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บทที่ 1

บทนํ า

บทนํ าตนเรื่อง

ปาลมน้ํ ามันเปนพืชเศรษฐกิจสํ าคัญของประเทศไทยโดยมีปริมาณการผลิตสูงเปน
อันดับ 4 ของโลก รองจากมาเลเซีย อินโดนีเซีย และ ไนจีเรีย ในป 2003 มีปริมาณการผลิต
600,000 ตัน และคาดวาในป 2004 จะสามารถผลิตเพิ่มข้ึนเปน 655,000 ตัน เปนอันดับ 3
ของเอเชีย รองจากมาเลเซียและอินโดนีเซีย [1] ในป 2002 ประเทศไทยสามารถผลิตนํ้ ามัน
ปาลมดวยปริมาณ 650,000 เมตริกตัน โดยใชพื้นที่ปลูก 1,312,500 ไร [2] คาดวาจะมีการ
ขยายพื้นที่ปลูกเพิ่มสูงขึ้นอยางรวดเร็วในอนาคต โดยเฉพาะนํ้ ามันปาลมดิบท่ีนิยมนํ ามาใช
เปนวัตถุดิบเริ่มตนสํ าหรับอุสาหกรรมอาหาร

น้ํ ามันปาลมดิบประกอบดวยกลีเซอไรด (glycerides) โดยเฉพาะอยางยิ่งไตรกลีเซอ
ไรด (triglycerides) มากกวา 90%, กรดไขมันอิสระ (free fatty acids) 3-5% และ สวน
ประกอบยอย (minor components) ท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูงอีกประมาณ 1% เชน β-
carotenes (provitamin A) และ วิตามินอี (tocopherols และ tocotrienols) แมวาสารเหลานี้
เปนสวนประกอบยอยของนํ้ ามันปาลมแตนับวามีความเขมขนสูงที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับน้ํ า
มันที่ใชเพื่อการบริโภคชนิดอื่น [3] นอกจากนี้น้ํ ามันปาลมยังมีระดับของ cholesterol ซ่ึง
เปนตนเหตุสํ าคัญของการเกิดการอุดตันของเสนเลือดตํ่ ามาก ดังนั้นมากกวา 90% ของนํ้ ามัน
ปาลมท่ีผลิตไดจึงนิยมนํ ามาใชในอุตสาหกรรมอาหาร  [4]

เปนที่ทราบกันดีวาแหลงพลังงานโดยเฉพาะอยางยิ่งนํ้ ามันดิบท่ีไดจากฟอสซิลเปน
ทรัพยากรธรรมชาติของโลกที่มีปริมาณจํ ากัด ดังนั้นจึงมีความพยายามคนหาแหลงพลังงาน
อื่นที่สามารถสรางหรือเพาะปลูกขึ้นมาทดแทน ดวยเทคโนโลยีปจจุบันสามารถนํ านํ้ ามัน
ปาลมมาผลิตไบโอดีเซลในระดับอุตสาหกรรมแลว นอกจากนั้นนํ้ ามันปาลมยังสามารถนํ ามา
ประยุกตใชในอุตสาหกรรมอื่นอีกหลายดาน เชน อุตสาหกรรมเครื่องสํ าอาง สวนประกอบของ
เวชภัณฑ รวมทั้งสารตั้งตนในการผลิตโพลิเมอร [5] เปนตน



2

เนื่องจากคุณสมบัติของผลิตภัณฑท่ีไดจากนํ้ ามันปาลม เชน โอกาสของการตก
ตะกอนที่อุณหภูมิตางกัน การเปลี่ยนคุณสมบัติของ สี กลิ่น รส และ คุณคาทางโภชนาการ
ระหวางการเก็บรักษา (shelf-life) ข้ึนอยูกับสวนประกอบของวัตถุดิบเริ่มตนเปนสํ าคัญ ดังนั้น
คุณลักษณะพื้นฐานเหลานี้จึงควรนํ ามาศึกษาเพื่อสามารถนํ ามาประยุกตใชในดานตางๆใหได
ประโยชนสูงสุด

คุณสมบัติทางเคมีและฟสิกสของนํ้ ามันปาลมดิบ เชน จุดหลอมเหลว (melting point)
การตกผลึก (crystallization behaviors) และการละลาย (solubility) ข้ึนอยูกับชนิดและ
ปริมาณของกรดไขมันที่เปนสวนประกอบของไตรกลีเซอไรด Moreira และคณะ [6] ไดราย
งานผลการวิเคราะหกรดไขมันในนํ้ ามันปาลมดิบท่ีไดจากประเทศบราซิลวาสวนใหญประกอบ
ดวยกรด palmitic (C16:0) และกรด oleic (C18:1) ซ่ึงพบในปริมาณ 36.9% และ 45.3%
ของกรดไขมันรวม ตามลํ าดับ โดยมีกรดไขมันชนิดอื่นประกอบอยูเพียงเล็กนอย อยางไรก็ตาม
จากการตรวจสอบเอกสารพบวาสวนประกอบของกรดไขมันในนํ้ ามันปาลมดิบท่ีปรากฏใน
รายงานตางๆมีความแตกตางกัน [7] นอกจากนั้นยังเปนที่นาสังเกตวาขอมูลเหลานั้นไมไดบง
โครงสรางไอโซเมอร (isomer) ของกรดไขมันทั้งๆที่คุณลักษณะดังกลาวนี้มีความสํ าคัญทาง
ดานโภชนาการ เชน กรดไขมันที่มีโครงสรางชนิดทราน (trans-isomer) จะมีผลตอการเพิ่ม
ระดับคลอเรสเตอรอล (cholesterol) และ low density lipoprotein (LDL) ในเลือด [8]

ท่ีอุณหภูมิหองนํ้ ามันปาลมดิบ (crude palm oil) มีลักษณะกึ่งของแข็งกึ่งของเหลวซึ่ง
ในทางปฏิบัติสามารถแยกออกจากกันไดโดยการกรอง (filtration) หรือการปนเหวี่ยง
(centrifugation) ซ่ึงอัตราสวนของของแข็งและของเหลวขึ้นอยูกับอุณหภูมิและตัวกลางทํ า
ละลายที่ผสมอยู โดยในงานวิจัยนี้หลังจากแยกแตละสวนออกจากกันที่อุณหภูมิหอง (25oC)
สวนที่ไดจากการกรองซึ่งมีลักษณะเปนของแข็งเรียกวา สเตียริน (stearin) และสวนที่ผานการ
กรองซึ่งมีลักษณะเปนของเหลวเรียกวา โอลีน (olein) ดังนั้นการนํ านํ้ ามันปาลมดิบเพื่อไป
ประยุกตใชในการผลิตผลิตภัณฑสํ าหรับแตละประเทศที่มีภูมิอากาศตางกัน จึงจํ าเปนอยาง
ยิ่งที่จะตองคํ านึงถึงคุณสมบัติดังกลาวนี้ Boey และคณะ [9] รายงานผลการแยก สเตียริน
และโอลีนดวย density gradient centrifugation ภายใตสภาวะการทดลองตางๆกัน เชน
อุณหภูมิ (10-20oC) การใชตัวกลางทํ าละลาย (medium) ท่ีประกอบดวยตัวทํ าละลายอินทรีย
2 ชนิด ท่ีมีอัตราสวนผสมตางกัน 8 ระดับ แมวาบางสภาวะของการทดลองนี้แสดงใหเห็นประ
สิทธิภาพการแยกโอลีน ออกมาไดมากกวา 90% แตไมไดระบุชนิดของตัวทํ าละลายที่ใช (คาด
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วาเปนความลับในเชิงอุตสาหกรรม) นอกจากนั้นไมปรากฏผลการศึกษาสวนประกอบกรดไข
มันของสเตียรินที่แยกได และยังขาดขอมูลการทดลองที่อุณหภูมิตํ่ ากวานี้ซ่ึงสามารถทํ าไดใน
อุตสาหกรรมปจจุบัน

น้ํ ามันปาลมดิบท่ีผลิตออกมาอาจมีคุณสมบัติตางกันขึ้นอยูกับปจจัยหลายประการ 
เชน กระบวนการผลิต สายพันธุ และภูมิประเทศของพื้นที่เพาะปลูก Deffense และ Tirtiaux
[10] แยกนํ้ ามันปาลมโดยใชกระบวนการที่แตกตางกัน คือ การลดอุณหภูมิเหนี่ยวนํ าใหเกิด
การตกผลึกของของแข็ง ซ่ึงแบงเปนการลดอุณหภูมิลงอยางรวดเร็ว (fast dry fractionation)
และการลดอุณหภูมิลงอยางชาๆ (slow dry fractionation) สวนอีกกระบวนการอาศัยการลด
อุณหภูมิเหนี่ยวนํ าใหเกิดการตกผลึกรวมกับการใชสารซักฟอก (detergent fractionation)
พบวาปริมาณและสวนประกอบโดยเฉพาะอยางยิ่งกรดไขมันของผลผลิตที่ไดแตกตางกัน 
นอกจากนั้น Downes และคณะ [11] รายงานวานํ้ ามันปาลมท่ีไดจากพื้นที่ปลูกที่ตางกัน คือ
Malaysia, Ivory coast, Sumatra, Papua New Guinea, Solomon Island, New Britain
และ Nigeria มีสวนประกอบและปริมาณของกรดไขมันแตกตางกัน อยางไรก็ตามจากการ
ตรวจเอกสารยังไมปรากฏรายงานผลการศึกษารายละเอียดที่เกี่ยวกับสวนประกอบและคุณ
สมบัติน้ํ ามันปาลมดิบท่ีผลิตในประเทศไทย

งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาคุณลักษณะของนํ้ ามันปาลมดิบซ่ึงผลิตจาก
จังหวัดสตูลของประเทศไทย และ สเตียรินที่แยกโดยวิธีปนเหวี่ยงที่สภาวะตัวกลางทํ าละลาย
ตางกัน ซ่ึงการเลือกชนิดตัวกลางทํ าละลายในการศึกษานี้ใชความแตกตางของ polarity และ
พิจารณาถึงระดับความปลอดภัยในการบริโภค รวมทั้งตนทุนในการนํ ากลับมาใชใหมเปน
หลัก จึงมุงเนนการใชตัวกลางทํ าละลายชนิดเดียว คุณลักษณะทั้งทางเคมีและฟสิกสของ
สเตียรินที่แยกไดนํ ามาทํ าการวิเคราะหชนิด และ ปริมาณของกรดไขมัน ดวย gas
chromatography (GC) ปริมาณของไตรกลีเซอไรดวิเคราะหโดยวิธีเทียบสี (colorimetric
techniques) และ คุณสมบัติการหลอมละลาย (melting characteristics) ทํ าการศึกษาดวย
differential scanning calorimeter (DSC) คาดวาผลการศึกษานี้สามารถนํ ามาใชเปนฐาน
ขอมูลสํ าหรับการสรางผลิตภัณฑมูลคาเพิ่มในอุตสาหกรรมปาลมน้ํ ามันในประเทศไทยตอไป


