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บทนํา 

 
1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

น้ํามันปาลมดิบ ไดจากปาลมน้ํามันซ่ึงเปนพืชน้ํามันท่ีมีบทบาทสําคัญในธุรกิจน้ํามันพืช
เพื่อการบริโภค การผลิตปาลมน้ํามันขยายตัวอยางรวดเร็วในชวง 3 ทศวรรษท่ีผานมา อีกท้ังรัฐบาล
ยังมียุทธศาสตรอุตสาหกรรมปาลมน้ํามันป 2547-2572 เพื่อมุงสูการเปนผูผลิต และสงออก   
น้ํามันปาลมเคียงคูผูนําระดับโลกอยางประเทศมาเลเซีย และอินโดนีเซีย ปจจุบันประเทศไทย
สามารถผลิตน้ํามันปาลมดิบไดประมาณปละ 7-8 แสนตัน (ศูนยวิจัยกสิกรไทย, 2547) 

น้ํามันปาลมดิบท่ีผลิตได จะถูกสงตอไปยังโรงกล่ันน้ํามันปาลมบริสุทธ์ิ และนําไปใชเปน
วัตถุดิบใหกับอุตสาหกรรมตอเนื่องตางๆ ไดแก อุตสาหกรรมเพ่ือการบริโภคในรูปของน้ํามันพืช 
อุตสาหกรรมสบู อุตสาหกรรมของวางและขนมขบเค้ียว  อุตสาหกรรมบะหม่ีกึ่งสําเร็จรูป  
อุตสาหกรรมนมขนหวานและนมจืด อุตสาหกรรมครีมเทียม อุตสาหกรรมเนยขาวและเนยเทียม 
และอุตสาหกรรมอุปโภคอ่ืนๆ เชน พลาสติก เคร่ืองสําอาง น้ํามันหลอล่ืน และยางรถยนต เปนตน 
โดยการบริโภคสวนใหญเปนน้ํามันพืช คิดเปนรอยละ 58.6 ของปริมาณน้ํามันปาลมบริสุทธ์ิ
ท้ังหมด สวนท่ีเหลืออีกรอยละ 42.4 จะนําไปใชสําหรับอุตสาหกรรมตอเนื่องอ่ืน ท้ังนี้การบริโภค
ภายในประเทศจะเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 10 ตอป นอกจากนี้น้ํามันปาลม ยังประกอบดวย        
กรดไขมันหลายชนิด อุดมดวยวิตามินอี และบีตาแคโรทีน ซ่ึงองคประกอบตางๆ เหลานี้ สามารถ
สกัดและใชประโยชนเปนสารต้ังตนใหกับอุตสาหกรรมอาหาร เคร่ืองสําอาง พลาสติก และอ่ืนๆ  
ซ่ึงเพิ่มมูลคาไดอีกหลากหลาย (ศูนยวิจัยกสิกรไทย, 2547)  

น้ํามันปาลมดิบมีสีสมแดง เพราะมีแคโรทีนอยดซ่ึงพบวามีอยูประมาณ 700-800          
ไมโครกรัมตอกรัม โดยแคโรทีนอยดชนิดหลักในน้ํามันปาลม คือ บีตาและแอลฟาแคโรทีน ซ่ึงมีอยู
ประมาณรอยละ 90 ของปริมาณแคโรทีนอยดท้ังหมดท่ีมีประมาณ 11 ชนิด (Yap et al., 1991) 
Dutta et al. (2005) รายงานวาในจํานวนแคโรทีนอยดท่ีพบท้ังหมด 500-600 ชนิด มีเพียง
ประมาณ 24 ชนิดเทานั้นท่ีพบในอาหารของมนุษย โดยแหลงของแคโรทีนอยดท่ีสําคัญ ไดแก     
ผักใบเขียวและผลไม เชน สับปะรด สม มะนาว เกรบฟรุต สตรอเบอรรี มะเขือเทศ และปาปริกา 
เปนตน นอกจากนี้ยังพบแคโรทีนอยดในดอกไม นก แมลง และสัตวน้ําบางชนิด เชน กุง และ
แซลมอน เปนตน (Mangels et al., 1993) ในน้ํามันพืชหลายชนิดก็มีแคโรทีนอยดอยูดวย รวมถึง
น้ํามันขาวโพด  น้ํามันถ่ัวลิสง  น้ํามันถ่ัวเหลือง  น้ํามันเรปซีด  น้ํามันลินซีด  น้ํามันมะกอก           
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น้ํามันขาวบารเลย น้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน และน้ํามันเมล็ดฝาย (NRC, 1989; Goodman, 

1984; Zeitlin et al., 1992) น้ํามันพืชเหลานี้จะมีแคโรทีนอยดอยูนอยกวา 100             
ไมโครกรัมตอกรัม เม่ือเปรียบเทียบภายในกลุมของน้ํามันพืชท่ีคนนิยมบริโภค พบวาน้ํามันปาลม  
มีปริมาณแคโรทีนอยดมากท่ีสุด (Jain et al., 1990) โดยมีสมมูลเรตินอล (RE) มากกวาแครอท 
15 เทา และมากกวามะเขือเทศ 300 เทา ท้ังนี้ในการกล่ันน้ํามันปาลมดิบ พบวามีการสูญเสีย        
แคโรทีนอยดไปกับสารท่ีเปนตัวดูดซับ รวมถึงข้ันตอนการฟอกสีและดูดกล่ินดวยไอน้ําอุณหภูมิสูง 
เพื่อใหไดน้ํามันปาลมบริสุทธ์ิท่ีมีสีเหลืองใส (Sundram et al., 2003)  

แคโรทีนอยดมีบทบาทสําคัญในรางกายมนุษย เชน เปนสารต้ังตนของวิตามินเอ ซ่ึงเปน
ประโยชนกับระบบการทํางานของอวัยวะตางๆ แคโรทีนอยดชนิดท่ีสามารถเปล่ียนเปนวิตามินเอ
ไดมากท่ีสุด คือ บีตาแคโรทีน (Patton et al., 1990; Ibrahim et al., 1991) รวมถึง           
แอลฟาแคโรทีน และคริปโตแซนทินดวย (Zeb and Mehmood, 2004) นอกจากนี้แคโรทีนอยด
ยังเปนสารตานอนุมูลอิสระชวยปกปองเซลล และเนื้อเยื่อจากอนุมูลอิสระ ลดการเส่ียงของ         
โรคตอกระจก ท้ังยังชวยเพิ่มประสิทธิภาพการทํางานของระบบตานเชื้อโรค (Bendich, 1994) 
ปกปองผิวจากการไหมแดด (Matthews-Roth, 1990) และยับยั้งมะเร็งบางชนิด (Nishino, 

1998) โดยมีงานวิจัยจํานวนมาก พบวาแคโรทีนอยดหลายชนิดมีประสิทธิภาพในการปองกัน 
รักษา และใชรวมกับวิธีเคมีบําบัดหรือรังสีบําบัด 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 เปนสารธรรมชาติให สีในผลิตภัณฑอาหารคน  อาหารสัตว  และ       

เคร่ืองสําอาง ซ่ึงจะใหสีเหลือง สม และแดงกับผลิตภัณฑ (Palace et al., 1999) ซ่ึงแคโรทีนอยดนี้
เปนสีผสมอาหารท่ีไดรับอนุญาตจาก Joint FAO/WHO Expert Committee on Food 

Additives (JECFA, 2005) ใหใชไดในอาหารหลายชนิด เชน เคร่ืองดื่ม ผลิตภัณฑจากนม       
เนยเทียม ผลิตภัณฑจากผลไม ลูกอม ขนมอบ ผลิตภัณฑจากเนื้อ ผลิตภัณฑจากไข และซุป เปนตน  

สืบเนื่องจากพัชรินทร และคณะ (2548) ไดสกัดแคโรทีนอยดจากน้ํามันปาลมดิบ ดวย   
ตัวทําละลายท่ีอุณหภูมิตํ่าเพื่อใชเปนสีผสมอาหาร ไดสีผสมอาหารจากแคโรทีนอยด 2 ชนิด คือ
ชนิดท่ีอยูในรูปน้ํามัน และชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน สีผสมอาหารท้ังสองชนิดนี้เปนชนิดท่ีนิยมใชกัน
อยางแพรหลาย ซ่ึงการนําไปใชจะแตกตางกัน โดยพิจารณาจากองคประกอบหลักของอาหารท่ีจะ
เติมสีผสมอาหารลงไป โดยสีผสมอาหารชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชันจะนําไปใชกับอาหารประเภท     
น้ําผลไม ลูกกวาด หมากฝร่ัง ไอศกรีม เคร่ืองดื่มท่ีมีนมเปนสวนประกอบหลัก พาสตา และเนยแข็ง 
เปนตน สวนสีผสมอาหารชนิดท่ีอยูในรูปน้ํามัน จะนําไปใชกับอาหารประเภทท่ีมีไขมัน หรือน้ํามัน
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เปนสวนประกอบ เชน เนยเทียม เนยแข็ง ซุป และขนมอบ เปนตน (BASF Corp., 2005) พบวา
เม่ือเก็บรักษาสีผสมอาหาร ท่ีอุณหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียส สีผสมอาหารอาหารชนิดท่ีอยูใน       
รูปน้ํามันจะมีปริมาณบีตาแคโรทีนลดลงรอยละ 10 ตอเดือน และสีผสมอาหารชนิดท่ีอยูใน         
รูปอิมัลชันจะมีปริมาณบีตาแคโรทีนลดลงรอยละ 33 ในเดือนแรก นอกจากนี้ยังเกิดการแยกช้ัน
ระหวางสวนท่ีเปนน้ํากับสวนท่ีเปนน้ํามัน และพบการเจริญของเช้ือราท่ีบริเวณผิวหนาอีกดวย ท้ังนี้
โดยท่ัวไปสีผสมอาหารจากแคโรทีนอยดชนิดท่ีอยูในรูปน้ํามัน มักมีอายุการเก็บรักษาอยูระหวาง 
24-36 เดือน ท่ีอุณหภูมิหอง สวนสีผสมอาหารชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน มักมีอายุการเก็บรักษาอยู
ระหวาง 10-12 เดือน ท่ีอุณหภูมิ 10-15 องศาเซลเซียส (BASF Corp., 2005; Allied Biotech 

Corp., 2006) ซ่ึงอายุการเก็บรักษาเปนปจจัยท่ีสําคัญปจจัยหนึ่งท่ีผูบริโภคคํานึงถึงในการเลือกใช 
สีผสมอาหาร ดังนั้นจึงควรทําการพัฒนาสูตรการผลิตของสีผสมอาหารท้ังสองชนิด ท้ังนี้ 
Rodriguez-Amaya (1999) ไดรายงานไววาการเติมสารตานอนุมูลอิสระอาจจะชวยลด            
การสลายตัวของแคโรทีนอยดได ฉะนั้นการเติมสารตานอนุมูลอิสระสังเคราะหท่ีเหมาะสม จึงอาจ
ชวยยืดอายุการเก็บรักษาของสีผสมอาหารดังกลาวได ดังนั้นการศึกษานี้จึงไดทําการศึกษาผลของ      
การเติมสารตานอนุมูลอิสระสังเคราะหชนิดตางๆ ตออายุการเก็บรักษาของสีผสมอาหารจาก        
แคโรทีนอยดจากน้ํามันปาลมดิบ ท้ังชนิดท่ีอยูในรูปน้ํามันและชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน และผลของ
สารกันเช้ือราตออายุการเก็บรักษาของสีผสมอาหารชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน 

นอกจากนี้ Rodriguez-Amaya (1999) ยังพบวาในระหวางกระบวนการผลิตอาหาร
โดยท่ัวไป ปริมาณของแคโรทีนอยดในอาหารจะลดลงตามระยะเวลาท่ีเพิ่มข้ึน และอุณหภูมิท่ีสูงข้ึน 
ซ่ึงการสลายตัวมักเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันเปนสวนใหญ โดย Vásquez-Caicedo et al. 

(2007) พบวาการพนดวยแกสไนโตรเจนท่ีผิวหนา จะชวยลดการสลายตัวเนื่องจากปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของบีตาแคโรทีนได ดังนั้นจึงไดศึกษาความคงตัวของสีผสมอาหารท่ีอุณหภูมิระดับ
ตางๆ ท่ีใชในการแปรรูปอาหาร และผลของการพนแกสไนโตรเจนที่ผิวหนาตอความคงตัวของ     
สีผสมอาหาร เพื่อเปนประโยชนสําหรับผูประกอบการในการนําไปปรับใชในอุตสาหกรรม        
การผลิต และสามารถนําไปประยุกตใชในเชิงพาณิชยไดอยางมีประสิทธิภาพตอไป 
 
1.2  วัตถุประสงคของการศึกษา 

1. เพื่อทดสอบผลของสารตานอนุมูลอิสระสังเคราะหชนิดตางๆ ท่ีมีตออายุการเก็บรักษา
ของสีผสมอาหารจากแคโรทีนอยด ชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชันและชนิดท่ีอยูในรูปน้ํามัน 

2. เพื่อทดสอบผลของสารกันเ ช้ือราตออายุการเก็บรักษาของสีผสมอาหารจาก               
แคโรทีนอยด ชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน 
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3. เพื่อทดสอบความคงตัวของสีผสมอาหารจากแคโรทีนอยด ชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชันและ
ชนิดท่ีอยูในรูปน้ํามัน ท่ีอุณหภูมิในการแปรรูปตางๆ 

4. เพื่อศึกษาผลของการพนแกสไนโตรเจนที่ผิวหนาตอความคงตัวตอความรอนของ       
สีผสมอาหารจากแคโรทีนอยด 
 
1.3  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการวิจัย 

1. ไดสารตานอนุมูลอิสระท่ีเหมาะสม ในการยืดอายุการเก็บรักษาของสีผสมอาหาร        
ท่ีผลิตจากแคโรทีนอยดจากน้ํามันปาลมดิบ 

2. ทราบผลของสารกันเ ช้ือราตออายุการเก็บรักษาของสีผสมอาหารชนิดท่ีอยู                
ในรูปอิมัลชัน 

3. ทราบความคงตัวตอความรอน ท่ีระดับอุณหภูมิตางๆ  
4. ทราบผลของการพนแกสไนโตรเจนที่ ผิวหนาตอความคงตัวตอความรอนของ             

สีผสมอาหาร 

5. สามารถนําขอมูลไปใชในอุตสาหกรรมการผลิตท่ีเกี่ยวของตอไปได 
 
1.4  ขอบเขตการวิจัย 

1. ศึกษาผลของสารตานอนุมูลอิสระสังเคราะห 3 ชนิด คือ TBHQ, BHT และ BHA 

ตออายุการเก็บรักษาของสีผสมอาหาร ท่ีผลิตจากแคโรทีนอยดจากนํ้ามันปาลมดิบชนิดท่ีอยู         
ในรูปน้ํามันและชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน 

2. ศึกษาผลของการเติมสารกันเช้ือรา โพแทสเซียมซอรเบท ตออายุการเก็บรักษาของ     
สีผสมอาหารท่ีผลิตจากแคโรทีนอยดจากน้ํามันปาลมดิบชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน 

3. ศึกษาผลของสารตานอนุมูลอิสระสังเคราะห 3 ชนิด คือ TBHQ, BHT และ BHA 

ตอความคงตัวตอความรอนท่ี 5 ระดับอุณหภูมิ คือ 140.0, 145.0, 150.0, 155.0 และ 160.0  
องศาเซลเซียส สําหรับสีผสมอาหารชนิดท่ีอยูในรูปน้ํามัน และ 90.0, 92.5, 95.0, 97.5 และ 
100.0 องศาเซลเซียส สําหรับสีผสมอาหารชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน  

4. ศึกษาผลของการพนแกสไนโตรเจนท่ีผิวหนาตอความคงตัวตอความรอนท่ีอุณหภูมิ 
100.0 องศาเซลเซียส ของสีผสมอาหารชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน 

 


