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บทคัดย่อ 
 

งานวิจยัฉบบัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อหาสภาวะท่ีเหมาะสมของการสกดัไขมนัจากช่อง
ทอ้งไก่ ท่ีอุณหภูมิ 3 ระดบั ได้แก่ 80, 100 และ 120 องศาเซลเซียส เพื่อวิเคราะห์คุณสมบัติทาง
กายภาพ และทางเคมีของน ้ ามนัท่ีสกดัได้ นอกจากน้ีเพื่อหาสภาวะท่ีเหมาะสมในกระบวนการ 
Fractionation ในการแยกส่วนน ้ ามนัและไขมนัไก่ ท่ีอุณหภูมิ 10-12 องศาเซลเซียส ดว้ยระยะเวลา
แตกต่างกนั 3 ระดบัคือ 1.5, 3 และ 6 ชัว่โมง และวิเคราะห์คุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมีของ
น ้ ามนั ผลการทดลองพบว่า การสกดัน ้ ามนัจากไขมนัช่องทอ้งไก่ ดว้ยอุณหภูมิ 80และ 100 องศา
เซลเซียส ไดป้ริมาณน ้ามนัไก่สูงท่ีสุด (p<0.05) ไดแ้ก่ ร้อยละ 72.83 และ 73.08 ตามล าดบั ในขณะท่ี
คุณสมบติัทางเคมีไดแ้ก่ กรดไขมนัอิสระ (Free fatty acid) ค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value) และ
ค่าโทท็อก (TOTOX) มีค่าต ่ า ส่วนค่าไอโอดีน (Iodine value) มีค่าสูงกว่าอุณหภูมิ 120 องศา
เซลเซียส นอกจากน้ี กรดไขมนัท่ีเป็นองค์ประกอบในน ้ ามนัไก่ ไดแ้ก่  กรดโอเลอิก กรดปามิติก 
และกรดลิโนเลนิก การหาสภาวะท่ีเหมาะสมของกระบวนการ fractionation พบวา่ ระยะในการแยก
ส่วนน ้ ามนั 1.5, 3 และ 6 ชัว่โมง ไม่ท าให้น ้ ามนัและไขมนัเกิดการแยกชั้น นอกจากน้ี ค่าไอโอดีน 
(Iodine value) และกรดไขมนัอิสระ (Free fatty acid) ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) โดย
มีค่า 26.80-28.39 mgI2/g และ 1.28-1.77 mgKOH/g ตามล าดับ อย่างไรก็ตาม ค่าเพอร์ออกไซด์ 
(Peroxide value) และ ค่าโทท็อก (TOTOX) ของน ้ ามนัท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส และ
ระยะเวลาในการแยกส่วน 1.5  ชัว่โมง มีค่าโททอ็กสูงสุด เม่ือเปรียบเทียบกบัระยะเวลาการแยกส่วน 
3 และ 6 ชัว่โมง ในขณะท่ีน ้ ามนัท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส และแยกส่วนท่ีระยะเวลา
ต่างๆ มีค่าเพอร์ออกไซด์และค่าโทท็อกไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) นอกจากน้ี น ้ ามนั
ไก่มีอายุการเก็บรักษาประมาณ 28 วนั โดยคุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ ค่าเพอร์ออกไซด์ ค่า p-Anisidine 
ค่า TBARs และ ค่า TOTOX มีแนวโนม้เพิ่มข้ึน เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน  
ค าส าคัญ: ไขมนัช่องทอ้งไก่ น ้ามนั คุณสมบติัทางเคมี 
.......................................................................................................................................................................................................... 
1หลกัสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาคหกรรมศาสตร์ คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวิชยั  
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Production of semi-solid chicken fat from abdominal chicken fat  
for commercial 

 
Pongthep Kertnat, Wichulada Thawaroj and Rungtip Rattanapon 

 
Abstract 

 
This research aimed to determine the optimum conditions for extraction of fat from 

chicken abdomen at three temperatures: 80, 100 and 120 o C. To analyze the visual and chemical 
properties of the extracted oil. In addition, to find optimum conditions in the process fractionation 
in the separation of oil and chicken fat at 10-12 ° C with 3 different time periods of 1.5, 3 and 6 h, 
the physical and chemical properties of the oil were analyzed. The results of the experiment showed 
that oil extraction from chicken abdominal fat at temperatures of 80 and 100 o C obtained the highest 
content of chicken oil (p<0.05) at 72.83% and 73.08%, respectively. While the chemical properties 
are the free fatty acids, peroxide value, and the total TOTOX were low, while the iodine value was 
higher than the temperature of 120 0 C. Moreover, the fatty acid in chicken oil was oleic acid, 
palmitic acid and linolenic acid. Determination of the optimum state of the process; fractionation, 
It was found that the 1.5, 3 and 6 hours of oil separation did not cause water and fat separation. In 
addition, iodine values and free fatty acids were not significantly different (p<0.05) with values of 
26.80-28.39 mgI2/g and 1.28-1.77 mg KOH/g, respectively. However, the peroxide value and 
TOTOX of the oil extracted at 80 o C and the separation time of 1.5 hours were the highest. 
Compared to the 3 and 6 h separation times, while the oil extracted at 100 ° C and the separation at 
different periods. The peroxide and TOTOX values were not significantly different (p<0.05). 
Moreover, the estimated shelf life of chicken oil was 28 days. The chemical properties including 
peroxide value, p-Anisidine value, TBARs content and TOTOX were increased during storage. 
Keywords: abdominal chicken fat, oil, chemical properties 
......................................................................................................................................................................................................... 
1Major of Food and Nutrition, Department of Home Economics, Faculty of Liberal Arts, Rajamangala University of Technology Srivijaya 
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บทที ่1 
บทน า (Introduction) 

 
ในปัจจุบนัความตอ้งการบริโภคน ้ ามนัท่ีไม่ผ่านกระบวนการท าบริสุทธ์ิทางเคมีมีเพิ่มข้ึน 

เช่น การใชไ้ขมนัแข็งจากสุกร ซ่ึงเป็นแหล่งไขมนัท่ีมีขอ้จ ากดัการใชง้านดว้ยเหตุทางศาสนา ไขมนั
จากช่องทอ้งไก่จดัเป็นวสัดุส่วนเหลือจากอุตสาหกรรมผลิตช้ินส่วนไก่แช่เยือกแข็งและผลิตภณัฑ์ท่ี
เก่ียวขอ้ง ซ่ึงมีการน าไปใช้ประโยชน์ต่อไปอย่างจ ากดั จึงจดัเป็นแหล่งวตัถุดิบท่ีน่าสนใจในการ
น ามาใชผ้ลิตเป็นแหล่งไขมนัทางเลือกใหม่ การใชง้านน ้ามนัไก่โดยทัว่ไปในประเทศไทยนั้นพบใน
ลกัษณะน ้ ามนั ซ่ึงมีลกัษณะปรากฏท่ีเป็นไขบางส่วนและมีความคงตวัทางเคมีท่ีไม่ดีนกั เน่ืองจากมี
องค์ประกอบของกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัอยู่ เช่น กรดโอเลอิก อีกทั้งน ้ ามนัไก่ยงัมีปริมาณสารต้าน
ออกซิเดชนัตามธรรมชาติ (เช่น tocopherols และ carotenoids) อยูใ่นปริมาณนอ้ย การจ าหน่ายไขมนั
ไก่ในรูปแบบอ่ืนพบไดใ้นลกัษณะก่ึงแขง็ ซ่ึงมีการจ าหน่ายทางการคา้แลว้ในต่างประเทศ 

วธีิการและสภาวะในกระบวนการแยกน ้ามนัส่งผลอยา่งมากต่อลกัษณะของน ้ามนัท่ีผลิตได ้
ทั้งในเร่ืองประสิทธิภาพการสกดั ลกัษณะปรากฏ รวมถึงคุณภาพทางเคมีและกายภาพ ซ่ึงจะส่งผล
ต่อคุณค่าทางโภชนาการและความคงตวัในระหวา่งการเก็บรักษาของน ้ามนัอีกดว้ย เพื่อพฒันาให้ได้
ผลิตภณัฑ์น ้ ามนัไก่ก่ึงแข็งท่ีมีลกัษณะปรากฏท่ีดีและคุณภาพคงท่ี กระบวนการแยกส่วนกรดไขมนั
องค์ประกอบ (fractionation) เป็นวิธีการดดัแปลงทางกายภาพโดยแยกเป็นส่วนท่ีอุดมไปดว้ยกรด
ไขมนัไม่อ่ิมตวั และส่วนท่ีอุดมไปดว้ยกรดไขมนัอ่ิมตวัออกจากกนั จึงอาจท าให้ไดส่้วนของของ
น ้ามนัและไขมนัไก่ท่ีตรงต่อวตัถุประสงคก์ารใชง้านและมีคุณภาพท่ีดีข้ึน 
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บทที ่2  
ทบทวนวรรณกรรม 

 

2.1 ไขมนัและน า้มนั 
น ้ ามนัและไขมนัเป็นเอสเทอร์ท่ีเกิดจากกรดไขมนัท าปฏิกิริยากบักลีเซอรอล น ้ ามนัท่ีเกิดจาก

กรดไขมนัเข้าท าปฏิกิริยากบัไฮดรอกซิล (-OH) ในกลีเซอรอล ทั้ง 3 กลุ่ม เรียกว่า Triglyceride 
น ้ ามนับางชนิดเกิดจากกรดไขมนัเขา้ท าปฏิกิริยากบัหมู่ไฮดรอกซิลในกลีเซอรอล 1 หมู่ หรือ 2 หมู่ 
เรียกว่า monoglyceride และ diglyceride ตามล าดับ แต่น ้ ามันท่ีพบมากท่ีสุดในธรรมชาติเป็น 
triglyceride ถ้ามีสถานะเป็นของแข็งท่ีอุณหภูมิห้อง เรียกว่า ไขมนั (Fat) แต่หากมีสถานะเป็น
ของเหลวท่ีอุณหภูมิห้อง เรียกว่า น ้ ามัน (Oil) ทั้ งไขมันและน ้ ามันมีสมบัติเป็นไฮโดรโฟบิก 
(Hydrophobic) คือไมช่อบน ้ากรดไขมนั เป็นกรดอินทรียส์ายตรงท่ีมีหมู่คาร์บอกซิล 1 หมู่ (Straight 
chain aliphatic monocarboxylic acid) มีสูตรโมเลกุลเป็น R-COOH โดย R- คือ หมู่แอลคิล (Alkyl) 
ในโมเลกุลของกรดไขมนั มีสมบติัไม่ชอบน ้ า (Hydrophobic) แต่จะละลายไดใ้นน ้ ามนัและตวัท า
ละลายอินทรีย์ชนิดท่ีไม่มีโพลาร์ และหมู่คาร์บอกซิล (-COOH) มีสมบติัชอบน ้ า (Hydrophilic) 
สามารถแตกตวัออกได้เป็นประจุลบ (Anionic carboxylate) จึงท าให้โมเลกุลของกรดไขมนัมีทั้ง
ส่วนท่ีละลายไดใ้นน ้าและน ้ามนั  

2.1.1 กรดไขมัน 
กรดไขมนัท่ีพบในธรรมชาติส่วนใหญ่ มีจ านวนคาร์บอน 4-24 อะตอม ซ่ึงอาจเป็นโซ่

ยาวท่ีอ่ิมตวั ซ่ึงมกัพบจ านวนคาร์บอนอะตอมเป็นเลขคู่ หรือเป็นกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั โดยมีพนัธะคู
อยา่งนอ้ย 1 คู่ กรดไขมนัแต่ละชนิดมีความยาวของสายไฮโดรคาร์บอน ต าแหน่ง และจ านวนของ
พนัธะไม่อ่ิมตวัไม่เท่ากนั จึงจ าแนกออกไดเป็น 2 ประเภท คือ 

2.1.1.1 กรดไขมันอิม่ตัว (Saturated fatty acid) 
กรดไขมนัชนิดน้ีมีสูตรทัว่ไป คือ CnH2O2 หรือ CnH2n+1COOH เป็นกรดไขมนัท่ีใน

โมเลกุลมีจ านวนไฮโดรเจนอะตอมอยู่เต็มท่ีไม่สามารถรับไฮโดรเจนอะตอมได้อีก หรือพนัธะ
ระหวา่งคาร์บอนอะตอมเป็นพนัธะเด่ียวทั้งหมด ไขมนัชนิดอ่ิมตวัท่ีมีน ้ าหนกัโมเลกุลนอ้ยท่ีสุด คือ 
กรดบิวทิริก (คาร์บอน 4 อะตอม) เป็นกรดไขมนัท่ีละลายไดดี้ในน ้าและระเหยไดง่้าย กรดไขมนัท่ีมี
จ  านวนคาร์บอนตั้งแต่ 6-10 อะตอม ละลายน ้ าไดเ้พียงเล็กนอ้ย และยงัระเหยได้ ส่วนกรดไขมนัท่ีมี
จ  านวนคาร์บอนตั้งแต่ 12 อะตอมข้ึนไปไม่ละลายน ้ า กรดไขมนัท่ีมีจ  านวนคาร์บอนในโมเลกุลต ่า
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กวา่ 10 อะตอม เป็นของเหลวท่ีอุณหภูมิ ส่วนกรดไขมนัท่ีมีจ  านวนคาร์บอนตั้งแต่ 10 อะตอม ข้ึนไป 
มีสถานะเป็นของแขง็ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

2.1 .1.2  กรดไขมันไม่อิ่มตัว  (Unsaturated fatty acid) คือ กรดไขมันท่ีโมเลกุล
ไฮโดรเจนอะตอมนอ้ยกวา่ปกติ หรือพนัธะในโมเลกุลระหวา่งคาร์บอนอะตอมมีพนัธะคู่ อยา่งนอ้ย 
1 พนัธะ กรดไขมนัน้ีมีจ  านวนไฮโดรเจนอะตอมไม่เป็นไปตามสูตร CnH2n+1COOH กรดไขมนัท่ี
พบในธรรมชาติส่วนใหญ่มีจ านวนคาร์บอนเป็นเลขคู่ คือ ประมาณ 14-22 อะตอม ท่ีพบมากเป็น
กรดไขมนัท่ีมีคาร์บอน 16 หรือ 18 กรดไขมนัอ่ิมตวัท่ีพบมากท่ีสุดในธรรมชาติ คือ กรดพาลมิติก 
(Palmitic acid, C16:0) และกรดลอริก (Lauric acid, C12:0) ตามล าดบั ส่วนกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัท่ี
พบมากท่ีสุด คือ กรดไลโนลีอิก (Linoleic acid, C18:2) ระดบัความไม่อ่ิมตวัข้ึนอยูก่บัจ  านวนพนัธะ
คู่ในสายไฮโดรคาร์บอนของกรดไขมันนั้ น กรดไขมันไม่อ่ิมตัวมีเสถียรภาพต ่ าและเกิดการ
เปล่ียนแปลงทางเคมีอย่างรวดเร็ว ในกรดไขมันท่ีมีจ านวนพนัธะคู่เพียงหน่ึงพันธะ (Mono-
unsaturated fatty acid) จะไม่มีบทบาทอะไรกบัปริมาณคอเลสเทอรอลในเลือด แต่ถา้เป็นกรดไขมนั
ชนิดท่ีมีพนัธะคู่มากกว่า 2 พนัธะ จดัเป็นกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัสูง (Polyunsaturated fatty acid) หาก
พนัธะคู่ในสายไฮโดรคาร์บอนนั้นถูกคัน่ดว้ยคาร์บอนอะตอมมากกวา่ 2 อะตอมข้ึนไป จดัเป็นกรด
ไขมนัไม่อ่ิมตวัแบบ Non conjugated และถ้าพนัธะคู่ถูกคัน่ด้วยคาร์บอนเพียงหน่ึงอะตอมอย่าง
สม ่าเสมอในสายคาร์บอน จดัเป็น Conjugated fatty acid ส่วน Configuration ของกรดไขมันไม่
อ่ิมตวัเป็นทั้งแบบซีส และทรานส์ กรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัสูง มีความส าคญัต่อร่างกายมากท่ีสุด คือ 
ช่วยลดปริมาณคอเลสเทอรอลในเลือด ช่วยการท างานของอวยัวะส าคญัของร่างกาย ช่วยสร้างเซลล์
ข้ึนใหม่ เป็นกรดไขมนัท่ีส่วนใหญ่ไดจ้ากพืชและปลา กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัสูงท่ีส าคญั และจ าเป็นต่อ
ร่างกาย คือ กรดไลโนลีอิก กรดไลโนลีนิก (Linolenic acid, C18:3) และกรดอราชิโดนิก 
(Arachidonic acid, C20:4) (สมพงศ,์ 2536) 

2.1.2 กระบวนการทางเคมีของลพิดิ 
2.1.2.1 การเกดิสปอนนิพเิคชัน (Sponification)  
เป็นกระบวนการท่ีเกิดจากการท าปฏิกิริยาของกรดไขมนักบัด่าง ผลิตภณัฑ์ท่ีได้ คือ 

เกลือของกรดไขมนั หรือสบู่ ปฏิกิริยา sponification มีค่าคงท่ีค่าหน่ึงคือ sponification number ค่าน้ี
ไดจ้าก จ านวนมิลลิกรัมของ KOH  ท่ีใชใ้นการ sponify ไขมนัหรือน ้ ามนั 1 กรัม ค่าลิพิดแต่ละชนิด 
มีค่า sponification number เฉพาะตวัจึงสามารถน าไปใชใ้นการหาน ้าหนกัโมเลกุลของกรดไขมนัซ่ึง
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เป็นองค์ประกอบของลิพิดได้ โดยลิพิดท่ีมีกรดไขมนัโมเลกุลใหญ่จะมีค่า sponification number  
นอ้ยกวา่ลิพิดท่ีมีกรดไขมนัโมเลกุลนอ้ยเป็นองคป์ระกอบ 

2.1.2.2 การเกดิฮาโลจีเนชัน (Halogenation)  
กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัสามารถท าปฏิกิริยากบัธาตุฮาโลเจนได ้โดยการเติมฮาโลเจนเขา้ไป

ในพนัธะคู่ ผลของปฏิกิริยาจะท าให้เกิดการฟอกจากสีของสารละลายฮาโลเจน เรียกกระบวนการน้ี
วา่ ฮาโลจีเนชนั ซ่ึงปฏิกิริยาน้ีจะให้ค่าคงท่ีค่าหน่ึง คือ iodine number ซ่ึงหาไดจ้ากจ านวนกรัมของ
ไอโอดีนท่ีเติมเขา้ไปในน ้ ามนัหรือไขมนั 100 กรัม ค่าน้ีสามารถน าไปใชห้าความไม่อ่ิมตวัของกรด
ไขมนัได ้โดยค่า iodine number สูง แสดงวา่มีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัสูงอยูใ่นโมเลกุล 

2.1.2.3 การเกดิไฮโดรจีเนชัน (Hydrogenation)  
เป็นกระบวนการเปล่ียนน ้ ามนัให้เป็นไขมนั หรือเรียกว่า “Hardening” สามารถท าได้

โดยให้ก๊าซไฮโดรเจน ภายใตค้วามกดดนั (25 ปอนด์/ตารางน้ิว) ลงไปในถงัท่ีใส่น ้ ามนั (200 o C) 
และมี Ni เป็นตวัเร่งปฏิกิริยา เช่น การเปล่ียนน ้ามนัถัว่เหลืองใหก้ลายเป็นมาการีน เป็นตน้ 

2.1.2.4 การเหม็นหืน (Rancidity)  
ปกติน ้ ามนัและไขมนับริสุทธ์ิจะไม่มีกล่ิน แต่ในบางคร้ังลิพิดทั้งสอง ชนิดอาจมีกล่ิน

หืนได ้เน่ืองจากเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสและปฏิกิริยาออกซิเดชนั โดยทัว่ไปไขมนัไม่อ่ิมตวัจะ
เหม็นหืนง่ายกว่าไขมนัอ่ิมตวั แต่ในทางอุตสาหกรรมมีการใส่สารป้องกนัการเหม็นหืนท่ีเรียกว่า 
“antioxidants” ลงไปเล็กนอ้ยเพื่อช่วยป้องกนัการเกิดกล่ินได ้โดยสาร antioxidants ท่ีนิยมใช ้ไดแ้ก่ 
วติามิน C และ E เป็นตน้ 
2.2 ไก่และไขมันไก่ 

ไก่เป็นสัตวปี์กเศรษฐกิจกิจท่ีน ามาใช้เป็นอาหารท่ีเก่ียวขอ้งในชีวิตประจ าวนัของมนุษย ์
และไดรั้บความนิยม (อาวุธ, 2538) โดยองคป์ระกอบหลกัในเน้ือไก่เป็นโปรตีน และมีไขมนัต ่ากวา่
เน้ือสุกร และเน้ือโค ใหพ้ลงังาน 165 กิโลแคลอร่ีต่อ 100 กรัม (สุวรรณ, 2529) มีกรดไขมนัทั้งชนิด
อ่ิมตวัและไมอ่ิ่มตวั 

โดยทัว่ไปลกัษณะเน้ือสัมผสัของเน้ือไก่ไม่เหนียว เค้ียวง่าย ยอ่ยง่าย กล่ินรสกลมกลืนเขา้
กนัไดก้บัเคร่ืองปรุงหรืออาหารต่างๆ ไดดี้ องคป์ระกอบทางเคมีของไก่ทั้งตวัโดยเฉล่ียประกอบดว้ย 
น ้ า ร้อยละ 74โปรตีน ร้อยละ 19 ไขมนั ร้อยละ 5 และเถ้า ร้อยละ 0.8 (สุวรรณ, 2529) ส าหรับ
องคป์ระกอบทางเคมีของไก่ในแต่ละส่วน พบวา่ส่วนของเน้ือขาวมีปริมาณโปรตีนสูงสุด เน้ือด ามี
ปริมาณโปรตีนลดลง และมีปริมาณไขมนัมากกว่า เม่ือเทียบกบัส่วนของเน้ือขาว อย่างไรก็ตาม
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พบวา่หนงัไก่ เคร่ืองใน และเน้ือไก่แยกกระดูกดว้ยเคร่ือง (Mechanically Separated Chicken, MSC) 
มีปริมาณโปรตีนต ่า และไขมนัสูง (Heerden et al., 2002) (ตารางท่ี 2.1)  
ตารางที ่2.1 องคป์ระกอบทางเคมีของเน้ือไก่ส่วนต่างๆ 

องค์ประกอบ 
ทางเคมี  
(ร้อยละ) 

หนัง กล้ามเน้ือด า กล้ามเน้ือขาว เคร่ืองใน 

เน้ือไก่แยก
กระดูก 

ด้วยเคร่ือง 
(MSC) 

น ้า 44.37 74.01 72.47 69.64 69.12 
ไขมนั 45.20 2.91 8.91 16.93 15.18 
โปรตีน 10.57 23.29 19.16 11.22 13.93 
เถา้ 0.51 1.11 1.00 1.76 1.16 

ทีม่า: Heerden et al. (2002) 
 
2.3 กระบวนการสกดัไขมัน  

2.3.1 การเตรียมวตัถุดิบ เป็นการเตรียมเพื่อใหส้กดัหรือบีบน ้ามนัใหไ้ดม้ากท่ีสุด 
2.3.2 การแยกไขมัน มีวิธีการแยกไขมนั และน ้ ามนัจากแหล่งวตัถุดิบ แบ่งออกเป็น 3 แบบ 

ไดแ้ก่ 
2.3.2.1 การสกดัด้วยตัวท าละลาย (Solvent Extraction)  
การสกดัดว้ยตวัท าละลาย เป็นวิธีท่ีมีประสิทธิภาพสูงท่ีสุดไม่วา่จะใชว้ตัถุดิบชนิดใดก็

ตาม ในขณะท่ีการสกดัดว้ยตวัท าละลายจะเหลือน ้ ามนัตกคา้งอยูใ่นกากไม่เกินร้อยละ 1 ทั้งน้ีวธีิการ
ท าโดยให้ตวัท าละลายไหลซึมผา่นเมล็ดท่ีบดละเอียด น ้ ามนัท่ีอยูใ่นเมล็ดจะละลายออกมากบัตวัท า
ละลายเม่ือน ้ ามนัละลายออกมาหมดแลว้ น าไปท าการแยกตวัท าละลายออกมา น ้ ามนัท่ีไดจ้ะเป็น
น ้ามนัท่ีไม่บริสุทธ์ิ (crude oil)  

ปัจจัยทีม่ีผลต่อประสิทธิภาพการสกดัไขมัน และน า้มัน 
1) ปริมาณของตวัท าละลาย ถา้ใช้ปริมาณของตวัท าละลายในการสกดัมากจะท าให้สกดัน ้ ามนั

ออกมาไดม้ากและมีน ้ามนัเหลืออยูใ่นกากนอ้ย แต่การใชต้วัท าละลายมากก็ตอ้งใชเ้วลานานใน
การแยกน าเอาตวัท าละลายออก ท าให้เกิดความสูญเสียตวัท าละลายท่ีระเหยออกไปสูงข้ึน 
ดงันั้นตวัท าละลายท่ีใชค้วรมีปริมาณท่ีเหมาะสม ตามแต่ชนิดของเมล็ดพืชท่ีน ามาสกดั 
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2) ชนิดของตวัท าละลาย มีตวัท าละลายหลายชนิดท่ีใชใ้นการสกดัน ้ ามนั ซ่ึงตวัท าละลายแต่ละ
ชนิดจะมีคุณสมบติัแตกต่างกนั ตอ้งเลือกใชใ้ห้เหมาะสมกบัชนิดของเมล็ดพืช และไมเป็นพิษ
ต่อร่างกาย โรงงานผลิตน ้ ามนัพืชโดยทัว่ไปเลือกใช้เฮกเซน ท่ีมีช่วงจุดเดือด 67-70 องศา
เซลเซียสเป็นตวัท าละลาย 

3) อุณหภูมิท่ีใชใ้นการสกดั ถา้ใชอุ้ณหภูมิท่ีพอเหมาะจะท าให้การสกดัไดผ้ลท่ีดีหากใชอุ้ณหภูมิ
สูงเกินไปน ้ามนัท่ีไดส้ภาพจะไม่ดีพอ 

4) ความหนาแน่นของเมล็ดพืชอดัเมล็ดพืชก่อนน ามาสกดัจะถูกบดใหแ้ตกออกเป็นช้ินเล็กๆ และ
อดัให้เป็นแผ่น แล้วปล่อยให้ตวัท าละลายไหลเข้าไปสัมผสั ถ้าเมล็ดพืชถูกบดให้ละเอียด
เกินไปจะอดักนัแน่นตวัท าละลายซึมผา่นไปไดย้าก ฉะนั้นเมล็ดพืชท่ีน ามาสกดันั้น ไม่ควรบด
จนละเอียดเพื่อใหไ้ดก้ารสกดัท่ีดี 

5) ความช้ืนของเมล็ดพืช เมล็ดพืชท่ีน ามาสกดัน ้ ามนัไม่ควรมีความช้ืนสูงเกินร้อยละ 10 และตวั
ท าละลายจะตอ้งไม่มีน ้าหรือความช้ืนปนอยู ่เพราะจะท าใหส้กดัน ้ามนัออกมาไดย้าก 

6) เวลาท่ีใช้ในการสกดัการสกดัน ้ ามนัด้วยตวัท าละลาย ได้แก่น ้ ามนัท่ีได้เม่ือเทียบกบัน ้ าหนกั
วตัถุดิบตอ้งใช ้เวลานานพอสมควร เพื่อใหต้วัท าละลายสามารถสกดัเอาน ้ ามนัอกมาใหไ้ดม้าก
ท่ีสุดโดยทัว่ไปใช้เวลาประมาณ 1-2 ชัว่โมง ขอ้ดีของการสกดัน ้ ามนัดว้ยตวัท าละลาย ไดแ้ก่
น ้ามนัท่ีได ้เม่ือเทียบกบัน ้าหนกัวตัถุดิบมีอตัราส่วนร้อยละสูงกวา่แบบอ่ืนๆ ท าใหไ้ดก้ากเมล็ด
หลงัจากการสกดัไม่มีไขมนั จึงไดก้ากโปรตีนท่ีไม่เสียสภาพเน่ืองจากไม่ใชค้วามร้อนร่วมใน
กระบวนการสกัด นอกจากน้ีน ้ ามันท่ีได้มีคุณภาพสูง เน่ืองจากไม่มีการใช้ความร้อนใน
กระบวนการสกดั รวมทั้งช่วยรักษาส่วนของวิตามินท่ีละลายในไขมนัในวตัถุดิบ เช่น วิตามิน
เอวิตามินอีเน่ืองจากใช้ความร้อนไม่สูงในการสกดั อย่างไรก็ตามขอ้เสียของการสกดัน ้ ามนั
ดว้ยตวัท าละลาย ไดแ้ก่ เคร่ืองท่ีใชใ้นการสกดัมีราคาสูงเม่ือเปรียบเทียบกบัวธีิอ่ืน ตวัท าละลาย
ท่ีใชติ้ดไฟง่าย ส าหรับวตัถุดิบบางชนิด เช่น เมล็ดฝ้าย มีสารพิษต่อสัตวท่ี์ไม่ใช่สัตวเ์ค้ียวเอ้ือง 
(Non-ruminant) เน่ืองจากความร้อนท่ีใชใ้นกระบวนการสกดัน้ีไม่เพียงพอในการท าลายพิษ 

2.3.2.2 การบีบหรือใช้แรงอดั (Hydraulic Pressing)  
การสกดัโดยการบีบอดั เป็นวิธีท่ีนิยมใช้กบัเมล็ดพืชน ้ ามนั เคร่ืองบีบมีหลายชนิดและ

กระบวนการมีทั้งกระบวนการแบบไมต่อเน่ือง (Batch Pressing) และกระบวนการแบบต่อเน่ือง 
(Continuous Pressing) ซ่ึงอาจเป็นการใช้แรงอดัแบบเย็น (Cold Pressing) หรือการใช้แรงอดัแบบ
ร้อน (Hot Pressing) ได ้การใช้แรงอดัแบบเยน็ นิยมใช้กบัเมล็ดพืชท่ีมีปริมาณน ้ ามนัสูง เช่น งาถัว่
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ลิสงถัว่เหลือง และมะพร้าว เป็นตน้ แรงกดท่ีให้แก่เน้ือเยื่อของเมล็ดพืชจะท าให้ผนงัเซลล์แตกบีบ
เอาน ้ ามนัแยกออกมา น ้ ามนัท่ีไดน้ าเอาไปใช้ได้เลยไม่ตอ้งผ่านระบวนการท าให้บริสุทธ์ิน ้ ามนังา
และน ้ามนัถัว่ลิสงท่ีสกดัโดยวธีิน้ีจะมีกล่ินหอมคลา้ยกล่ินถัว่ (Nutty Flavor) ส่วนน ้ามนัมะกอกจะมี
กล่ินแรง แต่เป็นกล่ินท่ีคนยอมรับ อย่างไรก็ตาม การใช้แรงอดัแบบเยน็มีประสิทธิภาพต ่า เพราะ
กากยงัมีปริมาณน ้ ามนัเหลืออยูอี่กมาก การใชแ้รงอดัแบบร้อน มีประสิทธิภาพสูงกวา่การใชแ้รงอดั
แบบเยน็ กากท่ีเหลือจากการใช้แรงอดัแบบเยน็จะน ามาท าต่อโดยการใช้แรงอดัแบบร้อน ซ่ึงอาจ
เป็นเคร่ืองอดัแบบไฮดรอลิก (Hydraulic Batch Press) หรือเคร่ืองอดัแบบสกรูว ์(Continuous Screw 
Press) หรือเอ็กซ์เพลเลอร์ (Expeller) การสกดัแยกน ้ ามนัโดยวิธีเหล่าน้ีใช้ความดนัประมาณ 1-15 
ตนัต่อตารางน้ิว และจะมีน ้ามนัเหลืออยูใ่นกากเพียงร้อยละ 2-4  

2.3.2.3 การใช้ความร้อน  
การเจียว หรือเรนเดอริง (Rendering) นิยมใชก้บัเน้ือเยื่อไขมนัจากสัตวท่ี์มีลกัษณะอ่อน 

และมีไขมนัสูง โดยท่ีหลกัการคือการให้ความร้อนจนผนงัเซลล์แตกและไขมนัเปล่ียนสภาพเป็น
ของเหลวไหลออกมาได้ง่าย เช่น น ้ ามนัหมูและไขววั นอกจากน้ี ใชใ้นการผลิตไขมนัจากปลา และ
สัตวน์ ้า ในอุตสาหกรรมท าได ้2 วธีิคือ 

การเจียวแบบแห้ง (Dry Rendering) ท  าการเจียวภายในภาชนะเปิด โดยไม่ให้เน้ือเยือ่เปียก
น ้าอุณหภูมิท่ีใช ้220-230 องศาฟาเรนไฮต ์หลงัการเจียวเสร็จจะแยกออกจากกากโดยแยกดว้ยเคร่ือง
เหวีย่งแลว้น ากากไปบีบอดัน ้ามนัท่ียงัหลงเหลืออีกเพื่อน าไปรวมกบัน ้ามนัท่ีแยกไดส่้วนแรก ส่วนท่ี
เหลือจากการอดัจะน าไปใช้เป็นแหล่งโปรตีนในอาหารสัตวต่์อไป ไขมนัท่ีสกดัไดจ้ากวิธีน้ีจะมี
คุณภาพไม่ค่อยดี เพราะไขมนับางส่วนไดรั้บความร้อนสูงจากการสัมผสัผวิภาชนะโดยตรง จึงท าให้
มีสีคล ้า เน่ืองเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั 

การเจียวแบบเปียก (Wet Rendering) ท าได้โดยการพ่นไอน ้ าลงบนเน้ือเยื่อไขมันใน
ภาชนะปิดท่ีความดนัต ่า ประมาณ 46-75 ปอนด์ต่อตารางน้ิว ใช้เวลา 6-9 ชั่วโมง โดยควรท าใน
ระบบสุญญากาศเพื่อป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั และช่วยลดเวลาในการสกดัลง ความร้อน
จากไอน ้ าจะท าให้ผนังเซลล์ถูกท าลาย และยอมให้ไขมนัออกมาได้วิธีน้ีเหมาะส าหรับกรณีท่ี
ตอ้งการผลิตภณัฑ์ท่ีมีสีกล่ิน รส และคุณภาพการเก็บดี แมป้ระสิทธิภาพการสกดัค่อนขา้งต ่าเม่ือ
เทียบกบัวธีิเจียวแหง้ 
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2.3.3 กระบวนการท าให้น า้มันบริสุทธ์ิ  
เป็นกระบวนการส าคญัของการผลิตน ้ ามนัให้มีคุณภาพสูง โดยประกอบดว้ยขั้นตอนต่างๆ 

ดงัน้ี 
2.3.3.1 การก าจัดกมั (Degumming) 
คือขั้นตอนในกระบวนการผลิตน ้ ามนัพืชบริสุทธ์ิ (refining) เป็นกระบวนการภายหลงั

จากการบีบ (pressing) หรือการสกดัดว้ยสารละลาย (solvent extraction) มีวตัถุประสงค์ เพื่อก าจดั
สารประกอบอ่ืนท่ีอยูป่นกบัไตรกลีเซอไรด ์(triglyceride) เช่น สารกลุ่มฟอสโฟลิพิด (phospholipid) 
หรือสารประกอบเชิงซ้อนของลิพิดและโปรตีน (fat-protein complex) โดยใชน้ ้ าหรือไอน ้ าผสมกบั
น ้ามนั สารประกอบท่ีละลายในน ้าจะแยกตวัออกมา แลว้แยกออกดว้ยการกรอง (filtration) หรือการ
เหวี่ยง (centrifuge) ออกจากน ้ ามนัพืช ซ่ึงหากไม่ก าจดัออกจะเป็นสาเหตุให้เกิดการเปล่ียนแปลง
กล่ินรสของน ้ามนัไดง่้าย 

2.3.3.2 การท าให้บริสุทธ์ิโดยวธีิทางเคมีหรือการใช้เบส (alkali or chemical refining)  
ส่ิงเจือปนในน ้ ามนัธรรมชาติส่วนใหญ่ไดแ้ก่กรดไขมนัอิสระ ซ่ึงเป็นตวัการส าคญัใน

การท าให้น ้ ามนัเหม็นหืน ดงันั้นจึงจ าเป็นต้องก าจดัออก วิธีก าจดักรดไขมนัอิสระท่ีนิยมใช้ใน
อุตสาหกรรมน ้ามนับริโภค คือการใชส้ารละลายด่าง เน่ืองจากสามารถก าจดักรดไขมนัอิสระไดม้าก 
โดยการเปล่ียนใหอ้ยูใ่นรูปของสบู่ รวมทั้งสามารถก าจดัส่ิงเจือปนต่างๆ เช่น ฟอสฟาไทด์ สารท่ีท า
ใหเ้กิดสี สารประกอบคาร์โบไฮเดรต และโปรตีน เป็นตน้ 

2.3.3.3 การฟอกสี (bleaching)  
เป็นการก าจัดสารสีออกจากน ้ ามัน โดยท าให้สารสีในน ้ ามันถูกดูดซับอยู่บน

สารประกอบบางชนิด เช่น ดินเหนียวกมัมนัต ์(activated clay) หรือถ่านกมัมนัต ์(activated carbon) 
2.3.3.4 การก าจัดกลิน่ (deodorization)  
น ้ ามนัท่ีผ่านกระบวนการฟอกสีแล้วจะเขา้สู่เคร่ืองก าจดักล่ิน (deodorizer) เพื่อก าจดั

กล่ิน และสารเจือปนอ่ืนๆ โดยการกลัน่ดว้ยไอน ้ าท่ีอุณหภูมิสูงประมาณ 200 องศาเซลเซียส ภายใต้
สภาวะสุญญากาศแลว้จึงผา่นเขา้สู่เคร่ืองกรองจะไดน้ ้ามนับริสุทธ์ิ 

2.3.3.5 การแยกส่วน (fractionation and winterization) เป็นกระบวนการ เพื่อแยกส่วน
ไขมนัและน ้ ามนั ซ่ึงเป็นส่วนผสมของไตรกลีเซอร์ไรด์ (triglyceride) หลายชนิด ท่ีมีจุดหลอมเหลว
ต่างกนัออกจากกนั เพื่อใหไ้ดน้ ้ามนัหรือไขมนั ท่ีมีจุดหลอมเหลวใกลเ้คียงกนั มีส่วนของ กรดไขมนั
อ่ิมตวัและกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัในสัดส่วนใกลเ้คียงกนั การแยกส่วนท าโดยหลอมหรือละลายไขมนั
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และน ้ ามนัให้เป็นเน้ือเดียวกนั แลว้ลดอุณหภูมิลงจะท าให้ท าให้น ้ ามนัและไขมนัเกิดการตกผลึก 
(crystallization) หลงัจากนั้นน ามาผ่านการกรองน ้ ามนัแยกส่วนจะไดน้ ้ ามนั วิธีการแยกส่วน แบ่ง
ออกเป็น 3 แบบ คือ 

1. Dry fractionation เป็นวิธีการแยกส่วนโดยใช้วิธีให้ความร้อนแก่น ้ ามนัปาล์ม ให้มี
อุณหภูมิประมาณ 75-90 องศาเซลเซียส เพื่อให้น ้ ามนัปาล์มหลอมรวมเป็นเน้ือเดียวกนั จากนั้น
น าเขา้ถงั ตกผลึก (crystallization) โดย ท าให้เยน็ท่ีอุณหภูมิ 25-30 องศาเซลเซียส อยา่งชา้ๆ น ้ ามนั
ปาล์มจะฟอร์มผลึกสเตียริน จากนั้นแยกผลึกออกโดยใช้เคร่ืองกรอง (filter press) ซ่ึงจะไดอ้เลอิน 
(จุดขุ่น 8 องศาเซลเซียส) ประมาณร้อยละ 60 และสเตียรินประมาณร้อยละ 40 โอเลอีนท่ีมี
คุณภาพสูง (super olein) ตอ้งแยกส่วนคร้ังท่ี 2 ซ่ึงโอเลอินท่ีแยกส่วนในคร้ังท่ี 2 มีจุดขุ่นต ่าลง (4 
องศาเซลเซียส) เช่นเดียวกบัสเตียรินเม่ือมีการแยกส่วนหลายคร้ัง จะไดส้เตียรินท่ีมีค่า Iodine value 
(IV) แตกต่างกันไป ซ่ึงผลิตภณัฑ์ท่ีได้สามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้หลากหลาย ส าหรับ PMF 
(palm mid fraction) สามารถน าไปใชใ้นการผลิตเนยโกโกเ้ทียม (cocoa butter equivalent) มาการีน 

2. Lanza fractionation คน้พบโดย Fractelli Lanza เป็นการแยกส่วนโดยการเติมสาร 
detergents หรือ wetting agents เช่น sodium lauryl sulphate ในน ้ ามนัพืช เพื่อท าให้พื้นผิวหน้าของ
ผลึกเปียกและตกตะกอน ผลึกท่ีเปียกจะชอบน ้าและตกตะกอนในส่วนท่ีมีน ้า น ้าจะมีส่วนของไขมนั 
น ้ ามนัหยดใหญ่จะรวมตวักนัใหญ่ข้ึน และจะเห็นเป็น 2 ชั้น ชั้นน ้ ามนัประกอบดว้ยน ้ ามนัโอเลอิน 
และส่วนชั้นน ้ ามีน ้ าและสเตียริน วิธีการแยกส่วนแบบน้ีเป็นวิธีท่ีแยกผลึกขนาดเล็กออกไดง่้ายกว่า 
dry fractionation และใชเ้วลาในการตกผลึกสั้นกวา่ 

3. Wet fractionation เป็นวิธีท่ีอาศยัความสามารถในการละลายของไขมนัและน ้ ามนัท่ี
แตกต่างกนั การแยกส่วนดว้ยตวัท าละลายจะให้การแยกท่ีชดัเจนกว่า เพราะไม่ตอ้งใชก้ารตกผลึก 
แต่ใช้การเปล่ียนอุณหภูมิและปริมาณตวัท าละลาย ท าโดยการผสมตวัท าละลายกบัไขมนัและป๊ัม
ผา่นไปสู่เคร่ืองเกิดผลึก (crystallizer) ซ่ึงท าใหเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิท่ีจะแยกส่วน ผลึกท่ีเกิดข้ึนจะถูกกรอง
แยกออกมา จากนั้นระเหยตวัท าละลายจะไดส้เตียริน ส่วนโอเลอินและตวัท าละลายจะถูกเก็บทนัที 
หรือไม่ก็ป๊ัมไปเคร่ืองเกิดผลึกเพื่อให้ตกผลึกและแยกออกอีกตวัท าละลายท่ีนิยมใชคื้อ เฮกเซน แอซี
โตน และ 2-nitropropane ตวัท าละลายท่ีแยกส่วนไดช้ดัเจนท่ีสุดคือ แอซีโตนจากการเปรียบเทียบ
สมบติัของปาล์มโอเลอินท่ีถูกแยกส่วนดว้ยวิธีต่าง ๆ พบวา่การแยกส่วนแบบ Lanza จะให้ผลผลิต
สูงท่ีสุดและมีจุดท่ีมีของแข็งต ่าท่ีสุด น ้ ามนัปาล์มโอเลอินท่ีได้มีกรดไขมันอิสระต ่า และมีจุด
หลอมเหลวต ่ากวา่วธีิอ่ืน ๆ 
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2.4 การใช้ประโยชน์ไขมันไก่ 
ไขมนัไก่สามารถน ามาใชป้ระโยชน์ไดห้ลายประการ เช่น น ้ ามนัส าหรับประกอบอาหารเพื่อ

เพิ่มรสชาติของอาหาร การเป็นสารตั้งตน้ส าหรับการผลิตไบโอดีเซล และเป็นส่วนผสมในอาหาร
สัตว ์เป็นตน้ 

2.1.1 น า้มันปรุงอาหารจากไขมันไก่ 
ปัจจุบนัมีการใช้น ้ ามนัไก่ในการปรุงอาหารมากข้ึน ทั้งน้ีเน่ืองจากน ้ ามนัไก่มีปริมาณ

กรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัสูงกว่าน ้ ามนัหมู โดยเฉพาะกรดลิโนลิอิคมีมากกว่าร้อยละ 7 นอกจากน้ี
น ้ ามนัปรุงอาหารจากไขมนัไก่มีคุณสมบติัเทียบเท่ากบัมาตรฐานน ้ ามนัท่ีก าหนด และผูบ้ริโภคให้
การยอมรับทั้งทางด้านกล่ิน และรสชาติ (พนัธิพา, 2524) โดยทัว่ไปการสกดัน ้ ามนัจากไขมนัไก่
สามารถท าไดห้ลายวธีิ เช่น การใชค้วามร้อน หรือ การเจียว (rendering) การใชค้ล่ืนไมโครเวฟ เป็น
ตน้ จากการศึกษาของ Sheu และ Chen (2002) พบว่าสกดัน ้ ามนัจากไขมมนัไก่ดว้ยไมโครเวฟ ให้
ผลผลิตไขมนัสูงสุด (ร้อยละ 47.5) รองลงมาคือการทอด (ร้อยละ 33.4), การอบ (ร้อยละ 31.6), การ
ยา่ง (ร้อยละ 25.8) และการสกดัแบบเปียก (ร้อยละ 24.8) และปริมาณความช้ืนของน ้ามนัท่ีสกดัแบบ
เปียกมีค่าสูงสุด (ร้อยละ 1.43) ในขณะน ้ามนัท่ีไดจ้ากการสกดัดว้ยการอบมีปริมาณต ่าท่ีสุด (ร้อยละ 
0.19) 

2.1.2 ไบโอดีเซลจากไขมันไก่ 
วตัถุดิบท่ีน ามาผลิตไบโอดีเซล มี 2 ประเภทหลกัไดแ้ก่ พืชน ้ามนั (ทั้งประเภทท่ีสามารถ

น าน ้ ามนั ไปบริโภคได ้เช่น น ้ ามนัปาล์ม และไม่สามารถน าไปบริโภคได้ เช่น สบู่ด า) และน ้ ามนั
ประกอบอาหารท่ีใชแ้ล้ว นอกจากน้ีมีการน าเศษเหลือจากอุตสาหกรรมอาหารมาใชเ้ป็นวตัถุดิบใน
การผลิตไบโอดีเซล เช่น ไขมนัจากหนงัไก่ ไขมนัจากช่องทอ้งไก่ เป็นตน้ จากการศึกษาของธีร์ธวชั 
(2557) พบว่าน ้ ามนัไขไก่มีคุณสมบติัเพียงพอท่ีจะน ามาเป็นวตัถุดิบในการผลิตเป็นไบโอดีเซลได ้
เน่ืองจากมีค่าเมทิลเอสเทอร์สูงกว่า ร้อยละ 96.5 ตามมาตรฐานของไบโอดีเซลท่ีก าหนด (ASTM 
6751) นอกจากน้ีการน าไขมนัไก่มาผลิตไบโอดีเซลด้วยปฏิกิริยาทรานเอสเทอริฟิเคชั่น โดยใช้
ตวัเร่งปฏิกิริยาคือ CaO ท่ีไดจ้ากการเผากระดูกไก่เป็นการช่วยส่งเสริมการผลิตไบโอดีเซลท่ีเป็น
มิตรต่อส่ิงแวดลอ้ม ช่วยก าจดัของเสีย และลดตน้ทุนในการผลิต (วลยัพชัร และคณะ, 2560) 

2.1.3 อาหารสัตว์ทีม่ีส่วนผสมของไขมันไก่ 
ไขมนัเป็นส่วนประกอบท่ีส าคญัอย่างหน่ึงในอาหารสัตว ์โดยใช้เป็นแหล่งพลงังาน

ให้แก่สัตว ์แหล่งอาหารไขมนั ไดแ้ก่ ไขมนัพืช เช่น เมล็ดฝ้าย เมล็ดถัว่เหลือง น ้ ามนัมะพร้าว และ
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ไขมนัสัตว ์เช่น ไขมนัววั ไขมนัหมู และไขมนัไก่ เป็นตน้ ทั้งน้ีมีการใชป้ระโยชน์จากไขมนัไก่มา
เป็นส่วนผสมในอาหารสัตว์ เช่น เป็นส่วนผสมในอาหารสุนัข โดยไขมนัไก่สามารถปรับปรุง
รสชาติ และความคงตวัของอาหารสุนัข นอกจากน้ีการใช้ไขมนัไก่ใช้ตน้ทุนในการผลิตต ่า เม่ือ
เปรียบเทียบกบัการใชไ้ขมนัจากปลา หรือเน้ือสัตวช์นิดอ่ืน 
2.5 ความคงตัวของไขมันและน า้มัน 

การเกิดกล่ินหืนของไขมนั (rancidity) หมายถึง การเกิดกล่ินผิดปกติของไขมนัหรือน ้ ามนั 
เน่ืองจากปฏิกิริยาทางเคมี ซ่ึงจดัเป็นการเส่ือมเสียของอาหาร (food spoilage) โดยปฏิกิริยาเคมีท่ีท า
ใหเ้กิดกล่ินหืนในไขมนั ไดแ้ก่ ปฏิกิริยาออกซิเดชนั และปฏิกิริยาไฮโดรลิซิส  

2.5.1 ปฏิกริิยาออกซิเดชันของลพิดิ (lipid oxidation หรือ oxidative rancidity) 
หมายถึง การหืนเน่ืองจากปฏิกิริยาออกซิเดชนั (oxidation) โดยปฏิกิริยาเกิดข้ึนระหวา่ง

ออกซิเจนกบัลิพิด (lipid) ซ่ึงหมายถึงไตรกลีเซอไรด ์(triglyceride) ท่ีมีกรดไขมนัชนิดชนิดไม่อ่ิมตวั 
(unsaturated fatty acid) ณ ต าแหน่งพนัธะคู่ ท  าให้เกิดสารท่ีให้กล่ิน และรสท่ีผิดปกติ เรียกว่า การ
หืน (rancidity) เป็นปฏิกิริยาลูกโซ่ (chain reaction) เพราะอนุมูลอิสระ (free radical) ท่ีเกิดข้ึนจะ
กระตุน้โมเลกุลกรดไขมนัท่ีเหลือให้เกิดปฏิกิริยาต่อไป ขั้นตอนการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
ลิพิด (lipid oxidation) ประกอบดว้ย 
1. ขั้นเร่ิมตน้ (Initiation) ขั้นตอนการเร่ิมเกิดอนุมูลอิสระ (free radical) เกิดกบักรดไขมนัไม่อ่ิมตวัท่ี
มีพนัธะคู่ซ่ึงไม่แข็งแรง ไวต่อปฏิกิริยา โดยเร่ิมตน้ท่ีคาร์บอนท่ีต าแหน่งพนัธะคู่สูญเสียไฮโดรเจน
อะตอม ซ่ึงเกิดจากการกระตุน้ดว้ยแสง รังสี โลหะ ท าให้เกิดเป็นอนุมูลอิสระ ไฮโดรคาร์บอน (R 
●) ซ่ึงอะตอมอนุมูลอิสระท่ีเกิดข้ึน ท่ีเป็น unpair electron ซ่ึงวอ่งไวต่อปฏิกิริยา lipid oxidation    

 
2. ขั้นลุกลาม (Propagation) เกิดจากออกซิเจนเขา้ไปท าปฏิกิริยาท่ีต าแหน่งพนัธะคู่เกิดเป็น peroxy 
radical (ROO ●) ซ่ึงขั้นตอนน้ีเป็นปฏิกิริยาลูกโซ่ เกิดข้ึนอย่างต่อเน่ือง ท าให้เกิดอนุมูลอิสระ
มากมาย โดย peroxy radical ท าปฏิกิริยาต่อเน่ืองกบักรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัใหม่ ไดไ้ฮโดรเพอร์
ออกไซด ์(ROOH) 
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3. ขั้นสุดท้าย (Termination) อนุมูลอิสระท่ีเกิดข้ึนมารวมตวักนัเองเกิดเป็นสารใหม่ (secondary 
product) เช่น แอลดีไฮด์ คีโทน แอลกอฮอล์ แอลเคน และกรดอินทรีย ์เป็นตน้ ซ่ึงท าให้เกิดสี กล่ิน 
และรส ท่ีผดิปกติของน ้ามนั และไขมนั 

 
 

2.5.2 ปฏิกริิยาไฮโดรลซิิสของลพิดิ (lipolysis หรือ hydrolytic rancidity)  
หมายถึง การหืนเน่ืองจากปฏิกิริยาไฮโดรลิซิสโดยมีน ้ า และเอนไซม์ลิเพส (lypase) 

หรือลิพอกซิเดส (lipoxidase) ท่ีมีอยูใ่นอาหาร เป็นตวัเร่งปฏิกิริยา ท าให้เกิดการสลายของโมเลกุล
ไตรกลีเซอไรด์ (triglyceride) ไดเ้ป็นกรดไขมนัอิสระ (free fatty acid) ซ่ึงกรดไขมนัอิสระท่ีระเหย
ไดเ้ป็น short chain fatty acid จะใหก้ล่ินหืน 

 
 
 
2.6 รายงานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

พนัธิพา (2524) ศึกษาการผลิตน ้ ามนัปรุงอาหารคุณภาพสูงจากไขมนัไก่ พบว่าสภาวะท่ี
เหมาะสมต่อกาสกัดน ้ ามันไก่ คือ  สกัดน ้ ามนัแบบแห้ง และท าบริสุทธ์ิน ้ ามนัด้วยสารละลาย
โซเดียมไฮดรอกไซด์ 8 องศาโบเม ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลาเซียส และใช้สารฟอกสีคือ activated 
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clay ปริมาณร้อยละ 2.1 ภายใตอุ้ณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส สภาวะสุญญากาศ 750-760 มม. ปรอท 
เป็นเวลา 20 นาที และในการก าจดักล่ินสภาวะท่ีให้น ้ ามนัท่ีมีคุณภาพและปริมาณดีเหมาะสมท่ีสุด 
คือ อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส ภายใตส้ภาวะสุญญากาศ 690 มม. ปรอท เป็นเวลา 60 นาที 

ศศิพนัธ์ และคณะ (2547) ศึกษาอิทธิพลของปริมาณและสัดส่วนกรดไขมนัอ่ิมตวักบัไม่
อ่ิมตวัในอาหารต่อค่าไอโอดีนนมัเบอร์และการสะสมไขมนัในซากไก่เน้ือ พบวา่ระดบักรดไขมนั
ไม่อ่ิมตวัในอาหารท่ีสูงข้ึน (ร้อยละ 2.26, 2.37 และ 3.04 ตามล าดบั) มีผลท าให้มีการสะสมกรด
ไขมนัไม่อ่ิมตวัสูงข้ึน แต่ปริมาณไขมนัในช่องทอ้งของไก่เน้ือมีค่าลดลง (ลดลงจากร้อยละ 3.08 
เป็น 2.81, 2.61, 2.23 และ 2.07 ตามล าดบั) 

Sheu และ Chen (2002) ศึกษาการสกดัน ้ ามนัจากหนังส่วนอกของไก่ด้วยวิธีต่างๆ ได้แก่ 
ไมโครเวฟ, การอบแบบธรรมดา, การสกัดแบบเปียก, การย่าง และการทอด พบว่าสกัดด้วย
ไมโครเวฟ ใหผ้ลผลิตไขมนัสูงสุด (ร้อยละ 47.5) รองลงมาคือการทอด (ร้อยละ 33.4), การอบ (ร้อย
ละ 31.6), การย่าง (ร้อยละ 25.8) และการสกดัแบบเปียก (ร้อยละ 24.8) และปริมาณความช้ืนของ
น ้ ามนัท่ีสกัดแบบเปียกมีค่าสูงสุด (ร้อยละ 1.43) ในขณะน ้ ามนัท่ีได้จากการสกัดด้วยการอบมี
ปริมาณต ่าท่ีสุด (ร้อยละ 0.19)  

Zhang และคณะ (2013) ศึกษาผลของการเจียวน ้ ามนัดว้ยไมโครเวฟต่อปริมาณไขมนัและ
คุณสมบติัของไขมนัจากเน้ือเยื่อไขมันส่วนท้องไก่ พบว่า ปริมาณน ้ ามนัจากไก่ท่ีสกัดได้ด้วย
ไมโครเวฟท่ีระดบั 2.75 W/g 10 นาที จะท าให้ไดน้ ้ ามนัสูงท่ีสุด (ร้อยละ 70.55) และมีค่า peroxide 
value, ค่า acid value และค่า thiobarbituric acid value ต ่า นอกจากน้ีพบวา่กรดไขมนัในน ้ ามนัท่ีได ้
คือ oleic acid (ร้อยละ 45.73), palmitic acid (ร้อยละ 26.13), linoleic acid (ร้อยละ 15.12), palmitoleic 
acid (ร้อยละ 6.07) และ stearic acid (ร้อยละ 5.81) 

Lin และ Tan (2017) ศึกษาผลของวิธีการสกดัน ้ ามนัจากหนังไก่ต่อปริมาณและคุณภาพ
น ้ามนัท่ีได ้พบวา่ การสกดัน ้ามนัดว้ยไมโครเวฟ (microwave cooking) จะท าใหไ้ดป้ริมาณน ้ามนัสูง
ท่ีสุด รองลงมาคือการสกัดด้วยการอบ (oven baking) และการสกัดแบบเปียก (water cooking) 
สภาวะในการสกดัน ้ ามนัด้วยวิธีการใช้ไมโครเวฟท่ีเหมาะสม คือ ระดบั 3.6 W/g เวลา 10 นาที 
นอกจากน้ีการสกดัดว้ยไมโครเวฟท่ีระดบัพลงังานสูง จะท าให้น ้ ามนัท่ีไดมีค่า L*, a*, และ b* สูง 
ในขณะท่ีน ้ามนัท่ีสกดัแบบเปียก มีปริมาณความช้ืน ค่า thiobarbituric acid (TBA) สูง  
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บทที ่3  
วธิีการด าเนินงานวจิัย 

 

3.1 การศึกษาสภาวะการในการแยกน า้มนัจากไขมนัช่องท้องไก่ 

น าไขมันช่องท้องไก่มาให้ความร้อนท่ีระดับอุณหภูมิต่างๆ (80, 100 และ 120 องศา
เซลเซียส) เพื่อแยกน ้ ามันออก เป็นเวลาประมาณ 20 นาทีก่อนกรองแยกส่วนตะกอนทิ้งไป 
ค านวณหาประสิทธิภาพการสกดัน ้ามนัตามวธีิของ Piette et al. (2000) โดยน าน ้ามนัไก่ท่ีเจียวได ้ใส่
ลงขวดแกว้ก่อนน าไปเก็บรักษาท่ี 4 องศาเซลเซียส นาน 18 ชัว่โมง แยกส่วนไขมนั (ซ่ึงกลายเป็น
ของแข็ง) ออกจากส่วนของเหลว (ซ่ึงกลายเป็นเจล) ค านวณหาประสิทธิภาพการสกดัน ้ ามนัตาม
สูตร 

ประสิทธิภาพการสกดัน ้ ามนั (ร้อยละ) = (ปริมาณไขมนัท่ีไดจ้ากการสกดั /ปริมาณไขมนั
ทั้งหมด)  x 100  

** ปริมาณไขมนัทั้งหมดจากการสกัดไขมนัจากตวัอย่างตามวิธีมาตรฐานของ AOAC 
(1995) 

ตวัอยา่งน ้ ามนัไก่ท่ีไดน้ าไปเก็บรักษาท่ี -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลาไม่เกิน 2 สัปดาห์ ก่อน
น าไปตรวจสอบลกัษณะต่าง ๆ น าตวัอยา่งน ้ ามนัไปท าละลายท่ีอุณหภูมิประมาณ 50 องศาเซลเซียส 
และตรวจวเิคราะห์ 

1) ค่าความช้ืน : ตามวธีิของ Sheu and Chen (2002) 
2) ค่าสี : ด้วยเคร่ือง Hunter Lab colorimeter (Color Flex, Hunter Associate Laboratory Inc., 

VA, USA) 
3) ค่าไอโอดีน (iodine value, IV) : ตามวธีิมาตรฐานของ AOAC (2005) 
4) ค่ากรดไขมนัอิสระ (free fatty acid, FFA) : ตามวธีิมาตรฐานของ AOCS (1994) 
5) ค่าเพอร์ออกไซด ์(peroxide value, PV) : ตามวธีิมาตรฐานของ AOAC (1995) 
6) ค่า p-anisidine value (p-AV) : วธีิของ Enriquez-Fernandez et al., (2011) 
7) ปริมาณ Thiobaribituric reactive substances (TBARs content) : ตามวิธีของ Aewsiri et al., 

(2009) 
8) ค่า Total oxidative degree (TOTOX) : วธีิของ De Abreu et al., (2010) 
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เลือกสภาวะในการสกัดท่ีเหมาะสมไปใช้เตรียมน ้ ามันไก่ในการทดลองต่อไป (โดย
พิจารณาประสิทธิภาพการสกดัน ้ ามนัท่ีสูงและ/หรือ ค่า FFA และ TOTOX ท่ีต ่า) น ้ ามนัท่ีเตรียมได้
น้ีน าไปตรวจวเิคราะห์ชนิดกรดไขมนัท่ีเป็นองคป์ระกอบดว้ย Gas chromatography technique 

3.2 การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมของกระบวนการ fractionation ในการแยกส่วนน ้ามัน
และไขมนัไก่ 

เตรียมตัวอย่างน ้ ามันไก่ด้วยวิธีในข้อ 3.1 ก่อนน าน ้ ามันท่ีได้ไปผ่านกระบวนการ 
fractionation ท่ีอุณหภูมิประมาณ 10-12 องศาเซลเซียส (Arnaud et al., 2006) เป็นระยะเวลาต่าง ๆ 
กนั (1.5, 3 และ 6 ชัว่โมง) กรองแยกส่วนของไขมนัและน ้าในออกจากกนั ตวัอยา่งไขมนัและน ้ ามนั
ท่ีไดน้ าไปเก็บรักษาท่ี -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลาไม่เกิน 2 สัปดาห์ ก่อนน าไปตรวจสอบลกัษณะ
ต่าง ๆ น าตวัอยา่งน ้ามนัไปท าละลายท่ีอุณหภูมิประมาณ 50 องศาเซลเซียส แลว้ตรวจวเิคราะห์ 

1) ค่าความช้ืน: ตามวธีิของ Sheu and Chen (2002) 
2) ค่าสี: ด้วยเคร่ือง Hunter Lab colorimeter (Color Flex, Hunter Associate Laboratory Inc., 

VA, USA) 
3) ค่าไอโอดีน (Iodine value, IV): ตามวธีิมาตรฐานของ AOAC (2005) 
4) ค่ากรดไขมนัอิสระ (Free fatty acid, FFA): ตามวธีิมาตรฐานของ AOCS (1994) 
5) ค่าเพอร์ออกไซต ์(Peroxide value, PV): ตามวธีิมาตรฐานของ AOAC (1995) 
6) ค่า p-Anisidine value (p-AV): วธีิของ Enriquez-Fernandez et at. (2011) 
7) ปริมาณ Thiobarbituric reactive substances (TBARs content): ตามวิธีของ Aewsiri et al. 

(2009) 
8) ค่า Total oxidative degree (TOTOX): วธีิของ De Abreu at al., (2010) 
9) ชนิดกรดไขมนัท่ีเป็นองคป์ระกอบดว้ย Gas chromatography technique 

เลือกสภาวะการ fractionation ท่ีเหมาะ (โดยพิจารณาจากปริมาณส่วนของไขมนัสูงท่ีสุด 
และ/หรือ ค่า FFA และ TOTOX ท่ีต ่า) ไปใชใ้นการทดลองต่อไป 
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3.3 การศึกษาคุณภาพระหว่างเก็บรักษาของส่วนไขมันไก่ที่ได้จากกระบวนการ 
fractionation  

ตวัอยา่งไขมนัไก่ท่ีไดจ้ากกระบวนการในขอ้ 12.2 น ามาเก็บรักษาในขวดแกว้ฝาเกลียวปิด
สนิท เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง ก่อนสุ่มตวัอยา่งทุกวนัท่ี 0, 3, 7, 10, 14, 21 และ 28 มาตรวจสอบค่าดงัน้ี 

1) ค่ากรดไขมนัอิสระ (Free fatty acid, FFA): ตามวธีิมาตรฐานของ AOCS (1994) 
2) ค่าเพอร์ออกไซด ์(Peroxide value, PV): ตามวธีิมาตรฐานของ AOAC (1995) 
3) p-Anisidine value (p-AV): วธีิของ Enriquez-Fernandez et al. (2011) 
4) ปริมาณ Thiobarbituric reactive substances (TBARs content): ตามวิธีของ Aewsiri et al. 

(2009) 
5) ค่า Total oxidative degree (TOTOX): วธีิของ De Abreu et al. (2010) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



17 
 

บทที ่4 
ผลการด าเนินงาน 

 

4.1 การหาสภาวะในการแยกน า้มนัจากไขมนัช่องท้องไก่ 

4.1.1 ลกัษณะน า้มันไก่ทีส่กดัได้ 

จากการสกดัน ้ ามนัไก่จากไขมนัช่องทอ้งไก่ท่ีอุณหภูมิ 80, 100 และ 120 องศาเซลเซียส 
พบว่าสีของน ้ ามนัไก่เขม้ข้ึน เม่ืออุณหภูมิในการสกดัเพิ่มข้ึน (ภาพท่ี 4.1) โดยน ้ ามนัไก่ท่ีสกดั
ดว้ยอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส มีลกัษณะสีเหลืองปนน ้ าตาล ทั้งน้ีเน่ืองจากอุณหภูมิสูงมีผลใน
การเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชนัของน ้ามนั (Lipid oxidation) ท าใหน้ ้ามนัมีสีเขม้มากข้ึน 

   

(a) (b) (c) 
    

(d) (e) (f) 
 

ภาพที่ 4.1 ลกัษณะน ้ ามนัท่ีสกดัไดท่ี้อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส (a), 100 องศาเซลเซียส (b) และ 
120 องศาเซลเซียส (c) และลกัษณะกากท่ีไดจ้ากการสกดัน ้ ามนัท่ีอุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียส (d), 100 องศาเซลเซียส (e) และ 120 องศาเซลเซียส (f)  
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4.1.2 ประสิทธิภาพการสกดัน า้มัน 

ประสิทธิภาพการสกัดน ้ ามนัไก่ท่ีอุณหภูมิ 80, 100 และ 120 องศาเซลเซียส แสดงดัง 
ตารางท่ี 4.1 พบวา่การสกดัน ้ ามนัท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส มีประสิทธิภาพสูงท่ีสุด รองลงมา
คืออุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส และ 120 องศาเซลเซียส ตามล าดบั แสดงใหเ้ห็นวา่อุณหภูมิมีผลต่อ
ประสิทธิภาพการสกดัน ้ามนั โดยอุณหภูมิท่ีเพิ่มข้ึน ส่งผลใหป้ริมาณน ้ามนัท่ีสกดัไดเ้พิ่มข้ึน 

ตารางที ่4.1 ประสิทธิภาพการสกดัน ้ามนัไก่ท่ีอุณหภูมิต่าง ๆ 

อุณหภูมิในการสกดั  
(องศาเซลเซียส) 

ประสิทธิภาพการสกดั  
(ร้อยละ) 

80 70.36 
100 72.83 
120 73.08 

 

4.1.3 ความช้ืน 

 ปริมาณความช้ืนของไขมนัช่องทอ้งไก่ และน ้ ามนัท่ีสกดัไดท่ี้อุณหภูมิ 80, 100 และ 120
องศาเซลเซียส แสดงดังตารางท่ี 4.2 พบว่าไขมนัช่องท้องไก่ มีปริมาณความช้ืนร้อยละ 18.82
ในขณะท่ีน ้ามนัไก่มีปริมาณความช้ืนอยูใ่นช่วงร้อยละ 0.85-0.86 

ตารางที ่4.2 ปริมาณความช้ืนของไขมนัช่องทอ้งไก่ และน ้ ามนัท่ีสกดัไดท่ี้อุณหภูมิต่าง ๆ  

อุณหภูมิในการสกดั  
(องศาเซลเซียส) 

ความช้ืน  
(ร้อยละ) 

ไขมนัช่องทอ้งไก่ 18.82±0.89 
80 0.86±0.12 
100 0.85±0.00 
120 0.86±0.01 
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4.1.4 ค่าสี 

ค่าสี (L*a*b*) ของน ้ามนัท่ีสกดัไดท่ี้อุณหภูมิต่าง ๆ แสดงดงัตารางท่ี 4.3 พบวา่ ค่า L* ของ
น ้ ามนัไก่ท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสมีค่าสูงท่ีสุด และเม่ืออุณหภูมิในการสกดัเพิ่มข้ึน ค่า 
L* มีแนวโน้มลดลง ค่า a* ของน ้ ามนัท่ีสกัดด้วยอุณหภูมิ 80, 100 และ 120 องศาเซลเซียส ไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ นอกจากน้ีพบว่าค่า b* ของน ้ ามันท่ีสกัดด้วยอุณหภูมิ 120 องศา
เซลเซียสมีค่าต ่าท่ีสุด และมีแนวโนม้เพิ่มข้ึน เม่ืออุณหภูมิในการสกดัเพิ่มข้ึน ทั้งน้ีค่าความสวา่งของ
น ้ ามนัลดลง เม่ืออุณหภูมิเพิ่มข้ึน เน่ืองจากการใช้อุณหภูมิสูงในการสกดั ส่งผลให้น ้ าในเน้ือเยื่อ
ไขมันถูกดึงออกในปริมาณมากพอท่ีจะท าให้เกิดปฏิกิริยาสีน ้ าตาล (Browning reaction) โดย
ปฏิกิริยาดังกล่าวท าให้เ กิดสารประกอบคาร์บอนิล (Carbonyl compounds) ท าปฏิกิ ริยากับ
สารประกอบอะมิโนท าให้เกิดสีน ้ าตาล รวมถึงสีน ้ ามนัท่ีเขม้ข้ึนเกิดจากการสลายตวัของโปรตีน 
นอกจากน้ีความร้อนและความช้ืนเป็นปัจจยัหน่ึงท่ีเหน่ียวน าให้เกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสของน ้ ามนั 
(Lipid hydrolysis) และปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Lipid oxidation) ส่งผลให้เกิดอนุมูลอิสระและกรด
ไขมนัอิสระเพิ่มข้ึน เกิดสารประกอบท่ีท าใหน้ ้ามนัมีสีเขม้ข้ึน (ความสวา่งลดลง)  

ตารางที ่4.3 ค่าสี (L*a*b*) ของน ้ามนัท่ีสกดัไดท่ี้อุณหภูมิต่าง ๆ 

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

ค่าสี 

L* a* b* 

80 5.04 ± 0.29a 0.57 ± 0.02a -0.93 ± 0.08a 

100 2.32 ± 0.26b 0.59 ± 0.05a -0.92 ± 0.26a 

120 2.47 ± 0.43b 0.64 ± 0.36a -0.42 ± 0.24b 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนั แสดงวา่มีความแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 
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4.1.5 ค่าไอโอดีน (Iodine value, IV) 

ค่าไอโอดีน (Iodine value) ของน ้ามนัท่ีสกดัไดท่ี้อุณหภูมิต่าง ๆ แสดงดงัตารางท่ี 4.4 พบวา่
ค่าไอโอดีนของน ้ ามนัท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส มีค่าต ่าท่ีสุด และมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนท่ี
อุณหภูมิ 80 และ 100 องศาเซลเซียส ทั้งน้ีเป็นค่าไอโอดีนบ่งช้ีความไม่อ่ิมตวัของน ้ามนัและไขมนั มี
ความสัมพนัธ์โดยตรงกบัพนัธะคู่ของน ้ามนั 

ตารางที ่4.4 ค่าไอโอดีน (Iodine value) ของน ้ามนัท่ีสกดัไดท่ี้อุณหภูมิต่างๆ 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนั แสดงวา่มีความแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 

4.1.6 กรดไขมันอสิระ (Free fatty acid, FFA) 

กรดไขมนัอิสระ (free fatty acid) ของน ้ามนัท่ีสกดัไดท่ี้อุณหภูมิต่าง ๆ แสดงดงัตารางท่ี 4.5 
พบวา่อุณหภูมิการสกดัมีผลต่อปริมาณกรดไขมนัอิสระในน ้ามนั โดยน ้ามนัท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิ 120 
องศาเซลเซียสมีปริมาณกรดไขมนัสูงท่ีสุด ทั้งน้ีการใชอุ้ณหภูมิสูงเป็นการเร่งใหเ้กิดการแตกตวัของ
ไตรกลีเซอร์ไรด์เป็นกรดไขมันอิสระได้สูงข้ึน นอกจากน้ีการใช้อุณหภูมิสูงในการสกัดอาจ
เหน่ียวน าให้ไขมนัเกิดการออกซิเดชนั (Lipid oxidation) ส่งผลให้มีการสร้างกรดไขมนัอิสระมาก
ข้ึน สอดคลอ้งกบัการศึกษาของหน่ึงฤทยัและคณะ (2561) พบวา่อุณหภูมิในการสกดัท่ีสูงข้ึน ส่งผล
ให้กรดไขมนัอิสระเพิ่มข้ึน โดยความร้อนเป็นปัจจยัท่ี ส่งผลให้น ้ ามนัมีคุณภาพลดลง และปริมาณ
กรดไขมนัอิสระสูงข้ึน 

 

 

 

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

ค่าไอโอดีน 

80 23.31 ± 0.80a 

100 23.50 ± 1.61a 

120 20.85 ± 0.77b 
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ตารางที ่4.5 ค่ากรดไขมนัอิสระ (free fatty acid) ของน ้ามนัท่ีสกดัไดท่ี้อุณหภูมิต่างๆ 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนั แสดงวา่มีความแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 

 

4.1.7 ค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value, PV) และ p-Anisidine value (p-AV) 

 ค่าเพอร์ออกไซด์ (peroxide value) และค่า  p-anisidine (p-AV) ของน ้ ามันท่ีสกัดได้ท่ี
อุณหภูมิต่างๆ แสดงดงัตารางท่ี 4.6 พบว่าค่าเพอร์ออกไซด์ และค่า p-anisidine มีค่าเพิ่มข้ึน เม่ือ
อุณหภูมิในการสกดัเพิ่มข้ึน โดยน ้ ามนัท่ีสกดัท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส มีค่าเพอร์ออกไซด์และ
ค่า p-anisidine ต ่าท่ีสุด (p<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกบัอุณหภูมิ 100 และ 120 องศาเซลเซียส ทั้งน้ีค่า
เพอร์ออกไซด์ (PV) เป็นดัชนีบ่งช้ีขั้นเร่ิมต้นของการเกิดกล่ินหืนและใช้ตรวจวดัผลิตภณัฑ์ขั้น
เร่ิมตน้ของการเกิดออกซิเดชันในไขมนั โดยการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัชนิดน้ี จ  าเพาะกบักรด
ไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวั ซ่ึงน าไปสู่การลดลงของน ้ ามนั หากน ้ ามนัท่ีสกดัได้มีค่าเพอร์ออกไซด์ สูง 
แสดงถึงการเกิดออกซิเดชนัมาก ในขณะท่ีค่า p-anisidine เป็นดชันีบ่งช้ีระดบัสารทุติยภูมิท่ีเกิดจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชนั (Lipid oxidation) เน่ืองจาก p-AV เป็นสารประกอบท่ีเกิดจากการแตกตวัของ
เพอร์ออกไซด ์จากผลการทดลองแสดงให้เห็นวา่การใชอุ้ณหภูมิสูงในการสกดัน ้ามนั อาจเหน่ียวน า
ให้เกิดเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัเพิ่มข้ึน และส่งผลให้น ้ ามนัท่ีสกดัไดมี้กล่ินหืนมากยิ่งข้ึน นอกจากน้ี
ค่า PV จะมีความไวต่อน ้ามนัท่ีผา่นการใหค้วามร้อนสูง โดยการใหค้วามร้อนสูงในน ้ ามนัจะท าให้มี
การดูดซับออกซิเจนเขา้สู่ภายในน ้ ามนัมาก (Hudson, 1983) สอดคลอ้งกบัการศึกษาของหน่ึงฤทยั
และคณะ (2561) พบวา่อุณหภูมิในการสกดัท่ีสูงข้ึน ส่งผลใหค้่าเพอร์ออกไซด์เพิ่มข้ึน และการแตก
ตวัของเพอร์ออกไซด ์เป็น p-anisidine มีแนวโนม้เกิดจากผลของอุณหภูมิท่ีใชใ้นการสกดั  

 

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

ปริมาณกรดไขมันอสิระ 
 (mg KOH/g) 

80 1.10 ± 0.10b 

100 1.23 ± 0.06b 

120 1.43 ± 0.12a 
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ตารางที่ 4.6 ค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value, PV) และ p-Anisidine value (p-AV) ของน ้ ามัน 
ท่ีสกดัไดท่ี้อุณหภูมิต่าง ๆ 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนั แสดงวา่มีความแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 

4.1.8 ปริมาณ Thiobarbituric reactive substances (TBARs) 

 ปริมาณ Thiobarbituric reactive substances (TBARs ) ของน ้ามนัท่ีสกดัไดท่ี้อุณหภูมิต่าง ๆ 
แสดงดงัตารางท่ี 4.7 พบวา่น ้ามนัท่ีสกดัท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียสมีค่า TBARs สูงท่ีสุด (p<0.05) 
รองลงมาคือ 100 องศาเซลเซียส และ 80  องศาเซลเซียส  ตามล าดับ ค่า TBARs แสดงถึงการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัในขั้นท่ี 2 โดยวดัปริมาณผลิตภณัฑป์ระเภทกรดไขมนัท่ีระเหยได ้(Volatile 
fatty acid) เช่น แอลดีไฮด ์และคีโตน เป็นตน้ จากผลการทดลองแสดงใหเ้ห็นวา่อุณหภูมิในการสกดั
ท่ีสูงข้ึน ส่งผลให้เกิดเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในขั้นท่ี 2 และสร้างสารประกอบแอลดีไฮด์ และคี
โตนเพิ่มข้ึน  

ตารางที่ 4.7 ปริมาณ Thiobarbituric reactive substances (TBARs) ของน ้ ามนัท่ีสกดัได้ท่ีอุณหภูมิ
ต่าง ๆ 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนั แสดงว่าค่าดงักล่าวมี
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

PV 
(meq/ kg) 

p-AV 

80 5.85 ± 0.08b 5.54 ± 0.05b 

100 8.40 ± 0.60a 7.75 ± 0.06a 

120 7.97 ± 0.43a 7.39 ± 0.12a 

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

ปริมาณ TBARs 
(mg MDA/kg) 

80 0.56 ± 0.01c 

100 0.64 ± 0.03b 

120 0.82 ± 0.06a 
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4.1.9 ค่า Total oxidative degree (TOTOX) 

 ค่า Total oxidative degree (TOTOX) ของน ้ามนัท่ีสกดัไดท่ี้อุณหภูมิต่าง ๆ แสดงดงัตารางท่ี 
4.8 พบว่า ค่า TOTOX ของน ้ ามนัท่ีสกดัท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส มีค่าต ่าท่ีสุด (p<0.05) และมี
แนวโนม้เพิ่มข้ึน เม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน อยา่งไรก็ตาม ค่า TOTOX ของน ้ ามนัท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิ 100 
และ 120 องศาเซลเซียส ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p≥0.05)  แสดงให้เห็นวา่อุณหภูมิมีผลต่อ
การเกิดออกซิเดชนัของไขมนั โดยอุณหภูมิสูงจะเหน่ียวน าใหเ้กิดปฏิกิริยาของไขมนัเพิ่มข้ึน  

ตารางที ่4.8 ค่า Total oxidative degree (TOTOX) ของน ้ามนัท่ีสกดัไดท่ี้อุณหภูมิต่าง ๆ 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนั แสดงว่าค่าดงักล่าวมี
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 

 

4.1.10 ปริมาณกรดไขมัน (Fatty acid) 

กรดไขมัน (Fatty acid) ในน ้ ามันไก่ ท่ีสกัดด้วยอุณหภูมิ  80 , 100 และ 120  
องศาเซลเซียส แสดงดงัตารางท่ี 4.9 พบวา่ น ้ามนัไก่มีองคป์ระกอบของกรดไขมนัอ่ิมตวั (Saturated 
fatty acid) ได้แ ก่  Oleic acid, Palmitic acid, Linoleic acid, Stearic acid, Palmitoleic acid, Myristic 
acid, Lauric acid และ Gamma-Linolenic acid ส่วนกรดไขมันไม่อ่ิมตัว (Unsaturated fatty acid) 
ได้แ ก่  Alpha Linolenic acid (ALA), cis-11-Eicosenoic acid, cis-11,14-Eicosadienoic acid, cis-
8,11,14-Eicosatrienoic acid และ Arachidonic acid ทั้งน้ีกรดไขมนัอ่ิมตวัมีปริมาณสูงกวา่กรดไขมนั
ไม่อ่ิมตวั และกรดไขมนัชนิด Oleic acid มีปริมาณสูงสุด รองลงมาคือ Palmitic acid และ Linoleic 
acid ตามล าดบั  

นอกจากน้ีพบวา่อุณหภูมิในการสกดัน ้ ามนัไก่มีผลต่อปริมาณกรดไขมนัในน ้ ามนั 
โดยอุณหภูมิในการสกดัเพิ่มข้ึนส่งผลให้ปริมาณกรดไขมนัอ่ิมตวับางชนิดเพิ่มข้ึน ไดแ้ก่ Myristic 

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

TOTOX 

80 12.56 ± 0.16b 

100 17.65 ± 1.19a 

120 16.78 ± 0.86a 
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acid, Palmitic acid, Stearic acid, cis-11-Eicosenoic acid และ Arachidonic acid ซ่ึงการใช้อุณหภูมิ 
120 องศาเซลเซียสส่งผลใหน้ ้ามนัไก่มีกรดไขมนัดงักล่าวสูงสุด อยา่งไรก็ตาม พบวา่การใชอุ้ณหภูมิ
สูงในการสกดัน ้ ามนัไก่อาจส่งผลต่อกรดไขมนับางชนิดมีปริมาณลดลง ได้แก่ Palmitoleic acid, 
และ Linoleic acid นอกจากน้ีพบว่าปริมาณกรดไขมนัอ่ิมตวัมีแนวโน้มลดลง เม่ืออุณหภูมิในการ
สกดัเพิ่มข้ึน ในขณะท่ีปริมาณกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัมีแนวโน้มลดลง แสดงให้เห็นวา่การสกดัน ้ ามนั
ดว้ยอุณหภูมิสูง ส่งผลต่อชนิดและกรดไขมนัในน ้ามนั 

ตารางที ่4.9 ปริมาณกรดไขมนั (Fatty acid) ในน ้ามนัไก่ท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิต่างๆ 

ชนิดกรดไขมัน 
ปริมาณกรดไขมัน (กรัม/100กรัม) 

80 ˚C 100 ˚C 120 ˚C 

กรดไขมันอิม่ตัว (Saturated fatty acid) 
Lauric acid 0.36 0.34 0.35 
Myristic acid 0.81 0.78 0.82 
Palmitic acid 23.53 23.57 24.27 
Palmitoleic acid 4.68 4.50 4.46 
Stearic acid 5.04 5.05 5.42 
Oleic acid 43.75 43.94 43.06 
Linoleic acid 15.40 15.08 14.85 
Gamma-Linolenic acid 0.21 0.20 0.21 
กรดไขมนัอ่ิมตวัทั้งหมด 93.78 93.46 93.44 
กรดไขมันไม่อิม่ตัว (Unsaturated fatty acid) 
Alpha Linolenic acid (ALA) 0.74 0.73 0.74 
cis-11-Eicosenoic acid  0.45 0.46 0.47 
cis-11,14-Eicosadienoic acid 0.16 0.17 0.16 
cis-8,11,14-Eicosatrienoic acid 0.10 0.13 0.11 
Arachidonic acid  0.17 0.18 0.20 
กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัทั้งหมด 1.62 1.67 1.68 
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4.2 การหาสภาวะที่เหมาะสมของกระบวนการ Fractionation ในการแยกส่วนน ้ามัน 
และไขมนัไก่ 

4.2.1 ผลของกระบวนการ Fractionation ในการแยกส่วนน า้มัน และไขมันไก่ 

จากตารางท่ี 4.10 การศึกษาระยะเวลาในกระบวนการ fractionation ท่ีเหมาะสม ดว้ยการ
แยกส่วนน ้ามนัท่ีอุณหภูมิ 10-12 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1.5, 3 และ 6 ชัว่โมง พบวา่ส่วนของน ้ามนั 
และไขมนัไก่ไม่เกิดการแยกชั้น ทั้งน้ีเน่ืองจาก ในน ้ ามนัท่ีสกดันั้นท าให้เกิดการระเหยของน ้ าออก
จนหมดและในน ้ามนัจึงไม่มีน ้าหลงเหลืออยูส่่งผลใหก้ารทดสอบน ้ามนัไม่เกิดการแยกชั้น  

ตารางที ่4.10 ผลของกระบวนการ Fractionation ต่อลกัษณะของน ้ามนัจากไขมนัช่องทอ้งไก่ 

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

เวลา (ช่ัวโมง) 
 

ผลการทดสอบ 
 

80 
 

1.5 ไม่แยกชั้น 

3 ไม่แยกชั้น 

6 ไม่แยกชั้น 

100 
 

1.5 ไม่แยกชั้น 

3 ไม่แยกชั้น 

6 ไม่แยกชั้น 

 

4.2.2 ความช้ืน 

จากตารางท่ี 4.11 ปริมาณความช้ืนของน ้ ามันท่ีสกัดได้จากไขมันช่องท้องไก่ท่ี
อุณหภูมิ 80 และ 100 องศาเซลเซียส และผ่านกระบวนการ fractionation ท่ีอุณหภูมิ 10–12 องศา
เซลเซียส ระยะเวลา 1.5, 3 และ 6 ชั่วโมง พบว่า น ้ ามนัท่ีสกัดด้วยอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลาในกระบวนการ fractionation 6 ชัว่โมง มีปริมาณความช้ืนสูงท่ีสุด โดยมีความช้ืนเท่ากบั
ร้อยละ 0.56 และเม่ือมีระยะเวลาเพิ่มข้ึน ปริมาณความช้ืนมีแนวโน้มเพิ่มข้ึน นอกจากน้ี น ้ ามนัท่ี
สกดัด้วยอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ระยะเวลากระบวนการ fractionation 3 ชั่วโมง มีปริมาณ
ความช้ืนสูงท่ีสุด โดยมีความช้ืนเท่ากับร้อยละ 0.16 และเม่ือใช้ระยะเวลาในกระบวนการ 
fractionation เพิ่มข้ึน ปริมาณความช้ืนมีแนวโน้มเพิ่มข้ึน แต่น ้ ามนัท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิ 100 องศา
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เซลเซียส ระยะเวลาในกระบวนการ fractionation 6 ชั่วโมง มีปริมาณความช้ืน ไม่แตกต่างจาก
น ้ามนัท่ีใชเ้วลา 1.5 ชัว่โมง  

ตารางที่ 4.11 ความช้ืนของผลิตภณัฑ์น ้ ามนัจากไขมนัช่องทอ้งไก่ท่ีสกดัด้วยอุณหภูมิ และผ่าน
กระบวนการ fractionation ท่ีระยะเวลาต่างๆ 

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

เวลา (ช่ัวโมง) 
 

ความช้ืน  
(ร้อยละ) 

 

80 
  

1.5 0.46±0.05b 

3 0.51±0.04ab 

6 0.56±0.01a 

100 
  

1.5 0.09±0.02d 

3 0.16±0.03c 

6 0.09±0.02d 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนั แสดงวา่มีความแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 

 

4.2.3 ค่าสี 

จากตารางท่ี 4.12 ค่าสี (L* a* b*) ของน ้ามนัท่ีสกดัไดจ้ากไขมนัช่องทอ้งไก่ท่ีอุณหภูมิ 
80 และ 100 องศาเซลเซียส และผ่านกระบวนการ fractionation ท่ีอุณหภูมิ 10–12 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 1.5, 3 และ 6 ชัว่โมง พบว่า ค่า L* (ความสว่าง) ของน ้ ามนัไก่ท่ีสกดัด้วยอุณหภูมิ 100 
องศาเซลเซียส ระยะเวลาในกระบวนการ fractionation 1.5 ชัว่โมง มีค่าสูงท่ีสุด และเม่ือมีระยะเวลา
เพิ่มข้ึน ค่า L* มีแนวโน้มลดลง และเม่ืออุณหภูมิการสกัดลดลง (80 องศาเซลเซียส) ค่า L* มี
แนวโนม้ลดลง ค่า a* (สีแดง) ของน ้ ามนัท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลาการแยก
ส่วน3 ชั่วโมง มีค่าสูงท่ีสุด และเม่ือมีระยะเวลาในกระบวนการ fractionation เพิ่มข้ึน ค่า a* มี
แนวโนม้ลดลง น ้ ามนัท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลาการแยกส่วน 1.5 ชัว่โมง ค่า 
a* มีแนวโนม้ลดลงเช่นกนั นอกจากน้ี น ้ ามนัท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ระยะเวลาการ
แยกส่วน 1.5 ชัว่โมง มีค่า a* มากท่ีสุด และเม่ือมีระยะเวลาในการแยกส่วนเพิ่มข้ึนค่า a* มีแนวโนม้
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ลดลง ค่า b* (สีเหลือง) ของน ้ ามนัไก่ท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลาการแยกส่วน 
6 ชัว่โมง มีค่าสูงท่ีสุด และเม่ือมีระยะเวลาในการแยกส่วนลดลง ค่า b* มีแนวโนม้ลดลดลง ค่า b* 
ของอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ท่ีระยะเวลาในการแยกส่วน 1.5 ชัว่โมง มีค่า b* มากกวา่ท่ีระยะเวลา 
3 ชัว่โมง นอกจากน้ี น ้ ามนัท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ใช้เวลา 3 ชัว่โมง มีค่า b* มาก
ท่ีสุด และเม่ือมีระยะเวลาการแยกส่วนลดลง ค่า b* มีแนวโนม้ลดลดลง  

ตารางที่ 4.12 ค่าสี (L* a* b*) ของผลิตภณัฑ์น ้ ามนัจากไขมนัช่องทอ้งไก่ท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิ และ
ผา่นกระบวนการ fractionation ท่ีระยะเวลาต่างๆ 

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

เวลา 
(ช่ัวโมง) 

ค่าสี 

L* a* b* 

80 
 

1.5 48.21±1.51c -4.26±0.12b 6.32±0.26a 

3 40.36±1.26d -3.80±0.14a 6.45±0.10a 

6 40.10±0.36d -3.93±0.21a 6.31±0.12a 

100 
 

1.5 51.94±0.08a -3.89±0.09a 8.87±0.28a 

3 50.2±0.74b -4.23±0.04b 7.36±1.14ab 

6 49.90±0.39b -3.94±0.09a 8.18±0.26ab 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนั แสดงวา่มีความแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 

 

4.2.4 ค่าไอโอดีน (Iodine value) 

  ค่าไอโอดีน (Iodine value) ของน ้ามนัท่ีสกดัไดจ้ากไขมนัช่องทอ้งไก่ดว้ยอุณหภูมิ 80 
และ100 องศาเซลเซียส และผ่านกระบวนการ fractionation ท่ีอุณหภูมิ 10–12 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 1.5, 3 และ 6 ชัว่โมง พบว่า ระยะเวลาในกระบวนการ fractionation ของแต่ละอุณหภูมิ
ไม่ส่งผลต่อค่าไอโอดีน (Iodine value) ทั้งน้ีค่าไอโอดีนบ่งช้ีวา่น ้ ามนั มีกรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัเป็น
ส่วนประกอบอยูใ่นโมเลกุลมากน้อยเพียงใด ถา้มีค่าไอโอดีน (Iodine value) สูง แสดงวา่มีปริมาณ
กรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัเป็นส่วนประกอบจ านวนมาก และจะเกิดการหืน (rancidity) แบบ lipid 
oxidation ไดง่้าย ซ่ึงการแยกโดยใชเ้วลาต่างๆ ไม่ส่งผลต่อความอ่ิมตวัของกรดไขมนัท่ีเป็นองคก์ระ
กอบในน ้ามนั ดงัตารางท่ี 4.13 
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ตารางที่ 4.13 ค่าไอโอดีน (Iodine value) ในน ้ ามนัจากไขมนัช่องทอ้งไก่ท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิ และ
ผา่นกระบวนการ fractionation ท่ีระยะเวลาต่างๆ 

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

เวลา (ช่ัวโมง) 
IV 

(mg I2/g) 

80 
 

1.5 28.39±0.14a 

3 27.40±0.42a 

6 27.38±1.74a 

100 
 

1.5 26.80±0.90a 

3 28.21±0.43a 

6 27.46±0.44a 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนั แสดงวา่มีความแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 

 

4.2.5 ปริมาณกรดไขมันอสิระ (Free fatty acid) 

จากตารางท่ี 4.14 ปริมาณกรดไขมนัอิสระ (Free fatty acid) ของน ้ ามนัท่ีสกดัได้
จากไขมนัช่องทอ้งไก่ท่ีอุณหภูมิ 80 และ 100 องศาเซลเซียส และผา่นกระบวนการ fractionation ท่ี
อุณหภูมิ 10–12 องศาเซลเซียส ท่ีระยะเวลา 1.5, 3 และ 6 ชัว่โมง พบว่า อุณหภูมิในการสกดั และ
ระยะเวลาในกระบวนการ fractionation ไม่ส่งผลต่อปริมาณกรดไขมนัอิสระในน ้ ามนั เน่ืองจาก
ปริมาณกรดไขมนัอิสระในทุกชุดการทดลองไม่แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั (p>0.05) แสดงให้เห็นวา่
กระบวนการออกซิเดชันของไขมนั (lipid oxidation) และปฏิกิริยา hydrolysis ไม่เกิดข้ึนระหว่าง
กระบวนการ fractionation สอดคล้องกับการรายงานของ กันทรี และคณะ (2007) รายงานว่า
กระบวนการ fractionation ท่ีอุณหภูมิ 22.5, 25 และ 27.5 องศาเซลเซียส ท่ีระยะเวลา 3, 6 และ 18 
ชัว่โมง ไม่ส่งผลต่อปริมาณกรดไขมนัอิสระในน ้ามนัหมู  
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ตารางที่ 4.14 ปริมาณกรดไขมนัอิสระ (Free fatty acid) ในน ้ ามนัจากไขมนัช่องทอ้งไก่ท่ีสกดัดว้ย
อุณหภูมิ และผา่นกระบวนการ fractionation ท่ีระยะเวลาต่างๆ 

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

เวลา (ช่ัวโมง) 
กรดไขมันอสิระ 
(mg KOH/g) 

80 
1.5 1.75±0.52a 

3 1.77±0.21a 

6 1.53±0.19a 

100 
1.5 1.30±0.01a 

3 1.29±0.01a 

6 1.28±0.34a 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนั แสดงวา่มีความแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 

 

4.2.6 ค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value) และ p-Anisidine value (p-AV) 

  ค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value)  ของน ้ ามนัท่ีสกัดได้จากไขมนัช่องท้องไก่ท่ี
อุณหภูมิ 80 และ 100 องศาเซลเซียส และผ่านกระบวนการ fractionation ท่ีอุณหภูมิ 10–12  
องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1.5, 3 และ 6 ชัว่โมง พบวา่ น ้ามนัท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิท่ี 80 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลาในกระบวนการ fractionation 1.5 ชัว่โมง มีค่าเพอร์ออกไซด์สูงท่ีสุด แสดงถึงการเส่ือม
เสียของน ้ ามนัได้ง่าย เน่ืองจากปฏิกิริยา oxidation ของไขมนั และเม่ือระยะเวลาในกระบวนการ 
fractionation เพิ่มข้ึน ค่าเพอร์ออกไซด์มีแนวโน้มลงลด และไม่แตกต่างจากน ้ ามันท่ีสกัดด้วย
อุณหภูมิท่ี 100 องศาเซลเซียส แต่เม่ืออุณหภูมิเพิ่มข้ึนท าให้ค่าเพอร์ออกไซด์มีแนวโนม้เพิ่มมากข้ึน
เช่นกนั เน่ืองจากอุณหภูมิสูงจะเหน่ียวน าให้เกิดปฏิกิริยา oxidation ของไขมนั เกิดอนุมูลอิสระ และ
สารประกอบเพอร์ออกไซด์มากข้ึน ดงัตารางท่ี 4.15 นอกจากน้ี พบวา่ น ้ ามนัไก่ท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิ 
100 องศา เซล เ ซี ยส  มีค่ า  p-Anisidine value (p-AV) สู งกว่ า อุณหภู มิ  80 องศา เซล เ ซี ยส  
อย่างไรก็ตาม น ้ ามนัไก่ท่ีสกดัในสภาวะเดียวกนั (สกดัดว้ยอุณหภูมิ 80 หรือ 100 องศาเซลเซียส) 
และผ่านกระบวนการ fractionation ท่ีระยะเวลา 1.5, 3 และ 6 ชั่วโมง มีค่า p-Anisidine value (p-
AV) ไม่แตกต่างกนั  
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ตารางที่ 4.15 ค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value) และ p-anisidine value (p-AV) ในน ้ ามนัจากไขมนั
ช่องทอ้งไก่ท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิและผา่นกระบวนการ fractionation ท่ีระยะเวลาต่างๆ 

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

เวลา  
(ช่ัวโมง) 

PV 
(meg PV/kg) 

p-AV 

80 
1.5 1.48±0.50a 5.23 ± 0.03c 
3 0.82±0.28b 5.67 ± 0.05b 
6 0.98±0.01ab 5.69 ± 0.04b 

100 
1.5 1.48±0.01a 7.23 ± 0.07a 
3 1.48±0.02a 7.26 ± 0.05a 
6 1.32±0.29a 7.25 ± 0.05a 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนั แสดงวา่มีความแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 

4.2.7 ปริมาณ Thiobaribituric reactive substances (TBARs) 

ปริมาณ Thiobaribituric reactive substances (TBARs) ของน ้ ามนัท่ีสกดัไดจ้ากไขมนั
ช่องทอ้งไก่ท่ีอุณหภูมิ 80 และ 100 องศาเซลเซียส และผ่านกระบวนการ fractionation ท่ีอุณหภูมิ 
10-12 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1.5, 3 และ 6 ชัว่โมง แสดงดงัตารางท่ี 4.16 พบวา่น ้ ามนัไก่ท่ีสกดั
ดว้ยอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส และผา่นกระบวนการ fractionation ท่ีอุณหภูมิ 10-12 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 1.5, 3 และ 6 ชั่วโมง มีค่า TBARs ไม่แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
นอกจากน้ีน ้ ามนัไก่ท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส และแยกส่วนน ้ ามนัท่ีระยะเวลาต่างๆ มี
ค่า TBARs ไม่แตกต่างกนัเช่นกนั แสดงให้เห็นวา่ระยะเวลาท่ีใชใ้นกระบวนการ fractionation ไม่มี
ผลต่อค่า TBARs ทั้งน้ีค่า TBARs แสดงถึงการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัในขั้นท่ี 2 โดยวดัปริมาณ
ผลิตภณัฑ์ประเภทกรดไขมนัท่ีระเหยได้ (Volatile fatty acid) เช่น แอลดีไฮด์ และคีโตน เป็นตน้ 
จากผลการทดลองแสดงใหเ้ห็นวา่ระยะเวลาในการแยกส่วนน ้ ามนั อาจไม่ส่งผลต่อการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชนัในขั้นท่ี 2  
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ตารางที่ 4.16 ปริมาณ Thiobarbituric reactive substances (TBARs content) ของน ้ ามนัท่ีสกดัไดท่ี้
อุณหภูมิต่าง ๆ 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนั แสดงว่าค่าดงักล่าวมี
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 

 

4.2.8 ค่าโทท็อก (TOTOX) 
จากตารางท่ี 4.17 ค่าโทท็อก (TOTOX) ของน ้ ามันท่ีสกัดได้จากไขมันช่องท้องไก่ท่ี

อุณหภูมิ 80 และ 100 องศาเซลเซียส และผ่านกระบวนการ fractionation ท่ีอุณหภูมิ 10–12 องศา
เซลเซียส ระยะเวลา 1.5, 3 และ 6 ชัว่โมง แสดงดงัตารางท่ี 4.14 พบวา่ น ้ ามนัท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิท่ี 
80 องศาเซลเซียส ระยะเวลาในกระบวนการ fractionation 1.5 ชัว่โมง มีค่าโทท็อก (TOTOX) สูง
ท่ีสุด บ่งช้ีถึงคุณภาพของน ้ามนัท่ีเกิดการเส่ือมเสีย เน่ืองจาก ปฏิกิริยา oxidation ของไขมนัมาก และ
อุณหภูมิการสกดั 80 องสาเซลเซียส ระยะเวลาในกระบวนการ fractionation ท่ีเพิ่มข้ึน ส่งผลให้ค่า
โททอ็ก (TOTOX) มีแนวโนม้ลดลง และน ้ามนัท่ีสกดัไดจ้ากไขมนัช่องทอ้งไก่ท่ีอุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส และผ่านกระบวนการ fractionation ท่ีระยะเวลาต่างๆ ไม่แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคัญ 
(p<0.05) 

 
 
 
 

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

เวลา  
(ช่ัวโมง) 

ปริมาณ TBARs 
(mg MDA/kg) 

80 
1.5 0.48 ± 0.03b 

3 0.50 ± 0.02b 
6 0.52 ± 0.03b 

100 
1.5 0.63 ± 0.05a 
3 0.66 ± 0.01a 
6 0.68 ± 0.03a 
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ตารางที่ 4.17 ค่าโทท็อก (TOTOX) ในน ้ ามนัจากไขมนัช่องทอ้งไก่ท่ีสกดัด้วยอุณหภูมิ และผ่าน
กระบวนการ fractionation ท่ีระยะเวลาต่างๆ 

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

เวลา (ช่ัวโมง) TOTOX 

80 
1.5 4.71±0.97a 

3 3.42±0.69b 

6 3.50±0.20b 

100 
1.5 4.25±0.01ab 

3 4.25±0.05ab 

6 3.92±0.67ab 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนั แสดงวา่มีความแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 
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4.3 การศึกษาคุณภาพระหว่างเก็บรักษาของส่วนไขมันไก่ที่ได้จากกระบวนการ 
fractionation ในระหว่างเกบ็รักษา 

4.3.1 ค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value, PV) 

จากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 205) พ.ศ.2543 เร่ืองน ้ ามนัและไขมัน  
ไดก้ าหนดมาตรฐานคุณภาพของน ้ ามนัท่ีผลิตโดยวิธีธรรมชาติให้มีค่า Peroxide value (PV) ไดไ้ม่
เกิน 10 มิลลิกรัมสมมูลต่อน ้ ามนัและไขมนั 1 กิโลกรัม งานวิจยัน้ีจึงใชเ้กณฑ์มาตรฐานค่า PV เป็น
ดชันีก าหนดอายุการเก็บรักษา จากผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value, 
PV) ของน ้ามนัไก่ระหวา่งการเก็บรักษา แสดงดงัตารางท่ี 4.18 พบวา่ ค่า PV มีแนวโนม้เพิ่มข้ึน เม่ือ
ระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน ทั้งน้ีน ้ ามนัไก่มีองค์ประกอบของกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั ส่งผลให้
เม่ือระยะการเก็บเพิ่มข้ึน กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนั (Lipid oxidation) 
และได้ผลผลิตเป็นสารประกอบกลุ่มเพอร์ออกไซด์ สอดล้องกับงานวิจยัของ อิสระ และคณะ 
(2563) รายงานวา่ ค่า PV ของน ้ามนัสุกร มีค่าเพิ่มข้ึน เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน นอกจากน้ี 
พบว่า น ้ ามนัท่ีเก็บรักษา เป็นเวลา 28 วนั มีค่า PV เท่ากบั 12.04 10 มิลลิกรัมสมมูลต่อน ้ ามนัและ
ไขมนั 1 กิโลกรัม แสดงให้เห็นวา่มีค่าสูงกว่ามาตรฐานก าหนด (PV ไม่เกิน 10 มิลลิกรัมสมมูลต่อ
น ้ามนัและไขมนั 1 กิโลกรัม)บ่งช้ีวา่น ้ามนัเกิดการเส่ือมคุณภาพ 

ตารางที ่4.18 ค่าเพอร์ออกไซด ์(Peroxide value, PV) ของน ้ามนัไก่ระหวา่งการเก็บรักษา 

เวลา (วนั) Peroxide value (meg/kg) 

0 1.64±0.05f 
3 1.68±0.04f 
7 1.87±0.02e 

10 3.59±0.03d 
14 5.72±0.05c 
21 8.31±0.05b 
28 12.04±0.09a 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนั แสดงวา่มีความแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 
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4.3.2 ค่ากรดไขมันอสิระ (free fatty acid, FFA) 

ค่ากรดไขมนัอิสระ (free fatty acid, FFA) ของน ้ ามนัไก่ระหว่างการเก็บรักษา แสดงดัง
ตารางท่ี 4.19 พบวา่ กรดไขมนัอิสระมีแนวโนม้เพิ่มข้ึน เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน อยา่งไร
ก็ตาม กรดไขมนัอิสระมีค่าคงท่ีในช่วงแรกของการเก็บรักษา (0-7 วนั) และมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนตั้งแต่
วนัท่ี 10 เป็นตน้ไป ทั้งน้ี เน่ืองจากการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนั (Lipid oxidation) ท าให้
เกิดผลผลิต ไดแ้ก่ กรดไขมนัอิสระ และสารประกอบเพอร์ออกไซด์ โดยในระหว่างการเก็บรักษา 
อาจมีปัจจยัท่ีเร่งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั เช่น ออกซิเจน แสง และน ้ า ส่งผลให้เหน่ียวน าให้เกิด
อนุมูลอิสระ และกรดไขมนัอิสระเพิ่มมากข้ึนระหวา่งการเก็บรักษา 

ตารางที ่4.19 ค่ากรดไขมนัอิสระ (free fatty acid, FFA) ของน ้ามนัไก่ระหวา่งการเก็บรักษา 

เวลา (วนั) ค่ากรดไขมันอสิระ (mg KOH/g) 
0 1.38±0.05e 
3 1.38±0.02e 
7 1.41±0.01de 

10 1.45±0.02d 
14 2.13±0.03c 
21 2.23±0.05b 
28 3.51±0.04a 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนั แสดงวา่มีความแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 
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 4.3.3 p-Anisidine value (p-AV) 

ค่า p-Anisidine value (p-AV) ของน ้ ามนัไก่ระหว่างการเก็บรักษา แสดงดงัตารางท่ี 
4.20 พบว่า ค่า p-AV ของน ้ ามันไก่ท่ีระยะการเก็บรักษา 0-10 วนั มีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติ 
(p≥0.05) และมีแนวโน้มเพิ่มข้ึน เม่ือระยะการเก็บรักษามากกวา่ 10 วนั ทั้งน้ี ค่า p-Anisidine Value 
(p-AV) เป็นดชันีบ่งช้ีระดบัสารทุติยภูมิท่ีเกิดจากปฏิกิริยา Lipid Oxidation เน่ืองจาก p-AV เป็น
สารประกอบท่ีเกิดจากการแตกตวัของเปอร์ออกไซด์ (Irwin and Hedges, 2004) ดังนั้น การเก็บ
น ้ ามนัในระยะเวลานานจะส่งผลให้เกิดผลิตภณัฑ์จากปฏิกิริยาออกซิเดชันเพิ่มมากข้ึน เน่ืองจาก
สภาวะในการเก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง และมีการสัมผสักบัแสง ซ่ึงเป็นปัจจยัท่ีสามารถเร่งให้
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน นอกจากน้ี อนุมูลอิสระท่ีเกิดข้ึนในปฏิกิริยาออกซิเดชันขั้นท่ี 1 อาจ
เหน่ียวน าใหเ้กิดปฏิกิริยาแบบลูกโซ่ จึงท าใหค้่า p-AV เพิ่มข้ึน 

ตารางที ่4.20 ค่า p-Anisidine value (p-AV) ของน ้ามนัไก่ระหวา่งการเก็บรักษา 

เวลา (วนั) p-AV 

0 8.13±0.16d 

3 7.88±0.03e 

7 8.09±0.07d 

10 8.12±0.04d 

14 9.51±0.03c 

21 9.90±0.05b 

28 10.23±0.03a 
หมายเหตุ : ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนั แสดงวา่มีความแตกต่าง

กนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 
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4.3.4 ปริมาณ Thiobarbituric reactive substances (TBARs) 

ปริมาณ Thiobarbituric reactive substances (TBARs) ของน ้ ามนัไก่ระหว่างการเก็บ
รักษา แสดงดงัตารางท่ี 4.21 พบวา่ ค่า TBARs ของน ้ ามนัไก่ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษา 0-7 วนั มีค่า
ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p≥0.05) โดยมีค่า 0.70-0.72 mg MDA/kg อยา่งไรก็ตาม ค่า TBARs 
มีค่าเพิ่มข้ึน เม่ือระยะการเก็บรักษานานกวา่ 7 วนั โดยเม่ือเก็บรักษาน ้ ามนัไก่ นาน 28 วนั ส่งผลท า
ให้ค่า TBARs สูงท่ีสุด ทั้งน้ี ค่า TBARs แสดงถึงการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในขั้นท่ี 2 โดยวดั
ปริมาณผลิตภณัฑ์ประเภทกรดไขมนัท่ีระเหยได้ (Volatile fatty acid) เช่น แอลดีไฮด์ และคีโตน 
เป็นตน้ แสดงให้เห็นวา่ เม่ือระยะการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน ส่งผลให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัในขั้นท่ี 2 
เพิ่มข้ึน จึงเกิดสารประกอบกลุ่มแอลดีไฮดเ์พิ่มมากข้ึน 

ตารางที่ 4.21 ปริมาณ Thiobarbituric reactive substances (TBARs) ของน ้ ามนัไก่ระหว่างการเก็บ
รักษา 

เวลา (วนั) TBARs content (mg MDA/kg) 

0 0.72±0.04d 
3 0.70±0.02d 
7 0.72±0.03d 

10 0.78±0.05c 
14 0.78±0.03c 
21 0.87±0.03b 
28 1.05±0.03a 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนั แสดงวา่มีความแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 
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4.3.5 ค่า Total oxidative degree (TOTOX) 

ค่า Total oxidative degree (TOTOX) ของน ้ ามนัไก่ระหว่างการเก็บรักษา แสดงดัง
ตารางท่ี 4.22 พบวา่ ค่า TOTOX ของน ้ามนัท่ีเก็บรักษาเป็นเวลา 0-3 วนั มีค่าไม่แตกต่างกนัทางสถิติ 
และมีแนวโนม้เพิ่มข้ึน ตั้งแต่การเก็บรักษาในวนัท่ี 7 เป็นตน้ไป ทั้งน้ีพบวา่ระยะการเก็บรักษาท่ีนาน
มากยิง่ข้ึน มีผลใหค้่า TOTOX มีค่าเพิ่มข้ึน  

ตารางที ่4.22 ค่า Total oxidative degree (TOTOX) ของน ้ามนัไก่ระหวา่งการเก็บรักษา 

เวลา (วนั) ค่า TOTOX 

0 11.41±0.26f 
3 11.24±0.08f 
7 11.82±0.07e 

10 15.29±0.04d 
14 20.96±0.08c 
21 26.51±0.05b 
28 30.32±0.14a 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนั แสดงวา่มีความแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 



38 
 

บทที ่5 
สรุปผลการวจิัยและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 

5.1.1 การหาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการสกดัไขมนัจากช่องทอ้งไก่ 
  อุณหภูมิการสกดัน ้ ามนัจากไขมนัช่องทอ้งไก่ท่ีเหมาะสม คือ 80  และ 100 องศา
เซลเซียส เน่ืองจากไดป้ริมาณน ้ ามนัสูงท่ีสุด คือร้อยละ 72.83 และ 73.08 ตามล าดบั นอกจากน้ี มีค่า
เพอร์ออกไซด์ (Peroxide value) และค่าโทท็อก (TOTOX) ต ่า โดยมีค่าเท่ากบั 0.82-1.48 และ 3.42-
4.71 ตามล าดับ ส่วนค่าไอโอดีน (Iodine value) มีค่าสูงกว่า 120 องศาเซลเซียส จึงเลือกสภาวะ
ดงักล่าวไปศึกษาในขั้นตอนต่อไป  
 5.1.2 การหาสภาวะท่ีเหมาะสมของกระบวนการ fractionation ในการแยกส่วนน ้ ามนั และ
ไขมนัไก่  
  การหาสภาวะท่ีเหมาะสมของกระบวนการ fractionation โดยแยกส่วนน ้ ามนัไก่ท่ี
สกัดด้วยอุณหภูมิ 80 และ 100 องศาเซลเซียส แยกส่วนท่ีอุณหภูมิ 10-12 องศาเซลเซียส โดย
ระยะเวลาการเก็บรักษา 1.5, 3 และ 6 ชัว่โมง พบวา่ กระบวนการแยกส่วนน ้ ามนัไม่มีผลท าให้เกิด
การแยกส่วนของน ้ามนัและไขมนั นอกจากน้ี ค่าไอโอดีน (Iodine value) และกรดไขมนัอิสระ (Free 
fatty acid) ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั ( p<0.05 ) โดยมีค่า 226.80-28.39 mgI2/g และ 1.28-1.77 
mgKOH/g ตามล าดบั อย่างไรก็ตาม ค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value) และ ค่าโทท็อก (TOTOX) 
ของน ้ ามนัท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส และระยะเวลาในการแยกส่วน 1.5  ชัว่โมง มีค่า
โทท็อกสูงสุด เม่ือเปรียบเทียบกบัระยะเวลาการแยกส่วน 3 และ 6 ชัว่โมง ในขณะท่ีน ้ ามนัท่ีสกดั
ดว้ยอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส และแยกส่วนท่ีระยะเวลาต่างๆ มีค่าเพอร์ออกไซด ์และค่า TOTOX 
ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั ( p≥0.05 ) จากผลการวิจยัดงักล่าว จึงคดัเลือกสภาวะท่ีเหมาะสมใน
กระบวนการ fractionation คือ ระยะเวลาการแยกส่วน 1.5 ชัว่โมง และน ้ามนัท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิ 80 
องศาเซลเซียส เน่ืองจากใช้เวลาสั้ นในการแยกส่วน และคุณภาพทางเคมีไม่แตกต่างกันอย่างมี
นยัส าคญั ( p≥0.05 ) 

5.1.3 การศึกษาคุณภาพระหว่างเก็บรักษาของส่วนไขมันไก่ท่ีได้จากกระบวนการ 
fractionation 
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จากการศึกษาคุณภาพของน ้ ามนัไก่ระหวา่งการเก็บรักษา พบวา่ เม่ือระยะเวลาการ
เก็บรักษานานข้ึน ส่งผลใหคุ้ณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ ค่าเพอร์ออกไซด ์(PV) ค่า p-Anisidine ค่า TBARs 
และ ค่า TOTOX มีแนวโน้มเพิ่มข้ึน นอกจากน้ี พบว่าน ้ ามนัไก่ท่ีเก็บรักษานาน 28 วนั มีค่า PV 
เท่ากบั ทั้งน้ีค่า PV มีค่าสูงกวา่เกณฑ์ท่ีก าหนด (ไม่เกิน 10 meq/kg)  แสดงให้เห็นวา่น ้ ามนัเกิดการ
เส่ือมคุณภาพ เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 28 วนั 
 

5.2 ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1 ควรศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในกระบวนการ fractionation เพื่อเพิ่มผลผลิตน ้ ามนัท่ี
แยกส่วน 

5.2.2 ควรศึกษาการเปล่ียนแปลงของกรดไขมนัท่ีเป็นองค์ประกอบในน ้ ามนัระหว่างการ
เก็บรักษา 
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ภาคผนวก ก วธีิการวเิคราะห์คุณภาพทางเคมี 
ภาคผนวก ก ที ่1 การวิเคราะห์ค่า ไอโอดีน (Iodine Value) 
 วธีิท่ีใช ้: Wijs method (A.O.A.C., 2000) 

 สารเคมี : 
1. Wijs Solution 
2. KI Solution เขน้ขน้ 10% 
3. Na2S2O3 Solution เขม้ขน้ 1 M 
4. Cyclohexane 
5. น ้าแป้ง 

วธีิการวเิคราะห์ : 
1. ชัง่ไขมนัตวัอยา่ง 2 กรัม ใส่ flask 250 ml 
2. เติม Cyclohexane 10 ml ลงในตวัอยยา่งไขมนัและใน Blank แลว้แกวง่ flask 

รอบๆ 
3. เติม Wijs Solution 25 ml แลว้เขยา่อยา่งรวดเร็ว 
4. ปิดจุก เก็บท่ีทนัที นานประมาณ 30 นาที 
5. เติม KI Solution 20 ml และน ้ากลัน่ 100 ml 
6. ไทเทรตดว้ย Na2S2O3 

วธีิการค านวณ  
  Iodine number = (B-S) × M × 12.69 / g sample  

เม่ือ          B = ml Na2S2O3 ท่ีใชใ้นการไทเทรต Blank  
        S = ml Na2S2O3 ท่ีใชใ้นการไทเทรต sample  
        M = Molarity ของ Na2S2O3 solution  
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ภาคผนวก ก ที ่2 การวเิคราะห์ค่า เพอร์ออกไซด์ (Peroxide value) 
 วธีิท่ีใช ้: Wijs method (A.O.A.C., 2000) 

 สารเคมี : 
1. สารละลายผสมกรดแอซิติกกบัคลอโรฟอร์ม อตัราส่วน 2 : 3 
2. สารละลายอ่ิมตวัโพแทสเซียมไอโอไดด ์(KI) 

ละลายโพแทสเซียมไอโอไดด์ปริมาณมากเกินพอในน ้ าตม้ใหม่ เก็บในท่ีมืดและทดสอบ
ก่อนใช ้โดยน าสารละลายโพแทสเซียมไอโอไดด์ 1 มิลลิลิตร แลว้เติมสารละลายผสมกรด
แอซิติก-คลอโรฟอร์ม 2 : 3 ปริมาตร 25-30 มิลลิลิตร หยดน ้ าแป้งลงไป 4-5 หยด ถ้า
สารละลายเปล่ียนเป็นสีน ้าเงินใหทิ้้งไปเตรียมใหม่ 

3. สารละลายโซเดียมไทโอซลัเฟต (Na2S2O3.5H2O) เขม้ขน้ 0.1 นอร์มาล 
 การเตรียมสารละลายท่ีความเขม้ขน้ 0.1 นอร์มาล โดยชั่งโซเดียมไทโอซัลเฟต 
ประมาณ 25 กรัม ละลายในน ้ากลัน่ 1 ลิตร ตม้ใหเ้ดือดเบาๆนาน 5 นาที แลว้ถ่ายลงในขวด
สีชาขณะร้อน เก็บสารละลายในท่ีมืดและเยน็ (ไม่เทสารท่ีใชแ้ลว้กลบัลงในขวดเก็บ) 

การหาความเขม้ขน้มาตรฐาน โดยน าสารโพแทสเซียมไดโครเมต (K2Cr2O7) เอา
อาร์เกรดมาอบท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 1-2 ชัว่โมง ทิ้งให้เยน็ในโถดูดความช้ืน 
แลว้ชัง่ให้ไดน้ ้ าหนกัแน่นอน ใส่ลงในขวดรูปชมพู่ 3 ขวด ขวดละ 0.1 กรัม (ส าหรับความ
เขม้ขน้ 0.1 นอร์มาล) แต่ละขวดเติมน ้ ากลัน่ปราศจากคลอรีนปริมาตร 80 มิลลิเมตร ท่ีมี
โพแทสเซียมไอโอไดด ์2 กรัม และเติมสารละลายกรดเกลือเขม้ขน้ 1 นอร์มาล ปริมาตร 20 
มิลลิเมตร ตั้งทิ้งไวใ้นท่ีมืดทนัทีเป็นเวลา 10 นาที แลว้ไทเทรตกบัสารละลายโพแทสเซียม
ไทโอซัลเฟตท่ีเตรียมขา้งตน้ โดยใช้น ้ าแป้งเขม้ขน้ 1 % เป็นอินดิเคเตอร์ (เติมน ้ าแป้งเม่ือ
ปฏิกิริยาใกลถึ้งจุดยติุและจุดยติุเป็นจุดท่ีสีน ้าเงินหมดไป) ค าณวนความเขม้ขน้จากสูตร 

ความเขม้ขน้ของ Na2S2O3.5H2O (นอร์มาล) 

= 
𝐾2Cr2O7

ปริมาตร 𝑁𝑎2S2O35𝐻2O ท่ีใชเ้ทเทรต (มล.) ×0.0490 
 

4. น ้าแป้ง (soluble starch) เขม้ขน้ 1 % 

วธีิการวเิคราะห์ : 
1. ชัง่ตวัอยา่งใหไ้ดน้ ้าหนกัท่ีแน่นอน โดยใชป้ริมาณตวัอยา่งดงัแสดงใน 

Appendix Table 1. ใส่ในขวดรูปชมพูข่นาด 250 มิลลิลิตร 
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2. เติมสารละลายแอซิติก-คลอโรฟอร์ม 25 มิลลิลิตร เขยา่ให้ตวัอยา่งละลาย 
3. เติมสารละลายอ่ิมตวัโพแทสเซียมไอโอไดด ์1 มิลลิลิตร ปิดจุกพร้อมเขยา่นาน 

1 นาที แลว้ตั้งทิ้งไวใ้นท่ีมืด 5 นาที 
4. เติมน ้ากลัน่ 75 มิลลิตร 
5. ไทเทรตกบัสารละลายโซเดียมไทโอซลัเฟต พร้อมเขยา่ขวดอยา่งแรงจน

สารละลายเป็นสีเหลืองอ่อน เติมน ้าแป้ง 0.5 มิลลิตร แลว้ไทเทรตต่อไปจนสี
น ้าเงินหมดหายไป (ถา้การไทเทรตใชส้ารละลายโซเดียมไทโอซลัเฟตเป็น 
0.002 นอร์มาล) เตรียมและไทเทรตแบลงคเ์ช่นเดียวกบัตวัอยา่ง 

 
 
Appendix Table B1. Appropriate sample weight for peroxide value analysis 

Peroxide value   Weight of sample (g) 
0-12  5.0-2.0 
12-20  2.0-1.2 
20-30  1.2-0.8 
30-50  0.8-0.5 
50-90   0.5-0.3 

 ท่ีมา : IUPAC (1979) 

วธีิการค านวณ 

  ค่าเพอร์ออกไซด ์ =  
(𝑎−𝑏)×𝑁 ×1000

𝑊
 

ก าหนดให้ a = ปริมาตร (มล.) ของสารละลายโซเดียมไทโอซลัเฟตท่ีใชไ้ทเทรตกบัตวัอยา่ง 
 b = ปริมาตร (มล.) ของสารละลายโซเดียมไทโอซลัเฟตท่ีใชไ้ทเทรตกบัแบลงค ์
 N = ความเขม้ขน้ของโซเดียมไทโอซลัเฟต (นอร์มาล) 
 W = น ้าหนกัตวัอยา่ง (กรัม)   

 
 
 



47 
 

ภาคผนวก ก ที ่3 การวเิคราะห์ ปริมาณกรดไขมันอสิระ (Free Fatty Acid) 

 วธีิท่ีใช ้: IUPAC,1979 

 สารเคมี : 

1. เอทิลแอลกอฮอร์ 95% 

2. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์(ละลายในเอทิลแอลกอฮอร์) เขม้ขน้ 0.1 
หรือ 0.05 นอร์มาล 

ส าหรับความเขม้ขน้ 0.1 นอร์มาล เตรียมโดยชัง่โซเดียมไฮดรอกไซด ์เออาร์เกรด 
ปริมาณ 4 กรัม ละลายในน ้ากลัน่ปรับปริมาตรใหไ้ด ้1 ลิตร แลว้เก็บสารละลายด่างในขวด
แกว้ซ่ึงฝาขวดท่ีใชต้อ้งไม่ใช่แกว้ 

หาความเขม้ขน้มาตรฐานท่ีแน่นอนของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์ก่อนใช้
ใหน้ าโพแทสเซียมแอซิดพาทาเลท (potassium acid phthalate : KHC8H4O4) ใส่ในกระจก
นาฬิกาไปอบในตูใ้นตูอ้บอุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส นาน 1-2 ชัว่โมง แลว้ปล่อยใหส้าร
เยน็ในโถดูดความช้ืนชัง่น ้าหนกัใหไ้ดแ้น่นอน 0.8 กรัม (ส าหรับความเขม้ขน้ 0.1 นอร์มาล) 
ใส่ลงในขวดรูปชมพู ่3 ขวด เติมเอทิลแอลกอฮอลท่ี์เป็นกลาง 50 มิลลิลิตร เขยา่จนละลาย
หมด แลว้ไทเทรตกบัสารละลายด่าขา้งตน้ โดยมีฟีนอฟทาลีนเป็นอินดิเคเตอร์ ค านวณ
ความเขม้ขน้จากสูตร 

ความเขม้ขน้ของสารละลาย NaOH = 
น ้าหนกัโพแทสเซียมแอซิดพาทาเลท (กรัม)

ปริมาตรสารละลาย NaOH ท่ีใช ้(มล.)×0.2042
 

สมมูลของโพแทสเซียมแอซิดพาทาเลท = 204.216 

3. ฟีนอฟทาลีนเขม้ขน้ 1 % 

วธีิการวเิคราะห์ : 
1. ชัง่ตวัอยา่งไขมนัใหไ้ดน้ ้าหนกัแน่นอน 1-10 กรัม ในขวดรูปชมพูข่นาด 250 มิลลิกรัม 
2. เตรียมสารละลายเอทิลแอลกอฮอลใ์หเ้ป็นกลาง โดยการเติมฟีนอฟทาลีน 5 หยด และ

ปรับใหเ้ป็นกลางดว้ยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์0.1 นอร์มาล หยดด่างทีละหยด
พร้อมทั้งเขยา่หรือกวน จนไดส้ารละลายแอลกอฮอลเ์ป็นสีชมพูถาวร 

3. เติมเอทิลแอลกอฮอลท่ี์เป็นกลาง 50 มิลลิตร ลงในตวัอยา่ง เขยา่อยา่งแรงให้ตวัอยา่ง
ละลายในแอลกอฮอล ์ถา้ละลายไดไ้ม่ดีใหอุ่้นท่ีอุณหภูมิ 60-65 องศาเซลเซียส  



48 
 

4. ไทเทรตสารละลายตวัอยา่งดว้ยโซเดียมไฮดรอกไซด ์0.1 นอร์มาล ขณะไทเทรตตอ้ง
เขยา่อยา่งแรงจนกระทัง่ไดส้ารสีชมพูคงท่ีอยูป่ระมาณ 1 นาที 

วธีิการค านวณ 

  ค่ากรด = 
ปริมาตรด่างท่ีใช ้(มล.) × ความเขม้ขน้ด่าง (นอร์มาล)× 56.1

น ้าหนกัตวัอยา่ง (กรัม)
 

  กรดไขมนัอิสระร้อยละในรูปกรดโอเลอิก 

  = 
ปริมาตรด่างท่ีใช ้(มล)×ความเขม้ขน้ด่าง (นอร์มาล)×28.2

น ้าหนกัตวัอยา่ง (กรัม)
 

 
กรดไขมนัอิสระ (ร้อยละในรูปกรดพาลมิติก) 

  = 
ปริมาตรด่างท่ีใช ้(มล)×ความเขม้ขน้ด่าง (นอร์มาล)×25.6

น ้าหนกัตวัอยา่ง (กรัม)
 

 
หมายเหตุ : น ้าหนกัโมเลกุลของกรดคลอริก = 200 

น ้าหนกัโมเลกุลของกรดพาลมิติก = 256 
น ้าหนกัโมเลกุลของกรดโอเลอิก = 282 
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ภาคผนวก ข 
ผลการวเิคราะห์ทางสถิต ิ
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ภาคผนวก ข ที ่1 ผลการวเิคราะห์ความช้ืน 
Descriptives 

 
ANOVA 

 Sum of Squares df 
Mean 

Square F Significance 

Between 
Groups 

.741 5 .148 162.728 .000 

Within 
Groups 

.011 12 .001   

Total .752 17    

 
 
 

 N Mean 
Std. 

Deviation 
Std. 

Error 

95% 
Confidence 
Interval for 

Mean 

Minimum Maximum 
Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

80/1.5 3 .4600 .04583 .02646 .3462 .5738 .42 .51 
80/3 3 .5133 .03512 .02028 .4261 .6006 .48 .55 
80/6 3 .5600 .01000 .00577 .5352 .5848 .55 .57 

100/1.5 3 .0900 .01732 .01000 .0470 .1330 .08 .11 
100/3 3 .1600 .03464 .02000 .0739 .2461 .12 .18 
100/6 3 .0867 .02309 .01333 .0293 .1440 .06 .10 
Total 18 .3117 .21036 .04958 .2071 .4163 .06 .57 
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Post Hoc Tests 
Multiple Comparisons 

เวลา N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 
100/6 3 .0867    
100/1.5 3 .0900    
100/3 3  .1600   
80/1.5 3   .4600  
80/3 3   .5133 .5133 
80/6 3    .5600 
Significance  .895 1.000 .051 .083 

 
ภาคผนวก ข ที ่2 ผลการวเิคราะห์ค่าสี 
ค่าสี L* 
Descriptives 

 N Mean 
Std. 

Deviation 
Std. 

Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

Minimum Maximum 
Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

80/1.5 3 48.2067 1.51490 .87463 44.4434 51.9699 46.54 49.50 
80/3 3 40.3633 1.25676 .72559 37.2414 43.4853 38.94 41.32 
80/6 3 40.0967 .36295 .20955 39.1950 40.9983 39.83 40.51 

100/1.5 3 51.9367 .08145 .04702 51.7343 52.1390 51.88 52.03 
100/3 3 50.2000 .73980 .42712 48.3622 52.0378 49.37 50.79 
100/6 3 49.8967 .38734 .22363 48.9345 50.8589 49.56 50.32 
Total 18 46.7833 4.95302 1.16744 44.3203 49.2464 38.94 52.03 
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ANOVA 

 
Sum of 
Squares df 

Mean 
Square F Significance 

Between Groups 407.631 5 81.526 103.854 .000 
Within Groups 9.420 12 .785   

Total 417.051 17    

 
Post Hoc Tests 
Multiple Comparisons 

เวลา N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 
80/6 3 40.0967    
80/3 3 40.3633    

80/1.5 3  48.2067   
100/6 3   49.8967  
100/3 3   50.2000  

100/1.5 3    51.9367 
Significance  .719 1.000 .682 1.000 
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ค่าสี a* 
Descriptives 

 N Mean 
Std. 

Deviation 
Std. 

Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

Minimum Maximum 
Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

80/1.5 3 -4.2633 .11846 .06839 -4.5576 -3.9691 -4.40 -4.19 
80/3 3 -3.8033 .14189 .08192 -4.1558 -3.4509 -3.93 -3.65 
80/6 3 -3.9333 .20744 .11977 -4.4487 -3.4180 -4.12 -3.71 

100/1.5 3 -3.8933 .08505 .04910 -4.1046 -3.6821 -3.98 -3.81 
100/3 3 -4.2333 .03786 .02186 -4.3274 -4.1393 -4.26 -4.19 
100/6 3 -3.9433 .09292 .05364 -4.1741 -3.7125 -4.02 -3.84 
Total 18 -4.0117 .20737 .04888 -4.1148 -3.9085 -4.40 -3.65 

 
ANOVA 

 
Sum of 
Squares df Mean Square F Significance 

Between Groups .542 5 .108 6.883 .003 
Within Groups .189 12 .016   

Total .731 17    
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Post Hoc Tests 
Multiple Comparisons 

เวลา N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 
80/1.5 3 -4.2633  
100/3 3 -4.2333  
100/6 3  -3.9433 
80/6 3  -3.9333 

100/1.5 3  -3.8933 
80/3 3  -3.8033 

Significance  .775 .229 

 
ค่าสี b* 
Descriptives 

 N Mean 
Std. 

Deviation 
Std. 

Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

Minimum Maximum 
Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

80/1.5 3 6.3233 .26274 .15169 5.6706 6.9760 6.12 6.62 
80/3 3 6.4500 .09539 .05508 6.2130 6.6870 6.35 6.54 
80/6 3 6.3133 .12342 .07126 6.0067 6.6199 6.21 6.45 

100/1.5 3 8.8733 .27791 .16045 8.1830 9.5637 8.56 9.09 
100/3 3 7.3600 1.14000 .65818 4.5281 10.1919 6.10 8.32 
100/6 3 8.1767 .25697 .14836 7.5383 8.8150 7.94 8.45 
Total 18 7.2494 1.10397 .26021 6.7005 7.7984 6.10 9.09 
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ANOVA 

 
Sum of 
Squares df Mean Square F Significance 

Between Groups 17.646 5 3.529 13.784 .000 
Within Groups 3.072 12 .256   

Total 20.719 17    

Post Hoc Tests 
Multiple Comparisons 

เวลา N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 
80/6 3 6.3133   

80/1.5 3 6.3233   
80/3 3 6.4500   

100/3 3  7.3600  
100/6 3  8.1767 8.1767 

100/1.5 3   8.8733 
Significance  .759 .072 .118 
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ภาคผนวก ข ที ่3 ผลการวเิคราะห์ค่า ไอโอดีน (Iodine Value) 
Descriptives 

 N Mean 
Std. 

Deviation 
Std. 

Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

Minimum Maximum 
Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

80/1.5 3 28.3933 .13577 .07839 28.0561 28.7306 28.31 28.55 
80/3 3 27.3967 .42360 .24456 26.3444 28.4489 27.09 27.88 
80/6 3 27.3833 1.74443 1.00715 23.0499 31.7167 25.41 28.72 

100/1.5 3 26.8000 .90371 .52176 24.5550 29.0450 25.77 27.46 
100/3 3 28.2100 .42568 .24576 27.1526 29.2674 27.75 28.59 
100/6 3 27.4567 .43650 .25201 26.3723 28.5410 27.07 27.93 
Total 18 27.6067 .91100 .21473 27.1536 28.0597 25.41 28.72 

 
ANOVA 

 
Sum of 
Squares df Mean Square F Significance 

Between Groups 5.250 5 1.050 1.422 .285 
Within Groups 8.859 12 .738   

Total 14.109 17    
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Post Hoc Tests 
Multiple Comparisons 

เวลา N 
Subset for alpha = 0.05 

1 
100/1.5 3 26.8000 

80/6 3 27.3833 
80/3 3 27.3967 

100/6 3 27.4567 
100/3 3 28.2100 
80/1.5 3 28.3933 

Significance  .063 

 
ภาคผนวก ข ที ่4 ผลการวเิคราะห์ค่า เพอร์ออกไซด์ (Peroxide value) 
Descriptives 

 N Mean 
Std. 

Deviation 
Std. 

Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

Minimum Maximum 
Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

80/1.5 3 1.4833 .49521 .28591 .2532 2.7135 .98 1.97 
80/3 3 .8233 .28006 .16169 .1276 1.5190 .50 .99 
80/6 3 .9833 .00577 .00333 .9690 .9977 .98 .99 

100/1.5 3 1.4767 .00577 .00333 1.4623 1.4910 1.47 1.48 
100/3 3 1.4800 .01732 .01000 1.4370 1.5230 1.47 1.50 
100/6 3 1.3200 .28583 .16503 .6100 2.0300 .99 1.49 
Total 18 1.2611 .34807 .08204 1.0880 1.4342 .50 1.97 
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ANOVA 

 
Sum of 
Squares df Mean Square F Significance 

Between Groups 1.248 5 .250 3.691 .030 
Within Groups .811 12 .068   

Total 2.060 17    

 
Post Hoc Tests 
Multiple Comparisons 

เวลา N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 
80/3 3 .8233  
80/6 3 .9833 .9833 

100/6 3  1.3200 
100/1.5 3  1.4767 
100/3 3  1.4800 
80/1.5 3  1.4833 

Significance  .466 .052 
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ภาคผนวก ข ที ่5 ผลการวเิคราะห์ ปริมาณกรดไขมันอสิระ (Free Fatty Acid) 
Descriptives 

 N Mean 
Std. 

Deviation 
Std. 

Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

Minimum Maximum 
Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

80/1.5 3 1.7467 .52482 .30300 .4429 3.0504 1.29 2.32 
80/3 3 1.7700 .20809 .12014 1.2531 2.2869 1.64 2.01 
80/6 3 1.5300 .19079 .11015 1.0561 2.0039 1.31 1.65 

100/1.5 3 1.2967 .00577 .00333 1.2823 1.3110 1.29 1.30 
100/3 3 1.2867 .01155 .00667 1.2580 1.3154 1.28 1.30 
100/6 3 1.2833 .34005 .19633 .4386 2.1281 .94 1.62 
Total 18 1.4856 .32024 .07548 1.3263 1.6448 .94 2.32 

ANOVA 

 
Sum of 
Squares df Mean Square F Significance 

Between Groups .802 5 .160 2.043 .144 
Within Groups .942 12 .078   

Total 1.743 17    
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Post Hoc Tests 
Multiple Comparisons 

เวลา N 
Subset for alpha = 0.05 

1 
100/6 3 1.2833 
100/3 3 1.2867 

100/1.5 3 1.2967 
80/6 3 1.5300 

80/1.5 3 1.7467 
80/3 3 1.7700 

Significance  .079 

 
ภาคผนวก ข ที ่6 ผลการวเิคราะห์ค่า TOTOX 
Descriptives 

 N Mean 
Std. 

Deviation 
Std. 

Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

Minimum Maximum 
Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

80/1.5 3 4.7133 .97388 .56227 2.2941 7.1326 3.59 5.32 
80/3 3 3.4167 .69256 .39985 1.6963 5.1371 2.64 3.97 
80/6 3 3.4967 .19732 .11392 3.0065 3.9868 3.27 3.63 

100/1.5 3 4.2500 .01000 .00577 4.2252 4.2748 4.24 4.26 
100/3 3 4.2467 .04619 .02667 4.1319 4.3614 4.22 4.30 
100/6 3 3.9233 .66531 .38412 2.2706 5.5760 3.27 4.60 
Total 18 4.0078 .66499 .15674 3.6771 4.3385 2.64 5.32 
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ANOVA 

 
Sum of 
Squares df Mean Square F Significance 

Between Groups 3.694 5 .739 2.319 .108 
Within Groups 3.824 12 .319   

Total 7.518 17    

 
Post Hoc Tests 
Multiple Comparisons 

เวลา N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 
80/3 3 3.4167  
80/6 3 3.4967  

100/6 3 3.9233 3.9233 
100/3 3 4.2467 4.2467 

100/1.5 3 4.2500 4.2500 
80/1.5 3  4.7133 

Significance  .125 .138 
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ภาคผนวก ค 
ประวตัิผู้วจิัย 
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 โทรศพัท ์     074317100 ต่อ 6090 โทรสาร - 
 โทรศพัทมื์อถื
อ  

08-1990-1017 อีเมล ์    rungtip.r@rmutsv.ac.th 

6. วุฒิการศึกษา วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต  
7. สาขาวชิาทีเ่ช่ียวชาญ   เคมีอาหารและสารออกฤทธ์ิชีวภาพในอาหาร 
8. ผลงานตีพมิพ์   
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1. ช่ือ - นามสกุล :  
 1.1 ภาษาไทย  นางวชิชุลฎา ถาวโรจน์ 
 1.2 ภาษาองักฤษ  Mrs. Wichulada  Thavaroj 
2. ต าแหน่งทางวชิาการ : อาจารย ์
3. ต าแหน่งทางการ
บริหาร : 

-                      

4. หน่วยงานสังกดั : สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ คณะ ศิลปศาสตร์ 
5. ทีอ่ยู่ทีต่ิดต่อได้ 
 บา้นเลขท่ี  2/5   หมู่ท่ี -   ตรอก/ซอย -  ถนน ราชด าเนิน
นอก
 
  

 แขวง/ต าบล  บ่อยาง เขต/อ าเภอ เมืองสงขลา 
 จงัหวดั        สงขลา รหสัไปรษณีย ์90000 
 โทรศพัท ์     074317100 ต่อ 6090 โทรสาร - 
 โทรศพัทมื์อถื  08-6478-2887 อีเมล ์  wichulada.t@rmutsv.ac.th,    

            porwichu@gmail.com 
6. วุฒิการศึกษา Doctor of Philosophy (Fisheries Science) 

7. สาขาวชิาทีเ่ช่ียวชาญ
   

Fishery Products, Myosin and Actin Denaturation, Freeze and 
Thermal denaturation, Food sanitation and quality control 

8. ผลงานตีพมิพ์   


