพราะคนไทยได้น ากล้วยมาใช้ประโยชน์ในหลายๆด้าน ทั้งด้าน
การท าเป็นอาหาร และใช้สอยต่างๆ ซึง่ส่วนต่างๆ ของกลว้ยล้วนสามารถน ามาใช้ประโยชน์ได้ทั้งสิ้น ไม่ว่าจะเป็น
รากและล าต้นแท้ ทีส่ามารถน ามาท าสมุนไพร ใช้ในการรกัษาโรค ตามแผนโบราณ เช่น แก้ร้อนใน โลหิตจาง แก้
ปวดฟัน ปวดหัว แผลไฟไหม้ น้ าร้อนลวก (ล าต้นแท้ของกล้วยมีลักษณะเป็นหัวอยู่ใต้ดิน เรียกว่า ไรโซมหรือเหง้า ล า
ต้นที่เราเห็นกันบนพื้นดินน้ันแทจ้รงิแล้วเป็นล าต้นเทียม หรือทีเ่รียกว่า หยวกกล้วย เป็นส่วนของกาบใบที่อัดกัน
แน่น) ล าต้นเทียม หรือกาบใบสามารถน ามาท าเชือก เส้นใย หรือใช้ทอผ้า และใช้เป็นอาหารให้กับคนและสัตว์ 
ประโยชน์ของใบกล้วย หรอืที่เรียกว่าใบตองนั้น ส่วนใหญ่กม็ักจะน ามาห่อของ ท ากระทงหรือท างานประดิษฐ์ต่างๆ 
ส่วนของเส้นกลางใบน ามาใช้มัดของ หรอืท าของเล่นให้เด็ก ที่เรียกว่า ม้าก้านกล้วย ยางกล้วยใช้รักษาแผลสด และ
ทาแก้แมลงสัตว์กัดต่อย ส่วนดอกและผลน ามาบริโภคเป็นอาหาร ซึ่งดอกกล้วยยังมสีรรพคุณช่วยรักษาประจ าเดือน
ขัด แก้ปวดประจ าเดือน โรคเบาหวานและโรคหัวใจ ได้ด้วย และอีกส่วนหนึ่งของกล้วยทีห่ลายคนอาจคิดว่าไม่มี
ประโยชน์ ก็คือ ส่วนของเปลือกกล้วย จริง ๆ แล้วเปลือกกล้วยทีเ่หลือจากการน าผลสดไปรับประทานแล้ว ยัง
สามารถน ามาใช้ประโยชน์ได้อีก 
          เพคติน เป็นส่วนประกอบของเนื้อเยือ่พืช ซึ่งเป็นสารประกอบคาร์โบไฮเดรตที่มีโมเลกลุใหญ่  และซบัซอ้น 
ประกอบด้วยหน่วยของกรดกาแลคทูโรนิก (ประมาณ 65%) เช่ือมต่อกันด้วยพันธะ α – (1, 4) linkage (Wosiacki, 
1977) พบได้ในผลไมทุ้กชนิด และยังมีคุณสมบัติเป็นใยอาหาร (dietary fiber) เนื่องจาก ไมส่ามารถย่อยในระบบ
ทางเดินอาหารได้ จากคุณสมบัติของการเป็นใยอาหารนีเ้อง ท าให้เพคทินสามารถช่วยให้เกิดการขับถ่ายได้ดี ลด
ความเสี่ยงต่อการเกิดมะเรง็ล าไส้ใหญ่ และยังช่วยท าหน้าที่ขัดขวางการดูดซึมของไขมันไม่ใหเ้ข้ากระแสเลือด จงึ
ป้องกันไม่ไห้เกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ และหลอดเลือดในสมองตีบ ดังนั้น ทางด้านเภสัชกรรมจงึได้มีการน าเพคทิน
มาใช้ เพื่อช่วยเพิ่มการท างานของยา ช่วยลดคลอเลสเตอรอล และระดับน้ าตาลในเลอืด ใช้เป็นเส้นใยอาหารป้องกัน
โรคระบบทางเดินอาหาร และเนื่องจากเพคทินสามารถช่วยลดการระคายเคือง จึงมีการน ามาผลิตเป็นอาหารเด็ก 
นอกจากนีเ้พคทินยังมีคุณสมบัติพิเศษ คือ เมื่อละลายน้ าจะพองตัวเป็นเจลในอุตสาหกรรมอาหาร และเครื่องดืม่ จึง
นิยมใช้เพคทินเพือ่พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ซึ่งศึกษาได้จากค่า DE (The degree of esterification) (Joye et al., 
2000) โดยใช้เป็นตัวท าให้เกิดความยืดหยุ่น (gelling agent) ในผลิตภัณฑ์แยม เยลลี่ และขนมหวาน หรือช่วยท า
ให้เกิด ความหนดื (viscosity) ในซอสเครือ่งปรุง น้ าเช่ือมเข้มข้น น้ าสลัด เครื่องดืม่ และใช้เป็นตัวรักษาสภาพ 
(stabilizer) ในผลิตภัณฑ์นมและโยเกิร์ต เป็นต้น (BeMiller, 1986) เพคทินนับได้ว่าเป็นสารที่มกีารน ามาใช้
ประโยชน์ในด้านอุตสาหกรรมอาหาร และยาหลากหลาย (สนุันทา คะเนนอก, 2556)  
       ดังนั้นนักวิจัยจึงเล็งเห็นถึงการเพิ่มประโยชน์ให้กบัวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตรทีม่ีมากในตลาด โดยการเพิ่ม
มูลค่าในการแปรสภาพให้เป็นสารประกอบในเชิงอุตสาหกรรมทีม่ีประโยชน์มากข้ึน จึงท าการศึกษา องค์ประกอบ
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ของเปลือกกล้วย และสารสกัดเพคตินจากเปลือกกล้วยในสภาวะที่เหมาะสม เพือ่ช่วยเพิ่มมลูค่าและเป็นต้นแบบใน
การน าไปศึกษาต่อในการผลิตสารประกอบในเชิงการค้าอื่น ๆ ต่อไป 

 
6. วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 
     6.1 เพื่อศึกษากระบวนการสกัดเพคตินที่เหมาะสมจากเปลือกกล้วยหอม กล้วยหินและกล้วยน้ าว้า 
     6.2 เพื่อศึกษาคุณลักษณะและคุณสมบัติของเพคตินทีส่กัดได้ 
     6.3 เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตรให้มีมูลค่าสูงข้ึน 

 
7. ขอบเขตของโครงการวิจัย 

ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัด และศึกษาคุณลกัษณะทางกายภาพและเคมี 
 
8. ทฤษฎี สมมุติฐาน (ถ้ามี) และกรอบแนวคิดของโครงการวิจัย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
9. การทบทวนวรรณกรรม/สารสนเทศ (information) ที่เกีย่วข้อง 
  ธานุวัฒน์  ลาภตันศุภผล, ปฏิมา ทองขวัญ และศิริลักษณ์ สรงพรมทิพย์ (2556). ได้ท าศึกษา
เปรียบเทียบการสกัดเพคทินจาก เปลือกผักและผลไม้  8 ชนิด โดยการใช้กรดไฮโดรคลอริก และน้ ากลั่นจาก
ผลการวิจัย พบว่า  เพคทินจากเปลือกมะนาวที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอริกมีปริมาณเพคทินสูงที่สุด  คือ 
16.36±1.43% และเพคทินจากเปลือกกล้วยที่สกัดด้วย กรดไฮโดรคลอริก มีปริมาณเพคทินต่ าที่สุด คือ 
3.27±0.19 % จากการเปรียบเทียบปริมาณเมทอกซิล พบว่า เพคทินจากมะม่วงที่สกัดด้วยกรด ไฮโดรคลอริก มี
ปริมาณเมทอกซิลสูงที่สุด คือ 14.43±0.92% เพคทินจากเปลือกมะนาวที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอริกมีปริมาณเมท
อกซิลต่ าที่สุด คือ 11.38±0.47% และมีปริมาณเมทอกซิลใกล้เคียงกับเพคทินทางการค้า (มีปริมาณเมทอกซิล 
11.50±0.13%) มากที่สุด จากการเปรียบเทียบค่าความช้ืน พบว่า เพคทินจากเปลือกกล้วยที่สกัดด้วยกรดไฮโดร
คลอริก มีค่า ความช้ืนสูงที่สุด คือ12.40±0.40% เพคทินจากเปลือกมะกรูดที่สกัดด้วยน้ ากลั่น มีค่าความช้ืนต่ า
ที่สุด คือ 2.93±0.31 % และมีค่าความช้ืนใกล้เคียงกับเพคทินทางการค้า (มีค่าความช้ืน 2.53±0.12%) มากที่สุด 
สว่นสีมีความใกล้เคียงกับเพคทินทางการค้ามากที่สุดได้จากเพคทินที่สกัดจากเปลือกส้มโอ ด้วยน้ ากลั่น 

เปลือกกล้วย ในเขตเทศบาลนครยะลา จ.ยะลา 

ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกกล้วย ดังนี้ 
     - ค่าความเป็นกรด – ด่างทีเ่หมาะสมในการสกัดเพคติน 

      -  กรดที่เหมาะสมในการสกัดเพคติน 

ศึกษาคุณสมบัติของเพคติน 
     - ทางกายภาพ 

     - ทางเคม ี
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  ธนาวรรณ สุขเกษม (2556). ได้ท าศึกษาสภาวะการสกัดเพคทินจากกะหล่ าปลีจากภูทับเบิก โดย
ท าการสกัดเพคทินด้วยกรด 2 ชนิด ได้แก่ กรดไฮโดรคลอริก และกรดไนตริก ความเข้มข้น 1   นอร์มอล อุณหภูมิ
ที่ ใช้ในการสกัด 3 ระดับ คือ 80 90 และ 100 องศาเซลเซียส และเวลาที่ ใช้ในการสกัด 3 ระยะ คือ 30 60 และ 
100 องศาเซลเซียส พบว่า เพคทินที่ สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอริกที่อุณหภูมิ 90 เป็นเวลา 90 นาที พบว่าจะมี
ปริมาณน้ าหนักแห้งของเพคทินสูงที่สุด เท่ากับ 0.79 กรัม ต่อกะหล่ าปลี 5 กรัม จากนั้นน าเพคทินที่สกัดได้ไป
วิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี พบว่า สารสกัดเพคทินที่สกัดได้ดีที่สุด คือ เพคทินที่สกัดด้วยกรดไน
ตริก ( HNO3 ) เข้มข้น 1        นอร์มอล ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 90 นาที จะมีลักษณะเป็นของแข็ง
สีขาวขุ่น ละลายน้ าได้ดี และเกิดเจลได้เมื่อน าไปละลายน้ า 
  พรประภา ชุนถนอม, กรรณิการ์ สมบุญ, สุดารัตน์ สกุลคู และ อรนุช สีหามาลา (2556). ได้
ท าการศึกษาผลของวิธีการสกัดต่อคุณภาพของ เพคทินจากใบหมาน้อย ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ ศึกษา
คุณภาพของเพคทินจากใบหมาน้อยสด ใบหมาน้อยอบแห้ง และใบหมาน้อยแช่แข็งที่สกัดแบบหยาบและแบบ
ตกตะกอนใน แอลกอฮอล์หรือ dialyzed พบว่า เพคทินจากใบหมาน้อยอบแห้งที่ได้จากการสกัดแบบ dialyzed 
เหมาะสมมากที่สดุ โดย มีค่าความสว่าง ความใส ความหนืด ปริมาณแคลเซียมและโซเดียมมากทีสุ่ด แต่มีความเข้ม
ของสีเหลืองน้อยที่สุด อย่างไรก็ตามพบเหล็กน้อยที่สุด และศึกษาคุณสมบัติทาง       วิสโคอิลาสติก ทั้งค่าพลังงาน
สะสม และพลังงานสูญเสีย พบว่า เพคทินจาก ใบหมาน้อยมีคุณสมบัติเป็นของเหลวที่มีความหนืดมากกว่าเป็น
ของแข็งที่มีความยืดหยุ่น หรือมีคุณสมบัติเป็นเจลที่เหมาะสมต่อการผลิตเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
 สุนันท์ วิทิตสิริ (2557). ได้ท าการศึกษาการเปรียบเทียบปริมาณเพคทิน จากซังขนุนหนังจ าปา
กรอบ โดยการสกัดด้วยน้ าร้อน และความดันไอสูง โดยใช้วิธีการสกัดเพคทิน 2 วิธี คือ           ใช้น้ าร้อน และ
ความดันไอสูง   เพื่อเปรียบเทียบปริมาณเพคทินที่สกัดได้ พบว่า วิธีการสกัดด้วย      น้ าร้อนที่อุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที สามารถสกัดเพคทินจากซังขนุนหนังได้ 15.69 % และวิธีการสกัดเพคทินด้วยความ
ดันไอสูงที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที สามารถสกัดเพคทินจากซังขนุนหนังได้ 24.63 % ซึ่ง
มากพอ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p <0.01) โดยใช้เวลา 60 นาที เมื่อท าการตรวจสอบสมบัติทางเคมี และ
กายภาพของเพคทินที่สกัดได้ โดยใช้ความดันไอสูงที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส พบว่า มีปริมาณความช้ืน เท่ากบั 
7.25 % มีปริมาณเถ้า 3.85% น้ าหนักสมมูล 738.00 ปริมาณเมทอกซี 7.62% ระดับการเกิดเอสเทอร์ 57.77%    
ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิก 319.61 มิลลิกรัม หรือ 85.67 % ซึ่งมีค่าแตกต่างกับเพคทินทางการค้าอย่างมีนัยส าคัญ 
ยกเว้นค่าระดับการเกิดเอสเทอร์… 
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11. ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รบั 

1. ทางด้านสังคมและชุมชน สามารถน าผลการทดลองนี้ไปใช้ได้จริงเนื่องจากในพื้นที่ 3 จังหวัดชายแดน
ภาคใต้ มีการท าธุรกิจในครัวเรือนในการเพิ่มรายได้ ลดต้นทุนการซื้อสารเพคตินในส่วนผสมได้  

  2. ทางด้านเศรษฐกจิ/พาณิชย์ เป็นการน าวัสดุเหลอืทิ้งมาท าให้เกิดมลูค่าได ้

 
 การน าไปใช้ประโยชน์ในด้าน 
 ด้านวิชาการ 
 ด้านนโยบาย     
 ด้านเศรษฐกิจ/พาณิชย์/อุตสาหกรรม 
 ด้านสังคมและชุมชน 
หน่วยงานที่น าผลการวิจัยไปใช้ประโยชน ์
     วิสาหกิจชุมชน กลุ่มแมบ่้าน และประชาชนที่สนใจ 
 
12. แผนการถ่ายทอดเทคโนโลยีหรือผลการวิจัยสู่กลุ่มเป้าหมาย 
     12.1 ตีพิมพผ์ลงาน เพื่อถ่ายทอดองค์ความรู้ทางวิชาการ 
     12.2 เผยแพรผ่ลงานสู่ชุมชนหรือชาวบ้านทีป่ระกอบกิจการอาหารกลุ่มเบเกอรี่เพื่อที่สามารถลดต้นทุนจากการ
ผลิตได ้
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13. วิธีการด าเนินการวิจัย 
      13.1 การเตรียมสารตัวอย่าง (องอาจ เด็ดดวง. (2553)) 
   1) การเตรียมช้ินส่วนของเปลือกกล้วยที่ใช้ในการสกัดเพคทิน  
       1.1) น าเปลือกกล้วยหั่น 400 กรัมไปต้มในเอทานอล 95% ในอัตราส่วนเอทานอลต่อเปลือกกล้วย
เท่ากับ 1: 5 ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
       1.2) กรองด้วยผ้าขาวบาง แล้วล้างด้วยน้ าให้สะอาด แล้วบีบเอาน้ าออก โดยท าการล้าง 3 ครั้ง 
       1.3) อบให้แห้งที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส แล้วช่ังน้ าหนักแห้ง 
       1.4) น าไปบดด้วยเครื่องบดให้ละเอียดใส่ในถุงซิป แล้วช่ังน้ าหนัก และเก็บไว้ที่ -15 องศาเซลเซียส  
             2) การสกัดสารเพคทินด้วยกรดและ pH ต่าง ๆ (องอาจ เด็ดดวง. (2553))  
       2.1) ช่ังน้ าหนักของเปลือกกล้วยบดที่เตรียมไว้ใส่บีกเกอร์ ๆ ละ 10 กรัม 
       2.2) เติมน้ ากลั่น 250 มิลลิลิตร 

      2.3) เติมกรดความเข้มข้น 0.05 โมลาร์ (HCl, H2SO4, Citric acid) เพื่อปรับ pH เป็น 2.0, 2.5, 3.0. 
3.5 และ 4.5 ด้วย pH meter  

      2.4) คนด้วยเครื่องคนสารละลายจนรวมเป็นเนื้อเดียวกัน 
       2.5) น าไปสกัดเพคทินในอ่างควบคุมอุณหภูมิแบบเขย่าที่ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60, 75 หรือ 
120 นาที หลังจากนั้นเก็บสารผสมที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 24 ช่ัวโมง  
       2.6) น าสารมาเติม 95% เอทานอล อัตราส่วน 1: 2 (v/v) วางทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องและมืดเป็นเวลา 
24 ช่ัวโมง  
       2.7) กรองผ่านผ้าขาวบาง และล้างตะกอนด้วย 70% เอทานอล 2 ครั้ง  
       2.8) หยดอะซิโตนให้ทั่วเพื่อล้างสีที่ไม่ต้องการ  
       2.9) อบสารที่ได้ที่ 65 องศาเซลเซียสด้วยตู้อบลมร้อน แล้วบดให้เป็นผง 
                2.10) น าเพคทินผงไปวิเคราะห์ปริมาณเพคทิน (% Pectin yield) และ DE และปริมาณเมทอกซิล          
      3) การหาปริมาณเพคทิน 
         ค านวณปริมาณเพคทินแห้ง (ร้อยละ) ที่ได้จากช้ินส่วนของเปลือกกล้วยแห้ง โดยเทียบกับช้ินส่วน
ของเปลือกกล้วยแห้ง 10 กรัม ที่น ามาสกัด 
                4) การหาปริมาณเมทอกซิล 
  การหาปริมาณเมทอกซิล (องอาจ เด็ดดวง. (2553))  
  4.1) ช่ังน้ าหนักผงเพคทินที่สกัดได้จากเปลือกกล้วยแต่ละชนิด ใส่ลงในขวดรูปชมพู่ 3  ขวด ๆ ละ 
0.3 กรัม 
  4.2) เติมเอทานอลให้เพคตินช้ืน และเติมน้ ากลั่น 20 มิลลิลิตร 
  4.3) หยดฟีนอล์ฟทาลีน 5 หยด 
  4.7) น าไปไทเทรตด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น 0.1 นอร์มอล จนได้สีชมพู จด
ปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (V1) แล้วน าไปค านวณหาปริมาณหมู่คาร์บอกซิล  

4.8) เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 นอร์มอล ปริมาตร 10 แล้ววางทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง  
เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง  
  4.9) เติมสารละลายกรดไฮโดรคลอรกิ ความเข้มข้น 0.1 นอร์มอล ปริมาตร 10 มิลลิลิตร เขย่าจน
สีชมพูหายไป   
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4.10) หยดฟีนอล์ฟทาลีน 3 หยด แล้วน าไปไทเทรตกับสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 นอร์ 
มอล จนสีชมพูเริ่มปรากฏ แล้วบันทึกปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์เป็นปริมาตรที่ 2 (V2)  
  4.11) ค านวณหาค่า degree of esterification (%DE) จากสูตรแล้วน าค่า %DE   มาหาปริมาณ
เมทอกซิล โดยดูจากตารางแสดงความสัมพันธ์ระหว่างระดับการเกิดเอสเทอริฟิเคช่ันกับปริมาณเมทอกซิล   

 
 

 
 
 5) การหาปริมาณกรดกาแลคทูโรนกิ (Kim et al., 2008)  
       5.1) น าผงเพคตินจ านวน 0.1 กรัม ใส่ในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร  
  5.2) เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ เข้มข้น 0.05 โมล/ลิตร ปรับปรมิาตรเป็น 100 มิลลลิิตร 
เขย่าแล้ววางทิ้งไว้ 30 นาทีที่อุณหภูมิห้อง  

5.3) ปิเปตสารละลายที่ได้ มาเจือจาง 1: 10  
5.4) น าสารละลายเจือจางมา 2 มิลลลิิตร ใส่ในหลอดทดลอง 
5.5) เติมสารละลายคารบ์าซอล เข้มข้น 0.1% w/v ปรมิาตร 1 มิลลลิิตร  
5.6) เติมกรดซัลฟูริคเข้มข้น ปริมาตร 12 มิลลลิิตร เขย่าแลว้วางทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 25 นาที 
5.7) น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 525 นาโนเมตร โดยใช้สารละลายกรดกาแรคทู 

โรนิคเป็นสารมาตรฐาน 
 
14. ระยะเวลาการวิจัย 
 ระยะเวลาโครงการ   1   ปี   0   เดือน 
 วันที่เริ่มต้น  1  ตุลาคม  2561  วันที่สิ้นสุด  30  กันยายน  2562 
สถานที่ท าการวิจัย 

 ในประเทศ/ 
ต่างประเทศ 

 ชื่อประเทศ/
จังหวัด 

 พ้ืนท่ีท่ีท าวิจัย  ชื่อสถานท่ี 

 ในประเทศ  ยะลา  ห้องปฏิบัติการ มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา 
 ในประเทศ  ยะลา  ภาคสนาม พื้นที่อ.เมืองยะลา 

 
แผนการด าเนินงานวิจัย 

ปี กิจกรรม ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

2561 การเตรียมตัวอย่าง X X X X X X X X     

2561 ศึกษาการสกัดสารเพคตินจากเปลือกกล้วยโดยใช้กรด
และ pH ต่างชนิดกัน 

   X X X X X X    

2562 ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ      X X X X    

2562 ศึกษาคุณสมบัติทางเคมี        X X X   

%DE =
NaOH volumn 2 

𝑁𝑎𝑂𝐻 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑛 1 + NaOH volumn 2
× 100 

 



  ควท. ว1-บ 

ปี กิจกรรม ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

2562 รายงานผลการวิจัย          X X X 

 
15. งบประมาณของโครงการวิจัย 

ท่ี รายละเอียดค่าใช้จา่ย จ านวน(บาท) 
1 ค่าวัสดุ อุปกรณ์และสารเคม ี 14,150 
2 ค่าจัดท ารายงานฉบับสมบูรณ์ 1,000 
3 ค่าจัดท าโปสเตอร์ในการเผยแพรง่านวิจัยสู่ชุมชนหรือ

เผยแพร่งานวิจัยในงานประชุมวิชาการ 
2,500 

 
16. ผลส าเรจ็ 
ผลส าเร็จที่คาดว่าจะได้รับจากการท าวิจัย : สารสกัดเพคตินจากเปลือกกล้วยเหลือใช้เพือ่น าไปใช้ประโยชน์ 
 
17. ค าช้ีแจงอื่นๆ (ถ้ามี) 
............................................................................................................................. .............................................. 
..................................................................................................................................... ...................................... 
...................................................................................................... ..................................................................... 
 
 
 
 ลงช่ือ...................................................... 
         (นางปิยศิริ สุนทรนนท์ สินไชย) 
   หัวหน้าโครงการวิจัย 
 วันที่............เดือน...................พ.ศ. ............ 
 
 
 
 
หมายเหตุ : แนบประวัติผู้วิจัยและทมีวิจัย 
 
 
 
 
 
 
 
 



  ควท. ว1-บ 

ประวัตินักวิจัย 
 
หัวหน้าโครงการวิจัย 
ช่ือ-นามสกุล (ภาษาไทย)  ปิยศิริ สุนทรนนท์ สินไชย 
ช่ือ-นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Piyasiri Soontornnon Sinchai 
ต าแหน่ง    อาจารย ์
หน่วยงานทีส่ังกัด   สาขาวิชาเคมี คณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร   

มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา 
ที่อยู ่    133  ถนนเทศบาล 3  ต าบลสะเตง  อ าเภอเมือง  จังหวัดยะลา 
โทรศัพท ์   (073) 299628  โทรสาร (073) 299628   
อีเมล    piyasiri.s@yru.ac.th  
ประวัติการศึกษา 

ปริญญาตร ี  เคมี (วท.บ.) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ หาดใหญ่ จ.สงขลา 
ปริญญาโท  ชีวเคมี (วท.ม.) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ หาดใหญ่ จ.สงขลา 
ปริญญาเอก  - 

ความเช่ียวชาญ   ชีวเคมี 

ผลงานวิจัย/ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกบัการวิจัย  
2550 สารต้านอนุมูลอสิระในพืชและผลไมพ้ื้นบ้าน  
2553 การวิเคราะหส์ารต้านอนุมลูอสิระจากดอกดาหลา 
2554 การวิเคราะห์ชนิดของสารต้านอนุมลูอสิระในดอกดาหลา 
2555 ประสิทธิภาพของสารสกัดจากเปลือกมังคุดต่อการต้านเช้ือจลุินทรีย ์
2556 การผลิตถ่านเช้ือเพลงิอัดแท่งจากเศษผักผลไม้  
2557 การศึกษากิจกรรมต้านออกซิเดชันจากส่วนต่าง ๆ ของผลพลิังกาสา 
2558 สารต้านอนุมูลอสิระในพืชผักพื้นบ้าน  
2558 สารต้านอนุมูลอสิระในพืชผักพื้นบ้าน  
2558 การศึกษาสมบัติจากสารสกัดจากเปลือกกล้วยหินและการน าไปใช้ประโยชน์ 
2559  ผลของความร้อนต่อปรมิาณสารประกอบฟีนอกลิครวมของฟักข้าวช่วงอายุแตกต่างกัน 

 2559 คุณสมบัติของกากชาต่อการดูดซับสี Methylene blue และ Fuchsin 
 2559 การดูดซับสีย้อมโดยใช้กากชา  
 2560 การก าจัดสีย้อมโดยใช้กระบวนการทางชีวภาพและการดูดซบัจากเปลือกกล้วยหิน 
 2561  การตรวจสอบทางพฤษเคมีเบือ้งต้นปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ทั้งหมด และฤทธ์ิต้านอนุมูล 

อิสระ 
 2561 ประสิทธิภาพของน้ ามันหอมระเหยจากดอกจันทนเ์ทศต่อการต้านเช้ือแบคทเีรีย 
 
 
 
 



  ควท. ว1-บ 

ผู้ร่วมวิจัย 
ช่ือ-นามสกุล (ภาษาไทย)  นิสาพร มหูะมัด 
ช่ือ-นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Nisaporn  Muhamud 
ต าแหน่ง    อาจารย ์
หน่วยงานทีส่ังกัด   สาขาวิชาเคมี คณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร   

มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา 
ที่อยู ่    133  ถนนเทศบาล 3  ต าบลสะเตง  อ าเภอเมือง  จังหวัดยะลา 
โทรศัพท ์   (073) 299628  โทรสาร (073) 299629   
อีเมล    Nisaporn.m@yru.ac.th  
ประวัติการศึกษา 

ปริญญาตร ี  วิทยาศาสตร์ทั่วไป (วท.บ.) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ หาดใหญ่ จ.สงขลา 
ปริญญาโท  ชีวเคมี (วท.ม.) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ หาดใหญ่ จ.สงขลา 
ปริญญาเอก  ชีวเคมี (ปร.ด.) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ หาดใหญ่ จ.สงขลา 

ความเช่ียวชาญ   ชีวเคมี 

ผลงานวิจัย/ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกบัการวิจัย  
2558 การศึกษาสมบัติจากสารสกัดจากเปลือกกล้วยหินและการน าไปใช้ประโยชน์ 
2558 สารสกัดจากส่วนต่างๆ ของเปลือกกล้วยหินและการก าจัดสีย้อม 
2559 คุณสมบัติของกากชาต่อการดูดซับสี Methylene blue และ Fuchsin 
2559 การดูดซับสีย้อมโดยใช้กากชา 
2559 การตรวจแยกแบคทีเรีย Vibrio paraheamolyticus ที่ปนเปื้อนในหอยแครงบรเิวณอ่าวปัตตานี  

โดยใช้โมโนโคลนอลแอนติบอดีที่จ าเพาะต่อ Vibrio spp. ชนิดต่างๆ 
2560 การก าจัดสีย้อมโดยใช้กระบวนการทางชีวภาพและการดูดซับจากเปลือกกล้วยหิน 
2561 การตรวจสอบทางพฤษเคมีเบือ้งต้นปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ทั้งหมด และฤทธ์ิต้านอนุมูล 

อิสระ  
 2561 ประสิทธิภาพของน้ ามันหอมระเหยจากดอกจันทนเ์ทศต่อการต้านเช้ือแบคทเีรีย   
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  ควท. ว1-บ 

ผู้ร่วมวิจัย 
ช่ือ-นามสกุล (ภาษาไทย)  อุบล  ตันสม 
ช่ือ-นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Ubol  Tansom 
ต าแหน่ง    อาจารย ์
หน่วยงานทีส่ังกัด   สาขาวิชาเคมี คณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร   

มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา 
ที่อยู ่    133  ถนนเทศบาล 3  ต าบลสะเตง  อ าเภอเมือง  จังหวัดยะลา 
โทรศัพท ์   (073) 299628  โทรสาร (073) 299629   
อีเมล    Ubol.t@yru.ac.th  
ประวัติการศึกษา 

ปริญญาตร ี  เคมี (กศ.บ.) มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ จ.สงขลา 
ปริญญาโท  วิทยาศาสตร์ชีวภาพ (วท.ม.) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ หาดใหญ่ จ.สงขลา 
ปริญญาเอก  - 

ความเช่ียวชาญ   ชีวเคมี 

ผลงานวิจัย/ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกบัการวิจัย  
2551  สารสกัดค าแสดและผลต่อสีไข่แดงนกกระทา  
2553  การวิเคราะห์หาปรมิาณโปรตีนในเห็ดนางฟ้า เห็ดนางรม และเห็ดฟาง  
2553  การวิเคราะห์ชนิดของสารต้านอนุมลูอสิระจากดอกดาหลา  
2554  การวิเคราะห์หาชนิดของสารประกอบฟีนอลิกในดอกดาหลา  

 2555  ประสิทธิภาพของสารสกัดจากเปลือกมังคุดต่อการต้านเช้ือจลุินทรีย ์
 2557 การศึกษากิจกรรมต้านออกซิเดชันจากส่วนต่าง ๆ ของผลพลิังกาสา 
2558 สารต้านอนุมูลอสิระในพืชผักพื้นบ้าน  
2558 สารต้านอนุมูลอสิระในพืชผักพื้นบ้าน  
2558 การศึกษาสมบัติจากสารสกัดจากเปลือกกล้วยหินและการน าไปใช้ประโยชน์ 
2559  ผลของความร้อนต่อปรมิาณสารประกอบฟีนอกลิครวมของฟักข้าวช่วงอายุแตกต่างกัน 

 2559 คุณสมบัติของกากชาต่อการดูดซับสี Methylene blue และ Fuchsin 
 2559 การดูดซับสีย้อมโดยใช้กากชา  
 2560 การก าจัดสีย้อมโดยใช้กระบวนการทางชีวภาพและการดูดซบัจากเปลือกกล้วยหิน 
 2561  การตรวจสอบทางพฤษเคมีเบือ้งต้นปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ทั้งหมด และฤทธ์ิต้านอนุมูล 

อิสระ 
 2561 ประสิทธิภาพของน้ ามันหอมระเหยจากดอกจันทนเ์ทศต่อการต้านเช้ือแบคทเีรีย 


