
 
 

บทท่ี 2 
ทฤษฎีและวรรณกรรมท่ีเกี่ยวของ 

 
2.1 มะรุม 
 มะรุม มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา Moringa oleifera Lam. ชื่อสามัญ Horse radish tree, 
Drumstick จัดเปนตนไมท่ีอยูในวงศ Moringaceae เปนไมยืนตนขนาดกลางท่ีมีตนกําเนิดบริเวณเชิงเขา
หิมาลัย เปนไมท่ีนิยมนํามาปลูกไวในบริเวณบานของคนไทยมาแตโบราณ สามารถกินไดท้ังสวนยอด ราก 
และฝกเขียว แตสวนใหญนิยมกินฝกมากกวาสวนอ่ืนๆ ตนมะรุมพบไดทุกภาคของประเทศไทย มีชื่อเรียก
ตางกันไปตามแตละทองถ่ิน เชนภาคอีสานเรียก ผักอีฮุมหรือผักอีฮึม ภาคเหนือเรียกมะคอมกอน ชาวกระ
เหรี่ยงแถบกาญจนบุรีเรียกกาแนงเดิง และแมฮองสอนเรียก ผักเนื้อไก เปนตน แพทยแผนโบราณของไทย
ใชแทบจะทุกสวนของตนมะรุมเปนยา (ดวงจันทร  เฮงสวัสดิ์, 2554)  
 สายพันธุของมะรุมในโลกนี้มีท้ังสิ้น 13-14 สายพันธุ และ 10 ใน 13 สายพันธุจะข้ึนเฉพาะในถ่ินท่ี
แลงจัด เชนทะเลทราย แตมีเพียง 2 สายพันธุท่ีสามารถปลูกไดในประเทศไทย คือ โอลิเฟอรรา (Moringa 
oleifera) และคอนคาแนนซีส (Moringa concanensis) มะรุมเปนพืชไมเนื้อออน และตนสูงใหญ ถึงแม
จะเปนไมยืนตนท่ีมีอายุยืน แตมะรุมก็เปนพืชท่ีเปราะบาง หักงาย มีประสิทธิภาพในการแตกใบไดเร็ว ถาได
น้ําท่ีพอควร มะรุมทุกชนิดมีคุณคาเทาเทียมกัน แตสาเหตุท่ีโอลิเฟอรราเปนสายพันธุท่ีมีการนํามาทดลอง
มากท่ีสุด เพราะเปนสายพันธุท่ีข้ึนไดดีทุกสภาพอากาศ ยกเวน อากาศท่ีหนาวจัดจนเปนน้ําแข็ง ทรงตนสูง
ชะลูดไมกินท่ีในการปลูก ใบหนาแนน ดอกดก สามารถใหผลผลิตเปนท่ีนาพอใจ มีความตานทานตอโรคภัย
ไดดี ในประเทศไทยไดมีการรวมวิจัยจากคณะชีววิทยาท่ีเชี่ยวชาญในพันธุไม และนักวิชาการจาก
ออสเตรเลีย ไดลงความเห็นวาสายพันธุในประเทศไทยนั้นรอยละ 80 เปนสายพันธุโอลิเฟอรรา แมบางครั้ง
จะเห็นวาลักษณะของฝก และรูปใบอาจมีการแตกตางกันออกไปก็เนื่องมาจากสภาพความสมบูรณของดิน 
สภาวะอากาศ และการทํานุบํารุงรักษา แตคุณสมบัติจะไมแตกตางจากกันมากนัก (อภิชาต ศรีสอาด, 
2553) 
 
2.2 สวนประกอบของมะรุม  
 2.2.1 ใบ มีลักษณะสลับแบบขนนก ใตใบสีเขียวออน ใบออนมีขนสีเทาขนาดใบยาว 1-3 
เซนติเมตร  
  2.2.2 ดอก ชอดอกแบบชอแยกแขนง ออกตามซอกใบ กลีบดอก 5 กลีบ สีขาวหรือขาวอมเหลือง
แตมสีแดงท่ีใกลฐานดอกนอก ยาว 1.4-1.9 เซนติเมตร กวาง 0.4 เซนติเมตร ปลายกลีบดอกกวางกวาโคน 
4 กลีบ ตั้งตรง เกสรตัวผูแยกจากกันสมบูรณ 5 อัน ไมสมบูรณ 5 อันเรียงสลับกันมีขนสีขาว ท่ีโคน อับเกสร
สีเหลืองเกสรตัวเมีย 1 อัน (อภิชาติ ศรีสอาด, 2553)   
 2.2.3 ฝก มีความยาว 20-50 เซนติเมตร ลักษณะเหมือนไมตีกลอง เปนท่ีมาของตนชื่อไมตีกลอง
ในภาษาอังกฤษ (Drumstick Tree) เปลือกฝกออนสีเขียวมีสวนคอดและสวนมนเปนระยะตามความยาว
ของฝก เปลือกฝกแกมีสีน้ําตาล ดังภาพท่ี 2.1 เมล็ดมีเยื่อหุมลักษณะกลมมีสีน้ําตาล เสนผาศูนยกลาง
ประมาณ 1 เซนติเมตร ในฝกจะมีประมาณ 20 เมล็ด ฝงอยูในแกนของฝก การเก็บเก่ียวผลผลิตเม่ือฝกเปน
สีน้ําตาลออนและแหง เมล็ดแกสามารถบีบน้ํามันออกมากินได (สุธาทิพ ภมรประวัติ, 2550) การเก็บฝกแก
เต็มท่ี ควรตากแหงดวยแสงแดด ประมาณ 3-5 วัน เพ่ือใหความชื้นเหลือ 5-8% ในประเทศไทยสามารถ
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เก็บเก่ียวฝกแหงได 2 ฤดูกาล ในชวงเดือน ปลายเดือนมกราคม – มีนาคม และในชวงเดือนกรกฏาคม-
สิงหาคม (Schmidt and Mwaura, 2010)  
  2.2.4 เมล็ด (ภาพท่ี 2.2) เมล็ดมีสีน้ําตาลเขม เกือบกลม เสนผาศูนยกลางของเมล็ด 1-1.4 
เซนติเมตร มีเยื่อบางๆ เปนปก 3 ปก ยาว 0.5-2.5 เซนติเมตร ใน 1 กิโลกรัมจะมีประมาณ 3,700 -6,000 
เมล็ด   ในเมล็ดจะประกอบไปดวยสารอาหารมากมายสามารถนําเมล็ดมะรุมมาสกัดน้ํามัน  

 
     

ภาพท่ี 2.1 ลักษณะของฝกมะรุมแหง 
ท่ีมา: ประทุมพร ชาติไทย, 2555 (ถายภาพ) 

 
ภาพท่ี 2.2 ลักษณะของเมล็ดมะรุมแหงและเมล็ดมะรุมแหงท่ีแกะเปลือกหุมเมล็ดออก 
ท่ีมา: ประทุมพร ชาติไทย, 2555(ถายภาพ) 
 
2.3 การสกัดน้ํามันเมล็ดมะรุม 

อภิชาติ ศรีสอาด (2553) รายงานวาการสกัดน้ํามันเมล็ดมะรุมสามารถสกัดไดหลายวิธี ไดแก  
2.3.1 การสกัดน้ํามันเมล็ดมะรุม โดยการเคี่ยว (rendering) 
  สกัดโดยการนําเมล็ดมะรุมแกมาบดใหละเอียด แลวนําไปใสกระทะ เติมน้ําสองเทาของ

เนื้อเมล็ดมะรุมท่ีบดแลวนําไปตั้งไฟใหเดือดแลวหรี่ไฟลง หลังจากนั้นก็เค่ียวกับไฟพอออนๆ เค่ียวจนน้ํามัน
แยกตัวออกมา ลอยตัวเหนือน้ําหรือเค่ียวจนน้ําระเหยออกหมด ก็จะไดน้ํามันออกมา แลวกรองแยกเอา
น้ํามันมะรุมมาบรรจุขวด 

2.3.2 การสกัดน้ํามันเมล็ดมะรุม โดยการกล่ัน (condensing) 
   สกัดโดยการนําเมล็ดมะรุมในฝกแก มาบดละเอียดแลวผสมน้ํา ตมใหเดือด 5-10 นาที 
แลวยกลงจากเตา นํามากรองดวยผาขาวบาง แลวใสขวดหรือภาชนะท่ีมีทรงสูง ท้ิงไว 1 คืน เพ่ือปลอยให
น้ํามันแยกตัวเปนชั้น จากนั้นจึงตักน้ํามันมากรองใสขวดเก็บไว สวนกากมะรุมท่ีเหลือนําไปทําปุยอินทรียได 
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2.3.3 การสกัดน้ํามันเมล็ดมะรุม โดยการสกัดเย็นดวยเครื่องสกรูเพรส (screw press)  
   สกัดโดยการนําเมล็ดมะรุมแกใสลงในเครื่องสกรูเพรสน้ํามันมะรุมท่ีบีบออกมาโดยแรงบีบ
อัดไประหวางสกรูในแนวนอน จนไดน้ํามัน มีความรอนเกิดข้ึนจากแรงเสียดสีระหวางการบด ปริมาณน้ํามัน
ท่ีสกัดได ประมาณ 30-40% มากกวาการสกัดดวยไฮโดรลิก เม่ือไดน้ํามัน ตั้งท้ิงไวใหตกตะกอนและนําไป
กรองดวยกระดาษกรอง วิธีการสกัดนี้จะไดปริมาณน้ํามันจากเมล็ดมะรุมแหงปริมาณ 8-12 กิโลกรัม จะ
สกัดไดน้ํามันมะรุม 1 ลิตร ท้ังนี้ข้ึนอยูกับประสิทธิภาพของเครื่องดวย 

 
2.4 น้ํามันเมล็ดมะรุม  
 น้ํามันเมล็ดมะรุม รูจักกันในชื่อ Ben oil มีสมบัติไมเปนไข มีสรรพคุณในการดับกลิ่น ใชเปน
น้ํามันหลอลื่นในเครื่องจักร ใชทําน้ําหอมและผลิตภัณฑดูแลเสนผม ในประเทศตะวันตกนิยมนํามะรุมผงมา
ใชขจัดสิ่งปนเปอนโดยเฉพาะในน้ําดื่ม สามารถนํามาใชเปนสารกันเสียในอุตสาหกรรมอาหาร และยังใชเปน
น้ํามันสลัดไดอยางดีอีกดวย น้ํามันเมล็ดมะรุมไมมีกลิ่น สามารถใชแทนน้ํามันพืชไดเพราะมีสวนประกอบ
ของกรดโอเลอิก (กรดไขมันไมอ่ิมตัวโมเลกุลเดี่ยว) เหมาะท่ีจะใชเจียวและทอด น้ํามันมะรุมท่ีไดจะมีสี
เหลือง มีรสหวาน ไมมีกลิ่น น้ํามันเมล็ดมะรุมเปนน้ํามันตามธรรมชาติชนิดคงรูปซ่ึงอุดมไปดวยกรดท่ีมี
ประโยชน ประกอบดวยสารแอนตี้ออกซิแดนซในปริมาณสูง มีกรดไขมันไมอ่ิมตัวปริมาณสูงดวย ซ่ึงสวน
ใหญเปนกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเดี่ยวถึงรอยละ 70 จึงมีคุณสมบัติคลายน้ํามันมะกอก จึงเปนน้ํามันคุณภาพดี
สําหรับใชประกอบอาหาร ชวยลดคลอเรสเตอรอลในเสนเลือด ปองกันโรคหัวใจ นอกจากนั้นยังมีกรดตางๆ
ท่ีมีประโยชนในปริมาณมาก คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีและองคประกอบกรดไขมันของน้ํามันเมล็ด
มะรุม ดังแสดงในตารางท่ี 2.1 (อภิชาติ ศรีสอาด, 2553) 
 รายงานผลการตรวจวิเคราะหน้ํามันเมล็ดมะรุมของจังหวัดลพบุรี ท่ีบีบดวยเครื่องบีบอัดแบบสกรู 
แบบท่ีเรียกวา บีบเย็น (cold press) พบวามีคาเพอรออกไซด 2.44 มิลลิโมล/กก. และคาของกรด (acid 
value) เทากับ 7.10 มก.ของโพแทสเซียมไฮดรอกไซด/กรัม นอกจากนี้ยังศึกษาองคประกอบของกรดไขมัน
ท่ีพบในน้ํามันเมล็ดมะรุมท่ีไดจากการสกัด ดังแสดงในตารางท่ี 2.2 (วนิดา จันทรเทพเทวัญ, 2553) มี 5

งานวิจัยในสัตวทดลอง ของคณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล 5วา สารสกัดน้ํามันจากเมล็ดมะรุม ซ่ึงมี
ฤทธิ์ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียเปนผลิตภัณฑสําหรับใชกับตา โดยพบวาใชไดดีกับ 
pyodermia ในหนูเมาส ท่ีมีสาเหตุมาจาก Staphylococcus aureus (วิมล ศรีศุข, 2552) 

2.4.1 สรรพคุณของน้ําเมล็ดมะรุม 
   อภิชาติ ศรีสอาด (2553) รายงานวามีการนําเมล็ดมะรุมมาใชในผลิตภัณฑเก่ียวกับความ
สวยงามตั้งแต 1,400 ปกอนคริสตกาล ซ่ึงนํามาใชลดริ้วรอยโดยการใชยางสน น้ํามันมะรุมสด และหญา
ไซปรัส นําสวนผสมท้ังหมดหมักรวมกัน และนํามาใชทุกวันเปนประจํา น้ํามันเมล็ดมะรุมเหมาะตอการ
นําไปใชในอุตสาหกรรมเครื่องสําอาง ใชในการบํารุงผิว บํารุงผม มีสารฆาเชื้อและสมานแผล มีสรรพคุณใน
การแกผื่นคัน นอกจากนั้นยังมีวิตามิน เอ และซี ท่ีมีประโยชนในดานเสริมสวย ในขณะเดียวกันก็สามารถ
นําไปปรุงอาหารเชนเดียวกับน้ํามันมะกอกและมีคุณสมบัติใกลเคียงกัน น้ํามันเมล็ดมะรุมมีสรรพคุณดังนี้ 
  1. ชวยบํารุงรักษาผิวท่ีแหงใหชุมชื้น ออนนุม และชวยชะลอความแกกอนวัยของผิว 
  2. ชวยบรรเทาการเกิดสิวบนใบหนา 
  3. ชวยลดรอยจุดดางดําของผิวอันเปนผลจากการโดนแดด หรือการเสื่อมตามวัย 
  4. ชวยรักษาโรคเชื้อราตามผิวหนังเชนโรคน้ํากัดเทา เชื้อราตามซอกเล็บ และผิวแหง
เพราะเชื้อรา 
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ตารางท่ี 2.1 คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีและองคประกอบกรดไขมันของน้ํามันเมล็ดมะรุม 

คุณสมบัติ คาท่ีได 

Saponification value 182.9 

Iodine value 66.4 

Density at 20 °C (g/ml) 0.89737 

Refractive Index at 20 °C 1.4670 

Solidification point (pour point °C) (Method D-97) 6 

Free Fatty acid (%) Up to 2.98 

Fatty acid composition (%)  

Lauric Trace 

Myristic 0.08 

Pentadecanoic Trace 

Palmitic 5.45 

Palmitoleic 1.48 

Margaric 0.08 

Margaroleic 0.05 

Stearic 5.42 

Oleic  72.9 

Linoleic 0.76 

Linolenic 0.14 

Arachidic 3.39 

Gadoleic 2.2 

Eicosadieroic - 

Behenic 6.88 

Erucic 0.14 

Lignoceric 0.92 

ท่ีมา: ดัดแปลงจากอภิชาต ศรีสอาด, 2553 
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ตารางท่ี 2.2 สวนประกอบของกรดไขมันของน้ํามันเมล็ดมะรุมและน้ํามันมะกอกบีบเย็น เปนรอยละของ

กรดไขมันท้ังหมด 

กรดไขมัน น้ํามันมะรุมบีบเย็นจากลพบุรี น้ํามันมะกอกบีบเย็น 

Myristic acid (C14:0) 0.1 <0.1 

Palmitic acid (C16:0) 5.9 7.5-20.0 

Palmitoleic (C14:1) 1.2 0.3-3.5 

Stearic acid (C18:0) 3.9 0.5-5.0 

Oleic acid (C18:1) 75.2 55.0-83.0 

Linoleic (C18:2) 1.7 3.5-21.0 

Linolenic (18:3) 0.2 <1.5 

Stearidonic acid (C18:4) 2.7 - 

Arachidic acid (C20:0) 1.7 <0.8 

EPA (C20:5) 6.3 - 

DHA (C22:6) 0.9 - 

Nervonic acid 0.1 - 

ท่ีมา: วนิดา จันทรเทพเทวัญ, 2553 

 

  5. ชวยรักษาแผลสด เนื่องจากเมล็ดมะรุมนั้นประกอบไปดวยสารฆาเชื้อโรคและชวยลด
การอักเสบของบาดแผลจากมีดบาด แผลฟกช้ํา แผลไฟไหม แมลงกัดตอย ผดผื่นและรอยถลอกอยาง
รวดเร็ว 
  6. ลดอาการผื่นคันตามผิวหนัง และอาการแพผาออมของเด็กออน 
  7.ลดอาการปวดบวมของโรคไขขออักเสบ 
  8.ชวยรักษาแผลในปาก หรือแผลของปากนกกระจอก 
  9.ใชปรุงอาหารเชนเดียวกับน้ํามันมะกอก แตดีกวาเพราะไมมีกลิ่นเหม็นหืนภายหลัง 
  10.ใชนวดกระชับกลามเนื้อและบรรเทาอาการปวดเม่ือยของกลามเนื้อไดเปนอยางดี 
  11.ใชนวดศีรษะ รักษาโรคเชื้อราบนหนังศีรษะ บรรเทาอาการผมรวงงาย และอาการคัน
ศีรษะ 
  12.ชวยถอนพิษแมลงสัตวกัดตอย อาการปวดและอาการบวมจะลดลงอยางรวดเร็ว 
  13.บรรเทาอาการปวดเม่ือยตามบั้นเอวและขา เนื่องจากการยืนนานๆ อาการปวดตาม
ไหลและปวดศีรษะบรรเทาอาการโรคกระดูกไขขออักเสบไดดี 
  14.นํามาใชเปนยารักษาแผลเรื้อรังแผลกดทับในผูปวยโรคอัมพฤกษ อัมพาต อยางไดผล 
โดยใชน้ํามันมะรุมชโลมบริเวณแผล แผลจะหายเร็ว 
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  15.ใชเปนน้ําหลอลื่นตางๆ ประจําบาน ทําใหสิ่งของไมเปนสนิม  
 
2.5 สมบัติของน้ํามัน  

2.5.1 คาซาพอนนิฟเคชัน (Saponification number)  
   คาซาพอนนิฟเคชัน (saponification number,S.N. หรือ saponification value, S.V.) 
คือ จํานวนมิลลิกรัมของดาง เชน โพแทสเซียมไฮดรอกไซด ท่ีใชในทําปฏิกริยากับไตรกลีเซอไรด 
(triglyceride) ใน ไขมัน หรือน้ํามัน (เรียกวา ปฏิกิริยา saponification) อยางสมบูรณ จํานวน 1 กรัม ได
เปนสบูซ่ึงเปนเกลือของกรดไขมัน (fatty acid) สามโมเลกุล และกลีเซอรอล หรือปริมาณกรัมของดาง 
(NaOH หรือ KOH) ท่ีทําปฏิกิริยาพอดีกับไขมันชนิดตางๆ 1 กรัม คาซาพอนนิฟเคชัน (saponification 
number) ใชเปนตัวบงชี้ขนาดของโมเลกุล หรือน้ําหนักของกรดไขมันท่ีเปนสวนประกอบในโมเลกุลของไตร
เอซิลกลีเซอรอลในไขมันหรือน้ํามัน ไขมันหรือน้ํามันท่ีมีคาซาพอนนิฟเคชันสูง แสดงวากรดไขมันท่ีเปน
สวนประกอบในโมเลกุลของไตรเอซิลกลีเซอรอลมีน้ําหนักโมเลกุลต่ํา จึงมีจํานวนโมเลกุลของไตรเอซิลกลีเซ
อรอลตอหนวยน้ําหนักเปนจํานวนมาก ดังนั้นจึงตองใชดางเปนจํานวนมากในการไฮโดรไลซิส ทํานอง
เดียวกันถาคาซาพอนนิฟเคชันต่ํา แสดงวากรดไขมันท่ีเปนองคประกอบในโมเลกุลของไตรเอซิลกลีเซอรอล
มีน้ําหนักโมเลกุลสูง จึงมีจํานวนโมเลกุลของไตรเอซิลกลีเซอรอลตอหนวยน้ําหนักเปนจํานวนนอย ทําใหใช
ดางนอยในการทําปฏิกิริยา 

2.5.2 คาไอโอดีน (Iodine number) 
  คาไอโอดีน (iodine number, I.N. หรือ iodine value, I.V.) เปนการวิเคราะหเพ่ือชี้บง

จํานวนพันธะคูในโมเลกุลของกรดไขมันท่ีเปนองคประกอบอยูในโมเลกุลของไตรเอซิลกลี       เซอรอลท่ี
ผสมรวมกันอยูในไขมันหรือน้ํามันตัวอยาง คาไอโอดีนของไขมันหรือน้ํามันใดๆ คือจํานวนกรัมของไอโอดีน
ท่ีถูกดูดซึม (absorb) โดยไขมันหรือน้ํามันจํานวน 100 กรัม  กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวท่ีเปนองคประกอบใน
โมเลกุลของไตรเอซิลกลีเซอรอลจะทําปฏิกิริยากับสารละลายไอโอดีนท่ีมากเกินพอ ไอโอดีนจะถูกดูดซึมเขา
ไปท่ีตําแหนงพันธะคู ซ่ึงปฏิกิริยาจะเกิดข้ึนอยางชาๆ ในท่ีมืดไมมีแสง ถามีจํานวนพันธะคูมาก ไอโอดีนจะ
ถูกดูดซึมมากหลังจากนั้นหาปริมาณของไอโอดีนท่ีเหลือ เพ่ือคํานวณหาปริมาณไอโอดีนท่ีถูกดูดซึมไป 
ดังนั้นคาไอโอดีนจึงเปนตัวชี้บงระดับความไมอ่ิมตัว (degree of unsaturation) ของกรดไขมันท่ีเปน
องคประกอบอยูในโมเลกุลของไตรเอซิลกลีเซอรอลท่ีรวมกันเปนไขมันและน้ํามัน ถาคาไอโอดีนสูง แสดงวา
มีปริมาณกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวเปนองคประกอบมากและจะเกิดการหืนชนิด oxidative rancidity ไดงาย
ดวย นอกจากนี้น้ํามันท่ีมีคาไอโอดีนสูง ซ่ึงแสดงวามีปริมาณกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวอยูเปนปริมาณมากนั้น
ยังเปนตังชี้บงคุณคาทางโภชนาการของน้ํามันชนิดนั้นดวย น้ํามันท่ีมีคาไอโอดีนสูง จะมีคุณคาทาง
โภชนาการสูง เนื่องจากมีปริมาณกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวมาก ซ่ึงเปนกรดไขมันท่ีจําเปนตอรางกาย  

2.5.3 ความหนืด (Viscosity)  
   ความหนืดของไขมันและน้ํามัน เปนปจจัยท่ีสําคัญในการออกแบบระบบการขนถายไขมัน
และน้ํามัน ความหนืดของไขมันและน้ํามันจะเพ่ิมข้ึนเม่ือจํานวนคารบอนในโมเลกุลของกรดไขมันท่ีเปน
องคประกอบของไตรเอซิลกลีเซอรอลเพ่ิมข้ึน ความหนืดจะลดลงเม่ือจํานวนพันธะคูในโมเลกุลของกรด
ไขมันเพ่ิมข้ึน และเม่ืออุณหภูมิของไขมันและน้ํามันเพ่ิมข้ึน 
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2.5.4 สี (Color) 
สีเปนตัวชี้บงคุณภาพน้ํามันของน้ํามันได น้ํามันแตละชนิดจะมีสีแตกตางกันข้ึนอยูกับสารสีท่ีมีปน

อยูในวัตถุดิบท่ีนํามาใชในการสกัดน้ํามันและวิธีการกําจัดสี โดยการฟอกสีน้ํามันท่ีมีสีเหลืองออนจะมี
คุณภาพดีกวาน้ํามันท่ีมีสีเหลืองเขม 

2.5.5 คาความเปนกรด (Acid value)                                                                                       
  การวิเคราะหหาปริมาณกรดไขมันอิสระท่ีเกิดข้ึน คาท่ีไดเรียกวา Acid value (A.V.) คา 

A.V. ของกรดไขมันหรือน้ํามัน คือ จํานวนมิลิกรัมของโพแทสเซียมไฮดรอกไซดท่ีใชในการทําใหกรดไขมัน
อิสระท่ีมีอยูในไขมันหรือน้ํามัน จํานวน 1กรัมเปนกลางพอดี ดังนั้นจึงใชคา A.V ชี้บงภาวะหรือระดับการ
หืนของไขมันและน้ํามัน ถาคา A.V สูงแสดงวาไตรเอซิลกลีเซอรอลถูกไฮโดรไลซเปนกรดไขมันอิสระมาก 
แสดงวาเกิดการหืนเนื่องจาก hydrolytic rancidity มาก วิธีชะลอการเกิดไฮโดรไลซิสของไขมันและน้ํามัน
ทําไดโดยเก็บรักษาไขมันและน้ํามันไวท่ีอุณหภูมิต่ําหรือในตูเย็น ทําใหปราศจากน้ําและจุลินทรีย 
 
2.6 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

Lalas and Tsaknis (2002) ศึกษาคุณลักษณะของน้ํามันเมล็ดมะรุมโดยใชวิธีการสกัดท่ีแตกตาง
กัน ไดแก การบีบเย็น (cold  press) การสกัดดวยตัวทําละลายเฮกเซน และสกัดดวยตัวทําละลายผสม
ระหวางคลอโรฟอรม : เมทานอล (1:1) เปรียบเทียบกับน้ํามันมะกอกบริสุทธิ์ท่ีจําหนายเชิงการคา โดย
ศึกษาน้ํามันเมล็ดมะรุม สายพันธมะรุม Periyakulam 1 (PKM 1) ผลผลิตของน้ํามันสกัดดวยวิธีตางๆดังนี้ 
การบีบเย็น (cold  press) รอยละ25.1 สกัดดวยตัวทําละลายเฮกเซนรอยละ 38.3 และสกัดดวยตัวทํา
ละลายผสมระหวางคลอโรฟอรม : เมทานอล (1:1) รอยละ41.4 คาความหนาแนน 0.899, 0.909, 0.911
และ 0.915 ตามลําดับ (วัดท่ีอุณหภูมิ 24 องศาเซลเซียส ) คาดัชนีหักเห 1.460, 1.457, 1.459 และ 
1.4620 nD 40 องศาเซลเซียส  ตามลําดับ คาสี 1.90/30.00, 0.80/35.00, 2.00/35.00 และ 0/47.00 
แดง/เหลือง ตามลําดับ จุดเกิดควัน 203, 200,  206 และ 190 องศาเซลเซียส ตามลําดับ คาความหนืด 
80.00, 45.05, 56.10 และ 74.01 มิลลิปาสคาลวินาที ตามลําดับ คาความเปนกรด 1.94, 1.12, 1.39 และ 
0.98 รอยละของกรดโอเลิกตามลําดับ คาสะพอนนิฟเคชัน 199.32, 188.36, 186.32 และ 188.00 มก.
โพแทสเซียมไฮดรอกไซด/กรัมของน้ํามัน ตามลําดับ คาไอโอดีน 65.73, 6558,  65.46 และ 80.01 กรัม
ของไอโอดีน/100 กรัมของน้ํามัน ตามลําดับ ปริมาณของกรดไขมันของน้ํามันมีกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวสูง
โดยเฉพาะอยางยิ่ง กรดโอเลอิคC18:1รอยละ71.60, 71.21, 71.22 และ 74.53 กรดไขมันชนิดอ่ิมตัว เชน 
ปาลมมิติก (palmitic C16:0) รอยละ 6.34, 6.46, 6.36 และ 11.2 ตามลําดับ  และ บีเฮนนิก (behenic 
C22:0) รอยละ 6.21, 6.41, 6.28 และ< 0.01 ตามลําดับ พบปริมาณสเตอรอลในรูปแบบฟอรม β -
sitosterol สูงถึงรอยละ 45.58, 43.65, 44.05 และ 64.30 ตามลําดับ stigmasterol รอยละ 23.10, 
23.06, 22.50 และ0.60 ตามลําดับ และ campesterol รอยละ 15.81, 15.29, 14.60 และ 3.20 

ตามลําดับ ปริมาณ tocopherols ในรูปแบบฟอรม α - tocopherols  5.06, 15.38, 2.42 และ 88.50 

ตามลําดับ γ – tocopherols 25.40, 4.47, 5.52 และ 9.90 และ δ - tocopherols 3.55, 15.51, 12.65 
และ 1.60 มก./กก. ของน้ํามันตามลําดับ น้ํามันเมล็ดมะรุมมีความคงตัวสูงตอการหืนหรือปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน ท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส ซ่ึงการสกัดโดยการบีบเย็น (cold  press) การสกัดดวยตัวทํา
ละลายเฮกเซน การสกัดดวยตัวทําละลายผสมระหวางคลอโรฟอรมและเมทานอล (1:1) และน้ํามันมะกอก
ทางการคา กอนการกําจัดกัมมีคาเทากับ 28.2,  31.7,  32.5, และ 7.88 ชั่วโมงตามลําดับ หลังจากการ
กําจัดกัม ยกเวนน้ํามันมะกอก มีคาเทากับ  16.20, 8.70 และ 14.30 ชั่วโมงตามลําดับ แสดงใหเห็นวา
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น้ํามันเมล็ดมะรุมมีความคงตัวสูงตอการเกิดออกซิเดชัน (oxidative rancidity) การสกัดดวยวิธี
คลอโรฟอรม : เมทานอล (1:1) มีความคงตัวสูงตอการเกิดออกซิเดชัน (oxidative rancidity) 

Abdulkarim และคณะ (2005) ศึกษาคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของน้ํามันเมล็ดมะรุมท่ีสกัดโดย
ใชตัวทําละลายและวิธี aqueous enzymatic ตัวทําละลายท่ีใชในการสกัดคือ petroleum ether 
เอนไซมท่ีใชในการสกัดน้ํามันเมล็ดมะรุมมี 4 ชนิดในเชิงพานิชย ดังนี้ Termamyl 120L, Type L (α-
Amylase), Neutrase 0.8L (Neutral Protease), Cellucast 1.5L FG (Cellulase) และ Pectinex 
Ultra SP-L (Pectinase) จาก Novozyme ประเทศเดนมารก พบวา Neutrase ใหคาปริมาณน้ํามันสูง
ท่ีสุด องคประกอบกรดไขมันท่ีสกัดโดยตัวทําละลาย และเอนไซม พบกรดโอเลอิกรอยละ 67.9 และ 70.0, 
กรดปาลมมิติกรอยละ 7.8 และ 6.8, กรดสเตียริกรอยละ 7.6 และ 6.5, กรดบีฮินิกรอยละ 6.2 และ 5.8 
ตามลําดับ น้ํามันท่ีสกัดไดเปนของเหลวท่ีอุณหภูมิหอง มีสีเหลืองออน 0.7R+5.9Y และ 0.7R+3.0Y สําหรับ
น้ํามันท่ีสกัดโดยตัวทําละลายและเอนไซมตามลําดับ มีกลิ่นคลายน้ํามันถ่ัวลิสง จุดหลอมเหลวประมาณ 
19.0 องศาเซลเซียส และ18.9 องศาเซลเซียส ปริมาณกรดไขมันหลักในไตรเอซิลกลีเซอรอล วิธีการสกัดมี
ผลเล็กนอยตอปริมาณกรดไขมันในน้ํามัน น้ํามันท่ีสกัดท้ัง 2 วิธี พบวาใหอัตรารอยละขององคประกอบของ
กรดไขมันตางกัน คุณสมบัติดานคุณภาพ เชน รอยละของกรดโอเลอิก รอยละของกรดไขมันไมอ่ิมตัว
ท้ังหมด คาไอโอดีน กรดไขมันอิสระ และคาสารท่ีซาพอนิไฟดไมได (unsaponifiable matter) และสี ของ
การสกัดน้ํามันดวยเอนไซมดีกวาการสกัดน้ํามันดวยตัวทําละลาย 

Anwar และคณะ (2006) ศึกษาประสิทธิภาพของการเสถียรภาพออกซิเดชันของน้ํามันพืชบาง
ชนิดโดยการผสมกับน้ํามันเมล็ดมะรุม สกัดน้ํามันเมล็ดมะรุมดวยวิธี soxhlet extractorโดยใชตัวทําละลาย
เฮกเซน นํามาผสมท่ีอัตราสวนรอยละ20, 40, 60 และ80 ของน้ํามันเมล็ดมะรุม (MOO) เม่ือนํามาผสมกับ
น้ํามันทานตะวัน (SFO) และน้ํามันถ่ัวเหลือง (SBO) วัดความคงตัวของน้ํามันดวยเครื่อง rancimat กําหนด
อัตราการไหลของอากาศ 20 ลิตรตอชั่วโมง ท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส น้ํามันเมล็ดมะรุมมีความคงตัว
นาน 8.75 น้ํามันทานตะวัน 2.99 และน้ํามันถ่ัวเหลือง 3.30 ชั่วโมง เม่ือผสมอัตราสวนระหวาง MOO: 
SFO (20:80) มีความคงตัว 3.75, MOO: SFO (40:60) มีความคงตัว 5.72 MOO: SFO (60:40) มีความคง
ตัว 6.76 และ MOO: SFO (80:20) มีความคงตัว 7.29  ชั่วโมง และผสมอัตราสวนระหวาง MOO: SBO 
(20:80) มีความคงตัว3.79,  MOO: SFO (40:60) มีความคงตัว 5.79,  MOO: SFO (60:40) มีความคงตัว 
6.96, และMOO: SFO (80:20) มีความคงตัว 7.51 ชั่วโมง ซ่ึงการศึกษานี้พบวาน้ํามันเมล็ดมะรุมมีความคง
ตัวสูงตอการเกิดออกซิเดชัน 
 Manzoor และคณะ (2007) ศึกษาน้ํามันเมล็ดมะรุมสายพันธุ Concanensis ท่ีสกัดจากเฮกเซน 
ปริมาณของน้ํามันเมล็ดมะรุมท่ีสกัดไดรอยละ 37.56-40.06 (เฉลี่ยรอยละ38.82) ปริมาณโปรตีน ไฟเบอร 
ความชื้น และปริมาณเถาท่ีพบรอยละ 30.07, 6.00, 5.88 และ 9.00 ตามลําดับ น้ํามันท่ีสกัดไดมีคา
ไอโอดีน 67.00 กรัมของไอโอดีน/100 กรัมของน้ํามัน, ดัชนีการหักเห 1.4648 (วัดท่ี 40 องศาเซลเซียส) 
คาความหนาแนน 0.8660 มก./มล. (วัดท่ี 24 องศาเซลเซียส) คาสปอนนิฟเคชัน 179.00 มก.
โพแทสเซียมไฮดรอกไซด/กรัมของน้ํามัน คาซาพอนิไฟดไมได (unsponifiable matter) รอยละ0.78 คาสี 

(1 in.cell) 1.90R+19.00Y และคาความเปนกรดรอยละ 0.34 (รอยละกรดโอเลอิก), tocopherols (α, γ 

และ δ) ในน้ํามันคิดเปน 72.11, 9.26 และ 33.87 มก./กก. ตามลําดับ คา specific extinctionsท่ี 232 
และ 270 นาโนเมตร วัดได 3.17 และ 0.65 ตามลําดับ คาเปอรออกไซดและ p-anisidine ของน้ํามัน  
1.75 และ1.84 มิลลิอิควิวาเลนท/กก. ตามลําดับ ระยะเวลาในการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (rancimat ) ท่ี
อัตราการไหลของอากาศ (20ลิตร/ชม.) อุณหภูมิ (120 องศาเซลเซียส) ผลของน้ํามันดิบท่ี 10.8 ชั่วโมงและ
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ลดลงถึง 8.90 ชั่วโมง หลังจากการกําจัดยางเหนียว (degumming) พบวาน้ํามันเมล็ดมะรุมมีระดับกรด
โอเลอิกสูงถึงรอยละ 68.00 ตามดวยกรดปาลมมิติก, สเตียริก,บีฮินิก  และอะราชิดิกรอยละ 11.04, 3.58, 
3.44 และ 0.79 ตามลําดับ  

Abdulkarim และคณะ (2007) ศึกษาความคงตัวระหวางการทอดแบบน้ํามันทวมของน้ํามันเมล็ด
มะรุมเปรียบเทียบกับน้ํามันพืชอ่ืน คือ น้ํามันคาโนลา (CLO) น้ํามันถ่ัวเหลือง (SBO) และน้ํามันปาลม (PO) 
การสกัดน้ํามันเมล็ดมะรุมใชตัวทําละลายและทําใหบริสุทธิ์รวมถึงการกําจัดยาง เหนียว การฟอกสีน้ํามันดิบ 
และการกําจัดกลิ่น เพ่ือลดกรดไขมันและกําจัดสารท่ีระเหยได  กรดไขมันท่ีเปนองคประกอบของน้ํามันท่ีใช
ในการทดลองของน้ํามัน PO, CLO และSBO พบกรดปาลมมิติกรอยละ37, 8.9, 11.3 กรดโอเลอิกรอยละ
45.6, 57.4, 24.8 และกรดลิโนเลอิกรอยละ10.8, 22.8, 53.5 ตามลําดับ น้ํามันมะรุม (MoO) มีปริมาณ
ของกรดโอเลอิกสูงถึง รอยละ74.5 ของน้ํามันท้ังหมด มีกรดปาลมมิติกรอยละ 6.1 และกรดลิโนเลอิกรอย
ละ 0.7 กรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเดี่ยวท้ังหมดในน้ํามันมะรุมมีมากถึงรอยละ 78.1 เม่ือเทียบกับน้ํามันอ่ืนคือ 
PO (รอยละ 46.3), CLO (รอยละ 58.6) และ SBO (รอยละ 25.1) ปริมาณท่ีสูงของกรดไขมันไมอ่ิมตัว
เชิงเดี่ยวในน้ํามันเปนท่ีตองการเนื่องจากมีประโยชนตอสุขภาพ กรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเดี่ยว (ชนิดโอเลอิก) 
จะเก่ียวของกับการลดความเสี่ยงของโรคหลอดเลือดหัวใจตีบ 
 Mani และคณะ (2007) ศึกษา1การเพ่ิมประสิทธิภาพของ1การสกัดดวยตัวทําละลายของน้ํามันเมล็ด
มะรุมโดยใชวิธีพ้ืนผิวตอบสนอง 3 ศึกษาผลของชนิดตัวทําละลาย ขนาดอนุภาค อุณหภูมิการสกัดและเวลา
ของตัวทําละลายตอผลผลิตน้ํามัน ผลผลิตสูงสุดแตละตัวทําละลายท่ีใชมีดังนี้ เฮกเซน รอยละ 33.1 
ปโตรเลียมอีเทอรรอยละ 31.8 ผลผลิตสูงสุดของน้ํามันเมล็ดมะรุมท่ีสกัดไดมาจากตัวทําละลายเฮกเซน 
ขนาดอนุภาคมีความสําคัญสูงสุดตอผลผลิตน้ํามันท่ีสกัดไดตามดวยอุณหภูมิการสกัดและเวลาของตัวทํา
ละลายท้ังหมด มีการใชเทคนิควิธีการเพ่ิมพ้ืนท่ีผิวเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการสกัดน้ํามัน 1ไดคา 1ท่ีเหมาะสมของ
ขนาดอนุภาค3 10.621 1มม. อุณหภูมิ1การสกัด 56.58 องศาเซลเซียส และระยะเวลาของตัวทําละลาย 171 1ชั่วโมง 1 
1ผลผลิต1ของน้ํามันท่ีไดสูงสุด3คือรอยละ 33.5 โดยใชเฮกเซนเปนสารสกัด 
 Rashid และคณะ (2008) ศึกษาแหลงของไบโอดีเซลจากน้ํามันเมล็ดมะรุม พบขอมูลเบื้องตนดังนี้ 
คา kinematic viscosity ของน้ํามันมีคา 29.63 ตารางมิลลิเมตร/วินาที น้ํามันเมล็ดมะรุมมีคา cloud 
point และ pour point ท่ี 18 องศาเซลเซียส 3และ17 องศาเซลเซียส 3 ตามลําดับ ปริมาณกรดไขมันพบ
สูงสุดคือกรดโอเลอิกรอยละ 72.2  
 Rahman และคณะ (2009) ไดศึกษาคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของน้ํามันเมล็ดมะรุม สายพันธุ
พ้ืนเมืองของบังกลาเทศ สกัดน้ํามันโดยใชนอรมัลเฮกเซน (H) ปโตเลียมอีเทอรชนิดเบา (LPE) (จุดเดือด 40-
60 องศาเซลเซียส 3) และคลอโรฟอรม/เมทานอล (50:50) (CM) ปริมาณน้ํามันท่ีสกัดไดจากพันธุพ้ืนเมือง
ของบังกลาเทศท้ัง 3 วิธีปริมาณรอยละ 37.5, 35.6 และ 40.2 ตามลําดับ นอกจากนี้น้ํามันเมล็ดมะรุมสาย
พันธุพ้ืนเมืองของบังกลาเทศยังมีปริมาณของกรดโอเลอิกสูง (C18:1) ถึงรอยละ 74.41 

Silva และคณะ (2010) ศึกษาลักษณะน้ํามันเมล็ดมะรุมและการผลิตไบโอดีเซล ทําการสกัดน้ํามัน
โดยใชตัวทําละลายเฮกเซนจากเมล็ดมะรุมแหงท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 3 นาน 24 ชั่วโมง วัดคาความ
เปนกรดรอยละ 4.0 (รอยละกรดโอเลอิก) คาความหนาแนน มีคาเทากับ 912 กก./ลบ ม. (วัดท่ีอุณหภูมิ 20 
3องศาเซลเซียส3) ซ่ึงการศึกษานี้พบปริมาณกรดไขมันท่ีเปนองคประกอบในน้ํามันเปนกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว 
โดยสวนใหญเปนกรดโอเลอิกรอยละ 78  
 
 


