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บทคดัย่อ 

วตัถุประสงค์ของการศึกษาน้ีเพื่อศึกษาผลของสภาวะในการกาํจดัยางเหนียวหรือกมัในนํ้ ามนัปาล์มดิบต่อ

สมบติัทางเคมีกายภาพของนํ้ามนัปาลม์ โดยหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการกาํจดัยางเหนียวออกจากนํ้ามนัปาลม์ดิบ ปัจจยั

ในการศึกษา  ไดแ้ก่  อุณหภูมิ ( 80, 90, 100 องศาเซลเซียส)  และระยะเวลา (15, 20, 25 นาที) โดยทาํการกวนดว้ย

ความเร็วรอบ 200 รอบต่อนาที และใชส้ารละลายกรดซิตริกท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 20 ปริมาณร้อยละ 0.02 ร่วมกบั

สารละลายกรดฟอสฟอริกท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 75 ปริมาณร้อยละ 0.08 เป็นสารในการกาํจดัยางเหนียว ผลการศึกษา

พบวา่ สภาวะท่ีเหมาะสมในการกาํจดัยางเหนียวคือ อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เวลา  25 นาที โดยจะทาํใหน้ํ้ ามนัปาลม์

มีค่าความหนืดตํ่าท่ีสุด (55.50±0.30 เซนติพอยส์) อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ผลการวิเคราะห์ทางเคมี พบวา่ 

กรดไขมนัอิสระมีค่าสูงสุดท่ีร้อยละ 0.99±0.01  การใชอุ้ณหภูมิสูงข้ึนจาก 80 องศาเซลเซียส เป็นอุณหภูมิ 100 องศา

เซลเซียส และเพ่ิมเวลาในการกาํจดัยางเหนียวจาก 15 นาทีเป็น 25 นาทีจะส่งผลทาํให้ปริมาณของแคโรทีนอยดร์วม

ลดลงจาก 629.57±7.14 ppm เหลือ 567.23±7.14  ppm  และความสามารถในการกาํจดัอนุมูลอิสระมีค่าลดลงจากร้อยละ 

70.03±1.46 เหลือร้อยละ 62.13±0.73 

ABSTRACT  

The study was aimed to investigate the optimal condition for degumming the gum contained in crude palm 

oil. The factors used in the study including temperature (80, 90, 100°C) and time (15, 20, 25 minutes). The samples 

were stirred at the speed of 200 rpm and the degumming solution was the mixture of 0.02% of 20% citric acid and 

0.08% of 75% phosphoric acid. The results indicated that the optimal condition for degumming was 90◦C for 25 

minutes. The degummed palm oil had the lowest viscosity peak (55.50±0.30 cP) (p <0.05). The chemical analysis 

was found that the fatty acids content of the degumming oil had the highest value of 0.99 ± 0.01%.  Increasing the 

degumming temperature from 80°C to100°C and increasing time from 15 minute to 25 minute resulted in reducing 

the amount of carotenoid from 629.57±7.14 ppm to 567.23±7.14 ppm and decreasing the free radical scavenging 

ability from 70.03±1.46% to 62.13±0.73%. 
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 บทนํา 

ปาล์มนํ้ ามัน เป็นพืชนํ้ ามันท่ีมีศักยภาพใน

การแข่งขนัสูงกวา่พืชนํ้ ามนัชนิดอ่ืน เน่ืองจากมีตน้ทุน

ตํ่า มีผลผลิตต่อพ้ืนท่ีสูง อีกทั้ งนํ้ ามันท่ีได้ยงัมีความ

เสถียรสูงและมีราคาถูก ทาํให้มีการนาํเอานํ้ามนัปาลม์

ไปใชท้ั้ งดา้นการอุปโภคและบริโภคอย่างกวา้งขวาง 

ซ่ึงจากการสาํรวจตลาดโลก พบวา่มีการใชน้ํ้ ามนัปาลม์

ในการบริโภคสูงเป็นอันดับสองรองจากนํ้ ามันถั่ว

เหลือง (Sambanthamurthi et al., 2000)   

อย่างไรก็ตาม สมบัติทางเคมีกายภาพของ

นํ้ามนัปาลม์ดิบท่ีผลิตตอ้งมีคุณภาพไดม้าตรฐาน จึงจะ

สามารถจาํหน่ายไดร้าคาท่ีดี โดยการตดัสินคุณภาพ

นํ้ ามันปาล์มดิบในระดับอุตสาหกรรม จะวัดจาก

ปริมาณกรดไขมันอิสระ ความช้ืนและส่ิงสกปรก 

เน่ืองจากความช้ืนและส่ิงสกปรกเป็นสาเหตุให้กรด

ไขมนัอิสระมีค่าเพ่ิมข้ึน นํ้ามนัปาลม์ดิบท่ีมีคุณภาพดี

ควรมีค่ากรดไขมนัอิสระไม่เกินร้อยละ 5 ความช้ืนควร

มีค่าไม่เกินร้อยละ 0.5 และส่ิงสกปรกมีค่าไม่เกิน    

ร้อยละ 0.05 (ธเนศ, 2538) 

กระบวนการทาํให้นํ้ ามนัปาล์มบริสุทธ์ิ เป็น

กระบวนการสําคัญของการผลิตนํ้ ามันปาล์มให้มี

คุ ณ ภ า พ สู ง  เ น่ื อ ง จ า ก นํ้ า มั น ป า ล์ ม ดิ บ ท่ี ผ่ า น

กระบวนการสกดัดว้ยตวัทาํละลายยงัคงมีสารปนเป้ือน

ต่างๆ ในปริมาณท่ีเกินเกณฑก์าํหนดมาก สารปนเป้ือน

เหล่าน้ี ไดแ้ก่ ฟอสโฟลิปิด เม็ดสี คาร์โบไฮเดรต 

โปรตีนและโลหะ ซ่ึงสารปนเป้ือนเหล่าน้ีจะรวมกนั

เป็นยางเหนียวหรือกมั (gum) ดงันั้นนํ้ามนัปาลม์ดิบจึง

ตอ้งผ่านการกาํจัดยางเหนียวก่อนการทาํให้บริสุทธ์ิ

มากข้ึนในขั้นตอนถดัไป 

ฟอสโฟลิปิดเป็นสารท่ีพบในยางเหนียวใน

ปริมาณมาก  และเป็นสาเหตุหน่ึงท่ีทําให้เ กิดการ

สูญเสียนํ้ ามันบางส่วน นอกจากน้ียงัทาํให้นํ้ ามนัมีสี

คลํ้าเม่ือถูกความร้อน ซ่ึงยากต่อกระบวนการฟอกสีใน

ลาํดบัต่อไป ซ่ึงหากในกระบวนการทาํให้บริสุทธ์ิมี

การขจดัฟอสโฟลิปิดออกไม่หมด จะทาํให้นํ้ ามนัมีสี

คลํ้ า มีกล่ินเหม็นหืนเร็ว มีอายุการเก็บนํ้ ามันสั้ นลง 

และทาํให้เกิดตะกอนขณะเก็บรักษา นอกจากนั้นยาง

เหนียวท่ีเกิดข้ึน ยงัก่อให้เกิดปัญหาตามมาคือ เกิดการ

ตกตะกอนสะสมในถงัเก็บทาํให้เกิดการอุดตนัในท่อ

ส่ง และยากต่อการใช้ป๊ัมดูดนํ้ ามนัออกจากถงั ทาํให้

ผูผ้ลิตมีค่าใช้จ่ายเพิ่มข้ึน ยางเหนียวยงัทาํให้นํ้ ามัน

ปาลม์ดิบมีราคาตํ่าลง และเสียโอกาสในการต่อรองทาง

การตลาด (อนุชา และคณะ 2546)  

 การท่ีประสิทธิภาพในการกาํจดัยางเหนียวมี

ผลอย่างยิ่งต่อคุณภาพและราคาของนํ้ ามันปาล์ม 

งานวิจยัน้ีจึงไดท้าํการศึกษาหาสภาวะท่ีเหมาะสมใน

การกาํจัด  ยางเหนียวออกจากนํ้ ามันปาล์มดิบ โดย

เลือกใชส้ารละลายกรดซิตริกร่วมกบัสารละลายกรด

ฟอสฟอริกเป็นสารในการกาํจัดยางเหนียว เน่ืองจาก

เป็นสารท่ีนิยมใชใ้นอุตสาหกรรมปาลม์นํ้ ามนั อยา่งไร

ก็ตาม ปัจจุบันยงัไม่มีรายงานถึงอุณหภูมิและเวลาท่ี

เหมาะสม และยงัไม่มีรายงานถึงผลของสภาวะท่ีใชต้่อ

สมบัติทางเคมีกายภาพของนํ้ ามนัปาล์มท่ีได  ้ ดังนั้น 

สภาวะท่ีเหมาะสมท่ีไดจ้ากการศึกษาน้ี จึงเป็นขอ้มูลท่ี

มีประโยชน์ และสามารถนาํไปประยุกต์ในการกาํจดั

ยางเหนียวจากนํ้ ามนัปาล์มดิบในระดบัอุตสาหกรรม

ต่อไป 

 

วตัถุประสงค์ของการวจิัย  

เพ่ือศึกษาหาอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมใน

การกาํจัดยางเหนียวออกจากนํ้ ามันปาล์มดิบโดยใช้

สารละลายกรดซิตริกร่วมกบัสารละลายกรดฟอสฟอ

ริก เพ่ือใหไ้ดน้ํ้ ามนัปาลม์ดิบท่ีผา่นการกาํจดัยางเหนียว

ท่ีมีปริมาณสารปนเป้ือนตามมาตรฐาน และความคงตวั

สูง เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพฒันาการผลิตเชิง

พาณิชยต่์อไป 

 

วธีิการวจิัย 

1.การกาํจัดยางเหนียวในนํา้มันปาล์มดบิ   

การกาํจดัยางเหนียวจากนํ้ ามนัปาล์มดิบโดย

ใช้สารละลายกรดซิตริกร่วมกับสารละลายกรด

ฟอสฟอริก ได้ประยุกต์วิธีของพัชรินทร์ และคณะ 

799



  BMP18-3 

 

(2548) โดยปัจจยัท่ีใชใ้นการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสม

ในการกาํจัดยางเหนียว ไดแ้ก่  อุณหภูมิการให้ความ

ร้อนกบันํ้ ามนัปาลม์ดิบ และระยะเวลาในการกวนดว้ย

ความเร็วรอบ 200 รอบต่อนาทีโดยใชส้ารละลายกรดซิ

ตริกท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 20 ปริมาณร้อยละ 0.02 

ร่วมกบัสารละลายกรดฟอสฟอริกท่ีความเขม้ขน้ร้อย

ละ 75 ปริมาณร้อยละ 0.08 เป็นสารท่ีใชใ้นการกาํจดั

ยางเหนียว  ทาํการศึกษาอุณหภูมิในการให้ความร้อน

แก่นํ้ามนัปาลม์ดิบท่ีอุณหภูมิ 80, 90 และ 100 องศา

เซลเซียส และใชร้ะยะเวลาในการกวนนาน 15, 20 และ 

25 นาที หลังการให้ความร้อน ตั้ งท้ิงไวใ้ห้อุณหภูมิ

ลดลง ก่อนนําไปกรองโดยระบบสุญญากาศด้วย

กระดาษกรองเบอร์ 4 และนํานํ้ ามนัปาล์มท่ีผ่านการ

กําจัดยางเหนียวบรรจุลงในขวดสีชา เ พ่ือนําไป

วเิคราะห์สมบติัทางเคมีกายภาพต่อไป  

2.การวิเคราะห์สมบัติทางเคมีกายภาพของ

นํา้มนัปาล์มทีผ่่านการกาํจัดยางเหนียว  

2.1 สมบัตทิางกายภาพ 

นาํตวัอย่างนํ้ ามนัปาล์มท่ีผ่านการกาํจัดยาง

เหนียวมาวดัค่าสีในระบบ Hunter โดยเคร่ืองวดัสี 

Minolta รุ่น CR-300, Japan วดัค่าความหนืด โดย

เคร่ือง Brookfield-Programmable DV-II+ viscometer 

     2.2 สมบัตทิางเคม ี

นาํตวัอย่างนํ้ ามนัปาล์มท่ีผ่านการกาํจัดยาง

เหนียวมาวิเคราะห์ปริมาณกรดไขมนัอิสระ (AOAC, 

2000) วิเคราะห์ความสามารถในการกาํจดัอนุมูลอิสระ 

(Rossi et al, 2007) และหาปริมาณแคโรทีนอยดร์วม 

(AOAC, 2000) 

3. แผนการศึกษาและการวิเคราะห์ผล

การศึกษา 

วางแผนการทดลองแบบ Completely 

Randomized Design (CRD) จาํนวน 3 ซํ้ า วิเคราะห์

ขอ้มูลจากผลการทดลองดว้ยวิธีทางสถิติ วิเคราะห์ค่า

ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 

และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี 

Duncan’s New Multiple Rank Test (DNMRT) ท่ี

ระดบัความเช่ือมัน่ทางสถิติ 95 % 

 

ผลการศึกษาและการอภิปรายผล 

การกาํจดัยางเหนียวออกจากนํ้ ามนัปาลม์ดิบ

จะคาํนึงถึงค่าความหนืดเป็นสําคญั เพราะเป็นค่าท่ีบ่ง

บอกถึงประสิทธิภาพในการกาํจดัยางเหนียวออกจาก

นํ้ ามนัปาลม์ดิบ โดยความหนืดของนํ้ ามนัปาลม์ทัว่ไป

จะอยูใ่นช่วง 43-88 cP ซ่ึงผลการวิเคราะห์ค่าความ

หนืด (ตารางท่ี 1 ) ของนํ้ามนัปาลม์ พบวา่อุณหภูมิและ

เวลาในการกาํจดัยางเหนียวมีผลต่อค่าความหนืดของ

นํ้ ามนัปาล์มอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดย

อุณหภูมิและเวลาท่ีทาํให้ยางเหนียวถูกกาํจดัออกจาก

นํ้ามนัมากท่ีสุดคือ อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เวลา 25 

นาที ซ่ึงเป็นสภาวะท่ีให้ค่าความหนืดของนํ้ ามนันอ้ย

ท่ีสุด (55.50±0.30  cP)  แสดงถึงการกาํจดัยางเหนียว

ออกจากนํ้ามนัปาลม์ดิบไดม้ากท่ีสุด           

ผลการวิเคราะห์คุณภาพดา้นสี (ตารางท่ี 1) 

ของ นํ้ ามันปาล์มท่ีผ่านการกําจัดยางเหนียว พบว่า 

อุณหภูมิและเวลาในการกาํจดัยางเหนียวมีผลต่อค่าสี

ของนํ้ ามันปาล์ม ท่ีได้ อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05)  โดยเม่ืออุณหภูมิในการกาํจดัยางเหนียว

เพิ่มข้ึนมีผลให้ค่าสี a*  ของนํ้ ามนัปาล์มมีแนวโน้ม

ลดลง ซ่ึงค่า a* ท่ีมีค่าเป็นบวก จะบ่งบอกถึงสีแดงของ

ผลิตภัณฑ์ และถา้มีค่าเป็นลบแสดงว่าผลิตภัณฑ์มีสี

เขียว  

สารสีหลกัในนํ้ ามนัปาล์มคือ แคโรทีนอยด ์

ซ่ึงเป็นสารสีเหลือง และส้มแดง ค่าสี a* ท่ีไดแ้สดงวา่            

แคโรทีนอยด์ท่ีเป็นสารสีแดงในนํ้ ามนัปาล์ม จะเกิด

การสลายตวัมากข้ึนเม่ืออุณหภูมิและเวลาในการกาํจดั

ยางเหนียวมากข้ึน ซ่ึงสอดคลอ้งกบัค่า b* ของนํ้ ามนั

ปาลม์ท่ีมีแนวโนม้ลดลงเช่นกนั ซ่ึงค่าสี b* เป็นค่าสีท่ี

บ่งบอกถึงสีเหลืองของผลิตภณัฑ์เม่ือเป็นค่าบวก และ

จะแสดงเป็นค่าลบเม่ือผลิตภัณฑ์เป็นสีนํ้ าเงิน การ

เปล่ียนแปลงค่าสี b* ในการศึกษาน้ีแสดงว่าสารสีแค
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โรทีนอยด์ท่ีเป็นสีเหลืองภายในนํ้ ามนัปาลม์

ดิบจะเกิดการสลายตวัเช่นเดียวกบัสารแคโรทีนอยด์ท่ี

มีสีแดง ซ่ึงผลการศึกษาสอดคล้องกับงานวิจัยของ 

Bonnie and Choo (1999) ท่ีไดร้ายงานไวว้า่ ความร้อน

ทาํให้แคโรทีนอยด์เกิดปฏิกิริยา  ไอโซเมอร์ไรเซชัน 

เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั และทาํใหโ้มเลกุลของแคโรที

นอยดเ์กิดการสลายตวั  

นอกจากน้ี Rodriguez-Amaya (1999) ได้

รายงานว่าเม่ือ แคโรทีนอยด์ผ่านกระบวนการทาง

ความร้อน จะเกิดการเปล่ียนแปลงโครงสร้างจาก

รูปแบบทรานส์เป็นรูปแบบซิส (trans to cis-

isomerization) ซ่ึงการเปล่ียนแปลงโครงสร้างน้ี จะทาํ

ใหสี้และความสามารถในการเปล่ียนแคโรทีนอยดเ์ป็น

วติามินเอสูญเสียไป 

 สาํหรับค่า L* ของนํ้ามนัปาลม์ (ตารางท่ี 1) 

บ่งบอกถึงความสว่างของนํ้ ามันปาล์ม พบว่า ความ

สว่างของนํ้ ามันปาล์มมีความแตกต่างกันอย่างมี

นยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05)  โดยพบวา่เม่ือเพ่ิมเวลาใน

การกาํจดัยางเหนียว จะทาํให้ค่าความสว่างของนํ้ ามนั

ปาลม์เพ่ิมสูงข้ึน เน่ืองจากการใชอุ้ณหภูมิสูงข้ึน ทาํให้

ยางเหนียวในนํ้ามนัถกูกาํจดัออกไปมากข้ึน 

ตารางที ่1 ผลของอุณหภมิูและระยะเวลาในการกาํจดัยางเหนียวต่อสมบติัทางกายภาพของนํ้ามนัปาลม์ 

โมเลกลุของแคโรทีนอยดเ์กิดการสลายตวั 

นํ้ามนัปาลม์ ค่าสี ค่าความหนืด 

(cP) อุณหภมิู (0C) เวลา (นาที) L* a* b* 

80 

15 34.69c±0.04 15.80c±0.17 28.38b±0.12 59.26b±0.64 

20 35.43b±0.06 16.24b±0.02 29.57a±0.12 56.93cd±0.25 

25 36.02a±0.07 16.37a±0.11 29.76a±0.01 57.10c±0.17 

90 

15 33.38d±0.38 14.75d±0.55 25.36c±0.65 57.40c±0.20 

20 33.09d±0.33 14.76d±0.15 25.95c±0.58 57.16c±0.25 

25 28.62b±0.80 10.61i±0.07 24.79g±1.37 55.50e±0.30 

100 

15 29.85g±0.56 11.98h±0.08 20.24f±0.86 57.33c±0.11 

20 31.36f±0.34 13.56f±0.38 22.89e±0.64 56.20de±0.20 

25 31.35f±0.37 13.02g±0.04 22.75e±0.65 56.53cd±1.10 

นํ้ามนัปาลม์ดิบ 34.98e±0.24 16.64e±0.05 29.82d±0.42 64.30a±0.36 

หมายเหตุ   ค่าท่ีแสดงเป็นค่าเฉล่ีย+ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

ตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีกาํกบัค่าของขอ้มูลในแนวตั้งเดียวกนัท่ีแตกต่างกนั แสดงวา่เป็นค่าท่ีมีความแตกต่าง

กนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ีร้อยละ 95  ( p≤0.05) 

 

ผลการวิเคราะห์ปริมาณกรดไขมันอิสระ 

(ตารางท่ี 2 ) ของนํ้ ามนัปาลม์ดิบหลงัจากกาํจดัยาง

เหนียว พบวา่ อุณหภูมิและเวลาในการกาํจดัยางเหนียว

มีผลต่อค่ากรดไขมันอิสระของนํ้ ามนัปาล์ม  อย่างมี

นัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยนํ้ ามันปาล์มดิบท่ีมี

คุณภาพดีควรมีค่าของกรดไขมนัอิสระไม่เกินร้อยละ 5 

(ธเนศ, 2538) ซ่ึงจากผลการศึกษา พบวา่นํ้ามนัปาลม์ท่ี

ผา่นการกาํจดัยางเหนียว มีกรดไขมนัอิสระมากสุดอยูท่ี่

ร้อยละ 0.99 ซ่ึงเป็นค่าท่ีอยู่ในมาตรฐานของนํ้ ามนั

ปาล์ม โดยสาเหตุท่ีค่ากรดไขมนัอิสระมีค่าท่ีต ํ่า อาจ

เน่ืองจากหลังจากการกาํจัดยางเหนียว นํ้ ามันจะถูก

บรรจุลงในขวดสีชาและปิดขวดอยา่งสนิท   ส่งผลให ้
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ออกซิเจนจากภายนอกไม่สามารถเขา้ทาํปฏิกิริยากบั

นํ้ ามนัภายในขวดได ้นอกจากน้ีนํ้ ามนัปาล์มยงัมีสาร

ต้านการเกิดออกซิเดชันใน เช่น แคโรทีนอยด์ และ

วิตามินอี ในปริมาณมาก จึงทําให้นํ้ ามันท่ีผ่านการ

กาํจดัยางเหนียวแลว้ มีค่าของกรดไขมนัอิสระท่ีตํ่า ไม่

เกินค่ามาตรฐานท่ีกาํหนดไว ้  (Ng et al., 2004) 

ผลการวิเคราะห์ความสามารถในการกาํจัด

อนุมูลอิสระ (ตารางท่ี 2) ของนํ้ ามนัปาลม์ท่ีผ่านการ

กาํจดัยางเหนียวแลว้  พบว่า อุณหภูมิและเวลาในการ

กาํจัดยางเหนียวมีผลต่อ ความสามารถในการกาํจัด

อนุมูลอิสระอยา่ง 

ตารางที่ 2 ผลของอุณหภมิูและระยะเวลาในการกาํจดัยางเหนียวท่ีมีต่อสมบติัทางเคมีของนํ้ามนัปาลม์ 

นํ้ามนัปาลม์ 

กรดไขมนัอิสระ (%) 

ความสามารถในการ 

กาํจดัอนุมูลอิสระ  

(%) 

แคโรทีนอยด ์ (ppm) 
อุณหภมิู (0C) เวลา (นาที) 

80 

15 0.83de±0.01 70.03b±1.46 629.57ab±7.14 

20 0.78e±0.05 67.50c±0.73 615.55b±16.41 

25 0.81de±0.01 70.04b±0.72 589.05c±8.10 

90 

15 0.86bcd±0.02 70.46b±0.72 584.38c±12.37  

20 0.86bcd±0.02 69.19bc±0.73 582.82c±16.42 

25 0.92bc±0.01 68.77bc±1.46 587.50c±7.13 

100 

15 0.99a±0.01 65.81d±2.18 584.38c±12.37 

20 0.85cde±0.07 62.86e±0.73 575.02c±16.85 

25 0.93b±0.01 62.13e±0.73 567.23c±7.14 

นํ้ามนัปาลม์ดิบ 0.80de±0.06 73.58a±0.30 643.59a±5.39 

หมายเหตุ   ค่าท่ีแสดงเป็นค่าเฉล่ีย+ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

ตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีกาํกบัค่าของขอ้มูลในแนวตั้งเดียวกนัท่ีแตกต่างกนั แสดงวา่เป็นค่าท่ีมีความแตกต่าง

กนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ีร้อยละ 95  ( p≤0.05) 

 

มีนยัสาํคญัทาง สถิติ (p≤0.05) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่

ร้อยละ 95 โดยค่าความสามารถในการกาํจดัอนุมูล

อิสระของนํ้ามนัปาลม์มีแนวโนม้ลดลง เม่ืออุณหภมิู

และเวลาในการกาํจดัยางเหนียวเพิ่มข้ึน แสดงถึงการ 

ลดลงของสารตา้นอนุมูลอิสระ เช่น   แคโรทีนอยด ์

และวิตามินอีในนํ้ามนัปาลม์ลดลงเม่ืออุณหภมิูและ

เวลาในการกาํจดัยางเหนียวเพิ่มมากข้ึน 

ผลการวิเคราะห์ปริมาณของแคโรทีนอยด ์ 

(ตารางท่ี 2 ) ของนํ้ ามนัปาลม์หลงัจากผา่นการกาํจดั

ยางเหนียว พบวา่  อุณหภูมิท่ีใชใ้นการกาํจดัยางเหนียว

ท่ี 90 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส

ไม่มีความแตกต่างทางสถิต ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อย

ละ 95 (p>0.05) แมว้่าปริมาณของแคโรทีนอยด์ใน

นํ้ ามนัปาล์มท่ีผ่านการกาํจัดยางเหนียวจะมีแนวโน้ม

ลดลง เม่ือใชอุ้ณหภูมิและเวลาในการกาํจดัยางเหนียว

มากข้ึน ผลการศึกษาน้ีสอดคลอ้งกบัค่า  a* และค่า b* 

ท่ีมีค่าลดลง อยา่งไรกต็าม โดยทัว่ไปปริมาณของแคโร

ทีนอยดข์องนํ้ามนัปาลม์ดิบจะอยูใ่นช่วง 500-700 ppm 

(Choo, 1994) ดงันั้น นํ้ ามนัท่ีผา่นการกาํจดัยางเหนียว

ทุกสภาวะท่ีศึกษา จึงยงัมีปริมาณ แคโรทีนอยด์อยู่

ในช่วงมาตรฐานของนํ้ามนัปาลม์ดิบ 
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สรุปผลการวจิัย  

สภาวะท่ีเหมาะสมในการกาํจัดยางเหนียว

ออกจากนํ้ามนัปาลม์ดิบ โดยใชส้ารละลายกรดซิตริกท่ี

ความเขม้ขน้ร้อยละ 20 ปริมาณร้อยละ 0.02 ร่วมกบั

สารละลายกรดฟอสฟอริกท่ีความเข้มข้นร้อยละ 75 

ปริมาณร้อยละ 0.08 เป็นสารในการกาํจดัยางเหนียว 

คือ อุณหภูมิ 90   องศาเซลเซียส ระยะเวลา 25 นาที ซ่ึง

เป็นสภาวะท่ีไดน้ํ้ ามนัท่ีมีความหนืดตํ่า  สามารถกาํจดั

ยางเหนียวออกไปได้อย่างมีประสิทธิภาพ และได้

นํ้ ามนัท่ีมีปริมาณกรดไขมนัอิสระตํ่า ซ่ึงเป็นประโยชน์

ต่อโรงงานนํ้ ามนัปาลม์ในการแยกยางเหนียวออกจาก

นํ้ ามนั ซ่ึงเป็นการลดการอุดตนัของกมัในท่อส่งนํ้ ามนั

และเป็นการลดการปนเป้ือนในนํ้ามนัปาลม์ 

 

ข้อเสนอแนะ  

1. เวลาท่ีเหมาะสม คือ 25 นาที ซ่ึงเป็นเวลา

สูงสุดท่ีใชใ้นการศึกษา การศึกษาต่อไปน่าจะเพ่ิมเวลา

ในการใหค้วามร้อน และควรทาํ optimization study 
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