
ชื่อเร่ือง การใชเอนไซมสกัดไลโคปนจากกากมะเขือเทศเหลือท้ิงและผงใยอาหารละลายนํ้าซ่ึงเปน
ผลิตผลพลอยได 

ผูแตง กัญญรัตน กัญญาคํา 
ท่ีมา วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (เทคโนโลยีการอาหาร) คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยขอนแกน. 108 

หนา.  2554. 
คําสําคัญ มะเขือเทศ; ไลโคปน 
 

บทคัดยอ 
ศึกษาเปรียบเทียบองคประกอบและสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดไลโคปนจากกากมะเขือเทศเหลือท้ิง

จากกระบวนการผลิตมะเขือเทศเขมขนของโรงงานอุตสาหกรรม และกากมะเขือเทศที่เตรียมในหองปฏิบัติการ 
(ใชมะเขือเทศสดจากตลาดทองถิ่น) การวิเคราะหปริมาณไขมัน  โปรตีน เถา  ใยอาหาร และปริมาณไลโคปน 
พบวาผงกากมะเขือเทศอบแหงท่ีเตรียมในหองปฏิบัติการ (TPL) มีปริมาณไลโคปนและคาความเปนสีแดง 
(a*) สูงท่ีสุด (p0.05) แตมีปริมาณไขมัน โปรตีน  เถา และใยอาหารรวม ไมแตกตางกับกากมะเขือเทศสดและ
ผงมะเขือเทศอบแหงจากกากของโรงงาน (TPI) (p>0.05)  และจากการศึกษาการสกัดไลโคปนจากผงมะเขือ
เทศ TPI โดยเปรียบเทียบการใชเอนไซมทางการคา 2 ชนิด (Enz A และ Enz B  ซ่ึงประกอบดวยเอนไซมเพคติ
เนส, เซลลูเลส และเฮมิเซลลูเลส) โดยศึกษาระยะเวลาในการยอยดวยเอนไซม  5 ระดับ (30 40 50 60 และ 90 
นาที) และการสกัดรวมกับสารทําละลายอินทรีย 3 ชนิด (เอทิลอะซีเตต เอทานอล และไดเอทิลอีเทอร)  พบวาการ
ใชเอนไซม Enz A ท่ีระยะเวลาการยอย 50 นาที รวมกบัเอทิลอะซีเตต  ไดปริมาณผลผลิตไลโคปนสูงท่ีสุด โดย
การสกัดไลโคปนจากผงมะเขือเทศ TPI ไดไลโคปน 50.3 มิลลิกรัม/100 กรัมตัวอยาง โดยนํ้าหนักแหง ซ่ึงไดผล
ผลิตเพิ่มข้ึนรอยละ 142.27 เม่ือเปรียบเทียบกับปริมาณไลโคปนท่ีไดจากการสกัดโดยวิธีดัง้เดิม (20.8 
มิลลิกรัม/100 กรัมตัวอยาง โดยนํ้าหนักแหง)  และการสกัดไลโคปนจากผงกากมะเขือเทศ TPLใหผลผลิตสูง
ท่ีสุด (80.2 มิลลิกรัม/100 กรัมตัวอยาง โดยนํ้าหนักแหง)  มีสารประกอบฟนอลิก และความสามารถในการตาน
อนุมูลอิสระสูงท่ีสุด (วิเคราะหโดยวิธี ABTS assay และ Reducing power)  

สวนการศึกษาการเตรียมผงไลโคปนโดยวธีิการทําแหงแบบพนฝอย (spray drying) และการทําแหงแบบ
แชเยือกแข็งระเหิดแหง (freeze drying) จากผงกากมะเขือเทศ TPI พบวาผงไลโคปนท่ีไดมีคากิจกรรมของน้ํา (Aw) 
0.334-0.394  ผงไลโคปนจากการทําแหงแบบแชเยือกแข็งระเหดิแหงมีปริมาณไลโคปน (50.84 ไมโครกรัม/
กรัมผงไลโคปน โดยนํ้าหนักแหง) ปริมาณสารประกอบฟนอลิก (0.134 มก.กรดแกลลิก/กรัมผงไลโคปนโดย
น้ําหนกัแหง) มีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระวิเคราะหโดยวิธี reducing power (4.46 ไมโครโมลโทรล็อก/
กรัมผงไลโคปน โดยนํ้าหนักแหง) สูงกวาผงการทําแหงแบบพนฝอย (29.65 ไมโครกรัม/กรัมผงไลโคปน, 
0.082 มก.กรดแกลลิก/กรัมผงไลโคปน และ 2.33 ไมโครโมลโทรล็อก/กรัมผงไลโคปน โดยนํ้าหนักแหง 
ตามลําดับ)  และจากการศกึษาการเปล่ียนแปลงของไลโคปนสกัดชนดิผงท่ีผลิตจากการแชเยือกแข็งระเหิดแหงขณะ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30°ซ และ 5 °ซ  และไลโคปนสกัดชนดิของเหลวขณะเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ -18 °ซ เปน
ระยะเวลานาน 3 เดือน พบวา อุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลตอปริมาณไลโคปนสกดัชนดิผง ซ่ึงเม่ือ



เก็บรักษานานข้ึน คากจิกรรมของน้ําและคาความสวาง (L*) ของไลโคปนสกัดชนดิผงเพิ่มข้ึน คาความเปนสีแดง 
(a*) ลดลง แตความคงตัวดานปริมาณไลโคปน   กิจกรรมการตานอนมูุลอิสระ  และปริมาณสารประกอบฟนอลิก
ของไลโคปนสกัดชนิดผงสูงกวาชนิดของเหลวท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -18 °ซ นอกจากนี้ยังศึกษาการเตรียมผง
ใยอาหารละลายนํ้าจากกากมะเขือเทศท้ัง 3 ชนิด พบวา ผงมะเขือเทศ TPL และ TPI ใหปริมาณผลผลิตผงใย
อาหารละลายน้ําสูงกวา (รอยละ 5.86 และ 5.21 ตามลําดับ) จากการเตรียมกากมะเขือเทศสดจากโรงงาน (รอยละ 
3.33) แตปริมาณของใยอาหารละลายน้ําในผงท่ีเตรียมได (รอยละ 41.48 - 42.20) แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p>0.05)  
 


