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บทคัดย่อ 

โครงการนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาแคปซูลนิ่มจากโปรตีนท่ีสกัดจากเปลือกทุเรียน ซึ่งเป็นวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตรที่
มีศักยภาพสูงในการนำมาเพิ่มมูลค่า โดยแคปซูลดังกล่าวได้รับการเสริมด้วยพรีไบโอติกเพื่อพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่
ส่งเสริมสุขภาพลำไส้ การศึกษาครอบคลุมถึงกระบวนการสกัดโปรตีนจากเปลือกทุเรียน การขึ้นรูปแคปซูลนิ่มด้วยกระบวนการ
ทางเทคโนโลยีอาหาร การเคลือบพรีไบโอติกบนผิวแคปซูล รวมถึงการประเมินคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา 
นอกจากน้ียังได้ศึกษาความคงตัวของพรีไบโอติกภายใต้สภาวะจำลองของระบบทางเดินอาหาร 

ผลการศึกษาพบว่าแคปซูลน่ิมท่ีพัฒนาข้ึนมีคุณสมบัติทางกายภาพท่ีเหมาะสม โดยมีค่าความแข็งเฉล่ีย 13.8 ± 1.1 นิวตัน และ
ใช้เวลาในการแตกตัวต่ำกว่า 7 นาที ในด้านองค์ประกอบทางเคมี พบว่าแคปซูลมีปริมาณโปรตีนเฉลี่ยร้อยละ 17.5 และมี
ความชื้นต่ำกว่าร้อยละ 11 ซึ่งช่วยยืดอายุการเก็บรักษา คุณสมบัติดังกล่าวแสดงให้เห็นถึงศักยภาพที่โดดเด่นของโปรตีนจาก
เปลือกทุเรียนในการใช้เป็นวัสดุทดแทนเจลาตินจากสัตว์ได้อย่างเหมาะสม 

พฤติกรรมการปลดปล่อยของพรีไบโอติกภายใต้สภาวะจำลองของกระเพาะอาหารและลำไส้ พบว่าแคปซูลสามารถคง
สภาพและเพิ่มประสิทธิภาพในการนำส่ง Fructooligosaccharides (FOS) ได้เป็นอย่างดี นอกจากนี้ การศึกษาในหลอดทดลอง 
(in vitro) ยังพบว่าแคปซูลนิ่มสามารถส่งเสริมการเจริญเติบโตของ Lactobacillus acidophilus และ Bifidobacterium 
lactis ได้อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) ดังนั้น แคปซูลนิ่มจากโปรตีนเปลือกทุเรียนเสริมพรีไบโอติกจึงมีศักยภาพสูงใน
การเป็นผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม ซึ ่งช่วยส่งเสริมสุขภาพลำไส้ และสะท้อนถึงแนวทางการพัฒนา
นวัตกรรมอาหารที่ยั่งยืน 
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Abstract  

 
This project aims to develop soft capsules derived from protein extracted from durian peel, an 

agricultural waste material with high potential for value addition. The capsules are supplemented with 
prebiotics to create a dietary supplement that promotes gut health. The study encompasses protein 
extraction from durian peel, soft capsule formation using food technology processes, prebiotic coating on 
the capsule surface, and evaluation of physical, chemical, and microbiological properties. In addition, the 
stability of prebiotics under simulated gastrointestinal conditions was investigated. 

The results demonstrated that the developed soft capsules possessed appropriate physical properties, 
with an average hardness of 13.8 ± 1.1 N and a disintegration time of less than 7 minutes. In terms of chemical 
composition, the capsules contained an average protein content of 17.5% and moisture content below 11%, 
which contributes to extended shelf life. These findings indicate the strong potential of durian peel-derived 
protein as a suitable alternative to animal-based gelatin. 

The release behavior of prebiotics under simulated gastric and intestinal conditions showed that the 
capsules effectively preserved and enhanced the delivery of FOS (Fructooligosaccharides). Furthermore, in 
vitro studies revealed that the soft capsules significantly promoted the growth of Lactobacillus acidophilus 
and Bifidobacterium lactis (p < 0.05). Therefore, soft capsules made from durian peel protein enriched with 
prebiotics demonstrate strong potential as an environmentally friendly dietary supplement that supports gut 
health and reflects an innovative approach to sustainable food development. 

 
Keywords: Soft capsule / Durian peel protein / Prebiotic supplementation / Fructooligosaccharides / 
Sustainable innovation 

 

 
 
 
 

 



  

  

1. บทน า  
ปัจจุบัน "เปลือกทุเรียน" จัดเป็นวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตรที่มีศักยภาพและมีปริมาณมหาศาลในประเทศไทย โดย 

ทุเรียน 1 ผล มีสัดส่วนท่ีเป็นเปลือกประมาณร้อยละ 58.56 ของน้ำหนักทั้งหมด ส่งผลให้ในแต่ละฤดูกาลเก็บเกี่ยวมีปริมาณเปลือก
ทุเรียนเหลือท้ิงสะสมมากกว่า 146,467.34 ตัน [1] ซึ่งหากไม่ได้รับการจัดการที่เหมาะสมจะสร้างภาระต่อสิ่งแวดล้อม 

อย่างไรก็ตาม งานวิจัยหลายฉบับระบุว่าเปลือกทุเรียนมีองค์ประกอบของโปรตีนและเส้นใยที่มีคุณสมบัติเด่นในการเกิดเจล
และสามารถข้ึนรูปเป็นฟิล์มชีวภาพ (Biopolymer film) ได้ดีใกล้เคียงกับเจลาตินจากสัตว์ ทำให้สามารถสกัดและแปรรูปเป็นวัสดุ
ทดแทนเจลาตินได้โดยใช้หลักการทางวิทยาศาสตร์อาหารและวัสดุศาสตร์ [6], [7], [8] ซึ่งเป็นแนวทางสำคัญในการเพิ่มมูลค่า
ให้กับวัสดุเหลือท้ิงและสนับสนุนแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy) 

ในอุตสาหกรรมยาและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ประเทศไทยมีบทบาทสำคัญอย่างยิ่งโดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ในรูปแบบ "แคปซูล
นิ่ม" ซึ่งได้รับความนิยมสูงเนื่องจากรับประทานง่าย ดูดซึมเข้าสู่ร่างกายได้ดี และสามารถบรรจุสารในรูปของเหลวได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ [4], [5] 

ทว่าในปัจจุบัน แคปซูลนิ่มส่วนใหญ่มักผลิตจากเจลาตินที่ได้จากสัตว์ ทำให้เกิดข้อจำกัดสำหรับผู้บริโภคบางกลุ่ม เช่น ผู้ที่
รับประทานอาหารตามหลักศาสนา (ฮาลาลหรือมังสวิรัติ) ผู้ที่มีภาวะภูมิแพ้เจลาตินจากสัตว์ หรือกลุ่มผู้บริโภคที่เลือกวิถี Plant-
based ซึ่งเป็นเทรนด์สุขภาพและสิ่งแวดล้อมที่กำลังเติบโตอย่างรวดเร็ว [9], [11] ปัญหาเหล่านี้ทำให้ผู้บริโภคบางกลุ่มยังคงขาด
ทางเลือกที่สอดคล้องกับความต้องการและหลักปฏิบัติของตนอย่างครอบคลุม 

ด้วยเหตุนี้ คณะผู้จัดทำจึงมีแนวคิดในการพัฒนาแคปซูลนิ่มจากโปรตีนเปลือกทุเรียนเสริมด้วยพรีไบโอติก โดยมุ่งเน้นการ
ใช้วัสดุจากพืชเพื่อตอบโจทย์ผู้บริโภคที่ต้องการความปลอดภัยตามหลักศาสนาและสอดคล้องกับกระแสการใส่ใจสิ่งแวดล้อม การ
วิจัยนี้บูรณาการความรู้ตั้งแต่การสกัดโปรตีนพืช [10] การสร้างพอลิเมอร์ชีวภาพ [12] ไปจนถึงเทคนิคการขึ้นรูปแคปซูลด้วย
เทคโนโลยีอาหาร [4], [5] 

นอกจากนี้ การเสริมพรีไบโอติกในแคปซูลยังช่วยเพิ่มประโยชน์ด้านสุขภาพลำไส้และระบบภูมิคุ้มกัน [9], [11] ตอบรับเท
รนด์สุขภาพแบบองค์รวม นวัตกรรมนี้จึงไม่เพียงแต่เป็นการเพิ่มทางเลือกที่ปลอดภัยให้กับกลุ่มผู้บริโภคเฉพาะทางเท่านั้น แต่ยัง
เป็นการเปลี่ยนวัสดุเหลือท้ิงทางการเกษตรให้เป็นนวัตกรรมที่มีมูลค่าสูงและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมในระยะยาวอย่างยั่งยืน 

 
2. วัตถุประสงค ์

1. เพื่อศึกษาและประเมินศักยภาพของโปรตีนจากเปลือกทุเรียน ซึ ่งเป็นวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตรในการนำมาใช้เป็น
วัสดุพื้นฐานสำหรับผลิตเปลือกแคปซูลนิ่มทดแทนเจลาตินจากสัตว์ 

2. เพื่อพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตเปลือกแคปซูลนิ่มจากโปรตีนเปลือกทุเรียน ที่มีคุณสมบัติเหมาะสมสำหรับการบรรจุ
สารอาหาร โดยปราศจากเจลาตินจากสัตว์ 

3. เพ่ือส่งเสริมการใช้ทรัพยากรท้องถ่ินและเพ่ิมมูลค่าให้กับของเสียทางการเกษตรโดยเฉพาะเปลือกทุเรียน 
 
3. ขอบเขตของการศึกษา 

งานวิจัยนี้เป็นการศึกษาและพัฒนาแคปซูลนิ่มจากโปรตีนที่สกัดจากเปลือกทุเรียน โดยมุ่งเน้นการนำวัสดุเหลือทิ้งทาง
การเกษตรมาเพิ่มมูลค่า และเสริมด้วยสารพรีไบโอติกเพื่อส่งเสริมสุขภาพระบบทางเดินอาหาร ซึ่งกำหนดขอบเขตของการศึกษา 
ดังนี ้

1. ศึกษาการสกัดโปรตีนจากเปลือกทุเรียน โดยประยุกต์ใช้วิธีการสกัดด้วยสารละลายด่าง (0.1 M NaOH) และตกตะกอนด้วย
กรด (0.5 M HCl) เพื่อหาจุดไอโซอิเล็กทริกที่เหมาะสม (pH 2–3) และวิเคราะห์คุณสมบัติเบื้องต้นของโปรตีนที่ได้ [10] 



  

  

2. ศึกษาการขึ้นรูปแคปซูลนิ่มจากโปรตีนเปลือกทุเรียน และประเมินลักษณะทางกายภาพที่สำคัญ ได้แก่ ความแข็ง ความ
ยืดหยุ่น และอัตราการละลายในสภาวะจำลอง โดยอ้างอิงแนวทางการพัฒนาวัสดุชีวภาพจากโปรตีนพืชและโครงสร้างฟิล์ม
ชีวภาพ [6], [7], [12] 

3. ศึกษาการเสริมสารพรีไบโอติกฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์ (FOS) ลงในโครงสร้างแคปซูลโปรตีน และประเมินความคงสภาพ
รวมถึงความสามารถในการปลดปล่อยสารสำคัญภายใต้สภาวะจำลองระบบทางเดินอาหาร [9], [11] 

4. วิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของแคปซูลนิ่ม ได้แก่ การหาปริมาณโปรตีน และการหาค่าความชื้น ตามวิธีมาตรฐาน AOAC 
เพื่อควบคุมคุณภาพและความคงตัวของผลิตภัณฑ์ 

5. ประเมินศักยภาพในการประยุกต์ใช้ โดยวิเคราะห์ความเป็นไปได้ในการนำแคปซูลนิ่มจากโปรตีนเปลือกทุเรียนไปใช้เป็น
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารทางเลือกในกลุ่ม Plant-based และการเพิ่มมูลค่าให้กับวัสดุเหลือท้ิงทางการเกษตร [4], [5], [8] 

 
4. วิธกีารศึกษา  
4.1 รวบรวมข้อมลู 

การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงทดลอง โดยศึกษาข้อมูลจากเอกสาร งานวิจัย และบทความวิชาการที่เกี่ยวข้อง เพื่อนำมาใช้เป็น
แนวทางในการพัฒนาแคปซูลนิ่มจากโปรตีนเปลือกทุเรียน จากนั้นดำเนินการทดลองโดยเตรียมวัตถุดิบ สกัดโปรตีน พัฒนาสูตร
และขึ้นรูปแคปซูล เสริมสารพรีไบโอติก FOS ทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี ความคงสภาพในสภาวะจำลองระบบ
ทางเดินอาหาร และการส่งเสริมการเจริญของจุลินทรีย์โปรไบโอติก เพื่อนำผลที่ได้มาประเมินศักยภาพของผลิตภัณฑ์ 
 
4.2 สถิติที่ใช้ในการศึกษา 

ข้อมูลจากการทดลองจะแสดงในรูปค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Mean ± SD) จากการทดลองอย่างน้อย 3 ซ้ำต่อ
กลุ่มตัวอย่าง และวิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างกลุ่มทดลองและกลุ่มควบคุมด้วยสถิติ One-way ANOVA หากพบความแตกต่าง
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ จะเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยรายคู่ด้วยวิธี Tukey’s Test ที่ระดับความเชื ่อมั่น 95% (p < 0.05) พร้อม
นำเสนอผลในรูปแบบตารางและกราฟ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  

  

4.3 วิธีการทดลอง 

 
 
 



  

  

5. ผลการศึกษาและอภิปรายผล  
จากการศึกษาและทดลองการพัฒนาแคปซูลนิ่มจากโปรตีนเปลือกทุเรียนเสริมสารพรีไบโอติก FOS โดยวิเคราะห์คุณสมบัติ

ทางกายภาพ ทางเคมี และความสามารถในการส่งเสริมการเจริญของจุลินทรีย์โปรไบโอติก พบว่าแคปซูลนิ่มที่พัฒนาขึ้นมี
คุณสมบัติเหมาะสมต่อการประยุกต์ใช้เป็นผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร โดยสามารถคงรูปได้ดี มีความแข็งแรงเหมาะสม และละลายได้
ภายในระยะเวลาที่เหมาะสมในสภาวะจำลองระบบทางเดินอาหาร นอกจากนี้ยังมีปริมาณโปรตีนอยู่ในระดับที่เหมาะสม และ
สามารถคงสภาพของสารพรีไบโอติกได้ ซึ่งสะท้อนศักยภาพของการนำโปรตีนจากเปลือกทุเรียนมาใช้เป็นวัสดุพื้นฐานทดแทนเจ
ลาตินจากสัตว์ 
5.1 ผลการศึกษารูปแบบผลงานวิชาการ 

ผลการศึกษาพบว่าแคปซูลนิ่มจากโปรตีนเปลือกทุเรียนมีลักษณะใสถึงกึ่งโปร่งแสง มีความยืดหยุ่น และไม่แตกหักง่ายเมื่อ
ได้รับแรงกด โดยมีค่าความแข็งเฉลี่ยเท่ากับ 13.8 ± 1.1 นิวตัน และสามารถละลายในสภาวะจำลองของระบบทางเดินอาหาร
ภายในเวลา 6.5 ± 0.5 นาที ซึ่งอยู่ในช่วงที่เหมาะสมสำหรับการใช้งานในรูปแบบแคปซูลนิ่ม (ตารางที่ 1) 

ในด้านองค์ประกอบทางเคมี พบว่าแคปซูลนิ่มมีปริมาณโปรตีนเฉลี่ย 17.5 ± 0.8% และมีความชื้นเฉลี่ย 10.8 ± 0.6% ซึ่ง
ระดับความชื้นดังกล่าวอาจช่วยลดโอกาสการเสื่อมสภาพและยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ได้ 

ผลการศึกษานี้สอดคล้องกับรายงานก่อนหน้าท่ีระบุว่าวัสดุชีวภาพจากเปลือกทุเรียนสามารถนำมาประยุกต์ใช้ในการพัฒนา
โครงสร้างฟิล์มหรือแคปซูลได้ [6], [7], [8] 
 
ตารางที่ 1 คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของแคปซูลนิ่มจากโปรตีนเปลือกทุเรียน 
 

คุณสมบัติ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ความแข็ง (นิวตัน) 13.8 ± 1.1 

ระยะเวลาการละลาย (นาที) 6.5 ± 0.5 
ปริมาณโปรตีน (%) 17.5 ± 0.8 

ความช้ืน (%) 10.8 ±0.6 

 
5.2 ผลการศึกษาข้อมูลผลงานวิชาการในฐานข้อมูล Scopus 

จากการเปรียบเทียบการละลายของแคปซูลนิ่มจากโปรตีนเปลือกทุเรียนกับแคปซูลเจลาตินทั่วไปในสภาวะจำลองระบบ
ทางเดินอาหาร พบว่าแคปซูลจากโปรตีนเปลือกทุเรียนมีแนวโน้มละลายได้รวดเร็วกว่ากลุ่มควบคุม โดยเริ่มละลายอย่างชัดเจนใน
นาทีที่ 5 และละลายเกือบสมบูรณ์ในนาทีที่ 10 ขณะที่แคปซูลเจลาตินใช้เวลานานกว่าจึงละลายสมบูรณ์ (รูปที่ 1) 

เนื่องจากเจลาตินจากสัตว์มีโครงสร้างแบบเกลียวสามสาย (triple helix) ที่หนาแน่นและมีพันธะไฮโดรเจนที่แข็งแรงกว่า 
ในขณะที่โปรตีนจากเปลือกทุเรียนที่นำมาขึ้นรูปด้วยโซเดียมอัลจิเนตมีโครงสร้างเครือข่ายที่ยืดหยุ่นและซับซ้ อนน้อยกว่า ทำให้
โมเลกุลของน้ำในสภาวะจำลองกรดในกระเพาะอาหารแทรกซึมและสลายพันธะได้ง่ายกว่า  จึงส่งผลให้อัตราการละลายสูงกว่า    
เจลาติน [4], [5], [11], [12] 

เมื่อวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติ One-way ANOVA ที่ระดับนัยสำคัญ 95% (p < 0.05) พบว่าความแตกต่างของอัตราการ
ละลายระหว่างกลุ่มทดลองและกลุ่มควบคุมมีนัยสำคัญทางสถิติ ซึ่งแสดงให้เห็นว่าแคปซูลจากโปรตีนเปลือกทุเรียนมีศักยภาพใน
การปลดปล่อยสารสำคัญได้รวดเร็ว [9] อย่างไรก็ตาม ควรมีการศึกษาความคงตัวและประสิทธิภาพเพิ่มเติมในระดับที่สูงขึ้นต่อไป 



  

  

 
  

รูปที่ 1 การเปรียบเทียบเปอร์เซ็นต์การละลายของแคปซูลนิ่มจากโปรตีนเปลือกทุเรียนและแคปซูลเจลาตินทั่วไปในช่วงเวลาต่าง ๆ 
 

6. สรุปผลการศึกษา 
ผลการศึกษาพบว่า สมมติฐานของโครงงานได้รับการยืนยันว่าเป็นจริง โดยสามารถสรุปผลการดำเนินงานได้ดังนี้ 

1. ผลการทดลองยืนยันว่า โปรตีนที่สกัดจากเปลือกทุเรียน มีศักยภาพในการนำมาใช้เป็นวัสดุพื้นฐานหลักเพื่อพัฒนา
แคปซูลนิ่ม (Soft Capsules) แทนการใช้เจลาตินจากสัตว์ได้ โดยแคปซูลที่ได้มีลักษณะคงรูป ผิวสัมผัสสม่ำเสมอ และมีความ
แข็งแรงเพียงพอต่อการบรรจุผลิตภัณฑ์ 

2. แคปซูลนิ่มจากโปรตีนเปลือกทุเรียนมีคุณสมบัติทางกายภาพที่ดี ทั้งในด้านความยืดหยุ่นและความทนทานต่อแรงกด 
นอกจากน้ียังสามารถละลายและปลดปล่อยสารสำคัญได้ในระยะเวลาที่เหมาะสมเมื่อทดสอบในสภาวะจำลองระบบทางเดินอาหาร 

3. แคปซูลนิ่มจากโปรตีนสามารถทำหน้าท่ีเป็นวัสดุห่อหุ้ม (Encapsulation material) สำหรับสารพรีไบโอติกฟรุคโตโอลิ
โกแซคคาไรด์ (FOS) ได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยผลการวิเคราะห์พบว่าสารพรีไบโอติกยังคงสภาพและคุณสมบัติทางเคมีภายหลัง
กระบวนการขึ้นรูปแคปซูล 

4. แคปซูลจากโปรตีนที่พัฒนาขึ้นมีปริมาณความชื้นอยู่ในระดับที่เหมาะสมตามมาตรฐาน ซึ่งส่งผลดีต่อการรักษาความคง
ตัวของโครงสร้างและลดความเสี่ยงในการเสื่อมสภาพระหว่างการเก็บรักษา 

5. นี้พิสูจน์ให้เห็นว่า โปรตีนจากวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตร (เปลือกทุเรียน) สามารถนำมาพัฒนาเป็นบรรจุภัณฑ์อาหาร
เชิงฟังก์ชันได้จริง ซึ่งนอกจากจะช่วยลดปัญหาสิ่งแวดล้อมตามแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy) แล้ว ยังเป็น
ทางเลือกที่สำคัญสำหรับผู้บริโภคกลุ่ม Plant-based และผู้ที่ต้องการหลีกเลี่ยงผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 
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