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บทคดัยอ  

         เพคตินเปนพอลิแซคคาไรดที่พบในผนังเซลลพืช นิยมนําไปประยุกตใชเปนสารทําใหเกิดเจล  

สารเพิ่มความคงตัวและเพิ่มความขนหนืดในผลิตภัณฑอาหาร เพคตินพบมากในเปลือกของผลไม ดังน้ัน

เปลือกมะนาวเหลือทิ้งจึงเปนวัตถุดิบหนึ่งที่นาสนใจในการนํามาสกัดเพคติน ซึ่งนอกจากจะเปนการลด

ปญหาสิ่งแวดลอมโดยนําของเหลือทิ้งมาใชประโยชน ยังเปนการเพิ่มมูลคาของเปลือกมะนาวอีกดวย โดย

งานวิจัยนี้ไดทําการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกมะนาวโดยใชกรดไฮโดรคลอรกิ

เปนตัวทําละลาย พบวาเมื่อสกัดท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 นาที ใหผลผลิตเพคตินสูงสุด 

โดยคิดเปนรอยละ 37.70 ของนํ ้าหนักแหง นอกจากนี้เมื ่อนําเพคตินจากเปลือกมะนาวไปศึกษา

ความสามารถในการสงเสริมการเจริญเติบโตของแบคทีเรียแลคติก พบวาเมื่อเสริมเพคตินความเขมขน 

2% (W/V) ลงในอาหารเลี ้ยงเชื ้อ MRS broth จะชวยสงเสริมการเจริญเติบโตของ L. plantarum 

TISTR875 ไดสูงกวาการไมเติมเพคติน โดยมีการเจริญเติบโตสูงสุดเทากับ 7.30 × 108 CFU/ml เมื่อ

เพาะเลี้ยงเปนเวลา 6 ชั่วโมง ดังนั้นจากผลการวิจัยนี้แสดงใหเห็นวามีความเปนไปไดที่จะนําเพคตินจาก

เปลอืกมะนาวไปใชในรูปของพรีไบโอติกเพ่ือประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหารสุขภาพตอไป   

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 างประกอบดวยกรด                       

กาแลคทูโรนิกเชื ่อมตอกันดวยพันธะ -(1,4)-glycosidic  และยังพบนํ้าตาลชนิดอื ่น เชน แรมโนส 

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

แตละชนิดจะถูกเอสเทอริไฟดดวยหมูเมทิลไดตางกัน จึงสามารถแบงเพคตินออกเปน 2 กลุม ตามระดับ

ของเอสเทอริฟเคชัน (Degree of esterification) ไดแก เพคตินที ่มีเมทอคซิลสูง (High methoxyl 

pectin) ซึ่งมีคา DE มากกวา 50% และเพคตินที่มีเมทอคซิลตํ่า (Low methoxyl pectin) โดยจะมีคา 

DE นอยกวา 50%  (Voragen et al., 1995)  ปจจุบันเพคตินทางการคานิยมสกัดจากกากแอปเปลและ

เปลือกผลไมตระกูลสม โดยเพคตินถูกนําไปใชในอุตสาหกรรมอาหารอยางกวางขวางเพื่อทําหนาเปนสาร

ทําใหเก ิดเจล (Gelling agent)  สารเพิ ่มความขนหนืด (Thickening agent)  สารเพิ ่มความคงตัว 

(Stabilizer) และทําหนาที่เปนสารที่ทําใหเกิดอิมัลชัน (Emulsifier)  (Maran et al., 2013) นอกจากนี้

ยังพบวาเพคตินจากเปลือกผลไมหลายชนิด สามารถชวยสงเสริมการเจริญเติบโตของแบคทีเรียแลคติกซึ่ง

เปนคุณสมบัติหนึ่งของการเปนพรีไบโอติกอีกดวย (Sen et al., 2014; Chatterjee et al.,2016) อยางไร

ก็ตามเพคตินท่ีจําหนายทางการคามีราคาคอนขางสูง การเลือกใชวัตถุดิบที่มีราคาถูกเพ่ือเปนแหลงของเพ
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คตินจึงเปนแนวทางหนึ่งในการลดตนทุนการผลิตเพคตินได เปลือกมะนาวซึ่งเปนของเหลือทิ้งและไมถูก

นําไปใชประโยชนจึงเปนวัตถุดิบหนึ่งที่นาสนใจสําหรับการสกัดเพคติน ซึ่งนอกจากจะชวยลดปริมาณของ

เสียโดยนําของเสียกลับมาใชประโยชนแลว ยังเปนการเพิ่มมูลคาของวัสดุเหลือทิ้งจากผลิตภัณฑทาง

การเกษตรอีกดวย 

 ในการสกัดเพคตินนั้นนิยมสกัดโดยการใชตัวทําละลาย โดยสวนใหญแลวตัวทําละลายที่นิยมใช

กรดไฮโดรคลอริก นอกจากนี้สภาวะในการสกัด เชน อุณหภูมิ และระยะเวลาที่ใชในการสกัดจะสงผลตอ

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

งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือก

มะนาว รวมทั้งศึกษาผลของเพคตินที่สกัดไดตอการเจริญเติบโตของแบคทีเรียแลคติกเพื่อเปนขอมูล

เบ้ืองตนในการนําเพคตินไปใชในผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพตอไป  

วตัถปุระสงค  

 1. เพ่ือศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกมะนาว 

 2. ศึกษาผลของเพคตินที่สกัดจากเปลือกมะนาวตอการเจริญเติบโตของแบคทีเรียแลคติก   

วธิกีารวจิยั 

1. การเตรียมตัวอยางสําหรับสกัดเพคติน 

   สกัดเพคตินจากเปลือกมะนาว โดยใชมะนาวพันธุแปน นําเปลือกมะนาวมาลางทําความสะอาด 

ปอกเปลือกผิวดานนอกออกใหเหลือแตสวนที่เปนผนังผลช้ันกลาง นํามาหั่นเปนชิ้นเล็กๆ จากนั้นนําไปตม

ในเอทานอล 95% (v/v) ในอัตราสวน 1:1 โดยนํ้าหนักตอปริมาตร (w/v) ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 10 นาที นําเปลือกที่ไดไปลางนํ้า แลวบีบเอานํ้าออก ทําซํ้า 3 ครั้ง จากนั้นนําไปอบใหแหงท่ี

อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส บดดวยเครื่องบดเพื่อนําไปใชในการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัด 

เพคตินตอไป (ธานุวัฒน ลาภตันศุภผล และคณะ, 2556) 

2.  การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกมะนาว 

 2.1 การศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกมะนาว 

       สกัดเพคตินจากเปลือกมะนาวดวยกรดไฮโดรคลอริก โดยดัดแปลงวิธีการสกัดจากธา

นุวัฒน ลาภตันศุภผล และคณะ (2556) นําเปลือกมะนาว 20 กรัม มาสกัดดวยกรดไฮโดรคลอริกความ

เขมขน 0.01 โมลาร โดยใชอัตราสวนของเปลือกมะนาวบดแหงตอกรดไฮโดรคลอริกเทากับ 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 เปนเวลา 60 นาที  จากนั้นนําไปกรองดวยผาขาวบาง  แลวนําเปลือกที่กรองไดไปสกดั

ดวยกรดไฮโดรคลอกริกภายใตสภาวะเดิมซํ้าอีกครั้ง นําสารละลายที่กรองไดจากการสกัดทั้งสองครั้งมา
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รวมกันแลวทําการตกตะกอนเพคตินโดยเติมเอทานอลเขมขน 95% ในอัตราสวนสารละลายตอเอทานอล 

1:1 โดยปริมาตร (v/v) คนผสมใหเขากัน ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 15 ชั่วโมง แลวกรองแยกเพื่อ

เก็บตะกอนเพคตินดวย Buchner Funnel พรอมทั้งลางตะกอนเพคตินที่ไดดวยเอทานอล 95% และ               

อะซิโตนความเขมขน 50% ตามลําดับ นําตะกอนเพคตินที่ไดไปอบใหแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีส 

จากนั้นนําไปชั่งนํ้าหนัก และวิเคราะหปริมาณเพคตินที่สกัดได โดยในแตละสภาวะทําการทดลองซํ้า  

3 ครั้ง 

2.2 การศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกมะนาว 

ศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกมะนาว โดยนําเปลือกมะนาวที่

เตรียมไวจากขอ 1 มาสกัดเพคตินดวยกรดไฮโดรคลอริกโดยใชอุณหภูมิที ่เหมาะสมในการสกัด เปน

ระยะเวลา 30, 60 และ 120 นาที ตามวิธีการในขอ 2.1  จากนั้นนําเพคตินที่สกัดไดไปอบใหแหงท่ี

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสแลว นําเพคตินที่ไดไปช่ังเพื่อวิเคราะหปริมาณเพคตินที่สกัดไดตอไป โดยใน

แตละสภาวะทําการทดลองซํ้า 3 ครั้ง  

2.3 การวิเคราะหปริมาณเพคติน 

วิเคราะหปริมาณเพคตินที่สกัดไดโดยการช่ังนํ้าหนกัแหง แลวนําไปคํานวณหาคาเฉลี่ย 

และรอยละของผลผลิต (% Yield) ดังสมการ 

 รอยละผลผลิต = (นํ้าหนักเพคตินที่ได / นํ้าหนักเปลือกมะนาวที่ใช) x 100 

3. การศึกษาผลของเพคตินตอการเจริญเติบโตของแบคทีเรียแลคติก  

    เพาะเลี ้ยงเชื ้อแบคทีเรียแลคติก  Lactobacillus plantarum TISTR 875  ในอาหาร MRS 

broth ที่อุณหภูมิ 37 °C เปนเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นถายเชื้อ 1% (v/v) ลงในอาหาร MRS broth ที่มี  

เพคตินจากเปลือกมะนาว 1%, 2%, และ 3% (w/v)  โดยมีอาหาร MRS ที่ไมมีเพคตินเปนชุดควบคุม 

จากนั้นนําไปบมที่อุณหภูมิ 37 °C เปนเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นเก็บตัวอยางในชั่วโมงที่ 0, 3, 6 และ 24  

โดยนําไปวิเคราะหผลของเพคตินตอการเจริญเติบโตของ L. plantarum TISTR 875 โดยวิธีการ plate 

count  

ผลและอภิปรายผลการวิจยั 

1. การศึกษาอุณหภมูทิี่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกมะนาว  

            จากการศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกมะนาวดวยกรดไฮโดรคลอริกที่

อุณหภูมิ 60, 80 และ 95 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 นาที พบวาเมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการสกัดใหสูงข้ึน 

ปริมาณของเพคตินจะเพิ ่มขึ ้นดวย  โดยอุณหภูมิที ่ใหผลผลิตเพคตินสูงสุดคือการสกัดที ่อุณหภูมิ  

95 องศาเซลเซียส ซึ่งไดนํ้าหนักแหงของเพคตินสูงสุดคือ 7.54 กรัม คิดเปนรอยละ 37.70 รองลงมาเปน
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การสกัดที่อุณหภูมิ 80 และ 60 องศาเซลเซียส โดยไดนํ้าหนักแหงของเพคตินเทากับ 5.51 และ 3.13 

กรัม คิดเปนรอยละ 27.57 และ 15.67 ตามลําดับ ดังแสดงในตารางที่ 1 จากผลการทดลองชี้ใหเห็นวา

เมื่อเพ่ิมอุณหภูมิในการสกัดใหสูงข้ึน ปริมาณเพคตินจะเพ่ิมขึ้นดวย ซึ่งอุณหภูมิเปนปจจัยที่มีความสําคัญ

ตอการสกัดเพคติน โดยสวนใหญแลวการสกัดเพคตินดวยกรดจะมีประสิทธิภาพเพิ่มขึ้นเมื่อใชอุณหภูมิใน

การสกัดสูงข้ึน (Masmoudi et al., 2008) อาจเนื่องจากเพคตินเปนสารที่แทรกตัวอยูในเนื้อเยื่อพืชและ

ละลายนํ้ายากที่อุณหภูมิตํ่า ดังนั้นการใชอุณหภูมิที่สูงจะเปนการชวยเรงปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส ทําให

สามารถสกัดเพคตินออกมาไดมากขึ ้นดวย (ธนาวรรณ สุขเกษม, 2556; เพ็ญวรัตน พันธภัทรชัย                 

และคณะ, 2560; Pagan et al., 2001)  โดยผลการทดลองนี้สอดคลองกับงานวิจัยของ เพ็ญวรัตน พันธ

ภัทรชัย และคณะ (2560) ที่ไดทําการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากกระเจี๊ยบเขียว 

พบวาที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ใหปริมาณเพคตินสูงสุดคิดเปนรอยละ 16.15  เชนเดียวกับการสกัด

เพคตินจากเปลือกมันหวาน ที่พบวาการเพิ่มอุณหภูมิในการสกัดเปน 90 องศาเซลเซียส จะไดผลผลิต         

เพคตินที่สูงกวาการสกัดภายใตอุณหภูมิตํ่ากวา 90 องศาเซลเซียส (Hamidon et al., 2017)  อยางไรก็

ตามหากทําการสกัดที่อุณหภูมิสูงเกินไปพบวาสามารถทําใหผลผลิตเพคตินลดลงได เนื่องจากอุณหภูมิที่

สูงเกินไปนั ้นอาจทําใหเกิดการไฮโดรไลซิสเพคตินเปนนํ ้าตาลสายสั้น (Short-chain sugars) ซึ ่งไม

สามารถตกตะกอนไดดวยเอทานอล ผลผลิตของเพคตินที่ไดจึงลดลง (Canteri-Schemin et al., 2005) 

โดยเพคตินที่สกัดไดเปลือกมะนาวมีลักษณะเปนเจลสีเหลืองออน ดังแสดงในภาพที่ 1  

 

ตารางที ่1 ปริมาณเพคตินจากเปลือกมะนาวเมื่อสกัดดวยกรดไฮโดรคลอริกที่อณุหภูมิตาง ๆ เปนเวลา 

60 นาที 

อณุหภมู ิ

(องศาเซลเซียส) 

คาเฉลี่ยนํา้หนกัแหง 

(กรมั) 

รอยละผลผลติ  

60 3.13±0.06 15.67 

80 5.51±0.08 27.57 

95 7.54±0.06 37.71 

 

ภาพที่ 1 ลักษณะของเพคตินทีส่กดัไดเปลือกมะนาวกอนนําไปอบแหง 
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2. ศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากเปลือกมะนาว  

             ศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ซึ่งเปนอุณหภูมิท่ี

เหมาะสมในการสกัดเพคติน โดยสกัดเพคตินจากเปลือกมะนาวดวยกรดไฮโดรคลอกรกิความเขมขน 0.01 

โมลาร ที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30, 60 และ 120 นาที พบวาเปลือกของมะนาวที่สกัด

เปนเวลา 60 นาที ไดนํ้าหนักแหงของเพคตินสูงสุดคือ 7.51 กรัม คิดเปนรอยละผลผลิต เทากับ 37.57

รองลงมาคือการสกัดเปนระยะเวลา 120 และ 30 นาที ตามลําดับ โดยไดนํ้าหนักแหงของเพคตินเทากับ 

6.57 และ 6.21 กรัม คิดเปนรอยละ 32.85 และ 31.08 ตามลําดับ ซึ่งสอดคลองกับสอดคลองกับงานวิจัย

ของ Xue et al. (2011) และ Himadon et al. (2017) ที่พบวาการสกัดเพคตินที่ระยะเวลา 60-70 นาที 

ใหประสิทธิภาพในการสกัดสูงสุด ทั้งนี้การสกัดเปนเวลานานเกินไปอาจทําใหเกิดการยอยเพคตินใหมี

โครงสรางเล็กลงและยากตอการตกตะกอน ทําใหไดผลผลิตเพคตินลดลง และขั ้นตอนในการสกัด           

เพคตินควรใชระยะเวลาการสกัดดวยกรดใหนอยที่สุดเทาที่จะเปนไปได เพื่อลดการทําลายโครงสราง

ภายในของเพคติน ซึ่งจะสงผลเสียตอสมบัติในการเกิดเจลของเพคตินได (Xue et al., 2011) 
 

ตารางที ่ 2 ปริมาณเพคตินจากเปลือกมะนาวเมื่อสกัดดวยกรดไฮโดรคลอริกในระยะเวลาตาง ๆ ท่ี

อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส   

ระยะเวลาในการสกดั 

(นาท)ี 

คาเฉลี่ยนํา้หนกัแหง 

(กรมั) 

รอยละผลผลติ 

30 6.21±0.04 31.08 

60 7.51±0.07 37.57 

120 6.57±0.08 32.85 

3. การศึกษาผลของเพคตินตอการเจรญิของแบคทีเรียแลคติก 

  เพ่ือศึกษาถึงความเปนไปไดในการใชเพคตินที่สกัดจากเปลือกมะนาวเปนแหลงของพรีไบโอติก 
จึงไดศึกษาผลของเพคตินที ่ความเขมขน 1, 2 และ 3% (w/v) ตอการเจริญของแบคทีเรียแลคติก              
L. plantarum TISTR 875 พบวาในชวง 3 ชั่วโมงแรกของการเพาะเลี้ยง การเจริญของแบคทีเรียแลคติก
ในแตละชุดการทดลองไมแตกตางกันมากนัก อยางไรก็ตามเมื่อทำการเพาะเลี้ยงเปนเวลา 6 ชั่วโมงพบวา 
L. plantarum TISTR 875 มีการเจริญเพิ่มขึ้นในชุดการควบคุมที่มีไมมีเพคติน และชุดการทดลองที่มีเพ
คติน 1 และ 2% (w/v) โดยพบวาแบคทีเรียแลคติกมีการเจริญสูงสุดในชุดการทดลองที่มีการเติมเพคติน 
2% (w/v) ลงในอาหารเลี้ยงเชื้อ โดยเชื้อมีการเจริญเติบโตสูงที่สุดเทากับ 7.30 × 108  CFU/ml สวนการ
เติมเพคตินที่ระดับ 1% (w/v) พบวาแบคทีเรียแลคติกมีการเจริญใกลเคียงกับการชุดควบคุมที่ไมมีการเติม
เพคติน นอกจากนี ้พบวาการชุดทดลองที่มีการเติมเพคตินที ่ระดับ 3% (w/v) มีการเจริญเติบโตของ
แบคทีเรียแลคติกชากวาชุดการทดลองอ่ืนๆ ดังแสดงในตารางท่ี 3 จากผลการทดลองนี้แสดงใหเห็นวาการ
เสริมเพคตินที ่ระดับความเขมขน 2% (w/v) ลงในอาหารเลี ้ยงเชื ้อ สามารถสงเสริมการเจริญของ  
L. plantarum TISTR 875 ไดดีที่สุด ทั้งนี้การที่เพคตินจากเปลือกมะนาวสงเสริมการเจริญของแบคทีเรีย
แลคติกไดนั้น อาจเนื่องมาจากปริมาณของน้ำตาลที่อยูในตัวอยางที่สกัดได รวมทั้งมีความเปนไปไดวาใน
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ขั้นตอนการสกัดเพคตินนั้นไดผลิตภัณฑบางสวนเปน pectin oligosaccharide ซึ่งมีคุณสมบัติเปนพรีไบ
โอติกที่ชวยสงเสริมการเจริญของแบคทีเรียแลคติกได  สอดคลองกับตามที่ไดมีรายงานวาเพคตินสามารถ
สงเสริมการเจริญของแบคทีเร ียแลคติกกลุ มแลคโตบาซิลลัสได (กรวิทย สักแกแกว, 2563) และ
เชนเดียวกับ  Chatterjee et al. (2016) ที่พบวาเพคตินที่สกัดจากกลวย แตงโม มะเขือเทศ และฝรั่ง
สามารถสงเสริมการเจริญของแบคทีเรียแลคติกในกลุม L.casei, L. acidophilus และ Bifidobacterium 
bifidum นอกจากนี้พบวาเพคตินจากเปลือกแอปเปล สม และมะนาว ชวยสงเสริมการเจริญของ  
B. bifidum และ  L. acidophilus  ไดภายใตสภาวะพีเอช 2-8 ซึ่งแสดงใหเห็นวาเพคตินจากเปลือกผลไม
นี้มีคุณสมบัติของการเปนพรีไบโอติกที่ชวยสงเสริมการเจริญและการอยูรอดของโพรไบโอติกในสภาวะที่มี
ความเปนกรดดางสูงของระบบทางเดินอาหารได (Sen et al., 2014) 

  
ตารางที ่3 ผลของเพคตินที่สกัดจากเปลือกมะนาวตอการเจริญเติบโตของ L. plantarum TISTR 875  

ระยะเวลา (ชม.) 

การเจริญเติบโตของ L.plantarum TISTR 875 (CFU/ml) 

ไมมีเพคติน 
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

กรดไฮโดรคลอริกพบวาสภาวะที ่เหมาะสมในการสกัดคือสกัดที ่อุณภูมิ 95 องศาเซลเซียส เปนเวลา  

60 นาที โดยใหคาเฉลี ่ยนํ ้าหนักแหงของเพคตินสูงสุด 7.54 กรัม คิดเปนรอยละของผลผลิตเทากับ  

37.70  และเมื ่อนําเพคตินจากเปลือกมะนาวไปศึกษาความสามารถในการสงเสริมการเจริญของ  

L. plantarum TISTR 875 พบวาเชื้อมีการเจริญเติบโตสูงสุดเมื่อเพาะเลี้ยงในอาหาร 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 แสดงใหเห็นวาเพคตินจากเปลือกมะนาวสามารถสงเสริมการเจริญเติบโตของ

แบคทีเรียแลคติกได ซึ่งเปนคุณสมบัติหนึ่งที่สําคัญของการเปนพรีไบโอติก อยางไรก็ตาม ในการนําเพ

คตินไปใชประโยชนควรจะมีการศึกษาถึงคุณสมบัติในการเกิดเจล ความบริสุทธิ์ และคุณสมบัติอื่นๆ

เพ่ิมเตมิ รวมถึงเปรียบเทียบคุณสมบัติของเพคตินจากเปลือกมะนาวที่สกัดไดกับเพคตินทางการคาเพ่ือให

ทราบความเปนไปไดในการนําไปใชอุตสาหกรรมอาหาร และหากตองการนําเพคตินที่ไดไปใชเพื่อเปน 

พรีไบโอติก ควรมีการวิเคราะหองคประกอบและปริมาณของ pectin oligosaccharide ในเพคตินที่สกัด

ได รวมถึงศึกษากระบวนการเตรียม pectin oligosaccharide และศึกษาคุณสมบัติอื่นๆของการเปน 

พรีไบโอติกตอไป 
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