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วัตถุประสงคเชิงพฤติกรรม 
1. เพ่ือใหผูอานทราบถึงปจจัยตางๆ ที่มีผลตอความคงตัวของน้ํามันพืช 
2. เพ่ือใหผูอานทราบถึงวิธกีารเพ่ิมความคงตัวใหแกน้ํามันพืชดวยการเติมสารตานออกซิเดชัน 
3. เพ่ือใหผูอานสามารถนําความรูที่ไดไปประยุกตใชงานดานการพัฒนาน้ํามันพืชใหมีความคง

ตัวสูง โดยสามารถเลือกใชสารกันเสียหรือสารตานออกซิเดชันจากพืชชนิดตางๆ ไดอยาง
เหมาะสม 

 
บทคัดยอ  

น้ํามันพืช (vegetable oil) ประกอบดวยกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน (polyunsaturated 
fatty acid, PUFA) และสารตานออกซิเดชัน (antioxidant) ชนิดตางๆ ที่มีประโยชนตอรางกาย 
น้ํามันพืชมักสูญเสียความคงตัวทางเคมี (chemical stability) จากปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
(oxidation) ซึ่งจะสงผลใหกลิ่น รสชาติ และคุณคาทางอาหารลดลง ในปจจุบันมีหลายวิธีที่
สามารถเพ่ิมความคงตัวทางเคมีใหแกน้ํามันพืชได เชน การเตรียมน้ํามันพืชในรูปของน้ํามัน
ผสม (blended oil) โดยการผสมน้ํามันพืชหลายชนิดเขาดวยกันเพ่ือใหไดน้ํามันผสมที่มีสัดสวน

ปท่ี 7 เดือนมกราคม – ธันวาคม 2555 
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ของกรดไขมันที่เหมาะสมซึ่งจะทําใหน้ํามันผสมมีความคงตัวทางเคมีดีข้ึน รวมถึงการเพ่ิมความ
คงตัวทางเคมีของน้ํามันพืชดวยการเติมสารผลิตภัณฑธรรมชาติ (natural products) ที่มีฤทธิ์
ตานออกซิเดชันลงในน้ํามันพืช ซึ่งสารเหลานี้ ไดแก น้ํามันมะรุม น้ํามันเมล็ดเทียนดํา น้ํามัน
เมล็ดผักชี สารสกัดจากเมล็ดงา สารสกัดจากเปลือกทับทิม สารสกัดจากกระเทียม รวมทั้งสาร
สกัดจากเปลือกมันฝรั่งและรากตนบีท 
 
คําสําคัญ  น้ํามันพืช ความคงตัวทางเคมี กรดไขมัน สารตานออกซิเดชัน 

Vegetable oil  chemical stability  fatty acid  antioxidant 
บทนํา  
 เมล็ดพืชที่มีน้ํามัน (oilseed) เชน เมล็ดปอ (flax seed) เมล็ดองุน (grape seed) และ 
ถั่วลิสง (peanut) ถูกนํามาสกัดเปนน้ํามันพืช (vegetable oil) เพ่ือใชปรุงอาหารมาเปนเวลานาน
จวบจนถึงปจจุบันน้ํามันเหลานี้ก็ยังคงไดรับความนิยมในการบริโภค เนื่องจากน้ํามันพืช
โดยเฉพาะชนิดที่ไดจากการสกัดแบบเย็น (cold-press extraction) จะประกอบดวยสารตาน
ออกซิเดชัน (antioxidant) ที่มีประโยชนตอรางกาย เชน สควอลีน (squalene) คลอโรฟลล 
(chlorophyll) แคโรทีนอยด (carotenoid) และสารประกอบฟนอล (phenolic compound) ซึ่งสาร
เหลานี้สามารถปองกันการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ (cardiovascular disease) การกลายพันธุ
ของดีเอ็นเอ (DNA mutation) และมีผลตอกระบวนการแข็งตัวของเลือด  (hemostasis)1 
นอกจากนี้สารประกอบฟนอลและโทโคฟรอล (tocopherols) ยังมีผลเพ่ิมความคงตัวทางเคมี 
(chemical stability) ของน้ํามันพืชไดอีกดวย นอกจากนี้กรดไขมันไมอ่ิมตัว (unsaturated fatty 
acid) สควอลีน และแคโรทีนอยด ยังมีความเก่ียวของกับกระบวนการเสริมปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
(pro-oxidative process) และ/หรือกระบวนการตานออกซิเดชัน (anti-oxidative process) ของ
น้ํามันพืช จากการศึกษาปริมาณคลอโรฟลลในน้ํามันพืช พบวาน้ํามันถั่วลิสง (peanut oil) มี
ปริมาณคลอโรฟลลต่ํามาก ในขณะที่น้ํามันมะกอก (olive oil) และน้ํามันเมล็ดฟกทอง (pumpkin 
seed oil) มีปริมาณคลอโรฟลลสูงมาก1 น้ํามันที่มีคลอโรฟลลในปริมาณสูงมักมีคุณภาพดี เชน 
น้ํามันมะกอก อยางไรก็ตามหากปริมาณคลอโรฟลลสูงเกินไปอาจสงผลเสียตอความคงตัวของ
น้ํามันพืชได  

น้ํามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์พิเศษ (extra-virgin olive oil) จะมีคุณภาพและความบริสุทธิ์
สูง มีรสและกลิ่นมะกอกแรง ไดมาจากการสกัดแบบเย็น จากการศึกษาความคงตัวของน้ํามันพืช
ชนิดตางๆ เมื่อไดรับความรอนที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 60 นาที พบวา
น้ํามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์พิเศษมีความคงตัวตอความรอนไดดีกวาน้ํามันมะกอกที่มีคุณภาพ
ดอยกวา2 เนื่องจากน้ํามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์พิเศษมีปริมาณของสารประกอบฟนอลและโทโคฟ
รอลสูงกวา ดังนั้นจึงมีฤทธิ์ตานออกซิเดชันไดดีกวา นอกจากนี้ยังพบวาน้ํามันมะกอกมีความคง
ตัวตอความรอนไดดีกวาน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน (sunflower oil)2 สารประกอบฟนอลและโท
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โคฟรอลที่มีฤทธิ์ตานออกซิเดชันจะชวยเพ่ิมความคงตัวของน้ํามันพืชในแงของกลิ่นและคุณคา
ทางอาหาร3  

ในระหวางการเก็บรักษาหรือการใหความรอนแกน้ํามันพืชจะเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส 
(hydrolysis) ออกซิเดชัน (oxidation) และพอลิเมอไรเซชัน (polymerization) สงผลใหน้ํามันพืช
มีคุณคาทางอาหารลดลงและมีกลิ่นที่เปลี่ยนไป กลิ่นที่เกิดข้ึนจากการทอดอาหารมีความสัมพันธ
กับการสลายตัวของกรดไลโนเลอิก (linoleic acid) ซึ่งกลิ่นดังกลาวจะลดลงเมื่อทอดอาหารใน
น้ํามันพืชที่มีที่มีกรดไลโนเลอิกในปริมาณต่ํา น้ํามันพืชที่มีคุณคาทางโภชนาการสูงจะอุดมไป
ดวยกรดโอเลอิก (oleic acid) และกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเด่ียว (MUFA) แตมีกรดไลโนเลอิกและ
กรดไขมันอ่ิมตัว (saturated fatty acid) ในปริมาณต่ํา ทั้งนี้การบริโภคอาหารที่มีกรดโอเลอิกใน
ปริมาณสูงจะสามารถลดระดับ low-density lipoprotein (LDL) cholesterol ในเลือดได สงผลให
อุบัติการณในการเกิดโรคหัวใจโคโรนารี (coronary heart disease) ลดลง4  
 กรดโอเลอิกเปนกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเด่ียว (monounsaturated fatty acid, MUFA) ที่
พบไดมากในน้ํามันพืช เชน น้ํามันคาโนลา (canola oil) และน้ํามันมะกอก กรดไขมันชนิดนี้ทน
ตอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันทั้งที่อุณหภูมิหองและที่อุณหภูมิสูงไดดีกวากรดไขมันไมอ่ิมตัว
เชิงซอน (polyunsaturated fatty acid, PUFA) ดังนั้นน้ํามันพืชที่อุดมไปดวยกรดโอเลอิกจึง
เหมาะสําหรับการนําไปปรุงหรือทอดอาหารที่อุณหภูมิสูง4 น้ํามันถั่วเหลือง (soybean oil) น้ํามัน
เมล็ดเรพ (rapeseed oil) น้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน และน้ํามันถั่วลิสง จะอุดมไปดวยกรดไล
โนเลอิก และกรดไขมันโพลีพีโนอิก (polyenoic fatty acid) ชนิดอ่ืนอีก ซึ่งจัดเปน PUFA จึงไม
เหมาะสําหรับการนําไปปรุงหรือทอดอาหารที่อุณหภูมิสูง เพราะเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันไดงาย4 
ดังนั้นจึงตองมีการพัฒนาใหน้ํามันพืชมีกรดโพลีพีโนอิกและกรดไลโนเลอิกในปริมาณต่ํา แตมี
กรดโอเลอิกในปริมาณสูง เพ่ือใหน้ํามันพืชมีความคงตัวตอปฏิกิริยาออกซิเดชันที่อุณหภูมิสูงได
ดี น้ํามันพืชที่มีคุณสมบัติดังกลาว ไดแก น้ํามันคาโนลา น้ํามันมะกอก และน้ํามันอัลมอนด 
(almond oil) อยางไรก็ตามน้ํามันเหลานี้มักมีราคาแพง ดังนั้นจึงไดมีการศึกษาวิจัยเพ่ือพัฒนา
น้ํามันถั่วเหลือง น้ํามันเมล็ดเรพ และน้ํามันดอกทานตะวัน ซึ่งมีราคาถูกกวาใหมีความคงตัวตอ
ปฏิกิริยาออกซิเดชันไดดีข้ึน โดยการลดปริมาณของ PUFA ลง ดวยการเตรียมเปนน้ํามันผสม 
(blended oil) ที่มีกรดโอเลอิกในปริมาณสูง4 ทั้งนี้กรดไขมันในน้ํามันพืชเมื่อไดรับความรอนจะ
เกิดปฏิกิริยาทางเคมีไดหลากหลาย เชน กระบวนการเรงปฏิกิริยาออกซิเดชัน (accelerated 
oxidation) การสลายดวยความรอน ( thermolysis) และปฏิกิริยาการเกิดพอลิเมอร 
(polymerization) ซึ่งจะสงผลเสียตอกลิ่น รสชาติ และอายุการเก็บรักษาของน้ํามันพืช รวมถึง
คุณคาทางอาหารที่ลดลง เนื่องจาก PUFA ที่มีประโยชนตอสุขภาพมีปริมาณลดลง5 อยางไรก็
ตามน้ํามันพืชที่อุดมไปดวย PUFA จะมีโอกาสสูงในการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน ในปจจุบัน
สามารถเพ่ิมความคงตัวตอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของน้ํามันพืชไดโดยการเติมสารตางๆ 
ไดแก สารกันเสีย (preservatives) และสารผลิตภัณฑธรรมชาติ (natural products) ที่มีฤทธิ์
ตานออกซิเดชัน ซึ่งจะกลาวถึงในรายละเอียดตอไป 
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1. สารกันเสีย  

 น้ํามันพืชสามารถเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันที่เกิดข้ึนเองได ซึ่งเปนกระบวนการทาง
ธรรมชาติที่เกิดจากปฏิกิริยาระหวางออกซิเจนกับกรดไขมันไมอ่ิมตัว เปนปฏิกิริยาลูกโซที่
เก่ียวของกับอนุมูลอิสระ (free radical) ผลิตภัณฑที่ไดจากกระบวนการนี้ คือ ไฮโดรเจนเปอร
ออกไซด (hydrogen peroxide) ซึ่งไฮโดรเจนเปอรออกไซดจะสลายตัวและเปลี่ยนแปลงตอไป
เปนแอลกอฮอล  (alcohol) คีโตน (ketone) แอลดีไฮด (aldehyde) ไฮโดรคารบอน 
(hydrocarbon) หรือผลิตภัณฑจากปฏิกิริยาการเกิดพอลิเมอร ซึ่งกลุมสารและผลิตภัณฑเหลานี้
จะสงผลใหสี กลิ่น รส และคุณคาทางโภชนาการของน้ํามันพืชเปลี่ยนแปลงไป6 มีรายงานวา 
butylated hydroxytoluene (BHT) butylated hydroxyanisole (BHA) tertiary butyl 
hydroquinone (TBHQ) 4-hydroxy-2,2,6,6-tetramethyl-piperidine-N-oxyl (TEMPO) วิตามินซี
หรือกรดแอสคอรบิก (ascorbic acid ) วิตามินอีหรือแอลฟา-โทโคฟรอล (-tocopherol) เปน
สารกันเสียที่เมื่อเติมลงในน้ํามันถั่วเหลืองจะชวยลดปฏิกิริยาออกซิเดชันที่เกิดข้ึนเองได6 
อยางไรก็ตามทั้ง BHT และ BHA จัดเปนสารกอมะเร็ง (carcinogenic agent) และสารกอการ
กลายพันธุ (mutagenic agent) นอกจากนี้ยังมีรายงานวาสารทั้งสองชนิดนี้ทําใหตัวออนในครรภ
ของสัตวทดลองผิดปกติ (teratogenic effect)7 สําหรับ TBHQ มีรายงานการวิจัยที่พบวาสาร
ชนิดนี้เปนพิษทางพันธุกรรม (genotoxicity) และทําใหเกิดเนื้องอกในกระเพาะอาหารของ
สัตวทดลอง8 สําหรับ TEMPO มีรายงานวาอาจจะทําใหเซลลประสาทในสมองผิดปกติได9 
อยางไรก็ตามวิตามินซีและแอลฟา-โทโคฟรอลจัดเปนสารกันเสียที่มีฤทธิ์ตานออกซิเดชันที่
ปลอดภัยตอมนุษยหากบริโภคในปริมาณที่กําหนด 
 

2. สารผลิตภัณฑธรรมชาติ  
น้ํามันพืชแตละชนิดมีสวนประกอบของกรดไขมันที่แตกตางกันทั้งชนิดและปริมาณ จึง

สงผลใหน้ํามันพืชมีสมบัติทางเคมี และการเกิดปฏิกิริยาเคมีกับสารตางๆ ไดแตกตางกัน สมบัติ
ทางเคมีที่สําคัญของน้ํามันพืช ไดแก คาเปอรออกไซด (peroxide value, PV) คือ ปริมาณเปอร
ออกไซด (peroxide) ที่มีอยูในน้ํามันพืช ซึ่งบงบอกถึงอัตราการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันที่เปน
สาเหตุของการเกิดกลิ่นหืน หากน้ํามันพืชมีคาเปอรออกไซดต่ําแสดงวาน้ํามันพืชมีความคงตัว
สูง คาแอนิซิดีน (p-anisidine value, p-AV) เปนคาที่บงบอกถึงผลิตภัณฑข้ันที่สอง (secondary 
product) ที่เกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของกรดไขมัน จึงเปนดัชนีที่ใชวัดคุณภาพของน้ํามัน 
โดยทั่วไปการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในข้ันแรกจะเกิดเปอรออกไซดข้ึนกอน จากนั้นเปอร
ออกไซดจะแตกตัวออกกลายเปนผลิตภัณฑข้ันที่สองหรือสารที่มีขนาดโมเลกุลเล็ก ไดแก อัลดี
ไฮด (aldehyde) คีโตน (ketone) และกรด ซึ่งสารเหลานี้จะไปทําลายเย่ือหุมเซลล (cell 
membrane) และดีเอ็นเอ (DNA) ซึ่งจะเปนอันตรายตอรางกาย และอาจทําใหเกิดกระบวนการ
แก ความดันโลหิตสูง และมะเร็งได10 ดังนั้นน้ํามันที่มีคาแอนิซิดีนต่ําจึงมีคุณภาพและความคง
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ตัวสูง คาไอโอดีน (iodine value, IV) คือ จํานวนกรัมของไอโอดีนที่เขาทําปฏิกิริยากับพันธะคู
ของกรดไขมันไมอ่ิมตัว ดังนั้นคาไอโอดีนจึงบงบอกถึงปริมาณของกรดไขมันไมอ่ิมตัวในน้ํามัน
พืช ถาน้ํามันพืชมีคาไอโอดีนสูงแสดงวามีกรดไขมันไมอ่ิมตัวเปนสวนประกอบในปริมาณมาก 
และมีโอกาสสูงในการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันซึ่งเปนสาเหตุของการสูญเสียความคงตัวของ
น้ํามันพืช นอกจากนี้น้ํามันพืชที่มีคาไอโอดีนสูงยังบงบอกถึงคุณคาทางอาหารสูงดวย เนื่องจาก
มีกรดไขมันจําเปนซึ่งเปนกรดไขมันไมอ่ิมตัวในปริมาณมาก11 

ความรอนจะทําใหเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของกรดไขมันไมอ่ิมตัวในน้ํามันพืช ซึ่งเปน
สาเหตุของการเสื่อมสภาพโดยทําใหน้ํามันพืชเกิดกลิ่นหืนและคุณคาทางอาหารลดลง 12 

โดยทั่วไปแลวในน้ํามันพืชจะมีโทโคฟรอลซึ่งเปนสารตานออกซิเดชันในปริมาณที่เพียงพอตอ
การปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันที่เกิดข้ึนเองของน้ํามันพืชในระหวางการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง13 อยางไรก็ตามเมื่อนําน้ํามันพืชมาปรุงอาหารดวยความรอนสูงจะเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันมากข้ึนตามไปดวย ดังนั้นเพ่ือลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันจึงควรมีการเติมสาร
ตานออกซิเดชันลงในน้ํามันพืชเพ่ือลดการเสื่อมสภาพเมื่อถูกความรอน14 สารตานออกซิเดชัน
จากธรรมชาติจะมีความปลอดภัยตอผูบริโภคมากกวาสารตานออกซิเดชันที่ไดจากการ
สังเคราะห ดังนั้นจึงไดมีการศึกษาวิจัยเก่ียวกับสารผลิตภัณฑธรรมชาติ (natural products) ที่มี
ฤทธิ์ตานออกซิเดชันจากพืชหลายชนิด เพ่ือนํามาเติมลงในน้ํามันพืชใหมีความคงตัวสูงข้ึน ดัง
ตัวอยางกลุมสารผลิตภัณฑธรรมชาติในงานวิจัยตอไปนี้ 

2.1 ลิกแนนสจากเมล็ดงา ลิกแนนส (lignans) ที่ไดจากเมล็ดงา (sesame) สามารถ
เพ่ิมความคงตัวตอความรอนของน้ํามันถั่วเหลือง น้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน และน้ํามันรําขาว 
(rice bran oil) ได13 จากการศึกษาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ (free radical scavenging activity) 
พบวา sesamin และ sesamolin เปนสารในกลุมลิกแนนสที่พบในเมล็ดงา ซึ่งมีฤทธิ์ตาน
ออกซิเดชัน สามารถลดการเสื่อมสภาพของน้ํามันพืชเนื่องจากความรอนได นอกจากนี้ยังมี
รายงานวาสารสกัดจากเมล็ดงาและ sesamol ที่แยกไดจากเมล็ดงาสามารถเพ่ิมความคงตัว
ใหแกน้ํามันพืชไดอีกดวย เนื่องจากสารดังกลาวมีฤทธิ์ยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
กรดไลโนเลอิก ซึ่งเปนสาเหตุหนึ่งของการเสื่อมสภาพของน้ํามันพืช15 

2.2 กรดไขมันจากเมล็ดเทียนดําและเมล็ดผักชี น้ํามันเมล็ดเทียนดํา (Nigella sativa 
seed oil) อุดมไปดวยกรดไขมันจําเปน (essential fatty acids) ไฟโตสเตอรอล (phytosterols) 
และโทโคฟรอล ในขณะที่น้ํามันเมล็ดผักชี (Coriandrum sativum seed oil) ประกอบดวยกรด
ไขมันที่มีฤทธิ์ตานออกซิเดชัน เชน กรดเพโทรเซเลนิก (petroselinic acid)16 การเตรียมน้ํามัน
ผสมโดยการผสมน้ํามันทั้งสองชนิดดังกลาวลงในน้ํามันขาวโพด (corn oil) ใหมีความเขมขน 
10-20 เปอรเซ็นต โดยน้ําหนัก จะทําใหน้ํามันผสมที่เตรียมไดมีความคงตัวสูงข้ึน และเมื่อเก็บไว
เปนเวลานานน้ํามันผสมจะมีคาเปอรออกไซดต่ํากวาคาเปอรออกไซดของน้ํามันขาวโพด16 
นอกจากนี้น้ํามันผสมที่ประกอบดวยน้ํามันเมล็ดเทียนดําหรือน้ํามันเมล็ดผักชีในเปอรเซ็นตที่สูง
จะมีระดับของ PUFA ลดลง แตจะมีระดับของ MUFA เพ่ิมข้ึน16  
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2.3 สารตานออกซิเดชัน caffeic acid, ferulic acid, vanillic acid และสารสกัดจากใบ
ชา มีฤทธิ์ตานออกซิเดชันจึงสามารถเพ่ิมความคงตัวทางเคมีใหแกน้ํามันพืชได ทั้งนี้น้ํามัน
ขาวโพด น้ํามันดอกทานตะวัน และน้ํามันถั่วเหลือง จะประกอบดวย PUFA ในปริมาณสูง น้ํามัน
พืชเหลานี้มักใชในการปรุงอาหารในชีวิตประจําวัน อยางไรก็ตามน้ํามันพืชเหลานี้ไมเหมาะ
สําหรับการนําไปทอดอาหารที่ อุณหภูมิสูง เพราะความรอนจะทําใหน้ํามันพืช เหลานี้
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน น้ํามันพืชบางชนิดที่ประกอบดวยกรดโอเลอิกในปริมาณสูง เชน น้ํามัน
คาโนลา และน้ํามันมะกอก สามารถนําไปใชในการทอดอาหารได เพราะมีความคงตัวที่อุณหภูมิ
สูง11 อยางไรก็ตามน้ํามันพืชเหลานี้มักมีราคาแพงจึงไมเหมาะแกการนําไปทอดอาหารเพราะ
ตองใชน้ํามันพืชในปริมาณสูงสําหรับการทอดอาหาร ดังนั้นจึงไดมีการพัฒนาน้ํามันพืชสําหรับ
ทอดโดยการลดปริมาณ PUFA หรือการเติมสารตานออกซิเดชันจากธรรมชาติลงในน้ํามันพืช11  

โดยทั่วไปน้ํามันพืชจะมีพันธะคู (double bond) ซึ่งสามารถเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันที่
เกิดข้ึนเองไดเมื่อสัมผัสกับอากาศและแสงในระหวางการเก็บรักษา17 มีรายงานการศึกษาความ
คงตัวของน้ํามันมะกอก น้ํามันขาวโพด และน้ํามันถั่วเหลือง ที่เก็บในสภาวะที่สัมผัสกับอากาศ
หรือแสง และสภาวะที่ไดรับความรอนสูงที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส จากนั้นจึงวิเคราะหหา
คาเปอรออกไซด คาแอนิซิดีน และคาไอโอดีน จากผลการวิเคราะหพบวาน้ํามันที่มีคาเปอร
ออกไซดและคาแอนิซิดีนสูงจะมีความคงตัวต่ํา ทั้งนี้น้ํามันที่ไดรับความรอนสูงจะมีคาเปอร
ออกไซดและคาแอนิซิดีนสูงที่สุด รองลงมาคือน้ํามันที่สัมผัสกับอากาศและแสง ลําดับสุดทายคือ
น้ํามันที่สัมผัสกับอากาศ11 ความคงตัวของน้ํามันพืชเรียงลําดับจากสูงไปหาต่ําเปนดังนี้ น้ํามัน
มะกอก > น้ํามันขาวโพด > น้ํามันถั่วเหลือง ทั้งนี้คาไอโอดีนของน้ํามันพืชเรียงลําดับจากสูงไป
หาต่ําเปนดังนี้ น้ํามันถั่วเหลือง > น้ํามันขาวโพด > น้ํามันมะกอก นอกจากนี้ยังพบวาการ
ทอดมันฝรั่งดวยน้ํามันขาวโพดที่อุณหภูมิสูงโดยมีการเติมสารตานออกซิเดชัน เชน caffeic 
acid, ferulic acid, vanillic acid และสารสกัดจากใบชา จะสามารถลดอัตราการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันที่ทําใหน้ํามันพืชสูญเสียความคงตัวได โดยตรวจพบวาการเติมสารตานออกซิเดชัน
ซึ่งเปนสารประกอบฟนอลจะทําใหคาเปอรออกไซด คาแอนิซิดีน และคาไอโอดีน ลดลง ทั้งนี้
ลําดับของสารตานออกซิเดชันที่ออกฤทธิ์ไดสูงไปหาต่ําเปนดังนี้ caffeic acid > vanillic acid > 
ferulic acid > สารสกัดจากใบชา จากรูปที่ 1 แสดงใหเห็นวา vanillic acid และ ferulic acid 
จัดเปนฟนอลที่มีหมูเกะกะ (hindered phenols) เนื่องจากหมูเมธอกซี (-OCH3 group) อยูใน
ตําแหนงออรโธ (ortho position) กับหมูไฮดรอกซิล (hydroxyl group, -OH) ของวงแหวนฟนอล 
ซึ่งมีผลทําใหฤทธิ์ตานออกซิเดชันลดลง ความเกะกะ (steric hindrance) เชนนี้จึงทําให vanillic 
acid และ ferulic acid มีฤทธิ์ตานออกซิเดชันต่ํากวา caffeic acid นอกจากนี้ caffeic acid ยังมี
หมูไฮดรอกซิล 2 หมู ที่อยูติดกัน ซึ่งจะทําหนาที่เปนคีเลเตอร (chelator) ในการจับไอออนของ
โลหะ โดยทําหนาที่เสมือนเปนสารเรงออกซิเดชัน (pro-oxidant)11 สําหรับสารสกัดจากใบชาที่มี
ฤทธิ์ตานออกซิเดชันต่ําที่สุด คาดวาอาจเกิดจากสารสกัดยังไมบริสุทธิจ์ึงยังแสดงฤทธิ์ไดไมดี 
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           caffeic acid                vanillic acid                    ferulic acid 
 

รูปที่ 1 โครงสรางทางเคมีของ caffeic acid, vanillic acid และ ferulic acid 
 
 2.4 นํ้ามันมะรุม4 สามารถเพ่ิมความคงตัวตอปฏิกิริยาออกซิเดชันใหแกน้ํามันพืชได 
มะรุม (Moringa oleifera Lam.) เปนพืชที่พบไดในแถบแอฟริกา เอเชียตะวันออกเฉียงใต 
อเมริกาใต แปซิฟก และแคริบเบียน นิยมใชสวนของใบ ดอก ผล และราก ของมะรุมเปนอาหาร 
นอกจากนี้ยังใชมะรุมเปนยารักษาภาวะทองมาน (ascites) ขออักเสบรูมาตอยด (rheumatism) 
สัตวมีพิษกัด (venomous bites) และกระตุนการทํางานของหัวใจและระบบไหลเวียนเลือด4 มี
รายงานวาน้ํามันมะรุม (moringa oil) อุดมไปดวยกรดโอเลอิกและไอโซเมอรของโทโคฟรอล 
(tocopherol isomers) จึงมีความคงตัวตอปฏิกิริยาออกซิเดชันและทนตอความรอนไดดีเมื่อใช
ทอดอาหารที่อุณหภูมิสูง ดังนั้นจึงนับเปนขอดีของน้ํามันมะรุมที่จะนําไปผสมกับน้ํามันพืชชนิด
อ่ืนที่มีกรดไลโนเลอิกในปริมาณสูง โดยทั่วไปผูที่นิยมบริโภคอาหารทอดมักมีความเสี่ยงสูงที่จะ
ไดรับอันตรายจากผลิตภัณฑที่เกิดข้ึนจากกระบวนการออกซิเดชันของน้ํามันพืช ดังนั้นจึงตองมี
การเตรียมน้ํามันพืชในรูปของน้ํามันผสม เชน การนําน้ํามันพืชชนิดตางๆ มาผสมกับน้ํามัน
มะรุม เปนตน น้ํามันผสมที่เตรียมจากการผสมน้ํามันมะรุมกับน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวันและ
น้ํามันถั่วเหลืองจะมีความคงตัวตอปฏิกิริยาออกซิเดชันและมีความคงตัวตอความรอนเพ่ิมมาก
ข้ึนเมื่อเพ่ิมสัดสวนของน้ํามันมะรุม โดยเฉพาะน้ํามันผสมที่มีอัตราสวนของน้ํามันมะรุมสูงถึง 80 
เปอรเซ็นต โดยน้ําหนัก น้ํามันพืชที่มีความคงตัวเพ่ิมข้ึนนี้จะสามารถนําไปใชในการปรุงหรือ
ทอดอาหารทีอุ่ณหภูมิสูงได  
 2.5 สารสกัดจากเปลือกผลทับทิม18 มีฤทธิ์ตานออกซิเดชัน จึงชวยเพ่ิมความคงตัว
ใหแกน้ํามันพืช ทั้งนี้เปลือกผลทับทิม (Punica granatum L.) เปนของเสียทางการเกษตรที่
สามารถนํากลับมาใชประโยชนได เนื่องจากสารสกัดเมธานอล (methanolic extract) จาก
เปลือกผลทับทิมมีฤทธิ์ตานออกซิเดชัน จึงสามารถเพ่ิมความคงตัวทางเคมีใหกับน้ํามันเมล็ด
ดอกทานตะวันได จากการทดสอบความคงตัวตอความรอนของน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวันที่ผสม
สารสกัดดวยเมธานอลจากเปลือกผลทับทิม โดยเปรียบเทียบกับน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวันที่
ผสม BHT ซึ่งใชเปนสารกันเสียในน้ํามันพืช พบวาน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวันที่ผสมสารสกัด
เมธานอลจากเปลือกผลทับทิมที่มีความเขมขน 1000 สวนในลานสวน (ppm) มีฤทธิ์ตาน
ออกซิเดชันและมีความคงตัวดีกวาน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวันที่ผสมสารสกัดเมธานอลจาก
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เปลือกผลทับทิมที่มีความเขมขนต่ํากวา 1000 สวนในลานสวน (ppm) นอกจากนี้ยังมีความคง
ตัวดีกวาน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวันที่เติมสารกันเสีย BHT อีกดวย   

2.6 สารสกัดจากกระเทียม19 กระเทียม (Allium sativum Linn.) ประกอบดวยสารตาน
ออกซิเดชันหลายชนิด เชน ฟลาโวนอยด (flavonoids) และแอลฟา-โทโคฟรอล เปนตน จากการ
เตรียมสารสกัดจากกระเทียมโดยใชตัวทําละลายชนิดตางๆ เชน เมธานอล (methanol) 
เอธานอล (ethanol) ไดเอธิล อีเธอร (diethyl ether) อะซีโตน (acetone) เฮกเซน (hexane) และ
เอธิลอะซีเตด (ethyl acetate) พบวาสารสกัดเมธานอลจากกระเทียมมีฤทธิ์ตานออกซิเดชันดี
ที่สุด จึงไดมีการศึกษาผลของการเติมสารสกัดจากกระเทียมลงในน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวันเพ่ือ
เพ่ิมความคงตัวของน้ํามันพืช และจากการศึกษาความคงตัวแบบเรง (accelerated study) ของ
น้ํามันดังกลาว พบวาสารสกัดเมธานอลจากกระเทียมมีประสิทธิภาพในการรักษาความคงตัว
ของน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวันไดดีกวาสารกันเสีย BHA และ BHT19 ทั้งนี้คาดวาสารประกอบฟ
นอลที่มีฤทธิ์ตานออกซิเดชันในสารสกัดกระเทียมสามารถยับย้ังปฏิกิริยาออกซิเดชันที่ทําให
น้ํามันเสื่อมสภาพได รวมทั้งชวยลดการสูญเสีย PUFA ไดอีกดวย 
 2.7 สารสกัดจากผักกินใบชนิดตางๆ20 สารสกัดเอธานอล (ethanol extract) จากผัก
กินใบ เชน กะหล่ําปลี (Brassica oleracea var. capitata) ผักชี (Coriandrum sativum) ผักโขม 
(Spinacia oleracea) และผักเปด (hongone, Alternanthera sessilis) สามารถเพ่ิมความคงตัว
ตอความรอนใหแกน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวันและน้ํามันถั่วลิสงได โดยสารสกัดจะขัดขวางการ
เกิดเปอรออกไซดในน้ํามันที่ไดรับความรอน นอกจากนี้ยังพบวาสารสกัดจากผักกินใบเหลานี้มี
ฤทธิ์ตานออกซิเดชันปานกลาง ทั้งนี้ปริมาณโพลิฟนอลในสารสกัดเอธานอลมีความสัมพันธกับ
ฤทธิ์ตานออกซิเดชันของผักกินใบ สารสกัดแสดงฤทธิ์ตานออกซิเดชันเรียงลําดับจากมากไปหา
นอย เปนดังนี้ ผักโขม > กะหล่ําปลี > ผักชี > ผักเปด มีรายงานวาพืชหลายชนิดที่ใช
รับประทานเปนอาหารมีฤทธิ์ตานออกซิเดชัน เชน คะนา (kale) ผักโขม (spinach) กะหล่ําดาว 
(brussels sprout) บร็อคโคลี่ (broccoli) หัวหอม (onion) มะเขือมวง (eggplant) และแตงกวา 
(cucumber) จึงคาดวาจะสามารถประยุกตใชสารสกัดจากพืชเหลานี้มาเพ่ิมความคงตัวใหแก
น้ํามันพืชได 

 2.8 สารสกัดจากกากของเสีย (waste) หรือผลิตภัณฑพลอยได (by-product) จาก
อุตสาหกรรมอาหาร ในปจจุบันนอกจากจะมีการนําสารสกัดจากพืชที่มีฤทธิ์ตานออกซิเดชันมา
เติมลงในน้ํามันพืชเพ่ือยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันแลว ยังมีการนํากากของเสียหรือ
ผลิตภัณฑพลอยไดจากอุตสาหกรรมอาหารมาเตรียมเปนสารสกัดที่มีฤทธิ์ตานออกซิเดชัน
สําหรับเติมลงในน้ํามันพืชเพ่ือเพ่ิมความคงตัวตอความรอนของน้ํามันพืชอีกดวย ซึ่งวิธีการนี้จะ
ชวยลดคาใชจายในภาคอุตสาหกรรมไดดี21 เปลือกมันฝรั่ง (potato, Solanum tuberosum L.) 
และรากของตนบีท (sugar beet, Beta vulgaris L.) ที่แยกน้ําตาลออกไปแลว จัดเปนกากของ
เสียที่ทําใหเกิดมลพิษตอสิ่งแวดลอม ทั้งนี้มีรายงานวาสารสกัดเมธานอลจากกากของเสีย
ดังกลาวประกอบดวยสารประกอบฟนอลที่มีฤทธิ์ตานออกซิเดชันไดดีมาก เมื่อทดสอบดวย 2,2-
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azinobis (3-ethylbenzthiazoline sulphonate) (ABTS) radical scavenging activity, 1,1-
diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging capacity และ -carotene/linoleic 
acid test system22 สารสกัดเมธานอลจากเปลือกมันฝรั่งและรากของตนบีทที่แยกน้ําตาล
ออกไปแลวมีฤทธิ์ตานออกซิเดชันจึงชวยเพ่ิมความคงตัวตอความรอนใหแกน้ํามันเมล็ดดอก
ทานตะวัน และน้ํามันถั่วเหลือง โดยพบวาน้ํามันพืชที่เติมสารสกัดเมื่อไดรับความรอนจะมีคา
เปอรออกไซดและคาแอนิซิดีนต่ําวาน้ํามันพืชที่ไมไดเติมสารสกัด นอกจากนี้ยังพบวาเมื่อเพ่ิม
ระยะเวลาการใหความรอนแกน้ํามันพืชที่เติมสารสกัด การดูดกลืนแสง (absorptivity) ที่ความ
ยาวคลื่น 232 และ 270 นาโนเมตร มีคาเพ่ิมข้ึนเพียงเล็กนอย22 ซึ่งคาการดูดกลืนแสงที่เพ่ิมข้ึน
นี้จะแสดงถึงการเกิด conjugated dienes และ polyenes ซึ่งเปนผลิตภัณฑที่ไดจากการ
เสื่อมสภาพของน้ํามันพืช นอกจากนี้ยังพบวาฤทธิ์ตานออกซิเดชันของสารตางๆ ที่มีผลเพ่ิม
ความคงตัวใหแกน้ํามันพืชเรียงลําดับจากมากไปหานอยเปนดังนี้ TBHQ > สารสกัดจากเปลือก
มันฝรั่ง > BHT = สารสกัดจากรากของตนบีท > BHA22 จากการศึกษาองคประกอบทางเคมีของ
สารประกอบฟนอลดวยเทคนิครงคเลขผิวบาง (thin-layer chromatography, TLC) พบวาสาร
สกัดจากเปลือกมันฝรั่งและสารสกัดจากรากของตนบีทประกอบดวย chlorogenic acid และ 
gallic acid ซึ่งเปนสารตานออกซิเดชัน จากที่กลาวมาจะเห็นไดวาสารสกัดเมธานอลจากเปลือก
มันฝรั่งและรากของตนบีทมีศักยภาพสูงในการนํามาพัฒนาเปนสารตานออกซิเดชันในน้ํามันพืช 
 
สรุป 
 วิธีการหนึ่งที่สะดวกและปลอดภัยในการเพ่ิมความคงตัวใหแกน้ํามันพืช คือ การเติมสาร
ผลิตภัณฑธรรมชาติที่มีฤทธิ์ตานออกซิเดชัน ซึ่งจะชวยลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
น้ํามันพืชในระหวางการเก็บรักษาหรือเมื่อไดรับความรอนสูงในระหวางการปรุงอาหาร สารตาน
ออกซิเดชันที่ไดมาจากพืชสมุนไพร (เชน กระเทียม ทับทิม มะรุม ชา และงา) หรือผักสวนครัว 
(เชน ผักโขม กะหล่ําปลี ผักชี และผักเปด) นับวามีความปลอดภัยคอนขางสูง เพราะเปนพืชที่ใช
รับประทานเปนอาหารในชีวิตประจําวัน อยางไรก็ตามการเตรียมน้ํามันพืชในรูปของน้ํามันผสม
ที่ประกอบดวยน้ํามันพืชชนิดตางๆ ในสัดสวนที่เหมาะสม คือ มีกรดไลโนเลอิกในปริมาณต่ํา แต
มีปริมาณของกรดโอเลอิกในปริมาณสูง เพ่ือใหน้ํามันพืชมีความคงตัวตอปฏิกิริยาออกซิเดชันที่
อุณหภูมิสูงไดดี ก็เปนอีกทางเลือกหนึ่งที่นาสนใจในการเพ่ิมความคงตัวใหแกน้ํามันพืช 
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คําถาม 
1. สารใดไมมีผลเพ่ิมความคงตัวของน้ํามันพืช 
 1. โอเมกา-3 

2. โทโคฟรอล 
 3. กรดแอสคอรบิก 
 4. กรดเพโทรเซเลนิก 

5. สารประกอบฟนอล 
2. ขอใดไมใชสาเหตุที่ทําใหน้ํามันพืชมีกลิ่นหืน 

1. ปฏิกิริยารีดักชัน 
2. ปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
3. ปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส 
4. ปฏิกิริยาพอลิเมอไรเซชัน 
5. ปฏิกิริยาออกซิเดชันที่เกิดข้ึนเอง 
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3. น้ํามันพืชชนิดใดมีปริมาณคลอโรฟลลต่ํามาก 
1. น้ํามันถั่วลิสง 
2. น้ํามันมะกอก 
3. น้ํามันถั่วเหลือง 
4. น้ํามันเมล็ดฟกทอง 
5. น้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน 

4. ขอใดไมใชคุณสมบัติของน้ํามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์พิเศษ 
1. มีปริมาณของสารประกอบฟนอลสูง 
2. ไมมีกลิ่นมะกอกและไมเหม็นหืน 
3. มีความคงตัวตอความรอนไดดี 
4. มีปริมาณของโทโคฟรอลสูง 
5. มีฤทธิ์ตานออกซิเดชันสูง 

5. การสลายตัวของสารใดในน้ํามันพืชที่เปนสาเหตุสําคัญของกลิ่นที่เปลี่ยนไป  
1. สารประกอบฟนอล 
2. กรดไลโนเลอิก 
3. กรดโอเลอิก 
4. คลอโรฟลล 
5. ลิกแนนส 

6. น้ํามันพืชที่มีความคงตัวตอความรอนควรมีลักษณะอยางไร 
 1. มีกรดโพลีพีโนอิกและกรดโอเลอิกในปริมาณต่ํา แตมีกรดไลโนเลอิกในปริมาณสูง 
 2. มีกรดโอเลอิกและกรดไลโนเลอิกในปริมาณต่ํา แตมีกรดโพลีพีโนอิกในปริมาณสูง 

3. มีกรดโพลีพีโนอิกและกรดไลโนเลอิกในปริมาณต่ํา แตมีกรดโอเลอิกในปริมาณสูง 
4. มีกรดโพลีพีโนอิกและกรดโอเลอิกในปริมาณต่ํา แตมีโทโคฟรอลในปริมาณสูง 

 5. มีโทโคฟรอลและกรดไลโนเลอิกในปริมาณต่ํา แตมีกรดโอเลอิกในปริมาณสูง 
7. สารกันเสียชนิดใดที่พบวามีพิษทางพันธุกรรมและทําใหเกิดเนื้องอกในสัตวทดลอง 

1. BHT 
2. BHA 
3. TBHQ 
4. MUFA 
5. TEMPO 

8. น้ํามันพืชที่มีความคงตัวสูงควรมีดัชนีชี้วัดเปนอยางไร 
1. คาเปอรออกไซดสูง คาแอนิซิดีนต่ํา 
2. คาเปอรออกไซดต่ํา คาแอนิซิดีนสูง 
3. คาเปอรออกไซดและคาแอนิซิดีนสูง 
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4. คาเปอรออกไซดและคาแอนิซิดีนต่ํา 
5. คาเปอรออกไซดหรือคาแอนิซิดีนต่ํา 

9. ขอใดผิดเก่ียวกับสารผลิตภัณฑธรรมชาติที่มีผลเพ่ิมความคงตัวของน้ํามันพืช 
1. Lignans จากกระเทียม 
2. Petroselinic acid จากน้ํามันเมล็ดผักชี  
3. Sesamin, sesamolin และ sesamol จากเมล็ดงา 
4. Tocopherol isomers และ oleic acid จากน้ํามันมะรุม 
5. Phytosterols และ tocopherol จากน้ํามันเมล็ดเทียนดํา 

10. สารใดที่พบในสารสกัดจากเปลือกมันฝรั่งและรากของตนบีทที่มีฤทธิ์ตานออกซิเดชัน 
1. Caffeic acid และ gallic acid 
2. Gallic acid และ vanillic acid 
3. Caffeic acid และ vanillic acid 
4. Gallic acid และ chlorogenic acid  
5. Chlorogenic acid และ vaniillic acid 

 
 


