
 
บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

น้ํามันปาลมดิบ ไดจากปาลมน้ํามันซ่ึงเปนพืชน้ํามันท่ีมีบทบาทสําคัญในธุรกิจน้ํามันพืช
เพื่อการบริโภค การผลิตปาลมน้ํามันขยายตัวอยางรวดเร็วในชวง 3 ทศวรรษท่ีผานมา อีกท้ังรัฐบาล
ยังมียุทธศาสตรอุตสาหกรรมปาลมน้ํามันป 2547-2572 เพื่อมุงสูการเปนผูผลิต และสงออก   
น้ํามันปาลมเคียงคูผูนําระดับโลกอยางประเทศมาเลเซีย และอินโดนีเซีย ปจจุบันประเทศไทย
สามารถผลิตน้ํามันปาลมดิบไดประมาณปละ 7-8 แสนตัน (ศูนยวิจัยกสิกรไทย, 2547) 

น้ํามันปาลมดิบท่ีผลิตได จะถูกสงตอไปยังโรงกล่ันน้ํามันปาลมบริสุทธ์ิ และนําไปใชเปน
วัตถุดิบใหกับอุตสาหกรรมตอเนื่องตางๆ ไดแก อุตสาหกรรมเพ่ือการบริโภคในรูปของน้ํามันพืช 
อุตสาหกรรมสบู อุตสาหกรรมของวางและขนมขบเค้ียว  อุตสาหกรรมบะหม่ีกึ่งสําเร็จรูป  
อุตสาหกรรมนมขนหวานและนมจืด อุตสาหกรรมครีมเทียม อุตสาหกรรมเนยขาวและเนยเทียม 
และอุตสาหกรรมอุปโภคอ่ืนๆ เชน พลาสติก เคร่ืองสําอาง น้ํามันหลอล่ืน และยางรถยนต เปนตน 
โดยการบริโภคสวนใหญเปนน้ํามันพืช คิดเปนรอยละ 58.6 ของปริมาณน้ํามันปาลมบริสุทธ์ิ
ท้ังหมด สวนท่ีเหลืออีกรอยละ 42.4 จะนําไปใชสําหรับอุตสาหกรรมตอเนื่องอ่ืน ท้ังนี้การบริโภค
ภายในประเทศจะเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 10 ตอป นอกจากนี้น้ํามันปาลม ยังประกอบดวย        
กรดไขมันหลายชนิด อุดมดวยวิตามินอี และบีตาแคโรทีน ซ่ึงองคประกอบตางๆ เหลานี้ สามารถ
สกัดและใชประโยชนเปนสารต้ังตนใหกับอุตสาหกรรมอาหาร เคร่ืองสําอาง พลาสติก และอ่ืนๆ  
ซ่ึงเพิ่มมูลคาไดอีกหลากหลาย (ศูนยวิจัยกสิกรไทย, 2547)  

น้ํามันปาลมดิบมีสีสมแดง เพราะมีแคโรทีนอยดซ่ึงพบวามีอยูประมาณ 700-800          
ไมโครกรัมตอกรัม โดยแคโรทีนอยดชนิดหลักในน้ํามันปาลม คือ บีตาและแอลฟาแคโรทีน ซ่ึงมีอยู
ประมาณรอยละ 90 ของปริมาณแคโรทีนอยดท้ังหมดท่ีมีประมาณ 11 ชนิด (Yap et al., 1991) 
Dutta et al. (2005) รายงานวาในจํานวนแคโรทีนอยดท่ีพบท้ังหมด 500-600 ชนิด มีเพียง
ประมาณ 24 ชนิดเทานั้นท่ีพบในอาหารของมนุษย โดยแหลงของแคโรทีนอยดท่ีสําคัญ ไดแก     
ผักใบเขียวและผลไม เชน สับปะรด สม มะนาว เกรบฟรุต สตรอเบอรรี มะเขือเทศ และปาปริกา 
เปนตน นอกจากนี้ยังพบแคโรทีนอยดในดอกไม นก แมลง และสัตวน้ําบางชนิด เชน กุง และ
แซลมอน เปนตน (Mangels et al., 1993) ในน้ํามันพืชหลายชนิดก็มีแคโรทีนอยดอยูดวย รวมถึง
น้ํามันขาวโพด  น้ํามันถ่ัวลิสง  น้ํามันถ่ัวเหลือง  น้ํามันเรปซีด  น้ํามันลินซีด  น้ํามันมะกอก           
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น้ํามันขาวบารเลย น้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน และน้ํามันเมล็ดฝาย (NRC, 1989; Goodman, 

1984; Zeitlin et al., 1992) น้ํามันพืชเหลานี้จะมีแคโรทีนอยดอยูนอยกวา 100             
ไมโครกรัมตอกรัม เม่ือเปรียบเทียบภายในกลุมของน้ํามันพืชท่ีคนนิยมบริโภค พบวาน้ํามันปาลม  
มีปริมาณแคโรทีนอยดมากท่ีสุด (Jain et al., 1990) โดยมีสมมูลเรตินอล (RE) มากกวาแครอท 
15 เทา และมากกวามะเขือเทศ 300 เทา ท้ังนี้ในการกล่ันน้ํามันปาลมดิบ พบวามีการสูญเสีย        
แคโรทีนอยดไปกับสารท่ีเปนตัวดูดซับ รวมถึงข้ันตอนการฟอกสีและดูดกล่ินดวยไอน้ําอุณหภูมิสูง 
เพื่อใหไดน้ํามันปาลมบริสุทธ์ิท่ีมีสีเหลืองใส (Sundram et al., 2003)  

แคโรทีนอยดมีบทบาทสําคัญในรางกายมนุษย เชน เปนสารต้ังตนของวิตามินเอ ซ่ึงเปน
ประโยชนกับระบบการทํางานของอวัยวะตางๆ แคโรทีนอยดชนิดท่ีสามารถเปล่ียนเปนวิตามินเอ
ไดมากท่ีสุด คือ บีตาแคโรทีน (Patton et al., 1990; Ibrahim et al., 1991) รวมถึง           
แอลฟาแคโรทีน และคริปโตแซนทินดวย (Zeb and Mehmood, 2004) นอกจากนี้แคโรทีนอยด
ยังเปนสารตานอนุมูลอิสระชวยปกปองเซลล และเนื้อเยื่อจากอนุมูลอิสระ ลดการเส่ียงของ         
โรคตอกระจก ท้ังยังชวยเพิ่มประสิทธิภาพการทํางานของระบบตานเชื้อโรค (Bendich, 1994) 
ปกปองผิวจากการไหมแดด (Matthews-Roth, 1990) และยับยั้งมะเร็งบางชนิด (Nishino, 

1998) โดยมีงานวิจัยจํานวนมาก พบวาแคโรทีนอยดหลายชนิดมีประสิทธิภาพในการปองกัน 
รักษา และใชรวมกับวิธีเคมีบําบัดหรือรังสีบําบัด ในการรักษาโรคมะเร็ง (Lu et al., 2003; 

Mannisto et al., 2004; Karp and Tsao, 2003; Van Zandwijk and Hirsch, 2003; Russell, 

2004; Kristal, 2004;    Murtaugh et al., 2004) 
แคโรทีนอยด เปนสารธรรมชาติให สีในผลิตภัณฑอาหารคน  อาหารสัตว  และ       

เคร่ืองสําอาง ซ่ึงจะใหสีเหลือง สม และแดงกับผลิตภัณฑ (Palace et al., 1999) ซ่ึงแคโรทีนอยดนี้
เปนสีผสมอาหารท่ีไดรับอนุญาตจาก Joint FAO/WHO Expert Committee on Food 

Additives (JECFA, 2005) ใหใชไดในอาหารหลายชนิด เชน เคร่ืองดื่ม ผลิตภัณฑจากนม       
เนยเทียม ผลิตภัณฑจากผลไม ลูกอม ขนมอบ ผลิตภัณฑจากเนื้อ ผลิตภัณฑจากไข และซุป เปนตน  

สืบเนื่องจากพัชรินทร และคณะ (2548) ไดสกัดแคโรทีนอยดจากน้ํามันปาลมดิบ ดวย   
ตัวทําละลายท่ีอุณหภูมิตํ่าเพื่อใชเปนสีผสมอาหาร ไดสีผสมอาหารจากแคโรทีนอยด 2 ชนิด คือ
ชนิดท่ีอยูในรูปน้ํามัน และชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน สีผสมอาหารท้ังสองชนิดนี้เปนชนิดท่ีนิยมใชกัน
อยางแพรหลาย ซ่ึงการนําไปใชจะแตกตางกัน โดยพิจารณาจากองคประกอบหลักของอาหารท่ีจะ
เติมสีผสมอาหารลงไป โดยสีผสมอาหารชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชันจะนําไปใชกับอาหารประเภท     
น้ําผลไม ลูกกวาด หมากฝร่ัง ไอศกรีม เคร่ืองดื่มท่ีมีนมเปนสวนประกอบหลัก พาสตา และเนยแข็ง 
เปนตน สวนสีผสมอาหารชนิดท่ีอยูในรูปน้ํามัน จะนําไปใชกับอาหารประเภทท่ีมีไขมัน หรือน้ํามัน
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เปนสวนประกอบ เชน เนยเทียม เนยแข็ง ซุป และขนมอบ เปนตน (BASF Corp., 2005) พบวา
เม่ือเก็บรักษาสีผสมอาหาร ท่ีอุณหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียส สีผสมอาหารอาหารชนิดท่ีอยูใน       
รูปน้ํามันจะมีปริมาณบีตาแคโรทีนลดลงรอยละ 10 ตอเดือน และสีผสมอาหารชนิดท่ีอยูใน         
รูปอิมัลชันจะมีปริมาณบีตาแคโรทีนลดลงรอยละ 33 ในเดือนแรก นอกจากนี้ยังเกิดการแยกช้ัน
ระหวางสวนท่ีเปนน้ํากับสวนท่ีเปนน้ํามัน และพบการเจริญของเช้ือราท่ีบริเวณผิวหนาอีกดวย ท้ังนี้
โดยท่ัวไปสีผสมอาหารจากแคโรทีนอยดชนิดท่ีอยูในรูปน้ํามัน มักมีอายุการเก็บรักษาอยูระหวาง 
24-36 เดือน ท่ีอุณหภูมิหอง สวนสีผสมอาหารชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน มักมีอายุการเก็บรักษาอยู
ระหวาง 10-12 เดือน ท่ีอุณหภูมิ 10-15 องศาเซลเซียส (BASF Corp., 2005; Allied Biotech 

Corp., 2006) ซ่ึงอายุการเก็บรักษาเปนปจจัยท่ีสําคัญปจจัยหนึ่งท่ีผูบริโภคคํานึงถึงในการเลือกใช 
สีผสมอาหาร ดังนั้นจึงควรทําการพัฒนาสูตรการผลิตของสีผสมอาหารท้ังสองชนิด ท้ังนี้ 
Rodriguez-Amaya (1999) ไดรายงานไววาการเติมสารตานอนุมูลอิสระอาจจะชวยลด            
การสลายตัวของแคโรทีนอยดได ฉะนั้นการเติมสารตานอนุมูลอิสระสังเคราะหท่ีเหมาะสม จึงอาจ
ชวยยืดอายุการเก็บรักษาของสีผสมอาหารดังกลาวได ดังนั้นการศึกษานี้จึงไดทําการศึกษาผลของ      
การเติมสารตานอนุมูลอิสระสังเคราะหชนิดตางๆ ตออายุการเก็บรักษาของสีผสมอาหารจาก        
แคโรทีนอยดจากน้ํามันปาลมดิบ ท้ังชนิดท่ีอยูในรูปน้ํามันและชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน และผลของ
สารกันเช้ือราตออายุการเก็บรักษาของสีผสมอาหารชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน 

นอกจากนี้ Rodriguez-Amaya (1999) ยังพบวาในระหวางกระบวนการผลิตอาหาร
โดยท่ัวไป ปริมาณของแคโรทีนอยดในอาหารจะลดลงตามระยะเวลาท่ีเพิ่มข้ึน และอุณหภูมิท่ีสูงข้ึน 
ซ่ึงการสลายตัวมักเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันเปนสวนใหญ โดย Vásquez-Caicedo et al. 

(2007) พบวาการพนดวยแกสไนโตรเจนท่ีผิวหนา จะชวยลดการสลายตัวเนื่องจากปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของบีตาแคโรทีนได ดังนั้นจึงไดศึกษาความคงตัวของสีผสมอาหารท่ีอุณหภูมิระดับ
ตางๆ ท่ีใชในการแปรรูปอาหาร และผลของการพนแกสไนโตรเจนที่ผิวหนาตอความคงตัวของ     
สีผสมอาหาร เพื่อเปนประโยชนสําหรับผูประกอบการในการนําไปปรับใชในอุตสาหกรรม        
การผลิต และสามารถนําไปประยุกตใชในเชิงพาณิชยไดอยางมีประสิทธิภาพตอไป 
 
1.2  วัตถุประสงคของการศึกษา 

1. เพื่อทดสอบผลของสารตานอนุมูลอิสระสังเคราะหชนิดตางๆ ท่ีมีตออายุการเก็บรักษา
ของสีผสมอาหารจากแคโรทีนอยด ชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชันและชนิดท่ีอยูในรูปน้ํามัน 

2. เพื่อทดสอบผลของสารกันเ ช้ือราตออายุการเก็บรักษาของสีผสมอาหารจาก               
แคโรทีนอยด ชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน 
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3. เพื่อทดสอบความคงตัวของสีผสมอาหารจากแคโรทีนอยด ชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชันและ
ชนิดท่ีอยูในรูปน้ํามัน ท่ีอุณหภูมิในการแปรรูปตางๆ 

4. เพื่อศึกษาผลของการพนแกสไนโตรเจนที่ผิวหนาตอความคงตัวตอความรอนของ       
สีผสมอาหารจากแคโรทีนอยด 
 
1.3  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการวิจัย 

1. ไดสารตานอนุมูลอิสระท่ีเหมาะสม ในการยืดอายุการเก็บรักษาของสีผสมอาหาร        
ท่ีผลิตจากแคโรทีนอยดจากน้ํามันปาลมดิบ 

2. ทราบผลของสารกันเ ช้ือราตออายุการเก็บรักษาของสีผสมอาหารชนิดท่ีอยู                
ในรูปอิมัลชัน 

3. ทราบความคงตัวตอความรอน ท่ีระดับอุณหภูมิตางๆ  
4. ทราบผลของการพนแกสไนโตรเจนที่ ผิวหนาตอความคงตัวตอความรอนของ             

สีผสมอาหาร 

5. สามารถนําขอมูลไปใชในอุตสาหกรรมการผลิตท่ีเกี่ยวของตอไปได 
 
1.4  ขอบเขตการวิจัย 

1. ศึกษาผลของสารตานอนุมูลอิสระสังเคราะห 3 ชนิด คือ TBHQ, BHT และ BHA 

ตออายุการเก็บรักษาของสีผสมอาหาร ท่ีผลิตจากแคโรทีนอยดจากนํ้ามันปาลมดิบชนิดท่ีอยู         
ในรูปน้ํามันและชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน 

2. ศึกษาผลของการเติมสารกันเช้ือรา โพแทสเซียมซอรเบท ตออายุการเก็บรักษาของ     
สีผสมอาหารท่ีผลิตจากแคโรทีนอยดจากน้ํามันปาลมดิบชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน 

3. ศึกษาผลของสารตานอนุมูลอิสระสังเคราะห 3 ชนิด คือ TBHQ, BHT และ BHA 

ตอความคงตัวตอความรอนท่ี 5 ระดับอุณหภูมิ คือ 140.0, 145.0, 150.0, 155.0 และ 160.0  
องศาเซลเซียส สําหรับสีผสมอาหารชนิดท่ีอยูในรูปน้ํามัน และ 90.0, 92.5, 95.0, 97.5 และ 
100.0 องศาเซลเซียส สําหรับสีผสมอาหารชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน  

4. ศึกษาผลของการพนแกสไนโตรเจนท่ีผิวหนาตอความคงตัวตอความรอนท่ีอุณหภูมิ 
100.0 องศาเซลเซียส ของสีผสมอาหารชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน 

 


