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บทคดัย่อ  
งานวิจัยน้ีมีว ัตถุประสงค์เพื่อสกัดเพกตินจากเปลือกส้มโอด้วยตัวท าละลายต่างๆ 

(สารละลายกรดเกลือ, น ้ าส้มสายชูความเขม้ขน้ร้อยละ 5, น ้ ามะนาว, สารละลายด่างแก่ และ 
สารละลายน ้ าข้ีเถา้) และใชค้วามร้อนจากไมโครเวฟ รวมไปถึงการทดสอบคุณสมบติัและความคง
ตวัในผลิตภณัฑ์เซร่ัม พบว่า น ้ าส้มสายชูร้อยละ 5% มีประสิทธิภาพในการสกดัเพกตินจากเปลือก
ส้มโอท่ีใหร้้อยละผลไดสู้งสุด เท่ากบั 37.00±0.60 คิดเป็นปริมาณเพกตินเท่ากบั ร้อยละ 62.76±0.93 
และมีปริมาณ degree of esterification เท่ากบั ร้อยละ 74.76±3.83 จากนั้นน าไปทดสอบการละลาย 
และหาปริมาณท่ีเหมาะสมในการทดสอบความคงตวัในสูตรต ารับ พบวา่ พอลิแซ็กคาไรด์ท่ีสกดัได ้
สามารถละลายในน ้าและมีความหนืดเพิ่มข้ึนตามปริมาณของพอลิแซ็กคาไรด์การศึกษาความคงตวั 
ในสูตรต ารับดว้ยพอลิแซ็กคาไรด์ท่ีสกดัดว้ยน ้ าส้มสายชูปริมาณร้อยละ 1.5 โดยน ้ าหนกั โดยวดัค่า
ความหนืด, ความเป็นกรด – ด่าง, สี เปรียบเทียบกบัเพกตินจากทางการคา้ คือ เพกตินจากมะนาว 
และแอ๊ปเป้ิล ภายใตส้ภาวะการทดสอบในสภาวะเร่ง ได้แก่ สภาวะร้อนสลบัเย็น จ านวน 4 รอบ 
รวม ไปถึงการวางในอุณหภูมิต่างๆ ไดแ้ก่ 45 องศาเซลเซียส, 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง 
เป็นระยะเวลา 1 เดือน จากการศึกษา พบวา่ ทั้งสามสูตรต ารับให้ผลการศึกษาท่ีไม่แตกต่างกนั คือ 
ความหนืดในสูตรต ารับลดลง และค่าความเป็นกรด – ด่างและสี มีการเปล่ียนแปลงเล็กน้อย ซ่ึง
แสดงให้เห็นว่าผลิตภณัฑ์มีความคงตวั แต่อย่างไรก็ตาม สีของสูตรต ารับท่ีมีพอลิแซ็กคาไรด์จาก
เปลือกส้มโอ ยงัมีความเขม้สีสูงกว่าเพกตินทางการคา้ ซ่ึงอาจตอ้งมีวิธีการลดความเขม้ของสีสาร 
สกัด ดังนั้นงานวิจยัคร้ังน้ีจึงยืนยนัได้ว่า เพกตินจากเปลือกส้มโอมีความน่าสนใจในการน ามา
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พฒันาเพื่อเป็นเพกตินทางการคา้ อนัเป็นการลดการน าเขา้เพกตินทางการคา้ รวมไปถึงการเพิ่ม
มูลค่าเปลือกส้มโอท่ีเป็นวสัดุเหลือทิ้งจากอุตสาหกรรม 
 
ค าส าคัญ: การพฒันาสูตรต ารับ/การสกดัดว้ยเคร่ืองไมโครเวฟ/น ้าส้มสายชู/เปลือกส้มโอ/เพกติน 
 
Abstract 

This research was aimed to extract pectin from pomelo peels by different solvents 

(hydrochloric solution, acetic acid solution, lime juice, sodium hydroxide solution and ashes 

solution) using microwave-assisted method, and evaluate properties and stability of 

polysaccharide in cosmetic formulation. The results revealed that use of 5% w/v acetic acid 

provided a highest yield and pectin content of 37.00±0.60% and 62.76±0.93%, respectively. 

Moreover, it also gave degree of esterification of 74.76±3.83%. Physico-chemical evaluation 

showed that the pectin from pomelo peel can be soluble in water and increase the viscosity of the 

aqueous solution as following the amount of pectin. Stability of serum containing 1.5% w/w of 

the pomelo pectin was evaluated as compared to the commercial pectins including lemon pectin 

and apple pectin. Changes in viscosity, pH and color were determined under heating/cooling with 

4 cycles, as well as accelerated storage conditions at 45 ºC, 4 ºC and ambient temperature for 1 

month. The results demonstrated that the all formulations performed similar results in which the 

viscosity was slightly decreased with a slight change of pH and color. This seemed to indicate a 

stability of products. However, high color intensity of the pomelo pectin could be further 

improved. Therefore, it can be confirmed that pectin 

 
Keywords: acetic acid/formulation/microwave-assisted extraction/pectin/pomelo peel powder  
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บทน า 
ส้มโอ (Pomelo/Shaddock) เป็นพืชในตระกูลเดียวกนักบัส้ม เป็นไมย้ืนตน้ขนาดเล็กถึง

ขนาดกลาง  สูง 5-15 ม. ผลรูปร่างกลมหรือเป็นผลแบบสาล่ี มีขนาดปานกลางถึงใหญ่ 
เส้นผา่ศูนยก์ลางประมาณ 10-30 ซม. ผลท่ียงัอ่อนมีสีเขียว เม่ือแก่จะเป็นสีเขียวอมเหลือง และเป็นสี
เหลืองในท่ีสุด เปลือกผลอ่อนนุ่ม หนา 1.5-2.0 ซม. สีเปลือกด้านในเป็นสีขาวหรือชมพู ตาม
ลกัษณะประจ าพนัธ์ุ ส่วนเน้ือมีสีเหลืองอ่อนอมเขียวหรือชมพู แต่ละกลีบมีขนาดใหญ่ โดยเปลือก
ส้มโอมีน ้าหนกัเป็นร้อยละ 50-60 ของน ้าหนกัรวม และถูกทิ้งให้เป็นขยะอุตสาหกรรมเป็นมลภาวะ
ต่อชุมชน ดงันั้นจึงมีความสนใจอยา่งมากในการคน้หาวิธีการก าจดัเปลือกส้มโอท่ีเหมาะสม(Sârbu, 
C. et al.,  2012) เพกตินเป็นตระกูล heteropolysaccharides ท่ีซบัซ้อนมีการใชก้นัอยา่งแพร่หลายใน
อุตสาหกรรมอาหารยาและเคร่ืองส าอางเน่ืองจากมีคุณสมบติัเป็นสารก่อเจล สารเพิ่มความหนืด สาร
ช่วยเพิ่มความคงตวั และ อ่ืนๆ (Rolf A. Prade et al., 1999) นอกจากน้ียงัมีการศึกษา พบวา่เพกติน
ในเปลือกส้มโอมีปริมาณมาก โดยเป็นโพลิแซ็คคาไรด์ ท่ีซบัซ้อนท่ีมีอยูใ่นผนงัเซลล์ของผลไมแ้ละ
ผกัหลายชนิด ส่วนใหญ่เพกตินธรรมชาติมกัน ามาจาก แอปเป้ิล ในทางอาหารส่วนมากมกัน า
เพกตินมาท าเป็นตวัเพิ่มเน้ือให้เหนียวและหนืด จ าพวก แยม ส่วนในทางเคร่ืองส าอาง มีการน า
เพกตินม าใชเ้ป็นวตัถุดิบในการผลิตเคร่ืองส าอางเพื่อช่วยเพิ่มพื้นท่ีสัมผสัในการบ ารุงผิว ฟ้ืนฟูเซลล์
ผวิใหมี้ความชุ่มช้ืน และเพิ่มความคงตวัของเน้ือครีม พร้อมทั้งช่วยรักษาค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 
ของเน้ือครีมให้คงท่ี (ฉตัรชยั และคณะ, 2554) การบริโภคเพกตินทัว่โลกอยูท่ี่ประมาณ 45,000 ตนั
โดยมีมูลค่าตลาดทัว่โลกอยา่งนอ้ย 400 ลา้นยโูร (Savary B.J. et al., 2003) ดงันั้นจึงมีเปลือกส้มโอ
เหลือทิ้งเป็นจ านวนมาก ดงันั้นเพื่อเป็นการหาแนวทางการใชป้ระโยชน์วสัดุเศษเหลือดงักล่าว อีก
ทั้งคุณสมบติัท่ีน่าสนใจของเปลือกส้มโอในทางเคร่ืองส าอาง จึงท าให้ผูว้ิจยัมีความสนใจในการน า
เปลือกส้มโอมาศึกษาและพฒันาเป็นสารเจลธรรมชาติตลอดจนเปรียบเทียบกบัเพกตินทางการคา้
เพื่อหาแนวทางพฒันาเพกตินจากเปลือกส้มโอ อนัเป็นการพฒันาวตัถุดิบใหม่ทางเคร่ืองส าอาง และ
เพิ่มมูลค่าเปลือกส้มโอท่ีมองวา่เป็นวสัดุเหลือทิ้ง  
 
วตัถุประสงค์ของการวจัิย 

1. เพื่อสกดัและศึกษาคุณสมบติัของสารเพกตินจากเปลือกส้มโอ 
2. เพื่อพฒันาสารเพกตินเปลือกส้มโอเพื่อประโยชน์ทางเคร่ืองส าอาง 
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ขอบเขตการวจัิย  
ศึกษาขั้นตอนและกระบวนการสกดัสารเพกตินจากเปลือกส้มโอดว้ยวิธีการต่างๆ จากนั้น

ท าการศึกษาคุณลกัษณะและคุณสมบติัของเพกตินท่ีไดจ้ากเปลือกส้มโอเทียบกบัเพกตินทางการคา้ 
ตลอดจนการน าสารเพกตินจากเปลือกส้มโอในต ารับเคร่ืองส าอาง เพื่อประเมินความคงตวัและ
ความเป็นไปในการพฒันาผลิตภณัฑ์ตน้แบบทางเคร่ืองส าอางเพื่อประเมินความเป็นไปไดใ้นการ
พฒันาทางเคร่ืองส าอางต่อไป 
 
วธีิด าเนินการวจัิย 

1. การวเิคราะห์คุณภาพสารสกดัทางเคมี 
1.1 การวเิคราะห์หาปริมาณเพกติน  
น าผงเพกติน 0.15 กรัม แช่ในสารละลาย NaOH ความเขม้ขน้ 0.1 นอร์มอล ปริมาณ100 ml. 

ลงในบีกเกอร์ 250 ml. ทิ้งไวเ้ป็นเวลา 7 ชัว่โมง จากนั้นเติมสารละลาย CH3COOH ความเขม้ขน้ 1 
นอร์มอล ปริมาณ 50 ml. อีก 5 นาที ต่อมาใหเ้ติม CaCl2 ความเขม้ขน้ 1 นอร์มอล ปริมาณ 50 ml. ตั้ง
ทิ้งไว ้1 ชั่วโมง แล้วน ามาตม้เป็นเวลา 5 นาที   กรองด้วยกระดาษกรองและตากแห้งเป็นเวลา 1 
ชั่วโมง จากนั้นล้างด้วยน ้ าร้อน แล้วน าไปอบให้แห้งท่ีอุณหภูมิ 105°C เป็นเวลา 2 ชั่วโมงหลัง
จากนั้นค านวณปริมาณเพกตินท่ีไดต้ามสูตรสมการดงัน้ี (Quoc et al., 2015) 

1.2 การวเิคราะห์หาปริมาณ degree of esterification 
ชัง่เพกติน  0.5 กรัม เติมเอธิลแอลกฮอล ์2 มิลลิลิตร ละลายดว้ยน ้าท่ีปราศจากไอออน 100 

มิลลิลิตร หยดฟีนอลฟ์ทาลีน  5 หยด ไทเทรตดว้ยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเ์ขม้ขน้ 0.5 โม
ลาร์ บนัทึกปริมาตรคร้ังท่ี 1 เติมสารละลาย โซเดียมไฮดรอกไซดเ์ขม้ขน้ 0.5 โมลาร์ ปริมาตร 10 
มิลลิลิตร เขยา่แลว้ทิ้งไว ้15 นาที เติมสารละลายกรดไฮโดรคลอริกเขม้ขน้ 0.5 โมลาร์ ปริมาตร 10 
มิลลิลิตร เขยา่จนสีชมพหูายไป หยดฟีนอลฟ์ทาลีน  5 หยด น าไปไทเทรตดว้ยสารละลายโซเดียมไฮ
ดรอกไซด์เขม้ขน้ 0.5 โมลาร์ จนสีชมพเูร่ิมปรากฏ บนัทึกปริมาตรคร้ังท่ี 2 ค านวณร้อยละของ 
degree of esterification (DE) 

1.3 การวเิคราะห์สีดว้ยเคร่ือง colorimeter 
วดัสีเพกติน(แบบผง) โดยใช้เคร่ือง Chroma Minolta CR-410 โดยใชร้ะบบ L* a* b* 

(CIELAB) [L* = 0 (Black); L* 100 (White), a* (-a* = Green; +a* = Red), b* (-b* = Blue; +b* = 
Yellow), C* (Chroma saturation) และ °h (Hue)] (กรรณิการ์, 2552) 

 

M
ae

 F
ah

 L
ua

ng
 U

niv
ers

ity



5 
 
 

1.4 การวเิคราะห์ความสามารถในการละลาย 
ชัง่สารท่ีไดโ้ดยเร่ิมจาก 0.5 มิลลิกรัม เตรียมน ้ าปราศจากไอออน 1 มล. ปิเปตใส่หลอด 

Eppendrof จากนั้นเติมสารสกดัลงไปแลว้ท าให้ละลายโดยใชเ้คร่ือง Vortex สังเกตดว้ยตาเปล่า ถา้
เกิดการละลายหมดโดยไม่มีตะกอน ให้ท าการทดลองซ ้ าดว้ยวิธีเดิม โดยเติมสารทีละ 0.1 มิลลิกรัม 
ไปเร่ือยๆ จนกวา่จะไม่ละลาย บนัทึกปริมาณเพกตินสูงสุดท่ีละลายได ้(กิตติมาภรณ์, 2557) 
 

2. การศึกษาความคงตัวในสูตรต ารับ 
ตารางที ่1 สูตรต ารับส าหรับทดสอบลกัษณะทางกายภาพ 
 

สาร ปริมาณ (ร้อยละ) คุณสมบติั 
DI Water q.s. to 100 Vehicle 
Pectin 0.3-1.0 Thickening 
Propylene glycol 5.0 Vehicle 
DMDM Hydantoin 0.5 Preservative 

 
วิธีการเตรียม ท าโดย น าเพกตินมาละลายในน ้ าท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส และใส่ 

Propylene glycol  คนจนอุณหภูมิลดลงมาอยูท่ี่ 45 องศาเซลเซียส จึงใส่สารกนัเสีย ลงในสูตร ผสม
ใหเ้ขา้กนั 
  
การทดสอบความคงตัว 

น าสูตรต ารับส าหรับทดสอบลกัษณะทางกายภาพมาท าการทดสอบด้วยเคร่ืองวดัความ
หนืด (viscometer),  ว ัดความเป็น กรด - ด่างด้วยเคร่ือง pH meter, วัดสีด้วยเคร่ือง 
Spectrophotometer และทดสอบเช้ือ น ามาทดสอบความคงตวัในสภาวะต่างๆ คือ Heating (4°C) / 
Cooling (45°C) 4 cycles, อุณหภูมิท่ี 45 องศาเซลเซียส, อุณหภูมิท่ี 4 องศาเซลเซียส และท่ี
อุณหภูมิห้อง เป็นระยะเวลา 1 เดือน จากนั้ นน ามาทดสอบอีกคร้ังด้วยเคร่ืองว ัดความหนืด 
(viscometer), วดัความเป็น กรด - ด่างดว้ยเคร่ือง pH meter, วดัสีดว้ยเคร่ือง Spectrophotometer แลว้
บนัทึกผล 
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ผลการวจัิย  

1. การสกดัสารเพกตินจากผงเปลอืกส้มโอ 
จากการสกดัสารเพกตินจากผงเปลือกส้มโอ ดว้ยตวัท าละลาย 6 ชนิด แยกออกมาเป็น 3 

ประเภท  คือ 1.กรด  มี สารละลายกรดเกลือ , น ้ าส้มสายชูความเขม้ขน้ร้อยละ 5 และLime juice 2.
ด่าง มี สารละลายด่างแก่, สารละลายน ้ าข้ีเถา้ และ 3. น ้ า (DI water) ท าการสกดัดว้ยไมโครเวฟ 
จากนั้นไปป่ันเหวี่ยงด้วยเคร่ือง Centrifuge เก็บส่วนใสท่ีได้จากการป่ันเหวี่ยงไปตกตะกอนด้วย 
เอทิลแอลกอฮอล์ร้อยละ 95 โดยปริมาณ อตัรส่วน 1:3 ทิ้งไว ้24 ชม. น าตะกอนท่ีไดไ้ปลา้งและป่ัน
เหวี่ยงดว้ย เอทิลแอลกอฮอล์ สลบักบั อะซิโตน 3 คร้ัง แลว้น าไปอบแห้งดว้ยอุณหภูมิ 40°C เป็น
เวลา 24 ชัว่โมง จนแห้งทั้ง 3 ซ ้ ามาค านวณหาร้อยละผลผลิต ตวัท าละลายท่ีมีร้อยละผลผลิตมาก
ท่ีสุดคือ  น ้ าส้มสายชูความเขม้ขน้ร้อยละ 5 เท่ากบัร้อยละ 37.00±0.60 รองลงมาคือ Lime juice,  
สารละลายด่างแก่, สารละลายน ้ าข้ีเถา้, น ้ า (DI water) และสารละลายกรดเกลือ มีค่าเท่ากบัร้อยละ  
26.53±0.50, 12.33±0.50, 6.73±0.31, 5.27±0.50 และ4.27±0.42 ตามล าดบั  

 

2. การทดสอบคุณสมบัติเบือ้งต้นของสารสกดัจากผงเปลือกส้มโอ 
2.1 การวเิคราะห์หาปริมาณเพกติน  
น าสารสกดัเพกตินจากผงเปลือกส้มโอแต่ละตวัท าละลาย มาท าการทดสอบหาปริมาณ 

เพกติน พบวา่ สารสกดัเพกตินจากผงเปลือกส้มโอท่ีสกดัดว้ยตวัท าละลาย น ้ าส้มสายชูความเขม้ขน้
ร้อยละ 5  มีปริมาณเพกตินมากท่ีสุด เท่ากบั 62.76±0.94 รองลงมาคือ Lime juice, สารละลายด่างแก่
, สารละลายน ้ าข้ีเถา้, น ้ า (DI water) และสารละลายกรดเกลือ เท่ากบั 51.52±2.45, 37.41±1.23, 
25.35±0.94, 19.83±1.54 และ 14.72±1.23 ตามล าดบั มีการศึกษาวิจยัพบวา่การใช้กรดสกดัสาร
เพกตินเปลือกส้มโอ จะไดเ้ป็น เพกตินท่ีมีเมทอกซิลสูงท่ีมีขนาดใหญ่, ใชน้ ้ าสกดัสารเพกตินเปลือก
ส้มโอ จะไดเ้ป็น เพกตินท่ีมีเมทอกซิลต ่าท่ีมีขนาดเล็ก และใชด่้างสกดัสารเพกตินเปลือกส้มโอ จะ
ไดเ้ป็น เพกตินท่ีมีเมทอกซิลต ่ามากท่ีมีขนาดเล็ก (Yuree, 2018) เพกตินจากผงเปลือกส้มโอ มีกรด 
เป็นองคป์ระกอบหลกั จึงท าใหส้กดัไดเ้ยอะท่ีสุด 

2.2 การวเิคราะห์หาปริมาณ degree of esterification 
น าสารสกดัเพกตินจากผงเปลือกส้มโอแต่ละตวัท าละลาย มาท าการทดสอบหาปริมาณ 

degree of esterification พบวา่ สารสกดัเพกตินจากผงเปลือกส้มโอท่ีสกดัดว้ยตวัท าละลาย ละลาย 
น ้ าส้มสายชูความเขม้ขน้ร้อยละ 5 มีปริมาณ degree of esterification มากท่ีสุด เท่ากบั 74.76±3.83 
รองลงมาคือ Lime juice,  สารละลายด่างแก่, สารละลายน ้ าข้ีเถา้, น ้ า (DI water) และสารละลายกรด
เกลือ เท่ากบั 68.22±1.36, 67.24±3.93, 64.84±1.76, 60.28±2.10 และ 58.49±1.44 ตามล าดบั โดย
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กระบวนการในการทดลองไม่มีผลต่อระดับการเกิด esterification ของเพกตินท่ีสกัดได้อย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ และจากค่าระดบัการเกิด esterification ท่ีสูงกวา่ 50% สารสกดัเพกตินจากผง
เปลือกส้มโอจึงจดัอยูใ่นกลุ่มของเพกตินหมู่เมทอกซิลสูง (High methoxyl pectin) คือ มีระดบัการ
เกิด esterification มากกวา่ 50 % ข้ึนไป (ศิวะเทพ, 2557)  

2.3 การวเิคราะห์สี  
น าสารสกดัผงเปลือกส้มโอแต่ละตวัท าละลาย มาวดัสี  พบวา่  ค่า L* a* b* ผลท่ีไดเ้ม่ือ

น ามาเปรียบเทียบกบัรูปสารสกดัจะเห็นไดว้า่มีความสอดคลอ้งกนั ดงัตารางท่ี 2 
2.4 การวเิคราะห์ความสามารถในการละลาย 
น าสารสกดัเพกตินจากผงเปลือกส้มโอแต่ละตวัท าละลาย มาท าการทดสอบความสามารถ

ในการละลาย มาเปรียบเทียบกนัใน ร้อยละ 2 ค่า pH สี ความหนืดทางกายภาพ (เม่ือเทียบกบั
xanthan gum) และรูปการก่อเจล พบวา่ สารสกดัเพกตินจากผงเปลือกส้มโอท่ีสกดัดว้ยตวัท าละลาย 
น ้าส้มสายชูความเขม้ขน้ร้อยละ 5 มีความสามารถในการละลายไดดี้ เม่ือเทียบกบัตวัท าละลายต่างๆ   
จากความสามารถในการละลายของสารสกดัเพกตินจากผงเปลือกส้มโอแต่ละตวัท าละลาย พบว่า 

ตวัท าละลายท่ีดีท่ีสุด คือ น ้าส้มสายชูความเขม้ขน้ร้อยละ 5 จากนั้นไดท้  าการวดัทดสอบร้อยละของ

สารสกดัออกมา หาร้อยละท่ีดีท่ีสุด โดยจะวดัจาก ร้อยละ 0.5 – 5.0 ค่าความหนืด สี pH ความชุมช่ืน 

และการเคลือบผวิ พบวา่ ร้อยละท่ีดีท่ีสุด คือ ร้อยละ1.5 เม่ือเปรียบเทียบกบัร้อยละต่างๆ คือค่าความ

เป็นกรด-ด่าง เท่ากบั 4.55±0.02 ใหส้ัมผสัท่ีหนืดก าลงัดี เน้ือมีน ้าหนกัพอสมควร เคลือบผวิบางๆ  
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ตารางที ่2 การวดัสีของสารสกดัเพกตินจากผงเปลือกส้มโอแต่ละตวัท าละลาย 
 

ตัวท าละลาย 
การวดัสีของสารสกดัจากผง

เปลอืกส้มโอ 
ภาพสารสกดัจากผงเปลอืก
ส้มโอแต่ละตัวท าละลาย 

สารละลายกรดเกลือ  
 

 

L* = 52.86±2.18 
a* = 8.86±0.25                                    
b*= 18.01±2.44 
h = 63.57±3.35 

 

น ้า (DI water)  
 

 

L* = 39.42±2.18 
a* = 1.50±0.70                                    
b*= 0.35±0.55 
h = 22.28±2.24 

 

สารละลายน ้าข้ีเถา้  
 

 

L* = 36.45±0.36 
a* = 0.20±0.20                                    
b*= -0.27±0.05 
h = 305.88±1.01 

 

สารละลายด่างแก่ L* = 45.24± 5.23 
a* = 0.70±0.12                                    
b*= 0.71±0.14 
h = 42.15±4.61 

 

Lime juice 
 
 

 

L* = 40.31±1.40 
a* = 2.45±0.30 
b*= 2.40±0.59 
h = 40.72±2.50 

 

น ้าส้มสายชูความเขม้ขน้ 
ร้อยละ 5  

L* = 43.39±0.21 
a* = 8.46±0.31 
b*= 5.79±0.25 
h = 34.37±0.25 
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3. ท าการศึกษาความคงตัวในสูตรต ารับ 
น าสารสกดัเพกตินจากผงเปลือกส้มโอในตวัท าละลาย น ้ าส้มสายชูความเขม้ขน้ร้อยละ 5 

เปอร์เซ็นตท่ี์ 1.5 มาเขา้สูตรต ารับส าหรับทดสอบลกัษณะทางกายภาพ จากนั้นน าสูตรต ารับท่ีใส่สาร
สกดัเพกตินจากผงเปลือกส้มโอในตวัท าละลาย น ้ าส้มสายชูความเขม้ขน้ร้อยละ 5 มาเปรียบเทียบ
กบัสูตรต ารับท่ีใส่สารสกดัเพกตินจากทางการคา้ คือ  มะนาว และแอปเป้ิล น าทั้งสามสูตรมาวดั
ทดสอบความคงตวั ดงัน้ี วดัความหนืด (viscometer), วดัความเป็น กรด – ด่าง, วดัสี  

3.1 การเปล่ียนแปลงความหนืด 
ทดสอบความคงตวัโดยทดสอบ Heating-Cooling cycling 45 องศาเซลเซียส, 4 องศา

เซลเซียส และอุณหภูมิห้อง น ามาประเมินผลความคงตวัในหวัขอ้ต่างๆ จากผลการทดลองพบว่า 
เพกตินจากเปลือกส้มโอ, มะนาว และแอปเป้ิล ของสภาวะ Heating Cooling cycling สภาวะ 45 
องศาเซลเซียส, สภาวะ 4 องศาเซลเซียส และสภาวะท่ีอุณหภูมิห้อง มีค่าความหนืดลดลงเล็กนอ้ย 
เม่ือตั้งทิ้งไว ้และเม่ือน าทั้ง 3 สูตรมาเปรียบเทียบกนั พบวา่ในแต่ละสถานะ เพกตินจากเปลือกส้มโอ 
มีความหนืดมากท่ีสุด จากการศึกษาผลการทดสอบความหนืดท่ีมีค่าลดลง พบวา่ ค่า pH ท่ีเปล่ียนไป 
มีผลต่อความหนืด แกไ้ขโดยจะใช ้ gelling agent ตวัอ่ืนๆมาช่วยในการก่อเจล เพราะเพกตินจาก
เปลือกส้มโอไม่มีความสามารถมากพอท่ีจะใช้ก่อเจลตวัเดียวได ้ศึกษาเพิ่มเติมในเร่ืองแยม เยลล่ี 
และมาร์มาเลด พบว่า แยมท่ีผลิตในอุตสาหรรม มีความหนืดคงท่ี เพราะมีของแข็งท่ีละลายไดใ้น
สูตร อยา่งนอ้ยร้อยละ 65 เช่นพวกน ้ าตาล, Metal Ions, calcium ท่ีเป็น solid content ตวัเหล่าน้ีเป็น
ตัวช่วยก่อเป็นเจลมากข้ึน เสริมท าให้โครงสร้างใหญ่ข้ึน และมีความหนืดคงท่ี (มาตรฐาน
ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม, 2542)  

3.2 การเปล่ียนแปลงความเป็น กรด – ด่าง 
ทดสอบความคงตวัโดยทดสอบ Heating-Cooling cycling 45 องศาเซลเซียส, 4 องศา

เซลเซียส และอุณหภูมิหอ้ง น ามาประเมินผลความคงตวัในหวัขอ้ต่างๆ จากผลการทดลองพบวา่ ค่า

กรด – ด่าง (pH)    เพกตินจากเปลือกส้มโอ, มะนาว และแอปเป้ิล ของสภาวะ Heating Cooling 
cycling สภาวะ 45 องศาเซลเซียส, สภาวะ 4 องศาเซลเซียส และสภาวะท่ีอุณหภูมิห้อง มีความเป็น
กรด-ด่างเพิ่มข้ึนเล็กน้อย เม่ือตั้งทิ้งไว ้และเม่ือน าทั้ง 3 สูตรมาเปรียบเทียบกนั พบว่าในแต่ละ
สถานะ มะนาว มีความกรดมากท่ีสุด รองลงมาคือ แอปเป้ิล และเพกตินจากเปลือกส้มโอตามล าดบั  

3.3 การเปล่ียนแปลงค่าสีของผลิตภณัฑ์ 
ทดสอบความคงตวัโดยทดสอบ Heating-Cooling cycling 45 องศาเซลเซียส, 4 องศา

เซลเซียส และอุณหภูมิหอ้ง น ามาประเมินผลความคงตวัในหวัขอ้ต่างๆ จากผลการทดลองพบวา่ ค่า
การวดัสี โดยค่า L*a*b* เพกตินจากเปลือกส้มโอ, มะนาว และแอปเป้ิล ของสภาวะ Heating 
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Cooling cycling สภาวะ 45 องศาเซลเซียส, สภาวะ 4 องศาเซลเซียส และสภาวะท่ีอุณหภูมิหอ้ง มี
การเปล่ียนแปลงเล็กนอ้ยซ่ึงถือวา่มีความคงตวั จากงานศึกษาคร้ังน้ีไดห้าค่า Delta E พบวา่ ในแต่ละ
สภาวะ เพกตินจาก แอปเป้ิล เกิดความไม่เสถียรมากท่ีสุด 
 

อภิปรายผลการวจัิยและข้อเสนอแนะ 
การทดสอบหาปริมาณเพกตินในผงเปลือกส้มโอ พบว่าตัวท าละลายท่ีดีท่ีสุด คือ 

น ้ าส้มสายชูความเขม้ขน้ร้อยละ 5 แสดงค่าปริมาณเพกติน และหาปริมาณ degree of esterification 
ซ่ึงมีค่าสูงท่ีสุดเท่ากบั 62.764±0.937 และ 74.76±3.83 ตามล าดบั จากนั้นน าไปทดสอบการละลาย 
และหาร้อยละในการไปทดสอบความคงตวัในสูตร พบวา่ สารสกดัท่ีละลายไดดี้ท่ีสุด คือ Acetic acid 
(น ้าส้มสายชู 5%) และร้อยละท่ีดีท่ีสุด คือ ร้อยละ 1.5 น ามาท าการศึกษาความคงตวัในสูตรต ารับใน
สภาวะต่างๆ ไดแ้ก่ สภาวะร้อนสลบัเยน็ อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส อุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิห้อง มาวดัความหนืด, วดัความเป็น กรด – ด่าง, วดัสี และทดสอบเช้ือ โดยจะน ามา
เปรียบเทียบกบัสารสกดัเพกตินจากทางการคา้ คือ Citrus และ Apple พบวา่ เพกตินจากเปลือกส้ม
โอ มีค่าความหนืดลดลงเล็กน้อย มีความเป็นกรดเพิ่มข้ึนเล็กน้อย ค่าการวดัสีมีการเปล่ียนแปลง
เล็กน้อยซ่ึงถือวา่มีความคงตวั เม่ือน า เพกตินจากเปลือกส้มโอ มาเปรียบเทียบกบั สารเพกตินทาง
การคา้ คือ Citrus และ Apple พบวา่ ในการทดสอบความคงตวั เพกตินจากเปลือกส้มโอ มีความคง
ตวัมากกวา่  Citrus และ Apple ดงันั้นจากการศึกษางานวจิยัคร้ังน้ีพบวา่ เพกตินท่ีสกดัจากเปลือกส้ม
โอ สามารถพฒันาไปเป็นเพกตินทางการคา้เทียบเท่ากบัเพกตินจากCitrus และ Apple ได ้และยงั
เป็นการลดตน้ทุนในเร่ืองการผลิต รวมถึงลดการน าเขา้ของเพกตินท่ีน าเขา้จากต่างประเทศ และ
เพกตินจากเปลือกส้มโอยงัมีแหล่งท่ีหาได้จากประเทศไทยอีกด้วย จึงยืนยนัได้ว่า  สารสกัดผง
เปลือกส้มโอสกดัดว้ย Acetic acid (น ้าส้มสายชู 5%) สามารถน ามาใชท้ดแทนสารเพกตินทางการคา้
ได ้และใชป้ระโยชน์ในทางเคร่ืองส าอางในการพฒันาสูตรต่อไป  
 
ข้อเสนอแนะ   
 สารสกดัผงเปลือกส้มโอสกดัดว้ย Acetic acid (น ้ าส้มสายชู 5%) มีสีท่ีเขม้ จึงท าให้สีของ

ผลิตภณัฑเ์ปล่ียนสีได ้ถา้จะน าไปใชค้วรจะไปศึกษาเร่ืองสีเพิ่มเติม 
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