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              นํ้ามันมะพราวสดเปนนํ้ามันที่มีมูลคาสูง  เน่ืองจากมีการนํามาเปนองคประกอบในผลิตภัณฑเสริมอาหาร  
แตอยางไรก็ตามมีกลุมผูบริโภคบางกลุมไมยอมรับกล่ินตามธรรมชาติของน้ํามันมะพราวสดรวมท้ังการผลิตนํ้ามัน
มะพราวสดโดยธรรมชาติจากการหมักมีโอกาสทําใหเกิดกล่ินเนาเสียจากเช้ือแบคทีเรีย  และกล่ินหืนแบบคีโตนิก
จากเช้ือรา  งานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงคที่จะกําจัดกล่ินตามธรรมชาติและกล่ินจากกระบวนการหมัก  เพ่ือเพ่ิมมูลคา
และกําจัดกล่ินที่ไมเปนที่ยอมรับในนํ้ามันมะพราวสดที่เสื่อมคุณภาพจากการปนเปอนของเช้ือจุลินทรีย  โดยใช
กระบวนการกําจัดกล่ิน  3  วิธี  ในการกําจัดกล่ินนํ้ามันเนาเสีย  เพ่ือคัดเลือกกระบวนการที่เหมาะสมที่สุด  วิธีแรก
ไดแกการสกัดดวยนํ้าที่อุณหภูมิ  75  85  และ  95  องศาเซลเซียส  สกัดจํานวน  3  4  และ 5  ครั้ง  วิธีที่สองไดแก
การกล่ันดวยไอนํ้าที่อุณหภูมิ  80  90  และ  100  องศาเซลเซียส  เปนเวลา  2  3 และ 4 ช่ัวโมง  และวิธีที่สามไดแก
การกล่ันดวยกาซไนโตรเจนท่ีอัตราการปอนกาซไนโตรเจน  0.2  0.3  และ  0.4  บาร เปนเวลา  20  30  และ  40  
นาที  ตามลําดับ  หลักเกณฑการพิจารณาเพ่ือคัดเลือกสภาวะของแตละวิธีคือ  การจัดอันดับความแรงของกล่ินโดย 
ผูที่ผานการฝกฝนจํานวน 10 คน  พบวาสภาวะที่เหมาะสมสําหรับการสกัดดวยนํ้าคือ  อุณหภูมิ  75  องศาเซลเซยีส  
สกัดจํานวน  5  ครั้ง  การกล่ันดวยไอนํ้าคือ  อุณหภูมิ  90  องศาเซลเซียส  เวลา  3  ช่ัวโมง  และการกลั่นดวยกาซ
ไนโตรเจนคือ  อุณหภูมิ  90  องศาเซลเซียส  อัตราการปอนกาซไนโตรเจน  0.2  บาร  เวลา  20  นาที  เมื่อเปรียบ 
เทียบวิธีการ  3  วิธี  ในสภาวะที่เหมาะสม  พบวาการกลั่นดวยกาซไนโตรเจนเปนวิธีที่เหมาะสมที่สุด เน่ืองจากให
กล่ินที่ออนที่สุด  จากน้ันจึงทําการทดสอบกําจัดกล่ินของนํ้ามันกล่ินธรรมชาติ  นํ้ามันกล่ินเนาเสียและนํ้ามันกล่ิน  
คีโตนิก  โดยทดสอบความแตกตางระหวางกอนและหลังการกําจัดกล่ินแบบเปรียบเทียบคู  พบวาผูทดสอบสามารถ
แยกความแตกตางของกลิ่นทุกชนิดไดอยางชัดเจน  นอกจากน้ีปริมาณกรดไขมันอิสระและสารท่ีไมทําปฏิกิริยากับ
ดางในนํ้ามันที่ถูกกําจัดกล่ินแลวมีแนวโนมลดลง  โดยเฉพาะอยางยิ่งนํ้ามันกล่ินเนาเสียลดลงมากที่สุดจาก  0.38  
เหลือ  0.24  เปอรเซ็นต  (คิดเปนกรดลอริก)  และ  0.21  เหลือ  0.06  เปอรเซ็นต  ตามลําดับ  การวิเคราะหชนิดและ
ปริมาณของกรดไขมันโดยเครื่อง  GC-MS  พบวาการกําจัดกล่ินมีผลตอการเปล่ียนแปลงองคประกอบกรดไขมัน  
แตยังคงอยูในชวงคามาตรฐานนํ้ามันมะพราวสด  Asian and Pacific Coconut Community  และจากการวิเคราะห
ชนิดและปริมาณสารระเหย  พบสารระเหยในกลุมคีโทน  เอสเทอร  กรดอินทรีย  และแลกโทน  เปนสารใหกล่ิน
ในนํ้ามันมะพราวสด  การกล่ันกําจัดกล่ินทําใหสารระเหยเหลาน้ีมีความเขมขนสัมพัทธลดลง  ดังน้ันการกลั่นดวย
กาซไนโตรเจนจึงเปนกระบวนการที่ดีสาํหรับการกําจัดกล่ินทั้ง  3  ชนิด  คือ  กล่ินธรรมชาติ  กล่ินเนาเสีย  และ
กล่ินหืนแบบคีโตนิกในนํ้ามันมะพราวสด   
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