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Abstract 
This article aims to provide knowledge about the benefits of pectin from food waste and 

guidelines for the use of pectin substances. The food waste from consumption and 
processing cannot be avoided. Most of the plant food waste came from the bark of fruits 
and vegetables. Those contain various biological compounds which are beneficial to human. 
Whether it is dietary fiber, antioxidants, phytochemicals, etc. The main components of these 
fruits and vegetables peels are complex carbohydrates called pectin, which can use be 
gelling agent and increases the viscosity of the food. Moreover, pectin is a soluble fiber that 
is important to control blood sugar levels, reduce cholesterol levels, maintain digestive and 
excretory system. Pectin from food waste can be used in the food industry and health 
benefits. 
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บทคัดย่อ 
บทความนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อให้ความรู้เกี่ยวกับคุณประโยชน์ของสารเพคตินที่ได้จากอาหารเหลือทิ้ง และ

แนะน าแนวทางในการน าสารเพคตินไปใชป้ระโยชน ์เศษอาหารเหลือทิ้งจากการบริโภคและการแปรรูปนั้นล้วน
เป็นสิ่งที่หลีกเลี่ยงไม่ได้ ส่วนใหญ่มักมาจากเปลือกผักและผลไม้ที่อุดมไปด้วยสารประกอบทางชีวภาพต่าง ๆ ที่
ล้วนเป็นประโยชน์ต่อร่างกายมนุษย์ เช่น ใยอาหาร สารต้านอนุมูลอิสระ สารพฤกษเคมีต่าง ๆ เป็นต้น โดย
องค์ประกอบหลักของเปลือกผักและผลไม้เหล่านี้  คือ คาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อนที่เรียกว่า เพคติน ท าหน้าที่เป็น
สารเกิดเจลและเพิ่มความหนืดในอาหารได้ นอกจากนั้นเพคตินยังเป็นใยอาหารชนิดละลายน้ าที่มีส่วนส าคัญ
ต่อร่างกาย ทั้งช่วยควบคุมระดับน้ าตาลในกระแสเลือด ลดระดับคอเลสเตอรอลในร่างกาย ช่วยปรับสมดุลของ
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ระบบทางเดินอาหารและระบบขับถ่าย ซึ่งเพคตินจากอาหารเหลือทิ้งสามารถประยุกต์ใช้ทั้งในด้าน
อุตสาหกรรมอาหารและช่วยส่งเสริมสุขภาพได ้

 

ค าส าคัญ : อาหารเหลือทิ้ง เปลือกผลไม้ เพคติน คุณประโยชน ์
 

บทน า 

ปัจจุบันมีของเหลือทิ้งจากแหล่งต่าง ๆ มากมาย แบ่งเป็นของเหลือทิ้งจากครัวเรือนร้อยละ 42 จากกลุ่ม
โรงงานอุตสาหกรรมร้อยละ  39 จากอุตสาหกรรมบริการด้านอาหารร้อยละ  14 และอีกร้อยละ  5 มาจากธุรกิจค้า
ปลีก - ส่ง (Mirabella et al., 2014) ในกลุ่มอุตสาหกรรมการผลิตผักและผลไม้สามารถเกิดของเหลือทิ้งตลอดการ
ผลิต เช่น เปลือก เมล็ด หรือส่วนที่รับประทานไม่ได้มากถึงร้อยละ  10 - 25 ในโรงงานแปรรูปผักและผลไม้ขนาด
เล็กมีส่วนที่กินไม่ได้เฉลี่ยมากกว่า 150 กิโลกรัมต่อวัน (Ong et al., 2018) โดยของเหลือทิ้งเหล่านั้นสามารถ
น ามาใช้เป็นอาหารสัตว์ น ามาหมักเพื่อใชเ้ป็นปุ๋ย น ามาผลิตเชื้อเพลิงได ้

เปลือกผัก และผลไม้มากมายเหล่านี้สามารถน าไปสกัดสารส าคัญเพื่อน ากลับมาใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร 
และส่งเสริมด้านสุขภาพได้ เนื่องจากเปลือกผลไม้ และเมล็ดมีสารประกอบทางชีวภาพ คุณค่าทางสารอาหาร 
รวมถึงสารพฤกษเคมีต่าง ๆ ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในเปลือกผัก และผลไม้เหล่านี้มีสาร 
เพคตินสะสมอยู่ปริมาณร้อยละ  2.95 - 28.98 โดยในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารได้มีการสกัดสารเพคตินจาก
ของเหลือทิ้งเพื่อใช้จ าหน่ายเป็นเพคตินทางการค้า เช่น กากของแอปเปิล เปลือกผลไม้ตระกูลส้ม และหัวบีทที่
ใช้ผลิตน้ าตาล ในงานวิจัยของ Marić และคณะ (2018)  ได้ศึกษาการสกัดเพคตินในเปลือกผลไม้เหลือทิ้ง เช่น 
เปลือกกล้วย เปลือกทับทิม เปลือกแก้วมังกร เปลือกเสาวรส และพบว่ามีสาระส าคัญอื่น ๆ ได้แก่ โพลีฟีนอล 
น้ ามันหอมระเหย สารสีต่าง ๆ ที่สามารถสกัดสารเหล่าน้ีเพื่อน าไปใช้ประโยชน์ได ้

เพคตินมีประโยชน์ในด้านสุขภาพ  เพราะมีคุณสมบัติเป็นใยอาหาร (dietary fiber) ชนิดละลายน้ าได้ (soluble 
fiber) จึงไม่สามารถย่อยและถูกดูดซึมในระบบทางเดินอาหารได้ แต่จะพองตัวในระบบทางเดินอาหาร (Thibault 
& Ralet, 2008) จากคุณสมบัติของการเป็นใยอาหารท าให้เพคตินสามารถช่วยเพิ่มมวลอุจจาระ ท าให้ระบบ
ขับถ่ายท างานดีขึ้น ลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ และยังช่วยท าหน้าที่ขัดขวางการดูดซึมของ
ไขมัน และช่วยควบคุมระดับน้ าตาลไม่ให้เข้ากระแสเลือด จึงป้องกันการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ และโรคเบาหวาน
ได ้(Kim et al., 2014)  

ในด้านอุตสาหกรรมอาหาร และเครื่องดื่มนิยมใช้เพคตินเพื่อปรับปรุงคุณภาพของอาหารให้ดีขึ้น โดยใช้เพื่อ
เป็นสารท าให้เกิดเจล (gelling agent) ในผลิตภัณฑ์แยม เยลลี่ และขนมหวาน หรือสารเพิ่มความหนืด  (viscosity) 
ในเครื่องปรุงรส น้ าเชื่อมเข้มข้น น้ าสลัด เครื่องดื่มต่าง ๆ และใช้เป็นสารคงตัว (stabilizer) ในผลิตภัณฑ์ น้ าผลไม้ 
นมเปรี้ยว และโยเกิร์ต เป็นต้น นอกจากนี้ยังใช้เป็นสารที่ท าให้เกิดอิมัลชัน (emulsifying agent) ในการผสาน
กลิ่นรส และป้องกันการแยกชั้นของน้ ามันพืช เพคตินสามารถเป็นสารทดแทนไขมัน (fat replacer) ในไอศกรีม 
ผลิตภัณฑ์ครีมทาขนมปังต่าง ๆ ส่งผลดีต่อเนื้อสัมผัสและลักษณะของอาหาร อีกทั้งยังช่วยลดพลังงานจากไขมันได้ 
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(Nazir et al., 2017) จากคุณประโยชน์ที่กล่าวมานั้น สารเพคตินล้วนแล้วแต่มีความส าคัญอย่างยิ่งกับมนุษย์ทั้งใน
ด้านอุตสาหกรรมอาหาร ส่งเสริมสุขภาพ แต่การประยุกต์ใช้ควรค านึงถึงความเหมาะสมของอาหารนั้นด้วย 

 

อาหารเหลือท้ิง 
อาหารเหลือทิ้ง (food Waste) คือ เศษเหลือและส่วนที่บริโภคไม่ไดข้องอาหาร รวมถึงส่วนที่น าไปใช้ประโยชน์

ได้ เช่น ปุ๋ยหมัก การผลิตพลังงานชีวภาพ และใช้ประโยชนไ์ม่ได้ เช่น การก าจัดโดยน าไปเผา น าไปฝังกลบหรือทิ้ง
ในทะเล เป็นต้น (Stenmarck et al., 2016) 

จากสถานการณ์อาหารเหลือทิ้งในปี พ.ศ. 2552 - 2558 ประเทศไทยมีปริมาณอาหารเหลือทิ้ง  9.3 ล้านตันต่อ
ปี โดยคนไทยหนึ่งคนสามารถสร้างขยะจากอาหารจ านวน 0.14 กิโลกรัมต่อวัน โดยปัญหาอาหารเหลือทิ้งนับว่าเป็น
ปัญหาระดับประเทศ ที่มีปัจจัยเสี่ยงที่ส าคัญในการพัฒนาประเทศชาติในด้านสิ่งแวดล้อม และสุขาภิบาล ซึ่งการ
เกิดอาหารเหลือทิ้งสามารถเกิดได้ตั้งแต่กระบวนการผลิตทางการเกษตร การจัดการหลังเก็บเกี่ยว การขนส่ง จนไป
ถึงหลังจากการบริโภค ส่วนใหญ่อาหารเหลือทิ้งมักมาจากส่วนที่รับประทานไม่ได้ เช่น เปลือก ก้าน เมล็ดจากผัก
และผลไม้ เป็นต้น (Thi et al., 2015)  

การเพิ่มผลผลิตทางการเกษตรที่มากขึ้นตามความต้องการของผู้บริโภค ส่งผลท าให้ปริมาณอาหารเหลือทิ้งเพิ่ม
จ านวนมากขึ้นด้วยเช่นกัน การทิ้งเศษอาหารจากกลุ่มให้บริการอาหาร (food service) ท าให้เกิดปริมาณอาหาร
เหลือทิ้งระดับโลกมากถึง 1.3 พันล้านตัน และส่งผลท าให้เกิดก๊าซเรือนกระจก 3.3 พันล้านตันของก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซดด์้วย ส่วนใหญ่เป็นอาหารเหลือทิ้งประเภทคาร์โบไฮเดรต เช่น ธัญพืช และข้าว เป็นต้น ประเทศ
อินโดนีเซียในปี พ.ศ. 2557 มีปริมาณอาหารเหลือทิ้งจ านวน  0.19 ล้านตันต่อปี จากการผลิตข้าวและน้ ามันปาล์ม 
ในขณะที่ประเทศอินเดียก็มีส่วนเหลือทิ้งเช่นกัน ได้แก่ อ้อย ข้าวสาลี และข้าวสาร เมื่อรวมกันแล้วมีปริมาณมากถึง 
448 ล้านตันต่อปี นอกจากนั้นยังมีเปลือกผลไม้ต่าง ๆ ที่เหลือจากการแปรรูปผลไม้ เช่น ส้ม กล้วย และมะม่วง เป็น
ต้น จากปริมาณอาหารเหลือทิ้งของกลุ่มเกษตรกรรมที่กล่าวมาข้างต้นนี้มีปริมาณเพียงพอที่จะน ามาใช้ประโยชน์ได้ 

ในประเทศไทยจึงได้มีการแปรรูปอาหารเหลือทิ้งจากพืชเศรษฐกิจ เพื่อมุ่งเน้นการน าอาหารเหลือทิ้งมาใช้ให้
เกิดประโยชน์ต่าง ๆ ได้แก่ น ามาผลิตสารเคมี ผลิตเชื้อเพลิง ผลิตปุ๋ย และน าวัตถุดิบต่าง ๆ เหล่านี้มาสกัดสารส าคัญ
เพื่อน ากลับไปใช้ประโยชน์ เช่น สกัดสารต้านอนุมูลอิสระในกลุ่มสารประกอบฟีนอลิกจากข้าว ในส่วนกากอ้อยที่
เหลือจากการผลิตน้ าตาลยังสามารถน ามาผลิตแอลกอฮอล์ รวมถึงน ามาผลิตภาชนะบรรจุอาหาร และใช้เป็นใย
อาหารเพื่อเสริมในการผลิตขนมปังได้ นอกจากนั้นกากมันส าปะหลัง สามารถน ามาผลิตเป็นกรดอะมิโน ผงชูรส 
และหมักเป็นปุ๋ยไดอ้ีกด้วย การน าอาหารเหลือทิ้งมาแปรรูป ส่งผลดีต่อประเทศในการจัดการและลดปริมาณอาหาร
เหลือทิ้งลง อีกทั้งยังเป็นการเพิ่มรายได้ให้กับประเทศจากการน าอาหารเหลือทิ้งมาเพิ่มมูลค่าได้อีกด้วย (Ong et 
al., 2018) 
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เปลือกผลไม้เหลือท้ิง 
ส่วนใหญ่ในกลุ่มอุตสาหกรรมเกษตรมักเกิดผลพลอยได้หรือเปลือกผลไม้เหลือทิ้งต่าง ๆ ประมาณ 1.3 พันล้านตัน

ต่อปี โดยเปลือกผลไม้เหลือทิ้งเหล่านี้มีสารประกอบทางชีวภาพต่าง ๆ ที่น ามาใช้ในยา เครื่องส าอางและ
อุตสาหกรรมอาหารได้ ในกลุ่มครัวเรือนของทวีปยุโรป มีปริมาณของเสียจากเปลือกผลไม้สูงถึงร้อยละ  50 โดยไม่
สามารถหลีกเลี่ยงได้ ซึ่งปริมาณเปลือกผลไม้เกิดขึ้น 21.1 กิโลกรัมต่อคนต่อปี รวมแล้วมีปริมาณ 4.6 ล้านตันใน
ทวีปยุโรป สัดส่วนของเปลือกผลไม้ที่ไม่สามารถเลี่ยงได้ 3 อันดับแรกสูงสุด ได้แก่ กล้วย แอปเปิล และส้ม แสดง
ดังภาพที่ 1 (De Laurentiis et al., 2018)  

 

ภาพที่ 1 สัดสว่นของเปลือกผลไม้เหลือทิ้งที่ไม่สามารถเลีย่งได้ในทวีปยุโรป 
De Laurentiis et al. (2018) 

เปลือกส้มที่เหลือทิ้งจากอุตสาหกรรมอาหารสามารถน ามาสกัดเพคตินทางการค้า เพื่อน าสารเพคตินกลับไปใช้
ผลิตแยมและเยลลี่ได้ อีกทั้งเปลือกส้มยังมีน้ ามันหอมระเหย (orange peel oil) ที่สกัดแล้วน าไปใช้ประโยชน์เป็น
กลิ่นผสมในอาหาร และยาชนิดต่าง ๆ ในส่วนแก้วมังกร 1 ลูกมีเปลือกเหลือทิ้งอยู่ประมาณร้อยละ  33  จากการ
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บริโภคและการแปรรูป ซึ่งสามารถน ามาสกัดสารส าคัญที่มีอยูใ่นเปลือกแก้วมังกรได้ เช่น โพลีฟีนอล (polyphenol) 
สารสีในกลุ่มเบต้าไซยานิน (betacyanin) และสารเกิดเจลในอาหารหรือสารเพคตินได้ (Ong et al., 2018) 

เปลือกผลไม้ต่าง ๆ มีส่วนประกอบหลากหลายล้วนจ าเป็นต่อร่างกายมนุษย์ เพราะอุดมไปสารพฤกษเคมี 
(phytochemicals) ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพที่นอกเหนือจากโภชนาการพื้นฐาน ซึ่งองค์ประกอบหลักของเปลือก
ผลไม้ส่วนใหญ่ประกอบด้วยเพคติน ท าหน้าที่เป็นโครงสร้างในพืชต่าง ๆ (Dranca & Oroian, 2018) 

 

ภาพที่ 2 แสดงโครงสร้างผนังเซลล์พืช  Dranca & Oroian (2018) 

Nannyonga และคณะ (2018) รายงานว่าเปลือกกล้วยที่เหลือทิ้งสามารถน ามาผลิตเป็นอาหารของสัตว์ และ
หมักเป็นปุ๋ยได้  นอกจากนั้นยังอุดมไปด้วยสารจากธรรมชาติ เช่น คาร์โบไฮเดรต ในกลุ่มโพลีแซคคาไรด์ 
สารชีวภาพต่าง ๆ รวมไปถึงโปรตีน วิตามิน แร่ธาตุ และสารต้านอนุมูลอิสระ ส่วนใหญ่เป็นผลพลอยได้จากการ
ผลิตอาหารมักมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในปริมาณที่สูง และในเปลือกผลไม้ยังเป็นแหล่งของเพคตินและใยอาหาร
อีกด้วย 

การสกัดสารส าคัญจากผลผลิตทางการเกษตรเหลือทิ้ง เช่น แกนข้าวโพด ร าข้าวสาลี โดยมีแนวคิดส่งเสริมด้าน
สุขภาพ เพิ่มคุณประโยชน์ในระบบทางเดินอาหาร จึงมีการผลิตใยอาหารกลุ่มพรีไบโอติก (Prebiotic) ชนิดต่าง ๆ 
อาทิเช่น ไซโล-โอลิโกแซคคาไรด ์(xylo-oligosaccharides) และฟรุตโต-โอลิโกแซคคาไรด์ (fructo-oligosaccharides) 
เป็นต้น ในส่วนเปลือกผักและผลไม้เหลือทิ้งยังมีการสกัดเพคตินเพื่อใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร และยา นอกจากนั้น
ในเปลือกส้ม และกล้วยที่เหลือทิ้งจ านวนมากในอินเดีย มีการศึกษาสกัดสารส าคัญต่าง ๆ พบว่า มีปริมาณน้ าตาล 
น้ าตาลรีดิ้ว (reducing sugar) สารประกอบฟีนอลิกและเซลลูโลส (cellulose) ที่สามารถน าไปใช้ประโยชน์ต่อไปได้ 
เช่น น าไปใส่ในผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวต่าง ๆ ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่และขนมหวาน เพื่อเพิ่มใยอาหาร และส่งเสริม
ระบบทางเดินอาหาร (Ong et al., 2018) 

Marić และคณะ (2018)  รายงานว่า ในเปลือกผลไม้ยังอุดมไปด้วยสารต่าง ๆ ที่ส าคัญ ได้แก่ โพลีฟีนอล โพลี
แซคคาไรด์ น้ ามันหอมระเหย สารสีต่าง ๆ โปรตีน สารให้กลิ่น เอนไซม์ และใยอาหาร ซึ่งสามารถสกัดสารเหล่านี้
เพื่อน าไปใช้ประโยชน์ได้ ในส่วนของการสกัดสารเพคตินจากเปลือกผลไม้เหลือทิ้งนั้น โดยปริมาณผลผลิตของเพ
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คตินที่ได้จะขึ้นอยู่กับสารละลายที่ใช้สกัด อุณหภูมิ ระยะเวลา ค่า pH ที่เลือกใช้ และเทคนิคในการสกัด (แสดงดัง
ตารางที่ 1) 

ตารางที่ 1 แสดงผลผลิตเพคตินที่สกัดได้จากเปลือกและผลพลอยได้ของผลไม้ต่าง ๆ 

Plant material 
Treatment conditions 

Extraction solvent  Yield (%) 
°C min 

Orange peels 82 50 0.5% HA, pH 1.7 2.95 
Lemon peels 82 50 0.5% HA, pH 1.7 3.15 
Banana peels 70–90 120–240 Citric acid, pH 2.0–4.5 5.2–12.2 
Passion fruit peels 70–98.7 30–90 HA, pH 1-3 7.48–14.80 
Pomegranate peels 70–90 40–150 Citric acid, pH 2-4 3.92–11.18 
Carrot pomace 50–90 30–150 Citric acid, pH 0.5–2.5 5–15.2 
Apple pomace 85 180 Sulfuric acid, pH 2.0 14.5 
Grapefruit peels 90  90 0.1 N HA 19.16 
Kiwifruit pomace 50 60 1% Citric acid, pH 2.20 3.83 
Melon peels 35–95 40–200 Citric acid, pH 1-3 2.87–28.98 
Potato pulp 90 60 Citric acid, pH 2.04 14.34 

หมายเหตุ:  HA: Hydrochloric acid 

ที่มา:  Marić et al. (2018) 

จะเห็นได้ว่าในเปลือกผลไม้บางชนิดมีเพคตินอยู่ในปริมาณที่สูงมาก ซึ่งสามารถน าเปลือกผลไม้มาสกัด 
เพคตินได้ เพื่อน ามาใช้ให้เกิดประโยชน์หรืออาจจะผลิตเป็นเพคตินทางการค้าไดเ้ช่นกัน 

 

เพคติน 
เพคติน (pectin) คือ สารที่ท าให้เกิดเจลจากธรรมชาติในประเภทคาร์โบไฮเดรตในกลุ่มโพลีแซคคาไรด์ 

(polysaccharides) ที่พบมากในผัก และผลไม้ เช่น แอปเปิล ควินซ์ เรดเคอเรนซ์ ส้ม และเลมอน ในโรงงาน
อุตสาหกรรมสกัดเพคตินได้จากกากแอปเปิล เพคตินนับว่าเป็นส่วนผสมที่ส าคัญในการเกิดเจล และช่วยในการคง
ตัวของผลิตภัณฑ์แยมกับเยลลี่ ในการท าเยลลี่และมาร์มาเลดอาจจะใช้ทั้งเนื้อผลไม้ เมล็ดและเปลือกต้มผสมกับ
น้ าตาล เพื่อให้เพคตินจากเนื้อผลไม้ เมล็ด และเปลือกช่วยให้อยู่ตัวเป็นเยลลี่ได้ (Thibault & Ralet, 2008)  

โครงสร้างของเพคตินประกอบด้วย กรดกาแล็กทูโรนิก (galacturonic Acid) และเมทิลกาแล็กทูโรเนต 
(methyl galacturonate) ต่อกันด้วยพันธะแอลฟา-1,4 ไกลโคสิดิก (α-1,4 glycosidic bond) เป็นเฮทเทอ-โรโพลี
แซคคาไรด์ (heteropolysaccharide) อยู่ในชั้นลาเมลลาตอนกลาง (meddle lamellae) ของผนังเซลล์พืช มักจะ
อยู่รวมกับเซลลูโลส รวมตัวเป็นโปรโตเพคติน ซึ่งเป็นโครงสร้างที่ละลายน้ าไม่ได้ ท าหน้าที่ยึดเกาะผนังเซลล์ให้
แข็งแรง และคงรูปร่างในพืช แต่เมื่อท าปฏิกิริยากับกรด และน้ าตาลจะให้ลักษณะเป็นเจลเพคตินที่ไม่ละลายน้ า ที่
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เรียกว่า โปรโตเพคติน (protopectin) จะประกอบด้วยกรดเพคทินิก (pectinic acid) และกรดเพคทิก (pectic 
acid) ในผลไม้ที่ยังไม่สุก โมเลกุลของเพคตินจะประกอบด้วยหมู่เมทิลจ านวนมาก และไม่สามารถละลายน้ าได้ เมื่อ
ผลไม้เริ่มสุก โปรโตเพคตินจะละลายน้ าได้มากขึ้น และเมื่อผลไม้แก่จัดหรือสุกงอม เพคตินจะถูกไฮโดรไลซ์ถึงจุดที่
ท าให้ผลไม้สูญเสียความแน่นของเนื้อและเพคตินจะมีก าลังเกิดเจลลดลง (Brejnholt, 2009) 

เพคตินประกอบไปด้วยน้ าตาลหลายชนิด เช่น แรมโนส (rhamnose) กาแลกโตส (galactose) และ อาราบิโนส 
(arabinose) พบตามธรรมชาติในผนังเซลล์ของพืช โดยรวมตัวอยู่กับเซลลูโลส โดยโครงสร้างพื้นฐานของเพคตินจะ 
3 แบบ ได้แก่ (แสดงดังภาพที่ 3) 

1) Homogalacturonan (HGA) เป็นพอลิเมอร์ที่ต่อกันเป็นสายตรง แบบโฮโมโพลีแซคคาไรด์ 
(homopolysaccharide) ด้วยพันธะแอลฟา-1,4 กาแลกกาแล็กทูโรนิก โดยมีกรดกาแล็กทูโรนิกประมาณ 100 - 
200 หน่วยในลาเมลลาตอนกลาง 

2) Rhamnogalacturonan I (RG-I) เป็นพอลิเมอร์ที่ต่อระหว่างกรดกาแล็กทูโรนิก และน้ าตาลแรมโนส โดยมี
น้ าตาลประมาณ 100 หน่วยต่อเป็นกิ่งก้านออกมา ส่วนใหญ่เป็นน้ าตาลกาแลกโตสและอาราบิโนส 

3) Rhamnogalacturonan II (RG-II) เป็นพอลิเมอร์ที่ต่อระหว่างกรดกาแล็กทูโรนิกประมาณ 9 หน่วยและมี
น้ าตาลชนิดต่าง ๆ 11 ชนิดมาเชื่อมต่อ เช่น แรมโนส ไซโรส เป็นต้น มีการจัดเรียงที่หนาแน่นมาก 

 

 
ภาพที่ 3 โครงสร้างการเรียงตัวของน้ าตาลในเพคติน  Brejnholt (2009) 

เพคตินมีทั้งหมด 2 ชนิด แบ่งตามระดับของเอสเทอริฟิเคชัน  (degree of esterification หรือ ค่า DE) ซึ่ง 
esterification คือ ปฏิกิริยาทางชีวเคมีระหว่างกรดอินทรีย์ และแอลกอฮอล์ โดยมีเอนไซม์เป็นตัวเร่งปฏิกิริยาได้
เป็นสารประกอบเอสเทอร์ ที่มีหมู่คาร์บอกซิลอิสระ (COOH) และหมู่คาร์บอกซิลที่รวมอยู่กับหมู่เมทิล (COOCH3) 
ท าให้ได้เพคตินดังนี้ (Nazir et al., 2017) 

1) High methoxyl pectin มีระดับของเอสเทอริฟิเคชัน  (ค่า DE) มากกว่าร้อยละ  50 ในพอลิเมอร์ ประเภทนี้
จะมีขนาดโมเลกุลที่แตกต่างกันในพอลิเมอร์ โดยจับกันด้วยพันธะไฮโดรเจนและเกิดอันตรกิริยาแบบ hydrophobic 
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กลไกการเกิดเจลจะต้องอาศัยการเติมน้ าตาลและปรับค่า pH ให้อยู่ในสภาวะที่เป็นกรด ในแต่ช่วงของค่า DE จะมี
ความสามารถเกิดเจลที่แตกต่างกันขึ้นอยู่กับเวลาและค่า pH (แสดงดังภาพที่ 4) 

2) Low methoxyl pectin มีระดับของเอสเทอริฟิเคชันน้อยกว่าร้อยละ 50 จะสามารถสร้างเจลได้ง่ายกว่า
แบบ high methoxyl pectin แต่ต้องอาศัยประจุของแคลเซียมไอออนจึงจะเกิดเจลได้ โดยการเกิดเจลเป็นแบบ 
egg-box model ในโครงสร้างจะมีประจุแคลเซียมไอออนบริเวณ junction zones 

 
ภาพที่ 4 ลักษณะเจลในแต่ละระดับค่า DE ของเพคตินและการน าไปใช้งาน  

 Endreß & Christensen (2009) 

ประโยชน์ของเพคติน 
เพคตินจัดว่าเป็นสารไฮโดรคอลลอยด์ (hydrocolloid) ที่ใช้ในอาหารหลายประเภท การผลิตอาหารที่ใช้เพ

คตินจ าเป็นต้องมีส่วนผสมของน้ าที่ใช้ในการละลายเพื่อให้เพคตินท าหน้าที่ในอาหาร เมื่อผสมเพคตินรวมกับน้ า 
(แสดงดังภาพที่ 5)  เพคตินจะเกิดการพองตัว และคลายตัวเมื่อได้รับความร้อนสูงขึ้น ท าให้เพคตินมีความข้นหนืด
และเกิดเจลขึ้นได้ โดยลักษณะเจลที่เกิดขึ้น จะขึ้นอยู่กับปัจจัยต่าง ๆ เช่น ค่า pH ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ 
(total soluble solid) สัดส่วนระหว่างเพคตินและน้ า เป็นต้น (Einhorn-Stoll, 2018) 
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ภาพที่ 5 การเกิดอันตรกิริยาของเพคตินในอาหาร  Einhorn-Stoll (2018) 

ในด้านอุตสาหกรรมอาหาร และเครื่องดื่มนิยมใช้เพคตินเพื่อปรับปรุงคุณภาพของอาหารให้ดีขึ้น โดยใช้เพื่อ
เป็นสารท าให้เกิดเจล (gelling agent) ในผลิตภัณฑ์แยม เยลลี่ และขนมหวาน หรือสารเพิ่มความหนืด (viscosity) 
ในเครื่องปรุงรส น้ าเชื่อมเข้มข้น น้ าสลัด เครื่องดื่มต่าง ๆ และใช้เป็นสารคงตัว (stabilizer) ในผลิตภัณฑ์ น้ าผลไม้ 
นมเปรี้ยว และโยเกิร์ต เป็นต้น นอกจากนี้ยังใช้เป็นสารที่ท าให้เกิดอิมัลชัน (emulsifying agent) ในการผสานกลิ่น
รส และป้องกันการแยกชั้นของน้ ามันพืช เพคตินสามารถเป็นสารทดแทนไขมัน (fat replacer) ในไอศกรีม 
ผลิตภัณฑ์ครีมทาขนมปังต่าง ๆ ส่งผลดีต่อเนื้อสัมผัสและลักษณะของอาหาร อีกทั้งยังช่วยลดพลังงานจากไขมันได้ 
(Nazir et al., 2017)  

Krzeminski และคณะ (2014) ศึกษาบทบาทหน้าที่ของเพคติน ทั้ง 2 ชนิด คือชนิด  low methoxyl pectin 
และ high methoxyl pectin ในคุณสมบัติของการเป็นสารทดแทนไขมัน (fat replacer) ในการผลิตโยเกิร์ตจากนม
ผงขาดมันเนย (skim milk powder) เปรียบเทียบกับเวย์โปรตีน โดยน าเพคตินทั้งสองชนิดมาผสมกับเวย์โปรตีน 
พบว่า โยเกิร์ตที่มีเพคตินชนิด high methoxyl pectin มีค่าความข้นหนืด หรือการไหลของระบบโยเกิร์ตใกล้เคียง
กับโยเกิร์ตมาตรฐานมากที่สุด ขณะที่ระบบผสมของเวย์โปรตีนกับเพคตินทั้งสองชนิด เมื่อน าไปผ่านความร้อนก่อน 
พบว่า ลักษณะเจล ความหนืดมีค่าลดลง และมีค่าความยืดหยุ่นที่ดีขึ้น ซึ่งใกล้เคียงกับการผลิตนมเปรี้ยว และ
โยเกิร์ตที่มีการใชส้ารคาร์บอกซิเมทิลเซลลูโลส หรือ ซีเอ็มซี (carboxymethyl cellulose; CMC) 

Min และคณะ (2010) ศึกษาความสามารถของเพคตินจากกากแอปเปิ้ลด้านสมบัติการเป็นสารทดแทนไขมัน 
(fat replacer) โดยใช้เพคตินทดแทนเนยขาว (shortening) ในอัตราส่วนที่แตกต่างกัน ได้แก่ ร้อยละ 10 20 และ 
30 ในผลิตภัณฑ์คุกกี้ มีการทดสอบความหนืดของระบบผสม วัดค่าลักษณะทางกายภาพ และเคมีที่เปลี่ยนแปลง 
เช่น ความชื้น ขนาดคุกกี้หลังอบ เนื้อสัมผัส และค่าสี พบว่า เมื่อทดแทนเพคตินจากกากแอปเปิลในสัดส่วนที่เพิ่ม
มากขึ้นท าให้ผลิตภัณฑ์คุกกี้มีความกรอบ เนื้อสัมผัสแข็งมากขึ้น และท าให้เนื้อคุกกี้มีความแน่นเพิ่มขึ้น 
นอกจากนั้นยังเป็นการเพิ่มใยอาหาร ท าให้คุกกี้เป็นอาหารที่ดีต่อสุขภาพอีกด้วย 

เพคตินนับว่าเป็นใยอาหารชนิดละลายน้ า (soluble dietary fiber) ที่มีส่วนช่วยชะลอการเกิดโรคเบาหวาน 
และควบคุมระดับน้ าตาล เนื่องจากใยอาหารสามารถชะลอการดูดซึมน้ าตาลกลูโคสเข้าสู่กระแสเลือด จึงท าให้ระดับ
น้ าตาลเพิ่มขึ้นอย่างช้า ๆ ส่งผลดีต่อผู้ป่วยเบาหวาน นอกจากนั้นยังส่งผลดีต่อผู้ป่วยโรคหลอดเลือดหัวใจ  
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โดยเพคตินจะท าหน้าที่ดูดซับและรวมตัวกับน้ าดีที่ร่างกายหลั่งออกมาระหว่างการย่อยและดูดซึมไขมันในล าไส้เล็ก 
ซึ่งน้ าดีจะไม่ถูกดูดกลับเข้าไปในร่างกาย แต่ขับออกมาทางอุจจาระ ส่วนน้ าดีจะสร้างขึ้นใหม่ที่ตับ โดยการน าเอา
คอเลสเตอรอลมาใช้ผลิตน้ าดี ส่งผลท าให้ระดับคอเลสเตอรอลในเลือดลดลงได้ จากงานวิจัยที่ผ่านมา รายงานว่า 
การได้รับสารเพคตินในปริมาณ 12 - 24 กรัมต่อวัน สามารถลดปริมาณคอเลสเตอรอลชนิด LDL ได้ โดยสาร 
พรีไบโอติก (prebiotic) ที่มาจากเปลือกผลไม้ ได้แก่ กากแอปเปิล เปลือกส้ม กากกีว ีเป็นต้น (Kim et al., 2014) 

เพคตินไม่สามารถย่อยในระบบทางเดินอาหารได้ แต่จะพองตัวในระบบทางเดินอาหาร จึงมีส่วนช่วยในระบบ
ทางเดินอาหารในบทบาทเป็นพรีไบโอติกที่มีความส าคัญต่อเชื้อจุลินทรีย์ เพราะเพคตินเป็นอาหารให้แก่
เชื้อจุลินทรีย์ในล าไส้ใหญ่ได้  จึงช่วยเพิ่มการเจริญเติบโต ส่งเสริมกิจกรรมของเชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นประโยชน์ และ
ผลิตกรดไขมันสายสั้นในล าไส้ใหญ่ เช่น แลกโตบาซิลลัส  และบิฟิโดแบคทีเรียม ที่เป็นแบคทีเรียชนิดดี  หรือเรียก
เชื้อจุลินทรีย์กลุ่มน้ีว่า โพรไบโอติก (probiotic) ส่งผลท าให้ร่างกายสุขภาพดีและมีภูมิคุ้มกันที่ดีได้  (Wichienchot 
et al., 2010)  จากคุณสมบัติของการเป็นใยอาหารท าให้เพคตินสามารถช่วยเพิ่มมวลอุจจาระ ท าให้เกิดการขับถ่าย
ได้ดแีละลดความเสี่ยงต่อการเกิดมะเร็งล าไส้ใหญ่ได ้

Voo และคณะ (2011) ศึกษาการน าเพคตินมาใช้ในการผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ เช่น การน ามาใช้เป็นสาร
ห่อหุ้มโพรไบโอติก พบว่า เพคตินสามารถใช้เป็นสารห่อหุ้มโพรไบโอติกได้ดีกว่าแอลจิเนต (alginate) เนื่องจาก 
เพคตินช่วยชะลอ และทนต่อน้ าย่อยในระบบทางเดินอาหารได้ดีกว่าแอลจิเนต ส่งผลให้โพรไบโอติกเคลื่อนที่ไปสู่
บริเวณส าไส้ใหญ่ได้ และมีงานวิจัยที่สอดคล้องกัน Chotiko และ Sathivel (2016) ศึกษาการใช้สารเพคตินและสาร
สกัดร าข้าวห่อหุ้มเชื้อจุลินทรีย์ในกลุ่ม  Lactobacillus plantarum เพื่อเพิ่มความข้นหนืดแก่ระบบทางเดินอาหาร 
และช่วยจับกับกรดน้ าดี จึงท าให้ตับดึงเอาดึงเอาคอเลสเตอรอลมาใช้มาผลิตน้ าดีได้ใหม่ ส่งผลดีต่อการลดลงของ
ระดับคอเลสเตอรอลในเลือดได้ เพราะฉะนั้นเพคตินจึงเหมาะที่จะน ามาใช้เป็นตัวห่อหุ้มสารส าคัญต่าง ๆ ในการ
ผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ 

นอกจากนั้น Wichienchot และคณะ (2010) ศึกษาความสามารถของเพคตินจากแก้วมังกร คุณสมบัติการเป็น
สารพรีไบโอติก เมื่อเทียบกับโอลิโกแซคคาไรด์ (oligosaccharides) และ อินนูลิน (inulin) โดยติดตามการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ Bifidobacterium Bifidum พบว่า เมื่อเวลาผ่านไป 48 ชั่วโมง จุลินทรีย์ที่ได้รับเพคตินมี
การเจริญเติบโตสูงที่สุด (แสดงดังตารางที่ 2) ซึ่งใยอาหารส่งผลดีต่อระบบทางเดินอาหาร และช่วยปรับสมดุลของ
ระบบขับถ่ายของมนุษย์ 
ตารางที่ 2  จ านวนเซลล์ของจุลินทรีย์ Bifidobacterium bifidum ในบทบาทสารพรีไบโอติก 

Sample 
Microbial counts (cell/ml) 
0 h 24 h 48 h 72 h 

Crude extract (Pectin) 1.42 x 108 a 1.88 x 109 a 2.79 x 109 a 2.04 x 109 a  
Oligosaccharides extract 1.70 x 108 a 1.66 x 109 a 2.22 x 109 b 2.51 x 109 b  
Inulin 1.23 x 108 a 1.34 x 109 b 2.42 x 109 b 2.76 x 109 b 
หมายเหตุ: a-c หมายถึง อักษรที่ต่างกันในคอลัมน์เดียวกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  ที่มา: Wichienchot et al. (2010) 
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ในด้านการแพทย์ และเวชส าอาง Brejnholt (2009) มีการน าเอาเพคตินมาประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์รักษา
บาดแผล เพราะเพคตินมีส่วนช่วยสมานแผล และใช้ได้กับทุกสภาพผิว จึงนิยมน าไปผลิตเครื่องส าอางต่าง ๆ ทั้งใน
กลุ่มดูแลผิวพรรณ เส้นผม รวมถึงการน ามาผลิตยาในรูปแบบที่ห่อหุ้มสารส าคัญ (encapsulation) อีกด้วย Sundar 
Raj และคณะ (2012) ได้น าเพคตินไปใช้ในยารักษาโรคท้องร่วง โดยเฉพาะในทารกและเด็กเล็ก ใช้ในกลุ่มอาหาร
เสริมประเภทใยอาหารผงชงดื่มที่มีส่วนช่วยระบบขับถ่าย และช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือดได ้

 

สรุปและอภิปราย 
เปลือกผลไม้เหลือทิ้งนับว่าเป็นสิ่งที่มีคุณค่า และเป็นแหล่งของสารประกอบทางชีวภาพที่ดีต่อร่างกายมนุษย์ 

สามารถน ามาสกัดสารเพคตินเพื่อน ามาใช้ประโยชน์ 1) ในด้านการผลิตอาหารต่าง ๆ เช่น ช่วยปรับปรุงคุณลักษณะ
ของอาหารเพื่อให้อาหารมีคุณภาพและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค การน าเพคตินไปใช้งานควรค านึงถึงปริมาณ และ
ความเหมาะสมของผลิตภัณฑ์ด้วย 2) ในด้านการส่งเสริมสุขภาพ ด้านการแพทย์และเวชส าอาง เพคตินเป็นใย
อาหารที่มีส่วนส าคัญต่อร่างกาย ซึ่งเพคตินจะช่วยลดระดับไขมันหรือคอเลสเตอรอลในร่างกาย ช่วยปรับสมดุลของ
ระบบทางเดินอาหารและระบบขับถ่าย ทั้งนี้การใช้ประโยชน์จากเปลือกผักและผลไม้เหลือทิ้งยังสามารถช่วยลด
ปริมาณขยะและส่งผลดีต่อระบบสิ่งแวดล้อมอีกด้วย 
 

ข้อเสนอแนะ 
เพคตินจากอาหารเหลือทิ้งมีคุณประโยชน์มากมายทีมนักวิจัยสามารถน าเอาเปลือกผักผลไม้เหลือทิ้งเหล่านี้มา

ศึกษาวิจัย เช่น พัฒนาวิธีสกัดเพคตินที่เหมาะสมเพื่อเพิ่มผลผลิตและเพิ่มคุณภาพ ปรับปรุงกระบวนการสกัดเพื่อลด
ต้นทุนและเพิ่มผลผลิต รวมถึงหาแนวทางในการประยุกต์ใชเ้พคตินจากอาหารเหลือทิ้งในด้านการผลิตอาหารและใช้
ส่งเสริมสุขภาพ เช่น ผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ อาหารพลังงานต่ า และอาหารทางการแพทย์ เป็นต้น นอกจากนั้นใน
ด้านผู้ประกอบการที่แปรรูปผักและผลไม้ก็สามารถน าเอาเปลือกผักและผลไม้เหล่านี้มาสกัดเพคติน เพื่อน ากลับมา
ใชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร และทางการแพทย์ได ้
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