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บทที่ 1

บทนํ า

บทนํ าตนเรื่อง

ปาลมน้ํ ามันเปนพืชเศรษฐกิจสํ าคัญของประเทศไทยโดยมีปริมาณการผลิตสูงเปน
อันดับ 4 ของโลก รองจากมาเลเซีย อินโดนีเซีย และ ไนจีเรีย ในป 2003 มีปริมาณการผลิต
600,000 ตัน และคาดวาในป 2004 จะสามารถผลิตเพิ่มข้ึนเปน 655,000 ตัน เปนอันดับ 3
ของเอเชีย รองจากมาเลเซียและอินโดนีเซีย [1] ในป 2002 ประเทศไทยสามารถผลิตนํ้ ามัน
ปาลมดวยปริมาณ 650,000 เมตริกตัน โดยใชพื้นที่ปลูก 1,312,500 ไร [2] คาดวาจะมีการ
ขยายพื้นที่ปลูกเพิ่มสูงขึ้นอยางรวดเร็วในอนาคต โดยเฉพาะนํ้ ามันปาลมดิบท่ีนิยมนํ ามาใช
เปนวัตถุดิบเริ่มตนสํ าหรับอุสาหกรรมอาหาร

น้ํ ามันปาลมดิบประกอบดวยกลีเซอไรด (glycerides) โดยเฉพาะอยางยิ่งไตรกลีเซอ
ไรด (triglycerides) มากกวา 90%, กรดไขมันอิสระ (free fatty acids) 3-5% และ สวน
ประกอบยอย (minor components) ท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูงอีกประมาณ 1% เชน β-
carotenes (provitamin A) และ วิตามินอี (tocopherols และ tocotrienols) แมวาสารเหลานี้
เปนสวนประกอบยอยของนํ้ ามันปาลมแตนับวามีความเขมขนสูงที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับน้ํ า
มันที่ใชเพื่อการบริโภคชนิดอื่น [3] นอกจากนี้น้ํ ามันปาลมยังมีระดับของ cholesterol ซ่ึง
เปนตนเหตุสํ าคัญของการเกิดการอุดตันของเสนเลือดตํ่ ามาก ดังนั้นมากกวา 90% ของนํ้ ามัน
ปาลมท่ีผลิตไดจึงนิยมนํ ามาใชในอุตสาหกรรมอาหาร  [4]

เปนที่ทราบกันดีวาแหลงพลังงานโดยเฉพาะอยางยิ่งนํ้ ามันดิบท่ีไดจากฟอสซิลเปน
ทรัพยากรธรรมชาติของโลกที่มีปริมาณจํ ากัด ดังนั้นจึงมีความพยายามคนหาแหลงพลังงาน
อื่นที่สามารถสรางหรือเพาะปลูกขึ้นมาทดแทน ดวยเทคโนโลยีปจจุบันสามารถนํ านํ้ ามัน
ปาลมมาผลิตไบโอดีเซลในระดับอุตสาหกรรมแลว นอกจากนั้นนํ้ ามันปาลมยังสามารถนํ ามา
ประยุกตใชในอุตสาหกรรมอื่นอีกหลายดาน เชน อุตสาหกรรมเครื่องสํ าอาง สวนประกอบของ
เวชภัณฑ รวมทั้งสารตั้งตนในการผลิตโพลิเมอร [5] เปนตน
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เนื่องจากคุณสมบัติของผลิตภัณฑท่ีไดจากนํ้ ามันปาลม เชน โอกาสของการตก
ตะกอนที่อุณหภูมิตางกัน การเปลี่ยนคุณสมบัติของ สี กลิ่น รส และ คุณคาทางโภชนาการ
ระหวางการเก็บรักษา (shelf-life) ข้ึนอยูกับสวนประกอบของวัตถุดิบเริ่มตนเปนสํ าคัญ ดังนั้น
คุณลักษณะพื้นฐานเหลานี้จึงควรนํ ามาศึกษาเพื่อสามารถนํ ามาประยุกตใชในดานตางๆใหได
ประโยชนสูงสุด

คุณสมบัติทางเคมีและฟสิกสของนํ้ ามันปาลมดิบ เชน จุดหลอมเหลว (melting point)
การตกผลึก (crystallization behaviors) และการละลาย (solubility) ข้ึนอยูกับชนิดและ
ปริมาณของกรดไขมันที่เปนสวนประกอบของไตรกลีเซอไรด Moreira และคณะ [6] ไดราย
งานผลการวิเคราะหกรดไขมันในนํ้ ามันปาลมดิบท่ีไดจากประเทศบราซิลวาสวนใหญประกอบ
ดวยกรด palmitic (C16:0) และกรด oleic (C18:1) ซ่ึงพบในปริมาณ 36.9% และ 45.3%
ของกรดไขมันรวม ตามลํ าดับ โดยมีกรดไขมันชนิดอื่นประกอบอยูเพียงเล็กนอย อยางไรก็ตาม
จากการตรวจสอบเอกสารพบวาสวนประกอบของกรดไขมันในนํ้ ามันปาลมดิบท่ีปรากฏใน
รายงานตางๆมีความแตกตางกัน [7] นอกจากนั้นยังเปนที่นาสังเกตวาขอมูลเหลานั้นไมไดบง
โครงสรางไอโซเมอร (isomer) ของกรดไขมันทั้งๆที่คุณลักษณะดังกลาวนี้มีความสํ าคัญทาง
ดานโภชนาการ เชน กรดไขมันที่มีโครงสรางชนิดทราน (trans-isomer) จะมีผลตอการเพิ่ม
ระดับคลอเรสเตอรอล (cholesterol) และ low density lipoprotein (LDL) ในเลือด [8]

ท่ีอุณหภูมิหองนํ้ ามันปาลมดิบ (crude palm oil) มีลักษณะกึ่งของแข็งกึ่งของเหลวซึ่ง
ในทางปฏิบัติสามารถแยกออกจากกันไดโดยการกรอง (filtration) หรือการปนเหวี่ยง
(centrifugation) ซ่ึงอัตราสวนของของแข็งและของเหลวขึ้นอยูกับอุณหภูมิและตัวกลางทํ า
ละลายที่ผสมอยู โดยในงานวิจัยนี้หลังจากแยกแตละสวนออกจากกันที่อุณหภูมิหอง (25oC)
สวนที่ไดจากการกรองซึ่งมีลักษณะเปนของแข็งเรียกวา สเตียริน (stearin) และสวนที่ผานการ
กรองซึ่งมีลักษณะเปนของเหลวเรียกวา โอลีน (olein) ดังนั้นการนํ านํ้ ามันปาลมดิบเพื่อไป
ประยุกตใชในการผลิตผลิตภัณฑสํ าหรับแตละประเทศที่มีภูมิอากาศตางกัน จึงจํ าเปนอยาง
ยิ่งที่จะตองคํ านึงถึงคุณสมบัติดังกลาวนี้ Boey และคณะ [9] รายงานผลการแยก สเตียริน
และโอลีนดวย density gradient centrifugation ภายใตสภาวะการทดลองตางๆกัน เชน
อุณหภูมิ (10-20oC) การใชตัวกลางทํ าละลาย (medium) ท่ีประกอบดวยตัวทํ าละลายอินทรีย
2 ชนิด ท่ีมีอัตราสวนผสมตางกัน 8 ระดับ แมวาบางสภาวะของการทดลองนี้แสดงใหเห็นประ
สิทธิภาพการแยกโอลีน ออกมาไดมากกวา 90% แตไมไดระบุชนิดของตัวทํ าละลายที่ใช (คาด
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วาเปนความลับในเชิงอุตสาหกรรม) นอกจากนั้นไมปรากฏผลการศึกษาสวนประกอบกรดไข
มันของสเตียรินที่แยกได และยังขาดขอมูลการทดลองที่อุณหภูมิตํ่ ากวานี้ซ่ึงสามารถทํ าไดใน
อุตสาหกรรมปจจุบัน

น้ํ ามันปาลมดิบท่ีผลิตออกมาอาจมีคุณสมบัติตางกันขึ้นอยูกับปจจัยหลายประการ 
เชน กระบวนการผลิต สายพันธุ และภูมิประเทศของพื้นที่เพาะปลูก Deffense และ Tirtiaux
[10] แยกนํ้ ามันปาลมโดยใชกระบวนการที่แตกตางกัน คือ การลดอุณหภูมิเหนี่ยวนํ าใหเกิด
การตกผลึกของของแข็ง ซ่ึงแบงเปนการลดอุณหภูมิลงอยางรวดเร็ว (fast dry fractionation)
และการลดอุณหภูมิลงอยางชาๆ (slow dry fractionation) สวนอีกกระบวนการอาศัยการลด
อุณหภูมิเหนี่ยวนํ าใหเกิดการตกผลึกรวมกับการใชสารซักฟอก (detergent fractionation)
พบวาปริมาณและสวนประกอบโดยเฉพาะอยางยิ่งกรดไขมันของผลผลิตที่ไดแตกตางกัน 
นอกจากนั้น Downes และคณะ [11] รายงานวานํ้ ามันปาลมท่ีไดจากพื้นที่ปลูกที่ตางกัน คือ
Malaysia, Ivory coast, Sumatra, Papua New Guinea, Solomon Island, New Britain
และ Nigeria มีสวนประกอบและปริมาณของกรดไขมันแตกตางกัน อยางไรก็ตามจากการ
ตรวจเอกสารยังไมปรากฏรายงานผลการศึกษารายละเอียดที่เกี่ยวกับสวนประกอบและคุณ
สมบัติน้ํ ามันปาลมดิบท่ีผลิตในประเทศไทย

งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาคุณลักษณะของนํ้ ามันปาลมดิบซ่ึงผลิตจาก
จังหวัดสตูลของประเทศไทย และ สเตียรินที่แยกโดยวิธีปนเหวี่ยงที่สภาวะตัวกลางทํ าละลาย
ตางกัน ซ่ึงการเลือกชนิดตัวกลางทํ าละลายในการศึกษานี้ใชความแตกตางของ polarity และ
พิจารณาถึงระดับความปลอดภัยในการบริโภค รวมทั้งตนทุนในการนํ ากลับมาใชใหมเปน
หลัก จึงมุงเนนการใชตัวกลางทํ าละลายชนิดเดียว คุณลักษณะทั้งทางเคมีและฟสิกสของ
สเตียรินที่แยกไดนํ ามาทํ าการวิเคราะหชนิด และ ปริมาณของกรดไขมัน ดวย gas
chromatography (GC) ปริมาณของไตรกลีเซอไรดวิเคราะหโดยวิธีเทียบสี (colorimetric
techniques) และ คุณสมบัติการหลอมละลาย (melting characteristics) ทํ าการศึกษาดวย
differential scanning calorimeter (DSC) คาดวาผลการศึกษานี้สามารถนํ ามาใชเปนฐาน
ขอมูลสํ าหรับการสรางผลิตภัณฑมูลคาเพิ่มในอุตสาหกรรมปาลมน้ํ ามันในประเทศไทยตอไป


