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บทคดัยอ  

         เพคตินเปนพอลิแซคคาไรดที่พบในผนังเซลลพืช นิยมนําไปประยุกตใชเปนสารทําใหเกิดเจล  

สารเพิ่มความคงตัวและเพิ่มความขนหนืดในผลิตภัณฑอาหาร เพคตินพบมากในเปลือกของผลไม ดังน้ัน

เปลือกมะนาวเหลือทิ้งจึงเปนวัตถุดิบหนึ่งที่นาสนใจในการนํามาสกัดเพคติน ซึ่งนอกจากจะเปนการลด

ปญหาสิ่งแวดลอมโดยนําของเหลือทิ้งมาใชประโยชน ยังเปนการเพิ่มมูลคาของเปลือกมะนาวอีกดวย โดย

งานวิจัยนี้ไดทําการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกมะนาวโดยใชกรดไฮโดรคลอรกิ

เปนตัวทําละลาย พบวาเมื่อสกัดท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 นาที ใหผลผลิตเพคตินสูงสุด 

โดยคิดเปนรอยละ 37.70 ของนํ ้าหนักแหง นอกจากนี้เมื ่อนําเพคตินจากเปลือกมะนาวไปศึกษา

ความสามารถในการสงเสริมการเจริญเติบโตของแบคทีเรียแลคติก พบวาเมื่อเสริมเพคตินความเขมขน 

2% (W/V) ลงในอาหารเลี ้ยงเชื ้อ MRS broth จะชวยสงเสริมการเจริญเติบโตของ L. plantarum 

TISTR875 ไดสูงกวาการไมเติมเพคติน โดยมีการเจริญเติบโตสูงสุดเทากับ 7.30 × 108 CFU/ml เมื่อ

เพาะเลี้ยงเปนเวลา 6 ชั่วโมง ดังนั้นจากผลการวิจัยนี้แสดงใหเห็นวามีความเปนไปไดที่จะนําเพคตินจาก

เปลอืกมะนาวไปใชในรูปของพรีไบโอติกเพ่ือประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหารสุขภาพตอไป   

คําสําคญั: เพคติน, เปลือกมะนาว, การสกัด, แบคทีเรียแลคติก 
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Abstract  

 Pectin is a polysaccharide found in plant cell walls. It is commonly used as a gelling 

agent, stabilizer and thickening agent in food products. Pectin is primarily found in fruit 

peels. Therefore, lime peel waste is an interesting raw material for pectin extraction to 

increase the value of food waste and provide a solution to the environmental issue. In 

this study, the optimum conditions for extracting pectin from lime peel using hydrochloric 

acid as a solvent were determined. The results showed that the highest extract yield was 

37.70 % of dry weight at 95°C for 60 min. In addition, the effect of pectin from lemon 

peel on the growth of lactic acid bacteria was examined. The addition of 2% pectin (w/v) 

to the MRS broth medium promoted the growth of L. plantarum TISTR 875 higher than 

the absence of pectin. The highest growth, 7.30 × 108 CFU/ml was detected after 

cultivation for 6 h. These results indicated that pectin from lemon peels might be used 

as a prebiotic that can be further applied in functional food products. 

Keywords: Pectin, Lime peels, Extraction, Lactic acid bacteria   

 

บทนาํ 

 เพคต ิน เป นพอล ิแซคคาไรด ท ี ่พบในผนังเซลล ของพืช ม ีโครงสร างประกอบดวยกรด                       

กาแลคทูโรนิกเชื ่อมตอกันดวยพันธะ -(1,4)-glycosidic  และยังพบนํ้าตาลชนิดอื ่น เชน แรมโนส 

(Rhamnose) กาแลคโทส (Galactose) และอะราบิโนส (Arabinose) ซึ่งกรดกาแลคทูโรนิกของเพคติน

แตละชนิดจะถูกเอสเทอริไฟดดวยหมูเมทิลไดตางกัน จึงสามารถแบงเพคตินออกเปน 2 กลุม ตามระดับ

ของเอสเทอริฟเคชัน (Degree of esterification) ไดแก เพคตินที ่มีเมทอคซิลสูง (High methoxyl 

pectin) ซึ่งมีคา DE มากกวา 50% และเพคตินที่มีเมทอคซิลตํ่า (Low methoxyl pectin) โดยจะมีคา 

DE นอยกวา 50%  (Voragen et al., 1995)  ปจจุบันเพคตินทางการคานิยมสกัดจากกากแอปเปลและ

เปลือกผลไมตระกูลสม โดยเพคตินถูกนําไปใชในอุตสาหกรรมอาหารอยางกวางขวางเพื่อทําหนาเปนสาร

ทําใหเก ิดเจล (Gelling agent)  สารเพิ ่มความขนหนืด (Thickening agent)  สารเพิ ่มความคงตัว 

(Stabilizer) และทําหนาที่เปนสารที่ทําใหเกิดอิมัลชัน (Emulsifier)  (Maran et al., 2013) นอกจากนี้

ยังพบวาเพคตินจากเปลือกผลไมหลายชนิด สามารถชวยสงเสริมการเจริญเติบโตของแบคทีเรียแลคติกซึ่ง

เปนคุณสมบัติหนึ่งของการเปนพรีไบโอติกอีกดวย (Sen et al., 2014; Chatterjee et al.,2016) อยางไร

ก็ตามเพคตินท่ีจําหนายทางการคามีราคาคอนขางสูง การเลือกใชวัตถุดิบที่มีราคาถูกเพ่ือเปนแหลงของเพ
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คตินจึงเปนแนวทางหนึ่งในการลดตนทุนการผลิตเพคตินได เปลือกมะนาวซึ่งเปนของเหลือทิ้งและไมถูก

นําไปใชประโยชนจึงเปนวัตถุดิบหนึ่งที่นาสนใจสําหรับการสกัดเพคติน ซึ่งนอกจากจะชวยลดปริมาณของ

เสียโดยนําของเสียกลับมาใชประโยชนแลว ยังเปนการเพิ่มมูลคาของวัสดุเหลือทิ้งจากผลิตภัณฑทาง

การเกษตรอีกดวย 

 ในการสกัดเพคตินนั้นนิยมสกัดโดยการใชตัวทําละลาย โดยสวนใหญแลวตัวทําละลายที่นิยมใช

กรดไฮโดรคลอริก นอกจากนี้สภาวะในการสกัด เชน อุณหภูมิ และระยะเวลาที่ใชในการสกัดจะสงผลตอ

ปริมาณและความบริสุทธิ์ของเพคตินที่สกัดได (Seixas et al., 2014; Tongkham et al., 2017) ดังนั้น

งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือก

มะนาว รวมทั้งศึกษาผลของเพคตินที่สกัดไดตอการเจริญเติบโตของแบคทีเรียแลคติกเพื่อเปนขอมูล

เบ้ืองตนในการนําเพคตินไปใชในผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพตอไป  

วตัถปุระสงค  

 1. เพ่ือศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกมะนาว 

 2. ศึกษาผลของเพคตินที่สกัดจากเปลือกมะนาวตอการเจริญเติบโตของแบคทีเรียแลคติก   

วธิกีารวจิยั 

1. การเตรียมตัวอยางสําหรับสกัดเพคติน 

   สกัดเพคตินจากเปลือกมะนาว โดยใชมะนาวพันธุแปน นําเปลือกมะนาวมาลางทําความสะอาด 

ปอกเปลือกผิวดานนอกออกใหเหลือแตสวนที่เปนผนังผลช้ันกลาง นํามาหั่นเปนชิ้นเล็กๆ จากนั้นนําไปตม

ในเอทานอล 95% (v/v) ในอัตราสวน 1:1 โดยนํ้าหนักตอปริมาตร (w/v) ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 10 นาที นําเปลือกที่ไดไปลางนํ้า แลวบีบเอานํ้าออก ทําซํ้า 3 ครั้ง จากนั้นนําไปอบใหแหงท่ี

อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส บดดวยเครื่องบดเพื่อนําไปใชในการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัด 

เพคตินตอไป (ธานุวัฒน ลาภตันศุภผล และคณะ, 2556) 

2.  การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกมะนาว 

 2.1 การศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกมะนาว 

       สกัดเพคตินจากเปลือกมะนาวดวยกรดไฮโดรคลอริก โดยดัดแปลงวิธีการสกัดจากธา

นุวัฒน ลาภตันศุภผล และคณะ (2556) นําเปลือกมะนาว 20 กรัม มาสกัดดวยกรดไฮโดรคลอริกความ

เขมขน 0.01 โมลาร โดยใชอัตราสวนของเปลือกมะนาวบดแหงตอกรดไฮโดรคลอริกเทากับ 1:12 โดย

น ํ ้ าหน ั กต อปร ิ มาตร  (w/v) น ํ าต ั วอย  า ง ไปสก ั ด ในอ  า งควบค ุ มอ ุณหภ ูม ิ ท ี ่  60, 80 และ  

95 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 นาที  จากนั้นนําไปกรองดวยผาขาวบาง  แลวนําเปลือกที่กรองไดไปสกดั

ดวยกรดไฮโดรคลอกริกภายใตสภาวะเดิมซํ้าอีกครั้ง นําสารละลายที่กรองไดจากการสกัดทั้งสองครั้งมา
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รวมกันแลวทําการตกตะกอนเพคตินโดยเติมเอทานอลเขมขน 95% ในอัตราสวนสารละลายตอเอทานอล 

1:1 โดยปริมาตร (v/v) คนผสมใหเขากัน ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 15 ชั่วโมง แลวกรองแยกเพื่อ

เก็บตะกอนเพคตินดวย Buchner Funnel พรอมทั้งลางตะกอนเพคตินที่ไดดวยเอทานอล 95% และ               

อะซิโตนความเขมขน 50% ตามลําดับ นําตะกอนเพคตินที่ไดไปอบใหแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีส 

จากนั้นนําไปชั่งนํ้าหนัก และวิเคราะหปริมาณเพคตินที่สกัดได โดยในแตละสภาวะทําการทดลองซํ้า  

3 ครั้ง 

2.2 การศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกมะนาว 

ศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกมะนาว โดยนําเปลือกมะนาวที่

เตรียมไวจากขอ 1 มาสกัดเพคตินดวยกรดไฮโดรคลอริกโดยใชอุณหภูมิที ่เหมาะสมในการสกัด เปน

ระยะเวลา 30, 60 และ 120 นาที ตามวิธีการในขอ 2.1  จากนั้นนําเพคตินที่สกัดไดไปอบใหแหงท่ี

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสแลว นําเพคตินที่ไดไปช่ังเพื่อวิเคราะหปริมาณเพคตินที่สกัดไดตอไป โดยใน

แตละสภาวะทําการทดลองซํ้า 3 ครั้ง  

2.3 การวิเคราะหปริมาณเพคติน 

วิเคราะหปริมาณเพคตินที่สกัดไดโดยการช่ังนํ้าหนกัแหง แลวนําไปคํานวณหาคาเฉลี่ย 

และรอยละของผลผลิต (% Yield) ดังสมการ 

 รอยละผลผลิต = (นํ้าหนักเพคตินที่ได / นํ้าหนักเปลือกมะนาวที่ใช) x 100 

3. การศึกษาผลของเพคตินตอการเจริญเติบโตของแบคทีเรียแลคติก  

    เพาะเลี ้ยงเชื ้อแบคทีเรียแลคติก  Lactobacillus plantarum TISTR 875  ในอาหาร MRS 

broth ที่อุณหภูมิ 37 °C เปนเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นถายเชื้อ 1% (v/v) ลงในอาหาร MRS broth ที่มี  

เพคตินจากเปลือกมะนาว 1%, 2%, และ 3% (w/v)  โดยมีอาหาร MRS ที่ไมมีเพคตินเปนชุดควบคุม 

จากนั้นนําไปบมที่อุณหภูมิ 37 °C เปนเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นเก็บตัวอยางในชั่วโมงที่ 0, 3, 6 และ 24  

โดยนําไปวิเคราะหผลของเพคตินตอการเจริญเติบโตของ L. plantarum TISTR 875 โดยวิธีการ plate 

count  

ผลและอภิปรายผลการวิจยั 

1. การศึกษาอุณหภมูทิี่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกมะนาว  

            จากการศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกมะนาวดวยกรดไฮโดรคลอริกที่

อุณหภูมิ 60, 80 และ 95 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 นาที พบวาเมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการสกัดใหสูงข้ึน 

ปริมาณของเพคตินจะเพิ ่มขึ ้นดวย  โดยอุณหภูมิที ่ใหผลผลิตเพคตินสูงสุดคือการสกัดที ่อุณหภูมิ  

95 องศาเซลเซียส ซึ่งไดนํ้าหนักแหงของเพคตินสูงสุดคือ 7.54 กรัม คิดเปนรอยละ 37.70 รองลงมาเปน
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การสกัดที่อุณหภูมิ 80 และ 60 องศาเซลเซียส โดยไดนํ้าหนักแหงของเพคตินเทากับ 5.51 และ 3.13 

กรัม คิดเปนรอยละ 27.57 และ 15.67 ตามลําดับ ดังแสดงในตารางที่ 1 จากผลการทดลองชี้ใหเห็นวา

เมื่อเพ่ิมอุณหภูมิในการสกัดใหสูงข้ึน ปริมาณเพคตินจะเพ่ิมขึ้นดวย ซึ่งอุณหภูมิเปนปจจัยที่มีความสําคัญ

ตอการสกัดเพคติน โดยสวนใหญแลวการสกัดเพคตินดวยกรดจะมีประสิทธิภาพเพิ่มขึ้นเมื่อใชอุณหภูมิใน

การสกัดสูงข้ึน (Masmoudi et al., 2008) อาจเนื่องจากเพคตินเปนสารที่แทรกตัวอยูในเนื้อเยื่อพืชและ

ละลายนํ้ายากที่อุณหภูมิตํ่า ดังนั้นการใชอุณหภูมิที่สูงจะเปนการชวยเรงปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส ทําให

สามารถสกัดเพคตินออกมาไดมากขึ ้นดวย (ธนาวรรณ สุขเกษม, 2556; เพ็ญวรัตน พันธภัทรชัย                 

และคณะ, 2560; Pagan et al., 2001)  โดยผลการทดลองนี้สอดคลองกับงานวิจัยของ เพ็ญวรัตน พันธ

ภัทรชัย และคณะ (2560) ที่ไดทําการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากกระเจี๊ยบเขียว 

พบวาที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ใหปริมาณเพคตินสูงสุดคิดเปนรอยละ 16.15  เชนเดียวกับการสกัด

เพคตินจากเปลือกมันหวาน ที่พบวาการเพิ่มอุณหภูมิในการสกัดเปน 90 องศาเซลเซียส จะไดผลผลิต         

เพคตินที่สูงกวาการสกัดภายใตอุณหภูมิตํ่ากวา 90 องศาเซลเซียส (Hamidon et al., 2017)  อยางไรก็

ตามหากทําการสกัดที่อุณหภูมิสูงเกินไปพบวาสามารถทําใหผลผลิตเพคตินลดลงได เนื่องจากอุณหภูมิที่

สูงเกินไปนั ้นอาจทําใหเกิดการไฮโดรไลซิสเพคตินเปนนํ ้าตาลสายสั้น (Short-chain sugars) ซึ ่งไม

สามารถตกตะกอนไดดวยเอทานอล ผลผลิตของเพคตินที่ไดจึงลดลง (Canteri-Schemin et al., 2005) 

โดยเพคตินที่สกัดไดเปลือกมะนาวมีลักษณะเปนเจลสีเหลืองออน ดังแสดงในภาพที่ 1  

 

ตารางที ่1 ปริมาณเพคตินจากเปลือกมะนาวเมื่อสกัดดวยกรดไฮโดรคลอริกที่อณุหภูมิตาง ๆ เปนเวลา 

60 นาที 

อณุหภมู ิ

(องศาเซลเซียส) 

คาเฉลี่ยนํา้หนกัแหง 

(กรมั) 

รอยละผลผลติ  

60 3.13±0.06 15.67 

80 5.51±0.08 27.57 

95 7.54±0.06 37.71 

 

ภาพที่ 1 ลักษณะของเพคตินทีส่กดัไดเปลือกมะนาวกอนนําไปอบแหง 
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2. ศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกมะนาว  

             ศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ซึ่งเปนอุณหภูมิท่ี

เหมาะสมในการสกัดเพคติน โดยสกัดเพคตินจากเปลือกมะนาวดวยกรดไฮโดรคลอกรกิความเขมขน 0.01 

โมลาร ที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30, 60 และ 120 นาที พบวาเปลือกของมะนาวที่สกัด

เปนเวลา 60 นาที ไดนํ้าหนักแหงของเพคตินสูงสุดคือ 7.51 กรัม คิดเปนรอยละผลผลิต เทากับ 37.57

รองลงมาคือการสกัดเปนระยะเวลา 120 และ 30 นาที ตามลําดับ โดยไดนํ้าหนักแหงของเพคตินเทากับ 

6.57 และ 6.21 กรัม คิดเปนรอยละ 32.85 และ 31.08 ตามลําดับ ซึ่งสอดคลองกับสอดคลองกับงานวิจัย

ของ Xue et al. (2011) และ Himadon et al. (2017) ที่พบวาการสกัดเพคตินที่ระยะเวลา 60-70 นาที 

ใหประสิทธิภาพในการสกัดสูงสุด ทั้งนี้การสกัดเปนเวลานานเกินไปอาจทําใหเกิดการยอยเพคตินใหมี

โครงสรางเล็กลงและยากตอการตกตะกอน ทําใหไดผลผลิตเพคตินลดลง และขั ้นตอนในการสกัด           

เพคตินควรใชระยะเวลาการสกัดดวยกรดใหนอยที่สุดเทาที่จะเปนไปได เพื่อลดการทําลายโครงสราง

ภายในของเพคติน ซึ่งจะสงผลเสียตอสมบัติในการเกิดเจลของเพคตินได (Xue et al., 2011) 
 

ตารางที ่ 2 ปริมาณเพคตินจากเปลือกมะนาวเมื่อสกัดดวยกรดไฮโดรคลอริกในระยะเวลาตาง ๆ ท่ี

อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส   

ระยะเวลาในการสกดั 

(นาท)ี 

คาเฉลี่ยนํา้หนกัแหง 

(กรมั) 

รอยละผลผลติ 

30 6.21±0.04 31.08 

60 7.51±0.07 37.57 

120 6.57±0.08 32.85 

3. การศึกษาผลของเพคตินตอการเจรญิของแบคทีเรียแลคติก 

  เพ่ือศึกษาถึงความเปนไปไดในการใชเพคตินที่สกัดจากเปลือกมะนาวเปนแหลงของพรีไบโอติก 
จึงไดศึกษาผลของเพคตินที ่ความเขมขน 1, 2 และ 3% (w/v) ตอการเจริญของแบคทีเรียแลคติก              
L. plantarum TISTR 875 พบวาในชวง 3 ชั่วโมงแรกของการเพาะเลี้ยง การเจริญของแบคทีเรียแลคติก
ในแตละชุดการทดลองไมแตกตางกันมากนัก อยางไรก็ตามเมื่อทำการเพาะเลี้ยงเปนเวลา 6 ชั่วโมงพบวา 
L. plantarum TISTR 875 มีการเจริญเพิ่มขึ้นในชุดการควบคุมที่มีไมมีเพคติน และชุดการทดลองที่มีเพ
คติน 1 และ 2% (w/v) โดยพบวาแบคทีเรียแลคติกมีการเจริญสูงสุดในชุดการทดลองที่มีการเติมเพคติน 
2% (w/v) ลงในอาหารเลี้ยงเชื้อ โดยเชื้อมีการเจริญเติบโตสูงที่สุดเทากับ 7.30 × 108  CFU/ml สวนการ
เติมเพคตินที่ระดับ 1% (w/v) พบวาแบคทีเรียแลคติกมีการเจริญใกลเคียงกับการชุดควบคุมที่ไมมีการเติม
เพคติน นอกจากนี ้พบวาการชุดทดลองที่มีการเติมเพคตินที ่ระดับ 3% (w/v) มีการเจริญเติบโตของ
แบคทีเรียแลคติกชากวาชุดการทดลองอ่ืนๆ ดังแสดงในตารางท่ี 3 จากผลการทดลองนี้แสดงใหเห็นวาการ
เสริมเพคตินที ่ระดับความเขมขน 2% (w/v) ลงในอาหารเลี ้ยงเชื ้อ สามารถสงเสริมการเจริญของ  
L. plantarum TISTR 875 ไดดีที่สุด ทั้งนี้การที่เพคตินจากเปลือกมะนาวสงเสริมการเจริญของแบคทีเรีย
แลคติกไดนั้น อาจเนื่องมาจากปริมาณของน้ำตาลที่อยูในตัวอยางที่สกัดได รวมทั้งมีความเปนไปไดวาใน
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ขั้นตอนการสกัดเพคตินนั้นไดผลิตภัณฑบางสวนเปน pectin oligosaccharide ซึ่งมีคุณสมบัติเปนพรีไบ
โอติกที่ชวยสงเสริมการเจริญของแบคทีเรียแลคติกได  สอดคลองกับตามที่ไดมีรายงานวาเพคตินสามารถ
สงเสริมการเจริญของแบคทีเร ียแลคติกกลุ มแลคโตบาซิลลัสได (กรวิทย สักแกแกว, 2563) และ
เชนเดียวกับ  Chatterjee et al. (2016) ที่พบวาเพคตินที่สกัดจากกลวย แตงโม มะเขือเทศ และฝรั่ง
สามารถสงเสริมการเจริญของแบคทีเรียแลคติกในกลุม L.casei, L. acidophilus และ Bifidobacterium 
bifidum นอกจากนี้พบวาเพคตินจากเปลือกแอปเปล สม และมะนาว ชวยสงเสริมการเจริญของ  
B. bifidum และ  L. acidophilus  ไดภายใตสภาวะพีเอช 2-8 ซึ่งแสดงใหเห็นวาเพคตินจากเปลือกผลไม
นี้มีคุณสมบัติของการเปนพรีไบโอติกที่ชวยสงเสริมการเจริญและการอยูรอดของโพรไบโอติกในสภาวะที่มี
ความเปนกรดดางสูงของระบบทางเดินอาหารได (Sen et al., 2014) 

  
ตารางที ่3 ผลของเพคตินที่สกัดจากเปลือกมะนาวตอการเจริญเติบโตของ L. plantarum TISTR 875  

ระยะเวลา (ชม.) 

การเจริญเติบโตของ L.plantarum TISTR 875 (CFU/ml) 

ไมมีเพคติน 
1% (w/v) 
 เพคติน  

2% (w/v) 
เพคติน  

3% (w/v) 
เพคติน  

0 1.69 × 106 1.72 × 106 1.68 × 106 1.70 × 106 
3 1.46 × 107 1.98 ×107 1.22 × 107 1.30 × 107 
6 2.44 × 108 2.31 × 108 7.30 × 108 7.80 × 107 
24 4.40 × 107 5.50 × 107 9.00 × 107 1.61 × 108 

สรปุผลการวิจัย  

จากการศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสมสําหรับการสกัดเพคตินจากเปลอืกมะนาวโดยใช

กรดไฮโดรคลอริกพบวาสภาวะที ่เหมาะสมในการสกัดคือสกัดที ่อุณภูมิ 95 องศาเซลเซียส เปนเวลา  

60 นาที โดยใหคาเฉลี ่ยนํ ้าหนักแหงของเพคตินสูงสุด 7.54 กรัม คิดเปนรอยละของผลผลิตเทากับ  

37.70  และเมื ่อนําเพคตินจากเปลือกมะนาวไปศึกษาความสามารถในการสงเสริมการเจริญของ  

L. plantarum TISTR 875 พบวาเชื้อมีการเจริญเติบโตสูงสุดเมื่อเพาะเลี้ยงในอาหาร MRS ที่มีเพคติน 

2% (w/v) ภายหล ังจากการเพาะเล ี ้ ยงเป นเวลา 6 ช ั ่ ว โมง โดยม ีการเจร ิญส ูงส ุด เท า กับ  

7.30 × 108 CFU/ml แสดงใหเห็นวาเพคตินจากเปลือกมะนาวสามารถสงเสริมการเจริญเติบโตของ

แบคทีเรียแลคติกได ซึ่งเปนคุณสมบัติหนึ่งที่สําคัญของการเปนพรีไบโอติก อยางไรก็ตาม ในการนําเพ

คตินไปใชประโยชนควรจะมีการศึกษาถึงคุณสมบัติในการเกิดเจล ความบริสุทธิ์ และคุณสมบัติอื่นๆ

เพ่ิมเตมิ รวมถึงเปรียบเทียบคุณสมบัติของเพคตินจากเปลือกมะนาวที่สกัดไดกับเพคตินทางการคาเพ่ือให

ทราบความเปนไปไดในการนําไปใชอุตสาหกรรมอาหาร และหากตองการนําเพคตินที่ไดไปใชเพื่อเปน 

พรีไบโอติก ควรมีการวิเคราะหองคประกอบและปริมาณของ pectin oligosaccharide ในเพคตินที่สกัด

ได รวมถึงศึกษากระบวนการเตรียม pectin oligosaccharide และศึกษาคุณสมบัติอื่นๆของการเปน 

พรีไบโอติกตอไป 
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