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บทคัดยDอ 
 
 งานวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงคDเพื่อ ศึกษาสมบัติทางกายภาพและเคมีของรกจันทนDเทศ ศึกษาผล
ของอัตราสRวนการสกัดและชนิดของน้ำมันบริโภคตRอคุณภาพของน้ำมันทีผ่RานการสกัดรกจันทนDเทศ และ 
พัฒนาผลิตภัณฑDต4นแบบน้ำสลัดเพื่อสุขภาพที่มีการทดแทนด4วยน้ำมันที่ผRานการสกัดด4วยรกจันทนDเทศ 
 รกจันทนDเทศเป0นเย่ือหุ4มสีแดงเข4ม มีคRา L* a* และ b* เทRากับ 29.25, 33.25 และ 19.39 
ตามลำดับ มีน้ำหนัก 1.39 กรัม ความกว4างและความยาวเทRากับ 2.14 และ 3.11 เซนติเมตร ตามลำดับ 
ปริมาณสารประกอบฟiนอลกิทั้งหมดมีคRาเทRากบั 1.702 มิลลิกรมัสมมลูลDกรดแกลลิคตRอกรัม และคRา
กิจกรรมการต4านอนุมูลอสิระเทRากับ 0.433 มิลลิกรัมสมมลูลDกรดแอสคอรDบิกตRอกรมั  
 ผลการศึกษาพบวRาอัตราสRวนการสกัดและชนิดของน้ำมนับรโิภคมีผลอยRางมีนัยสำคัญทางสถิติ
ตRอคุณภาพของน้ำมันที่ผRานการสกัดรกจันทนDเทศ (p<.05) อัตราสRวนการสกัด 1:4 (รกจันทนDเทศ:น้ำมัน
มะพร4าว) เป0นสภาวะที่เหมาะสมทำให4ได4น้ำมันทีผ่RานการสกดัรกจันทนDเทศสีแดงส4ม มีคRา L* a* และ b* 
เทRากับ 3.63, 2.79 และ 1.23 ตามลำดับ มีความหนืดเทRากบั 66.67 เซนติพ4อยสD มีปริมาณสารประกอบฟi
นอลิกทัง้หมดเทRากับ 0.63 มลิลกิรัมสมมูลลDกรดแกลลิคตRอกรัม และคRากจิกรรมการต4านอนุมูลอิสระ
เทRากับ 0.56 มิลลิกรัมสมมูลลDกรดแอสคอรDบกิตRอกรมั พบสารหอมระเหยประเภทเทอรDพีนและอนุพันธD 6 
ชนิด ได4แกR terpinolene (23.10%), alpha-pinene (4.06%), isoeugenol (17.57%), myristicin 
(3.92%), elemicin (9.62%) และ methoxy eugenol (41.74%) การทดแทนด4วยน้ำมันทีผ่Rานการสกัด
ด4วยรกจันทนDเทศมผีลอยRางมีนัยสำคัญทางสถิติตRอคะแนนการยอมรับน้ำสลัดเพื่อสุขภาพ (p<.05) การ
ทดแทนที่ร4อยละ 10 ของปริมาณน้ำมันในสูตรได4การยอมรบัมากทีสุ่ด โดยได4รบัคะแนนความชอบปาน
กลาง ดังน้ี ลักษณะปรากฏ (7.78) ส ี(7.58) กลิ่น (7.28) รสชาติ (7.88) ความหนืด (7.46) และความชอบ
โดยรวม (7.86) 
 
คำสำคัญ: รกจันทนDเทศ น้ำมันทีผ่RานการสกัดรกจันทนDเทศ น้ำสลัดเพื่อสุขภาพ 
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ABSTRACT 
 

 The aims of this research were to study the physical and chemical properties of 
Mace (Myristica Fragrans Houtt.), to study the effects of extraction ratio and types of 
edible oil on the quality of an extracted-mace oil and feasibility study of the substituted 
extracted-mace oil healthy salad-dressing.  
 Mace was the crimson-colored aril. The lightness (L*), redness (a*) and yellowness 
(b*) values were 29.25, 33.25 and 19.39, respectively. Its average weight was 1.39 g. The 
average width and length were 2.14 and 3.11 cm, respectively. The total phenolic 
compound was 1.702 mg GAE/g FW. The DPPH radical antioxidant was 0.433 mg AAE/g 

FW.  
 The study results showed that the ratio of the extraction solvent and the types 
of edible oil significantly affected the quality of extracted mace oil (p<.05). The ratio of 
the extraction of 1:4 (mace: coconut oil) was the optimal extraction condition. The 
extraction mace oil was red orange with lightness (L*), redness (a*) and yellowness (b*) 
values were 3.63, 2.79 and 1.23, respectively. The viscosity was 66.67 cP. The total 
phenolic compound was 0.63 mg GAE/g FW. The DPPH radical antioxidant was 0.56 mg 
AAE/g FW. Six abundance terpenes and their derivatives were identified including 
terpinolene (23.10%), alpha-pinene (4.06%), isoeugenol (17.57%), myristicin (3.92%), 
elemicin (9.62%) and methoxy eugenol (41.74%). The substituted extracted-mace oil 
directly affected the healthy salad-dressing acceptability (p<.05). The substitution of 10% 
was found to be the most acceptable. The like moderately of appearance (7.78), color 
(7.58), odor (7.28), taste (7.88), viscosity (7.46) and overall acceptance (7.86) were scored.  
 
Keywords: mace (Myristica fragrans Houtt.), extracted mace oil, healthy salad-dressing 
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บทท่ี 1 

บทนำ 
 

1.1 ความเป0นมาและความสำคัญของป:ญหา 

 ป#จจุบันตลาดอาหารเพื่อสุขภาพมีการแข;งขันทางการตลาดสูง ส;งผลใหAอุตสาหกรรมอาหารเพื่อ

สุขภาพขยายตัวมากข้ึน เน่ืองจากผูAบริโภคสมัยใหม;หันมาใส;ใจสุขภาพ เพื่อลดความเสี่ยงจากการเผชิญ

ต;อโรคภัยไขAเจ็บ ทั้งน้ีมีการพัฒนาผลิตภัณฑPอาหารในหลากหลายรูปแบบ หน่ึงในน้ัน คือ การเติมสาร

สกัดจากธรรมชาติ เพื่อใชAเปRนสารเสริมคุณค;าในผลิตภัณฑP เช;น สารสกัดจากพืชสมุนไพร เปRนตAน  

การนำพืช สมุนไพรมาใชAเปRนสารสกัดจากธรรมชาติในผลิตภัณฑPพบไดAมากข้ึน โดยนอกจากมี

สรรพคุณรักษาโรคแลAว ยังมีประสิทธิภาพเทียบเคียงกับสารเคมสีังเคราะหPที่เคยไดAรบัความนิยมในอดีต 

บางชนิดใหAฤทธ์ิสงูกว;า และที่สำคัญ ผลิตภัณฑPเหล;าน้ีมจีุดเด;นเรื่องความปลอดภัย ในป#จจุบันไดAเขAามามี

บทบาทในผลิตภัณฑPดูแลสุขภาพ เช;น อาหารเสริมสุขภาพ เครื่องด่ืม และเครือ่งสำอาง เปRนตAน 

 จันทนPเทศ (Myristica fragrans Houtt.) เปRนพืชทAองถ่ินเขตรAอนช้ืน ในประเทศไทยถือไดAว;า

เปRนพืชประจำถ่ินทางภาคใตA เปRนพืชยืนตAนขนาดใหญ; ผลจันทนPเทศ มีลักษณะเปRนผลมีเปลือกหุAม 

รูปทรงค;อนขAางกลม คลAายลกูแพรPขนาดเล็ก เน้ือมรีสชาติค;อนขAางฝาด สเีหลืองอ;อน เมื่อผลแก;จะแยก

ออกเปRนสองซกี ภายในมี รกจันทนPเทศ (mace) เปRนส;วนห;อหุAมเมล็ดจันทนPเทศ มลีักษณะเปRนริ้วบาง 

หลายแฉกคลุมติดแน;นรอบเมล็ด รกจันทนPสดมสีีแดงสด เมื่อนำไปทำใหAแหAงจะค;อนขAางเปราะไดAง;าย 

และเปลี่ยนจากสีแดงสด เปRนสีน้ำตาลออกเหลืองอ;อน ตัวเมล็ดขAางในมีลกัษณะเปRนรูปไข; ผิวขรุขระสี

น้ำตาลเขAม เปลือกเมล็ดจะมีความมัน ในส;วนของเมล็ดจันทนPเทศจะนิยมเรียกว;า ลูกจันทนP (nutmeg) 

[1] นิยมนำลกูจันทนP และรกจันทนPเทศ ไปบดทำเปRนเครื่องเทศเพื่อใชAแต;งกลิ่นรสอาหารจำพวกเน้ือ ซปุ 

ขนมหวาน และอาหารว;าง โดยเฉพาะรกจันทนPทีเ่ปRนไดAทัง้เครื่องเทศ และเครื่องปรงุ ใหAรสที่นุ;มนวลกว;า

แบบเมล็ด [2] มีสรรพคุณเพื่อบรรเทาอาการคลื่นไสA อาเจียน และเปRนสารกระตุAนในระบบทางเดินอาหาร 

และลำไสA อีกทัง้ยังมีฤทธ์ิในการตAานจลุินทรียP และตAานอนุมลูอิสระไดAดี เปRนตAน [3] นอกจากน้ีส;วนต;าง ๆ 

ของจันทนPเทศยังประกอบไปดAวยสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพหลากหลายชนิด ไดAแก; สารประกอบฟpนอลกิ 

เทอรPพีน และอนุพันธPต;าง ๆ ซึง่ส;งผลโดยตรงต;อความสามารถในการตAานอนุมลูอสิระ [4] 

 สารระเหยในจันทนPเทศที่พบมากอยู;ในรปูของน้ำมันหอมระเหย มีประมาณรAอยละเท;ากับ 5-15   

ไดAแก; a-pinene, b-pinene, terpene-4-ol, myristicin, elemicin, safrole และ eugenol เปRนตAน 

โดยพบว;า myristicin และ elemicin มีฤทธ์ิในการตAานอนุมูลอสิระ ตAานการอักเสบ และเปRนสารปรุง

แต;งกลิ่นรสในจันทนPเทศทีส่ำคัญ โดยปรมิาณสารระเหยทีส่ำคัญเหล;าน้ีพบในส;วนของรกจันทนPเทศมาก
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ที่สุด เมื่อเทียบกบัส;วนใบ เมล็ด และเน้ือของจันทนPเทศ [3], [5], [6], [7] จึงกล;าวไดAว;ารกจันทนPเทศเปRน

ส;วนที่มสีารสำคัญทีส่ามารถนำมาใชAประโยชนPไดA และมปีระสิทธิภาพที่ดีต;อการนำไปสกัด 

วิธีการสกัดน้ำมันโดยทั่วไปนิยมใชAการสกัดดAวยการเติมเฮกเซน หรือป�โตรเลียม อีเทอรPเปRนตัว

ทำละลาย แต;เน่ืองจากสารเคมีจำพวกน้ีเปRนสารอินทรียPที่มีการระเหยสูง มีข้ันตอนการกำจัดตัวทำ

ละลายตกคAาง ซึ่งคุณลักษณะน้ีมีความเสี่ยงทำใหAเกิดการปนเป��อนหรือตกคAางในสารทีส่กัดไดA และอาจ

ส;งผลกระทบต;อสิ่งแวดลAอม ไดAมีงานวิจัยศึกษาการใชAน้ำมันบริโภคเปRนตัวทำละลายทดแทนการใชA

สารเคมี ศึกษาการใชAน้ำมันรกทานตะวันเปRนตัวทำละลายทดแทนการใชAสารประกอบอินทรียPในการสกัด

สารตAานอนุมูลอสิระในโรสแมรี่ โหระพา และสะระแหน; พบว;าน้ำมันรกทานตะวันสามารถใชAสกัด

ทดแทนไดA ถึงแมAว;าสารสกัดจากเมทานอล และเอทานอล มีกิจกรรมการตAานอนุมูลอสิระสงูกว;า แต;ยังคง

ชะลอการเกิดออกซเิดชันไดAอย;างมีประสิทธิภาพ ในมุมมองดAานสุขภาพ การใชAน้ำมันบริโภคทดแทนสาร

ตัวทำละลายอินทรียPจึงเปRนการดีกว;าในการสกัดสารตAานอนุมูลอสิระจากสมุนไพร และเครื่องเทศ [8] 

การใชAน้ำมันบริโภคทดแทนตัวทำละลายอินทรียP จงึเปRนอีกทางเลือกที่ช;วยลดการตกคAางของตัวทำ

ละลายอินทรียP และยังสรAางความมั่นใจใหAกับผูAบริโภคในดAานความปลอดภัยในกระบวนการสกัดอกีดAวย  

พฤติกรรมการบรโิภคของผูAบริโภคในป#จจบุันมีความใส;ใจในการเลือกซื้อผลิตภัณฑPทีเ่สริมสาร

สกัดที่ดีต;อสุขภาพมากข้ึน ใหAความสำคัญกบัการบริโภคอาหารทีม่ีผลดีต;อสุขภาพ จึงกล;าวไดAว;าการ

เลือกใชAน้ำมันที่ดีต;อสุขภาพจึงเปRนอีกหน่ึงผลิตภัณฑPที่ไดAรับความสนใจเปRนอย;างมาก ผูAวิจัยจึงมีความ

สนใจพฒันาผลิตภัณฑPน้ำมันบริโภคที่เสริมสารสกัดจากรกจนัทนPเทศ และนำไปประยุกตPใชAกับผลิตภัณฑP

น้ำสลัดเพื่อสุขภาพที่มีส;วนผสมของน้ำมันบรโิภคสกัดรกจันทนPเทศ เพือ่ใหAเกิดประโยชนPต;อร;างกายมาก

ข้ึน และยังเปRนอีกทางเลือกของผูAบริโภค อีกทั้งยังเพิ่มมลูค;าของจันทนPเทศใหAมากย่ิงข้ึนดังน้ันงานวิจัยน้ี

จึงมีวัตถุประสงคPเพือ่ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของรกจันทนPเทศ ศึกษากระบวนการสกัด

ต;อคุณภาพของน้ำมันบริโภคทีผ่;านการสกัดรกจันทนPเทศ และเพือ่ศึกษาความเปRนไปไดAในการนำน้ำมัน

บริโภคสกัดรกจันทนPเทศมาใชAทดแทนในสูตรผลิตภัณฑPน้ำสลัด ทัง้น้ีเพื่อเปRนขAอมลูในการนำน้ำมันสกัด

จากรกจันทนPเทศไปใชAประโยชนPต;อไป 

 

1.2 วัตถุประสงคAของการวิจัย 

1.2.1 เพื่อศึกษาสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของรกจันทนPเทศ 

1.2.2 เพื่อศึกษาอัตราส;วนของรกจันทนPเทศต;อน้ำมันบริโภคที่เหมาะสมในการสกัด 

1.2.3 เพื่อศึกษาชนิดของน้ำมันบริโภคที่เหมาะสมในการสกัด 

1.2.4 เพื่อศึกษาความเปRนไปไดAในการนำน้ำมันบริโภคสกัดรกจันทนPเทศมาใชAทดแทนในสูตร

ผลิตภัณฑPน้ำสลัด 
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1.3 ขอบเขตของการวิจัย 

 เพื ่อศึกษาความเปRนไปไดAในการสกัดสารออกฤทธิ ์ทางชีวภาพจากรกจันทนPเทศดAวยน้ำมัน

บริโภค สามารถระบุชนิดของสารสำคัญจากน้ำมันที่มีสารสกัดจากรกจันทนPเทศ และการสรAางตAนแบบ

ผลิตภัณฑPน้ำสลัดเพื่อสุขภาพที่มีส;วนผสมของน้ำมันบริโภคที่สกัดดAวยรกจันทนPเทศ โดยใชAวัตถุดิบเปRน

รกจันทนPเทศระยะแก;เต็มที่จากสวนเกษตรกร ในจังหวัดนครศรีธรรมราช ใชAเปRนวัตถุดิบตั้งตAนในการ

แปรรูป คณะวิจัยมุ ;งเนAนที ่จะศึกษากระบวนการสกัด คุณภาพของสารสกัดที ่ไดA โดยสาขาวิชา

วิทยาศาสตรPและเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

ธัญบุรี เปRนผูAรับผิดชอบหลักการในการดำเนินการวิจัย 

 

1.4 ประโยชนAที่คาดวKาจะไดMรับ 

 การวิจัยครั้งนี้จะไดAทราบ ความเปRนไปไดAที่จะใชAน้ำมันบริโภคในการสกัดรกจันทนPเทศ เพื่อ

มุ;งหวังใหAเปRนตัวทำละลายทดแทนตัวทำละลายอินทรียP ไดAตAนแบบผลิตภัณฑPน้ำสลัดเพื่อสุขภาพที่มี

ส;วนผสมของน้ำมันบริโภคที่สกัดดAวยรกจันทนPเทศ องคPความรูAที่เกิดจากงานวิจัยในครั้งน้ียังสามารถใชA

เปRนขAอมูลในการยกระดับคุณภาพของผลิตภัณฑPแปรรูปจากสมุนไพรไทย และมุ;งหวังที่จะสามารถ

ถ;ายทอดหรือต;อยอดใหAกับผูAประกอบการแปรรูปผลิตภัณฑPจากจันทนPเทศ 

 

1.5 คำจำกัดความในการวิจัย 

 รกจันทนPเทศ หมายถึง ส;วนห;อหุAม/รก ของเมล็ดจันทนPเทศ 
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บทท่ี 2 

เอกสาร และงานวิจัยท่ีเก่ียวข8อง 
 

2.1. จันทน;เทศ 

 

2.1.1. สัณฐานวิทยา 

ต0นจันทน2เทศ (Myristica fragrans Houtt.) เป<นผลผลิตที่ได0จากพืชในตระกลู 

Myristicaceae เจรญิเติบโตได0ดีในเขตร0อนช้ืน โดยนักพฤกษศาสตร2สันนิฐานว[าต0นจันทน2เทศมีถ่ิน

กำเนิดด้ังเดิมมาจากหมู[เกาะโมลุกกะ ประเทศอินโดนิเซีย ก[อนแพร[กระจาย และเติบโตอย[างมากบนหมู[

เกาะสมุาตรา มอริเชียส เฟรนช2เกียน[า และพื้นที่ต[าง ๆ ในเขตหมู[เกาะอินเดียตะวันตก และเริ่มมีการ

เพาะปลูกเชิงพาณิชย2อย[างแพร[หลาย กระจายพันธุ2ไปทัว่ทั้งบนหมู[เกาะแคริเบียน เกาะชวากลาง 

มาเลเซีย อินเดีย ศรีลงักา ปาปhวนิวกินี ตลอดจนหมู[เกาะแปซิฟอก และออสเตรเลียเหนือ เป<นต0น [1], [9] 

ในส[วนของประเทศไทยน้ัน ต0นจันทน2เทศถือว[าเป<นพืชประจำถ่ินทางภาคใต0ของไทย เน่ืองจากมีการนำ

ต0นจันทน2เทศเข0ามาปลูกอย[างแพร[หลายในจังหวัดนครศรีธรรมราช พังงา และชุมพร ส[วนใหญ[มกัจะมี

การปลูกบรเิวณที่พักอาศัย แซมอยู[ในสวนไม0ผลชนิดอื่นเพยีงไม[กี่ต0น หรือถูกรวบรวมปลูกไว0ตามส[วน

ราชการบางพื้นทีเ่ท[าน้ัน [10] ต0นจันทน2เทศมสีายพันธุ2ต[าง ๆ มากกว[า 120 สายพันธุ2 มีช่ือเรียกทาง

พฤกษศาสตร2หลากหลายช่ือด0วยกัน เช[น Myristica officinalis, Linné, Myristica moschata, 

Thunberg, Myristica aromatica, Lamarck, และ Myristica. fragrans, Houttuyn ซึ่งเป<นช่ือที่นัก

พฤกษศาสตร2นิยมนำมาใช0ในปhจจบุัน โดยปกติต0นจันทน2เทศจะมีความสงูประมาณ 20-25 ฟุต เปลือกมี

ลักษณะเป<นผิวเรียบสีน้ำตาลอมเทา แผ[กิ่งก0านออกเป<นวงกว0างซึ่งใบเป<นใบเด่ียวออกเรียงสลบั มี

ลักษณะของใบเป<นรูปรีหรือรูปไข[กลมรี ปลายใบมีความแหลม โคนใบสอบ ส[วนขอบใบมีความเรียบ ใบมี

ขนาดกว0างประมาณ 4-5 เซนติเมตร และยาวประมาณ 10-15 เซนติเมตร เน้ือใบแข็ง หลงัใบเรียบเป<น

มันวาว สีเขียวเข0มบ0างกเ็ป<นสีเขียวอมสีเหลืองอ[อน ท0องใบจะมีความเรียบและมีสเีขียวอ[อน ก0านใบมี

ความยาวประมาณ 6-12 มิลลิเมตร ดังแสดงในภาพที่ 2.1 
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ภาพท่ี 2.1 ต0นจันทน2เทศ 

ท่ีมา :  กรมการแพทย2 (2542) [11] 

 

ในส[วนของดอกจันทน2เทศน้ัน โดยทั่วไปมักจะออกดอกเป<นช[อ ช[อละประมาณ 2-3 ดอก 

หรือในบ0างครัง้จะออกเป<นดอกเด่ียวตามซอกใบ ดอกมสีีเหลืองอ[อน กลบีดอกจะเช่ือมติดกันเป<นรปู

คนโทคว่ำซึ่งปลายกลบีจะแยกออกเป<นแฉกแหลม ดอกเป<นแบบแยกเพศกันอยู[คนละต0น ช[อดอกเพศผู0

จะอยู[เป<นกลุ[ม ๆ บนก0านช[อดอกประมาณ 3-5 หรือมากกว[าน้ันบนก0านช[อดอก สีเหลอืงอมขาว ลักษณะ

เป<นรปูไข[กลมรี ในขณะที่ดอกเพศเมียจะมลีักษณะแทบจะไม[แตกต[างจากดอกเพศผู0 เว0นแต[ว[าก0านดอก

มักจะแยกออกมาเด่ียว ๆ และมีขนาดใหญ[กว[าดอกเพศผู0 

ในส[วนของผลจันทน2เทศน้ันมีลักษณะเป<นผลที่มเีปลือกหุ0ม มีรูปทรงค[อนข0างกลม มี

ขนาดและรูปร[างคล0ายลูกแพร2ขนาดเล็ก เน้ือมรีสชาติค[อนข0างฝาด มีสีเหลอืงอ[อน เมื่อผลแก[จะแยก

ออกเป<นสองซกี ภายในจะมี รกจันทน2เทศ (mace) ซึง่เป<นส[วนห[อหุ0มเมล็ดจันทน2เทศ มีลกัษณะเป<นริ้ว

บาง หลายแฉกคลุมติดแน[นรอบเมล็ด รกจันทน2สดจะมีลกัษณะเป<นสีแดงสด เมื่อนำไปทำให0แห0งจะ

ค[อนข0างเปราะได0ง[าย และสีจะเปลี่ยนจากสีแดงสด เป<นสีน้ำตาลออกเหลอืงอ[อน ตัวเมล็ดข0างในมี

ลักษณะเป<นรปูไข[ มีผิวขรุขระสีน้ำตาลเข0ม เปลือกเมล็ดจะมคีวามมัน ในส[วนของเมล็ดจันทน2เทศจะนิยม

เรียกว[า ลูกจันทน2 (nutmeg) [1] ดังแสดงในภาพที่ 2.2 
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ภาพท่ี 2.2 ผลจันทน2เทศ  

ท่ีมา : กรมป�าไม0 (2561) [12] 

  

ต0นจันทน2เทศน้ันจะเริม่ออกดอกครั้งแรกเมื่อมอีายุประมาณ 7-9 ป� และจะออกดอกถึง

จุดสูงสุดทีอ่ายุประมาณ 20 ป� สามารถออกผลได0ทัง้ป� และต0นจันทน2เทศยังสามารถออกผลได0อายุมาก

ที่สุดถึงกว[า 90 ป� ซึ่งต0นจันทน2เทศที่มสีุขภาพดีสามารถให0ผลผลิตได0มากถึง 3,000-4,000 ผลต[อป� จนถึง

อายุประมาณ 25 ป� นอกจากน้ีอาจมีบางช[วงเวลาทีเ่กิดเหตุการณ2พิเศษบางอย[างซึ่งทำให0ต0นจันทน2เทศ

สามารถให0ผลผลิตได0มากถึง 8,000 ผล หรอืมากกว[าน้ันภายในระยะเวลาเพียง 1 ป� [9] นอกจากน้ียังมี

ข0อมูลรายงานการเพาะปลกูต0นจันทน2เทศจากทั่วโลกมากกว[า 12,000 ตันต[อป� และพบการผลิต-ส[งออก

หลักของจันทน2เทศในตลาดโลกมากที่สุดอยู[ที่ประเทศอินโดนีเซีย และเกรนาดา โดยสร0างมลูค[าการผลิต 

และส[งออกต[อตลาดโลกสูงถึงอัตราร0อยละ 75 และ 20 ตามลำดับ ส[วนประเทศรองลงมาได0แก[ อินเดีย 

มาเลเซีย ปาปhวนิวกินี ศรีลังกา และหมู[เกาะแคริบเบียน เป<นต0น [6]  
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2.1.2. เภสัชวิทยา 

จันทน2เทศน้ันนอกจากจะสามารถนำมาใช0เป<นส[วนประกอบของอาหาร เป<นเครื่องเทศ

ได0แล0วน้ัน จันทน2เทศยังมีคุณสมบัติทางด0านเภสัชวิทยาซึ่งสามารถนำส[วนต[าง ๆ ของต0นมาใช0ประโยชน2

ได0หลายส[วนด0วยกัน มีการนำเอาส[วนต[าง ๆ ของจันทน2เทศมาใช0ประโยชน2ทางการแพทย2เป<นเวลาอันช0า

นาน เช[น การนำเมล็ดจันทน2เทศมาใช0เป<นยารักษาอาการท0องร[วง โรคไขข0อ อาการปวดหัว ภาวะอาการ

ทางจิต กลิ่นปากหลังต่ืนนอน ปวดท0องคลื่นไส0อาเจียน ริดสดีวงทวาร ช[วยกระตุ0นความอยากอาการ และ

อาการท0องอืด เป<นต0น [13] ส[วนรกจันทน2เทศมสีรรพคุณในการต0านจุลนิทรีย2 และต0านอนุมลูอสิระได0ดี 

อีกทัง้ยังใช0เพือ่บรรเทาอาการคลืน่ไส0 อาเจียน และเป<นสารกระตุ0นในระบบทางเดินอาหาร และลำไส0 เป<น

ต0น [3] ในทางการแพทย2แผนจีนมีการนำส[วนทีเ่ป<นรกจันทน2เทศมาใช0เป<นยารักษาโรคกระเพาะอาหาร 

ขับลมเพื่อปรบัธาตุ และความสมดุลของร[างกาย ทางด0านการแพทย2แผนอินเดียมีการนำเอาส[วนรก

จันทน2เทศมาใช0เป<นยารักษาโรคหอบหืด รักษาอาการไข0อ[อนๆ และบรรเทาอาการเกี่ยวกบัโรคระบบ

ทางเดินอาหารโดยใช0ร[วมกับสารสกัดจากสมุนไพรอื่นๆ อย[างไรก็ตามเป<นทีท่ราบกันดีว[าเมล็ดจันทน2เทศ

น้ันมีอาการออกฤทธ์ิทางระบบประสาทส[วนกลาง มีส[วนทำให0เกิดอาการหลอนประสาทซึง่เป<นที่นิยม

นำเอามาใช0อย[างมากในต0นศตวรรษที่ 19  

สารระเหยที่พบในจันทน2เทศส[วนใหญ[อยู[ในรูปของน้ำมันหอมระเหยประมาณ 5-15 % 

ชนิดของสารระเหยส[วนใหญ[มีอทิธิพลมากในอุตสาหกรรมต[าง ๆ  เน่ืองจากมกีลิ่นหอม นอกจากน้ีน้ำมัน

ที่สกัดจากรกจันทน2เทศยังนิยมใช0เป<นสารสกัดแต[งกลิ่นธรรมชาติในอุตสาหกรรมเครือ่งสำอาง และยัง

นำมาใช0ในอุตสาหกรรมยาอีกด0วย โดยสารระเหยทีส่ำคัญในจันทน2เทศพบมากในกลุ[ม Monoterpenes, 

Monoterpene alcohols, Aromatic ether และสารประกอบอนุพันธ2อื่น ๆ ได0แก[ a-pinene, b-

pinene, Terpene-4-ol, Myristicin, Elemicin, Safrole และ Eugenol เป<นต0น โดยโครงสร0างทางเคมี

ของสารระเหยในน้ำมันจันทน2เทศแสดงดังภาพที่ 2.3 มรีายงานการศึกษาชนิดและปรมิาณสารระเหยที่

สำคัญในจันทน2เทศ พบว[าส[วนของรกจันทน2เทศเป<นส[วนที่มีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพมากทีสุ่ด เมื่อ

เปรียบเทียบกับส[วนของ เมล็ด, เน้ือ และ ใบ อีกทัง้พบว[า Myristicin และ Elemicin มีฤทธ์ิในการต0าน

อนุมูลอสิระ ต0านการอักเสบ และเป<นสารปรงุแต[งกลิ่นรสในจันทน2เทศที่สำคัญ [5]  

 



 
 

19 

ภาพท่ี 2.3 โครงสร0างทางเคมีของสารสำคัญที่พบในจันทน2เทศ 

ท่ีมา : Morsy (2016) [14] 

 

สารระเหย Myristicin (3-methoxy-4,5-methylenedioxy-allylbenzene) และ 

Elemicin (2,3-dimethoxy-5-prop-2-enylphenol) เป<น Aromatic ether fraction อยู[ในกลุ[ม 

phenolic ether เป<นโมเลกลุไม[มีข้ัว ไม[ละลายน้ำ ให0ประโยชน2ในการประกอบอาหาร เป<นสารปรงุแต[ง

กลิ่นรสทีส่ำคัญ มีสรรพคุณทางยา และเป<นสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพที่มีประสิทธิภาพที่พบได0ในพืชสกลุ

จันทน2เทศ (Myristica grafrans Houtt.) [5] โดยมหีลากหลายรายงานได0กล[าวถึงคุณสมบัติของสารทั้ง

สองตัวน้ีไว0ดังน้ี  

Myristicin มีสมบัติในการยับย้ังการอกัเสบ และเช้ือจุลินทรีย2 [7] ให0ลักษณะกลิ่น

เฉพาะตัว รสออกเผ็ดร0อน คล0ายน้ำมันหอม [5], [14] จากงานรายงานของ Meetha และคณะ (2014) 

[15] ที่ได0ศึกษาคุณภาพกลิ่นรสของรกจันทน2ในพื้นที่ปลูกรฐัเกรละ ประเทศอินเดีย โดยใช0 Myristicin 

เป<นสารบ[งบอกคุณภาพ พบสาร Myristicin สูงถึงร0อยละ 21.06 นอกจากน้ียังมีรายงานพบว[า 

Myristicin ที่ความเข0มข0น 75 ไมโครกรมัต[อมลิลลิิตรของน้ำมันเมล็ดจันทน2เทศ มปีระสิทธิภาพที่ดีต[อ

การยับย้ังการเจริญเติบโตของเซลล2มะเรง็ลำไส0ใหญ[ และทวารหนัก หลังทำการบ[มเป<นเวลา 24 ช่ัวโมง

อย[างมีนัยสำคัญ โดยมีค[า IC50 เท[ากบั 146 ไมโครกรัมต[อมลิลลิิตร [16] 

Elemicin มสีมบัติในการยับย้ังเช้ือจลุินทรีย2 ให0ลักษณะกลิ่นเครื่องเทศ หอมดอกไม0 [5], 

[6] จากข0อมูลการรายงานของ Rossi และคณะ (2007) [17] ที่ได0ศึกษาสารสำคัญในน้ำมันสกัดแครอท

ป�า (Daucus carota L.) ต[อการยับย้ังเช้ือจลุินทรีย2สกลุ Campylobacter jejuni (F38O11) ที่เป<นเช้ือ
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ก[อโรคในกระเพาะอาหาร ด0วยวิธีการหาค[าความเข0มข0นต่ำสุดในการยับย้ังเช้ือ (MIC:Minimum 

Inhibitory Concentration) และหาชนิดของสารระเหยทีส่ำคัญในน้ำมันสกัดด0วยวิธี GC-MS ผลการ

ทดลองพบค[า MIC เท[ากบั 250 ไมโครกรมัต[อมลิลลิิตร เทียบเท[ากบัค[าการยับย้ังเช้ือ Campylobacter 

coli และ Campylobacter lari (MIC= 250 ไมโครกรัมต[อมิลลิลิตร) ที่ได0รายงานผลในงานวิจัยของเขา

ก[อนหน0า [18] โดยพบว[าหน่ึงในสารประกอบหลักในการยับย้ังเช้ือคือ Elemicin ซึง่พบมากถึงร0อยละ 

16.3 นอกจากน้ียังมกีารรายงานของ Adiani และคณะ (2015) [19] ได0ศึกษาคุณลักษณะของสารต0าน

อนุมูลอสิระในจันทน2เทศ พบว[า Elemicin มปีระสิทธิภาพมากที่สุดในการต0านอนุมลูอสิระที่ทดสอบด0วย

วิธี DPPH assay ที่ความเข0มข0น 11.78 ไมโครโมลาร2ต[อกรมัโดยใช0 Trolox เป<นสารมาตรฐาน 

ส[วนสำคัญหลัก ๆ ของจันทน2เทศที่นิยมนำมาใช0มีด0วยกัน 3 อย[างคือ 1. รกจันทน2เทศ

พบว[ามีคุณสมบัติทางยาที่สามารถลดการอักเสบของระบบประสาท ลดความเสี่ยงของการเกิดโรคทาง

ระบบประสาทอย[างมีนัยสำคัญ และปฏิกิริยาออกซเิดชันระดับเซลล2 ซึง่นำไปสู[การลดความเสี่ยงของการ

เป<นโรคอัลไซม2เมอร2ได0ในอนาคต นอกจากน้ียังพบว[าสารสกัดจากรกจันทน2เทศมีฤทธ์ิทางเภสัชวิทยาใน

การป�องกันสารก[อมะเรง็ และมีประสทิธิภาพในการยับย้ังเซลล2มะเร็งได0อีกด0วย [9] 2. เมล็ดจันทน2เทศ 

พบว[าสารสกัดคลอโรฟอร2มทีส่กัดได0จากเมล็ดจันทน2เทศมีคุณสมบัติในการต0านการอักเสบซึ่งมีรายงาน 

วิจัยพบว[าสามารถลดอาการบวมน้ำในอุ0งเท0าของหนู [20] 3. น้ำมันหอมระเหยจากเมล็ดจันทน2เทศนิยม

นำมาใช0ในการรักษาโรคไขข0อ อาการท0องเสีย อันเน่ืองมาจากเช้ืออหิวาตกโรค ความผิดปกติของลำไส0 

โรคอ0วน และรักษาอาการน้ิวในไต และบรรเทาอาการติดเช้ือในไตได0อีกด0วย [1] นอกจากน้ีน้ำมันหอม

ระเหยจากเมล็ดจันทน2เทศพบว[ามีกจิกรรมการต0านเซลล2มะเร็งได0อย[างมีนัยสำคัญที่ความเข0มข0น 200 

ไมโครกรมัต[อมลิลลิิตร ซึ่งตัวน้ำมันหอมระเหยจากจันทน2เทศจะไปขัดขวางการสร0างเส0นเลือดใหม[ภายใน

เน้ืองอกเพื่อยับย้ังการเจริญเติบโตของเซลล2เน้ืองอกทีอ่าจกลายไปเป<นเซลล2มะเรง็โดยที่ไม[ก[อให0เกิด

ความเป<นพิษต[อเซลล2ข0างเคียง [21] และยังพบว[าที่ความเข0มข0น 100 ไมโครกรัมต[อมิลลิลิตร สามารถ

ยับย้ังการเกิดเซลล2มะเร็งเต0านม (MCF-7) และลำไส0ใหญ[ (HCT-116) ได0ดี มีเปอร2เซ็นต2การยับย้ังร0อยละ 

89.0±2.5 และ 72.9±2.6 อย[างมีนัยสำคัญ [22] ยังมีการรายงานทีก่ล[าวถึงน้ำมันหอมระเหยจาก

จันทน2เทศว[ามีกิจกรรมการต0านอนุมลูอสิระ โดยสามารถยับย้ังการเกิดออกซเิดชันของกรดลิโนเลอิก 

(linoleic acid) ช[วยยับย้ังการถูกออกซิไดซ2ของ beta-carotene ในการทดสอบกจิกรรมการต0านอนุมลู

อิสระ ด0วยวิธี beta-carotene/linoleic acid bleaching assay โดยมีการยับย้ังเท[ากับร0อยละ 

88.68±0.1 ใกล0เคียงกบัสารมาตรฐาน BHT ร0อยละ 93.2±0.1 [23] อีกทั้งยังมกีารศึกษาพบว[า สารสกัด

เอทานอลจากเมล็ดจันทน2เทศในผู0ป�วยโรคเบาหวานประเภทที่ 2 ซึ่งเป<นประเภททีพ่บบ[อยมากที่สุด

เกือบร0อยละ 90 ของผู0ได0รบัการวินิจฉัยว[าเป<นเบาหวานทัว่โลก [9] และมีคุณสมบัติในการกระตุ0นการ

สร0างเอนไซม2 Activated Protein Kinase (AMPK) ซึ่งเป<นเอนไซม2ทีส่ำคัญในการควบคุมสมดุลระบบเผา
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ผลาญของร[างกาย มีส[วนสำคัญในการควบคุม และรักษากลุ[มอาการเผาผลาญอันเป<นสาเหตุของโรคอ0วน 

และเบาหวานประเภท 2 ได0อีกด0วย [24]  

2.1.3.   การนำไปประยุกต2ใช0 

นอกจากประโยชน2ทางด0านเภสัชวิทยาแล0วน้ัน จันทน2เทศยังสามารถนำไปประยุกต2ใช0

ได0อย[างมากมาย เช[นในงานวิจัยของ Alibabaie และ Safaralizadeh (2015) [25] พบว[าจันทน2เทศมี

คุณสมบัติในการกำจัดแมลงศัตรูพืชได0อย[างมิตรกับสิ่งแวดล0อม โดยจากการศึกษาเพิ่มเติมพบว[าน้ำมัน

หอมระเหยทีส่กัดจากเมล็ดจันทน2เทศน้ันมีประสิทธิภาพสงูในการยับย้ังการกินอาหารของแมลง (antife 

edant) ที่ประมาณร0อยละ 85-90 [26] นอกจากน้ีน้ำมันหอมระเหยทีส่กัดจากเมล็ดจันทน2เทศที่ความ

เข0มข0น 30 ไมโครลิตรต[อลิตร สามารถทำให0ด0วงถ่ัวเขียวตัวเต็มวัย (Callosobruchus maculatus) ซึง่

เป<นศัตรูพืชทีก่ัดกิน และทำลายเมล็ดถ่ัวเขียวตายได0 100% หลังการสัมผสัภายในเวลา 24 ช่ัวโมง 

นอกจากน้ีอัตราการตายของด0วงถ่ัวเขียวยังเพิม่ข้ึนเมือ่ระยะเวลาทีส่ัมผัส และความเข0มข0นของสารสกัด

จากเมล็ดจันทน2เทศเพิม่สงูข้ึน [25] 

มีการค0นพบจากนักวิจัยหลายกลุ[มว[าจันทน2เทศน้ันมีคุณสมบัติในการดูแลผิวพรรณ 

โดยพบว[าปhญหาผิวหน0าที่สำคัญเกิดจากการสร0างเม็ดสีเมลานินมากเกินความต0องการของผิว ซึ่งโดยปกติ

เมลานินจะถูกสร0างเพือ่ปกป�องผิวจากแสงแดด และรงัสียูวี แต[เมื่อมีการสร0างเมลานินมากเกินไปกอ็าจ

ก[อให0เกิดฝ�า กระ จุดด[างดำ และอาจเป<นมะเร็งผิวหนังได0 ซึ่งจากการทดสอบร[วมกบัสารสกัดจาก

จนัทน2เทศพบว[า สามารถยับย้ังการสร0างเม็ดสเีมลานิน และเอนไซม2ทีเ่กี่ยวข0องกบัการสร0างเม็ดสเีม

ลานินได0 [27] นอกจากน้ียังมีการศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับการนำเอาสารสกัดจากจันทน2เทศมาใช0ในการ

รักษาโรคภูมิแพ0ผิวหนังโดยมีการศึกษาในหนูทดลองที่ได0รับการฉีดสารกระตุ0นภูมิแพ0จากไรฝุ�นอเมริกัน 

(Dermatophagoides farinae) โดยมีการนำเอาสารสกัดจันทน2เทศมาใช0ในการระงบัการสูญเสียน้ำใต0

ผิวหนังที่เกิดผื่นแดงจากการแพ0พบว[าสามารถไปลดการอาการผื่นแดงจากการอักเสบของเซลล2ผิวหนังได0

อย[างมีนัยสำคัญ ซึ่งจากการศึกษาน้ีได0มีการแนะนำให0ใช0จันทน2เทศเป<นอาหารเสริมในการร[วมรักษา

อาการโรคภูมิแพ0ผิวหนังต[อไป [28] 

นอกจากน้ียังมรีายงานวิจัยพบว[าสารสกัดจากจันทน2เทศน้ันช[วยเพิ่มความสามารถใน

การเรียนรู0 และการจดจำ โดยทำการศึกษาจากหนูที่มีความบกพร[องและได0รับการฉีดด0วยยา 

scopolamine และ diazepam ซึ่งให0ผลข0างเคียงคือสญูเสียความทรงจำช่ัวคราว จากน้ันจงึนำหนูทีม่ี

อายุต[างกันมาทำการฉีดสารสกัดจากจันทน2เทศทีส่กัดจากเฮกเซน ขนาด 5, 10, 15 และ 20 มลิลกิรัมต[อ

กิโลกรัม เป<นเวลาสามวัน ผลการวิจัยพบว[าสารสกัดที่ขนาด 5 มิลลิกรัมต[อกโิลกรัม ช[วยเพิม่

ความสามารถในการเรียนรู0 และจดจำของหนูอายุน0อย และหนูอายุมาก [29] ซึง่จากการทดลองในหนูจึง

นำไปสู[การศึกษาวิจัยเพิม่เติมสำหรับการนำสารสกัดจนัทน2เทศมาใช0ในการรักษาผู0ป�วยโรคอัลไซม2เมอร2 
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และมรีายงานวิจัยพบว[าสามารถช[วยบรรเทาอาการความจำบกพร[องซึง่เป<นอาการหลักของโรคอลัไซม2

เมอร2 [30] อีกทั้งยังมกีารศึกษาถึงกลไกของการรักษาโรคอลัไซม2เมอร2จากสารสกัดจากจันทน2เทศ โดยได0

แสดงให0เห็นว[าสารสกัดจากเมล็ดจันทน2เทศน้ันสามารถยับย้ังกระบวนการสร0างของเอนไซม2 acetylcho- 

linesterase ที่ไปยับย้ังการทำงานของ acetylcholine ซึ่งเช่ือมโยงกบักระบวนการเรียนรู0 และความจำ 

นอกจากน้ีสารสกัดจันทน2เทศจากเฮกเซนที่ปริมาณ 5 มิลลกิรัมต[อกิโลกรมั ที่ระยะเวลาสามวัน สามารถ

ช[วยลดการสร0างเอนไซม2 Acetylcholinesterase ในสมองของหนูทดลองได0อกีด0วย [31] 

จันทน2เทศยังถูกค0นพบว[ามีความสามารถในการป�องกันการเสื่อมสภาพของตับได0อกี

ด0วย โดยเปรียบเทยีบกบัเครื่องเทศอื่น ๆ อีก 21 ชนิด พบว[า จันทน2เทศมีศักยภาพมากที่สุดเมื่อทดสอบ

กับหนูทดลองที่ตับได0รับความเสียหายจากการได0รบั lipopolysaccharide (LPS) และ d-

galactosamine (D-GalN) ซึ่งเมื่อหนูทดลองได0รับการฉีดสารสกัดจากเมล็ดจันทน2เทศ พบว[าสามารถลด

ความเป<นพิษต[อตับได0 [32] 

มีการรายงานวิจัยพบว[า สารสกัดจากจันทน2เทศน้ันให0ผลให0การป�องกันโรคหัวใจได0 ซึ่ง

จากการศึกษาวิจัยพบว[าสารสกัดที่ได0จากเมล็ดจันทน2เทศทีส่กัดด0วยน้ำน้ันมีผลในการป�องกันกล0ามเน้ือ

หัวใจตายในหนูตัวเต็มวัยที่ได0รบัการฉีด isoproterenol-induced ซึ่งจะไปกระตุ0นให0หัวใจทำงาน

ผิดปกติ จากน้ันจึงทำการฉีดสารสกัดเมล็ดจันทน2เทศ 100 มิลลิกรัมต[อกโิลกรัม เป<นเวลา 30 วัน ผล

การศึกษาพบว[าหนูที่ได0รับการฉีดสารสกัดเมล็ดจันทน2เทศพบว[าสามารถปรบัสภาพและช[วยป�องกัน

ผลกระทบจาก isoproterenol-induced ต[อระดับน้ำตาลในเลือด ไขมันในเลือด และการเปลี่ยนแปลง

ของกล0ามเน้ือหัวใจ ซึ่งสามารถสรปุได0ว[าสารสกัดจากเมล็ดจันทน2เทศน้ันมผีลในการช[วยป�องกันความ

เสี่ยงของกล0ามเน้ือหัวใจตายและโรคหลอดเลือดหัวใจได0จากการบริโภคเมล็ดจันทน2เทศ [33] 

นอกจากการรักษา และป�องกันโรคแล0วน้ัน จันทน2เทศยังได0รับการรายงานว[าสามารถ

ช[วยกระตุ0นพฤติกรรมทางเพศได0 จากการศึกษาของ Tajuddin และคณะ. (2003) [34] พบว[า เมล็ด

จันทน2เทศที่ได0รบัการสกัดด0วยเอทานอลร0อยละ 50 สามารถกระตุ0นพฤติกรรมความต0องการผสมพันธุ2

ของหนูที่ได0รับสารสกัด ซึง่ไปช[วยเพิ่มประสิทธิภาพการผสมพันธุ2อย[างมีนัยสำคัญ สอดคล0องกับการ

งานวิจัยของเขาล[าสุด [35] ที่ได0ทำการทดลองโดยการให0สารสกัดเมล็ดจันทน2เทศจำนวน 500 มิลลิกรัม

ต[อกิโลกรัม แก[หนูสวิสเพศผู0 จากการตรวจสอบแสดงให0เห็นว[าหนูสวิสที่ได0รับการบำบัดด0วยสารสกัด

เมล็ดจันทน2เทศจะแสดงพฤติกรรมการติดสัตว2และการผสมพันธุ2มากเกินไปโดยไม[มีการเปลี่ยนแปลง

พฤติกรรมข้ันต0นเมื่อเทียบกับหนูที่ได0รับการควบคุม ผู0วิจัยจึงได0อธิบายว[าพฤติกรรมทางเพศทีเ่พิ่มข้ึน

ของสัตว2อาจเป<นผลมาจากคุณสมบัติในการกระตุ0นประสาทของสมุนไพรจันทน2เทศน้ี 
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2.1.4. การประยุกต2ใช0ในอุตสาหกรรมอาหาร 

มีการศึกษาพบว[าน้ำมันหอมระเหยจากเมล็ดจันทน2เทศมกีิจกรรมในการต0านการเกิด 

ปฏิกิริยาออกซิเดชัน โดยพบว[าน้ำมันหอมระเหยจากเมล็ดจันทน2เทศสามารถลดการเกิดปฏิกิริยา

ออกซเิดชันของไส0กรอกปรงุสุกระหว[างการเกบ็รกัษาภายในตู0เย็น ซึ่งได0รบัการยืนยันผลการวิจัยแล0วว[า 

น้ำมันหอมระเหยจากเมล็ดจันทน2เทศทีป่ริมาณ 20 ppm สามารถลดการเกิดปฏิกิริยาออกซเิดชันได0

อย[างมีนัยสำคัญหลังจากการเกบ็รกัษา 60 วัน ที่อุณหภูมิ -4 องศาเซลเซียส และนอกจากน้ียังมีการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัสของการรบัรู0รสและกลิ่นพบว[า ไส0กรอกที่ได0รบัการเพิม่สารสกัดน้ำมันหอม

ระเหยจากเมล็ดจันทน2เทศ 20 ppm มีคุณสมบัติที่ดีกว[าไส0กรอกที่ไม[ได0รับการเพิม่สารสกัดน้ำมันหอม

ระเหยจากเมล็ดจันทน2เทศ รวมทั้งการเปลี่ยนแปลงของสอีันเน่ืองมาจากปฏิกิริยาออกซเิดชันของเม็ดสี

กับไขมันลดลงอย[างเห็นได0ชัด [36] 

การใช0เปลือกจันทน2เทศมาเพิ่มเป<นแหล[งของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในการผลิตน้ำ

จันทน2เทศพร0อมด่ืม โดยวิเคราะห2ปริมาณฟ�นอลิก แทนนิน และ ฟลาโวนอยด2ทั้งหมด รวมถึงกิจกรรม

การต0านอนุมลูอสิระของส[วนเปลือก และเน้ือผลจันทน2เทศ ซึ่งพบว[า ในเปลอืกจันทน2เทศมีปริมาณฟ�

นอลิกทัง้หมด (481.77 mg GAE/g)  แทนนินทั้งหมด (349.07 mg TAE/g) ฟลาโวนอยด2ทั้งหมด (120.07 

mg RE/g) และกจิกรรมการต0านอนุมูลอสิระ (0.28 mg AAE/g) ทีสู่งกว[าส[วนเน้ือผล (p<.05) ส[งผลให0

น้ำจันทน2เทศพร0อมด่ืมทีม่ีการเติมเปลือกมีปริมาณสารออกออกฤทธ์ิทางชีวภาพ และกิจกรรมการต0าน

อนุมูลอสิระสงูกว[าน้ำจันทน2เทศพร0อมด่ืมที่ไม[มกีารเติมเปลอืก นอกจากน้ียังมีคะแนนการยอมรบั

ผลิตภัณฑ2ด0านสี (8.53) และความชอบโดยรวม (8.80) ที่สงูกว[า (p<.05) อย[างไรก็ตามผู0บริโภคพบการ

รับรู0รสฝาด ลักษณะความฝ¦ดและการหดตัวภายในช[องปาก ภายหลังการทดสอบผลิตภัณฑ2น้ำจันทน2เทศ

พร0อมด่ืมที่มกีารเติมเปลือก [37] 

นอกจากสามารถรักษาโรคต[าง ๆ ได0แล0วน้ันจากการศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับความ 

สามารถในการต0านเช้ือจุลินทรีย2ต[าง ๆ พบว[าสารประกอบทางชีวเคมทีี่สกัดได0จากน้ำมันหอมระเหย

จันทน2เทศน้ันมีความสามารถในการทำลายและสร0างความเสียหายให0กับเย่ือหุ0มเซลล2ของเช้ือแบคทเีรีย

ได0อีกด0วย [38] สารสกัดอะซิโตนจากเมล็ดจันทน2เทศน้ันแสดงผลในห0องปฏิบัติการว[าสามารถต0านเช้ือ

แบคทีเรียแกรมบวกอย[าง Staphylococcus aureus และ เช้ือราที่ก[อให0เกิดโรคอย[าง Aspergillus 

niger ได0อย[างดีเย่ียม [39] และมีการศึกษาวิจัยเพิ่มเติมพบว[าการสกัดเพื่อให0ได0สารสกัดชนิด Oleoresin 

ซึ่งมีความหนืดสูงจากเมล็ดจันทน2เทศมีความสามารถในการต[อต0านเช้ือ และยับย้ังการเจรญิเติบโตของ

เช้ือจุลินทรีย2ได0หลายชนิด เช[น Aspergillus niger, Fusarium oxysporum, Penicillium glabrum, 

Rhizopus oryzae, และ Mucor racemosus เป<นต0น [40] จากความสามารถในการยับย้ังการ

เจริญเติบโตของเช้ือจลุินทรีย2จากหลายการศึกษาวิจัยน้ันจนนำมาสู[การประยุกต2ใช0 Oleoresin ที่ได0จาก
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เมล็ดจันทน2เทศซึง่มีคุณสมบัติเป<นสารกันบูดตามธรรมชาติมาใช0ในอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารโดยไม[

ก[อให0เกิดผลข0าง เคียงที่ไม[พงึประสงค2ต[อสุขภาพของผู0บริโภค ซึ่งจากรายงานการศึกษาวิจัยของ 

Sulaiman และ Ooi (2012) [41] สารสกัดจากเมล็ดและเย่ือหุ0มเมล็ดของเมล็ดจันทน2เทศทีส่กัดด0วยเม

ทานอลร0อยละ 80 มีความสามารถในการยับย้ังเช้ือแบคทีเรียในอาหารได0ที่ความเข0มข0นต่ำสุด 50 

มิลลิกรมัต[อมลิลลิิตร จากการทดลองพบว[าสามารถยับย้ังการเจรญิเติบโตของเช้ือ Staphylococcus 

aureus (ATCC12600) และ Bacillus cereus (ATCC10876) เป<นเช้ือก[อโรคที่พบได0บ[อย และเป<น

สาเหตุหลักของความเจบ็ป�วยจากการรับประทานอาหารที่ไม[สะอาด มีความสอดคล0องกับงานวิจัยของ 

Yamazaki และคณะ (2004) [42] ทีร่ายงานว[าผลของการยับย้ังเช้ือจุลินทรีย2จากสารประกอบทางเคมีที่

ได0จากสารสกัดเมล็ดจันทน2เทศน้ันมีความปลอดภัย และมคีวามสำคัญต[ออุตสาหกรรมอาหารในเชิงของ

การใช0เป็นสารทดแทนสารกันบูดที่มีฤทธ์ิรุนแรง จึงเป<นการปูทางไปสู[การนำเอาสารสกัดจากจันทน2เทศ

มาใช0ในการขบวนการถนอมอาหาร และทดแทนสารกันบูดชนิดอื่น ๆ ได0ต[อไป 

 

2.2. สารสกัดจากสมุนไพร 

 

ในปhจจบุันมกีารนำสมุนไพรต[าง ๆ มาใช0ประโยชน2อย[างมากมาย ซึ่งเป<นทีท่ราบกันดีว[าสมุนไพร

หลายชนิดน้ันมีคุณสมบัติมากกว[าการเป<นแค[เครื่องเทศสำหรับปรุงแต[งอาหาร โดยเฉพาะอย[างย่ิง

จันทน2เทศที่มีการนำมาประยุกต2ใช0อย[างแพร[หลายด0วยกันทัง้ในด0านอาหาร ยา และเครื่องสำอาง เป<นต0น 

อย[างไรก็ตามเทคนิคการสกัดสารสำคัญจากจันทน2เทศน้ันก็เป<นอีกหน่ึงความท0าทายที่สำคัญอย[างย่ิง 

เน่ืองจากการได0มาซึ่งสารสำคัญอย[างครบถ0วน ในปริมาณมากที่สุด ตลอดจนเป<นเทคนิคที่ปลอดภัยน้ัน

จะต0องมีการศึกษาเชิงลกึถึงสารสำคัญต[าง ๆ เพือ่ที่จะได0เข0าใจถึงกระบวนการในการสกัดได0อย[างมี

ประสิทธิภาพมากย่ิงข้ึน ซึ่งผลิตภัณฑ2สมุนไพรที่ดีน้ันข้ึนอยู[กับปhจจัยต[าง ๆ หลายปhจจัย ต้ังแต[คุณภาพ

วัตถุดิบ การสกัด สูตรตำหรบัทีผ่ลิต การควบคุมคุณภาพ และการตรวจสอบประสิทธิภาพผลในการรักษา

หรือการป�องกันโรคการเตรียมสารสกัดจากสมุนไพรจัดเป<นปhจจัยหลักปhจจัยหน่ึงที่ควรคำนึงถึง  

การสกัดสมุนไพรอาจเตรียมอยู[ในรูปของพืชสดหรือแห0ง ซึ่งก[อนทีจ่ะทำการเตรียมสารสกัด

สมุนไพร ควรคำนึงถึงวิธีการเตรียมวัตถุดิบสมุนไพรให0เหมาะสม รวมทั้งชนิด คุณสมบัติทางเคมี และ

ฟ¨สิกส2ของสารสำคัญ และสารอื่น ๆ ที่ต0องการสกัดในสมุนไพร เน่ืองจากเป<นปhจจัยที่มผีลต[อคุณภาพของ

สารสกัดจากสมุนไพร และเพื่อเป<นการเพิ่มมูลค[าสารสกัดให0ได0สารสกัดสมุนไพรที่มีคุณภาพตามที่

ต0องการนอกจากน้ียังต0องคำนึงถึงงบประมาณด0วย [43] 
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2.2.1. การเตรียมวัตถุดิบสมุนไพร  

จัดเป<นข้ันตอนตอนเริ่มต0นของการเตรียมสารสกัดสมุนไพร โดยเริ่มจากการเกบ็พืช

ตัวอย[าง ซึ่งต0องคำนึงถึงการตรวจเอกลักษณ2พืชเพื่อให0ได0พชืถูกชนิดตามหลักการอนุกรมวิธานพืช รวม

ไปถึงการทำตัวอย[างพรรณไม0แห0ง (herbarium specimen) สำหรบัเทียบในการผลิตครัง้ต[อไป และ

คำนึงถึงปhจจัยต[าง ๆ ทีม่ีผลต[อชนิดและปรมิาณของสารออกฤทธ์ิ เช[น สภาพภูมิอากาศ ชนิดของดิน 

ความสูงของพื้นดินที่ปลูก อายุ ช[วงเวลา และส[วนของพืชที่เก็บเกี่ยว เป<นต0น  

2.2.2. การเตรียมสารสกัดจากสมุนไพร 

การสกัด (extraction) เป<นการแยกองค2ประกอบทางเคมทีีต่0องการออกจากส[วนอื่น ๆ 

การเตรียมสารสกัดสมุนไพร จะใช0ตัวทำละลายหรอืน้ำยาสกัด (solvent) ดังน้ัน การเตรียมสารสกัด

สมุนไพรในเบื้องต0น จงึเป<นการละลายองค2ประกอบทางเคมี ซึ่งสารออกฤทธ์ิออกจากองค2ประกอบที่ไม[

ต0องการ ซึ่งส[วนใหญ[เป<นสารเฉ่ือยหรือสารรบกวนด0วยตัวทำละลายได0สารสกัดเป<นของผสมหรือเรียก

สารสกัดหยาบ เน่ืองจากสารประกอบในพืชมีมากมายหลายชนิด และมีคุณสมบัติแตกต[างกัน อกีทั้ง

สารประกอบเหล[าน้ีอาจจับกันอย[างหลวม ๆ ทำให0การละลายของสารแตกต[างออกไปจากคุณสมบัติใน

การละลายของสารแต[ละชนิด ดังน้ันจึงเป<นการยากที่จะสกดัสารออกฤทธ์ิทุกกลุ[มที่ต0องการได0 ถ0ามีการ

เลือกตัวทำละลาย และวิธีสกัดให0เหมาะสมกบัชนิดของสารออกฤทธ์ิที่ต0องการสกัด จะเป<นการเพิม่มลูค[า

สารสกัด การคัดกรอง และติดตามเพือ่ให0ได0สารสกัดที่มกีลุ[มสารออกฤทธ์ิทีส่นใจ อาจทำได0โดยการ

ตรวจสอบสารสกัดด0วยวิธีการทางพฤกษเคมี และการทดลองฤทธ์ิทางชีวภาพของสารสกัดสมุนไพร 

2.2.3. การเลือกตัวทำละลาย 

หลงัการเตรียมวัตถุดิบสมุนไพรสำหรบัการสกัดแล0ว ควรเลือกตัวทำละลายให0เหมาะสม

กับชนิดของสารที่ต0องการสกัด โดยเลือกตัวทำละลายทีม่ีความสามารถในการละลายสารออกฤทธ์ิที่

ต0องการสกัดมากทีสุ่ด และไม[ละลายหรือละลายองค2ประกอบอื่น ๆ ที่เป<นสารรบกวนได0น0อย 

(selectivity) เน่ืองจากสารรบกวนจะรบกวนกระบวนการสกัดแยกสารอกฤทธ์ิที่สนใจและกระบวนการ

ทดสอบฤทธ์ิทางชีวภาพ อีกทั้งสารออกฤทธ์ิส[วนใหญ[เป<นสารประกอบอินทรีย2 ซึ่งอาจจะมีโครงสร0าง

สลบัซบัซ0อนมากน0อยต[างกัน และมอียู[ในพืชทั้งในสภาพอิสระและรวมตัวกับสารอื่น ๆ ในสภาพเกลือ

หรือสารประกอบเชิงซ0อน ควรพิจารณาถึงสภาพหรือรปูแบบของสารออกฤทธ์ิที่ต0องสกัด นอกเหนือจาก

ความมีข้ัว (polarity) รวมทั้งคำนึงถึงความคงตัวในสารละลายที่ค[าความเป<นกรด – ด[าง ต[าง ๆ ของสาร

ออกฤทธ์ิดังกล[าวด0วย การทราบคุณสมบัติของสารออกฤทธ์ิ จะเป<นข0อมูลเบือ้งต0นช[วยในการตัดสินใจ

เลือกตัวทำละลายในการสกัดสมุนไพรได0ดีย่ิงข้ึน 

ในการเลือกตัวทำละลาย ควรเลือกใช0ตัวทำละลายให0เหมาะสมกบัคุณสมบัติความมีข้ัว

ของกลุ[มสารออกฤทธ์ิในพืชโดยมีกฎทั่วไปว[า สิ่งทีเ่หมือนกนัย[อมละลายในกันและกัน ( like dissolve 
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like ) เช[น สารออกฤทธ์ิมีข้ัวหรือละลายน้ำได0ดี ควรเลอืกตัวทำละลายที่มีข้ัวเช[นเดียวกัน เพื่อละลายสาร

ออกฤทธ์ิออกมาได0 ถ0าต0องการทราบถึงความมีข้ัวมากหรือน0อยของสารออกฤทธ์ิ ควรสงัเกตจาก

ความสามารถในการละลายของสารในตัวทำละลายที่มีข้ัวสงูไปหาข้ัวต่ำดังน้ี น้ำ เมธานอล (methanol) 

อะซีโตไนไตร2ต (acetonitrile) อะซโีทน (acetone) เอทธิลอะซเีตต (ethyl acetate) ไดคลอโรมเีทน 

(dichloromethane) ป¨โตเลียมอีเทอร2 (petroleum ether) และเฮกเซน (hexane) อกีทั้งควรคำนึงถึง

คุณสมบัติการระเหย (volatility) ของตัวทำละลายไม[ระเหยง[ายหรอืยากเกินไป ในกรณีที่ความมีข้ัวของ

ตัวทำละลายเท[ากันหรอืใกล0เคียงกัน ควรเลอืกใช0ตัวทำละลายที่มีจุดเดือด (boiling point) ต่ำก[อน เช[น 

เลือกใช0เฮกเซน 68 องศาเซลเซียส มากกว[าไซโคลเฮกเซน (cyclohexane, จุดเดือด 80 องศาเซลเซียส 

) เป<นต0น นอกจากน้ี ควรมีความคงตัวดี ราคาถูก และไม[เป<นพิษต[อร[างกายด0วย ควรใช0ตัวทำละลายที่มี

ความบริสทุธ์ิ เพื่อลดการปนเป¦«อนของสารอื่น อีกทงัยังควรคำนึงถึงความเข0ากันได0ของตัวทำละลายที่ใช0

สกัดกบัสารอื่นในผลิตภัณฑ2 ตัวทำละลายที่ใช0ดังต[อไปน้ี [43] 

2.2.3.1. น้ำ (Water)  

เป<นตัวทำละลายที่ดี หาง[ายและราคาถูก แต[การใช0น้ำอย[างเดียวเป<นตัวทำละลายใน

การสกัดพืชสมุนไพรมีข0อเสียหลายประการ คือสามารถละลายองค2ประกอบที่ไม[ต0องการออกมาได0มาก

เช[นเดียวกับสารออกฤทธ์ิที่ต0องการสารเฉ่ือยทีล่ะลายออกมากับน้ำ เช[น น้ำตาล แป�ง ล0วนเป<นอาหารที่ดี

ของเช้ือจลุินทรีย2 จึงทำให0สารสกัดเกิดการบูดเสียได0ง[าย ถ0าไม[ใส[สารกัดบูด (preservative) นอกจากน้ี

น้ำระเหยที่ได0จากอุณหภูมสิูง ถ0าต0องการทำให0สารสกัดในน้ำเข0มข0นต0องใช0อุณหภูมสิูงในการระเหยน้ำ

ออกไป ซึง่อาจทำให0สารออกฤทธ์ิสลายตัวได0 ควรใช0เทคโนโลยีการทำให0แห0งด0วยความเย็น (lyophilized 

หรือ freeze dryer) หรือการทำให0แห0งด0วยความร0อน (spay dryer) สารสกัดจะสมัผสัความร0อนเพียง

ระยะเวลาสั้น ๆ เท[าน้ัน แต[เทคโนโลยีดังกล[าวอาจทำให0ต0นทุนการผลิตสูง ดังน้ันจงึไม[นิยมใช0น้ำเพียง

อย[างเดียวเป<นสารละลายแต[จะใช0ร[วมกับตัวทำละลายอื่น ๆ เช[น แอลกอฮอล2หรือกรด ถ0าเติมกรดเลก็

น0อยลงในน้ำ (acidified water) ใช0สกัดออกฤทธ์ิกลุ[มอลัคาลอยด2ในพืชสมุนไพร เป<นต0น 

 Hanmoungjai และคณะ (2000) [44] ได0ศึกษาการสกัดน้ำมันจากรำข0าวโดยการศึกษาใน

ห0องปฏิบัติการและมกีารตรวจสอบผลิตภัณฑ2 พารามิเตอร2ต[อไปน้ีมีผลต[อการสกัดน้ำมันคือ pH ของน้ำ 

อุณหภูมิในการสกัด เวลาในการสกัด ความเร็วในการกวน และอัตราส[วนรำข0าวต[อน้ำ อุณหภูมิการสกัด 

และ pH เป<นปhจจัยหลกัที่มีอทิธิพลต[อการสกัดน้ำมัน ผลผลติน้ำมันสูงสุดที่ pH 12.0, อุณหภูมิการสกัด 

50 องศาเซลเซียส ใช0เวลาการสกัด 30 นาที ความเร็วรอบ 1000 รอบต[อนาที และสัดส[วนรำข0าวต[อน้ำ 

1.5 ถึง 10 คุณภาพของน้ำมันที่สกัดด0วยน้ำในแง[ของกรดไขมันอิสระ ค[าไอโอดีน และค[าซาพอนนิฟ¨เคชัน 

มีค[าใกล0เคียงกับน้ำมันรำข0าวในเชิงพาณิชย2 และการสกัดน้ำมันโดยใช0เฮกเซนแต[ค[าเพอร2ออกไซด2สงูกว[า 

นอกจากน้ีสีของการสกัดน้ำมันรำข0าวด0วยน้ำมีสีอ[อนกว[าการสกัดน้ำมันรำข0าวด0วยตัวทำละลาย 
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2.2.3.2. แอลกอฮอล2 (Alcohol)  

เป<นตัวทำละลายที่ดีเมื่อเปรียบเทียบกับน้ำ มีความจำเพาะ (selectivity) ในการละลาย

มากกว[า มีฤทธ์ิยับย้ังการเจรญิเติบโตของจุลินทรีย2และถ0าต0องการทำให0สารสกัดเข0มข0นจะระเหยง[าย แต[

ราคาของแอลกอฮอล2จะแพงกว[าน้ำ ปhจจุบันนิยมใช0น้ำผสมแอลกอฮอล2 (hydroalcoholic mixture) 

เป<นสารละลาย เน่ืองจากสามารถละลายสารออกฤทธ์ิในพชืสมุนไพรได0ใกล0เคียงกบัแอลกออฮอล2 แต[

ราคาถูกกว[า และยังสามารถยับย้ังการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย2ได0อีกด0วย นอกจากน้ีการใช0น้ำผสม

แอลกอฮอล2ยังช[วยป�องกันการแตกแยกของสารต[าง ๆ ในการสกัดเมื่อต้ังทิ้งไว0 ซึง่จะเกิดในกรณีที่ใช0น้ำ

อย[างเดียวในการสกัด ถ0าต0องการตัวทำละลายที่มีข้ัวน0อยลงอาจใช0โพรพานอลในกรณีที่ต0องการสกัดสาร

ออกฤทธ์ิทีมีข้ัวต่ำ เช[นคาโรทีนอาจใช0ไอโซโพรพิลไมริสเตต ป�องกันการแยกตัวของสารต[าง ๆ  ในสารสกัด

เมื่อต้ังทิ้งไว0 ซึ่งจะเกิดข้ึนในกรณีที่ใช0น้ำอย[างเดียวในการสกดั ถ0าต0องการทำตัวละลายทีม่ีข้ัวน0อยลง อาจ

ใช0โพรพานอลในกรณีที่ต0องการสกัดสารออกฤทธ์ิทีม่ีข้ัวต่ำเช[น คาโรทีนอาจใช0ไอโซโพรพลิไมริสเตต  

สุกัญญา และอรสา (2550) [45] ได0ศึกษาสมบัติการเป<นสารต0านอนุมลูอิสระดีพีพเีอช

ของสารสกัดจากเมล็ดมะละกอพันธุ2แขกดำ พบว[าการสกัดสารจากเมล็ดมะละกอด0วยแอลกอฮอล2 โดยใช0

อัตราส[วนผสมของเมล็ดมะละกอต[อแอลกอฮอล2 1:10 (น้ำหนักต[อปริมาตร) เป<นเวลา 48 ช่ัวโมง ที่

อุณหภูมิ 30±1 องศาเซลเซียส ไม[มผีลต[อระดับความแก[อ[อนของเมล็ดมะละกอ และยังพบว[าชนิดของตัว

ทำละลายที่เหมาะสมในการสกัดสารจากเมล็ดมะละกอดิบ และสุก คือ เมทานอล และเอทานอล 

ตามลำดับ อย[างไรก็ตามพบว[า สารสกัดจากเมล็ดมะละกอสกุ (สีดำ) ทีส่กัดด0วยเมทานอล มี

ประสิทธิภาพในการจับอนุมูลอิสระสูงทีสุ่ดเท[ากับร0อยละ 84.7 หรือ มีค[า TEAC เป<น 436.75 มิลลกิรมั 

Trolox ต[อสารสกัด 100 กรัม 

2.2.3.3. ตัวทำละลายอินทรีย2 (Organic solvents)  

นอกจากตัวทำละลายที่กล[าวมาข0างต0น ในการเตรียมสารสกัดหรือสารบรสิุทธ์ิ เพื่อ

พัฒนาโครงสร0างทางเคมี ทดสอบฤทธ์ิทางชีวภาพ หรือใช0เป<นสารมาตรฐานในการควบคุมคุณภาพสาร

สกัดจากสมุนไพรน้ัน มีการใช0ตัวทำละลายอินทรีย2ในสารสกดั เช[น เฮกเซน และป¨โตเลียมอีเทอร2 ใช0สาร

สกัดพืชสมุนไพรในข้ันต0น เพื่อขจัดสารพวกไขมันออกไปก[อนทีจ่ะทำสารสกัดออกฤทธ์ิตัวทำละลาย

เหล[าน้ีนิยมใช0สกัดองค2ประกอบที่ไม[มีข้ัว เช[น ไขมัน สเตียรอยด2 และเทอร2พีนอยด2 เป<นต0น ตัวทำละลาย

ที่มีข้ัวเล็กน0อย เช[น อะซีโตน ไดคลอโรมีน เอทธิลอะซีเตด และไดเอทธิลอีเทอร2 ใช0สกัดองค2ประกอบที่ไม[

มีข้ัว ไปจนถึงสารที่มีข้ัวปานกลาง สิ่งที่ควรคำนึงถึงในการใช0ตัวทำละลายเหล[าน้ีสกัดภายใต0สภาวะกรด

หรือด[าง และใช0ความร0อนช[วยสกัด อาจเกิดสารปนเป¦«อน (artifact) ที่ไม[ต0องการ นอกจากน้ีควรคำนึงถึง

อันตรายที่เกิดจากการเลือกตัวทำละลายน้ันด0วย เช[น ถ0าใช0ไดคลอโรมีเทน ซึ่งเป<นตัวทำละลายที่มีพิษต[อ

ตับและไต จึงควรใช0ภายใต0ตู0รมควันร[วมกับสวมหน0ากากป�องกัน หรือสกัดด0วยอีเทอร2ซึ่งเป<นตัวทำละลาย
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ที่ติดไฟระเบิดและระเหยง[าย ในระหว[างการเก็บรักษาจะมีพวกสารพวกเปอร2ออกไซต2 (peroxides) 

เกิดข้ึน ซึ่งจะไวต[อการเกิดปฏิกริิยาออกซิเดชัน (oxidation) กับสสารประกอบที่มีโครงสร0างทางเคมีที่ไม[

อิ่มตัว (polyunsaturated compounds) เช[นคาโรทีนอยด2 จึงควรกำจัดเปอร2ออกไซด2โดยใช0ไดเอทธิล

อีเทอร2ทีบ่รรจุในภาชนะโลหะ เป<นต0น สำหรบัเมทธานอลเป<นตัวทำละลายที่ใช0ในสารสกัดออกฤทธ์ิที่มี

ข้ัวเช[นเดียวกับแอลกอฮอล2 แต[นิยมใช0แอลกอฮอล2มากกว[า เพราะราคาถูกกว[า และมีความเป<นพิษน0อย

กว[า ในกรณีที่ใช0ตัวทำละลายอินทรีย2ที่มีความเป<นพิษต[อร[างกายในการสกัด ควรกำจัดให0หมดไปก[อน

นำไปใช0ตำรับยาและสูตรเครื่องสำอาง 

ชัญญรินทร2 และคณะ (2559) [46] ได0ศึกษาผลของการลวก และชนิดของตัวทำละลาย

อินทรีย2ที่ใช0ในการสกัดสารที่มีต[อปรมิาณฟ�นอลกิทั้งหมด และความสามารถในการต0านปฏิกริิยา

ออกซเิดชันในผักต้ิว (Cratoxylum formosum (Jack) Dyer ssp. formosum) โดยการลวกผกัต้ิวใน

น้ำเดือด 80 องศาเซลเซียส เป<นเวลา 4 นาที เทียบกับผักต้ิวสด และเปรียบเทียบตัวทำละลายอินทรีย2 3 

ชนิด ได0แก[ น้ำกลั่น เอทานอลร0อยละ 95 และเมทานอลร0อยละ 80 พบว[าการลวก และตัวทำละลายที่ใช0

ในการสกัดสารซึ่งมีผลต[อการเปลี่ยนแปลงปริมาณฟ�นอลิกทัง้หมดของผกัต้ิว และความสามารถในการ

ต0านปฏิกิริยาออกซิเดชันอย[างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.01) ซึ่งหลังจากการลวกผักต้ิวมีปริมาณฟ�นอลิก

ทั้งหมดลดลงจาก 3.80 มิลลิกรัมสมมูลล2กรดแกลลิคต[อ 100 กรัมสด เป<น 1.25 มิลลิกรมัสมมลูล2กรด

แกลลิคต[อ 100 กรัมสด และพบว[าผกัต้ิวลวกมีความสามารถในการยับย้ังอนุมูลอิสระของ DPPH ลดลง

จากร0อยละ 76.95 เป<นร0อยละ 71.67 ส[วนสารสกัดที่ใช0น้ำกลั่นเป<นตัวทำละลายที่ให0ปริมาณฟ�นอลิก

ทั้งหมดสงูสุดคือ 3.25 มลิลิกรมัสมมลูล2กรดแกลลิคต[อ 100 กรัมสด และสารสกัดที่สกัดด0วยเมทานอล

ร0อยละ 80 มีความสามารถในการยับย้ังอนุมูลอิสระของ DPPH ค[าสงูสุดคือร0อยละ 76 

2.2.3.4. น้ำมันบริโภค  

การใช0ตัวทำละลายอินทรีย2อาจก[อให0เกิดความเป<นพิษเน่ืองจากตัวทำละลายอินทรีย2มี

ความคงตัวสูง มีความเป<นพิษ และสารก[อมะเรง็ ดังน้ันจึงมกีารสรรหาวิธีการใหม[ ๆ ในการสกัด

สารสำคัญทีม่ีความปลอดภัยมากกว[า เพื่อนำมาใช0ในอุตสาหกรรมอาหาร ยา เครือ่งสำอาง จงึมีความ

พยายามในการนำเอาความสามารถของน้ำมันธรรมชาติทีเ่ป<นตัวทำละลายทางเลือกใหม[ เป<น

สารประกอบอินทรีย2ที่ไม[ระเหย (VOCs) รวมทั้งมีความเป<นพิษต่ำ และได0รับผลกระทบต[อสิ่งแวดล0อม

น0อยลง มีราคาที่ถูก และง[ายต[อการรีไซเคิล เป<นต0น จึงได0มกีารนำน้ำมันบริโภค หรือน้ำมันพืชมาใช0เป<น

ตัวทำละลายทางเลือกใหม[ เพือ่สกัดสารประกอบในการทำให0บรสิุทธ์ิ และเสริมสร0างคุณค[าหรือฟ¦«นฟู

มลภาวะทางธรรมชาติได0 มีรายงานกล[าวถึงการใช0น้ำมันพืชเป<นตัวทำละลายที่อุดมด0วยสารออกฤทธ์ิทาง

ชีวภาพต[าง ๆ  จากทรัพยากรธรรมชาติรวมทั้งความสมัพันธ2ระหว[างการละลายของส[วนประกอบที่ไม[มีข้ัว 
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และมีข้ัวทางชีวภาพกับการทำงานของกรดไขมันหรือช้ันไขมันในน้ำมันพืช และส[วนประกอบอื่น ๆ เป<น

ต0น [47] 

Hamed (2006) [8] ได0ทำการศึกษานำน้ำมันดอกทานตะวันมาเป<นใช0แทนตัวทำ

ละลายอินทรีย2ในการสกัดสารประกอบของสารต0านอนุมลูอสิระจากสมุนไพร และเครื่องเทศ โดยการ

นำเอาสมุนไพรอบแห0งมาบดผ[านตะแกรงความถ่ีแบบตาข[าย จากน้ันจึงทำการเติมตัวทำละลายจำนวน 

40 มิลลลิิตร ที่แตกต[างกัน ได0แก[ ไอโซโพรพานอล, เฮกเซน, เมทานอล, เอทานอล และเอทลิอะซเิตท 

จากน้ันนำสมุนไพรที่ได0รับการบดละเอียดเติมลงไปในตัวทำละลายจำนวน 10 กรัม แช[ทิ้งไว0เป<นเวลา 30 

นาที ที่อุณหภูมหิ0อง และทำการกรองผ[านตัวกรองสมุนไพร จากน้ันทำการเติมสมุนไพรที่ได0รับการบด

แล0วจำนวน 10 กรัม แช[ไว0ในน้ำมันดอกทานตะวัน จำนวน 10 กรัม ทำการกวนอย[างต[อเน่ืองที่อุณหภูม ิ

50 องศาเซลเซียส เป<นเวลา 24 ช่ัวโมง จากน้ันจึงทำการกรอง และนำเอาน้ำมันที่กรองได0มาทำการสกัด

ใหม[จำนวน 3 ครั้ง ด0วย เมทานอลจำนวน 40 มิลลลิิตร จากน้ันจึงทำการระเหยแบบสญุญากาศที่

อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จัดเก็บตัวอย[างในขวดสีชาและเก็บไว0ในที่แห0งและเย็นทีอุ่ณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส  

ผลการศึกษาพบว[าน้ำมันดอกทานตะวันสามารถใช0เป<นตัวทำละลายที่ปลอดภัยในการ

สกัดเพือ่ให0ได0สารสำคัญที่อุดมไปด0วยส[วนประกอบของสารต0านอนุมูลอสิระจากสมุนไพร และเครื่องเทศ

จากพืชแทนตัวทำละลายอินทรีย2ที่เป<นอันตรายต[อสุขภาพ แม0ว[าสารสกัดเมทานอลและเอทานอล (ตัวทำ

ละลายอินทรีย2เชิงข้ัว) จะให0พลงัในการต0านอนุมูลอิสระมากกว[าสารสกัดจากน้ำมันดอกทานตะวัน แต[

สารสกัดชนิดน้ียังคงชะลอการเกิดออกซเิดชันได0อย[างมีประสิทธิภาพและมากกว[า tocopherol ดังน้ันใน

แง[ของสุขภาพจงึเป<นการดีกว[าที่จะใช0น้ำมันที่บริโภคได0 นำมาใช0แทนตัวทำละลายอินทรีย2เพื่อดึง

ส[วนประกอบของสารต0านอนุมลูอสิระที่ใช0งานอยู[จากสมุนไพร และเครื่องเทศ 

Goula และคณะ [48] ได0ศึกษาการแนวทางการประยุกต2ใช0เปลือกทบัทิมในอุตสาหกร

รมอาหารโดยการสกัดสารแคโรทีนอยด2ด0วยวิธีการใช0คลื่นเสยีงความถ่ืสูงร[วมในการสกัด (Ultrasound-

assisted Extraction, UAE) โดยใช0ชนิดของน้ำมันพืชที่ต[างกันเป<นตัวทำละลาย จากการทดลองพบว[า

น้ำมันดอกทานตะวัน และน้ำมันถ่ัวเหลืองสามารถใช0เป<นตัวทำละลายทดแทนได0โดยเปรียบเทียบจากตัว

แปรต[าง ๆ ต[อผลการสกัด ได0แก[ อุณหภูมิในการสกัด อัตราส[วน (solid/oil) และระยะเวลาในการสกัด 

โดยพบว[าเวลาทีเ่หมาะสมในการสกัดคือ 30 นาที  

เพ็ญศร ี (2554) [49] ได0ศึกษาความสามารถในการกำจัดอนุมูลอสิระด0วยวิธี DPPH 

assay และความเสถียรต[อการเกิดปฏิกิริยาออกซเิดชันของน้ำมันมะพร0าวที่มสีารสกัดจากขิง โดยการ

สกัดสารสำคัญจากขิงเพื่อนำมาผสมกับน้ำมันมะพร0าวป�องกนัการเกิดปฏิกิริยาออกซเิดชัน พบว[าน้ำมัน

มะพร0าวทีม่ีสารสกัดจากขิงมีความสามารถในการกำจัดอนุมลูอิสระ และปริมาณฟ�นอลกิทั้งหมดเท[ากบั 
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38 และ 204 mg/ 100 g oil ตามลำดับ ขณะที่น้ำมันมะพร0าวบริสทุธ์ิมีความสามารถในการกำจัดอนุมลู

อิสระ และปริมาณฟ�นอลิกทั้งหมดเท[ากับ 6 และ 51 mg/ 100 g oil ตามลำดับ จงึสรุปได0ว[าน้ำมัน

มะพร0าวทีม่ีสารสกัดจากขิงมีความเสถียรต[อการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Induction time เท[ากับ 48 

ช่ัวโมง) สูงกว[าน้ำมันมะพร0าวบรสิุทธ์ิ (Induction time เท[ากับ 8 ช่ัวโมง) ประมาณ 6 เท[า   

2.2.4. การเลือกวิธีการสกัด 

2.2.4.1. การใช0ตัวทำละลายสกัด (Solvent extraction) เป<นการสกัดสาร

ออกฤทธ์ิออกจากเน้ือเย่ือของสมุนไพร โดยให0ตัวทำละลายสัมผัสกบัเน้ือเย่ือพืชตัวอย[างในระยะเวลาที่

เหมาะสม ทำได0หลายวิธีดังน้ี [43] 

- Maceration (การแช[หมัก) เป<นวิธีการสกัดสารออกฤทธ์ิจากพืชโดยวิธีการ

หมักสมุนไพรกับตัวทำละลายจนกระทัง่เน้ือเย่ือของสมุนไพรอ[อนนุ[ม และตัวทำละลายสามารถแทรกซึม

เข0าไปละลายองค2ประกอบภายในสมุนไพรออกมาได0 การหมักสมุนไพรควรทำในภาชนะที่มฝีาป¨ดสนิท 

ทำเป<นเวลานาน 7 วัน หรือตามกำหนดในเภสัชตำรับ จนกระทัง่องค2ประกอบที่ต0องการละลายออกมา

หมด ในระหว[างที่หมักผงสมุนไพรอยู[น้ัน ควรเขย[าหรือคนเป<นครัง้คราวเพือ่เพิม่อัตราเร็วของการสกัด 

เมื่อครบกำหนดเวลาจึงกรองแยกกาก (marc) ออกจากตัวทำละลาย วิธีการสกัดน้ีเหมาะสมกบัพืช

สมุนไพรที่มีโครงสร0างหรือเน้ือเย่ือที่ไม[แข็งแรงมากนัก เช[น ใบ ดอก ซึง่ทำให0อ[อนนุ[มได0ง[าย จัดเป<นวิธีที่

ประหยัด และเน่ืองจากเป<นวิธีที่ไม[ใช0ความร0อน จึงเหมาะสมกบัการสกัดสารออกฤทธ์ิที่ไม[ทนต[อความ

ร0อน แต[วิธีการสกัดน้ีจะไม[สมบรูณ2เน่ืองจากไม[ค[อยมีการเคลื่อนที่ของตัวทำละลาย เมือ่สารในสมุนไพร

ละลายออกมาถึงระดับหน่ึง จะเกิดความสมดุลขององค2ประกอบภายในสมุนไพร และตัวทำละลายที่ใช0 

ทำให0อัตราเร็วของการสกัดชะงกัลง จงึไม[เหมาะที่จะใช0สกัดในกรณีที่ต0องการสกัดสารออกฤทธ์ิจาก

สมุนไพรจนสมบรูณ2 เน่ืองจากวิธีการสกัดแบบมาเซอเรชันช0า ใช0เวลานาน จึงมีผู0ดัดแปลงใช0เครื่องผสม 

(mixer) หรือโฮโมจีในเซอร2 (homogenizer) มาช[วยทำให0เซลล2พืชแตกออกก[อนทำการสกัด เพื่อใช0

ระยะเวลาสกัดลดลง 

- Percolation เป<นวิธีการสกัดสารออกฤทธ์ิจากพืชสมุนไพรโดยการปล[อยให0

ตัวทำละลายไหลผ[านผงสมุนไพรอย[างช0า พร0อมกับละลายเอาองค2ประกอบออกมาจากผงสมุนไพร

ออกมา โดยใช0เครื่องมือทีเ่รียกว[า เพอร2โคเลเตอร2 (percolator) ซึ่งจัดเป<นวิธีการสกัดที่ดีสำหรับการสกัด

สารจากสมุนไพรแบบสมบรูณ2 และไม[ต0องใช0ความร0อน แต[วิธีน้ีมีข0อเสียคือ เปลืองน้ำยาสกัด และใช0เวลา

ในการสกัดนาน เพื่อให0มีประสทิธิภาพในการสกัดสารเพิม่ข้ึน จะใช0เพอร2โคเลเตอร2ต[อกันหลายเครื่อง 

และให0มกีารเคลื่อนที่ของตัวทำละลายเข0าหากัน 

- การสกัดแบบต[อเน่ือง (Continuous extraction) เป<นวิธีการสกัดสารออก

ฤทธ์ิจากสมุนไพรทำนองเดียวกบัเพอร2โคเลชัน แต[ต0องใช0ความร0อนเข0าช[วย และใช0 soxhlet extractor 
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ซึ่งเป<นระบบป¨ด โดยใช0ตัวทำละลายซึง่มจีุดเดือดต่ำ เมื่อได0รับความร0อนจาก heating mantle หรือ 

หม0อองัไอน้ำ ตัวทำละลายในภาชนะระเหยข้ึนไปแล0วกลั่นตัวลงมาในทิมเบอร2 (thimble) ซึ่งบรรจุ

สมุนไพรไว0 ตัวทำละลายจะผ[านผงสมุนไพรซ้ำแล0วซ้ำอกีไปเรื่อยๆ จนกระทัง่องค2ประกอบในสมุนไพรถูก

สกัดออกมา เมื่อตัวทําละลายใน extracting chamber ของ soxhlet apparatus สูงถึงระดับจะเกิดกา

ลักน้ำ สารสกัดจะไหลกลับลงไปในภาชนะวนเวียนเช[นน้ีจนกระทั่งการสกัดสมบรูณ2 วิธีการสกัด

แบบต[อเน่ืองน้ีมกัใช0สกัดแยกไขมันออกจากสารสกัดหยาบ หรือต0องการสกัดอย[างต[อเน่ือง (sequential 

extraction) ด0วยสารละลายที่มีความมีข้ัวค[อยๆ เพิ่มข้ึนเช[น เฮกเซน ไดคลอโรมเีทน เมทธานอลและน้ำ 

เป<นต0น โดยทําผงยาแห0งก[อนสกัดด0วยตัวทําละลายต[อไป ซึ่งจัดเป<นวิธีที่เหมาะสมสําหรับการสกัด

องค2ประกอบที่ทนต[อความ ร0อนและใช0น้ำยาสกัดน0อยไม[สิ้นเปลือง แต[มีข0อจํากัด คือไม[เหมาะที่จะใช0กับ 

องค2ประกอบที่ไม[ทนต[อความร0อน และตัวทําละลายที่ใช0ไม[ควรเป<นสารละลายผสมเพราะเกิดการแยก

ของตัวทําละลายแต[ละชนิด เน่ืองจากมีจุดเดือดต[างกัน จะมีผลทำให0สัดส[วนของน้ำยาสกัดแตกต[างไป

จากเดิม และผลการสกัดไม[ดีเท[าที่คาดเอาไว0 

2.2.4.2. การกลั่นโดยใช0น้ำ (Water Distillation หรอื Hydrodistillation)  ใช0

กับน้ำมันหอมระเหยทีท่นความร0อนสูง เน่ืองจากพืชที่นํามากลั่นจะแช[อยู[ในน้ำเดือดทั้งหมดตลอด

ระยะเวลาการกลั่น 

2.2.4.3. การกลั่นโดยใช0น้ำและไอน้ำ (Water and Steam Distilation) ใช0ได0

กับพืชสดและแห0ง ซึ่งอาจถูกทําลายได0ง[ายเมื่อถูกต0ม ตัวอย[างพืชวางบนตะแกรงเหนือระดับน้ำในหม0อ

กลั่น ไอน้ำจากน้ำเดือดซึ่งเป<นไอน้ำอิม่ตัว จะลอยตัวผ[านพืชตัวอย[าง วิธีน้ี ตัวอย[างพืชไม[ได0แช[ในน้ำเดือด 

คุณภาพของน้ำมันจะดีกว[าการกลั่นโดยใช0น้ำ 

2.2.4.4. การกลั่นโดยใช0ไอน้ำ (Steam Distillation) วิธีน้ีใช0กับพืชสดโดย 

นำมาวางบนตะแกรงในหม0อกลั่น ซึ่งไม[มีน้ำกลั่น แล0วผ[านไอน้ำเข0าไปโดยตรง โดยไม[ต0องมกีารหมักพืช

ด0วยน้ำก[อน จัดเป<นวิธีที่สะดวก รวดเร็ว และค[าใช0จ[ายน0อย 

2.2.4.5. การบบีหรือการอัด (Compression) ใช0กับน้ำมันหอมระเหยที่ใช0วิธี

กลั่นไม[ได0 เน่ืองจากถูกทําลายได0ง[ายเมือ่ถูก ความร0อน การบบีที่นิยม คือวิธีแอคคิวเอล (ecuele 

method) โดยเอาผลไปบีบบน รางทีม่ีเข็มแหลมๆ อยู[ เข็มต0องยาวพอที่จะแทงผ[านผนังช้ันนอก 

(epidermis) เพื่อให0ต[อมน้ำมันแตกออก น้ำมันจะหยดลงไปในรางซึง่เก็บน้ำมันได0 หรือใช0กับน้ำมันไม[

ระเหย (fixed oil) จากพืช โดยใช0แรงดันบีบหรอือัด ทําให0ผนังเซลล2แตก มีน้ำมันไหลออกมา 

2.2.4.6. การสกัดด0วยอัลตราซาวด2 (Ultrasonic assisted extraction) เป<น

การสร0างฟองอากาศขนาดเล็กก[อนที่ฟองอากาศเหล[าน้ันจะยุบตัว และเกิดเป<นไมโครเจทขนาดเลก็

จำนวนมากซึง่จะไปผลักดันสารสกัดน้ำมันหอมระเหยออกมาจากต[อมไขมันของพืช ซึ่งการสร0างโพรง
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อากาศน้ีข้ึนอยู[กับหลายปhจจัยได0แก[ ความถ่ี ความเข0มข0นของคลื่นอลัตราโซนิค อุณหภูมิ ระยะเวลา ซึ่งมี

ความสำคัญอย[างย่ิงต[อการทำงานของคลื่นอลัตราโซนิค [50] 

2.2.4.7. การสกัดสารด0วยของไหลวิกฤตย่ิงยวด (Supercritical fluid 

extraction) จัดเป<นเทคนิคทีป่hจจุบันได0รบัความสนใจ และนำมาใช0ในการสกัดสารจากผลิตภัณฑ2

ธรรมชาติมากข้ึน เน่ืองจากเป<นวิธีสกัดที่มปีระสิทธิภาพ ใช0เวลาน0อย ไม[ทำให0เกิดการเสื่อมสลายของ

องค2ประกอบทางเคมีของสารจากผลิตภัณฑ2ธรรมชาติ อีกทัง้ยังลดปริมาณการใช0ตัวทำละลายอินทรีย2 ซึ่ง

เป<นการลดปhญหาสิง่แวดล0อมได0 โดยอาศัยหลักการที่ว[า เมือ่สารอยู[ในอุณหภูมิและความดันที่สงูกว[าจุด

วิกฤติ (Critical point) เป<นของไหลทีม่ีคุณสมบัติทางเคมฟี¨สิกส2อยู[ระหว[างกµาซ และของเหลว เรียกว[า 

ของไหลวิกฤตย่ิงยวด (Supercritical fluid) โดยมีความหนืด และมสีัมประสิทธ์ิการแพร[กระจาย 

(Diffusion coefficient) ใกล0เคียงกับกµาซ ถ0ามีการปรับสภาวะอุณหภูมิและความดันให0เหมาะสม จะ

สามารถแทรกซึมเข0าไปในโครงสร0างของของแข็งได0ดี และมอีัตราการถ[ายเทมวลสารสงู นอกจากน้ี ยังมี

คุณสมบัติในการละลายสารได0เหมือนของเหลว สามารถปรบัความสามารถในการละลายของตัวทำ

ละลาย และความสามารถในการเลือกสกัดสารที่ต0องการ โดยมี ปริมาณสารปนเป¦«อนน0อย ด0วยการปรบั

อุณหภูมิและความดัน จึงสามารถประยุกต2สำหรับการสกัดสารได0เป<นอย[างดี ซึ่งสารสกัดที่ได0จากวิธีการน้ี 

ไม[ทำลายต[อสิ่งแวดล0อม และมีความปลอดภัยต[อผู0บริโภคมากกว[าวิธีการสกัดโดยใช0ตัวทำละลาย 

อินทรีย2ทีอ่าจไม[สามารถแยกตัวทำละลายออกมาได0หมดโดยสมบรูณ2 ทำให0มีตัวทำละลายตกค0าง 

อย[างไรก็ตาม ข0อเสียคือ เครือ่งมอืมีราคาแพง เน่ืองจากต0องใช0อุปกรณ2ทนความดันสงู [38] 

2.2.5. งานวิจัยที่เกี่ยวข0องกับสารสกัดจากสมุนไพรจันทน2เทศ 

Morsy (2016) [14] ได0ทำการเปรียบเทียบวิธีการสกัดสารสำคัญจากจันทน2เทศ

ด0วยวิธีด้ังเดิมซึ่งเป<นการสกัดแบบแช[หมัก (Maceration) และเทคนิคการสกัดด0วยอัลตราซาวน2 (UAE) ที่

มีต[อผลผลิต องค2ประกอบทางเคมี และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของ Oleoresins ที่ได0จากการสกัด

จนัทน2เทศ โดยนำเอาเมล็ดจันทน2เทศมาบดให0ละเอียดและเกบ็ไว0ในภาชนะที่มีอากาศถ[ายเทได0ดีที่

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จนกว[าจะใช0งาน จากน้ัน จึงนำผงเมล็ดจันทน2เทศทีบ่ดละเอียดไปทำการแช[

หมักด0วยวิธีสกัดแบบด้ังเดิมด0วยเอทานอลที่อุณหภูมหิ0องเป<นเวลา 3 วัน จากน้ันจึงนำไปสกัดด0วย

เครื่องอัลตราโซนิคที่ให0พลังงานต[างกันต้ังแต[ 60W และ 120W ที่เวลา 10 และ 25 นาที ที่อุณหภูมิห0อง 

ตามลำดับ จากน้ันทำการกรองแลระเหยตัวทำละลายเอทานอลที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ภายใต0

ความดันที่ลดลง เก็บตัวอย[างในขวดสีชาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ผลการศึกษาในส[วนของร0อยละ

ผลผลิตพบว[า การสกัดด0วยวิธีด้ังเดิมแบบ Maceration ให0ผลสงูกว[าวิธีการอื่น ๆ อย[างมีนัยสำคัญ 

อย[างไรก็ตามการใช0วิธีสกัดแบบ UAE โดยการให0พลังงานจากที่ 40% ของพลังงานสูงสุดเป<นเวลา 10 

นาที ใกล0เคียงกันกบัเทคนิค Maceration ที่แช[หมักไว0เป<นเวลา 3 วัน จึงสามารถสรปุได0ว[าอัตราการสกัด 
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Oleoresins ด0วยวิธี UAE น้ัน ให0สารสกัดทีร่วดเร็วกว[า ดังน้ันในเวลาทีเ่ท[ากัน วิธีการสกัดแบบ UAE 

ย[อมให0สารสกัดทีม่ากกว[าวิธี Maceration  

Sonavane และคณะ (2002) [52] ได0ศึกษาการใช0วิธีในการสกัดแบบ 

Maceration และการใช0คลื่นอัลตราซาวนด2เพือ่ช[วยในการสกัด Oleoresin จากเมล็ดจันทน2เทศ ผลการ

วิเคราะห2ของ GC-MS บ[งช้ีว[ามีความแตกต[างอย[างมีนัยสำคัญในเปอร2เซ็นต2ของส[วนประกอบที่ตรวจพบ

ใน Oleoresin ทีส่กัดด0วยเทคนิคต[าง ๆ ซึ่งการใช0คลื่นอลัตราโซนิคแสดงถึงข0อได0เปรียบทีม่ากกว[าวิธี 

Maceration นอกจากน้ียังพบว[าการใช0พลังงานร0อยละ 40 ของพลังงานสงูสุด เป<นเวลา 10 นาที 

สามารถสกัดได0 Oleoresin เท[ากับจำนวนการสกัดแบบ Maceration ที่เวลา 3 วัน นอกจากน้ียังพบอกี

ว[า Oleoresin ทีได0จากการใช0เทคนิคคลื่นอลัตราโซนิคให0อัตราส[วนของ b-pinene, Myristicin และ 

Safrole ปรมิาณสูง ซึง่บ[งช้ีได0ว[าการสกัดด0วยวิธีอัลตราโซนิคให0คุณภาพของสารสกัดทีเ่หนือกว[า 

Zhao และคณะ (2020) [53] ได0ทำการศึกษาการสารสกัดจากจันทน2เทศทีส่[งผล

ต[อการอักเสบ โรคอ0วน และการควบคุมปรมิาณการเผาผลาญกรดไขมันอสิระที่เป<นสาเหตุของภาวะตับ

ค่ังไขมันที่ไม[ได0เกิดจากการด่ืมแอลกอฮอล2 (NAFLD) ซึ่งพบว[าเป<นสาเหตุสำคัญของโรคตับที่พบได0มาก

ทั่วโลก โดยปกติแล0วกลไกของการเกิดภาวะไขมันพอกตับที่ไม[ได0เกิดจากการด่ืมแอลกอฮอล2ได0รบัการ

รายงานอย[างกว0างขวางว[ามีอย[างน0อยสององค2ประกอบคือ การสะสมไขมันทีเ่กิดจากความผิดปกติของ

การเผาผลาญไขมันเป<นกลไกทีพ่บบ[อยจากภาวะไขมันพอกตับตามด0วยการกระตุ0นเซลล2ภูมิคุ0มกันและ

การผลิตไซโตไคน2ที่ทำให0เกิดการอกัเสบ ในการศึกษาผู0ป�วยโรคอ0วนที่มีภาวะไขมันพอกตับ พบว[ามี

ความสามารถในการเผาผลาญไขมันลดลง แต[มีการสงัเคราะห2กรดไขมันเพิ่มมากข้ึน ผลการทดลองพบว[า 

หนูที่มปีรมิาณไขมันในเลือดสูงเมื่อได0รับสารสกัดจันทน2เทศด0วยเอทานอลที่ความเข0มข0น 100 มิลลิกรมั

ต[อมิลลิตร เป<นเวลา 48 ช่ัวโมง พบว[าสามารถไปยับย้ังกระบวนการสงัเคราะห2ลิพิด ซึ่งจากการศึกษาเชิง

โมเลกุลพบว[า สารสกัดจันทน2เทศด0วยเอทานอลมีความสามารถในการลดการแสดงออกของยีนส2 FASN 

และ SREBP-1c ในเซลล2 LO2 อย[างมีนัยสำคัญ นอกจากน้ียังมีการศึกษาเรือ่งการรักษาโรคอ0วน และ

ระดับน้ำตาลในเลือดของหนูที่มสีาเหตุมาจากการให0อาหารที่มีไขมันสงูเป<นเวลา 15 สปัดาห2 พบว[า

หลงัจากให0อาหารเสรมิที่มสีารสกัดจันทน2เทศด0วยเอทานอลเป<นเวลา 3 สัปดาห2น้ัน เมือ่เทียบกบักลุ[ม

ควบคุมพบว[าน้ำหนักของหนูเปลี่ยนไปอย[างมีนัยสำคัญ ตลอดจนหนูที่มีระดับน้ำตาลในเลอืกสูงมากกว[า 

7 มิลลิโมลาร2 พบว[าหลงัจากการให0สารสกัดจันทน2เทศด0วยเอทานอลเป<นเวลา 4 สัปดาห2 ระดับน้ำตาลใน

เลือดของหนูลดลงอย[างมีนัยสำคัญต่ำกว[า 8 มิลลิโมลาร2 ซึ่งไม[เพียงแต[จะสามารถยับย้ังการสังเคราะห2

ลิพิด แต[สารสกัดจันทน2เทศด0วยเอทานอลยังสามารถลดปรมิาณไขมันในตับในหนูทดลองได0อีกด0วย และ

ยังสามารถลดปริมาณของไขมันอิ่มตัวและไม[อิ่มตัวได0อย[างมนัียสำคัญ  
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Champasuri and Itharat  (2016) [4] ได0ทำการศึกษาการออกฤทธ์ิทางชีวิภาพ

ของสารสกัดเอทานอลที่ได0จากเปลอืกต0นจันทน2เทศ รก และเมล็ดจันทน2เทศในประเทศไทย พบว[า

เปอร2เซ็นต2ผลผลิตของสารสกัดจันทน2เทศทั้งสามส[วนแสดงให0เห็นว[าส[วนของรกจันทน2เทศน้ันมีผลผลิต

สูงสุด และในส[วนของเปลือกไม0จันทน2เทศให0ผลผลิตของสารสกัดจันทน2เทศน0อยทีสุ่ด ในขณะที่กิจกรรม

การต0านการอักเสบของสารสกัดที่ได0จากทั้งสามส[วนของจันทน2เทศน้ัน พบว[าต่ำกว[าตัวยามาตรฐาน

อ0างอิงคือ Prednisolone (p<.05)  

 

2.3 เครื่องแกGสโครมาโทกราฟJ-แมสสเปกโทรเมตรี 
 

2.3.1. หลักการทำงานของเครื่องแกµสโครมาโทกราฟ� 

การวิเคราะห2องค2ประกอบของสารสกัดหรือน้ำมันหอมระเหยที่สกัดออกมาได0น้ัน 

สามารถจำแนกได0ตามลกัษณะของการวิเคราะห2ทั้งในเชิงคุณภาพและการวิเคราะห2เชิงปริมาณ ซึ่งผล

การวิเคราะห2จะทำให0ทราบถึงองค2ประกอบทางเคมีของสารว[าประกอบด0วยสารเคมีอะไรบ0าง ทราบถึง

ความเข0มข0นของสารเคมทีี่เป<นองค2ประกอบในแต[ละตัวทราบถึงสัดส[วนของสารเคมีชนิดต[าง ๆ ในสาร

สกัดหรือน้ำมันหอมระเหยที่นำเข0าสู[กระบวนการวิเคราะห2 ซึ่งจะนำไปสู[การการกำหนดมาตรฐานและ

การตรวจสอบมาตรฐานของสารสกัดหรือน้ำมันหอมระเหยชนิดน้ัน ๆ ในปhจจบุันมีเทคนิคและวิธีการ

วิเคราะห2องค2ประกอบทางเคมหีลากหลายวิธีด0วยกัน แต[วิธีที่เหมาะกบัการวิเคราะห2น้ำมันหอมระเหย

หรือสารสกัดคือวิธีแกµสโครมาโทกราฟ� ซึ่งการใช0วิธีน้ีน้ัน สารที่ต0องการวิเคราะห2จะต0องอยู[ในสถานะของ

แกµสที่อุณหภูมิเหมาะสม นอกจากน้ียังต0องคำนึงถึงหวัวัดของเครื่องแกµสโครมาโทกราฟ�ซึ่งมหีลาย

ประเภทด0วยกัน แต[สำหรบัการวิเคราะห2น้ำมันหอมระเหยและสารสกัดส[วนใหญ[มักจะใช0หัววัดแบบ

แมสสเปกโทรมเิตอร2ซึ่งเหมาะกับการแยกและศึกษาองค2ประกอบทางเคมีของน้ำมันหอมระเหยซึง่มักจะ

ประกอบไปด0วยองค2ประกอบทางเคมีหลายสิบชนิดและหลายกลุ[มสาร  

หลักการทำงานของเครื่องแกµสโครมาโทกราฟ�น้ันจะเป<นการประยุกต2ใช0เทคนิคที่ให0

แกµสเฉ่ือยทำหน0าทีเ่ป<นแกµสนำพาสารที่เราต0องการวิเคราะห2ซึ่งเป<นวัฏภาคเคลื่อนที่ โดยมีส[วนประกอบ

ต[าง ๆ ของเครื่องแกµสโครมาโทกราฟ�ดังน้ี [53] 

2.3.1.1. Carrier gases หรือแกµสพา มีหน0าที่นำแกµสตัวอย[างจาก จุดฉีด (injection 

port) ผ[านเข0าสู[คอลัมน2และไปยัง detector แกµสที่ใช0งานกบัเครื่อง GC เป<นแกµสเฉ่ือยที่ไม[ทำปฏิกริิยากับ

โมเลกุลของสารตัวอย[าง เช[น แกµสฮเีลียม ไฮโดรเจน หรือไนโทรเจน 

2.3.1.2. Injector port เป<นส[วนที่ใช0ในการฉีดสารตัวอย[างเข0าสู[คอลัมน2 ซึ่งโดยทั่วไป

น้ันส[วนที่ฉีดสารตัวอย[างเข0าไป (inlet) มักจะมีตัวให0ความร0อน (heater) ติดต้ังอยู[ด0วยเพื่อทำให0สาร
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ตัวอย[างระเหยกลายเป<นไอ ซึ่งการเลือกใช0งานว[าจะใช0 inlet แบบใดน้ันน้ันข้ึนอยู[กับสารตัวอย[าง หาก

สารตัวอย[างเป<นแกµสกม็ักจะฉีดตัวอย[างเข0าไปด0วย gas sampling valve แต[ถ0าสารตัวอย[างเป<น

ของเหลวโดยส[วนมากมักใช0 micro syringe ดูดสารตัวอย[างข้ึนมาตามปริมาตรที่ต0องการแล0วฉีดผ[าน 

silicone septum ที่ injection port ไปยังปลายของคอลัมน2 

2.3.1.3. Column เป<นส[วนที่ใช0ในการแยกสารตัวอย[าง ซึง่คอลมัน2ทีใ่ช0กันโดยทั่วไปใน

การวิเคราะห2 GC น้ันมีอยู[ 2 ประเภท คือ packed column และ capillary column การเลือกใช0

คอลัมน2แต[ละชนิดข้ึนอยู[กับคุณสมบัติของสารผสม ซึ่งไม[สามารถระบุได0อย[างชัดเจน แต[สามารถ

พิจารณาเลือกจากการศึกษาค0นคว0าวิจัยในงานวิเคราะห2สารที่มีความใกล0เคียงกันเพื่อทีจ่ะได0ทราบถึง

ชนิดของคอลัมน2 

2.3.1.4. Detector หรือส[วนตรวจวัด เป<นอุปกรณ2ที่ใช0สำหรบัตรวจวัดสารเชิงเด่ียวที่

ถูกแยกออกมาจากคอลัมน2แล0วแปลงสัญญาณเป<นไฟฟ�าส[งไปยังระบบประมวลผลเพื่อที่จะจำแนก

ประเภทของส[วนตรวจวัดได0เป<นหลายประเภทตามคุณสมบติัการตรวจวัด โดยรูปแบบตรวจวัดที่ใช0กัน

อย[างกว0างขวางและสามารถทำได0 ยกตัวอย[างเครื่อง GC-2014 ได0แก[  

- Flame Photometric Detector (FID) ใช0ในการตรวจหา

สารประกอบอินทรีย2 (สารประกอบที่มี C-C, C-H bonds)  

- Electron Capture Detector (ECD) เป<นอปุกรณ2ตรวจวัดที่

ค[อนข0างแม[นยำสำหรับการตรวจหาสารประกอบที่มีแฮโลเจนอะตอมเป<น

องค2ประกอบ เช[น ยาฆ[าแมลง และยาปราบวัชพืช เป<นต0น 

2.3.1.5. Data system หรือระบบประมวลผล เป<นส[วนทีท่ำการประมวลผลและข0อมูล

ต[าง ๆ ที่รบัมาจาก detector และทำการประมวลผลด0วยระบบคอมพิวเตอร2ซึ่งคำนวณ และรายงานผล

เป<น retention time คือเวลาทีส่ารแต[ละชนิดใช0สำหรับผ[านคอลัมน2จากจุดเริ่มต0นถึงจุดสูงสุดของของ

พีคที่ได0จากโครมาโทแกรม retention time สามารถนำไปใช0ในการวิเคราะห2เชิงคุณภาพเพื่อระบุว[าเป<น

สารชนิดใดเมือ่เทียบกบัสารมาตรฐาน นอกจากน้ีลักษณะและขนาดของพีคที่ได0จากโครมาโทรแกรมใช0

เป<นข0อมลูสำหรับการวิเคราะห2เชิงคุณภาพและเชิงปริมาณได0 
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ภาพท่ี 2.4 ส[วนประกอบของเครือ่งแกµสโครมาโทรกราฟ� 

ท่ีมา : http://www.chromedia.org  

 

2.3.2. หลักการทำงานของเครื่องแมสสเปกโทรมิเตอร2 

แมสสเปกโทรมเิตอร2เป<นเทคนิคการวิเคราะห2ที่ใช0ในการพสิจูน2เอกลักษณ2ของ

สารประกอบที่ไม[ทราบชนิด และใช0ในการศึกษาโครงสร0างของโมเลกลุได0เป<นอย[างดี โดยอาศัยหลักการ

เคลื่อนที่ของมวลที่มปีระจุซึง่หมายถึงไอออนในสนามไฟฟ�าหรือสนามแม[เหล็ก โดยพฤติกรรมการ

เคลื่อนที่ดังกล[าวจะข้ึนอยู[กบัค[ามวลต[อประจุของไอออน นอกจากน้ีการทราบประจุของไอออนจะทำให0

สามารถทราบค[ามวลของไอออนน้ัน ๆ ได0 โดยส[วนประกอบของเครื่องแมสสเปกโทรมิเตอร2มีดังน้ี [48] 

2.3.2.1. Sample inlet system หรือ ระบบทางเข0าตัวอย[าง ทำหน0าที่ในการนำ

ตัวอย[างได0ทั้งสถานะของแข็ง ของเหลว และแกµส เข0าสู[เครือ่งแมสสเปกโทรมิเตอร2 โดยมีหลักการทำให0

ตัวอย[างกลายเป<นไอ จากน้ันจึงเกบ็ไว0ที่ส[วนเกบ็ไอ (reservoir) ก[อนเข0าแหล[งกำเนิดไอออนต[อไป ดังน้ัน 

ระบบทางเข0าตัวอย[างจงึข้ึนอยู[กับ สถานะและสมบัติกายภาพตัวอย[าง ดังน้ี 

- สถานะแกµสและของเหลวระเหยง[าย สารอินทรีย2ประเภทน้ีหลงัจากฉีดเข0า

ระบบทางเข0าตัวอย[างจากน้ันจะเกิดความดันไอได0โดยไม[จำเป<นต0องให0ความร0อน และไอจะถูกเกบ็ไว0ที่

ส[วนเก็บไอ 

- ของแข็งระเหยกลายเป<นไอได0ง[าย โดยทั่วไปสารอินทรีย2ที่มมีวลโมเลกุล 

เท[ากับ 200-300 จะมีความเสถียรต[อความร0อนที่อุณหภูมไิม[เกิน 300 องศาเซลเซียส โดยที่ตัวอย[าง

ระเหยกลายเป<นไอจะถูกเก็บไว0ทีส่[วนเกบ็ไอ 
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- ของแข็งระเหยกลายเป<นไอได0ยากและของแข็งสลายตัวเมื่อได0รับอุณหภูมิสงู

เกิน 300 องศาเซลเซียส ได0แก[สารอินทรีย2ที่มีมวลโมเลกลุมากกว[า 300 ข้ึนไป ตัวอย[างจะเข0าสู[ระบบ

แหล[งกำเนิดไอออนโดยตรง 

2.3.2.2. Ionization chamber หรือแหล[งกำเนิดไอออน ทำหน0าทีใ่ห0สารแตกตัวเป<น

ไอออน ในส[วนน้ีระบบจะเป<นสุญญากาศ  

2.3.2.3. Mass analyzer tube หรือส[วนวิเคราะห2มวล ทำหน0าทีแ่ยกความแตกต[าง

ระหว[างมวลต[อประจุ (m/z) ของไอออนบวก โดยไอออนบวกจะถูกแยกออกจากไอออนลบโดย

ศักย2ไฟฟ�าลบก[อนถึงส[วนวิเคราะห2มวล ซึ่งส[วนน้ีจะประกอบไปด0วยแท[งแม[เหล็ก โดยไอออนทีม่ี m/z 

มากจะเบี่ยงเบนในความเข0มในสนามแม[เหลก็ (H) ความต[างศักย2 (V) ได0น0อยกว[าไอออนทีม่ี m/z น0อย  

2.3.2.4. Detector หรือส[วนตรวจวัด ไอออนที่ออกจากส[วนวิเคราะห2มวลจะถูก

วิเคราะห2ที่จุดตรวจวัดน้ี 

2.3.2.5. Recorder หรือเครื่องบันทึกสัญญาณจากเครื่องตรวจหาจะแปลงให0เป<นแมส

สเปกตรมั แกน X คือ มวลต[อประจุ และแกน Y คือ ร0อยละความอุดมสมบูรณ2สัมพัทธ2 (%relative 

abundance) 

 

2.3.3. หลักการแกµสโครมาโทรกราฟ�-แมสสเปกโทรเมตร ี

แกµสโครมาโทรกราฟ�-แมสสเปกโทรเมตรี หรอื GC-MS เป<นเทคนิคในการวิเคราะห2หา

ชนิดและปรมิาณสาร เป<นเทคนิคร[วมที่ได0รวมข0อดี 2 ประการไว0ด0วยกัน คือ ประการแรก มีความสามารถ

ในการแยกสารผสมซึ่งกลายเป<นไอได0ง[าย ให0ออกเป<นองค2ประกอบเด่ียว ๆ  ด0วยวิธีแกµสโครมาโทกราฟ� ซึ่ง

มีความสามารถในการแยกสูง และอีกประการหน่ึง คือ องค2ประกอบของสารแต[ละชนิดทีผ่[านการแยก

แล0วจะถูกตรวจวัดด0วยวิธี แมสสเปกโทรเมตรี ที่มีความจำเพาะต[อการตรวจวัด มีสภาพไวในการตรวจวัด

สูง และให0ข0อมูล แมสสเปกตรัมของสารที่สามารถใช0ในการพิสูจน2เอกลักษณ2สารได0อย[างมปีระสทิธิภาพ 

โดยเช่ือมต[อของสองเทคนิค คือ แกµสโครมาโทรกราฟ�ซึง่เป<นเทคนิคการแยกสาร กับแมสสเปกโทรมเิตอร2

ซึ่งเป<นเทคนิคตรวจวัดที่ใช0ในการพสิูจน2หาเอกลกัษณ2 และหาปรมิาณสาร การรวมกันของสองเทคนิค

ดังกล[าวน้ี ก[อให0เกิดผลดีหลายประการ ดังน้ี [53] 

2.3.3.1. สามารถแยกองค2ประกอบของสารผสมทีซ่ับซ0อนกันได0 

2.3.3.2. ได0แมสสเปกตรัมของแต[ละองค2ประกอบเพือ่ประโยชน2ในการพิสจูน2

เอกลักษณ2ของสาร 

2.3.3.3. สามารถให0ข0อมลูเพื่อการวิเคราะห2หาปริมาณสารแต[ละชนิดที่ผสมกันอยู[ 
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2.3.3.4. มีความไวต[อการตรวจวัดสารในระดับสงู สามารถให0ข0อมลูแมสสเปกตรัมที่

สมบรูณ2ถึงแม0ว[าสารมปีรมิาณเลก็น0อยเพียง 1 พิโกโมล 

2.3.3.5. สามารถให0หลักฐานด0านมวลโมเลกลุของสาร ตลอดจนให0ข0อมูลด0านรปูแบบ

การแตกของโครงสร0างเป<นส[วนย[อย ๆ ซึ่งเป<นเอกลักษณ2เฉพาะของสาร

เปรียบเสมอืนลายพมิพ2น้ิวมือ ทีส่ามารถใช0เป<นพื้นฐานในการพิสจูน2เอกลกัษณ2ของ

สารได0 

 

 
ภาพท่ี 2.5 ส[วนประกอบของเครือ่งแกµสโครมาโทรกราฟ�-แมสสเปกโทรเมตร ี

ท่ีมา : https://en.wikipedia.org/wiki/Gas_chromatography%E2%80%93mass_spectrometry 

 

2.3.4. งานวิจัยที่เกี่ยวข0อง 

Gupta และคณะ (2013) [39] ได0ทำการศึกษาการต0านอนุมูลอสิระ และฤทธ์ิการ

ยับย้ังจลุินทรีย2ของสารสกัดต[าง ๆ ในจันทน2เทศ โดยใช0ตัวทำละลายที่แตกต[างกันคือ อะซิโตน เอธานอล 

เมธานอล บิวธานอล และน้ำกลั่น ผลการทดลองพบว[าสารสกัดด0วยตัวทำละลายอะซโิตน มีกิจกรรมการ

ต0านอนุมูลอสิระ การยับย้ังจลุินทรีย2ได0ดีทีสุ่ด และวิเคราะห2สารสำคัญของจันทน2เทศด0วยเครื่องแกµสโคร

มาโตกราฟ�-แมสสเปกโทรมิเตอร2 (GC-MS) ได0แก[ a-pinene, b-pinene, myrcene, 1,8-cineole, 

carvacrol, terpinen-4-ol, eugenol และ isoeugenol สรปุได0ว[า สารต0านอนุมลูอสิระและฤทธ์ิการ

ยับย้ังจลุินทรีย2ในจันทน2เทศอาจเป<นประโยชน2ในการป�องกัน และชะลอการเกิดโรคทีเ่กิดจากภาวะ

ออกซิไดซ2เกินสมดุล และการติดเช้ือจากจลุินทรีย2ที่ก[อโรค 

ทวีภรณ2 คีรีคช และคณะ (2561) [54] ได0ทำการศึกษาการเปรียบเทียบคุณภาพเมล็ด

จันทน2เทศจากไทยและอินโดนีเซีย เพื่อหาหลักฐานยืนยันคุณภาพ จึงได0นำเอาตำรับอายรุเวทของอินเดีย

โดยมาใช0เป<นเกณฑ2การตัดสิน และเพื่อสร0างบรรทัดฐานในการเลือกใช0เมล็ดจันทน2เทศในการผลิตยา

สมุนไพรให0มีคุณภาพมากย่ิงข้ึน ซึ่งได0จัดหาเมล็ดจันทน2เทศ อายุประมาณ 6-9 เดือน จาก 5 แหล[งเมล็ด
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จันทน2เทศด0วยกัน ได0แก[ อำเภอเมือง จังหวัดพังงา, อำเภอเมือง จังหวัดตรงั, อำเภอหลังสวน จังหวัด

ชุมพร, อำเภอร[อนพบิูลย2 จังหวัดนครศรีธรรมราช และเมล็ดจันทน2เทศแห0งจากหมู[เกาะโมลุกกะ 

ประเทศอินโดนีเซีย นำไปตรวจสอบหาปริมาณน้ำมันหอมระเหย โดยทำการวิเคราะห2องค2ประกอบทาง

เคมีของน้ำมันหอมระเหยทีส่กัดจากเมล็ดจันทน2เทศด0วยเครือ่งแกµสโครมาโทรกราฟ�-แมสสเปกโทรเมตรี 

(GC-MS) ในส[วนของแกµสโครมาโทรกราฟ�ใช0คอลัมชนิด TR-5MS ขนาด 30 เมตร x 0.25 มิลลิเมตร x 

0.25 ไมโครเมตร โดยใช0แกµสตัวพาเป<นฮีเลียมที่อัตราการไหล 1 มลิลลิิตรต[อนาที ฉีดสารตัวอย[างที่

ปริมาณ 1 ไมโครลิตร โดยอุณหภูมิส[วนฉีดสารจะอยู[ที่ 280 องศาเซลเซียส โปรแกรมอุณหภูมเิริม่ต0น 60 

องศาเซลเซียส คงไว0 5 นาที เพิ่มอุณหภูมิด0วยอัตรา 10 องศาเซลเซียสต[อนาที จนถึง 300 องศาเซลเซียส 

คงไว0 2 นาที ในส[วนของแมสสเปกโทรมิเตอร2จะทำการทดสอบแบบ Electron Ionization ซึง่อุณหภูมิ

ของไอออนจะอยู[ที่ 240 องศาเซลเซียส และอุณหภูมริะหว[างขนส[งจะอยู[ที่ 300 องศาเซลเซียส จากการ

วิเคราะห2องค2ประกอบของน้ำมันหอมระเหยจากเมล็ดจันทน2เทศด0วยเครื่อง GC-MS พบว[าองค2ประกอบ

ที่พบมาก 5 อันดับแรกในน้ำมันหอมระเหยเมล็ดจันทน2เทศจากพังงา คือ Cis-Isoelemicin, 4-

Terpineol, Myristicin, trans-Isoelemicin และ Sabinene น้ำมันหอมระเหยเมล็ดจันทน2เทศจากตรัง 

คือ Myristicin, Sabinene, 4-Serpineol, b-Sinene และ g-Serpinene น้ำมันหอมระเหยเมล็ด

จันทน2เทศจากชุมพร คือ Myristicin, 4-Terpineol, Sabinene, Safrole และ g-Terpinene น้ำมันหอม

ระเหยเมล็ดจันทน2เทศจากนครศรีธรรมราช คือ Myristicin, Cis-Isoelemicin, Sabinene, Safrole และ 

4-Terpineol และน้ำมันหอมระเหยเมล็ดจันทน2เทศจากอินโดนีเซีย คือ Myristic acid, Safrole, 4-

Terpineol, g-Terpinene และ Sabinene โดยพบว[าน้ำมันหอมระเหยเมล็ดจันทน2เทศจากไทย และ

อินโดนีเซียมี Sabinene และ 4-Terpineol เป<นองค2ประกอบที่พบมาก ขณะที่น้ำมันหอมระเหยเมล็ด

จันทน2เทศจากไทยมี myristicin มาก ซึง่มีกลิ่นหอมใช0ผ[อนคลายความเครียด แต[งกลิ่นในยา และอาหาร 

แต[น้ำมันหอมระเหยเมล็ดจันทน2เทศจากอินโดนีเซียมี myristic acid มากซึ่งพบในเนยจันทน2เทศมกัใช0

ในน้ำหอม และยาสำหรบัใช0ภายนอก โดยองค2ประกอบทางเคมีของเมล็ดจันทน2เทศจากพังงามี

องค2ประกอบทางเคมีมากที่สุด เมื่อต0องพิจารณาเลือกเมลด็จันทน2เทศในไทย จึงเลือกเมล็ดจันทน2เทศ

จากจงัหวัดพังงามาใช0ในตำรับยาสมุนไพรซ่ึงจะให0ประสิทธิภาพมากทีสุ่ด 
 

2.4. น้ำสลัด (Salad-dressing) 
 

น้ำสลัดเป<นเครื่องปรงุรสที่ใช0รบัประทานคู[กบัผักสด ซึ่งในปhจจุบันมหีลายชนิดตามส[วนผสมที่

แตกต[างกันไป โดยมีข0อมูลรายงานจากวาสนา (2011) [55] ได0อธิบายไว0ว[าสามารถแบ[งน้ำสลัดออกเป<น 

3 ชนิด ได0แก[ น้ำสลัดแบบน้ำใส (Vinaigrette) สลัดมายองเนส (Creamy dressing) และน้ำสลัดครีม 

(Cooked dressing) ดังน้ี 
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 2.4.1 น้ำสลัดแบบน้ำใส (Vinaigrette) 

  เป<นน้ำสลัดทีม่ีส[วนผสมของน้ำมันพืชเป<นองค2ประกอบหลัก ซึ่งน้ำมันพืชที่นิยมใช0 

ได0แก[ น้ำมันถ่ัวเหลือง น้ำมันดอกคําฝอย น้ำมันข0าวโพด น้ำมันเมล็ดทานตะวัน และน้ำมันมะกอก เป<น

ต0น และยังมีส[วนผสมอื่น ๆ คือ น้ำส0มสายชูหรือกรดมะนาว น้ำตาล เกลือ และเครื่องเทศเป<นหน่ึงใน

องค2ประกอบด0วย ซึ่งการเตรียมน้ำสลัดแบบน้ำใสน้ีทำได0อย[างง[าย โดยการผสมส[วนผสมทกุอย[างเข0า

ด0วยกันแล0วใช0การเขย[าหรือกวนอย[างรวดเร็ว เพื่อให0ส[วนผสมรวมเป<นเน้ือเดียวกันไม[มีการแยกช้ัน

ระหว[างน้ำมัน และน้ำส0มสายชู ตัวอย[างของน้ำสลัดชนิดน้ีได0แก[ น้ำสลัดฝรัง่เศส (French dressing) มี

ปริมาณน้ำมันในส[วนผสมมากกว[าร0อยละ 35 และน้ำสลัดแบบญีปุ่�น มีปริมาณน้ำมันในส[วนผสมน0อยกว[า

ร0อยละ 30 

 2.4.2 น้ำสลัดมายองเนส (Creamy dressing) 

  เป<นน้ำสลัดที่ได0จากส[วนผสมของน้ำมันพืช น้ำส0มสายชูหรอืกรดมะนาว ไข[ เกลือ 

น้ำตาล และเครื่องเทศ ซึ่งการเตรียมน้ำสลัดมายองเนส นิยมใช0การตีน้ำมันให0โครงสร0างของน้ำมันมี

ลักษณะเป<นหยดน้ำขนาดเล็ก เพือ่ให0สามารถกระจายตัวอยู[ในของเหลวและเกิดเป<นระบบอิมลัชัน (Oil-

in-Water, O/W) ข้ึน ในทางอุตสาหกรรม การทำให0เกิดระบบอมิัลชันจะใช0วิธีโฮโมจีในซ2 หรือการปhºน

ด0วยความเร็วสูงเพื่อทำให0สารรวมเป<นเน้ือเดียวกัน จากน้ันจึงเติมสารอิมลัซิไฟเออร2 (emulsifier) เพื่อ

ช[วยให0ระบบอิมลัชันคงตัว ซึ่งจากส[วนผสมไข[ที่ทำหน0าที่เป<นตัวอีมัลซิไฟเออร2 ยังนิยมใช0เจลาติน เพคติน 

กัม และแป�งดัดแปรเป<นตัวอีมลัซิไฟเออร2ได0เช[นกัน ทางส[วนของโภชนาการพบว[าน้ำสลัดมายองเนสชนิด

น้ีจะให0พลังงานทีสู่ง เน่ืองจากมีปริมาณน้ำมันในส[วนผสมทีม่ากกว[าร0อยละ 65  

 2.4.3 น้ำสลัดครีม (Cooked dressing) 

  เป<นน้ำสลัดทีม่ีรสเข0มข0น ผลิตข้ึนเพื่อทดแทนน้ำสลัดมายองเนส เน่ืองจากน้ำสลัดครมี

มีส[วนประกอบหลักคล0ายกับมายองเนสแต[มปีรมิาณน้ำมันและไข[ที่น0อยกว[า ซึ่งน้ำมันสลัดครีมมีการนํา

แป�งมาทดแทนส[วนไขมัน เพื่อลดค[าพลังงานลง และยังช[วยให0เกิดความข0นหนืด ซึ่งนิยมใช0แป�งสาลี แป�ง

ข0าวโพด และแป�งดัดแปร รวมทั้งกัมชนิดต[าง ๆ โดยการเตรยีมน้ำสลัดครีมชนิดน้ีต0องทําให0เป<นแป�งเป�ยก

ก[อนผสมรวมกับส[วนประกอบอื่น ๆ จากน้ันจึงนําไปให0ความร0อนเพื่อเพิ่มความข0น และให0รสชาติทีเ่ข0ม

ข้ึนสําหรบัน้ำสลัดครมีมีปริมาณน้ำมันในส[วนผสมมากกว[าร0อยละ 30  

 เพ็ญศิร ิ (2560) [56] ได0ทำการศึกษาปรมิาณฟhกข0าวที่เหมาะสมในการทำน้ำสลัดชนิดเข0มข0น 

พบว[าฟhกข0าวน้ันมีคุณค[าทางโภชนาการเป<นอย[างมาก อุดมไปด0วยสารสำคัญมากมายอันได0แก[ เบตาแค

โรทีน ไลโคป¨น ซึ่งมีความสามารถในการเป<นสารต0านอนุมลูอิสระซึ่งเป<นอันตรายต[อสุขภาพ อีกทั้งฟhก

ข0าวเป<นพืชประจำถ่ินของไทยจึงเป<นการส[งเสรมิอุตสาหกรรมเกษตรได0อกีทางหน่ึง ทำโดยคัดเลือกฟhก

ข0าวที่มีลักษณะผลแดงสุก หรือสีแดงอมส0ม อายุเกบ็เกี่ยว 7-8 สัปดาห2 จากน้ันจึงนำฟhกข0าวมาฝานเอา
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เน้ือเย่ือและเมล็ดฟhกข0าวยากออกจากเย่ือหุ0มเมล็ดและนำไปปhºนผสมเข0ากับส[วนผสมอื่น ๆ ได0แก[ 

น้ำส0มสายชู ไข[แดง น้ำตาลทราย เกลือ พรกิไทย ปhºนผสมไปพร0อมกับการเติมน้ำมันพืชครัง้ละน0อย และ

นำไปทดสอบกับกลุ[มตัวอย[างจำนวน 30 คน และทำการทดสอบ สี กลิ่น รสชาติ ความเป<นเน้ือเดียวกัน 

และการยอมรับโดยรวม ซึ่งหลงัจากทำการทดสอบกบักลุ[มตัวอย[างพบว[า สูตรที่เหมาะสมทีสุ่ดคือสำหรับ

การผสมเข0ากับฟhกข0าวคือสูตรที่ใช0ฟhกข0าวในอัตราส[วนร0อยละ 3 ของน้ำสลัดชนิดข0น ซึ่งจะทำให0น้ำสลัดมี

ลักษณะของน้ำสลัดที่ดี และผู0บริโภคให0การยอมรบั ซึ่งสามารถเกบ็รักษาได0มากกว[า 4 สัปดาห2ที่อุณหภูม ิ

4 องศาเซลเซียส อย[างไรก็ตาม ค[าความเป<นกรด-ด[างมีแนวโน0มเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาในการเกบ็ ซึ่ง

ส[งผลต[อคุณสมบัติในการต0านอนุมลูอสิระมีแนวโน0มลดลง 

 Nikovska และคณะ (2017) [57] ได0ทำการศึกษาอิทธิพลของการเติมน้ำมันหอมระเหยจากสาร

สกัดใบกระวาน (Laurus nobilis L.) ต[อคุณสมบัติของน้ำสลัด (Salad dressings) ซึ่งเปรียบเทียบ

ทั้งหมด 3 สูตร ได0แก[ 1.สูตรควบคุมที่ไม[เสริมสารสกัด (Control), 2.น้ำสลัดที่เสรมิสารสกัดจากใบ

กระวานแห0ง และ 3.น้ำสลัดที่เสรมิสารสกัดจากใบกระวานสด โดยทำการเติมน้ำมันหอมระเหยจากสาร

สกัดใบกระวานสด และแห0งที่อัตราร0อยละ 5 ของตัวอย[างผสมทัง้หมด และนำไปทดสอบด0วยการ

ประเมินทางประสาทสมัผสั (Sensory evaluation) จากผู0ชิมที่ผ[านการฝ»กฝนมาแล0วทัง้หมด 10 คน จาก

ผลการทดลองพบว[าลกัษณะที่ปรากฏ ไม[พบความแตกต[างกันทางสถิติ ในขณะที่ในด0านกลิ่น รสชาติ 

และรสตกค0างในปาก (Aftertaste) มีความแตกต[างกันทั้ง 3 สูตร โดยผู0ทดสอบชิมให0คะแนนในน้ำสลัด

สูตรที่ 3 มากทีสุ่ดได0แก[ 7.5±1.2, 7.7±1.0 และ 7.2±0.8 ตามลำดับ ในผลความชอบโดยรวมของน้ำสลัด

ผู0ทดสอบชิมให0คะแนนความชอบมากทีสุ่ดคือ น้ำสลัดที่มสีารสกัดที่ได0จากใบกระวานสด (7.3±1.2) 

ในขณะที่ชุดควบคุมที่ไม[เสริมสารสกัด (5.5±1.4) และ น้ำสลัดที่เสริมสารสกัดจากใบกระวานแห0ง 

(5.2±1.3) ไม[ได0มีความแตกต[างกันมากทางสถิติ จึงสรุปได0ว[าสารสกัดจากใบกระวานสามารถช[วย

ปรับปรงุคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ2อาหารได0  
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บทท่ี 3 

วิธีดำเนินการวิจัย 
 

3.1 วัตถุดิบ 

 3.1.1 จันทน+เทศสดระยะแก5 จากสวนเกษตรกร อ.ร5อนพิบลูย+ จ.นครศรีธรรมราช 

 3.1.2 น้ำมันถ่ัวเหลือง   ย่ีหLอ กุNก 

 3.1.3 น้ำมันปาล+ม   ย่ีหLอ หยก 

 3.1.4 น้ำมันมะพรLาว   ย่ีหLอ แมนเนเจอร+ 

 3.1.5 น้ำสLมสายชู  ย่ีหLอ ทิพรส 

 3.1.6 น้ำตาลทราย  ย่ีหLอ มิตรผล 

 3.1.7 นมขLนหวาน  ย่ีหLอ มะล ิ

 3.1.8 พรกิไทยปWน  ย่ีหLอ ตรามือที่หน่ึง 

 3.1.9 เกลือ    ย่ีหLอ ปรงุทิพย+ 

 3.1.10 มัสตาร+ด   ย่ีหLอ ไฮนซ+ 

 3.1.11 ไข5   ย่ีหLอ ซีพ ี

 

3.2 อุปกรณ= 

 3.2.1 อุปกรณ+เครื่องครัว 

 3.2.2 ตูLเย็นควบคุมอุณหภูม ิ

 3.2.3 ตะแกรงร5อนขนาด 18 เมซ 1000 ไมครอน 

 3.2.4 ถุงฟอยด+ทึบปaดสนิทแบบสูญญากาศ 

 3.2.5 กระบอกตวง (Cylinder) ขนาด 50 และ 100 มิลลิลติร 

 3.2.6 บีกเกอร+ (Beaker) ขนาด 50, 100 และ 500 มิลลิลิตร 

 3.2.7 ขวดวัดปริมาตร (Volumetric flask) 100 และ 250 มิลลิลิตร 

 3.2.8 ขวดรูปชมพู5 (Erlenmayer flask) 100 และ 250 มลิลิลิตร 

 3.2.9 กระดาษกรองเบอร+ 1 (Filter papers) 

 3.2.10 กรวยกรอง 
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3.3 เครื่องมือ 

 3.3.1 เครือ่งช่ังไฟฟ|าทศนิยม 4 ตำแหน5ง (Digital Scale) ย่ีหLอ Sartorius รุ5น TE64 

 3.3.2 เครือ่งอบลมรLอน (Hot air oven) ย่ีหLอ Venz รุ5น CR.1/3  

 3.3.3 เครือ่งวัดค5าสี (Hunter color Lab) ย่ีหLอ CR-10 

 3.3.4 เครือ่งกวนสารละลาย (Magnetic stirrer) ย่ีหLอ VELP รุ5น AREC 

 3.3.5 เครือ่งผสม/เขย5าสารละลาย (Votex) ย่ีหLอ LMS รุ5น VTX-3000L 

 3.3.6 เครือ่งป��นเหว่ียง (Centrifuge) ย่ีหLอ Hermle รุ5น Z206A 

 3.3.7 เครือ่งป��นผสม (Mixer) ย่ีหLอ Philips รุ5น HR2118 

 3.3.8 เครือ่งบดผงละเอียด (Power Grinder) ย่ีหLอ Spring Green Evolution รุ5น PG2500  

 3.3.9 เครือ่งเขย5าตะแกรงร5อนมาตรฐาน (Sieve shaker) ย่ีหLอ Retsch รุ5น AS 200 

 3.3.10 เครือ่งวัดสเปกโตโฟโตมเิตอร+ (Spectrophotometer) ย่ีหLอ Thermo Scientific รุ5น 

Genestys 20 

 3.3.11 เครือ่งแกNสโครมาโทกราฟ� (Gas Chromatography) ย่ีหLอ Agilent รุ5น 7890A  

แมสสเปกโตรมิเตอร+ รุ5น 5975C MS detector (Agilent Technologies, Santa Clara, California, 

USA) 

 

3.4 สารเคมี 

 3.4.1 โซเดียมคาร+บอเนต (Sodium Carbonate) 

 3.4.2 โซเดียมไฮดรอกไซด+ (Sodium hydroxide) 

 3.4.3 กรดแกลลิค (Gallic acid) 

 3.4.4 กรดแอสคอร+บิก (Ascorbic acid) 

 3.4.5 โซเดียมไนไตรท+ (Sodium nitrite) 

 3.4.6 Folin-Ciocalteu reagent (FCR) 

 3.4.7 2.2–Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 

 3.4.8 อะลูมิเนียมคลอไรด+ (Aluminum chloride) 

 3.4.9 เมทานอล (Methanol) 

 3.4.10 เอทานอล (Ethanol) 

 3.4.11 ฮีเลียม (Helium) 

 3.4.12 เฮกเซน (Hexane) 
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3.5 วิธีการทดลองและการเตรียมวัตถุดิบ 

 3.5.1 การเตรียมวัตถุดิบ 

  ผลจันทน+เทศระยะการเก็บเกี่ยวแก5จัด 6-8 เดือน ถูกเก็บเกี่ยวจากสวนของเกษตรกร 

ในพื ้นที ่เพาะปลูก อำเภอร5อนพิบูลย+ จังหวัดนครศรีธรรมราช ในช5วงเชLาของวัน และจัดส5งมายัง 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร+และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลธัญบุรี ทันที ใชLเวลาการขนส5ง 24 ชั่วโมง ในระหว5างการขนส5งจะมีการควบคุมอุณหภูมิ 15±5 

องศาเซลเซียส 

  ทำการคัดเลือกผลจันทน+เทศที่มีลักษณะดี ไม5เน5าเสีย ไม5มีรอยกัดเจาะ ไม5มีรอยตำหนิ

ที่ผิว จากน้ันลLางทำความสะอาดดLวยน้ำ คัดแยกส5วนของรกจันทน+เทศออกจากผล แบ5งเป�น 2 ส5วนเพื่อ

ใชLในการทดลอง ส5วนแรก นำรกจันทน+เทศสด บรรจุในถุงฟอยด+ทึบปaดสนิทแบบสุญญากาศ เก็บรักษาที่

อุณหภูมิ -20±2 องศาเซลเซียส  เพื่อเตรียมใชLในการทดลองที่ 1 ส5วนที่สอง นำรกจันทน+เทศแบบผง 

นำมาอบไล5ความช้ืนดLวยเครื่องอบลมรLอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 24 ช่ัวโมง (จนกระทั่ง

ความช้ืนต่ำกว5า 10%) จากน้ันนำมาบดใหLละเอียด ร5อนผ5านตะแกรงร5อนขนาด 18 เมซ (1000 ไมครอน) 

บรรจุในถุงฟอยด+ทึบปaดสนิทแบบสุญญากาศ เก็บรักษาในอุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส  เพื่อเตรียมมา

ใชLในการทดลองที่ 2 

 3.5.2 วิธีการทดลอง 

 ในงานวิจัยครั้งน้ีแบ5งการทดลองการสกัดน้ำมันที่มีสารสกัดจากรกจันทน+เทศไดLดังน้ี 

 

การทดลองท่ี 1 การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของรกจันทน+เทศ 

 นำรกจันทน+เทศส5วนแรกจากขั ้นตอนการเตรียมวัตถุดิบ มาทำการวิเคราะห+คุณภาพทาง

กายภาพและเคมี ที่ไดLดัดแปลงมาจากวิธีการดังน้ี 

 คุณภาพทางกายภาพ  

- ค5าสี ดLวยเครื่องวัดสี Hunter color Lab บันทกึ ค5าความสว5าง (L*) ค5าความเป�นสีแดง 

(a*) และ ค5าความเป�นสีเหลือง (b*) ทำการทดลอง 30 ซ้ำ 

- ขนาดรกจันทน+เทศ วัดขนาดดLวยเวอร+เนียคาลิปเปอร+ นำมาบันทึกผล ความกวLาง 

(เซนติเมตร) และความยาว (เซนติเมตร) ทำการทดลอง 30 ซ้ำ 

- น้ำหนักรกจันทน+เทศ ช่ังน้ำหนักดLวยเครื่องช่ังไฟฟ|าทศนิยม 4 ตำแหน5ง (Digital Scale) 

บันทึกผลน้ำหนัก (กรัม) ทำการทดลอง 30 ซ้ำ 
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 คุณภาพทางเคมี 

  นำตัวอย5างรกจันทน+เทศสดส5วนแรกมาป��นผสมกับน้ำกลั่น โดยใชLสัดส5วนโดยนำ้หนัก

ของ รกจันทน+สด:น้ำกลั่น เท5ากับ 1:40 จากน้ันกรองแยกกากดLวยกระดาษกรอง Whatman เบอร+ 1 นำ

ส5วนน้ำสกัดใสมาใชLวิเคราะห+คุณภาพทางเคมีตามข้ันตอนดังน้ี  

- ปริมาณฟ�นอลิกทั้งหมดดLวยวิธี Folin–Ciocalteu Reagent ดัดแปลงจาก[58] โดยใชL

กรดแกลลิกเป�นสารมาตรฐาน ทำการทดลอง 3 ซ้ำ 

- กิจกรรมการตLานอนุมูลอิสระ ดLวยวิธี DPPH radicals scavenging ดัดแปลงจาก [59] 

โดยใชLกรดแอสคอร+บิกเป�นสารมาตรฐาน ทำการทดลอง 3 ซ้ำ 

 

การทดลองท่ี 2 การศึกษากระบวนการสกัดต5อคุณภาพของน้ำมันบริโภคที่ผ5านการสกัดรกจันทน+เทศ 

 ในการศึกษาการทดลองที่ 2 ประกอบดLวย 2.1 การศึกษาผลของอัตราส5วนของรกจันทน+เทศต5อ

น้ำมันบริโภคที่ใชLในการสกัดและ 2.2 การศึกษาชนิดของน้ำมันบริโภคที่เหมาะสม 

 2.1 การศึกษาผลของอัตราสMวนการสกัดของรกจันทน=เทศตMอน้ำมันบริโภคท่ีใชSในการสกัด 

  นำรกจันทน+เทศส5วนที่สองจากข้ันตอนการเตรียมวัตถุดิบ มาสกัดดLวยน้ำมันถ่ัวเหลือง 

โดยปรับอัตราส5วนระหว5างรกจันทน+เทศกับน้ำมันถ่ัวเหลืองไดLแก5 1:4 1:6 และ 1:8 สกัดที่อุณหภูมิหLอง 

(30±5 องศาเซลเซียส) คนสารละลายดLวยเครื่อง Magnetic stirrer นาน 24 ชั่วโมง เมื่อครบเวลาสกัด 

กรองแยกเฉพาะน้ำมันที่ไดLมาวิเคราะห+คุณภาพทางกายภาพและเคมดัีงน้ี  

 คุณภาพทางกายภาพ  

- ค5าสี ดLวยเครื่องวัดสี Hunter color Lab บันทึก ค5าความสว5าง (L*) ค5าความเป�นสี

แดง (a*) และ ค5าความเป�นสีเหลือง (b*) ทำการทดลอง 3 ซ้ำ 

- ค5าความหนืด ดLวยเครื่อง Brookfield viscometer วัดที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซยีส 

ทำการทดลอง 3 ซ้ำ 

 คุณภาพทางเคมี 

  นำตัวอย5างน้ำมันที่สกัดรกจันทน+เทศมา 2.5 กรัม ละลายในเฮกเซน 5 มิลลิลิตร เติมเม

ทานอล(รLอยละ 60) 3 มิลลิลิตร ผสมใหLเขLากันดLวยเครื่อง Votex เป�นเวลา 2 นาที นำเขLาเครื่องป��น

เหว่ียง (Centrifuge) ที่ 3500 rpm เป�นเวลา 10 นาที แยกเฉพาะส5วนของเมทานอลเก็บไวLในหลอดทอ

ลอง ทำการสกัดดLวยเฮกเซนอีกครั้ง ดLวยการเติมเมทานอล (รLอยละ 60) 3 มิลลิลิตร เช5นวิธีการเดิม [60] 

จากนั ้นรวมสารสกัดของ Methanolic เขLาดLวยกัน ทำการเก็บในหลอดทดลองเพื ่อนำมาวิเคราะห+

คุณสมบัติทางเคมีดังน้ี 
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- ปริมาณฟ�นอลิกทั้งหมดดLวยวิธี Folin–Ciocalteu Reagent ดัดแปลงจาก [58] โดยใชL

กรดแกลลิกเป�นสารมาตรฐาน ทำการทดลอง 3 ซ้ำ 

- กิจกรรมการตLานอนุมูลอิสระ ดLวยวิธี DPPH radicals scavenging ดัดแปลงจาก [59] 

โดยใชLกรดแอสคอร+บิกเป�นสารมาตรฐาน ทำการทดลอง 3 ซ้ำ 

 ทำการคัดเลือกชุดการทดลองที่ดีที่สุด โดยพิจารณาจากคุณภาพทางกายภาพ สัดส5วนการสกัด

ที่สามารถสกัดสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในปริมาณมากที่สุด และใหLกิจกรรมการตLานอนุมูลอิสระมาก

ที่สุดเพื่อใชLในการทดลองต5อไป 

 2.2 การศึกษาชนิดของน้ำมันบริโภคท่ีเหมาะสม 

  นำรกจันทน+เทศส5วนที่สองจากข้ันตอนการเตรียมวัตถุดิบ มาสกัดดLวยน้ำมันบริโภค 3 

ชนิด ไดLแก5 น้ำมันถ่ัวเหลือง, น้ำมันปาล+ม และน้ำมันมะพรLาว โดยใชLอัตราส5วนระหว5างรกจันทน+เทศกับ

น้ำมันบริโภคที่ไดLคัดเลือกจาก 2.1 มาทำการสกัดที่อุณหภูมิหLอง (30±5 องศาเซลเซียส) คนสารละลาย

ดLวยเครื่อง Magnetic stirrer นาน 24 ช่ัวโมง เมื่อครบเวลาสกัด กรองแยกเฉพาะน้ำมันที่ไดL และนำมา

วิเคราะห+คุณภาพทางกายภาพและเคมดัีงน้ี 

 คุณภาพทางกายภาพ  

- ค5าสี ดLวยเครื่องวัดสี Hunter color Lab บันทึก ค5าความสว5าง (L*) ค5าความเป�นสี

แดง (a*) และ ค5าความเป�นสีเหลือง (b*) ทำการทดลอง 3 ซ้ำ 

- ค5าความหนืด ดLวยเครื่อง Brookfield viscometer วัดที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซยีส  

ทำการทดลอง 3 ซ้ำ 

 คุณภาพทางเคมี 

  นำตัวอย5างน้ำมันที่สกัดรกจันทน+เทศมา 2.5 กรัม ละลายในเฮกเซน 5 มิลลิลิตร เติมเม

ทานอล(รLอยละ 60) 3 มิลลิลิตร ผสมใหLเขLากันดLวยเครื่อง Votex เป�นเวลา 2 นาที นำเขLาเครื่องป��น

เหว่ียง (Centrifuge) ที่ 3500 rpm เป�นเวลา 10 นาที แยกเฉพาะส5วนของเมทานอลเก็บไวLในหลอดทอ

ลอง ทำการสกัดดLวยเฮกเซนอีกครั้ง ดLวยการเติมเมทานอล(รLอยละ 60) 3 มิลลิลิตร เช5นวิธีการเดิม [60] 

จากนั ้นรวมสารสกัดของ Methanolic เขLาดLวยกัน ทำการเก็บในหลอดทดลองเพื ่อนำมาวิเคราะห+

คุณสมบัติทางเคมีดังน้ี 

- ปริมาณฟ�นอลิกทั้งหมดดLวยวิธี Folin–Ciocalteu Reagent ดัดแปลงจาก [58] โดยใชL

กรดแกลลิกเป�นสารมาตรฐาน ทำการทดลอง 3 ซ้ำ 

- กิจกรรมการตLานอนุมูลอิสระ ดLวยวิธี DPPH radicals scavenging ดัดแปลงจาก [59] 

โดยใชLกรดแอสคอร+บิกเป�นสารมาตรฐาน ทำการทดลอง 3 ซ้ำ 
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- วิเคราะห+ชนิดของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพดัดแปลงจาก Zhao และคณะ (2019) [5] 

ดLวยเครื ่องแกNสโครมาโทกราฟ� ยี ่หLอ Agilent Technologies  รุ 5น 7890A วิธีการสกัดแบบ Direct 

solvent ใชLสารเมทานอล เป�นสารทดสอบ โดยใชLคอลัมน+ชนิด Mega-5MS เสLนผ5านศูนย+กลางภายใน

0.25 มิลลิเมตร ยาว 30 เมตร ความหนาของฟaล+ม 0.25 ไมโครเมตร (Agilent Technologies, USA) 

ทำการวิเคราะห+ดLวย split ratio 10:1 ใชLอุณหภูมิเริ่มตLน 40 องศาเซลเซียส คงที่ 1 นาที จากน้ันเพิ่มข้ึน

เป�น 220 องศาเซลเซียส ดLวยอัตรา 5 องศาเซลเซียสต5อนาที  คLางไวL 1 นาที หลังจากนั้นเพิ่มอณุหภมูิ

ขึ้นเป�น 240-270 องศาเซลเซียส ใชLกNาซฮีเลียมเป�นตัวพา ที่อัตราการไหล 1 มิลลิลิตรต5อนาที จากน้ัน

สารระเหยจะเขLาสู5 Agilent 5975C MS detector (Agilent Technologies, Santa Clara, California, 

USA) การบ5งชี้ชนิดของสารระเหยใชLส5วนวิเคราะห+มวล (mass analyzer) แบบอิเล็กตรอนอิมแพคท+ 

(electron impact ionization, EI) โดยมีค5าพลังงานไอออไนเซชั่น 70 อิเล็กตรอนโวลท+ สแกนมวล

ในช5วง 40-900 amu วิเคราะห+เทียบ mass spectrum กับฐานขLอมูล NIST MS Search 11.0 library 

(Nation Institute of Standard and Technology, Gaithersburg, MD, USA) 

 ทำการคัดเลือกชุดการทดลองที่ดีที่สุด โดยพิจารณาจากชนิดของสารระเหยที่พบ เพื่อนำไปใชL

ไปใชLในการทดลองที่ 3 ต5อไป 

 

การทดลองท่ี 3  การศึกษาความเป�นไปไดLในการนำน้ำมันบริโภคสกัดรกจันทน+เทศมาใชLทดแทนในสูตร

ผลิตภัณฑ+น้ำสลัด 

 นำน้ำมันบริโภคสกัดรกจันทน+เทศที่คัดเลือกจากขLอ 2.2 มาใชLในการพัฒนาผลิตภัณฑ+น้ำสลัดที่

มีการทดแทนน้ำมันพืชในสูตรดLวยน้ำมันบริโภคที่ผ5านการสกัดดLวยรกจันทน+เทศ โดยดัดแปลงสูตรจาก

วัลลภ (2550) [61] โดยการทดแทนในอัตราส5วนรLอยละ 0 10 15 และ 20 ของปริมาณน้ำมันพืชในสูตร 

ไดLสูตรน้ำสลัดทั้งหมด 4 สูตร ตามลำดับ แสดงดังตารางที่ 3.1 และมีวิธีการผลิตแสดงดังภาพที่ 3.1 นำ

น้ำสลัดที่ไดL มาประเมินความชอบทางประสาทสัมผัส โดยทานคู5กับผักสลัดที่จัดเตรียมใหL ซึ่งทดสอบโดย

ใชLกลุ5มผูLทดสอบชิมที่ไม5ไดLผ5านการฝªกฝน ไดLแก5 กลุ5มนักศึกษาสาขาวิทยาศาสตร+และเทคโนโลยีการ

อาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ช5วงอายุ 20-22 ป� จำนวน 

50 คน ดLวยวิธี 9-point-Hedonic Scale พิจารณาจากลักษณะที่ปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ ความขLนหนืด 

และความชอบโดยรวมโดยผูLทดสอบชิมตLองทำการกลั้วปากดLวยน้ำดื่มที่จัดเตรียมใหL ก5อนเริ่มการชิม

ตัวอย5างถัดไปทุกครั้ง 
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ตารางท่ี 3.1  รLอยละส5วนผสมของผลิตภัณฑ+น้ำสลัดสูตรพืน้ฐานกับสูตรทีป่รบัสัดส5วน 

ท่ีมา : ดัดแปลงจาก วัลลภ (2550) [61] 

หมายเหตุ : สตูรที่ 1 น้ำสลัดที่ไม5มีการทดแทนน้ำมันบริโภคสกัดรกจันทน+เทศ 

      สูตรที่ 2 น้ำสลัดทดแทนน้ำมันพืชในสูตรดLวยน้ำมันบริโภคสกัดรกจันทน+เทศรLอยละ 10  

      สูตรที่ 3 น้ำสลัดทดแทนน้ำมันพืชในสูตรดLวยน้ำมันบริโภคสกัดรกจันทน+เทศรLอยละ 15 

      สตูรที่ 4 น้ำสลัดทดแทนน้ำมันพืชในสูตรดLวยน้ำมันบริโภคสกัดรกจันทน+เทศรLอยละ 20 

 

น้ำสLมสายชู, น้ำตาลทราย, นมขLนหวาน,พริกไทยปWน, เกลือ, มสัตาร+ด และไข5แดง 

 

ป��นส5วนผสมใหLเขLากันดLวยความเร็วสูงสุด 2 นาท ี

 

ค5อย ๆ เติมน้ำมันพืชและน้ำมันบริโภคสกัดรกจันทน+เทศ 

 

ป��นดLวยความเร็วสงูสุด(เบอร+ 3 ของเครือ่งป��น) จนเป�นเน้ือเดียวกัน 

 

ผลิตภัณฑ+น้ำสลัด 

 

ภาพท่ี 3.1 ข้ันตอนการทำผลิตภัณฑ+น้ำสลัด 

ท่ีมา : ดัดแปลงจาก วัลลภ (2550) [61] 

วัตถุดิบ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที ่3 สูตรที ่4 

รLอยละ รLอยละ รLอยละ รLอยละ 

น้ำสLมสายชู 14.02 14.02 14.02 14.02 

น้ำตาลทราย 18.70 18.70 18.70 18.70 

นมขLนหวาน 8.41 8.41 8.41 8.41 

พริกไทยปWน 0.93 0.93 0.93 0.93 

เกลอื 0.93 0.93 0.93 0.93 

มัสตาร+ด 0.93 0.93 0.93 0.93 

ไข5 9.35 9.35 9.35 9.35 

น้ำมันพืช 46.73 42.06 39.72 37.38 

น้ำมันสกัดรกจันทน+เทศ - 4.67 7.01 9.35 
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3.6 การวางแผนการทดลองและการวิเคราะห=ขSอมูล 

 การประเมินลกัษณะทางกายภาพ และเคมี วางแผนการทดลองแบบสุ5มอย5างสมบูรณ+ 

(Completely Randomized Design, CRD) และการประเมินทางประสาทสมัผสั วางแผนการทดลอง

แบบสุ5มในบล็อคสมบรูณ+ (Randomized Completely Block Design, RCBD) วิเคราะห+ความ

แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ทดสอบความแตกต5างของค5าเฉลี่ยโดยใชL Duncan’s New 

Multiple Rang Test (DMRT)  จากโปรแกรมสำเร็จรูป IBM SPSS Statistics ทีร่ะดับความเช่ือมั่นรLอย

ละ 95 

 

3.7 สถานที่ในการดำเนินการวิจัย 

 หLองปฏิบัติการผักและผลไมL อาคารเฉลิมพระเกียรติ สาขาวิทยาศาสตร+และเทคโนโลยีการ

อาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ศูนย+รังสิต 

 อาคารปฏิบัติวิทยาศาสตร+และเทคโนโลยีการอาหาร สาขาวิทยาศาสตร+และเทคโนโลยีการ

อาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ศูนย+รังสิต 

 

3.8 ระยะเวลาในการทดลอง  

 เริ่มต้ังแต5เดือน มีนาคม 2562 ถึง เมษายน 2563 
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บทท่ี 4 

ผลการทดลองและวิจารณ5 
 

4.1 การศึกษาสมบัติทางกายภาพและเคมีของรกจันทน5เทศ 

 

 จากการประเมินสมบัติทางกายภาพ และเคมีของรกจันทน=เทศ ไดAแกB คBาความสวBาง (L*) คBา

ความเปHนสีแดง (a*) และคBาความเปHนสีเหลือง (b*) น้ำหนัก ขนาด (ความกวAาง และความยาว) 

ปริมาณฟQนอลิกทั้งหมด และกิจกรรมการตAานอนุมูลอิสระของรกจันทน=เทศ ผลการทดลองแสดงดัง

ตารางที่ 4.1  
 

ตารางท่ี 4.1 สมบัติทางกายภาพและเคมขีองรกจันทน=เทศ 

สมบัติทางกายภาพและ

เคมี 

คFา 

คFา Meetha และ

คณะ (2014)a 

สมคิด และ

คณะ (2558)b 

Tan และคณะ 

(2013)c 

L* 29.25±0.36 32.20 - - 

a* 33.25±0.47 34.11 - - 

b*  19.39±0.89 16.19 - - 

น้ำหนัก (g) 1.39±0.08 - 1.66 - 

ความกว\าง (cm) 2.14±0.18 - - - 

ความยาว (cm) 3.11±0.16 - - - 

ปริมาณฟ_นอลิกท้ังหมด 

(mg GAE / g FW) 
1.702±0.01 - - 0.374 

กิจกรรมการต\านอนุมูล

อิสระ (mg AAE / g FW) 
0.433±0.02 - - - 

หมายเหตุ : แสดงผลเปHนคBาเฉลี่ย ± สBวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 L* = คBาความสวBาง, a* = คBาความเปHนสีแดง, b* = คBาความเปHนสีเหลือง 
 a Pulsed microwave assisted hot air drying of nutmeg mace for better colour retention. 

 b การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตจันทน=เทศในพื้นที่ภาคใตA. 

 c Comparison of antioxidant components and antioxidant capacity in different parts of 

 nutmeg (Myristica fragrans). 
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ภาพท่ี 4.1 รกจันทน=เทศ (Myristica Fragrans Houtt.)  

 

 ผลการทดลองการประเมินสมบัติทางกายภาพพบวBารกจันทน=เทศมีสีแดงเขAม แสดงดังภาพที่ 

4.1 จากผลการตรวจวัดคBาสีของรกจันทน=เทศ  พบวBามีคBาความสวBาง (L*) คBาความเปHนสีแดง (a*) และ

คBาความเปHนสีเหลือง (b*) เทBากับ 29.25 33.25 และ 19.39 ตามลำดับ รกจันทน=เทศมีน้ำหนักตBอดอก 

เฉลี ่ยเทBากับ 1.39 กรัม มีขนาด ความกวAาง ความยาว เฉลี ่ยเทBากับ 2.14 และ 3.11 เซนติเมตร 

ตามลำดับ ซึ่งคBาที่รายงานมีความสอดคลAองกับรายงานผลสมบัติทางกายภาพของรกจันทน=เทศ โดย

สมคิด และคณะ (2558) [10] ที่ไดAระบุลักษณะรกจันทน=เทศที่มีสีแดงเขAม รูปรBางเปHนรูปไขB อีกทั้งยัง

สอดคลAองกับรายงานของ Meetha และคณะ (2014) [15] ที่ไดAรายงานคBาความสวBาง (L*) คBาความเปHน

สีแดง (a*) และคBาความเปHนสีเหลือง (b*) ของรกจันทน=เทศสดในพื้นที่ปลูกรัฐเกรละ ประเทศอินเดีย มี

คBาเฉลี่ยเทBากับ 32.2, 34.11 และ 16.19 ตามลำดับ  

จากการประเมินสมบัติทางเคมี พบวBารกจันทน=เทศมีปริมาณฟQนอลิกทั้งหมดเทBากับ 1.702 

มิลลิกรัมสมมูลย=กรดแกลลิกตBอกรัม และมกีิจกรรมการตAานอนุมูลอิสระเทBากับ 0.433 มิลลิกรัมสมมูลย=

กรดแอสคอร=บิกตBอกรัม แสดงใหAเห็นวBาสารที่เปHนองค=ประกอบในรกจันทน=เทศเปHนแหลBงสารออกฤทธ์ิ

ทางชีวภาพที่ดี เมื่อเปรียบเทียบกับรายงานกBอนหนAานี้ที่พบปริมาณฟQนอลิกและกิจกรรมในการตAาน

อนุมูลอิสระในพริกหยวกแดง (Capsicum annuum Linn.) เทBากับ 0.13 มิลลิกรัมสมมูลย=กรดแกลลิก

ตBอกรัม และและมีกิจกรรมการตAานอนุมูลอิสระเทBากับ 0.54 มิลลิกรัมสมมูลย=กรดแอสคอร=บกิตBอกรัม 

[62] นอกจากนี้ยังมีรายงานของ Tan และคณะ (2013) [58] ตรวจพบปริมาณฟQนอลิกทั้งหมดในรก

จันทน=ที่เพาะปลูกในรัฐปQนัง ประเทศมาเลเซียเทBากับ 0.374  มิลลิกรัมสมมูลย=กรดแกลลคิตBอกรัม และมี

รายงานพบวBาสารสกัดรกจันทน=เทศ 6 มิลลิกรัม พบความสามารถในการตAานอนุมูลอิสระที่สูงเทียบเทBา

สารมาตรฐานทางการคAา BHA และ BHT [63] 
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4.2 ผลการศึกษากระบวนการสกัดตFอคุณภาพของน้ำมันบริโภคที่ผ Fานการสกัดรก

จันทน5เทศ 

 

 4.2.1 การศึกษาผลของอัตราสBวนการสกัดของรกจันทน=เทศตBอน้ำมันบริโภคที่ใชAในการสกัด 

  สมบัติทางกายภาพ และเคมีของน้ำมันถั ่วเหลืองที่ผBานการสกัดรกจันทน=เทศดAวย

อัตราสBวน 1:4 1:6 และ 1:8 แสดงดังตารางที่ 4.2  

 

ตารางท่ี 4.2 สมบัติทางกายภาพ และเคมีของน้ำมันถั ่วเหลืองแตBละอัตราสBวนที ่ผBานการสกัดรก

จันทน=เทศ 

สมบัติทางกายภาพและเคม ี อัตราสFวน (รกจันทน5เทศ:นำ้มันถ่ัวเหลือง) 

1:4 1:6 1:8 

L* 3.30±0.02a 3.25±0.04a 3.14±0.05b 

a* 0.22±0.06a 0.14±0.10a 0.09±0.27a 

b*  -0.66±0.10b -0.40±0.06a -0.31±0.10a 

ความหนืด (cP) 68.67±0.58a 68.33±0.58a 68.22±0.67a 

ปริมาณฟ_นอลิกท้ังหมด 

(mg GAE / g oil) 
0.68±0.03a 0.58±0.06b 0.46±0.04c 

กิจกรรมการต\านอนุมูลอิสระ 

(mg AAE / g oil) 
0.58±0.001a 0.46±0.003b 0.40±0.005c 

หมายเหตุ : คBาเฉลี่ย±สBวนเบี่ยงเบนมาตรฐานในแนวนอนที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพ=เลก็แตกตBาง

กัน แสดงถึงความแตกตBางกันอยBางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<.05)  

 L* = คBาความสวBาง, a* = คBาความเปHนสีแดง, b* = คBาความเปHนสีเหลือง 

 

   ผลการประเมินสมบัติทางกายภาพของน้ำมันถ่ัวเหลืองที่ผBานการสกัดรกจันทน=เทศมีสี

แดงสAม ดังภาพที่ 4.2 พบวBาอัตราสBวนการสกัดมีผลตBอคBาสีของน้ำมันสกัดรกจันทน=เทศที่ไดA (p<.05) 

โดยน้ำมันถั่วเหลืองที่ผBานการสกัดอัตราสBวนเทBากับ 1:4 มีคBาความสวBาง (L*) และความเปHนสีแดง (a*) 

มากที่สุดเทBากับ 3.30 และ 0.22 โดยคBาความสวBาง (L*) มีแนวโนAมลดลงอยBางมีนัยสำคัญทางสถิตเิมื่อ

ปริมาณของน้ำมันถ่ัวเหลืองเพิ่มข้ึน (p<.05) นอกจากน้ียังพบวBาในอัตราสBวนการสกัดที่ 1:4 ใหAน้ำมันถ่ัว

เหลืองที่ผBานการสกัดดAวยรกจันทน=เทศที่มีคBาความเปHนสีเหลือง (b*) นAอยที่สุดเทBากับ -0.66  



 

 

53 

 
 

ภาพท่ี 4.2  น้ำมันถ่ัวเหลืองสกัดรกจันทน=เทศทั้ง 3 อัตราสBวนไดAแกB (1) 1:4, (2) 1:6 และ (3) 1:8 

 

  การเพิ่มอัตราสBวนของน้ำมันถั่วเหลืองที่ใชAในการสกัดไมBสBงผลตBอคBาความหนืดของ

น้ำมันถ่ัวเหลืองที่ผBานการสกัดดAวยรกจันทน=เทศอยBางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>.05) โดยน้ำมันถ่ัวเหลืองที่

ผBานการสกัดรกจันทน=เทศมีความหนืดเทBากับ 68 เซนติพAอยส= ซึ่งขAอมูลที่ไดAนี้อาจจะเปHนผลดีตBอการ

ประยุกต=ใชAน้ำมันสกัดที่ไดAที่ไดAในผลิตภัณฑ=อาหารโดยไมBสBงผลตBอความหนืดของผลิตภัณฑ=  

 สมบัติทางเคมี ไดAแกB ปริมาณฟQนอลิกทั้งหมด และกิจกรรมการตAานอนุมูลอิสระที่ไดA 

ของน้ำมันถั่วเหลืองสกดัรกจันทน=เทศ ผลการทดลองพบวBาอัตราสBวนในการสกัดมีผลอยBางมีนัยสำคัญ

ทางสถิติตBอปริมาณฟQนอลิกทั้งหมด และกิจกรรมการตAานอนุมูลอิสระ (p<.05) ในน้ำมันถั่วเหลืองสกัด

รกจันทน=เทศ โดยเมื่อเพิ่มปริมาณของน้ำมันถ่ัวเหลืองในการสกัดมีผลใหAคBาปริมาณฟQนอลิกทั้งหมด และ

กิจกรรมการตAานอนุมูลอิสระมีแนวโนAมลดลง โดยอัตราสBวนที่สกัดดAวยน้ำมันถ่ัวเหลืองตBอรกจันทน=เทศ 

1:4 มีปริมาณสารประกอบฟ�นอลกิทัง้หมดสูงที่สดุเทBากบั 0.68 มิลลิกรัมสมมูลย=กรดแกลลิคตBอกรัม และ

มีกิจกรรมในการตAานอนุมูลอสิระสงูที่สดุเทBากับ 0.58 มิลลิกรัมสมมูลย=กรดแอสคอร=บิกตBอกรัม รองลงมา

ไดAแกB อัตราสBวนที่ 1:6 และ 1:8 ตามลำดับ  

 จากผลการทดลองแสดงใหAเห็นวBาชุดการทดลองที่ดีที่สุด คือ อัตราสBวนที่ 1:4 โดยใน

การทดลองครั้งน้ีมีรAอยละผลผลิตที่สกัดไดAเทBากับ 40 อยBางไรก็ตามสามารถปรับสัดสBวนการสกัดที่ใชAรก

จันทน=เทศเพิ่มข้ึนไดA แตBอาจมีขAอจำกัดของการสกัด การกรอง และรAอยละผลผลิตที่ไดA 

 

 4.2.2 การศึกษาชนิดของน้ำมันบริโภคที่เหมาะสม 

  น้ำมันบริโภค 3 ชนิด ไดAแกB น้ำมันถั่วเหลือง น้ำมันปาล=ม และน้ำมันมะพรAาว ถูก

นำมาใชAในการศึกษาครั้งนี้ ผลการวิเคราะห=สมบัติทางกายภาพ เคมี และสารระเหย ของน้ำมันบริโภค

ชนิดตBาง ๆ ที่ผBานการสกัดดAวยรกจันทน=เทศ แสดงดังตารางที่ 4.3  

 

1 2 3 
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ตารางท่ี 4.3 สมบัติทางกายภาพและเคมขีองน้ำมันบริโภคแตBละชนิดที่ผBานการสกัดรกจันทน=เทศ 

สมบัตทิาง

กายภาพและ

เคมี 

น้ำมันบริโภค 

น้ำมัน 

ถั่วเหลือง1 

น้ำมันถั่ว

เหลืองสกดั 

รกจันทน5เทศ 

น้ำมันปาล5ม2 น้ำมันปาล5ม

สกัดรก

จันทน5เทศ 

น้ำมัน

มะพร\าว3 

น้ำมันมะพร\าว

สกัดรก

จันทน5เทศ 

L* - 3.30±0.76a - 3.31±0.76a - 3.63±0.28a 

a* - 0.25±0.12b - 0.43±0.14b - 2.79±0.40a 

b*  - -0.46±0.06b - -0.43±0.09b - 1.23±0.71a 

ความหนืด 

(cP) 

- 68.67±0.58b - 79.33±0.58a - 66.67±0.58c 

ปริมาณฟ_นอลิก 

ท้ังหมด (mg 

GAE/g oil) 

0.002±0.0009 0.69±0.007a 0.013±0.0011 0.46±0.015c 0.001±0.0006 0.63±0.008b 

กิจกรรมการ

ต\านอนุมูล

อิสระ (mg 

AAE/g oil) 

0.002±0.0002 0.58±0.005a 0.005±0.0005 0.55±0.007b 0.003±0.0002 0.56±0.003b 

หมายเหตุ : คBาเฉลี่ย±สBวนเบี่ยงเบนมาตรฐานในแนวนอนที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพ=เลก็แตกตBาง

กันแสดงถึงความแตกตBางกันอยBางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<.05)  

 L* = ความสวBาง, a* = ความเปHนสีแดง, b* = ความเปHนสเีหลือง 

 น้ำมันบริโภคทางการคAา ไดAแกB 1 น้ำมันถ่ัวเหลือง ย่ีหAอกุ�ก 2 น้ำมันปาล=ม ย่ีหAอหยก 3 น้ำมัน

มะพรAาว ย่ีหAอแมนเนเจอร= 

 

  ผลการประเมินสมบัติทางกายภาพของน้ำมันบริโภคที ่ผBานการสกัดรกจันทน=เทศ 

เปรียบเทียบกับน้ำมันบริโภคกBอนการสกัดแสดงดังภาพที่ 4.3 จากการสังเกตพบวBาน้ำมันบริโภคที่ผBาน

การสกัดรกจันทน=เทศมีสีแดงสAมเพิ่มขึ้นแสดงดังภาพที่ 4.4 และพบวBาชนิดของน้ำมันบริโภคที่สกัดรก

จันทน=เทศไมBมีผลตBอการเปลี่ยนแปลงของคBาความสวBาง (L*) อยBางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p³.05) ในขณะ

ที่มีผลตBอการเปลีย่นแปลงของคBาความเปHนสีแดง (a*) และคBาความเปHนสีเหลือง (b*) (p<.05) โดยพบวBา

คBาความเปHนสีแดง (a*) และคBาความเปHนสีเหลือง (b*) ของสารสกัดในน้ำมันมะพรAาวมีคBาสูงที่สุดเทBากับ 

2.79 และ 1.23 ตามลำดับ  
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ภาพท่ี 4.3 ลกัษณะปรากฏของน้ำมันบริโภคกBอนการสกัดทัง้ 3 ชนิด ไดAแกB (1) น้ำมันถ่ัวเหลือง (2) 

น้ำมันปาล=ม และ (3) น้ำมันมะพรAาว 

 

 
 

ภาพที่ 4.4 น้ำมันบริโภคที่ผBานการสกัดรกจันทน=เทศทั้ง 3 ชนิด ไดAแกB (1) น้ำมันถั่วเหลือง (2) น้ำมัน

ปาล=ม และ (3) น้ำมันมะพรAาว  

1 2 3 

1 2 3 
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  นอกจากน้ียังพบวBาชนิดของน้ำมันบริโภคที่แตกตBางกันสBงผลอยBางมีนัยสำคัญทางสถิติ

ตBอความหนืด (p<.05) โดยน้ำมันมะพรAาวที่ผBานการสกัดดAวยรกจันทน=เทศ มีความหนืดต่ำที่สุดเทBากับ 

66.67 เซนติพAอยส=  

 ชนิดของน้ำมันบริโภคมีผลตBอคBาปริมาณฟQนอลิกทั้งหมด และกิจกรรมการตAานอนุมูล

อิสระ ของน้ำมันบริโภคที่ผ BานการสกัดดAวยรกจันทน=เทศอยBางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>.05) ผลการ

ทดลองแสดงใหAเห็นวBาน้ำมันถั่วเหลืองสามารถสกัดเอาสารประกอบฟQนอลิกทั ้งหมดออกมาจากรก

จันทน=เทศไดAสูงที่สุดเทBากับ 0.69 มิลลิกรัมสมมูลย=กรดแกลลิคตBอกรัม รองลงมาไดAแกB น้ำมันมะพรAาวที่

สามารถสกัดเอาสารประกอบฟQนอลิกทัง้หมดออกมาจากรกจนัทนเทศมีคBาเทBากับ 0.63 มิลลิกรัมสมมลูย=

กรดแกลลิคตBอกรัม ในขณะที่น้ำมันปาล=มมีความสามารถต่ำที่สุดในการสกัดเอาสารประกอบฟQนอลิก

ทั้งหมดออกมาจากรกจันทน=เทศเทBากับ 0.46 มิลลิกรัมสมมูลย=กรดแกลลิคตBอกรัม  

 นอกจากน้ียังพบวBาสารสกัดรกจันทน=เทศในน้ำมันถ่ัวเหลอืงยังใหAมีความสามารถในการ

ตAานอนุมูลอสิระสงูทีสุ่ดเทBากบั 0.59 มิลลิกรัมสมมลูย=กรดแอสคอร=บิกตBอกรัม รองลงมาไดAแกB สารสกัด

รกจันทน=เทศในน้ำมันมะพรAาวมีคBาเฉลี่ยสูงเทBากบั 0.56 มลิลิกรัมสมมูลย=กรดแอสคอร=บิกตBอกรัม และ

สารสกัดรกจันทน=เทศในน้ำมันปาล=มมีคBาเฉลี่ยต่ำทีสุ่ดเทBากบั 0.55 มิลลกิรมัสมมูลย=กรดแอสคอร=บิกตBอ

กรัมตามลำดับ ซึ่งแสดงใหAเห็นถึงความสัมพันธ=ของปรมิาณสารตAานอนุมลูอสิระตBอความสามารถในการ

กำจัดอนุมลูอสิระที่เปHนไปในทิศทางเดียวกัน อยBางไรก็ตามน้ำมันถ่ัวเหลืองที่นำมาใชAในการศึกษาน้ีเปHน

น้ำมันบริโภคชนิดที่จำหนBายทางการคAา ซึ่งมีการเติมวิตามินอีสูงถึงรAอยละ 7 ซึง่วิตามินอี มีคุณสมบัติเปHน

สารตAานอนุมูลอสิระ [64] ดังน้ันสารตAานอนุมูลอสิระที่ตรวจวัดไดAสูง จงึอาจเปHนผลเน่ืองจากวิตามินอทีี่

เติมมาดAวย ในขณะที่น้ำมันมะพรAาวที่นำมาใชAในการทดลอง เปHนชนิดที่เปHนน้ำมันมะพรAาวออร=แกนิค ซึ่ง

ไมBมีการเติมสารตAานอนุมลูอสิระเพิม่ลงไป  

 จากผลการทดลองขAางตAนที่แสดงใหAเห็นไดAวBาน้ำมันมะพรAาวมีความสามารถในการสกัด

เอาสารประกอบฟQนอลิกทัง้หมดออกมาไดAนAอยกวBาน้ำมันถ่ัวเหลืองและน้ำมันบริโภคทีผ่BานการสกัดดAวย

รกจันทน=เทศที่ไดAน้ันมีกิจกรรมการตAานอนุมลูอสิระนAอยกวBาจึงนำไปสูBการพิสจูน=ทราบถึงชนิดของสาร

ระเหยทีส่กัดออกมาไดAจากรกจันทน=เทศดAวยน้ำมันบรโิภคที ่ 3 ชนิด ดAวยเทคนิคแก�สโครมาโทรกราฟQ 

(GC-MS) ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 4.4 
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ตารางท่ี 4.4 ชนิดและสารระเหยที่พบใน Methanolic extraction ของน้ำมันบริโภคทีผ่Bานการสกัดรก

จันทน=เทศ 

ลำดับ สารประกอบ RTA  RI 

calc.B 

RI lit.C ลักษณะกลิ่นC พ้ืนท่ีใต\พีค (ร\อยละ) 

น้ำมัน 

ถ่ัว

เหลือง 

น้ำมัน

ปาล5ม 

น้ำมัน

มะพร\าว  

1 Terpinolene 14.33 1050.50 1088  turpentine, 

herbal 

28.11a 23.63b 23.10c 

2 4-Terpineol 

acetate 

17.18 1140.40 1350 sweet, 

herbal, floral  

4.30a 3.85b nd 

3 a-Pinene 17.20 1141.05 937 pine, 

turpentine 

nd 3.85b 4.06a 

4 Isoeugenol 24.66 1398.19 1454 flower 17.85a 15.79c 17.57b 

5 Myristicin 26.33 1461.91 1518 spice, 

balsamic 

3.43c 3.77b 3.92a 

6 Elemicin 26.79 1479.12 1554 spice, flower 7.50c 8.53b 9.62a 

7 Methoxy 

eugenol 

28.16 1533.51 1608 sweet, flower 38.80c 40.59b 41.74a 

หมายเหตุ : A Rt = Retention time (min); B RI (retention index) was calculated using a 

homologous series of n-alkanes C8-C17; c RI (retention index) taken from Zhao 

(2019) [5] ; D ลักษณะกลิ่น แหลBงอAางอิง : http://thegoodscentscompan 

y.com/rawmatex.html.; nd = not detectable.  

 

  ผลการทดลองพบวBาชนิดของน้ำมันบริโภคมีผลอยBางมีนัยสำคัญทางสถิติตBอชนิด และ

ปริมาณที่ตรวจพบของสารระเหย (p<.05) จากผลการวิเคราะห=สามารถระบุชนิดของสารระเหยไดA 7 

ชนิด ประกอบดAวยสารระเหยกลุBม Terpene ประเภท Monoterpene ไดAแกB Terpinolene, a-pinene  

และ 4-Terpineol acetate และสารกลุBม Aromatic ethers ไดAแกB Isoeugenol, Myristicin, Elemicin 

และ Methoxyeugenol มีลักษณะกลิ่นที่พบไดAในธรรมชาติทั่วไป ไดAแกB กลิ่นดอกไมA สดช่ืน หวาน หอม

รากไมA เครื่องเทศ สมุนไพร เปHนตAน [14] นอกจากน้ียังพบการรายงานของ Zhao และคณะ. (2019) [5] 

ที่ไดAศึกษาองค=ประกอบของสารระเหยสำคัญในสBวนตBางๆของจันทน=เทศ ณ เมืองไหBหนาน ประเทศจีน 
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พบสารระเหยหลักไดAแกB a-pinene (1.84%), b-pinene (1.84%), Terpinen-4-ol (2.97%), Safrole 

(0.94%), Eugenol (0.46%), Isoeugenol (1.71%), Methyl isoeugenol (2.13%), Myristicin 

(5.76%) และ Elemicin (10.98%) เปHนตAน ซึ่งความแตกตBางของสารระเหยที่พบในจันทน=เทศ อาจ

เน่ืองมาจากความแตกตBางของสภาพภูมิอากาศ พันธุ=พืช ป¤จจัยของดิน และตัวทำละลายที่ใชAในการสกัด  

จากผลการทดลองขAางตAนแสดงใหAเห็นวBาชุดการสกัดที่ใชAน้ำมันมะพรAาวสามารถสกัด

สารสำคัญในรกจันทน=เทศออกมาไดAดีทีสุ่ด โดยพบ Methoxyeugenol (4-allyl-2,6-dimethoxyphe 

nol) สงูทีสุ่ดเทBากับ 41.74 เปHนสารระเหยในกลุBม phenolic ether ซึ่งเปHนอนุพันธ=ของ Eugenol ไมB

ละลายน้ำ พบไดAในพืชตระกลูจันทน=เทศ พริกไทย ใบกระวาน อบเชย และการบูร [65]  มีลกัษณะกลิ่น

หอมหวาน คลAายกลิ่นดอกไมA มสีมบัติในการยับย้ังการเกิดออกซเิดชัน [66] ยับย้ังจลุชีพ และ

เช้ือจุลินทรีย=ที่มปีระสิทธิภาพ [67] โดยมีรายงานการศึกษาความสามารถในการยับย้ังอนุมลูอิสระใน

แบบจำลองสารประกอบฟQนอลและลิกนิน ไดAแกB Eugenol, Isoeugenol และ Methoxyeugenol พบวBา

มีประสิทธิภาพสูงกวBาการใชAสารตAานอนุมูลอสิระทางการคAา BHT [68] สารระเหยที่พบรองลงมาไดAแกB 

Terpinolene เทBากับ 23.10 เปHนสารกลุBม Monoterpene ไมBละลายน้ำ พบไดAทั่วไปในพืชตระกูล

จันทน=เทศ โรสแมรี่ ย่ีหรBา แอปเป�ล และตAนชา มีลกัษณะกลิ่นหอมน้ำมันสน และสมุนไพร โดยมรีายงาน

ถึงการยับย้ังการออกซิเดชัน และเช้ือรา [69] นอกจากน้ันยังพบ Myristicin และ Elemicin ซึง่เปHนสาร

ระเหยหลักในจันทน=เทศที่ไดAมีการรายงานไวAกBอนหนAาน้ี [5], [6] อีกทั้งสารระเหยดังกลBาวยังเปHนสารแตBง

กลิ่นรสทีม่ีสำคัญ พบวBามีคBาสูงทีสุ่ดเทBากบั 3.92 และ 9.62 ตามลำดับ รองลงมาไดAแกB น้ำมันปาล=มมีคBา

เทBากับ 3.77 และ 8.53 ตามลำดับ และในน้ำมันถ่ัวเหลืองมคีBาเทBากับ 3.43 และ 7.50 ตามลำดับ ซึ่งการ

นำน้ำมันมะพรAาวมาเปHนตัวทำละลายทดแทนการใชAตัวทำละลายอินทรีย=ในครั้งน้ีพบวBาสอดคลAองกับ

รายงานที่ไดAศึกษาการใชAน้ำมันมะพรAาวมาเปHนตัวทำละลายในพืชสมุนไพรของ เพญ็ศร ี(2554) [49] ที่ไดA

ศึกษาการนำน้ำมันมะพรAาวมาใชAสกัดสารสำคัญในขิง พบวBาสามารถสกัดสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในขิง

ออกมาไดAดี มีปริมาณฟQนอลิกทัง้หมดสงูถึง 2.04 มิลลิกรัมสมมลูย=กรดแกลลิคตBอกรัม อีกทั้งในรายงาน

ของ Perera และคณะ (2020) [70] ที่ศึกษาประสิทธิภาพทางกายภาพ เคมี ความเสถียรภาพทางความ

รAอน และการเกบ็รักษาของน้ำมันมะพรAาวที่เติม Oleoresins ของสารสกัดจากขิง กระเทียม อบเชย 

เมล็ดจันทน=เทศ กานพลู และพรกิไทยดำเปรียบเทียบกบัน้ำมันมะพรAาวบรสิุทธ์ิ พบวBามีปริมาณฟQนอลิก

ทั้งหมด และกิจกรรมการตAานอนุมลูอสิระสูงในน้ำมันมะพรAาวที่เติม Oleoresins เน่ืองจากในเครื่องเทศ

ประกอบดAวยสารตAานอนุมลูอสิระ และมีความเสถียรภาพทางความรAอนไดAดีกวBาน้ำมันมะพรAาวบริสทุธ์ิ 

พบอัตราการเพิ่มข้ึนของกรดไขมันอสิระ คBาเปอร=ออกไซด=ในระหวBางการเก็บรักษาแตBเพิ่มข้ึนชAากวBาใน

น้ำมันมะพรAาวบรสิุทธ์ิ ซึ่งจากการที่น้ำมันมะพรAาวสามารถดึงสารสำคัญในรกจันทน=เทศออกมาไดAมาก 

อาจเน่ืองจากเปHนตัวทำละลายที่ไมBมีข้ัว  และอุดมไปดAวยสBวนประกอบของกรดไขมันอิ่มตัว (saturated 
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fatty acid) ที่มีปริมาณกรดลอริก และไมรสิติกสูง [71] เมื่อพิจารณารBวมกับผลการวิเคราะห=ในตารางที ่

4.3 จึงอธิบายไดAวBาในสารสกัดรกจันทน=เทศในน้ำมันมะพรAาวพบสารระเหยทีส่ำคัญในรกจันทน=เทศมาก

ที่สุด และยังใหAปริมาณฟQนอลิกทัง้หมด และกจิกรรมการตAานอนุมูลอสิระทีสู่ง จึงไดAพจิารณาคัดเลือกชุด

การทดลองที่ดีที่สุดไดAแกB น้ำมันมะพรAาว มาใชAในการพัฒนาเปHนผลิตภัณฑ=น้ำสลัดตAนแบบตBอไปในการ

ทดลองที่ 3 

 

4.3 ผลการศึกษาความเปpนไปได\ในการนำน้ำมันบริโภคสกัดรกจันทน5เทศมาใช\ทดแทนใน

สูตรผลิตภัณฑ5น้ำสลัด 

 

 จากการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ=น้ำสลัดที่มีการทดแทนน้ำมันพืชในสูตรดAวยน้ำมันมะพรAาวที่

ผBานการสกัดดAวยรกจันทน=เทศ โดยการทดแทนในอัตราสBวนรAอยละ 0 10 15 และ 20 ของปริมาณ

น้ำมันพืชในสูตร ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสแสดงโดยคะแนนการยอมรับ 9-point hedonic 

scale แสดงดังตารางที่ 4.5 

 

ตารางท่ี 4.5 คะแนนการยอมรบัผลิตภัณฑ=น้ำสลัดตAนแบบที่มีสBวนผสมของน้ำมันมะพรAาวทีผ่Bานการ

สกัดรกจันทน=เทศ 

สูตร การยอมรับของผู\บริโภค 
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ ความหนืด ความชอบ

โดยรวม 

1 7.36±0.98b 7.28±0.95a 7.10 ±1.04a 7.84±0.74a 7.36±0.83a 7.50±0.84b 

2 7.78±1.09a 7.58±1.11a  7.28 ±1.20a 7.88±0.87a 7.46±0.91a 7.86±0.76a 

3 7.16±0.84bc 6.70±0.97b 6.70 ±0.91b 6.96±0.81b 7.16±0.98a 6.82±0.80c 

4 6.82±1.29c 6.06±1.27c 6.18 ±1.53c 6.82±1.12b 7.12±0.94a 6.70±1.05c 

หมายเหตุ : คBาเฉลี่ย±สBวนเบี่ยงเบนมาตรฐานในแนวนอนที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพ=เลก็แตกตBาง

กัน แสดงถึงความแตกตBางกันอยBางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<.05) 

     สูตรที่ 1 น้ำสลัดที่ไมBมีการทดแทนน้ำมันมะพรAาวสกัดรกจันทน=เทศ 

     สูตรที่ 2 น้ำสลัดทดแทนน้ำมันพืชในสูตรดAวยน้ำมันมะพรAาวสกัดรกจันทน=เทศรAอยละ 10  

     สูตรที่ 3 น้ำสลัดทดแทนน้ำมันพืชในสูตรดAวยน้ำมันมะพรAาวสกัดรกจันทน=เทศรAอยละ 15 

     สตูรที่ 4 น้ำสลัดทดแทนน้ำมันพืชในสูตรดAวยน้ำมันมะพรAาวสกัดรกจันทน=เทศรAอยละ 20 
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 จากผลคะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ=น้ำสลัดทีม่ีสBวนผสมของน้ำมันมะพรAาวสกัดรกจันทน=เทศ

พบวBาระดับการทดแทนมผีลตBอคะแนนการยอมรบัผลิตภัณฑ=ในดAานลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ 

และความชอบโดยรวมอยBางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<.05) โดยพบวBาในน้ำมันมะพรAาวสกัดรกจันทน=เทศ

ใหAลักษณะสีแดงสAม เมือ่นำมาทดแทนในผลิตภัณฑ=น้ำสลัดทำใหAน้ำสลัดที่ไดAมีแดงสAมเพิ่มข้ึน ซึง่มผีลทำ

ใหAคะแนนการยอมรบัทางประสาทสัมผสัในดAานสีมีแนวโนAมลดลงมีผลอยBางมีนัยสำคัญทางสถิติ ทั้งน้ีอาจ

เน่ืองมาจากสีของน้ำมันที่สกัดรกจันทน=เทศมผีลตBอลักษณะสีของผลิตภัณฑ=น้ำสลัดทีม่ีความแตกตBางกัน

จากสีของชุดควบคุม (สูตรที่ 1) ดังแสดงในภาพ 4.5 โดยพบวBาน้ำสลัดสูตรที่ 2  ไดAรับคะแนนการยอมรับ

ดีที่สุด ไดAรบัคะแนนความชอบปานกลาง ทั้งในดAานลกัษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ ความหนืด และ

ความชอบโดยรวม ซึ่งมีคBาเทBากับ 7.78 7.58 7.28 7.88 7.46 และ 7.86 ตามลำดับ นอกจากน้ีเมื่อ

เปรียบเทียบกับสูตรที่ 1 พบวBาน้ำสลัดสูตรที่ 2 มีผลคะแนนการยอมรับที่สงูกวBา แสดงถึงการยอมรบัของ

ผูAบริโภคในการเติมสารสกัดรกจันทน=ในน้ำสลัดไดA นอกจากน้ียังพบวBาการทดแทนน้ำมันมะพรAาวสกัดรก

จันทน=เทศไมBมผีลอยBางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p³.05) ตBอคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ

ผูAบริโภคในดAานความหนืดของน้ำสลัด แตBอยBางไรก็ตามคะแนนการยอมรับของผูAบริโภคมีแนวโนAมลดลง 

ซึ่งอาจเปHนไปไดAวBาน้ำสลัดที่ไดAรับการยอมรับไมBควรมีความหนืดมากจนเกินไป ซึ่งอาจทำใหAงBายตBอการ

นำไปคลุกเคลAากับผักสลัด ทั้งน้ีการทดแทนปริมาณของน้ำมันมะพรAาวสกัดรกจันทน=เทศที่มากกวBารAอย

ละ 10 พบวBาผูAบริโภคใหAการยอมรับเรื่อง ลักษณะทีป่รากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ ลดลงตามลำดับ อาจ

อธิบายไดAวBาการทดแทนดAวยน้ำมันมะพรAาวสกัดรกจันทน=เทศเพิ่มข้ึน ซึ่งสBงผลตBอคะแนนทางประสาท

สัมผัสของผูAบริโภค เน่ืองจากในรกจันทน=เทศ มีกลิ่นเฉพาะตัว และมีรสชาติเผ็ดรAอน 

 

 
 

ภาพท่ี 4.5 ผลิตภัณฑ=น้ำสลัดตAนแบบที่มสีBวนผสมของน้ำมันมะพรAาวทีผ่Bานการสกัดรกจันทน=เทศ 

หมายเหตุ : (1) น้ำสลัดที่ไมBมีการทดแทนน้ำมันมะพรAาวสกัดรกจันทน=เทศ 

      (2) น้ำสลัดทดแทนน้ำมันพืชในสูตรดAวยน้ำมันมะพรAาวสกัดรกจันทน=เทศรAอยละ 10  

      (3) น้ำสลัดทดแทนน้ำมันพืชในสูตรดAวยน้ำมันมะพรAาวสกัดรกจันทน=เทศรAอยละ 15 

      (4) น้ำสลัดทดแทนน้ำมันพืชในสูตรดAวยน้ำมันมะพรAาวสกัดรกจันทน=เทศรAอยละ 20 

1 2 3 4 



61 

 

บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลองและข5อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

 

 5.1.1 รกจันทน,เทศ มีลักษณะเป6นเยื่อหุ=มสีแดงเข=ม มีคDาสี ได=แกD คDา L*, a* และ b*  เทDากับ 

29.25, 33.25 และ 19.39 ตามลำดับ มีน้ำหนักเฉลี่ยเทDากับ 1.39 กรัม มีความกว=าง และความยาว 

เฉลี่ยเทDากับ 2.14 และ 3.11 เซนติเมตร ตามลำดับ มีปริมาณฟYนอลิกทั้งหมด และกิจกรรมการต=าน

อนุมูลอิระ เทDากับ  1.702 มิลลิกรัมสมมูลย,กรดแกลลิกตDอกรัม และ 0.433 มิลลิกรัมสมมูลย,กรด

แอสคอร,บิกตDอกรัม ตามลำดับ  

 5.1.2 อัตราสDวนการสกัด และชนิดของน้ำมันบริโภคมีผลอยDางมีนัยสำคัญทางสถิติตDอคุณภาพ

ของน้ำมันที่ผDานการสกัดด=วยรกจันทน,เทศ (p<.05) อัตราสDวนการสกัดที่ 1:4  (รกจันทน,เทศ:น้ำมัน

มะพร=าว) เป6นสภาวะที่เหมาะสมทำให=ได=น้ำมันที่ผDานสกัดด=วยรกจันทน,เทศมีสีแดงส=ม มีคDาสี ได=แกD คDา 

L*, a* และ b* เทDากับ 3.63, 2.79 และ 1.23 ตามลำดับ มีความหนืดเทDากับ 66.67 เซนติพ=อยส, มี

ปริมาณฟYนอลิกทั้งหมด และกิจกรรมการต=านอนุมูลอิสระสงูที่สดุเทDากับ 0.63 มิลลิกรัมสมมูลย,กรดแกล

ลิคตDอกรัม และ 0.56 มิลลิกรัมสมมูลย,กรดแอสคอร,บิกตDอกรัม ตามลำดับ 

 5.1.3 อัตราสDวนการสกัด และชนิดของน้ำมันบริโภคมีผลอยDางมีนัยสำคัญทางสถิติตDอชนิดและ

ปริมาณของสารระเหย (p<.05) พบวDาน้ำมันมะพร=าวที่ผ Dานการสกัดด=วยรกจันทน,เทศสามารถสกัด

สารสำคัญในรกจันทน,เทศออกมาได=ดีที่สุด พบสารระเหยประเภทเทอร,พีนและอนุพันธ, 6 ชนิด ได=แกD 

Terpinolene (23.10%), a-pinene (4.06%), Isoeugenol (17.57%), Myristicin (3.92%), Elemicin 

(9.62%) และ Methoxyeugenol (41.74%)  

 5.1.4 การทดแทนด=วยน้ำมันที่ผDานการสกัดด=วยรกจันทน,เทศมีผลอยDางมีนัยสำคัญทางสถิติตDอ

คะแนนการยอมรับน้ำสลัดเพื่อสุขภาพ (p<.05) พบวDาการทดแทนที่ร=อยละ 10 ของปริมาณน้ำมันใน

สูตรได=รับการยอมรับมากที่สดุ มีคะแนนความชอบปานกลางดังน้ี ลักษณะปรากฏ (7.78) สี (7.58) กลิ่น 

(7.28) รสชาติ (7.88) ความหนืด (7.46) และความชอบโดยรวม (7.86)  
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5.2 ข5อเสนอแนะ 

 

 5.2.1 ควรศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ,น้ำสลัดต=นแบบที่มีสDวนผสมของน้ำมันบริโภค

สกัดรกจันทน,เทศ เพื่อให=เกิดความปลอดภัยกับผู=บริโภค 

 5.2.2 น้ำมันบริโภคสกัดรกจันทน,เทศจากน้ำมันบริโภค 3 ชนิด ได=แกD น้ำมันถ่ัวเหลือง น้ำมัน

ปาล,ม และน้ำมันมะพร=าว มีลกัษณะทางกายภาพ เชDน สี และความหนืด แตกตDางกันออกไป จงึควรมี

การศึกษาความเหมาะสมของน้ำมันบรโิภคแตDละชนิดเพื่อนำไปใช=ในการประกอบอาหารเพือ่สุขภาพ

ตDอไป 
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1. การวัดค7าสีด:วยเคร่ือง Hunter lab 

 

 อุปกรณ+ 

  1. เพลทเพาะเช้ือ 

  2. บีกเกอร+ 

 เครื่องมือ 

  เครื่องวัดค@าสี Hunter lab 

 วิธีการวิเคราะห+ 

  1. กดปุNม On-Off 

  2. ทำการปรับค@ามาตรฐานเครื่อง (Calibration) โดยใช̂แผ@นเทียบสีดำมาตรฐาน แผ@น

เทียบสีขาวมาตรฐาน (L*= 93.55, a*=-1.06, b*= 1.43) 

  3. ใส@ตัวอย@างแล^วนำไปวางในตำแหน@งที่วัดค@าสี 

  4. ค@าสีที่วัดได̂เปlน L* a* b* 

  5. ทำตัวอย@างละ 30 ครั้ง และเลือกตัวอย@างที่มีค@าใกล^เคียงกันมา 3 ครั้ง 

  6. พร^อมบันทึกผลการทดลอง 

   L* คือ ค@าที่บ@งบอกความสว@าง (Lightness facter) ของสีมีค@าจาก 0 คือสีดำ 

ถึง 100 คือสีขาว 

   a* คือ ค@าที่บ@งบอกความเปlนสีเขียวและสีแดง (Greeness/Redness) ที่อยู@ใน

ตัวอย@าง โดยค@าเปlนบวกแสดงถึงความเปlนสีแดง ค@าเปlนลบแสดงความเปlนสีเขียว 

   b* คือ ค@าที่บ@งบอกความเปlนสีน้ำเงินและสีเหลอืง(Blueness/Yellowness)ที่

อยู@ในตัวอย@าง โดยค@าเปlนบวกแสดงถึงความเปlนสเีหลือง ค@าเปlนลบแสดงถึงความเปlนสีน้ำเงิน 

   

2. การวัดค7าความหนืด 

 

 อุปกรณ+ 

  1. บีกเกอร+ 

  2. แท@งแก^วคนสาร 

 เครื่องมือ 

  Brookfield Viscometer รุ@น DV I 
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 วิธีการวิเคราะห+ 

  1. ใช^ spindle เบอร+ L1 ในการวัดค@าตัวอย@างครั้งนี้ โดยใช^ความเร็วรอบในการหมุน 

160 rpm ติด spindle เข^ากับแกนของเครื่องวัด จากนั้นจุ@มลงในตัวอย@างน้ำมัน (อุณหภูมิ 30 องศา

เซลเซียส) ปริมาตร 200 มิลลิลิตร ที่ใส@ในบีกเกอร+ขนาด 250 มิลลิลิตร โดยให^ร@องของ spindle อยู@

ระดับเดียวกับผิวหน̂าของตัวอย@างน้ำมัน. 

  2. ตั้งค@าเครื่องวัดความหนืด โดยตั้งค@าขนาดหัวเข็ม และความเร็วรอบในการหมุน

ตามที่กำหนด 

  3. เป�ดสวิตท+ของเครื่องเพื่อวัดค@าความหนืด โดยให^ spindle หมุนจนกว@าตัวเลขที่

ปรากฎบนหน̂าจอคงที่ 

  4. อ@านค@าความหนืดที่วัดได̂บนหน̂าจอแสดงผล โดยมีหน@วยเปlน cP (Centipoise) 
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ภาคผนวก ข 

การวิเคราะห/ทางเคมี 
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1. การวิเคราะห/หาปริมาณฟ9นอลิกทั้งหมด (Total Phenolic Compound) ดัดแปลงจากวิธีของ 

Tan และคณะ (2014) [51] 

 

 สารเคมี 

  1. สารสะลาย Folin-Ciocalteau reagent รTอยละ 10 ในน้ำกลั่น 

  2. สารละลาย Sodium carbonate (Na2CO3)  รTอยละ 5 ในน้ำกลั่น 

  3. สารละลาย gallic acid  

 

 เครื่องมือ 

  เครื่องวัดสเปกโตโฟโตมิเตอรe (Spectrophotometer) รุiน 722G 

 

 การสรTางกราฟมาตรฐานสารละลาย gallic acid 

  1. เตรียมสารละลายมาตรฐาน gallic acid ที่ความเขTมขTน 100 microgram /ml โดย

ช่ังน้ำหนักสารละลาย gallic acid 0.005 กรัม และปรับปริมาตรดTวยน้ำกลั่นใหTไดT 50 ml 

  2. ทำการเจือจางที่ความเขTมขTน 0 20 40 60 80 และ 100 microgram /ml โดยใชT

น้ำกลั่น ที่ความเขTมขTน 0 และ สารละลาย gallic acid (100 microgram /ml) ปริมาตร 1.0, 2.0, 3.0, 

4.0 และ 5.0 ml ตามลำดับ  

  3. ปรับปริมาตรของสารละละลายดTวยน้ำกลั่นใหTไดTปริมาตร 5 ml 

  4. ปtเปตสารเจือจางที่ความเขTมขTน 0-100 microgram /ml จากขTอ 2 ปริมาตร 0.4 

ml 

  4. เติมสารละลาย Folin-Ciocalteau reagent รTอยละ 10 ปริมาตร 2 ml เขยiาใหTเขTา

กัน  

  5. ต้ังสารละลายทิ้งไวTที่อุณหภูมิหTอง 4 นาที 

  5. เติมสารละลาย Sodium carbonate (Na2CO3) รTอยละ 5 ปริมาตร 6 ml เขยiาใหT

เขTากัน  

  7. ต้ังสารละลายทิ้งไวTที่อุณหภูมิหTอง 30 นาที 

  8. วัดคiาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 nm เปรียบเทียบกับ blank (น้ำกลั่น) 

  9. สรTางกราฟมาตรฐานระหวiางคiาการดูดกลืนแสงกับความเขTมขTนของ gallic acid 

(microgram/ml) ดังภาพ 
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ภาพท่ี ข.1 กราฟมาตรฐานของสารละลาย Gallic acid ในการหาปรมิาณฟzนอลกิ 

 

 วิธีการวิเคราะหe 

  1. ปtเปตตัวอยiางสกัดปริมาตร 0.4 ml (3 ซ้ำ) ใสiในหลอดทดลอง 

  2. เติมสารละลาย Folin-Ciocalteau reagent (10%) ปริมาตร 2 ml เขยiาใหTเขTากัน  

  3. ต้ังสารละลายทิ้งไวTที่อุณหภูมิหTอง 4 นาที 

  4. เติมสารละลาย Sodium carbonate (Na2CO3) (5%) ปริมาตร 6 ml เขยiาใหTเขTา

กัน  

  5. ต้ังสารละลายทิ้งไวTที่อุณหภูมิหTอง 30 นาที 

  6. วัดคiาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 nm เปรียบเทียบกับ Blank (น้ำกลั่น) 

  7. นำคiาการดูดกลืนแสงที ่วัดไดTไปเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของสารละลาย 

Gallic acid   และรายงานคiาในรูปมิลลิกรัมกรดแกลลิกตiอกรัมตัวอยiาง (mg GAE/g) 

 

2. การวิเคราะห/หาคTากิจกรรมการตWานอนุมูลอิสระดWวยวิธี DPPH radical-scavening activity 

ดัดแปลงมาจากวิธีของ Sangkasanya (2016) [52] 

 

 สารเคมี 

  สารละลายอนุมูลอิสระเสถียร DPPH (0.15 mM) 

  สารละลาย Ascorbic acid 

y = 0.0091x + 0.1012
R² = 0.99975
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 เครื่องมือ 

  เครื่องวัดสเปกโตโฟโตมิเตอรe (Spectrophotometer) รุiน 722G 

 

 การสรTางกราฟมาตรฐานสารละลาย Ascorbic acid 

  1. เตรียมสารละลายมาตรฐาน Ascorbic acid ที่ความเขTมขTน 100 micro gram /ml 

โดยช่ังน้ำหนักสารละลาย Ascorbic acid 0.01 g และปรับปริมาตรดTวยน้ำกลั่นใหTไดT 100 ml 

  2. ทำการเจือจางที่ความเขTมขTน 0 2 4 6  และ 10 micro gram /ml โดยใชTน้ำกลั่น 

ที่ความเขTมขTน 0 และ สารละลาย Ascorbic acid (100 micro gram /ml) ปริมาตร 0.02 0.04 0.06 

0.08 และ 0.1 ml ตามลำดับ  

  3. ปรับปริมาตรของสารละละลายดTวยน้ำกลั่นใหTไดTปริมาตร 1 ml 

  4. เติมสารละลายอนุมูลอิสระเสถียร DPPH (0.15 mM) ปริมาตร 1 nm เขยiาใหTเขTา

กัน  

  5. ต้ังสารละลายทิ้งไวTใหTเกิดปฏิกิริยาในที่มืดที่อุณหภูมิหTอง 90 นาที 

  6. นำสารละลายที่ไดTไปวัดคiาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 nm เปรียบเทยีบ

กับ Blank 

  7. สรTางกราฟมาตรฐานระหวiางคiาการดูดกลืนแสงกับความเขTมขTนของ Ascorbic acid 

(ไมโครกรัม /มิลลิลิตร) ดังภาพ 

 

 
 

ภาพท่ี ข.2 กราฟมาตรฐานของสารละลาย Ascorbic acid ในการหาปริมาณสารตTานอนุมูลอสิระโดย

วิธี  DPPH assay 

y = 0.0583x + 0.0065
R² = 0.9972
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กราฟมาตรฐานกรดแอสคอรeบิคท่ีความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร 
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 วิธีการวิเคราะหe 

  1. ปtเปตตัวอยiางสกัดปริมาตร 1 ml (3 ซ้ำ) ใสiในหลอดทดลอง 

  3. เติมสารละลายอนุมูลอิสระเสถียร DPPH (0.15 mM) ปริมาตร 1 ml ผสมใหTเขTากนั 

  4. ต้ังสารละลายทิ้งไวTใหTเกิดปฏิกิริยาในที่มืดที่อุณหภูมิหTอง 90 นาที 

  5. นำสารละลายที่ไดTไปวัดคiาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 nm เปรียบเทยีบ

กับ Blank  

  6. นำคiาการดูดกลืนแสงที ่วัดไดTไปเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของสารละลาย 

ascorbic acid และรายงานคiาในรูปมิลลิกรัมกรดแอสคอรeบิกตiอกรัมตัวอยiาง (mg AAE/g)  

 

2. การวิเคราะห/ดWวยเคร่ืองแกgสโครมาโทรกราฟ9-แมสสเปกโทรเมตรี (GC-MS) ดัดแปลงจากวิธีของ 

Zhao และคณะ (2019) [5] 

 

ตารางท่ี ข.1 สภาวะที่เหมาะสมที่ใชTในเครื่องแก�สโครมาโทรกราฟz-แมสสเปกโทรเมตรี (GC-MS) 

Condition 

Instrument  Agilent Technologies 7890 GC ; 5975 C MSD 

Column Mega-5MS (30m x 0.25 mm; 0.25 um) 

Oven 40 C for 1 min, 220 C at 5 C/min held for 1 min 

Injector / transfer line 240 C / 270 C, Split ratio : 10:1 

Column flow rate Helium 1.0 ml/min constant flow Scan 40-900 amu 

MS source 230 C , MS Quad : 150 C, EI mode : 70 eV 
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ภาพท่ี ข.3 โครมาโทแกรมของสารระเหยสำคัญที่พบในน้ำมันถ่ัวเหลอืงสกัดรกจันทนeเทศ  

 

 
 

ภาพท่ี ข.4 โครมาโทแกรมของสารระเหยสำคัญที่พบในน้ำมันปาลeมสกัดรกจันทนeเทศ  

 

 
 

ภาพท่ี ข.5 โครมาโทแกรมของสารระเหยสำคัญที่พบในน้ำมันมะพรTาวสกัดรกจันทนeเทศ  
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ตารางท่ี ข.2 ขTอมูลของสารมาตรฐานอลัเคน C8-C17   

Pk RT Area% Library / ID Ref# CAS# Qual 

 1 7.231 10.1 C: \ Database \ NIST11.L    

C8  
  

Phenylephrine 36221 000059-42-7 50    
Metaraminol 36214 000054-49-9 50    
Nortriptyline 113270 000072-69-5 50 

 2 9.452 7.34 C: \ Database \ NIST11.L    

C9 
  

Nonane 12664 000111-84-2 91    
Nonane 12662 000111-84-2 87    
Nonane 12663 000111-84-2 87 

3 12.704 6.76 C: \ Database \ NIST11.L    

C10 
  

Decane 19156 000124-18-5 96    
Decane 19159 000124-18-5 95    
Decane 19157 000124-18-5 95 

4 15.932 6.97 C: \ Database \ NIST11.L    

C11 
  

Undecane 28424 001120-21-4 96    
Undecane 28423 001120-21-4 96    
Undecane 28422 001120-21-4 90 

5 19.016 7.54 C: \ Database \ NIST11.L    

C12 
  

Dodecane 38317 000112-40-3 96    
Dodecane 38315 000112-40-3 96    
Dodecane 38316 000112-40-3 94 

6 21.948 8.05 C: \ Database \ NIST11.L    

C13 
  

Tridecane 48834 000629-50-5 98    
Tridecane 48833 000629-50-5 97    
Tridecane 48832 000629-50-5 96 

7 24.713 8.43 C: \ Database \ NIST11.L    

C14 
  

Tetradacane 59882 000629-59-4 98    
Tetradacane 59879 000629-59-4 98    
Tetradacane 59880 000629-59-4 96 
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ตารางท่ี ข.2 ขTอมูลของสารมาตรฐานอลัเคน C8-C17  (ตiอ) 

Pk RT Area% Library / ID Ref# CAS# Qual 

8 27.333 8.65 C: \ Database \ NIST11.L    

C15 
  

Pentadecane 71396 000629-62-9 98    
Pentadecane 71395 000629-62-9 98    
Pentadecane 71394 000629-62-9 91 

9 29.81 8.79 C: \ Database \ NIST11.L    

C16 
  

Hexadecane 83026 000544-76-3 99    
Hexadecane 83027 000544-76-3 98    
Hexadecane 83024 000544-76-3 96 

10 32.159 8.97 C: \ Database \ NIST11.L    

C17 
  

Heptadecane 94344 000629-78-7 98    
Heptadecane 94345 000629-78-7 98 

   Heptadecane 94346 000629-78-7 97 

 

 วิธีวิเคราะหeหาคiา Retention Index (RI) จากคiา Retention time ของสารที่พบในสารระเหย 

และคiา Retention time ของสารมาตรฐานอลัเคน C8-C17  โดยคiา  Retention Index (RI) สามารถ

คำนวณไดTจากคiา Retention time ของสารมาตรฐานที่ออกมากiอน และหลังคiา Retention time ของ

สารทีส่นใจ จากสูตรดังน้ี  
 

RI	 =
100n	 + 	100(t+ − t-)

(t-/0 − t-10)
 

 

 X = สารทีส่นใจ 

 n = สารมาตรฐาน n-alkane CnH2n ที่แยกออกมากiอนสารที่สนใจ 

 n+1 = สารมาตรฐาน n-alkane Cn+1H2(n+1) ที่แยกออกมาหลงัสารทีส่นใจ 

 t = เวลาทีส่ารแยกออกมา (min) 

 RI = retention index หรือ เวลาสัมพทัธeของสารที่แยกออกมา (ไมiมีหนiวย) 
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ภาคผนวก ค 

แบบประเมินทางประสาทสัมผัส 
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ตารางท่ี ค.1 ตารางสุ+มตัวอย+างอาหาร 

ตัวอย<าง 
จำ

นว
นค

น 

 1 2 3 4 

1 862 245 458 396 

2 223 398 183 765 

3 756 954 266 174 

4 544 537 522 459 

5 681 829 614 547 

6 199 113 941 933 

7 918 481 797 621 

8 335 662 875 282 

9 477 776 339 818 

10 742 421 226 286 

11 859 878 392 311 

12 964 593 137 574 

13 177 636 674 897 

14 228 755 915 955 

15 591 214 851 669 

16 636 167 789 438 

17 415 982 543 743 

18 383 349 468 122 

19 522 498 298 665 

20 138 369 163 743 

21 496 133 759 488 

22 984 585 946 127 

23 869 742 822 554 

24 375 651 414 891 

25 743 827 377 916 

26 617 274 635 379 
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ตารางท่ี ค.1 ตารางสุ+มตัวอย+างอาหาร (ต+อ) 

ตัวอย<าง 
จำ

นว
นค

น 
 1 2 3 4 

27 251 916 581 232 

28 522 618 471 218 

29 659 772 935 447 

30 288 994 582 961 

31 167 157 856 524 

32 946 233 647 653 

33 394 349 299 192 

34 413 565 118 889 

35 835 826 364 776 

36 771 481 723 335 

37 981 119 476 643 

38 422 293 627 781 

39 719 926 195 563 

40 147 455 588 857 

41 668 834 252 296 

42 254 661 831 196 

43 353 341 749 189 

44 847 787 649 479 

45 535 578 313 322 

46 248 814 999 952 

47 452 849 873 382 

48 716 675 785 536 

49 985 815 331 146 

50 371 713 457 775 
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แบบประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภัณฑEนำ้สลัดตHนแบบท่ีมสี<วนผสมของน้ำมนั

มะพรHาวท่ีผ<านการสกัดรกจันทนEเทศ 

ช่ือ.................................................................................. วันที่...................................... ชุดที่................. 

คำชี้แจHง : กรุณาชิมตัวอย+างที่ไดHรับต+อไปน้ีจากซHายไปขวาตามลำดับทีน่ำเสนอ แลHวใหHคะแนนความชอบ

ในแต+ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑZ โดยกำหนดใหH และกรุณาบHวนปากระหว+างตัวอย+าง 

 

 1  =  ไม+ชอบมากทีสุ่ด     2  =  ไม+ชอบมาก   3  =  ไม+ชอบปานกลาง      

 4  =  ไม+ชอบเลก็นHอย            5  =  เฉย ๆ                 6  =  ชอบเลก็นHอย       

 7  =  ชอบปานกลาง               8  =  ชอบมาก  9  =  ชอบมากทีสุ่ด    

 

คุณลักษณะ รหสั………………. รหสั…………….. รหสั……………… รหสั……………… 

ลักษณะปรากฎ     

ส ี     

กลิ่น     

รสชาติ     

ความขHนหนืด     

ความชอบ

โดยรวม 

    

 

ขHอเสนอแนะ

...................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................. 

 

ภาพท่ี ค.1 แบบประเมินทดสอบทางประสาทสัมผัส ผลิตภัณฑZน้ำสลัดตHนแบบทีม่ีส+วนผสมของน้ำมัน

มะพรHาวทีผ่+านการสกัดรกจันทนZเทศ 
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ภาคผนวก ง 

ภาพประกอบการทำการทดลอง 
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1. การศึกษาอัตราส<วนท่ีเหมาะสมของดอกจันทนDเทศต<อน้ำมันบริโภค 

 

 

 

       ผงรกจันทน,เทศแห1ง 

 

 

 

 

 

       ใส4อัตราส4วนรกจันทน,เทศ:น้ำมันถ่ัวเหลือง 

       ได1แก4 1:4, 1:6 และ 1:8 

 

 

 

       สกดัที่อุณหภูมิ 30±5 องศาเซลเซียส 

       เปTนเวลา 24 ช่ัวโมง 

 

 

 

 

 

 

       กรองด1วยกระดาษกรองเบอร, 1 

 

 

 

 

ภาพท่ี ง.1 ข้ันตอนการผลิตน้ำมันถ่ัวเหลืองทีผ่4านการสกัดรกจันทน,เทศด1วยอัตราส4วน 1:4 1:6 และ 1:8 
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3. การศึกษาชนิดของน้ำมันบริโภคท่ีเหมาะสมต<อการสกัดดอกจันทนDเทศ 

 

 

 

       ผงรกจันทน,เทศแห1ง 

 

 

 

 

 

       ใส4น้ำมันถ่ัวเหลือง น้ำมันปาล,ม และ

       น้ำมันมะพร1าว ตามอัตราส4วนสกัดข1อ 2.1   

 

 

 

       สกัดที่อุณหภูมิ 30±5 องศาเซลเซียส 

       เปTนเวลา 24 ช่ัวโมง 

 

 

 

 

 

 

       กรองด1วยกระดาษกรองเบอร, 1 

 

 

 

 

ภาพท่ี ง.2 ข้ันตอนการผลิตน้ำมันบริโภคที่ผ4านการสกัดรกจันทน,เทศทั้ง 3 ชนิด ได1แก4 น้ำมันถ่ัวเหลือง 

น้ำมันปาล,ม และน้ำมันมะพร1าว  
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4. การพัฒนาผลิตภัณฑDน้ำสลัดตOนแบบท่ีมีส<วนผสมของน้ำมันบริโภคสกัดดอกจันทนDเทศ 

 

                   
 

ภาพท่ี ง.3 ข้ันตอนการผลิตผลิตภัณฑ,น้ำสลัดต1นแบบที่มสี4วนผสมของน้ำมันมะพร1าวที่ผ4านการสกัดรก

จันทน,เทศ 

 

 

 

 
 



 91 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 

ผลทางสถิติของการทดลอง 
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ตารางท่ี จ.1 ผลการวิเคราะห0ความแปรปรวนทางสถิติของสมบัติทางกายภาพในดCานคDาสี L* a* และ b* 

ของน้ำมันถ่ัวเหลืองสกัดรกจันทน0เทศที่อัตราสDวน 1:4 1:6 และ 1:8 

 Source Sum of Squares df Mean Square F 

ความสวDาง 

(L*) 

Treatment .038 2 .019 13.076 

Error .009 6 .001  

Total .047 8   

ความเปlนสีแดง

(a*) 

Treatment .026 2 .013 .446 

Error .173 6 .029  

Total .199 8   

ความเปlน 

สีเหลือง (b*) 

Treatment .196 2 .098 13.176 

Error .045 6 .007  

Total .241 8   

หมายเหตุ :  วิเคราะห0สถิติทีร่ะดับนัยสำคัญ 0.05 

 

ตารางท่ี จ.2 ผลการวิเคราะห0ความแปรปรวนทางสถิติของสมบัติทางกายภาพในดCานคDาหนืดของน้ำมัน

ถ่ัวเหลืองสกัดรกจันทน0เทศที่อัตราสDวน 1:4 1:6 และ 1:8 

 Source Sum of Squares df Mean Square F 

ความหนืด Treatment 1.556 2 .778 2.333 

Error 2.000 6 .333  

Total 3.556 8   

หมายเหตุ :  วิเคราะห0สถิติทีร่ะดับนัยสำคัญ 0.05 

 

ตารางท่ี จ.3 ผลการวิเคราะห0ความแปรปรวนทางสถิติของสมบัติทางเคมีไดCแกD ปริมาณฟrนอลิกทั้งหมด 

และกิจกรรมการตCานอนุมลูอสิระของน้ำมันถ่ัวเหลืองสกัดรกจันทน0เทศที่อัตราสDวน 1:4 1:6 และ 1:8 

 Source Sum of Squares df Mean Square F 

ปริมาณ 

ฟrนอลิกทั้งหมด 

Treatment .077 2 .038 1682.288 

Error .000 6 .000  

Total .077 8   
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ตารางท่ี จ.3 (ตDอ) 

 Source Sum of Squares df Mean Square F 

กิจกรรมการตCาน

อนุมูลอสิระ 

Treatment .049 2 .025 1780.224 

Error .000 6 .000  

Total .050 8   

หมายเหตุ :  วิเคราะห0สถิติทีร่ะดับนัยสำคัญ 0.05 

 

ตารางท่ี จ.4 ผลการวิเคราะห0ความแปรปรวนทางสถิติของสมบัติทางกายภาพในดCานคDาสี L* a* และ b* 

ของชนิดของน้ำมันบริโภคสกัดรกจันทน0เทศที่ตDางกันไดCแกD น้ำมันถ่ัวเหลือง น้ำมันปาล0ม และน้ำมัน

มะพรCาว 

 Source Sum of Squares df Mean Square F 

ความสวDาง 

(L*) 

Treatment .216 2 .108 3.646 

Error .177 6 .030  

Total .393 8   

ความเปlนสีแดง 

(a*) 

Treatment 12.035 2 6.018 94.240 

Error .383 6 .064  

Total 12.419 8   

ความเปlน 

สีเหลือง (b*) 

Treatment 5.623 2 2.812 16.460 

Error 1.025 6 .171  

Total 6.648 8   

หมายเหตุ :  วิเคราะห0สถิติทีร่ะดับนัยสำคัญ 0.05 

 

ตารางท่ี จ.5 ผลการวิเคราะห0ความแปรปรวนทางสถิติของสมบัติทางกายภาพในดCานความหนืดของชนิด

ของน้ำมันบริโภคสกัดรกจันทน0เทศที่ตDางกันไดCแกD น้ำมันถ่ัวเหลือง น้ำมันปาล0ม และน้ำมันมะพรCาว 

 Source Sum of Squares df Mean Square F 

ความหนืด Treatment 278.222 2 139.111 417.333 

 Error 2.000 6 .333  

 Total 280.222 8   

หมายเหตุ :  วิเคราะห0สถิติทีร่ะดับนัยสำคัญ 0.05 
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ตารางท่ี จ.6 ผลการวิเคราะห0ความแปรปรวนทางสถิติของสมบัติทางเคมีไดCแกD ปริมาณฟrนอลิกทั้งหมด 

และกิจกรรมการตCานอนุมลูอสิระ ของชนิดของน้ำมันบริโภคสกัดรกจันทน0เทศที่ตDางกันไดCแกD น้ำมันถ่ัว

เหลือง น้ำมันปาล0ม และน้ำมันมะพรCาว 

 Source Sum of Squares df Mean Square F 

ปริมาณฟrนอลิก

ทั้งหมด 

Treatment .087 2 .043 356.086 

Error .001 6 .000  

Total .077 8   

กิจกรรมการตCาน

อนุมูลอสิระ 

Treatment .002 2 .001 24.911 

Error .000 6 .000  

Total .002 8   

หมายเหตุ :  วิเคราะห0สถิติทีร่ะดับนัยสำคัญ 0.05 

 

ตารางท่ี จ.7 ผลการวิเคราะห0ความแปรปรวนทางสถิติของชนิด และสารระเหยที่พบในชนิดของน้ำมัน

บริโภคสกัดรกจันทน0เทศที่ตDางกันไดCแกD น้ำมันถ่ัวเหลือง น้ำมันปาล0ม และน้ำมันมะพรCาว 

 Souce Sum of Squares df Mean Square F 

Terpinolene Treatment 46.240 2 23.120 13689.599 

Error .010 6 .002  

Total 46.251 8   

4-Terpineol-

acetate 

Treatment 33.569 2 16.785 8583.074 

Error .012 6 .002  

Total 33.581 8   

a-pinene 

 

Treatment 31.297 2 15.649 23870.966 

Error .004 6 .001  

Total 31.301 8   

Isoeugenol Treatment 7.424 2 3.712 4986.104 

Error .004 6 .001  

Total 7.428 8   

Myristicin  Treatment .387 2 .193 200.080 

Error .006 6 .001  

Total .393 8   
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ตารางท่ี จ.7 (ตDอ) 

 Source Sum of Squares df Mean Square F 

Elemicin Treatment 6.743 2 3.372 1908.509 

Error .011 6 .002  

Total 6.754 8   

Methoxy 

eugenol 

Treatment 13.210 2 6.605 3266.313 

Error .012 6 .002  

Total 13.223 8   

หมายเหตุ :  วิเคราะห0สถิติทีร่ะดับนัยสำคัญ 0.05 

 

ตารางท่ี จ.8 ผลการวิเคราะห0ความแปรปรวนทางสถิติการยอมรับทางประสาทสัมผัสดCานลักษณะที่

ปรากฏของน้ำสลัดที่มสีDวนผสมของน้ำมันมะพรCาวสกัดรกจนัทน0เทศ 

Source Sum of Squares df Mean Square F 

Treatment 24.120 3 8.040 10.707 

Block 111.820 49 2.282 3.039 

Error 110.380 147 .751  

Total 246.320 199   

หมายเหตุ :  วิเคราะห0สถิติทีร่ะดับนัยสำคัญ 0.05 

 

ตารางท่ี จ.9 ผลการวิเคราะห0ความแปรปรวนทางสถิติการยอมรบัทางประสาทสัมผัสด้านสขีองน้ำสลัด

ที่มีสDวนผสมของน้ำมันมะพรCาวสกัดรกจันทน0เทศ 

Source Sum of Squares df Mean Square F 

Treatment 67.615 3 22.538 28.652 

Block 113.945 49 2.325 2.956 

Error 115.635 147 .787  

Total 297.195 199   

หมายเหตุ :  วิเคราะห0สถิติทีร่ะดับนัยสำคัญ 0.05 
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ตารางท่ี จ.10 ผลการวิเคราะห0ความแปรปรวนทางสถิติการยอมรับทางประสาทสมัผสัดCานกลิ่นรสของ

น้ำสลัดทีม่ีสDวนผสมของน้ำมันมะพรCาวสกัดรกจันทน0เทศ 

Source Sum of Squares df Mean Square F 

Treatment 35.695 3 11.898 9.714 

Block 98.405 49 2.008 1.640 

Error 180.055 147 1.225  

Total 314.155 199   

หมายเหตุ :  วิเคราะห0สถิติทีร่ะดับนัยสำคัญ 0.05 

 

ตารางท่ี จ.11 ผลการวิเคราะห0ความแปรปรวนทางสถิติการยอมรับทางประสาทสมัผสัดCานรสชาติของ

น้ำสลัดทีม่ีสDวนผสมของน้ำมันมะพรCาวสกัดรกจันทน0เทศ 

Source Sum of Squares df Mean Square F 

Treatment 47.575 3 15.858 25.429 

Block 65.625 49 1.339 2.148 

Error 91.675 147 .624  

Total 204.875 199   

หมายเหตุ :  วิเคราะห0สถิติทีร่ะดับนัยสำคัญ 0.05 

 

ตารางท่ี จ.12 ผลการวิเคราะห0ความแปรปรวนทางสถิติการยอมรับทางประสาทสัมผัสดCานความหนืด

ของน้ำสลัดที่มสีDวนผสมของน้ำมันมะพรCาวสกัดรกจันทน0เทศ 

Source Sum of Squares df Mean Square F 

Treatment 7.015 3 2.338 3.609 

Block 83.705 49 1.708 2.637 

Error 95.235 147 .648  

Total 185.955 199   

หมายเหตุ :  วิเคราะห0สถิติทีร่ะดับนัยสำคัญ 0.05 
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ตารางที่ จ.13 ผลการวิเคราะห0ความแปรปรวนทางสถิติการยอมรับทางประสาทสัมผัสดCานความชอบ

โดยรวมของน้ำสลัดที่มีสDวนผสมของน้ำมันมะพรCาวสกัดรกจันทน0เทศ 

Source Sum of Squares df Mean Square F 

Treatment 45.920 3 15.307 21.112 

Block 41.820 49 .853 1.177 

Error 106.580 147 .725  

Total 194.320 199   

หมายเหตุ :  วิเคราะห0สถิติทีร่ะดับนัยสำคัญ 0.05 
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ประวัติผู*เขียน 

 

ชื่อ-สกุล   นางสาวรุ+งอรุณ พรช่ืนชูวงศ4 

วัน เดือน ป;เกิด  8 มิถุนายน 2538 

ท่ีอยู=   287,289 ถนน รังสิต-ปทมุธานี 27 ตำบลประชาธิปIตย4  

อำเภอธัญบรุี จังหวัดปทุมธานี 12130 

การศึกษา  ปริญญาตรี คณะเทคโนโลยีการเกษตร สาขาวิชาอุตสาหกรรมการเกษตร 

สาขาวิทยาศาสตร4และเทคโนโลยีการอาหาร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี

เบอรCโทรศัพทC  063-695-0492 

อีเมล   rungarun_p@mail.rmutt.ac.th 
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