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ABSTRACT 

As a result of the fast growth of the banana processing industry, and the rising 

demands of processed banana products, there is a large quantity of banana peel, especially of Nam 

Wa banana (Musa (ABB group) ‘Kluai Nam Wa’), being discarded as waste. Pectin is a 

polysaccharide that can be extracted from a variety of fruits and vegetables, as well as, from the 

processing wastes. Pectin is generally used in a food to provide functional properties, along with 

some physiological effects. This study aims to investigate the usage of Nam Wa banana peels as a 

source for pectin extraction. Blanched banana peels were extracted using HCl solution (pH 1.5 and 

2.3) and DI water (pH 6.0) for 30, 60, 90 and 120 min at 90±5ºC. Chemical and functional 

properties of Nam Wa banana peels pectin (NBPP) were determined. Extraction at pH 1.5 gave the 

highest yield of NBPP (7-11% dry weight basis) with galacturonic acid content (GalA) and degree 

of methylation (DM) of 42-47% and 57-61%, respectively. NBPP extracted at pH 2.3 had lower 

DM (52-53%) than NBPP extracted at pH 1.5, but there was no significant difference in GalA. 

NBPP obtained from water extraction contained higher GalA (50-52%) with lower DM (38-39%), 
and higher viscosity-average molecular weight (Mv) when compared to acid-extracted NBPP at the 

same extraction time. The prolonged extraction lowered the Mv of NBPP and the viscosity of their 

solutions. For functional properties, viscosity of 2.5% (w/v) acid-extracted NBPP solution was 

lower than those from water extraction. Most of NBPP provided high methoxy pectin gelling 

ability in the presence of acid and sugar, but water-extracted NBPP which is low methoxy pectin 

did not form gel in the presence of calcium ions. Water- and oil-holding capacities of NBPP were 

4.2-5.9 g water/g pectin and 3.3-3.4 g oil/g pectin, respectively. NBPP extracted using HCl 

solution pH 1.5 and DI water pH 6.0 for 60 min was selected to evaluate their potential use as fat 

replacers in salad dressing. The addition of NBPP solution (2% w/v) at levels of >25% oil 

substitution resulted in the decrease in viscosity and the darker color of the reduced-fat salad 

dressing (RSD). All RSD were stable within 2 weeks of storage period at room temperature. RSD 

at 30% of oil substitution were “just-about-right” in terms of thickness, although the color was 

rated between “just-about-right” and “too dark” when their sensory characteristics were evaluated. 

The results from sensory acceptability test confirmed that both RSD containing acid and water-

extracted NBPP at 30% oil substitution level were accepted by 50 panelists. The hedonic scores on 

color and thickness of RSD were about “like slightly” while the overall acceptability ranked 

between “like slightly” to “like moderately”. Therefore, it can be concluded that Nam Wa banana 

peels can be used as an alternative source of pectin and the extracted NBPP has a potential use as a 

fat replacer in food products.  

 

 

KEY WORDS: PECTIN / BANANA PEEL / CHEMICAL PROPERTIES / FUNCTIONAL 

PROPERTIES / FAT REPLACER 
 

108 pages 
 



Fac. of Grad. Studies, Mahidol Univ.  Thesis / v 

สมบติัทางเคมี สมบติัเชิงหนา้ท่ี ของเพคตินจากเปลือกกลว้ยน ้ าวา้ (Musa (ABB group) 'Kluai Nam Wa') และศกัยภาพการ
น าไปใชใ้นผลิตภณัฑอ์าหาร 
CHEMICAL AND FUNCTIONAL PROPERTIES OF PECTIN FROM NAM WA BANANA (Musa (ABB GROUP) 
‘KLUAI NAM WA’) PEELS AND ITS POTENTIAL FOOD APPLICATION 
 

นิจจารีย ์มณีรัตน์ 5437709 NUFN/M 
 

วท.ม. (อาหารและโภชนาการเพื่อการพฒันา) 
 

คณะกรรมการท่ีปรึกษาวทิยานิพนธ์: นฐัพล ตั้งสุภูมิ, Ph.D., อาณดี นิติธรรมยง, Ph.D. 
 

บทคดัยอ่ 
อุตสาหกรรมการแปรรูปกลว้ยท่ีเติบโตข้ึนอย่างรวดเร็ว ประกอบกบัความตอ้งการผลิตภณัฑก์ลว้ยแปรรูป

ของผูบ้ริโภคท่ีเพ่ิมข้ึนในปัจจุบนั ท าใหมี้เปลือกกลว้ยจ านวนมากเหลือทิ้งจากอุตสาหกรรมดงักล่าวโดยเฉพาะเปลือกกลว้ย
น ้ าวา้ (Musa (ABB GROUP) ‘Kluai Nam Wa’) เพคตินเป็นพอลีแซกคาไรดช์นิดหน่ึงท่ีสามารถสกดัไดจ้ากผกัและผลไม้
หลายชนิด รวมถึงของเหลือทิ้งจากการแปรรูปผกัและผลไม ้เพคตินมกัจะใช้ในอาหารเพื่อสมบัติเชิงหน้าท่ี และผลเชิง
สุขภาพ งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อใชเ้ปลือกกลว้ยน ้าวา้เป็นแหล่งส าหรับการสกดัเพคติน โดยสกดัเปลือกกลว้ยน ้ าวา้ลวก
ดว้ยสารละลายกรดไฮโดรคลอริก (พีเอช 1.5 และ 2.3) และน ้ าปราศจากไอออน (พีเอช 6.0) เป็นเวลา 30, 60, 90 และ 120 
นาทีท่ีอุณหภูมิ 90±5ºซ  ศึกษาสมบติัทางเคมี และสมบติัเชิงหน้าท่ีของเพคตินจากเปลือกกลว้ยน ้ าวา้ (NBPP) จากผลการ
ทดลองพบวา่ การสกดั NBPP ดว้ยสารละลายกรดพีเอช 1.5 ให้ผลผลิตสูงสุด (ร้อยละ 7-11โดยน ้ าหนักแห้ง) โดยมีปริมาณ
กรดกาแลคทูโรนิก (GalA) และปริมาณการแทนท่ีหมู่เมทิล (DM) ร้อยละ 42-47 และ 57-61 ตามล าดบั  NBPP ท่ีสกดัท่ีพี
เอช 2.3 มี DM ต ่ากว่า (ร้อยละ 52-53) NBPP ท่ีสกดัโดยใช้สารละลายกรดท่ีพีเอช 1.5 แต่ไม่พบความแตกต่างอย่างมี
นัยส าคญัของ GalA ในขณะท่ี NBPP ท่ีไดจ้ากการสกดัดว้ยน ้ ามี GalA สูงกว่า (ร้อยละ 50-52) แต่มีปริมาณ DM ต ่ากว่า 
(ร้อยละ 38-39)   และมีน ้าหนกัโมเลกุลเฉล่ียแบบความหนืด (Mv) สูงกวา่ เม่ือเปรียบเทียบกบั   NBPP ท่ีสกดัดว้ยสารละลาย
กรดท่ีใชเ้วลาในการสกดัเท่ากัน การเพ่ิมเวลาในการสกัดส่งผลให้ NBPP ท่ีสกดัไดมี้ Mv และความหนืดของสารละลาย
ต ่าลง ส าหรับสมบติัเชิงหนา้ท่ี พบวา่ สารละลาย (ร้อยละ 2.5 น ้าหนกัโดยปริมาตร) ของ NBPP ท่ีสกดัดว้ยกรด มีความหนืด
สูงกว่าสารละลายของ NBPP ท่ีสกดัดว้ยน ้ า  NBPP ส่วนใหญ่มีความสามารถในการเกิดเจลแบบเพคตินเมทอกซีสูงใน
สภาวะท่ีมีกรด และน ้าตาล แต่ NBPP ท่ีสกดัดว้ยน ้ าซ่ึงเป็นเพคตินเมทอกซีต ่าไม่สามารถเกิดเจลในสภาวะท่ีมีแคลเซียมได ้
ความสามารถในการอุม้น ้าและน ้ามนัของ NBPP คือ 4.2-5.9 กรัมน ้ าต่อกรัมเพคติน และ 3.3-3.4 กรัมน ้ ามนัต่อกรัมเพคติน 
ตามล าดบั  การประเมินศกัยภาพการน า NBPP ท่ีสกดัดว้ยสารละลาย HCl พีเอช 1.5 และน ้ าปราศจากไอออน เป็นเวลา 60 
นาทีไปใชเ้ป็นสารทดแทนไขมนัในน ้ าสลดั พบว่า การเติมสารละลาย NBPP (ร้อยละ 2 น ้ าหนักโดยปริมาตร) ท่ีระดบัการ
แทนท่ีน ้ ามนัมากกกว่าร้อยละ 25 ท าให้น ้ าสลดัสูตรลดไขมนั (RSD) มีความหนืดลดลง และมีสีเขม้ข้ึน  RSD ทุกสูตรมี
ความคงตวัตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 สัปดาห์ จากการประเมินความเหมาะสมของลกัษณะ
ทางประสาทสัมผสั พบวา่ RSD ท่ีมีการแทนท่ีน ้ามนั ร้อยละ 30 มีความขน้หนืด “ก าลงัดี” แมว้่ามีคะแนนดา้นสีอยู่ระหว่าง 
“ก าลงัดี” และ “เขม้เกินไป”  ผลจากการทดสอบการยอมรับยืนยนัว่า RSD ท่ีมีการแทนท่ีน ้ ามนัร้อยละ 30 ดว้ย NBPP ท่ี
สกดัดว้ยสารละลายกรดและน ้า ไดรั้บการยอมรับจากผูป้ระเมินจ านวน 50 คน โดยมีคะแนนความชอบดา้นสีและความขน้
หนืดใกลเ้คียง ชอบเลก็นอ้ย และความชอบรวมอยูร่ะหวา่ง “ชอบเลก็นอ้ย” ถึง “ชอบปานกลาง”  จึงสรุปไดว้่า เปลือกกลว้ย
น ้าวา้สามารถน ามาใชเ้ป็นแหล่งเพคติน โดยเพคตินท่ีสกดัไดมี้ศกัยภาพในการน าไปใชเ้ป็นสารทดแทนไขมนัในผลิตภณัฑ์
อาหาร 
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