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บทคัดย3อ 

เพคตินถูกนํามาใชCในอุตสาหกรรมอาหารเปTนจํานวนมาก การศึกษาในครั้งนี้มีวัตถุประสงคIเพ่ือ
เปรียบเทียบวิธีการสกัดเพคตินจากใบเครือหมานCอยดCวยความรCอนและไมโครเวฟ ภายใตCสภาวะการสกัด
เดียวกัน แตYแตกตYางกันท่ีกระบวนการใหCความรCอนโดยวิธีการสกัดดCวยความรCอนจะใหCความรCอนท่ีอุณหภูมิ  
75 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที  และวิธีสกัดดCวยไมโครเวฟจะใชCกําลังท่ี 700 วัตตI นาน 5 นาที  ผลการสกัด
พบวYาปริมาณรCอยละผลผลิต ท่ีสกัดจากท้ัง 2 วิธี มีปริมาณเพคตินรCอยละโดยมวลเทYากับ 24.21±1.07 และ 
18.78±0.70 ตามลําดับ จากผลการทดลองพบวYาการสกัดท้ังสองวิธีมีความแตกตYางกันอยYางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับ 0.05 ผลการศึกษาคุณสมบัติของเพคติน เชYน ปริมาณความชื้น (รCอยละ 11.79±0.12 และ 
11.72±0.09 โดยน้ําหนัก) น้ําหนักสมมูล (538.9±3.40 และ 393.07±1.85) และระดับเอสเทอริฟeเคชัน      
(รCอยละ 52.46±0.07 และ 36.83±1.74 โดยน้ําหนัก) ปริมาณเถCา (รCอยละ 4.72±0.00 และ 4.59±0.03 โดย
น้ํ าหนัก)  ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิครCอยละ (78.64±11.21 และ 70.45±31.74 โดยน้ํ าหนัก )                  
ปริมาณหมูYเมทอกซี (รCอยละ 12.61±0.36 และ 11.25±1.01 โดยน้ําหนัก) ตามลําดับ ซ่ึงผลจากการศึกษา
คุณสมบัติเพคติน พบวYา ท้ัง 2 วิธีแตกตYางกันอยYางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ยกเวCนปริมาณเถCา 
ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิค และปริมาณหมูYเมทอกซี และเพคตินท่ีสกัดไดCจัดเปTนเพคตินท่ีมีหมูYเมทอกซีสูง  

 
คําสําคัญ : เพคติน  ใบเครือหมานCอย  ไมโครเวฟ 
 
Abstract 

Pectin is widely used in food industry. This work aim to compare two methods for 
pectin isolation form from Cissampelos pareira L.by conventional heating method (CV) and 
microwave-assisted extraction method (MAE), under the same extraction condition.The 
different between both methods is heating process, CV using heating at 75 ºC for 5 minutes 
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and MAE using microwave power of 700 watts for 5 minutes. The extraction yield obtained 
from both processes were found to be 24.21±1.07 and 18.78±0.70%(w/w), respectively. This 
result indicated that the both extraction methods were significantly different (p>0.05). The 
properties of pectin including moisture (11.79±0.12 and 11.72±0.09%(w/w)), equivalent 
weight (538.9±3.40 and 393.07±1.85), degree of esterification (52.46±0.07 and 36.83±1.74%), 
ash (4.72±0.00 and 4.59±0.03%(w/w)), galacturonic acid contents (78.64±11.21 and 
70.45±31.74%(w/w)) and methoxy contents (12.61±0.36 and 11.25±1.01%(w/w)). Ash, 
galacturonic acid and methoxy content indicated that were not  significantly different. In 
addition, the obtained pectin from both method was high methoxy pectin. 
 
Keywords : Pectin Cissampelos pareira L. Microwave 
 
บทนํา 

เครือหมานCอย มีชื่อวิทยาศาสตรIวYา (Cissampelos pareira L.) จัดอยูYในวงศI Menispermaceae 
พบไดCท่ัวไปในภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย นิยมนํามาทําเปTนอาหารเพ่ือบริโภค มีลักษณะทาง
พฤกษศาสตรIคือ ไมCเถาเลื้อยขนาดกลาง เนื้อแข็ง มีขนนุYมสั้นข้ึนปกคลุมตามสYวนตYางๆ ของลําตCนและใบ ซ่ึงใน
แตYละพ้ืนท่ีมีชื่อเรียกแตกตYางกัน เชYน ในจังหวัดอุบลราชธานี เรียกวYา หมอนCอย ในจังหวัดเพชรบุรี เรียกวYา     
สีฟyน เครือหมานCอยมีสรรพคุณทางยา (พันธIเลิศ พรหมสาขา ณ สกลนคร และคณะ, 2554)  และจากงานวิจัย
พบวYาใบเครือหมานCอยสามารถนํามาสกัดเพคตินไดCผลผลิตเพคตินในปริมาณท่ีสูง และมีคุณสมบัติในการกYอ
เจลท่ีดี เพียงแคYนําใบเครือหมานCอยมาขย้ําผสมกับน้ําจะทําใหCเกิดเปTนเจลท่ีมีความหนืดสูง ซ่ึงองคIประกอบ
ของเจลท่ีเกิดข้ึนนี้มีลักษณะโครงสรCางและคุณสมบัติของสารประกอบพอลิแซคคาไรดIท่ีมีกรดกาแลกทูโรนิก
เปTนมอนอเมอรIตYอกันเปTนโซYยาว ซ่ึงเปTนสารจําพวกเพคตินชนิดเมทอกซีตํ่า (Low methoxy pectin, LM) 
(Singthong et al., 2004) 

เพคติน (Pectin) เปTนสารพอลิแซ็กคาไรดI (Polysaccharide) เชYนเดียวกับแป{ง และเซลลูโลส 
ประกอบดCวยกรดกาแลคทูโรนิก (Galacturonic acid) เปTนหลัก  เชื่อมตYอกันดCวยพันธะแอลฟา                 
1,4 ไกลโคซิดิก (α-1,4 glycosidic) เพคตินจัดเปTนสารประกอบในกลุYมของไฮโดรคอลลอยดIหรือไฮโดรฟeลิก
คอลลอยดIเปTนพอลิเมอรIท่ีมีสายยาวและมีนํ้าหนักโมเลกุลสูง (ปรียา สุขเกษม, 2549) มักพบไดCในผนังเซลลI 
(Cell wall) ของเซลลIพืชทําหนCาท่ีเปTนโครงสรCางของเซลลIและเปTนสารท่ีสําคัญในบริเวณชั้นผนังเชื่อมยึด
ระหวYางเซลลI (Middle lamella) ท่ียึดเหนี่ยวเซลลIเขCาดCวยกัน โดยจับกับเซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และ        
ไกลโคโปรตีนของผนังเซลลIพืช เพคตินชYวยเสริมผนังเซลลIใหCหนา แข็งแรง และยืดหยุYนไดCเล็กนCอย โดยเฉพาะ
บริ เวณท่ีมีเนื้อเยื่ออYอนนุYม เชYน ตCนอYอน ใบ และผลไมC  เปTนพอลิ เมอรIชีวภาพ (Biopolymer) หรือ              
พอลิเมอรIธรรมชาติ (Natural polymer) โดยมีการใชCอยYางกวCางขวางในอุตสาหกรรม เชYน ใชCเปTนสารทําใหC
เกิดเจล (Gelling agent) สารใหCความขCนหนืด (Thickener) สารใหCความคงตัว (Stabilizer) และสารท่ีใชCใน
การปรับปรุงลักษณะทางเนื้อสัมผัส นิยมนํามาใชCในผลิตภัณฑI เชYน ใชCผสมในเยลลี่ เจล ลูกอม เปTนตCน    
(สวรรยา เมCงเกร็ด, 2550) 
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ปyจจุบันประเทศไทยยังไมYมีโรงงานท่ีสามารถผลิตเพคตินเองไดC ตCองนําเขCาจากตYางประเทศเปTนหลัก 
ซ่ึงเพคตินในทางการคCาสYวนใหญYจะผลิตไดCจากผลไมCตระกูลสCม และกากของแอปเปe�ล เพคตินท่ีนําเขCาจาก
ตYางประเทศมีราคาประมาณประมาณ 500 – 10,161 บาทตYอกิโลกรัม ข้ึนอยูYกับเกรดของเพคติน เชYน เกรด
สําหรับอุตสาหกรรม 500-1,000 บาทตYอกิโลกรัม และเกรดทางการแพทยI 6,650-10,161 บาทตYอกิโลกรัม 
(ปรียา สุขเกษม, 2549) เพ่ือเปTนพัฒนากระบวนการสกัดเพคตินจากใบเครือหมานCอยใหCงYายและสะดวกมาก
ข้ึน ทางผูCวิจัยเพ่ือพัฒนากระบวนการสกัดเพคตินจากใบเครือหมานCอยโดยใชCไมโครเวฟภายใตCสภาวะท่ีเปTน
กรด และนําไปวิเคราะหIคุณสมบัติของเพคตินท่ีสกัดไดCมาใชCใหCเกิดประโยชนI และสรCางรายไดCใหCกับเกษตรกรท่ี
ปลูกพืชใบเครือหมานCอยในพ้ืนท่ีภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  

 
วัตถุประสงค>ของการวิจัย 

1. เพ่ือเปรียบเทียบการสกัดเพคตินจากใบเครือหมานCอยโดยใชCความรCอนกับการสกัดโดยใชCไมโครเวฟ
ภายใตCสภาวะท่ีเปTนกรด 

2. เพ่ือวิเคราะหIคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของเพคตินท่ีสกัดไดCจากใบเครือหมานCอย 
 

 
ขอบเขตการวิจัย  

1. ขอบเขตประชากร 
ตัวอยYางใบเครือหมานCอยท่ีใชCในการศึกษา เก็บมาจากบCานสําโรงสูง ตําบลสะเดาใหญY อําเภอขุขันธI       

จังหวัดศรีสะเกษ  
2. ขอบเขตตัวแปร 
งานวิจัยครั้งนี้ผูCวิจัยศึกษาการเปรียบเทียบวิธีการสกัดดCวยความรCอนและการสกัดดCวยไมโครเวฟจาก

ใบเครือหมานCอย คือการสกัดภายใตCสภาวะท่ีเปTนกรด เพ่ือศึกษาปริมาณและสมบัติทางกายภาพและทางเคมี
ของเพคตินท่ีสกัดไดC  

ตัวแปรในการศึกษา  
ตัวแปรตCนท่ีศึกษา คือ วิธีการสกัดเพคตินดCวยความรCอนและการสกัดเพคตินดCวยไมโครเวฟ  

           ตัวแปรตามท่ีศึกษา คือ ปริมาณผลผลิตท่ีไดCจากการสกัดเพคติน ปริมาณความชื้น 
(Moisture) เถCา (Ash) น้ําหนักสมมูล (Equivalent weight) ปริมาณหมูYเมทอกซี (Methoxy content) 
ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิค (Galacturonic acid content) และระดับเอสเทอริฟeเคชัน (Degree of 
esterification)  
  ตัวแปรควบคุม คือ เวลาในการสกัด คYา pH ในการสกัด อัตราสYวนท่ีใชCในการสกัดเพคติน 

3. ขอบเขตเวลา 
ระหวYางเดือนพฤศจิกายน 2560 – ธันวาคม 2561 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 
1. การเตรียมใบเครือหมาน�อยเพ่ือใช�ในการสกัดเพคติน (ดัดแปลงจาก พันธุIเลิศ พรหมสาขา         

ณ สกลนคร และคณะ, 2554)  



 

การประชุมวชิาการและนําเสนอผลงานวิจัยระดับชาติและนานาชาติ ครั้งที่ 10 
"Global Goals, Local Actions: Looking Back and Moving Forward" 

 

 1186 

 นําใบเครือหมานCอยท่ีไดCมาลCางน้ําใหCสะอาดเพ่ือกําจัดสิ่งแปลกปลอม แลCวนําไปตากแดดใหCแหCง      
ดังรูปท่ี 1(ก) จากนั้นนํามาทําใหCเปTนผงโดยใชCเครื่องปy�น นําไปอบในตูCอบ อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนแหCง
สนิท  ดังรูปท่ี 1(ข) เก็บใสYถุงซิปล็อคและเก็บในโถดูดความชื้นเพ่ือใชCในการทดลองข้ันตYอไป  
 
 
 
 
  

                          
                         (ก)                                                   (ข) 
 
รูปท่ี 1  (ก) ใบเครือหมานCอยแหCง      

(ข) ผงใบเครือหมานCอยแหCง  
 

2. การสกัดเพคติน 
    2.1 การสกัดเพคตินด�วยความร�อน (ดัดแปลงจาก พันธุIเลิศ พรหมสาขา ณ สกลนครและคณะ, 

2554 และสุธิดา ทองคํา และพูนศิริ ทิพยIเนตร, 2555) 
     นําผงใบเครือหมานCอย 2.5 กรัม เติมเอทานอล 95 เปอรIเซ็นตI (เพ่ือขจัดสารแปลกปลอมท่ีละลาย
ไดCในแอลกอฮอลI) ในอัตราสYวนใบเครือหมานCอยแหCงตYอเอทานอลเทYากับ 1:10 โดยน้ําหนักตYอปริมาตร จากนั้น
นําไปแชYในอYางน้ําควบคุมอุณหภูมิท่ี 60 องศาเซลเซียส เปTนเวลา 60 นาที จากนั้นกรองผYานผCาขาวบาง        
นําใบเครือหมานCอยท่ีกรองไดCมาสกัดดCวยน้ําท่ีผYานการปรับ pH เปTน 2 โดยใชCกรดไฮโดรคลอริก 0.1 นอรIมอล 
ในอัตราสYวนใบเครือหมานCอยตYอน้ําเทYากับ 1:50 โดยน้ําหนักตYอปริมาตร นําไปบYมในอYางน้ําควบคุมอุณหภูมิ    
75 องศาเซลเซียส เปTนเวลา 5 นาที (ทําการทดลองซํ้า 3 ครั้ง) จะไดCสารละลายท่ีมีความขCนหนืด โดยนํา
สารละลายท่ีไดCไประเหยเอาน้ําออกใหCสารละลายมีความเขCมขCน ดCวยเครื่องกลั่นระเหยสารแบบหมุน        
(Rotary evaporator Buchi รุYน R-480) ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส และความดัน 200 ปาสคาล นําสาร
สกัดหยาบไดCไปตกตะกอนดCวยเอทานอล 95 เปอรIเซ็นตI ในอัตราสYวนสารสกัดหยาบตYอเอทานอลเทYากับ       
1:2 โดยน้ําหนักตYอปริมาตร พรCอมกวนสารละลายแรงๆ ต้ังท้ิงไวCประมาณ 24 ชั่วโมง กรองตะกอนเพคตินท่ีไดC
แลCวลCางดCวยเอทานอล  95 เปอรIเซ็นตI 25 มิลลิลิตร  จํานวน 3 ครั้ง และลCางดCวยอะซิโตน 25 มิลลิลิตร          
1 ครั้ง นําไปอบใหCแหCงดCวยตูCอบสุญญากาศท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนกวYาจะแหCง คํานวณปริมาณ         
เพคตินท่ีสกัดไดCและวิเคราะหIขCอมูลทางสถิติ 

    2.2 การสกัดด�วยไมโครเวฟ (ดัดแปลงจาก พันธุIเลิศ พรหมสาขา ณ สกลนคร และคณะ, 2554 
และ Tongkham et al., 2017) 

    นําผงใบเครือหมานCอย 2.5 กรัม เติมเอทานอล 95 เปอรIเซ็นตI (เพ่ือขจัดสารแปลกปลอมท่ีละลาย
ไดCในแอลกอฮอลI) ในอัตราสYวนใบเครือหมานCอยแหCงตYอเอทานอลเทYากับ 1:10 โดยน้ําหนักตYอปริมาตร จากนั้น
นําไปแชYในอYางน้ําควบคุมอุณหภูมิท่ี 60 องศาเซลเซียส เปTนเวลา 60 นาที จากนั้นกรองผYานผCาขาวบาง นําใบ
เครือหมานCอยท่ีกรองไดCมาสกัดดCวยน้ําท่ีผYานการปรับ pH เปTน 2 โดยใชCกรดไฮโดรคลอริก 0.1 นอรIมอล         
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ในอัตราสYวนใบเครือหมานCอยตYอน้ําเทYากับ 1:50 โดยน้ําหนักตYอปริมาตร นําไปเขCาเครื่องเตาอบไมโครเวฟท่ีมี
กําลังไฟ 700 วัตตI เปTนเวลา 5 นาที (ทําการทดลองซํ้า 3 ครั้ง) จะไดCสารละลายท่ีมีความขCนหนืด โดยนํา
สารละลายท่ีไดCไประเหยเอาน้ําออกใหCสารละลายมีความเขCมขCน ดCวยเครื่องกลั่นระเหยสารแบบหมุน        
(Rotary evaporator Buchi รุYน R-480) ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส และความดัน 200 ปาสคาล นําสาร
สกัดหยาบท่ีไดCไปตกตะกอนดCวยเอทานอล 95 เปอรIเซ็นตI ในอัตราสYวนสารสกัดหยาบตYอเอทานอลเทYากับ     
1:2 โดยน้ําหนักตYอปริมาตร พรCอมกวนสารละลายแรงๆ ต้ังท้ิงไวCประมาณ 24 ชั่วโมง กรองตะกอนเพคตินท่ีไดC
แลCวลCางดCวยเอทานอล 95 เปอรIเซ็นตI  25 มิลลิลิตร  จํานวน 3 ครั้ง และลCางดCวยอะซิโตน 25 มิลลิลิตร 1 ครั้ง 
นําไปอบใหCแหCงดCวยตูCอบสุญญากาศท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนกวYาจะแหCง คํานวณปริมาณเพคตินท่ีสกัด
ไดCและวิเคราะหIขCอมูลทางสถิติ 

 
3. การศึกษาสมบัติทางกายภาพเพคตินท่ีสกัดได� 
    3.1 การหาปริมาณความช้ืน (AOAC, 2000) 
    อบถCวยหาความชื้นท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนน้ําหนักคงท่ี จากนั้นชั่งผงเพคตินประมาณ 

1.5 กรัม แลCวนําไปอบตYอท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียสเปTนเวลา 3 ชั่วโมง แลCวชั่งน้ําหนักจากนั้นนําไปอบตYอ
ท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียสเปTนเวลา 30 นาที จนน้ําหนักคงท่ี คํานวณปริมาณความชื้นจากสูตร 

 

ปริมาณความชื้น (รCอยละโดยน้ําหนัก) = 
นํ้าหนักตัวอยYางกYอนอบ�นํ้าหนักตัวอยYางหลังอบ

นํ้าหนักตัวอยYางเริ่มตCน
	x 100 

    
  
 
3.2 การหาปริมาณเถ�า (AOAC,  2000)   
    อบครูซิเบิลในเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 500 องศาเซลเซียส จนน้ําหนักคงท่ี (a) จากนั้นชั่งผงเพคติน

ประมาณ 1.5 กรัม  หยดดCวยกรดไนตริก (HNO3) อัตราสYวน 1:1 โดยปริมาตร จํานวน 2 มิลลิลิตร นําไปเผา
บนแผYนใหCความรCอน แลCวนําไปเผาตYอท่ีอุณหภูมิ 500 องศาเซลเซียส  เปTนเวลา 3 ชั่วโมง  แลCวชั่งน้ําหนัก
จากนั้นนําไปเผาตYอท่ีอุณหภูมิ 500 องศาเซลเซียส เปTนเวลา 30 นาที ทําซํ้าๆ จนน้ําหนักคงท่ี (b) คํานวณ
ปริมาณเถCาเปTนรCอยละ โดยคิดเปTนน้ําหนักแหCงสามารถคํานวณปริมาณเถCาจากสูตร  

 

ปริมาณเถCา (คิดเปTนรCอยละ) = 100 x 
(b-a)

นํ้าหนักตัวอยYางเริ่มตCน
 

 
   3.3 การหาน้ําหนักสมมูล (ดัดแปลงมาจาก สุธิดา ทองคํา และพูนศิริ ทิพยIเนตร, 2555) 
   นําผงเพคตินท่ีสกัดไดC 0.5 กรัม (S) เติมน้ํากลั่นท่ีไลYแก�สคารIบอนไดออกไซดI แลCวจากนั้นผสมใหCเขCา

กัน เติมโซเดียมคลอไรดI 1 กรัม หยดฟ�นอลเรด 6 หยด นําไปไทเทรตดCวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดI     
0.1 นอรIมัล (N) จนกระท่ังสารละลายถึงจุดยุติ นําปริมาตรของโซเดียมไฮดรอกไซดIท่ีใชCในการไทเทรต (V)    
มาคํานวณน้ําหนักสมมูลจากสูตร  
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น้ําหนักสมมูล =  
1000 x S

NV
 

 
4. การศึกษาสมบัติทางเคมีเพคตินท่ีสกัดได� (ดัดแปลงมาจาก สุธิดา ทองคํา และพูนศิริ ทิพยIเนตร, 

2555)  
 นําผงเพคตินท่ีสกัดไดC 500 มิลลิกรัม (S) เติมเอทานอล 2 มิลลิลิตร ละลายในน้ํากลั่นท่ีปราศจาก  

แก�สคารIบอนไดออกไซดI 100 มิลลิลิตร คนจนเพคตินละลายหมด เติมฟ�นอลIฟทาลีน 5 หยด จากนั้นไทเทรต
ดCวยโซเดียมไฮดรอกไซดI เขCมขCน 0.5 โมลารI (N) จนถึงจุดยุติ (สารละลายเปลี่ยนเปTนสีชมพูอYอน) บันทึก
ปริมาตรของโซเดียมไฮดรอกไซดI ท่ีใชCเปTนปริมาตรเริ่มตCน (V1) จากนั้นนําสารละลายท่ีไดCเติมดCวย 10 มิลลิลิตร         
0.5 โมลารI โซเดียมไฮดรอกไซดI เขยYาท้ิงไวC 15 นาที จากนั้นเติม 10 มิลลิลิตร 0.5 โมลารI กรดไฮโดรคลอริก 
เขยYาจนกระท่ังสีชมพูหายไป จากนั้นเติมฟ�นอลIฟทาลีนอีก  5 หยด แลCวนําไปไทเทรตดCวย  0.5 โมลารI      
โซเ ดียมไฮดรอกไซดI  จนสารละลายเปลี่ ยนเปTนสี ชมพู อีกครั้ ง  บัน ทึกปริมาตรของ 0.5 โมลารI                 
โซเดียมไฮดรอกไซดI ท่ีใชCเปTนปริมาตรสุดทCาย (V2)  จากสูตร 

 
รCอยละปริมาณหมูYเมทอกซี (%w/w)  = 

Vรวม x 15.52

S(mg)
  x 100 

 
  รCอยละระดับเอสเทอริฟeเคชัน (%DE)  = 

V2

Vรวม + 10
 x 100 

 
รCอยละปริมาณกรดแลคทูโรนิก (%w/w)  =  

Vรวม x 97.07

S(mg)
 x 100 

 
ผลการวิจัย 

นําใบเครือหมานCอย 7 กิโลกรัม ไปอบแหCงและน้ําหนักใบเครือหมานCอยอบแหCงท่ีไดC  988.63 กรัม    
คิดเปTนผลผลิตท่ีไดCรCอยละ 14.12 โดยน้ําหนัก  เพคตินท่ีสกัดดCวยความรCอนไดCผลผลิตรCอยละ 24.21 ± 0.01    
โดยน้ําหนัก  และเพคตินท่ีสกัดดCวยไมโครเวฟไดCผลผลิตรCอยละ 18.78 ± 0.02 โดยน้ําหนัก  ตามลําดับ        
ซ่ึงปริมาณเพคตินท่ีสกัดไดCท้ังสองวิธีแตกตYางกันอยYางมีนัยสําคัญทางสถิติแสดงดังตารางท่ี 1   

 
ตารางท่ี 1  ปริมาณเพคตินท่ีสกัดไดCจากวิธีสกัดดCวยความรCอนและวิธีสกัดดCวยไมโครเวฟ 

วิธีการสกัด ปริมาณของเพคตินท่ีสกัดได� (%w/w) 
ดCวยความรCอน 24.21a±1.07 
ดCวยไมโครเวฟ 18.78b±0.70 

*คYาเฉลี่ยจากการทดลอง 5 ซํ้า คYาเฉลี่ยในแนวต้ังท่ีมีอักษรไมYเหมือนกัน แสดงวYา มีความแตกตYางกันทางสถิติ 
จากการวิเคราะหIคYาเฉลี่ยโดย T-test ท่ีระดับความเชื่อม่ันรCอยละ 0.05  
 
 จากตารางท่ี 1 พบวYา ใบเครือหมานCอยท่ีสกัดดCวยความรCอนมีปริมาณเพคติน รCอยละ 24.21 ± 1.07 
โดยน้ําหนัก และสกัดดCวยไมโครเวฟมีปริมาณเพคติน  รCอยละ 18.78 ± 0.70 โดยน้ําหนัก ตามลําดับ และจาก
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การวิเคราะหIขCอมูลทางสถิติพบวYาปริมาณเพคตินท่ีสกัดไดCท้ัง  
เพคตินท่ีสกัดไดCจากความรCอนภายใตCสภาวะท่ีเปTนกรด มีลักษณะเปTนผงสีเขียวอYอน ดังรูปท่ี 
เพคตินท่ีสกัดไดCจากไมโครเวฟภายใตCสภาวะท่ีเปTนกรด มีลักษณะเปTนผงสีเขียวเขCม ดังรูปท่ี 
 

  
 
 
 
 

 
รูปท่ี  2   (ก)   เพคตินผงจากใบเครือหมานCอยท่ีสกัดดCวยความรCอน
  (ข)   เพคตินผงจากใบเครือหมานCอยท่ีสกัดดCวยไมโครเวฟ
 
ตารางท่ี 2 ผลการวิเคราะหIสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของเพคตินจากจาวตาลท่ีสกัดดCวยความรCอน
              และไมโครเวฟ  
 

สมบัติของเพคติน 
ปริมาณความช้ืน (%w/w) 
ปริมาณเถ�า (%w/w) 
น้ําหนักสมมูล  
ปริมาณหมู3เมทอกซี (%w/w) 
ระดับเอสเทอริฟVเคชัน  (ร�อยละ) 
ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิค (%w/w)
*คYาเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซํ้า คYาเฉลี่ยในแนวนอน
สถิติ จากการวิเคราะหIคYาเฉลี่ยโดย 
3 ซํ้า คYาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีมีอักษรไมYเหมือนกัน แสดงวYา มีความแตกตYางกันทางสถิติ จากการวิเคราะหI
คYาเฉลี่ยโดย T-test ท่ีระดับความเชื่อม่ันรCอยละ 

 
ตารางท่ี 2 พบวYา เพคตินจากใบเครือหมานCอยท่ีสกั

กรดกาแลคทูโรนิกและปริมาณหมูYเมทอกซี  รCอยละ 
น้ําหนักสมมูล 538.90 และระดับเอสเทอริฟeเคชัน รCอยละ 
          เพคตินจากใบเครือหมานCอยท่ีสกัดดCวยไมโคร
หมูYเมทอกซี  รCอยละ 11.72  4.59  
ระดับเอสเทอริฟeเคชัน รCอยละ 36.83
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การวิเคราะหIขCอมูลทางสถิติพบวYาปริมาณเพคตินท่ีสกัดไดCท้ัง  2 วิธี  แตกตYางกันอยYางมีนัยสําคัญทางส
เพคตินท่ีสกัดไดCจากความรCอนภายใตCสภาวะท่ีเปTนกรด มีลักษณะเปTนผงสีเขียวอYอน ดังรูปท่ี 
เพคตินท่ีสกัดไดCจากไมโครเวฟภายใตCสภาวะท่ีเปTนกรด มีลักษณะเปTนผงสีเขียวเขCม ดังรูปท่ี 

(ก)                                                (ข)   

เพคตินผงจากใบเครือหมานCอยท่ีสกัดดCวยความรCอน 
เพคตินผงจากใบเครือหมานCอยท่ีสกัดดCวยไมโครเวฟ 

ผลการวิเคราะหIสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของเพคตินจากจาวตาลท่ีสกัดดCวยความรCอน

วิธีการสกัด 
การสกัดด�วยความร�อน การสกัดด�วยไมโครเวฟ

11.79a±0.12 11.72
4.72a±0.00 4
538.9a±3.40 393
12.61a±0.36 11

 52.46a±0.07 36
%w/w) 78.64a±11.21 70
ซํ้า คYาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีมีอักษรเหมือนกัน แสดงวYา ไมYมีความแตกตYางกันทาง

สถิติ จากการวิเคราะหIคYาเฉลี่ยโดย T-test ท่ีระดับความเชื่อม่ันรCอยละ 0.05 แตYถCา *คYาเฉลี่ยจากการทดลอง 
ท่ีมีอักษรไมYเหมือนกัน แสดงวYา มีความแตกตYางกันทางสถิติ จากการวิเคราะหI

ระดับความเชื่อม่ันรCอยละ 0.05 

พบวYา เพคตินจากใบเครือหมานCอยท่ีสกัดดCวยความรCอน มีปริมาณความชื้น  เถCา                    
กรดกาแลคทูโรนิกและปริมาณหมูYเมทอกซี  รCอยละ 11.79  4.72  78.64  และ 12.61 โดยน้ําหนัก ตามลําดับ 

และระดับเอสเทอริฟeเคชัน รCอยละ 52.46 
บเครือหมานCอยท่ีสกัดดCวยไมโครเวฟ มีปริมาณความชื้น  เถCา  กรดกาแลคทูโรนิก

  70.45 และ 11.25  โดยน้ําหนัก ตามลําดับ น้ําหนักสมมูล
36.83 

วิธี  แตกตYางกันอยYางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดย
เพคตินท่ีสกัดไดCจากความรCอนภายใตCสภาวะท่ีเปTนกรด มีลักษณะเปTนผงสีเขียวอYอน ดังรูปท่ี 2 (ก) ในขณะท่ี   
เพคตินท่ีสกัดไดCจากไมโครเวฟภายใตCสภาวะท่ีเปTนกรด มีลักษณะเปTนผงสีเขียวเขCม ดังรูปท่ี 2 (ข) 

)    

ผลการวิเคราะหIสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของเพคตินจากจาวตาลท่ีสกัดดCวยความรCอน 

การสกัดด�วยไมโครเวฟ 
11.72b±0.09 
4.59a±0.03 

393.07b±1.85 
11.25a±1.01 
36.83b±1.74 
70.45a±31.74 

ท่ีมีอักษรเหมือนกัน แสดงวYา ไมYมีความแตกตYางกันทาง
คYาเฉลี่ยจากการทดลอง 

ท่ีมีอักษรไมYเหมือนกัน แสดงวYา มีความแตกตYางกันทางสถิติ จากการวิเคราะหI

ดดCวยความรCอน มีปริมาณความชื้น  เถCา                    
โดยน้ําหนัก ตามลําดับ 

มีปริมาณความชื้น  เถCา  กรดกาแลคทูโรนิกและ  
โดยน้ําหนัก ตามลําดับ น้ําหนักสมมูล 393.07 และ
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อภิปรายผลการวิจัย 
            การเตรียมตัวอยYางทําไดCโดยการนําตัวอยYางใบเครือหมานCอยสด จํานวน 7 กิโลกรัม  พบวYา น้ําหนัก
ของใบหมานCอยแหCง ท่ีไดC เทYา กับ 988.63 กรัม  คิดเปTนรCอยละ 14.12 โดยน้ํ าหนักของตัวอยYาง                     
ใบเครือหมานCอยสด เนื่องจากใบเครือหมานCอยมีความชื้นอยูYมากเม่ือนํามาทําใหCแหCงจึงไดCน้ําหนักแหCงรCอยละ 
14.12 โดยน้ําหนัก  ของน้ําหนักใบเครือหมานCอยสดท้ังหมด   

การเปรียบเทียบการสกัดเพคตินจากใบเครือหมานCอยดCวยความรCอนและไมโครเวฟ พบวYา เพคตินท่ี
สกัดไดCมีปริมาณเพคตินรCอยละ 24.21 และ 18.78 โดยน้ําหนัก  ซ่ึงจากการวิเคราะหIขCอมูลทางสถิติพบวYา
ปริมาณเพคตินท่ีสกัดไดCท้ัง 2 วิธี แตกตYางกันอยYางมีนัยสําคัญทางสถิติ แสดงใหCเห็นวYาวิธีการสกัดท้ัง 2 วิธี    
นั้นมีผลตYอปริมาณเพคตินท่ีไดC และเม่ือเปรียบเทียบปริมาณเพคตินท่ีสกัดไดCจากพืชอ่ืนๆ เชYน เพคตินจาก
กะหล่ําปลีจากภูทับเบิกมีปริมาณเพคตินรCอยละ 15.80 โดยน้ําหนัก  (ธนาวรรณ สุขเกษม และขวัญจิตตI 
อนุกูลวัฒนา, 2556) เพคตินจากใบผักกุYมบกมีปริมาณเพคตินรCอยละ 32.50 โดยน้ําหนัก (ปรียานุช เจริญศิริ        
และคณะ, 2558) 

สมบัติทางกายภาพและทางเคมีท่ีศึกษาของเพคตินจากใบเครือหมานCอยท่ีสกัดไดC ท้ัง 2 วิธี 
ประกอบดCวย ปริมาณความชื้น เถCา น้ําหนักสมมูลและระดับเอสเทอริฟeเคชันของเพคติน   

 ความชื้น (Moisture )  จากการศึกษา การวิเคราะหIขCอมูลทางสถิติปริมาณความชื้นของเพคตินท่ี
สกัดเพคตินจากใบเครือหมานCอยดCวยความรCอนและไมโครเวฟท้ัง  2 วิธี ตYางกันอยYางมีนัยสําคัญทางสถิติ แสดง
ใหCเห็นวYาวิธีของการสกัดเพคตินจากใบเครือหมานCอยท้ัง 2 วิธี มีผลตYอปริมาณความชื้น และลักษณะ          
ทางกายภาพของเพคตินท่ีไดCเปTนของแข็งสีเขียว  

เถCา  (Ash) จากการศึกษาการวิ เคราะหIขCอมูลทางสถิติพบวYา ปริมาณเถCาของเพคตินจาก                  
ใบเครือหมานCอยท่ีสกัดไดCดCวยความรCอนและไมโครเวฟท้ัง  2 วิธี ไมYแตกตYางกันอยYางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
แสดงใหCเห็นวYาวิธีการสกัดไมYมีผลตYอปริมาณเถCาของเพคติน  ซ่ึงอาจเกิดเนื่องมาจากในกระบวนการสกัดดCวย
ความรCอนมีการมีการเจือปนของสารอ่ืนท่ีไมYถูกเผาไหมCทําใหCไดCปริมาณเถCาสูงกวYา  อยYางไรก็ตามเพคตินท่ีสกัด
ไดCมีปริมาณเถCาไมYเกินมาตรฐานของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาท่ีกําหนด  โดยมาตรฐานกําหนดไวC
ไมYเกิน 10%   

น้ําหนักสมมูล (Equivalent weight)  จากการวิเคราะหIขCอมูลทางสถิติพบวYา น้ําหนักสมมูลของ       
เพคตินท่ีสกัดดCวยความรCอนและไมโครเวฟท้ัง  2 วิธี แตกตYางกันอยYางมีนัยสําคัญทางสถิติ ซ่ึงแสดงใหCเห็นวYา
วิธีการสกัดมีผลตYอน้ําหนักสมมูลของเพคตินจากใบเครือหมานCอยท่ีสกัดไดC  การสกัดดCวยความรCอนใหCเพคตินท่ี
มีน้ําหนักโมเลกุลสูงกวYาเปTนพอลิเมอรIท่ีสายยาวกวYาเพคตินท่ีสกัดดCวยไมโครเวฟ  อาจเนื่องมาจากกระบวนการ
ใหCความรCอนโดยเฉพาะการสกัดดCวยไมโครเวฟ  เนื่องจากเปTนการใหCความรCอนภายใตCระบบปeดทําใหCรักษา
อุณหภูมิขณะสกัดไดCดีกวYาการสกัดดCวยความรCอนภายใตCระบบเปeด  สายพอลิเมอรIของเพคตินจึงอาจถูกทําใหC
สลายไดCงYายกวYาและอาจเนื่องมาจากอันตรกิริยา (Interaction) ของคลื่นไมโครเวฟจึงทําใหCสายพอลิเมอรIของ
เพคตินสั้นลงไดC  

ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิก (Galacturonic  acid  content)  จากการวิเคราะหIขCอมูลทางสถิติพบวYา 
ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกของเพคตินจากใบเครือหมานCอยท่ีสกัดดCวยความรCอนและไมโครเวฟมีปริมาณท้ัง     
2 วิธี  ไมYแตกตYางกันอยY าง มีนัยสํา คัญทางสถิติ  ซ่ึ งแสดงใหC เห็นวY าวิ ธีการสกัดไมY มีผลตYอปริมาณ                    
กรดกาแลคทูโรนิกของเพคตินจากใบเครือหมานCอยท่ีสกัดไดC  เม่ือนําไปเปรียบเทียบเพคตินทางการคCา 2 ชนิด 
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คือ UnipectineTM AYD  250  มีปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกรCอยละ 24.46 โดยน้ําหนัก และ PECTIN  APC  
102  มีปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกรCอยละ 38.05  โดยน้ําหนัก (สุธิดา ทองคํา และพูนศิริ ทิพยIเนตร, 2555) 

 ดังนั้น เพคตินจากใบเครือหมานCอยท่ีสกัดไดCท้ัง 2 วิธี มีปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกนCอยกวYาเพคติน
ทางการหรือมีความบริสุทธิ์นCอยกวYาเพคตินทางการคCาท้ัง 2 ชนิด  เนื่องจากเพคตินทางการคCามีการผลิตข้ึนมา
เพ่ือใหCสามารถนํามาใชCงานในดCานตYาง ๆ ไดCอยYางมีประสิทธิภาพท้ังในอุตสาหกรรมอาหารและดCานอ่ืนๆ       
ซ่ึงเพคตินท่ีไดCจากการทดลองนั้นอาจจะตCองทําการศึกษาเพ่ือหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดตYอไป  

ปริมาณหมูYเมทอกซี (Methoxy content) จากการวิเคราะหIขCอมูลทางสถิติ พบวYาปริมาณ            
หมูYเมทอกซีของเพคตินจากใบเครือหมานCอยท่ีสกัดดCวยความรCอนและดCวยไมโครเวฟมีท้ัง 2 วิธี ไมYแตกตYางกัน
อยYางมีนัยสําคัญทางสถิติ จัดอยูYในกลุYมเพคตินท่ีมีปริมาณหมูYเมทอกซีสูง (High methoxy pectin, HMP )    
ซ่ึงแสดงใหCเห็นวYาวิธีการสกัดไมYมีผลตYอปริมาณหมูYเมทอกซีของเพคตินจากใบเครือหมานCอยท่ีสกัดไดC   

ระดับเอสเทอริฟeเคชัน (Degree  of esterification ; DE) จากการวิเคราะหIขCอมูลทางสถิติ พบวYา 
ระดับเอสเทอริฟeเคชันของเพคตินจากใบเครือหมานCอยท่ีสกัดดCวยความรCอนและไมโครเวฟ 2 วิธี แตกตYางกัน
อยYางมีนัยสําคัญทางสถิติ แสดงใหCเห็นวYาวิธีการสกัดมีผลตYอระดับ เอสเทอริฟeเคชันของเพคตินจาก              
ใบเครือหมานCอยท่ีสกัดไดC จากผลการวิเคราะหIปริมาณหมูYเมทอกซีของเพคตินจากใบเครือหมานCอยท่ีสกัดไดC   
ท้ัง 2 วิธี  จัดเปTนเพคตินท่ีมีหมูYเมทอกซีสูง  ซ่ึงสอดคลCองกับระดับเอสเทอริฟeเคชันของเพคตินท่ีสกัดดCวย    
ความรCอน สําหรับการสกัดดCวยไมโครเวฟระดับเอสเทอริฟe เคชันแสดงใหCเห็นวYาจัดเปTนเพคตินท่ีมี                 
หมูYเมทอกซีต่ํา อาจเนื่องมาจากมีการปนเป��อนของสารบางประเภทในระหวYางกระบวนการสกัด 

การสกัดเพคตินจากใบเครือหมานCอยดCวยความรCอนและไมโครเวฟ พบวYา วิธีการสกัดมีผลตYอปริมาณ  
เพคตินท่ีไดCและเพคตินจากใบเครือหมานCอยท่ีสกัดไดCท้ัง 2 วิธี เปTนเพคตินชนิดท่ีมีหมูYเมทอกซีสูง (HMP) 

       
ข�อเสนอแนะ  

เพคตินท่ีสกัดไดCจากใบเครือหมานCอยเปTนเพคตินชนิด  HMP  เหมาะสําหรับใชCในการทําผลิตภัณฑI
อาหาร  เชYน  แยม และเยลลี่ หรืออาหารท่ีมีผิวสัมผัสท่ีอYอนนุYม จึงควรมีการนําเพคตินท่ีไดCไปทําผลิตภัณฑI
ดCานอาหารตYอไปและควรมีการศึกษาประสิทธิภาพของวิธีการสกัดท่ีใหCเพคตินท่ีมีความบริสุทธิ์มากข้ึน  
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