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วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้คือการศึกษาผลของไคโตซานตอคุณสมบัติของอิมัลชันน้ํามันปลาทูนาที่ทํา
ใหคงตัวดวยเลซิทิน โดยเตรียมอิมัลชันปฐมภูมิที่มีน้ํามันปลาทูนารอยละ 15 และเลซิทินรอยละ 3 โดยน้ําหนัก
จากนั้นนําอิมัลชันที่ไดมาเติมสารละลายไคโตซานขนาดโมเลกุลตางๆ (120±98, 250±60 และ 342.5±45 กิโล
ดาลตัน) เพ่ือเตรียมอิมัลชันทุติยภูมิที่มีน้ํามันปลาทูนารอยละ 5 เลซิทินรอยละ 1 และไคโตซานรอยละ 0-0.25 โดย
น้ําหนัก ศึกษาผลของความเขมขน และขนาดโมเลกุลไคโตซานตอคุณสมบัติของอิมัลชัน โดยการวัดคาประจุที่
พ้ืนผิวอนุภาคหยดน้ํามัน ขนาดอนุภาคหยดน้ํามัน โครงสรางระดับจุลภาค และคุณสมบัติดานวิทยากระแสของ
อิมัลชัน ผลการทดลองพบวาคาประจุที่พ้ืนผิวอนุภาคหยดน้ํามันในอิมัลชันปฐมภูมิเปล่ียนจากประจุลบเปนบวก
เม่ือมีการเติมไคโตซาน เนื่องจากโมเลกุลไคโตซานถูกดูดซับที่พ้ืนผิวอนุภาคหยดน้ํามันที่หอหุมดวยประจุลบ
ของเลซิทินดวยแรงทางประจุ ซ่ึงสอดคลองกับโครงสรางระดับจุลภาคของอิมัลชันจากกลองจุลทรรศนชนิด
คอนโฟคอลเลเซอร การเติมไคโตซานรอยละ 0.05 โดยน้ําหนัก ทําใหไดอิมัลชันทุติยภูมิที่ไมคงตัวตอการแยกช้ัน
เม่ือความเขมขนของไคโตซานมีคาเพ่ิมขึ้น อิมัลชันมีความหนืดเพ่ิมขึ้น และมีพฤติกรรมการไหลแบบนิวโตเนียน
โดยมีคาดัชนีพฤติกรรมการไหลประมาณ 1 ในขณะที่ความเขมขนไคโตซานรอยละ 0.05 โดยน้ําหนัก อิมัลชันมี
พฤติกรรมการไหลแบบ shear thinning ที่ทุกขนาดโมเลกุลของไคโตซาน การศึกษาผลของการใหความรอน (30-
90 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที) การแชแข็ง (-18 องศาเซลเซียส นาน 22 ช่ัวโมง) การเติมโซเดียมคลอไรด (ความ
เขมขนรอยละ 0-1000 มิลลิโมลาร) และการปรับพีเอช (pH 3-8) ตอความคงตัว และคุณสมบัติตางๆ ของอิมัลชัน
ทุติยภูมิ พบวาการปรับคาพีเอช และการเติมโซเดียมคลอไรดมีผลตอคาประจุที่พ้ืนผิวอนุภาคหยดน้ํามัน โดยคา
ประจุบนพ้ืนผิวอนุภาคหยดน้ํามันมีคาลดลงเม่ือเพ่ิมคาพีเอช และความเขมขนของโซเดียมคลอไรด อิมัลชันทุติย-
ภูมิมีความคงตัวตอการแยกช้ันและการเกาะกลุมของอนุภาคหยดน้ํามันในระหวางการใหความรอน แตไมมีความ
คงตัวตอการแยกช้ันหลังจากผานการแชแข็ง ในสภาวะที่ความเขมขนของโซเดียมคลอไรดสูง และคาพีเอชสูงกวา
7 และมีพฤติกรรมการไหลเปนแบบ shear thinning  อิมัลชันทุติยภูมิของน้ํามันปลาทูนา สามารถนําไปประยุกต
ในอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑอาหารได โดยเลือกใชใหเหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑอาหารแตละชนิด เพ่ือใหไดคุณลักษณะตามตองการ
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