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สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกผลมะพราว 

Optimization for pectin extracting procession from coconut coir 

(Cocosnuclifera Linn.) 
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บทคัดยอ  

งานวิจัยช้ินน้ีมุงเนนศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดเพคตินท่ีสกัดจากเปลือกผลมะพราวโดยใชกรดไฮโดร

คลอริกเปนนํ้ายาสกัดพรอมท้ังออกแบบตํารับสภาวะสกัดโดยใชโปรแกรม minitab โดยศึกษาปจจัยท่ีเก่ียวของในการ

สกัดเพคติน ไดแก pH อยูในชวง 2.0-3.0 เวลาท่ีใชในการสกัด คือ 30-300 นาที และอุณหภูมิท่ีใชในการสกัด 70-110 
oC พบวารอยละผลผลิตท่ีดีท่ีสุด คือ ในตํารับ 6 มีสภาวะในการสกัด คือ pH เทากับ 2.5  เวลา เทากับ 30 นาที และ

อุณหภูมิ 70 oC มีรอยละผลผลิตเทากับ 1.85 และในตํารับท่ี 4 มีคารอยละผลผลิตนอยท่ีสุด สภาวะในการสกัด คือ pH 

เทากับ 2.0 เวลา เทากับ 165 นาที และอุณหภูมิ 110 oC มีรอยละผลผลิตเทากับ 0.10 เมื่อนําผลวิจัยมาวิเคราะหดวย

โปรแกรม minitab โหมด box - benkein  design พบวาปจจัยท่ีมีผลตอการสกัดเพคติน คือ ปจจัยดาน pH และ 

เวลา มีคาสหสัมพันธ เทากับ 0.00218519 

 

คําสําคัญ : เพคติน, รอยละการผลิต, เปลือกผลมะพราว 

 

Abstract 

The goal of this research was found to the optimize extracting pectin condition from coconut 

coir by hydrochloric acid solution. Designed treatment from minitab program and follow the main 

factor was 2.0-3.0 pH, extracting time were 30-300 min and temperature were 70-110 oC. We found 

that the best condition for %yield was treatment 6; pH 2.5, extraction  time was 30 min and 

temperature was 70 oC and this treatment has 1.85 %. The lowest of %yield was treatment 4; pH 2.0, 

extraction time was 165 min and temperature was 110 oC and this treatment has 0.10. When we 

analyzed this data on box – benkein design mode from minitab program. We found that the main 

factor for extracting pectin from coconut coir was pH- time. Their coefficient value was 0.00218519. 

 

Keywords:  Pectin, Yield, Coconut coir 

 

 

 

1 อาจารย สาขาวิชาวิทยาศาสตรส่ิงแวดลอม คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี  
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ความสําคัญและท่ีมาของปญหาการวิจัย 

มะพราวเปนพืชในตระกูลปาลมมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Cocosnuclifera Linn. ถือเปนพืชเศรษฐกิจอีกชนิด

หน่ึงท่ีทํารายไดใหประเทศไทยเปนอยางมาก อีกท้ังในวิถีการดํารงชีวิตและการทําอาหารในวัฒนธรรมไทยดั้งเดิมจนถึง

ปจจุบันมีการใชมะพราวเปนสวนประกอบตลอดมา ทําใหมะพราวมีผลผลิตจํานวนมากออกมาในแตละปและสิ่งท่ี

ตามมาคือของเสียท่ีไดจากมะพราวเชน เปลือกผลมะพราวน้ันมีจํานวนมากเกินไป การกําจัดน้ันทําไดยากเน่ืองจาก

ระยะเวลาในการยอยสลายเปลือกผลมะพราวน้ันใชเวลานานอาจสงผลกระทบตอสิ่งแวดลอมไดเชน อาจสงกลิ่นเหม็น

หรือมีแมลงและเช้ือโรคท่ีอาจสงผลกระทบตอสุขภาพของผูคนได (Devi & Pillai, 1990) 

ปจจุบันการนําวัสดุเหลือท้ิงทางการเกษตรหรืออาหารกลับมาผลิตหรือใชสรางสรรคสิ่งใหมเพ่ือใหเกิด

ประโยชนสูงสุดมีความนิยมศึกษากันเพ่ิมข้ึน เพ่ือลดปญหาการจัดการขยะและยังเปนการเพ่ิมรายไดอีกทางหน่ึง ซึ่งขยะ

เปลือกผลมะพราวสดจัดเปนแหลงวัสดุท่ีมีปริมาณมากและมีตนทุนในการเก็บรวบรวมต่ํา เมื่อศึกษาถึงโครงสรางทาง

กายภาพของขยะเปลือกผลมะพราวสดพบวามี โพลิเมอรธรรมชาติท่ีสําคัญและมีราคาแพงอยูชนิดหน่ึงท่ีเรียกวาเพคติน 

(Obada et l., 2018) ซึ่งสามารถนําไปใชประโยชนในดานอุตสาหกรรมอาหาร การผลิตแยม เครื่องดื่ม ยา ไหมละลาย 

และรวมไปถึงดานสิ่งแวดลอมโดยสามารถนํามาเคลือบเม็ดปุย เพ่ือใหกลายเปนปุยละลายชาซึ่งชวยลดการสูญเปลาใน

การใชปุยไดดี (Mihai et al., 2015)  

ดังน้ันในงานวิจัยช้ินน้ีจึงมุงเนนศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมของปจจัยท่ีมีผลตอการสกัดเพคตินจากเปลือกผล

มะพราวใหมีรอยละผลผลิตท่ีดีท่ีสุด โดยอาศัยวิธี Response surface methodology (RSM) ซึ่งเปนกระบวนการหน่ึง

ท่ีไดรับความนิยมในปจจุบันเพ่ือออกแบบวิธีการสกัดโดยหาแบบจําลองทางคณิตศาสตรอาศัยความสัมพันธของปจจัยท่ี

มีผลตอการสกัดกับปจจัยตัวอ่ืนท่ีมีหลายตัวแปรได ซึ่งวิธีการแบบ Box-Benkein design นับเปนรูปแบบหน่ึงของ 

RSM ท่ีใชสําหรับการออกแบบการทดลองท่ีมีตัวแปรมากกวา 3 ตัวแปรข้ึนไป (Moorthy et al., 2015) เพ่ือให

ผลการวิจัยน้ีเปนอีกแนวทางหน่ึงในการจัดการปญหาสิ่งแวดลอมดานขยะอินทรียท่ีมีเปลือกผลมะพราวเปนตัวการ

สําคัญไดดียิ่งข้ึน 

 

วัตถุประสงคการวิจัย  

เพ่ีอศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีมีผลตอการสกัดเพคตินจากเปลือกผลมะพราวใหมีรอยละผลผลิตท่ีดีท่ีสุด โดย

ปจจัยท่ีใชในการวิจัยครั้งน้ี คือ pH อยูในชวง 2.0-3.0 เวลาท่ีใชในการสกัด คือ 30-300 นาที และอุณหภูมิท่ีใชในการ

สกัด 70-110 oC  

 

สมมติฐานการวิจัย  

นาจะมีเพคตินอยูในเปลือกผลมะพราว โดยตองอาศัยปจจัยดานคา pH ของนํ้ายาสกัด อุณหภูมิและ

ระยะเวลาในการสกัดท่ีเหมาะสมในการสกัดเพคตินออกมาจากเปลือกผลมะพราว 
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วิธีดําเนินการวิจัย  

ขั้นตอนการเตรียมเปลือกผลมะพราว 

เก็บผลมะพราวออนท่ีผาเอานํ้ามะพราวออกแลวจากตลาดสดในเขตเทศบาลนครอุดรธานี โดยแกะเอาสวน

เน้ือผลมะพราวสีขาวแยกจากเปลือกผลสีเขียวและสวนของกะลาออก จากน้ันนําเน้ือเปลือกผลมะพราวสีขาวท่ีแกะ

ไดมาสับหยาบใหมีขนาดความยาว 5 เซนติเมตร จากน้ันนําไปปนละเอียดดวยเครื่องปนละเอียดยี่หอ Nanotech รุน 

NT-010 กําลังไฟ 1500 วัตต และเก็บรักษาเน้ือเปลือกผลมะพราวท่ีปนไดท่ีอุณหภูมิ 4 OC เพ่ือใชสําหรับข้ันตอนการ

สกัดตอไป 

 

ขั้นตอนวิธีการสกัดเพคติน 

ช่ังเน้ือเปลือกผลมะพราวท่ีเตรียมไวมา 100 กรัม เติมนํ้ากลั่น 2,500 มิลลิลติร จากน้ันเติมกรดไฮโดรคลอริก

เขมขน 12 โมลาร สําหรับปรับคา pH ของนํ้ายาสกัดตามตํารับท่ีไดพรอมดวยการตั้งเวลาในการสกัดและอุณหภูมิท่ีใช

จากการออกแบบดวยโปรแกรม Minitab® เวอรช่ัน 16 (Minitab Inc., State college, PA, USA) จากน้ันดําเนินการ

สกัดตามสภาวะในตารางท่ี 1 

 

ตารางท่ี 1 แสดงคาสภาวะในการสกัดโดยใชโปรแกรม Minitab 

ตํารับ pH เวลา (นาที) อุณหภูมิ (oC) 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

2.5 

2.0 

2.5 

2.0 

3.0 

2.5 

2.5 

3.0 

2.5 

2.0 

2.5 

3.0 

2.5 

3.0 

2.5 

165 

165 

20 

165 

30 

30 

165 

165 

165 

300 

300 

300 

30 

165 

300 

90 

70 

110 

110 

90 

70 

90 

70 

90 

90 

70 

90 

90 

110 

110 

 

เมื่อครบตามกําหนดในแตละตํารับ กรองและคั้นเน้ือเปลือกผลมะพราวท่ีไดผานผาขาวบางในขณะท่ียังรอน 

เติม 95% เอทิลแอลกอฮอลเย็น ยี่หอ QReC เพ่ือใชในการตกตะกอนเพคติน ในอัตราสวนปริมาตร 1:1 แชเย็นเก็บ

ตะกอนเพคตินไวท่ีอุณหภูมิ 4 OC เปนเวลา 1 คืน นําไปปนเหว่ียงเพ่ือแยกตะกอนเพคตินความเร็ว 10,000 รอบตอ
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นาที นาน 15 นาที ตะกอนเพคตินท่ีไดลางดวย 70% เอทิลแอลกอฮอล นําเพคตินไปอบท่ี 60 OC ดวยเตาอบลมรอน

เปนเวลา 12 ช่ัวโมง บดและรอนผานตะแกรงขนาดชอง 0.25 มิลลิเมตร นําไปช่ังนํ้าหนักเพ่ือหารอยละผลผลิต โดยใช

สมการท่ี 1 ดังน้ี (Wai et al., 2010): 

 

รอยละผลผลิต (%yield) =       นํ้าหนักเพคตินท่ีสกัดได  x 100               ----------------------------- (1) 

                                 นํ้าหนักของเน้ือเปลือกผลมะพราวท่ีใชสกัด 

คุณลักษณะเบ้ืองตนของเพคตินท่ีสกัดไดจากเปลือกผลมะพราว 

นําเพคตินท่ีสกัดไดตรวจสอบคุณลักษณะหมูฟงกช่ันนัลท่ีสําคัญเพ่ือเปนการตรวจยืนยันเอกลักษณของสารท่ี

สกัดไดวาเปนสารเพคตินโดยเทียบกับสารมาตรฐานเพคตินยี่หอ LOBA Chemie (Mumbai, India) เลขการผลิต 

S59001303 มีคา %DE ประมาณ 63.0 – 66.0% ดวยเครื่อง Fourier transform-infrared (FTIR) ยี่หอ Perkin 

Elmer รุน Spectrum Two ประเทศสหรัฐอเมริกาในชวงคลื่นความถ่ี 4000-800 cm-1  

 

การวิเคราะหขอมูล  

นําผลการวิจัยรอยละผลผลิตท่ีไดแตละตํารับเขาสูโปรแกรม Minitab® เวอรช่ัน 16 คาสัมประสิทธ์ิการ

ถดถอยแบบเสนตรงและเง่ือนไขการปฏิสัมพันธวิเคราะหดวยวิธี multiple linear regression (MLR) สําหรับ

การศึกษาครั้งน้ีความสัมพันธระหวางปจจัยท้ังสามชนิดคือคา pH ระยะเวลาในการสกัดและอุณหภูมิจะถูกประเมินดวย 

second order polynomial 

 

ตารางท่ี 2 แสดงรอยละผลผลิตของเพคตินท่ีสกัดไดจากเปลือกผลมะพราวแตละตํารับ 

ตํารับ pH เวลา (นาที) อุณหภูมิ (oC) รอยละผลผลิต 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

2.5 

2.0 

2.5 

2.0 

3.0 

2.5 

2.5 

3.0 

2.5 

2.0 

2.5 

3.0 

2.5 

3.0 

2.5 

165 

165 

20 

165 

30 

30 

165 

165 

165 

300 

300 

300 

30 

165 

300 

90 

70 

110 

110 

90 

70 

90 

70 

90 

90 

70 

90 

90 

110 

110 

0.41 

0.37 

1.22 

0.10 

0.32 

1.85 

0.42 
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สรุปผลการวิจัย 

1. รอยละผลผลิตของเพคตินท่ีสกัดไดจากเปลือกผลมะพราว 

ผลการวิจัยเมื่อทําการสกัดเพคตินจากเปลือกผลมะพราวจํานวน 15 ตํารับพบคารอยละผลผลิตดังในตารางท่ี 

2 โดยรอยละผลผลิตท่ีมีคาสูงท่ีสุดคือตํารับท่ี 6 มีคารอยละผลผลิตเทากับ 1.85 ซึ่งมีสภาวะในการสกัดคือ คา pH 

เทากับ 2.5 เวลาในการสกัดเทากับ 30 นาทีและใชอุณหภูมิเทากับ 70 OC และในตํารับท่ี 4 มีรอยละผลผลิตต่ําท่ีสุด

เทากับ 0.10 ซึ่งมีสภาวะในการสกัดคือ คา pH เทากับ 2.0 เวลาในการสกัดเทากับ 165 นาทีและใชอุณหภูมิเทากับ 

110 OC ซึ่งจัดวาเปลือกผลมะพราวมีรอยละผลผลิตคอนขางต่ําเมื่อเทียบกับวัสดุชนิดอ่ืนเชน เปลือกผลสมมะง่ัว พบ

รอยละผลผลิตเทากับ 21.85 (Bahare  et al., 2017) หรือในเปลือกมะมวงพบรอยละผลผลิตอยูในชวง 18.8-32.1 

(Oliveira  et al., 2018) 

 

2. สเปกตรัม FTIR ของเพคตินท่ีสกัดได 

สเปกตรัมของเทคนิค Fourier transform infrared spectroscopy (FTIR) เปนเทคนิคท่ีสามารถใช

วิเคราะหและตรวจยืนยันสารเพคตินท่ีสกัดไดจากเปลือกผลมะพราว โดยอาศัยการปรากฏสเปกตรัมของหมูฟงกช่ันนัล

ท่ีสําคัญในโครงสรางทางเคมีของเพคตินท่ีสกัดไดเทียบกับสารมาตรฐานเพคติน รวมถึงยังใชตรวจสอบเบ้ืองตนถึง

คุณลักษณะของจํานวนรอยละหมูเอสเธอรซึ่งเปนหมูฟงกช่ันนัลท่ีบงบอกถึงระดับคุณภาพของเพคตินไดอีกทางหน่ึงดวย 

(Yang et al., 2018; Dranca & Oroian., 2018) เมื่อเปรียบเทียบถึงลักษณะสเปกตรัมของเพคตินท่ีสกัดจากเปลือก

ผลมะพราวกับรูปแบบของสเปกตรัมสารมาตรฐานเพคติน (Begum et al., 2014) ซึ่งศึกษาการสกัดเพคตินจากเปลือก

ขนุนพบวามีความคลายคลึงกัน ดังในภาพท่ี 1 โดยสเปกตรัมของหมูฟงกช่ันนัลท่ีสําคัญประกอบไปดวย สเปกตรัมท่ี 

950 และ 1200 cm-1 เปนชวงคลื่นของหมูอีเทอรและวงพันธะ C-C (Santos et al., 2013; Oliveira et al., 2016) 

สเปกตรัมท่ีชวงคลื่น 1530 –1510 cm-1 และ 1640 – 1660 cm-1 เปนสเปกตรัมของหมูเอสเธอรและหมูคารบอกซิลท่ี

เกาะอยูกับหมูเอสเธอรตามลําดับ (Oliveira et al., 2016) ซึ่งท่ีชวงคลื่นสเปกตรัมน้ี ถาสเปกตรัมมีความกวางและเดน

มากสามารถเปนการบอกถึงการเพ่ิมข้ึนของรอยละหมูเอสเธอรในเพคตินน้ันดวย (Kyomugasho et al., 2015) ในบาง

กรณีสเปกตรัมท่ีเกิดข้ึนอาจมีการขยับไปจากเดิมไดในกรณีท่ีมีหมูโพลีแซคคาไรดในโมเลกุลสูง ดังน้ันโดยสวนใหญจะใช

สเปกตรัมท่ีปรากฏ 1650 และ 1750 cm-1 หรือบริเวณใกลเคียงเพ่ือวิเคราะหถึงรอยละหมูเอสเธอร (Bichara et al., 

2016) สําหรับสเปกตรัมในชวงคลื่น 2900 cm-1 เปนการแสดงถึงหมูเมทอกซี (-OCH3) ท่ีสามารถบอกถึงความสามารถ

ในการเกิดเปนเจลของเพคตินไดมากข้ึนเมื่อสเปกตรัมมีความคมชัดสูง 
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ภาพท่ี 1 สเปกตรัม FTIR ของสารมาตรฐานเพคติน (1) เพคตินท่ีสกัดจากเปลือกผลมะพราวตํารับท่ี 6 (2) 

 

3. แบบจําลองทางคณิตศาสตร 

 ในการวิจัยน้ีเมื่อนําผลของรอยละผลผลิตจากในตารางท่ี 2 ลงในโปรแกรม Minitab® โดยเลือกสมการ 

second order polynomial ซึ่งสามารถแสดงผลเปนแบบจําลองทางคณิตศาสตรของการสกัดเพคตินจากเปลือกผล

มะพราว ซึ่งสมการสําหรับรอยละผลผลิตแสดงดังในสมการท่ี 2 ดังน้ี  

 

 Y= 8.05341+ 2.11694X1 - 0.187257X2 -0.0185237X3 - 0.0700000X1
2 + 0.00123125X2

2 + 

0.0000178326X3
2 - 0.0220000X1X2 + 0.00218519X1X3 + 0.0000398148X2X3        -------------------------- (2) 

 

 เมื่อแทนคา X1, X2 และ X3 แทนคา pH, อุณหภูมิและเวลาในการสกัดเพคตินตามลําดับ  

 จากผลการวิจัยดังกลาว พบวาปจจัยท่ีมีผลตอรอยละผลผลิตของการสกัดเพคตินจากเปลือกผลมะพราวคือ

ปจจัยดาน pH มีคาสหสัมพันธเทากับ 2.11694 และมีปจจัยเสริมคือปจจัยดานระยะเวลาในการสกัด มีคาสหสัมพันธ

เทากับ 0.00218519 ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยศึกษาการสกัดเพคตินจากเปลือกถ่ัวพิทาชิโอ (Kazemi et al., 2019) ซึ่ง 

พบวาปจจัยดาน pH ของนํ้ายาสกัดมีผลตอรอยละผลผลิตมากท่ีสุด โดยจากการอภิปรายผลพบวาในวัสดุท่ีมีปริมาณ

ของโปรตีนต่ําและมีปริมาณเสนใยในวัสดุสูง การสกัดเพคตินจากวัสดุน้ันมีปจจัยดาน pH ในการสกัดมีผลมากท่ีสุด 

ท้ังน้ีระยะเวลาในการสกัดเพคตินซึ่งเปนปจจัยเสริมจะตองไมนานจนเกินไปมิฉะน้ันจะทําใหรอยละผลผลิตลดลง 
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ภาพท่ี 2 แสดง Contour plot ของคารอยละผลผลิตของเพคตินท่ีสกัดจากเปลือกมะพราวระหวางปจจัยดาน pH กับ

ปจจัยดานระยะเวลาในการสกัดเพคติน 

 

 จากภาพท่ี 2 พบวาเมื่อใช Surface contour line mode จากโปรแกรม MiniTab จะไดผลการทํานายรอย

ละผลผลิตของเพคตินท่ีสกัดจากเปลือกผลมะพราว คือ ท่ีอุณหภูมิ 90 OC คา pH ของนํ้ายาสกัดอยูในชวง 2.0-3.0 

และใชระยะเวลาในการสกัดนอยกวา 50 นาที กระบวนการในการสกัดเพคตินจากเปลือกผลมะพราวมีแนวโนมจะได

รอยละการสกัดเพคตินท่ีสูงท่ีสุด คือ ประมาณมากกวารอยละ 0.6 แตในการวิจัยครั้งน้ีใชสภาวะท่ียังไมครอบคลุมถึง

สภาวะท่ีเหมาะสม ดังน้ันในการศึกษาวิจัยครั้งหนาควรเพ่ิมชวงคา pH และลดระยะเวลาในการสกัดใหครอบคลุมยิ่งข้ึน 

 

อภิปรายผล 

 จากผลการวิจัยครั้งน้ี เพ่ือหาสภาวะท่ีเหมาะสมของปจจัยท่ีมีผลตอการสกัดเพคตินจากเปลือกผลมะพราว 

โดยใชเครื่องมือ Fourier Transforms Infrared Spectroscopy (FTIR) ผลการศึกษาวิจัยสรุปไดดังน้ี 

 1. สภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดเพคตินไดคารอยละผลผลิตสูงสุดคือตํารับท่ี 6 ซึ่งมีสภาวะคา pH เทากับ 

2.5 เวลาในการสกัด 30 นาที และมีอุณหภูมิท่ีใชในการสกัดเทากับ 70 oC มีคาสูงท่ีสุดคือเทากับรอยละ 1.85 และใน

ตํารับท่ี 4 ซึ่งมีสภาวะคา pH เทากับ 2.0 เวลาในการสกัด  165 นาที และมอุีณหภูมิเทากับ 110 oC มีคานอยท่ีสุดคือ

เทากับ รอยละ 0.10 ซึ่งจากการเปรียบเทียบกับงานวิจัยท่ีศึกษาการสกัดเพคตินจากวัสดุอ่ืนพบวามีสภาวะท่ีไดคารอย

ละผลผลิตมากท่ีสุดไมเหมือนกัน ดังน้ันการสกัดเพคตินในแตละวัสดุจะมีสภาวะท่ีเหมาะสมแตกตางกันซึ่งข้ึนอยูกับ 

องคประกอบของวัสดุน้ันมีเสนใน โปรตีน โพลีแซคคาไรดมากนอยเพียงใด (Caroco et al., 2019) สงผลใหคาของรอย

ละผลผลิต (%yield) ตางกันไป 
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 2. เพคตินท่ีสกัดไดจากเปลือกผลมะพราว ใหรอยละผลผลิตคอนขางต่ําเมื่อเทียบกับในวัสดุอ่ืน อยางไรก็

ตามจากสภาวะท่ีใชในการวิจัยครั้งน้ียังไมครอบคลุมถึงจุดสูงสุดในการสกัดเพคตินใหมีรอยละผลผลิตมากท่ีสุด อยางไร

ก็ตามเมื่อพิจารณาถึงหมูฟงกช่ันนัลท่ีสําคัญในโครงสรางของเพคตินเทียบกับสารมาตรฐานเพคตินพบวา สเปกตรัมท่ีบง

บอกถึงคุณภาพเพคตินคือหมูเอสเธอรท่ีชวงคลื่น 1530 –1510 cm-1 และ 1640 – 1660 cm-1 ในเพคตินท่ีสกัดจาก

เปลือกผลมะพราวมีพ้ืนท่ีใตกราฟสูงกวาสารมาตรฐานเพคติน ดังน้ันเพคตินท่ีไดจากเปลือกผลมะพราวจะมีคุณภาพสูง

กวาสารมาตรฐานเพคติน ดังในงานวิจัยท่ีสกัดเพคตินจากเปลือกสมโอ (Roy et al., 2017) ท่ีพบคารอยละหมูเอสเธอร

ในเพคตินเทากับ 70.79 ซึ่งสูงกวาในสารมาตรฐาน (61.0-66.0) ดังน้ันในอนาคตจึงควรมีการศึกษาถึงสภาวะท่ีสามารถ

สกัดเพคตินจากเปลือกผลมะพราวใหไดรอยละผลผลิตมากข้ึน 

 

ขอเสนอแนะ  

1. การหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกมะพราวควรขยายขอบเขตการศึกษา ท่ีคา pH 

ของนํ้ายาสกัดมากกวา 3 และนอยกวา 2 สําหรับปจจัยดานระยะเวลาในการสกัดไมเกิน 50 นาที เพ่ือใหไดสภาวะท่ี

เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกมะพราวตอไป 

2. ควรศึกษาระยะเวลาในการละลายนํ้าของเพคตินท่ีไดจากการวิจัยท่ีได 

3. ควรศึกษาเปรียบเทียบรอยละหมูเอสเธอรของเพคตินท่ีสกัดไดจากเปลือกผลมะพราวเทียบกับเพคตินท่ี

สกัดไดจากวัสดุอ่ืนดวย 
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