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บทคัดย่อ 

เพคตินเป็นไฮโดรคอลลอยด์ที่สกัดได้จากพืชซึ่งมีโครงสร้างเฉพาะและให้สมบัติคล้ายเจล งานวิจัย
นี้ศึกษาสมบัติของเพคตินสกัดจากหยวกกล้วยโดยใช้กรดซิตริกร้อยละ 1.5 และตกตะกอนเพคตินด้วย 
เอทานอลร้อยละ 95 จากนั้นนำมาประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์น้ำสลัดสับปะรดภูเก็ตเพื่อเพิ่มความคงตัว
และวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ พบว่าเพคตินสกัดจากหยวกกล้วยมีปริมาณผลผลิตร้อยละ 10.49 
โดยน้ำหนัก ปริมาณหมู่เมทอกซิลร้อยละ 8.86 โดยน้ำหนัก และระดับการเกิดเอสเทอร์ (%DE) ร้อยละ 
53.89 ซึ่งจัดเป็นเพคตินชนิดเมทอกซิลสูง (high methoxyl pectin) การใช้เพคตินสกัดจากหยวกกล้วย
มาเป็นสารเพิ่มความคงตัวในน้ำสลัดสับปะรดภูเก็ตปริมาณร้อยละ 0 1 2 3 และ 4 โดยน้ำหนัก พบว่า
น้ำสลัดสับปะรดภูเก็ตมีค่า L* และ b* ลดลง ค่า a* เพิ ่มขึ ้นเมื ่อปริมาณเพคตินเพิ่มขึ ้น (p<0.05) 
ผลิตภัณฑ์มีค่าความเป็นกรดด่างเท่ากับ 4.18 ปริมาณกรดทั้งหมดร้อยละ 0.8 โดยน้ำหนัก องค์ประกอบ
ทางเคมีเบื้องต้นของน้ำสลัดสับปะรดภูเก็ตเติมเพคตินสกัดจากหยวกกล้วยร้อยละ 3 มีปริมาณความช้ืน 
เถ้า ไขมัน โปรตีน ใยอาหาร และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 44.03 2.65 8.21 5.92 0.01 และ 39.19 โดย
น้ำหนัก ตามลำดับ มีค่าพลังงาน 254 กิโลแคลอรี่ต่อ 100 กรัม การเติมเพคตินสกัดจากหยวกกล้วยใน
น้ำสลัดสับปะรดภูเก็ตสามารถปรับปรุงผลิตภัณฑ์ด้านเนื้อสัมผัสให้มีความคงตัว ไม่เกิดการแยกชั้นใน
ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 สัปดาห์ 
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Abstract 

Pectin is a plant-based hydrocolloid that has unique structure and gel-like 
properties. This research was to evaluate the properties of pectin extracted from banana 
stalk using 1.5% citric acid and followed by precipitating with 95% ethanol. Then, the 
extracted pectin was applied in Phuket pineapple salad dressing to increase stability and 
analyze product quality. The yield percentage of pectin extracted from banana stalk was 
10.49 by weight. The methoxyl group content and degree of esterification (%DE) of pectin 
were 8.86% and 53.89%, respectively. It was revealed that the extracted pectin was 
classified as the high methoxyl pectin. The effect of pectin extracted from banana stalk 
at different levels (0 % , 1%, 2%, 3% and 4% by weight) on quality of Phuket pineapple 
salad dressing was studied. It was found that Phuket pineapple salad dressing had lower 
L* and b* values but higher in a* value when the pectin content increased (p<0.05). The 
pH and aw values of the product were found at 4.18 and 0.91, respectively which were 
classified as high-acid food. Moreover, the pectin fortified product had total acidity 0.8% 
( w/w) . The proximate composition including of moisture, ash, fat, protein, fiber and 
carbohydrate content was 44.03, 2.65, 8.21, 5.92, 0.01 and 39.19% (w/w), respectively. 
The energy value of the product was 254 kcal/100 g. The fortification of 3% pectin 
extracted from banana stalk in Phuket pineapple salad dressing could not only improve 
the texture but also maintain the stability of the product along 10 weeks storage at 4°C. 
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บทนำ 
หยวกกล้วยเป็นวัตถุดิบเหลือใช้ทางการเกษตร นิยมนำมาเป็นอาหารสัตว์และทำปุ๋ย การบริโภค

หยวกกล้วยนั้น โดยทั่วไปจะนำส่วนแกนในสุดของต้นกล้วยมาใส่ในแกงเท่านั้น ส่งผลให้หยวกกล้วยมี
มูลค่าต่ำและไม่เกิดประโยชน์ในเชิงเศรษฐกิจ ทั้งนี้ มีงานวิจัยพบว่าหยวกกล้วยมีเซลลูโลส ลิกนิน เถ้า 
และใยอาหารสูง [1, 2] มีปริมาณเพคตินร้อยละ 2 ถึง 4 โดยน้ำหนัก ขึ้นอยู่กับสายพันธุ์ของกล้วย [1] 
โดยเพคตินเป็นสารโพลีแซคคาไรด์พบตามธรรมชาติในผนังเซลล์ของพืช นำมาเป็นสารเติมแต่งอาหาร 
(food additive) เนื่องจากมีคุณสมบัติในการทำให้เกิดเจล เป็นสารให้ความข้นหนืด สารให้ความคงตัว 
และเป็นอิมัลซิไฟเออร์ เป็นต้น [3] เมื่อเติมเพคตินในผลิตภัณฑ์อาหารทำให้เกิดลักษณะผลิตภัณฑ์ที่มี
คุณภาพตามความต้องการของผู้บริโภค ดังนั้น การสกัดเพคตินจากหยวกกล้วยเพื่อนำมาใช้เป็นสารเติม
แต่งอาหาร จึงสอดคล้องกับแนวคิดโมเดลเศรษฐกิจสู่การพัฒนาที่ยั่งยืน หรือ BCG Economy ที่ให้
ความสำคัญกับการเกิดของเสียในกระบวนการผลิตน้อยที่สุด การนำหยวกกล้วยซึ่งเป็นวัตถุดิบเหลือใช้
ทางการเกษตรมาแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่าทำให้เกิดข้อได้เปรียบด้านการพัฒนานวัตกรรมอาหารและ
ยกระดับผลิตภัณฑ์เกษตรและอาหารได้ 

สับปะรดภูเก็ต (Ananas comosus (L.) Merr. c.v. Phuket) เป็นพืชเศรษฐกิจที่สำคัญและ
เป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดภูเก็ต มีรสหวาน เนื้อมีสีเหลืองสม่ำเสมอทั้งผล มีเยื่อใยน้อย มีกลิ่นหอม
เฉพาะตัว เนื ้อและแกนมีความกรอบ ได้รับการขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี ้ทางภูมิศาสตร์ (Geographical 
Indication, GI) จากกรมทรัพย์สินทางปัญญา กระทรวงพานิชย์ งานวิจัยของสุดารัตน์ ตัญเจริญสุขจิต 
และศศิธร จันทนวรางกูร (2550) พบว่าเนื้อและแกนของสับปะรดพันธุ์ภูเก็ตมีความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระสูงกว่าพันธุ์ปัตตาเวียอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ [4] นอกจากนี้สับปะรดภูเก็ตยังมีสารสำคัญ 
คือ เอนไซม์โบรมีเลน (bromelain) ช่วยระงับอาการอักเสบ อาการบวม ช่วยซ่อมแซมเนื้อเยื่อส่วนที่
เสื่อมโทรม และช่วยย่อยโปรตีนได้อย่างมีคุณภาพ โดยจะทําให้โปรตีนถูกเปลี่ยนเป็นกรดอะมิโนได้อย่าง
สมบูรณ์ รวมทั ้งยังมีกรด AHA (alpha hydroxy acid) ที ่ม ีฤทธิ ์เป็นกรด มีสารประกอบฟีนอลิก  
แคโรทีนอยด์ วิตามินเอ และวิตามินซี เป็นต้น [4] การนำสับปะรดภูเก็ตมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์น้ำสลดั 
จัดเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพิ่มและมีรูปแบบการบริโภคที่สอดคล้องกับแนวโน้มการบริโภคในปัจจุบันที่
ให้ความสำคัญกับอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ (functional food) แต่อย่างไรก็ตาม น้ำสลัดน้ำข้นใน
ท้องตลาดมีไขมันสูงไม่สอดคล้องกับการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ ซึ่งงานวิจัยนีไ้ด้พัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์
น้ำสลัดน้ำข้นที่ใช้น้ำสับปะรดภูเก็ตเป็นส่วนผสมหลัก โดยลดปริมาณไขมันและไข่แดงลงในสูตร ส่งผลให้
น้ำสลัดซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นมีความคงตัวต่ำเกิดการแยกชั้นในระหว่างการเก็บรักษา จึงจำเป็นต้อง
ใช้สารให้ความคงตัว (stabilizing agent) ซึ่งเป็นสารโพลีแซคคาไรด์ที่สามารถละลายในน้ำ และจะเกิด
การพองตัวของสายโพลีเมอร์ทำให้เกิดความข้นหนืดขึ้น 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสมบัติของเพคตินที่สกัดจากหยวกกล้วย ซึ่งเป็น
การนำวัตถุดิบเหลือใช้ทางการเกษตรมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพิ่ม และนำเพคตินสกัดจาก
หยวกกล้วยมาใช้เป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์น้ำสลัดสับปะรดภูเก็ต โดยวิเคราะห์คุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ในระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 
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วัตถุประสงค ์
 เพื ่อศึกษาสมบัติของเพคตินที่สกัดจากหยวกกล้วย และศึกษาคุณลักษณะคุณภาพของน้ำสลัด
สับปะรดภูเก็ตที่ใช้เพคตินสกัดจากหยวกกล้วยเป็นสารให้ความคงตัว 
 
วิธีดำเนินการวิจัย 
1. ศึกษาสมบัติของเพคตินสกัดจากหยวกกล้วย 
 1.1 วิธีการสกัดเพคตินจากหยวกกล้วยและวิเคราะห์คุณสมบัติเพคติน 
  1.1.1 การเตรียมหยวกกล้วย 
  เตรียมหยวกกล้วยผง โดยนำหยวกกล้วยทั้ง 4 ชั้น ได้แก่ หยวกชั้นนอกสุด (outer) มีสีเขียว 
หยวกชั้นกลาง (middle) มีสีเหลืองอ่อน หยวกชั้นใน (inner) มีสีเหลืองอ่อนกว่าชั้นกลาง และหยวก
กล้วยชั้นแกน (core) มีสีขาว [3] นำหยวกกล้วยท้ัง 4 ช้ันมาหั่นเป็นช้ินเล็ก (ดังแสดงในภาพที่ 1) นำไป
แช่ในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟท์ ความเข้มข้นร้อยละ 0.05 โดยน้ำหนักต่อปริมาตร อัตราส่วน
หยวกกล้วยต่อสารละลาย เท่ากับ 1:2 เป็นเวลา 30 นาที นำไปอบที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็น
เวลาประมาณ 15 ช่ัวโมง จนกระทั่งความช้ืนไม่เกินร้อยละ 15 แล้วจึงนำมาปั่นให้ละเอียดเป็นผง เก็บใน
ถุงโพลีเอทิลีน [5] 

 
ภาพที่ 1 ลักษณะวัตถุดิบหยวกกล้วย (A1 และ A2) และเพคตินสกดัจากหยวกกล้วย (B) 

 
   1.1.2 การสกัดเพคติน 
   การสกัดเพคติน ดัดแปลงจากวิธี Castillo-Israel และคณะ (2015) ด้วยสารละลายกรดซิตริก
เข้มข้นร้อยละ 1.5 อัตราส่วนหยวกกล้วยต่อสารละลายเท่ากับ 1:10 นำไปต้มที่อุณหภูมิ 90±5 องศา-
เซลเซียส เป็นระยะเวลา 4 ช่ัวโมง กวนเป็นครั้งคราว กรองตัวอย่างที่ต้มแล้วด้วยผ้าขาวบาง 3 ช้ัน เพื่อ
แยกกากออก ตกตะกอนส่วนของเหลวที่แยกได้ด้วยเอทานอลเข้มข้นร้อยละ 95 อัตราส่วนของเหลวต่อ
สารละลายเท่ากับ 1:1 โดยน้ำหนัก ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 15 ชั่วโมง จากนั้นกรองตะกอนด้วยผ้าขาว
บาง 3 ช้ัน นำตะกอนท่ีกรองได้ไปอบให้แห้งที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลาประมาณ 15 ช่ัวโมง 
จนกระทั่งความช้ืนต่ำกว่าร้อยละ 5 โดยน้ำหนัก [6] บดตะกอนท่ีแห้งให้เป็นผงละเอียด [5-7] จะได้สาร
สกัดเพคตินจากหยวกกล้วย เก็บในถุง LDPE ที่อุณหภูมิห้อง นำไปวิเคราะห์สมบัติของเพคตินที่สกัดจาก
หยวกกล้วย ประกอบด้วย วิเคราะห์ปริมาณผลผลิต (extraction yield) [8] ทดสอบสมบัติของ
คาร์โบไฮเดรต ด้วยสารละลาย Fehling (Fehling’s test) และสารละลาย iodine ทดสอบสมบัติของ 
เพคติน โดยใช้สารละลาย 10% ferric chloride สารละลายเอทานอลร้อยละ 95 สารละลาย  
2N sodium hydroxide และสารละลาย saturated lead acetate [9] วิเคราะห์ปริมาณหมู่เมทอกซี 

   
A 1  B A 2 
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(methoxyl content) ด้วยวิธีการหาน้ำหนักสมมูลและไตเตรทด้วยสารละลาย sodium hydroxide 
ตามว ิธ ีการของส ุน ันท ์ ว ิท ิตส ิริ  (2557) [10] ว ิ เคราะห ์ระด ับการเก ิดเอสเทอร ์  (degree of 
esterification, DE) โดยการสกัดตัวอย่างด้วยสารละลาย hydrochloric-ethanol และคำนวณระดับ
การเกิดเอสเทอร์ด้วยการคำนวณปริมาตรที่ไตเตรทได้ตามวิธีการของสุนันท์ วิทิตสิริ (2557) [10] และ
วิเคราะห์ความสามารถในการอุ้มน้ำของเพคติน ตามวิธีการของนวลกมล อำนวยสิน (2561) [7]  
  1.1.3 การวิเคราะห์ทางสถิติ 
  การวิเคราะห์คุณสมบัติของเพคตินที่สกัดจากหยวกกล้วยเปรียบเทียบกับเพคตินทางการค้า  
วางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely Randomized Design) เปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยโดยวิธี Independent t-test ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p<0.05) โดยโปรแกรมวิเคราะห์
ทางสถิติ SPSS 
2. ศึกษาผลของปริมาณเพคตินสกัดจากหยวกกล้วยต่อคุณภาพของน้ำสลัดสับปะรดภูเก็ต 
 2.1 การเตรียมชุดการทดลองน้ำสลัดสับปะรดภูเก็ต 

  น้ำสลัดสับปะรดภูเก็ตสูตรพื้นฐาน เป็นสูตรที่ทีมผู้วิจัยได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีปริมาณไขมัน
ลดลงตามแนวโน้มของการบริโภคในปัจจุบัน ประกอบด้วย น้ำสับปะรดภูเก็ต ไข่แดง น้ำมันพืช นมข้น
หวาน น้ำส้มสายชู น้ำตาลทราย เกลือ และพริกไทยป่น ปรับปริมาณเพคตินสกัดจากหยวกกล้วยร้อยละ 
0 (ชุดควบคุม) 1 2 3 และ 4 โดยน้ำหนัก เตรียมน้ำสลัดโดยนำส่วนผสมของน้ำสับปะรดภูเก็ต นมข้น
หวาน น้ำส้มสายชู เกลือ และพริกไทยดำป่น มาผสมและคนให้เข้ากัน เทไข่แดงลงในส่วนผสม ค่อย ๆ 
เติมน้ำตาลทรายทีผ่สมเพคตินลงไป ปั่นด้วยความเร็วสูงสุดจนน้ำสลัดผสมเป็นเนื้อเดียวกัน ลดความเร็ว
รอบลงในระดับต่ำ ค่อย ๆ เติมน้ำมันพืช ปั่นส่วนผสมอีกครั้งให้มีลักษณะเนื้อเนียนประมาณ 5 นาที  

2.2 การวิเคราะห์คุณลักษณะคุณภาพน้ำสลัด 

   2.2.1 ลักษณะทางเคมี  
   นำตัวอย่างทั้ง 5 ชุดการทดลอง วิเคราะห์ปริมาณของแข็งทั้งหมด (ร้อยละโดยน้ำหนัก) [11] 
   2.2.2 ลักษณะทางกายภาพ 
    2.2.2.1 วิเคราะห์ค่าความหนืดโดยใช้เครื่อง Brookfield viscometer ใช้เข็มวัดเบอร์ 
3 ตั้งค่าความเร็วรอบ 150 รอบต่อนาที  
    2.2.2.2 ว ิเคราะห์ค ่าสีในระบบ CIE (L* a* และ b*) โดยใช้เคร ื ่อง HunterLab 
colorimeter  
    2.2.2.3 วิเคราะห์ความคงตัวของน้ำสลัด โดยสังเกตจากการแยกชั้นของน้ำสลัดใน
ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 สัปดาห์ (สัปดาห์ที่ 0, 2, 4, 6 และ 10)   
   2.2.3 การวิเคราะห์ทางสถิติ 
   การศึกษาผลของปริมาณเพคตินสกัดจากหยวกกลว้ยต่อคุณภาพของน้ำสลัดสับปะรดภูเก็ตวาง
แผนการทดลองแบบ CRD วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลโดยวิธี Analysis of Variance (ANOVA) 
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) ที่ระดับ
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p<0.05) โดยโปรแกรมวิเคราะห์ทางสถิติ SPSS 
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3. ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของน้ำสลัดสับปะรดภูเก็ตท่ีเติมเพคตินสกัดจากหยวกกล้วย 

  วิเคราะห์ค่าวอเตอร์แอคทิวิตี้ (aw) โดยใช้เครื่อง water activity meter วัดค่า pH โดยใช้เครื่อง 
pH meter วิเคราะห์ปริมาณกรดทั้งหมด และองค์ประกอบทางเคมีเบื้องต้น [11] ประกอบด้วย ปริมาณ
ความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมัน เยื่อใย (ร้อยละโดยน้ำหนัก) คำนวณคาร์โบไฮเดรต (ร้อยละโดยน้ำหนัก) 
และคำนวณค่าพลังงาน (กิโลแคลอรี่ต่อ 100 กรัม) ของน้ำสลัดสับปะรดภูเก็ตทั้งสูตรชุดควบคุม (ไม่เติม
เพคตินสกัดจากหยวกกล้วย) และน้ำสลัดสูตรเติมเพคตินสกัดจากหยวกกล้วย วางแผนการทดลองแบบ 
CRD เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี ่ยโดยวิธี Independent t-test ที ่ระดับความเชื ่อมั่น 
ร้อยละ 95 (p<0.05) โดยโปรแกรมวิเคราะห์ทางสถิติ SPSS 
 
ผลการวิจัย 
 
สมบัติของเพคตินสกัดจากหยวกกล้วย 
  การทดสอบสมบัติของเพคตินที่สกัดจากหยวกล้วย แบ่งเป็นการทดสอบสมบัติคาร์โบไฮเดรต 
การทดสอบสมบัติเพคติน และการวิเคราะห์สมบัติทางเคมี เปรียบเทียบกับเพคตินทางการค้า ดังแสดง
ในตารางที่ 1 คือ เมื่อทดสอบเพคตินด้วยสารละลาย Fehling พบว่าท้ังเพคตินสกัดจากหยวกกล้วยและ 
เพคตินทางการค้าเกิดตะกอนสีแดงอิฐ เนื่องจากหมู่อัลดีไซด์ในสายโพลีแซคคาไรด์จะรีดิวซ์ Cu2+ เป็น 
Cu+ และตกตะกอนเป็น cuprous oxide มีสีแดงอิฐ เมื่อทดสอบด้วยสารละลายไอโอดีน พบว่าเพคติน
ทางการค้าไม่เปลี่ยนสีของสารละลายไอโอดีน ในขณะที่เพคตินสกัดจากหยวกกล้วยเปลี่ยนเป็นสีน้ำเงิน
ม่วง การทดสอบสมบัติเพคตินของเพคตินสกัดจากหยวกล้วยและเพคตินทางการค้าให้ผลการทดสอบ 
คือ เกิดตะกอนลักษณะเป็นวุ้น หมายถึง เพคตินทั้ง 2 ชุดการทดลองมีสมบัติในการเกิดเจล เมื่อทำ
ปฏิกิร ิยากับสารละลาย ferric chloride, ethyl alcohol, sodium hydroxide และ lead acetate 
(ตารางที่ 1) 
   
ตารางที่ 1 สมบัติคาร์โบไฮเดรตและสมบตัิเพคตินที่สกัดจากหยวกกล้วยและเพคตินทางการค้า 

สมบัต ิ การทดสอบ เพคตินสกดัจาก 
หยวกกล้วย 

เพคตินทางการค้า 

สมบัติ
คาร์โบไฮเดรต 

• สารละลาย Fehling ตะกอนสีแดงอิฐ ตะกอนสีแดงอิฐ 
• สารละลาย iodine เปลี่ยนส ี

(สีน้ำเงินม่วง) 
ไม่เปลี่ยนส ี
(สีน้ำตาล) 

สมบัตเิพคติน • 10% ferric chloride เกิดตะกอนวุ้น เกิดตะกอนวุ้น 
• 95% ethyl alcohol เกิดตะกอนวุ้น เกิดตะกอนวุ้น 
• 2N sodium hydroxide เกิดตะกอนวุ้น เกิดตะกอนวุ้น 
• saturated lead acetate เกิดตะกอนวุ้น เกิดตะกอนวุ้น 
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ตารางที่ 2  สมบัติทางเคมีของเพคตินที่สกัดจากหยวกกล้วยและเพคตินทางการค้า 
ค่าวิเคราะห ์

 
เพคตินสกดัจาก

หยวกกล้วย 
เพคตินทาง

การค้า 
ปริมาณผลผลิต (ร้อยละโดยน้ำหนกั) 10.49±0.20 - 
ปริมาณความช้ืน (ร้อยละโดยน้ำหนัก) 2.91±0.03a 2.80±0.94b 
ค่าความสามารถในการอุ้มน้ำ (กรมัของน้ำต่อกรัมของเพคติน)ns 0.94±0.07 0.98±0.08 
ปริมาณหมู่เมทอกซี (ร้อยละโดยนำ้หนัก) 8.86±0.35b 12.37±2.07a 
ระดับการเกิดเอสเทอร์ (ร้อยละโดยน้ำหนัก)ns 53.89±3.61 50.00±0.00 

หมายเหตุ  a-b แสดงค ่าเฉล ี ่ยของข ้อม ูลในแถวเด ียวก ันแตกต ่างก ันอย ่างม ีน ัยสำค ัญท ี ่ระด ับความเช ื ่อมั่น  
                 ร้อยละ 95 (p<0.05) ns แสดงค่าเฉลี่ยของข้อมูลในแถวเดียวกันไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญที่ระดับ  
                 ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p≥0.05) 
 
  สมบัติทางเคมีของเพคตินสกัดจากหยวกกล้วยและเพคตินทางการค้าแสดงดังตารางที่ 2 พบว่า
ปริมาณผลผลิตของเพคตินที่สกัดจากหยวกกล้วยเท่ากับร้อยละ 10.49 โดยน้ำหนัก มีปริมาณความชื้น
ไม่เกินร้อยละ 3 โดยน้ำหนัก จัดเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความชื้นต่ำ ความสามารถในการอุ้มน้ำของเพคติน
สกัดจากหยวกกล้วยและเพคตินทางการค้ามีค่าใกล้เคียงกันเท่ากับ 0.94 และ 0.98 กรัมของน้ำต่อกรัม
ของเพคติน ตามลำดับ (p≥0.05) ปริมาณหมู่เมทอกซีของเพคตินสกัดจากหยวกกล้วยเท่ากับร้อยละ 
8.86 โดยน้ำหนัก ต่ำกว่าเพคตินทางการค้าอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05) ระดับการเกิดเมทิลเอสเทอร์ของ 
เพคตินสกัดจากหยวกกล้วยมีค่าร้อยละ 53.89 (p≥0.05) หมู่เมทอกซีและระดับการเกิดเอสเทอร์เป็น
สมบัติเฉพาะของเพคติน แสดงให้เห็นว่าโพลีแซคคาไรด์ที่สกัดได้จากหยวกกล้วยเป็นเพคติน โดยมีค่า
ใกล้เคียงกับเพคตินท่ีจำหน่ายทางการค้า 
 
ผลของปริมาณเพคตินสกัดจากหยวกกล้วยต่อคุณภาพของน้ำสลัดสับปะรดภูเก็ต   
      จากการศึกษาสมบัติของเพคตินสกัดจากหยวกกล้วย พบว่า เพคตินที ่สกัดได้เป็นชนิด 
เมทอกซิลสูงเกิดเจลแบบ slow-set ในผลิตภัณฑ์ที่มี pH ต่ำ เมื่อเติมเพคตินสกัดจากหยวกกล้วยในน้ำ
สลัดสับปะรดภูเก็ตปริมาณร้อยละ 1 2 3 และ 4 โดยน้ำหนัก เปรียบเทียบกับชุดควบคุม (ไม่เติมเพคติน
สกัดจากหยวกกล้วย) แสดงดังตารางที่ 3 จะเห็นได้ว่าปริมาณของแข็งทั้งหมดในน้ำสลัดสับปะรดภเูก็ต
ทั้ง 5 สูตร มีค่าใกล้เคียงกันประมาณร้อยละ 53 -55 โดยน้ำหนัก (p<0.05) เนื่องจากในน้ำสลัดแต่ละ
สูตรมีส่วนผสมของน้ำตาล เกลือ น้ำส้มสายชู (กรดอินทรีย์) เป็นองค์ประกอบ ค่าความหนืดของน้ำสลัด
สับปะรดภูเก็ตเพิ่มขึ้นเมื่อปริมาณเพคตินสกัดจากหยวกกล้วยเพิ่มขึ้น (p<0.05) เพคตินที่สกัดจากหยวก
กล้วยมีสีน้ำตาลอ่อน (ภาพท่ี 1) เมื่อนำมาผสมในผลิตภัณฑ์น้ำสลัดอาจส่งผลทำให้น้ำสลัดมีสีเหลืองคล้ำ
ขึ้น (ภาพที่ 2) ส่งผลให้เมื่อเติมเพคตินในน้ำสลัดสับปะรดภูเก็ตปริมาณที่สูงขึ้น ค่าความสว่าง (L*) และ
ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ลดลง ค่าความเป็นสีแดง (a*) ของน้ำสลัดเพิ่มขึ้น (p<0.05) 
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ตารางที่ 3 ปริมาณของแข็งทั ้งหมด (ร ้อยละโดยน้ำหนัก) ค่าความหนืด และค่าสีของน้ำสลัด 
สับปะรดภูเก็ตที่เติมเพคตินสกัดจากหยวกกล้วยปริมาณที่แตกต่างกัน 

ชุดการ
ทดลอง 

ปริมาณ
ของแข็ง
ทั้งหมด 

ค่าความหนืด 
(centipoise) 

ค่าส ี

L* a* b* 

0%pectin 55.20±0.01a 38.72±0.95e 72.57±2.18a 2.92±0.06c                     28.23±0.57a 
1%pectin 55.03±0.33a 90.20±3.01d 66.41±1.08b 3.27±0.20b 27.42±0.90a                          

2%pectin 54.78±0.98a 106.27±3.02c 61.84±1.26c   3.33±0.10b     27.39±0.78a 
3%pectin 55.58±0.12a 120.87±1.05b 61.00±0.52c     3.51±0.09ab      26.86±0.83ab                          
4%pectin 53.38±0.83b 178.00±1.78a                                            57.16±1.74d                                    3.70±0.25a                                                 25.61±0.39b                                                                           

หมายเหตุ a-eแสดงค่าเฉลี่ยของข้อมูลในคอลัมน์เดียวกันแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95  
(p<0.05) ชุดการทดลอง 0% 1% 2% 3% และ 4%pectin คือ การเติมเพคตินที ่สกัดจากหยวกกล้วย 
ในน้ำสลัดสับปะรดภูเก็ตร้อยละ 0 1 2 3 และ 4 โดยน้ำหนัก ตามลำดับ  

   
   ลักษณะปรากฏของน้ำสลัดสับปะรดภูเก็ตที่เติมเพคตินสกัดจากหยวกกล้วยปริมาณร้อยละ  
0, 1, 2, 3 และ 4 แสดงดังภาพที่ 2 จะเห็นได้ว่าน้ำสลัดที่ไม่เติมเพคติน (0% pectin) ทำให้ส่วนผสม
เกิดการแยกชั้นในระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส โดยเริ่มแยกชั้นตั้งแต่สัปดาห์ที่ 2 
ของการเก็บรักษา ในขณะที่การเติมเพคตินร้อยละ 1 เริ่มเห็นการแยกชั้นเช่นกัน แต่เกิดในปริมาณ 
น้อยกว่า ผลิตภัณฑ์น้ำสลัดที่เติมเพคตินสกัดจากหยวกกล้วยร้อยละ 3 และ 4 ไม่เกิดการแยกชั้นตลอด
การเก็บรักษา แต่อย่างไรก็ตามน้ำสลัดเติมเพคตินสกัดจากหยวกกล้วยร้อยละ 4 ผลิตภัณฑ์มีความข้น
หนืดสูงมากสอดคล้องกับค่าความหนืดสูงที่สุด (p<0.05) (ตารางที่ 3) 
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ภาพที่ 2 ลักษณะปรากฏของน้ำสลัดสับปะรดภูเก็ตที่เติมเพคตินสกัดจากหยวกกล้วยปริมาณที่แตกต่างกนั 
หมายเหตุ ชุดการทดลอง 0%, 1%, 2%, 3% และ 4% pectin คือ การเติมเพคตินที่สกัดจากหยวกกล้วยในน้ำสลัด

สับปะรดภูเก็ตร้อยละ 0, 1, 2, 3 และ 4 โดยน้ำหนัก ตามลำดับ  
 
 
องค์ประกอบทางเคมีของน้ำสลัดสับปะรดภูเก็ตท่ีเติมเพคตินสกัดจากหยวกกล้วย 

 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีเบื ้องต้นของน้ำสลัดสับปะรดภูเก็ต  ดังแสดงในตารางที่ 4 
เปรียบเทียบ 2 สูตร คือ น้ำสลัดสับปะรดภูเก็ตชุดควบคุม (ไม่เติมเพคตินสกัดจากหยวกกล้วย) และสูตร
ที่เติมเพคตินสกัดจากหยวกกล้วยร้อยละ 3 โดยน้ำหนัก ซึ่งเป็นสูตรที่คัดเลือกจากการศึกษาลักษณะ
คุณภาพของน้ำสลัดด้านลักษณะเนื้อสัมผัสและความคงตัวในระหว่างการเก็บรักษา น้ำสลัดสับปะรด
ภูเก็ตทั ้ง 2 ชุดการทดลองมีค่า pH ปริมาณกรดทั ้งหมด และค่าวอเตอร์แอคทิวิตี ้ไม่แตกต่างกัน 
อย่างมีนัยสำคัญ (p≥0.05) น้ำสลัดสับปะรดภูเก็ตเป็นอาหารที่มีความเป็นกรดสูง (pH ต่ำกว่า 4.6)  
ค่าวอเตอร์แอคทิวิตี้ 0.91 ปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑ์ร้อยละ 44 โดยน้ำหนัก ปริมาณไขมันร้อยละ 
7.24-8.21 โดยน้ำหนัก ปริมาณเยื่อใยเท่ากับร้อยละ 0.01 โดยน้ำหนัก (p≥0.05) ปริมาณเถ้าร้อยละ 
2.65-2.78 โดยน้ำหนัก ปริมาณโปรตีนร้อยละ 4.94-5.92 โดยน้ำหนัก (p<0.05) เมื่อคำนวณปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตเท่ากับ 39.19-40.49 โดยน้ำหนัก น้ำสลัดสับปะรดภูเก็ตมีค่าพลังงาน 246-254 กิโล-
แคลอรี่ต่อ 100 กรัม 
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ตารางที ่4 องค์ประกอบทางเคมีของน้ำสลัดสับปะรดภูเก็ตที่ใช้เพคตินจากหยวกกล้วยเป็นสารให้ความ
คงตัวในปริมาณที่แตกต่างกัน 

องค์ประกอบทางเคม ี
ชุดการทดลอง 

0% pectin 3% pectin 
ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH)ns 4.18±0.01 4.18±0.01                                    
ปริมาณกรดทั้งหมด (ร้อยละโดยนำ้หนัก)ns 3.84±0.06 3.82±0.27                           
ค่าวอเตอร์แอคทิวิตี้ (aw)ns 0.91±0.00   0.96±0.00                                                         
ปริมาณความช้ืน (ร้อยละโดยน้ำหนัก)ns 44.55±0.04   44.03±2.42                                                                                 
ปริมาณเถ้า (ร้อยละโดยน้ำหนัก) 2.78±0.03a 2.65±0.01b                        
ปริมาณไขมัน (ร้อยละโดยนำ้หนัก)ns 7.24±0.45 8.21±0.65 
ปริมาณโปรตีน (ร้อยละโดยน้ำหนกั) 4.94±0.11b 5.92±0.12a 
ปริมาณเยื่อใย (ร้อยละโดยน้ำหนกั)ns 0.01±0.01 0.01±0.10 
ปริมาณคารโ์บไฮเดรต (ร้อยละโดยน้ำหนัก) 40.49 39.19 
ค่าพลังงาน (กิโลแคลอรี่) 246.88 254.33 

หมายเหตุ a-bแสดงค่าเฉลี ่ยของข้อมูลในแถวเดียวกันแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญที่ระดับความเชื ่อมั ่นร้อยละ 95 
(p<0.05) 
ns แสดงค่าเฉลี่ยของข้อมูลในแถวเดียวกันไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญที่ระดับควมเชื่อมั ่นร้อยละ 95  
(p≥0.05) ชุดการทดลอง 0% และ 3%pectin คือ น้ำสลัดสับปะรดภูเก็ตที่ไม่เติมเพคสกัดจากหยวกกล้วย และ
เติมเพคตินสกัดจากหยวกกล้วยร้อยละ 3 โดยน้ำหนัก ตามลำดับ 

 
อภิปรายผลการวิจัย 
 
สมบัติของเพคตินสกัดจากหยวกกล้วย 
  งานวิจัยนี้สกัดเพคตินจากหยวกกล้วยมีปริมาณผลผลติร้อยละ 10.49 โดยน้ำหนัก ซึ่งมีค่าสูงกว่า
งานวิจัยอื่น [1, 12, 13] เมื่อเปรียบเทียบกับงานวิจัยของ Preethi และ Balakrishna (2013) พบว่า
หยวกกล้วยสายพันธุ์ Grand Naine, Poovan, Monthan และ Nendran ในประเทศอินเดียมีปริมาณ
เพคตินร้อยละ 3.46 2.82 4.08 และ 2.68 ตามลำดับ [1] อีกทั้ง Manilal และ Sony (2011) วิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีของหยวกกล้วยพันธุ์ Nendran ในกาบชั้นต่างๆ จำนวน 15 ชั้นพบว่าหยวกกล้วย
มีปริมาณเพคตินร้อยละ 2.4-4 โดยน้ำหนัก โดยหยวกชั้นแกนมีปริมาณเพคตินสูงที่สุด และมีปริมาณ
น้อยลงตามกาบที่อยู่ชั้นถัดมาด้านนอก [15] ส่วน Li และคณะ (2010) วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี
ของหยวกกล้วย (banana pseudo-stem) จาก Gaozhou มณฑล Guangdong ประเทศจีน พบว่า 
มีปริมาณเพคตินร้อยละ 0.27 โดยน้ำหนักแห้ง [13] ทั้งนีค้วามแตกต่างด้านปริมาณผลผลิตของเพคตินที่
สกัดได้อาจเนื่องมาจากวัตถุดิบมีแหล่งที่มาแตกต่างกัน อีกทั้งเพคตินสกัดจากหยวกกล้วยในงานวิจัยนี้ยัง
ไม่ผ่านการทำให้บริสุทธิ์  ยังมีแป้งเป็นส่วนประกอบ โดยการทดสอบคาร์โบไฮเดรตเปลี ่ยนสีของ
สารละลายไอโอดีนที่เป็นสีน้ำเงินม่วง ในขณะที่เพคตินทางการค้าไม่เปลี่ยนสีสารละลายไอโอดีน   
(ตารางที่ 1) ทั้งนี้เนื่องจากเพคตินทางการค้าผ่านกระบวนการทำให้บริสุทธ์ิแล้ว อีกทั้งเพคตินทางการค้า
มักจะใช้เปลือกหรือกากผลไม้ซึ่งมีปริมาณแป้งน้อยกว่าเป็นวัตถุดิบ แต่อย่างไรก็ตามแป้งและเพคตินมี
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โครงสร้างเป็นโพลีแซคคาไรด์โมเลกุลใหญ่ เมื่อละลายน้ำและให้ความร้อนสามารถเกิดเจลได้ ดังนั้นการ
นำไปใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารด้านการเพิ่มความคงตัวหรือการปรับปรุงลักษณะเนื้อสัมผัสจึงไม่ทำให้
เกิดผลเสียต่อผลิตภัณฑ์ประเภทน้ี 
  เพคตินเป็นสารโพลีแซคคาไรด์ในกลุ ่มคาร์โบไฮเดรต ประกอบด้วยกรดกาแลคทูโรนิค 
(galactuonic acid) เป็นหลักเชื่อมต่อกันด้วยพันธะแอลฟา-1,4 ไกลโคซิดิก (alpha-1,4 glycosidic 
linkage) ประมาณ 200 หน่วยขึ้นไป สายโซ่หลักของเพคติน คือ กรดกาแลคทูโรนิก (C6H10O7) เป็น
องค์ประกอบของน้ำตาลกาแลคโตส (D-galactose) ที่ถูกออกซิไดซ์ มีหมู่อัลดีไฮด์ตรงตำแหน่ง C1 และ
มีหมู่คาร์บอกซิลิกตรงตำแหน่ง C6 [14] สามารถพบน้ำตาลกาแลคโตส อะราบิโนส และแรมโนสที่โซ่
พันธะของสายเพคติน กรดกาแลคทูโรนิกบางส่วนจะเกิดปฏิกิริยาเอสเทอร์ริไฟด์ด้วยหมู่เมทิลได้ ซึ่งเป็น
ตัวบ่งบอกคุณสมบัติของเพคติน โดยพิจารณาจากค่าระดับการเกิดเอสเทอร์และปริมาณหมู่เมทอกซี 
(methyl group) [15] Li และคณะ (2010) แสดงให้เห็นว่าองค์ประกอบของเพคตินสกัดจากหยวก
กล้วย ประกอบด้วยสัดส่วนของน้ำตาลกลูโคส ไซโลส กาแลคโตส อะราบิโนส แมนโนส และ  
กรดกาแลคทูโรนิค (galacturonic acid) ร้อยละ 71.76 11.20 2.02 7.34 0.58 และ 7.09 โดยสัดส่วน
เชิงคุณภาพ [13] 
  การทดสอบสมบัติเพคตินของเพคตินสกัดจากหยวกล้วยและเพคตินทางการค้าให้ผลการทดสอบ
กับสารละลาย ferric chloride, ethanol, sodium hydroxide และ lead acetate คือ เกิดตะกอน
ลักษณะเป็นวุ้น เนื่องจากเพคตินเป็นโพลีเมอร์ที่สามารถเกิดเจลเมื่อมีไอออนประจุ  2+ ในระบบ เช่น 
Ca2+ Ba2+ Zn2+ Fe2+ Pb2+ เป็นต้น [16] โดยไอออนประจุ 2+ ในระบบสารละลายที่ทำให้เกิดประจุบวก
หรือลบทั้งหมดจะเช่ือมโมเลกุลของเพคตินเข้าด้วยกันโดยทำปฏิกิริยากับหมู่คาร์บอกซิลของกรดกาแลก
ทูโรนิกซึ่งเป็นหน่วยย่อยของโมเลกุลของเพคตินเกิดโครงสร้างเจลที่แข็งแรงและอุ้มของเหลวไว้ภายใน 
เกิดเจลขึ้นในลักษณะ “Egg box” [14] ทั้งนี้เพคตินสกัดจากหยวกกล้วยมีหมู่เมทอกซีร้อยละ 8.86 
ระดับการเกิดเมทิลเอสเทอร์ร้อยละ 53.89 โดยน้ำหนัก ซึ่งเพคตินสามารถจำแนกตามระดับการเกิดเอส
เทอร์ได้เป็นชนิดเมทอกซิลสูง (high methoxyl pectin) มีระดับการเกิดเอสเทอร์ร้อยละ 60-75 และ
ชนิดเมทอกซิลต่ำ (low methoxyl pectin) มีระดับการเกิดเอสเทอร์ร้อยละ 20-40 โดยเพคตินเมทอก
ซิลสูงสามารถเกิดเจลได้ดีในสภาวะที่มีน้ำตาลสูงกว่าร้อยละ 55 และ pH ประมาณ 3 ส่วนเพคตินเมท
อกซิลต่ำสามารถเกิดเจลได้เมื่อมีแคลเซียมหรือไอออนที่มีประจุบวก (divalent cations) pH 3-4.5 
สำหรับการเกิดเจลของเพคตินที่มีระดับการเกิดเอสเทอร์สูงกว่าร้อยละ 72 จะเกิดเจลลักษณะ rapid-
set ส่วนการเกิดเจลของเพคตินที่มีระดับการเกิดเอสเทอร์ร้อยละ 58-72 เกิดเจลลักษณะ slow-set 
[5,17] โดยทั่วไปเพคตินทางการค้ามีหมู่เมทอกซีร้อยละ 8-11 ส่วนเพคตินเมทอกซิลต่ำจะมปีริมาณหมู่
เมทอกซีต่ำกว่าร้อยละ 7 [5] ดังนั้นเพคตินที่สกัดจากหยวกกล้วยและเพคตินทางการค้าเป็นเพคตินชนิด
เมทอกซิลสูง (high methoxyl pectin) เกิดเจลลักษณะ slow-set 
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ผลของปริมาณเพคตินที่สกัดจากหยวกกล้วยต่อคุณภาพของน้ำสลัดสับปะรดภูเก็ต 

  เพคตินนำมาใช้เป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์อาหารโดยเฉพาะกลุ่มผลิตภัณฑ์อิมัลชันที่มี
ส่วนผสมของน้ำและไขมัน โดยมีอิมัลซิฟายเออร์เป็นตัวเชื่อมประสานเพื่อให้ผลิตภัณฑ์เป็นเนื้อเดียวกัน
และไม่เกิดการแยกชั้น แต่อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์อิมัลชันเหล่านี้มักจะไม่คงตัว  เกิดการแยกชั้นได้ใน
ระหว่างการเก็บรักษาส่งผลให้เกิดลักษณะไม่พึงประสงค์ในผลิตภณัฑ์นั้นๆ สำหรับน้ำสลดัสบัปะรดภเูก็ต
เป็นผลิตภัณฑ์อิมัลชันมีส่วนผสมที่เป็นเฟสของเหลวประกอบด้วยน้ำสับปะรด น้ำส้มสายชู น้ำตาล และ
เกลือท่ีละลายรวมกัน มีน้ำมันพืชเป็นเฟสไขมัน โดยมีไข่แดงเป็นอิมัลซิฟายเออร์ในการเช่ือมประสานให้
ส่วนผสมทั้งหมดเป็นเนื้อเดียวกัน ผลิตภัณฑ์น้ำสลัดสับปะรดภูเก็ตไม่เกิดการแยกชั้นในช่วงแรกของการ
เก็บรักษา ดังแสดงในภาพที่ 2 ในระหว่างการเก็บรักษาสัปดาห์ที่ 2 น้ำสลัดเริ่มเกิดการแยกช้ัน และเกิด
การแยกชั้นเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา ทั้งนี้ความไม่คงตัวของอิมัลชันอาจเกิดจากการรวมตัว
กันของอนุภาคไขมันหรือการจับตัวกันของโปรตีนในองค์ประกอบของอาหาร ดังนั้นการเติมเพคตินสกัด
จากหยวกกล้วยในผลิตภัณฑ์น้ำสลัดสับปะรดภูเก็ตร้อยละ 3 และ 4 ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีความหนืด
เพิ่มขึ้น เกิดความคงตัวและไม่แยกชั้นตลอดการเก็บรักษาเป็นเวลา 10 สัปดาห์ ที่อุณหภูมิ 4 องศา-
เซลเซียส เนื่องจากเพคตินเป็นโพลีเมอร์สายยาวมีแขนงจำนวนมากสามารถละลายในน้ำและเกิดการ
พองตัวของสายโพลิเมอร์เกิดความข้นหนืดขึ้นในผลิตภัณฑ์ และทำให้เกิดการกระจายตัวของส่วนผสมใน
ระบบอย่างสม่ำเสมอ [18, 19] สอดคล้องกับงานวิจัยของ กรวิทย์ สักแกแก้ว และคณะ [20] ศึกษาการ
สกัดเพคตินจากเปลือกแก้วมังกรสายพันธุ์ Hylocereus polyrhizus ด้วยวิธีการสกัดด้วยเอนไซม์เซลลู
เลส นำมาใช้เพื่อทดแทนไขมันในน้ำสลัดที่ระดับความเข้มข้นเพคตินร้อยละ 0-2.4 โดยน้ำหนัก พบว่า
การเติมเพคตินจากเปลือกแก้วมังกรร้อยละ 1.36 มีการยอมรับของผู้บริโภคโดยรวมสูงที่สุด หากเติม 
เพคตินปริมาณมากกว่านี้จะส่งผลด้านรสชาติ กลิ่น ความข้นหนืด และเนื้อสัมผัสที่ผู้บริโภคไม่ยอมรับ  
[20] 
 
องค์ประกอบทางเคมีของน้ำสลัดสับปะรดภูเก็ตท่ีเติมเพคตินสกัดจากหยวกกล้วย 

สูตรน้ำสลัดสับปะรดภูเก็ตในงานวิจัยนี้มีปริมาณความชื้นร้อยละ 44 โดยน้ำหนัก ค่าวอเตอร์ 
แอคท ิ ว ิ ต ี ้ เ ท ่ า ก ั บ  0.91 ปร ิ ม าณไขม ั นร ้ อยละ  7.24 - 8.21 โ ดยน ้ ำหน ั ก  ซ ึ ่ ง ม าตรฐ าน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม มอก. 1402-2540 มายองเนสและสลัดครีม [21] กำหนดไว้ว่าน้ำสลัดควรมีค่า
ความเป็นกรด-ด่าง ไม่เกิน 4.1 ไขมันทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 30 แต่ไม่เกินร้อยละ 65 โดยน้ำหนัก 
ปริมาณน้ำไม่เกินร้อยละ 30 โดยน้ำหนัก จะเห็นได้ว่าน้ำสลัดสับปะรดภูเก็ตมีปริมาณความชื้นสูงและ
ปริมาณไขมันต่ำกว่ามาตรฐานที่กำหนด เนื่องจากผู้วิจัยได้พัฒนาน้ำสลัดสูตรส่วนผสมที่มีปริมาณน้ำ
สับปะรดสูง ปริมาณน้ำมันต่ำ เพื่อให้เกิดกลิ่นและรสชาติของสับปะรดภูเก็ตเพิ่มขึ้น ทั้งยังลดปริมาณ
น้ำมันเพื่อให้สอดคล้องกับแนวโน้มการบริโภคอาหารสุขภาพ ซึ่งปริมาณส่วนผสมดังกล่าวอาจส่งผลต่อ
ระบบอิมัลชันของน้ำสลัดสับปะรดภูเก็ต ทั้งยังทำให้ผลิตภัณฑ์มีค่าความหนืดต่ำ (ตารางที่ 3) และไม่เกิด
ความคงตัวของน้ำสลัดในระหว่างการเก ็บรักษา การเติมเพคตินสกัดจากหยวกกล้วยซึ ่ งเป็น 
โพลีแซคคาไรด์ที่สามารพองตัวในน้ำและมีความหนืดเพิ่มขึ้น จึงสามารถปรับปรุงลักษณะเนื้อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ที่มีความคงตัวตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำได้ 
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สรุปผลการวิจัย 
  การสกัดเพคตินจากหยวกกล้วยในสภาวะกรดมีปริมาณผลผลิตร้อยละ 10.49 โดยน้ำหนัก  
เพคตินสกัดจากหยวกกล้วยมีคุณสมบัติเป็นคาร์โบไฮเดรตและมีคุณสมบัติของเพคตินในการเกิดเจล 
เช่นเดียวกับเพคตินทางการค้า จัดว่าเป็นเพคตินชนิดเมทอกซิลสูง (high methoxyl pectin) เกิด 
เจลแบบ slow-set เมื่อนำเพคตินสกัดจากหยวกกล้วยมาใช้เป็นสารปรับปรงุลักษณะเนื้อสัมผสัและความ
คงตัวของน้ำสลัดสับปะรดภูเก็ต ผลิตภัณฑ์จะมีความหนืดเพิ่มขึ้นเมื่อปริมาณเพคตินเพิ่มขึ้น ทำให้เกิด
ความคงตัวในระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ น้ำสลัดสับปะรดภูเก็ตเติมเพคตินสกัดจากหยวกกล้วย
ร้อยละ 3 โดยน้ำหนัก มีปริมาณความชื้น เถ้า ไขมัน โปรตีน เยื่อใย และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 44.03, 
2.65, 8.21, 5.42, 0.01 และ 39.19 โดยน้ำหนัก มีค่าพลังงานเท่ากับ 254.33 กิโลแคลอรี่ 
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