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บทคัดยอ 
ศึกษาเปรียบเทียบองคประกอบและสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดไลโคปนจากกากมะเขือเทศเหลือท้ิงจาก

กระบวนการผลิตมะเขือเทศเขมขนของโรงงานอุตสาหกรรม และกากมะเขือเทศที่เตรียมในหองปฏิบัติการ (ใชมะเขือ
เทศสดจากตลาดทองถิ่น) การวิเคราะหปริมาณไขมัน  โปรตีน เถา  ใยอาหาร และปริมาณไลโคปน พบวาผงกาก
มะเขือเทศอบแหงท่ีเตรียมในหองปฏิบัติการ (TPL) มีปริมาณไลโคปนและคาความเปนสีแดง (a*) สูงท่ีสุด (p0.05) 
แตมีปริมาณไขมัน โปรตีน  เถา และใยอาหารรวม ไมแตกตางกับกากมะเขือเทศสดและผงมะเขือเทศอบแหงจากกาก
ของโรงงาน (TPI) (p>0.05)  และจากการศึกษาการสกัดไลโคปนจากผงมะเขือเทศ TPI โดยเปรียบเทียบการใชเอนไซม
ทางการคา 2 ชนิด (Enz A และ Enz B  ซึ่งประกอบดวยเอนไซมเพคติเนส, เซลลูเลส และเฮมิเซลลูเลส) โดยศึกษา
ระยะเวลาในการยอยดวยเอนไซม  5 ระดับ (30 40 50 60 และ 90 นาที) และการสกัดรวมกับสารทําละลายอินทรีย 3 ชนิด 
(เอทิลอะซีเตต เอทานอล และไดเอทิลอีเทอร)  พบวาการใชเอนไซม Enz A ท่ีระยะเวลาการยอย 50 นาที รวมกับเอทิลอะซี
เตต  ไดปริมาณผลผลิตไลโคปนสูงท่ีสุด โดยการสกัดไลโคปนจากผงมะเขือเทศ TPI ไดไลโคปน 50.3 มิลลิกรัม/100 
กรัมตัวอยาง โดยนํ้าหนักแหง ซึ่งไดผลผลิตเพิ่มข้ึนรอยละ 142.27 เม่ือเปรียบเทียบกับปริมาณไลโคปนท่ีไดจากการสกัด
โดยวิธีดั้งเดิม (20.8 มิลลิกรัม/100 กรัมตัวอยาง โดยน้ําหนักแหง)  และการสกัดไลโคปนจากผงกากมะเขือเทศ TPLให
ผลผลิตสูงท่ีสุด (80.2 มิลลิกรัม/100 กรัมตัวอยาง โดยนํ้าหนักแหง)  มีสารประกอบฟนอลิก และความสามารถในการตาน
อนุมูลอิสระสูงท่ีสุด (วิเคราะหโดยวิธี ABTS assay และ Reducing power)  

สวนการศึกษาการเตรียมผงไลโคปนโดยวิธีการทําแหงแบบพนฝอย (spray drying) และการทําแหงแบบแชเยือก
แข็งระเหิดแหง (freeze drying) จากผงกากมะเขือเทศ TPI พบวาผงไลโคปนท่ีไดมีคากิจกรรมของน้ํา (Aw) 0.334-0.394  
ผงไลโคปนจากการทําแหงแบบแชเยือกแข็งระเหิดแหงมีปริมาณไลโคปน (50.84 ไมโครกรัม/กรัมผงไลโคปน โดย
น้ําหนักแหง) ปริมาณสารประกอบฟนอลิก (0.134 มก.กรดแกลลิก/กรัมผงไลโคปนโดยน้ําหนักแหง) มีความสามารถใน
การตานอนุมูลอิสระวิเคราะหโดยวิธี reducing power (4.46 ไมโครโมลโทรล็อก/กรัมผงไลโคปน โดยน้ําหนักแหง) สูง
กวาผงการทําแหงแบบพนฝอย (29.65 ไมโครกรัม/กรัมผงไลโคปน, 0.082 มก.กรดแกลลิก/กรัมผงไลโคปน และ 2.33 
ไมโครโมลโทรล็อก/กรัมผงไลโคปน โดยนํ้าหนักแหง ตามลําดับ)  และจากการศึกษาการเปล่ียนแปลงของไลโคปนสกัด
ชนิดผงท่ีผลิตจากการแชเยือกแข็งระเหิดแหงขณะเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30°ซ และ 5 °ซ  และไลโคปนสกัดชนิดของเหลว
ขณะเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -18 °ซ เปนระยะเวลานาน 3 เดือน พบวา อุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลตอ
ปริมาณไลโคปนสกัดชนิดผง ซ่ึงเม่ือเก็บรักษานานข้ึน คากิจกรรมของนํ้าและคาความสวาง (L*) ของไลโคปนสกัดชนิดผง
เพิ่มข้ึน คาความเปนสีแดง (a*) ลดลง แตความคงตัวดานปริมาณไลโคปน   กิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ  และปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกของไลโคปนสกัดชนิดผงสูงกวาชนิดของเหลวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18 °ซ นอกจากนี้ยังศึกษา
การเตรียมผงใยอาหารละลายน้ําจากกากมะเขือเทศท้ัง 3 ชนิด พบวา ผงมะเขือเทศ TPL และ TPI ใหปริมาณผลผลิตผงใย
อาหารละลายน้ําสูงกวา (รอยละ 5.86 และ 5.21 ตามลําดับ) จากการเตรียมกากมะเขือเทศสดจากโรงงาน (รอยละ 3.33) แต
ปริมาณของใยอาหารละลายนํ้าในผงท่ีเตรียมได (รอยละ 41.48 - 42.20) แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  
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Abstract 
Tomato powder obtained from an industrial tomato paste waste and laboratory production (fresh tomato from 

local market) was compared in terms of composition and for lycopene extraction optimization. Analysis of fat, protein, 
ash, dietary fiber, lycopene content and color was performed for all samples.  Tomato powder from the laboratory 
waste (TPL) was higher in lycopene content and red color value (a*) (p0.05) but had similar content of fat, protein, 
ash and soluble dietary fiber compared to tomato powder obtained from the industrial waste (TPI).  Lycopene 
extractions of TPI was investigated using two types of mixed commercial enzyme (Enz A and Enz B, composed of 
pectinase, cellulase and hemicellulase), 5 incubation times (30, 40, 50, 60 and 90 min) and three solvents (ethyl 
acetate, ethanol and diethyl ether).  The highest lycopene yield was obtained with Enz A at 50 min incubation time 
with ethyl acetate.  Lycopene yield from TPI using this method (50.3 mg/100 g sample dw) increased 142.27% 
compared to conventional method (20.8 mg/100 g sample dw).  The highest lycopene yield was obtained from TPL 
(80.2 mg/100 g sample dw) and the extract contained highest phenolic content, and antioxidant activity measured by 
ABTS assay and reducing power methods. 

The preparation of lycopene powder using spray drying and freeze drying methods showed that lycopene 
powder had water activity (Aw) of 0.334-0.394.  Freeze drying method provided powder with higher amount of 
lycopene content (50.84 μg/g powder dw), phenolic content (0.134 mg gallic acid/g powder dw) and antioxidant 
activity measured using reducing power method (4.46 μmole trolox/g powder dw) compared to lycopene from the 
spray drying method (29.65 μg/g powder, 0.082 mg gallic acid/g powder, and 2.33 μmole trolox/g powder, 
respectively).  The changes during storage for 3 months at room temperature (30°C) and 5°C of lycopene powder 
obtained from freeze drying method and of liquid lycopene extract at -18°C were studied.  The results showed that 
storage temperature and storage time affected lycopene content of lycopene powder.  Water activity and brightness 
(L*) of the lycopene powder increased with increasing storage time but red color (a*) decreased.  The stability of 
lycopene extract in powder form was higher than liquid form with the storage at -18°C in terms of lycopene content, 
antioxidant activity and phenolic content.  Preparation of soluble fiber powder was studied using the tomato waste 
powders.  TPL and TPI provided higher yield of soluble fiber powder (5.86 and 5.21%) compared to those prepared 
from wet industrial tomato paste waste (3.33%); however, there was no significant difference (p>0.05) in soluble 
dietary fiber content in all the extract powder samples (41.48 - 42.20%). 
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