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บทคัดย่อ 

การสกัดสารจากเปลือกสับปะรด จะใช้หลักการสกัดสารโดยไอน้้าเข้ามาเกี่ยวข้องในการสกัดสาร หรือ
เรียกว่า steam distillation จนได้ของเหลวใสเกิดข้ึน ปริมาณสารที่สกัดได้มีปริมาณสารค่อนข้างน้อย เพราะ
ในกระบวนการของการสกัดสารนั้น  มีการระเหยของไอน้้าสู่ภายนอกได้  

การศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดจากเปลือกสับปะรดสามารถยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาสีน้้าตาลที่
เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ในผัก และผลไม้ เลือกใช้อัตราส่วน 50 : 25 เพราะใช้สารสกัดจากเปลือกสับปะรดน้อย
ที่สุด แล้วท้าให้ปฏิกิริยาสีน้้าตาลไม่เกิดขึ้น ดังนั้นจึงถือได้ว่าสารสกัดจากเปลือกสับปะรดมีคุณสมบัติยับยั้งการ
ท้างานของเอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดสได้ 
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กิตติกรรมประกาศ 
  

คณะผู้จัดท้าโครงงานวิทยาศาสตร์  เรื่องการศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดจากเปลือกสับปะรดเพ่ือ
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ผู้อ้านวย การวิทยาลัยเทคนิคพิมาย  และนางสาวพรทิพย์ ภักดีนอก  รองผู้อ้านวยการฝ่ายวิชาการ  ที่ให้การ
สนับสนุนในการท้าโครงงานวิทยาศาสตร์ในครั้งนี้  ขอขอบพระคุณ ครูอรวรรณ สุนเจิม  และครูสุพิมดา        
อยู่อินทร ์ที่คอยให้ค้าปรึกษาตลอดการท้าโครงงานวิทยาศาสตร์ในครั้งนี้  

นอกจากนี้ขอขอบคุณ  ครู  บุคลากร  เจ้าที่  นักเรียน  นักศึกษา วิทยาลัยเทคนิคพิมายทุกคน ที่ให้
ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม  และที่ส้าคัญยิ่ง  ต้องขอขอบคุณเพ่ือนร่วมงานทุกคนที่ให้ความส้าคัญใน
การท้าโครงงานวิทยาศาสตร์ท้าด้วยความมุ่งม่ัน  ตั้งใจในการท้าโครงงานครั้งนี้จนส้าเรจจไปด้วยดี 

และสุดท้าย  ขอขอบพระคุณพ่อ  แม่  พ่ี  น้อง ทุกคนที่คอยให้ก้าลังใจ  และให้การสนับสนุน
ช่วยเหลือทุกด้านมาโดยตลอด 
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http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C


บทที่ 1 
บทน า 

 
1.1 ที่มาและความส าคัญของการศึกษาค้นคว้า 

 ปัจจุบันการด้าเนินชีวิตที่เร่งรีบ ท้าให้คนต้องการความสะดวก ในหลายๆด้าน แม้แต่กระทั่งในการ
บริโภค ผู้บริโภคส่วนใหญ่กจต้องการความสะดวกเช่นกัน ผลิตภัณฑ์ต่างๆ จึงต้องมีการพัฒนาปรับเปลี่ยนอยู่
เสมอ เพ่ือเอ้ือประโยชน์แก่ผู้บริโภคให้มากท่ีสุด ผลิตภัณฑ์ผัก ผลไม้สดตัดแต่ง ผัก ผลไม้บรรจุกระป๋อง และน้้า
ผักผลไม้บรรจุขวด กจเป็นผลิตภัณฑ์หนึ่งที่นิยมบริโภคกันมาก แต่ในชั้นตอนของการขนส่ง เตรียมวัตถุดิบหรือ
ระหว่างการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ผัก ผลไม้ เมื่อเนื้อเยื่อผัก ผลไม้ถูกท้าลาย ช่วงของการปอกเปลือก หั่น ปั่น 
บด หรือแช่แขจง ผิวของผัก ผลไม้ มักจะเกิดสีน้้าตาล ซึ่งสาเหตุของการเกิดสีน้้าตาล เนื่องมาจากปฏิกิริยาของ
เอนไซม์ปฏิกิริยาพอลิฟีนอลออกซิเดส (polyphenoloxidase) เอนไซม์ชนิดนี้สร้างปัญหาให้กับผลิตภัณฑ์ผัก 
ผลไม้อย่างมาก เพราะการเกิดสีน้้าตาลเป็นสาเหตุท้าให้ผัก ผลไม้มีสีคล้้า ไม่น่ารับประทาน ไม่เป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค อีกท้ังยังส่งผลกระทบต่อมูลค่าทางการตลาดท้าให้มูลค่าของผลิตภัณฑ์ผัก และผลไม้ลดลง  

วิธีการป้องกันการเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้้าตาล  เนื่องจากเอนไซม์พอลิฟีนอลออดซิเดส สามารถท้าได้
หลายวิธี ที่นิยมใช้กันมากในอุตสาหกรรมอาหาร คือ การใช้สารเคมี โดยเฉพาะสารประกอบจ้าพวกซัลไฟต์ แต่
สารชนิดนี้เป็นสารที่ต้องควบคุมปริมาณการใช้ เพราะมีผลกระทบต่อสุขภาพของผู้บริโภคบางคน โดยสามารถ
ท้าให้เกิดอาการหอบหืด และอาการแพ้อย่างรุนแรงได้ 

 คณะผู้จัดท้าจึงเหจนความส้าคัญดังกล่าว  จึงได้ทดลองหาวิธีที่สามารถป้องการเกิดปฏิกิริยาการเกิดสี
น้้าตาลในผัก และผลไม้ โดยใช้สารที่สามารถสกัดได้จากวัสดุธรรมชาติ โดยน้าเอาเปลือกสับปะรด มาใช้ในการ
ทดลองครั้งนี้  

1.2 จุดมุ่งหมายของการศึกษาค้นคว้า 
1.   เพ่ือศึกษาวิธีการสกัดสารจากเปลือกสับปะรด 
2. เพ่ือศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดจากเปลือกสับปะรดสามารถยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาสีน้้าตาล 

ที่เก่ียวข้องกับเอนไซม์ในผัก และผลไม้ 

1.3 สมมติฐานของการศึกษาค้นคว้า 
สารสกัดจากเปลือกสับปะรด สามารถยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาสีน้้าตาลที่เก่ียวข้องกับเอนไซม์ในผักและ

ผลไมไ้ด้ 

1.4 ขอบเขตของการศึกษาค้นคว้า 
 1.  การศึกษา ได้ท้าการเลือกทดลองกับผักและผลไม้ ดังนี้ 
  - ผัก ได้แก่ มะเขือยาว มะเขือเปราะ หัวปลี 
  - ผลไม้ ได้แก่ แอปเปิ้ล กล้วยน้้าว้า 



 2.  ระยะเวลาที่ใช้ในการศึกษา 
- ระยะเวลา 5 นาที ของทุกๆตัวอย่าง 

 3.  สถานที่ท่ีใช้ในการศึกษา  
  - ห้องปฏิบัติการวิทยาศาสตร์ วิทยาลัยเทคนิคพิมาย  

1.5 ตัวแปรต่างๆที่เกี่ยวข้องในการศึกษาค้นคว้า 
 ตัวแปรต้น     สารสกัดจากเปลือกสับปะรด 
 ตัวแปรตาม    การยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้้าตาลที่เก่ียวข้องกับเอนไซม์ในผัก และผลไม้   
 ตัวแปรควบคุม เวลา  ปริมาณน้้า อุณหภูมิ 

1.6 ข้อตกลงเบื้องต้น 
1. การใช้สารสกัดจากเปลือกสับปะรดในการทดลอง ต้องมีการผสมกับน้้า จ้านวน 0.5 ลิตร 
2. ตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษา ได้ก้าหนดให้ใช้ร่วมกับผักและผลไม้ เช่น มะเขือยาว มะเขือเปราะ หัวปลี 

กล้วย แอปเปิ้ล เป็นต้น 
3. การศึกษาได้แบ่งการทดลองเป็น 2 ชุด เพื่อเป็นการเปรียบเทียบ 

1.7 นิยามเชิงปฏิบัติการ 
 เอนไซม์ หมายถึง โปรตีนที่สร้างโดยสิ่งมีชีวิต มีหน้าที่เร่งปฏิกิริยาทางเคมีต่างๆในสิ่งมีชีวิต(โดยการ
ลดพลังงานก่อกัมมันต์ของปฏิกิริยา) เพ่ือที่จะได้ผลิตภัณฑ์ที่ส าคัญต่างๆมาใช้ในการท างานของระบบต่างๆของ
สิ่งมีชีวิตเพ่ือการด ารงชีวิต 
 พอลิฟีนอลออดซิเดส หมายถึง เอนไซม์ที่ เร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารประกอบฟีนอลกับ
ออกซิเจนได้เป็นสารสีน  าตาล 
 ปฏิกิริยาการเกิดสีน ้าตาลที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ หมายถึง ปฏิกิริยาการเกิดสีน  าตาล (browning 
reaction) ชนิดหนึ่งซึงมักพบในอาหารโดยเฉพาะ ผัก (vegetable) ผลไม้ (fruit) ชา กาแฟ โกโก้ และอาหาร
ทะเล โดยเกิดขึ นบริเวณผิวหน้าของอาหาร เมื่อสัมผัสกับออกซิเจนใน  
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http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0745/browning-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0745/browning-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1811/tea-%E0%B8%8A%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2664/coffee-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1250/cocoa-%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2081/seafood-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2081/seafood-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A5


      บทที ่ 2 
เอกสารที่เกี่ยวข้อง 

 
ในการศึกษาโครงงานวิทยาศาสตร์ครั้งนี ้ ได้ด้าเนินการศึกษา  แนวคิด  ทฤษฎี  และเอกสารที่

เกี่ยวข้องต่างๆ เพ่ือน้ามาใช้เป็นข้อมูลประกอบการด้าเนินงาน ดังต่อไปนี้ 
1.  ปฏิกิริยาการเกิดสีน้้าตาลที่เก่ียวข้องกับเอนไซม์ (Enzymatic browning reaction) 
2.  การป้องกันปฏิกิริยาการเกิดสีน้้าตาลที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ (enzymatic browning reaction) 

 3.  สารเคมีที่ใช้เพื่อป้องกันการเกิดสีน้้าตาลเนื่องจากเอนไซม์ 
 4.  การเสื่อมเสียของผักและผลไม้ เนื่องจากเอนไซม์ เนื่องจากเอนไซม์ (enzyme) 
 5.  เอนไซม์ในผลไม้ 
 6. การสลัดสารโดยใช้ไอน้้า 
 7. การแปลความหมายของค่าพีเอช (pH) 
 8. คุณลักษณะและสรรพคุณของผัก ผลไม้ที่น้ามาทดลอง 

2.1 ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ (Enzymatic browning reaction) 
ปฏิกิริยาการเกิดสีน้้าตาลที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ (Enzymatic browningreaction) คือปฏิกิริยาการ

เกิดสีน้้าตาล (browning reaction) ชนิดหนึ่งซึ่งมักพบในอาหารโดยเฉพาะ ผัก (vegetable) ผลไม้ (fruit) ชา 
กาแฟ โกโก้ และอาหารทะเล โดยเกิดขึ้นบริเวณผิวหน้าของอาหาร เมื่อสัมผัสกับออกซิเจนในอากาศ
Enzymatic browning reaction จะเกิดขึ้นได้โดยมีองค์ประกอบที่ส้าคัญคือ 

1 . สารตั้ งต้น  (substrate) คือ  สารประกอบ ฟินอล (phenolic compounds) เช่น  แคที ชิน 
(catechins) ซึ่งเป็นสาร flavonoid  

2. ที่พบมากในใบชา ไทโรซีน (tyrosine) ซึ่งเป็นกรดแอมิโน (amino acid) อาหารทะเล และแทน 
นิน (tannin) ที่พบในผัก และผลไม ้เป็นต้น 

3. เอนไซม์ (enzyme) ในกลุ่มฟีนอเลส (phenolase) เช่น polyphenol oxidase (PPO) เป็น 
ตัวเร่งปฏิกิริยาที่ค่า pH ที่เหมาะสม 

4. ค่าพีเอชที่เหมาะสมต่อการท้างานของเอนไซม์ฟีนอเลส อยู่ระหว่าง 5-7 
5. ออกซิเจน 
ปฏิกิริยาการเกิดสีน้้าตาลที่เกี่ยวกับเอนไซม์นี้เป็นปฏิกิริยาออกซิเดชัน (oxidation) จะเกิดขึ้นเมื่อ

เซลล์ของสิ่งมีชีวิตเกิดการช้้า ฉีก ขาด เมื่อถูกกระแทก บด หั่น หรือสับท้าให้เอนไซม์ สารที่ท้าปฏิกิริยา 
(substrate) และออกซิเจนเข้ามาสัมผัสกัน สาร monophenol (ไม่มีสี ) จะถูกออกซิไดซ์ เป็นไดฟีนอล 
(diphenol) ซึ่งไม่มีสี และถูกออกซิไดซ์ต่อเป็น o-quinone ซึ่งจะท้าปฏิกิริยาต่อกับกรดแอมิโนหรือโปรตีนได้
เป็นสารสีน้้าตาล และจะรวมตัวกันเป็นพอลิเมอร์ที่มีโมเลกุลใหญ่และมีสีน้้าตาล เช่น เมลานิน (melanin) 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0679/enzymatic-browning-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0679/enzymatic-browning-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0745/browning-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1811/tea-%E0%B8%8A%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2664/coffee-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1250/cocoa-%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2081/seafood-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2585/phenolic-compound
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3146/catechin-%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%8A%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2951/flavonoid-%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%82%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1811/tea-%E0%B8%8A%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1259/tyrosine-%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1190/amino-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2376/tannin-%E0%B9%81%E0%B8%97%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0557/oxidation-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99


 

ภาพที่ 1 การเกิดปฏิกิริยาสีน้้าตาลของผัก และผลไม้  

Enzyatic browing reaction มักพบเป็นปัญหาการเกิดสีน้้าตาล ซึ่งไม่เป็นที่ต้องการ ใน ผัก ผลไม้ เช่น มัน
ฝรั่ง กะท้อน กล้วย ฝรั่ง ซึ่งจะเกิดขึ้นหลังการปอกเปลือก (peeling) การลดขนาด (size reduction) และยัง
พบในอาหารทะเลสด เช่น กุ้ง แต่ปฏิกิริยานี้เป็นปฏิกิริยาที่ต้องการให้เกิดขึ้นในการแปรรูปอาหารบางชนิดที่
ต้องการให้เกิดสีน้้าตาลเข้ม และเกิดกลิ่นรส ระหว่างการหมัก เช่น โกโก้ (cocoa) ชา (tea) กาแฟ (coffee) ไซ
เดอร์ (cyder) ลูกเกด ลูกพรุน อิทผลัม (date) เป็นต้น 

2.2 การป้องกันปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ (enzymatic browning reaction) 

1. การท้าให้เอนไซม์ ซึ่งเป็นโปรตีนเสียสภาพธรรมชาติ (protein denaturation) ด้วยวิธีการต่างๆ เช่น 
- การใช้ความร้อน เช่น การลวก (blanching) การลวกเป็นการใช้ความร้อนระยะเวลาสั้นๆ เพ่ือท้าให้ 

เอนไซม์สูญเสียสภาพธรรมชาติ จากกราฟด้านล่าง แสดง D value ซึ่งเป็นเวลาที่ใช้ลดปริมาณของเอนไซม์ชนิด
ต่างๆในผัก ผลไม้  ลง 90% จากปริมาณ เริ่มต้น  เอนไซม์  polyphenoloxidase (PPO) มี  D value ที่
อุณหภูมิ ประมาณ 95 องศาเซลเซียส มีค่า เท่ากับ 60 วินาที 

 
ภาพที่ 2 D value ของเอนไซม์ที่พบในผักผลไม้สด  
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http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0431/peeling-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0495/size-reduction-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A5%E0%B8%94%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1250/cocoa-%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1811/tea-%E0%B8%8A%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2664/coffee-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0936/protein-denaturation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%8D%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%98%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0797/blanching-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A5%E0%B8%A7%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1126/d-value-decimal-destruction-time
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1126/d-value-decimal-destruction-time
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C


- การปรับให้เป็นกรด เนื่องจากค่า pH ที่เหมาะสมในการท้างานของเอนไซม์ฟีนอเลส อยู่ 
ระหว่าง5-7 และเมื่อค่าพีเอชลดลง เอนไซม์จะถูกยับยั้งการท้างาน เพราะสูญเสียสภาพธรรมชาติ (protein 
denaturation) เช่น มีค่า pH ประมาณ 3 หรือต่้ากว่า ดังนั้นการปรับค่าพีเอชอาหารด้วยกรดอินทรีย์ เช่น 
กรดซิตริก (citric acid) กรดมาลิก (malic acid) กรด ฟอสฟอริก (phosporic acid) ให้มี pH เท่ากับหรือต่้า
กว่า 3 เป็นการยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาสีน้้าตาลได้ 

- การใช้ Chelating agent เช่น EDTA เพ่ือจับกับโลหะที่เป็นองค์ประกอบในโมเลกุลของ 
เอนไซม์ เกิดเป็นสารคีเลต ซึ่งเปน็การยับยั้งการท้างานของเอนไซม์ 

2. การใช้สารรีดิวซิงเอเจนต์ (reducing agent) เพ่ือรีดิวซ์ o-quinone กลับเป็นสารประกอบฟีนอล 
ซึ่งไม่มีสี สารรีดิวซิงเอเจนต์ ที่ใช้ได้แก่ 

- สารซัลไฟต์ (sulfites) เช่น การรมด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ หรือแช่ในสารละลาย 
โซเดียมเมแทไบซัลไฟต์ (sodium metabisulphite) 

- กรดอิริทอร์เบต และเกลือของกรดอิริทอร์เบต เช่น โซเดียมอิริทอร์เบต  
(sodiumerythorbate) 

3.  การป้องกันไม่ให้สัมผัสกับออกซิเจน เช่น การจุ่มผักผลไม้ในน้้าเชื่อม หรือน้้าเกลือ หรือใช้การ
บรรจุแบบสุญญากาศ (vacuum packaging) หรือการดัดแปรสภาพบรรยากาศ (modified atmosphere 
packaging, MAP ) 

2.3 สารเคมีที่ใช้เพื่อป้องกันการเกิดสีน้ าตาลเนื่องจากเอนไซม์   
ตารางท่ี 1  สารเคมีที่ใช้เพ่ือป้องกันการเกิดสีน้้าตาลเนื่องจากเอนไซม์          

Carboxylic acid Ascorbic acid and its 
derivatives 

สารประกอบซัลเฟอร์ 

Acetic acid 
Citric acid 
Formic acid 
Lactic acid 
Malic acid 

Ascorbic acid 
Ascorbate 
Erythorbic acid 
Erythorbate 
 

Sulfites 
Sulfur dioxide 
Cysteine 
Methionine 
Glutathione 
Histidine 

2.4 การเสื่อมเสียของผักและผลไม้ เนื่องจากเอนไซม์ เนื่องจากเอนไซม์ (enzyme)  

การเสื่อมเสียของผักและผลไม้ เนื่องจากเอนไซม์ เนื่องจากเอนไซม์ (enzyme) เป็นโปรตีนที่พบใน
สิ่งมีชีวิต มีหน้าที่เร่งปฏิกิริยาทางชีวเคมีภายในเซลล์ และเนื้อเยื่อของสิ่งมีชีวิต เช่น การสลายโมเลกุลของ
สารอาหารที่มีขนาดใหญ่ให้เลจกลง รวมทั้งเร่งการสังเคราะห์สารต่างๆ ภายในเซลล์เมื่อผักและผลไม้ถูกเกจบเกี่ยว 
เอนไซม์ที่ยังคงท้าหน้าที่อยู่จะไปเร่งการสลายโมเลกุลของอาหาร เช่น เร่งให้ผลไม้สุก สีเปลี่ยนจากเขียวเป็น
เหลือง เปลี่ยนสตาร์ซ (starch) ให้เป็นน้้าตาล ท้าให้ผลไม้มีรสหวาน มีเนื้อนิ่ม ในระหว่างการเตรียมวัตถุดิบ ผัก
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http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0559/ph-%E0%B8%9E%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%8A-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0936/protein-denaturation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%8D%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%98%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0936/protein-denaturation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%8D%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%98%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0559/ph-%E0%B8%9E%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%8A-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1339/citric-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2034/malic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0233/chelating-agent-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%95
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1991/ethylenediaminetetraacetic-acid-edta
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1955/sulfites-%E0%B8%8B%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1929/sulfur-dioxide-%E0%B8%8B%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1954/sodium-erythorbate-e316
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0847/vacuum-packaging-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%8D%E0%B8%8D%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0828/modified-atmosphere-packaging-map
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0828/modified-atmosphere-packaging-map
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0581/acetic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1339/citric-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1571/formic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1539/lactic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B8%97%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2034/malic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1723/vitamin-c-ascorbic-acid
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1955/sulfites-%E0%B8%8B%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1929/sulfur-dioxide-%E0%B8%8B%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1206/cysteine-%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%AD%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1205/methionine-%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%97%E0%B9%84%E0%B8%98%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3366/glutathione-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%98%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1201/histidine-%E0%B8%AE%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%97%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0501/starch-%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%8B
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1290/raw-material-preparation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A


และผลไม้ อาจถูกปอกเปลือก (peeling) และ ลดขนาด (size reduction) ด้วยการ หั่น สับ บด ท้าให้เอนไซม์
ในอาหารสัมผัสกับโมเลกุลของซับเสตรต มากขึ้น จึงเร่งให้เกิดการเสื่อมเสียได้เรจวขึ้น เช่น ปฏิกิริยาการเกิดสี
น้้าตาลซึ่งเกี่ยวข้องกับเอนไซม์ (enzymatic browning reaction) ได้แก่ เอนไซม์ฟีนอเลส (phenolase) พอ
ลิฟีนอเลส (polyphenolase) พอลิฟีนอลออกซิเดส (polyphenol oxidase) ซึ่งเอนไซม์เหล่านี้จะเร่งปฏิกิริยา
ให้สารประกอบในกลุ่มฟีนอล (phenolic compounds) ซึ่งพบมากในผัก ผลไม้ เช่น กล้วย แอปเปิล มันเทศ 
มะเขือ กระท้อน เปลือกมะพร้าวอ่อน เปลี่ยนเป็นสารที่มีสีน้้าตาล โดยเฉพาะเมื่อผักผลไม้พวกนี้ถูกปอกเปลือก 
หั่นชิ้นให้สัมผัสกับออกซิเจน เอนไซม์เพกทิเนส (pectinase) จะเร่งการย่อยสลายเพกทิน (pectin) ซึ่งเป็นสาร
พอลิแซจกคาไรด์ (polysaccharide) ที่เป็นตัวเชื่อมประสานท้าให้โครงสร้างเซลล์ของผักและผลไม้ แขจงแรง ท้า
ให้ผักและผลไม้มีเนื้อสัมผัสนิ่ม นอกจากนี้ เอนไซม์เพกทิเนส ยังท้าให้น้้าผัก น้้าผลไม้ที่ค้ันสดที่ตั้งทิ้งไว้ แยกชั้น
ไม่เป็นเนื้อเดียวกันเหมือนที่คั้นใหม่ การเสื่อมเสียทางเคมีเป็นการเสื่อมเสียเนื่องจากปฏิกิริยาทางเคมีที่เกิดขึ้น
ระหว่างส่วนประกอบของอาหาร ระหว่างอาหารกับบรรจุภัณฑ์ หรือ ระหว่างอาหารกับสภาวะแวดล้อม การ
เสื่อมเสียทางเคมี ได้แก่ 

1. การเกิดสีน้้าตาลของอาหารที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ (non enzymatic browning reaction) 
2. การเกิดการหืนเนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันและน้้ามัน (lipid oxidation) 

2.5 เอนไซม์ในผลไม้ 
          1. สับปะรด มีเอนไซม์ Bromelain ซึ่งช่วยในการย่อยโปรตีน ช่วยลดอาการท้องผูกเรื้อรังนอกจากนี้ 
ในสับปะรดยังมีวิตามินเกือบครบทุกชนิดมีเกลือแร่ 16 ชนดิ และมีวิตามินซีมากเพ่ือช่วยให้ระบบภูมิคุ้มกัน
แขจงแรง 
  2. กีวี มีเอนไซม์ Aclinidin ช่วยท้าให้ปลาและเนื้อสัตว์ย่อยง่ายขึ้น อาจหยดน้้ากีวีในอาหารหรือกิน
หลังอาหาร นอกจากนี้ ในกีวียังมีวิตามินซีมากกว่าผลไม้รสเปรี้ยวเป็นเท่าตัว และยังมีโพแทสเซียม แคลเซียม 
และธาตุเหลจกเพ่ือช่วยในการสร้างเลือด 
          3. มะม่วง มีเอนไซม์ Mangain ช่วยในการย่อยโปรตีนและอาหาร นอกจากนี้ ในมะม่วงยังมี เบต้าแค
โรทีน ซึ่งจะเปลี่ยนเป็นวิตามินเอและแร่ธาตุจ้าเป็น เช่น ไลโคปีน ที่จะช่วยปกป้องเซลล์นอกจากนี้ มะม่วงมี
กรดอ่อน ๆ จึงเหมาะส้าหรับผู้ที่มีกระเพาะแพ้ง่าย 
          4. มะละกอ มีเอนไซม์ Papain ที่ช่วยให้ผิวเนียนเรียบและช่วยย่อยโปรตีน และยังช่วยรักษาบาดแผล
และแมลงสัตว์กัดต่อยอีกด้วย นอกจากนี้ในมะละกอยังมีเบต้าแคโรทีนสูงซึ่งจะช่วยในการมองเหจน และมี
วิตามินซ ีที่จะช่วยให้ระบบภูมิคุ้มกันแขจงแรง มีวิตามินบีซึ่งจะช่วยให้เส้นผมแขจงแรงมีโพแทสเซียมส้าหรับบ้ารุง
กล้ามเนื้อ และมีแคลเซียมที่ช่วยให้กระดูกแขจงแรง 

2.6 การสกัดสารโดยการกลั่นด้วยไอน้ า 
            การสกัดโดยการกลั่นด้วยไอน้้า (steam distillation) นิยมใช้สกัดน้้ามันหอมระเหยออกจากส่วน 
ต่าง ๆ ของพืช เช่น จากกาบใบตะไคร้หอม ดอกกุหลาบ ผิวมะกรูด   ใบยูคาลิปตัส สารที่ต้องการแยกต้อง ไม่
ละลายน้้าระเหยได้ง่าย ถ้ามีจุดเดือดต่้าจะแยก  ได้ดีกว่าสารที่มีจุดเดือดสูง หลักการในการสกัดคือไอน้้าช่วยท้า
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http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0431/peeling-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0495/size-reduction-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A5%E0%B8%94%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2585/phenolic-compound
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2058/banana-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1083/pectinase-%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0430/pectin-%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1101/polysaccharide-%E0%B8%9E%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%81%E0%B8%8B%E0%B8%84%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0523/texture-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0884/fruit-juice-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
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ให้น้้ามันหอมระเหย กลายเป็นไอปนออกมากับไอน้้า และควบแน่นที่อุณหภูมิต่้ากว่าจุดเดือดของน้้ามัน    หอม
ระเหย ของเหลวที่กลั่นได้เป็นของเหลวที่แยกเป็น 2 ชั้น โดยมีน้้าอยู่ชั้นล่าง  และน้้ามันหอมระเหยอยู่ชั้นบน 

  
ภาพที่ 3 การสกัดโดยการกลั่นด้วยไอน้้า 

          จากภาพ สกัดโดยการกลั่นด้วยไอน้้า เป็นการสกัดสารโดยอาศัยไอน้้า  ให้ท้าหน้าที่เป็นตัวละลายสารที่
เราต้องการจะแยกออกมา ใช้แยกสารที่ระเหยง่าย ไม่ละลายน้้า และไม่ท้าปฏิกิริยากับน้้า เช่น การแยกสาร
หอมระเหยออกจากผิวมะกรูด 

ตารางท่ี 2  ตัวอย่างพืชที่ท้าการสกัดด้วยการกลั่นแบบไอน้้า         
ตัวอย่างพืช ส่วนที่มีน้ ามันหอมระเหย 

ตะไคร้ ตะไคร้หอม  
ยูคาลิปตัส กระเพรา โหระพา  
กุหลาบ มะลิ การะเวก จ้าปา  
จันทร์เทศ  
มะกรูด มะนาว ส้ม  
กระวาน กานพลู  
จันทร์ สน กฤษณา  
อบเชย  
แฝกหอม  
ขิง ข่า ไพร 

กาบใบ  
ใบ  
ดอก  
ผล  
เปลือกของผล  
เมลจด  
เนื้อไม้  
เปลือกไม้  
ราก  
เหง้า 

หลักการสกัดสาร 
1. ใช้สกัดสารที่มีจุดเดือดต่้า  ระเหยง่าย และไม่ละลายน้้า ออกจากสารที่ระเหยยาก  
2. นิยมใช้สกัดน้้ามันหอมระเหย เช่น น้้ามันมะกรูด น้้ามันตะไคร้ น้้ามันยูคาลิปตัส  
3. ใช้ไอน้้าเดือดเป็นตัวพาสารที่ต้องการ ออกมาในรูปของไอพร้อมกับไอน้้า แล้วผ่านเข้าเครื่อง 
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ควบแน่น เป็นของเหลว โดยน้้ามันหอมระเหยจะแยกชั้นกับน้้า  
          4. แยกน้้ามันหอมระเหยออกจากน้้าโดยใช้กรวยแยก 

2.7 การแปลความหมายของค่าพีเอช (pH) 

ตารางท่ี 3 การแปลความหมายของค่าพีเอช 
 

ค่าพีเอช (pH) การแปลความหมาย 
<4.5 กรดแก่จัด (Extermely Acid) 

4.5-5.0 กรดจัดมาก (Very Strongty Acid) 
5.1-5.4 กรดจัด (Strongly Acid) 
5.5-6.0 กรดปานกลาง (Moderately Acid) 
6.1-6.5 กรดอ่อน (Slightly Acid) 
6.6-7.3 กลาง (Neutral) 
7.4-7.8 เบสอ่อน (Slightly Alkaline) 
7.9-8.4 เบสปานกลาง (Moderately Alkaline) 
8.5-9.0 เบสจัด (Strongly Alkaline) 
>9.0 เบสจัดมาก (Very Strongty Alkaline) 

 
2.8 คุณลักษณะและสรรพคุณของผัก ผลไม้ที่น ามาทดลอง 

1. สับปะรด 

 
ภาพที่ 4 สับปะรด 

  ชื่อสามัญ : Pineapple (ถ้าเป็นพายสับปะรดจะใช้ค้าว่า Pineapple Pie) 
ชื่อวิทยาศาสตร์ : Ananas comosus (L.) Merr. จัดอยู่ในวงศ์สับปะรด (BROMELIACEAE)  

และอยู่ในวงศ์ย่อย BROMELIOIDEAE 
ชื่อท้องถิ่นอ่ืน ๆ ว่า มะนัด มะขะนัด บ่อนัด (ภาคเหนือ), บักนัด (ภาคตะวันออก 
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เฉียงเหนือ), ย่านัด ขนุนทอง (ภาคใต้) เป็นต้น 
มีต้นก้าเนิดมาจากทวีปอเมริกาใต้ มีความทนทานต่อสภาพแวดล้อมต่าง ๆ ได้ดี และจัดว่า 

เป็นผลไม้เศรษฐกิจของบ้านเราด้วย แหล่งปลูกท่ีส้าคัญ ๆ มักจะอยู่ใกล้ ๆ ทะเล เช่น ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี 
ชลบุรี หรืออุตรดิตถ์ ล้าปาง พิษณุโลก เป็นต้น ส้าหรับพันธุ์ที่นิยมปลูกในบ้านเรากจมีหลายสายพันธุ์ เช่น พันธุ์
ปัตตาเวีย (สับปะรดศรีราชา ผลใหญ่ เนื้อฉ่้า สีเหลืองอ่อน), พันธุ์อินทรชิต (หรือพันธุ์พ้ืนเมือง), พันธุ์ภูเกจต (ผล
เลจกเปลือกหนา เนื้อสีเหลือง หวานกรอบ), พันธุ์นางแล (พันธุ์น้้าผึ้ง เนื้อจะเข้มเหลือง รสออกหวานจัด) เป็นต้น 
สับปะรดจัดเป็นผลไม้เพ่ือสุขภาพอีกชนิดหนึ่ง โดยประโยชน์ของสับปะรดนั้นมีอยู่หลากหลาย เพราะอุดมไป
ด้วยแร่ธาตุและวิตามินต่าง ๆ จ้านวนมาก ซึ่งได้แก่ คาร์โบไฮเดรต วิตามินซี วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินบี 
3 วิตามินบี 5 วิตามินบี 6 กรดโฟลิก ธาตุแคลเซียม ธาตุโพแทสเซียม ธาตุแมกนีเซียม ธาตุแมงกานีส ธาตุ
ฟอสฟอรัส ธาตุเหลจก ธาตุสังกะสี เป็นต้น ซึ่งเหล่านี้ถือว่ามีประโยชน์ต่อร่างกายและสุขภาพเราเป็นอย่างมาก 
และสรรพคุณสับปะรดทางสมุนไพรนั้น กจช่วยรักษาอาการต่าง ๆ ได้อย่างหลากหลายเช่นกัน เช่น โรคบิด โรค
นิ่ว ช่วยบรรเทาอาการแผลเป็นหนอง ขับปัสสาวะ เป็นต้น 

ประโยชน์ของสับปะรด 
1. ช่วยเสริมสร้างระบบภูมิคุ้มกันในร่างกายให้แขจงแรง 
2. ช่วยบ้ารุงผิวพรรณให้เปล่งปลั่งสดใสอยู่เสมอ 
3. ช่วยในการต่อต้านอนุมูลอิสระในร่างกาย ช่วยชะลอการเกิดริ้วรอยและความแก่ชรา 
4. เป็นผลไม้ท่ีเมื่อรับประทานแล้วจะรู้สึกสบายท้อง ไม่รู้สึกอึดอัด ดื่มน้้าสับปะรดปั่นกันดีกว่า 
5. ใช้น้ามารับประทานเป็นผลไม้ หรือน้ามาปรุงเป็นอาหาร เช่น แกงสับปะรด เป็นต้น 
6. น้ามาใช้แปรรูปเป็นสับปะรดกระป๋อง ท้าเป็นสับปะรดกวนกจได้ 
7. การแปรรูปสับปะรดอ่ืน ๆ เช่น การท้าไวน์สับปะรด แยมสับปะรด เป็นต้น 
8. ช่วยลดอัตราความเสี่ยงจากการเกิดโรคมะเรจง 
9. ช่วยบรรเทาและรักษาอาการหวัดได้ 
10. ช่วยให้เลือดลมไหลเวียนได้ดีมากขึ้น 
11. ช่วยให้สุขภาพในช่องปากแขจงแรง ป้องกันไม่ให้เกิดโรคเหงือก 
12. สับปะรดมีสรรพคุณช่วยบรรเทาอาการร้อน กระสับกระส่าย หิวน้้า 
13. ช่วยแก้อาการท้องผูก ขับถ่ายไม่สะดวก 
14. ช่วยในการย่อยอาหารจ้าพวกโปรตีน 
15. ช่วยลดเสมหะในล้าคอได้ 
16. ช่วยในการขับปัสสาวะ ปัสสาวะไม่ออก 
17. ช่วยรักษาโรคนิ่ว 
18. ช่วยรักษาโรคไตอักเสบ 
19. ช่วยรักษาโรคความดันโลหิตสูง 
20. ช่วยรักษาโรคหลอดลมอักเสบ 
21. ช่วยบรรเทาอาการของโรคบิด 
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22. เชื่อว่าช่วยรักษาและบรรเทาอาการของโรคนิ้วลจอก (Trigger finger) 
23. ช่วยรักษาอาการบวมน้้าพายสับปะรด Pineapple Pie 
24. ช่วยรักษาอาการแผลเป็นหนอง 
25. ช่วยแก้ปัญหาส้นเท้าแตก 
26. ช่วยลดการอักเสบจากบาดแผล 
27. เป็นยารักษาโรคผิวหนัง 
28. ใบสด น้ามาใช้เป็นยาถ่ายหรือยา่่าพยาธิได้ 
29. ผลดิบสามารถน้ามาใช้ห้ามเลือดได้ 
30. ผลดิบสับปะรดช่วยขับประจ้าเดือน 
31. ส่วนของรากสับปะรดน้ามาใช้เป็นยาแก้กระษัย บ้ารุงไตได้ 
32. หนามของสับปะรดช่วยแก้พิษฝีต่าง ๆ ได้ 

2. มะเขือเปราะ 
 

 

ภาพที่ 5 มะเขือเปราะ 
 

ชื่อสามัญ : Thai Eggplant, Yellow berried nightshade ส่วนอินเดียเรียก Kantakari 
ชื่อวิทยาศาสตร์  : Solanum virginianum L. (ชื่อพ้องวิทยาศาสตร์ Solanum mairei H. Lév., 

Solanum xanthocarpum Schrad. & H. Wendl.) จัดอยู่ในวงศ์มะเขือ (SOLANACEAE) 
ชื่อท้องถิ่นอ่ืน ๆ ว่า มะเขือขัยค้า มะเขือคางกบ มะเขือจาน มะเขือแจ้ มะเขือแจ้ดิน มะเขือด้า 

(ภาคเหนือ), มะเขือหืน (ภาคอีสาน), มะเขือขื่น มะเขือเสวย (ภาคกลาง), เขือพา เขือหิน (ภาคใต้), มั่งคอเก 
(กะเหรี่ยง-แม่ฮ่องสอน), หวงก่ัวเชี๋ย หวงสุ่ยเชี๋ย (จีนกลาง) เป็นต้น 

มะเขือเปราะ มีถิ่นก้าเนิดในประเทศอินเดีย จัดเป็นไม้พุ่ม ที่มีความสูงของต้นประมาณ 2-4 ฟุต มีอายุ
ได้หลายฤดูกาล 

ลักษณะของมะเขือเปราะ 
ต้นมะเขือเปราะ มีถ่ินก าเนิดในประเทศอินเดีย จัดเป็นไม้พุ่ม ที่มีความสูงของต้นประมาณ  

2-4 ฟุต มีอายุได้หลายฤดูกาล 
ใบมะเขือเปราะ ใบมีขนาดใหญ่ ออกเรียงตัวแบบสลับ 
ดอกมะเขือเปราะ ออกดอกเดี่ยว ดอกมีขนาดใหญ่ เป็นสีม่วงหรือสีขาว 
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ผลมะเขือเปราะ ลักษณะของผลมีรูปร่างกลมแบนหรือเป็นรูปไข่ ผลเป็นสีขาวอมเขียว และ 
อาจเป็นสีขาว สีเขียว สีเหลือง หรือสีม่วง ขึ้นอยู่กับสายพันธุ์ที่ปลูก ผลเมื่อแก่แล้วจะมีสีเหลือง ส่วนเนื้อในผล
เป็นสีเขียวเป็นเมือก มีรสขื่น 
 

สรรพคุณของมะเขือเปราะ 
1. ที่ประเทศอินเดียจะใช้น้้าต้มจากผลมะเขือเปราะเป็นยารักษาโรคเบาหวาน (ผล) 
2. ผลใช้เป็นยาลดไข้ (ผล) 
3. ใช้เป็นยาแก้ไข้พิษร้อน กระทุ้งพิษไข้ ใช้เป็นยาขับน้้าชื้น (ไม่ระบุแน่ชัดว่าใช้ส่วนใด) 
4. ผลตากแห้งน้ามาบดเป็นผงผสมกับน้้าผึ้งใช้ปรุงเป็นยาแก้ไอ ส่วนการแพทย์อายุรเวทของอินเดียจะใช้ 

รากมะเขือเปราะเป็นยารักษาอาการไอ (ราก, ผล) 
5. รากใช้เป็นยาแก้หอบหืด หลอดลมอักเสบ (ราก) 
6. ใช้แก้อาการปวดฟัน ด้วยการใช้ราก 15 กรัม น้ามาต้มเอาน้้าอมในปาก (ราก) 
7. ช่วยขับลม (ราก) 
8. ช่วยในการย่อยอาหาร และช่วยในการขับถ่าย (ผล) 
9. ช่วยแก้อาการปวดกระเพาะอาหาร (ไม่ระบุแน่ชัดว่าใช้ส่วนใด) 
10. ผลมีสรรพคุณเป็นยาขับพยาธิ (ผล) 
11. รากมีสรรพคุณเป็นยาขับปัสสาวะ (ราก) 
12. ช่วยกระตุ้นความรู้สึกทางเพศ (ผล) 
13. ใช้เป็นยาแก้อัณฑะอักเสบ ด้วยการใช้ 15 กรมั, หญ้าแซ่ม้า 15 กรัม และต้นทิ้งถ่อน น้ามารวมกันต้ม 

กับน้้ารับประทาน (ราก) 
14. ใบสดใช้ภายนอกน้ามาต้าพอกแก้พิษ แก้ฝีหนอง (ใบสด) 
15. ช่วยลดการอักเสบ (ผล) 
16. ช่วยแก้อาการปวดบวม ปวดหลัง ฟกช้้าด้าเขียว (ไม่ระบุแน่ชัดว่าใช้ส่วนใด) 
17. ใช้เป็นยาช่วยขับลมชื้น แก้อาการปวดข้อเนื่องจากลมชื้นติดเกาะ แก้ไขข้ออักเสบ มือเท้าชา ด้วยการ 

ใช้ผลสดประมาณ 70-100 กรัม น้ามาตุ๋นกับไตหมูรับประทาน (ผล) 
3. มะเขือยาว 

 

ภาพที่ 6 มะเขือยาว 
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ชื่อสามัญ Eggplant 
ชื่อวิทยาศาสตร์ Solanum melongena L. จัดอยู่ในวงศ์มะเขือ (SOLANACEAE) 
มะเขือยาวอุดมไปด้วยวิตามินและแร่ธาตุที่จ้าเป็นส้าหรับร่างกาย อย่างเช่น วิตามินเอ วิตามินบี 1 

วิตามินบี 2 วิตามินบี 3 วิตามินบี 5 วิตามินบี 6 วิตามินบี 9 วิตามินซี วิตามินพี ธาตุแคลเซียม ธาตุเหลจก ธาตุ
แมกนีเซียม ธาตุแมงกานีส ธาตุฟอสฟอรัส ซิงค์ สารไกลโคอัลคาลอยด์ และสารต้านอนุมูลอิสระอย่างเทอร์ปีน 
เป็นต้น และยังมีเกลือแร่ต่าง ๆ ส้าหรับมะเขือยาวสีม่วงนั้นจะมีวิตามินพีมากเป็นพิเศษโดยทั่วไปในมะเขือยาว
ผิวสีม่วงจะมีวิตามินพีในปริมาณที่มาก โดยเฉพาะอย่างยิ่งผู้ที่เป็นโรคหลอดเลือดแขจงตัว โรคความดันโลหิตสูง 
มีอาการอาเจียนเป็นเลือด หรือโรคลักปิดลักเปิด ควรจะรับประทานมะเขือยาวเป็นประจ้า เพราะจะท้าให้
อาการของโรคดังกล่าวทุเลาลงหรือหายได้ 

มะเขือยาว มีความสามารถในการดูดซับน้้ามัน จึงคาดว่าน่าจะช่วยยับยั้งการดูดซึมของคอเลสเตอรอล
ผ่านหนังล้าไส้ได้ ด้วยความจริงนี้เองหากจะรับประทานด้วยวิธีการทอดกจจะท้าให้มะเขือยาวดูดซับน้้ามันเอาไว้ 
จึงควรใช้วิธีอบแทน 

สรรพคุณของมะเขือยาว 
1. มีสารช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระ 
2. ประโยชน์มะเขือยาวช่วยยับยั้งการดูดซึมของคอเลสเตอรอลผ่านหนังล้าไส้ได้ 
3. มีส่วนช่วยรักษาหลอดเลือดโลหิตและหัวใจให้เป็นปกต ิ
4. ช่วยป้องกันการเกิดโรคความดันโลหิตสูง 
5. แคลเซียมจากมะเขือยาวช่วยบ้ารุงกระดูกและฟัน 
6. ช่วยป้องกันและรักษาโรคเลือดออกตามไรฟัน 
7. มีส่วนช่วยเสริมสร้างการท้างานของระบบประสาทและสมอง พัฒนาด้านความจ้า 
8. สรรพคุณของมะเขือยาวใช้เป็นยาแก้ปวด ด้วยการใช้ผลแห้งน้ามาท้าเป็นเมจดยากินแก้อาการปวด 
9. ช่วยขับเสมหะ ด้วยการใช้ผลแห้งน้ามาท้าเป็นเมจดยากิน 
10. ใช้แก้อาการปวดฟัน ฟันผุ ด้วยการใช้ดอกแห้งหรือสดน้ามาเผาให้เป็นเถ้าแล้วบดให้ละเอียด  

น้ามาทาบริเวณที่ปวด หรือจะใช้ขั้วผลสดน้ามาต้าให้ละเอียดน้ามาพอกหรือทาบริเวณที่เป็น 
11. ใช้รักษาแผลในช่องปาก ด้วยการใช้ขั้วผลสดน้ามาต้าให้ละเอียดแล้วน้ามาพอกหรือทาบริเวณท่ี 

เป็นแผล 
12. ช่วยให้ระบบขับถ่ายท้างานได้อย่างเป็นปกติและสะดวก 
13. มะเขือยาวสรรพคุณใช้รักษาโรคบิดเรื้อรัง ถ่ายออกมาเป็นเลือด ด้วยการใช้ล้าต้นและรากแห้ง 

ประมาณ 10 กรัม มาต้มเอาน้้ากิน หรือใช้ใบแห้งน้ามาต้าให้เป็นผง กินประมาณ 6-10 กรัม หรือจะใช้ผลแห้ง
น้ามาท้าเป็นเมจดยากินแก้อาการอุจจาระเป็นเลือด หรือจะใช้ขั้วผลแห้งประมาณ 60 กรัมน้ามาต้มหรือน้าไปเผา
ให้เป็นเถ้า บดให้ละเอียดแล้วน้ามากินกจได้เช่นกัน 

14. แก้อาการตกเลือดในล้าไส้ ด้วยการใช้ใบแห้งน้ามาต้าให้เป็นผง กินประมาณ 6-10 กรัม หรือจะใช้ 
ผลแห้งน้ามาท้าเป็นเมจดยากินแก้อาการกจได้ หรือจะใช้ขั้วผลแห้งประมาณ 60 กรัมน้ามาต้มหรือน้าไปเผาให้
เป็นเถ้า บดให้ละเอียดแล้วน้ามากินกจได้เช่นกัน 
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15. ช่วยแก้ปัสสาวะขัด ด้วยการใช้ใบแห้งน้ามาต้าให้เป็นผงกินประมาณ 6-10 กรัม 
16. ช่วยรักษาโรคหนองใน ด้วยการใช้ใบแห้งน้ามาต้าให้เป็นผงกินประมาณ 6-10 กรัม 
17. ใช้รักษาแผลมีหนอง ด้วยการใช้ดอกแห้งหรือสดน้ามาเผาให้เป็นเถ้าแล้วบดให้ละเอียด น้ามาทา 

บริเวณที่ปวด หรือจะใช้ผลสดน้ามาต้าให้ละเอียดแล้วพอกบริเวณที่เป็นแผล หรือจะใช้ขั้วผลสดน้ามาต้าให้
ละเอียด น้ามาพอกหรือทาบริเวณท่ีเป็นกจได้เช่นกัน 

18. รักษาแผลเท้าเปื่อยอักเสบ ด้วยการใช้ล้าต้นและรากสดน้ามาต้าจนละเอียด คั้นเอาน้้าแล้วน้ามา 
ทาบริเวณท่ีเป็นแผล 

19. รักษาแผลที่เกิดจากพยาธิปากขอเจาะไชเท้า ด้วยการใช้ใบต้มกับน้้าล้างบริเวณท่ีเป็นแผล 
20. ใช้รักษาโรคผิวหนังเรื้อรัง ผดผื่นคันตามผิว ด้วยการใช้ผลสดน้ามาต้าให้ละเอียดแล้วพอกบริเวณท่ี 

เป็น 
21. รักษาผิวหนังเป็นปื้นขาวหรือแดง ด้วยการใช้ขั้วผลที่แห้งแล้วน้ามาคลุกผสมกับก้ามะถันบดให้ 

ละเอียดแล้วน้ามาทาบริเวณที่เป็นปื้น 
22. สรรพคุณมะเขือยาวช่วยรักษาฝี ด้วยการใช้ขั้วผลสดน้ามาต้าให้ละเอียด น้ามาพอกหรือทาบริเวณ 

ที่เป็นฝี หรือถ้าเป็นฝีหลายหัวบริเวณหลังแต่หนองยังไม่แตก ให้น้าใบสดมาต้าจนละเอียดแล้วผสมกับ
น้้าส้มสายชูสีด้า น้ามาต้มแล้วพอกบริเวณที่เป็นฝี 

23. ใช้ล้างแผลหรือน้ามาพอกบริเวณที่เป็นแผลบวมเป็นหนองหรือแผลที่เกิดจากการถูกความเยจน  
ด้วยการใช้ใบน้ามาต้มเอาน้้าแล้วน้ามาล้างแผลหรือพอกบริเวณที่เป็นหนอง 

24. รักษาอาการเจจบหัวนมหรือหัวนมแตกของผู้หญิง ให้ใช้ผลแก่จัดน้ามาตากในร่มจนแห้ง แล้วน้าไป 
เผาจนเป็นเถ้าแล้วบดให้ละเอียดผสมกับน้้า แล้วใช้ทาบริเวณท่ีเจจบ 

4. แอปเปิ้ล 

 

ภาพที่ 7 แอปเปิ้ล 

    แอปเปิ้ล (Apple) มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Malus domestica Borkh. จัดอยู่ในวงศ์กุหลาบ  
(ROSACEAE) และอยู่ในวงศ์ย่อย MALOIDEAE หรือ SPIRAEOIDEAE มีถิ่นก้าเนิดในประเทศอิหร่าน ปัจจุบัน
ได้แพร่ขยายไปทั่วทวีปยุโรปและอเมริกา แอปเปิ้ลจึงจัดได้ว่าเป็นผลไม้เมืองหนาวที่นิยมรับประทานกันมาก
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ชนิดหนึ่ง ส้าหรับประเทศไทยกจมีปลูกเหมือนกันแถว ๆ ภาคเหนือ เช่น ดอยอ่างขาง โดยแอปเปิ้ลนั้นมักนิยมใช้
รับประทานเป็นผลไม้สด และอาจใช้ปรุงอาหารได้ด้วย เช่น สลัด แยม พาย ซอสแอปเปิ้ล เป็นต้น 

โดยคุณค่าทางโภชนาการของแอปเปิ้ลต่อน้้าหนัก 100 กรัม จะให้พลังงาน 52 kcal และ 220 kJ  
และยังประกอบไปด้วยวิตามิน และแร่ธาตุที่มีความส้าคัญอย่างมากต่อร่างกาย เช่น วิตามินเอ วิตามินบี 1 
วิตามินบี 2 วิตามินบี 3 วิตามินบี 5 วิตามินบี 6 กรดโฟลิก วิตามินซี ธาตุแคลเซียม ธาตุแมกนีเซียม ธาตุ
โพแทสเซียม ธาตุฟอสฟอรัส ธาตุสังกะสี ธาตุเหลจก และยังประกอบไปด้วย คาร์โบไฮเดรต ไขมัน และโปรตีน
อีกด้วย เหจนไหมล่ะว่ามีคุณประโยชน์เตจม ๆ ส้าหรับพันธุ์แอปเปิ้ลคาดกันว่าทั่วโลกจะมีอยู่ประมาณ 4,000-
5,000 ชนิด โดยประโยชน์ของแอปเปิ้ลแต่ละสายพันธุ์จะโดดเด่นแตกต่างกันไปตามสีของแอปเปิ้ล 

- แอปเปิ้ลสีแดง จะมีสารต่อต้านอนุมูลอิสระเยอะที่สุด จึงเหมาะแก่การช่วยชะลอวัย ลดริ้วรอย  
เป็นต้น 

- แอปเปิ้ลสีชมพู มีสารที่ช่วยยับยั้งการเกิดฝ้าและช่วยชะลอความแก่ชราได้ และยังช่วยป้องกันโรค 

เลือดออกตามไรฟัน ลดไข้ ลดการอักเสบ และยังช่วยให้เส้นเลือดฝอยแขจงแรง 
- แอปเปิ้ลเขียว มีรสชาติเปรี้ยวอมหวาน เหมาะส้าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้้าหนัก เพราะมีน้้าตาล 

น้อยกว่าแอปเปิ้ลสีอื่น 
ประโยชน์ของแอปเปิ้ล 
1. แอปเปิ้ลมีสารต่อต้านอนุมูลอิสระมากมายที่ช่วยในการชะลอวัย 
2. แอปเปิ้ลเหมาะกับการเป็นอาหารที่ช่วยในการควบคุมน้้าหนัก ช่วยลดความอยากอาหารลง แม้ 

แอปเปิ้ลจะมีน้้าตาลแต่ร่างกายกจสามารถดูดซึมและน้าไปใช้ประโยชน์ได้ภายใน 10 นาท ี
3. ช่วยลดปริมาณคอเลสเตอรอลในเส้นเลือด หากรับประทานเป็นประจ้าวันละ 2-3 ผล 

4. เป็นผลไม้ท่ีเหมาะกับผู้ป่วยเบาหวานที่ต้องการควบคุมน้้าตาลในเลือด เพราะแอปเปิ้ลมีไฟเบอร์ 
ชนิดละลายน้้าในปริมาณสูงที่จะช่วยลดระดับน้้าตาลในเลือดด้วย 

5. เป็นอาหารที่เหมาะอย่างยิ่งส้าหรับผู้ป่วยภาวะเลือดเป็นกรด ไขข้อรูมาติก โรคเกาต์ ดีซ่าน 
6. แอปเปิ้ลกจมีส่วนช่วยในการป้องกันการเกิดฝ้าได้เหมือนกันนะ 
7. ช่วยในการลดคอเลสเตอรอลในร่างกาย 
8. ช่วยลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคมะเรจงได้ 
9. ช่วยป้องกันการเกิดโรคมะเรจงล้าไส้ใหญ่ได้โดยตรง 
10. ช่วยป้องกันการเกิดโรคเลือดออกตามไรฟัน 
11. ช่วยป้องกันการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ 
12. ช่วยให้ผนังหลอดเลือดแขจงแรง 
13. ช่วยป้องกันการเกิดโรคต้อกระจก 
14. ช่วยลดกรดในกระเพาะอาหาร 
15. ช่วยลดไข้และช่วยลดการอักเสบ 
16. ช่วยละลายเสมหะ 
17. ช่วยลดความดันโลหิต 
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18. ช่วยบ้ารุงหัวใจ 
19. แอปเปิ้ลไม่เพียงแต่มีประโยชน์เฉพาะเนื้อเท่านั้น ส้าหรับเปลือกกจจัดว่ามีประโยชน์มากมายเลย 

ทีเดียว ส้าหรับใครที่ไม่ชอบรับประทานเปลือก ขอให้รู้ไว้ว่าเปลือกกจมีความส้าคัญไม่แพ้เนื้อเลย เนื่องจากมี
สารฟลาโวนอยด์ที่ช่วยก้าจัดสารพิษในร่างกายของเรา มีสารต่อต้านอนุมูลอิสระชั้นเลิศ และที่ส้าคัญยังช่วย
ป้องกันโรคมะเรจงล้าไส้ใหญ่ได้อีกด้วย ซึ่งกจตรงกับงานวิจัยหลายชิ้นที่ระบุเอาไว้ว่าแอปเปิ้ลนั้นเป็นผลไม้เพ่ือ
สุขภาพ “การรับประทานแอปเปิ้ลวันละ 1 ลูกจะป้องกันการเกิดโรคมะเรจงล้าไส้ใหญ่ได้โดยตรง” แต่ทั้งนี้เวลา
รับประทานกจควรจะล้างน้้าให้สะอาดด้วย  
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บทที่ 3   
อุปกรณ์และวิธีการศึกษาค้นคว้า 

3.1  วัสดุและอุปกรณ์  
 1.  เปลือกสับปะรด 
 2.  หม้อทรงสูง (หม้อนึ่งข้าวเหนียว) 
 3.  ถ้วยสแตนเลส 
 4.  ชามสแตนเลส 
 5.  ผ้าขนหนูผืนเลจก 
 6.  ขวดเกจบตัวอย่าง 
 7.  บีกเกอร์ ขนาด 50 Ml 
 8.  แท่งแก้ว 
 9.  นาฬิกาจับเวลา 
 10. จาน 
 11.  กระดาษวัด PH 

12.  ผลไม้ (แอปเปิ้ล กล้วยน้้าว้า) 
13.  ผัก (มะเขือเปราะ มะเขือยาว หัวปลี) 
14. น้้าเปล่า 
15. มีด 

3.2  ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 

 ขั้นที่ 1 การสกัดสารจากเปลือกสับปะรด 
    1. น้าเปลือกสับปะรดไปล้างท้าความสะอาด 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 

 



     2.  น้าเปลือกสับปะรดที่ล้างท้าความสะอาดแล้ว ใส่ลงในหม้อทรงสูง 
 
        

 
 
     
 
 
 
      3. ใส่น้้าเปล่าลงไปในหม้อ โดยใส่น้้าลงไปครึ่งหนึ่งของเปลือกสับปะรด 
 

 
 
 
 

 
    
    4. น้าภาชนะแตนเลศ วางลงไปในหม้อที่ใส่เปลือกสับปะรด 
 
 
 
 
 
 

 

    5. น้าชามใส่น้้าเปล่า วางดา้นบนเพื่อเป็นการปิดระบบในการสกัดสารจากเปลือกสับปะรด 
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    6. น้าผ้าปิดบริเวณด้านขอบของหม้อ เพ่ือไม่ให้ไอน้้าระเหยออกมาด้านนอก เปิดไฟต้มประมาณ  
30 นาที  

 
 
 
 

 

 

 

    7. จากนั้นกจจะได้ สารสกัดจากเปลือกสับปะรด ที่มีสีใส มีกลิ่นของสับปะรด 
 
 
 
 
 
 
 
 

   8. ท้าการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ และวัดค่าความเป็นกรด – เบส พร้อมกับบันทึกผลการ
ทดลอง 
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ขั้นที่ 2 การศึกษาเพ่ือหาประสิทธิภาพของสารที่สกัดจากเปลือกสับปะรดสามารถยับยั้งการเกิด  

ปฏิกริยิาสีน้้าตาล ที่เก่ียวข้องกับเอนไซม์ในผัก และผลไม้ 
1. น้าสารสกัดจากเปลือกสับปะรดที่ได้ มาผสมกับน้้าเปล่า ในอัตราส่วน ดังนี้ 

ตารางท่ี 4 อัตราส่วนของน้้าเปล่า ต่อ อัตราส่วนของสารสกัดจากเปลือกสับปะรด 
ตัวอย่างที่ อัตราส่วนของน้้าเปล่า 

(ml.) 
อัตราส่วนของสารสกัดจากเปลือก

สับปะรด (ml.) 
1 0 50 
2 50 50 
3 50 25 
4 50 15 

น้ามะเขือเปราะ มาทดลองเพ่ือหาอัตราส่วนที่เหมาะสม โดยสังเกตลักษณะทางกายภาพที่ปรากฏ ในเวลา 5 
นาท ีและท้าการบันทึกผล 

2. น้าตัวอย่างผัก และผลไม้ มาแช่ลงในสารที่เตรียมไว้ตามอัตราส่วนที่เหมาะสม และท้าการ 
สังเกตลักษณะทางกายภาพที่ปรากฏ ในเวลา 5 นาที โดยท้าการเปรียบเทียบกับตัวอย่างที่ไม่ได้แช่สารที่สกัด
จากเปลือกสับปะรด บันทึกผลการทดลอง ซึ่งการทดลอง ให้ท้าตัวอย่างละ 3 ครั้ง 
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บทที่  4 
ผลการศึกษาค้นคว้า 

 
 จากการศึกษาครั้งนี้  สามารถแสดงผลการศึกษาค้นคว้า  ได้ดังนี้ 

ตอนที่  1  การศึกษาวิธีการสกัดสารจากเปลือกสับปะรด 
จากการศึกษาการสกัดสารจากเปลือกสับปะรด จะใช้หลักการสกัดสารโดยไอน้้าเข้ามาเกี่ยวข้องในการ

สกัดสาร หรือเรียกว่า steam distillation การสกัดโดยใช้ไอน้้า เป็นวิธีท้าสารให้บริสุทธิ์ หรือเป็นวิธีแยกสาร
ออกจากกัน เมื่อเราให้ความร้อนแก่น้้าจนน้้าระเหยกลายเป็นไอ ไอน้้าจะผ่านไปยังสารที่ต้องการแยกและสกัด 
แล้วเกิดการควบแน่นขึ้น จนได้ของเหลวใสเกิดขึ้น 

ตารางท่ี 5 การตรวจสอบคุณภาพของสารสกัดจากเปลือกสับปะรด 
การตรวจสอบ ผลการตรวจสอบ/ค่าที่วัดได้ 

ปริมาณสาร (เปลือกสับปะรด 
1kg : น้้าเปล่า 250 ml.) 
 

50 ml 

ทางกายภาพ (การสังเกต) 
 

สารที่สกัดได้มีสีใส มีกลิ่นของสับปะรด 

 
 

ทางเคมี (วัดค่าpH) 
 

5.0-6.0 

จากตารางที่ 5 แสดงการตรวจสอบคุณภาพของสารสกัดจากเปลือกสับปะรด ผลการทดลองจะเหจนได้
ว่า เราใช้เปลือกสับปะรดกับน้้าเปล่า (1kg : 250 ml.) ปริมาณสารที่สกัดได้ เท่ากับ 50 ml ซึ่งถือว่าการสกัด
สารในแต่ละครั้ง ปริมาณที่ได้ค่อนข้างน้อย การตรวจสอบทางด้านกายภาพ จากการสังเกต จะได้สารที่มี
ลักษณะสีใส และมีกลิ่นของสับปะรด และเมื่อท้าการตรวจสอบทางเคมี โดยการวัดค่า pH สาร ผลที่ได้ คือมีค่า 
pH อยู่ที่ 5.0-6.0 ซึ่งถือว่าสารที่สกัดได้มีค่าความเป็นกรดปานกลาง (Moderately Acid) 

 

 

 



ตอนที่  2  เพ่ือศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดจากเปลือกสับปะรดสามารถยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาสีน้้าตาล 
ที่เก่ียวข้องกับเอนไซม์ในผัก และผลไม้ 
ตารางที่ 6 ผลการทดลองเพ่ือศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างน้้าเปล่า กับสารสกัดจากเปลือกสับปะรด 
(ทดลองโดยใช้มะเขือเปราะ) 
ตัวอยา่ง

ที ่
อัตราส่วนของ 

น้ าเปล่า:สารสกัดจากเปลือกสับปะรด 
(ml.) 

ผลการการสังเกต ภาพการสังเกต 

 
1 

 
0 : 50 

 
ไม่มีสีน้้าตาลเกิดข้ึน 

 
  

 
2 

 
50 : 50 

 
ไม่มีสีน้้าตาลเกิดข้ึน 

 
  

 
3 

 
50 : 25 

 
ไม่มีสีน้้าตาลเกิดข้ึน 

 
  

 
4 

 
50 : 15 

 
มีสีน้้าตาลเกิดข้ึนเลจกน้อย 

 
  

จากตารางที่ 6 แสดงผลการทดลองเพ่ือศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างน้้าเปล่า กับสารสกัดจาก
เปลือกสับปะรด (ทดลองโดยใช้มะเขือเปราะ) ผลการทดลองจะเหจนว่า ตัวอย่างที่ 1-3 ในอัตราส่วนซึ่งแตกต่าง
กัน คือ 0 : 50 , 50 : 50 และ 50 : 25 ผลจากการสังเกตเมื่อท้าการแช่มะเขือเปราะลงไป ในเวลา 5 นาที จะ
ไม่เกิดสีน้้าตาลเกิดขึ้น แต่ตัวอย่างที่ 4 อัตราส่วน 50 : 15  ผลจากการสังเกตเมื่อท้าการแช่มะเขือเปราะลงไป 
ในเวลา 5 นาที จะเกิดสีน้้าตาลเกิดขึ้นอย่างชัดเจน หากเมื่อพิจารณาความเหมาะสมที่จะน้าอัตราส่วนที่
เหมาะสมมาใช้ในการศึกษา ควรที่จะเลือกใช้อัตราส่วน 50 : 25 เพราะใช้สารสกัดจากเปลือกสับปะรดน้อย
ที่สุด แล้วท้าให้ปฏิกิริยาสีน้้าตาลไม่เกิดขึ้นในมะเขือเปราะ 
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ตารางที่ 7 ผลการทดลองจากการน้าผัก ผลไม้ มาแช่ลงในสารอัตราส่วน 50 : 25  ในเวลา 5 นาที (โดยท้าการ
เปรียบเทียบกับตัวอย่างท่ีไม่ได้แช่สาร) 

ตัวอย่างผัก/ผลไม ้ ผลการสังเกต 

ไม่แช่สารสกัดจากเปลือกสับปะรด แช่สารสกัดจากเปลือกสับปะรด 

มะเขือเปราะ 

 

 

 

 

  

มะเขือยาว 

 

 

 

 

  

หัวปลี 

 

 

 

 

  

แอบเปิ้ล 
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ตารางที่ 7 ผลการทดลองการน้าผัก ผลไม้ มาแช่ลงในสารอัตราส่วน 50 : 25  ในเวลา 5 นาที (โดยท้าการ
เปรียบเทียบกับตัวอย่างท่ีไม่ได้แช่สาร) ต่อ 

ตัวอย่างผัก/ผลไม ้ ผลการสังเกต 

ไม่แช่สารสกัดจากเปลือกสับปะรด แช่สารสกัดจากเปลือกสับปะรด 

กล้วยน้้าว้า 

 

 

 

 

  

จากตารางที่ 7 แสดงผลการทดลองการน้าผัก ผลไม้ มาแช่ลงในสารอัตราส่วน 50 : 25  ในเวลา 5 
นาที (โดยท้าการเปรียบเทียบกับตัวอย่างที่ไม่ได้แช่สาร) ผลการทดลอง พบว่า ผัก และผลไม้ ที่ไม่ได้ผ่านการแช่
ด้วยสารสกัดจากเปลือกสับปะรด จะมีลักษณะสีน้้าตาลเกิดขึ้นบริเวณผิวหน้า ของผัก และผลไม้ ซึ่งเมื่อ
เปรียบเทียบกับ ผักและผลไม้ ที่แช่ด้วยสารสกัดจากเปลือกสับประรด พบว่าไม่มีการเกิดสีน้้าตาลเกิดข้ึนบริเวณ
ผิวหน้า ของผัก และผลไม้  
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บทที่  5 
สรุปและอภิปรายผลการศึกษาค้นคว้า 

 
ในการศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาวิธีการสกัดสารจากเปลือกสับปะรดและเพ่ือศึกษา 

ประสิทธิภาพของสารสกัดจากเปลือกสับปะรดสามารถยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาสีน้้าตาลที่เกี่ยวข้องกับเอนไซมใ์น
ผัก และผลไม ้ซึ่งสามารถสรุปสาระส้าคัญได้ดังนี้ 

5.1 สรุปผลการศึกษาค้นคว้า 
1. การสกัดสารจากเปลือกสับปะรด จะใช้หลักการสกัดสารโดยไอน้้าเข้ามาเกี่ยวข้องในการสกัดสาร 

หรือเรียกว่า steam distillation จนได้ของเหลวใสเกิดข้ึน ปริมาณสารที่สกัดได้ เท่ากับ 50 ml ซ่ึงถือว่าการ
สกัดสารที่ได้ปริมาณสารค่อนข้างน้อย  

2. ประสิทธิภาพของสารสกัดจากเปลือกสับปะรดสามารถยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาสีน้้าตาลที่เก่ียวข้อง
กับเอนไซม์ในผัก และผลไม้ ควรที่จะเลือกใช้อัตราส่วน 50 : 25 เพราะใช้สารสกัดจากเปลือกสับปะรดน้อย
ที่สุด แล้วท้าให้ปฏิกิริยาสีน้้าตาลไม่เกิดขึ้น 

3. การทดลองน้าผัก ผลไม้ มาแช่ลงในสารอัตราส่วน 50 : 25  ในเวลา 5 นาที พบว่าไม่มีการเกิดสี
น้้าตาลเกิดข้ึนบริเวณผิวหน้า ของผัก และผลไม้  
5.2 อภิปรายผล 

การสกัดสารจากเปลือกสับปะรด จะใช้หลักการสกัดสารโดยไอน้้าเข้ามาเกี่ยวข้องในการสกัดสาร หรือ
เรียกว่า steam distillation จนได้ของเหลวใสเกิดข้ึน ปริมาณสารที่สกัดได้มีปริมาณสารค่อนข้างน้อย เพราะ
ในกระบวนการของการสกัดสารนั้น  มีการระเหยของไอน้้าสู่ภายนอกได้  

การศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดจากเปลือกสับปะรดสามารถยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาสีน้้าตาลที่
เกี่ยวข้องกับเอนไซมใ์นผัก และผลไม้ เลือกใช้อัตราส่วน 50 : 25 เพราะใช้สารสกัดจากเปลือกสับปะรดน้อย
ที่สุด แล้วท้าให้ปฏิกิริยาสีน้้าตาลไม่เกิดขึ้น ดังนั้นจึงถือได้ว่าสารสกัดจากเปลือกสับปะรดมีคุณสมบัติยับยั้งการ
ท้างานของเอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดสได้ 

ประโยชน์ 
1. ได้ความรู้ และทราบถึงหลักการสกัดสารโดยใช้ไอน้้ามาเก่ียวข้อง 
2. สามารถน้าสิ่งที่เหลือใช้ มาสร้างประโยชน์ และเพ่ิมมูลค่าให้ผลิตภัณฑ์ 

3. ได้สารที่สกัดจากวัสดุธรรมชาติ และไม่เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค 

ข้อเสนอแนะ 
1. ควรหาวิธีการสกัดสาร แบบใหม่ๆ เพื่อให้ได้ปริมาณสารเพ่ิมมากขึ้น 
2. ควรมีการน้าตัวอย่างการทดลองส่งตรวจ เพ่ือให้ทราบค่าการวิเคราะห์ในเชิงลึกเพ่ิมขึ้น 
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ภาคผนวก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก. 
ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 



ขั้นตอนวิธีการสกัดสารจากเปลือกสับปะรด 
1. น้าเปลือกสับปะรดไปล้างท้าความสะอาด 
 

 
 
 

 
 
 

 
     2.  น้าเปลือกสับปะรดที่ล้างท้าความสะอาดแล้ว ใส่ลงในหม้อทรงสูง 
 
        

 
 
     
 
 
 
      3. ใส่น้้าเปล่าลงไปในหม้อ โดยใส่น้้าลงไปครึ่งหนึ่งของเปลือกสับปะรด 
 

 
 
 
 

 
    
    4. น้าภาชนะแตนเลศ วางลงไปในหม้อที่ใส่เปลือกสับปะรด 
 
 
 
 
 

 

 

 

 



    5. น้าชามใส่น้้าเปล่า วางดา้นบนเพื่อเป็นการปิดระบบในการสกัดสารจากเปลือกสับปะรด 
 
 
 
 
 
 

    

 6. น้าผ้าปิดบริเวณด้านขอบของหม้อ เพ่ือไม่ให้ไอน้้าระเหยออกมาด้านนอก เปิดไฟต้มประมาณ  
30 นาที  

 
 
 
 

 

 

 

    7. จากนั้นกจจะได้ สารสกัดจากเปลือกสับปะรด ที่มีสีใส มีกลิ่นของสับปะรด 
 
 
 
 
 
 
 
 

    

 

 

 

 

 

 



8. ท้าการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ และวัดค่าความเป็นกรด – เบส พร้อมกับบันทึกผลการ
ทดลอง 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภาคผนวก ข. 
เอกสารการเผยแพร่ผลงานโครงงานวิทยาศาสตร์ 



ภาพการด าเนินการเผยแพร่โครงงานวิทยาศาสตร์ 
 

 
 
 
 
 
 
 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 



ภาพการด าเนินการเผยแพร่โครงงานวิทยาศาสตร์ 
 

 
 
 
 
 
 
 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 


