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1.1 ความสําคัญและท่ีมา 
 มะรุม มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา Moringa oleifera Lam. เปนไมพุมหรือไมตนขนาดเล็กมะรุมสูง
ถึง 2.5-10 เมตร (Roloff และคณะ 2009) บางสวนของตนมะรุมถูกนํามาใชสําหรับยาและมีคุณคาทาง
โภชนาการ (Armelle, 2011) มะรุมเปนพืชทองถ่ินของประเทศแถบตะวันตกและแถบหิมาลัยไดแก อินเดีย
, ปากีสถาน, เอเชียไมเนอรแอฟริกาและอารเบีย ยังพบในฟลิปปนส, กัมพูชา, อเมริกากลาง ทวีปอเมริกา
เหนือและใต, หมูเกาะแคริบเบียน (Anwar and Bhanger, 2003) นอกจากนี้มะรุมยังพบในทุกภูมิภาคของ
ไทย ท่ีปลูกไวในบริเวณบาน (วรรณภา เสนาดี, 2552) ในประเทศไทยมีการใชสวนของฝกมะรุมออน, ใบ
และดอกมาปรุงเปนอาหารแบบดั้งเดิม ปจจุบันการวิจัย ไดรายงานถึงโภชนาการของใบมะรุม 
(Jongrungruangchok และคณะ 2010)  แตการวิจัยเก่ียวกับคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพและ
โภชนาการของเมล็ดมะรุมยังไมมีรายงานมากนัก น้ํามันท่ีสกัดถูกนํามาใชอยางแพรหลายในการรักษาโรค
ผิวหนัง เครื่องสําอาง แตไมไดสําหรับการบริโภค น้ํามันดิบยังมีราคาแพงเม่ือเทียบน้ํามันมะกอก นอกจากนี้
ความพรอมดานปริมาณของน้ํามันยังมีจํากัด วิธีการบีบอัดสกรูเปนท่ีนิยมใชในการสกัดน้ํามันในระดับเชิง
พาณิชย การสกัดดวยวิธีอ่ืน ๆ ไมมีการรายงาน 

การศึกษาในตางประเทศ ท่ีผานมา Ramachandran และคณะ (1980) รายงานวาน้ํามันเมล็ด
มะรุมมีองคประกอบของกรดไขมันคลายกับน้ํามันมะกอก มีการนําสารละลายอินทรียมาใชในการสกัด
น้ํามันบางแลว เชน การศึกษาวิธีการสกัดน้ํามันเมล็ดมะรุมจากอินเดีย สกัดโดยใชวิธีการท่ีแตกตางกันสาม
วิธีไดแก การสกัดดวยวิธีบีบอัดสกรู (cold screw press) สกัดดวยเฮกเซน (n-hexane) และการสกัดดวย
สารสกัดผสมของคลอโรฟอรม: เมทานอล (1:1) (Lalas and Tsaknis, 2002) การสกัดน้ํามันจากเมล็ด
มะรุมดวยการใชสารละลายอินทรีย (เฮกเซน)ไดปริมาณน้ํามันรอยละ 38.00-42.00 และมีปริมาณโปรตีน 
เสนใยและเถารอยละ  26.50-32.00, 5.80-9.29 และ 5.60-7.50 ตามลําดับ (Anwar and Bhanger, 
2003)  การศึกษาเก่ียวกับผลกระทบของวิธีการสกัด รายงานถึงคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพบางประการ
ของน้ํามันเมล็ดมะรุมท่ีมีหลายสายพันธของมาเลเซีย (Abdulkarim และคณะ 2005) พบน้ํามันมีความคง
ตัวของกรดโอเลอิกสูงและมีประสิทธิภาพในการทอดดีเม่ือเปรียบเทียบกับน้ํามันชนิดอ่ืน (Abdulkarim 
และคณะ 2007) 

ในมุมมองของความตองการท่ีเพ่ิมข้ึนของน้ํามัน จึงมีการแสวงหาแนวทางการใชประโยชนและ
ความรูทางวิทยาศาสตรเก่ียวกับคุณสมบัติทางโภชนาการและลักษณะเฉพาะของน้ํามัน การประเมิน
คุณภาพและองคประกอบของน้ํามันมากยิ่งข้ึน จนถึงขณะนี้คุณสมบัติเต็มรูปแบบและการเปรียบเทียบของ
น้ํามันท่ีผลิตจากเมล็ดมะรุมในประเทศไทยยังไมมีการรายงานมากนัก ดังนั้นจึงเปนท่ีนาสนใจท่ีจะศึกษา
คุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพของน้ํามันมะรุมจากวิธีการสกัดท่ีแตกตางกัน วัตถุประสงคของ
การศึกษาคือการมองเขาไปในลักษณะของน้ํามันมะรุมสกัดโดยวิธีการท่ีแตกตางกันเพ่ือประโยชนสําหรับ
การบริโภค เชนเดียวกันกับน้ํามันในเชิงพาณิชยอ่ืนๆ  
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1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 
             ศึกษาผลของวิธีการท่ีใชในการสกัดน้ํามันจากเมล็ดมะรุม ไดแกการใชตัวทําละลายแบบใชความ
รอนและไมใชความรอนและวิธีบีบเย็นโดยใชสกรูอัด ตอคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพบางประการและ
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของน้ํามันเมล็ดมะรุมท่ีไดจากการสกัด 
 
1.3 ขอบเขตการวิจัย 
             ศึกษาผลของวิธีการสกัดน้ํามันท่ีแตกตางกันไดแก การใชตัวทําละลายอินทรีย (เฮกเซน) โดยสกัด
แบบใชความรอนและไมใชความรอนและสกัดดวยวิธีบีบเย็นโดยใชสกรูบีบอัด ตอคุณสมบัติทางเคมีและ
กายภาพไดแก ความหนืด, สี, สมบัติดานความรอน, คาซาพอนนิฟเคชัน, คาความเปนกรด, คาความคงตัว
ของน้ํามัน, คาไอโอดีน, คาปริมาณสารท่ีซาพอนิไฟดไมได, ปริมาณ Tocopherols และ Tocotrienols, 
ชนิดและปริมาณกรดไขมัน, ปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด และความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ
โดยสกัดน้ํามันจากเมล็ดมะรุมท่ีปลูกในประเทศไทยในเขตพ้ืนท่ีจังหวัดลพบุรีเก็บและรวบรวมเมล็ดโดย 
ศูนยวิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรียลพบุรี ตําบลทาวุง อําเภอทาวุง จังหวัดลพบุรี2 

 

 
 

https://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&ved=0CCoQFjAA&url=http%3A%2F%2Flopburi.kapook.com%2F%25E0%25B8%2597%25E0%25B9%2588%25E0%25B8%25B2%25E0%25B8%25A7%25E0%25B8%25B8%25E0%25B9%2589%25E0%25B8%2587%2F%25E0%25B8%2597%25E0%25B9%2588%25E0%25B8%25B2%25E0%25B8%25A7%25E0%25B8%25B8%25E0%25B9%2589%25E0%25B8%2587&ei=XsnQUr6sKsK4rgeokoHwCw&usg=AFQjCNHY8NwNIBNQffj5mbL_geqotceq1g

