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บทคัดย่อ 

 งานวิจัยน้ีได้สกัดเพกทินจากเปลือกทุเรียนพันธุ์หมอนทองด้วยกรดไฮโดรคลอริกและน ามาผลิตแยมจากสละและ
ระก าท่ีมีราคาตกต่ าในจังหวัดจันทบุรี โดยน าเพกทินท่ีสกัดได้มาหาค่าผลผลิตร้อยละและวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี
เปรียบเทียบกับเพกทินทางการค้า พบว่าเพกทินจากเปลือกทุเรียนมีค่าผลผลิตร้อยละ 8.83 มีปริมาณความชื้นร้อยละ 10.29 
และเถ้าร้อยละ 15.37 ซ่ึงสูงกว่าเพกทินทางการค้า มีปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกร้อยละ 46.11 และเมทอกซิลร้อยละ 13.39     
ต่ ากว่าเพกทินทางการค้า จากนั้นน าเพกทินท่ีได้ไปใช้ในการผลิตแยม ท าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแยมท่ีผลิต
ได้ พบว่าแยมสละท่ีใช้เพกทินจากเปลือกทุเรียนเป็นส่วนผสมได้รับการยอมรับสูงท่ีสุด ในด้าน กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ซ่ึงไม่แตกต่างจากการใช้เพกทินทางการค้าอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ในขณะท่ีแยมระก าท่ีใช้       
เพกทินจากเปลือกทุเรียนน้ันมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) กับการใช้เพกทินทางการค้า แสดงให้เห็นว่า
เปลือกทุเรียนสามารถน ามาผลิตเพกทินได้ เป็นการใช้วัสดุเหลือท้ิงทางการเกษตรให้เกิดประโยชน์สูงสุด และเพิ่มมูลค่าให้แก่
สละและระก าที่มีราคาตกต่ าโดยน ามาท าแยมและใชเ้พกทินจากเปลือกทุเรียนเป็นส่วนผสม  
ค าส าคัญ :  เปลือกทุเรียน  เพกทิน  แยม  สละ  ระก า 

 

Abstract  
In this research, pectin was extracted from Monthong durian ( Durio zibethinus Murray)  husks with 

hydrochloric acid and used to produce jams from low prices of salak (Salacca zalacca) and salacca (Salacca 
wallichiana Mart)  in Chanthaburi Province.  The extracted pectin was analyzed for percentage yield and 
chemical compositions compared with commercial pectin. It was found that the percentage yield was 8.83, 
the moisture content was 10.29%, and ash content was 15.37% which was higher than commercial pectin. 
The galacturonic acid was 46.11% and the methoxyl was 13.39% which was lower than commercial pectin. 
Then, the extracted pectin was used as ingredient in the production of jams. All produced jams were sensory 

mailto:amornrat_su@rmutto.ac.th


วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี ปีท่ี 23 ฉบับท่ี 1 เดือนมกราคม-เมษายน 2564 

82 

 

evaluation.  The results indicated that salak jam with extracted pectin received the highest scores in odor, 
flavor, texture, and overall acceptance with no statistically significant (p>0.05) to commercial pectin. Whereas, 
salacca jam with extracted pectin showed the statistically significant difference (p<0.05) in commercial pectin. 
From these results, durian husks could be used to produce pectin with the best use of agricultural waste 
materials and add value to the low price salak and salacca by making jams and using pectin from durian 
husks as an ingredient.  

Keywords: Durian husks; Pectin; Jam; Salak; Salacca 
 
1. บทน า  

เพกทิน (Pectin) เป็นพอลิเมอร์ท่ีพืชสร้างขึ้นซ่ึงเป็น
สารกลุ่มพอลิแซ็กคาไรด์ (Polysaccharide) เช่นเดียวกับ
แป้ง และเซลลูโลส ประกอบ ด้วยกรดกาแลคทูโรนิก 
(Galacturonic acid) เป็นหลัก ซ่ึงเชื่อมต่อกันด้วยพันธะ
แอลฟา 1,4 ไกลโคซิดิก (α-1,4 glycosidic) พบได้ท่ัวไปใน
ผนังเซลล์ของพืช ปัจจุบันประเทศไทยต้องน าเข้าเพกทินจาก
ต่างประเทศ เพื่อใช้เป็นสารท าให้เกิดเจล (Gelling agent) 
ท าให้เกิดความหนืด (Thickener) ท าให้เกิดความคงตัว 
(Stabilizer) ใช้เป็นสารก่อเกิดอิมัลชัน (Emulsifier) เป็น
ตัว เชื่ อมประสาน (Adhesives)  ป้องกันการกัดกร่อน 
(Corrosion inhibitor) และพลาสติกไซเซอร์ (Plasticizers) 
ในอุตสาหกรรมอาหาร ยา เครื่องส าอาง ใช้ในการผลิต
อาหารประเภทเจล แยม เจลลี่ และอาหารเสริมประเภทต่าง 
ๆ รวมถึงผลิตแผ่นฟิล์มท่ีกินได้และย่อยสลายได้ (Edible 
and biodegradable film) [1]-[3] ตามข้อก าหนดของ
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (Food and Drugs 
Administration: FDA) ระบุว่าเพกทินต้องประกอบด้วย
ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกอย่างน้อยร้อยละ 65 [4] โดย
ประเทศไทยมีการน าเข้าเพกทินปริมาณเพิ่มสูงขึ้นทุกปี ในปี 
พ.ศ. 2563 ประเทศไทยน าเข้าเพกทิน 1,914,608 กิโลกรัม 
คิดเป็นมูลค่า 735,889,922 บาท [5] ซ่ึงเพกทินท่ีน าเข้ามา
น่ันมรีาคาค่อนข้างแพงและไม่แบ่งขายในปริมาณน้อย ๆ โดย
เพกทินทางการค้าส่วนใหญ่น้ันจะผลิตจากผลไม้ตระกูลส้ม
และกากของแอปเปิ้ล เพื่อให้สามารถผลิตเพกทินใช้เองได้ใน
ประเทศ และลดต้นทุนในการผลิต จึงมีการศึกษาการน าวัสดุ
เหลือท้ิงทางการเกษตร ได้แก่ เปลือกผลมะพร้าว เปลือก
ทุเรียน เปลือกผลไม้ตระกูลส้ม กากแครอท เป็นต้น [6]-[9] 

ทุ เ รี ย น (Durio zibethinus Murray)  เ ป็ น ไ ม้ ผ ล
เศรษฐกิจส าคัญชนิดหน่ึงของประเทศไทย ซ่ึงจังหวัดท่ีผลิต
ทุเรียนได้มากท่ีสุด  คือ จังหวัดจันทบุรี  สามารถผลิตได้ 
339,292 ตัน คิดเป็นร้อยละ 36 ของผลผลิตท้ังหมด [10] มี
ปริมาณการบริโภคสูงท้ังในรูปของผลสดและแปรรูป เช่น ท า
เป็นทุเรียนทอดกรอบและทุเรียนกวนท าให้มีเปลือกทุเรียน

ถูกท้ิงเป็นขยะจ านวนมาก เป็นมลพิษต่อสิ่งแวดล้อม จึงมี
การน าเปลือกทุเรียนมาท าเป็นปุ๋ยพืชสดและถ่าน เซลลูโลส
จากเปลือกทุเรียนมาเป็นวัตถุดิบในการสังเคราะห์คาร์บอกซี
เมทิลเซลลูโลส หรือ ซีเอ็มซี (Carboxymethyl cellulose, 
CMC) ซ่ึงเป็นพอลิเมอร์ชีวภาพ นอกจากน้ียังมีบทบาทมาก
ในอุตสาหกรรมหลายชนิด เช่น อุตสาหกรรมซักฟอก สิ่งทอ 
กระดาษ สี กาว อาหารและยา นอกจากน้ันยังใช้เป็นสาร
เพิ่มความหนืด สารยึดเกาะ (Binder) สารคงสภาพ [11] 
และน ามาสกัดเพกทิน เพื่อใช้ในการเคลือบเม็ดปุ๋ยเพื่อให้
เป็นปุ๋ยละลายช้า ช่วยลดการสูญเปล่าในการใช้ปุ๋ย [12] 
รวมถึงใช้เป็นส่วนผสมในแยมและเยลลี [7] 

แยม คือ ผลิตภัณฑ์ท่ีท าจากผลไม้ เป็นผลิตภัณฑ์
กลุ่ม semi-soft spread มีลักษณะเป็นวุ้นหรือเป็นเจล มี
ของแข็งท่ีละลายน้ าในผลิตภัณฑ์สูงกว่าร้อยละ 65 เป็น
ผลิตภัณฑ์ท่ีมีความเป็นกรดสูง [13] การเกิดเจลของแยม 
เกิดจากกรด น้ าตาล และ เพกทิน ผสมกันในสัดส่วนท่ี
เหมาะสม ตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุขแยมควรมี
ค่าความเป็นกรด-ด่าง อยู่ระหว่าง 2.8-3.5 และไม่มีจุลินทรีย์
ท่ีก่อให้เกิดโรค [14]  

สละ (Salacca zalacca)  และระก า  (Salacca 
wallichiana Mart) มีถิ่นก าเนิดในทวีปเอเชีย พบมากในจีน 
ไทย พม่า และมาเลเชีย นิยมรับประทานสด เน่ืองจากเน้ือ
นุ่ม รสหวานออกเปรี้ยวเล็กน้อย และมีกลิ่นหอม ให้ผลผลิต
ต่อเน่ืองตลอดท้ังปี สละท่ีมีราคาตกต่ าในจังหวัดจันทบุรีมี
สาเหตุมาจากผลของสละ เน้ือสละจะเป็นสีน้ าตาลค่อนข้าง
ช้าในช่วงเดือนกรกฎาคม-สิงหาคม ซ่ึงเป็นฤดูฝนตกชุก ท า
ให้ไม่เป็นท่ีต้องการของตลาดผู้บริโภค จึงมีผู้ผลิตบางรายน า
สละเนินวงท่ีมีราคาตกต่ า (กิโลกรัมละ 20 บาท [15]) มา
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์สละลอยแก้ว โดยใช้สละเนินวงผสมกับ
สละสุมาลีเพื่อลดต้นทุนในการขายให้ต่ าลง ส่วนระก ามี
ลักษณะผลคล้ายสละมาก แต่ผลอ้วนป้อมกว่า และเมื่อสุก
เปลือกจะเป็นสีแดงเข้มกว่าสละ เป็นผลไม้ท่ีนิยมน าผลมา
รับประทาน มีรสหวานอมเปรี้ยว สามารถรับประทานสด
หรือน ามาปรุงรสให้มีความเค็มก่อนรับประทาน เน่ืองจาก
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ระก าในจังหวัดจันทบุรีเป็นระก าท่ีมีรสเปรี้ยว จึงไม่เป็นท่ี
นิยมรับประทานสด ท าให้มีราคาตกต่ าลง (กิโลกรัมละ 5-10 
บาท [16]) จึงนิยมท่ีจะน ามาแปรรูปมากกว่า เช่น ระก าแก้ว
ของบ้านเสม็ดโพธ์ิศรี ต าบลโขมง จังหวัดจันทบุรี เป็นต้น 

จากข้อมูลข้างต้นผู้วิจัยจึงสนใจน าเปลือกทุเรียน ซ่ึง
เป็นวัสดุทางการเกษตรท่ีเหลือใช้จากอุตสาหกรรมการผลิต
ทุเรียนทอดในจังหวัดจันทบุรีมาสกัดเป็นเพกทิน เพื่อน าไป
ผลิตแยมสละ และระก าท่ีมีราคาตกต่ าในจังหวัดจันทบุรี ซ่ึง
นอกจากจะเป็นการลดปริมาณของเสียทางการเกษตรแล้วยัง
อาจท าให้ได้เพกทินในราคาท่ีถูกกว่าเพกทินท่ีมีการจ าหน่าย
ในท้องตลาด สามารถผลิตใช้ได้เอง และยังเป็นการลดการใช้
สารเคมีในภาคอุตสาหกรรมการผลิตอาหารได้ อีกท้ังยังเป็น
การเพิ่มมูลค่าให้กับผลผลิตทางการเกษตรท่ีมีราคาตกต่ าได้
อีกด้วย 
 

2. วัสดุ อุปกรณ์และวิธีการวิจัย  
 2.1 วัสดุ 
 น าเปลือกทุเรียนพันธุ์หมอนทอง จากตลาดขายผลไม้
เนินสูง ต าบลเขาวัว อ าเภอท่าใหม่ จังหวัดจันทบุรี สละและ
ระก าจากบ้านเลขท่ี 13 หมู่ 1 ต าบล วังสรรพรส อ าเภอขลุง 
จังหวัดจันทบุรี  เพื่อใช้ส าหรับเตรียมวัตถุดิบในการท า
ผลิตภัณฑ์ ซ่ึงท าการเก็บตัวอย่างเปลือกทุเรียนในช่วงฤดูฝน 
(เดือนพฤษภาคม-สิงหาคม) 
 2.2 การเตรียมวัตถุดิบ  
 ดัดแปลงจากวิธีการของ Unhasirikul, Narkrugsa & 
Naranong (2013) [17] น าส่วนในของเปลือกทุเรียนมาหั่นให้
เป็นชิ้นเล็กๆ ประมาณ 1-2 เซนติเมตร ชั่งน้ าหนักสด น าไป
อบในตู้อบลมร้อน ท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส อบให้แห้ง
จนน้ าหนักคงท่ี บดเป็นผงร่อนผ่านตะแกรงร่อนแป้งขนาด 60 
ช่องต่อน้ิว จะได้ผงเปลือกทุเรียน บรรจุในถุงพลาสติกแบบซิป
ล็อค และเก็บไว้ในโถดูดความชื้นท่ีมีซิลิกาเจล เพื่อน าไปใช้ใน
ขั้นตอนต่อไป  
 2.3 การสกัดเพกทิน 
 ดั ด แ ป ล ง จ า ก วิ ธี ก า ร ข อ ง  Ratchumpol & 
Rattanapittayaporn (2005)  [18]  น าผงเปลือกทุเรียน 
ปริมาณ 12.5 กรัม ใส่ในบีกเกอร์ เติมน้ ากลั่นปริมาตร 350 
มิลลิลิตร แล้วปรับค่าพีเอชเท่ากับ 3.0 ด้วยสารละลาย  
กรดไฮโดรคลอริกความเข้มข้น 0.1 โมลาร์ น าไปให้ความร้อน
ในอ่างควบคุมอุณหภูมิท่ี 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 
ชั่วโมง กรองด้วยผ้าขาวบางและน าส่วนใสมาตกตะกอน โดย
เติมเอทานอลร้อยละ 80 ในอัตราส่วนใส:เอทานอล เท่ากับ 
1:2 ท้ิงไว้ท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ชั่วโมง 
แล้วจึงแยกตะกอนเพกทินโดยการปั่นเหวี่ยงความเร็ว 8,000 

รอบต่อนาที เป็นเวลา 30 นาที จากน้ันล้างตะกอนเพกทิน 
ด้วยเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 80 จ านวน 3 ครั้ ง  
น าเพกทินท่ีสกัดได้มาอบให้แห้งท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
จนน้ าหนักคงท่ี น าไปชั่งน้ าหนักจากน้ันบดเป็นผงแล้วจึง
น าไปชั่งน้ าหนักหลังบดอีกครั้งเพื่อค านวณหาผลผลิตร้อยละ 
ตามสมการท่ี 1 และเก็บในโถดูดความชื้นเพื่อน าไปศึกษา
ขั้นตอนต่อไป 
 

ผลผลิตร้อยละ = (A/B) x 100                                (1) 
โดยที่  A = น้ าหนักเพกทินท่ีสกัดได ้
         B = น้ าหนักเปลือกทุเรียนท่ีใช้ในการสกัด  
 

 2.4 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของเพกทินจาก
เปลือกทุเรียน  
        2.4.1 การหาปริมาณความชื้นและเถ้า ตาม
วิธีการของ AOAC (2000) [19]  
  2.4.2 การหาปริมาณกรดกาแลคทูโรนิก 
ดัดแปลงจากวิธีการของ  Dedduang (2010) [20] โดยชั่ง
น้ าหนักเพกทินท่ีสกัดได้จากเปลือกทุเรียนปริมาณ 0.1 กรัม 
ผสมกับสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ความเข้มข้น 0.05  
โมลาร์ ปรับปริมาตรเป็น 50 มิลลิลิตร ใช้แท่งแก้วคนให้ 
เพกทินละลายเป็นเวลา 30 นาที น าสารละลายท่ีได้ปริมาตร 
10 มิลลิลิตร มาเจือจางด้วยน้ ากลั่นโดยปรับปริมาตรเป็น 
100 มิลลิลิตร ปิเปตสารละลายเจือจางมา 2 มิลลิลิตร เติม
สารละลายคาร์บาซอล ความเข้มข้นร้อยละ 1 ปริมาตร 
1 มิลลิลิตร ตามด้วยสารละลายกรดซัลฟิวริกเข้มข้นร้อยละ 
95 ปริมาตร  12 มิลลิลิ ตร  เขย่ า ให้ เข้ ากัน  ตั้ ง ท้ิ ง ไว้ ท่ี
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 25 นาที น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ี
ความยาวคลื่น 525 นาโนเมตร แล้วน าไปหาปริมาณกรดกา
แลคทูโรนิกโดยเทียบจากกราฟกรดกาแลคทูโรนิกมาตรฐาน 
  2.4.3 การหาปริมาณเมทอกซิล ดัดแปลง
วิธีการของ Singthong et al.  (2004)  [21]  ชั่ ง น้ าหนัก 
เพกทินท่ีสกัดจากเปลือกทุเรียนปริมาณ 0.075 กรัม  
เติมเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 95 ปริมาตร 6 มิลลิลิตร 
และน้ ากลั่น 300 มิลลิลิตร ให้ความร้อนพร้อมคนให้ละลาย
เข้ากัน แล้วน ามา 100 มิลลิลิตร หยดฟีนอล์ฟทาลีน 5 หยด 
น าไปไทเทรตด้วยสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์
ความเข้มข้น 0.025 โมลาร์ บันทึกปริมาตรของสารละลาย
มาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ เป็นปริมาตรท่ี 1 จากน้ันเติม
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ความเข้มข้น 0.025 โมลาร์ 
ปริมาตร 10 มิลลิลิตร เขย่าแรงๆ ท้ิงไว้ 15 นาที เติม
สารละลายกรดไฮโดรคลอริกความเข้มข้น 0.025 โมลาร์ 
ปริมาตร 10 มิลลิลิตร เขย่าจนสีชมพูหายไป เติมฟีนอล์ฟ
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ทาลีนอีก 2 หยด น าไปไทเทรตด้วยสารละลายโซเดียม    
ไฮดรอกไซด์ความเข้มข้น 0.025 โมลาร์ จนสีชมพูเริ่มปรากฏ 
แล้วบันทึกสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์เป็น
ปริมาตร ท่ี  2 ค านวณหาระดับการเกิดเอสเทอร์และ
ค านวณหาปริมาณเมทอกซิลโดยดูจากตารางแสดง
ความสัมพันธ์ระหว่างระดับการเกิดเอสเทอริฟิเคชันกับ
ปริมาณเมทอกซิล ค านวณหาระดับการเกิดเอสเทอร์จาก
สมการท่ี 2  
 
ระดับการเกิดเอสเทอร์ริฟิ เคชัน = [B/(A+B)] x 100            
(2) 
 

โดยที่  A = สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ ปริมาตรท่ี 1 
         B = สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ ปริมาตรท่ี 2 
 

 2.5 การผลิตแยมสละและระก า  
 ดัดแปลงจากวิธีการของ Kyung (2015) [20] โดยสละ
และระก าที่น ามาใช้ในการศึกษาจะท าการเก็บในในช่วงฤดูฝน 
(เดือนพฤษภาคม-สิงหาคม) 
  2.5.1 แยมสละ  
                  วัตถุดิบในการผลิตแยมสละประกอบด้วย 
ผลสละ 350 กรัม น้ าตาลทรายขาว 250 กรัม เพกทินจาก
เปลือกทุเรียนหรือเพกทินทางการค้า 2 กรัม และน้ าสะอาด 
ปริมาตร 500 มิลลิลิตร ท าการคว้านผลสละเพื่อน าเมล็ดออก 
หั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ ประมาณ 1 เซนติเมตร น าไปแช่น้ าเกลือ
เข้มข้นร้อยละ 3 ประมาณ 5 นาที (เพื่อลดความเปรี้ยวของ
สละลง) แบ่งเป็น 100 และ 250 กรัม โดยน าส่วน 250 กรัม 
ไปปั่นพอละเอียด เติมน้ าตาลทรายขาว และน้ าสะอาดใส่ลง
ในหม้อ ตั้งไฟอ่อนๆ น าเน้ือสละท้ังสองส่วนมาต้มจนเนื้อสละ
น่ิม เค่ียวต่อจนกระท่ังเน้ือข้นเหนียว เติมเพกทินจากเปลือก
ทุเรียน (สูตร A) หรือเพกทินทางการค้า (สูตร B)และกวนให้
เข้ากัน ยกลงจากเตาแล้วบรรจุใส่ภาชนะท่ีมีฝาปิดผ่านการฆ่า
เชื้อ ปิดฝาให้สนิท แล้วน าไปแช่น้ าเย็น เช็ดขวดให้แห้ง แล้ว
เก็บไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง  
  2.5.2  แยมระก า  
  วัตถุดิบในการผลิตแยมระก าประกอบด้วยผล
ระก า 350 กรัม น้ าตาลทรายขาว 250 กรัม เพกทินจาก
เปลือกทุเรียนหรือเพกทินทางการค้า 2 กรัม และน้ าสะอาด 
ปริมาตร 500 มิลลิลิตร ท าการคว้านผลระก าเพื่อน าเมล็ด
ออก หั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ ประมาณ 1 เซนติเมตร น าไปแช่
น้ าเกลือเข้มข้นร้อยละ 3 ประมาณ 20 นาที (เพื่อลดความ
เปรี้ยวของระก าลง) แบ่งเป็น 100 และ 250 กรัม โดยน าส่วน 
250 กรัม ไปปั่นพอละเอียด เติมน้ าตาลทรายขาว และน้ า

สะอาดใส่ลงในหม้อ ตั้งไฟอ่อนๆ น าเน้ือระก าท้ังสองส่วนมา
ต้มจนเน้ือระก าน่ิม เค่ียวต่อจนกระท่ังเน้ือข้นเหนียว เติม 
เพกทินจากเปลือกทุเรียน (สูตร C) หรือเพกทินทางการค้า 
(สูตร D) และกวนให้เข้ากัน ยกลงจากเตาแล้วบรรจุใส่ภาชนะ
ท่ีมีฝาปิดผ่านการฆ่าเชื้อ ปิดฝาให้สนิท แล้วน าไปแช่น้ าเย็น 
เช็ดขวดให้แห้ง แล้วเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง 
 2.6 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางจุลินทรีย์
และทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แยมสละและระก า 
  2.6.1 ค่าความเป็นกรด-ด่าง  
  น าตัวอย่างจ านวน 30 กรัม วัดค่าความเป็นกรด-
ด่าง ด้วยเครื่อง pH meter (รุ่น S20-K, Mettler-Toledo, 
Switzerland)  
  2.6.2 ค่าสี 
  วัดสีของแยมสละและแยมระก าตามระบบ CIE 
(L*, a*, b*) วัดค่าความสว่าง (L* -value) ค่าเป็นสีแดง-เขียว 
(a*-value) ค่าเป็นสีเหลือง-น้ าเงิน  (b*-value) และค่าความ
แตกต่างสีโดยรวม (E) เปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุมด้วย
เครื่องวัดสี (รุ่น WAV-006, FRU, China) 
  2.6.3  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์แยมสละและระก า 
   ท าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้ 
ผู้ชิมซ่ึงเป็นบุคคลท่ัวไปท่ีไม่ได้รับการฝึกฝน จ านวน 55 คน 
โดยการให้คะแนนความชอบแบบ 5 Point Hedonic Scale 
มีการให้คะแนนต่ าสุด คือ 1 คะแนน และคะแนนสูงสุด คือ  
5 คะแนน โดยพิจารณาในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ 2 ชนิด ได้แก่ แยมสละและ
ระก าท่ีใช้เพกทินจากเปลือกทุเรียนเป็นส่วนผสมเปรียบเทียบ
กับแยมสละและระก าท่ีใช้เพกทินทางการค้าเป็นส่วนผสม 
โดยมีการให้คะแนนดังนี้ คือ 1 คะแนน หมายถึง ไม่ชอบมาก 
2 คะแนน หมายถึง ไม่ชอบ 3 คะแนน หมายถึง ชอบ 
ปานกลาง 4 คะแนน หมายถึง ชอบ และ 5 คะแนน หมายถึง 
ชอบมาก 
  2.6.4 การตรวจคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์  
  โดยน าผลิตภัณฑ์แยมสละและระก าท่ีผลิตได้มา 
เก็บไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง ตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย์ ท้ังหมด 
( Total plate count)  ป ริ ม า ณ แ บ ค ที เ รี ย โ ค ลิ ฟ อ ร์ ม 
(Coliform bacteria), Escherichia coli ปริมาณยีสต์และรา
ท้ังหมด ทุก ๆ 1 เดือน เป็นเวลา 6 เดือน 
 2.7 การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
 เปรียบเทียบความแตกต่างองค์ประกอบทางเคมีของ  
เพกทินท่ีสกัดได้กับเพกทินทางการค้า โดยวิธี Independent 
student t-test ส าหรับการประเมินผลทางด้านประสาท
สัมผัสวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized 
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Design (CRD) และวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) ของ
ผลการทดลอง โดยวิธี  Duncan’s New Multiple Rang 
Test (DMRT) ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรม 
SPSS (Trial Version) ในการวิเคราะห์ข้อมูล  
 
3. ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย  
 3.1  ผลผลิตร้อยละจากการสกัดเพกทินจาก
เปลือกทุเรียนสายพันธุ์หมอนทอง  
       เมื่อน าเปลือกทุเรียนสายพันธุ์หมอนทองมาสกัด
ด้วยกรดไฮโดคลอริก พบว่าสามารถสกัดเพกทินได้ 36.43 
กรัม คิดเป็นร้อยละ 8.83 และเพกทินท่ีสกัดได้จากเปลือก
ทุเรียนมีสีน้ าตาล ซ่ึงมีสีเข้มกว่าสีของเพกทินทางการค้า      
(จากบริษัท ซายน์ติฟิค เคมีคอล ซัพ) (Figure 1) ซ่ึงผลผลิต
ร้อยละของเพกทินท่ีสกัดได้จากเปลือกทุเรียนมีค่าใกล้เคียง
กั บ ง า น วิ จั ย ข อ ง  Suwannarat, Sawasdikarn & 
Suwannarat (2019) [7] ท่ีสกัดเพกทินจากเปลือกทุเรียนได้
ร้อยละ 8.98±0.98 และมีค่าสูงกว่าการสกัดเพกทินจาก
เปลือกมะพร้าว (ร้อยละ 1.85) [6] เปลือกกล้วย (ร้อยละ 
3.27±0.19) แต่น้อยกว่าเพกทินท่ีสกัดจากเปลือกทุเรียนของ 
Hasem et al. (2018) [23] (ร้อยละ 73.67) และเปลือก
ทุเรียนผสมเปลือกมะพร้าว (ร้อยละ 9.10) [11] รวมถึง
เปลือกมะนาว (ร้อยละ 16.36±1.43) [24] ท้ังน้ีปริมาณของ
เพกทินท่ีสกัดได้มีความแตกต่างกันน้ัน เป็นผลเน่ืองมาจาก
ปัจจัยต่าง ๆ เช่น วิธีการในการสกัด ระยะเวลา และวัตถุดิบ 
ท่ีใช้  
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1 (A) Extracted pectin from durian husks; (B) 

Commercial pectin 
 

3.2 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของ 
เพกทินที่สกัดจากเปลือกทุ เรียนสายพันธุ์หมอนทอง           
เปรียบเทียบกับเพกทินทางการค้า  

เปรียบเทียบคุณสมบัติของเพคตินท่ีสกัดจากเปลือก
ทุเรียนกับเพกทินทางการ ค้าตามข้อก าหนดของ The 
Joint/ WHO Expert Committee on Food Additive 
(JECFA) 

 3.2.1 ปริมาณความชื้นและเถ้า 
            เพกทินจากเปลือกทุเรียนสายพันธุ์หมอนทองมี
ปริมาณความชื้นสูงกว่า เพกทินทางการค้าซ่ึงมีปริมาณ
ความชื้นร้อยละ 10.29±0.35 และ 9.56±0.02 ตามล าดับ 
ซ่ึงเพกทินท่ีสกัดจากเปลือกทุเรียน มีปริมาณความชื้น
แตกต่างจากเพกทินทางการค้าอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) ปริมาณความชื้นของเพกทินท่ีสกัดได้มีค่าน้อยกว่า
เพก ทิน ท่ีสกั ดจาก เปลื อก ทุ เ รี ย น ของ  Suwannarat, 
Sawasdikarn & Suwannarat (2019) [7] ท่ีมีความชื้น  ร้อย
ละ 18.23±0.86 แต่สูงกว่าเพกทินท่ีสกัดได้จากกระเจี๊ยบเขียว 
(ร้ อยละ  7.86±0.02) [25] เช่นเดียวกั บปริ มาณเถ้ า  
เพกทินจากเปลือกทุเรียนมีปริมาณเถ้าสูงกว่า  เพกทินทาง
การค้าอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึงมีปริมาณเถ้า
ร้อยละ 15.37±0.26 และ 8.38±0.31 ตามล าดับ โดยเพกทินท่ี
สกัดจากเปลือกทุเรียน มีปริมาณเถ้ามากกว่าเพกทินมาตรฐาน
ซ่ึงก าหนดไว้ว่าเพกทินท่ีดี ควรมีปริมาณเถ้า ไม่เกินร้อยละ 
2.00 หากมีปริมาณเถ้าสูง บ่งบอกถึงการมีแร่ธาตุจ านวนมาก
ปนอยู่ระหว่างกระบวนการตกตะกอนเพกทิน ท าให้เพกทินท่ี
ได้มีความบริสุทธิ์ลดลง [26] (Table 1)   
 3.2.2 ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิก 
 ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกซ่ึงเป็นองค์ประกอบ
หลักในโครงสร้างของเพกทิน เป็นค่าบ่งบอกถึงความบริสุทธิ์
ของเพกทิน เพกทินจากเปลือกทุเรียนมีปริมาณกรดกาแลค 
ทูโรนิกร้อยละ 46.11±5.39 ซ่ึงต่ ากว่าเพกทินทางการค้า 
(ร้อยละ 48.78±12.85) และเพกตินมาตรฐาน (มากกว่าร้อย
ละ 65) แต่ปริมาณเพกทินท่ีสกัดได้จากเปลือกทุเรียนไม่มี
ความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) กับ 
เพกทินทางการค้า (Table 1) แสดงให้เห็นว่าเพกทินท่ีสกัด
จากเปลือกทุเรียนมีความบริสุทธิ์ใกล้เคียงกับเพกทินทาง
การค้า และมีค่าสูงกว่าเพกทินท่ีสกัดได้จากกระเจี๊ยบเขียว 
(ร้อยละ 17.48±3.88) [25] 
 3.2.3 ปริมาณเมทอกซิล 
 ปริมาณเมทอกซิลในเพกทินจากเปลือกทุเรียนมี
ค่าร้อยละ 13.39±0.65 ซ่ึงมีค่าต่ ากว่าเพกทินทางการค้า 
(ร้อยละ 14.58±0.09) อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
และเพกตินจากเปลือกทุเรียนมีปริมาณเมทอกซิลอยู่ในช่วง
มาตรฐาน (สูงกว่าร้อยละ 2.5) (Table 1) จากผลการทดลอง
ท่ีได้ปริมาณเมทอกซิลของเพกทินจากเปลือกทุเรียนมีค่าสูง
กว่าร้อยละ 7 [27] จัดเป็นกลุ่มไฮเมทอกซิลเพกทิน ซ่ึง
ปริมาณเมทอกซิลน้ันเป็นตัวบ่งบอกระยะเวลาในการเกิด    
เจลของเพกทิน โดยเพกทินจากเปลือกทุเรียนมีปริมาณ    
เมทอกซิลต่ ากว่าเพกทินทางการค้า ซ่ึงจะท าให้เจลจับตัวช้า
กว่าเพกทินทางการค้า ค่าระดับการเกิดเอสเทอร์ริฟิเคชัน 

B A 
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ของเพกทินจากเปลือกทุเรียนและเพกทินทางการค้ามีค่า
ใกล้เคียงกัน เท่ากับ 82.66 และ 89.83 ตามล าดับ ซ่ึง
ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ ง า น วิ จั ย ข อ ง  Ratchumpol & 
Rattanapittayaporn (2005) [18] ท่ีท าการสกัดและศึกษา

คุณสมบัติของเพกทินจากเปลือกทุเรียนจัดว่าเป็นเพกทิน
ชนิดท่ีมีการแข็งตัวเร็ว ซ่ึง เหมาะส าหรับการน าไปใช้
ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร เช่น การท าแยมผลไม้ 

 
Table 1 Chemical properties comparison of extracted pectin and commercial pectin  
 

Chemical properties Extracted pectin Commercial pectin Standard pectin  
Moisture (%) 10.29 ±0.35* 9.56 ± 0.02 - 
Ash (%) 15.37 ± 0.26* 8.41 ± 0.34 2.0 
Galacturonic acid (%) 46.11 ± 5.40ns 48.78 ± 12.85ns >65 
Methoxyl (%) 13.39 ± 0.65 14.58 ± 0.09* >2.5 

Data were analyzed using student’s t-test. ns = non-significant differences (p>0.05) 
*superscripts letter with in the same row are significantly different (p<0.05). Each value in table is represented as mean ± SD 
 

3.3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทาง
จุลินทรีย์ และทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แยมสละ
และแยมระก า 

 3.3.1 ผลของค่าความเป็นกรด-ด่างของแยมสละ
และแยมระก า 

 ค่าความเป็นกรด-ด่างของแยมสละและแยมระก า
ท่ีผลิตได้มีค่าเท่ากับ 3.4 และ 2.9 ตามล าดับ ซ่ึงค่าท่ีได้
สอดคล้องกับมาตรฐานของแยมตามประกาศของกระทรวง
สาธารณสุขท่ีแยมต้องมีค่าความเป็นกรด-ด่าง ในช่วง 2.8-
3.5  

3.3.2 ผลการผลิตแยมสละและระก าโดยใช้ 
เพกทินจากเปลือกทุเรียนเป็นส่วนผสมเปรียบเทียบกับ 
เพกทินทางการค้า 

จากการศึกษาลักษณะปรากฏของแยมท้ัง 4 สูตร 
ได้แก่ แยมสละท่ีใช้เพกทินจากเปลือกทุเรียน (สูตร A) แยม
สละท่ีใช้เพกทินจากทางการค้า (สูตร B) แยมระก าท่ีใช้ 
เพกทินจากเปลือกทุเรียน (สูตร C) และแยมระก าท่ีใช้ 
เพกทินทางการค้า (สูตร D) ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และการแผ่บนขนมปัง พบว่าชนิดของผลไม้มีผลต่อลักษณะ
ปรากฏที่แตกต่างกันในแยมแต่ละสูตร ด้านสี พบว่าค่าสีของ
แยมสละท่ีใช้เพคตินจากเปลือกทุเรียนเป็นสารท าให้เกิดเจล 
มีค่า L* = 100,  a* = 10.34,  b* = 27.14, ∆L* = 0.00, 
∆a* = 1.02, ∆b* = -2.24 และ ∆E* = 2.46 แสดงว่ามี
แนวโน้มค่าสีแดงและน้ าเงินเพิ่มขึ้น ค่าสีเขียวและสีเหลือง
ลดลง แตกต่างจากแยมสละที่ใช้เพคตินท่ีจ าหน่ายทางการค้า
เป็นสารท าให้เกิดเจล จากการวัดค่าสีของแยมระก าท่ีใช้ 
เพคทินจากเปลือกทุเรียนเป็นสารท าให้เกิดเจลพบว่ามีค่า L* 
= 100, a* = 24.70, b* = 22.19, L* = 0.00, ∆a* = -
1.18, ∆b* = 1.45 และ ∆E* = 1.87 แสดงว่ามีแนวโน้มค่า

สี เขียวและเหลือง เพิ่มขึ้น  ค่าสีแดงและน้ า เงินลดลง  
ไม่แตกต่างจากแยมระก าท่ีใช้เพคตินท่ีจ าหน่ายทางการค้า
เป็นสารท าให้เกิดเจล สีของแยมสละท้ัง 2 สูตร มีความ
แตกต่างจากสีของแยมระก าท้ัง 2 สูตร โดยสีของแยมสละมี
สีแดงอมน้ าตาล และสีของแยมระก ามีสีส้มอมน้ าตาล 
เน่ืองจากสีของเนื้อสละท่ีน ามาผลิตแยมมีสีน้ าตาลอ่อน ส่วน
เน้ือของระก าน้ันมีสีเหลืองอมส้ม จึงส่งผลให้สีของแยมมี
ลักษณะท่ีแตกต่างกัน (Figure 2) ด้านกลิ่น พบว่าแยมสละ
ท้ังสองสูตร มีกลิ่นหอมอ่อน ๆ ของสละ และแยมระก าท้ัง 2 
สูตร มีกลิ่นเปรี้ยวของระก า เน่ืองจากสละมีกลิ่นหอมหวาน
เฉพาะตัวอยู่แล้ว ส่วนกลิ่นของระก ามีกลิ่นเปรี้ยวเฉพาะตัว
ของระก า จึงท าให้แยมสละและแยมระก ามีกลิ่นท่ีแตกต่าง
กันตามลักษณะของผลไม้ท่ีน ามาท าแยม ด้านรสชาติ พบว่า
แยมสละทั้ง 2 สูตร มีรสหวาน และแยมระก าทั้ง 2 สูตร มีรส
เปรี้ยวอมหวาน เนื่องจากสละท่ีน ามาเป็นวัตถุดิบในการผลิต
แยมมีรสหวาน ส่วนระก าท่ีน ามาผลิตแยมน้ันมีรสเปรี้ยวจัด 
แต่เมื่อผ่านกระบวนการผลิตแยมแล้วท าให้แยมระก ามีรส
เปรี้ยวอมหวาน ด้านเน้ือสัมผัส พบว่าแยมสละท้ัง 2 สูตร มี
ลักษณะค่อนข้างเหลว มีเน้ือสละท่ีเป็นชิ้นเล็ก ๆ เนื่องจาก
เนื้อสละที่น ามาผลิตแยมค่อนข้างฉ่ าน้ าจึงท าให้แยมสละ
ที่ได้มีลักษณะค่อนข้างเหลว และแยมระก าท้ัง 2 สูตร  
มีลักษณะข้นกว่าแยมสละเล็กน้อย เนื่องจากระก ามีเน้ือน้อย 
แข็ง และไม่ฉ่ าน้ า และด้านการแผ่บนขนมปัง พบว่า แยม
สละและแยมระก าท้ัง 4 สูตร เมื่อทาบนขนมปังแล้วสามารถ
เกลี่ยได้ท่ัวขนมปัง ไม่จับตัวกันจนเป็นก้อนจนเกินไป (Table 
2) 
 



วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี ปีท่ี 23 ฉบับท่ี 1 เดือนมกราคม-เมษายน 2564 

87 

 
Figure 2 Characteristics of (A) salak jam with 

extracted pectin; (B) salak jam with commercial 
pectin; (C) salacca jam with extracted pectin; 

(D) salacca jam with commercial pectin 
 

 

3.3.3 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของแยมสละและแยมระก า 
 จากการน าแยมท้ัง 4 สูตร ท่ีผลิตได้ มาท าการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยให้คะแนนความชอบ
แบบ 5 point hedonic scale ใช้ผู้ทดสอบจ านวน 55 คน
ในการทดสอบด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม พบว่า ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม แยมสละท้ัง 2 สูตร ได้รับการยอมรับสูงท่ีสุด โดย
ด้านสี แยมสละสูตร 2 ได้รับการยอมรับสูงท่ีสุด เท่ากับ 4.58 
รองลงมาคือ แยมสละสูตร A แยมระก าสูตร C และแยม
ระก าสูตร D ตามล าดับ ซ่ึงแยมสละสูตร A ไม่มีความ

แตกต่างจากแยมสละสูตร B อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
(p>0.05) แต่มีความแตกต่างจากแยมระก าสูตร C และแยม
ระก าสูตร D อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ด้านกลิ่น 
แยมสละท้ัง 2 สูตร ได้รับการยอมรับสูงท่ีสุด เท่ากับ 4.20 
รองลงมาคือแยมระก าสูตร C และแยมระก าสูตร D 
ตามล าดับ ซ่ึงแยมสละสูตร A ไม่มีความแตกต่างจากแยม
สละสูตร B อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่มีความ
แตกต่างจากแยมระก าสูตร C และแยมระก าสูตร D อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ด้านรสชาติ แยมสละสูตร A 
ได้รับการยอมรับสูงท่ีสุด เท่ากับ 4.70 รองลงมาคือ แยมสละ
สูตร B แยมระก าสูตร C และแยมระก าสูตร D ตามล าดับ ซ่ึง
แยมสละสูตร A ไม่มีความแตกต่างจากแยมสละสูตร B อย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่มีความแตกต่างจากแยม
ระก าสูตร C และแยมระก าสูตร D อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) ด้านเน้ือสัมผัส แยมสละสูตร A ได้รับการยอมรับ
สูงท่ีสุด เท่ากับ 4.42 รองลงมาคือ แยมสละสูตร B แยม
ระก าสูตร C และแยมระก าสูตร D ตามล าดับ ซ่ึงแยมสละ
สูตร A ไม่แตกต่างจากแยมสละสูตร B อย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p>0.05) แต่มีความแตกต่างจากแยมระก าสูตร C และ
แยมระก าสูตร D อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ด้าน
ความชอบโดยรวม แยมสละสูตร A ได้รับการยอมรับสูงท่ีสุด 

เท่ากับ 4.70 รองลงมาคือ แยมสละสูตร B แยมระก าสูตร C 
และแยมระก าสูตร D ตามล าดับ ซ่ึงแยมสละสูตร A ไม่
แตกต่างจากแยมสละสูตร B อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ   
(p>0.05) แต่มีความแตกต่างจากแยมระก าสูตร C และแยม
ระก าสูตร D อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) (Table 3) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 2 Characteristics of different salak and salacca jams  
 

Characteristics A B C D 
Color Brownish red Brownish red Orange brown Orange brown 
Odor Salak smell Salak smell Salacca smell Salacca smell 
flavor Sweet Sweet Sweet sour taste Sweet sour taste 
Texture fluid fluid Sticky thickness Sticky thickness 
Spreading on bread No clumping No clumping No clumping No clumping 
when A is salak jam with extracted pectin; B is salak jam with commercial pectin; C is salacca jam with extracted pectin and D is salacca jam 
with commercial pectin 

A B 

C D 
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Table 3 Sensory evaluation of different salak and 
salacca jams 
 

Characteristics A B C D 
Color 4.47± 

0.66a 
4.58± 
0.57a 

3.85± 
0.76b 

3.73± 
0.80b 

Odor 4.20± 
0.87a 

4.20± 
0.80a 

3.56± 
0.83b 

3.55± 
0.60b 

Flavor 4.70± 
0.60a 

4.56± 
0.60a 

3.20± 
0.80b 

2.84± 
0.81c 

Texture 4.42± 
0.66a 

4.22± 
0.69a 

3.78± 
0.79b 

3.58± 
0.85b 

Overall 
acceptance 

4.70± 
0.50a 

4.56± 
0.60a 

3.42± 
0.83b 

3.25± 
0.97b 

Values in the same row followed by a different latter ( a- c)  are 
significantly different ( p<0. 05) .  Each value in table is represented 
as mean±SD 
when A is salak jam with extracted pectin; B is salak jam with 
commercial pectin; C is salacca jam with extracted pectin and D is 
salacca jam with commercial pectin  
 

  3.3.4  ผลการตรวจคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์  
  ผลการตรวจสอบคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ของ
แยมสละและแยมระก า พบว่า แยมท้ัง 4 สูตร มีจ านวน
จุลินทรีย์เกิดขึ้นน้อยกว่า 10 cfu/g และไม่พบแบคทีเรียชนิด
โคลิฟอร์ม E. coli ยีสต์ และรา ตลอดอายุการเก็บรักษา ซ่ึง
ตรงตามมาตรฐานของแยมตามประกาศของกระทรวง
สาธารณสุขท่ีห้ามตรวจพบจุลินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดโรค  
 
4. บทสรุป  

การศึกษาการสกัดเพกทินจากเปลือกทุเรียน 
สายพันธุ์หมอนทองโดยใช้กรดไฮโดรคลอริก พบว่าได้ผลผลิต 
ร้อยละ 8.83 มีค่าความชื้น ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิค และ
ปริมาณเมทอกซิลท่ีใกล้เคียงกับเพกทินทางการค้า แต่มี
ปริมาณเถ้าสูงกว่าเพกทินทางการค้า มีปริมาณเมทอกซิลอยู่
ในช่วงของเพกตินมาตราฐานตามข้อก าหนดของ JECFA และ
เมื่อน าเพกทินท่ีสกัดได้มาใช้เป็นส่วนผสมในแยมสละและแยม
ระก าท าให้แยมท้ังสองชนิดมีลักษณะท่ีดี มีคุณภาพตรงตาม
มาตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสุข และได้รับการ
ยอมรับจากผู้บริโภคเช่นเดียวกับการใช้เพกทินทางการค้าเป็น
ส่วนผสม แสดงให้เห็นว่าเพกทินท่ีสกัดได้จากเปลือกทุเรียนมี
คุณสมบัติท่ีดีสามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้จริง เป็นการน าวัสดุ
เหลือท้ิงมาใช้ให้เกิดประโยชน์และช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับสละ
และระก าท่ีมีราคาตกต่ าโดยน ามาท าแยมและใช้เพกทินจาก
เปลือกทุเรียนเป็นส่วนผสม  

5. กิตติกรรมประกาศ 

คณะผู้วิจัยขอขอบคุณ ส านักงานคณะกรรมการ
ส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) ผู้สนับสนุน
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