
 
บทท่ี 1 

 
บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

 ปาลมน้ํามัน (oil palm) มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Elaeis quineensis อยูในวงศ Plamae 
จัดเปนพืชท่ีใหน้ํามันชนิดหนึ่งท่ีพบมากในจังหวัดแถบภาคใตของประเทศ ไดแกจงัหวัด สุราษฎร
ธานี นครศรีธรรมราช และกระบ่ี เปนตน โดยสายพันธุเทนเนอรา (tenera) เปนสายพันธุท่ีมีการ
ปลูกมาก (ปญญา และ คณะ, 2535) จากผลสํารวจการใช พบวา น้ํามันปาลมมีสวนแบงในตลาด
น้ํามันบริโภคประมาณ 70% ของน้ํามันพืชท้ังหมด โดยมีความตองการบริโภคน้ํามันปาลม
ภายในประเทศประมาณ 8-9 แสนตันตอป สวนการสงออกมีนอยมากเนื่องจากมีคูแขงท่ีสําคัญ คือ 
มาเลเซีย และอินโดนีเซีย ซ่ึงมีตนทุนในการผลิตตํ่ากวามาก (อรชุน, 2539) 

จากการที่ประเทศไทยมีผลผลิตน้ํามันปาลมดิบท่ีสูง การสกัดสารแคโรทีนอยดจากน้ํามัน
ปาลม เพื่อนําไปใชในอุตสาหกรรมอาหารคนและสัตว เปนการเพิ่มมูลคาของน้ํามันปาลมอยางมาก 
และเปนอีกทางเลือกหนึ่งท่ีจะชวยใหราคาน้ํามันปาลมดบิเพิ่มข้ึน  นอกจากนี้สารสกัด                   
แคโรทีนอยดจากน้ํามันปาลมยังมีสารสําคัญคือ บีตาแคโรทีน ซ่ึงเปนโปรวิตามินเอ ซ่ึงเม่ือเขาสู
รางกายมนษุยแลวจะสามารถเปล่ียนไปอยูในรูปวิตามินเอได จึงเปนการเพ่ิมปริมาณวติามินเอใหกับ
ผูบริโภค ซ่ึงขณะนี้พบวาการขาดวิตามินเอเปนปญหาสําคัญกับเด็กไทย (แสงโสม, 2548)  เพราะ
การเสริมวิตามินเอในอาหารยังไมแพรหลาย เนือ่งจากประเทศไทยตองนําเขาวิตามินเอจาก
ตางประเทศดวยราคาท่ีสูง  การเสริมแคโรทีนอยดในอาหารปกติของไก นอกจากจะชวยเสริมคุณคา
ทางอาหารของไกแลว ยังทําใหสีสมของไขไกเขมข้ึน ซ่ึงเปนท่ีตองการของผูบริโภค (Na et al., 
2004) 

แคโรทีนอยดมีการผลิตออกมาในหลายรูปแบบ เชน ในรูปท่ีละลายในน้ํามัน ในรูป
คอลลอยด ในรูปอิมัลชัน และในรูปผง เปนตน โดยพบวาแคโรทีนอยดในรูปผงเปนรูปท่ีสะดวกตอ
การใชงาน และสามารถเก็บรักษาไดงาย ไดมีการศึกษาการทําแหงเซลลยีสต Rhudotorula 

glutinis ท่ีผลิตบีตาแคโรทีนได พบวา การใชเคร่ืองอบแหงระบบแบบพนฝอย สามารถใหผลผลิต           
บีตาแคโรทีนท่ีมีความเขมขนสูงออกมา (Bhosale et al., 2003) หรือการทําแหงแคโรทีนอยดท่ี
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สกัดจากน้ํา    แครอทดวยระบบแชเยือกแข็ง (Tang and chen., 2000) ซ่ึงจะเห็นวาการอบแหงท้ัง
สองวิธีมีขอจํากัด คือเปนเทคนิคในการทําผงซ่ึงใชคาใชจายสูง ทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมีราคาสูงและมี
การใชงานในวงแคบ 

การทําแหงโดยใชระบบสุญญากาศ มีการทํางานภายใตสภาวะสุญญากาศ ซ่ึงทําใหแหงได
ท่ีอุณหภูมิตํ่า จึงไมสงผลกระทบตอผลิตภณัฑท่ีจะสูญเสียไดงาย เม่ือไดรับความรอน (Regier et 

al., 2005) สวนการทําแหงดวยไมโครเวฟระบบสุญญากาศ มีการใหความสนใจมากข้ึนในปจจุบัน 
เนื่องจาก ทําใหผลิตภัณฑแหงไดอยางรวดเร็ว ผลิตภัณฑไดรับความรอนอยางสมํ่าเสมอ สามารถใช
พลังงานไดอยางมีประสิทธิภาพ และเปนระบบท่ีมีออกซิเจนตํ่าจึงชวยลดการสูญเสีย เนื่องจาก    
ปฎิกิริยาออกซิเดชันได (Cui et al., 2004)  
 ปจจุบันยังไมมีรายงานการใชการประยกุตใชเตาอบแบบสุญญากาศ และเตาอบไมโครเวฟ
แบบสุญญากาศในการทําแหงแคโรทีนอยด วิธีการในการทําแหงท้ังสองวิธีเปนเทคนิคท่ีใชในการ
ทําแหงของผลผลิตทางการเกษตรเปนสวนใหญ ในการศึกษานี้จึงไดศึกษาการทําแคโรทีนอยดท่ี
สกัดจากน้ํามันปาลมดิบใหแหงโดยใชเตาอบระบบสุญญากาศ         และ เคร่ืองไมโครเวฟระบบ                  
สุญญากาศเพื่อใหเปนอีกทางเลือกหนึ่งในการทําแหงแคโรทีนอยด  
 
1.2 วัตถุประสงคของงานวิจัย 
 
1. เพื่อศึกษาชนิดของแปงดดูซับ และอัตราสวนของแปงตอปริมาณแคโรทีนอยด ท่ีเหมาะสมในการ 
     ผลิตแคโรทีนอยดแหงรูปละลายในน้ํามันและรูปอิมัลชัน 
2. เพื่อศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผลิตภัณฑแคโรทีนอยดในรูปอิมัลชัน โดยใช 
     เคร่ืองอบแหงระบบสุญญากาศและเคร่ืองไมโครเวฟระบบสุญญากาศ               
3. เพื่อศึกษาคุณภาพทางเคม ีและจุลชีววิทยา ของผลิตภัณฑแคโรทีนอยดแหงรูปละลายในน้ํามัน 
    และในรูปอิมัลชัน ระหวางการเก็บรักษา 6 เดือน 
4. เพื่อศึกษาผลของความช้ืนสัมพัทธท่ีระดับตาง ๆ ตอคุณภาพทางเคม ีและจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ          
    แคโรทีนอยดแหงรูปละลายในน้ํามันและในรูปอิมัลชัน ระหวางเก็บรักษา 3 เดือน 
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ประโยชนท่ีไดรับจากงานวิจัย 
 
1. ไดสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงแคโรทีนอยดจากน้ํามันปาลมชนิดละลายในน้ํามัน  
     และในรูปอิมัลชัน 
2. ทราบถึงความคงตัวของแคโรทีนอยดแหงระหวางการเก็บรักษา 
3. สามารถนําขอมูลท่ีไดจากการศึกษาไปใชประโยชนในการผลิตแคโรทีนอยดผงใน              
    เชิงพานิชยตอไป 
 
1.4  ขอบเขตการศึกษา 
 

การวิจยันีแ้บงเปน 6 ข้ันตอน คือ 

 

ตอนท่ี 1 ศึกษาวิธีการเตรียมแคโรทีนอยดท่ีสกัดจากน้ํามันปาลมดิบในรูปน้ํามัน และรูปอิมัลชัน 
ตอนท่ี 2 ศึกษาวิธีถึงชนิดของแปงดูดซับและอัตราสวนของแปงตอปริมาณแคโรทีนอยดในการผลิต 

  แคโรทีนอยดแหงรูปละลายในน้ํามัน 
ตอนท่ี 3 ศึกษาวิธีถึงชนิดของแปงดูดซับและอัตราสวนของแปงตอปริมาณแคโรทีนอยดในรูป 

 อิมัลชันในการผลิตแคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชัน 
ตอนท่ี 4 เปรียบเทียบวิธีการทําแหงผลิตภณัฑแคโรทีนอยดแหงในรูปอิมัลชันโดยใชเคร่ือง 

อบแหงระบบสุญญากาศ และเคร่ืองไมโครเวฟระบบสุญญากาศ               
ตอนท่ี 5 ศึกษาผลของความช้ืนสัมพัทธท่ีระดับตาง ๆ ตอคุณภาพทางเคมี และจุลชีววทิยาของ 

ผลิตภัณฑแคโรทีนอยดแหงรูปละลายในน้าํมัน และในรูปอิมัลชัน 
ตอนท่ี 6 ศึกษาคุณภาพทางเคมี และจุลชีววิทยา ของผลิตภัณฑแคโรทีนอยดแหงรูปละลายใน 

น้ํามัน และในรูปอิมัลชันระหวางการเก็บรักษา 


