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1.1  ความส าคัญและทีม่า 
      ทัว่โลกมีการผลิตน ้ ามนัพืชประมาณ 60 ลา้นตนั/ปี (Miyagi and Nakajima, 2003) ซ่ึง
สัดส่วนใหญ่ของน ้ ามนัในโลกน าไปใชส้ าหรับการทอดอาหาร ในระหวา่งการทอดน ้ ามนัจะถูกใช้
อยา่งต่อเน่ืองและซ ้ าท่ีอุณหภูมิสูง(160-180 องศาเซลเซียส) ในท่ีมีอากาศและความช้ืน อาหารท่ีทอด
ในน ้ ามนัร้อนจะเกิดปฏิกิริยาเคมีต่าง ๆ ท่ีซับซ้อน เช่น ปฏิกิริยาพอลิเมอไรเซชัน ออกซิเดชัน 
ไฮโดรไลซิส ปฏิกิริยาดงักล่าวท าให้น ้ ามนัเกิดการเปล่ียนแปลงสมบติัทางเคมีและทางกายภาพ 
ส่งผลให้น ้ ามนัเส่ือมเสีย  การเปล่ียนแปลงสมบติัทางเคมีท่ีเกิดข้ึน ได้แก่ การเพิ่มข้ึนของกรดไขมนั
อิสระ สารพอลิเมอร์ โมโนกลีเซอไรด ์ไดกลีเซอไรด ์ อลัดีไฮด ์และคีโตน เป็นตน้ การเปล่ียนแปลง
สมบติัทางกายภาพ ได้แก่ ความหนืดเพิ่มข้ึน การเกิดฟองและการเกิดสีคล ้ า ปัจจยัท่ีมีผลต่อการ
เส่ือมเสียของน ้ ามนัทอด ไดแ้ก่ ปริมาณอาหารทอด เวลา อุณหภูมิการทอด ชนิดของกระบวนการ
ทอด ชนิดน ้ ามนั ชนิดอาหาร เป็นตน้ น ้ ามนัปาล์มเป็นน ้ ามนัท่ีนิยมใชส้ าหรับอาหารทอด ทั้งระดบั
อุตสาหกรรมและครัวเรือน เน่ืองจาก ราคาถูก มีจ าหน่ายทัว่ไป มีสัดส่วนของกรดไขมนัชนิดอ่ิมตวั
สูง ท าให้มีความต้านทานต่อการเกิดออกซิเดชันได้ดี คุณภาพของอาหารจึงเป็นท่ียอมรับของ
ผูบ้ริโภค เม่ือเทียบกบัน ้ามนัพืชชนิดอ่ืน ๆ เช่น น ้ามนัดอกทานตะวนั น ้ ามนัถัว่เหลือง เป็นตน้ (Hui, 
1996)   
          การใช้วิธีการต่างๆ เพื่อลดสารประกอบท่ีเกิดข้ึนจากปฏิกิริยาในน ้ ามนัท่ีผ่านการทอด  
เช่น การใชส้ารดูดซบั (Lin et al., 1999; Farag and El-Anany, 2006) การใชส้ารละลายของกรด
เฟอรัสซลัเฟตเติมในน ้ ามนั เขยา่และแยกออก (Farag and Basuny, 2002) การใชว้ิธีกรองผา่นเยื่อ
เมมเบรนพิเศษ (Mulflur and Munson, 1987; Subramanian et al., 2000) วิธีการเหล่าน้ีสามารถ
ปรับปรุงคุณภาพน ้ามนัท่ีใชแ้ลว้ใหดี้ข้ึนได ้
          ประเทศไทยมีแกลบเป็นผลพลอยไดจ้ากการผลิตขา้วสาร  ข้ีเถา้แกลบสามารถใช้เป็นตวั 
ดูดซับในการก าจดัผลิตภณัฑ์ออกซิเดชนัของน ้ ามนั เน่ืองจากเถา้แกลบมีองค์ประกอบ Si และ     
Mn สูง เม่ือเทียบกบัสารดูดซบั Magnesol XL และ Diatomaceous earth (Farag et al., 2009) 
วตัถุประสงค์ของการศึกษาคร้ังน้ีจึงเพื่อศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมของการใชต้วัดูดซบัเถา้แกลบใน
การปรับปรุงคุณภาพของน ้ ามนัปาล์มท่ีผ่านการทอดแล้ว ซ่ึงเป็นแนวทางหน่ึงในการปรับปรุง
คุณภาพน ้ ามนัเพื่อน ากลบัมาใชใ้หม่ เป็นการเพิ่มมูลค่าของน ้ ามนัใชแ้ลว้และลดตน้ทุนการผลิตใน
อุตสาหกรรมอาหารทอด 
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1.2   วตัถุประสงค์ 
1. ศึกษาผลของอุณหภูมิท่ีใช้ในการดูดซับของเถ้าแกลบต่อการปรับปรุงคุณภาพน ้ ามนั

ปาลม์ท่ีผา่นการทอดไก่ชุบแป้ง 
2. ศึกษาผลของเวลาท่ีใชใ้นการดูดซบัและปริมาณของเถา้แกลบต่อการปรับปรุงคุณภาพ

น ้ามนัปาลม์ท่ีผา่นการทอดไก่ชุบแป้ง  
3. ศึกษาสัดส่วนการผสมน ้ ามนัปาล์มใหม่และน ้ ามนัปาล์มท่ีผา่นการปรับปรุงคุณภาพต่อ

สมบติัการทอดนกัเกตไก่ 
4. ศึกษาคุณภาพในระหว่างการเก็บรักษาของนกัเกตไก่ท่ีทอดในน ้ ามนัผสมน ้ ามนัปาล์ม

ใหม่และน ้ามนัปาลม์ท่ีผา่นการปรับปรุงคุณภาพ 
  
1.3   ขอบเขตของการวจัิย 
             ปรับปรุงคุณภาพน ้ ามนัปาล์มท่ีผ่านการทอดไก่ชุบแป้ง โดยศึกษาอุณหภูมิการดูดซับสาร
ของเถา้แกลบท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27±2), 80±2 และ 105±2 องศาเซลเซียส ปริมาณของเถา้แกลบร้อยละ 
20, 25 และ 30 กรัมต่อน ้ ามนั 100 กรัม เวลาดูดซบั 10, 20 และ 30 นาที  และศึกษาสัดส่วนของ
น ้ ามนัปาล์มใหม่และน ้ ามนัปาล์มท่ีผา่นการปรับปรุงคุณภาพ 100:0 75:25 50:50 และ 25:75 ซ่ึง
น ้ ามนัปาล์มท่ีผ่านการปรับปรุงคุณภาพเตรียมจากการดูดซับท่ีอุณหภูมิ เวลาในการดูดซับ และ
ปริมาณเถา้แกลบท่ีเหมาะสม ศึกษาสมบติัการทอดของน ้ ามนัผสมต่อการทอดนกัเกตไก่ ไดแ้ก่ ค่า
สารประกอบมีขั้ว ค่าเปอร์ออกไซด ์ค่าพาราแอนนิซิดีน ค่ากรดไขมนัอิสระ ค่าความหนืด ค่าสี และ
ศึกษาคุณภาพระหวา่งการเก็บรักษาของนกัเกตไก่ เป็นเวลา 8 สัปดาห์ ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
โดยติดตามการเปล่ียนแปลงของค่า TBA 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


