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บทคัดยอ 

 งานวิจัยนี้ไดทําการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันเมล็ดเงาะดวยวิธีการสกัดไขมันวิธี

แบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press มีคาปริมาณรอยละของผลผลิตท่ีไดของไขมันเมล็ดเงาะรอยละ 

35.67±13.41 ไขมันท่ีไดมีคุณสมบัติทางเคมี ดังน้ี คาเปอรออกไซด คาสปอนนิฟเคชัน คาสารท่ีสปอนนิฟายไมได 

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 คาสี L* a* และ b*          

มีคาเทากับ 55.76±0.27, -0.21±0.78 และ 27.05±0.21 ตามลําดับ คาดัชนีหักเหของแสง และคาจุดหลอมเหลว  

มีคาเทากับ 1.46±0.00 และ 55.00±0.05 องศาเซลเซียส ตามลําดับ จากงานวิจัยน้ีสามารถนําขอมูลไปใชในการ

พัฒนาอุตสาหกรรมการผลิตไขมันจากเมล็ดเงาะหรือจากเมล็ดพืชชนิดอ่ืน และเปนทางเลือกในการนําไขมันไปใชใน

อุตสาหกรรมอาหาร เชน เบเกอรี่ตอไป 

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. 

Keywords: Rambutan seed, Fat, Cold extraction, Oil extraction 
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บทนํา 

 ไขมันเปนสารอาหารท่ีจําเปนตอรางกาย แตเราควรบริโภคในปริมาณท่ีเหมาะสมในแตละวัน ไขมันมีท้ัง

ชนิดท่ีมาจากสัตวและมาจากพืช ในปจจุบันผูบริโภคนิยมบริโภคไขมันท่ีมาจากพืชเปนสวนใหญ (หมอชาวบาน, 

2546) เพราะไขมันจากพืชเปนไขมันไมอ่ิมตัว มีคลอเลสเตอรอลนอยกวาไขมันจากสัตว และมีองคประกอบทางเคมี

ท่ีเปนประโยชนตอรางกายมากกวาไขมันจากสัตว เมล็ดเงาะเปนวัตถุดิบท่ีมีอยูในทองถ่ิน เปนของเหลือท้ิงทาง

การเกษตรและจากโรงงานอุตสาหกรรมการแปรรปูกระปองท่ีมีมากถึงประมาณ 19,302 ตันตอป (กรมการคาภายใน

,2557) และในเมล็ดเงาะมีไขมันเปนสวนประกอบประมาณรอยละ 37.1-38.9 (Augustin and Chua, 1988) ซึ่งถือ

วามีไขมันในปริมาณสูง ดังน้ันการผลิตไขมันจากเมลด็เงาะจึงเปนทางเลอืกหน่ึงท่ีนาสนใจ การสกัดไขมันโดยท่ัวไปทํา

ได 2 วิธี คือ การสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press และวิธีแบบรอนโดยใช Soxhlet 

Extraction หรือการสกัดไขมันดวยทําละลาย ซึ่งสวนใหญนิยมใชสารเคมีท่ีมีช่ือเรียกวา เฮกเซน และปโตรเลียมอีเทอร

มากท่ีสุด แตการสกัดไขมันดวยตัวทําลายละลายมีขอเสียคือ ตนทุนในการสกัดสูงเพราะตัวทําลายลายมีราคาแพง 

ถึงแมจะกลั่นแยกเอาตัวทําละลายกลับมาใชไดอีกก็ตาม แตมีบางสวนท่ีระเหยหายไปดวย ไขมันท่ีไดออกมาเปน

ไขมันท่ีไมบริสุทธ์ิ มักมีสารประกอบตางๆ ปนอยูมากมาย ตองนําไปผานกระบวนการทําใหบริสุทธ์ิกอนนํามาใชมี 

การใชเช้ือเพลิงสูง และมีกรรมวิธีการสกัดท่ียุงยากซับซอน (นิธิยา, 2548)  

 ดังน้ันการศึกษาการสกัดไขมันจากเมล็ดเงาะดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press จึงเปน

อีกวิธีหนึ่งที่มีความเหมาะสมในการสกัดไขมันเพราะตนทุนการสกัดต่ํา ไมมีกรรมวิธีการสกัดที่ยุงยากซับซอน 

และชวยรักษาคุณภาพของไขมันท่ีไดมากกวาการสกัดไขมันวิธีอ่ืน ในการวิจัยครั้งน้ีจึงทําการศึกษาคุณสมบัติทางเคมี

และกายภาพของไขมันจากเมล็ดเงาะดวยวิธีการสกัดไขมันวิธีแบบเย็น 

 

วัตถุประสงคการวิจัย 

 เพ่ือศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันเมล็ดเงาะดวยวิธีการสกัดไขมันวิธีแบบเย็น 

 

ระเบียบวิธีวิจัย 

 1.การเตรียมผงเมล็ดเงาะ 

นําเมล็ดเงาะท่ีเหลือท้ิงจากโรงงานอุตสาหกรรมการแปรรูป โดยทําการคัดแยกสิ่งแปลกปลอมออก 

แยกเมล็ดเงาะท่ีสมบูรณนํามาทําความสะอาดดวยนํ้าสะอาด แชนํ้าท้ิงไวประมาณ 1 ช่ัวโมง เพ่ือเลาะเอาเยื่อใยและ

เปลือกสีนํ้าตาลท่ีติดเมล็ดออกใหหมด จากน้ันนําเมล็ดเงาะท่ีไดวางใหสะเด็ดนํ้า นาน 15 นาที ช่ังนํ้าหนักเมล็ดเงาะ

แลวนําใสถาดอลูมิเนียมอบในตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส ดัดแปลงวิธีจาก (นัฐวี, 2551) จนกระท่ัง

เมล็ดเงาะมีความช้ืนประมาณรอยละ 12 โดยนํ้าหนัก (นิธิยา, 2548) เมื่อไดความช้ืนตามท่ีตองการนําเมล็ดเงาะมา

โมแหงใหละเอียด โดยใชเครื่องโมแหง (Rotor Beater Mill) ยี่หอ Retsch GmbH แลวจึงนําไปทําการสกัดไขมัน

ดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press  
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2. การสกัดไขมันจากผงเมล็ดเงาะ 

 นําผงเมล็ดเงาะท่ีไดจากขอ 1 มาทําการสกัดไขมันดวยวิธีการสกัดไขมันวิธีแบบเย็น Screw Press 

โดยนําผงเมล็ดเงาะใสลงกรวยของเครื่องสกรูเพลส ยี่หอไทยนต รุน TP-5 ซึ่งการบีบอัดแบบใชเกลียวอัดน้ีผงเมล็ด

เงาะจะถูกคั้นดวยแรงผานเกลียวบีบเอาของเหลวออก ท้ังน้ี การสงกําลังจากเพลาสูเกลียวเปนวิธีท่ีทําใหเกิดการอัดสูง 

โดยท่ีเกลียวมีความหางของเกลียวเทากับ 15 มิลลิเมตร การอัดจะเกิดข้ึนระหวางเกลียวกับผนังกระบอกจึงทําใหมี

ความเสียดทานสูงระหวางการบีบคั้นเปนผลใหเกิดความรอนเพ่ิมข้ึน ซึ่งความรอนน้ีจะชวยลดความหนืดของนํ้ามัน 

ความจุในการทํางานของเครื่องอยูในระดับ 15-20 กิโลกรัมตอช่ัวโมง อัตราความเร็ว 25 รอบ/นาที กําลังท่ีใช 220 

โวลต และมีความลึกของกรวย 30 เซนติเมตร ในการทํางานของเครื่องเมื่อใสผงเมล็ดเงาะแลวถูกสงเขาไปยังเครื่อง

อัดบีบเกลียวคู ทําการอัดและบีบผงเมล็ดเงาะทําใหของเหลวหรือไขมันและของแข็งหรือกากแยกออกจากกัน 

โดยเสื้อเกลยีวท้ังสองหุมดวยโครงตะแกรง ท่ีเปนตะแกรงหยาบดานนอกและมีตะแกรงละเอียดดานในเพ่ือแยกกากๆ

จะออกทางปลายเกลียวดานตรงกันขามดานเขา สวนของไขมันจะไหลออกมาตลอดแนวโครงตะแกรงจนเมล็ดเงาะ

หมดและไดไขมันเมล็ดเงาะ 

 หลังจากน้ันนําไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดมาคํานวณหาปริมาณรอยละของผลผลิตท่ีได      

(% yield) และทําการวิเคราะหคุณสมบัติ ดังน้ี 

  2.1 คุณสมบัติทางกายภาพ 

  2.1.1 วัดคาสี L*  a*  b* ดวยเครื่อง HunterLab รุน MiniScan EZ 

 2.1.2 คาดัชนีหักเหของแสง (Refractive Index) ของไขมันเมล็ดเงาะ ดวยวิธีวิเคราะห AOCS 

Cc 7 25 (1997) คาดัชนีหักเหของแสง คือ การวัดองศาการหักเหของลําแสงท่ีเกิดข้ึน เมื่อใหแสงผานจากตัวกลาง

หน่ึงไปยังอีกตัวกลางหน่ึง คาดัชนีหักเหของแสงซึ่งมีประโยชนในการบงช้ีตรวจสอบชนิด คุณภาพ และความบริสุทธ์ิ

ของไขมัน (นิธิยา, 2548) 

 2.1.3 จุดหลอมเหลว (Melting Point) ของไขมันเมล็ดเงาะ ดวยวิธีวิเคราะห AOCS Cc 3 25 

(2012) 3 จุดหลอมเหลว คือ เปนคาอุณหภูมิท่ีไขมันไดรับความรอนจะหลอมเหลวเปลี่ยนสถานะจากของแข็งเปน

ของเหลวใส (นิธิยา, 2548) 

2.2 คุณสมบัติทางเคม ี

    2.2.1 คาเปอรออกไซด (Peroxide Value) ของไขมันเมล็ดเงาะ ดวยวิธีวิเคราะห AOCS Cd 8 

53 (2003) คาเปอรออกไซด คือ เปนคาท่ีใชการวัดอัตราการเกิดปฏิกิริยา Lipid Oxidation ซึ่งเปนสาเหตุของการ

เกิดกลิ่นหืน (Rancidity) เปนคาท่ีบงช้ีถึงการเสื่อมเสียของนํ้ามันและไขมัน และบงบอกถึงปริมาณออกไซดท่ีมีอยูใน

ไขมัน (นิธิยา, 2548) 

    วิธีคํานวณ 

คาเปอรออกไซด =  

   เมื่อ S = Sample Titration (ปริมาตรโซเดียมไทโอซัลเฟต) 

       B = Blank Titration 
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 2.2.2 คาสปอนนิฟเคชัน (Saponification Value) ของไขมันเมล็ดเงาะ ดวยวิธีวิเคราะห 

AOCS Tl 1a 64 (2009) คาสปอนนิฟเคชัน คือ จํานวนของโพแทสเซียมไฮดรอกไซดท่ีใชในการไฮโดรไลซไขมันหรือ

นํ้ามันอยางสมบูรณจํานวน 1 กรัม (Bockisch, 1998) 

   วิธีคํานวณ 

คาสปอนิฟเคชัน =  x 56.1 

    เมื่อ B คือ ปริมาณกรดไฮโดรคลอริกท่ีใชในการไตเตรทกับแบลงค (มลิลลิิตร) 

     A คือ ปริมาณกรดไฮโดรคลอริกท่ีใชในการไตเตรทกับตัวอยาง (มิลลิลิตร) 

     N คือ ความเขมขนของกรดไฮโดรคลอริก (นอรมัล) 

     M คือ นํ้าหนักของตัวอยาง (กรัม) 

2.2.3 คาสารท่ีสปอนนิฟายไมได (Unsaponification Value) ของไขมันเมล็ดเงาะ ดวยวิธี

วิเคราะห AOCS Ca 5a 40 (2009) คาสารท่ีสปอนนิฟายไมได คือ คาบงบอกถึงปริมาณสารท่ีปนอยูในไขมัน 

ซึ่งเหลืออยูหลังจากการทํา สปอนนิฟเคชัน (Sims and Kanuk, 1972) 

   วิธีคํานวณ 

รอยละปริมาณสารท่ีสปอนิไฟดไมได =  

 เมื่อ  A คือ นํ้าหนักท่ีเหลือจากการทําปฏิกิริยากับดาง (กรัม) 

     M คือ นํ้าหนักของตัวอยาง (กรัม) 

2.2.4 คาไอโอดีน (Iodine Value) ของไขมันเมล็ดเงาะ ดวยวิธีวิเคราะห AOCS Cd 1b 87 (2012) 

คาไอโอดีน คือ ตัวบงช้ีวาไขมันมีกรดไขมันชนิดอ่ิมตัวเปนองคประกอบอยูในโมเลกุล คาไอโอดีนสูงแสดงวามีปริมาณ

กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวเปนองคประกอบมากและจะเกิดการหืนชนิด Oxidative Rancidity ไดงาย (นิธิยา, 2548) 

 วิธีคํานวณ 

คาไอโอดีน =  

    เมื่อ B คือ ปริมาณไธโอซัลเฟตท่ีใชในการไตเตรทกับแบลงค (มิลลิลิตร) 

     A คือ ปริมาณไธโอซัลเฟตท่ีใชในการไตเตรทกับตัวอยาง (มิลลิลิตร) 

     N คือ ความเขมขนของโซเดียมไธโอซัลเฟต (นอรมัล) 

     M คือ นํ้าหนักของตัวอยาง (กรัม) 
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ผลการวิจัย 

 การศึกษาคุณสมบัติของไขมันจากเมลด็เงาะ 

 การศึกษาคุณสมบัติของไขมันจากเมล็ดเงาะ ดังแสดงในรูปท่ี 1 โดยศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและทาง

เคมี ใหผลดังแสดงในตารางท่ี 1 และ 2 

 
 

รูปท่ี 1 ไขมันเมล็ดเงาะจากการสกัดดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press 

 

1. การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ 

  การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ ไดแก คาปริมาณรอยละของผลผลิตท่ีได (% yield) คาสี L*  a*  b* 

คาดัชนีหักเหของแสง และคาจุดหลอมเหลว ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 1  

 

ตารางท่ี 1 คุณสมบัติทางกายภาพของไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน 

Screw Press 

 

คุณสมบัติทางกายภาพ ผลการวิเคราะห 

ปริมาณรอยละผลผลิตท่ีได (g/100 g) 35.67±13.41 

คาสี L* 55.76±0.27 

คาสี a* -0.21±0.78 

คาสี b* 27.05±0.21 

คาดัชนีหักเหของแสง (nD) 1.46±0.00 

คาจุดหลอมเหลว (องศาเซลเซียส) 55.00±0.05 

หมายเหตุ nD หมายถึง not detected  
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จากตารางท่ี 1 พบวา  

1.1 คาปริมาณรอยละของผลผลิตที่ได (% yield) ของไขมันเมล็ดเงาะมีคารอยละ 35.67±13.41 

เมื ่อเปรียบเทียบกับการสกัดโดยใชตัวทําละลาย เฮกเซน และปโตรเลียมอีเทอร รอยละ 37.25 และ 39.85 

ตามลําดับ ซึ่งผลผลิตท่ีไดมีปริมาณไขมันมากกวา (วรรณรดา, 2553) ผลผลิตท่ีไดของการสกัดไขมันแบบเย็นมีคา

นอยกวาเพราะตองใชแรงบีบอัดท่ีสูงจึงจะไดไขมันในปริมาณท่ีมาก (Augustin, 1988) ในทางกลับกันไขมันเมล็ด

เงาะท่ีสกัดดวยวิธีแบบเย็น ไขมันท่ีไดสามารถนําไปใชไดเลยโดยไมตองผานกระบวนการทําใหบริสุทธ์ิ ไขมันท่ีไดจะมี

คณุภาพดีและคงสภาพเชนเดียวกับเมื่ออยูในเมล็ด และไมมีปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงทางเคมีเกิดข้ึนกับไขมัน ไมมี

สารเคมี เจือปนหรือสารเคมีตกคาง มีตนทุนการสกัดต่ํา ไมมีกรรมวิธีการผลิตท่ียุงยากซับซอน (นิธิยา, 2548) 

1.2 คาสี L* a* และ b* ของไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบ

นํ้ามัน Screw Press มีคาเทากับ 55.76±0.27, -0.21±0.78 และ 27.05±0.21 ตามลําดับ สีเปนตัวบงช้ีคุณภาพ

ของไขมันได ไขมันแตละชนิดจะมีสีแตกตางกันข้ึนอยูกับสารสีท่ีมีปนอยูในวัตถุดิบท่ีนํามาใชสกัดไขมันๆท่ีมีสีเหลือง

ออนจะมีคุณภาพดีกวาไขมันท่ีมีสีเหลืองเขม (นิธิยา, 2548) ซึ่งไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดมีลักษณะเปนสีเหลืองออน ซึ่งมี

ลักษณะตรงกับไขมันท่ัวไป เมื่อมองดวยตาเปลาอาจเห็นสีเหลาน้ีในระดับท่ีออน จากรายงานการสกัดไขมันเมล็ดเงาะ

โดยใชเฮกเซนเปนตัวทําละลายมีคาสี L* a* และ b* มีคาเทากับ 86.87, -2.00 และ 3.55 ตามลําดับ (วรรณรดา, 2553) 

จากคาสี L* a* และ b* ของไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน            

Screw Press คา L* แสดงคาความสวาง มีคาตั้งแต 0 (มืด) จนถึง 100 (ความสวาง) มีคาใกล 50 แสดงใหเห็นวา

ไขมันเมล็ดเงาะ มีคาความสวางนอย คา a* แสดงคาเปนบวกจะใหคาความเปนสีแดงและคาเปนลบจะใหคาเปน    

สีเขียว จากคา a* ของไขมันเมล็ดเงาะท่ีติดลบแสดงใหเห็นวาไขมันเมล็ดเงาะมีสีเขียวปนอยูดวย และคา b* แสดง

คาเปนบวกจะใหคาความเปนสีเหลอืงและคาเปนลบจะใหสีนํ้าเงิน จากคา b* ของไขมันเมล็ดเงาะมีคาเปนบวกแสดง

ใหเห็นวาไขมันเมล็ดเงาะมีสีเหลือง  

 1.3 คาดัชนีหักเหของแสง ของไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่อง

บีบนํ้ามัน Screw Press มีคาเทากับ 1.46±0.00 เปนการวัดองศาการหักเหของลําแสงท่ีเกิดข้ึน เมื่อใหแสงผานจาก

ตัวกลางหน่ึงไปยังอีกตัวกลางหน่ึง คาดัชนีหักเหของแสงซึ่งมีประโยชนในการบงช้ีตรวจสอบชนิด คุณภาพ และความ

บริสุทธ์ิของไขมัน (นิธิยา, 2548) เมื่อเปรียบเทียบคาดัชนีหักเหของแสงในไขมันเมล็ดเงาะกับไขมันหรือนํ้ามันชนิด

อ่ืนๆ เชน นํ้ามันขาวโพด นํ้ามันละหุง เนยโกโก และนํ้ามันดอกทานตะวัน มีคาเทากับ 1.465-1.468 1.473-1.477 

1.453-1.458 และ 1.467-1.469 ตามลําดับ (Gunstone, 1986) พบวาไขมันเมล็ดเงาะมีคาดัชนีหักเหของแสง

ใกลเคียงกับไขมันชนิดอ่ืนๆ นอกจากน้ียังมีคาใกลเคียงกับคาท่ีรายงานโดย Fuentes, Orti, Mendoza and Bazua (2010) 

และ วรรณรดา (2553) โดยรายงานคาดัชนีหักเหของแสง มีคาเทากับ 1.468 และ 1.469 ตามลําดับ แสดงใหเห็นวา

ไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press มีความบริสุทธ์ิเทียบเทา

กับไขมันชนิดอ่ืนๆ 

 1.4 คาจุดหลอมเหลว ของไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบ

นํ้ามัน Screw Press มีคาเทากับ 55.00±0.05 องศาเซลเซียส คาจุดหลอมเหลวเปนอุณหภูมิท่ีไขมันไดรับความรอน

จะหลอมเหลวเปลี่ยนสถานะจากของแข็งเปนของเหลวใส ซึ่งแสดงใหเห็นวาไขมันเมล็ดเงาะมีจุดหลอมเหลวของ 
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กรดไขมันท่ีเปนองคประกอบของกลีเซอรไรด จุดหลอมเหลวของกรดไขมันจะลดลง เมื่อกรดไขมันน้ันมีความไม

อ่ิมตัว (นิธิยา, 2548) คาจุดหลอมเหลวท่ีอุณหภูมิสูงอาจประกอบดวยไตรกลีเซอไรดท่ีมีการจัดเรียงตัวของผลกึท่ีมี

ความคงตัวมากหรือไตรกลีเซอไรดท่ีประกอบดวยกรดไขมันชนิดอ่ิมตัวสูงและมีสายโซคารบอนท่ียาว และเมื่อมีคา           

จุดหลอมเหลวท่ีอุณหภูมิต่ําอาจประกอบดวยไตรกลีเซอไรดท่ีมีการจัดเรียงตัวของผลึกท่ีมีความคงตัวนอยหรือ     

ไตรกลีเซอไรดท่ีประกอบดวยกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวสูงและมีสายโซคารบอนท่ีสั้น จากการรายโดย Yanty (2013) 

โดยรายงานวาคาจุดหลอมเหลวของไขมนัเมลด็เงาะ มีคาเทากับ 39.2 องศาเซลเซียส แสดงใหเห็นวาไขมันเมล็ดเงาะ

ท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press มีจุดหลอมเหลวท่ีใชอุณหภูมิไมสูงมาก

นัก และบงบอกถึงไขมันเมล็ดเงาะมีองคประกอบของกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว  

2. การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี  

การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี ไดแก คาเปอรออกไซด คาสปอนนิฟเคชัน คาสารท่ีสปอนนิฟายไมได 

และคาไอโอดีน ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 2 

 

ตารางท่ี 2 คุณสมบัติทางเคมีของไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน 

Screw Press 

 

คุณสมบัติทางเคม ี ผลการวิเคราะห 

คาเปอรออกไซด (meq oxygen/kg oil)  0.25±0.05 

คาสปอนนิฟเคชัน (mgKOH/g oil %)  180.04±3.48 

คาสารท่ีสปอนนิฟายไมได (%)  0.33±0.04 

คาไอโอดีน (% iodine absorbed)  43.34±1.12 

 

 จากตารางท่ี 2 พบวา 

 2.1 คาเปอรออกไซด (Peroxide Value) ของไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็น

โดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press มีคาเทากับ 0.25±0.5 (meq oxygen/kg oil) คาเปอรออกไซดเปนคาท่ีใช

การวัดอัตราการเกิดปฏิกิริยา Lipid Oxidation ซึ่งเปนสาเหตุของการเกิดกลิ่นหืน (Rancidity) เปนคาท่ีบงช้ีถึงการ

เสื่อมเสียของนํ้ามันและไขมัน และบงบอกถึงปริมาณออกไซดท่ีมีอยูในไขมัน สารเปอรออกไซดจะเกิดข้ึนในไขมัน

หรือนํ้ามันอยางชาๆ ในระหวางท่ีถูกเก็บใหสัมผัสกับอากาศ คาเปอรออกไซดมีคามาตรฐานท่ีองคการอาหารและ

เกษตรแหงสหประชาชาติ (FAO) กับองคการอนามัยโลก (WHO) กําหนดไววาไมควรเกิน 10 milliequivalent 

oxygen ตอนํ้ามัน 1 กิโลกรัม (meq oxygen/kg oil) ถามีคาเปอรออกไซดเกินไมควรใชในการบริโภค ซึ่งคาเปอร

ออกไซดของไขมันเมล็ดเงาะท่ีมีคาต่ําแสดงใหเห็นวาการเกิดออกซิเดชันในไขมันเมล็ดเงาะไดนอย (นิธิยา, 2548) และคา

เปอรออกไซดของไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press ยังมี

คาอยูในชวงมาตรฐานกําหนด จากการรายงานของ ฤดีวรรณ (2540) พบวา คาเปอรออกไซดของการสกัดไขมัน

เมล็ดเงาะโดยใชเฮกเซนเปนตัวทําละลาย มีคาเทากับ 2.61 เมื่อเปรียบเทียบกับคาเปอรออกไซดไขมันเมล็ดเงาะท่ีได
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จากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press คาเปอรออกไซดท่ีใชเฮกเซนเปนตัว         

ทําละลายใหคาเปอรออกไซดมากกวา ซึ่งจะทําใหไขมันท่ีสกัดดวยตัวทําละลายเกิดกลิ่นหืนไดมากกวาไขมันท่ีไดจาก

การสกัดดวยวิธีแบบเย็น 

 2.2 คาสปอนนิฟเคชัน (Saponification Value) ของไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธี

แบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press มีคาเทากับ180.04±3.48 mg KOH/g oil จากการวิเคราะหมี 

คาคอนขางต่ํา แสดงใหเห็นวากรดไขมันท่ีเปนองคประกอบในโมเลกุลของไตรกลีเซอไรดมีนํ้าหนักโมเลกุลจึงมี

จํานวนโมเลกุลของไตรกลีเซอไรดตอหนวยนํ้าหนักเปนจํานวนนอย และใชดางปริมาณนอยในการเกิดปฏิกิริยา

ไฮโดรไลซิส (Bockisch, 1998) นอกจากน้ีคาสปอนนิฟเคชันวิเคราะหไดยังมีคาแตกตางจากคาท่ีรายงานโดย 

Mohibbe (2005), Fuentes (2010) & Yanty (2013) โดยรายงานวาคาสปอนนิฟเคชันของไขมันเมล็ดเงาะ มีคา

เทากับ 191.4, 186 และ182.1 ตามลําดับ แตกตางกันอาจเกิดจากปจจัยตางๆ ไดแก สายพันธุ สภาวะแวดลอมใน

การเจริญเติบโต แหลงท่ีปลูก สารเคมีท่ีใชเปนตัวทําละลาย และวิธีการสกัด 

 2.3 คาสารท่ีสปอนนิฟายไมได ของไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็นโดยใช

เครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press มีคาเทากับรอยละ 0.33±0.04 คาสารท่ีสปอนนิฟายไมไดซึ่งบงบอกถึงปริมาณสารท่ี

ปนอยูในไขมันซึ่งเหลืออยูหลังจากการทํา สปอนนิฟเคชัน (Sims and Kanuk, 1972) โดยปกติไขมันจะมีคาสาร

ท่ีสปอนนิฟายไมไดปนอยูไมเกินรอยละ 2 (นิธิยา, 2548) ซึ่งพบวาไขมันเมล็ดเงาะมีสารท่ีปนอยูไมเกินมาตรฐาน และ

คาสารท่ีสปอนนิฟายไมไดของไขมันเมล็ดเงาะมีสารท่ีปนอยูในปริมาณท่ีนอย และยังมีคาสารท่ีสปอนนิฟายไมไดท่ีใกลเคียงกับ

คาท่ีรายงานโดย Yanty (2013) โดยรายงานวาคาสารท่ีสปอนนิฟายไมไดของไขมันเมล็ดเงาะท่ีสกัดดวยเฮกเซน มี

คาเทากับรอยละ 0.5 เมื่อเปรียบเทียบกับ  คาสารท่ีสปอนนิฟายไมได ของไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมัน

ดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press พบวาปริมาณสารท่ีปนอยูในไขมันเมล็ดเงาะมี  คานอยกวาใช

เฮกเซนเปนตัวทําละลาย 

 2.4 คาไอโอดีนของไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน 

Screw Press มีคาเทากับรอยละ 43.34±1.12 (g of iodine/100 g oil) คาไอโอดีนเปนตัวบงช้ีวาไขมันมีกรดไขมัน

ชนิดอ่ิมตัวเปนองคประกอบ อยูในโมเลกุล ถาคาไอโอดีนสูงแสดงวามีปริมาณกรดไขมันชนิดไม อ่ิมตัวเปน

องคประกอบมากและจะเกิดการหืนชนิด Oxidative Rancidity ไดงาย (นิธิยา, 2548) นอกจากน้ีคาไอโอดีนท่ี

วิเคราะหไดยังมีคาใกลเคียงกับคาท่ีรายงานโดย Mohibbe (2005), Fuentes (2010) & Yanty (2013) โดยรายงาน

วาคาไอโอดีนของไขมันเมล็ดเงาะมีคารอยละ 44.2, 47 และ 50.3 ตามลําดับ เมื่อพิจารณาถึงไขมันหรือนํ้ามันชนิด

อ่ืนท่ีมีกรดไขมันชนิดอ่ิมตัวเปนองคประกอบในปริมาณสูง เชน เนยโกโก นํ้ามันมะพราว นํ้ามันปาลม และนํ้ามันเน้ือ

ปาลม มีคาไอโอดีน คือ รอยละ 33-40, 6-11, 50-55 และ 13-23 ตามลําดับ (Gunstone, 1986) ดังน้ัน คาไอโอดีน

ในไขมันเมล็ดเงาะมีคาคอนขางสูงแสดงใหเห็นวาในไขมันเมล็ดเงาะมีกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวเปนองคประกอบอยูใน

ปริมาณมาก (นิธิยา, 2548) 
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สรุปผลการวิจัย 

 การสกัดไขมันเมล็ดเงาะดวยวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press คาปริมาณรอยละของ

ผลผลิตที่ได (% yield) ของไขมันเมล็ดเงาะมีคารอยละ 35.67±13.41 ซึ่งไดผลต่ํากวาการสกัดดวยตัวทําละลาย 

ซึ่งปริมาณผลผลิตท่ีแตกตางกันน้ี อาจเปนผลเน่ืองมาจากความแตกตางของแหลงวัตถุดิบ และการสกัดดวยวิธีแบบ

เย็นตองใชแรงบีบอัดท่ีสูงจึงจะไดไขมันในปริมาณมาก  

การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันเมล็ดเงาะ พบวา คาสี L*  a* และ b* มีลักษณะเปนสี

เหลืองออน ซึ่งตรงกับลักษณะไขมันท่ัวไป มีความบริสุทธ์ิเทียบเทากับไขมันชนิดอ่ืน และไขมันเมล็ดเงาะมคีุณสมบัติ

ท่ีโดดเดน คือ เปนไขมันท่ีมีองคประกอบของกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวในปริมาณสูง มีระดับการเกิดออกซิเดชันของ

ไขมันต่ํา มีคุณคาทางโภชนาการ และมีลักษณะตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมกําหนดสุขลักษณะของอาหาร 

มอก.205-2543 (กระทรวงสาธารณสุข, 2543) จากคุณสมบัติดังกลาวอาจนําขอมูลไปใชในการพัฒนาอุตสาหกรรม

การผลิตไขมันจากเมล็ดเงาะ และเปนทางเลือกในการนําไปใชในอุตสาหกรรมอาหาร เชน  ใชทดแทนหรือใชรวมกับ

ไขมันท่ีใชในผลิตภัณฑขนมอบ  

 

ขอเสนอแนะ  

 จากการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันเมล็ดเงาะท่ีไดจากการสกัดไขมันดวยวิธีแบบเย็น

โดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press มีขอเสนอแนะเพ่ือใหผลการวิเคราะหมีความครบถวนมากข้ึน ดังน้ี  

1. ควรศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันเมล็ดเงาะของแตละพันธุเงาะ เชน เมล็ดเงาะพันธุ  

สีชมพู เมล็ดเงาะพันธุสีทอง และเมล็ดเงาะท่ีผสมหลายพันธุ เพ่ือมาเปรียบเทียบกับเมล็ดเงาะพันธุโรงเรียน 

2. ควรศึกษาวิธีการสกัดไขมันวิธีแบบเย็นโดยใชเครื่องอัดแบบไฮดรอลิกเพ่ือเปรียบเทียบกับคณุสมบัติทาง

เคมีและทางกายภาพของวิธีแบบเยน็โดยใชเครื่องบีบนํ้ามัน Screw Press  
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