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บทคัดยอ 

 งานวิจัยนี้ไดทําการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันเมล็ดเงาะดวยวิธีการสกัดไขมันวิธี

แบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press มีคาปริมาณรอยละของผลผลิตท่ีไดของไขมันเมล็ดเงาะรอยละ 

35.67±13.41 ไขมันท่ีไดมีคุณสมบัติทางเคมี ดังน้ี คาเปอรออกไซด คาสปอนนิฟเคชัน คาสารท่ีสปอนนิฟายไมได 

และค าไอโอดีน  มีค าเท ากับ 0.25±0.05 (meq oxygen/kg oil), 180.04±3.48 (mgKOH/g oil %), 0.33±0.04 (%)  

และ 43.34±1.12 (% iodine absorbed) ตามลําดับ และมีคุณสมบัติทางกายภาพ ดังน้ี คาสี L* a* และ b*          

มีคาเทากับ 55.76±0.27, -0.21±0.78 และ 27.05±0.21 ตามลําดับ คาดัชนีหักเหของแสง และคาจุดหลอมเหลว  

มีคาเทากับ 1.46±0.00 และ 55.00±0.05 องศาเซลเซียส ตามลําดับ จากงานวิจัยน้ีสามารถนําขอมูลไปใชในการ

พัฒนาอุตสาหกรรมการผลิตไขมันจากเมล็ดเงาะหรือจากเมล็ดพืชชนิดอ่ืน และเปนทางเลือกในการนําไขมันไปใชใน

อุตสาหกรรมอาหาร เชน เบเกอรี่ตอไป 

คําสําคัญ:  เมลด็เงาะ ไขมัน วิธีสกัดเย็น การสกัดไขมัน  

 

Abstract 

The research was aimed to study physical and chemical properties of rambutan seed fat 

by cold extraction process via screw press. The obtained yield was 35.67±13.41 %. Chemical 

properties of rambutan seed fat was as follows: peroxide value, saponification value, 

unsaponification value and iodine value were of 0.25±0.05 ( meq oxygen/kg oil) , 180.04±3.48 

(mgKOH/g oil %) , 0.33±0.04 (%) and 43.34±1.12 (% iodine absorbed) respectively. The physical 

properties expressed as L* a* and b* system were 55.76± 0.27, -0.21± 0.78 and 27.05± 0.21 

respectively. Refractive index and melting point were 1.46± 0.00 ( nD)  and 55.00± 0.05 (°c) 

respectively. Based on this research, can be used as industrial fats or as an alternative fat source 

in the food industry such as in bakery product. 
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บทนํา 

 ไขมันเปนสารอาหารท่ีจําเปนตอรางกาย แตเราควรบริโภคในปริมาณท่ีเหมาะสมในแตละวัน ไขมันมีท้ัง

ชนิดท่ีมาจากสัตวและมาจากพืช ในปจจุบันผูบริโภคนิยมบริโภคไขมันท่ีมาจากพืชเปนสวนใหญ (หมอชาวบาน, 

2546) เพราะไขมันจากพืชเปนไขมันไมอ่ิมตัว มีคลอเลสเตอรอลนอยกวาไขมันจากสัตว และมีองคประกอบทางเคมี

ท่ีเปนประโยชนตอรางกายมากกวาไขมันจากสัตว เมล็ดเงาะเปนวัตถุดิบท่ีมีอยูในทองถ่ิน เปนของเหลือท้ิงทาง

การเกษตรและจากโรงงานอุตสาหกรรมการแปรรปูกระปองท่ีมีมากถึงประมาณ 19,302 ตันตอป (กรมการคาภายใน

,2557) และในเมล็ดเงาะมีไขมันเปนสวนประกอบประมาณรอยละ 37.1-38.9 (Augustin and Chua, 1988) ซึ่งถือ

วามีไขมันในปริมาณสูง ดังน้ันการผลิตไขมันจากเมลด็เงาะจึงเปนทางเลอืกหน่ึงท่ีนาสนใจ การสกัดไขมันโดยท่ัวไปทํา

ได 2 วิธี คือ การสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press และวิธีแบบรอนโดยใช Soxhlet 

Extraction หรือการสกัดไขมันดวยทําละลาย ซึ่งสวนใหญนิยมใชสารเคมีท่ีมีช่ือเรียกวา เฮกเซน และปโตรเลียมอีเทอร

มากท่ีสุด แตการสกัดไขมันดวยตัวทําลายละลายมีขอเสียคือ ตนทุนในการสกัดสูงเพราะตัวทําลายลายมีราคาแพง 

ถึงแมจะกลั่นแยกเอาตัวทําละลายกลับมาใชไดอีกก็ตาม แตมีบางสวนท่ีระเหยหายไปดวย ไขมันท่ีไดออกมาเปน

ไขมันท่ีไมบริสุทธ์ิ มักมีสารประกอบตางๆ ปนอยูมากมาย ตองนําไปผานกระบวนการทําใหบริสุทธ์ิกอนนํามาใชมี 

การใชเช้ือเพลิงสูง และมีกรรมวิธีการสกัดท่ียุงยากซับซอน (นิธิยา, 2548)  

 ดังน้ันการศึกษาการสกัดไขมันจากเมล็ดเงาะดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press จึงเปน

อีกวิธีหนึ่งที่มีความเหมาะสมในการสกัดไขมันเพราะตนทุนการสกัดต่ํา ไมมีกรรมวิธีการสกัดที่ยุงยากซับซอน 

และชวยรักษาคุณภาพของไขมันท่ีไดมากกวาการสกัดไขมันวิธีอ่ืน ในการวิจัยครั้งน้ีจึงทําการศึกษาคุณสมบัติทางเคมี

และกายภาพของไขมันจากเมล็ดเงาะดวยวิธีการสกัดไขมันวิธีแบบเย็น 

 

วัตถุประสงคการวิจัย 

 เพ่ือศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันเมล็ดเงาะดวยวิธีการสกัดไขมันวิธีแบบเย็น 

 

ระเบียบวิธีวิจัย 

 1.การเตรียมผงเมล็ดเงาะ 

นําเมล็ดเงาะท่ีเหลือท้ิงจากโรงงานอุตสาหกรรมการแปรรูป โดยทําการคัดแยกสิ่งแปลกปลอมออก 

แยกเมล็ดเงาะท่ีสมบูรณนํามาทําความสะอาดดวยนํ้าสะอาด แชนํ้าท้ิงไวประมาณ 1 ช่ัวโมง เพ่ือเลาะเอาเยื่อใยและ

เปลือกสีนํ้าตาลท่ีติดเมล็ดออกใหหมด จากน้ันนําเมล็ดเงาะท่ีไดวางใหสะเด็ดนํ้า นาน 15 นาที ช่ังนํ้าหนักเมล็ดเงาะ

แลวนําใสถาดอลูมิเนียมอบในตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส ดัดแปลงวิธีจาก (นัฐวี, 2551) จนกระท่ัง

เมล็ดเงาะมีความช้ืนประมาณรอยละ 12 โดยนํ้าหนัก (นิธิยา, 2548) เมื่อไดความช้ืนตามท่ีตองการนําเมล็ดเงาะมา

โมแหงใหละเอียด โดยใชเครื่องโมแหง (Rotor Beater Mill) ยี่หอ Retsch GmbH แลวจึงนําไปทําการสกัดไขมัน

ดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press  
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2. การสกัดไขมันจากผงเมล็ดเงาะ 

 นําผงเมล็ดเงาะท่ีไดจากขอ 1 มาทําการสกัดไขมันดวยวิธีการสกัดไขมันวิธีแบบเย็น Screw Press 

โดยนําผงเมล็ดเงาะใสลงกรวยของเครื่องสกรูเพลส ยี่หอไทยนต รุน TP-5 ซึ่งการบีบอัดแบบใชเกลียวอัดน้ีผงเมล็ด

เงาะจะถูกคั้นดวยแรงผานเกลียวบีบเอาของเหลวออก ท้ังน้ี การสงกําลังจากเพลาสูเกลียวเปนวิธีท่ีทําใหเกิดการอัดสูง 

โดยท่ีเกลียวมีความหางของเกลียวเทากับ 15 มิลลิเมตร การอัดจะเกิดข้ึนระหวางเกลียวกับผนังกระบอกจึงทําใหมี

ความเสียดทานสูงระหวางการบีบคั้นเปนผลใหเกิดความรอนเพ่ิมข้ึน ซึ่งความรอนน้ีจะชวยลดความหนืดของนํ้ามัน 

ความจุในการทํางานของเครื่องอยูในระดับ 15-20 กิโลกรัมตอช่ัวโมง อัตราความเร็ว 25 รอบ/นาที กําลังท่ีใช 220 

โวลต และมีความลึกของกรวย 30 เซนติเมตร ในการทํางานของเครื่องเมื่อใสผงเมล็ดเงาะแลวถูกสงเขาไปยังเครื่อง

อัดบีบเกลียวคู ทําการอัดและบีบผงเมล็ดเงาะทําใหของเหลวหรือไขมันและของแข็งหรือกากแยกออกจากกัน 

โดยเสื้อเกลยีวท้ังสองหุมดวยโครงตะแกรง ท่ีเปนตะแกรงหยาบดานนอกและมีตะแกรงละเอียดดานในเพ่ือแยกกากๆ

จะออกทางปลายเกลียวดานตรงกันขามดานเขา สวนของไขมันจะไหลออกมาตลอดแนวโครงตะแกรงจนเมล็ดเงาะ

หมดและไดไขมันเมล็ดเงาะ 

 หลังจากน้ันนําไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดมาคํานวณหาปริมาณรอยละของผลผลิตท่ีได      

(% yield) และทําการวิเคราะหคุณสมบัติ ดังน้ี 

  2.1 คุณสมบัติทางกายภาพ 

  2.1.1 วัดคาสี L*  a*  b* ดวยเครื่อง HunterLab รุน MiniScan EZ 

 2.1.2 คาดัชนีหักเหของแสง (Refractive Index) ของไขมันเมล็ดเงาะ ดวยวิธีวิเคราะห AOCS 

Cc 7 25 (1997) คาดัชนีหักเหของแสง คือ การวัดองศาการหักเหของลําแสงท่ีเกิดข้ึน เมื่อใหแสงผานจากตัวกลาง

หน่ึงไปยังอีกตัวกลางหน่ึง คาดัชนีหักเหของแสงซึ่งมีประโยชนในการบงช้ีตรวจสอบชนิด คุณภาพ และความบริสุทธ์ิ

ของไขมัน (นิธิยา, 2548) 

 2.1.3 จุดหลอมเหลว (Melting Point) ของไขมันเมล็ดเงาะ ดวยวิธีวิเคราะห AOCS Cc 3 25 

(2012) 3 จุดหลอมเหลว คือ เปนคาอุณหภูมิท่ีไขมันไดรับความรอนจะหลอมเหลวเปลี่ยนสถานะจากของแข็งเปน

ของเหลวใส (นิธิยา, 2548) 

2.2 คุณสมบัติทางเคม ี

    2.2.1 คาเปอรออกไซด (Peroxide Value) ของไขมันเมล็ดเงาะ ดวยวิธีวิเคราะห AOCS Cd 8 

53 (2003) คาเปอรออกไซด คือ เปนคาท่ีใชการวัดอัตราการเกิดปฏิกิริยา Lipid Oxidation ซึ่งเปนสาเหตุของการ

เกิดกลิ่นหืน (Rancidity) เปนคาท่ีบงช้ีถึงการเสื่อมเสียของนํ้ามันและไขมัน และบงบอกถึงปริมาณออกไซดท่ีมีอยูใน

ไขมัน (นิธิยา, 2548) 

    วิธีคํานวณ 

คาเปอรออกไซด =  

   เมื่อ S = Sample Titration (ปริมาตรโซเดียมไทโอซัลเฟต) 

       B = Blank Titration 
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 2.2.2 คาสปอนนิฟเคชัน (Saponification Value) ของไขมันเมล็ดเงาะ ดวยวิธีวิเคราะห 

AOCS Tl 1a 64 (2009) คาสปอนนิฟเคชัน คือ จํานวนของโพแทสเซียมไฮดรอกไซดท่ีใชในการไฮโดรไลซไขมันหรือ

นํ้ามันอยางสมบูรณจํานวน 1 กรัม (Bockisch, 1998) 

   วิธีคํานวณ 

คาสปอนิฟเคชัน =  x 56.1 

    เมื่อ B คือ ปริมาณกรดไฮโดรคลอริกท่ีใชในการไตเตรทกับแบลงค (มลิลลิิตร) 

     A คือ ปริมาณกรดไฮโดรคลอริกท่ีใชในการไตเตรทกับตัวอยาง (มิลลิลิตร) 

     N คือ ความเขมขนของกรดไฮโดรคลอริก (นอรมัล) 

     M คือ นํ้าหนักของตัวอยาง (กรัม) 

2.2.3 คาสารท่ีสปอนนิฟายไมได (Unsaponification Value) ของไขมันเมล็ดเงาะ ดวยวิธี

วิเคราะห AOCS Ca 5a 40 (2009) คาสารท่ีสปอนนิฟายไมได คือ คาบงบอกถึงปริมาณสารท่ีปนอยูในไขมัน 

ซึ่งเหลืออยูหลังจากการทํา สปอนนิฟเคชัน (Sims and Kanuk, 1972) 

   วิธีคํานวณ 

รอยละปริมาณสารท่ีสปอนิไฟดไมได =  

 เมื่อ  A คือ นํ้าหนักท่ีเหลือจากการทําปฏิกิริยากับดาง (กรัม) 

     M คือ นํ้าหนักของตัวอยาง (กรัม) 

2.2.4 คาไอโอดีน (Iodine Value) ของไขมันเมล็ดเงาะ ดวยวิธีวิเคราะห AOCS Cd 1b 87 (2012) 

คาไอโอดีน คือ ตัวบงช้ีวาไขมันมีกรดไขมันชนิดอ่ิมตัวเปนองคประกอบอยูในโมเลกุล คาไอโอดีนสูงแสดงวามีปริมาณ

กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวเปนองคประกอบมากและจะเกิดการหืนชนิด Oxidative Rancidity ไดงาย (นิธิยา, 2548) 

 วิธีคํานวณ 

คาไอโอดีน =  

    เมื่อ B คือ ปริมาณไธโอซัลเฟตท่ีใชในการไตเตรทกับแบลงค (มิลลิลิตร) 

     A คือ ปริมาณไธโอซัลเฟตท่ีใชในการไตเตรทกับตัวอยาง (มิลลิลิตร) 

     N คือ ความเขมขนของโซเดียมไธโอซัลเฟต (นอรมัล) 

     M คือ นํ้าหนักของตัวอยาง (กรัม) 
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ผลการวิจัย 

 การศึกษาคุณสมบัติของไขมันจากเมลด็เงาะ 

 การศึกษาคุณสมบัติของไขมันจากเมล็ดเงาะ ดังแสดงในรูปท่ี 1 โดยศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและทาง

เคมี ใหผลดังแสดงในตารางท่ี 1 และ 2 

 
 

รูปท่ี 1 ไขมันเมล็ดเงาะจากการสกัดดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press 

 

1. การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ 

  การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ ไดแก คาปริมาณรอยละของผลผลิตท่ีได (% yield) คาสี L*  a*  b* 

คาดัชนีหักเหของแสง และคาจุดหลอมเหลว ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 1  

 

ตารางท่ี 1 คุณสมบัติทางกายภาพของไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน 

Screw Press 

 

คุณสมบัติทางกายภาพ ผลการวิเคราะห 

ปริมาณรอยละผลผลิตท่ีได (g/100 g) 35.67±13.41 

คาสี L* 55.76±0.27 

คาสี a* -0.21±0.78 

คาสี b* 27.05±0.21 

คาดัชนีหักเหของแสง (nD) 1.46±0.00 

คาจุดหลอมเหลว (องศาเซลเซียส) 55.00±0.05 

หมายเหตุ nD หมายถึง not detected  
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จากตารางท่ี 1 พบวา  

1.1 คาปริมาณรอยละของผลผลิตที่ได (% yield) ของไขมันเมล็ดเงาะมีคารอยละ 35.67±13.41 

เมื ่อเปรียบเทียบกับการสกัดโดยใชตัวทําละลาย เฮกเซน และปโตรเลียมอีเทอร รอยละ 37.25 และ 39.85 

ตามลําดับ ซึ่งผลผลิตท่ีไดมีปริมาณไขมันมากกวา (วรรณรดา, 2553) ผลผลิตท่ีไดของการสกัดไขมันแบบเย็นมีคา

นอยกวาเพราะตองใชแรงบีบอัดท่ีสูงจึงจะไดไขมันในปริมาณท่ีมาก (Augustin, 1988) ในทางกลับกันไขมันเมล็ด

เงาะท่ีสกัดดวยวิธีแบบเย็น ไขมันท่ีไดสามารถนําไปใชไดเลยโดยไมตองผานกระบวนการทําใหบริสุทธ์ิ ไขมันท่ีไดจะมี

คณุภาพดีและคงสภาพเชนเดียวกับเมื่ออยูในเมล็ด และไมมีปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงทางเคมีเกิดข้ึนกับไขมัน ไมมี

สารเคมี เจือปนหรือสารเคมีตกคาง มีตนทุนการสกัดต่ํา ไมมีกรรมวิธีการผลิตท่ียุงยากซับซอน (นิธิยา, 2548) 

1.2 คาสี L* a* และ b* ของไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบ

นํ้ามัน Screw Press มีคาเทากับ 55.76±0.27, -0.21±0.78 และ 27.05±0.21 ตามลําดับ สีเปนตัวบงช้ีคุณภาพ

ของไขมันได ไขมันแตละชนิดจะมีสีแตกตางกันข้ึนอยูกับสารสีท่ีมีปนอยูในวัตถุดิบท่ีนํามาใชสกัดไขมันๆท่ีมีสีเหลือง

ออนจะมีคุณภาพดีกวาไขมันท่ีมีสีเหลืองเขม (นิธิยา, 2548) ซึ่งไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดมีลักษณะเปนสีเหลืองออน ซึ่งมี

ลักษณะตรงกับไขมันท่ัวไป เมื่อมองดวยตาเปลาอาจเห็นสีเหลาน้ีในระดับท่ีออน จากรายงานการสกัดไขมันเมล็ดเงาะ

โดยใชเฮกเซนเปนตัวทําละลายมีคาสี L* a* และ b* มีคาเทากับ 86.87, -2.00 และ 3.55 ตามลําดับ (วรรณรดา, 2553) 

จากคาสี L* a* และ b* ของไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน            

Screw Press คา L* แสดงคาความสวาง มีคาตั้งแต 0 (มืด) จนถึง 100 (ความสวาง) มีคาใกล 50 แสดงใหเห็นวา

ไขมันเมล็ดเงาะ มีคาความสวางนอย คา a* แสดงคาเปนบวกจะใหคาความเปนสีแดงและคาเปนลบจะใหคาเปน    

สีเขียว จากคา a* ของไขมันเมล็ดเงาะท่ีติดลบแสดงใหเห็นวาไขมันเมล็ดเงาะมีสีเขียวปนอยูดวย และคา b* แสดง

คาเปนบวกจะใหคาความเปนสีเหลอืงและคาเปนลบจะใหสีนํ้าเงิน จากคา b* ของไขมันเมล็ดเงาะมีคาเปนบวกแสดง

ใหเห็นวาไขมันเมล็ดเงาะมีสีเหลือง  

 1.3 คาดัชนีหักเหของแสง ของไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่อง

บีบนํ้ามัน Screw Press มีคาเทากับ 1.46±0.00 เปนการวัดองศาการหักเหของลําแสงท่ีเกิดข้ึน เมื่อใหแสงผานจาก

ตัวกลางหน่ึงไปยังอีกตัวกลางหน่ึง คาดัชนีหักเหของแสงซึ่งมีประโยชนในการบงช้ีตรวจสอบชนิด คุณภาพ และความ

บริสุทธ์ิของไขมัน (นิธิยา, 2548) เมื่อเปรียบเทียบคาดัชนีหักเหของแสงในไขมันเมล็ดเงาะกับไขมันหรือนํ้ามันชนิด

อ่ืนๆ เชน นํ้ามันขาวโพด นํ้ามันละหุง เนยโกโก และนํ้ามันดอกทานตะวัน มีคาเทากับ 1.465-1.468 1.473-1.477 

1.453-1.458 และ 1.467-1.469 ตามลําดับ (Gunstone, 1986) พบวาไขมันเมล็ดเงาะมีคาดัชนีหักเหของแสง

ใกลเคียงกับไขมันชนิดอ่ืนๆ นอกจากน้ียังมีคาใกลเคียงกับคาท่ีรายงานโดย Fuentes, Orti, Mendoza and Bazua (2010) 

และ วรรณรดา (2553) โดยรายงานคาดัชนีหักเหของแสง มีคาเทากับ 1.468 และ 1.469 ตามลําดับ แสดงใหเห็นวา

ไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press มีความบริสุทธ์ิเทียบเทา

กับไขมันชนิดอ่ืนๆ 

 1.4 คาจุดหลอมเหลว ของไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบ

นํ้ามัน Screw Press มีคาเทากับ 55.00±0.05 องศาเซลเซียส คาจุดหลอมเหลวเปนอุณหภูมิท่ีไขมันไดรับความรอน

จะหลอมเหลวเปลี่ยนสถานะจากของแข็งเปนของเหลวใส ซึ่งแสดงใหเห็นวาไขมันเมล็ดเงาะมีจุดหลอมเหลวของ 
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กรดไขมันท่ีเปนองคประกอบของกลีเซอรไรด จุดหลอมเหลวของกรดไขมันจะลดลง เมื่อกรดไขมันน้ันมีความไม

อ่ิมตัว (นิธิยา, 2548) คาจุดหลอมเหลวท่ีอุณหภูมิสูงอาจประกอบดวยไตรกลีเซอไรดท่ีมีการจัดเรียงตัวของผลกึท่ีมี

ความคงตัวมากหรือไตรกลีเซอไรดท่ีประกอบดวยกรดไขมันชนิดอ่ิมตัวสูงและมีสายโซคารบอนท่ียาว และเมื่อมีคา           

จุดหลอมเหลวท่ีอุณหภูมิต่ําอาจประกอบดวยไตรกลีเซอไรดท่ีมีการจัดเรียงตัวของผลึกท่ีมีความคงตัวนอยหรือ     

ไตรกลีเซอไรดท่ีประกอบดวยกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวสูงและมีสายโซคารบอนท่ีสั้น จากการรายโดย Yanty (2013) 

โดยรายงานวาคาจุดหลอมเหลวของไขมนัเมลด็เงาะ มีคาเทากับ 39.2 องศาเซลเซียส แสดงใหเห็นวาไขมันเมล็ดเงาะ

ท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press มีจุดหลอมเหลวท่ีใชอุณหภูมิไมสูงมาก

นัก และบงบอกถึงไขมันเมล็ดเงาะมีองคประกอบของกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว  

2. การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี  

การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี ไดแก คาเปอรออกไซด คาสปอนนิฟเคชัน คาสารท่ีสปอนนิฟายไมได 

และคาไอโอดีน ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 2 

 

ตารางท่ี 2 คุณสมบัติทางเคมีของไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน 

Screw Press 

 

คุณสมบัติทางเคม ี ผลการวิเคราะห 

คาเปอรออกไซด (meq oxygen/kg oil)  0.25±0.05 

คาสปอนนิฟเคชัน (mgKOH/g oil %)  180.04±3.48 

คาสารท่ีสปอนนิฟายไมได (%)  0.33±0.04 

คาไอโอดีน (% iodine absorbed)  43.34±1.12 

 

 จากตารางท่ี 2 พบวา 

 2.1 คาเปอรออกไซด (Peroxide Value) ของไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็น

โดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press มีคาเทากับ 0.25±0.5 (meq oxygen/kg oil) คาเปอรออกไซดเปนคาท่ีใช

การวัดอัตราการเกิดปฏิกิริยา Lipid Oxidation ซึ่งเปนสาเหตุของการเกิดกลิ่นหืน (Rancidity) เปนคาท่ีบงช้ีถึงการ

เสื่อมเสียของนํ้ามันและไขมัน และบงบอกถึงปริมาณออกไซดท่ีมีอยูในไขมัน สารเปอรออกไซดจะเกิดข้ึนในไขมัน

หรือนํ้ามันอยางชาๆ ในระหวางท่ีถูกเก็บใหสัมผัสกับอากาศ คาเปอรออกไซดมีคามาตรฐานท่ีองคการอาหารและ

เกษตรแหงสหประชาชาติ (FAO) กับองคการอนามัยโลก (WHO) กําหนดไววาไมควรเกิน 10 milliequivalent 

oxygen ตอนํ้ามัน 1 กิโลกรัม (meq oxygen/kg oil) ถามีคาเปอรออกไซดเกินไมควรใชในการบริโภค ซึ่งคาเปอร

ออกไซดของไขมันเมล็ดเงาะท่ีมีคาต่ําแสดงใหเห็นวาการเกิดออกซิเดชันในไขมันเมล็ดเงาะไดนอย (นิธิยา, 2548) และคา

เปอรออกไซดของไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press ยังมี

คาอยูในชวงมาตรฐานกําหนด จากการรายงานของ ฤดีวรรณ (2540) พบวา คาเปอรออกไซดของการสกัดไขมัน

เมล็ดเงาะโดยใชเฮกเซนเปนตัวทําละลาย มีคาเทากับ 2.61 เมื่อเปรียบเทียบกับคาเปอรออกไซดไขมันเมล็ดเงาะท่ีได
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จากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press คาเปอรออกไซดท่ีใชเฮกเซนเปนตัว         

ทําละลายใหคาเปอรออกไซดมากกวา ซึ่งจะทําใหไขมันท่ีสกัดดวยตัวทําละลายเกิดกลิ่นหืนไดมากกวาไขมันท่ีไดจาก

การสกัดดวยวิธีแบบเย็น 

 2.2 คาสปอนนิฟเคชัน (Saponification Value) ของไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธี

แบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press มีคาเทากับ180.04±3.48 mg KOH/g oil จากการวิเคราะหมี 

คาคอนขางต่ํา แสดงใหเห็นวากรดไขมันท่ีเปนองคประกอบในโมเลกุลของไตรกลีเซอไรดมีนํ้าหนักโมเลกุลจึงมี

จํานวนโมเลกุลของไตรกลีเซอไรดตอหนวยนํ้าหนักเปนจํานวนนอย และใชดางปริมาณนอยในการเกิดปฏิกิริยา

ไฮโดรไลซิส (Bockisch, 1998) นอกจากน้ีคาสปอนนิฟเคชันวิเคราะหไดยังมีคาแตกตางจากคาท่ีรายงานโดย 

Mohibbe (2005), Fuentes (2010) & Yanty (2013) โดยรายงานวาคาสปอนนิฟเคชันของไขมันเมล็ดเงาะ มีคา

เทากับ 191.4, 186 และ182.1 ตามลําดับ แตกตางกันอาจเกิดจากปจจัยตางๆ ไดแก สายพันธุ สภาวะแวดลอมใน

การเจริญเติบโต แหลงท่ีปลูก สารเคมีท่ีใชเปนตัวทําละลาย และวิธีการสกัด 

 2.3 คาสารท่ีสปอนนิฟายไมได ของไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็นโดยใช

เครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press มีคาเทากับรอยละ 0.33±0.04 คาสารท่ีสปอนนิฟายไมไดซึ่งบงบอกถึงปริมาณสารท่ี

ปนอยูในไขมันซึ่งเหลืออยูหลังจากการทํา สปอนนิฟเคชัน (Sims and Kanuk, 1972) โดยปกติไขมันจะมีคาสาร

ท่ีสปอนนิฟายไมไดปนอยูไมเกินรอยละ 2 (นิธิยา, 2548) ซึ่งพบวาไขมันเมล็ดเงาะมีสารท่ีปนอยูไมเกินมาตรฐาน และ

คาสารท่ีสปอนนิฟายไมไดของไขมันเมล็ดเงาะมีสารท่ีปนอยูในปริมาณท่ีนอย และยังมีคาสารท่ีสปอนนิฟายไมไดท่ีใกลเคียงกับ

คาท่ีรายงานโดย Yanty (2013) โดยรายงานวาคาสารท่ีสปอนนิฟายไมไดของไขมันเมล็ดเงาะท่ีสกัดดวยเฮกเซน มี

คาเทากับรอยละ 0.5 เมื่อเปรียบเทียบกับ  คาสารท่ีสปอนนิฟายไมได ของไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมัน

ดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press พบวาปริมาณสารท่ีปนอยูในไขมันเมล็ดเงาะมี  คานอยกวาใช

เฮกเซนเปนตัวทําละลาย 

 2.4 คาไอโอดีนของไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน 

Screw Press มีคาเทากับรอยละ 43.34±1.12 (g of iodine/100 g oil) คาไอโอดีนเปนตัวบงช้ีวาไขมันมีกรดไขมัน

ชนิดอ่ิมตัวเปนองคประกอบ อยูในโมเลกุล ถาคาไอโอดีนสูงแสดงวามีปริมาณกรดไขมันชนิดไม อ่ิมตัวเปน

องคประกอบมากและจะเกิดการหืนชนิด Oxidative Rancidity ไดงาย (นิธิยา, 2548) นอกจากน้ีคาไอโอดีนท่ี

วิเคราะหไดยังมีคาใกลเคียงกับคาท่ีรายงานโดย Mohibbe (2005), Fuentes (2010) & Yanty (2013) โดยรายงาน

วาคาไอโอดีนของไขมันเมล็ดเงาะมีคารอยละ 44.2, 47 และ 50.3 ตามลําดับ เมื่อพิจารณาถึงไขมันหรือนํ้ามันชนิด

อ่ืนท่ีมีกรดไขมันชนิดอ่ิมตัวเปนองคประกอบในปริมาณสูง เชน เนยโกโก นํ้ามันมะพราว นํ้ามันปาลม และนํ้ามันเน้ือ

ปาลม มีคาไอโอดีน คือ รอยละ 33-40, 6-11, 50-55 และ 13-23 ตามลําดับ (Gunstone, 1986) ดังน้ัน คาไอโอดีน

ในไขมันเมล็ดเงาะมีคาคอนขางสูงแสดงใหเห็นวาในไขมันเมล็ดเงาะมีกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวเปนองคประกอบอยูใน

ปริมาณมาก (นิธิยา, 2548) 
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สรุปผลการวิจัย 

 การสกัดไขมันเมล็ดเงาะดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press คาปริมาณรอยละของ

ผลผลิตที่ได (% yield) ของไขมันเมล็ดเงาะมีคารอยละ 35.67±13.41 ซึ่งไดผลต่ํากวาการสกัดดวยตัวทําละลาย 

ซึ่งปริมาณผลผลิตท่ีแตกตางกันน้ี อาจเปนผลเน่ืองมาจากความแตกตางของแหลงวัตถุดิบ และการสกัดดวยวิธีแบบ

เย็นตองใชแรงบีบอัดท่ีสูงจึงจะไดไขมันในปริมาณมาก  

การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันเมล็ดเงาะ พบวา คาสี L*  a* และ b* มีลักษณะเปนสี

เหลืองออน ซึ่งตรงกับลักษณะไขมันท่ัวไป มีความบริสุทธ์ิเทียบเทากับไขมันชนิดอ่ืน และไขมันเมล็ดเงาะมคีุณสมบัติ

ท่ีโดดเดน คือ เปนไขมันท่ีมีองคประกอบของกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวในปริมาณสูง มีระดับการเกิดออกซิเดชันของ

ไขมันต่ํา มีคุณคาทางโภชนาการ และมีลักษณะตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมกําหนดสุขลักษณะของอาหาร 

มอก.205-2543 (กระทรวงสาธารณสุข, 2543) จากคุณสมบัติดังกลาวอาจนําขอมูลไปใชในการพัฒนาอุตสาหกรรม

การผลิตไขมันจากเมล็ดเงาะ และเปนทางเลือกในการนําไปใชในอุตสาหกรรมอาหาร เชน  ใชทดแทนหรือใชรวมกับ

ไขมันท่ีใชในผลิตภัณฑขนมอบ  

 

ขอเสนอแนะ  

 จากการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็น

โดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press มีขอเสนอแนะเพ่ือใหผลการวิเคราะหมีความครบถวนมากข้ึน ดังน้ี  

1. ควรศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันเมล็ดเงาะของแตละพันธุเงาะ เชน เมล็ดเงาะพันธุ  

สีชมพู เมล็ดเงาะพันธุสีทอง และเมล็ดเงาะท่ีผสมหลายพันธุ เพ่ือมาเปรียบเทียบกับเมล็ดเงาะพันธุโรงเรียน 

2. ควรศึกษาวิธีการสกัดไขมันวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องอัดแบบไฮดรอลิกเพ่ือเปรียบเทียบกับคณุสมบัติทาง

เคมีและทางกายภาพของวิธีแบบเยน็โดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press  
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