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 เมล็ดเงาะเปนของเหลือทิ้งหลักที่ไดจากการแปรรูปผลิตภัณฑจากเงาะ เมื่อพิจารณาองคประกอบของ
เมล็ดเงาะพบวาเมล็ดเงาะมีไขมันเปนองคประกอบปริมาณสูงนาจะใชเปนวัตถุดิบในการผลิตไขมันเพ่ือเพ่ิม
มูลคาได งานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพ่ือ ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดไขมันจากเมล็ดเงาะ และศึกษา
คุณสมบัติทางเคมี และกายภาพของไขมันเมล็ดเงาะ การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดวางแผนการ
ทดลองแบบ Central composite design ศึกษาอิทธิพลของปจจัยตางๆ ไดแก ความช้ืนของเมล็ดเงาะ (X1: รอย
ละ 5-15 โดยนํ้าหนัก) ระยะเวลาในการสกัด (X2: 4-9 ช่ัวโมง) และขนาดของเมล็ดเงาะ (X3: 0.5-1.7 มิลลิเมตร) 
ตอปริมาณของไขมันที่สกัดได แลวทําการสรางสมการถดถอยเพ่ือใชในการอธิบายความสัมพันธของตัวแปร
และหาสภาวะที่เหมาะสม โดยในการศึกษาใชเฮกเซนและปโตรเลียมอีเทอรเปนตัวทําละลาย จากการศึกษา
แสดงใหเห็นวา ปจจัยที่มีอิทธิพลตอปริมาณไขมันที่สกัดไดมากที่สุด คือ ขนาดของเมล็ดเงาะ รองลงมาคือ
ความช้ืนของเมล็ดเงาะ และระยะเวลาในการสกัด ตามลําดับ ทั้งในการสกัดโดยใชเฮกเซนและปโตรเลียม
อีเทอร จากการหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดโดยใชวิธีพ้ืนผิวตอบสนอง ไดผลดังน้ี สภาวะท่ีเหมาะสมใน
การสกัดโดยใชเฮกเซน ไดแก ความช้ืนของเมล็ดเงาะรอยละ 5.67 โดยนํ้าหนัก ระยะเวลาในการสกัด 9 ช่ัวโมง 
และขนาดของเมล็ดเงาะ 0.97 มิลลิเมตร ซึ่งจะทําใหไดปริมาณไขมันรอยละ 37.25 ของน้ําหนักแหง สวน
สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดโดยใชปโตรเลียมอีเทอร ไดแก ความช้ืนของเมล็ดเงาะรอยละ 2.10 โดยนํ้าหนัก 
ระยะเวลาในการสกัด 10.71 ช่ัวโมง และขนาดของเมล็ดเงาะ 1.83 มิลลิเมตร ซึ่งจะทําใหไดปริมาณไขมันรอย
ละ 39.85 ของน้ําหนักแหง จากคาสัมประสิทธิ์การตัดสินใจของสมการถดถอยซึ่งมีคามากกวา 0.95 แสดงให
เห็นวาเทคนิคพ้ืนผิวตอบสนองเปนเทคนิคที่เหมาะสมในการหาสภาวะที่เหมาะสมสําหรับการสกัดไขมันเมล็ด
เงาะ การศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันเมล็ดเงาะ พบวาไขมันเมล็ดเงาะมีลักษณะเปนไขมันแข็งสี
ขาวที่อุณหภูมิหอง มีสมบัติทางเคมีและกายภาพ ไดแก คาไอโอดีน คาสปอนิฟเคชัน ปริมาณสารที่สปอนิไฟด
ไมได ความถวงจําเพาะ และคาการหักเหแสงไมแตกตางจากไขมันที่ใชกันทั่วไปมากนัก ไขมันเมล็ดเงาะมี
สมบัติที่โดดเดน คือ เปนไขมันจากพืชที่ประกอบดวยกรดไขมันชนิดอิ่มตัวในปริมาณสูง (49.5 เปอรเซ็นต) 
และกรดไขมันที่เปนองคประกอบสวนใหญเปนกรดไขมันที่มีสายโซยาว สงผลใหไขมันเมล็ดเงาะมีความคง
ตัวตอการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิไดดี นอกจากน้ีผลการวิเคราะหโครงสรางผลึกของไขมันยังแสดงใหเห็นวา
ไขมันเมล็ดเงาะประกอบดวยผลึกในฟอรมเบตา จากสมบัติดังกลาวอาจมีการนําไขมันเมล็ดเงาะไปใช
ประโยชนในอุตสาหกรรมเครื่องสําอางค เชน ใชเปนสารกักเก็บความชุมช้ืน หรือใชในอุตสาหกรรมอาหาร 
เชน ใชทดแทนหรือรวมกับไขมันที่ตองผานกระบวนการไฮโดรจิเนชัน เปนตน  
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