
 
 

บทท่ี 2 
ทฤษฎีและวรรณกรรมท่ีเกี่ยวของ 

 
2.1 มะรุม 
 มะรุม มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา Moringa oleifera Lam. ชื่อสามัญ Horse radish tree, 
Drumstick จัดเปนตนไมท่ีอยูในวงศ Moringaceae เปนไมยืนตนขนาดกลางท่ีมีตนกําเนิดบริเวณเชิงเขา
หิมาลัย เปนไมท่ีนิยมนํามาปลูกไวในบริเวณบานของคนไทยมาแตโบราณ สามารถกินไดท้ังสวนยอด ราก 
และฝกเขียว แตสวนใหญนิยมกินฝกมากกวาสวนอ่ืนๆ ตนมะรุมพบไดทุกภาคของประเทศไทย มีชื่อเรียก
ตางกันไปตามแตละทองถ่ิน เชนภาคอีสานเรียก ผักอีฮุมหรือผักอีฮึม ภาคเหนือเรียกมะคอมกอน ชาวกระ
เหรี่ยงแถบกาญจนบุรีเรียกกาแนงเดิง และแมฮองสอนเรียก ผักเนื้อไก เปนตน แพทยแผนโบราณของไทย
ใชแทบจะทุกสวนของตนมะรุมเปนยา (ดวงจันทร  เฮงสวัสดิ์, 2554)  
 สายพันธุของมะรุมในโลกนี้มีท้ังสิ้น 13-14 สายพันธุ และ 10 ใน 13 สายพันธุจะข้ึนเฉพาะในถ่ินท่ี
แลงจัด เชนทะเลทราย แตมีเพียง 2 สายพันธุท่ีสามารถปลูกไดในประเทศไทย คือ โอลิเฟอรรา (Moringa 
oleifera) และคอนคาแนนซีส (Moringa concanensis) มะรุมเปนพืชไมเนื้อออน และตนสูงใหญ ถึงแม
จะเปนไมยืนตนท่ีมีอายุยืน แตมะรุมก็เปนพืชท่ีเปราะบาง หักงาย มีประสิทธิภาพในการแตกใบไดเร็ว ถาได
น้ําท่ีพอควร มะรุมทุกชนิดมีคุณคาเทาเทียมกัน แตสาเหตุท่ีโอลิเฟอรราเปนสายพันธุท่ีมีการนํามาทดลอง
มากท่ีสุด เพราะเปนสายพันธุท่ีข้ึนไดดีทุกสภาพอากาศ ยกเวน อากาศท่ีหนาวจัดจนเปนน้ําแข็ง ทรงตนสูง
ชะลูดไมกินท่ีในการปลูก ใบหนาแนน ดอกดก สามารถใหผลผลิตเปนท่ีนาพอใจ มีความตานทานตอโรคภัย
ไดดี ในประเทศไทยไดมีการรวมวิจัยจากคณะชีววิทยาท่ีเชี่ยวชาญในพันธุไม และนักวิชาการจาก
ออสเตรเลีย ไดลงความเห็นวาสายพันธุในประเทศไทยนั้นรอยละ 80 เปนสายพันธุโอลิเฟอรรา แมบางครั้ง
จะเห็นวาลักษณะของฝก และรูปใบอาจมีการแตกตางกันออกไปก็เนื่องมาจากสภาพความสมบูรณของดิน 
สภาวะอากาศ และการทํานุบํารุงรักษา แตคุณสมบัติจะไมแตกตางจากกันมากนัก (อภิชาต ศรีสอาด, 
2553) 
 
2.2 สวนประกอบของมะรุม  
 2.2.1 ใบ มีลักษณะสลับแบบขนนก ใตใบสีเขียวออน ใบออนมีขนสีเทาขนาดใบยาว 1-3 
เซนติเมตร  
  2.2.2 ดอก ชอดอกแบบชอแยกแขนง ออกตามซอกใบ กลีบดอก 5 กลีบ สีขาวหรือขาวอมเหลือง
แตมสีแดงท่ีใกลฐานดอกนอก ยาว 1.4-1.9 เซนติเมตร กวาง 0.4 เซนติเมตร ปลายกลีบดอกกวางกวาโคน 
4 กลีบ ตั้งตรง เกสรตัวผูแยกจากกันสมบูรณ 5 อัน ไมสมบูรณ 5 อันเรียงสลับกันมีขนสีขาว ท่ีโคน อับเกสร
สีเหลืองเกสรตัวเมีย 1 อัน (อภิชาติ ศรีสอาด, 2553)   
 2.2.3 ฝก มีความยาว 20-50 เซนติเมตร ลักษณะเหมือนไมตีกลอง เปนท่ีมาของตนชื่อไมตีกลอง
ในภาษาอังกฤษ (Drumstick Tree) เปลือกฝกออนสีเขียวมีสวนคอดและสวนมนเปนระยะตามความยาว
ของฝก เปลือกฝกแกมีสีน้ําตาล ดังภาพท่ี 2.1 เมล็ดมีเยื่อหุมลักษณะกลมมีสีน้ําตาล เสนผาศูนยกลาง
ประมาณ 1 เซนติเมตร ในฝกจะมีประมาณ 20 เมล็ด ฝงอยูในแกนของฝก การเก็บเก่ียวผลผลิตเม่ือฝกเปน
สีน้ําตาลออนและแหง เมล็ดแกสามารถบีบน้ํามันออกมากินได (สุธาทิพ ภมรประวัติ, 2550) การเก็บฝกแก
เต็มท่ี ควรตากแหงดวยแสงแดด ประมาณ 3-5 วัน เพ่ือใหความชื้นเหลือ 5-8% ในประเทศไทยสามารถ
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เก็บเก่ียวฝกแหงได 2 ฤดูกาล ในชวงเดือน ปลายเดือนมกราคม – มีนาคม และในชวงเดือนกรกฏาคม-
สิงหาคม (Schmidt and Mwaura, 2010)  
  2.2.4 เมล็ด (ภาพท่ี 2.2) เมล็ดมีสีน้ําตาลเขม เกือบกลม เสนผาศูนยกลางของเมล็ด 1-1.4 
เซนติเมตร มีเยื่อบางๆ เปนปก 3 ปก ยาว 0.5-2.5 เซนติเมตร ใน 1 กิโลกรัมจะมีประมาณ 3,700 -6,000 
เมล็ด   ในเมล็ดจะประกอบไปดวยสารอาหารมากมายสามารถนําเมล็ดมะรุมมาสกัดน้ํามัน  

 
     

ภาพท่ี 2.1 ลักษณะของฝกมะรุมแหง 
ท่ีมา: ประทุมพร ชาติไทย, 2555 (ถายภาพ) 

 
ภาพท่ี 2.2 ลักษณะของเมล็ดมะรุมแหงและเมล็ดมะรุมแหงท่ีแกะเปลือกหุมเมล็ดออก 
ท่ีมา: ประทุมพร ชาติไทย, 2555(ถายภาพ) 
 
2.3 การสกัดน้ํามันเมล็ดมะรุม 

อภิชาติ ศรีสอาด (2553) รายงานวาการสกัดน้ํามันเมล็ดมะรุมสามารถสกัดไดหลายวิธี ไดแก  
2.3.1 การสกัดน้ํามันเมล็ดมะรุม โดยการเคี่ยว (rendering) 
  สกัดโดยการนําเมล็ดมะรุมแกมาบดใหละเอียด แลวนําไปใสกระทะ เติมน้ําสองเทาของ

เนื้อเมล็ดมะรุมท่ีบดแลวนําไปตั้งไฟใหเดือดแลวหรี่ไฟลง หลังจากนั้นก็เค่ียวกับไฟพอออนๆ เค่ียวจนน้ํามัน
แยกตัวออกมา ลอยตัวเหนือน้ําหรือเค่ียวจนน้ําระเหยออกหมด ก็จะไดน้ํามันออกมา แลวกรองแยกเอา
น้ํามันมะรุมมาบรรจุขวด 

2.3.2 การสกัดน้ํามันเมล็ดมะรุม โดยการกล่ัน (condensing) 
   สกัดโดยการนําเมล็ดมะรุมในฝกแก มาบดละเอียดแลวผสมน้ํา ตมใหเดือด 5-10 นาที 
แลวยกลงจากเตา นํามากรองดวยผาขาวบาง แลวใสขวดหรือภาชนะท่ีมีทรงสูง ท้ิงไว 1 คืน เพ่ือปลอยให
น้ํามันแยกตัวเปนชั้น จากนั้นจึงตักน้ํามันมากรองใสขวดเก็บไว สวนกากมะรุมท่ีเหลือนําไปทําปุยอินทรียได 
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2.3.3 การสกัดน้ํามันเมล็ดมะรุม โดยการสกัดเย็นดวยเครื่องสกรูเพรส (screw press)  
   สกัดโดยการนําเมล็ดมะรุมแกใสลงในเครื่องสกรูเพรสน้ํามันมะรุมท่ีบีบออกมาโดยแรงบีบ
อัดไประหวางสกรูในแนวนอน จนไดน้ํามัน มีความรอนเกิดข้ึนจากแรงเสียดสีระหวางการบด ปริมาณน้ํามัน
ท่ีสกัดได ประมาณ 30-40% มากกวาการสกัดดวยไฮโดรลิก เม่ือไดน้ํามัน ตั้งท้ิงไวใหตกตะกอนและนําไป
กรองดวยกระดาษกรอง วิธีการสกัดนี้จะไดปริมาณน้ํามันจากเมล็ดมะรุมแหงปริมาณ 8-12 กิโลกรัม จะ
สกัดไดน้ํามันมะรุม 1 ลิตร ท้ังนี้ข้ึนอยูกับประสิทธิภาพของเครื่องดวย 

 
2.4 น้ํามันเมล็ดมะรุม  
 น้ํามันเมล็ดมะรุม รูจักกันในชื่อ Ben oil มีสมบัติไมเปนไข มีสรรพคุณในการดับกลิ่น ใชเปน
น้ํามันหลอลื่นในเครื่องจักร ใชทําน้ําหอมและผลิตภัณฑดูแลเสนผม ในประเทศตะวันตกนิยมนํามะรุมผงมา
ใชขจัดสิ่งปนเปอนโดยเฉพาะในน้ําดื่ม สามารถนํามาใชเปนสารกันเสียในอุตสาหกรรมอาหาร และยังใชเปน
น้ํามันสลัดไดอยางดีอีกดวย น้ํามันเมล็ดมะรุมไมมีกลิ่น สามารถใชแทนน้ํามันพืชไดเพราะมีสวนประกอบ
ของกรดโอเลอิก (กรดไขมันไมอ่ิมตัวโมเลกุลเดี่ยว) เหมาะท่ีจะใชเจียวและทอด น้ํามันมะรุมท่ีไดจะมีสี
เหลือง มีรสหวาน ไมมีกลิ่น น้ํามันเมล็ดมะรุมเปนน้ํามันตามธรรมชาติชนิดคงรูปซ่ึงอุดมไปดวยกรดท่ีมี
ประโยชน ประกอบดวยสารแอนตี้ออกซิแดนซในปริมาณสูง มีกรดไขมันไมอ่ิมตัวปริมาณสูงดวย ซ่ึงสวน
ใหญเปนกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเดี่ยวถึงรอยละ 70 จึงมีคุณสมบัติคลายน้ํามันมะกอก จึงเปนน้ํามันคุณภาพดี
สําหรับใชประกอบอาหาร ชวยลดคลอเรสเตอรอลในเสนเลือด ปองกันโรคหัวใจ นอกจากนั้นยังมีกรดตางๆ
ท่ีมีประโยชนในปริมาณมาก คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีและองคประกอบกรดไขมันของน้ํามันเมล็ด
มะรุม ดังแสดงในตารางท่ี 2.1 (อภิชาติ ศรีสอาด, 2553) 
 รายงานผลการตรวจวิเคราะหน้ํามันเมล็ดมะรุมของจังหวัดลพบุรี ท่ีบีบดวยเครื่องบีบอัดแบบสกรู 
แบบท่ีเรียกวา บีบเย็น (cold press) พบวามีคาเพอรออกไซด 2.44 มิลลิโมล/กก. และคาของกรด (acid 
value) เทากับ 7.10 มก.ของโพแทสเซียมไฮดรอกไซด/กรัม นอกจากนี้ยังศึกษาองคประกอบของกรดไขมัน
ท่ีพบในน้ํามันเมล็ดมะรุมท่ีไดจากการสกัด ดังแสดงในตารางท่ี 2.2 (วนิดา จันทรเทพเทวัญ, 2553) มี 5

งานวิจัยในสัตวทดลอง ของคณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล 5วา สารสกัดน้ํามันจากเมล็ดมะรุม ซ่ึงมี
ฤทธิ์ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียเปนผลิตภัณฑสําหรับใชกับตา โดยพบวาใชไดดีกับ 
pyodermia ในหนูเมาส ท่ีมีสาเหตุมาจาก Staphylococcus aureus (วิมล ศรีศุข, 2552) 

2.4.1 สรรพคุณของน้ําเมล็ดมะรุม 
   อภิชาติ ศรีสอาด (2553) รายงานวามีการนําเมล็ดมะรุมมาใชในผลิตภัณฑเก่ียวกับความ
สวยงามตั้งแต 1,400 ปกอนคริสตกาล ซ่ึงนํามาใชลดริ้วรอยโดยการใชยางสน น้ํามันมะรุมสด และหญา
ไซปรัส นําสวนผสมท้ังหมดหมักรวมกัน และนํามาใชทุกวันเปนประจํา น้ํามันเมล็ดมะรุมเหมาะตอการ
นําไปใชในอุตสาหกรรมเครื่องสําอาง ใชในการบํารุงผิว บํารุงผม มีสารฆาเชื้อและสมานแผล มีสรรพคุณใน
การแกผื่นคัน นอกจากนั้นยังมีวิตามิน เอ และซี ท่ีมีประโยชนในดานเสริมสวย ในขณะเดียวกันก็สามารถ
นําไปปรุงอาหารเชนเดียวกับน้ํามันมะกอกและมีคุณสมบัติใกลเคียงกัน น้ํามันเมล็ดมะรุมมีสรรพคุณดังนี้ 
  1. ชวยบํารุงรักษาผิวท่ีแหงใหชุมชื้น ออนนุม และชวยชะลอความแกกอนวัยของผิว 
  2. ชวยบรรเทาการเกิดสิวบนใบหนา 
  3. ชวยลดรอยจุดดางดําของผิวอันเปนผลจากการโดนแดด หรือการเสื่อมตามวัย 
  4. ชวยรักษาโรคเชื้อราตามผิวหนังเชนโรคน้ํากัดเทา เชื้อราตามซอกเล็บ และผิวแหง
เพราะเชื้อรา 
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ตารางท่ี 2.1 คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีและองคประกอบกรดไขมันของน้ํามันเมล็ดมะรุม 

คุณสมบัติ คาท่ีได 

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 สวนประกอบของกรดไขมันของน้ํามันเมล็ดมะรุมและน้ํามันมะกอกบีบเย็น เปนรอยละของ

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. ชวยรักษาแผลสด เนื่องจากเมล็ดมะรุมนั้นประกอบไปดวยสารฆาเชื้อโรคและชวยลด
การอักเสบของบาดแผลจากมีดบาด แผลฟกช้ํา แผลไฟไหม แมลงกัดตอย ผดผื่นและรอยถลอกอยาง
รวดเร็ว 
  6. ลดอาการผื่นคันตามผิวหนัง และอาการแพผาออมของเด็กออน 
  7.ลดอาการปวดบวมของโรคไขขออักเสบ 
  8.ชวยรักษาแผลในปาก หรือแผลของปากนกกระจอก 
  9.ใชปรุงอาหารเชนเดียวกับน้ํามันมะกอก แตดีกวาเพราะไมมีกลิ่นเหม็นหืนภายหลัง 
  10.ใชนวดกระชับกลามเนื้อและบรรเทาอาการปวดเม่ือยของกลามเนื้อไดเปนอยางดี 
  11.ใชนวดศีรษะ รักษาโรคเชื้อราบนหนังศีรษะ บรรเทาอาการผมรวงงาย และอาการคัน
ศีรษะ 
  12.ชวยถอนพิษแมลงสัตวกัดตอย อาการปวดและอาการบวมจะลดลงอยางรวดเร็ว 
  13.บรรเทาอาการปวดเม่ือยตามบั้นเอวและขา เนื่องจากการยืนนานๆ อาการปวดตาม
ไหลและปวดศีรษะบรรเทาอาการโรคกระดูกไขขออักเสบไดดี 
  14.นํามาใชเปนยารักษาแผลเรื้อรังแผลกดทับในผูปวยโรคอัมพฤกษ อัมพาต อยางไดผล 
โดยใชน้ํามันมะรุมชโลมบริเวณแผล แผลจะหายเร็ว 
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  15.ใชเปนน้ําหลอลื่นตางๆ ประจําบาน ทําใหสิ่งของไมเปนสนิม  
 
2.5 สมบัติของน้ํามัน  

2.5.1 คาซาพอนนิฟเคชัน (Saponification number)  
   คาซาพอนนิฟเคชัน (saponification number,S.N. หรือ saponification value, S.V.) 
คือ จํานวนมิลลิกรัมของดาง เชน โพแทสเซียมไฮดรอกไซด ท่ีใชในทําปฏิกริยากับไตรกลีเซอไรด 
(triglyceride) ใน ไขมัน หรือน้ํามัน (เรียกวา ปฏิกิริยา saponification) อยางสมบูรณ จํานวน 1 กรัม ได
เปนสบูซ่ึงเปนเกลือของกรดไขมัน (fatty acid) สามโมเลกุล และกลีเซอรอล หรือปริมาณกรัมของดาง 
(NaOH หรือ KOH) ท่ีทําปฏิกิริยาพอดีกับไขมันชนิดตางๆ 1 กรัม คาซาพอนนิฟเคชัน (saponification 
number) ใชเปนตัวบงชี้ขนาดของโมเลกุล หรือน้ําหนักของกรดไขมันท่ีเปนสวนประกอบในโมเลกุลของไตร
เอซิลกลีเซอรอลในไขมันหรือน้ํามัน ไขมันหรือน้ํามันท่ีมีคาซาพอนนิฟเคชันสูง แสดงวากรดไขมันท่ีเปน
สวนประกอบในโมเลกุลของไตรเอซิลกลีเซอรอลมีน้ําหนักโมเลกุลต่ํา จึงมีจํานวนโมเลกุลของไตรเอซิลกลีเซ
อรอลตอหนวยน้ําหนักเปนจํานวนมาก ดังนั้นจึงตองใชดางเปนจํานวนมากในการไฮโดรไลซิส ทํานอง
เดียวกันถาคาซาพอนนิฟเคชันต่ํา แสดงวากรดไขมันท่ีเปนองคประกอบในโมเลกุลของไตรเอซิลกลีเซอรอล
มีน้ําหนักโมเลกุลสูง จึงมีจํานวนโมเลกุลของไตรเอซิลกลีเซอรอลตอหนวยน้ําหนักเปนจํานวนนอย ทําใหใช
ดางนอยในการทําปฏิกิริยา 

2.5.2 คาไอโอดีน (Iodine number) 
  คาไอโอดีน (iodine number, I.N. หรือ iodine value, I.V.) เปนการวิเคราะหเพ่ือชี้บง

จํานวนพันธะคูในโมเลกุลของกรดไขมันท่ีเปนองคประกอบอยูในโมเลกุลของไตรเอซิลกลี       เซอรอลท่ี
ผสมรวมกันอยูในไขมันหรือน้ํามันตัวอยาง คาไอโอดีนของไขมันหรือน้ํามันใดๆ คือจํานวนกรัมของไอโอดีน
ท่ีถูกดูดซึม (absorb) โดยไขมันหรือน้ํามันจํานวน 100 กรัม  กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวท่ีเปนองคประกอบใน
โมเลกุลของไตรเอซิลกลีเซอรอลจะทําปฏิกิริยากับสารละลายไอโอดีนท่ีมากเกินพอ ไอโอดีนจะถูกดูดซึมเขา
ไปท่ีตําแหนงพันธะคู ซ่ึงปฏิกิริยาจะเกิดข้ึนอยางชาๆ ในท่ีมืดไมมีแสง ถามีจํานวนพันธะคูมาก ไอโอดีนจะ
ถูกดูดซึมมากหลังจากนั้นหาปริมาณของไอโอดีนท่ีเหลือ เพ่ือคํานวณหาปริมาณไอโอดีนท่ีถูกดูดซึมไป 
ดังนั้นคาไอโอดีนจึงเปนตัวชี้บงระดับความไมอ่ิมตัว (degree of unsaturation) ของกรดไขมันท่ีเปน
องคประกอบอยูในโมเลกุลของไตรเอซิลกลีเซอรอลท่ีรวมกันเปนไขมันและน้ํามัน ถาคาไอโอดีนสูง แสดงวา
มีปริมาณกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวเปนองคประกอบมากและจะเกิดการหืนชนิด oxidative rancidity ไดงาย
ดวย นอกจากนี้น้ํามันท่ีมีคาไอโอดีนสูง ซ่ึงแสดงวามีปริมาณกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวอยูเปนปริมาณมากนั้น
ยังเปนตังชี้บงคุณคาทางโภชนาการของน้ํามันชนิดนั้นดวย น้ํามันท่ีมีคาไอโอดีนสูง จะมีคุณคาทาง
โภชนาการสูง เนื่องจากมีปริมาณกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวมาก ซ่ึงเปนกรดไขมันท่ีจําเปนตอรางกาย  

2.5.3 ความหนืด (Viscosity)  
   ความหนืดของไขมันและน้ํามัน เปนปจจัยท่ีสําคัญในการออกแบบระบบการขนถายไขมัน
และน้ํามัน ความหนืดของไขมันและน้ํามันจะเพ่ิมข้ึนเม่ือจํานวนคารบอนในโมเลกุลของกรดไขมันท่ีเปน
องคประกอบของไตรเอซิลกลีเซอรอลเพ่ิมข้ึน ความหนืดจะลดลงเม่ือจํานวนพันธะคูในโมเลกุลของกรด
ไขมันเพ่ิมข้ึน และเม่ืออุณหภูมิของไขมันและน้ํามันเพ่ิมข้ึน 
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2.5.4 สี (Color) 
สีเปนตัวชี้บงคุณภาพน้ํามันของน้ํามันได น้ํามันแตละชนิดจะมีสีแตกตางกันข้ึนอยูกับสารสีท่ีมีปน

อยูในวัตถุดิบท่ีนํามาใชในการสกัดน้ํามันและวิธีการกําจัดสี โดยการฟอกสีน้ํามันท่ีมีสีเหลืองออนจะมี
คุณภาพดีกวาน้ํามันท่ีมีสีเหลืองเขม 

2.5.5 คาความเปนกรด (Acid value)                                                                                       
  การวิเคราะหหาปริมาณกรดไขมันอิสระท่ีเกิดข้ึน คาท่ีไดเรียกวา Acid value (A.V.) คา 

A.V. ของกรดไขมันหรือน้ํามัน คือ จํานวนมิลิกรัมของโพแทสเซียมไฮดรอกไซดท่ีใชในการทําใหกรดไขมัน
อิสระท่ีมีอยูในไขมันหรือน้ํามัน จํานวน 1กรัมเปนกลางพอดี ดังนั้นจึงใชคา A.V ชี้บงภาวะหรือระดับการ
หืนของไขมันและน้ํามัน ถาคา A.V สูงแสดงวาไตรเอซิลกลีเซอรอลถูกไฮโดรไลซเปนกรดไขมันอิสระมาก 
แสดงวาเกิดการหืนเนื่องจาก hydrolytic rancidity มาก วิธีชะลอการเกิดไฮโดรไลซิสของไขมันและน้ํามัน
ทําไดโดยเก็บรักษาไขมันและน้ํามันไวท่ีอุณหภูมิต่ําหรือในตูเย็น ทําใหปราศจากน้ําและจุลินทรีย 
 
2.6 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

Lalas and Tsaknis (2002) ศึกษาคุณลักษณะของน้ํามันเมล็ดมะรุมโดยใชวิธีการสกัดท่ีแตกตาง
กัน ไดแก การบีบเย็น (cold  press) การสกัดดวยตัวทําละลายเฮกเซน และสกัดดวยตัวทําละลายผสม
ระหวางคลอโรฟอรม : เมทานอล (1:1) เปรียบเทียบกับน้ํามันมะกอกบริสุทธิ์ท่ีจําหนายเชิงการคา โดย
ศึกษาน้ํามันเมล็ดมะรุม สายพันธมะรุม Periyakulam 1 (PKM 1) ผลผลิตของน้ํามันสกัดดวยวิธีตางๆดังนี้ 
การบีบเย็น (cold  press) รอยละ25.1 สกัดดวยตัวทําละลายเฮกเซนรอยละ 38.3 และสกัดดวยตัวทํา
ละลายผสมระหวางคลอโรฟอรม : เมทานอล (1:1) รอยละ41.4 คาความหนาแนน 0.899, 0.909, 0.911
และ 0.915 ตามลําดับ (วัดท่ีอุณหภูมิ 24 องศาเซลเซียส ) คาดัชนีหักเห 1.460, 1.457, 1.459 และ 
1.4620 nD 40 องศาเซลเซียส  ตามลําดับ คาสี 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 คาความหนืด 
80.00, 45.05, 56.10 และ 74.01 มิลลิปาสคาลวินาที ตามลําดับ คาความเปนกรด 1.94, 1.12, 1.39 และ 
0.98 รอยละของกรดโอเลิกตามลําดับ คาสะพอนนิฟเคชัน 199.32, 188.36, 186.32 และ 188.00 มก.
โพแทสเซียมไฮดรอกไซด/กรัมของน้ํามัน ตามลําดับ คาไอโอดีน 65.73, 6558,  65.46 และ 80.01 กรัม
ของไอโอดีน/100 กรัมของน้ํามัน ตามลําดับ ปริมาณของกรดไขมันของน้ํามันมีกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวสูง
โดยเฉพาะอยางยิ่ง กรดโอเลอิคC18:1รอยละ71.60, 71.21, 71.22 และ 74.53 กรดไขมันชนิดอ่ิมตัว เชน 
ปาลมมิติก (palmitic C16:0) รอยละ 6.34, 6.46, 6.36 และ 11.2 ตามลําดับ  และ บีเฮนนิก (behenic 
C22:0) รอยละ 6.21, 6.41, 6.28 และ< 0.01 ตามลําดับ พบปริมาณสเตอรอลในรูปแบบฟอรม β -
sitosterol สูงถึงรอยละ 45.58, 43.65, 44.05 และ 64.30 ตามลําดับ stigmasterol รอยละ 23.10, 
23.06, 22.50 และ0.60 ตามลําดับ และ campesterol รอยละ 15.81, 15.29, 14.60 และ 3.20 

ตามลําดับ ปริมาณ tocopherols ในรูปแบบฟอรม 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 น้ํามันเมล็ดมะรุมมีความคงตัวสูงตอการหืนหรือปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน ท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส ซ่ึงการสกัดโดยการบีบเย็น (cold  press) การสกัดดวยตัวทํา
ละลายเฮกเซน การสกัดดวยตัวทําละลายผสมระหวางคลอโรฟอรมและเมทานอล (1:1) และน้ํามันมะกอก
ทางการคา กอนการกําจัดกัมมีคาเทากับ 28.2,  31.7,  32.5, และ 7.88 ชั่วโมงตามลําดับ หลังจากการ
กําจัดกัม ยกเวนน้ํามันมะกอก มีคาเทากับ  16.20, 8.70 และ 14.30 ชั่วโมงตามลําดับ แสดงใหเห็นวา
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น้ํามันเมล็ดมะรุมมีความคงตัวสูงตอการเกิดออกซิเดชัน (oxidative rancidity) การสกัดดวยวิธี
คลอโรฟอรม : เมทานอล (1:1) มีความคงตัวสูงตอการเกิดออกซิเดชัน (oxidative rancidity) 

Abdulkarim และคณะ (2005) ศึกษาคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของน้ํามันเมล็ดมะรุมท่ีสกัดโดย
ใชตัวทําละลายและวิธี aqueous enzymatic ตัวทําละลายท่ีใชในการสกัดคือ petroleum ether 
เอนไซมท่ีใชในการสกัดน้ํามันเมล็ดมะรุมมี 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 ประเทศเดนมารก พบวา Neutrase ใหคาปริมาณน้ํามันสูง
ท่ีสุด องคประกอบกรดไขมันท่ีสกัดโดยตัวทําละลาย และเอนไซม พบกรดโอเลอิกรอยละ 67.9 และ 70.0, 
กรดปาลมมิติกรอยละ 7.8 และ 6.8, กรดสเตียริกรอยละ 7.6 และ 6.5, กรดบีฮินิกรอยละ 6.2 และ 5.8 
ตามลําดับ น้ํามันท่ีสกัดไดเปนของเหลวท่ีอุณหภูมิหอง มีสีเหลืองออน 0.7R+5.9Y และ 0.7R+3.0Y สําหรับ
น้ํามันท่ีสกัดโดยตัวทําละลายและเอนไซมตามลําดับ มีกลิ่นคลายน้ํามันถ่ัวลิสง จุดหลอมเหลวประมาณ 
19.0 องศาเซลเซียส และ18.9 องศาเซลเซียส ปริมาณกรดไขมันหลักในไตรเอซิลกลีเซอรอล วิธีการสกัดมี
ผลเล็กนอยตอปริมาณกรดไขมันในน้ํามัน น้ํามันท่ีสกัดท้ัง 2 วิธี พบวาใหอัตรารอยละขององคประกอบของ
กรดไขมันตางกัน คุณสมบัติดานคุณภาพ เชน รอยละของกรดโอเลอิก รอยละของกรดไขมันไมอ่ิมตัว
ท้ังหมด คาไอโอดีน กรดไขมันอิสระ และคาสารท่ีซาพอนิไฟดไมได (unsaponifiable matter) และสี ของ
การสกัดน้ํามันดวยเอนไซมดีกวาการสกัดน้ํามันดวยตัวทําละลาย 

Anwar และคณะ (2006) ศึกษาประสิทธิภาพของการเสถียรภาพออกซิเดชันของน้ํามันพืชบาง
ชนิดโดยการผสมกับน้ํามันเมล็ดมะรุม สกัดน้ํามันเมล็ดมะรุมดวยวิธี soxhlet extractorโดยใชตัวทําละลาย
เฮกเซน นํามาผสมท่ีอัตราสวนรอยละ20, 40, 60 และ80 ของน้ํามันเมล็ดมะรุม (MOO) เม่ือนํามาผสมกับ
น้ํามันทานตะวัน (SFO) และน้ํามันถ่ัวเหลือง (SBO) วัดความคงตัวของน้ํามันดวยเครื่อง rancimat กําหนด
อัตราการไหลของอากาศ 20 ลิตรตอชั่วโมง ท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส น้ํามันเมล็ดมะรุมมีความคงตัว
นาน 8.75 น้ํามันทานตะวัน 2.99 และน้ํามันถ่ัวเหลือง 3.30 ชั่วโมง เม่ือผสมอัตราสวนระหวาง 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 และผสมอัตราสวนระหวาง 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 ซ่ึงการศึกษานี้พบวาน้ํามันเมล็ดมะรุมมีความคง
ตัวสูงตอการเกิดออกซิเดชัน 
 Manzoor และคณะ (2007) ศึกษาน้ํามันเมล็ดมะรุมสายพันธุ Concanensis ท่ีสกัดจากเฮกเซน 
ปริมาณของน้ํามันเมล็ดมะรุมท่ีสกัดไดรอยละ 37.56-40.06 (เฉลี่ยรอยละ38.82) ปริมาณโปรตีน ไฟเบอร 
ความชื้น และปริมาณเถาท่ีพบรอยละ 30.07, 6.00, 5.88 และ 9.00 ตามลําดับ น้ํามันท่ีสกัดไดมีคา
ไอโอดีน 67.00 กรัมของไอโอดีน/100 กรัมของน้ํามัน, ดัชนีการหักเห 1.4648 (วัดท่ี 40 องศาเซลเซียส) 
คาความหนาแนน 0.8660 มก./มล. (วัดท่ี 24 องศาเซลเซียส) คาสปอนนิฟเคชัน 179.00 มก.
โพแทสเซียมไฮดรอกไซด/กรัมของน้ํามัน คาซาพอนิไฟดไมได (unsponifiable matter) รอยละ0.78 คาสี 

(1 in.cell) 1.90R+19.00Y และคาความเปนกรดรอยละ 0.34 (รอยละกรดโอเลอิก), tocopherols (α, γ 

และ δ) ในน้ํามันคิดเปน 72.11, 9.26 และ 33.87 มก./กก. ตามลําดับ คา specific extinctionsท่ี 232 
และ 270 นาโนเมตร วัดได 3.17 และ 0.65 ตามลําดับ คาเปอรออกไซดและ 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) พบวาน้ํามันเมล็ดมะรุมมีระดับกรด
โอเลอิกสูงถึงรอยละ 68.00 ตามดวยกรดปาลมมิติก, สเตียริก,บีฮินิก  และอะราชิดิกรอยละ 11.04, 3.58, 
3.44 และ 0.79 ตามลําดับ  

Abdulkarim และคณะ (2007) ศึกษาความคงตัวระหวางการทอดแบบน้ํามันทวมของน้ํามันเมล็ด
มะรุมเปรียบเทียบกับน้ํามันพืชอ่ืน คือ น้ํามันคาโนลา (CLO) น้ํามันถ่ัวเหลือง (SBO) และน้ํามันปาลม (PO) 
การสกัดน้ํามันเมล็ดมะรุมใชตัวทําละลายและทําใหบริสุทธิ์รวมถึงการกําจัดยาง เหนียว การฟอกสีน้ํามันดิบ 
และการกําจัดกลิ่น เพ่ือลดกรดไขมันและกําจัดสารท่ีระเหยได  กรดไขมันท่ีเปนองคประกอบของน้ํามันท่ีใช
ในการทดลองของน้ํามัน PO, CLO และSBO พบกรดปาลมมิติกรอยละ37, 8.9, 11.3 กรดโอเลอิกรอยละ
45.6, 57.4, 24.8 และกรดลิโนเลอิกรอยละ10.8, 22.8, 53.5 ตามลําดับ น้ํามันมะรุม (MoO) มีปริมาณ
ของกรดโอเลอิกสูงถึง รอยละ74.5 ของน้ํามันท้ังหมด มีกรดปาลมมิติกรอยละ 6.1 และกรดลิโนเลอิกรอย
ละ 0.7 กรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเดี่ยวท้ังหมดในน้ํามันมะรุมมีมากถึงรอยละ 78.1 เม่ือเทียบกับน้ํามันอ่ืนคือ 
PO (รอยละ 46.3), CLO (รอยละ 58.6) และ SBO (รอยละ 25.1) ปริมาณท่ีสูงของกรดไขมันไมอ่ิมตัว
เชิงเดี่ยวในน้ํามันเปนท่ีตองการเนื่องจากมีประโยชนตอสุขภาพ กรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเดี่ยว (ชนิดโอเลอิก) 
จะเก่ียวของกับการลดความเสี่ยงของโรคหลอดเลือดหัวใจตีบ 
 Mani และคณะ (2007) ศึกษา1การเพ่ิมประสิทธิภาพของ1การสกัดดวยตัวทําละลายของน้ํามันเมล็ด
มะรุมโดยใชวิธีพ้ืนผิวตอบสนอง 3 ศึกษาผลของชนิดตัวทําละลาย ขนาดอนุภาค อุณหภูมิการสกัดและเวลา
ของตัวทําละลายตอผลผลิตน้ํามัน ผลผลิตสูงสุดแตละตัวทําละลายท่ีใชมีดังนี้ เฮกเซน รอยละ 33.1 
ปโตรเลียมอีเทอรรอยละ 31.8 ผลผลิตสูงสุดของน้ํามันเมล็ดมะรุมท่ีสกัดไดมาจากตัวทําละลายเฮกเซน 
ขนาดอนุภาคมีความสําคัญสูงสุดตอผลผลิตน้ํามันท่ีสกัดไดตามดวยอุณหภูมิการสกัดและเวลาของตัวทํา
ละลายท้ังหมด มีการใชเทคนิควิธีการเพ่ิมพ้ืนท่ีผิวเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการสกัดน้ํามัน 1ไดคา 1ท่ีเหมาะสมของ
ขนาดอนุภาค3 10.621 1มม. อุณหภูมิ1การสกัด 56.58 องศาเซลเซียส และระยะเวลาของตัวทําละลาย 171 1ชั่วโมง 1 
1ผลผลิต1ของน้ํามันท่ีไดสูงสุด3คือรอยละ 33.5 โดยใชเฮกเซนเปนสารสกัด 
 Rashid และคณะ (2008) ศึกษาแหลงของไบโอดีเซลจากน้ํามันเมล็ดมะรุม พบขอมูลเบื้องตนดังนี้ 
คา kinematic viscosity ของน้ํามันมีคา 29.63 ตารางมิลลิเมตร/วินาที น้ํามันเมล็ดมะรุมมีคา cloud 
point และ pour point ท่ี 18 องศาเซลเซียส 3และ17 องศาเซลเซียส 3 ตามลําดับ ปริมาณกรดไขมันพบ
สูงสุดคือกรดโอเลอิกรอยละ 72.2  
 Rahman และคณะ (2009) ไดศึกษาคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของน้ํามันเมล็ดมะรุม สายพันธุ
พ้ืนเมืองของบังกลาเทศ สกัดน้ํามันโดยใชนอรมัลเฮกเซน (H) ปโตเลียมอีเทอรชนิดเบา (LPE) (จุดเดือด 40-
60 องศาเซลเซียส 3) และคลอโรฟอรม/เมทานอล (50:50) (CM) ปริมาณน้ํามันท่ีสกัดไดจากพันธุพ้ืนเมือง
ของบังกลาเทศท้ัง 3 วิธีปริมาณรอยละ 37.5, 35.6 และ 40.2 ตามลําดับ นอกจากนี้น้ํามันเมล็ดมะรุมสาย
พันธุพ้ืนเมืองของบังกลาเทศยังมีปริมาณของกรดโอเลอิกสูง (C18:1) ถึงรอยละ 74.41 

Silva และคณะ (2010) ศึกษาลักษณะน้ํามันเมล็ดมะรุมและการผลิตไบโอดีเซล ทําการสกัดน้ํามัน
โดยใชตัวทําละลายเฮกเซนจากเมล็ดมะรุมแหงท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 3 นาน 24 ชั่วโมง วัดคาความ
เปนกรดรอยละ 4.0 (รอยละกรดโอเลอิก) คาความหนาแนน มีคาเทากับ 912 กก./ลบ ม. (วัดท่ีอุณหภูมิ 20 
3องศาเซลเซียส3) ซ่ึงการศึกษานี้พบปริมาณกรดไขมันท่ีเปนองคประกอบในน้ํามันเปนกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว 
โดยสวนใหญเปนกรดโอเลอิกรอยละ 78  
 
 


