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การพัฒนาคุณภาพน�้ามันปาล์มส�าหรับการทอดอาหารโดยใช้สาร
สกัดจากสมุนไพร

Developing the quality of palm oil with herbal extracts            

บทคัดย่อ
 วัตถุประสงค์ของการศกึษานีค้อืการทดลองผลติน�า้มนัปาล์มผสมสารต้านออกซเิดชนัเพ่ือลดการเกิดกลิน่หืน โดยใช้สมนุไพร  
3 ชนิด คือ ขิง ขมิ้น และกระชาย การศึกษาปริมาณสารฟินอลิกรวมของสมุนไพรทั้ง ขิง ขมิ้น และกระชาย เมื่อความเข้มข้นของ
สมุนไพรมากขึ้นส่งผลให้ปริมาณสารประกอบฟินอลิกเพ่ิมขึ้น และเมื่อทดลองผลิตน�า้มันปาล์มผสมสมุนไพรผงโดยใช้สมุนไพร
ผง 2%  4% และ 6%  และน�า้มนัปาล์มผสมสารสกัดจากสมนุไพรท่ีสกัดด้วยเอทานอล โดยใช้ความเข้มข้นของสารสกัดท่ี 3 ระดบั
คือ  200 400 และ 600  mg/kg วิเคราะห์คุณภาพที่ส�าคัญของน�้ามันผสมสารสกัด ได้แก่ ค่า Peroxide value (P.V.) และ ค่า 
Acid value (A.V) ซึ่งสูตรที่คัดเลือกคือ น�้ามันปาล์มผสมขิงผง 2% ขมิ้นผง 4% และกระชายผง 2% มีค่า P.V. คือ 5.50±0.22 
6.20±0.04 และ6.18±0.08 meq/kg ส่วนน�า้มนัปาล์มผสมสารสกัดจากสมนุไพรด้วยวิธีการสกัดด้วยเอทานอล ได้สตูรท่ีคดัเลอืก
คอื น�า้มนัปาล์มผสมสารสกัดจากขิง 200 ขมิน้ 400 และกระชาย 400 mg/kg มค่ีา P.V. คอื 4.48±0.03 5.60±0.02 และ5.82±0.01 
meq/kg ผลการวิเคราะห์คณุภาพน�า้มนัทีผ่่านการทอด พบว่าน�า้มนัปาล์มผสมสารสกัดจากขงิท่ีระดบั 200 mg/kg มค่ีา P.V. คอื 
6.56±0.06 ซึ่งมีค่าต�่ากว่าน�้ามันทุกสูตรอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ ส�าหรับการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้
ทดสอบ จ�านวน 30 คน ให้การยอมรบัในด้านกลิน่หืน คอื ข้าวเกรยีบท่ีทอดในน�า้มนัปาล์มผสมสารสกัดจากขิง ข้าวเกรยีบทีท่อด
ในน�า้มนัปาล์มผสมสารสกัดจากกระชาย ข้าวเกรยีบท่ีทอดในน�า้มนัปาล์มผสมสารสกัดจากขมิน้ และข้าวเกรยีบท่ีทอดในน�า้มนั
ปาล์มที่ไม่ผสมสารสกัด ตามล�าดับ การศึกษาอายุการเก็บน�้ามันผสมสารสกัดสูตรทดลองมีอายุการเก็บอย่างน้อย 1 ปี 

Abstract
 The purpose of this study was to produce palm oil with antioxidants for reduced rancidity in fried food products. 
The three types of herbal; ginger, turmeric and finger root were used in this experiment. The higher concentration 
of herbal extracts, the higher of total phenolic contents (TPC).  The palm oil samples were mixed with 2%, 4%, and 
6% of herbal powder and were mixed with 200, 400 and 600 mg./kg. of herbal extracts by ethanol. The quality 
determination of palm oil by using Peroxide value (P.V.) and Acid value (A.V.). The selected formulations of palm oil 
with herbal powder were 2% ginger, 4% turmeric and 2% finger root, their P.V. were 5.50±0.22 6.20±0.04 6.18±0.08 
meq/kg, respectively. While the palm oil with herbal extracts were ginger 200, turmeric 400 and finger root 400 mg./
kg, their P.V. were 4.48±0.03 5.60±0.02 5.82±0.01 meq/kg., respectively. All samples also had A.V. lower than 0.6 
in mg./g. The quality determination of fried palm oil, the P.V. of palm oil with ginger extract was lower than that of 
turmeric and finger root extract. For fried chips sensory testing by 30 panelists, they accepted chips that fried in 
palm oil with ginger extract, finger root extract, turmeric extract and control, respectively. The palm oil with herbal 
extracts had stored at least one year shelf life.  
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1. บทน�า (Introduction)
 ผลติภณัฑ์อาหารทอดเป็นผลติภัณฑ์กลุม่ใหญ่ทีว่างจ�าหน่าย
ในท้องตลาด  มทีัง้ผูผ้ลติในระดบัชมุชนหรอือตุสาหกรรมในครวั
เรอืนขนาดเล็กจนถึงผูผ้ลติในระดบัอตุสาหกรรม  แต่มกัประสบ
กับปัญหาผลติภัณฑ์มกีลิน่หนื (rancidity) ซึง่มสีาเหตสุ�าคญัจาก
การเกดิปฏกิิรยิาออกซเิดชนั ท�าให้ผลติภัณฑ์มอีายุการเกบ็สัน้ 
เพราะเกิดกลิน่ไม่พึงประสงค์ต่อการบรโิภค ผูผ้ลติต้องประสบกับ
ปัญหาขาดทุนหากจ�าหน่ายสินค้าไม่หมดก่อนสินค้าจะเสื่อม
สภาพ  ถึงแม้ในน�า้มนัพืชมโีทโคฟีรอลเป็นสารต้านออกซเิดชนั
โดยธรรมชาติอยู่แล้ว แต่ยังไม่สามารถกันหนืได้เพียงพอ ผูผ้ลติ
น�า้มนัจงึเตมิสารกันหนืสงัเคราะห์  เช่น tert-butyl-4-hydroxyanisole 
(BHA), butylated hydroxytoluene (BHT) ขณะท่ีผูผ้ลติอาหาร
ทอดท่ีต้องการยืดอายุการเก็บให้นานขึน้ก็ได้เตมิสารเคมสีงัเคราะห์
อกีส่วนหน่ึงลงไปอกี การใช้สารเคมกัีนหืนในปรมิาณทีเ่กินกว่า
กฎหมายก�าหนดอาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคได้ เนื่องจากมี
รายงานความเป็นพิษของสารสงัเคราะห์ว่าท�าให้เซลล์ท�างานผดิ
ปกตแิละกลายเป็นมะเรง็เมือ่ได้รบัสารสงัเคราะห์อย่างต่อเนือ่ง
ในปรมิาณทีม่ากเกินไป  
 การหืนเป็นปฏกิริยิาการเปลีย่นแปลงทางเคมขีองไขมนัและ
น�า้มัน ท�าให้เกิดกลิน่ผดิปกต ิมสีมบตัทิางกายภาพและทางเคมี
เปลีย่นไป  สาเหตหุลกัคอืการเกิดกลิน่หนืจากการเกิดออกซิเดชนั 
(oxidative rancidity) (Allen and Hamilton, 1994) ปฏกิิรยิาออ
โตออกซเิดชนัจะเกิดท่ีพันธะคูข่องกรดไขมนัไม่อิม่ตวักับออกซเิจน
ในอากาศ เป็น peroxide linkage ข้ึนระหว่างพันธะคู ่ซึง่ปฏกิิรยิา
นีจ้ะเกิดเองแบบต่อเน่ืองตลอดเวลาเมือ่น�า้มนัสมัผสักับอาหาร 
การป้องกันกลิน่หืนจงึเป็นเรือ่งทีม่คีวามส�าคญัมากในอตุสาหกรรม
อาหารเพ่ือไม่ให้อาหารเกิดการเสือ่มเสยีคณุภาพ  การเตมิสาร
ต้านออกซเิดชนัสามารถยับย้ังปฏิกิรยิาลกูโซ่ของปฏิกิรยิาออกซเิดชนั 
โดยสารน้ีจะจบักบัอนุมลูอสิระต่างๆท�าให้อนมุลูอสิระเหล่านัน้
ไม่สามารถเร่งปฏิกิรยิาออกซเิดชนัได้ ปฏิกิรยิาจงึหยุดชะงกั เกิด
เป็นสารทีม่คีวามคงตวั (Branen et al., 1990) 
 การปรับปรุงคุณภาพน�้ามันพืชที่ใช้ทอดอาหารให้มีสมบัติ
ป้องกันหรอืชะลอการเกดิอนุมลูอสิระจากปฏิกิรยิาออกซเิดชนัซึง่
เป็นต้นเหตสุ�าคญัทีก่่อให้เกิดกลิน่หืน อาจแก้ปัญหาน้ีได้โดยใช้
สารสกัดจากธรรมชาตผิสมในน�า้มนัพืชในอัตราส่วนต่างๆท่ีเหมาะ
สมก่อนน�ามาใช้ทอดอาหาร พืชสมนุไพรพ้ืนบ้านของไทยทีน่ยิม
ใช้เป็นส่วนประกอบในอาหาร โดยเฉพาะ ขิง ขมิน้ และกระชาย 
มีสารกลุ่มฟีนอลิกซึ่งเป็นสารที่มีสมบัติในการต้านออกซิเดชัน 
เช่น gingerol, shogaol, zingerone, pinostrobin, pinocembrin, 
alpinetin เป็นต้น คณะผูวิ้จยัจงึได้พัฒนาคณุภาพน�า้มนัปาล์ม
ส�าหรับการทอดอาหารโดยใช้สมุนไพร เพ่ือให้ได้องค์ความรู้ที่
สามารถใช้เป็นแนวทางในการแก้ปัญหาการเกิดกลิน่หืนในอาหาร
ทอด ช่วยยืดอายุการเก็บรกัษา ลดการสญูเสยีทางเศรษฐกิจ ซึง่
น�า้มนัปาล์มเป็นน�า้มนัท่ีนิยมใช้ทอดอาหารเน่ืองจากสามารถทน
ความร้อน และทนต่อการเปลีย่นแปลงทางกายภาพและทางเคมี

ได้ด ีและเป็นน�า้มนัทีม่รีาคาต�า่กว่าน�า้มนัพืชชนดิอืน่ และยังเป็น
น�า้มนัพืชทีป่ลอดจากสารตดัแต่งพันธุกรรม 
 

2. วิธีการวิจัย (Experimental)
 2.1. การคัดเลือกพืชสมุนไพรเพื่อใช้เป็นสารต้าน
ออกซเิดชนั
  2.1.1 ศึกษาข้อมูลเอกสารสิทธิบัตรและงานวิจัยท่ี
เก่ียวข้อง เพ่ือคัดเลือกสมุนไพรที่ใช้ในการทดลองนี้  ซึ่งต้อง
ประกอบด้วยสารกลุม่ฟีนอลกิ น�ามาศกึษาสมบตัใินการป้องกัน
หรือชะลอการเกิดอนุมูลอิสระจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน เช่น 
gingerol, shogaol, zingerone, pinostrobin, pinocembrin, 
alpinetin เป็นต้น  น�ามาศกึษาสมบตัใินการป้องกนัหรอืชะลอ
การเกิดอนมุลูอสิระจากปฏกิิรยิาออกซเิดชนัซึง่เป็นต้นเหตสุ�าคญั
ที่ก่อให้เกิดกลิ่นหืน โดยคัดเลือกขิงท่ีมีอายุการเก็บเก่ียวที่ 11 
เดอืน ขมิน้อายุการเกบ็ 10 เดอืน และกระชายอายุการเก็บ 11 
เดอืน 
  2.1.2 ศกึษาปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวม (ดดัแปลง
จาก Miliauskas et al. ,2004)  โดยใช้วิธี Folin-Ciocalteu 
colorimetric  วัดปรมิาณสารฟินอลกิด้วยเครือ่ง spectrophotometer 
(PERKIN-ELMER รุน่ Lambda 2)  ใช้สารมาตรฐานกรดแกลลกิ
ทีค่วามเข้มข้น 25, 50, 75, 100 และ 125 µg/ml ในน�า้กลัน่ และ
ใช้สารสกัดจากสมนุไพรคือ ขิง ขมิน้ และกระชาย น�าไปวัดค่า
การดดูกลนืแสงท่ีความยาวคลืน่ 765 nm
  2.1.3 ศึกษาประสิทธิภาพของการยับย้ังอนุมูลอิสระ 
(DPPH free radical scavenging activity)  (ดัดแปลงจาก 
Shimada et.al.,1992 และ Masuda et.al.,1999) ใช้เครื่อง 
spectrophotometer (PERKIN-ELMER รุน่ Lambda 2)  โดยใช้
สารละลาย DPPH (1,1-diphenyl-2-picryhydral) ทีร่ะดับความ
เข้มข้น 5 mM ใน absolute ethanol และใช้สารสกัดจากสมนุไพร
คอื ขิง ขมิน้ และกระชาย วดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 
518 nm จากน้ันค�านวณหา% inhibition ตามสูตร เพ่ือศึกษา
ประสทิธิภาพของการยับย้ังอนุมลูอสิระ
 % inhibition  =  (A control-A sample )/(A control)*100
 A control = ค่าการดดูกลนืแสงของตัวควบคมุ
      A sample= ค่าการดดูกลนืแสงของตัวอย่าง
  2.1.4 ศกึษาสารส�าคญัในสารสกัดจากสมนุไพร คอื ขิง 
ขมิ้น และกระชาย โดยเตรียมตัวอย่างสารสกัด ขิง ขมิ้น และ
กระชายในเอทานอล 95% และเตรยีมสารมาตรฐาน Curcumin, 
5,7-dimethoxyflavone, [6]-Gingerol ในเอทานอล จากน้ันกรอง
ด้วย syringe membrane filter ใส่ในขวด vial น�ามาวิเคราะห์สาร
ส�าคญัด้วยเครือ่ง Gas chromatography (GC) โดยใช้คอลมัน์ 
DB-5ms และ FID Detector ทีอ่ณุหภมู ิ270 องศาเซลเซยีส ท่ี
อตัราการไหล 1 มลิลลิติรต่อนาที 
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 2.2 การผลติน�า้มันปาล์มผสมสารต้านออกซเิดชนัจาก
สมุนไพร  
  2.2.1 การผสมสมุนไพรผงในน�้ามันปาล์ม โดยการ
เตรยีมสมนุไพรผงก่อนเข้าสูก่ระบวนการสกัด ด้วยการล้างท�าความ
สะอาด  ห่ัน  และอบแห้งด้วยตูอ้บลมร้อน ทีอ่ณุหภูม ิ60 องศา
เซลเซยีส และบดเป็นผง น�ามาผสมในน�า้มนัปาล์ม โดยใช้สมนุไพร
ผง ร้อยละ 2 4 และ 6  ในน�า้มนัปาล์มปรมิาตร 1,000 มลิลลิติร 
ผสมในขวดแก้วที่ปิดฝาสนิท เขย่าน�้ามันวันละ 2 ครั้ง ทิ้งไว้ 
12 ชัว่โมง ท�าในช่วงเวลาเดยีวกันจนครบก�าหนด 5 วัน จากนัน้
กรองน�า้มนัด้วยผ้าขาวบางและกระดาษกรอง เบอร์113
  2.2.2 การผสมสารสกัดจากสมุนไพรในน�้ามันปาล์ม 
โดยการสกัดด้วยเอทานอล ดดัแปลงจาก [5] ด้วยการน�าสมนุไพร
ผงจากข้อ 2.2.1 ไปสกัดด้วย เอทานอล 95% ปริมาตร 600 
มลิลลิติร (3:1) ลงในขวดแก้วปรมิาตร 1,000 มลิลลิติร แช่ท้ิงไว้ 
5 วัน เขย่าทุกวันๆ ละ 2 ครัง้ จากนัน้น�าสมนุไพรท่ีใส่ตวัท�าละลาย
มากรองและระเหยด้วยเครือ่ง Vacuum rotary evaporator ท่ี
อณุหภมู ิ30 องศาเซลเซยีส และน�าสารสกัดท่ีได้ในปรมิาณ  200 
400 และ 600 มลิลกิรมัต่อกิโลกรมั ผสมในน�า้มนัปาล์มปรมิาตร 
1,000 มลิลลิติร  และผสมในขวดแก้วทีปิ่ดฝาสนิท เขย่าน�า้มนั
ปาล์มผสมสมนุไพรวันละ 2 ครัง้ ทิง้ไว้ 12 ชัว่โมง ท�าในช่วงเวลา
เดียวกันจนครบก�าหนด 5 วัน จากน้ันกรองน�้ามันปาล์มผสม
สมนุไพรด้วยผ้าขาวบางและกระดาษกรอง เบอร์113
 2.3 การศกึษาผลของสารต้านออกซเิดชนัต่อคุณภาพ
น�า้มันท่ียังไม่ผ่านการทอด
  ศกึษาผลของสารต้านออกซเิดชันจากสมนุไพรต่อคณุภาพ
น�า้มนัปาล์มเปรยีบเทียบกับคณุภาพน�า้มนัปาล์มทีไ่ม่ผสมสาร
ต้านออกซเิดชนัจากสมนุไพร วเิคราะห์คณุภาพท่ีส�าคญัของน�า้มนั
ผสมสารสกัด ได้แก่ ค่า Peroxide value (P.V.) และ ค่า Acid 
value (A.V.) ผลทีไ่ด้จากการทดลองในการทดลองนีใ้ช้คดัเลอืก
สูตรของน�า้มนัปาล์มผสมสมนุไพรเพ่ือน�าไปศกึษาในข้ันตอนต่อ
ไป
  2.3.1 วิเคราะห์ค่า Peroxide value (P.V.) ตามวิธี 
AOCS official method Cd 8b-90 (2011) โดยน�าตวัอย่างน�า้มนั
ทีผ่สมสมนุไพรท่ีความเข้มข้นทัง้ 3 ระดบั ชัง่น�า้หนักให้ได้น�า้หนัก
ทีแ่น่นอน เติมตวัท�าละลายผสมของสารละลายไอโซออกเทนและ
กรดอะซตีกิ (4/6 V/V) ลงไป จากนัน้เตมิสารละลายโพแทสเซยีม
ไอโอไดด์และน�้ากลั่น แล้วไตเตรตสารละลายด้วยสารละลาย
โซเดียมไทโอซลัเฟต โดยใช้น�า้แป้งเป็นอนิดเิคเตอร์ สงัเกตการ
เปล่ียนแปลงของสารละลายจากสเีหลอืงเป็นสนี�า้เงนิอมเทาหรอื
เหน็เป็นไม่มสีหีรอืสธีรรมชาตขิองน�า้มนั บนัทกึผลการทดลอง  
  2.3.2 วิเคราะห์ค่า Acid value (A.V.) ตามวิธี AOCS 
official method Cd 3d-63 (2009) โดยชัง่น�า้หนกัตวัอย่างน�า้มนั
ทีผ่สมสารสกัดจากสมนุไพรให้ได้น�า้หนักทีแ่น่นอน เตมิสารละลาย 
95% เอทานอล 50 มลิลลิติร เขย่าให้สารตวัอย่างผสมเข้าด้วย
กัน แล้วไตเตรตสารละลายด้วยสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด์ 

0.25 M โดยใช้สารละลาย 0.1% ฟีนอลทาลนีเป็นอนิดิเคเตอร์ 
สงัเกตการเปลีย่นแปลงของสารละลายจากสเีหลอืงเป็นสชีมพู 
บนัทึกผลการทดลอง 
 2.4 การศกึษาผลของสารต้านออกซเิดชนัต่อคุณภาพ
น�า้มันท่ีผ่านการทอด 
  ศกึษาคณุภาพน�า้มนัผสมสมนุไพรเปรยีบเทยีบกับน�า้มนั
ไม่ผสมสมนุไพร (ตวัอย่างควบคมุ) โดยใช้น�า้มนัสตูรทดลองที่
ผ่านการคัดเลือกจากวิธีผสมสมุนไพรผงในน�้ามัน และวิธีผสม
สารสกัดจากสมนุไพรน�า้มนั ศึกษาคุณภาพน�า้มนัท่ียังไม่ผ่านการ
ทอดเปรยีบเทยีบกับน�า้มนัท่ีผ่านการทอด โดยใช้ผลติภัณฑ์ทีเ่ป็น
ตวัแทนของอาหารทอดคอื  ข้าวเกรยีบ ควบคมุสภาวะการทอดที่
อณุหภูม ิ150 องศาเซลเซยีส นาน 20 วินาท ี(ข้าวเกรยีบ 200 
กรมัต่อน�า้มนัปาล์มผสมสารสกัด 1,000 มลิลลิิตร) และน�าน�า้มนั
ท่ีผ่านการทอดมาวเิคราะห์คุณลักษณะท่ัวไป ค่า P.V. และ ค่า 
A.V.  เปรยีบเทยีบกับน�า้มนัท่ียังไม่ผ่านการทอด  
 2.5 การทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสั 
  น�าผลิตภณัฑ์ข้าวเกรยีบท่ีผ่านการทอดในน�า้มนัปาล์ม
จากสมนุไพร ทดสอบการยอมรบั โดยใช้ผูท้ดสอบ จ�านวน 30 คน 
ทีม่ต่ีอผลติภัณฑ์ ด้านส ีกลิน่หืน ลกัษณะปรากฏ ลกัษณะเนือ้
สมัผสั และการยอมรบัโดยรวม โดยการให้คะแนนความชอบ 1-9 
(9-Point hedonic scale) และน�าข้อมลูท่ีได้ไปท�าการวิเคราะห์
ผลเปรยีบเทยีบค่าเฉลีย่โดยใช้ Duncan’s multiple range test 
 2.6. การศกึษาอายกุารเก็บของน�า้มันผสมสมุนไพร 
  ศึกษาอายุการเก็บของน�้ามันผสมสมุนไพรจากสูตรที่
คดัเลอืก โดยตดิตามการเปลีย่นแปลงของ ค่า P.V. และ ค่า A.V. 
ในน�า้มนัทุก 15 วัน (รวม 360 วัน) เปรยีบเทียบกับน�า้มนัท่ีไม่ผสม
สารสกัด 
 2.7 การถ่ายทอดเทคโนโลยี 
  ทดลองน�าน�า้มนัปาล์มผสมสมนุไพรท้ัง 3 ชนดิ ถ่ายทอด
สู่กลุ่มผู้ผลิตอาหารทอด 2 กลุ่ม คือกลุ่มขนมไทยบ้านนาโพธ์ิ 
อ�าเภอกุดรงั จงัหวัดมหาสารคาม ซึง่เป็นกลุม่ผูผ้ลติอาหารทอด 
เช่น กล้วยทอด กะหรีป๊ั่บ ดอกจอก ระหว่างวันท่ี 25-26 กุมภาพันธ์ 
2558  และกลุม่แปรรปูอาหารบ้านหอยบ้านดอน อ�าเภอชมุแพ 
จงัหวัดขอนแก่น ซึง่เป็นกลุม่ผูผ้ลติอาหารทอด เช่น ข้าวเกรยีบ 
ข้าวแต๋น ระหว่างวนัท่ี 13-15 กรกฎาคม 2558  โดยน�าน�า้มนัสตูร
ทดลองทอดผลติภัณฑ์อาหารทอดของแต่ละกลุม่  
  

3. ผลและวจิารณ์ (Results and discussion)
 3.1 การคัดเลือกพืชสมุนไพรเพื่อใช้เป็นสารต้าน
ออกซเิดชนั
  การศกึษาปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวมของสมนุไพร
ท่ีเลือกใช้ในการทดลองน้ี คือ ขิง ขมิน้ และกระชาย โดยการสกัด
ด้วยเอทานอล 95% จ�านวน 3 ความเข้มข้นท่ี 200, 400 และ 600 
mg/kg น�ามาวเิคราะห์ปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกรวมด้วยวิธี 
Folin-Ciocalteu colorimetric วัดปรมิาณสารฟินอลกิด้วยเครือ่ง 
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Spectrophotometer โดยวัดค่าการดดูกลนืแสงทีค่วามยาวคลืน่ 
765 nm ท�าการวิเคราะห์ 3 ซ�า้ ผลการศกึษาสมนุไพร 3 ชนดิ ที่
ความเข้มข้น 3 ระดับ คือ 200, 400 และ 600 mg/kg พบว่า
ปรมิาณของสารประกอบฟีนอลกิของขิง คอื 117.27±0.58, 194.71 
±0.63 และ 213.78±0.63 GAE mg/100g DW ส่วนปรมิาณของ
สารประกอบฟีนอลกิของขมิน้ คือ 134.53±0.68, 157.95±0.58 
และ 215.07±0.34 GAE mg/100g DW และปรมิาณของสาร
ประกอบฟีนอลกิของกระชาย คอื 136.25±0.68, 214.01±0.50 
และ 239.78±0.21 GAE mg/100g DW ดงัรปูที ่1 แสดงให้เห็น
ว่าเมือ่ความเข้มข้นของสารสกัดมากขึน้ส่งผลให้ปรมิาณสารประ
กอบฟีนอลกิเพ่ิมขึน้ 

รปูที ่1 ปรมิาณสารประกอบฟินอลกิรวมของสารสกัดจากสมนุไพร

รปูท่ี 2 การยับย้ังอนุมลูอสิระของสารสกัดจากสมนุไพร

 ส่วนการศกึษาประสทิธิภาพของการยับย้ังอนุมลูอสิระ โดย
วิธี DPPH free radical scavenging activity ซึ่งใช้ DPPH 
(2,2-diphenyl-1-picryhydral) เป็นอนุมลูอสิระ ท�าการวิเคราะห์ 
3 ซ�า้ ผลการศกึษาสารสกัดจากสมนุไพรท้ัง 3 ชนดิ ทีค่วามเข้ม
ข้น 3 ระดบั คอื 200, 400 และ 600 mg/kg พบว่าประสทิธิภาพ
ของการยับย้ังอนุมลูอสิระของขิง คือ 91.21±0.17, 80.85±0.26 
และ 90.66±0.26% ส่วนประสทิธิภาพของการยับย้ังอนมุลูอสิระ
ของขมิน้ คือ 71.60±0.08, 81.22±0.43 และ 85.01±0.10% และ
ประสทิธิภาพของการยับย้ังอนมุลูอสิระของกระชาย คือ  84.52±0.41, 
89.27±0.11 และ 88.90±0.67% ดงัรปูท่ี 2 ซึง่สารสกัดจากขิงมี
ประสทิธิภาพในการยับย้ังอนมุลูอสิระได้ด ีท่ีความเข้มข้น 200 
และ 600 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ส�าหรับสารสกัดจากขมิ้นและ
กระชายเมือ่ความเข้มข้นเพ่ิมขึน้ท�าให้ประสทิธิภาพของการยับย้ัง
อนมุลูอสิระเพ่ิมขึน้

 ผลการวิเคราะห์สารส�าคัญด้วยเครือ่ง GC พบว่าสารสกดั
จากขงิประกอบด้วย 6-Gingerol และ 6-Shogaol สารสกัดจาก
ขมิน้ ประกอบด้วย Curcumin สารสกัดจากกระชายประกอบด้วย 
Dimethoxyflavone ซึง่เป็นสารฟินอลกิส�าคญัทีม่ใีนสมนุไพรแต่ละ
ชนิด และส่งผลให้สมุนไพรมีประสิทธิภาพในการเป็นสารต้าน
ออกซเิดชนั ปรมิาณสารประกอบฟินอลกิของสารสกัดจากขงิมี
น้อยกว่าขมิน้และกระชาย แต่การยับย้ังอนมุลูอสิระหรอืความ
สามารถในการต้านออกซเิดชนัของสารสกัดจากขิงมปีระสทิธิภาพ
สูงกว่าขมิน้และกระชาย และความสามารถในการท�าหน้าท่ีเป็น
สารต้านออกซเิดชนัของสมนุไพรไม่ได้เพ่ิมขึน้ตามปรมิาณของ
สารเสมอไปโดยเฉพาะขงิ แต่ส�าหรบัขมิน้และกระชายมคีวาม
สามารถในการต้านออกซิเดชันเพ่ิมข้ึนเมื่อปริมาณสารเพ่ิมข้ึน 
สอดคล้องกับ [3] ท่ีระบวุ่าความสามารถในการท�าหน้าท่ีของสาร
ต้านออกซเิดชนัมคีวามแปรผนัมาก สารบางชนดิท�าหน้าทีไ่ด้ดี
เมือ่มคีวามเข้มข้นเพ่ิมขึน้ หรอืบางชนิดใช้ได้ท่ีบางความเข้มข้น
เท่าน้ัน
 3.2 การศกึษาผลของสารต้านออกซเิดชนัต่อคุณภาพ
น�า้มันท่ียังไม่ผ่านการทอด
  จากการศกึษาผลของสารต้านออกซเิดชนัจากสมนุไพร
ต่อคุณภาพน�า้มนัปาล์มเปรยีบเทยีบกับคณุภาพน�า้มนัปาล์มที่
ไม่ผสมสารต้านออกซิเดชันจากสมุนไพร วิเคราะห์คุณภาพท่ี
ส�าคญัของน�า้มนัผสมสารสกัด ได้แก่ ค่า Peroxide value (P.V.) 
และ ค่า Acid value (A.V.) ทดลองซ�า้ 3 ครัง้ และน�าผลทดลอง
มาวิเคราะห์สถิติเปรียบเทียบผลในการผลิตน�้ามันปาล์มผสม
สมนุไพรผง และน�า้มนัปาล์มผสมสารสกัดจากสมนุไพร เพ่ือคดั
เลอืกสตูรทดลองท่ีมค่ีา P.V. และ A.V. ต�า่ทีส่ดุ น�าสตูรท่ีได้ไป
ศึกษาผลของสารต้านออกซิเดชันต่อคุณภาพน�้ามันที่ผ่านการ
ทอดต่อไป ซึง่ผลท่ีได้ตามตารางท่ี 1 และรปูที ่3-6
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ตารางที ่1 ผลการวิเคราะห์ค่า P.V. และ A.V. ในน�า้มนัปาล์มทีผ่สมสมนุไพร 

ชนิดของสมุนไพร
สมุนไพรผง (%) สารสกัดจากสมุนไพร (mg/kg)

2 4 6 200 400 600

ขิง
P.V. 5.50±0.22 6.82±0.05 6.54±0.22 4.48±0.03 5.80±0.03 4.76±0.22

A.V. 0.13±0.02 0.22±0.03 0.24±0.03 0.34±0.03 0.32±0.03 0.32±0.22

ขมิ้น
P.V. 6.43±0.05 6.20±0.04 6.51±0.33 5.89±0.05 5.60±0.02 5.70±0.01

A.V. 0.11±0.03 0.11±0.01 0.11±0.01 0.20±0.01 0.02±0.03 0.02±0.02

กระชาย
P.V. 6.18±0.08 6.91±0.06 6.48±0.07 6.72±0.01 5.82±0.01 6.85±0.01

A.V. 0.41±0.01 0.39±0.02 0.41±0.01 0.41±0.04 0.39±0.05 0.41±0.01

 ผลการวิเคราะห์พบว่าค่า P.V. ของตวัอย่างควบคมุ (น�า้มนัปาล์มทีไ่ม่ผสมสารสกัดสมนุไพร) มค่ีาเท่ากับ 6.91±0.04 meq/kg 
จากรปูท่ี 3 การต้านออกซเิดชนัวิธีผสมสมนุไพรผงในน�า้มนั พบว่าสมนุไพรผงสามารถลดค่า P.V. ของน�า้มนัลงได้ต�า่กว่าตัวอย่าง
ควบคมุ ยกเว้นกระชายผง 4% ท่ีมค่ีา P.V. เท่ากับตวัอย่างควบคมุ โดยน�า้มนัปาล์มผสมขิงมค่ีาต�า่กว่าขมิน้และกระชายอย่างมนียั
ส�าคญัทางสถิต ิส�าหรบัค่า A.V. จากรปูท่ี 4 พบว่าน�า้มนัปาล์มผสมขมิน้มค่ีาต�า่กว่าขิงและกระชายในทุกระดับอย่างมนัียส�าคัญทาง
สถติิ 
 ผลของสารต้านออกซเิดชนัต่อคณุภาพน�า้มนัปาล์มโดยใช้วิธีผสมสารสกัดสมนุไพรในน�า้มนั  ในรปูท่ี 5 พบว่าค่า P.V. ของน�า้มนั
ปาล์มผสมสารสกัดจากขิงมค่ีาต�า่กว่าขมิน้และกระชาย ยกเว้นขงิที ่400 mg/kg มค่ีา P.V. สงูกว่าขมิน้และกระชายบางระดบัความ
เข้มข้น ส่วนค่า A.V. ในรปูที ่6 น�า้มนัปาล์มผสมสารสกัดจากขมิน้มค่ีาต�า่กว่าขงิและกระชายในทุกระดับความเข้มข้นอย่างมนัีย
ส�าคัญทางสถิติ 

รปูที ่3-4   ค่า P.V. และ A.V. ของน�า้มนัปาล์มผสมสมนุไพรผง

รปูที ่5-6   ค่า P.V. และ A.V. ของน�า้มนัปาล์มผสมสารสกัดจากสมนุไพร
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  ผลการทดลองผลติน�า้มนัปาล์มผสมสมนุไพร ท้ัง 2 วิธี จะคดัเลอืกสตูรสมนุไพรแต่ละชนิดท่ีสามารถลดค่า P.V. ของน�า้มนั
ได้มากทีสุ่ดและให้ค่า A.V. ไม่เกินตามทีก่�าหนดในมาตรฐาน โดยการผลติด้วยวิธีผสมสมนุไพรผงในน�า้มนั ได้สตูรท่ีคดัเลอืกคอื 
น�า้มนัปาล์มผสมขิงผง 2% ขมิน้ผง 4% และกระชาย 2% ตามล�าดบั ส่วนการผลติด้วยวิธีผสมสารสกัดจากสมนุไพรในน�า้มนั ได้สตูร
ท่ีคดัเลือกคือ น�า้มนัปาล์มผสมสารสกัดจากขงิ 200 mg/kg  ขมิน้ 400 mg/kg และกระชาย 400 mg/kg ซึง่น�า้มนัปาล์มผสมสมนุไพร
ทั้ง 3 ชนิด สามารถลดค่า P.V. ของน�้ามันปาล์มลงได้ต�่ากว่าตัวอย่างควบคุม (น�า้มันท่ีไม่ผสมสมุนไพร) และมีค่า P.V. ต�า่กว่า 
10 meq/kg และมค่ีา A.V. ต�า่กว่า 0.6 mg/g  ซึง่เป็นค่าสงูสดุของน�า้มนัปาล์มบรโิภคตามมาตรฐานของน�า้มนัปาล์มตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสขุ พ.ศ.2543 และ มอก.288-2521 
 3.3 การศกึษาผลของสารต้านออกซเิดชนัต่อคุณภาพน�า้มันท่ีผ่านการทอด 
  จากการทดลองผลติน�า้มนัปาล์มผสมสมนุไพรและคดัเลอืกสตูรทีไ่ด้ในข้อ 3.2 น�าน�า้มนัดงักล่าวมาทดลองใช้ทอดอาหาร 
และวเิคราะห์ค่า P.V. และ A.V. ของน�า้มนัหลงัผ่านการทอดเปรยีบเทียบกับตวัอย่างควบคมุ (น�า้มนัทีไ่ม่ผสมสมนุไพร) โดยใช้ข้าว
เกรยีบเป็นตัวแทนของอาหารทอด ใช้สภาวะการทอดท่ีอณุหภูม ิ150 องศาเซลเซยีสนาน 20 วินาที (ข้าวเกรยีบ 200 กรมัต่อน�า้มนั
ปาล์ม 1,000 มลิลลิติร) และน�าน�า้มนัทีผ่่านการทอดมาวิเคราะห์คณุภาพเปรยีบเทยีบกับน�า้มนัทียั่งไม่ผ่านการทอด  โดยวิเคราะห์
คณุลกัษณะทัว่ไป ค่า P.V. และ ค่า A.V. ทดลองซ�า้ 3 ครัง้ ผลวิเคราะห์ทีไ่ด้ตามตารางที ่2 พบว่าน�า้มนัปาล์มท่ีผ่านการทอดมค่ีา 
P.V. และ ค่า A.V. ทุกสตูรการทดลอง 

ตารางที ่2 ผลการวิเคราะห์ค่า P.V. และ A.V. ในน�า้มนัปาล์มทีผ่่านการทอด
  

ตัวอย่าง
P.V. (meq/kg) A.V. (mg/g)

ก่อนทอด หลังทอด ก่อนทอด หลังทอด

น�้ามันปาล์มที่ไม่ผสม
สารสกัด (ชุดควบคุม)

6.91±0.01 8.63±0.09 0.26±0.02 0.29±0.02

น�้ามันปาล์มผสม
สารสกัดขิง 2%

5.50±0.22 9.69±0.07 0.13±0.02 0.26±0.02

น�้ามันปาล์มผสม
สารสกัดขมิ้น 4%

6.20±0.04 10.13±0.05 0.11±0.01 0.15±0.01

น�้ามันปาล์มผสม
สารสกัดกระชาย 2%

6.18±0.08 10.86±0.03 0.37±0.01 0.26±0.02

น�้ามันปาล์มผสมสารสกัด
ขิง 200 mg/kg

4.48±0.03 6.56±0.06 0.34±0.03 0.21±0.02

น�้ามันปาล์มผสมสารสกัด
ขมิ้น 400 mg/kg

5.60±0.02 9.30±0.03 0.20±0.05 0.23±0.01

น�้ามันปาล์มผสมสารสกัด
กระชาย 400 mg/kg

5.82±0.01 10.38±0.02 0.39±0.01 0.21±0.02

  เมือ่เปรยีบเทยีบน�า้มนัทียั่งไม่ผ่านการทอดและท่ีผ่านการทอด ดงัรปูท่ี 7-8 น�า้มนัก่อนทอดทุกสตูรทีผ่สมสารต้านออกซเิดชนั
มค่ีา P.V. และค่า A.V. ต�า่กว่าน�า้มนัทีไ่ม่ผสมสารสกัด แต่หลงัจากผ่านการทอดแล้ว น�า้มนัปาล์มผสมสารสกัดขงิท่ีระดบั 200 mg/
kg มค่ีา P.V. ต�า่กว่าอย่างมนัียส�าคญัทางสถิติ
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 จากการทดลองน�า้มนัผ่านการทอดข้าวเกรยีบแล้ว ส่งผลให้
ค่า P.V. ของน�า้มนัปาล์มผสมสมนุไพรเพ่ิมข้ึนโดยน�า้มนัทีผ่สม
สารสกัดจากสมนุไพร พบว่าขิงสามารถลดค่า P.V. ได้ดกีว่าขมิน้
และกระชาย และมค่ีา P.V. ต�า่กว่าตัวอย่างควบคมุ อย่างมนัีย
ส�าคัญทางสถิตทิีร่ะดบัความเชือ่มัน่ 95% แต่มค่ีาไม่เกิน 10 meq/
kg ตาม มอก.288-2521 และค่า A.V. ต�า่กว่า 0.6 mg/g ตามที่
ก�าหนดไว้ใน มอก.288-2535 และตามคณุลกัษณะของน�า้มนั
ปาล์มส�าหรบับรโิภคตามมาตรฐานของน�า้มนัปาล์มในประกาศ
กระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี 205 พ.ศ. 2543 
 3.4 การทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสั 
  วิเคราะห์ความพึงพอใจของผูท้ดสอบท่ีมต่ีอผลติภัณฑ์
อาหารทอด โดยใช้ข้าวเกรยีบทอดในน�า้มนัปาล์มผสมสารสกัด
จากขงิ 200 ขมิน้ 200 และกระชาย 400 ทดสอบการยอมรบัของ
ผู้ทดสอบจ�านวน 30 คน ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบในด้านสี 
กล่ินหนื ลกัษณะปรากฏ ลกัษณะเน้ือสมัผสั และการยอมรบัโดย
รวม โดยการให้คะแนนความชอบ 1-9 (9-Point hedonic scale) 
และน�าข้อมลูทีไ่ด้วิเคราะห์ผลเปรยีบเทียบค่าเฉลีย่โดยใช้ Duncan’s 
multiple range test การทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสั 
มผีลติภัณฑ์ทดสอบจ�านวน 4 ตวัอย่าง ดงัตารางที ่3 พบว่าการ

รปูที ่7  ค่า P.V.ของน�า้มนัปาล์มผสมสมนุไพรผงและน�า้มนัปาล์ม
ผสมสารสกัดจากสมนุไพรก่อนทอดและหลงัทอด และวิธีการสกัด

สมนุไพรด้วยเอทานอล ก่อนและหลงัทอด

รปูที ่8  ค่า A.V.ของน�า้มนัปาล์มผสมสมนุไพรผงและน�า้มนัปาล์ม
ผสมสารสกัดจากสมนุไพรก่อนทอดและหลงัทอด

ยอมรบัทางประสาทสมัผสัด้านส ีผูท้ดสอบให้คะแนนเฉลีย่เรยีง
จากมากไปน้อยคอื ข้าวเกรยีบท่ีทอดในน�า้มนัปาล์มผสมสารสกัด
จากขงิ ข้าวเกรยีบท่ีทอดในน�า้มนัปาล์มผสมสารสกัดจากขมิน้ 
ข้าวเกรยีบท่ีทอดในน�า้มนัปาล์มผสมสารสกัดจากกระชาย และ
ข้าวเกรียบที่ทอดในน�้ามันปาล์มที่ไม่ผสมสารสกัด (ตัวอย่าง
ควบคมุ) ตามล�าดบั 
 การยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่นหืน ผู้ทดสอบให้
คะแนนเฉลีย่เรยีงจากมากไปน้อยคอื ข้าวเกรยีบท่ีทอดในน�า้มนั
ปาล์มผสมสารสกัดจากขงิ ข้าวเกรยีบท่ีทอดในน�า้มนัปาล์มผสม
สารสกัดจากกระชาย ข้าวเกรยีบท่ีทอดในน�า้มนัปาล์มผสมสาร
สกัดจากขมิน้ ข้าวเกรยีบท่ีทอดในน�า้มนัปาล์มทีไ่ม่ผสมสารสกัด 
(ตวัอย่างควบคมุ)  ตามล�าดบั 
 การยอมรบัทางประสาทสมัผสัด้านลกัษณะปรากฏ ผูท้ดสอบ
ให้คะแนนเฉลีย่เรยีงจากมากไปน้อยคอื ข้าวเกรยีบทีท่อดในน�า้มนั
ปาล์มผสมสารสกัดจากขงิ ข้าวเกรยีบท่ีทอดในน�า้มนัปาล์มผสม
สารสกัดจากกระชาย ข้าวเกรยีบท่ีทอดในน�า้มนัปาล์มผสมสาร
สกัดจากขมิน้ และข้าวเกรยีบท่ีทอดในน�า้มนัปาล์มทีไ่ม่ผสมสาร
สกัด (ตวัอย่างควบคุม) ตามล�าดบั
 การยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะเน้ือสัมผัส ผู้
ทดสอบให้คะแนนเฉล่ียเรยีงจากมากไปน้อยคือ ข้าวเกรยีบท่ีทอด
ในน�า้มนัปาล์มผสมสารสกัดจากขงิ ข้าวเกรยีบท่ีทอดในน�า้มนั
ปาล์มผสมสารสกัดจากกระชาย ข้าวเกรยีบทีท่อดในน�า้มนัปาล์ม
ผสมสารสกัดจากขมิน้ และข้าวเกรยีบทีท่อดในน�า้มนัปาล์มท่ีไม่
ผสมสารสกัด (ตวัอย่างควบคมุ) ตามล�าดบั
 การยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านการยอมรับโดยรวม ผู้
ทดสอบให้คะแนนเฉล่ียเรยีงจากมากไปน้อยคือ ข้าวเกรยีบท่ีทอด
ในน�า้มนัปาล์มผสมสารสกัดจากขงิ ข้าวเกรยีบท่ีทอดในน�า้มนั
ปาล์มผสมสารสกัดจากขมิน้ ข้าวเกรยีบท่ีทอดในน�า้มนัปาล์มที่
ไม่ผสมสารสกัด (ตวัอย่างควบคมุ) และข้าวเกรยีบทีท่อดในน�า้มนั
ปาล์มผสมสารสกัดจากกระชาย  ตามล�าดบั
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ตารางที ่3 การทดสอบการยอมรบัของผูบ้รโิภคของผลติภณัฑ์ข้าวเกรยีบ (n=30)

ผลิตภัณฑ์
ข้าวเกรียบ

สี กลิ่นหืน ลักษณะปรากฏ ลักษณะเนื้อสัมผัส
การยอมรับ

โดยรวม

น�้ามันปาล์มที่ไม่ผสม
สารสกัด (ชุดควบคุม)

5.93±2.00a 5.68±1.79a 5.96±1.77ab 6.36±1.70abc 6.29±1.46ab

น�้ามันปาล์มผสมสาร
สกัดขิง 200 mg/kg

6.82±1.36b 6.43±1.50a 6.79±1.23d 7.43±1.00abc 7.00±1.25b

น�้ามันปาล์มผสมสาร
สกัดขมิ้น 400 mg/kg

6.43±1.97ab 6.21±1.57a 6.29±1.58abcd 6.68±1.31abcd 6.46±1.55ab

น�้ามันปาล์มผสมสาร
สกัดกระชาย 
400 mg/kg

6.11±1.97ab 6.25±1.71a 6.00±2.00abcd 6.29±1.96ab 6.25±1.73ab

หมายเหต ุ (a-c) คอื ค่าเฉลีย่ของข้อมลูแต่ละชดุในแนวตัง้ท่ีมตัีวอกัษรต่างกัน มคีวามแตกต่างกันอย่างมนียัส�าคญัทางสถิตทิีร่ะดบั 0.05 (p<0.05) 

 3.5 การศึกษาอายุการเก็บของน�้ามันผสมสมุนไพร 
  ผลการศกึษาอายุการเก็บของน�า้มนัผสมสมนุไพรโดยวิธีผสมสมนุไพรผงในน�า้มนั สามารถเรยีงล�าดบัค่า P.V. จากน้อย
ไปมากดังนี้ น�้ามันผสมขมิ้นผง น�้ามันผสมขิงผง น�้ามันผสมกระชายผง และน�้ามันที่ไม่ผสมสมุนไพร ส�าหรับน�้ามันผสมสารสกัด
จากสมุนไพร มีค่า P.V. จากน้อยไปมากดังนี้ น�้ามันผสมสารสกัดจากขิง น�้ามันผสมสารสกัดจากขมิ้น น�้ามันผสมสารสกัดจาก
กระชาย และน�า้มนัท่ีไม่ผสมสารสกดั น�า้มนัสตูรทดลองมอีายุการเก็บได้นานอย่างน้อย 1 ปี เนือ่งจากยังคงมค่ีา P.V. ต�า่กว่า 10 
meq/kg ซึ่งเป็นค่าสูงสุดของน�้ามันปาล์มบริโภคตาม มอก.288/2546   
 3.6 การถ่ายทอดเทคโนโลยี 
  จากการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการทอดด้วยน�้ามันปาล์มผสมสารสกัดสมุนไพร ซึ่งเป็นสมาชิกของกลุ่ม
จ�านวน 15 คน พบว่าในกลุม่แรกซึง่ใช้น�า้มนัผสมสารสกัดทอดกล้วยน�า้ว้า ให้การยอมรบักล้วยทอดท่ีใช้น�า้มนัผสมสารสกัดจาก
ขมิ้น ขิง และกระชาย ตามล�าดับ กลุ่มที่สอง ใช้น�้ามันผสมสารสกัดทอดข้าวเกรียบ ให้การยอมรับข้าวเกรียบทอดที่ใช้น�้ามันผสม
สารสกัดจากขมิ้น ขิง และกระชาย ตามล�าดับเช่นเดียวกัน และน�าน�้ามันที่ผ่านการทอดวิเคราะห์ค่า P.V. ผลคือน�้ามันมีค่า P.V. 
ต�่ากว่า 10 meq/kg ทุกตัวอย่าง  และมีค่า A.V. ต�่ากว่า 0.6 mg/g  
  การถ่ายทอดเทคโนโลยีสูภ่าคการผลติแก่กลุม่เป้าหมายเป็นผูผ้ลติอาหารทอด ซึง่ผูผ้ลติกลุม่น้ีเป็นกลุม่ OTOP ท่ีไม่ผ่าน
การย่ืนขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) เน่ืองจากมีค่า P.V. เกินเกณฑ์ท่ีก�าหนด การใช้น�้ามันผสมสารสกัดจากสมุนไพร
สามารถเป็นทางเลือกหนึ่งในการลดค่า P.V. ของอาหารทอดและยังช่วยเพ่ิมมูลค่าให้ผลิตภัณฑ์อาหารทอดได้เน่ืองจากอาหาร
ที่ทอดด้วยน�้ามันผสมสารสกัดยังให้สี กลิ่น กลิ่นรส ของสมุนไพรที่แตกต่างจากการใช้น�้ามันทั่วไป   

4. สรุป (Conclusion) 
 จากการทดลองผลติน�า้มนัปาล์มโดยผสมสารต้านการเกิดออกซเิดชนัทีม่ใีนสมนุไพรผงและสารสกัดจากสมนุไพรท้ัง 3 ชนิด 
คอื ขิง ขมิน้ และกระชาย ได้สตูรท่ีคดัเลอืกคอื น�า้มนัปาล์มผสมขิงผง 2% ขมิน้ผง 4% และกระชายผง 2% ตามล�าดบั ส่วนน�า้มนั
ปาล์มผสมสารสกัดจากสมุนไพร ได้สูตรที่คัดเลือกคือ น�้ามันปาล์มผสมสารสกัดจากขิง 200 ขมิ้น 400 และกระชาย 400 mg/kg 
ซึ่งสมุนไพรทั้ง 3 ชนิด มีความสามารถในการท�าหน้าที่เป็นสารต้านออกซิเดชันได้ท้ัง 3 ชนิด เน่ืองจากสามารถลดค่า P.V. ของ
น�้ามันปาล์มลงได้ต�่ากว่าตัวอย่างน�้ามันควบคุม และมีค่า P.V. ต�่ากว่า 10 meq/kg และมีค่า A.V. ต�่ากว่า 0.6 mg/g  ซึ่งเป็นค่า
สูงสุดของน�้ามันปาล์มบริโภคตามมาตรฐานของน�้ามันปาล์มตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 205 พ.ศ. 2543 และ 
มอก.288-2535 เมื่อทดสอบคุณภาพของน�้ามันที่ผ่านการทอด พบว่าน�้ามันผสมสารสกัดจากขิงสามารถลดค่า P.V. ได้ดีกว่าขิง
และกระชาย ส�าหรบัการทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสัโดยใช้ผู้ทดสอบ จ�านวน 30 คน ให้การยอมรบัในด้านกล่ินหืน คือ 
ข้าวเกรียบที่ทอดในน�้ามันปาล์มผสมสารสกัดจากขิง  ข้าวเกรียบท่ีทอดในน�้ามันปาล์มผสมสารสกัดจากกระชาย  ข้าวเกรียบท่ี
ทอดในน�า้มนัปาล์มผสมสารสกัดจากขมิน้  ข้าวเกรยีบทีท่อดในน�า้มนัปาล์มท่ีไม่ผสมสารสกัด ตามล�าดบั การศกึษาอายุการเกบ็
น�้ามันผสมสารสกัดสูตรทดลองมีอายุการเก็บอย่างน้อย 1 ปี เนื่องจากยังไม่เกิดกลิ่นหืนและยังมีค่า P.V. ต�่ากว่า 10 meq/kg  
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องค์ความรู้ที่ได้จากการวิจัยนี้ผู้ประกอบการอาหาร สามารถน�าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือลดการเกิดกล่ินหืนในอาหารทอด และ
เป็นองค์ความรู้ที่ใช้ในการพัฒนาคุณภาพน�้ามันส�าหรับการทอดอาหารต่อไป 
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