
บทท่ี 4 
ผลการทดลองและวิจารณ  

 
4.1 องคประกอบของเมล็ดมะรุม  
  เนื่องจากเมล็ดมะรุมแหงมีเปลือกหุมเมล็ดอยู  การศึกษาองคประกอบจึงวิเคราะห สวนเมล็ดและ
เปลือกหุมเมล็ดแยกจากกัน ผลการวิเคราะหแสดงดังตารางท่ี 4.1 ในสวนของปริมาณองคประกอบของ
เมล็ดมะรุม พบปริมาณของน้ํามันรอยละ 35.34 ปริมาณโปรตีน เยื่อใย ความชื้น เถาและปริมาณ
คารโบไฮเดรต รอยละ 29.10, 5.85, 4.24, 5.19 และ20.28 ตามลําดับ ซ่ึงสอดคลองกับ Manzoor และ
คณะ (2007) รายงานวาการศึกษาน้ํามันเมล็ดมะรุมท่ีสกัด ดวยเฮกเซนมีปริมาณของน้ํามันเมล็ดมะรุมท่ี
สกัดไดรอยละ 37.56-40.06 (เฉลี่ยรอยละ38.82) และมีปริมาณโปรตีน เยื่อใย ความชื้น และปริมาณเถา 
รอยละ 30.07, 6.00, 5.88 และ 9.00 ตามลําดับ และ Anwar and Bhanger (2003) รายงานวาลักษณะ
ของน้ํามันเมล็ดมะรุม พันธุท่ีปลูกในภูมิภาคเขตรอนของประเทศปากีสถาน ท่ีสกัดดวยเฮกเซนมีปริมาณ
น้ํามันรอยละ 38-40 ปริมาณโปรตีน เยื่อใย เถาและความชื้น รอยละ 26.50-32.00, 5.80-9.29, 5.60 – 
7.50 และ 4.86 – 5.70 ตามลําดับ  

สวนของเปลือกหุมเมล็ด พบปริมาณของน้ํามันรอยละ 2.24 มีปริมาณโปรตีน เยื่อใยความชื้น เถา
และปริมาณคารโบไฮเดรต รอยละ 1.50, 73.20, 1.70, 2.71 และ18.65 ตามลําดับ จะเห็นไดวาในเปลือก
หุมเมล็ดนั้นมีปริมาณน้ํามันอยูนอยมากในขณะท่ีมีปริมาณเยื่อใยอยูสูงตามธรรมชาติของเปลือก 

 
ตารางท่ี 4.1 องคประกอบโดยประมาณของเมล็ดมะรุม  
องคประกอบ (รอยละ) เมล็ด เปลือกหุมเมล็ด 

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 

เถา 5.19±0.00 2.71±1.37 

คารโบไฮเดรต 20.28±0.00 18.65±0.00 

 
4.2 ปริมาณผลผลิตท่ีไดจากการสกัดท่ีแตกตาง  
  ผลการศึกษาวิธีการสกัดน้ํามันเมล็ดมะรุมท่ีแตกตางกัน 3 วิธีการ แสดงในตารางท่ี 4.2 ไดแก การ
บีบเย็น ใชเครื่องบีบอัดแบบสกรู (cold screw press : CSP) สกัดโดยใชตัวทําละลายอินทรีย ดวยการใช
สารละลายเฮกเซน แบบใชความรอนหรือวิธี (soxhlet extraction : SE) และสกัดโดยใชสารละลายเฮ
กเซนแบบไมใชความรอน (cold solvent extraction : CSE) พบวาปริมาณผลผลิตน้ํามันท่ีไดแตละวิธีการ
สกัดแตกตางกัน  การสกัดดวยวิธี CSPไดปริมาณน้ํามันต่ําสุดซ่ึงเปน การบีบอัดน้ํามันท้ังเปลือกหุมเมล็ด
เพ่ือชวยเพ่ิมพ้ืนท่ีในการบีบอัดน้ํามัน เนื่องจากการทดลองไดทดลองบีบเฉพาะเมล็ด พบวาการบีบอัดท่ีไร
เปลือกหุมนั้นไมสามารถบีบน้ํามันใหออกมาได จะไดลักษณะเหมือนแปงแทนน้ํามัน  
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ปริมาณผลผลิตจาก การบีบอัดดวยเครื่องเชนนี้ลักษณะการบีบอัดของเครื่องมีผลตอผลผลิตท่ีได 
เชนการบีบอยางชาๆจะไดปริมาณน้ํามันมากกวาบีบเร็ว (เครื่องสกรูเพสท่ีใชในการบีบอัดในการทดลองนี้มี
ขนาดกําลังไฟฟา 2 แรงมา) จากการศึกษาเมล็ดมะรุมท้ังเปลือก 1 กิโลกรัม พบวามีปริมาณเมล็ด 482-598 
กรัม คิดเปนปริมาณเมล็ดเฉลี่ยรอยละ54 ในการทดลองใชปริมาณเมล็ดมะรุมท่ีมีเปลือกหุมเมล็ดติดอยู 10 
กิโลกรัม ไดปริมาณน้ํามันเฉลี่ย 1020 กรัม ดังนั้นผลผลิต (yield) ท่ีไดเม่ือคิดเทียบจากเมล็ดมะรุมเปนรอย
ละ18.89  
 การสกัดโดยใชตัวทําละลาย แบบใชความรอนและไมใชความรอนรวม พบวาการไมใชความรอน มี
ผลผลิตท่ีไดต่ํากวา การสกัดน้ํามันดวยตัวทําละลายอาศัยหลักการท่ีน้ํามันและไขมันสามารถละลายไดในตัว
ทําละลายโดยใหตัวทําละลายสัมผัสกับเมล็ดพืชท่ีผานการบด เพ่ือเพ่ิมพ้ืนท่ีผิวในการสัมผัสกับตัวทําละลาย
มากข้ึน การสกัดดวยตัวทําละลายนี้ทําใหสารอินทรียชนิดไมมีข้ัวสามารถละลายในสารสกัดท้ังหมดจึงตอง
นําน้ํามันไปกําจัดสารท่ีไมใชไขมันออกไป เรียกวากระบวนการdegumming การdegumming เปนวิธีท่ี
สามารถกําจัด phosphatideโลหะตางๆ สิ่งสกปรกอ่ืนๆออกจากน้ํามันดิบท่ีสกัดดวยสารละลายได ในเชิง
อุตสาหกรรมนิยมใชสารเคมี ในการทดลองนี้ใชน้ํารอนโดยกระบวนการdegumming ดัดแปลงวิธีจาก 
Anwar and Bhanger (2003)โดยเติมน้ํารอนอุณหภูมิ 70-80 องศาเซลเซียส ปริมาณรอยละ 20 กวนผสม
นาน 10 นาทีโดยใชแทงแมเหล็กกวนจากนั้นทําใหเย็นท่ีอุณหภูมิหอง 3 ปนเหวี่ยง 3ท่ี 6000 รอบตอนาที นาน 
10 นาที จึงไดน้ํามันท่ีตองการ ทําใหมีการสูญเสียน้ํามันบางสวนออกไปกับสารท่ีเรากําจัด ดวยเหตุนี้จึงมีผล
ตอปริมาณน้ํามันท่ีลดลง  
 
 ตารางท่ี 4.2 ปริมาณของน้ํามันท่ีสกัดไดจากวิธีการสกัด  

       วิธีการสกัด ปริมาณน้ํามัน (รอยละ) 

           CSP 18.89±0.02 

           SE 33.99±0.01 

           CSE 22.04±0.02 

 
4.3 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของน้ํามันเมล็ดมะรุม  
  ผลการศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของน้ํามันเมล็ดมะรุม สกัดดวยวิธีการแตกตาง แสดงใน
ตารางท่ี 4.3 พบวาความหนืดมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) (วัดท่ีอุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส) โดยท่ีความหนืดจากการสกัดดวยวิธี CSP มีคาสูงสุด (80.40 เซนติพอยส) ตามดวยการสกัด
ดวยวิธี SE  (68.63 เซนติพอยส) และสกัดดวยวิธี CSE (47.33 เซนติพอยส) เนื่องจากวิธี CSP เปนน้ํามันท่ี
ไมไดผานกรรมวิธีการกําจัดสารขนหนืด (gumming substances) จึงสงผลใหน้ํามันหนืดมากกวา
 น้ํามันท่ีสกัดโดยใชตัวทําละลาย สกัดดวยวิธี  SE และสกัดดวยวิธี CSE พบวาคา  L* สูงข้ึนแสดง
ถึงความสวางมากกวาน้ํามันจาก CSP เนื่องจากกระบวนการ degumming จะกําจัดสารเหนียวท่ีอยูใน
น้ํามันออกไป ทําใหน้ํามันมีความสวางข้ึน นอกจากนี้น้ํามันท่ีสกัดดวยตัวทําละลาย ยังมีความเปนสีเขียว 
(a*เปน-) มากกวาน้ํามันสกัดดวยสกรู เปนผลจากความสามารถของตัวทําละลายอินทรียในการสกัด
สารประกอบเม็ดสีคลอโรฟลลจากเมล็ดมะรุม (ภาพท่ี 4.1) 
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 คาความเปนกรดของน้ํามันท่ีสกัดได พบวาการสกัดดวยวิธี CSE มีคาต่ําสุด (2.28) ในขณะท่ีการ
สกัดดวยวิธี SE อยูระหวาง (2.90) และการสกัดดวยวิธี CSP มีคาสูงสุด (4.43) ซ่ึงคาความเปนกรดสูง 
(acid value) แสดงวาไตรเอซิลกลีเซอรอลถูกไฮโดรไลซเปนกรดไขมันอิสระมาก ท้ังนี้อาจเปนผล
เนื่องมาจากเอนไซมไลเปสสามารถทําปฏิกิริยาท่ีอุณหภูมิท่ีเหมาะสมซ่ึงเพ่ิมข้ึนในระหวางการบีบอัดสกรูท่ี
ประมาณ 50-55 องศาเซลเซียส ทําใหมีคาความเปนกรดเพ่ิมข้ึนในวิธี CSP (นิธิยา  รัตนาปนนท, 2548) 
คาความเปนกรดคิดเปนมิลลิกรัมของโพแทสเซียมไฮดรอกไซดตอ 1 กรัมของไขมันหรือน้ํามัน มาตรฐาน
น้ํามันและไขมันบริโภคกําหนดไมเกิน 4 มิลลิกรัมของโพแทสเซียมไฮดรอกไซด/กรัม (มอก 47-2533) 

ตารางท่ี 4.3 สมบัติทางเคมีและกายภาพของน้ํามันเมล็ดมะรุมท่ีสกัดดวยวิธีแตกตาง 
สมบัติทางเคมีและกายภาพ   วิธีการสกัด  

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

          คาสีเหลือง      (b*) 105.44±0.17b 114.61±1.39c 101.73±1.51a 

คาซาพอนนิฟเคชัน (mg of KOH/g of oil) 185.82±3.37ab 175.88±5.50a 191.21±7.01b 

คาความเปนกรด (as%oleic acid) 4.43±0.06c 2.90±0.03b 2.28±0.12a 
คาไอโอดีน (wijs) (g of I/100 g of oil) 51.70±0.01c 50.60±0.02b 48.30±0.08a 
คาปริมาณสารท่ีซาพอนิไฟดไมได (g/100g) 0.96±0.02c 0.61±0.06a 0.76±0.01b 
ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด (µg gallic acid 
eq/ml) 

32.72±0.14a 33.57±0.02b 34.74±0.12c 

a,b,c     หมายถึง  คาเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรตางกันในแนวนอนเดียวกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 

 

ภาพท่ี 4.1 ลักษณะสีของน้ํามันเมล็ดมะรุมท่ีไดจากการสกัดท่ีแตกตาง 

คาซาพอนนิฟเคชัน (saponificatiom value) และคาไอโอดีน (iodine value) จากตัวอยางน้ํามัน
ท้ัง 3 วิธีการสกัดถึงแมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติแตไมมีความแตกตางในเชิงคุณภาพมากนัก  
คาซาพอนนิฟเคชันเปนตัวบงชี้ขนาดของโมเลกุล หรือน้ําหนักโมเลกุลของกรดไขมันท่ีเปนองคประกอบใน
โมเลกุลของไตรเอซิลกลีเซอรอลในน้ํามัน น้ํามันท่ีมีคาซาพอนนิฟเคชันสูง แสดงวากรดไขมันท่ีเปน
องคประกอบในโมเลกุลของไตรเอซิลกลีเซอรอลมีน้ําหนักโมเลกุลต่ํา หรือขนาดโมเลกุลเล็ก ในทํานอง
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เดียวกัน น้ํามันท่ีมีคาซาพอนนิฟเคชันต่ํา  แสดงวากรดไขมันท่ีเปนองคประกอบในโมเลกุลของไตรเอซิลกลี
เซอรอลมีน้ําหนักโมเลกุลสูง หรือขนาดโมเลกุลใหญ ซ่ึงงานวิจัยของ Abdulkarim และคณะ (2005) 
รายงานวาคาซาพอนนิฟเคชันในวิธีการสกัดดวยเอนไซมและการสกัดดวยวิธีการใชตัวทําละลายอินทรียไมมี
ความแตกตางกัน หรืออาจกลาวไดวาวิธีการสกัดท่ีแตกตางกันนั้นไมไดเปนปจจัยท่ีสงผลตอคาซาพอนนิฟเค
ชัน คาซาพอนนิฟเคชันในน้ํามันพืชชนิดอ่ืนๆเชนน้ํามันมะกอกมี 188-196 น้ํามันถ่ัวเหลือง 189-195 
น้ํามันมะพราว 250-264 และน้ํามันรําขาว 181-189 จากคาซาพอนนิฟเคชันในน้ํามันพืชชนิดตางๆ น้ํามัน
ท่ีมีองคประกอบของกรดไขมันชนิดอ่ิมตัว จะมีคาซาพอนนิฟเคชันสูง 

สวนคาไอโอดีนเปนตัวชี้บงวาน้ํามันมีกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว (degree of unsaturation) หรือ
จํานวนพันธะคูท่ีมีอยูในโมเลกุลของกรดไขมันเปนองคประกอบอยูในโมเลกุลมากนอยเพียงใดถาคาไอโอดีน
สูงแสดงวามีปริมาณกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวเปนองคประกอบมากและจะเกิดการหืนชนิดoxidative 
rancidity ไดงายดวย พบวาการสกัดดวยวิธี CSP มีคาสูงสุด ตามดวยการสกัดดวยวิธี SE และการสกัดดวย
วิธี CSE (51.70, 50.60 และ 48.30) ตามลําดับ ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Lalas and Tsaknin (2002) 
น้ํามันเมล็ดมะรุมท่ีสกัดไดจาก cold press คาไอโอดีน 65.73 (กรัมของไอโอดีน/100 กรัมของน้ํามัน) ซ่ึง
สูงกวาการสกัดดวยการใชตัวทําละลายอินทรียท่ีมีคาไอโอดีน 65.58 (กรัมของไอโอดีน/100กรัมของน้ํามัน) 
คาไอโอดีนในน้ํามันชนิดอ่ืนๆ เชน น้ํามันมะกอกมี 74-95 น้ํามันถ่ัวเหลือง 116-145 น้ํามันมะพราว 8-10 
และน้ํามันรําขาว 99-108 กลาวไดวาน้ํามันท่ีมีกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวอยูปริมาณมากจะมีคาไอโอดีนสูง 
สังเกตไดจากน้ํามันมะพราวท่ีมีคาไอโอดีนต่ําเนื่องจากน้ํามันมะพราวมีกรดไขมันชนิดอ่ิมตัว 
 คาปริมาณสารท่ีซาพอนิไฟดไมได (unsaponifiable matter)2 คือองคประกอบ2ลิพิด2ท่ีไมถูกไฮโดร2

ไลซิส2ดวยดาง2 พบวามีความแตกตางกันทางสถิติ โดยท่ีการสกัดดวยวิธี SE และ CSE มีคาต่ํากวา CSP อาจ
เนื่องมาจากกระบวนการ degumming ท่ีกําจัดสารประกอบตางๆ เชน สารประกอบจําพวกไฮโดรคารบอน 
คอเลสเตอรอล และไฟโตสเตอรอล ทําใหมีปริมาณลดนอยลงกวากระบวนการผลิตท้ังสองวิธี (นิธิยา รัตนา
ปนนท, 2548) โดยท่ัวไปกําหนดใหมีสารท่ีซาพอนิไฟดไมได ไมเกินรอยละ 2 ในน้ํามันบริโภค 
 ปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด (phenolic compound) พบวาการสกัดดวยวิธี CSE พบ
สารประกอบฟนอลิกท้ังหมดสูงกวาท้ังสองวิธีการเนื่องจากการสกัดโดยใชตัวทําละลายอินทรียท่ีสามารถชะ
ลางสารสําคัญ ออกมามากข้ึนและความไดเปรียบของอุณหภูมิท่ีใชในการสกัด ดวยวิธกีารสกัด SE ซ่ึงใช
อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ในการสกัดซ่ึงสารประกอบดังกลาวอาจจะถูกทําลายโดยความรอนท่ีอุณหภูมิ
สูง สารประกอบฟนอลิกมีคุณสมบัติเปนสาร antioxidant เปนสารท่ีพบตามธรรมชาติมีหลายประเภท มี
ลักษณะและสูตรโครงสรางทางเคมีท่ีแตกตางกันไปสมบัติท่ัวไป ของสารประกอบฟนอลิกคือละลายในน้ําได
เล็กนอยสามารถละลายไดดีในสารละลายอินทรีย โดยท่ัวไปสารประกอบฟนอลิกถูกแบงกวางๆได 5 
ประเภท ไดแก กรดฟนอลิก (phenolic acids) สารประกอบจําพวกฟลาโวนอยด (flavonoid) สติลบีนส 
(stilbens) คูมารินส (coumarins) แทนนินส (tannins) สารประกอบฟนอลิก มีสูตรโครงสรางทางเคมีเปน
วงแหวน ท่ีเปนอนุพันธของเบนซิน มีหมูไฮดรอกซิล (-OH-group)อยางนอยหนึ่งหมูตออยู สารฟนอลิก
พ้ืนฐาน คือฟนอล (phenol) ประกอบดวยวงแหวนเบนซิน 1 วง และหมูไฮดรอกซิล 1 หมู Liu (2004) 
การศึกษาของ Kong and Lee อธิบายวาสวนของรําขาวพบสารประกอบฟนอลิกสูงสุด รองลงมาคือขาว
กลองและมีปริมาณต่ําสุดในขาวขาว ในพันธุขาวสีดํา 2 สายพันธุ พันธุ Heugjinjubyeo มีปริมาณฟนอลิก
ท้ังหมด ในรําขาว 108 ขาวกลอง 18.20 และขาวขาว 2.73 (มิลลิกรัมแกลลิคแอซิคอิควิวาเลนซ/กรัม) และ
พันธุ Heugkwangnyeo มีปริมาณฟนอลิกท้ังหมด ในรําขาว 89.20 ขาวกลอง 13.30 และ ขาวขาว 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) อยางไรก็ตาม การวิเคราะหหาสารประกอบนอลิกท้ังหมดนี้ไม
สามารถระบุไดวาเปนสารประกอบกลุมใด 
 4.3.1 สมบัติทางความรอนของน้ํามันเมล็ดมะรุม  
  ผลของคุณสมบัติทางความรอนของน้ํามันเมล็ดมะรุม ตรวจวัดโดยวธิี differential 
calorimetry scanning (DSC) ศึกษาท่ีชวงอุณหภูมิ -70 ถึง 70 องศาเซลเซียส (5 องศาเซลเซียส/ นาที) 
เปนเทคนิคการวิเคราะหเชิงความรอนท่ีสะดวกและรวดเร็ว ซ่ึงนํามาใชในการกําหนดหาลักษณะอุณหภูมิ
ของน้ํามันในขณะเกิดการเปลี่ยนสถานะ การเปลี่ยนสถานะท่ีอุณหภูมิสูงสุดคือการเปลี่ยนสถานะจาก
ของแข็งเปนของเหลวซ่ึงสัมพันธกับการหลอมเหลวโดยสมบูรณ การเปลี่ยนสถานะนี้ชวยใหแนวทางในการ
เลือกอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการใชงานและการเก็บรักษา การเปลี่ยนสถานะจากของแข็งเปนของเหลว ผล
การศึกษาสมบัติทางความรอน ของน้ํามันท่ีสกัดดวยวิธีแตกตาง (ดังตารางท่ี 4.4) พบวาจุดเริ่มตนการเกิด
จุดหลอมเหลว (onset temperature; To) มีคาอยูในชวง -22.2, -23.6, -24.9 องศาเซลเซียสของวิธีการ
สกัด CSP, SE และวิธีCSE ตามลําดับ อาจกลาวไดวาวิธีการสกัดท่ีแตกตางไมมีผลตอการเริ่มตนการเกิดจุด
หลอมเหลว ขณะท่ีคาอุณหภูมิท่ีเกิดการหลอมเหลวสูงสุด (peak temperature; Tp) พบในวิธี CSP ท่ี
อุณหภูมิ -3.3 องศาเซลเซียสในขณะท่ีวิธี SE ท่ีอุณหภูมิ -3.2 องศาเซลเซียส และวิธี CSE ท่ีอุณหภูมิ -2.5 
องศาเซลเซียส ท้ังนี้การศึกษาจุดหลอมเหลวของน้ํามันท่ีสกัดไดอยูในชวงอุณหภูมิ -2.5 ถึง – 3.6 องศา
เซลเซียส คาอุณหภูมิสุดทายท่ีเกิดจุดหลอมเหลว (conclusion temperature; Tc) ของวิธี SE อยูในชวง
อุณหภูมิ 1.7 องศาเซลเซียส วิธี CSE อยูในชวงอุณหภูมิ  2.2 องศาเซลเซียสและวิธี CSP อยูในชวง
อุณหภูมิ 2.7 องศาเซลเซียส (ภาพท่ี 4.2)  
 
ตารางท่ี 4.4 สมบัติทางความรอนของน้ํามันเมล็ดมะรุม 
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) ของน้ํามันท่ีสกัดไดจากวิธีการแตกตางกัน 
ซ่ึงกราฟท่ีไดของน้ํามันแตละชนิดไมมีความแตกตางกัน และมีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกันโดยท่ีการตก
ผลึกของน้ํามันท่ีสกัดดวยวิธี CSP, SE และวิธี CSE ตกผลกึท่ีอุณหภูมิ – 42.6, – 40.9 และ – 40.8 องศา
เซลเซียส ตามลําดับ ซ่ึงจากงานวิจัยของ Abdulkarim และคณะ (2004) รายงานวาพฤติกรรมของจุด
หลอมเหลวและตกผลึกของน้ํามันเมล็ดมะรุมท่ีสกัดดวยสารละลายเฮกเซน พบวา จุดหลอมเหลวเริ่มตน 
(onset temperature; To) ท่ีอุณหภูมิ –12.6 องศาเซลเซียส อุณหภูมิหลอมเหลวสูงสุด (peak 
temperature; Tp) ท่ีอุณหภูมิ - 4.4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิสุดทายการหลอมเหลว (conclusion 
temperature; Tc) ท่ีอุณหภูมิ 3.4 องศาเซลเซียส และผลึกของน้ํามันตกผลึกท่ีอุณหภูมิ –38.1 องศา
เซลเซียสและน้ํามันเมล็ดมะรุมสกัดดวยเอนไซม พบวา จุดหลอมเหลวเริ่มตน (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 เมทเลอร- โทเลโด (ประเทศไทย) รายงานวาน้ํามันพืชไดมาจากสวนตางๆ ของพืชนั้น โดยนํามา
ผานกระบวนการสกัดน้ํามันดวยวิธีตางๆ สงผลใหน้ํามันท่ีไดนั้นจะมีไตรกลีเซอไรด โมโนกลีเซอไรด ไดกลี
เซอไรด ฟอสโฟลิปด สเตอรอยด  วิตามิน สารประกอบฟนอลิก ฯลฯ แตกตางกันไปดวย คุณสมบัติการตก
ผลึกของน้ํามันพืชข้ึนอยูกับองคประกอบแตละชนิดโดยเฉพาะชนิดและปริมาณของกรดไขมันอ่ิมตัว ขอมูล
ของอุณหภูมิในการตกผลึกนี้จะชวยในการระบุชนิดของน้ํามันและควบคุมกระบวนการกลั่นอยางมีประสิทธิ 
ภาพ ยิ่งไปกวานั้นยังชวยใหทราบถึงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการผลิต หรือเก็บรักษา เพ่ือไมใหน้ํามันเปลี่ยน
สภาพและตกผลึกเปนไขมัน ตามรายงานของ Chiavaro และคณะ (2008) ศึกษาการประยุกตใชเครื่อง 
DSC ตรวจสอบ น้ํามันเฮเซลนัทในการกลั่นน้ํามันมะกอกบริสุทธิ์ พบวาผลึกของน้ํามันมะกอกบริสุทธิ์ตก
ผลึกท่ีอุณหภูมิ -38 องศาเซลเซียสและน้ํามันเฮกเซลนัทตกผลึกท่ีอุณหภูมิ -37 องศาเซลเซียส เม่ือนําน้ํามัน
เฮกเซลนัทมาผสมลงในน้ํามันมะกอกบริสุทธิ์ทําใหจุดเริ่มตนในการตกผลึกเปลี่ยนไปดวย อยางไรก็ตาม 
จากผลการศึกษาแสดงวาอุณหภูมิจุดหลอมเหลวและอุณหภูมิตกผลึกใชเปนบรรทัดฐานในการแยกชนิดของ
น้ํามัน การท่ีน้ํามันมีจุดหลอมเหลวและการตกผลึกตางกันนั้นก็ข้ึนอยูกับ จํานวนคารบอนอะตอม (C) ของ
น้ํามันแตละชนิดนอกจากนี้สามารถใชจําแนกความแตกตางของตัวอยางชนิดน้ํามันแตละชนิด ซ่ึงมี
องคประกอบทางเคมีตางกันออกไป เพ่ือเปนประโยชนการน้ําน้ํามันไปใชในการแยกสวน หรือทําผลิตภัณฑ
ตางๆตอไป  
 

ภาพท่ี 4.2 เทอรโมแกรมคุณสมบัติทางความรอนการเกิดจุดหลอมเหลวของน้ํามันเมล็ดมะรุม 
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ภาพท่ี 4.3 เทอรโมแกรมคุณสมบัติทางความรอนการตกผลึกของน้ํามันเมล็ดมะรุม 

 
 4.3.2 องคประกอบของกรดไขมันในน้ํามันเมล็ดมะรุม   
  ผลการศึกษาองคประกอบของกรดไขมันในน้ํามันเมล็ดมะรุม ท่ีสกัดดวยวิธีแตกตางพบวา
องคประกอบของกรดไขมันในน้ํามันเมล็ดมะรุมท่ีสกัดจากวิธีแตกตางกันโดยรวมไมมีความแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) (ตารางท่ี 4.5) ยกเวนแตกรดโอเลอิก (oleic acid C18:1) และกรดบีฮีอิก 
(behenic acid C22:0) มีความแตกตางกันทางสถิติ กลาวไดวาวิธีการสกัดน้ํามันดวยวิธีแตกตางกันนั้นไม
สงผลตอความแตกตางอยางชัดเจนมากนักของกรดไขมันท่ีได ถึงแมจะมีความแตกตางกันก็ตาม แตไมแสดง
ถึงความโดดเดน  
  กรดไขมัน เปนกรดอินทรียท่ีประกอบดวย คารบอน ไฮโดรเจน และออกซิเจน กรดไขมัน
ท่ีพบท้ังหมดประกอบไปดวย ตามประเภทของกรดไขมัน แบงตามโครงสรางได 2 ชนิด ไดแก กรดไขมัน
อ่ิมตัว (saturated fatty acid) และกรดไขมันไมอ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) ประเภทของกรดไขมัน
ไมอ่ิมตัวแบงเปน monounsaturated fatty acid และpolyunsaturnted fatty acid จากตารางท่ี 4.5 
กรดไขมันชนิดอ่ิมตัวท่ีพบมากสุดในน้ํามันเมล็ดมะรุมไดแก กรดบีฮีนิก (behenic acid C22 : 0) รองลงมา
คือกรดสเตรียริก (stearic acid C18:0) และกรดปาลมิติก (palmitic acid C16:0) ซ่ึงกรดท้ังสองชนิดนี้พบ
ในปริมาณใกลเคียงกัน สวนในกรดไขมันชนิดอ่ืนๆพบเพียงปริมาณเล็กนอยเทานั้น กรดไขมันชนิดไม
อ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) ประเภท monounsaturated fatty acid พบปริมาณกรดโอเลอิกสูงสุด 
(oleic acid C18:1) และพบกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวชนิด polyun-saturnted fatty acid เพียงปริมาณ
นอยเทานั้น การวิเคราะหหาองคประกอบของกรดไขมันในน้ํามันเมล็ดมะรุมนี้ สามารถบงบอกไดวาน้ํามัน
เมล็ดมะรุมนั้นมีกรดโอเลอิก เปนองคประกอบสูงสุด โดยท่ีการสกัดดวยการใชสารละลายวิธี CSE พบสูง
กวา วิธี SE และวิธี CSP เล็กนอย ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Abdulkarim และคณะ (2004) ไดศึกษา
คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพบางประการของน้ํามันเมล็ดมะรุมโดยใชสารละลายและเอนไซมในการสกัด
ซ่ึงพบวาในการศึกษาองคประกอบของกรดไขมันนั้นปรากฏวากรดโอเลอิก (oleic acid C18:1) เปน
องคประกอบสูงสุดเชนเดียวกันและยังรายงานวาการสกัดดวยวิธีเอนไซมพบวามีกรดโอเลอิก (oleic acid 

          = CSP 

           = SE 

          = CSE 
          = CSP 

          = SE 

          = CSE 
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C18:1) สูงกวาการสกัดดวยวิธีการใชสารละลายอินทรียคือมีปริมาณกรดโอเลอิกรอยละ 70.0 และ 67.9 
ตามลําดับ กรดโอเลอิก(oleic acid C18:1) มีปริมาณสูงสามารถทนตอความรอนสูงเหมาะสําหรับใชปรุง
อาหารประเภททอดหรือผัดท่ีใชเวลานานๆ เนื่องจากการมีความคงตัวสูง และ Nzikou และคณะ (2009) 
ศึกษาคุณสมบัติของน้ํามันเมล็ดมะรุมสายพันธุ Congo – Brazzaville ท่ีสกัดดวยการใชสารละลาย พบมี
ปริมาณกรดโอเลอิก (oleic acid C18:1) สูงถึงรอยละ 74.93 กรดปาลมมิติก (C16:0) รอยละ 6.24 และ
กรดบีฮีอิก (C22:0) ปริมาณรอยละ 5.33  
 
ตารางท่ี 4.5 องคประกอบของกรดไขมันในน้ํามันเมล็ดมะรุม  
 
กรดไขมัน 

วิธีการสกัดน้ํามันเมล็ดมะรุม 
ปริมาณกรดไขมัน (รอยละของไขมันท้ังหมด) 

 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  คาเฉล่ียท่ีมีตัวอักษรตางกันในแนวนอนเดียวกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

  
 Shahidi (2005) รายงานวา กรดโอเลอิก ยังมีประโยชนตอสุขภาพในเรื่องการลดปริมาณ
โคเลสเตอรอลชนิดแอลดีแอล (LDL) ท่ีไมตองการในเลือดได  เม่ือเปรียบเทียบกับน้ํามันพืชชนิดอ่ืนไดแก 
น้ํามันคาโนลา น้ํามันถ่ัวเหลือง และน้ํามันปาลม พบวาน้ํามันเมล็ดมะรุมมีกรดโอเลอิกสูงเชนเดียวกัน ผล
จากการศึกษาความคงตัวระหวางการทอดแบบน้ํามันทวมของน้ํามันเมล็ดมะรุมเปรียบเทียบกับน้ํามันพืชอ่ืน 
คือ น้ํามันคาโนลา (CLO) น้ํามันถ่ัวเหลือง (SBO) และน้ํามันปาลม (PO) น้ํามันมะรุม (MoO) มีปริมาณของ
กรดโอเลอิกสูงถึงรอยละ 74.5 ของน้ํามันท้ังหมด ในขณะท่ีกรดโอเลอิก (C18 :1) ในน้ํามันคาโนลา (CLO) 
น้ํามันถ่ัวเหลือง (SBO) และน้ํามันปาลม (PO) (รอยละ45.6, 57.4 และ 24.8) ตามลําดับ ตามรายงานของ 
Abdulkarim และคณะ (2007) น้ํามันเมล็ดมะรุมมีปริมาณกรดโอเลอิกมากเชนเดียวกับน้ํามันมะกอก 
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(olive oil) และตามรายงานของ Frank D. Gunstone (2004) พบวาน้ํามันมะกอกอุดมไปดวยกรดโอเลอิก
รอยละ78 กรดโอเลอิก มีชื่อทางเคมีวา octadecenoic acid เปนกรดไขมัน (fatty acid) ประเภทกรด
ไขมันชนิดไมอ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) มีจํานวนคารบอน 18 อะตอม  มีพันธะคู (double bond) 

1 พันธะ ท่ีคารบอนตําแหนงท่ี 9 (ω-9) จัดเปน monounsaturated fatty acid  เปนกรดไขมันท่ีมีพันธะ
คูอยูระหวางคารบอนอะตอมในโมเลกุลต่ําแหนงท่ี 9 และมีการเรียงตัวเปน cis – configuration (นิธิยา 
รัตนาปนนท4,2548) และงานวิจัยของ Chiavaro และคณะ ( 2008)  ศึกษาองคประกอบของกรดไขมันของ
น้ํามันมะกอกทางการคา พบมีปริมาณกรดไขมันแตกตางกัน ดังนี้  น้ํามันมะกอกบริสุทธิ์ (extra virgin 
olive oil) น้ํามันมะกอก (olive oil) น้ํามันมะกอกกลั่น (refined olive oil) กากน้ํามันมะกอก (olive-
pomace oil) และ กากน้ํามันมะกอกกลั่น (refined olive-pomace oil) มีปริมาณกรดโอเลอิกรอยละ
74.1, 75.2, 74.4, 71.8 และ 72.4 ตามลําดับ กรดปาลมมิติกรอยละ 11.8, 10.4, 10.9, 10.8 และ 9.9 
ตามลําดับ และกรดลิโนเลอิกรอยละ 6.9, 8.3, 8.4, 8.8 และ 9.0 ตามลําดับ  
 4.3.3 ปริมาณท้ังหมดของโทโคฟรอลและโทโคไตรอีนอลในน้ํามันเมล็ดมะรุม  
  ผลของโทโคฟรอลและโทโคไตรอีนอลในน้ํามันเมล็ดมะรุม แสดงดังตารางท่ี 4.6 ปริมาณ
ท้ังหมดของสารสองกลุมนี้ถูกเรียกรวมๆวา “วิตามินอี หรือ โทคอลส (Tocols)” โดยการศึกษานี้พบโทโคฟ
รอลมากกวากลุมโทโคไตรอีนอล ซ่ึงกลุมโทโคไตรอีนอลนี้พบเพียงโครงสรางท่ีเปนรูปฟอรมแบบแอลฟา 

(α-tocotrienols) เทานั้น และพบการสกัดดวยวิธี CSP สงูสุดคือ 41.11 (มก./กก.) การท่ีมีปริมาณตางกัน
ข้ึนอยูกับกระบวนการผลิตและกระบวนการกําจัดกัมดวย โทโคฟรอลและโทโคไตรอีนอลเปนวิตามินท่ี
ละลายในไขมันชนิดหนึ่ง วิตามินท่ีบริสุทธิ์จะมีสีเหลืองออนคอนขางเหนียวเหมือนน้ํามัน สามารถละลายได
ในไขมันและตัวทําละลายไขมัน ทนความรอนไดสูงถึง 200 องศาเซลเซียส ทนตอกรด แตถูกทําลายไดงาย
ในดาง แสงอัลตราไวโอเลต ออกซิเดชัน หรือในน้ํามันเหม็นหืน (rancidity) หรือมีโลหะ เชน เหล็ก และ
ทองแดงอยูดวย (อนุชิต4 มุงงาม, 2555) ปริมาณโทโคฟรอลท่ีพบมีท้ังหมด 4 ฟอรม ฟอรมท่ีพบมากท่ีสุด

ตามลําดับคือ γ, α, δ และ β ปริมาณโทโคฟรอลท้ังหมดพบวาการสกัดดวยวิธี CSP มีคาสูงสุดกวาท้ัง
สองวิธีการ ท้ังนี้เปนผลมาจากกระบวนการสกัดน้ํามัน เนื่องจากวิธีการสกัดดวยตัวทําละลายอินทรีย
สามารถทําละลายสารกลุมโทคอลส (Tocols) ออกไปดวย จึงทําใหมีปริมาณโทคอลส (Tocols) ดอยกวา
วิธีการสกัดดวย CSP และกระบวนการกําจัดกัมของน้ํามัน มีผลทําใหปริมาณกลุม โทคอลส (Tocols) 
ลดลง 
 
ตารางท่ี 4.6 ปริมาณของโทโคฟรอลและโทโคไตรอีนอลในน้ํามันเมล็ดมะรุม  

วิตามินอี (มก./กก.)  

วิธีการ 
สกัด 

            กลุม Tocopherols                     กลุม 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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สอดคลองกับงานวิจัยของ Anwar and Bhanger (2003) ท่ีรายงานวากระบวนการกําจัดกัมของน้ํามัน

สงผลตอการลดลงของปริมาณวิตามินอี ซ่ึงกอนการกําจัดกัมมีปริมาณวิตามินอีในฟอรม α-โทโคฟรอลสงู

ถึง 134.42 γ–โทโคฟรอล 93.70 และ δ-โทโคฟรอล 48.0  หลังกําจัดกัม มีปริมาณวิตามินอีในฟอรม α-

โทโคฟรอล 110.00 γ–โทโคฟรอล 81.63 และ δ-โทโคฟรอล 41.00 (มก./กก.) ตามลําดับ 
  Packer และคณะ (2001) รายงานวาโทโคไตรอีนอลในบางฟอรมสามารถปองกันการเกิด
ออกซิเดชั่นและมีฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระไดดีกวาโทโคฟรอล เพราะนอกจากสามารถใหไฮโดรเจนในหมูไฮ

ดรอกซิลไดดีกวา ยังมีสวนของพันธะคูท่ีโซขางชวยในการตรึงอนุมูลอิสระและออกซิเจน เชน α-โทโคไตรอี

นอล มีความสามารถในการจับอนุมูลอิสระไดมากกวา α-โทโคฟรอล แตในขณะท่ี α-โทโคฟรอล มี
บทบาทสําคัญเม่ืออยูในรางกาย ชวยขัดขวางการสังเคราะหคอเลสเตอรอลและสามารถลดปริมาณ
คอเลสเตอรอลประเภท LDL ในเลือด และชวยเซลลไมใหถูกทําลายโดยอนุมูลอิสระเสรี หรือ free 

radicals นอกจากนี้ยังมีสารตานอนุมูลอิสระประเภทวิตามิน เบตา–แคโรทีน (β-carotene) แคโร
ทีนนอยด (carotenoids) รวมถึงสารประกอบฟนอลิก เปนสารท่ีมีบทบาทสําคัญในการตานอนุมูลอิสระ 
(โอภา วัชระคุปต, 2549) ในน้ํามันรําขาวมีปริมาณโทโคฟรอลและโทโคไตรอีนอลสูงสุด 300 (มก./กก.) 
 
4.4 สมบัติความคงตัวของน้ํามันเมล็ดมะรุม  
 ผลการศึกษาสมบัติความคงตัวของน้ํามันเมล็ดมะรุม (ตารางท่ี 4.7) พบวาการศึกษาสมบัติความคง
ตัวของน้ํามันดวยการวิเคราะหความหืนของน้ํามันโดยเรงใหเกิดการปฏิกิริยาออกซิเดชันของน้ํามันโดยการ
ใหความรอนและอากาศเขาไปในตัวอยางน้ํามันดวยเครื่อง rancimat กําหนดอากาศไหลผานอัตราการไหล
และอุณหภูมิคงท่ี โดยใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส และอัตราการใหอากาศ 20 ลิตร/ชั่วโมง  
เพ่ือทําใหเกิดการแตกตัวของไขมันและเกิดสารประกอบในรูป volatile acids ท่ีเปนผลจากออกซิเดชัน 
สารประกอบดังกลาวจะทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงคาการนําไฟฟาของน้ํากลั่น พบวาการเสถียรภาพตอการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน oil stability index (OSI) ของน้ํามันท่ีสกัดดวยวิธีแตกตาง มีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ดวยวิธีการสกัดน้ํามันท่ีแตกตางกัน พบวาการสกัดดวยวิธี CSE มีความ
คงตัวสูงสุดกวาวิธีการของ SE และ CSP  ท้ังนี้การกําจัดกัม (degumming) มีผลทําใหความคงตัวของ
น้ํามันเพ่ิมข้ึน กระบวนการกําจัดกัมในวิธีการศึกษานี้ใชน้ําเปนตัวกําจัดกัม (water degumming) เปนการ
กําจัดสารจําพวกฟอสฟาไทด  และสารท่ีมีลักษณะใกลเคียง โดยใหละลายมาอยูในน้ํา ตกตะกอนดวยการ
เหวี่ยง (centrifuge) (พอใจ ถามากร, 2554) แตผลการศึกษาของ Anwar and Bhanger (2003) รายงาน
วา ระยะเวลาการเหนี่ยวนํา ของน้ํามันลดลงหลังจากการกําจัดกัมรอยละ 14  ผลมาจากกระบวนการ
กําจัดกัม เนื่องจากกอนการกําจัดกัม มีความเสถียรภาพตอออกซิเดชัน (oxidative stability)  9.99 ชั่วโมง 
หลังกําจัดกัม 8.63 ชั่วโมง ท่ีอัตราการไหลผานของอากาศและอุณหภูมิคงท่ี  20 ลิตร/ชั่วโมง อุณหภูมิ 120 
องศาเซลเซียส ดวยเครื่อง rancimat ของน้ํามันเมล็ดมะรุมพันธุท่ีปลูก ในภูมิภาคเขตรอนของประเทศ
ปากีสถาน 
 นอกจากนี้กระบวนการสกัดน้ํามันท่ีมีความแตกตางกันสงผลตอชนิดขององคประกอบของกรด
ไขมันท่ีเปนองคประกอบอยูในโมเลกุลของไตรเอซิลกลีเซอรอล ชนิดของกรดไขมันเหลานี้จะเปนตัวชี้บง
ความคงตัวของน้ํามัน (นิธิยา รัตนาปนนท4, 2548) สอดคลองกับการรายงานกอนหนานี้ (ตารางท่ี 4.5) ได
อธิบายถึงกรดโอเลอิกท่ีพบในปริมาณมากในวิธีการสกัดดวยวิธี 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  คาเฉล่ียที่มีตัวอักษรตางกันในแนวนอนเดียวกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
4.5 ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของน้ํามันเมล็ดมะรุม  
 ผลการศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ (antioxidant activity) ของน้ํามันเมล็ดมะรุม 
(ตารางท่ี 4.8) พบวาการสกัดดวยวิธี CSE มีคาการตานอนุมูลอิสระ (DPPH) สูงสุด แสดงวาน้ํามันท่ีสกัด
ดวยวิธีนี้มีความสามารถในการทําลายอนุมูลอิสระไดดีกวาสองวิธีการและการสกัดดวยวิธี CSP มีคาการ
ตานอนุมูลอิสระต่ําสุดซ่ึงมีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกันกับความสามารถในการรีดิวซเฟอรริก (FRAP) ซ่ึง
การสกัดดวยวิธี CSE มีคาการรีดิวซเฟอรริกสูงสุด และการสกัดดวยวิธี  CSP มีคาการรีดิวซเฟอรริกต่ําสุด 
วิธีการสกัดน้ํามันท่ีแตกตางกันนี้สงผลกระทบตอความสามารถในการตานออกซิเดชันของน้ํามัน มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) การสกัดดวยวิธ ี CSP มีความสามารถในการรีดิวซเฟอรริก
ต่ําสุด เปนเหตุมาจากกระบวนการผลิตน้ํามัน เนื่องจากการบีบอัดโดยใชสกรูซ่ึงมีเหล็กเปนองคประกอบ
อาจมีการปนเปอนรวมดวยการใชความรอนในการบีบอัดจึงทําใหน้ํามันออกจากเมล็ด เหล็กเปนตัวเรง
ปฏิกิริยาออกซิเดชันถึงแมมีปริมาณเพียงเล็กนอย  
 
ตารางท่ี 4.8 ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของน้ํามันเมล็ดมะรุม  
            วิธี             ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ (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  คาเฉล่ียที่มีตัวอักษรตางกันในแนวนอนเดียวกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 


