
บทท่ี 4 
ผลการทดลองและวิจารณ  

 
4.1 องคประกอบของเมล็ดมะรุม  
  เนื่องจากเมล็ดมะรุมแหงมีเปลือกหุมเมล็ดอยู  การศึกษาองคประกอบจึงวิเคราะห สวนเมล็ดและ
เปลือกหุมเมล็ดแยกจากกัน ผลการวิเคราะหแสดงดังตารางท่ี 4.1 ในสวนของปริมาณองคประกอบของ
เมล็ดมะรุม พบปริมาณของน้ํามันรอยละ 35.34 ปริมาณโปรตีน เยื่อใย ความชื้น เถาและปริมาณ
คารโบไฮเดรต รอยละ 29.10, 5.85, 4.24, 5.19 และ20.28 ตามลําดับ ซ่ึงสอดคลองกับ Manzoor และ
คณะ (2007) รายงานวาการศึกษาน้ํามันเมล็ดมะรุมท่ีสกัด ดวยเฮกเซนมีปริมาณของน้ํามันเมล็ดมะรุมท่ี
สกัดไดรอยละ 37.56-40.06 (เฉลี่ยรอยละ38.82) และมีปริมาณโปรตีน เยื่อใย ความชื้น และปริมาณเถา 
รอยละ 30.07, 6.00, 5.88 และ 9.00 ตามลําดับ และ Anwar and Bhanger (2003) รายงานวาลักษณะ
ของน้ํามันเมล็ดมะรุม พันธุท่ีปลูกในภูมิภาคเขตรอนของประเทศปากีสถาน ท่ีสกัดดวยเฮกเซนมีปริมาณ
น้ํามันรอยละ 38-40 ปริมาณโปรตีน เยื่อใย เถาและความชื้น รอยละ 26.50-32.00, 5.80-9.29, 5.60 – 
7.50 และ 4.86 – 5.70 ตามลําดับ  

สวนของเปลือกหุมเมล็ด พบปริมาณของน้ํามันรอยละ 2.24 มีปริมาณโปรตีน เยื่อใยความชื้น เถา
และปริมาณคารโบไฮเดรต รอยละ 1.50, 73.20, 1.70, 2.71 และ18.65 ตามลําดับ จะเห็นไดวาในเปลือก
หุมเมล็ดนั้นมีปริมาณน้ํามันอยูนอยมากในขณะท่ีมีปริมาณเยื่อใยอยูสูงตามธรรมชาติของเปลือก 

 
ตารางท่ี 4.1 องคประกอบโดยประมาณของเมล็ดมะรุม  
องคประกอบ (รอยละ) เมล็ด เปลือกหุมเมล็ด 

ปริมาณความชื้น 4.24±0.02 1.70±0.85 

โปรตีน 29.10±0.02 1.50±0.04 

ไขมัน 35.34±0.03 2.24±0.12 

เยื่อใย 5.85±0.06 73.20±0.53 

เถา 5.19±0.00 2.71±1.37 

คารโบไฮเดรต 20.28±0.00 18.65±0.00 

 
4.2 ปริมาณผลผลิตท่ีไดจากการสกัดท่ีแตกตาง  
  ผลการศึกษาวิธีการสกัดน้ํามันเมล็ดมะรุมท่ีแตกตางกัน 3 วิธีการ แสดงในตารางท่ี 4.2 ไดแก การ
บีบเย็น ใชเครื่องบีบอัดแบบสกรู (cold screw press : CSP) สกัดโดยใชตัวทําละลายอินทรีย ดวยการใช
สารละลายเฮกเซน แบบใชความรอนหรือวิธี (soxhlet extraction : SE) และสกัดโดยใชสารละลายเฮ
กเซนแบบไมใชความรอน (cold solvent extraction : CSE) พบวาปริมาณผลผลิตน้ํามันท่ีไดแตละวิธีการ
สกัดแตกตางกัน  การสกัดดวยวิธี CSPไดปริมาณน้ํามันต่ําสุดซ่ึงเปน การบีบอัดน้ํามันท้ังเปลือกหุมเมล็ด
เพ่ือชวยเพ่ิมพ้ืนท่ีในการบีบอัดน้ํามัน เนื่องจากการทดลองไดทดลองบีบเฉพาะเมล็ด พบวาการบีบอัดท่ีไร
เปลือกหุมนั้นไมสามารถบีบน้ํามันใหออกมาได จะไดลักษณะเหมือนแปงแทนน้ํามัน  
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ปริมาณผลผลิตจาก การบีบอัดดวยเครื่องเชนนี้ลักษณะการบีบอัดของเครื่องมีผลตอผลผลิตท่ีได 
เชนการบีบอยางชาๆจะไดปริมาณน้ํามันมากกวาบีบเร็ว (เครื่องสกรูเพสท่ีใชในการบีบอัดในการทดลองนี้มี
ขนาดกําลังไฟฟา 2 แรงมา) จากการศึกษาเมล็ดมะรุมท้ังเปลือก 1 กิโลกรัม พบวามีปริมาณเมล็ด 482-598 
กรัม คิดเปนปริมาณเมล็ดเฉลี่ยรอยละ54 ในการทดลองใชปริมาณเมล็ดมะรุมท่ีมีเปลือกหุมเมล็ดติดอยู 10 
กิโลกรัม ไดปริมาณน้ํามันเฉลี่ย 1020 กรัม ดังนั้นผลผลิต (yield) ท่ีไดเม่ือคิดเทียบจากเมล็ดมะรุมเปนรอย
ละ18.89  
 การสกัดโดยใชตัวทําละลาย แบบใชความรอนและไมใชความรอนรวม พบวาการไมใชความรอน มี
ผลผลิตท่ีไดต่ํากวา การสกัดน้ํามันดวยตัวทําละลายอาศัยหลักการท่ีน้ํามันและไขมันสามารถละลายไดในตัว
ทําละลายโดยใหตัวทําละลายสัมผัสกับเมล็ดพืชท่ีผานการบด เพ่ือเพ่ิมพ้ืนท่ีผิวในการสัมผัสกับตัวทําละลาย
มากข้ึน การสกัดดวยตัวทําละลายนี้ทําใหสารอินทรียชนิดไมมีข้ัวสามารถละลายในสารสกัดท้ังหมดจึงตอง
นําน้ํามันไปกําจัดสารท่ีไมใชไขมันออกไป เรียกวากระบวนการdegumming การdegumming เปนวิธีท่ี
สามารถกําจัด phosphatideโลหะตางๆ สิ่งสกปรกอ่ืนๆออกจากน้ํามันดิบท่ีสกัดดวยสารละลายได ในเชิง
อุตสาหกรรมนิยมใชสารเคมี ในการทดลองนี้ใชน้ํารอนโดยกระบวนการdegumming ดัดแปลงวิธีจาก 
Anwar and Bhanger (2003)โดยเติมน้ํารอนอุณหภูมิ 70-80 องศาเซลเซียส ปริมาณรอยละ 20 กวนผสม
นาน 10 นาทีโดยใชแทงแมเหล็กกวนจากนั้นทําใหเย็นท่ีอุณหภูมิหอง 3 ปนเหวี่ยง 3ท่ี 6000 รอบตอนาที นาน 
10 นาที จึงไดน้ํามันท่ีตองการ ทําใหมีการสูญเสียน้ํามันบางสวนออกไปกับสารท่ีเรากําจัด ดวยเหตุนี้จึงมีผล
ตอปริมาณน้ํามันท่ีลดลง  
 
 ตารางท่ี 4.2 ปริมาณของน้ํามันท่ีสกัดไดจากวิธีการสกัด  

       วิธีการสกัด ปริมาณน้ํามัน (รอยละ) 

           CSP 18.89±0.02 

           SE 33.99±0.01 

           CSE 22.04±0.02 

 
4.3 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของน้ํามันเมล็ดมะรุม  
  ผลการศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของน้ํามันเมล็ดมะรุม สกัดดวยวิธีการแตกตาง แสดงใน
ตารางท่ี 4.3 พบวาความหนืดมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) (วัดท่ีอุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส) โดยท่ีความหนืดจากการสกัดดวยวิธี CSP มีคาสูงสุด (80.40 เซนติพอยส) ตามดวยการสกัด
ดวยวิธี SE  (68.63 เซนติพอยส) และสกัดดวยวิธี CSE (47.33 เซนติพอยส) เนื่องจากวิธี CSP เปนน้ํามันท่ี
ไมไดผานกรรมวิธีการกําจัดสารขนหนืด (gumming substances) จึงสงผลใหน้ํามันหนืดมากกวา
 น้ํามันท่ีสกัดโดยใชตัวทําละลาย สกัดดวยวิธี  SE และสกัดดวยวิธี CSE พบวาคา  L* สูงข้ึนแสดง
ถึงความสวางมากกวาน้ํามันจาก CSP เนื่องจากกระบวนการ degumming จะกําจัดสารเหนียวท่ีอยูใน
น้ํามันออกไป ทําใหน้ํามันมีความสวางข้ึน นอกจากนี้น้ํามันท่ีสกัดดวยตัวทําละลาย ยังมีความเปนสีเขียว 
(a*เปน-) มากกวาน้ํามันสกัดดวยสกรู เปนผลจากความสามารถของตัวทําละลายอินทรียในการสกัด
สารประกอบเม็ดสีคลอโรฟลลจากเมล็ดมะรุม (ภาพท่ี 4.1) 
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 คาความเปนกรดของน้ํามันท่ีสกัดได พบวาการสกัดดวยวิธี CSE มีคาต่ําสุด (2.28) ในขณะท่ีการ
สกัดดวยวิธี SE อยูระหวาง (2.90) และการสกัดดวยวิธี CSP มีคาสูงสุด (4.43) ซ่ึงคาความเปนกรดสูง 
(acid value) แสดงวาไตรเอซิลกลีเซอรอลถูกไฮโดรไลซเปนกรดไขมันอิสระมาก ท้ังนี้อาจเปนผล
เนื่องมาจากเอนไซมไลเปสสามารถทําปฏิกิริยาท่ีอุณหภูมิท่ีเหมาะสมซ่ึงเพ่ิมข้ึนในระหวางการบีบอัดสกรูท่ี
ประมาณ 50-55 องศาเซลเซียส ทําใหมีคาความเปนกรดเพ่ิมข้ึนในวิธี CSP (นิธิยา  รัตนาปนนท, 2548) 
คาความเปนกรดคิดเปนมิลลิกรัมของโพแทสเซียมไฮดรอกไซดตอ 1 กรัมของไขมันหรือน้ํามัน มาตรฐาน
น้ํามันและไขมันบริโภคกําหนดไมเกิน 4 มิลลิกรัมของโพแทสเซียมไฮดรอกไซด/กรัม (มอก 47-2533) 

ตารางท่ี 4.3 สมบัติทางเคมีและกายภาพของน้ํามันเมล็ดมะรุมท่ีสกัดดวยวิธีแตกตาง 
สมบัติทางเคมีและกายภาพ   วิธีการสกัด  

 CSP SE CSE 
ความหนืด (cP) 80.40±0.20c 68.63±0.40b 47.33±0.37a 
สี       คาความสวาง  (L*) 64.28±0.13a 91.38±1.18b 93.28±0.85c 
          คาสีแดง          (a*) 11.16±0.78c -1.29±1.75a -3.35±0.77b 

          คาสีเหลือง      (b*) 105.44±0.17b 114.61±1.39c 101.73±1.51a 

คาซาพอนนิฟเคชัน (mg of KOH/g of oil) 185.82±3.37ab 175.88±5.50a 191.21±7.01b 

คาความเปนกรด (as%oleic acid) 4.43±0.06c 2.90±0.03b 2.28±0.12a 
คาไอโอดีน (wijs) (g of I/100 g of oil) 51.70±0.01c 50.60±0.02b 48.30±0.08a 
คาปริมาณสารท่ีซาพอนิไฟดไมได (g/100g) 0.96±0.02c 0.61±0.06a 0.76±0.01b 
ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด (µg gallic acid 
eq/ml) 

32.72±0.14a 33.57±0.02b 34.74±0.12c 

a,b,c     หมายถึง  คาเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรตางกันในแนวนอนเดียวกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 

 

ภาพท่ี 4.1 ลักษณะสีของน้ํามันเมล็ดมะรุมท่ีไดจากการสกัดท่ีแตกตาง 

คาซาพอนนิฟเคชัน (saponificatiom value) และคาไอโอดีน (iodine value) จากตัวอยางน้ํามัน
ท้ัง 3 วิธีการสกัดถึงแมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติแตไมมีความแตกตางในเชิงคุณภาพมากนัก  
คาซาพอนนิฟเคชันเปนตัวบงชี้ขนาดของโมเลกุล หรือน้ําหนักโมเลกุลของกรดไขมันท่ีเปนองคประกอบใน
โมเลกุลของไตรเอซิลกลีเซอรอลในน้ํามัน น้ํามันท่ีมีคาซาพอนนิฟเคชันสูง แสดงวากรดไขมันท่ีเปน
องคประกอบในโมเลกุลของไตรเอซิลกลีเซอรอลมีน้ําหนักโมเลกุลต่ํา หรือขนาดโมเลกุลเล็ก ในทํานอง
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เดียวกัน น้ํามันท่ีมีคาซาพอนนิฟเคชันต่ํา  แสดงวากรดไขมันท่ีเปนองคประกอบในโมเลกุลของไตรเอซิลกลี
เซอรอลมีน้ําหนักโมเลกุลสูง หรือขนาดโมเลกุลใหญ ซ่ึงงานวิจัยของ Abdulkarim และคณะ (2005) 
รายงานวาคาซาพอนนิฟเคชันในวิธีการสกัดดวยเอนไซมและการสกัดดวยวิธีการใชตัวทําละลายอินทรียไมมี
ความแตกตางกัน หรืออาจกลาวไดวาวิธีการสกัดท่ีแตกตางกันนั้นไมไดเปนปจจัยท่ีสงผลตอคาซาพอนนิฟเค
ชัน คาซาพอนนิฟเคชันในน้ํามันพืชชนิดอ่ืนๆเชนน้ํามันมะกอกมี 188-196 น้ํามันถ่ัวเหลือง 189-195 
น้ํามันมะพราว 250-264 และน้ํามันรําขาว 181-189 จากคาซาพอนนิฟเคชันในน้ํามันพืชชนิดตางๆ น้ํามัน
ท่ีมีองคประกอบของกรดไขมันชนิดอ่ิมตัว จะมีคาซาพอนนิฟเคชันสูง 

สวนคาไอโอดีนเปนตัวชี้บงวาน้ํามันมีกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว (degree of unsaturation) หรือ
จํานวนพันธะคูท่ีมีอยูในโมเลกุลของกรดไขมันเปนองคประกอบอยูในโมเลกุลมากนอยเพียงใดถาคาไอโอดีน
สูงแสดงวามีปริมาณกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวเปนองคประกอบมากและจะเกิดการหืนชนิดoxidative 
rancidity ไดงายดวย พบวาการสกัดดวยวิธี CSP มีคาสูงสุด ตามดวยการสกัดดวยวิธี SE และการสกัดดวย
วิธี CSE (51.70, 50.60 และ 48.30) ตามลําดับ ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Lalas and Tsaknin (2002) 
น้ํามันเมล็ดมะรุมท่ีสกัดไดจาก cold press คาไอโอดีน 65.73 (กรัมของไอโอดีน/100 กรัมของน้ํามัน) ซ่ึง
สูงกวาการสกัดดวยการใชตัวทําละลายอินทรียท่ีมีคาไอโอดีน 65.58 (กรัมของไอโอดีน/100กรัมของน้ํามัน) 
คาไอโอดีนในน้ํามันชนิดอ่ืนๆ เชน น้ํามันมะกอกมี 74-95 น้ํามันถ่ัวเหลือง 116-145 น้ํามันมะพราว 8-10 
และน้ํามันรําขาว 99-108 กลาวไดวาน้ํามันท่ีมีกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวอยูปริมาณมากจะมีคาไอโอดีนสูง 
สังเกตไดจากน้ํามันมะพราวท่ีมีคาไอโอดีนต่ําเนื่องจากน้ํามันมะพราวมีกรดไขมันชนิดอ่ิมตัว 
 คาปริมาณสารท่ีซาพอนิไฟดไมได (unsaponifiable matter)2 คือองคประกอบ2ลิพิด2ท่ีไมถูกไฮโดร2

ไลซิส2ดวยดาง2 พบวามีความแตกตางกันทางสถิติ โดยท่ีการสกัดดวยวิธี SE และ CSE มีคาต่ํากวา CSP อาจ
เนื่องมาจากกระบวนการ degumming ท่ีกําจัดสารประกอบตางๆ เชน สารประกอบจําพวกไฮโดรคารบอน 
คอเลสเตอรอล และไฟโตสเตอรอล ทําใหมีปริมาณลดนอยลงกวากระบวนการผลิตท้ังสองวิธี (นิธิยา รัตนา
ปนนท, 2548) โดยท่ัวไปกําหนดใหมีสารท่ีซาพอนิไฟดไมได ไมเกินรอยละ 2 ในน้ํามันบริโภค 
 ปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด (phenolic compound) พบวาการสกัดดวยวิธี CSE พบ
สารประกอบฟนอลิกท้ังหมดสูงกวาท้ังสองวิธีการเนื่องจากการสกัดโดยใชตัวทําละลายอินทรียท่ีสามารถชะ
ลางสารสําคัญ ออกมามากข้ึนและความไดเปรียบของอุณหภูมิท่ีใชในการสกัด ดวยวิธกีารสกัด SE ซ่ึงใช
อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ในการสกัดซ่ึงสารประกอบดังกลาวอาจจะถูกทําลายโดยความรอนท่ีอุณหภูมิ
สูง สารประกอบฟนอลิกมีคุณสมบัติเปนสาร antioxidant เปนสารท่ีพบตามธรรมชาติมีหลายประเภท มี
ลักษณะและสูตรโครงสรางทางเคมีท่ีแตกตางกันไปสมบัติท่ัวไป ของสารประกอบฟนอลิกคือละลายในน้ําได
เล็กนอยสามารถละลายไดดีในสารละลายอินทรีย โดยท่ัวไปสารประกอบฟนอลิกถูกแบงกวางๆได 5 
ประเภท ไดแก กรดฟนอลิก (phenolic acids) สารประกอบจําพวกฟลาโวนอยด (flavonoid) สติลบีนส 
(stilbens) คูมารินส (coumarins) แทนนินส (tannins) สารประกอบฟนอลิก มีสูตรโครงสรางทางเคมีเปน
วงแหวน ท่ีเปนอนุพันธของเบนซิน มีหมูไฮดรอกซิล (-OH-group)อยางนอยหนึ่งหมูตออยู สารฟนอลิก
พ้ืนฐาน คือฟนอล (phenol) ประกอบดวยวงแหวนเบนซิน 1 วง และหมูไฮดรอกซิล 1 หมู Liu (2004) 
การศึกษาของ Kong and Lee อธิบายวาสวนของรําขาวพบสารประกอบฟนอลิกสูงสุด รองลงมาคือขาว
กลองและมีปริมาณต่ําสุดในขาวขาว ในพันธุขาวสีดํา 2 สายพันธุ พันธุ Heugjinjubyeo มีปริมาณฟนอลิก
ท้ังหมด ในรําขาว 108 ขาวกลอง 18.20 และขาวขาว 2.73 (มิลลิกรัมแกลลิคแอซิคอิควิวาเลนซ/กรัม) และ
พันธุ Heugkwangnyeo มีปริมาณฟนอลิกท้ังหมด ในรําขาว 89.20 ขาวกลอง 13.30 และ ขาวขาว 1.73 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2951/flavonoid-%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%82%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B9%8C
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(มิลลิกรัมแกลลิคแอซิคอิควิวาเลนซ/กรัม) อยางไรก็ตาม การวิเคราะหหาสารประกอบนอลิกท้ังหมดนี้ไม
สามารถระบุไดวาเปนสารประกอบกลุมใด 
 4.3.1 สมบัติทางความรอนของน้ํามันเมล็ดมะรุม  
  ผลของคุณสมบัติทางความรอนของน้ํามันเมล็ดมะรุม ตรวจวัดโดยวธิี differential 
calorimetry scanning (DSC) ศึกษาท่ีชวงอุณหภูมิ -70 ถึง 70 องศาเซลเซียส (5 องศาเซลเซียส/ นาที) 
เปนเทคนิคการวิเคราะหเชิงความรอนท่ีสะดวกและรวดเร็ว ซ่ึงนํามาใชในการกําหนดหาลักษณะอุณหภูมิ
ของน้ํามันในขณะเกิดการเปลี่ยนสถานะ การเปลี่ยนสถานะท่ีอุณหภูมิสูงสุดคือการเปลี่ยนสถานะจาก
ของแข็งเปนของเหลวซ่ึงสัมพันธกับการหลอมเหลวโดยสมบูรณ การเปลี่ยนสถานะนี้ชวยใหแนวทางในการ
เลือกอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการใชงานและการเก็บรักษา การเปลี่ยนสถานะจากของแข็งเปนของเหลว ผล
การศึกษาสมบัติทางความรอน ของน้ํามันท่ีสกัดดวยวิธีแตกตาง (ดังตารางท่ี 4.4) พบวาจุดเริ่มตนการเกิด
จุดหลอมเหลว (onset temperature; To) มีคาอยูในชวง -22.2, -23.6, -24.9 องศาเซลเซียสของวิธีการ
สกัด CSP, SE และวิธีCSE ตามลําดับ อาจกลาวไดวาวิธีการสกัดท่ีแตกตางไมมีผลตอการเริ่มตนการเกิดจุด
หลอมเหลว ขณะท่ีคาอุณหภูมิท่ีเกิดการหลอมเหลวสูงสุด (peak temperature; Tp) พบในวิธี CSP ท่ี
อุณหภูมิ -3.3 องศาเซลเซียสในขณะท่ีวิธี SE ท่ีอุณหภูมิ -3.2 องศาเซลเซียส และวิธี CSE ท่ีอุณหภูมิ -2.5 
องศาเซลเซียส ท้ังนี้การศึกษาจุดหลอมเหลวของน้ํามันท่ีสกัดไดอยูในชวงอุณหภูมิ -2.5 ถึง – 3.6 องศา
เซลเซียส คาอุณหภูมิสุดทายท่ีเกิดจุดหลอมเหลว (conclusion temperature; Tc) ของวิธี SE อยูในชวง
อุณหภูมิ 1.7 องศาเซลเซียส วิธี CSE อยูในชวงอุณหภูมิ  2.2 องศาเซลเซียสและวิธี CSP อยูในชวง
อุณหภูมิ 2.7 องศาเซลเซียส (ภาพท่ี 4.2)  
 
ตารางท่ี 4.4 สมบัติทางความรอนของน้ํามันเมล็ดมะรุม 
วิธีการสกัด To Tp Tc Tcr 

    CSP -22.2 -3.3 2.7 -42.6 

      SE -23.6 -3.2 1.7 -40.9 

    CSE -24.9 -2.5 2.2 -40.8 

หมายเหตุ  To= onset temp., Tp= peak temp., Tc = conclusion temp., Tcr= crystallized temp. 

  
  ในลักษณะการคายพลังงานของการตกผลึก (ภาพท่ี 4.3) ของน้ํามันท่ีสกัดไดจากวิธีการแตกตางกัน 
ซ่ึงกราฟท่ีไดของน้ํามันแตละชนิดไมมีความแตกตางกัน และมีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกันโดยท่ีการตก
ผลึกของน้ํามันท่ีสกัดดวยวิธี CSP, SE และวิธี CSE ตกผลกึท่ีอุณหภูมิ – 42.6, – 40.9 และ – 40.8 องศา
เซลเซียส ตามลําดับ ซ่ึงจากงานวิจัยของ Abdulkarim และคณะ (2004) รายงานวาพฤติกรรมของจุด
หลอมเหลวและตกผลึกของน้ํามันเมล็ดมะรุมท่ีสกัดดวยสารละลายเฮกเซน พบวา จุดหลอมเหลวเริ่มตน 
(onset temperature; To) ท่ีอุณหภูมิ –12.6 องศาเซลเซียส อุณหภูมิหลอมเหลวสูงสุด (peak 
temperature; Tp) ท่ีอุณหภูมิ - 4.4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิสุดทายการหลอมเหลว (conclusion 
temperature; Tc) ท่ีอุณหภูมิ 3.4 องศาเซลเซียส และผลึกของน้ํามันตกผลึกท่ีอุณหภูมิ –38.1 องศา
เซลเซียสและน้ํามันเมล็ดมะรุมสกัดดวยเอนไซม พบวา จุดหลอมเหลวเริ่มตน (onset temperature; To) 
ท่ีอุณหภูมิ -17.3 องศาเซลเซียส (peak temperature; Tp) ท่ีอุณหภูมิ-4.4 องศาเซลเซียส (conclusion 
temperature; Tc) ท่ีอุณหภูมิ 1.4 องศาเซลเซียสและผลึกของน้ํามันตกผลึกท่ีอุณหภูมิ-37.5 องศา
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เซลเซียส เมทเลอร- โทเลโด (ประเทศไทย) รายงานวาน้ํามันพืชไดมาจากสวนตางๆ ของพืชนั้น โดยนํามา
ผานกระบวนการสกัดน้ํามันดวยวิธีตางๆ สงผลใหน้ํามันท่ีไดนั้นจะมีไตรกลีเซอไรด โมโนกลีเซอไรด ไดกลี
เซอไรด ฟอสโฟลิปด สเตอรอยด  วิตามิน สารประกอบฟนอลิก ฯลฯ แตกตางกันไปดวย คุณสมบัติการตก
ผลึกของน้ํามันพืชข้ึนอยูกับองคประกอบแตละชนิดโดยเฉพาะชนิดและปริมาณของกรดไขมันอ่ิมตัว ขอมูล
ของอุณหภูมิในการตกผลึกนี้จะชวยในการระบุชนิดของน้ํามันและควบคุมกระบวนการกลั่นอยางมีประสิทธิ 
ภาพ ยิ่งไปกวานั้นยังชวยใหทราบถึงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการผลิต หรือเก็บรักษา เพ่ือไมใหน้ํามันเปลี่ยน
สภาพและตกผลึกเปนไขมัน ตามรายงานของ Chiavaro และคณะ (2008) ศึกษาการประยุกตใชเครื่อง 
DSC ตรวจสอบ น้ํามันเฮเซลนัทในการกลั่นน้ํามันมะกอกบริสุทธิ์ พบวาผลึกของน้ํามันมะกอกบริสุทธิ์ตก
ผลึกท่ีอุณหภูมิ -38 องศาเซลเซียสและน้ํามันเฮกเซลนัทตกผลึกท่ีอุณหภูมิ -37 องศาเซลเซียส เม่ือนําน้ํามัน
เฮกเซลนัทมาผสมลงในน้ํามันมะกอกบริสุทธิ์ทําใหจุดเริ่มตนในการตกผลึกเปลี่ยนไปดวย อยางไรก็ตาม 
จากผลการศึกษาแสดงวาอุณหภูมิจุดหลอมเหลวและอุณหภูมิตกผลึกใชเปนบรรทัดฐานในการแยกชนิดของ
น้ํามัน การท่ีน้ํามันมีจุดหลอมเหลวและการตกผลึกตางกันนั้นก็ข้ึนอยูกับ จํานวนคารบอนอะตอม (C) ของ
น้ํามันแตละชนิดนอกจากนี้สามารถใชจําแนกความแตกตางของตัวอยางชนิดน้ํามันแตละชนิด ซ่ึงมี
องคประกอบทางเคมีตางกันออกไป เพ่ือเปนประโยชนการน้ําน้ํามันไปใชในการแยกสวน หรือทําผลิตภัณฑ
ตางๆตอไป  
 

ภาพท่ี 4.2 เทอรโมแกรมคุณสมบัติทางความรอนการเกิดจุดหลอมเหลวของน้ํามันเมล็ดมะรุม 
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ภาพท่ี 4.3 เทอรโมแกรมคุณสมบัติทางความรอนการตกผลึกของน้ํามันเมล็ดมะรุม 

 
 4.3.2 องคประกอบของกรดไขมันในน้ํามันเมล็ดมะรุม   
  ผลการศึกษาองคประกอบของกรดไขมันในน้ํามันเมล็ดมะรุม ท่ีสกัดดวยวิธีแตกตางพบวา
องคประกอบของกรดไขมันในน้ํามันเมล็ดมะรุมท่ีสกัดจากวิธีแตกตางกันโดยรวมไมมีความแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) (ตารางท่ี 4.5) ยกเวนแตกรดโอเลอิก (oleic acid C18:1) และกรดบีฮีอิก 
(behenic acid C22:0) มีความแตกตางกันทางสถิติ กลาวไดวาวิธีการสกัดน้ํามันดวยวิธีแตกตางกันนั้นไม
สงผลตอความแตกตางอยางชัดเจนมากนักของกรดไขมันท่ีได ถึงแมจะมีความแตกตางกันก็ตาม แตไมแสดง
ถึงความโดดเดน  
  กรดไขมัน เปนกรดอินทรียท่ีประกอบดวย คารบอน ไฮโดรเจน และออกซิเจน กรดไขมัน
ท่ีพบท้ังหมดประกอบไปดวย ตามประเภทของกรดไขมัน แบงตามโครงสรางได 2 ชนิด ไดแก กรดไขมัน
อ่ิมตัว (saturated fatty acid) และกรดไขมันไมอ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) ประเภทของกรดไขมัน
ไมอ่ิมตัวแบงเปน monounsaturated fatty acid และpolyunsaturnted fatty acid จากตารางท่ี 4.5 
กรดไขมันชนิดอ่ิมตัวท่ีพบมากสุดในน้ํามันเมล็ดมะรุมไดแก กรดบีฮีนิก (behenic acid C22 : 0) รองลงมา
คือกรดสเตรียริก (stearic acid C18:0) และกรดปาลมิติก (palmitic acid C16:0) ซ่ึงกรดท้ังสองชนิดนี้พบ
ในปริมาณใกลเคียงกัน สวนในกรดไขมันชนิดอ่ืนๆพบเพียงปริมาณเล็กนอยเทานั้น กรดไขมันชนิดไม
อ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) ประเภท monounsaturated fatty acid พบปริมาณกรดโอเลอิกสูงสุด 
(oleic acid C18:1) และพบกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวชนิด polyun-saturnted fatty acid เพียงปริมาณ
นอยเทานั้น การวิเคราะหหาองคประกอบของกรดไขมันในน้ํามันเมล็ดมะรุมนี้ สามารถบงบอกไดวาน้ํามัน
เมล็ดมะรุมนั้นมีกรดโอเลอิก เปนองคประกอบสูงสุด โดยท่ีการสกัดดวยการใชสารละลายวิธี CSE พบสูง
กวา วิธี SE และวิธี CSP เล็กนอย ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Abdulkarim และคณะ (2004) ไดศึกษา
คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพบางประการของน้ํามันเมล็ดมะรุมโดยใชสารละลายและเอนไซมในการสกัด
ซ่ึงพบวาในการศึกษาองคประกอบของกรดไขมันนั้นปรากฏวากรดโอเลอิก (oleic acid C18:1) เปน
องคประกอบสูงสุดเชนเดียวกันและยังรายงานวาการสกัดดวยวิธีเอนไซมพบวามีกรดโอเลอิก (oleic acid 

          = CSP 

           = SE 

          = CSE 
          = CSP 

          = SE 

          = CSE 
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C18:1) สูงกวาการสกัดดวยวิธีการใชสารละลายอินทรียคือมีปริมาณกรดโอเลอิกรอยละ 70.0 และ 67.9 
ตามลําดับ กรดโอเลอิก(oleic acid C18:1) มีปริมาณสูงสามารถทนตอความรอนสูงเหมาะสําหรับใชปรุง
อาหารประเภททอดหรือผัดท่ีใชเวลานานๆ เนื่องจากการมีความคงตัวสูง และ Nzikou และคณะ (2009) 
ศึกษาคุณสมบัติของน้ํามันเมล็ดมะรุมสายพันธุ Congo – Brazzaville ท่ีสกัดดวยการใชสารละลาย พบมี
ปริมาณกรดโอเลอิก (oleic acid C18:1) สูงถึงรอยละ 74.93 กรดปาลมมิติก (C16:0) รอยละ 6.24 และ
กรดบีฮีอิก (C22:0) ปริมาณรอยละ 5.33  
 
ตารางท่ี 4.5 องคประกอบของกรดไขมันในน้ํามันเมล็ดมะรุม  
 
กรดไขมัน 

วิธีการสกัดน้ํามันเมล็ดมะรุม 
ปริมาณกรดไขมัน (รอยละของไขมันท้ังหมด) 

 CSP SE CSE 
Saturated fatty acid        
C14:0 0.11±0.00b 0.10±0.00a 0.09±0.00 a 
C16:0 5.62±0.02b 5.63±0.06b 5.36±0.04a 
C17:0 0.08±0.00a 0.08±0.00a 0.08±0.00a 
C18:0 5.60±0.00b 4.96±0.01a 4.93±0.01a 
C20:0 3.74±0.02b 3.29±0.00a 3.29±0.00a 
C22:0 7.07±0.08c 6.42±0.01b 6.21±0.01a 
C24:0 1.12±0.00c 1.08±0.00b 1.05±0.01a 
Monounsaturated fatty acid      
C16:1 1.19±0.00b 1.05±0.01a 1.07±0.00a 
C18:1 72.24±0.08a 74.46±0.25b 75.00±0.08c 
C20:1 2.14±0.00a 1.97±0.30a 1.20±0.14a 
C22:1 0.09±0.00c 0.07±0.00a 0.08±0.00b 
Polyunsaturated fatty acid    
C18:2 0.76±0.00b 0.71±0.00a 0.70±0.00a 
C18:3 0.17±0.00a 0.17±0.07a 0.10±0.00a 
C20:4 0.06±0.00a 0.06±0.00a 0.09±0.00b 
a,b,c หมายถึง  คาเฉล่ียท่ีมีตัวอักษรตางกันในแนวนอนเดียวกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

  
 Shahidi (2005) รายงานวา กรดโอเลอิก ยังมีประโยชนตอสุขภาพในเรื่องการลดปริมาณ
โคเลสเตอรอลชนิดแอลดีแอล (LDL) ท่ีไมตองการในเลือดได  เม่ือเปรียบเทียบกับน้ํามันพืชชนิดอ่ืนไดแก 
น้ํามันคาโนลา น้ํามันถ่ัวเหลือง และน้ํามันปาลม พบวาน้ํามันเมล็ดมะรุมมีกรดโอเลอิกสูงเชนเดียวกัน ผล
จากการศึกษาความคงตัวระหวางการทอดแบบน้ํามันทวมของน้ํามันเมล็ดมะรุมเปรียบเทียบกับน้ํามันพืชอ่ืน 
คือ น้ํามันคาโนลา (CLO) น้ํามันถ่ัวเหลือง (SBO) และน้ํามันปาลม (PO) น้ํามันมะรุม (MoO) มีปริมาณของ
กรดโอเลอิกสูงถึงรอยละ 74.5 ของน้ํามันท้ังหมด ในขณะท่ีกรดโอเลอิก (C18 :1) ในน้ํามันคาโนลา (CLO) 
น้ํามันถ่ัวเหลือง (SBO) และน้ํามันปาลม (PO) (รอยละ45.6, 57.4 และ 24.8) ตามลําดับ ตามรายงานของ 
Abdulkarim และคณะ (2007) น้ํามันเมล็ดมะรุมมีปริมาณกรดโอเลอิกมากเชนเดียวกับน้ํามันมะกอก 
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(olive oil) และตามรายงานของ Frank D. Gunstone (2004) พบวาน้ํามันมะกอกอุดมไปดวยกรดโอเลอิก
รอยละ78 กรดโอเลอิก มีชื่อทางเคมีวา octadecenoic acid เปนกรดไขมัน (fatty acid) ประเภทกรด
ไขมันชนิดไมอ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) มีจํานวนคารบอน 18 อะตอม  มีพันธะคู (double bond) 

1 พันธะ ท่ีคารบอนตําแหนงท่ี 9 (ω-9) จัดเปน monounsaturated fatty acid  เปนกรดไขมันท่ีมีพันธะ
คูอยูระหวางคารบอนอะตอมในโมเลกุลต่ําแหนงท่ี 9 และมีการเรียงตัวเปน cis – configuration (นิธิยา 
รัตนาปนนท4,2548) และงานวิจัยของ Chiavaro และคณะ ( 2008)  ศึกษาองคประกอบของกรดไขมันของ
น้ํามันมะกอกทางการคา พบมีปริมาณกรดไขมันแตกตางกัน ดังนี้  น้ํามันมะกอกบริสุทธิ์ (extra virgin 
olive oil) น้ํามันมะกอก (olive oil) น้ํามันมะกอกกลั่น (refined olive oil) กากน้ํามันมะกอก (olive-
pomace oil) และ กากน้ํามันมะกอกกลั่น (refined olive-pomace oil) มีปริมาณกรดโอเลอิกรอยละ
74.1, 75.2, 74.4, 71.8 และ 72.4 ตามลําดับ กรดปาลมมิติกรอยละ 11.8, 10.4, 10.9, 10.8 และ 9.9 
ตามลําดับ และกรดลิโนเลอิกรอยละ 6.9, 8.3, 8.4, 8.8 และ 9.0 ตามลําดับ  
 4.3.3 ปริมาณท้ังหมดของโทโคฟรอลและโทโคไตรอีนอลในน้ํามันเมล็ดมะรุม  
  ผลของโทโคฟรอลและโทโคไตรอีนอลในน้ํามันเมล็ดมะรุม แสดงดังตารางท่ี 4.6 ปริมาณ
ท้ังหมดของสารสองกลุมนี้ถูกเรียกรวมๆวา “วิตามินอี หรือ โทคอลส (Tocols)” โดยการศึกษานี้พบโทโคฟ
รอลมากกวากลุมโทโคไตรอีนอล ซ่ึงกลุมโทโคไตรอีนอลนี้พบเพียงโครงสรางท่ีเปนรูปฟอรมแบบแอลฟา 

(α-tocotrienols) เทานั้น และพบการสกัดดวยวิธี CSP สงูสุดคือ 41.11 (มก./กก.) การท่ีมีปริมาณตางกัน
ข้ึนอยูกับกระบวนการผลิตและกระบวนการกําจัดกัมดวย โทโคฟรอลและโทโคไตรอีนอลเปนวิตามินท่ี
ละลายในไขมันชนิดหนึ่ง วิตามินท่ีบริสุทธิ์จะมีสีเหลืองออนคอนขางเหนียวเหมือนน้ํามัน สามารถละลายได
ในไขมันและตัวทําละลายไขมัน ทนความรอนไดสูงถึง 200 องศาเซลเซียส ทนตอกรด แตถูกทําลายไดงาย
ในดาง แสงอัลตราไวโอเลต ออกซิเดชัน หรือในน้ํามันเหม็นหืน (rancidity) หรือมีโลหะ เชน เหล็ก และ
ทองแดงอยูดวย (อนุชิต4 มุงงาม, 2555) ปริมาณโทโคฟรอลท่ีพบมีท้ังหมด 4 ฟอรม ฟอรมท่ีพบมากท่ีสุด

ตามลําดับคือ γ, α, δ และ β ปริมาณโทโคฟรอลท้ังหมดพบวาการสกัดดวยวิธี CSP มีคาสูงสุดกวาท้ัง
สองวิธีการ ท้ังนี้เปนผลมาจากกระบวนการสกัดน้ํามัน เนื่องจากวิธีการสกัดดวยตัวทําละลายอินทรีย
สามารถทําละลายสารกลุมโทคอลส (Tocols) ออกไปดวย จึงทําใหมีปริมาณโทคอลส (Tocols) ดอยกวา
วิธีการสกัดดวย CSP และกระบวนการกําจัดกัมของน้ํามัน มีผลทําใหปริมาณกลุม โทคอลส (Tocols) 
ลดลง 
 
ตารางท่ี 4.6 ปริมาณของโทโคฟรอลและโทโคไตรอีนอลในน้ํามันเมล็ดมะรุม  

วิตามินอี (มก./กก.)  

วิธีการ 
สกัด 

            กลุม Tocopherols                     กลุม Tocotrienols 
 

    รวม 

 α β γ δ     α β γ δ  

CSP 66.49 2.73 81.13 42.83 41.11 - - - 234.37 

SE 33.55 0.26 105.31 46.48 25.11 - - - 210.73 

CSE 28.66 - 98.30 41.28 14.22 - - - 183.30 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0800/fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0886/unsaturated-fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1219/monounsaturated-fatty-acid
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/009/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%20%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%20%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/009/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%20%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%20%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/009/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%20%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%20%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B9%8C
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สอดคลองกับงานวิจัยของ Anwar and Bhanger (2003) ท่ีรายงานวากระบวนการกําจัดกัมของน้ํามัน

สงผลตอการลดลงของปริมาณวิตามินอี ซ่ึงกอนการกําจัดกัมมีปริมาณวิตามินอีในฟอรม α-โทโคฟรอลสงู

ถึง 134.42 γ–โทโคฟรอล 93.70 และ δ-โทโคฟรอล 48.0  หลังกําจัดกัม มีปริมาณวิตามินอีในฟอรม α-

โทโคฟรอล 110.00 γ–โทโคฟรอล 81.63 และ δ-โทโคฟรอล 41.00 (มก./กก.) ตามลําดับ 
  Packer และคณะ (2001) รายงานวาโทโคไตรอีนอลในบางฟอรมสามารถปองกันการเกิด
ออกซิเดชั่นและมีฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระไดดีกวาโทโคฟรอล เพราะนอกจากสามารถใหไฮโดรเจนในหมูไฮ

ดรอกซิลไดดีกวา ยังมีสวนของพันธะคูท่ีโซขางชวยในการตรึงอนุมูลอิสระและออกซิเจน เชน α-โทโคไตรอี

นอล มีความสามารถในการจับอนุมูลอิสระไดมากกวา α-โทโคฟรอล แตในขณะท่ี α-โทโคฟรอล มี
บทบาทสําคัญเม่ืออยูในรางกาย ชวยขัดขวางการสังเคราะหคอเลสเตอรอลและสามารถลดปริมาณ
คอเลสเตอรอลประเภท LDL ในเลือด และชวยเซลลไมใหถูกทําลายโดยอนุมูลอิสระเสรี หรือ free 

radicals นอกจากนี้ยังมีสารตานอนุมูลอิสระประเภทวิตามิน เบตา–แคโรทีน (β-carotene) แคโร
ทีนนอยด (carotenoids) รวมถึงสารประกอบฟนอลิก เปนสารท่ีมีบทบาทสําคัญในการตานอนุมูลอิสระ 
(โอภา วัชระคุปต, 2549) ในน้ํามันรําขาวมีปริมาณโทโคฟรอลและโทโคไตรอีนอลสูงสุด 300 (มก./กก.) 
 
4.4 สมบัติความคงตัวของน้ํามันเมล็ดมะรุม  
 ผลการศึกษาสมบัติความคงตัวของน้ํามันเมล็ดมะรุม (ตารางท่ี 4.7) พบวาการศึกษาสมบัติความคง
ตัวของน้ํามันดวยการวิเคราะหความหืนของน้ํามันโดยเรงใหเกิดการปฏิกิริยาออกซิเดชันของน้ํามันโดยการ
ใหความรอนและอากาศเขาไปในตัวอยางน้ํามันดวยเครื่อง rancimat กําหนดอากาศไหลผานอัตราการไหล
และอุณหภูมิคงท่ี โดยใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส และอัตราการใหอากาศ 20 ลิตร/ชั่วโมง  
เพ่ือทําใหเกิดการแตกตัวของไขมันและเกิดสารประกอบในรูป volatile acids ท่ีเปนผลจากออกซิเดชัน 
สารประกอบดังกลาวจะทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงคาการนําไฟฟาของน้ํากลั่น พบวาการเสถียรภาพตอการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน oil stability index (OSI) ของน้ํามันท่ีสกัดดวยวิธีแตกตาง มีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ดวยวิธีการสกัดน้ํามันท่ีแตกตางกัน พบวาการสกัดดวยวิธี CSE มีความ
คงตัวสูงสุดกวาวิธีการของ SE และ CSP  ท้ังนี้การกําจัดกัม (degumming) มีผลทําใหความคงตัวของ
น้ํามันเพ่ิมข้ึน กระบวนการกําจัดกัมในวิธีการศึกษานี้ใชน้ําเปนตัวกําจัดกัม (water degumming) เปนการ
กําจัดสารจําพวกฟอสฟาไทด  และสารท่ีมีลักษณะใกลเคียง โดยใหละลายมาอยูในน้ํา ตกตะกอนดวยการ
เหวี่ยง (centrifuge) (พอใจ ถามากร, 2554) แตผลการศึกษาของ Anwar and Bhanger (2003) รายงาน
วา ระยะเวลาการเหนี่ยวนํา ของน้ํามันลดลงหลังจากการกําจัดกัมรอยละ 14  ผลมาจากกระบวนการ
กําจัดกัม เนื่องจากกอนการกําจัดกัม มีความเสถียรภาพตอออกซิเดชัน (oxidative stability)  9.99 ชั่วโมง 
หลังกําจัดกัม 8.63 ชั่วโมง ท่ีอัตราการไหลผานของอากาศและอุณหภูมิคงท่ี  20 ลิตร/ชั่วโมง อุณหภูมิ 120 
องศาเซลเซียส ดวยเครื่อง rancimat ของน้ํามันเมล็ดมะรุมพันธุท่ีปลูก ในภูมิภาคเขตรอนของประเทศ
ปากีสถาน 
 นอกจากนี้กระบวนการสกัดน้ํามันท่ีมีความแตกตางกันสงผลตอชนิดขององคประกอบของกรด
ไขมันท่ีเปนองคประกอบอยูในโมเลกุลของไตรเอซิลกลีเซอรอล ชนิดของกรดไขมันเหลานี้จะเปนตัวชี้บง
ความคงตัวของน้ํามัน (นิธิยา รัตนาปนนท4, 2548) สอดคลองกับการรายงานกอนหนานี้ (ตารางท่ี 4.5) ได
อธิบายถึงกรดโอเลอิกท่ีพบในปริมาณมากในวิธีการสกัดดวยวิธี CSE  
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/009/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%20%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%20%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B9%8C
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ตารางท่ี 4.7 ความคงตัวของน้ํามันเมล็ดมะรุม  
        วิธีการสกัด                                                   ความคงตัวของน้ํามัน (ชม.) 
           CSP   25.90±3.68a 
            SE   42.70±1.33b 
           CSE  47.37±0.52c 
a,b,c  หมายถึง  คาเฉล่ียที่มีตัวอักษรตางกันในแนวนอนเดียวกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
4.5 ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของน้ํามันเมล็ดมะรุม  
 ผลการศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ (antioxidant activity) ของน้ํามันเมล็ดมะรุม 
(ตารางท่ี 4.8) พบวาการสกัดดวยวิธี CSE มีคาการตานอนุมูลอิสระ (DPPH) สูงสุด แสดงวาน้ํามันท่ีสกัด
ดวยวิธีนี้มีความสามารถในการทําลายอนุมูลอิสระไดดีกวาสองวิธีการและการสกัดดวยวิธี CSP มีคาการ
ตานอนุมูลอิสระต่ําสุดซ่ึงมีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกันกับความสามารถในการรีดิวซเฟอรริก (FRAP) ซ่ึง
การสกัดดวยวิธี CSE มีคาการรีดิวซเฟอรริกสูงสุด และการสกัดดวยวิธี  CSP มีคาการรีดิวซเฟอรริกต่ําสุด 
วิธีการสกัดน้ํามันท่ีแตกตางกันนี้สงผลกระทบตอความสามารถในการตานออกซิเดชันของน้ํามัน มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) การสกัดดวยวิธ ี CSP มีความสามารถในการรีดิวซเฟอรริก
ต่ําสุด เปนเหตุมาจากกระบวนการผลิตน้ํามัน เนื่องจากการบีบอัดโดยใชสกรูซ่ึงมีเหล็กเปนองคประกอบ
อาจมีการปนเปอนรวมดวยการใชความรอนในการบีบอัดจึงทําใหน้ํามันออกจากเมล็ด เหล็กเปนตัวเรง
ปฏิกิริยาออกซิเดชันถึงแมมีปริมาณเพียงเล็กนอย  
 
ตารางท่ี 4.8 ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของน้ํามันเมล็ดมะรุม  
            วิธี             ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ (ไมโครกรัมอิคลิวาเลนธ trolox/มล.) 

วิเคราะห                                         วธิีการสกัด 

      CSP         SE         CSE 

DPPH 82.84±0.83a 88.56±0.29b 120.71±0.29c 

FRAP 22.18±0.22a 27.95±1.38b 35.87±1.14c 
a,b,c   หมายถึง  คาเฉล่ียที่มีตัวอักษรตางกันในแนวนอนเดียวกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 


